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Palmito Floresta:

Trabalhando com
credibilidade ha 40 anos

A Palmito Floresta trabalha hé 4 décadas para levar produtos
de qualidade para a sua mesa. Para garantir a sua saude, toda

mercadoria passa por um rigoroso controle de qualidade

Respeitamos e presenamaos o meio ambiente através do
desenvolvimento de técnicas nado predatdrias. Aléem disso, todas as

embalagens aqui produzidas sao reciclaveis.

Nossos clientes sempre podem contar com a garantia de

qualidade de nossos produtos. Assim, a empresa vem ganhando
novos mercados em diversos segmaentos, como a Atacadista Roldao,
No setor de marca propria fol firmada parceria com a Frances
Bonduelle & no Food Service com a GRSA atendendo a Ajinomato,
Banco Safra e Ital, Editora Abril @ Embratel, dentre outras, A
BMpresa possul ainda marcas proprias |4 conhecidas, como

Juquia, Jugbom. Ebon « Palmibom.

Localizada no Vale do Ribeira, a "Amazinia de 530 Paulo”™, a empresa
ainda contribui gerando empregos « renda para os moradores
locais & auxiliando no desenvolvimento da regiao

Palmito
FLORESTA

Confiabilidade & a base do nosso maior patrimdniol

br
kel 55 11 3844-1711



EDITORIAL

CERTIFICACAO DE MATERIAS-PRIMAS
AGROALIMENTARES; PERTINENCIA E REALIDADE

onceitualmente, certi-

ficar é uma forma de

se garantir a qualidade

de um produto ou ser-
vigo, através da avaliacdo da sua
conformidade, ou seja, do grau de
atendimento destes aos requisitos
especificados em normas e regula-
mentos técnicos.

Entende-se por norma técnica,
documento definido em comum
acordo, cliente e fornecedor, apro-
vado por um 6rgdo reconhecido,
que estabelece regras, diretrizes ou
caracteristicas acerca de um deter-
minado produto. Pode-se citar,
como exemplo, a ABNT/CEE-87 -
Cadeia Apicola, que apresenta os
requisitos para se planejar e imple-
mentar um sistema de rastreabili-
dade para a producdo do mel no
campo. No Brasil, a responsabili-
dade acerca das normas cabe a
ABNT, Associacao Brasileira de
Normas Técnicas.

Ja os regulamentos técnicos de-
finem caracteristicas dos produtos
ou processos, € sao de cumprimen-
to obrigatério. Normalmente, vi-
sam assegurar aspectos relativos a
saide, seguranca e meio ambien-
te, entre outros. No Brasil, podem
ser adotados pelos diferentes or-
gaos federais, estaduais ou muni-
cipais, de acordo com as compe-
téncias especificas. Dentre os di-
versos Orgdos regulamentadores,
podemos citar a ANVISA, e os
Ministérios da Agricultura e da Sau-
de, por exemplo.

Nos paises desenvolvidos, a cer-
tificacdo € prética ja consolidada e

DAS NORMAS.

de grande auxilio para a tomada de
decisdes por parte dos consumido-
res, que buscam nos produtos cer-
tificados a garantia e seguranca ne-
cessdrias, seja por ideologia, por
principio, ou por questdes sanitdri-
as. Na Austrdlia, por exemplo, a
certificacdo através da Real Milk
chega ao ponto de sugerir o con-
sumo de leite ndo pasteurizado,
pois esta torna implicita que a pro-
ducdo é proveniente de animais
saudéveis e criados em adequadas
condicdes de ambiéncia nas mais
seguras condi¢des. O Programa tem
ainda como slogan promocional
"Pasteurizar ou certificar?", tama-
nha a credibilidade junto a este.

Outros programas em outros pa-
ises, como nos Estados Unidos, di-
recionam ag¢des ao ambito dos ali-
mentos organicos, dentre outros.
Pode-se citar ainda outros exem-
plos, como os que envolvem ques-
toes relacionadas ao bem estar ani-
mal, ao uso de pesticidas (Certifi-
ed Pesticide Free Produce) ou ain-
da, questdes ambientais (Environ-
mentally Preferable Products), que
chegam a envolver até agdes liga-
das aos processos de tratamento de
madeiras. Existem ainda a certifi-
cacdo por questdes religiosas ou
regionais, ressaltando nos produtos
caracteristicas especificas, direcio-
nadas a um determinado segmento
de consumo, como ocorre nos pro-
dutos kasher e hallal.

Do ponto de vista de mercado,
a certificacdo consiste em uma va-
liosa ferramenta que permite que se
agregue valor aos produtos, desde
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que o processo seja conduzido por
empresa idonea, de credibilidade e
fundamentada em critérios que re-
almente despertem o interesse dos
consumidores envolvidos.

Respeitadas as diferentes ver-
tentes e ideologias, os programas
de cerificagdo vém sendo realiza-
dos com grande sucesso na maio-
ria dos paises, dando identidade
aos produtos, valorizando as ag¢des
dos produtores e permitindo que se
rastreiem os produtos, desde suas
origens, para que as decisdes de
compra e consumo sejam tomadas
de forma criteriosa e pensada.

No Brasil, ja sdo vdrias as inicia-
tivas neste sentido. Programas de cer-
tificacdo ja envolveram a cadeia de
producdo do café (ABIC), e dos ali-
mentos organicos, dentre outros. Na
regiao Sul do Pais, programas dire-
cionados ao leite ji se encontram em
andamento, a passos largos, ruman-
do seguramente para uma empreita-
da bem sucedida. A certeza da con-
quista de bons resultados é tamanha,
que muitas vezes podemos chegar a
pensar em transportar os modelos
adotados, para que sejam buscados
resultados semelhantes junto as de-
mais regides de producdo no Pais..
E ai que nos damos conta realmente,
da grandeza universal de nosso Pais.
Como sdo grandes as distancias en-
tre as diferentes realidades, apesar da
proximidade fisica dos diferentes
estados. A diversidade existente en-
tre as regides é muito grande, por
mais préximas que sejam estas. Em
muitos Estados de nosso pais, ndo
raramente nos deparamos com a co-
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EDITORIAL

mercializacdo do leite informal, com
o abate clandestino, os surtos de tu-
berculose e brucelose.

Quantos serdo 0s casos nao noti-
ficados, que passam despercebida-
mente pela midia e canais de comu-
nicacdo? Em muitos sistemas de pro-
ducgdo de leite, ndo dispomos sequer
de dependéncias adequadas para que
o processo de obtencdo deste se dé
sob as minimas condi¢des de higie-
ne e seguranca. Em outra grande
parte dos sistemas, nos deparamos
com produtores sem os requisitos ba-
sicos de asseio pessoal, sem o devi-
do conhecimento das préticas envol-
vidas no processo de producdo. Ain-
da que proibido por lei, sdo varios
os sistemas de bovinos leiteiros que
ainda se valem da "cama de frango"
como base da suplementagdo ali-
mentar.

Ainda sao muitos os sistemas que
ndo adotam em seus calendérios de
vacinagdo, o controle das clostridio-
ses, € muitos outros a restringem so-
mente a determinadas categorias de
rebanho. Ainda sdo muitos os siste-

mas que se submetem a remunera-
¢ao pifia de R$ 0,38 por litro de leite
entregue, tendo como justificativa o
fato deste ndo ser resfriado, o que
segundo algumas condicdes, talvez
0 tornasse impréprio para captacao.
Ainda em muitos sistemas se pratica
a coleta em dias alternados, embora
ndo se respeite o periodo previsto em
lei, de 48 horas. Laticinios do sudo-
este do Estado de Sao Paulo promo-
vem a coleta as sextas e segundas
uns, outros, uma vez por semana.
Ante este cenario de desconfor-
midades, nos indagamos em como
dar inicio a este processo de certifi-
cacdo, nestas regides onde a cultura
lactea se divide entre a falta de co-
nhecimento bésico e as alternativas
sugeridas pelo criativo senso de opor-
tunismo. Talvez a passos médicos,
iniciando este trabalho em horizon-
tes menores, contando com as Pre-
feituras Municipais, por exemplo,
através de suas associagdes de pro-
dutores rurais e sindicatos. Passos
menores nao se traduzem em inér-
cia, desde que tal ritmo seja regrado

pelas pequenas conquistas que da-
rdo suporte ao caminho em dire¢ao
a um objetivo muito maior. Talvez
esta forma de crescimento estrutura-
da, embora lenta, como deve ser
todo o processo de aculturamento
das pessoas envolvidas em um de-
terminado segmento, nos leve a re-
sultados. E preciso cautela, entretan-
to, para que ndo sejam exclusos
aqueles que ndo sabem, por falta de
oportunidade de acesso ao conheci-
mento. Este é mais um desafio que
se apresenta aos profissionais que tra-
balham com as matérias-primas agro-
alimentares em qualquer dos seg-
mentos da cadeia agroindustrial.

Marcelo Arruda Nascimento, fe-
vereiro de 2010.

Zootecnista, diretor da Casa de
Agricultura Municipalizada de
Itapetininga, SP, docente do Cen-
tro Paula Souza e membro da
Editoria Cientifica da revista Hi-
giene Alimentar.
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INCADEP — Instituto de Capacitagdo e
Desenvolvimento Profissional.

Sede: Rua Anita Ribas, 352 — Jardim Social.

Fone/Fax: 41 3362.1856 - CEP 82520-610 —
Curitiba- PR.

incadep@terra.com.br -  www.incadep.com.br

CURSOS ( 2° Semestre de 2009 )

INCADEE

Novembro:

Curso de Atualizacao em Microbiologia de Medicamentos
e Cosmeéticos: Teoria e Pratica.

Dias : 23,24,25,26 e 27 — Realizagdo INCADEP

Curso sobre Ferramentas da Qualidade na Producéo de
Alimentos: 5 "S"/PPHO/GMP/HACCP & ISO 22.000/
22.004. —Dias: 9, 10 e 11 — Realizacdo: INCADEP & JCG-
Assessoria em Higiene e Qualidade.

Curso de Controle Higiénico-Sanitario em Servigos de
Alimentacao

Dias: 19, 20 e 21 — Realizagdo: INCADEP & PROALIMENTO-
Cursos e Capacitacdes em Higiene Alimentar.

Curso de Atualizacao em Higiene e Inspecao de Carnes e
Produtos Derivados: Teoria e Pratica. — Dias: 16, 17,18,19
e 20 — Realizacao INCADEP

Dezembro:

Curso de Atualizacado em Higiene e Inspecao de Pescado e
Derivados: Teoria e Pratica.

Dias: 1,2,3 e 4 — Realizagdo INCADEP

Curso de Atualizacdo em Higiene e Inspecéo de Leite e
Produtos Derivados: Teoria e Prética.
Dias: 9,10,11 e 12 — Realizagdo INCADEP

OBSERVAGOES:

- Os contelddos tedricos dos Cursos serao
desenvolvidos na sede do INCADEP e os
conteudos praticos em Empresas/Instituicdes de
APOIO.

- Alguns Cursos poderdo ser desenvolvidos in
company.

- 0 INCADEP, mediante consulta, também pode
formatar e desenvolver o Curso/Treinamento que
sua Empresa precisa.
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ANUNCIOS
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PRODUCAQ GRAFICA:
producao@higienealimentar.com.br
ENVIO DE TRABALHOS:
autores@higienealimentar.com.br

Redacao:

Fone:

ACESSE 11 5589-5732
Fax:

www.higienealimentar.com.br
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5)2 Férum Nacional 6° Forum Nacional de
Alimentacao Escolar

“A Alimentacao Escolar e a Vitalidade

Positiva na Infancia e Adolescéncia”

Local: — —

Centia de Convengoes Rebougas.

Av. Dv. Endas Carvalho Agular, 23 - (portaria 1)

CEP 05403-912 - 530 Paulo - 5P - Brasid

Data:

Dias 06 & 07 de maio de 2010

MNovidades:

Teremos dois dias de Fdoum e, no primeino dia, [eremos doks auditdnios
para que vocé possa escolher as palestras que mais interessam
{auditdrio vermelho ou amarala),

Haverd 1ambém feira e expasicdo paralels de produtes e senigos

Palestras

= Concarréncia Poblica

# Controle Social e Responsabilidade Empresanial = Papel do CAE,
co-responsabilidade das empresas @ requerimentos Poblicos de suporie
e sustentabilidade

» Agricultura familiar (legislagio poblica) e Alimentagdo Escolar.

# Alimantacio em Cantina - Candapios: Adequatio para o
desenvolvimento fisico e inelectual (O que diz a nova legistago?)

» Alimentacao para o esporte - A realidade brasileira @ o5 novos conceitos alimentares para
atletas desde a infincia.

» Ayaliacdo Mutricional do Escolar,

*# Alimentagdo Escolar como medhoria da aprendizagem

 Alimentacio Escolar Sadde Piblica e Responsabilidade Social,

= Panprama Nutricional na kdade Escolar

» Alimentacio Escolar e Sadde Publica como fonte de qualidade de vida

# [ paped da prevencao na Alimentagao Escolar e as DONTs,

= () monitcsaments de Programas Pablicos sobre Alimentacdo Escolar,
a Transparéndia ¢ o Controde pela Sociedade

Mais informagdes: Acesse Www.fenerc.com.br
E-mail  forummerendaescolar@fenerc.com.br

Ouligue para (11) 2495-9725

Realizagdo e Organizacao
O LN T
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AN A
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Saude e Nutricao

PROGRAMAS:

Capacitacio Técnica - Especializago - Mestrado

Educaczo
cunnnuada

Mutrigho e Dietélica Aplicoda
Higiene & Seguranga Alimentar
Elaborogéo de Dietos e Dietoteropio
Obesidode: Prevengao e Tratomento
Fitoterapia

Gerontologia Social Aplicada

Mesirado Internocional em Mutrigdio e Dietéfico
Mestrado em Gerontolegia Social
Mestrado em Atencdo Farmacéutica Mutricional

Mutricdo e Dietético Aplicodo oo Esporte
Treinador Esporfivo

Cinat de Atuakiragde para Ruscieaimes da drea de sadde com irialagde pelo (olbpo de Mbdcm de Hadnd ¢ Barcelen

5ULA5 Dz 2510

Al INSCREVA-SE JA !
] brasil@funiber.org
o2 || FUNIBER 5}
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< 0800 644 4004

wwawk funiber.org.br
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DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS TECWCAS
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aisdiinms nleres
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Liner Consultoria em Sistemas de Gestio
Fone: {11)3691-2121 ou e-mail liner(@#inerconsultoria.combr
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CIP — Controle Integrado de Pragas

Versédo em DVD com capitulos separados facilitando
o treinamento em blocos de assunto.

Ideal para treinamento de equipes de colaboradores.
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DE MATERIA TECNICA.

As colaborag0es enviadas a Revista Higiene Alimentar na forma de
artigos, pesquisas, comentdrios, atualizagdes bibliograficas, noti-
cias e informag0es de interesse para toda a area de alimentos, de-
vem ser elaboradas utilizando softwares padrdo IBM/PC (textos
em Word for DOS ou Winword, até versdo 2003; graficos em
Winword até versao 2003, Power Point ou Excel 2003) ou Page
Maker 7, ilustragdes em Corel Draw até versdo 12 (verificando para
que todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop
até versdo CS.

Comafinalidade de tornar mais 4gil 0 processo de diagramagdo da
Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus traba-
Ihos em caixa alta e baixa (letras maidsculas e mindsculas), evitan-
dotitulos e /ou intertitulos totalmente em letras maitisculas. O tipo
da fonte pode ser Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.
Os gréficos, figuras e ilustragdes devem fazer parte do corpo do
texto e o tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 € 9 laudas
(aproximadamente 9 paginas em fonte TNR 12, com espago du-
plo e margens 2,5 cm)

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

As referéncias bibliograficas devem obedecer as normas técnicas
da ABNT-NBR-6023 ¢ as citacdes conforme NBR 10520 siste-
ma autor-data.

Paraa garantia da qualidade da impressdo, so indispensaveis as
fotografias e originais das ilustragdes a trago. Imagens digitalizadas
deverao ser enviadas mantendo a resolugdo dos arquivos em, no
minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).

0 primeiro autor deverd fornecer o seu enderego completo (rua, n°,
cep, cidade, estado, pais, telefone, fax e e-mail), 0 qual sera inserido
no espaco reservado a identificagdo dos autores e serd o canal
oficial para correspondéncia entre autores e leitores.

Os trabalhos deverdo ser encaminhados exclusivamente on-line,
a0 e-mail autores@nhigienealimentar.com.br .

Recebido o trabalho pela Redagdo, serd enviada declaragdo de
recebimento ao primeiro autor, no prazo de dez dias teis; caso isto
ndo ocorra, comunicar-se com a redagdo através do e-mail
autores@higienealimentar.com.br

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

Serd necessdrio que 0s colaboradores mantenham seus progra-
mas anti-virus atualizados.

As colaborag@es técnicas serdo devidamente analisadas pelo Cor-
po Editorial da revista e, se aprovadas, serd enviada ao primeiro
autor declaragdo de aceite, viae-mail.

As matérias serdo publicadas conforme ordem cronol6gica de
chegada a Redagao. Os autores serdo comunicados sobre even-
tuais sugestoes e recomendagoes oferecidas pelos consultores.
Para a Redacdo viabilizar o processo de edicdo dos trabalhos, o
Conselho Editorial solicita, a titulo de colaboragdo e como condi-
¢do vital para manutengdo econdmica da publicacdo, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante da
Revista.

Nao serdo recebidos trabalhos via fax.

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

Quaisquer ddvidas deverao ser imediatamente comunicadas a Re-
dacao através do e-mail autores@higienealimentar.com.br

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2006-2009)

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

CONSELHEIROS TITULARES:

Alex Augusto Gongalves (UFRGS/I.Ciénc.Tecnol.Alim., Porto | Clicia Capibaribe Leite (Univ.Fed.Bahia, Salvador, BA)

Alegre, RS) Consuelo Licia Souza de Lima (Univ.Federal do Pard, Inst.
Alvaro Bisol Serafini (Univ.Fed.Goias, Goiania, GO) Quimica, Belém, PA)

Angela Maria Soares Cordonha (Univ.Fed Rio Grande doNorte, | Crispim Humberto G. Cruz (UNESP/Dep.Eng.Tec.Alim.,
Natal, RN) S.José Rio Preto, SP)

Aristides Cunha Rudge (UNESP/Fac.Méd.Vet.Zootec., Botu- | Dalva Maria de Nébrega Furtunato (Univ.Federal da Bahia,
catu, SP) Salvador, BA

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

Elmo Rampini de Souza (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ) Henrique Silva Pardi (UFF, Niterdi, RJ)

Eneo Alves da Silva Jr. (Central Diagnésticos Laboratoriais, | Homero Rogério Arruda Vieira (UFPR/Fac.Sadde Publica,
S&o Paulo, SP) Curitiba, PR)

Ernani Porto (USP/ESALQ, Piracicaba, SP) Irene Popper (Univ.Est.Londrina, PR)

Evelise Oliveira Telles (USP/Fac.Med.Vet.Zootec., Sdo Paulo, SP) | Ivany Rodrigues de Moraes (Pref.Mun.Sorocaba/UNISA,
Fernando Leite Hoffmann (UNESP/Dep.Eng.Tecnol Alimentos, | S&o Paulo, SP)

S.José Rio Preto,SP) Jodo Rui Oppermann Muniz(UNICAMP/Fac.Medicina, Cam-
Flévio Buratti (Univ. Metodista de SP) pinas, SP)

Glénio Cavalcanti de Barros (Univ.Fed.Pernambuco, recife, PE) | José de Arimatéa Freitas (Fac.Ciénc.Agrérias do Para, Be-
lacir Francisco dos Santos (Univ.Fed.Fluminense, Niter6i, RJ) | 1ém, PA)

Jacqueline Tanury Macruz Peresi (. Adolfo Lutz, S.José do Rio | Judith Regina Hajdenwurcel (Esc.Fed.Quim./R&D Latin
Preto, SP) América,Rio de Janeiro, RJ)

Jorge Fernando Fuentes Zapata (Univ.Fed.Ceara, Fortaleza, CE) | Lys Mary Bileski Candido (Univ. Fed. do Parand, Curitiba, PR)
José Christovam Santos (GMC/General Meat Control, SdoPau- | Manuela Guerra (Esc.Sup.Hotelaria e Turismo do Estoril,
lo, SP) Portugal)

José Paes de Almeida Nogueira Pinto (UNESP, Botucatu, SP) | Maria da Graga Fichel Nascimento (EMBRAPA, Rio de Ja-
Luiz Francisco Prata (UNESP/Fac.Ciéncias Agrarias e Vet., Ja- | neiro, RJ)

boticabal, SP) Maria Lima Garbelotti (I Adolfo Lutz, S30 Paulo, SP)
Marise Aparecida Rodrigues Pollonio (UNICAMP/Fac.Eng.Alim., | Marina Vieira da Silva (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)
Campinas, SP) Oswaldo Durival Rossi Jr. (UNESP/Fac.Ciéncias Agrarias e
Massami Shimokomaki (Univ.Est.Londrina, PR) Vet., Jaboticabal, SP)

Natal Jataf de Camargo (Secretaria da Sadde do Parang, Cu- | Pedro M.L. Germano (USP/Fac.Sadde Pablica, Sao Paulo, SP)
ritiba, 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.Vicosa, 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.Satde/Sistema VETA,
Ricardo Moreira Calil (MAPA, FMU, Sao Paulo, SP). Brasilia, DF)

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

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

se de Madri, Espanha) cas, Botucatu, SP)
Tedfilo José Pimentel da Silva (Univ.Fed.Fluminense, Niter6i, | Robson Maia Franco (Univ.Federal Fluminense/Escola de
RJ) Veterindria, Niterdi, RJ)
Victor Augustus Marin (FIOCRUZ/INCQS/DM, Rio de Janeiro, | Rubens Toshio Fukuda (Min.Agricultura/SIF, Barretos, SP)
RJ) Sérgio Borges Mano (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ)
Zander Barreto Miranda (UFF/Col.Bras.Hig.Alimentos, Nite- | Sérgio Coube Bogado (MAPA/Acad.Bras.Med.Vet., Rio de
r6i, RJ) Janeiro, RJ)

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

Simplicio Alves de Lima (Min.Agricultura/SIF, Fortaleza,
Adenilde Ribeiro Nascimento (Univ.Fed.Maranhao, Sao Lufs, | CE)

MA) Suely Stringari de Sousa (Pref. Mun.S Paulo/Vigilancia Sa-
Antonella Godano Schlodtmann (Dep. Insp. Mun. Alimentos, | nitaria, SP)
S&o 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, Riode | 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. Nutrigdo, S&o Paulo, | Rio de Janeiro, RJ)

SP) Zelyta Pinheiro de Faro (UFPE/Dep.Nutrigdo, Jaboatdo dos
Carlos Eugénio Daudt (Univ.Fed.Santa Maria, RS) Guararapes, PE)
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UNIVERSIA INDICA PROCESSOS
y SELETIVOS DE ESTAGIO E TRAINEE.

O Universia é uma rede de cooperacdo universitaria que
refine 1.126 ingtituicOes de ensino superior na América Latina e
Peninsula Ibérica, e tem como parceiro financeiro-estratégico o
Grupo Santander. A Rede Universia atua em quatro eixos estra-
tégicos. fomento a empregabilidade, incentivo a formacéo, de-
senvolvimento dos meios cientifico e académico, e apoio as co-
munidades e eventos para o relacionamento universitario.

O principal elemento integrador desta rede é o portal Uni-
versa (Wwww.universia.combr), que desenvolve contelido e ser-
Vicos gratuitos para o meio académico, emlinguas portuguesa e
espanhola. O Portal esta presente em 18 paises congregando
72% do publico universitario, com 12,1 milhdes de alunos e
professores.

Os contelidos e 0s servigos atendem aos pré-universitarios,
universitérios, pés-universitérios, docentes e gestores das ingti-
tuicBes de ensino superior. Os servigos oferecidos s80: estégios,
cursoson-ling, salasde aula virtuais, e informagdes sobre bolsas
de estudo, intercdmbio, empreendedorismo, pesquisa cientifica,
carreira, entre outros.

O Portal Universia informa que ha uma série de empresas
que estéo com inscrigdes abertas para selegéo de estagiarios e
trainees. Na lista disponivel no Portal, encontram-se empresas
nacionais e multinacionais, de variadas areas como telefonia,
beleza, comunicacao, tecnologia, alimentacéo, internet, farma-
céutica, entre outras. Mais informagdes sobre programas de es-
thgio e trainee podem ser conferidas no endereco
WWW.UNiver sia.com.br/car reira/estagioetrai nee.j sp.

Rede Universia - Santander, Sho Paulo.
imprensa@universia.com.br

BELO HORIZONTE SEDIARA O XI
t’hj CONGRESSO PANAMERICANO DO LEITE.

A Federacdo Panamericana do Leite (FEPALE) realiza a
cada dois anos 0 Congresso Panamericano do Leite. No peri-
odo de 22 a 25 de marc¢o de 2010, realizaremos a 112 Versdo
deste congresso ha cidade de Belo Horizonte, MG. Ao tomar
esta deciséo foi levada em conta a importancia do setor lei-
teiro no Brasil, seu grande dinamismo e rapido crescimento.
Por sua vez, para o Brasil esta designacéo € de grande rele-
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vancia, pois constitui um verdadeiro apoio da organizacéo
leiteira das Américas a cadeia lactea brasileira.

O propdsito destes congressos € criar um espacgo para
reflexéo, discusséo e intercambio de conhecimentos e experi-
éncias panamericanas e mundiais relacionadas com o setor
leiteiro. Além disto, o evento pretende promover as relagdes
interpessoais e fortalecer os vinculos de amizade e coopera-
¢ao entre a comunidade técnica e empresarial. Em Belo Hori-
zonte, havera a reunido de um importante grupo de especia-
listas que apresentar&o trabalhos técnico-cientificos, além
de inimeras atividades simultaneas, como a exposi¢ao indus-
trial e comercial, na qual serdo observadas as Ultimas con-
quistas do setor leiteiro. Temos, pois a grata satisfacdo de
convidar a todos os leitores dessa conceituada publicacdo
para participarem do XI Congresso Panamericano do Leite,
em Belo Horizonte.

XI Congresso Panamericano do Leite,
Comité Organizador.
Belo Horizonte, MG, www.congressofepal e.com.br

| NFORMAGCOES VEICULADAS PELA
™ INTERNET SOBRE IOGURTE CAUSAM
DUVIDAS EM CONSUMIDORES.

Eu ndo trabalho na Danone, nem tenho qualquer ligagcdo
com essa empresa, mas fiquel indignada com a forma como
pessoas sem conhecimento veiculam informagdes incorretas,
confundindo as pessoas em vez de ajuda-las. Por favor, antes
de re-enviarem mensagens pela internet procurem obter mai-
ores informagdes com pessoas que realmente dominem os as-
suntos discutidos. O texto que esta sendo enviado € proprio
de quem nao conhece nada sobre lacteos fermentados. Com
meus 25 anos de estudo sobre alimentos, senti-me na obriga-
¢ao de esclarecer meus amigos e alunos sobre o0 assunto, con-
forme segue.

Probi ticos sdo micro-organismosviave sque produzemefei-
tos benéficos sobre a salide apds sua ingestdo. Para seremassm
considerados os probiéticos devem tolerar o baixo pH do suco
gadtrico e resigtir a acdo da bile e das secregBes pancredtica e
intestinal. Encontram-se nesse grupo bactérias do género Bifi-
dobacterium e Lactobacillus. Este Ultimo foi isolado pela pri-
meiravez em 1900 a partir das fezes de lactentes, comprovando-
se sua viabilidade, pois permanece vivo apds passar pelo apare-
Iho digestério. No entanto, apds ter sido isolada das fezes, a
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bactéria é cultivada em laboratério. Foi isso que os cientistas
da Yakult conseguiram fazer e mantiveram-se por muitos anos
sozinhos no mercado, ja que tinham a patente do Lactobacillus
casei Shirota. Outras empresas, como a Danone, conseguiram
isolar géneros como o Bifidobacterium e passaram a colocar
novos produtos no mercado.

Quanto as propriedades nutritivas e terapéuticas dos ali-
mentos com bactérias probidticas, ja foram desenvolvidos diver-
sos estudos, com diferentes conclusdes, porém as evidéncias re-
caem sobre o0 aumento da digestibilidade de proteinas e gordu-
ras, a reducdo do contelido de lactose, assm como a prevencao
da colonizagdo do trato gastrointestinal por patdégenos (micro-
organismos causadores de doengas).

Em relagd@o a proibicio, pela ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saide), de publicida-
de veiculada pela Danone, o fato se deveu a forma como a e
presa apresentava o produto, contrariando a definicio de ali-
mento funcional, que ndo é umremédio e, portanto, ndo pode ser
apresentado como tal. Vejam a noticia veiculada pela prépria
ANVISA: "As pecas publicitarias induzem o consumidor aidéia
de que a ingestdo do produto € solugdo definitiva para proble-
mas de congtipagdo intestinal. Porém, o produto apenas contri-
bui no equilibrio da flora intestinal e seu consumo deve estar
associado a uma alimentacdo saudavel e a prética de exercicios
fiscos" Segue parte da legidagdo sobre alimentos funcionais
da ANVISA (Resolucdes 18 e 19, de 1999).

PROBIOTICOS

Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus casei shirota
Lactobacillus casei variedade rhamnosus
Lactobacillus casel variedade defensis
Lactobacillus paracasei
Lactococcus lactis
Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium animallis

(incluindo a subexpécie B. lactis)
Bifidobacterium longum
Enterococcus faecium

Alegacéo

"O (indicar a espécie do microrganismo) (probiético) con-
tribui para o equilibrio da flora intestinal. Seu consumo deve
estar associado a uma alimentacdo equilibrada e hébitos de
vida saudaveis'.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

Requisitos especificos

A guantidade minima viavel para os probidticos deve es-
tar situada na faixa de 108 a 109 Unidades Formadoras de
Colénias (UFC) na recomendacdo diaria do produto pronto
para o consumo, conforme indicacéo do fabricante. Valores
menores podem ser aceitos, desde que a empresa comprove
sua eficacia.

A documentacdo referente a comprovagao de eficacia,
deve incluir:

- Laudo de analise do produto que comprove a quantida-
de minima viavel do microrganismo até o final do prazo de
validade.

- Teste de resisténcia do microorganismo a acidez e a hile
na formulacdo pretendida pela empresa.

A gquantidade do probidtico em UFC, contida na reco-
mendacao diaria do produto pronto para consumo, deve ser
declarada no rétulo, préximo & alegacéo.

Os microorganismos Lactobacillus delbrueckii (subespé-
cie bulgaricus) e Streptococcus salivarius (subespécie ther-
mophillus) foram retirados da lista tendo em vista que além
de serem espécies necessarias para producdo de iogurte, ndo
possuem efeito probidtico cientificamente comprovado.

Fico a disposi¢éo para outros esclarecimentos.

Silvia P. Nascimento
Engenheira de Alimentos e editora cientifica da Revista
Higiene Alimentar. Itapetininga, SP, ha.spn@uol.com.br

e | GRSA E DESTAQUE COMO EMPRESA
1!;? FORNECEDORA DE ALIMENTACAO
COLETIVA.

A GRSA, Grupo de Solugdes em Alimentacdo, foi eleita
destaque da categoria Alimentacdo Coletiva, em pesquisa
realizada pela revista Gestdo & RH. Realizada ha quatro
anos, a pesquisa Os 100 Melhores Fornecedores de RH 2010
tem como objetivo avaliar a qualidade dos servigos que as
empresas oferecem na area de recursos humanos.

Na categoria Alimentacdo Coletiva cinco empresas foram
pré-selecionadas para concorrer como destaque. A grande ven-
cedora, por indicacdo do publico entrevistado, foi a GRSA, apon-
tada como a empresa melhor avaliada na categoria.
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" Atuamos no mercado brasileiro h4 32 anos, para nés é
muito gratificante receber este reconhecimento, coroando as
premissas de qualidade superior, seguranca, relacionamento
e negociagBes com a melhor relacdo custo-beneficio para
nossos clientes’, afirmou Eurico Varella, presidente-CEO da
GRSA, durante a cerimdnia de outorga do prémio.

Hill & Knowlton, Sdo Paulo.
(11) 5503 2863, sorlov@hillandknowlton.com

TERCEIRO SIMPOSIO DE SEGURANCA
?'rj ALIMENTAR SERA EM FLORIANOPOLIS,
EM MAIO.

Na terceira edi¢do do Smposio de Seguranca Alimentar
(SSA3), a SBCTA-RSrompe as fronteiras estaduais e junta-se
a Secretaria da SBCTA de Santa Catarina.

Mantém-se o propdésito de oferecer um espaco de discus-
sdo de temas atuais e, porque ndo dizer polémicos, ligados a
Segurancga Alimentar, oportunizando o conhecimento das
distintas visbes sobre 0 assunto, ndo com o intuito de fomen-
tar confrontos, mas de construir um entendimento mituo so-
bre esta questdo tédo relevante para o desenvolvimento da
nacao.

A beleza natural da ilha de Floriandpolis, aliada a ino-
vacao e ao respeito as culturas regionais, foram decisivos
para a escolha do local.

O periodo de 31 de maio a 02 de junho foi selecionado
especialmente para permitir que os participantes prolonguem
sua estadia, aproveitando o feriado para usufruir de todas as
belezas da "llha da Magia".

A Comisséo Organizadora do SSA3 esta recebendo pro-
postas de pesqguisadores interessados em ministrar mini-cur-
sos ha area de Seguranca Alimentar durante o evento. Maio-
res informacBes em: http://www.sbctars.ufrgs.br/ssa3

Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos - RS,
Comissdo Organizadora do SSA3, Porto Alegre.
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iem adequar seus produtos as novas
resolugoes da ANVISA.
31 de julho 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 resolucoes:

¢80 RDC n® 40, de 21 de marco de 2001
g0 RDC n® 39, de 21 de margo de 2001
HE n® 198, de 11 de setembro de 2001
Ugdo RDC n? 207, de 01 de agosto de 2003
i  as varias alteragoes em relacdo ao que
~ vinha sendo praticado anteriormente
destacam-se:

Nutrientes a serem declarados
srigatoriedade de declarar gordura trans)

¢80 da porcao do alimento em medida
caseira (conforme RDC n? 359)
ia Didria (%VD) em 2000 kcal.

pduto ainda nao tenha a declaracao
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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A HORA E A VEZ DO RH ESTRATEGICO.

tualmente, o termo “RH

estratégico” vem sendo

utilizado pelos profis-
sionais de Recursos Humanos das
grandes empresas. Mas, para alguns,
RH estratégico ainda é um “sonho
para ser sonhado”.

As empresas, que estdo com a
drea de RH no nivel estratégico, va-
lorizam o capital humano e obtém
resultados extraordinarios, conforme
vem sendo amplamente divulgado.

Nao ha mais dividas: o capital
humano € o recurso mais importante
das organiza¢cdes. Mas hé, ainda,
muita dificuldade a ser vencida, para
otimiza-lo de forma competente.

O caminho para um RH verda-
deiramente estratégico, com assento
na diretoria e participacdo nas deci-
soes, € arduo e estd apenas no seu
inicio. E € importante conhecé-lo.

O RH precisa participar das deci-
soes da empresa, desde o planeja-
mento estratégico, para obter, junta-
mente com as outras dreas da em-
presa, a indispensdvel vantagem
competitiva.

Hoje o RH precisa ter concentra-
¢d0 no core business; ter €nfase nos
objetivos e resultados da empresa;
gerenciar varios processos relaciona-
dos a gestdo das pessoas.

Sem foco na estratégia, ndo ha
como alinhar a gestdo de pessoas
com os objetivos organizacionais. E
para conseguir foco, precisa delegar.
Como nos ensinou Peter Drucker, “o
mais importante é identificar o que
ndo fazer”. E no caso do RH tradicio-
nal, ha muitas atividades, principal-
mente operacionais, que podem ser
delegadas, terceirizadas ou simples-
mente eliminadas. Tomar essa deci-

Sebastiao Guimaraes

guimaraes@tgtreinamento.com.br

sdo significa liberar tempo para que
os profissionais de Recursos Huma-
nos invistam no seu foco principal.

A NP 4427:2004 - Sistemas de
gestdo de recursos humanos (1) — em
sua introdugdo, deixa bem clara essa
questdo, ao afirmar: “[...] a gestdo de
recursos humanos deve tratar de atra-
ir, manter e desenvolver as pessoas
que desempenham actividades para
a organizagdo [...]”

As competéncias do RH Estraté-
gico estdo, indiscutivelmente, relaci-
onadas com “Pessoas’:

A atrair pessoas competentes;

A desenvolver as competéncias das
pessoas;

A manter pessoas competentes.

A principio, isto parece ser o 6b-
vio. Corresponde ao WHAT (o que),
mas se nos aprofundarmos na anali-
se do WHO, WHEN, WHY, WHERE
e HOW (Quem, Quando, Por qué,
Onde e Como), concluimos facilmen-
te, que as atividades do RH influem,
de modo direto, na melhoria do de-
sempenho, de todos os setores da
organizagdo, daf sua grande comple-
xidade e importancia.

Considerando a importancia es-
tratégica do RH, a International Stan-
dardization Organization — ISO de-
senvolveu a Norma ISO 10015: Ges-
tdo da Qualidade — Diretrizes para

treinamento. Esta norma foi editada
no Brasil pela Associacdo Brasileira
de Normas Técnicas — ABNT.

De acordo com a ISO 10015, o
treinamento deve ser planejado e de-
senvolvido para atingir, entre outros,
os seguintes resultados estratégicos:

A aumentar a produtividade, as
vendas, o lucro, o retorno do in-
vestimento;

A reduzir custos, desperdicios, aci-
dentes, rotatividade do pessoal, e

A melhorar continuamente a Ges-
tdo da Qualidade.

A Norma 10015 deixa claro que
o treinamento é um investimento e
ndo uma despesa, e que, portanto,
deve ser desenvolvido com o objeti-
vo de obter resultados significativos
€ mensurdveis.

O Professor Mario Sérgio Corte-
lla (PUC, SP), com muita proprieda-
de, afirma:

“Tecnologia hoje é commodity. O
que faz a diferencga sdo as pessoas.
Por isso, as empresas inteligentes t€ém
investido cada vez mais no treina-
mento e montado seus estoques de
conhecimento, o que traz velocida-
de e renovacdo constante aos nego-
cios.”

Para as normas ISO de Gestdo, é
mandatdério o seguinte:

A Os objetivos do treinamento tém
que estar de acordo com a estra-
tégia da organizacdo.

A O resultado do treinamento tem
que ser avaliado.

Conforme nos ensina Clauss Mi-
ller, consultor dinamarqués, as orga-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181
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niza¢des devem colocar seus funcio-
ndrios em primeiro lugar e eles fa-
rdo o mesmo com os clientes”

A norma NBR ISO 10015, ao ter
como escopo a qualificacio e o aper-
feicoamento dos funciondrios da
empresa, faz exatamente o que re-
comenda Clauss Moller: Coloca seus
funciondrios em primeiro lugar, o
que é comprovado pelas empresas
que sdo consideradas lugar ideal para
se trabalhar.

A implementacdo de um RH pode
ser facilitada se for feita através de
um PROJETO (3). Um projeto ela-
borado e gerenciado de acordo com
a boa técnica, aumenta de forma sig-
nificativa a probabilidade de suces-
SO.

Para serem estratégicos, os pro-
fissionais de RH precisam desenvol-
ver as competéncias necessdrias para
implementar a Norma ISO 10015:
Gestdo da qualidade — Diretrizes

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

para treinamento — € outras Boas
Prdticas de RH.

Investir no treinamento dos pro-
fissionais de RH € uma necessidade
essencial a ser suprida, pelas organi-
zagOes que desejam implementar as
normas de gestao.

César Souza (4) faz uma impor-
tante adverténcia aos profissionais de
RH, ao afirmar:

“Torna-se necessdrio e urgente
reinventar a drea de RH. Os profis-
sionais dessa drea s6 conseguirdo
ser co-autores das estratégias cor-
porativas quando tiverem dominio
dos diferentes negocios da empre-
sa, visdo estratégica, mente empre-
endedora e clara percepcdo das
competéncias essenciais que fazem
essa empresa ter lucro ou prejuizo.”

Para atender a demanda atual, os
profissionais de RH devem desenvol-
ver competéncias para implementar
praticas inovadoras, dando grande
énfase a mensuracio de resultados.
e, principalmente, para implementar
as diretrizes dadas pela norma ISO
10015.

De modo geral, o profissional de
RH tem uma boa formacio, perfil de
empreendedor e de agente de mu-
danca. Conhecendo a ISO 10015 e
outras ferramentas relacionadas com
a Gestdo de Pessoas, o profissional
de RH estard apto para enfrentar os
desafios de uma drea estratégica. A
hora é agora.
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KLABORACA0 DE BOLO DE
CHOCOLATE SEM GLUTEN,
PARA PORTADORES DE DOEN(A
(BLIACA.

Renata Quartieri Nascimento X<
Curso de Nutricdo do Centro Universitario
Franciscano (UNIFRA)

Viviani Ruffo de Oliveira
Centro Universitario Franciscano (UNIFRA)

M requarti@gmail.com

Resumo

A doenga celiaca (DC) € uma en-
teropatia auto-imune desencadeada
pela ingestdo de gliten presente em
alguns cereais. O objetivo deste tra-
balho foi elaborar um bolo de cho-
colate a partir de formulacdes isen-
tas de gldten com farinha de milho,
fécula de batata e amido de arroz, e
avaliar a aceitacdo destas prepara-
¢oes. De acordo com os resultados,
ndo houve diferenga estatistica sig-
nificativa entre as amostras a base de
amido de arroz, fécula de batata € a
de farinha de trigo, sugerindo que
estas formulagdes poderiam ser tam-
bém bem aceitas por pacientes celi-
acos. Todavia, a formulacdo a base

de farinha de milho néo foi aceita por
este mesmo grupo. Nas condicdes
deste experimento, foram verificadas
outras opgdes para que os portado-
res de DC possam usufruir de um
bolo de chocolate, sendo este alimen-
to geralmente eliminado da dieta por
ser elaborado com farinha de trigo.

Palavras-chave: Doenca auto-imu-
ne. Cereais. Aceitagcdo

SuMMARY

Celiac disease is an auto-immu-
ne disorder which occurs by the in-
gestion of gluten found in some ce-
reals. The objective of this work was
to elaborate a chocolate cake with

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

maize flour, potato starch and rice
starch, and to evaluate the acceptan-
ce of these preparations. In accor-
dance with the results, did not have
statistics significant difference among
the samples of rice starch, potato
starch and of wheat flour, sugges-
ting that these preparations could
also be well accepted by celiac pati-
ents. However, the cake made with
maize flour was not accepted for this
exactly group. In the conditions of
this experiment, other options should
be verified, so that these people could
consume a chocolate cake, being this
food generally eliminated of these
people diet for being elaborated with
wheat flour.

Keywords: Auto-immune disorder.
Cereals. Acceptance.

INTRODUCAO
Doenca Celiaca

Doenca Celiaca (DC)

representa uma forte

condicdo hereditaria,
constituindo-se numa enfermidade
multifatorial envolvendo tanto com-
ponentes genéticos, como ambien-
tais na sua etiopatogenia. Cada fator
genético de risco, separadamente,
pode ser frequente na populagdo ge-
ral e € a combinagdo de alguns des-
ses fatores e suas interagdes com 0s
fatores ambientais, que induzem a pa-
tologia intestinal (UTITYAMA; REA-
SON; KOTZE; 2004).

A DC € uma enteropatia auto-imu-
ne desencadeada pela ingestdao do
gliten (BRANDT; SILVA; ANTU-
NES, 2004) presente em alguns ce-
reais, denominada também de ente-
ropatia gliten-sensivel, caracteriza-
se por atrofia total ou subtotal das
vilosidades do intestino delgado pro-
ximal, levando, consequentemente,
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a ma absorcdo da grande maioria dos
nutrientes (RAUEN; BACK; MO-
REIRA, 2005).

A doenga pode atingir pessoas de
qualquer idade (KOTZE et al.,1999)
e sua manifestacdo se dd geralmente
a partir do segundo semestre de vida,
coincidindo com a introducdo dos
cereais na alimentagdo. Pode afetar
criancas e adultos e tem sintomato-
logia gastrointestinal com conse-
quente mé absorcdo de nutrientes
(RAUEN; BACK; MOREIRA,
2005).

Alguns pacientes podem desen-
volver complicacdes sem diagndsti-
co prévio de DC, como osteoporo-
se, fraturas ésseas, sangramento in-
testinal agudo, ulceragdes intestinais
com ou sem perfuragdes e tumores
malignos, particularmente linfomas
(CARVALHO, 2003).

Um grande estudo promovido
pela Sociedade Européia de Gastro-
enterologia e Nutricdo (ESPGAN)
forneceu importante informacdo epi-
demioldgica. A incidéncia média en-
contrada foi de 1 caso para cada 1000
nascidos vivos (SDEPANIAN; MO-
RAIS; FAGUNDES-NETO, 1999).

A forma clinica mais frequente da
DC ¢ a cléssica que se inicia nos pri-
meiros anos de vida, manifestando-
se com quadro de diarréia cronica,
vOmito, irritabilidade, falta de apeti-
te, déficit de crescimento, distensdo
abdominal (SDEPANIAN; MO-
RAIS; FAGUNDES-NETO, 1999),
anorexia, dor e distensdo abdominal
e palidez por anemia ferropriva
(LANDABURO; PEREZ, 2002).

O diagnéstico de DC deve ser
baseado no exame clinico, no exa-
me fisico e na anamnese detalhada,
além da anélise histopatolédgica do
intestino delgado e dos marcadores
séricos (WETIZ et al., 2003), toda-
via o diagnéstico final deve sempre
basear-se na biopsia (ROESSLER et
al., 2001) a qual revela mucosa anor-
mal do intestino delgado proximal,
com vilosidades atrofiadas ou ausen-

tes, aumento no comprimento das
criptas € no nimero de linfdcitos in-
tra-epiteliais (GUEVARA, 2002).

O tratamento da DC ¢é basicamen-
te dietético, devendo-se excluir o gli-
ten da dieta durante toda a vida, isto
gera a remissdo dos sintomas e res-
tauragdo da morfologia normal da
mucosa (POLANCO et al., 1996). O
aconselhamento a obediéncia da die-
ta para os pacientes com doenga ce-
lfaca € importante na prevencio de
complica¢des ndo malignas e espe-
cialmente naquelas com risco de
malignidade (LOGAN et al., 1989).

Sdepanian et al. (2001), enfatiza-
ram em um de seus estudos que o
esclarecimento sobre a doenca e de
seu tratamento exerce papel impor-
tante na obediéncia a dieta desprovi-
da de gliten, pois quanto maior o
grau de conhecimento, mais facil
serd seguir os principios da dietote-
rapia.

De acordo com Salzman (2001),
das preparacdes submetidas ao for-
no os bolos merecem destaque, além
de serem considerados por muitos
uma arte, é também um produto da
ciéncia. Consequentemente, ¢ extre-
mamente importante que se compre-
enda o papel de cada ingrediente di-
ferente e sua finalidade na mistura
dos produtos. H4 diversos ingredien-
tes essenciais importantes na formu-
lacdo de bolos, principalmente a fa-
rinha, ovos, leite, gordura, agtcar.
Vale ressaltar que a estrutura princi-
pal € a farinha. A farinha também liga
e absorve a umidade da mistura
(GOLDSTEIN, 2001).

Os tipos diferentes de farinha t&ém
propriedades diferentes que sdo apli-
caveis aos tipos diferentes de produ-
tos cozidos. Entretanto, a maioria dos
bolos leva farinha de trigo, que con-
tem proporgOes varidveis das protei-
nas glutenina e gliadina. Por esta ra-
730, € um desafio se desenvolver um

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

bolo que ndo contenha o gliten para
os individuos que sdo intolerantes a
esta proteina.

GLOTEN

O gliten estd presente em cereais
como trigo, centeio, cevada e aveia,
os quais devem ser substituidos pelo
milho, arroz, batata e mandioca, sen-
do considerados alimentos permiti-
dos os grdos, gorduras, hortaligas,
frutas, ovos, carnes e leite. Vale res-
saltar que a dieta deverd atender as
necessidades nutricionais de acordo
com a idade do individuo (RAUEN;
BACK; MOREIRA, 2005).

As proteinas, mais especificamen-
te as formadoras do gliten, sdo as
principais responsaveis pela caracte-
ristica propria que forma a massa. O
gliten é composto por duas fragdes
protéicas: a gliadina e a glutenina (TE-
DRUS et al., 2001). Estas dltimas, quan-
do hidratadas, conferem a extensibili-
dade e a elasticidade respectivamente
a massa (SILVA et al., 2004).

Como evidenciado por Silva et al.
(2004), os teores de gluteninas e glia-
dinas sdo fatores importantes para a
qualidade de massas e a relacdo de
propor¢do entre essas proteinas de-
termina as diferentes caracteristicas
do gliten dos diversos tipos de fari-
nhas. A gliadina apresenta um peso
molecular médio de 40.000, possui
cadeia simples e é extremamente
gomosa quando hidratada, apresen-
tando pouca ou nenhuma resistén-
cia a extensdo e sendo responsivel
pela coesividade. Sendo esta a maior
responsdvel pela intolerancia ao gli-
ten (HOSENEY, 1990). A glutenina
¢é formada por varias cadeias ligadas
entre si, apresentando um peso mo-
lecular médio que varia de
100.000 a varios milhdes, é elastica,
mas ndo coesiva e fornece resistén-
cia a extensao (TEDRUS et al.,
2001).

O gliten € classificado pela As-
sociacdo Internacional de Gliten de

3
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Trigo como vital e nio-vital. Consi-
dera-se como nao-vital quando ten-
do sofrido desnaturagdo irreversivel,
apresenta capacidade apenas de ab-
sorver dgua em quantidade relativa
ao tamanho e distribuicao de suas
particulas. E ¢ classificado com vital
quando em contato com a agua se rei-
drata rapidamente, readquirindo sua
funcionalidade intrinseca (CZUCHA-
JOWSKA; PASZCZYNSKS, 1996).
Quando se usa uma farinha de
composicao e propriedades bem di-
ferentes da farinha de trigo, é de se
esperar que ocorram mudangas no
comportamento da massa produzida.
Ao substituir parte da farinha de tri-
go por outra farinha, o gliten passa
a representar uma menor porcenta-
gem, ou seja, ha uma diminui¢do do
gliten, e, conseqiientemente a mas-
sa enfraquece (SILVA et al., 1996).
Sendo assim, a sintomatologia
cldssica da doenca celiaca deve-se a

intolerdncia do intestino, principal-
mente da por¢do proximal, com po-
tencial genético definido, a gliadina
presente no gliten e as prolaminas
encontradas nos cereais, causam le-
sOes caracteristicas, embora nao es-
pecificas que dificultam a absorcdo
de nutrientes (MELO et al., 2005).

As fragdes protéicas do gliten
toxicas ao paciente com DC sdo di-
ferentes em cada um dos cereais, glia-
dina no trigo, hordeina na cevada,
secalina no centeio e avenina na
aveia (BLACKMAN; PAYNE,
1987). Estas fragdes protéicas, deno-
minadas genericamente prolaminas,
sdo soldveis em etanol (SILVA et al.,
2004).

ANALISE SENSORIAL
A anilise sensorial € o conjunto

de métodos e técnicas que permitem
detectar as reagdes dos Orgdos dos

sentidos as propriedades sensoriais
dos alimentos (TEIXEIRA, 1996).
Pode ser empregada para avaliar e
selecionar matérias-primas, determi-
nar os efeitos de diferentes proces-
sos tecnoldgicos, avaliar a aceitabi-
lidade de produtos submetidos ao ar-
mazenamento ou processamento,
correlacionar a anélise fisica com a
quimica, avaliar a percep¢do huma-
na em relacdo aos atributos de um
alimento, identificar a reacdo dos
consumidores, inspecionar o produ-
to processado antes, durante e apos
o envase ou acondicionamento para
determinar sua vida util (GULARTE,
2002). Como garantia de qualidade,
o0s testes sensoriais sdo muito eficien-
tes, j4 que sdo medidas multidimen-
sionais integradas, possuindo impor-
tantes vantagens, tais como: serem
capazes de identificar a presenga ou
auséncia de diferencas perceptiveis,
definirem caracteristicas sensoriais
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QUADRO 1 - Formulagéo utilizada para elaboragéo dos bolos de chocolate.
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importantes de um produto de for-
ma rapida, e serem capazes de de-
tectar particularidades que ndo po-
dem ser detectadas por outros pro-
cedimentos analiticos (MUNOZ; CI-
VILLE; CARR, 1992).

Marerian & Méronos

O presente trabalho foi desenvol-
vido no Laboratério de Técnica Die-
tética do Curso de Nutricdo do Cen-
tro Universitdrio Franciscano — UNI-
FRA, em condi¢des semelhantes as
domésticas, para que as formulacdes
tivessem boa reprodutibilidade pelos
consumidores.

As farinhas foram adquiridas no
comércio local de Santa Maria e pre-
viamente foram realizados testes com
as amostras no laboratdrio para que
se acertassem as propor¢des de cada
item. Foram elaborados quatro tipos
de bolos, sendo um deles o bolo con-
trole, o qual foi elaborado com fari-
nha de trigo; os outros trés bolos fi-
caram isentos de gliten, sendo utili-
zado farinha de milho, fécula de ba-
tata e amido de arroz.

Apés os testes, chegaram-se as
formulacdes que podem ser obser-
vadas no Quadro 1. Em seguida, as
amostras foram submetidas a cocgdo
em forno convencional por 40 mi-
nutos e analisadas sensorialmente.

ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial dos bolos foi
realizada no Laboratério de Técnica
Dietética do Curso de Nutri¢cdo do
Centro Universitario Franciscano —
UNIFRA e consistiu de 30 provado-
res ndo-treinados que estavam na
instituicdo no momento da andlise
sensorial, entre eles alunos, profes-
sores e funciondrios de ambos os
sexos. Para avaliacdo da aceitabili-
dade foi utilizado um teste afetivo
com escala hedonica de 7 pontos (7
= gostei muito; 4= nem gostei/ nem
desgostei e 1 = desgostei muito), e

as 4 amostras foram oferecidas si-
multaneamente com 3 digitos alea-
térios. Aos participantes foi solicita-
do que avaliassem os atributos: cor,
aroma, consisténcia e sabor e um
copo de 4gua, a temperatura ambi-
ente foi oferecido, para limpar as
papilas gustativas antes de cada ava-
liagdo.

Os dados obtidos foram avaliados
através da andlise de variancia e apli-
cado o teste de Tukey para a compa-
racdo das médias entre as amostras
com nivel de significancia 4 = 0,05 e
as andlises estatisticas foram realiza-
das através do programa ESTAT -
versao 2.0.

Resvimanos & Discussio

De acordo com os resultados de-
monstrados na Tabela 1, observou-
se que ndo houve diferenga estatisti-
ca significativa entre as amostras a
base de amido de arroz, fécula de
batata e farinha de trigo. Estes resul-
tados sugerem que essas formulagdes
poderiam ser ingeridas por pacien-
tes portadores de doenca celiaca e
seriam bem aceitas. Todavia, a for-
mulag@o a base de farinha de milho
ndo foi aceita por este grupo.

As médias com a mesma letra ndo
diferem significativamente pelo tes-
te de Tukey (p =0,05).

No que diz respeito as caracterfs-
ticas externas, as diferencas que mais
foram observadas entre os bolos de

trigo (padrdo) em relagdo aos bolos
de amido de arroz e fécula de batata,
foram a pouca simetria na forma cir-
cular e a menor resisténcia no corte
da massa. Além disso, foi detectada
a pouca formacdo de crosta.

Quanto as caracteristicas internas,
os bolos se mostraram com aspecto
bem aerado nos bolos de amido de
arroz, contribuindo para uma textu-
ra bem macia.

O aroma foi classificado como
caracteristico e o sabor dos bolos fo-
ram classificados como o convencio-
nal e bem aceitos pelos julgadores.

Johnson, Khan e Sanchez (1972),
observaram perda de qualidade em
bolos elaborados sem gliten em re-
lacdo aos bolos elaborados com tri-
g0, que € o cereal mais utilizado na
elaboragdo deste alimento. Entretan-
to, neste estudo as formulacdes man-
tiveram uma boa qualidade e aceita-
bilidade pela amostra.

Mukai et al. (1979), analisando a
aceitacdo de criancas para prepara-
¢des com trigo sarraceno em bolo,
panqueca, empanados e tortas, veri-
ficaram que a aceitacdo também foi
boa. Contudo, no presente estudo
ndo se investigou a qualidade deste
trigo, mas sim outros cereais de facil
acesso.

A falta de alimentos alternativos,
a venda no mercado e de consumo
mais frequente, como pao, bolacha
e macarrdao implica na necessidade
do preparo caseiro desses alimentos

Tabela 1 - Anélise sensorial de bolos de chocolate para pacientes celiacos.
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com farinhas nao usualmente utili-
zadas pelas familias (ESASHIRA et
al. 1986).

A dificuldade no preparo de pro-
dutos diferenciados dos tradicionais,
assim como a resisténcia psicolégi-
ca pelo diferente dos padrdes usu-
ais, além da resisténcia natural a in-
troducdo de novos produtos pode
interferir no consumo deste tipo de
alimento. Deve-se ser criativo e
adaptar novas formulagdes e talvez
até testarem-se outras preparac¢des
como pizza, empanados e pastéis,
considerando-se que as pessoas as-
sistem outras consumindo estes ali-
mentos e tém vontade de consumi-
los também.

Novos estudos com preparagdes
similares deveriam ser realizados para
que se compreendesse a melhor
substituicao e as reais quantidades de
alimentos que deveriam ser utiliza-
das em cada bolo, podendo assim se
aprimorar a qualidade do produto fi-
nal.

(CoxcLusio

Apesar dos pacientes celiacos niao
poderem consumir alimentos que
possuam gliten em sua composigao,
e no caso de bolo sabe-se que o ce-
real mais empregado € o trigo, este
experimento demonstrou que exis-
tem outras opg¢des para preparacdes
de bolo de chocolate, como a fécula
de batata e o amido de arroz, que
foram bem aceitas pelos avaliadores
do painel sensorial. Sendo assim,
essas pessoas também poderiam ter
prazer na alimentacdo e poderiam
usufruir de um bolo de chocolate,
alimento este que € eliminado da die-
ta dessas pessoas.
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Resumo

Devido ao baixo rendimento (30-
33%), a tildpia do Nilo gera uma gran-
de quantidade de residuos surgindo
dai a necessidade de um aproveita-
mento desses residuos na forma de
subprodutos com qualidades nutri-
cionais e sensoriais. Este trabalho
objetivou elaborar patés a partir de
carcacas de tildpia do Nilo (Oreo-

chromis niloticus) descartadas apds
o processo de filetagem e avaliar sen-
sorialmente as duas formulacdes de-
senvolvidas (com e sem adi¢cdo de
pimenta). As amostras foram avalia-
das segundo um teste de aceitagdo
do consumidor, com escala heddni-
ca estruturada de 9 pontos, para os
atributos aparéncia geral, aroma, sa-
bor, textura e odor. Os dados obti-
dos foram analisados estatisticamente

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

de acordo com o Teste de Tukey uti-
lizando-se o software Assistat. Se-
gundo os resultados da avaliacdo
sensorial para as duas amostras, 0s
atributos aparéncia, cor, odor, sabor
e textura obtiveram de forma geral
uma aceitag@o na faixa do gostei re-
gularmente ao gostei muito, que cor-
responde as médias no intervalo de
7 a 8, ndo havendo diferencga signifi-
cativa entre as mesmas.

Palavras-chaves: Pescado. Benefi-
ciamento. Subproduto.

SUMMARY

Elaboration and sensorial profi-
le of fish paste made by reutilization
of Nile tilapia carcasses. Because the
low filet productions (30-33%), the
industrial process of tilapia gives a
high quantity residue, so it suggests
the necessity of the reutilization of it
to make other products with senso-
rial and nutritional qualities. The ob-
Jective of this work was to elaborate
a fish paste from the residues of the
Nile tilapia (Oreochromis niloticus)
after the yield process and make a
sensorial evaluation from the two
developed formulations (with and
without pepper). The samples were
evaluated according to the consumer
acceptance test, with a hedonic sca-
le of 9 points, for the parameters ge-
neral appearance, aroma, taste, tex-
ture and odor. The data were
analyzed according to Tukey test
using Assistat software. According to
the sensorial evaluation results ap-
plied to the two samples, the para-
meters appearance, color, odor, taste
and texture these parameters had an
acceptance that range from like it
regularly to like it so much, which
correspond to the averages in the
interval from 7 to 8 with a significant
difference between them.

Keywords: Fish.
Byproducts.

Improvement.
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INTRODUCAO

piscicultura é reconhe-

cida como uma impor-

tante atividade agro-in-
dustrial, capaz de gerar grande re-
torno financeiro para os produtores
e para as inddstrias processadoras de
peixes, numa visdo sistémica de ca-
deias produtivas.

O consumo de pescado no Brasil
ainda é muito baixo (5,64 kg/habi-
tante/ano) quando comparado com
outros paises como Japao (41,71 kg/
habitante/ano), Inglaterra (16,46 kg/
habitante/ano) ou Espanha (29,99
kg/habitante/ano). Este fato pode ser
atribuido a falta de tradicdo (gostos
e habitos do consumidor), a peque-
na oferta do produto, bem como fa-
lhas na inddstria processadora em
oferecer produtos de conveniéncia,
de fécil preparo e diversificados (MO-
REIRA, 2005).

Na nutricdo humana, o peixe
constitui fonte de proteina de alto va-
lor biolégico com um balanceamen-
to de amino4cidos essenciais sendo
rico em lisina, um aminoacido limi-
tante em cereais. O miusculo do pes-
cado também € rico em proteinas e
gorduras insaturadas, benéficas a
saide (OGAWA e MAIA, 1999).

Entre as diversas espécies culti-
vadas, destacam-se as tildpias (Ore-
ochromis spp.), origindrias da Afri-

ca, da Jordania e de Israel, tendo
sido introduzidas no Brasil na dé-
cada de 70 (SOUZA E MARA-
NHAO, 2001).

O conhecimento da composi¢do
quimica do pescado in natura, além
do aspecto nutricional é ponto im-
portante no aspecto tecnolégico. A
composicao quimica aproximada da
tildpia do Nilo publicada por vérios
autores estd apresentada na Tabela
01 (MINOZZO, 2005).

Este conhecimento é um dado
importante na formulacio de dietas
e na escolha da tecnologia que po-
deré ser utilizada no beneficiamen-
to, no processamento € na conserva-
c¢do do pescado (MACHADO, 1984).

A tildpia serd, com certeza, o car-
ro-chefe da industria da piscicultura,
por exibir as caracteristicas supraci-
tadas. Contudo, os criadores deve-
rdo se profissionalizar, dedicando
mais aten¢do as préticas de manejo
que afetam tanto o custo como a qua-
lidade dos peixes produzidos (ES-
PINDOLA FILHO, 2001).

O processamento industrial de
pescados fornece muito mais do que
alimentos nutritivos, gera também
uma grande quantidade de residuo,
o qual é quase totalmente desperdi-
cado. O termo residuo refere-se a
todos os subprodutos e sobras do
processamento de alimentos que sdao
de valor relativamente baixo. No
caso de pescado, o material residual

pode ser constituido de aparas do
toalete antes do enlatamento, carne
escura, peixes fora do tamanho ide-
al para industrializacdo, cabecas e
carcacas (OETTERER, 1993/94).

Além disso, o pescado que é des-
tinado a comercializacio e industria-
lizagdo para consumo humano, ren-
de de 25 a 70% da matéria prima
como produto comestivel. Assim, as
partes ndo aproveitaveis somam 20
milhSes de toneladas anuais, sobra
igual ao peso do pescado inteiro uti-
lizado para fabricacdo de farinha, o
que mostra que mais de 2/3 dos de-
sembarques ndo sdo utilizados na
alimentagdo humana, embora seu
valor nutricional seja comparado a
parte comercializada (MORALES-
ULLOA, 2000).

O processamento industrial da ti-
lépia no Brasil iniciou-se na década
de 90, no Oeste do Parand, priorizan-
do-se apenas uma forma de benefi-
ciamento, ou seja, filés de tilapia con-
gelados, que permanece até os dias
de hoje. O rendimento em filé da ti-
lapia € baixo (30 a 33%) e conse-
quentemente gera uma grande quan-
tidade de residuos (OETTERER,
2002).

O Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Paté es-
tabelecido pelo Ministério da Agri-
cultura (BRASIL, 2001), fixa a
identidade e as caracteristicas mi-
nimas de qualidade que deverd

Tabela 01 - Composicéo centesimal aproximada da tilapia do Nilo.
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Tabela 02 - Analise de variéncia dos atributos sensoriais de patés condimentados e ndo condimentados com pimenta em po.
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apresentar este produto carneo.
Deve apresentar no maximo 10% de
amido, 10% de carboidratos totais,
70% de umidade, 32% de gordura e,
no minimo, 8% de proteinas.

O Paté elaborado a partir das car-
cacas rejeitadas na linha de proces-
samento de filé geralmente origina-
dos ap6s a etapa de cozimento tem
sido visto como um subproduto ca-
paz de promover com €xito o apro-
veitamento de residuos e a diversifi-
cacdo dos produtos oferecidos pelas
industrias (PESSALTTI, 2001).

Segundo Penna (1999), o desen-
volvimento de novos produtos € uma
atividade de vital importincia para a
sobrevivéncia das industrias que ca-
minha junto com as avaliagdes sen-
soriais que apresentam indmeros
métodos, dependendo dos objetivos
finais. Esse trabalho teve como ob-
jetivo elaborar patés a partir de car-
cacas de tildpia do Nilo (Oreochro-
mis niloticus) descartadas apds o pro-
cesso de filetagem e avaliar sensorial-
mente as duas formulacdes desenvol-
vidas (com e sem adicdo de pimen-
ta).

TRl RN

! "k

Mareriar & MéTonos

Para a elaboracdo dos patés fo-
ram utilizadas carcacas de tilapia do
Nilo provenientes do municipio de
Itaicaba-CE. Foram aproveitadas as
carcacas dos peixes utilizados na fi-
letagem.

Primeiramente realizou-se a pesa-
gem dos peixes vivos seguida do
abate e da retirada das escamas, vis-
ceras, nadadeiras e cabeca. Foi feita
e filetagem e utilizou-se a carcaga que
possivelmente seria descartada nes-
se mesmo processo. Foi feito um
cozimento dessas carcagas, a fim de
que a carne que ficou aderida as es-
pinhas de dificil remo¢do no proces-
so de filetagem se soltassem facilmen-
te. Ap6s o cozimento, esperou-se
esfriar e realizou-se a retirada cuida-
dosa da carne para ndo trazer as es-
pinhas pequenas junto ao produto
final, o paté. Apds a retirada total da
carne e uma criteriosa avaliacdo para
verificar a qualidade da carne, sem a
presenca de possiveis espinhas, es-
camas e sangue coagulado, pesou-
se essa carne e foram adicionados os

seguintes condimentos: orégano, pi-
menta em pd, maionese, catchup,
azeite e cheiro verde. A carne e os
condimentos foram misturados no
multiprocessador até obter consistén-
cia de um creme bem homogéneo e
de coloracgdo rosada.

ANALISE SENSORIAL

Foi realizada andlise sensorial (teste
de preferéncia) com 30 provadores ndo
treinados, através de escala heddnica
de 9 pontos, variando de gostei muitis-
simo (9) a desgostei muitissimo (1) para
os atributos aparéncia geral, sabor, aro-
ma, cor e textura entre os patés condi-
mentados e ndao condimentados com
pimenta em po.

Avivise Esmaristica

O delineamento experimental
empregado para a andlise sensorial
do paté com e sem pimenta foi o in-
teiramente casualisado com cinco
atributos sensoriais e com trés repe-
ticoes. Realizou-se a andlise de vari-
ancia e o teste de comparacio de mé-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181
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Tabela 03 - Valores médios dos atributos sensoriais para as duas amostras de paté.
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dias pelo teste de Tukey ao nivel de 1 e
5% utilizando o programa computacio-
nal Assistat, versdo 7.3 Beta.

Resuimanos & Discussio

Diante dos resultados obtidos
com a andlise estatistica do teste de
preferéncia dos patés condimentados
e ndo condimentados com pimenta em
pé constatou-se que para todos os atri-
butos sensoriais ndo houve diferenca
significativa entre as duas amostras,
onde os valores dos resultados podem
ser encontrados na Tabela 02.

Porém, pela tabela 03 observa-se
um predominio de preferéncia nas
médias atribuidas pelos provadores
para os pat€s condimentados com
pimenta em pd, com excecdo do
odor, onde o paté sem pimenta obte-
ve maior média.

(CoNcLusio

Pode-se concluir dos resultados
obtidos na avaliac@o sensorial das
duas amostras que os atributos apa-
réncia, cor, odor, sabor e textura ob-
tiveram de forma geral uma aceita-
¢do na faixa do gostei regularmente
ao gostei muito, que corresponde as
médias no intervalo de 7 a 8, ndo ha-

vendo diferenca significativa entre as
mesmas.
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Resumo

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar o Procedimento Operacional Pa-
drdo (POP) de colheita de alimentos
importados para verificar a sua legi-
timidade como instrumento nas a¢des
de vigilancia sanitaria. O POP visa o
controle e a certificacdo da qualida-
de dos alimentos importados e foi
elaborado por técnicos da Coorde-
nacdo de Vigilancia Sanitdria de Por-
tos, Aeroportos e Fronteiras do Esta-
do de Sao Paulo (CVSPAF/SP), sen-

do revisado, juntamente, com a equi-
pe técnica da Divisao de Bromatolo-
gia e Quimica, do Instituto Adolfo
Lutz, de Sao Paulo (IAL/SP). A vali-
dacdo do POP foi realizada na avalia-
¢do das condic¢des higiénico-sanita-
rias de 17 ingredientes e 10 aditivos,
produtos alimenticios importados,
armazenados numa Estacdo Adua-
neira Interior — EADI, do Estado de
Sdo Paulo, que sofreu intempérie
decorrente de forte tempestade, com
possibilidade de comprometimento
da integridade desses produtos. As

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

amostras foram colhidas com base
na amostragem (n=5) por lote do pro-
duto, em triplicata, atendendo aos
critérios estabelecidos no POP que
asseguram a integridade e a repre-
sentatividade das amostras, através
de rigidos procedimentos de colhei-
ta, acondicionamento e envio ao la-
boratério oficial. A elaboragdo des-
se POP estabeleceu uma adogdo de
medidas rigorosas, com base legal,
que garantem a correta acdo da vigi-
lancia sanitdria para a certificacdo da
qualidade dos produtos alimenticios
importados.

Palavras —chave: Vigildncia
sanitdria.Certificacdo. Qualidade.

SUMMARY

The objective of this work was to
evaluate the Operational Procedure
Standard (SOP) of imported food
harvest to verify its legitimacy as ins-
trument in the actions of sanitary
monitoring. The SOP aims at the con-
trol and the certification of the qua-
lity of imported foods and was ela-
borated by technician of the Coor-
dination of Sanitary Monitoring of
Ports, Airports and Borders of the
State of Sdo Paulo (CVSPAF/SP),
being revised for the team technique
of the Institute Adolph Lutz, Sdo Pau-
lo (IAL/SP). The validation of the
POP was carried through to evalua-
te the hygienic-sanitary conditions of
17 ingredients and 10 additives, sto-
red nourishing products in an Inte-
rior Customs Station - EADI, of the
State of Sdo Paulo, that suffered
strong storm with possibility of com-
promising their integrity. The sam-
ples had been harvested on the ba-
sis of the sampling (n=5) for each
lot, in third copy, taking care of to
the criteria established in the SOP,
through rigid procedures of harvest,
preservation and sending to the offi-
cial laboratory. The elaboration of
this SOP established an adoption of
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rigorous measures, with legal base,
that guarantee the correct action of
the sanitary monitoring for the certi-
fication of the imported nourishing
product quality.

Keywords: Sanitary monitorin. Cer-
tification. Quality.

INTRODUCRO

busca da conquista da

segurancga dos alimen-

tos envolve, além dos
programas elaborados para a garan-
tia e certificacdo da qualidade, as nor-
mativas mundiais regidas pelo Co-
dex Alimentarius e as normativas do
MERCOSUL, EU, ALCA que regem
a globalizagdo do comércio de ali-
mentos (LUCCHESE, 2001). As nor-
mativas internacionais visam regular
o comércio de importagdo, através da
certificacdo das condic¢des higi€nico-
sanitdrias dos alimentos, que inclui
todos os requisitos relacionados com
a inocuidade, identificacdo e carac-
terizacdo dos mesmos. O Codex Ali-
mentarius preconiza que todo o con-
sumidor tem direito a alimentos in6-
cuos e a estar protegidos de praticas
comerciais desonestas (CODEX,
2006). A certificagdo da qualidade
sanitaria dos alimentos envolve en-
tre outros sistemas, o POP que des-
creve as tarefas e rotinas para a acio
da vigilancia sanitdria. A aplicagao
do POP tem por finalidade reduzir,
ao minimo, o risco sanitario, de for-
ma a garantir a integridade dos ali-
mentos (INCQS-FIOCRUZ, 2008).
A Coordenagdo de Vigilancia Sani-
taria de Portos, Aeroportos e Fron-
teiras do Estado de Sdo Paulo (CVS-
PAF/SP), pertencente a Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitdria (AN-
VISA), dentre outras atividades, é
responsavel pelo controle e certifi-
cagdo da qualidade dos alimentos
importados no seu ambito de atua-

cdo, com a finalidade de criar uma
barreira sanitdria para minimizar o
risco e consequentes implicacdes a
saide da populacdo (BRASIL, 2003).
Com base em programas nacionais
como o Programa Nacional de Mo-
nitoramento da Qualidade Sanitdria
de Alimentos (PNMQSA, 2005), o
Programa de Andlise de Residuos de
Agrotéxicos em Alimentos (PARA,
2002), o Programa Nacional de Ana-
lises de Residuos de Medicamentos
Veterindrios em Alimentos Expostos
ao Consumo (PAMVet, 2005) ¢ o
Programa Nacional de Monitoramen-
to da Prevaléncia e da Resisténcia
Bacteriana em Frangos (PREBAF,
2006), que visam o monitoramento
da qualidade sanitdria dos alimentos,
foram criados procedimentos opera-
cionais de controle padronizados,
que proporcionaram um marco no
desenvolvimento da agdo da vigilan-
cia sanitaria, com beneficios direto a
populacdo. A iniciativa de validar o
POP para a colheita de alimentos
importados na forma de matérias-pri-
mas ou produtos semi-elaborados, a
granel e acabados, decorreu da ne-
cessidade de estabelecer critérios que
possibilitem a conduta padronizada
e adequada para a colheita de alimen-
tos para andlise de controle de forma
a garantir a representatividade das
amostras e a credibilidade dos resul-
tados analiticos. A fim de subsidiar a
elaboragdo do POP, a Resolugdo
RDC 12/01(BRASIL, 2001) serviu
como instrumento para a amostra-
gem minima do produto, de acordo
com padrdes microbioldgicos. Os
manuais dos laboratérios de referén-
cia como IAL (IAL, 1998) e INCQS
(INCQS, 1998) também foram utili-
zados como base para a pesquisa de
amostragem geral, de acordo com o
objetivo da anélise. Dessa forma, a
proposta desse trabalho foi validar o
POP para a colheita de alimentos
importados, através da verificagdo
das condi¢des higiénico-sanitirias de
ingredientes e aditivos alimenticios
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importados, que se encontravam
numa determinada Estacdo Adua-
neira Interior - EADI do Estado de
Sdo Paulo, que sofreu intempérie,
decorrente de forte tempestade,
com possibilidade do comprometi-
mento da integridade dos produtos
armazenados.

Mareriar & Méronos

O POP foi elaborado por técni-
cos da CVSPAF/SP, e revisado com
a equipe do Instituto Adolfo Lutz,
laboratério oficial para as a¢des de
vigilancia sanitdria em Sao Paulo.
Nesse documento foram descritas
as préticas operacionais de colhei-
ta de alimentos, o encaminhamen-
to das amostras ao laboratdrio ofi-
cial e as condutas frente ao laudo
analitico.

Esse procedimento operacional
de colheita padronizada de alimen-
tos importados atendeu as legisla-
cdes vigentes (BRASIL, 1969;
BRASIL, 2000a; BRASIL, 2000b;
BRASIL, 2001; BRASIL, 2003) e
manuais de orientacdo para colhei-
ta de amostras dos laboratdrios cre-
denciados oficialmente (IAL, 1998;
INCQS, 1998).

As amostras foram colhidas em
triplicata do mesmo lote, em bol-
sas estéreis, identificadas e fecha-
das com lacres numerados e acon-
dicionadas em caixas isotérmicas,
contendo gelo reciclavel, e termo-
metro para o controle da tempera-
tura no transporte até o laboratério
oficial. A amostragem (n=5) foi pre-
vista conforme legislagdo vigente
para andlise microbioldgica (BRA-
SIL, 2001). A quantidade minima
de amostra foi descrita conforme a
categoria do alimento e ensaios
analiticos constantes nas recomen-
dagdes laboratoriais (IAL, 1998).
Foram utilizadas, durante o proce-
dimento de colheita, luvas de latex;
avental; touca e mascara descarta-
veis.
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Resvimanos & Discussio

O mercado internacional de im-
portacao e exportacao passa por um
periodo de grande transformacgdo e
exerce papel importante no desen-
volvimento sécio-econdmico do
pais. H4 uma crescente demanda por
alimentos mais saudédveis para aten-
der um mercado cada vez mais exi-
gente e consciente sobre seguranca
alimentar. Dessa forma, a adequacao
normativa dos organismos interna-
cionais se faz imprescindivel para
atender e equacionar as exigéncias
na globalizacdo comercial referente
a qualidade e a seguranga alimentar.
Os 6rgdos governamentais t€ém atua-
lizado suas legislacdes e seus meca-
nismos de controle sanitario, trans-
formando-os em barreiras ndo tari-
farias. Como conseqiiéncia, as em-
presas buscam se adequar para aten-
der ao mercado internacional.

Os critérios principais para a cer-
tificacdo da qualidade dos produ-
tos alimenticios importados, além
da inspecdo fisica antes do seu de-
sembaraco, envolvem o controle
sanitario, através de ensaios micro-
bioldgicos, microscdpicos e fisico-
quimicos para a identificacdo e a
garantia da qualidade desses pro-
dutos.

A elaboracdo do POP para a co-
lheita de alimentos importados foi
embasada no Anexo A — Ficha Mo-
delo para a Confeccdo de POP,
constante do “Programa de Valida-
¢ao Documental de Processos”, da
Geréncia de Projetos/ANVISA.
Assim, o procedimento operacional
para a colheita padronizada de ali-
mentos importados foi elaborado
com detalhamento dos objetivos, do
ambito de atuacdo (aplicacdo), das
responsabilidades, das defini¢des,
das normativas nacionais, dos ter-
mos legais, do material para a co-
lheita, do fluxograma, dos proce-
dimentos, do encaminhamento das
amostras ao laboratdrio oficial e das

condutas gerais, assim como a des-
cricdo das referéncias bibliografi-
cas.

O Instituto Adolfo Lutz analisou
os produtos colhidos pelos técnicos
da Coordenacdo de Vigilancia Sani-
tdria de Portos, Aeroportos e Fron-
teiras do Estado de Sdo Paulo, que
forneceram subsidios através de in-
formacdes sobre as caracteristicas dos
produtos e suas condi¢cdes de arma-
zenamento. Cabe destacar que a acio
conjunta da CVSPAF/SP e o Institu-
to Adolfo Lutz, no monitoramento
da qualidade dos alimentos importa-
dos, intensificaram as a¢des de vigi-
lancia sanitéria, destacando a respon-
sabilidade da ANVISA na garantia
do controle sanitario dos alimentos
importados.

Os resultados analiticos constan-
tes nos laudos emitidos pelo IAL fo-
ram considerados satisfatérios quan-
to aos padrdes microbioldgicos para
auséncia de micro-organismos, tais
como: coliformes a 45° C para os
aditivos de origem bioldgica e Sal-
monella sp em 25g (mL) para os ou-
tros aditivos. O ensaio microscopico
ndo revelou matérias estranhas a
composicdo dos produtos, nem o
desenvolvimento de fungos. Esses
resultados permitem uma visualiza-
cdo da efetividade das rotinas esta-
belecidas no POP, onde 100% dos
produtos colhidos encontravam-se
em condi¢des higi€nico-sanitarias
satisfatdrias, descartando a possibi-
lidade de falhas no procedimento
de colheita quanto aos cuidados de
manipulagdo, acondicionamento e
encaminhamento ao laboratério ofi-
cial.

A efetividade do POP também foi
avaliada quanto a adequagdo das ro-
tinas estabelecidas frente as diferen-
tes categorias de produtos alimenti-
cios, no que tange a especificidade e
complexidade, bem como as carac-
teristicas sensoriais que demanda-
vam cuidados especiais no manu-
seio, com possibilidade de contami-
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nacdo e/ou reagdes alérgicas. Den-
tre esses produtos foram colhidos
matérias-primas alimenticias como:
6leo resina de pimenta, aromas di-
versos e mentol. Dessa forma pode-
mos considerar que as regras esta-
belecidas no POP sdo adequadas a
colheita de produtos independente de
sua complexidade.

(CoNeLUsio

O procedimento operacional para
colheita padronizada de produtos ali-
menticios importados estabeleceu as
acOes de vigilancia sanitdria um con-
trole rigoroso, através da utilizacdo
dessa ferramenta, imprescindivel do
ponto de vista de Satde Publica. E
importante realcar que esse é um fato
inédito, em se tratando de programas
nacionais da ANVISA, no ambito das
coordenacdes de portos, aeroportos
e fronteiras voltados para a colheita
e andlise de produtos alimenticios
importados. Um fator a ser conside-
rado refere-se as condicdes de segu-
ranga da embalagem que permitiu a
protecdo do alimento em contato com
0 meio externo, uma vez que a gran-
de maioria dos produtos possuia a
embalagem secunddria, visivelmen-
te afetada, e a embalagem primaria,
que manteve a integridade da maio-
ria dos produtos, garantindo a sua
inocuidade. Podemos afirmar que o
POP de colheita de produtos alimen-
ticios importados foi adequado fren-
te as diferentes categorias de alimen-
tos colhidas e também decorrentes
desta situacdo, totalmente inusitada.
Vale ressaltar que as revisdes deste
POP nos diferentes ambitos de atua-
¢do dessa coordenagdo, devem ser
efetivadas.
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Resumo

O presente estudo teve como ob-
jetivo analisar as condi¢des de arma-
zenamento em restaurantes comer-
ciais na cidade de Cascavel-Oeste do
Parand, sendo o mesmo um dos
maiores pontos para 0 comprometi-
mento da qualidade alimentar. Os
itens verificados em relacdo ao ar-
mazenamento foram: edificacdes,
temperatura, higiene, fornecedores e
veiculos de transporte. Com os re-
sultados obtidos concluiu-se que
72% dos restaurantes avaliados ndo
estavam em conformidade com a le-
gislac@o vigente. As falhas dos locais
verificados sdo relacionadas a ausén-
cia de informagdo dos proprietdrios
dos estabelecimentos, pela falta de
um responsavel técnico, treinamen-
tos e indisciplina dos manipuladores.

Palavras-chave: Armazenamento.
Qualidade nutricional. Seguranca
alimentar.

SummARy

This study was to analyze the con-
ditions of storage in restaurants in the
city of Cascavel commercial of pa-
ranatinga and one of the biggest po-
ints for food-quality degradation. The
checked items in relation to storage
were: buildings, temperature, hygie-
ne, suppliers and transport vehicles.
With the results found that 72% of
restaurants evaluated were not in
conformity with existing legislation.
Local failures recorded are related to
lack of information for owners of
establishments, a responsible techni-
cal trainings and indiscipline of han-
dlers.
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Keywords: storage. Nutritional qua-
lity. Food safety.

INTRODUCTO

elaboragdo de produtos

comestiveis necessarios

para a alimentagdo, em
grande escala tem conservacgio limi-
tada. Para armazenar os alimentos
sem o risco de contaminacdo tem-se
desenvolvido varias técnicas, como
a utilizacdo de baixas temperaturas
(refrigeragdo e congelamento), pois
¢ fundamental a permanéncia do ali-
mento sob condi¢des adequadas no
seu armazenamento, para que ndo se
torne nocivo a sadde dos individuos,
como também para que seja preser-
vada sua qualidade. (GOES et al,
2004).

Conforme Panetta (1998 apud
GOES et al, 2004), nos relata, o as-
pecto mais importante a considerar
no armazenamento € a manutencao
da qualidade do produto. A conser-
vacdo € uma exigéncia natural dos
alimentos que requerem cuidados
para obtencdo de um bom produto
final. Os processos de producdo de-
vem ser seguros, especialmente para
com os produtos pereciveis, sendo
que as temperaturas elevadas conver-
tem-se em ponto critico de controle
fundamental para garantia e qualida-
de dos alimentos.

O armazenamento de mercadorias
€ uma das etapas mais importantes
do controle de qualidade da Unida-
de de Alimentacdo e Nutri¢do. As
matérias-primas devem ser armaze-
nadas em condi¢gdes que garantam:
a prote¢do contra contaminantes; a
redugdo, ao minimo, das perdas; a
qualidade nutricional e a ndo deterio-
racdo dos produtos. (ABERC, 2003,
RODRIGUES et al, 2004, SILVA
JR., 2002).

Segundo a RDC 216, de 15 de
setembro de 2004 - Agéncia Nacio-
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nal de Vigilancia Sanitdria, os alimen-
tos preparados mantidos na drea de
armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados
e protegidos contra contaminantes.
Na identificacdo deve constar, no
minimo, a designacdo do produto, a
data de preparo e o prazo de valida-
de. O armazenamento € o transporte
do alimento preparado, da distribui-
¢do até a entrega ao consumo, de-
vem ocorrer na condi¢do de tempo
e temperatura que nao comprome-
tam sua qualidade.

Deve-se ter atengdo especial as
condicdes higiénicas e adequacdo de
veiculos; entregadores; integridade,
higiene e adequacdo de embalagens;
caracteristicas sensoriais; identifica-
cdo do produto; temperaturas de re-
cebimento e condi¢cdes de congela-
mento (SILVA JR., 2002; RIEDEL,
1996; ABERC, 2003).

Segundo Arruda (2002), o local
de armazenamento deve ser fresco,
ventilado e iluminado, ndo deve ha-
ver a presenca de caixas de inspe-
¢do sanitdria, nem ralos, a fim de que
os produtos sejam preservados de
contamina¢@o por detritos e pela pre-
senca de insetos e roedores prove-
nientes das tubulagdes de esgoto. O
teto deve ser isento de vazamentos,
as paredes e o piso devem ser man-
tidos secos, sem infiltragdes ou inun-
dacdes, portanto o almoxarifado
deve ser mantido limpo e sem resi-
duos de sujeira. Devem ser evitadas
fiagdes elétricas expostas, e ainda
nos diz que, nos locais onde as pra-
teleiras forem fixas na parede, deve
haver um espagcamento suficiente
entre a parede e o produto de modo
a permitir a ventilacdo. As portas
devem ser mantidas fechadas e as
aberturas teladas, piso nao escorre-
gadio, resistente, liso, impermedvel
e de fécil limpeza.

De acordo com Chesca et al.
(2001 apud BRAMORSKI et al,
2005), a maior parte do Pais apre-
senta clima tropical e umidade rela-

tiva alta, sendo assim o cuidado com
os alimentos deve ser redobrado
para ndo ocorrer 0 armazenamento
inadequado, pois comprometem a
vida util e aumentam os riscos de
decomposi¢cdo dos produtos. Assim
¢ de suma importincia analisar e
manter as condigdes satisfatérias de
temperatura, limpeza, rotatividade e
ventilagdo, garantindo uma possivel
redugdo do crescimento microbiano
e diminuindo velocidade de reacdes
quimicas e enzimadticas, evitando a
deterioracdo dos produtos.

Para a garantia da qualidade de
uma Unidade de Alimentacdo e Nu-
tricdo, a prevencdo dos perigos a
saide deve ser controlada no recep-
cionamento das matérias-primas. A
recep¢do e 0 armazenamento de uma
matéria-prima contaminada favore-
cem a contaminagdo cruzada, colo-
cando em risco a seguranca dos pro-
dutos de quem os consome (LUCHE-
SE et al, 2004).

Segundo Amaral (1984), a higie-
nizacdo dos estabelecimentos e equi-
pamentos realizada por manipulado-
res que desconhecem o processo
correto, funciona como condigdo fa-
voravel para a proliferagdo de micro-
organismos, interferindo na qualida-
de sanitdria dos produtos.

A aquisi¢do e armazenamento de
produtos de origem animal como
carne, requer um cuidado especial,
pois podem ser contaminados por
micro-organismos patogénicos, de
acordo com Stauffer (1998 apud
LUCHESE, et al 2004), devendo,
portanto ser adquiridos de fontes
declaradas seguras por autoridades
regulamentadoras.

De acordo com a RDC 216, de
15 de setembro de 2004 (ANVISA),
todos os aspectos relacionados aci-
ma quando observados, culminam
para a qualidade da alimentacdo for-
necida, proporcionando a seguran-
ca dos alimentos.

O armazenamento dos alimentos
tem uma grande influéncia dentro de

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

unidade de alimentag¢do e nutrigdo,
pois se o alimento ndo respeitar as
condicOes ideais para ser armazena-
do, terd influéncia no produto final,
podendo assim transmitir riscos de
contaminacgdo se tornando prejudi-
cial a saide e impréprio para o seu
consumo.

Sendo assim, este trabalho con-
sistiu em aplicar um check list para
verificar as condi¢des de armazena-
mento de alimentos, em restaurantes
comerciais na cidade de Cascavel
Oeste do Parand. Através da aplica-
¢do do check list, aproveitou-se o
momento para respaldar informa-
¢des sobre o correto armazenamen-
to de alimentos, melhorando a qua-
lidade da alimentacdo dos individuos
que realizam refeicdes fora de suas
casas.

No momento atual, onde € cru-
cial que a qualidade dos produtos seja
fator determinante para sua escolha,
os locais destinados a preparacao dos
alimentos t€m buscado reavaliar seus
processos, inserindo as Boas Préti-
cas de Fabricacdo (BPF). A consci-
entizacdo e esfor¢o para que seus
colaboradores as pratiquem, garan-
tindo produtos sauddveis, confidveis
e de qualidade reconhecida e, conse-
quentemente, a sobrevivéncia do esta-
belecimento neste mercado cada vez
mais competitivo. (ABERC, 2003).

Para a garantia da qualidade sa-
nitdria dos produtos devem-se pre-
venir os perigos a sadde ja na recep-
¢do das matérias-primas, pois, se
contaminadas, favorecem a contami-
nacdo cruzada, colocando em risco
a seguranca dos consumidores (SAN-
TOS, 2001; HAZELWOOD e Mc
LEAN, 1994). Deve ser adotado o
método, primeiro que entra, primei-
ro que sai, para que se tenha uma
melhora no processo de armazena-
mento, resultado da compra de mer-
cadorias para serem estocadas (KIN-
TON et al, 2002).

Toda a empresa, a fim de produ-
zir alimentos, deverd dispor de um
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espaco especifico para a armazena-
gem de alimentos, tendo que ser se-
guidos alguns critérios como: telas
em janelas e portas, iluminacio, hi-
gienizacdo, teto e revestimentos lisos,
impermedveis, conservados livres de
rachaduras ou de outros fatores que
possam levar a contaminacdo do ali-
mento. O ambiente destinado ao ar-
mazenamento deve estar protegido
de excessiva umidade, da contami-
nagdo por roedores e pragas e isola-
dos da presenca de produtos quimi-
cos. Os alimentos ndo devem ser
colocados diretamente no chio, de-
vendo ser apoiados sobre estrados ou
prateleiras. Os estrados devem estar
a 25 cm de altura do chdo, devendo
ser afastados pelo menos 10 cm da
parede e 60 cm do teto, para garantir
a circulagdo de ar entre os alimen-
tos, sendo que o empilhamento deve
ser organizado em forma de cruz para
favorecer a circulagdo de ar entre os
produtos e evitar acidentes, ficando
isento de caixas de papeldo e madei-
ra, por serem isolantes térmicos, po-
rosos € promoverem contaminacio
cruzada (RDC-216 de 15 de setem-
bro de 2004, ANVISA, FERRAO et
al, 2004, SANTOS, 2001, Mesa Bra-
sil — Programa de Seguranca Alimen-
tar e Nutricional, 2003).

Um dos fatores preponderantes
para se adquirir um produto seguro,
é o tempo e a temperatura de arma-
zenagem; o ar € um contribuinte para
a proliferacdo de contaminantes. Os
alimentos em si podem ser classifi-
cados como pereciveis e ndo pereci-
veis, de forma que o estoque de mer-
cadorias deve ser constituido por
departamentos de acordo com alguns
critérios; alimentos sob refrigeracio
(O° C a 10° C conforme o produto),
sob congelamento (temperatura abai-
xo de O°C) e alimentos em tempera-
tura ambiente (26° C), sendo funda-
mental o controle higi€nico-sanitério
em estabelecimentos de alimentacg@o,
de modo a evitar alteragdes decor-
rentes de mudangas quimicas ou pela

acdo de micro-organismos, gerando
alteragdes nas caracteristicas fisico-
quimicas e nutricionais (ABERC,
2003, SILVA JR., 2002, SILVA,
2000).

Os alimentos quando congelados
sdo armazenados a temperaturas ne-
gativas, inferior a 0° C. Os refrigera-
dos sdo submetidos a uma tempera-
tura de 0 a 10° C, de acordo com o
tipo do produto e segundo a reco-
mendagdo: carnes até 4° C, pesca-
dos até 2° C ou permanecer conge-
lados, os hortifrutigranjeiros (legu-
mes, verduras, frutas e ovos) até
10°C, frios e laticinios até 8° C. As
frutas, verduras e legumes devem ser
acondicionados em sacos plasticos
transparentes, mantendo-os fechados
sob refrigerac@o, cobertos com plds-
tico, acondicionados em monoblo-
cos sob estrados, nunca em contato
com o chdo. No armazenamento sob
ar frio, devem ser respeitados os se-
guintes critérios: prateleiras superio-
res- alimentos prontos para o consu-
mo; prateleiras do meio- os semi
prontos ou pré preparados, pratelei-
ras inferiores- alimentos crus (carnes,
verduras ndo higienizadas), separa-
das entre si e de outros produtos
(Mesa Brasil — Programa de Segu-
ranca Alimentar e Nutricional, 2003).

A higienizacdo dos estabeleci-
mentos e equipamentos realizada por
manipuladores que desconhecem o
processo correto, resulta em condi-
coes favordveis para a proliferacao
de micro-organismos interferindo na
qualidade sanitdria dos produtos. A
higienizacdo deve ser realizada por
um funciondrio treinado, para que o
local seja limpo e desinfetado, utili-
zando produtos préprios para cada
departamento do estoque (AMA-
RAL, 1994, Mesa Brasil — Programa
de Seguranca Alimentar e Nutricio-
nal, 2003).

As matérias-primas e produtos
acabados deverdo ser transportados
e estocados a fim de impedir conta-
minacdo, protegendo o produto de
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danos aos recipientes e as embala-
gens, permitindo que os alimentos
estejam aptos para o consumo. Os
veiculos de transporte deverdao ser
autorizados pelo 6rgdo competente,
as operacdes de carga e descarga
devem ser realizadas fora dos locais
de preparacdo dos alimentos, evitan-
do, assim, a contaminacdo pelos ga-
ses de combustdo. O transporte do
alimento preparado, da distribui¢cao
até a entrega ao consumo, deve ocor-
rer em condi¢cdes de tempo e tempe-
ratura que ndo comprometam sua
qualidade higi€nico-sanitaria, a tem-
peratura deve ser monitorada nestas
etapas. Os meios de transporte do
alimento devem ser higienizados,
sendo adotadas medidas a fim de
garantir a auséncia de vetores e pra-
gas urbanas. Os veiculos devem ser
dotados de cobertura para prote¢do
da carga, ndo devendo transportar
outras cargas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitdria do ali-
mento preparado (FERRAO et al,
2004, BRASIL, 2004).

Marerian & MéTonos

A pesquisa foi realizada em dez
estabelecimentos comerciais que
manipulam alimentos na cidade de
Cascavel, regido Oeste do Parana.
Através de visitas a estes, aplicou-se
um questiondrio (check-list) compos-
to por questdes sobre armazenamen-
to de géneros alimenticios. O ques-
tiondrio foi realizado no periodo de
marco de 2006 até julho de 2006.
Inicialmente fez-se por escrito, uma
solicitacdo na qual o proprietario do
estabelecimento permitiu a realiza-
cdo da pesquisa.

O check list foi elaborado com
base em um diagndstico utilizado
pelo APPCC, para a implantacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo, em es-
tabelecimentos produtores de alimen-
tos. Este instrumento de analise estd
anexado com numero II na RDC 275
de 21 de outubro de 2002 do Minis-
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tério da Satde, cuja resolucdo dis-
pde da lista de verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabele-
cimentos/ Industrializadores de ali-
mentos.

Os restaurantes que participaram
da pesquisa de modo geral atendem
ampla categoria de clientes, porém
nem todos oferecem refeicdes em
dois turnos.

Para a avaliacdo das condicdes de
armazenamento dos locais aplicou-
se 0 questiondrio, considerou-se, es-
trutura fisica, rotulagem, manipula-
dores, ambiente, ventilagdo, ilumina-
¢do e fornecedores.

Apoés a avaliacdo do restaurante
seguindo os itens descritos, cada
questdo recebeu classificagdo con-
forme legislagdo vigente (BRASIL,
2004), classificando em itens de con-

formidade e ndo conformidade. No
final da visita foi entregue ao respon-
savel do estabelecimento um manual
com o processo correto de armaze-
namento de alimentos.

Resuimnos & Discussors

As edificacdes foram analisadas
de modo que o questiondrio abordas-
se todos os tdpicos firmados em re-
solugdes e literaturas presentes, de-
vendo seguir os seguintes parame-
tros: as instalagdes fisicas como piso,
parede e teto devem possuir revesti-
mento liso, impermedvel, e lavavel,
devendo ser mantidos integros, con-
servados, livres de rachaduras, trin-
cas, goteiras, vazamentos, infiltra-
¢oes, bolores, descascamentos, evi-
tando a contaminacio cruzada. De-

vem ser levadas em consideracio as
distancias de afastamento dos alimen-
tos estocados de 10 cm da parede,
60 cm e do teto e 25 cm da altura do
chdo, para permitir que o ar circule
entre os alimentos. Na camara frigo-
rifica os alimentos estocados devem
ser acondicionados em forma de
cruz, favorecendo a circulag@o de ar
entre os produtos. Os materiais des-
tinados para a 4rea de manipulacdo
devem ser de fAcil limpeza, ndo po-
roso, evitando o acondicionamento
de bactérias e sucessivamente a con-
taminagdo cruzada (Mesa Brasil —
Programa de Seguranca Alimentar e
Nutricional, 2003; BRASIL, 2004).

A dificuldade verificada nos lo-
cais analisados deve-se principal-
mente a falta de conhecimento das
normas e ao fato de que os manipu-
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Questdes referentes ao grafico 1.

7- A capacidade fisica do depdsito é suficiente?

8- A drea possui aberturas protegidas por telas?

9- As portas sdo mantidas fechadas?

11- Os alimentos armazenados estdo protegidos da luz solar direta?
12- Os alimentos estdo armazenados de forma de evitar riscos de contaminagdo cruzada?
15- As prateleiras encontram-se pintadas, ou cobertas com material lavavel e impermedvel?
16- os alimentos estdo armazenados em estrados?
17- os estrados sdo constituidos de madeira?

18- 0s produtos de limpeza sdo armazenados juntamente com oS produtos pereciveis?

19- os produtos de limpeza estdo armazenados juntamente com os produtos descartaveis?
20- o0s produtos descartaveis estdo armazenados e protegidos da contaminagdo?

22- 0 empilhamento ndo impede a circulagdo de ar e os cantos encontram-se obstruidos?

25- Sdo cumpridas as distancias minimas exigidas entre os alimentos e entre eles o piso, parede e forro?
26- Na Camara os alimentos sdo armazenados em cruz?

Gréfico 1: Questes de ndo conformidades relacionadas a edificagoes.
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3- Sdo respeitadas as temperaturas adequadas no recebimento?
4- A temperatura dos alimentos no recebimento é controlada?
5- As temperaturas apresentam-se adequadas para a conservagdo de cada classe de

alimento?

29- As verduras encontram-se em temperatura ambiente?

Gréfico 2: Questbes de ndo conformidade relacionadas a temperatura.

ladores ndo recebem treinamentos,
nem usufruem da presenca de um
responsével técnico.

Um dos itens avaliados foi em
relacdo ao piso, este se apresentou
com rachaduras e excesso de rejun-
tes. Teixeira (2002), afirma que os
mesmos devem estar isentos de fo-
cos de contaminacao.

A Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (RDC 216 de 15 de se-
tembro de 2004), preconiza que os
géneros alimenticios sejam armaze-
nados em locais distintos de mate-
riais de limpeza.

Nota-se, que as questdes que ob-
tiveram uma porcentagem maior de
ndo conformidades, sdo referentes a
falta de informag@o dos préprios pro-
prietérios dos estabelecimentos e tam-
bém pela indisciplina dos manipula-
dores.

De acordo com os dados repre-
sentados no Grafico 1, verifica-se

que o padrdo de nido conformidade
foi de 72%, na questdo sobre edifi-
cacoes.

Observou-se que dos 10 estabe-
lecimentos analisados 70% encon-
tram-se insatisfatdrios no quesito tem-
peratura. Na maioria dos locais nao
ha controle de temperatura no mo-
mento do recebimento, sendo este um
dos principais pontos de controle.

Segundo a RDC 216 de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitéria, a tem-
peratura de matérias primas e ingre-
dientes que necessitem de condi¢Ges
especiais de conservacdo deve ser
verificada nas etapas de recepg¢do e
de armazenamento. Caso o alimento
preparado seja armazenado sob re-
frigeracdo ou congelamento deve-se
colocar em embalagem que apresen-
te as seguintes informacdes: desig-
nagdo, data de preparo, prazo de va-
lidade. A temperatura deve ser regu-
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larmente monitorada e registradas em
planilhas de controle.

E de fundamental importancia a
orientacdo dos estabelecimentos que
comercializam os produtos alimen-
ticios pereciveis dentro das normas
de armazenagem, para que seja ga-
rantida a integridade do produto e
conseqlientemente a saide do con-
sumidor (GOES et al, 2004).

Em um artigo elaborado por Gées
et al (2004), encontrou-se resultados
semelhantes na cidade Salvador da
Bahia, que vem mostrar a pouca im-
portancia, devido a ndo contratacio de
responsaveis técnicos, contribuindo
para a falta de qualidade.

Observou-se que dos 10 locais
analisados, 58 % encontram-se insa-
tisfatérios em relacdo as condicdes
higiénico-sanitérias, conforme o Gra-
fico 3. Segundo ABERC - Associa-
¢do Brasileira de Refeicdes Coletivas
(2003), ndo se devem armazenar cai-
xas de papeldo em geladeiras e free-
zer, por serem de material poroso,
isolante térmico e promoverem con-
taminacdo externa. Devendo pos-
suir rétulos e embalagens fidedignas
para o possivel controle, como por
exemplo, no caso das temperaturas
e data de validade. As embalagens
devem estar integras, sem amassados
ou outra alteracdo que possa interfe-
rir na qualidade do produto. Cada
produto depois de aberto deve ser
etiquetado.

Referente aos fornecedores cons-
tatou-se que 80% dos locais encon-
tram-se em ndo conformidades sen-
do que a RDC 216 de 15 de setem-
bro de 2004, da ANVISA afirma que
o estabelecimento deve possuir con-
trole sobre os fornecedores como
matéria-prima, temperatura, condi-
¢des de transporte e avaliacdo higié-
nico-sanitdria do mesmo.

As questdes referentes a veiculos
e transporte encontram-se no percen-
tual de 80% de ndo conformidades.
De acordo com ABERC (2003), os
veiculos de transporte para a entrega
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10- A area de armazenamento apresenta-se em adequada condicdo de higiene?
13- As caixas de papeldo e de madeira sdo substituidos por caixas plasticas limpos ou sacos

plasticos apropriados?

14- As matérias primas sdo avaliadas quanto ds condi¢bes de embalagem e rotulagem?

21- No estabelecimento € adotado o uso de etiquetas apds a abertura de cada alimento?
23- O armazenamento respeita as regras do PEPS ou do PVPS?

24- Os produtos armazenados estdo definitivamente identificados?

27- Na cdmara os alimentos sdo organizados, como produto embalado e identificado?

30- Faz-se o uso de armazenagem de alimentos com caixas de papeldo dentro das camaras

frias?

Gréfico 3: Questbes de ndo conformidade relacionadas a Higiene.

de alimentos devem ocorrer em con-
dicdes de tempo e temperatura que
nao comprometam a qualidade higié-
nico-sanitdria do produto.

A RDC 216 de 15 de setembro
de 2004, da ANVISA preconiza que
os veiculos devem ser dotados de
cobertura para a protecdo da carga,
ndo devendo transportar outros pro-
dutos que possam interferir na qua-
lidade higiénico-sanitaria do produ-
to, ocasionando riscos a saudde hu-
mana.

Assim percebe-se necessidade de
concentrar esforgos, a fim de implan-
tar melhorias na qualidade dos esta-
belecimentos de alimentagao.

Constoeraors Fivars

Diante dos resultados obtidos, €
nas condicdes de realizagdo do pre-

sente estudo, pode-se concluir que a
forma de armazenamento dos locais
de alimentagcdo de Cascavel, Oeste
do Parana, analisadas através do che-
ck list, encontram-se fora dos padrdes
exigidos.

Faz-se necessdrio um controle
mais rigoroso, quanto as formas de
armazenamento em relagdo as edifi-
cacdes, higiene, temperatura, forne-
cedores e veiculos, objetivando uma
melhora na qualidade do local e dos
produtos oferecidos, garantindo a
producdo de refeicdes seguras, com
conseqiiente satisfagcdo dos consumi-
dores. Sdo necessérias medidas de cor-
re¢do para aprimorar a qualidade na
forma de armazenamento, como fisca-
lizagdo adequada, auxilio de um res-
ponsavel técnico, para a capacitagio
dos profissionais e instru¢do dos pro-
prietdrios dos estabelecimentos.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

REFERENCIAS

ABERC. Manual ABERC de prdticas
da elaboracdo e servigcos de re-
feicoes para coletividade. 7. ed.
Sdo Paulo, 2003.

APPCC. Qualidade e Seguranca Ali-
mentar. Projeto APPCC Mesa.
Convénio CNC/CNI/SEBRAE/AN-
VISA. Rio de Janeiro, p. 39-54,
2002.

AMARAL, L. A. et al. Efeitos de me-
didas higiénicas sanitdrias na
qualidade de produtos cdrneos
comercializada no varejo. Revis-
ta Higiene Alimentar, Sdo Paulo,
(ver ano e n° da revista) 182 - 187,
1984.

ARRUDA, G.A. Manual de Boas Prd-
ticas de Fabricagdo. 2. ed. Sdo
Paulo, 2002.

BRASIL. Ministério da Satide. Emen-
ta da Resolucdo RDC 275 de 21
de outubro de 2002.

BRASIL. Ministério da Satide. Reso-
lucdo RDC 216 de 15 de setem-
bro de 2004.

BRAMORSKI, A; VASCONCELLOS
S. K. Avaliacdo dos equipamen-
tos de refrigeracdo e congela-
mento dos maiores supermerca-
dos do municipio de Blumenau,
SC. Revista Higiene Alimentar,
Santa Catarina, v.19, n.133,
2005.

FERRAO; MARIA E.; MADEIRA;
MARCIA. Alimentos conforme a
lei. 1.ed. Barueri- SP: Manole,
2002.

GOES, JA.-W.; SILVA, A.V.D.; FRA-
CALOSSI, L. M.; KUWANO E.A.
Condicoes de alimentos armaze-
nados por refrigeracdo na cida-
de de Salvador, Bahia. Revista
Higiene Alimentar, Sdo Paulo,
vol. 18, n’ 125, outubro 2004.

HAZELWOOD, D; MCLEAN, A.C.
Manual de higiene para manipu-
ladores de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Livraria varela, 1998.

KINTON, R.; CESARINE V.; FOSKE-
TI D. Enciclopédia de servicos de

4

janeiro/fevereiro — 2010




ARTIGOS

alimentacdo. 1. ed. Sdo Paulo:
Varella, 1999.

LUCHESE, R.H.; BORGES, J.T.S.;
MAIA, L.H.; FREITAS, A.S. And-
lises de perigos e pontos criticos
de controle na preparacdo da
carne bovina assada em unida-
des de alimentacdo e nutri¢do.
Revista Higiene Alimentar, [S.1.],
v.17, n° 108, p. 36 - 41, 2003.

MESA BRASIL SESC — Programa
de Seguranca Alimentar e Nu-
tricional. Organizag¢do e Con-

trole de Almoxarifado. Rio de
Janeiro, 2003.

MEZZOMO, I.B. Os servigos de ali-
mentagdo: Planejamento e Ad-
ministracdo. Sdo Paulo: Mano-
le, 2002.

PANETTA, J.C. Calor e Alimentos.
Os cuidados devem ser redo-
brados. Revista Higiene Alimen-
tar. Sdo Paulo, vol. 12, n° 53, jan
- fev 1998.

RODRIGUES, M.M.; BERTIN M.B.;
ASSIS, L.; DUARTE, E.; AVELAR,

A.; PAIXAO, M.; S, M. Indicios de
Rotavirus na etiologia de um surto
de infeccdo de origem alimentar.
Sao Paulo: Scielo, marco 2004.

SILVA, A .J. Topicos da tecnologia
de alimentos. Sdo Paulo: Vare-
lla, 2000.

SANTOS, G.F.S. Treinando manipu-
ladores de alimentos. Sdo Pau-
lo: Varella, 2001.

SILVA, E.A. JR. Manual de controle
higiénico sanitdrio em alimentos. 3°
ed. Sao Paulo: Varella, 2002. <

ASSINE A revista

HIGIENE ALIMENTAR E

UM EXEMPLAR DO LIVRO
INSPETOR SAUDE!!

Figue do cdhs na sodde!

|| FICHA PARA ASSINATURAS / ASSINATURAS NOVAS

[:I Sou assinante. Desejo atualizar meu endereqo
D Desajo assinar Higiana Alimeantar am 2010,

[ 1.De jan.a daz/2010: 1 x RS 210,00
O 2.Dejan.a dez/2010: 3 x RS 77,00

Assinatura am nome de:

Frofisséo:

J

O

[:I Prefiro estas datas de vencimento dos
boletos bancarios:

Dasejo adquinr edigbes anlenoras:
O Para assinantes: R$ 25,00 cada
Para ndo assinantes: R$ 30,00 cada.

Edigbes N°s

Instituicio:
Enderacn;

Bairmo:

Cidade:

CEP:

Estado:

Tal: _

_Fax: _ _E-mail: _

Caso prafirs, armeg chpgue (nominal @ crugado) @ esla icha preenchsda pan o nessd andereco; Hua das Garddnias, 36
Basrrg Mirandbpnls — 580 Paslo, 5F - CEP; 04047-010, Og anda slabue depdailo 408 valones numa 9 saguinbas conlas
BANCO DD BRASIL: agéncia 07226 - cic 18852-X - SANTANDER: aghncia 0658 - ot 13-005358-4, & enve o comprovanie

depdsilo ¢ os dados da icha para o fax 11-5583 1016 ou é-mail redacasidhigeenaalimentar com. b




ARTIGOS

AVALIAGT0 DAS CONDICOES
HIGIENICO-SANITARIAS DE
JALECOS E MAOS DE
PROFISSIONAIS DA SAUDE,
USUARIOS DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACA0 E NUTRICAO
HOSPITALAR.

Adriana Araujo Cardoso <
Nutricionista graduada na Universidade Presidente
Anténio Carlos- Araguari, MG.

Erika Cardoso Abud
Nutricionista graduada na Universidade Presidente Anténio
Carlos - Araguari, MG.

Patricia Maria Vieira
Hospital de Clinicas da Universidade Federal de Uberlandia e
Universidade Presidente Anténio Carlos,Araguari, MG

Patricia Ferreira Lacerda
Universidade Presidente Antonio Carlos -UNIPAC -
Araguari, MG

4 adrianacardoso@superig.com.br

Resomo

Cotidianamente, profissionais da
drea da sadde utilizam jalecos como
item de seu vestudrio e o fazem den-
tro do ambiente hospitalar, inclusive
no refeitério, bem como em salas de
aula e bibliotecas. Esta utilizagdo in-
discriminada dos jalecos pode se re-
vestir de um risco higi€nico-sanita-
rio devido a possibilidade de conta-
minagdo desta indumentéria de tra-
balho e consequente contaminacao
das maos destes profissionais, além
da possibilidade de contaminagao
cruzada entre o jaleco, as maos e o
alimento. Esta pesquisa objetivou
avaliar as condi¢des higiénico-sani-
tarias dos tecidos de jalecos e de maos
de 40 (quarenta) usudrios da 4rea da
saude que freqiientam o restaurante
universitario do Hospital das Clini-
cas da Universidade Federal de Uber-
landia, MG. A metodologia foi de-
senvolvida em 2 etapas: na primeira
aplicou-se um questiondrio para ava-
liar o perfil dos usudrios da area de
saide, com avaliacdo da técnica e
freqiiéncia de higienizacdo das maos
e da lavagem e troca dos jalecos. Na
segunda etapa foi realizada a coleta,
através da técnica do swab, de amos-
tras de tecidos dos jalecos (40 amos-
tras) e das maos (40 amostras) para
anélise microbioldgica através da
determinag@o de Escherichia coli e
de Coliformes totais. Os resultados
obtidos indicam que as condi¢des
higiénico-sanitdrias foram satisfato-
rias em 59 (73,7%) amostras anali-
sadas para maos e jalecos e insatis-
fatérias em 21 (26,3%) amostras, sen-
do que destas, 61,9% referem-se as
maos e 38,1% aos jalecos. Nao foi
encontrado em nenhuma das amos-
tras analisadas crescimento de Es-
cherichia coli, assim obtendo um
resultado satisfatério para este para-
metro. Concluiu-se que os tecidos de
jalecos e maos dos usudrios de uni-
dades de alimentagdo podem consti-
tuir pontos de contaminag@o alimen-
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tar requerendo medidas de esclare-
cimentos quanto a higiene adequa-
da das maos antes das refeicdes e a
higiene e freqiiéncia na troca dos ja-
lecos.

Palavras-chave: E. coli. Coliformes.
Swab. Contaminagdo cruzada.

Sumary

Daily the professionals of the area
of the health are used of jackets as
item of your clothes and they make
him/it inside of the atmosphere hos-
pitalar as well as in class rooms, li-
braries, and also in the refectory
hospitalar. This indiscriminate use of
the jackets can be covered of a risk
hygienic sanitarium due to possibili-
ty of contamination of this work cos-
tume and consequent contamination
of these professionals’ hands, with
risks of there being crossed conta-
mination among the jacket, the han-
ds and the food. This research aimed
at to evaluate the hygienic-sanitary
conditions of the fabrics of jackets
and hands of 40 (forty) users of the
area of the health that frequent the
academical restaurant of the Hospi-
tal of the Clinics of the Federal Uni-
versity of General Uberlindia/Minas
Gerais. The methodology was deve-
loped in 2 stages: in the first a ques-
tionnaire was applied to evaluate the
users’ of the area of health profile,
with evaluation of the technique and
[frequency of higienization of the han-
ds and of the wash and it changes of
the jackets. In the second stage the
collection was accomplished, throu-
gh the technique of the swab, of sam-
ples of fabrics of the jackets (40 sam-
ples) and of the hands (40 samples)
for analysis microbiologic. The ob-
tained results indicate that the hygi-
enic-sanitary conditions were satis-
factory in 59 (73,7%) of the analyzed
samples. It was not found in none of
the analyzed samples growth of Es-
cherichia coli, thus getting a satis-

factory result for this analyzed pa-
rameter. It was ended that the fabrics
of jackets and the users’ hands can
constitute points of contamination
requesting measures of explanations
with relationship to the appropriate
hygiene of the hands before the me-
als and the hygiene and frequency
in the change of jacket.

Palavras-chave: E. coli, Coliforms.
Swab. Crossed contamination.

INTRODUCAO

mas das grandes preo-

cupacgdes dos profissio

nais da area da alimen-
tacdo tém sido a de criar condi¢Ges
propicias a0 manuseio e consumo
dos alimentos oferecendo sempre
uma refeicao saudével e isenta de ris-
cos de provocar doencas.

Pode-se definir um alimento
COMO Seguro para 0 consumo quan-
do constituintes ou contaminantes
que causem perigo a saude estdo
ausentes ou abaixo do limite de ris-
co. Alimentos seguros podem tornar-
se risco através de contaminag@o cru-
zada podendo ocorrer através das
maos, utensilios, equipamentos ou
bancada de manipulagdao (DESTRO,
2002).

Segundo Sousa (2006), milhdes
de pessoas adoecem anualmente, em
todo o mundo, em virtude da inges-
tdo de alimentos contaminados. Esta
contaminacdo pode ocorrer em de-
corréncia do armazenamento, dos
métodos de conservacdo e da mani-
pulacdo dos alimentos inadequados,
entre outros.

A atuac@o dos profissionais de
nutricdo, sejam aqueles responsaveis
pela qualidade nas unidades de ali-
mentacio e nutricdo, ou aqueles res-
ponsdveis pelo servigo ao consumi-
dor final, deve ser necessariamente
preventiva. Deve fundamentar-se em

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

planos de amostragem bem defini-
dos, no monitoramento por meio da
avaliacdo microbiolégica do ambien-
te, dos equipamentos, dos utensilios
e dos manipuladores para o adequa-
do fornecimento de alimentos de
qualidade aos usudrios (ANDRADE
et al, 2000).

Especificamente na area da sau-
de é comum o uso de jalecos por pro-
fissionais médicos, nutricionistas, far-
maceéuticos, psicélogos, fisioterapeu-
tas, dentre outros, bem como estu-
dantes destas diversas areas. Estes
profissionais habitualmente utilizam
esta indumentdria dentro do ambien-
te hospitalar para exercer suas ativi-
dades profissionais trafegando por
corredores, enfermarias e, frequen-
temente, por outros setores fora do
ambiente hospitalar como salas de
aula, bibliotecas, e também no refei-
torio hospitalar. Tudo isto pode
constituir um risco higi€nico sanitd-
rio dado a possibilidade de contami-
nacdo desta indumentéria de traba-
lho podendo levar, por consequén-
cia, a contaminagdo das maos destes
profissionais, possibilitando haver
contaminagdo cruzada entre o jale-
co, as mdos e o alimento.

Através deste trabalho foram ana-
lisadas as condicdes higiénico-sani-
tarias de tecidos de jalecos e maos
de usudrios, da area da sadde, que
freqlientam o refeitério do Hospital
de Clinicas da Universidade Federal
de Uberlandia (RU-HC-UFU), Minas
Gerais, utilizando-se andlises micro-
biol6gicas com o objetivo de cons-
tatar a presenca de Escherichia coli
e de Coliformes totais.

Marerian & Méronos

O presente trabalho foi realizado no
periodo de agosto de 2007, a coleta de
dados foi feita aleatoriamente, com a
participacdo de quarenta usudrios da
drea da saude, que freqiientam o RU-
HC-UFU, de ambos 0s sexos € com
idade superior a 18 anos.

44

janeiro/fevereiro — 2010




ARTIGOS

Inicialmente aplicou-se com os
usuérios do RU-HC-UFU um ques-
tionario para avaliar o perfil identifi-
cando-se sexo, idade, grau de instru-
¢do e aspectos relacionados as con-
dicoes higiénico-sanitdrias dos teci-
dos de jalecos e das maos, especifi-
camente, a freqiiéncia de higieniza-
¢do das mdos e da troca e higieniza-
¢do dos jalecos.

Para avalia¢do das condigdes hi-
giénico-sanitdrias foram realizadas
andlises microbioldgicas, através do
swab, das maos e dos jalecos de cada
usudrio utilizando-se 0 método Com-
pact Dry (Nissan) para detectar a pre-
senca ou auséncia de Escherichia
coli e Coliformes totais. Foram reali-
zadas um total de 80 coletas, distri-
buidas em 40 de maos e 40 de jale-
cos.

Para a coleta das amostras foi uti-
lizado o swab descartdvel previamen-
te umedecido em 4gua peptonada es-
téril, realizando o esfregaco no dor-
so e na face palmar das maos dos
usuarios, e entre os dedos, assim
como nos tecidos dos jalecos, em
suas partes laterais e frontais. Cada
tubo foi devidamente identificado e
em seguida foram transportados em
caixas isotérmicas com gelo até ao
laboratdrio para realizagcdo imediata
das anélises.

Para a realizacdo das andlises mi-
crobioldgicas os tubos de ensaio, con-
tendo o swab em seu interior, foram
previamente agitados para ocorrer a
completa homogeneiza¢do das amos-
tras. Em seguida colocou-se 1 mL de
cada amostra em placas Compact
Dry EC previamente identificadas
que posteriormente, foram incubadas
por 24 horas a uma temperatura de
35 (+ 2)°C. O meio de cultura das
placas de Compact Dry EC contém
dois tipos de substratos enziméaticos
cromogénicos: 1) magenta — X-Gal
— indicador da producdo de beta ga-
lactosidase (Coliformes totais) e 2)
azuis - X- Gluc — indicador da pro-
ducdo de beta glucoronidase (Esche-

richia coli). Decorrido o periodo de
incubagdo foram realizadas as leitu-
ras das placas para verificacdo da
presenca ou auséncia de coldnias ti-
picas para Coliformes totais e Esche-
richia coli.

Resuimanos & Discussio

Do total de usudrios entrevistados,
25 (62,5%) eram do sexo feminino e
15 (37,5%) do sexo masculino. A
faixa etdria predominante entre os
usudrios foi de 20 a 29 anos de ida-
de (35,0%). O grau de instrugao dos
usudrios variou entre ensino funda-
mental completo e superior comple-
to, sendo que destes 42,5% tinham
superior completo ou incompleto.

A figura 1 mostra o percentual de
usuarios que higienizam as maos
antes das refeicdes e trocam os jale-
cos diariamente, segundo o sexo.
Observou-se que 100,0% e 72,0%
dos usudrios do sexo feminino reali-
zavam a higienizacdo das maos e a
troca didria dos jalecos, respectiva-
mente.

A importancia da higienizacdo das
maos antes das refeicdes e durante o
periodo de trabalho é baseada na
capacidade da pele em abrigar mi-
crorganismos e transferi-los de uma
superficie para a outra, por contato
direto, pele com pele, ou indireto,
por meio de objetos (SILVA, JR.,
2002). Desta forma as maos sdo a
principal fonte de contaminagdo de
alimentos, devendo-se ter cuidados
especificos que garantam a seguran-
ca dos comensais.

Do ponto de vista tedrico o jale-
co deveria ser utilizado somente no
local de trabalho, mas na pratica, en-
tretanto, ndo ¢ isto que é observado.
Dentre as possiveis justificativas para
0 uso indiscriminado de jalecos fora
do ambiente de trabalho podem ser
mencionadas o pouco tempo dispo-
nivel para a troca desta indumenté-
ria, o fato dos profissionais da area
da saide ndo darem a devida impor-
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tancia ao risco de contaminacgio desta
vestimenta, ou ainda porque a sua
utilizacdo em locais publicos estaria
relacionada com status.

A tabela 1 mostra os resultados
do percentual de usudrios que decla-
raram realizar a higienizacdo das
maos antes das refeicdes e que apre-
sentaram contaminacdo destas por
Coliformes totais, sendo distribuidos
em 20,0% do sexo masculino e
40,0% do sexo feminino.

Um estudo sobre a seguranca ali-
mentar e as doengas veiculadas por
alimentos verificou que a qualidade
de um alimento pode ser determina-
da pela sua qualidade higiénica sa-
nitdria. A qualidade microbiolégica
dos alimentos pode ser estabelecida
utilizando como parametros micror-
ganismos indicadores de contamina-
¢ao fecal, como os pertencentes ao
grupo coliforme. A qualidade micro-
bioldgica tem o objetivo de fornecer
alimentos seguros, do ponto de vista
higiénico-sanitdrio. Uma das manei-
ras de se conseguir alimentos segu-
ros ¢ através do investimento em téc-
nicas de manipulacdo adequadas e
do treinamento periédico de mani-
puladores de alimentos (SOUSA,
2006). Destas consideracdes pode-
se inferir que, sendo o consumidor
final um manipulador de alimentos,
€ imprescindivel que ele também uti-
lize técnicas adequadas de higieni-
zacdo das maos para ingerir um ali-
mento seguro para o seu consumo.

A Tabela 2 mostra os resultados
das andlises microbiolégicas dos ja-
lecos trocados diariamente pelos usua-
rios do RU-HC-UFU, onde 28,6% usa-
dos pelo sexo masculino e 33,3% pelo
sexo feminino apresentaram cresci-
mento de colonias de Coliformes to-
tais. Em um trabalho publicado por
MIRANDA (2002), foram analisa-
das as condi¢des higiénico-sanitari-
as de panos de prato utilizados na
secagem de utensilios de mesa de
restaurantes do tipo self-service. Este
estudo demonstrou que a qualidade
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Figura 1 - Distribuic&o do percentual de usudrios do RU-HC-UFU (n = 40) que higienizam as m&os antes das refei¢Ges e que trocam 0s

jalecos diariamente, de acordo com o sexo, Uberlandia/ Minas Gerais, Agosto de 2007.
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de servigos de alimentacdo do tipo
self-service ¢ uma preocupacgao cres-
cente entre os consumidores e 0s re-
sultados obtidos com relagdo as pra-
ticas de higienizagdo de panos de
prato demonstraram que estas sfo
inadequadas com relacdo a técnica e
frequéncia de lavagem, a secagem e
armazenamento sendo considerado
0 seu uso de risco ao consumidor.
Em relac¢do aos indicadores micro-
bioldgicos para a contagem de bac-
térias mesofilas evidenciaram-se con-
dicdes desfavordveis de higiene em
70,8% das amostras de panos de pra-
to o que pode contribuir para a con-
taminag@o dos alimentos e trazer pre-
juizo a satdde do consumidor.
Dentre as 80 amostras de swab
coletadas em maos e jalecos para
andlise microbioldgica, 59 (73,7%)
ndo tiveram crescimento de coldni-
as e 21 (26,3%) apresentaram cres-
cimento de Coliformes totais. Des-
sas 21 amostras contaminadas foram
encontradas crescimento de coldni-
as no qual 61,9% referem-se as maos
e 38,1% aos jalecos. Nao foi identi-
ficada em nenhuma amostra anali-
sada a presenca de Escherichia coli.
A identificacdo de Coliformes to-
tais em amostras de maos e jalecos
sugere que a higienizacdo destes nao
esta sendo feita, ou esta sendo reali-

zada, porém de maneira inadequa-
da. Estes resultados também demons-
tram que os usudrios podem nao ter
sido sinceros ao responder o questio-
ndrio pelo constrangimento natural
de realizar uma alimenta¢do sem os
devidos cuidados de higiene, ou por
desconhecerem a real necessidade da
higienizacdo das maos antes das re-
feicdes, da troca didria do jaleco ou
da sua utilizacdo somente no ambi-
ente de trabalho.

(oNcLUsio

Apesar de grande parcela dos
usudrios da unidade de alimentac@o
e nutri¢do hospitalar afirmarem rea-
lizar a higienizacdo das mdos antes
de se alimentar e de procederem a
troca didria de seus jalecos, os indi-
ces de contaminacdo por Coliformes
totais foram considerados elevados,
evidenciando que as condic¢des hi-
giénico-sanitarias ndo foram adequa-
das em todos os casos. Desta manei-
ra, as maos e jalecos podem consti-
tuir pontos de contaminagdo de ali-
mentos em unidades de alimentacdo
e nutri¢do, requerendo assim medi-
das de esclarecimento quanto a higi-
ene adequada das maos antes das re-
feicdes, e a higiene e frequéncia na
troca dos jalecos.

REFERENCIAS

ANDRADE, N. J.; DIAS, A. S.; CA-
RELI, R. T. Elaboracdo e Im-
plantacdo de Sistemas de Higi-
enizacdo de Microindiistrias da
Regido de Vicosa. In: Simpdsio
de extensdo universitdria da
UFV, p. 37, 2000.

DESTRO, M.T. Andlise Perigos e
Pontos Criticos de Controle.
Manual de controle higiénico-
sanitdrio em ali-mentos. 5° ed.
Sdo Paulo: Livraria Varela,
2002.

MIRANDA, L.K.;, DAMASCENO,
K.S F. S.; CARDONIA, AM.S.
Panos de pratos e mdos de ma-
nipuladores: avaliacdo das
condigoes higiénico-sanitdrias.
Revista Higiene Alimentar, 16
(102), p.51-58, Dezembro 2002.

SILVA Jinior, E. A. Manual de
Controle higiénico-sanitdrio em
ali-mentos. 5° ed. Sao Paulo: Li-
vraria Varela, 2002.

SOUSA, C.P. Seguranga Alimentar
e Doencas Veiculadas por Ali-
mentos: Utilizac@o do Grupo
Coliforme como um dos Indi-
cadores de Qualidade de Ali-
mentos. Marco 2006. Disponi-
vel em www.scielo.com.br. Aces-
so em 13/03/2007 %

Leia e assine a Revista
Higiene Alimentar

UMA PUBLICACAO DEDICADA

AOS PROFISSIONAIS E EMPRESARIOS

DA AREA DE ALIMENTOS

Redagao:

Rua das Gardénias, n° 36 - MiranddpolisCEP 04047- 010 - S&o Paulo - SP
Fone: 11 5589-5732 — Fax: 11 5583-1016 — e-mail: redacao@higienealimentar.com.br

www.higienealimentar.com.br




ARTIGOS

ADOGi0 DAS BOAS PRATICAS DE
PABRICACO NA CULINARIA
JAPONESA.

Janusa lesa de L. A. Vasconcelos <
Angélica da S. Tenério,
Programa de Po6s graduacdo em Satde Coletiva ASCES

Andréa Carla M. Souza
Neide Kazue S. Shinohara
Bacharelado em Gastronomia e Seguranca Alimentar, UFRPE.

P4 janusaiesa@bol.com.br

Resumo

Os surtos de toxinfeccdo alimen-
tar sdo uma preocupacdo mundial
devido aos elevados indices de mor-
bi/mortalidade, gerando altos custos,
que sobrecarregam os Sistemas Pu-
blicos de Satide, bem como, pela sua
relativa facilidade de disseminagdo
devido a globalizacdo e intenso flu-
xo0 de pessoas e produtos entre as
vérias regides do planeta. Nos gran-
des centros urbanos, a modernizacio
tem alterado drasticamente os habi-
tos alimentares que vem sofrendo
alteragdes em virtude da diminui¢do
do tempo disponivel para preparacio
e promovendo ingestao inadequada
dos alimentos. A preferéncia recai so-
bre refei¢cdes rdapidas, oferecidas,
principalmente, por restaurantes co-
merciais. A culindria japonesa, em
especial, o sushi e o sashimi, é alvo

de grande consumo devido a seu
apelo de uma alimentacdo sauda-
vel e equilibrada do ponto de vista
nutricional, o que estd levando a um
constante crescimento do nimero
de apreciadores da mesma. Entre-
tanto o consumo de pescados in
natura representa um grande risco
a sadde coletiva, por ndo haver as
barreiras térmicas para sanitizagio
do alimento e assim garantir sua
inocuidade. Uma alternativa ade-
quada seria a adog@o das Boas Pra-
ticas de Fabricacdo (BPF), porque
inibiria os perigos existentes na in-
gestdo de alimentos crus, constitu-
indo-se em barreira sanitdria para
evitar a ocorréncia de surtos ali-
mentares.

Palavras chave:. Sushi. Sashimi.
Surtos alimentares. Seguranca ali-
mentar.
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SUMMARY

The food’s affections are a glo-
bal concern on account of high ra-
tes of morbidity / mortality, genera-
ting high costs, which burden the
Public Health Systems, as well as, by
its relative ease of dissemination be-
cause of the intense flow of people
and goods between the various re-
gions of the planet. In big cities, the
modernization has drastically chan-
ged the eating habits that is experi-
encing changes because of the de-
cline in time available for preparati-
on and promoting inadequate con-
sumption of food. The preference
falls on quick meals, offered, prima-
rily, for restaurants. The Japanese
cooking, in particular, the sushi and
sashimi, is the target of large con-
sumption due to its call for a balan-
ced and healthy diet of nutritional
point of view, which is leading to a
constant growth in the number of
lovers of the same. Meanwhile the
consumption of fish in nature is a
major risk to public health, not be
the barriers thermal for the food and
thus guarantee their safety. An ap-
propriate alternative would be the
adoption of the Good Manufacturing
Practices (GMP) because inhibit the
dangers existing in the intake of raw
foods, establishing in health barrier
to prevent the occurrence of outbre-
aks food.

Key words: Sushi. Sashimi. Alimen-
tary disease. Food Safety.

INTRODUCRO

cozinha japonesa se de-
senvolveu em um esta-
do de completo isola-
mento pelas caracteristicas geografi-
cas e religiosas, adquirindo um esti-
lo culindrio tnico. Algumas crencas
budistas, que proibiam a ingestdo de
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carne junto a outros elementos da na-
tureza, restringiam a escolha alimen-
tar, fazendo com que os principais
ingredientes desta culindria consis-
tissem em arroz, macarrio, vegetais,
conservas, frutos do mar, produtos
derivados da soja e frutas diversas
(MORUYAMA, 1995).

Essa “arte culinaria” € represen-
tada pelo sashimi, prato da mais ex-
trema simplicidade que consiste em
fatiar o peixe cru e ingerir acompa-
nhado com raiz forte e shoyu, con-
dimentos bastante apreciados e ori-
gindrios do Japdo. E a degustagdo do
sashimi, com os acompanhamentos ci-
tados, é considerada pelos japoneses a
iguaria de mais alto nivel gastrondmi-
co deste pais (SALZER, 2001).

Os principais tipos de micro-orga-
nismos causadores de doengas de ori-
gem alimentar, relacionados ao consu-
mo de peixe cru sdo as bactérias, os
virus e, de forma emergente no Brasil,
o nematelminto Diphyllobothrium la-
tum (Franco & Landgraf, 2002).

Como grande parte do cardapio
da culindria japonesa é composto por
alimentos crus, o controle da higie-
ne e manipulacdo dos alimentos,
utensilios e equipamentos da cozinha
devem ser mais rigorosos; ja que o
alimento ndo ird sofrer nenhum pro-
cessamento térmico posterior. As
doencas alimentares ocorrem quan-
do o alimento se contamina pela fal-
ta de higiene dos seus manipulado-
res, no ambiente, vasilhames, equi-
pamentos e principalmente na cute-
laria empregada (SOUZA, 2007).

Este trabalho por objetivo revisar
conceitos, principios e importancia
da aplicacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo na producao de produ-
tos da Culindria Japonesa sanitaria-
mente seguros, bem como sua im-
portancia a Saude Coletiva.

(CuLINiRIA JAPoNESA

A filosofia da arte culinaria tradi-
cional do Japao enfatiza em limitar

ao minimo possivel a interferéncia da
tecnologia industrial de produgido e
deve-se consumi-lo o mais préximo
possivel do seu estado natural. Se-
gundo esse habito, comer o peixe cru
¢ a melhor forma de saborear a car-
ne do peixe. A obsessdo pelo peixe
fresco é tamanha, que ndo sao raros
0s restaurantes manterem enormes
aquarios em seu interior, nos quais o
cliente pode escolher o peixe ainda
vivo (SALZER, 2001).

Na Cultura Ocidental, que adota
o consumo de carne, desenvolveu-
se a utilizacdo de condimentos for-
tissimos para encobrir o seu cheiro
que, para alguns, é desagradével.
Entretanto, na culindria japonesa que,
por principio, valoriza o sabor natu-
ral dos ingredientes, os condimentos
fortemente estimulantes eram consi-
derados artificiais e prejudiciais ao
sabor natural do ingrediente (YAMA-
MOTO & HICKS, 2001).

O termo sushi, produto tipico da
cozinha japonesa, originalmente re-
feria-se ao peixe conservado em vi-
nagre para evitar que se estragasse.
No entanto, no periodo Edo (1603-
1867), o vinagre passou a ser usado
com arroz cozido para complemen-
tar a alimentagdo (SALZER, 2001).

Na atualidade, os restaurantes ja-
poneses deixaram de ser reduto da
comunidade oriental e conquistaram
a populacdo em geral, tornando-se
mais populares a partir de meados da
década de 80. Outra caracteristica da
refeicdo japonesa servida nestes es-
tabelecimentos é que os pratos ge-
ralmente sdo coletivos, 0 que promo-
ve uma integracdo social de forma
tranqiiila e harmonica. Nos restau-
rantes brasileiros, os pratos mais co-
muns s3o o sushi e o sashimi. Basea-
dos, principalmente em legumes,
verduras, arroz e peixes, os pratos da
culindria japonesa devem o aumen-
to de sua aceitacdo pelo apelo da ali-
mentacdo sauddvel e nutracéutica.
Seus ingredientes t€m alto valor nu-
tritivo, ha pouco uso de gorduras e
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condimentos por principios ja des-
critos (SHIMIZU, 2002). Por sua alta
taxa de manipulacido e auséncia de
fatores de protecdo, como a cocgao,
estes pratos possuem altos riscos de
contaminagdo por agentes bioldgico,
fisicos e quimicos.

SEGURANCA ALIMENTAR B SAUDE PUBLICA

Segundo a Organizagdo Mundial
de Saude, no ano de 2000, 2,1 mi-
Ihdes de pessoas morreram de doen-
cas diarréicas, veiculadas, principal-
mente, por alimentos e dgua conta-
minados. A alta prevaléncia de do-
encas diarréicas, em muitos paises
em desenvolvimento, sugere uma
maior atencdo aos problemas de se-
guranga alimentar (WHO, 2000).

As ameacas de surtos alimenta-
res mundiais aumentaram com a
ampliacdo do nimero de viagens e
negdcios internacionais, dissemina-
¢do dos patégenos, mudancas no sis-
tema de producdo alimentar, além do
incremento no nimero de pessoas
que se alimentaram em restaurantes,
lanchonetes, fast foods e no comér-
cio informal. Mudancgas na popula-
¢30 microbiana podem levar a evo-
lucdo de novos microrganismos pa-
togénicos, desenvolvendo fatores de
viruléncia e resisténcia a antimicro-
bianos, o que pode dificultar o trata-
mento (WHO, 2003).

Muitas destas doengas tém sinto-
mas comuns (diarréias, dores abdo-
minais, vOmitos e desidratagdo), o
que impossibilita a sua diferenciacio
exclusivamente pelos sintomas.
Além disso, estes mesmos sintomas
sdo proprios de outras doencas de
origem ndo alimentar, o que pode
conduzir a diagnoésticos errados. Ali-
mentando uma pratica, ainda co-
mum, a sub-notificacdo de casos
mais simples, bem como a notifi-
cacdo equivocada destes aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizacdo dos
estabelecimentos; dificultando a
consolidagdo de dados epidemio-
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16gicos precisos (LANZILOTTI et al,
2006 ).

Nos tltimos anos houve um au-
mento na ocorréncia de doengas de
origem alimentar, frequentemente,
relacionada com a grande procura
dos estabelecimentos de refeicdes
prontas, em substituicdo as cozinhas
domésticas. Enquanto as cozinhas
domésticas possuem menor volume
de trabalho, por isso mesmo menor
exposicdo dos alimentos aos perigos
bioldgicos (agentes das doengas vei-
culadas por alimentos - DVA), na
cozinha industrial ha maior exposi-
cdo aos agentes de DVA’s, assim
como, aumento do bindmio tempo
X temperatura, fundamental para a
ocorréncia da deterioracdo do ali-
mento (HOBBS e ROBERTS, 1999).

As doengas provocadas pelos ali-
mentos podem ter um peso socio-
econdmico considerdvel, pois as pes-
soas atingidas podem ficar incapaci-
tadas para o trabalho, temporaria-
mente ou por dbito, por outro lado,
as conseqiiéncias econdmicas po-
dem ser muito graves para a empre-
sa ou estabelecimento responsivel
pela doenca transmitida (WHO,
2003).

Em muitos paises, o crescimento
subito de estabelecimentos de servi-
cos de alimentac@o ndo equivale a
um efetivo controle em Seguranca
Alimentar. Considerando que as
DVA'’s consistem em um considera-
vel perigo a saide humana e para a
economia dos individuos, familias e
nacdes, seu controle requer uma
unido de esforcos dos trés principais
envolvidos na questdo, o governo,
as industrias alimenticias e os con-
sumidores (LANZILOTTI et al,
2006).

Com o apelo de culinéria sauda-
vel e funcional, a Gastronomia Ja-
ponesa tem ganhado destaque em
todo o mundo. A RDCn°12/2001
aprova o regulamento técnico sobre
controles microbiolégicos para ali-
mentos, determinado para pescados

e produtos de pesca in natura, reali-
zar-se a determinacdo de estafiloco-
cos coagulase positivo por grama de
alimento, com tolerancia de 103
UFC/g (BRASIL, 2001). A pratica
tem demonstrado que o consumo de
peixe cru pode ser via de contami-
nacdo para outros patégenos. Entre
eles, o mais recente documentado no
Brasil, o Di-phylobotrium latum
(SANTOS & FARO, 2005).

Em 2005, houve um surto de di-
filobotriase em Sao Paulo e Brasilia.
A contaminagdo de peixes crus, prin-
cipalmente os de dgua doce, como o
salmdo, provocou a contaminacao,
confirmada de 27 pessoas em Sao
Paulo e 13 em Brasilia. A ndo ado-
¢do das Boas Praticas de Fabricacdo
e, principalmente, controle de tem-
peratura na conservacdo do peixe, foi
a causa da contaminacdo dos sushis
e sashimis (BRASIL, 2005). Esta ne-
malteminose, apesar de nao ser fa-
tal, indica que também pode haver
contaminacio por coliformes fecais
e outros agentes que podem causar
maiores danos a satde do cliente,
como hepatite e agentes diarréicos.

Boas Primicas ve Fagricacio (BPF):

As BPF’s consistem basicamen-
te, em um conjunto de praticas sim-
ples e eficazes para a produgdo de
alimentos seguros (EMRICH et al,
2006). As BPF’s, os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s)
e os procedimentos Padrdo de Higie-
ne Operacional (PPHO), constituem
pré-requisitos para a realizacdo do
Sistema de Anélise de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle (APPCC) e,
em conjunto, formam a base da Ges-
tdo de Seguranca e Qualidade de uma
empresa de alimentos (SENAC,
2001). A implantacdo das BPF’s e
APPCC sdo garantias para a produ-
¢do de um alimento in6cuo (ROBS
& HOBERTS, 1999).

A utilizacdo das BPF’s, bem
como a elaboragdo do seu Manual,

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

favorece uma gestdo otimizada de
higiene e seguranca do local de pro-
ducdo; como evitam desperdicios de
insumos por md utilizacdo e conser-
vacdo (BRASIL, 2004).0 treinamen-
to dos manipuladores na drea de re-
feicdes esta relacionado as Boas Pré-
ticas, que levam a reducdo dos ricos
de contaminagdo e na consequente
perda da qualidade sanitaria do ali-
mento (COSTA et al., 2002). Em
vdrias pesquisas, tém-se demonstra-
do a relacdo entre manipuladores de
alimentos e doencas de origem ali-
mentar. Pesquisas revelam que 26%
das DVA’s sdo por causa de falhas
na manipula¢do (SILVA Jr., 2007).

A maioria das pessoas envolvidas
com a manipulacdo dos alimentos,
nos estabelecimentos alimenticios,
carece de conhecimentos relativos
aos cuidados higiénico-sanitarios.
Como conseqiiéncia, tem-se a prati-
ca inadequada de higiene e proces-
samento realizados por pessoas ina-
bilitadas, podendo provocar a con-
taminacdo dos alimentos ( GERMA-
NO et al., 2000).

Segundo Silva Jr. (2007), os itens
imprescindiveis ao treinamento dos
manipuladores de alimentos sdo: hi-
giene pessoal e higiene ambiental.

As melhores formas para assegu-
rar a qualidade da alimentacdo ser-
vida sdo a educagdo e o treinamento
constante dos manipuladores, pois
criam um conjunto de meios e pro-
cessos, mediante os quais o indivi-
duo € instruido na execucgdo de de-
terminada tarefa. Atualmente os trei-
namentos para manipuladores vém
sendo elaborados tomando como
base esse conceito (SOUZA, 2007).

Especificamente em relacdo a di-
filobotriase, recomenda-se que as
preparagdes ue contenham peixe cru
ou mal cozido devem ser precedidos
de congelamento deste em pelo me-
nos -20°C por um periodo minimo
de 7 dias ou -35°C por um periodo
de no minimo 15 horas, condicao
suficiente para matar o transmissor.
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Nos restaurantes, onde estes pratos
sdo servidos deve-se garantir 0 mes-
mo procedimento de congelamento
referido antes de servi-lo ao consu-
midor (BRASIL, 2005).

Consieracors Fivais

A culindria japonesa estd em fran-
ca expansdo na preferéncia dos con-
sumidores pelo apelo de uma alimen-
tacdo sauddvel e nutrac€nica; entre-
tanto, a adocio das BPF’s e do Siste-
ma APPCC ¢ vital para a prevencdo
da disseminacdo das DTA’s, bem
como suas consequéncias econdmi-
cas, sociais e epidemioldgicas.
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Resumo

As condicdes gerais das Boas Pré-
ticas de Fabricacao (BPF) foram ava-
liadas em dez laticinios com o obje-
tivo principal de investigar as princi-
pais ndo conformidades relativas a
sua implementagdo. A ferramenta
utilizada para o levantamento das
informagdes foi um check-list basea-
do na legislacdo de BPF e adaptado
para o contexto da produgdo leiteira.
Os resultados mostram que, em ge-
ral, os estabelecimentos carecem de
padronizacdo das operacOes e geren-
ciamento. As principais nao-confor-
midades foram verificadas de forma
significativa com relag@o a instala-
¢cOes, pessoal, controle de pragas,
operagdes e registro e documenta-
¢ao.

Palavras-chave: Seguranga. Leite.
Contaminagdo.

SuMMARY

General conditions of Good Ma-
nufacturing Practices (GMP) in ten
dairy companies were evaluated with
the main objective of investigating the
principal bottlenecks related to their
implementation. A check-list based
on the GMP legislation and adapted
to the context of dairy production
was used for the survey of the avai-
lable information. The results show
that, in general, the companies lack
standardization of the operations and
management and the main verified non-
conformities were related to installati-
ons, personnel, pests control, operati-
ons, registering and documentation.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

Key words: Safety. Milk. Contami-
nation.

INTRODUCTO

Brasil ocupa a sétima

posi¢cdo mundial em ter-

mos de producio leitei-
ra. Em 2007 atingiu o volume de 26,4
bilhdes de litros o que lhe permitiu
também avanco nas exportacdes. En-
tretanto, hd potencial de expansédo
interno devido as melhorias do em-
prego e renda nos ultimos anos
(CAETANO, 2008; PETRY, 2008)
e ao baixo consumo per capita, que
gira em torno de 140 kg, comparado
com o da Argentina que é de 240 kg
(BRANDAO, 2008).

Entretanto, a preocupacdo nao
deve ser somente o aumento da oferta
de leite e derivados no mercado. Em
condi¢des inseguras de producao,
disseminar micro-organismos pato-
génicos devido a composi¢do nutri-
cional rica e sua elevada atividade
de dgua. Neste contexto, € indispen-
sdvel a responsabilidade em manter
a seguranca alimentar. Segundo
Brandido (2008), 30% da produgdo
leiteira nao passa pela inspecdo go-
vernamental.

No contexto de seguranga ali-
mentar um dos principais aspectos
que deve ser observado € a imple-
mentacdo das Boas Praticas de Fa-
bricacdo (BPF). O Brasil tem legisla-
cdo disponivel que trata deste tema
como a Portaria n. 368 (BRASIL,
1997a) e Portaria n. 326 (BRASIL,
1997b) que as define como procedi-
mentos necessarios para garantir a
qualidade sanitdria dos alimentos. E
envolve todas as etapas de producdo
de alimentos sendo que para cada
uma sdo necessdrios controles espe-
cificos para que seja atingida a qua-
lidade desejada.

As contaminagdes do leite podem
ser quimicas, fisicas ou microbiol4-
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gicas, sendo esta dltima a mais im-
portante. Passada mais de uma dé-
cada, em que se tem tratado de for-
ma ampla as BPF, nido conformida-
des significativas ainda sao encon-
tradas conforme trabalhos realizados
com iogurte (GLASS e BISHOP,
2007), leite de consumo (FARIAS et
al., 2002; SILVA et al., 2008). Rom-
baut et al. (2002), destacam o uso
desta ferramenta na redugao do ris-
co de ocorréncia de esporos resisten-
tes ao tratamento térmico no leite cru.

Devido a alta manipulagao, as
contaminacdes dos queijos podem
ser mais freqiientes. Trabalhos mos-
tram a presenca de Staphylococcus
com potencial enterotoxigénico
(BORGES et al., 2008), Listeria
(MUCCHETTI et al., 2008 e bactéri-
as aerdbicas mesofilas (PICOLI et al.,
2006). Segundo Bishop e Smuko-
wski (2006), as caracteristicas ineren-
tes 2 maioria dos queijos criam at-
mosfera adequada para o crescimen-
to microbiano.

Este trabalho teve como objetivo
avaliar os principais aspectos que
necessitam ser observados para que
as BPF sejam efetivamente imple-
mentadas. As informagdes geradas
podem ser utilizadas como guia para
a adequagdo dos estabelecimentos 4
legislagdo brasileira.

Marerian & Méonos

A amostra foi composta de dez
laticinios, submetidos aos Servicos
de Inspecdo Estadual ou Federal, dia-
gnosticados durante um treinamen-
to para formacdo de multiplicadores
para as BPF. Todas as unidades es-
tavam segmentadas em &reas de re-
cepgdo, processamento, armazena-
mento e expedicao.

A coleta de informacdes foi feita
através de lista de verificacdo basea-
do na Portaria n. 326 (BRASIL,
1997b) e adaptada para o contexto
da producio leiteira (FARIAS et al.,
2002). Foi realizado o acompanha-

mento de todo o processo e avalia-
das as instalagdes, pessoal, controle
de pragas, operacdes e registro e
documentagio.

As ndo-conformidades identifica-
das foram classificadas em relagcdo
aos niveis de severidade alto, médio
ou baixo, sendo o principal critério
utilizado, o risco de contaminagao.
As informagdes foram agrupadas e
foi calculada a ocorréncia (%) entre
os laticinios sem o objetivo de com-
para-los entre si. Para cada grupo foi
feita a descricdo apresentando os
principais problemas encontrados.

Resvimanos & Discussio

A lista completa das nao confor-
midades foi organizada em tabelas
de acordo com o nivel de severidade
encontrado. Algumas, como area
externa e camara fria, aparecem com
mais de uma classificacio, pois fo-
ram consideradas as caracteristicas
inerentes a cada laticinio; desta for-
ma, o que pode ser considerado bai-
x0 em um pode ser alto em outro.

As Tabelas 1, 2 e 3 apresentam
as ndo conformidades classificadas
com nivel de severidade respectiva-
mente baixo, médio e alto, sendo este
o de maior niimero, aspecto este tam-
bém verificado por Farias et al.
(2002). Isso mostra que ainda ha
muito para ser feito com relagdo as
condi¢des sanitdrias dos laticinios.

As condi¢gdes de armazenamento
ndo estavam satisfatérias nos latici-
nios. A forma em que o produto fi-
nal era acondicionado dificultava as
inspecdes e higienizacdes (Tabela 1),
aspectos também destacados no tra-
balho realizado por Machado et. al.
(2007). Quanto as embalagens, em
70% dos estabelecimentos, o empi-
lhamento era errado e com presencga
de poeira e pragas mostrando o ris-
co de pés-contaminacdo dos produ-
tos embalados e em 60% destes, ndo
conformidades foram observadas nas
camaras frias devido ao incorreto
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controle de temperatura e presenca
de produtos ndo alimenticios (Tabe-
la 3).

O controle da pds-contaminagdo
no produto final é um fator de su-
cesso no contexto de seguranga ali-
mentar. Entretanto, os laticinios apre-
sentavam falhas que dificultam este
processo. Na Tabela 2 verifica-se que
em 100% dos laticinios encontram-
se irregularidades com relagdo aos
uniformes, ndo conformidade tam-
bém percebida no trabalho de Urba-
no, Cortes e Buzato (2007). Na Ta-
bela 3, no item que trata de higiene e
saide do manipulador, a ocorréncia
de ndo conformidades foi de 70%.
Machado et al. (2004), também
constatarm falhas nestes aspectos
como explicacdo para contamina-
coes.

Quanto aos equipamentos, além
de 90% dos estabelecimentos ndo
apresentarem programa de manuten-
¢do preventiva (Tabela 2), encontra-
se falhas com relacdo a soldas nao
sanitdrias que favorecem a formacao
de biofilmes (Tabelas 1 e 3).

Com relag@o aos banheiros, todos
os estabelecimentos apresentaram
instalacdes ndo conformes e ausén-
cia das facilidades necessarias para
a higienizacdo das maos. Destaca-se,
também, a inadequacdo dos gabine-
tes sanitarios devido a falhas nos lava
botas e pediliivios pequenos e com
cloragdo incorreta (Tabela 3).

A pasteurizacdo é uma das mais
importantes operacdes unitdrias den-
tro de um laticinio para o controle de
micro-organismos contaminantes.
Sendo bem realizado o tratamento
térmico, pode-se também reduzir o
uso de conservantes conforme mos-
trado Mroueh et al. (2008) em traba-
lho com iogurte. Apesar dessas van-
tagens, em 50% dos estabelecimen-
tos foram encontradas irregularida-
des no bindémio tempo x temperatu-
ra (Tabela 3).

Em termos de higienizacdo, tan-
to ambiental (piso, parede, portas,
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Tabela 1: N&o conformidades de nivel baixo e percentual de ocorréncia (%).
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Tabela 3: N&o conformidades de nivel alto e percentual de ocorréncia.
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* O percentual foi calculado considerando 4 estabelecimentos que recebiam apenas a granel. * * O percentual foi calculado
considerando 6 estabelecimentos que recebiam o leite em latGes. * * * Apenas dois estabelecimentos previam o uso de luvas.
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janelas, etc) como dos equipamen-
tos, a situagdo € ruim, pois 90% dos
estabelecimentos se mostraram nao
conformes para este item. Os proce-
dimentos sdo realizados de forma
errada e o uso dos produtos quimi-
cos, principalmente cloro, é na maio-
ria dos casos incorreto (Tabela 3).
Machado et al. (2004), mostram que
a adequado processo de higieniza-
¢do incide diretamente na qualidade
do produto e Urbano, Cortes e Bu-
zato (2007), também destacam falhas
no uso de cloro como um problema
no processo de implantacio das BPF.

Farias et al. (2002), destacam fa-
lhas dos laticinios no controle de pra-
gas, encontrando nio conformidades
com nivel alto de severidade. Com
relacdo a este aspecto, apenas um
estabelecimento apresentava-se ade-
quado. As principiais falhas encon-
tradas foram a auséncia de vedacdo
da drea de processo e ndo implanta-
¢do de medidas preventivas. Em 50%
dos estabelecimentos também foram
encontradas facilidades para a atragdo
e abrigo de pragas como presenca de
entulhos, lenha mal empilhada e falhas
no sistema de esgoto (Tabela 3).

Urbano, Cortes e Buzato (2007),
verificaram as condi¢des microbio-
l6gicas de queijo tipo minas frescal
e concluiram que todas as amostras
analisadas encontravam-se impropri-
as para consumo e uma das medidas
necessdrias para adequagdo dos quei-
jos era o controle de pragas. Mesma
conclusdo de Souza et al. (2007), que
detectaram presenca de pelos de ra-
tos em queijos sob registro do Servi-
¢o de Inspecdo Federal (SIF).

No processo de recepgdo varias
ndo conformidades foram encontra-
das. Em quatro dos laticinios, a ma-
téria prima chega exclusivamente via
coleta a granel, mas em 3 deles fo-
ram verificadas falhas na higiene das
mangueiras e réguas utilizadas na
retirada do leite. Chama aten¢do o
fato de nao ser feito de forma satis-
fatéria o controle da temperatura do

produto nos caminhdes tanque (Ta-
bela 3). De acordo com a Instrucio
Normativa n. 51 (2002) este deve ser
resfriado na fazenda e desta forma
transportado. Monteiro et al. (2007),
apontam que o controle de tempera-
tura necessita ser aprimorado desde
o campo. Em seu trabalho, verificou
que apenas 24.4% das propriedades
refrigeravam corretamente o leite na
propriedade.

Todos os laticinios, em cuja re-
cepgdo eram utilizados latdes, apre-
sentaram-se nao conformes, pois o
leite chegava em tempo superior as
duas horas permitidas pela Instrucio
Normativa n. 51 (2002), entre a or-
denha e chegada a plataforma e o
processo de higienizacdo era reali-
zado de forma nao recomendada em
80% dos laticinios (Tabela 3).

Em média, os laticinios utilizam
6 litros para cada litro de leite e como
¢ utilizada para a higienizagdo ambien-
tal e de equipamentos, necessita que
seja de qualidade satisfatéria para
ndo introduzir contaminantes no
ambiente de producdo. Entretanto, a
avaliacdo feita mostra que 70% dos
estabelecimentos apresentam nao
conformidades neste item seja pela
auséncia de higienizacdo dos reser-
vatérios ou pela falta de controle da
potabilidade da dgua (Tabela 3).

Tanto a Resolugcdo RDC n. 275
(AGENCIA NACIONAL DE VIGI-
LANCIA SANITARIA, 2002) quan-
to a Resolucdo n. 10 (BRASIL,
2003) preconizam o estabelecimen-
to de procedimentos padrdes neces-
sdrios para controle operacional dos
estabelecimentos. Na Tabela 3, veri-
fica-se que 100% dos estabelecimen-
tos ou ndo apresentavam nenhum
destes documentos ou somente par-
te deles o que explica as falhas ope-
racionais observadas. Neves et al.
(2008) e Souza et al. (2007), também
mostram a importancia da implanta-
¢do do POP/PPHO para o bom con-
trole das condi¢des de producdo e
seguranca alimentar de um laticinio.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

(CoNCLUSOES

As BPF, embora seja um tema
atual e previsto pela legislagdo, ain-
da nio estdo sendo adotadas de for-
ma satisfatéria representando assim
risco para os consumidores.

Em qualquer estabelecimento,
nio conformidades sdo observadas
e a corre¢do de grande parte destas
ndo implica em elevados investimen-
tos e, em muitos casos, representa
apenas mudancas de procedimentos
e no uso correto dos materias dispo-
niveis. Portanto, a efetiva implanta-
¢do das BPF implica no treinamento
dos funciondrios para padronizacdo
dos procedimentos operacionais e ao
mesmo tempo gerenciamento para
garantir o0 cumprimento.
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Resumo

Os sorvetes sdo produtos alimen-
ticios classificados como gelados
comestiveis. Estes produtos ndo de-
vem conter germes patogénicos, nem
substancias téxicas produzidas por
microrganismos, em quantidade que
represente risco a saide do consu-
midor. O objetivo desta pesquisa foi
avaliar a qualidade microbioldgica
de 15 amostras de sorvetes tipo italia-
no (soft), comercializados na cidade
de Guarapuava — PR. Nas amostras
de todos os pontos de venda nao foi
verificada a presenca de Salmonella.
Em relacdo a quantidade de colifor-
mes fecais, amostras de trés pontos
de venda apresentaram concentracio

acima de 50 NMP/g, valor maximo
estabelecido pela legislacdo para este
alimento. A presenca de Staphylo-
coccus coagulase positiva foi verifi-
cada em 40% das amostras, porém,
somente em uma o valor foi superi-
or ao permitido pela legislacdo. Sen-
do assim, do total de amostras avali-
adas, 28,57% foram consideradas
impréprias para o consumo huma-
no, por apresentarem condicoes sa-
nitdrias insatisfatérias ou a presenca
de microrganismos patogé€nicos que
representam risco 4 saide do consu-
midor.

Palavras-chave: Seguranca dos ali-
mentos. Salmonell., Staphylococcus
coagulase positivo. Coliformes.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

SUMMARY

Ice cream are products classified
as frozen provisions. These products
should not includ pathogenic micror-
ganims or toxic substances produ-
ced by microrganisms, in quantity
which represent any health risk for
the consumer. The aim of this work
was to evaluate the microbiological
quality of 15 samples of Italian type
ice cream (soft cream) commerci-
alized in the city of Guarapuava, PR.
It wasn’t verified the presence of Sal-
monella in the samples from all se-
lling points. In relation to the quan-
tity of faecal coliform, three samples
presented a concentration over 50
NMP/g, the maximum value establi-
shed by the legislation for this pro-
ducts. The presence of Staphylococ-
cus positive coagulase was verified
in 40% of the samples, however only
one of the samples presented value
above the alowed by the legislation.
Therefore, 28,57% of the total of the
analysed samples were considered
improper for the human consume,
since they showed insatisfactory sa-
nitary conditions or the presence of
pathogenic microrganisms which re-
present a health risk for the consu-
mers.

Keywords: Food safety. Salmonella.
Staphylococcus coagulase positive.
Coliforms.

INTRODUCRO

s sorvetes, segundo a Le-

gislacdo Brasileira, sdo

produtos alimenticios
classificados como gelados comes-
tiveis, obtidos a partir de uma emul-
sao de gorduras e proteinas, com ou
sem a adi¢do de outros ingredientes
e substincias, ou de uma mistura de
dgua, acucares e outros ingredientes
e substancias que tenham sido sub-
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metidas ao congelamento, em con-
dicdes tais que garantam a conser-
vacdo do produto no estado conge-
lado ou parcialmente congelado,
durante a armazenagem, o transpor-
te e a entrega ao consumo. Quanto
ao processo de fabricacdo e apresen-
tacdo do sorvete tipo italiano (soff), a
legislagdo identifica como sorvete de
massa ou cremoso, que sao misturas
homogéneas ou ndo de ingredientes
alimentares, batido e resfriado até o
congelamento, resultando em massa
acrada (RASIL, 1999).

O sorvete é um alimento de alto
valor nutricional, tendo como ingre-
dientes principais da formulagdo gor-
dura, sélidos ndo gordurosos do lei-
te, aclcares, estabilizantes, emulsifi-
cantes e dgua. Também podem ser
adicionados de polpas de diferentes
frutas, sementes oleaginosas, cacau,
licores entre outros produtos carac-
teristicos de cada regido (MIKILITA
e CANDIDO, 2004; SILVA e BO-
LINI, 2006).

O brasileiro ainda considera o
sorvete um item supérfluo, uma gu-
loseima de verdo que refresca, o que
contribui para que o consumo ocor-
ra somente em épocas quentes. Um
dos grandes desafios da inddstria do
setor € conscientizar os consumido-
res de que o sorvete € um alimento
rico em valor nutritivo e préprio para
o consumo em qualquer época do
ano (CORREIA et al., 2007; SAN-
TANA et al., 2003).

A popularidade das sobremesas
geladas deve-se ao fato de tratar-se
de produtos prontos para o consu-
mo, amplamente disponiveis e de alto
valor nutritivo, que apresentam for-
mas, cores e sabores atrativos. No
entanto, a aceitabilidade dos produ-
tos alimenticios ndo depende somente
destes atributos, mas também de
complexas propriedades fisicas que
afetam as respostas sensoriais, como
maciez, mastigabilidade, cremosida-
de e velocidade de fusdo (NABESHI-
MA et al., 2001).

O sorvete, pela sua composi¢dao
quimica, € um alimento completo em
nutrientes facilmente assimildveis.
No entanto, é também um excelen-
te meio para o desenvolvimento da
maioria dos microrganismos, inclu-
indo patogénicos. A presenca de
microrganismos patogénicos em
sorvetes torna-se um risco a sadde
do consumidor e a causa de muitos
surtos de gastrenterites, conforme
relatado na literatura (FALCAO et
al., 1983; MIKILITA e CANDIDO,
2004; PEDERIVA ¢ GUZMAN,
2000; RICHARDS et al., 2002; RI-
Z7Z0O-BENATO, 2004 ).

Em relagfo as caracteristicas mi-
crobioldgicas, os gelados comesti-
veis ndo devem conter germes pato-
génicos, nem substancias téxicas pro-
duzidas por microrganismos, em
quantidade que represente risco a
saide do consumidor. Neste contex-
to, o objetivo desta pesquisa foi ava-
liar a qualidade microbiolégica de
sorvetes tipo italiano (soft), comer-
cializados na cidade de Guarapua-
va, Parand. Para tento foram deter-
minadas as quantidades de bactérias
dos grupos coliformes totais, colifor-
mes fecais, Staphylococcus coagu-
lase positiva e pesquisa de Salmone-
lla.

Mareriar & MéTonos

Amostras de sorvetes

Durante os meses de novembro
e dezembro de 2006, foram cole-
tas amostras de sorvetes tipo italia-
no (soft) de 15 diferentes pontos de
venda, na cidade de Guarapuava,
Parani. As amostras foram adqui-
ridas em copos plasticos fornecidos
pelos pontos de venda, armazena-
das em caixa térmica com blocos
de gelo recicldvel, e transportadas
até o Laboratério de Microbiologia
de Alimentos da universidade Es-
tadual do Centro-Oeste, UNICEN-
TRO.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

CAracTERIZACR0 MIcROBIOLOGICA

As andlises microbiolégicas fo-
ram realizadas logo ap0s a coleta. As
determinagdes microbioldgicas fo-
ram efetuadas de acordo com meto-
dologias descritas no Manual de
Meétodos de Andlise Microbioldgica
de Alimentos, que é baseada na In-
ternational Commission on Microbi-
ological Specifications for Food (SIL-
VA, JUNQUEIRA e SILVEIRA,
1997). Para as andlises microbiol6-
gicas, de cada amostra de sorvete
foram coletadas 25 gramas, adicio-
nadas em 225 mL de dgua peptona-
da estéril 0,1% (v/w) e homogenei-
zadas. Apds foram feitas as diluicdes
seriadas decimais necessdrias no
mesmo diluente, e aliquotas das di-
luicdes adequadas foram semeadas
em duplicata nos diferentes meios de
cultura.

A contagem total de Staphylococ-
cus coagulase positiva foi feita em
placas com 4gar Baird Parker (BP),
suplementado com emulsdo de
gema de ovo e telutito de potdssio,
ap6s a incubacdo das placas a 35°C
por 48 h. As coldnias tipicas foram
submetidas ao teste de coagulase uti-
lizando o sistema Staphclin® (Labor-
clin produtos para laboratdrios ltda).

A presenca de coliformes totais
foi verificada pela técnica de tubos
multiplos em caldo Verde Brilhante
Bile a 2% (VB), incubados a 35°C
por 24-48 horas. Coliformes a 45°C
foi determinado em caldo Escheri-
chia coli (MUG), incubado a 44,5°C
por 24 horas.

Para a pesquisa da presenca de
Salmonella, a etapa de pré-enrique-
cimento foi feita pela adi¢do de 25
g da amostra em 225 mL de Caldo
Lactosado, seguido pela incubagdo
por 24 h em estufa a 35°C. Na se-
quéncia, realizou-se a etapa do en-
riquecimento seletivo, transferindo
1 mL desta cultura para tubos de en-
saio contendo Caldo Tetrationato e
Caldo Selenito Cistina, os tubos fo-
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ram incubados a 35°C por 24 h. Para
verificar o crescimento de col6nias
tipicas, foram retiradas al¢adas de
cada um dos caldos de enriqueci-
mento seletivo e inoculadas em pla-
cas de Petri contendo dgar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD) e 4gar
Entérico de Hectoen (HE). Estas pla-
cas foram incubadas a 35°C por 24
horas. Caso apresentassem coldnias
tipicas, seriam realizadas as provas
bioquimicas confirmatdrias segundo
SILVA, JUNQUEIRA e SILVEIRA
(1997).

Resuimanos & Discussio

Os resultados das andlises micro-
bioldgicas de amostras de sorvete tipo
italiano, obtidas de 15 pontos de ven-
da da cidade de Guarapuava - PR,
estdo apresentados na Tabela 1.

A presenca de bactérias do gru-
po coliformes totais em alimentos é

considerada uma indicagdo util de
contaminagdo pds-sanitizagdo ou
pés-processo, evidenciando praticas
de higiene e sanificagdo aquém dos
padrdes requeridos para o processa-
mento de alimentos (FRANCO e
LANDGRAF, 1996; SILVA, JUN-
QUEIRA e SILVEIRA, 1997). Das
amostras avaliadas, trés possuem
valores de coliformes totais acima de
103 NMP/g, isto indica condi¢des
sanitdrias inadequadas nestes pontos
de venda. A legislacdo em vigor nio
estabelece limites para a presenca de
bactérias do grupo coliformes totais
neste produto (BRASIL, 2001).

Em relacdo a quantidade de coli-
formes fecais, conforme pode ser
observado nos dados apresentados
na Tabela 1, amostras de trés pontos
de venda apresentaram concentra¢ao
acima de 50 NMP/g, valor maximo
estabelecido pelo Regulamento Téc-
nico sobre Padrdes Microbioldgicos

para Alimentos (BRASIL, 2001). O
significado da presenca de colifor-
mes fecais em um alimento deve ser
avaliado sob dois angulos, inicial-
mente indica que esse alimento teve
uma contamina¢do de origem fecal.
O outro aspecto a ser considerado é
que algumas linhagens de Escheri-
chia coli que pertencem a este gru-
po sdo comprovadamente patogéni-
cas para o homem, representando um
risco a saide do consumidor.

Em estudo realizado por Richar-
ds et al. (2002), em oito pontos de
vendas de sorvete tipo italiano da ci-
dade de Sao Leopoldo, RS, seis apre-
sentaram quantidades de coliformes
fecais acima do estabelecido pela le-
gislacdo. J4 em pesquisa realizada
com gelados comestiveis produzidos
no estado do Parana, nos anos de
1998 a 2001, 11,6% das amostras
avaliadas estavam em desacordo
com a legislacdo vigente (MIKILI-

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas de sorvetes tipo italiano, de diferentes pontos de venda da cidade de Guarapuava, Parana.
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TA e CANDIDO, 2004). Na avalia-
¢do de sorvetes ndo pasteurizados,
75% das amostras estavam contami-
nadas por bactérias do grupo colifor-
mes fecais, indicando péssimas con-
di¢Oes sanitdrias de preparo e perigo
potencial a satde piiblica (FALCAO
et al., 1983). Cabe ressaltar que atual-
mente os sorvetes devem ser obriga-
toriamente pasteurizados.

As bactérias do género Sta-
phylococcus devem receber aten-
cdo especial, pois sdo capazes de
se multiplicar em condicdes intrin-
secas e extrinsecas bastante varia-
veis (FRANCO e LANDGRAF,
1996). Na literatura sdo descritos
casos de surtos de intoxicacdo ali-
mentar por Staphylococcus aureus,
bem como, vérias pesquisas reali-
zadas para avaliar a qualidade mi-
crobiolégica de gelados comesti-
veis, verificaram a presenca de Sta-
phylococcus coagulase positiva,
indicando risco a saide do consu-
midor (FALCAO et al., 1983; MI-
KILITA e CANDIDO, 2004; MIKI-
LITA ¢ CANDIDO, 2004b; RI-
CHARDS et al., 2002).

Neste estudo, a presenca de Sta-
phylococcus coagulase positiva foi
verificada em 40% das amostras,
porém, somente em uma o valor foi
superior a 5x10? UFC/g, maximo
permitido pela legislacdo, portanto
em condic¢des sanitdrias imprépri-
as para o consumo (BRASIL,
2001). Mesmo nas amostras com
quantidade inferior ao permitido,
ndo significa a auséncia de entero-
toxinas, as quais podem ter sido
produzidas previamente nas dife-
rentes matérias-prima utilizadas na
fabricagdo dos sorvetes. A presen-
ca de Staphylococcus em sorvetes
indica contaminac¢ido pds-processa-
mento (SILVA, JUNQUEIRA e SIL-
VEIRA, 1997).

O envolvimento de sorvetes na
transmissdo de doencgas é demons-
trado com frequéncia, em paises
onde existe um sistema eficiente de

investigacdo de doencas de origem
alimentar. Mikilita & Candido
(2004b), citam dados de varios pai-
ses de surtos causados pela ingestdo
de sorvetes. Dentre os agentes etio-
l6gicos envolvidos estd a Salmone-
lla. Nas amostras de todos os pontos
de venda ndo foi verificada a presen-
ca de Salmonella em 25 gramas, sa-
tisfazendo assim as exigéncias legais.
Estes dados sdo semelhantes aos en-
contrados por outros autores (FAL-
CAO et al., 1983; MIKILITA e CAN-
DIDO, 2004). Porém existem tam-
bém relatos da presenca de Salmo-
nella em sorvetes (RIZZO-BENA-
TO, 2004).

Em sorvetes pasteurizados a pre-
senca de varios grupos de microrga-
nismos deve-se a contaminacdo pds-
tratamento térmico, em funcdo de
condi¢des de higiene insatisfatorias.
Para os sorvetes tipo italiano (soft),
os contaminantes podem ser prove-
nientes da matéria-prima ou devem-
se as condicdes inadequadas de pro-
dugdo e armazenamento das mistu-
ras preparadas para o uso em maqui-
nas de sorvete. Cabe ressaltar que,
geralmente, as maquinas utilizadas
para a fabricacdo do sorvete tipo ita-
liano estdo instaladas em locais pe-
quenos, com pouca ou nenhuma es-
trutura para o preparo € o armazena-
mento das misturas, bem como para
realizar os processos de limpeza e
sanificacdo.

Atualmente varios estados estdo
apoiando produtores para que diver-
sos setores da alimentacdo consigam
conquistar credenciais de qualidade.
Como € o caso de produtores de sor-
vete do Rio Grande do Sul, que re-
ceberam certificados de Boas Prati-
cas de Fabricacdo (BPF) e da implan-
tacdo de Andlises de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle (APPCC). A
implantacdo desses programas garan-
tem higiene e seguranga durante a
fabricacdo dos produtos, bem como
evitam possiveis contaminacgdes
(BRASIL, 2004).

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

(CoNeLUSio

Pelos dados obtidos neste traba-
lho, do total de amostras de sorvete
tipo italiano avaliadas, 28,57% foram
consideradas impréprias para o con-
sumo humano de acordo com a le-
gislagdo vigente, por apresentarem
condigdes sanitdrias insatisfatorias ou
a presenca de microrganismos pato-
génicos que representem risco 4 sau-
de do consumidor. Estes resultados
indicam a necessidade da implanta-
¢do de programas para melhorar a
qualidade microbiolégica deste pro-
duto, bem como, uma maior fiscali-
zacao pelos 6rgdos competentes,
para evitar a ocorréncia de possiveis
surtos provocados pela ingestdo de
sorvete tipo italiano.
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Resumo

O queijo colonial é um produto
bastante consumido e apreciado em
nossa regiao, sendo tradicionalmen-
te elaborado com leite cru. A produ-
¢do € artesanal, em geral por peque-
nos agricultores, cuja maioria ndo
dispde das mesmas condigdes de hi-
gienizacdo da industria de laticinios.
Com o objetivo de avaliar a qualida-
de microbioldgica do queijo colonial
foram coletadas e analisadas nove
amostras de queijos produzidos no
Vale do Taquari-RS. Foram avalia-
dos os seguintes parametros: colifor-
mes totais e termotolerantes, conta-

gem de Staphylococcus coagulase
positiva e contagem de aerdbios psi-
crotréficos. Pelos resultados obtidos
foi possivel verificar que as 9 amos-
tras analisadas apresentaram conta-
gens superiores a 10° UFC/g para
coliformes totais, 3 amostras apresen-
taram indices superiores a 10° UFC/g
para coliformes termotolerantes, 3
amostras apresentaram resultados
acima de 10° UFC/g para psicrotréfi-
cos e 3 amostras apresentaram con-
tagens de Staphylococcus superiores
a 10° UFC/g. Verificou-se, com base
nos ensaios realizados, que os quei-
jos ndo estdo sendo produzidos em
condigdes higi€nico-sanitarias satis-
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fatdrias e que os mesmos podem ser
veiculos de doengas de origem ali-
mentar, particularmente intoxicagcoes
causadas por toxinas estafilocdcicas.
A sugestdo é que esses produtores
sejam orientados e treinados, através
de um programa de conscientizacio
sanitaria e boas praticas de fabrica-
¢do, obtendo-se um produto de boa
qualidade e seguro de ser consumi-
do.

Palavras-chave: Producdo artesa-
nal. Qualidade higiénico-sanitdria.
Seguranca alimentar. Boas prdticas
de fabricagdo.

SUMMARY

The country cheese is a product
which is consumed habitually and it
is very appreciated in our region. It
is traditionally made with raw milk
and the production applies handma-
de techniques by small family far-
mers. The majority of those families
do not have the same hygienic con-
ditions as the dairy industries do.
Having as a goal to evaluate the
country cheese microbiological qua-
lity, nine samples from this type of
cheese - produced in the Taquari Val-
ley-RS - were collected and analyzed.
The parameters evaluated were: to-
tal coliforms and thermotolerants,
count of coagulase - positive Sta-
phylococcus and aerobic psychotro-
pic count. By the results obtained it
was possible to verify that the 9
analyzed samples have shown counts
superior to 10°UFC/g for total coli-
forms, 3 samples have revealed count
indexes superior to 10° UFC/g for
thermotolerant coliforms, 3 samples
have shown results above 10° UFC/
g for psychotropic and 3 samples
have shown counts superior to 10°
UFC/g for Staphylococcus. Based on
the assays it was verified that the che-
eses are not being produced in sa-
tisfactory hygienic conditions and
they can be the means of diseases with
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food origin and intoxications caused
by Staphylococcus toxins. The su-
ggestion is to orientate and train the
producers through a program of sa-
nitarian awareness and good prac-
tices of manufacturing in order to ac-
quire a product of good quality and
safe to be consumed.

Keywords: Handmade production.
Hygienic-sanitary quality. Food se-
curity. Good practices of manufac-
turing

INTRODUCRO

queijo é um derivado do

leite concentrado atra-

vés da coagulagdo e da
eliminacdo da parte liquida (soro),
com elevado valor nutritivo em fun-
¢do de sua composicdo quimica,
com grande concentracdo de pro-
teinas, sals minerais, vitaminas e
muito rico em calcio e fésforo
(TRONCO,1992).

A producdo rural de queijos, ou
seja, o queijo artesanal e caseiro pro-
duzido em fazendas e sitios, remon-
ta desde as épocas pioneiras e vem
se perpetuando por anos, passando
de geracdo em geracdo. Dessa for-
ma, a producio artesanal tem uma
grande importancia social. O queijo
colonial é um produto bastante con-
sumido e apreciado, pelo seu sabor
e aroma, em nossa regido, sendo ela-
borado por pequenos agricultores,
organizados ou nao em agroindus-
trias (SOUZA et al., 2003).

Segundo informag¢ées do Banco
de Dados Regional — BDR — UNI-
VATES, produzidos pelo Grupo de
Trabalho Técnico do Leite (GTTL),
dentro do Programa Repensando o
Agro no Vale do Taquari (UNIVA-
TES-BDR, 2003), foram identifica-
das aproximadamente 13 mil pro-
priedades rurais, das quais 53,7%
t&ém como uma das principais ativi-

dades a produgdo leiteira, cuja pro-
ducdo diaria é de aproximadamente
505.000 litros, correspondendo a
24,2% da receita das unidades pro-
dutoras. Ainda, 26,7% das unidades
rurais produzem queijos, totalizando
113.863 Kg/més do produto, numa
média de 33,2 Kg/més por proprie-
dade, da qual 63,4% sao comerciali-
zados no préprio municipio.

A partir destes dados, surge a
constatagdo da importancia desta ati-
vidade na regido, a necessidade de
constante modernizagdo na cadeia
leiteira, bem como de outras agdes
relativas ao agronegdécio da regido.

Como este produto é elaborado a
partir do leite in natura e sem con-
trole sanitdrio, sendo muito manipu-
lado por pessoas geralmente nao
conscientes dos hébitos higiénicos
necessarios, € ndo recebe qualquer
tratamento para diminuir a carga mi-
crobiana e eliminar agentes patogé-
nicos, poderd causar doengas veicu-
ladas por alimentos (FLORENTINO
et al., 1999).

A microbiota das mdos e do ves-
tuario externo dos manipuladores de
alimentos normalmente reflete o
meio e os habitos individuais. Além
disso, as cavidades nasais, a boca, a
pele e o trato gastrointestinal, tam-
bém siao fontes de contaminacao,
pois podem transmitir micro-organis-
mos, agravadas por praticas higiéni-
cas precarias (JAY, 2005).

A infra-estrutura em alguns ca-
sos compromete significativamen-
te a qualidade do produto manipu-
lado, como o manejo inadequado
dos animais, a falta de agua tratada
e salga e enformagem realizada em
utensilios incorretos (LUBECK et
al., 2001). Além disso, a falta de
higiene nos equipamentos, tanto
antes como apds a elaboracdo do
produto e a maneira como 0s quei-
jos sdo armazenados, embalados e
transportados até o local de venda
influenciam na qualidade microbio-
l6gica do produto final.
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Em decorréncia disso, este traba-
lho teve como objetivo principal ava-
liar a qualidade microbiolégica do
queijo colonial produzido artesanal-
mente por pequenos produtores no
Vale do Taquari/RS, bem como pro-
por alternativas para melhorar a qua-
lidade do produto na regido.

Mareriar & Méronos

Nos meses de maio e junho de
2007 foram coletadas nove amostras
de queijo colonial, de trés produto-
res distintos, adquiridas em feiras de
produtores e cantinas de produtos
coloniais no Vale do Taquari/RS,
para fins de determinacdo da quali-
dade microbioldgica.

As amostras pesavam em torno
de 200 g a 400 g e foram acondicio-
nadas em caixa de isopor, na propria
embalagem em que foram adquiri-
das e, imediatamente, encaminhadas,
sob refrigeracdo, ao laboratério de
microbiologia da UNIVATES.

Foram realizadas as seguintes
andlises microbioldgicas: coliformes
totais e termotolerantes, contagem
total de aerdbios psicrotréficos e con-
tagem de Staphylococcus coagulase
positiva, conforme metodologias da
Instrugdo Normativa n° 62 de 26 de
agosto de 2003 (BRASIL, 2003).
Quanto ao parametro fisico-quimico
foi analisado o teor de umidade, com
base na metodologia das Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 1985).

Resvimnos & Discussio

Tendo em vista que ndo existe
legislacdo especifica quanto aos in-
dices de coliformes termotolerantes
e contagem de Staphylococcus coagu-
lase positiva para queijo colonial, o pre-
sente trabalho utilizou a andlise do teor
de umidade como critério para encon-
trar na RDC n° 12, de 2 de Janeiro de
2001 (BRASIL, 2001) um parametro
seguro e confidvel de andlise.
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Assim, a partir da andlise de 3
amostras dos queijos coletados, ve-
rificou-se que o teor médio de umi-
dade, conforme Tabela 1, foi de
44,06%, valor muito proximo, com
base na legislacdo, ao queijo Minas
Frescal (46%), podendo ser entdo
considerado um queijo de alta umi-
dade.

Os resultados das andlises micro-
biolégicas das nove amostras, dos 3
diferentes produtores encontram-se
na Tabela 2.

Quanto aos resultados das anali-
ses de coliformes totais, estas indica-
ram um valor médio de 7,6 x 10°
UFC/g, 5,5 x 10° UFC/g e 5,9 x 10*
UFC/g para os produtores A, B e C,
respectivamente.

Atualmente ndo ha um limite
maximo determinado legalmente
para coliformes totais. Segundo Rit-
ter et al. (2001), estes micro-organis-
mos sdo indicadores da qualidade
higiénico sanitéria dos alimentos, mas
em ndmeros elevados podem deteri-
orar o produto, além de indicar con-
di¢des higiénicas de producio.

A andlise de coliformes termoto-
lerantes referente ao produtor A in-
dicou contagens de 9,0 x 10% 1,6 x
10* e <1,0 x 10 UFC/g. Quanto ao
produtor B, uma de suas amostras
apresentou uma contagem elevada
3,6 x 10° UFC/g, enquanto as outras
duas amostras apresentaram <1,0 x
10 UFC/g. Os padrdes recomenda-
dos pela Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (Brasil, 2001) deter-
minam um valor de até 5 x 10® UFC/
g para coliformes a 45°C, para quei-
jo Minas Frescal. Portanto, duas
amostras do produtor A e uma do
produtor B estdo em desacordo com
os padrdes legais vigentes. Esses
valores indicam, além da falta de
padronizagdo do processo, deficién-
cias nas condi¢des higi€nicas. Em
relacdo ao produtor C as contagens
foram de 5,0 x 10> UFC/g e <1,0 x
10 UFC/g, dentro dos padrdes legais
estabelecidos.

O limite maximo de Staphylococ-
cus coagulase positiva, segundo a
Resolucdo RDC n°® 12 (BRASIL,
2001), tendo por base o queijo Mi-
nas Frescal, ¢ de 103 UFC/g. Nas
andlises realizadas, verificou-se a
presenca de Staphylococcus em duas
amostras do produtor A, com valo-
res de 2,2 x 10° UFC/g e 9,9 x 10*
UFC/g e, em uma amostra do produ-
tor B, com valor de 2,0 x 10° UFC/g,
demonstrando contaminacdo. Ja, em
relacdo ao produtor C, todas as amos-
tras apresentaram contagens de <1,0
x 10? UFC/g.

Ritter et al. (2001), analisaram 30
amostras de queijo colonial produ-
zidos no Rio Grande do Sul, das
quais 11 apresentaram contaminagio
por Staphylococcus.

Ja na pesquisa de Kottwitz &
Guimaraes (2003), onde foram ana-
lisadas 12 amostras de queijo colo-

nial no Estado do Parand, observa-
ram-se indices elevados de Staphylo-
coccus em 50% das amostras, que
apresentaram resultados superiores a
10* UFC/g. Em geral, este nivel de
contaminagdo é preocupante em se
tratando de sadde publica, pois este
micro-organismo pode produzir en-
terotoxinas e levar a uma intoxica-
¢do alimentar. A presenca desse mi-
cro-organismo deve estar associada
a contaminagdo da matéria-prima
antes do processamento ou a conta-
minacdo do produto durante a sua
fabricac@o por utensilios, manipula-
dores ou equipamentos.

Em relacdo as contagens de mi-
cro-organismos psicrotréficos foram
verificados valores que variaram de
6,0 x 10 UFC/g a >5,0 x 10° UFC/g.
Nio ha parametros legais de referén-
cia para esse grupo microbiano, mas
segundo a literatura, contagem de

Tabela 1 - Resultados do teor de umidade nas amostras de queijo colonial.

Tabela 2 - Resultados das contagens microbioldgicas das amostras de queijo colonial
produzido no Vale do Taquari/RS.
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psicrotréficos acima de 10° UFC/g
podem comprometer ndo somente o
rendimento, mas também o sabor dos
queijos (SORHAUG & STEPANI-
AK, 1997). Essas bactérias produzem
enzimas, lipases e proteases termo-re-
sistentes, podendo suportar a pasteuri-
zagdo e esterilizac@o do leite (LUBE-
CK et al., 2001). Furtado (1998), suge-
re que boa higiene na producfo do lei-
te pode reduzir drasticamente a conta-
minagdo por psicrotréficos.

A obtengdo higiénico-sanitdria do
leite, higienizacdo adequada de uten-
silios e equipamentos utilizados na
ordenha do animal, resfriamento a
temperatura inferior a 5°C o mais ré-
pido possivel e a pasteurizacdo do
leite quando a concentracdo de psi-
crotréficos ainda estiver baixa po-
dem prevenir e reduzir a deteriora-
¢do do leite e derivados por esta ca-
tegoria de micro-organismo (LUBE-
CK et al., 2001); ainda mais conside-
rando que, na regido, conforme dados
levantados na pesquisa realizada pelo
GTTL (UNIVATES-BDR, 2003), ape-
nas 54,2% do leite produzido € arma-
zenado sob resfriamento adequado.

Levando em consideracio os re-
sultados obtidos, constata-se que os
queijos do produtor C mostraram ser
um produto de melhor qualidade, o
que pode ser atribuido a fatores como
matéria-prima adequada e, principal-
mente, a melhores cuidados de higie-
ne durante a producdo, contribuin-
do, assim, para que os valores das
andlises realizadas ficassem dentro
dos pardmetros técnicos exigidos.

(CoNcLUSio

Os resultados microbiolégicos ob-
tidos do queijo colonial produzido no
Vale do Taquari/RS revelaram quali-
dade higé€nico-sanitéria insatisfatoria
para consumo humano em algumas
das amostras analisadas (produtores A
e B).

A contaminagdo por coliformes
totais e termotolerantes, bem como

a presenca de Staphylococcus e psi-
crotréficos demonstram que estes
queijos sdo produzidos sem controle
higi€nico-sanitario, podendo ser um
produto perigoso de ser consumido.

Por outro lado, os resultados ob-
tidos nas amostras do produtor C
demonstraram um produto em con-
di¢des sanitdrias melhores, pois es-
tdo abaixo ou igual ao estabelecido
na legislacdo. Provavelmente, seja
um produto mais padronizado e con-
trolado. Portanto, do ponto de vista
da seguranca alimentar, este queijo
demonstra ser mais seguro de ser
consumido.

Enfim, de uma forma geral, os
resultados e observacdes evidenciam
a necessidade de orientagdo e treina-
mento aos produtores, visando a
melhoria de seus queijos, o que po-
deré ser realizado através de um pro-
grama permanente de conscientiza-
¢d0 sanitdria e boas préticas de fa-
bricacdo, obtendo-se, com isso, um
produto uniforme e de boa qualida-
de constante, com reflexos na ma-
nutencdo e incremento da economia
familiar e regional.
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Resumo

A 4gua de coco verde pode ser
consumida tanto na forma in natura
quanto processada. Os métodos de
processamento empregados visam,
essencialmente, inibir a acdo enzima-
tica e garantir a estabilidade micro-
bioldgica apds a abertura do fruto,
mantendo o quanto possivel suas
caracteristicas sensoriais originais. A
dgua de coco dentro de seu involu-
cro natural pode ser considerada
como uma bebida estéril, mas em
contato com o ambiente e equipa-
mentos, sem uma devida higieniza-
¢do, pode gerar um produto de pés-
sima qualidade que poderd causar
uma série de sintomas devido a pre-
senca de micro-organismos patogé-

nicos. Além disso, a composi¢ao da
dgua de coco torna o produto um
bom meio de cultivo para micro-or-
ganismos oportunistas. Entdo, para
a industrializag¢do e comercializa¢do
da dgua de coco como produto de
conveniéncia, existe a necessidade
de aplicagd@o de processos que garan-
tam a estabilidade microbiolégica do
produto, aumentando sua vida de
prateleira e a seguranca alimentar.
Em larga escala, grandes empresas
tém optado pela utilizagdo do pro-
cesso UHT, possibilitando o uso de
embalagens cartonadas. Neste traba-
lho, objetivou-se avaliar a qualidade
microbioldgica de seis marcas distin-
tas de dgua de coco comercializadas
na cidade de Campos dos Goytaca-
zes-RJ, relacionando-as a contami-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

nac¢do por micro-organismos meso-
filos aerébios, bolores e leveduras,
coliformes totais e coliformes termo-
tolerantes em temperatura de refrige-
racdo (7°C). Em janeiro e fevereiro
de 2007, foram coletadas seis amos-
tras de dgua de coco comercializada
na cidade de Campos dos Goytaca-
zes — Rio de Janeiro. Todas as amos-
tras apresentaram contagens de me-
sofilos aerébios inferiores a 9,0 x 10*
UFC/mL ou g; bolores e leveduras
entre 1,5 x 10%e 2,0 x 10°; colifor-
mes totais variando de 1,1 x 10%a
2.4 x 10° e coliformes termotoleran-
tes de 1,4 x 10 a 2,8 x10. Estes re-
sultados ndo indicam boa qualidade
microbiolégica do produto. Portan-
to, o produto final ndo atendeu as nor-
mas de higiene estabelecidas pelos
orgdos competentes. Os resultados
servem de alerta para que os 6rgaos
de Vigilancia Sanitiria controlem de
forma mais intensa a qualidade higié-
nico-sanitdrio da dgua de coco que
vem sendo comercializada nas pe-
quenas e médias cidades do Brasil.

Palavras Chave: Mesofilos aerobi-
os. Bolores. Leveduras. Coliformes

totais e termotolerantes.

SUMMARY

The water of green coconut can
in such a way be consumed in the
form “in natura” how much proces-
sed. The employed methods of pro-
cessing aim at, essentially, to inhibit
the enzymatic action and to guaran-
tee the microbiological stability af-
ter the opening of the fruit, keeping
how much possible the its original
sensorial characteristics. The water
of coconut inside of its natural pack
can be considered as a barren drink,
but in contact with the environment
and equipment, without one which
had hygienic cleaning, it can gene-
rate a product of bad quality that will
be able to cause a series of symp-
toms due to presence of pathogenic
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microorganisms. Moreover, the com-
position of the coconut water beco-
mes the product a good one of cul-
ture for opportunist microorganisms
half. Then, for the industrialization
and commercialization of the coco-
nut water as convenience product,
the necessity of application of pro-
cesses exists that guarantee the mi-
crobiological stability of the product,
increasing its of shelf life and the ali-
mentary security. In wide scale, gre-
at companies have opted to the use
of process UHT, having made possi-
ble the use of packings. In this work,
the objectified herself to evaluate the
microbiological quality of six distinct
water marks of coconut commerci-
alized in the Campos of the Goyta-
cazes city -Rio de Janeiro, relating
them it the contamination for aero-
bic mesophilos microorganisms, to-
tal bolors and leavenings, coliforms
and termotolerant coliforms in tem-
perature of refrigeration (7°C). In
January and February of 2007, six
water samples had been collected of
coconut commercialized in the Cam-
pos of the Goytacazes city - Rio De
Janeiro. All the samples had presen-
ted countings of the 9,0 inferior ae-
robic mesdfilos x 10° UFC/mL or g;
bolors and leavenings between 1,5
x 10° and 2,0 x 10°; total coliforms
varying of 1,1 x 10° to 2,4 x 1(° and
termotolerant coliforms of 1,4 x 10
to 2,8 x 10. These results do not in-
dicate good microbiological quality
of the product. Therefore, the end
item did not take care of to the nor-
ms of hygiene established by the com-
petent agencies. The results serve of
alert so that the agencies of Sanitary
Monitoring, control of more intense
form the quality hygienical-bathroom
of the coconut water that comes
being commercialized in small the e
average cities of Brazil.

Key Words: Aerobic water of coco-
nut. Meséfilos. Bolores. Leavenings.
Total and termotolerant coliforms.

INTRODUCTO

preocupacdo com a sau-

de tem favorecido o au-

mento do consumo de
bebidas naturais, que sdo excelentes
repositores de dgua, vitaminas e sais
minerais principalmente naquelas
pessoas submetidas a grande esfor-
co fisico no trabalho, em esporte e
em divertimentos. Sendo assim, ha
uma grande procura dos consumido-
res por hidratantes naturais, ligados
a sadde, a exemplo da dgua de coco
(CUENCA et al., 2002).

No Brasil, além do consumo di-
retamente do fruto, tem-se verifica-
do um aumento na comercializacdo
da 4gua de coco processada e, neste
caso, pode ocorrer uma alteragdo no
seu valor nutricional devido a fontes
de perda e/ou contaminacdo ineren-
tes ao processo.

A dgua de coco verde pode ser
consumida tanto na forma in natura
quanto processada. Os métodos de
processamento empregados visam,
essencialmente, inibir a acdo enzima-
tica e garantir a estabilidade micro-
biolégica da 4gua de coco apds a
abertura do fruto, mantendo o quan-
to possivel suas caracteristicas sen-
soriais originais (ARAGAO et al.,
2001; ROSA & ABREU, 2002).

A fim de permitir o seu consumo
em locais fora das regides produto-
ras torna-se fundamental a sua indus-
trializag¢do, visando diminuir os cus-
tos de transporte com a diminui¢ao
do volume e do peso a ser transpor-
tado, assim como aumentar a vida
de prateleira do produto (ROSA&
ABREU, 2000; OLIVEIRA et al.,
2003).

Os métodos de conservagio po-
dem fazer uso de tratamento térmico
com médias e altas temperaturas,
adic@o de aditivos quimicos, refrige-
ragdo ou congelamento (ROSA &
ABREU, 2002). Varios métodos de
preservacdo vém sendo estudados,
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tais como a esterilizacdo térmica, a
filtracdo, a pasteurizagdo, o ajuste de
acucar, pH e solidos totais, a concen-
tracdo por osmose inversa, a adi¢io
de preservativos, a carbonatacio,
etc., além de varias outras combina-
¢Oes de métodos para preservagdo
(BERGONIA, 1982; DEL ROSARIO
et al., 1986; MAGDA, 1992; DUT-
TA, 1995).

Segundo os Padroes de Identida-
de e Qualidade da dgua de coco, des-
critos na Instru¢do Normativa no 39,
de 29 de maio de 2002, define-se
como a bebida obtida da parte liqui-
da do fruto do coqueiro (Cocus nu-
cifera L.), por meio de processo tec-
nolégico adequado, ndo diluido e
nio fermentado. E classificada como
in natura, esterilizada, congelada,
resfriada, concentrada e desidratada
(BRASIL, 2002). Todas as aguas
comercializadas devem possuir ca-
racteristicas sensoriais de aspecto,
cor, sabor e odor caracteristicos, €
estarem dentro dos pardmetros fisi-
co-quimicos (BRASIL, 2002). Com-
plementando esta Instru¢ao Norma-
tiva, a Resolugdo RDC no 12, de 2
de janeiro de 2001, que estabelece o
Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbiolégicos para Sucos pasteu-
rizados e refrigerados (incluindo
dgua de coco, caldo de cana, de acgai
e similares) isolados ou em mistura,
que estabelecem os seguintes padrdes
microbiolégicos para a adgua de
coco: auséncia para coliformes ter-
motolerantes (45°C) e auséncia de
Salmonella spp. em 25g do produto
(BRASIL, 2001).

A 4gua de coco dentro de seu in-
vélucro natural pode ser considera-
da como uma bebida estéril, mas em
contato com o ambiente e equipa-
mentos, sem uma devida higieniza-
¢do, pode gerar um produto de pés-
sima qualidade que poderd causar
uma série de sintomas devido a pre-
senca de microrganismos patogéni-
cos. Além disso, a composi¢do da
dgua de coco torna o produto um
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bom meio de cultivo para micro-or-
ganismos oportunistas.

Entdo, para a industrializagdo e
comercializagdo da dgua de coco
como produto de conveni€ncia, exis-
te a necessidade de aplicacdo de pro-
cessos que garantam a estabilidade
microbiolégica do produto, aumen-
tando sua vida de prateleira e a se-
guranca alimentar. Em larga escala,
grandes empresas t€ém optado pela
utilizagdo do processo UHT, possi-
bilitando o uso de embalagens car-
tonadas.

Neste trabalho, objetivou-se ava-
liar a qualidade microbioldgica de
seis marcas distintas de dgua de coco
comercializadas na cidade de Cam-
pos dos Goytacazes-RJ, relacionan-
do-as a contaminag¢do por micro-or-
ganismos meso6filos aerdbios, bolo-
res € leveduras, coliformes totais e
coliformes termotolerantes em tem-
peratura de refrigeracdo (7°C).

Marerian & Méronos

Em janeiro e fevereiro de 2007,
foram coletadas seis amostras de
dgua de coco comercializadas na ci-
dade de Campos dos Goytacazes —
Rio de Janeiro. As amostras foram

destinadas a avaliacdo de micro-or-
ganismos mesofilos aerdbios, bolo-
res e leveduras, coliformes totais e
coliformes termotolerantes, sendo os
resultados expressos em média das
contagens de grupos de micro-orga-
nismos pesquisados para as amostras
de dgua de coco avaliadas. A conta-
gem total de micro-organismos ae-
rébios mesoéfilos foi determinada se-
gundo o método de contagem em
placas, que é um método geral, que
pode ser utilizado tanto para a con-
tagem de grandes grupos microbia-
nos, como os aerobios mesofilos,
como também para a contagem de
géneros e espécies em particular; a
contagem de bolores e leveduras em
superficie foi realizada com o
plaqueamento das amostras em agar
Dicloran Rosa de Bengala Cloranfe-
nicol (DRBC), incubado a 25° C por
3 a 5 dias; a contagem de coliformes
totais foi realizada por meio da dilui-
cado seriada das amostras em tubos
de dilui¢do, seguida do teste presun-
tivo com Caldo Lauril Sulfato Trip-
tose (LST), contendo tudo de Durhan
no interior do tubo de ensaio (para a
verificar a formacdo de gés), finali-
zando com a confirmac¢do com cal-
do VB incubado a 35° C por 24 a 48

horas; a contagem de coliformes ter-
motolerantes seguiu a mesma meto-
dologia da contagem de coliformes
totais, até a realizacdo do teste pre-
suntivo, finalizando com o teste con-
firmativo para coliformes termotole-
ranteis com caldo EC incubado a
45,5°C por 24 horas conforme o
Manual de Métodos de Analise Mi-
crobiolégica de Alimentos (SILVA
et al., 2001).

Resvimnos £ Discussio

Os dados apresentados na Tabe-
la 1 mostram que todas as amostras
apresentaram contagens de mesofi-
los aerdbios inferiores a 9,0 x 10*
UFC/mL ou g; bolores e leveduras
entre 1,5 x 10° e 2,0 x 10°; colifor-
mes totais variando de 1,1 x 10% a
2.4 x 10° e coliformes termotoleran-
tes de 1,4 x 10 a 2,8 x10. Estes re-
sultados ndo indicam boa qualidade
microbiolégica do produto, eviden-
ciando péssimas condi¢des higiéni-
co-sanitdrias nas diversas etapas do
processamento, operagdes inadequa-
das de limpeza e sanitiza¢do dos equi-
pamentos e utensilios. Portanto, o
produto final ndo atendeu as normas
de higiene estabelecidas pelos 6r-

Tabela-1 Média das contagens de grupos de micro-organismos pesquisados para as amostras de dgua de coco avaliadas.
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gdos competentes (Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimen-
to e Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), que estabelecem os se-
guintes padrdes microbioldgicos
para a dgua de coco: auséncia para
coliformes termotolerantes (45° C) e
auséncia de Salmonella spp. em 25g
do produto (BRASIL, 2001 e 2002).

Silva et al. (2003), avaliaram a
estabilidade da 4dgua de coco subme-
tida ao processamento tipo Hot Pack
onde a 4dgua de coco foi padroniza-
da, envasada em garrafas de vidro,
foi submetida a um tratamento tér-
mico a uma temperatura 1000C por
10 minutos, e em seguida foi resfria-
da e armazenada a temperatura am-
biente. O estudo concluiu que por
este processo a dgua de coco se man-
teve estivel microbiologicamente
durante 120 dias de armazenamen-
to, sendo aceita sensorialmente com
até 90 dias de avaliacdo, tornando-
se uma alternativa vidvel e mais ba-
rata quando comparada com o pro-
cesso asséptico.

A tecnologia de microfiltracao
apresenta-se como um processo de
esterilizacdo a frio capaz de conser-
var o sabor e todas as propriedades
nutritivas (AGRICULTURA 21,
2003). Segundo Cabral (2002), na
filtracdo com membranas, a carga
microbiana presente na dgua de coco
pode ser reduzida e até mesmo eli-
minada, pois 0s microrganismos sao
maiores do que os poros de determi-
nadas membranas de microfiltracio.
As enzimas, que sdo macromolécu-
las, também podem ser removidas
dependendo das caracteristicas da
membrana utilizada. Porém, as mo-
Iéculas menores como os agucares
as vitaminas e os sais minerais pre-
sentes na dgua de coco, permeiam
pela membrana.

Cabral (2001), desenvolveu tec-
nologia de membranas para pasteu-
rizar e remover enzimas presentes na
dgua de coco ando verde, por micro-
filtracdo e ultrafiltracdo. As perspec-

tivas de aplicacdo destas tecnologias
s@o reforcadas pela sua relativa sim-
plicidade, economia de energia e efi-
cdcia. As membranas de microfiltra-
¢do e a ultrafiltrac@o e sua utilizacio
sdo determinadas a partir da relagdo
entre o tamanho e a forma dos solu-
tos a serem fracionados e a distribui-
¢ao de tamanho dos poros existen-
tes na superficie da membrana, agin-
do assim como uma peneira mole-
cular.

Magalhaes et al. (2005), verifica-
ram que o processo de microfiltra-
cdo e ultrafiltracdo resultaram em
dguas de coco em condigdes higié-
nico-sanitdrias a saida da linha de
processamento. A 4gua de coco ul-
trafiltrada e armazenada sob refrige-
racdo manteve a coloragao clara, ca-
racteristica da 4gua de coco, e apre-
sentou qualidade microbioldgica ade-
quada ao consumo durante os 28 dias
de armazenamento.

Costa et al. (2005), encontraram,
nas amostras de dgua de coco con-
servadas por diferentes processamen-
tos, contagens de microrganismos
aer6bios mesdfilos inferiores a 10
UFC/mL e bolores e leveduras, infe-
riores a 10 UFC/mL. As determina-
coes de coliformes totais (Coliformes
a 35°C), coliformes termotolerantes
(Coliformes a 45°C) apresentaram
valores inferiores a 0,3 NMP/mL e
também nao foi detectada a presen-
ca de Salmonella spp. nas amostras
avaliadas. Indicando neste caso, boas
condi¢des higiénico-sanitdrias nas
amostras de dgua de coco processadas.

(CoNcLUSoEs

As amostras comerciais de dgua
de coco revelaram, por meio da con-
tagem de micro-organismos mesofi-
los aerdbios; bolores e leveduras;
coliformes totais e coliformes termo-
tolerantes, a ma qualidade microbi-
oldgica do produto, evidenciando
deficiéncias nas diversas etapas do
processamento, operagdes inadequa-
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das de limpeza e sanitizacao dos equi-
pamentos e utensilios.

Estes resultados servem de alerta
para os 6rgdos de Vigilancia Sanita-
ria, no controle mais intenso das con-
dicdes higiénico-sanitarias da dgua
de coco processada que vem sendo
comercializada nas pequenas e mé-
dias cidades do Brasil.
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Resumo

O acai (Euterpe oleracea Mart.)
consiste de uma pequena fruta roxa
de sabor levemente amargo e cujo
contetido de polpa € proporcional-
mente menor do que o caroco. O fru-
to € bastante perecivel e além da car-
ga microbiana a ele naturalmente
associada, muitas falhas higiénicas
ocorrem nas etapas de colheita, trans-
porte e processamento do mesmo,
fazendo com que haja um incremen-
to dessa microbiota no produto final.
O consumo dessa polpa de acai in
natura vem sendo apontado como
principal veiculo de transmissdo da
Doenga de Chagas Aguda (DCA)
pela via oral na regido da Amazodnia
Brasileira. Somente nos ultimos anos,

devido a um surto ocorrido no esta-
do brasileiro de Santa Catarina em
2005 e a diversos surtos que vém
ocorrendo nos ultimos trés anos na
Amazodnia Brasileira, associados
principalmente ao consumo de suco
de acai, esta rota de transmissdo vem
merecendo atencdo de estudiosos e
pesquisadores. Assim, a Doenca de
Chagas, nas regides em que € endé-
mica, deve passar a ser encarada
como uma enfermidade passivel de
transmissdo alimentar. Mecanismos
de controle e prevencdo da contami-
nacdo de alimentos susceptiveis pelo
protozodrio 7. cruzi, bem como medi-
das educacionais devem ser adotadas.

Palavras-chave: Acai. Doenca de
Chagas. Transmissdo oral. Surto.
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SUMMARY

The acai (Euterpe oleracea Mart.)
is a small purple fruit with a slightly
bitter flavored pulp whose content is
proportionally less than its lump The
fruit is very perishable and in additi-
on to its natural microbial load an
increase in the microbiota populati-
on may occur in the final product due
to failures related to hygienic as-
pects, in the first steps of processing,
including collection and transporta-
tion. This pulp consumption in natu-
ral state has been pointed as the main
vehicle of the acute oral transmissi-
on of Chagas’ disease (ACD) in the
Brazilian Amazon. Recently, due to
an outbreak occurred in the Brazili-
an state of Santa Catarina in 2005
and others that have been occurring
in the last three years in the, Brazili-
an Amazon, associated mainly for
the consumption of acat juice, this
route of transmission has been de-
serving attention of scholars and re-
searchers. So Chagas disease trans-
ferred by foods, in regions where it
is endemic, should be observed as a
real possibility. The contamination
control and prevention mechanisms
of food by the protozoan T.cruzi and
educational improvements must be
adopted.

Keywords: Acai. Chagas’ disease.
Ooral contamination. Outbreak.

INTRODUCRO

egundo definicdo do dicio-

ndrio Houaiss da lingua

portuguesa, a etimologia
da palavra acai é iwasa’i que em tupi
significa “fruto que chora, isto é, que
deita agua”, fazendo referéncia ao
fato da fruta expelir 4gua (HOUAISS,
VILLAR e FRACO, 2001). Botani-
camente, é classificado como perten-
cente a divisdo Magnoliophyta, an-
tiga Angiospoermae, e membro da
familia Arecaceae, arvores conheci-
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das popularmente como palmeiras,
género Euterpe. Seu nome cientifi-
co é Euterpe oleracea Mart. O ter-
mo acai € amplamente utilizado ndo
somente para denominar o fruto do
acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.),
como, também, a prépria palmeira e
a bebida obtida a partir de tal fruto
(OLIVEIRA et al., 2002).

O fruto agai € uma drupa globosa
ou levemente depressa com didme-
tro variando entre 1 e 2cm e com
peso, em média, de 1,5g. Existem
diferentes tipos de acai, porém o mais
comum € o de coloragdo arroxeada
bastante escura. A parte comestivel
do acai € constituida pelo epicarpo e
pelo mesocarpo polposo com cerca
de Imm de espessura, que corres-
pondem a 26,54% do peso do fruto.
A maior parte do fruto é composta
pelo endocarpo, ou carogo, bastante
volumoso e duro (OLIVEIRA et al,
2002).

Considerado de bom valor nutri-
cional, o agai constitui-se em alimen-
to bésico da dieta da populagdo do
Estado do Para, bem como da Ama-
zOnia Brasileira. Sua composi¢do é
caracterizada por um elevado teor de
dcidos graxos polinsaturados, fibras
e compostos antioxidantes (NEIDA
e ELBA, 2007). E rico em minerais
como potdssio e cdlcio e em vita-
minas E e B1, mas ao contrério,
possui baixas quantidades de acu-
cares totais (OLIVEIRA et al.,
2002). Além disso, diversas pesqui-
sas cientificas t€ém apontado para o
potencial do agai como alimento
funcional devido ao seu elevado
teor de flavondides e antocianinas;
estas dltimas apontadas como prin-
cipais responsaveis pela capacida-
de antioxidante do fruto (LI-
CHTENTHALER et al., 2005;
KUSKOSKI et al., 2006; POZO-
INSFRAN, PERCIVAL e TAL-
COTT, 2006; SCHAUSS et al.,
2006a; SCHAUSS et al., 2006b;
PACHECO-PALENCIA, HA-
WKEN e TALCOTT, 2007).

O consumo do agai ndo é feito in
natura, mas apés um ‘“‘pré-processa-
mento” do fruto com adicdo de dgua
para seu despolpamento e posterior
filtracdo, originando uma bebida cha-
mada de acai, suco de acai, ou ain-
da, vinho de agai. A forma de con-
sumo na regido Amazdnica difere
dos demais estados Brasileiros, pois
seu consumo ¢ feito misturando-o
com farinha de mandioca ou com
tapioca e, também, como um suco
bem grosso adicionado de Acucar.
Nos demais estados do pais, o acai é
consumido na forma de polpa con-
gelada e, na maior parte das vezes,
acrescido de xarope de guarana e/ou
frutas e cereais, conhecido como
“acai na tigela”. Conquistando con-
sumidores ndo somente no Brasil, o
acai foi eleito um dos principais sa-
bores de 2007 nos Estados Unidos
(DUAILIBI, 2007) e vem ganhando
mercado no Japdo, Alemanha, Fran-
ca e Itdlia (MONTEIRO, 2006).

Em 2007, o Pard produziu cerca
de 2 milhdes de toneladas de polpa
de acai e 25% dessa producgio foi
destinada a exportacao.

A Dogvea e Cagas

A doencga de Chagas ou tripanos-
somiase americana é uma zoonose
que afeta de 16 a 18 milhdes de pes-
soas na América Latina, onde mais
de 100 milhdes estdo expostos ao ris-
co da infeccdo (COURA, 2003). Es-
tima-se que a incidéncia mundial da
doenca de Chagas seja de 200.000
casos ao ano. Dados da Organiza-
¢do Mundial de Saide (OMS) indi-
cam que entre 5 ¢ 6 milhdes de pes-
soas encontram-se contaminadas em
paises da América Andina e Central
(VON et al., 2007).

Seu agente etioldgico, o Trypa-
nosoma cruzi, ¢ um protozodrio fla-
gelado. Seu ciclo evolutivo inclui a
passagem obrigatdria por hospedei-
ros de varias classes de mamiferos,
inclusive o homem, e insetos hemip-
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teros, hematdéfagos, comumente cha-
mados barbeiros, dos géneros Pans-
trongylus, Rhodnius e Triatoma per-
tencentes a familia Triatomidae. Nos
vertebrados, o T. cruzi circula no san-
gue e multiplica-se nos tecidos. Nos
barbeiros, multiplica-se no tubo di-
gestivo, as formas infectantes sendo
eliminadas com suas fezes e urina.

Entre os mecanismos de transmis-
sdo da doenca ao homem estdo a via
transfusional, via congénita, via oral
ou bucogistrica e, principalmente,
via vetorial. Esta ultima ocorre quan-
do da picada de humanos por inse-
tos, principalmente triatomineos
como o Triatoma infestans, contami-
nados e que defecam na epiderme.
Ao cogar o local da picada, o proé-
prio homem faz com que as fezes
contaminadas do inseto ganhem a
corrente sangiiinea.

A tripanossomiase em humanos
apresenta duas fases bem distintas.
A primeira € dita fase aguda ou ini-
cial e é muitas vezes assintomadtica
ou oligossintomatica, principalmen-
te em adultos, dependendo da popu-
lacdo afetada. Quando presentes, os
sintomas podem ser febre, edema,
adenomegalia, hepaesplenomegaliae
e miocardite e/ou meningoencefali-
te. Essa fase € caracterizada pela pre-
senca do protozodrio no sangue do
paciente. A segunda fase, conheci-
da como cronica caracteriza-se pelo
comprometimento cardiaco e/ou di-
gestivo do paciente com miocardio-
patia, insuficiéncia cardiaca, mega-
esofago, megacodlon, etc. Nessa fase,
ndo € possivel a deteccdo do parasi-
ta diretamente no sangue do hospe-
deiro. Ha que se ressaltar a existén-
cia da chamada fase indeterminada
ou de laténcia da Doenga de Chagas,
na qual ndo ha sintomatologia clini-
ca de importancia. O paciente pode
assim permanecer por ano, nem se-
quer atingindo a fase cronica da do-
enca. Entre os determinantes da do-
enca de Chagas devemos considerar
a dimensdo do inéculo do 7. cruzi
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na infeccdo inicial e nas reinfecgdes,
as caracteristicas das cepas infectan-
tes e a resposta imunoldgica do hos-
pedeiro (COURA, 2003).

A Doexca pE CHAGAS B A TRANSMISSA0 PELA VIA
ORAL

Existem diversas maneiras de se
adquirir a doenga de Chagas pela via
oral: ingestdo de leite materno con-
taminado, carne crua ou mal cozida
de animais infectados, alimentos
contaminados com excrementos de
triatomineos e/ou marsupiais infec-
tados e, finalmente, pela ingestdo dos
préprios triatomineos.

No Brasil, a primeira referéncia a
esse modo de transmissdo seria a do
pesquisador Ezequiel Dias que ob-
servou, em seu laboratorio, tatus ali-
mentando-se do inseto Panstron-
gylus megistus. O pesquisador viria
a confirmar, também, a importincia
da transmissdo do protozodrio a ga-
tos que se alimentaram de barbeiros
e de camundongos contaminados
(RIBEIRO, RISSATO E GARCIA e
BONOMO, 1987).

Calvo-Méndez et al. (1994), com-
provaram experimentalmente a infec-
cdo por T. cruzi devido a ingestdo
de alimentos contaminados. Utilizan-
do 4gua potavel, leite pasteurizado,
carne moida crua, carne moida cozi-
da, queijo fresco e arroz cozido, ino-
culados com fezes de Triatoma pal-
lidipennis contendo T. cruzi, foram
capazes de causar infec¢do chagési-
ca por via oral em camundongos.
Houve variacdo na eficiéncia da in-
feccdo de acordo com o tipo de ali-
mento utilizado, sendo demonstrado
que o leite apresentou-se como meio
mais efetivo para transmissao do pro-
tozoario.

Quando transmitida pela via oral,
a doenca de Chagas em humanos
manifesta-se, na maioria dos casos
relatados, em sua forma aguda.

Um dos principais sintomas € o
quadro febril moderado e prolonga-

do (7 a 30 dias) persistente mesmo
com administragdo de antitérmicos
usuais. H4 um comprometimento
geral do organismo do paciente: as-
tenia, palidez, adenopatia, edemas
locais e generalizados. Podem ocor-
rer, também, hepato e esplenomega-
lia, bem como sinais de miocardite
aguda; e em casos mais raros menin-
goencefalite (SVS, 2005a).

O agravo dos sintomas da DCA
quando da ingestdo do parasita deve-
se a maior infectividade do mesmo
quando adquirido pela via oral e a
sua capacidade de penetracdo pela
mucosa. Este aumento de infectivi-
dade ainda tem suas causas desco-
nhecidas. Sabe-se, também, que a li-
nhagem do protozodario influencia
diretamente na evolu¢do do quadro
clinico do paciente (CAMANDA-
ROBA, PINHEIRO LIMA E AN-
DRADE, 2002). Num surto ocorri-
do em Santa Catarina e associado ao
consumo de caldo de cana, os exa-
mes endoscOpicos dos pacientes agu-
dos demonstraram lesdes ulceradas
na mucosa intestinal com presenca
do parasita. Assim, quando ingerido,
0 protozodrio possui capacidade de
penetracdo pelas mucosas esofdgia-
ca, géstrica e/ou intestinal causando
ulceracdes locais bem como invasdo
do organismo hospedeiro (DIAS,
2006).

Danos Ertoesionocicos pa Doevea ne Cracas
Acuna (DCA) ASSOCIADA A0 CONSUMO DE ACAT NA
Avazonia Brasiueira

Entre os anos de 1982 e 2001, 28
microepidemias familiares da Doen-
ca de Chagas com possivel associa-
¢do a transmissdo oral foram regis-
tradas na Amazonia Brasileira, aco-
metendo um total de 149 pessoas.
Em uma dessas microepidemias, em
Mazagao (AP), foi possivel elucidar
0 mecanismo de transmissio: inges-
tdo de acai contaminado com fezes
de triatomineos silvestres (VALEN-
TE, VALENTE E PINTO, 2002).
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No ano de 2003, Pinto et al. re-
latam a ocorréncia de uma microe-
pidemia familiar de tripanossomia-
se aguda de provavel transmissao
por via oral envolvendo 12 pesso-
as, duas delas evoluindo para 6bi-
to, no municipio de Igarapé-Miri
(PA) em julho de 2002.

Em 2004, na cidade de Belém
(PA), uma nova microepidemia fa-
miliar de DCA ocorreu envolven-
do trés pessoas e hd suspeita de
contaminacgio pela via oral (VA-
LENTE et al., 2005). Em 31 de
margo de 2005 um relatério do Ins-
tituto Evandro Chagas (PA) confir-
mava a causa de um surto de doen-
ca febril aguda em Igarapé da For-
taleza na cidade de Santana (AP)
ocorrido em dezembro de 2004:
DCA. Neste surto, 27 casos da do-
enca foram confirmados e o ponto
comum entre eles era o consumo
de acai num mesmo ponto de ven-
da (SVS, 2005b).

No ano de 2006, 94 casos de
DCA, seis deles evoluindo a dbito,
com transmissao pela via oral fo-
ram registrados em estados da re-
gido Norte e Nordeste do Brasil, as-
sociados ao consumo de suco de
acai e caldo de cana (SVS, 2007a).
No distrito de Mojui dos Campos,
municipio de Santarém (PA), foram
confirmados 17 casos de DCA, com
um 6bito, tendo como provével for-
ma de infec¢do a ingestdo de suco
de bacaba ou agai branco (SVS,
2006).

Em 2007, 25 casos de DCA fo-
ram confirmados em Coari (AM) e
a suspeita é de estarem relaciona-
dos ao consumo de suco de agai
num unico local da cidade (SVS,
2007b). Ao todo, de janeiro a ou-
tubro de 2007 foram registrados 88
casos, com quatro 6bitos, de DCA
na regido amazoOnica. Destes, 79
casos foram de transmissdo pela via
oral e o alimento mais frequente-
mente envolvido foi o acai (SVS,
2007a).
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CONTAMINAK0 DO PRODUTO E MEDIDAS
PREVENTIVAS

Valente, Valente e Pinto (2002),
consideram serem duas as principais
vias de contaminagdo do agai por
insetos infectados pelo 7. cruzi. No
surto ocorrido em Mazag#o ficou cla-
ro que os barbeiros foram atraidos
pela luz no interior da maquina de
moer agai, sendo triturados juntamen-
te com a fruta. Estudos posteriores
revelaram, porém, que outra forma
de contaminacdo da polpa de acaf se
deve a falta de higiene nas etapas de
colheita, transporte e/ou processa-
mento dos frutos. Os insetos conta-
minados pelo 7. cruzi sdo carrega-
dos juntamente com os frutos, em
cestos ou sacos, chegando até a ma-
quina de processamento.

Outra hipétese, ainda controver-
sa, seria a de contaminacio dos fru-
tos jd nas palmeiras. Isto porque, os
triatominios t€m a copa de palmei-
ras como babacu, dend€ e buriti
como habitat natural e ha relato de
que triatominios seriam habitantes,
também, das palmeiras de acai (SVS,
2006).

Numa tentativa de garantir um
suco de acai em condi¢des higiéni-
cas adequadas, a Secretaria de da
Saude do estado do Amapd, ja no ano
de 2005, anunciou que todo o acai
vendido no estado teria que ser lava-
do em 4gua contendo hipoclorito de
sddio. Conjuntamente, técnicos da
vigiladncia epidemiolégica dariam
treinamento aos proprietdrios de
maquinas que trituram a fruta (FO-
LHA ONLINE, 2005).

No ano de 2007, industrias do
Para tiveram que assinar um Termo
de Ajuste de Conduta (TAC), a ser
fiscalizado pela delegacia do Minis-
tério da Agricultura Pecudria e Abas-
tecimento e, também, pela Secreta-
ria Estadual de Saide, comprometen-
do-se a pasteurizar seu produto. Foi
uma tentativa do governo Federal e
Estadual de garantir inocuidade ao

N

produto destinado a populacdo e
cujo descumprimento levaria ao pa-
gamento de multa, no valor de cinco
mil reais, pela empresa (FREIRE,
2007). O processo de pasteurizagdao
empregado pelas industrias, para tal
finalidade, consiste da aplicagdo de
temperaturas entre 80°C e 85°C du-
rante 10 segundos (PORTES, 2008).
Isto porque, segundo Dias (2006), a
cocgdo acima de 45°C e a pasteuri-
zagdo sdo capazes de impedir a trans-
missdo da DCA pela via oral.
Contudo, vale ressaltar a obser-
vacgdo feita por Fraia (1983), sobre a
ocorréncia de microepidémias de
DCA na Amazdnia Brasileira. Segun-
do o autor, a manipulagdo de carnes
cruas de mamiferos silvestres, na
cozinha amazonica, oferece enorme
risco de contaminacdo. Mesmo nio
tendo sido associado esse mecanis-
mo a qualquer dos casos autdctones
estudados, ndo é possivel ignorar o
risco que advém do gosto de grande
parte da populac@o pelo consumo de
carnes de tatus, gambds e macacos,
tdo frequentemente encontrados in-
fectados. A ingestdo dessas carnes,
por si s6, ndo constitui risco, visto
que o parasito nao resistird a cocgao.
Entretanto, o consumo de carne mal
cozida contaminada, a contaminacio
cruzada com outros alimentos ou, até
mesmo, o contato da carne com re-
gides lesionadas da pele do manipu-
lador poderiam levar a contamina-
¢do do individuo pelo protozodrio.
Deste modo, ainda que bastante
peculiar, a doenca de Chagas e sua
transmissao pela via oral deve ser tra-
tada como mais uma enfermidade
passivel de transmissao por alimen-
tos, nos locais em que a doenca de
Chagas é endémica. Para evitar a
contamina¢do dos alimentos e, con-
sequentemente, dos comensais valem
as mesmas orientacdes para produ-
¢do de qualquer alimento seguro, em
especial a implantagdo Boas Préticas
de Fabricacdo e de um rigoroso Con-
trole Integrado de Pragas e Vetores
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durante toda a cadeia de produgdo
da polpa de acai.
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PERFIL EPIDEMIOLOGICO DOS
SURTOS DE TOXINFEC(DES
ALIMENTARES EM UM MUNICIPIO
D0 Estno og Sio Pavno.

Tiago Luis Barretto <
Gilma Lucazechi Sturion
Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” — ESALQUSP

b4 tiagobarretto@vivax.com.br

Resumo

O presente estudo teve como ob-
jetivo analisar os surtos de toxinfec-
¢oes alimentares ocorridos no muni-
cipio de Limeira, SP. A partir dos
dados obtidos, foi possivel tracar um
perfil epidemioldgico e conhecer os
fatores envolvidos na ocorréncia dos
surtos. Justifica-se a realizagdo do
estudo uma vez que surtos envolven-
do alimentos representam um pro-
blema para a sadde publica e o estu-
do de seus condicionantes poderd
subsidiar medidas que diminuam
suas ocorréncias. Apds as andlises
dos resultados, observou-se que
85,7% dos sete surtos investigados,
ocorreram em residéncias e a conta-
minacdo do alimento, nas etapas de

manipulagdo e preparo, principal-
mente. Nesse sentido, propds-se que
acoes educativas sobre higiene e
manipulacdo de alimentos sejam im-
plementadas e/ou intensificadas nao
somente para profissionais da 4rea de
alimentos mas também, para a po-
pulacdo em geral.

SummARy

The present search had the pur-
pose to analyse the foodborne dise-
ase outbreaks occurred in Limeira,
state of Sao Paulo. According to the
results, a epidemiological profile was
build. The realization of the search
is justified because foodborne dise-
ase outbreaks represents a serious
public health problem and the study
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of the factors is very important to
offer tools to decrease the outbreaks
occurs. During the study was repor-
ted seven foodborne disease outbre-
aks, 85,7%s in residences and the
main factors of the contamination
were inadequate manipulation prac-
tices. Education and training about
food safety and good manipulation
practice could be offer to the popu-
lation, not just to the food professio-
nals.

INTRODUCRO

s toxinfec¢des alimenta-

res sdo as ocorréncias

clinicas decorrentes da
ingestdo de alimentos que podem es-
tar contaminados com micro-orga-
nismos patogénicos (infecciosos ou
toxigénicos), substancias quimicas
ou que contenham em sua constitui-
¢do estruturas naturalmente téxicas
(SILVA JUNIOR, 2002; WHO,
2007).

Surto de toxinfeccdo alimentar é
definido como um incidente em que
dois ou mais comensais apresentam
uma doenca semelhante apds a in-
gestdo de um mesmo alimento apon-
tado pelas andlises epidemioldgicas
como a origem da doenga (LINCH
et al, 2006)

As autoridades da édrea de prote-
¢do dos alimentos classificam a con-
taminacdo de natureza biolégica de
origem microbiana, como o perigo
principal para a Satide Publica e os
fatores que a facilitam podem ser
préticas inadequadas, desde o culti-
vo e/ou manejo das matérias-primas
até a preparacdo e consumo do ali-
mento/preparagdio (GERMANO &
GERMANO, 2001).

Ferramentas como as Boas Prati-
cas de Higiene (BPH) e a Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Contro-
le (APPCC), quando executadas cor-
retamente, podem evitar esse tipo de
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contaminagdo e assegurar a inocui-
dade do alimento. Estabelecimentos
produtores/industrializadores de ali-
mentos e unidades de servico de ali-
mentacdo devem, obrigatoriamente,
ter implementado as BPH de acordo
com a Portaria SVS/MS n° 326 de 30
de julho de 1997 (BRASIL, 1997) e
as Resolugdes RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002 (BRASIL, 2002) e
RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004 (BRASIL, 2004).

Nos Estados Unidos os surtos de
toxinfecgdes alimentares comegaram
a ser notificados a partir da década
de 50, quando os 6rgdos publicos de
saide observaram um aumento na
taxa de morbi-mortalidade devido a
febre tiféide e diarréia infantil. Os
dados analisados representavam im-
portantes indicadores que auxiliavam
na tomada de medidas preventivas
para satde publica (CDC, 2004).

O perfil epidemiolégico das do-
engas transmitidas por alimentos no
Brasil ainda € pouco conhecido, so-
mente alguns estados e/ou munici-
pios dispde de estatisticas e dados
sobre os agentes etiolégicos mais
comuns, alimentos mais frequente-
mente envolvidos e fatores contribu-
intes (PARANA, 2006).

Mesmo com a comprovada rela-
cdo de vdrias doengas com a inges-
tdao de alimentos contaminados, do
elevado nimero de internagdes hos-
pitalares e persisténcia de altos indi-
ces de mortalidade infantil por diar-
réia em algumas regides do Pafs,
pouco se conhece sobre a real mag-
nitude do problema, devido a pre-
cariedade de informacdes disponi-
veis. Visando a integragd@o intra-ins-
titucional e interinstitucioanal nos
trés niveis do governo, o Ministé-
rio da Saude disponibilizou o Ma-
nual sobre Sistema de Vigilancia Epi-
demioldgica das Doencas Trans-
mitidas por Alimentos - DTA com
vistas a melhoria do registro das no-
tificagdes (MINISTERIO DA SAU-
DE, s/d).

O inicio das notificacdes de sur-
tos de DTA no Brasil ocorreu em
1999 e até 2004, foram notificados
ao Ministério da Saude 3.737 surtos,
com o acometimento de 73.517 pes-
soas e registro de 38 o6bitos. Os Esta-
dos que mais contribuiram com as
notificagdes foram Sao Paulo (29,4%
dos surtos), Rio Grande do Sul
(28,1%) e Parana (16,8%). Os tipos
de alimentos envolvidos nos surtos
foram alimentos preparados com
ovos/maionese (21,1%), preparacdes
mistas (18,9%), carnes vermelhas
(13,0%) e sobremesas (11,4%). As
residéncias foram os locais com
maior ocorréncia de surtos (48,5%),
seguidas de restaurantes (18,8%) e
escolas (11,6%). Destaca-se que a
maioria (80,0%) dos surtos foram en-
cerrados sem dados sobre o agente
etiolégico (MINISTERIO DA SAU-
DE, 2005).

No estado de Sao Paulo, o Cen-
tro de Vigilancia Epidemiolégica -
CVE estruturou no ano de 1999 a
investigacdo de surtos de doencas
transmitidas por alimentos por meio
da Divisdo de Doencas de Transmis-
sdo Hidrica e Alimentar - DDTHA.
(CVE, 2003).

E importante registrar que no Es-
tado de Sdo Paulo, entre 2000 e 2005
foram notificados 1.650 surtos rela-
cionados a doencgas transmitidas por
dgua e alimentos, com 54.480 casos
dos quais 14,5% foram devidos 4
hepatite A representando 6,2% dos
casos e os demais, surtos de diarréia.
Destaca-se também que, dos surtos
por diarréia, 80% foram causados por
ingestdo de alimentos, sendo as bac-
térias e as toxinas, os agentes etiold-
gicos relacionados predominantes
(CVE, 2000). .

O objetivo deste estudo foi tragar
o perfil epidemioldgico dos surtos de
toxinfecgcdes alimentares do munici-
pio de Limeira, SP, e conhecer os
mecanismos de contaminacdo e
transmissdo do patégeno e as inade-
quagdes higiénicas mais freqiientes.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

Os resultados poderdo subsidiar
acoes educativas visando a redugdo
das ocorréncias de surtos e promo-
¢do da sadde publica.

Mareriar & Méronos

O presente estudo foi realizado no
municipio de Limeira, SP que foi se-
lecionado por ter um programa de
monitorizacdo e investigacido de sur-
tos de toxinfeccdes alimentares efe-
tivamente implementado pelo Siste-
ma de Vigilancia Epidemiolégica
Municipal de acordo com o sistema
de investigagdo preconizado pelo
CVE (2003).

O periodo de coleta de dados foi
de julho de 2005 a julho de 2006
contemplando todas as estacdes do
ano e seus diferentes perfis climati-
Cos.

Para descrever o perfil epidemio-
16gico dos surtos de toxinfecgdes ali-
mentares, foram adotados os seguin-
tes procedimentos de investigacao:

1. Com base no plano de agdo
fundamentado na descentralizagdo
da vigilancia, adotado pelo SVE do
municipio, obteve-se a cobertura de
notificacdes de surtos de toxinfec-
¢des no periodo de estudo. Destaca-
se que além do setor central da SVE,
ha 26 pontos distribuidos pelo mu-
nicipio, responsdveis pela busca e
deteccdo de ocorréncia de surtos de-
signados “sentinelas” constituidos
por 12 Unidades Bésicas de Saude -
UBS, 10 Unidades de Sadde da Fa-
milia - USF e quatro hospitais. Ou-
tros pontos também auxiliam nas
notificagdes como escolas e creches,
empresas, laboratérios publicos e
privados, centros comunitdrios e a
sociedade em geral.

2. Para definir a caracteristica de
cada surto, foram coletadas informa-
¢des junto aos comensais envolvidos
referentes aos sinais e sintomas e suas
freqiiéncias de manifestagdes nos
doentes, periodo de Incubagdo (PI)
da doenca, nimero de pessoas en-
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volvidas e local de ocorréncia. Re-
gistrou-se, também, a idade e géne-
ro dos comensais.

3. O provavel alimento/prepara-
¢do responsavel pelo surto de toxin-
feccdo foi identificado a partir da
metodologia descrita pelo Centro de
Vigilancia Epidemiolégica CVE do
Estado de Sao Paulo (CVE, 2003).
Este método baseia-se no célculo do
Risco Relativo (RR) para cada ali-
mento/preparacdo. O RR ¢ a razdo
entre a ocorréncia de toxinfeccado
dos comensais que consumiram e
dos que ndo consumiram o alimen-
to em questdo. O RR mede quanto
maior € o risco de adoecer entre
aqueles que foram expostos ao ali-
mento. O alimento/preparacdo que
apresentou o maior RR e plausibi-
lidade bioldgica para provocar a
doencga foi considerado incrimina-
do.

4. Ap6s o célculo do RR que in-
dicou o provével alimento incrimi-
nado, foram aplicados pelo autor
deste trabalho, no local de ocorrén-
cia do surto, os seguintes instrumen-
tos metodoldgicos especialmente ela-
borados para a pesquisa:

A lista de verificacdo das Boas
Préticas de Higiene elaborada com
base nos regulamentos sanitdrios vi-
gentes (BRASIL, 1997 e 2004), onde
foram contemplados aspectos rela-
cionados a higiene ambiental, pes-
soal e procedimental;

A questiondrio junto ao(s) mani-
pulador(es) responsdveis pelo prepa-
ro do alimento incriminado buscan-
do identificar as seguintes informa-
¢odes: escolaridade do manipulador,
ingredientes e origem dos mesmos e
descricdo detalhada de todo o pro-
cesso de preparacdo incluindo ingre-
dientes, temperaturas empregadas,
tempo de armazenamento pré e pos-
cocgao.

5. A partir do estudo das caracte-
risticas gerais de cada surto, o PL, a
duracdo da doencga, os sintomas ob-
servados, o alimento incriminado e
0s mecanismos de contaminacdo dos
alimentos e transmissdo das doengas,
definiu-se o mais provdvel agente
etiolégico responsavel pelo surto de
toxinfec¢ao (SAO PAULO, 2006).

Por se tratarem de informacdes de
dominio ptblico e da utilizagdo de
metodologia elaborada e validada

Mimero de surtos ooormidos

1)

jul @go sel ol nov dox jan fov mar abr mad jun ol

2005

2006

Anoimes de ocorméncia

Figura 1 - Distribuicdo das ocorréncias de surtos notificados e investigados ao longo do
periodo de estudo no municipio de Limeira, SP. 2006.
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pelo CVE do estado de Sdo Paulo,
para ser aplicada rotineiramente pela
Vigilancia Epidemiolégica dos mu-
nicipios nas investigacdes de surtos
de toxinfec¢Oes alimentares, ndo foi
necessario submeter este estudo ao
Comité de Etica em Pesquisa.

Resuimnos & Discussio

No periodo de julho de 2005 a
julho de 2006 foram notificados e
investigados sete surtos de toxinfec-
¢Oes alimentares no municipio de
Limeira, SP, nomeados aqui de A,
B, C, D, E, F e G. Constatou-se, a
partir das investigacdes, o envolvi-
mento de 95 pessoas nos surtos, das
quais 67 (70,5%) adoeceram. A Fi-
gura 1 mostra a distribuicio das ocor-
réncias dos surtos de toxinfeccdes
dentro do periodo de estudo.

De acordo com a anélise da Fi-
gura 1, observa-se que a distribui-
¢do dos surtos no periodo de estu-
do ocorreu de forma ndo concen-
trada em um determinado periodo,
portanto, as ocorréncias nio apre-
sentaram sazonalidade. Destaca-se
que os surtos A e B ocorreram em
agosto e outubro de 2005, respec-
tivamente; C e D em janeiro de
2006; E em marco de 2006 e os
surtos F e G, em julho de 2006.

As informacdes em relacdo aos
comensais envolvidos como percen-
tual de doentes, género, estdgio de
vida e sintomas estdo divididas por
surto e apresentadas no Quadro 1.

A maioria dos surtos ocorreu em
residéncia (85,7%) e apenas um
(14,3%), em unidade de producdo de
refeicdo de empresa privada. Acre-
dita-se que este fato pode ser reflexo
da atual legislacdo sanitdria: Resolu-
¢ao RDC n°216 de 15 de setembro
de 2004 editada pela Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitdria (ANVI-
SA) do Ministério da Satide (BRA-
SIL, 2004). A referida Resolucao
estabelece procedimentos de Boas
Praticas para servigos de alimentacao
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a fim de garantir as condi¢Ges higié-
nico-sanitarias do alimento prepara-
do. A inobservancia ou desobedién-
cia ao disposto nesta Resolucio con-
figura infracdo de natureza sanitdria.
Contudo, apenas o referido Regula-
mento ndo garante os corretos pro-
cedimentos por parte dos servicos de
alimentacdo. Nesse sentido, destaca-
se que o municipio de Limeira, SP

possui uma efetiva atuacdo da Vigi-
lancia Sanitaria, que fiscaliza semes-
tralmente as unidades de servigcos de
alimentacdo e, quando necessario,
toma as providéncias previstas no
Coédigo Sanitdrio e aumenta a
frequéncia da fiscalizacdo no esta-
belecimento infrator a fim de verifi-
car se medidas corretivas e preventi-
vas foram executadas.

Para os alimentos preparados nos
domicilios, porém, ndo existe um ato
legal que normatize essas praticas e
garanta condicdes higi€nico-sanita-
rias satisfatérias. Esse fato contribui
para o emprego de préticas inadequa-
das nas preparagdes dos alimentos
que podem vir a servir, mais facil-
mente, como transmissores de doen-
cas. Nesse aspecto € necessario um
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10s surtos estéo identificados com letras de A a G.
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Quadro 1 — Numero de comensais envolvidos, distribuicdo percentual dos doentes por género, estagio de vida e sintomas por surto investigado.

Limeira, SP. 2006.
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* mede quanto maior é o risco de adoecer entre aqueles que foram expostos a preparacdo. A preparagdo considerada incriminada foi aquela que
apresentou o maior RR comparada com outras preparagbes da mesma refeicdo e plausibilidade bioldgica para provocar a doenga.

Quadro 2 — Preparagéo incriminada, RR, agente etiologico responsavel, percentual de itens ndo-conformes com as BPH e os fatores
contribuintes dos surtos investigados. Limeira, SP.2006.

trabalho educacional abordando hi-
giene e manipulacdo de alimentos
mais efetivo junto a populacio.

O fato da maioria dos surtos te-
rem ocorrido em residéncia infere
que existem problemas relevantes na
manipulacdo de alimentos no ambi-
to domiciliar. Esses surtos, muitas
vezes, repercutem com pouca aten-
¢do na saude publica, uma vez que
o numero de pessoas envolvidas é
pequeno por tratar-se apenas de fa-

miliares e convidados. Contudo, eles
ocorrem em maior nimero compa-
rado aos surtos de maior escala (res-
taurantes, cerimoniais, etc.) e, com
isso, o nimero de pessoas envolvi-
das torna-se expressivo o que causa
um grande impacto na satdde publi-
ca. Leite & Waissmann (2006), ob-
servaram que 42% dos surtos de to-
xinfecgdes alimentares notificados
no Brasil, de 2000 a 2002, foram de
origem domiciliar.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

As provéveis preparagdes incri-
minadas presentes nas refeicoes, o
RR, os provéaveis agentes etiologicos
responsaveis pelos surtos, o percen-
tual de itens ndo-conformes com as
Boas Priticas de Higiene (BPH) e os
fatores que contribuiram para a ocor-
réncia dos surtos estdo apresentados
no Quadro 2.

A partir da andlise do Quadro 2,
nota-se que os provaveis agentes
etiol6gicos sdo de natureza exclusi-
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vamente bacteriana. Ressalta-se que
um Unico surto de toxinfeccdo pode
ter tido mais de um fator de contami-
nagdo e/ou multiplicagdo de patdge-
nos, figurando neste caso, uma so-
matéria de procedimentos inadequa-
dos que comprometeu a seguranca
do alimento/preparagao.

Entre os manipuladores respon-
saveis pelas preparacdes envolvidas
nos surtos deste estudo, 71,4% pos-
suia como grau de escolaridade, ni-
vel fundamental incompleto. Ou seja,
manipuladores menos instruidos es-
tiveram envolvidos na maioria dos
surtos de toxinfec¢des alimentares
observados. Esse fato pode ser justi-
ficado pelo desconhecimento de pré-
ticas bésicas de higiene e manipula-
¢do de alimentos e/ou por dificulda-
des para assimilar e colocar em ope-
racdo as referidas praticas. Nenhum
dos manipuladores envolvidos nos
surtos era profissional da drea de ali-
mentagdo e, também, ndo possuia
cursos e/ou treinamentos na area de
higiene e manipulacio de alimentos.
Os resultados do Quadro 2 eviden-
ciam os altos indices de ndo confor-
midades observadas nos locais dos
surtos (30 a 70%) referentes as Boas
Préticas de Higiene o que indica con-
dicdes insatisfatorias tanto ambien-
tais como operacionais.

Pesquisas demonstram que treina-
mentos e/ou cursos sobre procedi-
mentos de higiene e conservacdo dos
alimentos s@o importantes e podem
ser um diferencial para praticas ina-
dequadas precursoras de surtos de
toxinfec¢Oes alimentares.

Em estudo realizado em restau-
rante comercial por Pansa et al
(2006), observaram-se as condicdes
higi€nico-sanitdrias durante a mani-
pulacdo dos alimentos, antes e apds
o treinamento dos manipuladores e
constatou-se, na Ultima etapa de ob-
servacdo, um aumento de 13% dos
itens em conformidade com a legis-
lacdo, em rela¢do a avaliacdo inicial
Outro estudo evidencia que além do

significativo aumento das préticas
adequadas a legislacdo, os manipu-
ladores tornaram-se multiplicadores
dos conhecimentos adquiridos no
treinamento (GIMARAES,2006).

Os treinamentos sobre praticas de
higiene e manipulagdo de alimentos
devem, também, ser destinados a
populacdo em geral e ndo somente
aos profissionais do ramo da alimen-
tacdo. Porém, se a escolaridade do
publico-alvo for baixa essa varidvel
pode representar um obsticulo na
efetividade e eficicia do treinamen-
to. Portanto, aliado ao treinamento
técnico € necessario um projeto pe-
dagdgico que torne o contetido
acessivel as pessoas menos instrui-
das.

(CoNeLusio

No periodo de estudo houve a
ocorréncia de sete surtos de toxin-
feccdo alimentar em Limeira, SP,
identificados por meio da estrutura
do SVE do municipio que contem-
plou todas as regides e permitiu a
investigacdo dos casos. A metodo-
logia empregada na investigacdo
mostrou-se efetiva e eficaz uma vez
que permitiu conhecer 0os mecanis-
mos desencadeadores de cada surto
mesmo ndo dispondo de amostras de
alimentos para serem analisadas.

Os surtos ocorreram, em maioria,
a partir de preparacdes/alimentos
manipulados em domicilios (85,7%).
Os agentes etioldgicos responsaveis
foram exclusivamente de origem
bacteriana. Os surtos ocorreram em
locais nos quais a média percentual
de itens ndo-conformes as Boas Pra-
ticas de Higiene variou de 30,4 a 76.9.

Concluiu-se que ha necessidade
de uma intervencdo junto a popula-
¢do a fim de minimizar as ndo-con-
formidades, reduzir as possibilidades
de contaminacdo durante a manipu-
lagdo de alimentos e consequente-
mente reduzir as ocorréncias de sur-
tos de toxinfecgdes.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

Uma maneira eficiente de atingir
esses objetivos ¢ realizar treinamen-
tos com didatica acessivel sobre hi-
giene e manipulagdo de alimentos
para toda populagdo, principalmen-
te para os menos instruidos.
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Resumo

Campylobacter sp é um bacilo
gram negativo, pertencente a familia
Campylobacteraceae. As trés espé-
cies do género Campylobacter sp:
Campylobacter jejuni, Campylobac-
ter coli e Campylobacter lari repre-
sentam um grupo de bactérias deno-
minadas termdfilas. As temperaturas
ideais para se desenvolver sdo na
faixa 42-43° C, por ser um microae-
réfilo restrito, necessita de baixas
concentragdes de oxigénio e eleva-
da concentracdo de diéxido de car-
bono. Os casos de Campylobacter sp.
em muitos paises sdo maior do que
surtos por Salmonella sp. As infec-
¢des por Campylobacter sp. mani-
festam-se através da ingestdo de car-
nes cruas, leite ndo pasteurizado e
dgua ndo tratada contaminada, pro-
vocando surtos de gastrenterite com
uma pequena dose infecciosa no

homem. Seus principais sintomas sao
dor abdominal, nauseas, diarréia li-
quida com sangue ou muco, poden-
do se agravar a Sindrome de Giiillain
Barré. Os cuidados na higiene pes-
soal e no preparo dos alimentos s@o
essenciais, ingerindo apenas alimen-
tos bem cozidos, leite pasteurizado e
dgua tratada.

Palavras-chaves: Campylobacter sp.
Gastroenterite. Infecgdo Alimentar.

SUMMARY

Campylobacter sp. is a gram ne-
gative rod, belong Campylobactera-
ceae family. The three species the
Campylobacter thermophilic with
importance of the human health are
Campylobacter jejuni, Campylobac-
ter coli and Campylobacter lari. The
ideal temperature to develop is be-
tween 42-43° C. The genus has a
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hading characteristic to be microa-
erophilic, needing low concentrati-
on of oxygen and hight concentrati-
on of the dioxide of carbonic. The
Campylobacter sp occurrence in
many country’s are most common
than Salmonella sp. infection. The
Campylobacter sp to manifest after
to crude’s meats, milk nom pasteuri-
zed and water non clean, challenging
anchoreds of the gastritis with little
infections in human. Its symptoms
principals are diarrheic which to be
mass or witch mucus and to be with
blood and nausea, when to be most
can be drad Syndrome of Giiillain
Barré. The care with hygiene sani-
tation and with food care are impor-
tant, to will the foods, pasteurized
milk and drink clean water.

Keywords: Campylobacter sp. Gas-
tritis. food infection.

INTRODUCRO

vida de todos os seres

animais e vegetais se

manifesta através da rea
lizacdo de multiplas fungdes que exi-
gem um continuo gasto de energia,
cuja reposicao € feita pela alimenta-
¢ao, fornecendo substincias poten-
cialmente utilizdveis pelo organis-
mo para manutencdo do seu equi-
librio funcional, contendo nutrien-
tes indispensdveis que assimilados
pelo organismo restauram a ener-
gia e asseguram a totalidade dos
processos biolégicos (CUPPARI,
2002; MAHAN, L. K; ESCOTT-
STUMP, 2002).

A saude, bem como o desenvol-
vimento do organismo depende em
grande parte de uma alimentagcdo em
termos de quantidade e principal-
mente qualidade (MAHAN, L. K;
ESCOTT-STUMP, 2002).

E impossivel determinar exata-
mente quando, na histdria da huma-
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nidade, o homem tomou conheci-
mento da existéncia de micro-orga-
nismos e da sua importancia para os
alimentos. Apés um periodo no qual
o ser humano tinha sua alimentacio
baseada apenas nos abundantes re-
cursos da natureza, o homem pas-
sou a plantar, criar animais e produ-
zir o seu préprio alimento. Com o sur-
gimento de alimentos preparados,
comegaram a ocorrer os problemas
relacionados com doengas transmi-
tidas pelos alimentos devido, princi-
palmente, a rapida deterioracdo e a
conservacgdo inadequada dos mes-
mos (FRANCO; LANDGRAF,
2005).

A avaliagdo microbioldgica dos
alimentos € assunto de interesse, ja
constitui um dos pardmetros mais
importantes para determinar a qua-
lidade e a sanidade dos alimentos,
e é igualmente importante para ve-
rificar se padrdes e especificacdes
microbioldgicos nacionais e inter-
nacionais estdo sendo atendidos
adequadamente (FORSYTHE, 2002;
FRANCO; LANDGRAF, 2005).

O surgimento de novos patége-
nos denominados emergentes e 0s
reemergentes, além de alterar o per-
fil epidemioldgico das doencas diar-
réicas tem desafiado os sistemas tra-
dicionais de vigilancia impondo no-
vos modelos de controle e preven-
¢do. Sdo vdrios os exemplos de do-
encas e patégenos que desafiam as
formas de controle e as terapéuticas
habituais (FRANCESCATO; SE-
BASTIAO; SANTOS, 2001).

Um dos patégenos frequente-
mente vinculados a casos de inter-
nacao hospitalar por consumo de
alimentos contaminados é a Salmo-
nella. Porém paises mais desenvol-
vidos demonstram o aparecimento
de um micro-organismo que vem
se destacando como um patégeno
potencial, superando os surtos de
Salmonella: o Campylobacter sp.
Nos Estados Unidos, estima-se
anualmente mais de dois milhdes de

casos de enterite por Campylobac-
ter jejuni, sendo duas vezes mais fre-
giiente que as infeccdes ocasionadas
por Salmonella (BALBANI; BUTU-
GAN, 2001; SCARCELLI; PIATTI,
2001; FRANCO; LANDGRAF,
2005).

O presente artigo fundamentou-
se nas informacgdes obtidas nas ba-
ses de dados eletronicas LILACS
SCIELO e MEDLINE, pesquisando-
se os artigos cientificos indexados,
bibliografias recentes e relevantes
sobre o tema. O objetivo deste tra-
balho € revisar as caracteristicas bio-
quimicas e morfolégicas, a dissemi-
nacdo da infec¢do alimentar de Cam-
pylobacter sp bem como, seu trata-
mento e controle.

PROPRIEDADES BIOQUIMICAS E MORFOLOGICAS

O género Campylobacter (do gre-
go: Kampulos, encurvado; bacter,
bactéria) pertence a familia Campylo-
bacteraceae, classe Proteobacteria e
a divisdo Gracillicutes (FERNAN-
DEZ apud TRABULSI, 2005,
p-347).

Caracterizam-se por serem cons-
tituidos de bacilos Gram negativos
curvos com morfologia tipica de bas-
tonetes curvos, em forma de “S” ou
de virgulas, espiralados, que quan-
do aos pares adquirem aspecto de
“asa de 4guia”, culturas mais velhas
ou sob condi¢des de cultivo adver-
sos adquirem a forma cocéide ou
corpos esféricos, associadas com
bactérias viaveis, mas ndo cultiva-
veis, 0 que representa um estigio
degenerativo de seu ciclo de vida,
sem, contudo, levar a perda de seu
poder infectante (FORSYTHE, 2002;
Snelling; MATSUDA; MOORE;
DOOLEY, 2005).

Esses bacilos apresentam um ta-
manho de 0,2 a 0,9 im de largura e
de 0,5 a 5 im de comprimento, sdo
moveis por flagelagio monopolar ou
bipolar monotriquia, que apresenta
de duas a tr€s vezes o comprimento
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da célula em uma ou em ambas as
extremidades da célula, com motili-
dade de saca-rolha, sdo quimiorga-
notréficos. e ndo produzem endos-
poros (JAY, 2000; HOFFMANN,
2001; FRANCO; SCARCELLI; PI-
ATTI, 2001; FRANCO; LAND-
GRAF, 2005).

Em funcdo da produgdo ou ndo
da enzima catalase, as espécies do
género Campylobacter dividem-se
em dois grandes grupos, Campylo-
bacter catalase-positiva, e catalase-
negativa, sendo o grupo das produ-
toras de catalase as espécies mais
importantes do ponto de vista pato-
génico sdo encontradas, além disso,
obtém-se oxidase positiva, urease
negativa (JAY, 2000).

Na atualidade, o género Cam-
pylobacter engloba 17 espécies, es-
pécies deste género, as quais reco-
nhecem como reservatério natural a
mamiferos e aves, tanto domésticos
como de vida livre, 10 dessas espé-
cies causam doengas graves no ser
humano, bem como animais, sendo
que 3 delas sdo espécies do género
Campylobacter sp: C. jejuni, C. coli
e C. lari representam o grupo de bac-
térias denominadas termofilas, devi-
do a temperatura 6tima de incuba-
¢do oscilar entre 42° C e 43° C, e as
espécies C. jejuni e C. coli constitu-
em-se nas espécies mais frequente-
mente isoladas de enterites humanas
(JAY, 2000; FERNANDEZ apud
TRABULSI, 2005, p. 348).

PARAMETROS DE CRESCIMENTO E CONDICOES
IDEAIS

O pH para multiplicacdo do Cam-
pylobacter, deve ser de 4,9 (minimo)
a 9,5 (maximo); sendo 6,5 - 7,5 o
ideal. A atividade de dgua (Aa) é
também um paradmetro muito im-
portante para o desenvolvimento
microbiano, a concentracdo mini-
ma necessaria é > 0,97 e ndo po-
dendo passar de 2,0% de NaCl (HO-
FFMANN, 2001).
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O género Campylobacter possui
uma caracteristica marcante por ser
microaerofilos estritos, necessitando
5 a 6% de oxigénio para se proliferar
considerando o mais adequado 5%,
requerem aproximadamente 10 % de
diéxido de carbono (capnofilicas),
85% de N2 para seu desenvolvimen-
to, podendo algumas espécies cres-
cer sob condi¢des anaerdbicas e,
ocasionalmente, também se desen-
volver em aerobiose (KONEMAN;
ALLEN; JANDA; SCHRECKENBER-
GER; WINN, 2001; FORSYTHE,
2002).

O micro-organismo é muito sen-
sivel a secagem, raios ultravioleta,
radiacdo gama e sdo rapidamente
destruidas pelo calor, ndo sobrevi-
vendo aos processos térmicos utili-
zados no preparo do alimento, por
coccdo de 55 a 60° C durante varios
minutos (D50 0,88-1,63 min) (FOR-
SYTHE, 2002), e pasteurizacdo ade-
quada. Os alimentos conservados em
geladeira (4° C) sao inativados mais
rapidamente que aqueles conserva-
dos em temperatura ambiente. Sao
altamente sensiveis ao congelamen-
to de alimentos, no entanto, podem
permanecer vidveis durante muitas
semanas (FRANCO; LANDGRAF,
2005).

Narureza oy DOENGA GASTROENTERICA CAUSADA
POR CANPYLOBACTER SP B TRATAMENTO

Campylobacter sp € um entero-
patégeno que se manifesta como
fonte de infec¢do para o ser huma-
no, o contato direto com animais
portadores, o consumo de dgua e ali-
mentos de origem animal contami-
nados, a ingestdo de leite ndo pas-
teurizado e carnes cruas ou mal pro-
cessadas de aves, suinos € bovinos
(JAY, 2000; SCARCELLL E. P.; PI-
ATTI, RM, 2002). Tais micro-orga-
nismos sdo comensais do trato gas-
trointestinal de uma grande varieda-
de de animais domésticos e silves-
tres (bovinos, suinos, gatos, cées,

roedores, péssaros, patos, perus). Os
frangos s@o as fontes potenciais de
Campylobacter, a maioria de casos
esporadicos € oriunda de preparacdes
higienicamente inadequadas ou do
consumo de produtos de aves, prin-
cipalmente causada por Campylo-
bacter jejuni (CARVALHO; RUIZ-
PALACIOS; RAMOS-CERVAN-
TES; CERVANTES; PICCKERING
2001), pode ser isolado em propor-
cOes elevadas das carcacas destas
espécies logo apds o abate, no qual
a evisceragdo se constitui no ponto
critico de contaminagdo; embora o
resfriamento e a secagem da carcaga
por ventilacdo for¢ada reduzem sig-
nificativamente a carga bacteriana
(KUANA, 2005)

Segundo Park (2002), alta inci-
déncia de Campylobacter jejuni em
frangos pode ser reflexo da sua tem-
peratura 6tima de multiplicagdo, uma
vez que o trato intestinal de aves tem
temperatura superior a dos mamife-
ros, ou seja, cerca de 42° C.

Talvez a forma mais importante
para o alimento cdrneo tornar-se vei-
culo de infec¢do da campilobacteri-
ose intestinal, seja através da trans-
feréncia passiva do agente para ou-
tros alimentos durante o desconge-
lamento e o processamento em lo-
cais comuns. Neste aspecto, a carca-
ca de frango congelada assume im-
portancia capital, pois a dgua de de-
gelo em contato com outros alimen-
tos, principalmente os ingeridos in
natura poderia explicar a origem dos
freqlientes surtos (SCARCELLI; PI-
ATTI, 2001, p. 124).

Os surtos sdo incomuns, a infec-
¢do pode ocorrer pela ingestao de
uma dose infectante de menos de 500
UFC, enquanto Salmonella requer de
20 até 106. Este é um dos fatores
provaveis de que a enterite causada
por Campylobacter sp seja também
freqiiente como a causada por Sal-
monella sp. (FORSYTHE, 2002;
BUTZLER, 2004). Além disso, a
contaminagdo nio depende apenas
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da dosagem, mas também do meca-
nismo de defesa do héspede (FRAN-
CO; LANDGRAF, 2003).

O mecanismo de patogenicidade
pela qual o Campylobacter jejuni
causa a doenga ainda nao esta sufi-
cientemente esclarecido, sendo atual-
mente reconhecidos as principais ati-
vidades patogénicas: a adesdo e in-
vasao de células epiteliais e a produ-
¢do de toxinas. O micro-organismo
invade a circulagdo, causando infec-
¢cdo em diferentes 6rgaos. Multipli-
cando-se no intestino delgado e gros-
so, invadindo o epitélio e provocan-
do inflamagdo, ulceracdo e diarréia
mucossanguinolenta com o apareci-
mento de leucdcitos nas fezes, alte-
rando a capacidade absortiva normal
dos enterdcitos do intestino, prejudi-
cando a funcdo das células. Além
disso, o flagelo e algumas proteinas
de membrana externa atuam como
adesinas, permitindo a adesdo da
mesma a célula epitelial e ao muco
intestinal, bem como, sua forma cur-
vo-espiralada, o movimento em
“saca-rolha” e a atracdo quimiotéti-
ca que exerce o muco intestinal so-
bre a bactéria, facilitam o contato
desta com o epitélio do intestino
(FERNANDEZ apud TRABULSI,
2003, p. 348; THOME, 2006)

Campylobacter sp produz uma
enterotoxina semelhante a Toxina
termolabil (LT) da cdlera e E. coli,
aumentando os niveis de AMP cicli-
co das células intestinais (FOR-
SYTHE, 2002). Esta citotoxina € a
toxina de distensao citoletal (CDT),
é responsavel pela alteragdo morfo-
l6gica da célula epitelial produzindo
alongamento progressivo e posterior
morte celular. Assim, no processo de
diarréia causa alteracdo na sobrevi-
da e na maturagcio das células da
cripta epitelial levando a uma tem-
pordria erosao das mesmas e subse-
quente perda da fungdo de absorcio
por estas (JAY, 2000).

Segundo Thomé (2006), outra
citotoxina bastante documentada é a
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toxina citoletal de arredondamento
(CLRT) tendo sua denominacdo ba-
seada no aspecto de arredondamen-
to e posterior morte celular, bem
como a citotoxina de 70-kDa, que
também torna a célula afetada arre-
dondada, finalizando efeito em morte
celular.

Na maioria dos casos, o periodo
de incubag@o € de 2 a 5 dias, poden-
do durar até 10 dias. No inicio os sin-
tomas sdo semelhantes aos da gripe,
com febre, cefaléia, mal estar e do-
res musculares, diarréia aquosa com um
quadro brando, podendo progredir
para uma diarréia com sangue, muco e
leucécitos, desencadeando febre ou
ndo, acompanhada de dores abdomi-
nais e de vomitos que geralmente sao
raros (FORSYTHE, 2002; FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

A maioria das infecgdes € auto-
limitada, ndo necessitando do uso de
medicamentos, apenas de reposi¢do
hidro-eletrolitica, mas quando o qua-
dro clinico se agrava, sdo indicados
antibidticos. Nos casos mais graves,
recomenda-se o uso de antimicrobia-
nos, onde a droga de eleicao é a Eri-
tromicina, uma vez que a resistén-
cia a este antimicrobiano estd abaixo
de 5%, que aparenta ser mais fre-
quente na espécie C. coli, além de
apresentar poucos efeitos colaterais.
A Ciprofloxacina e outras fluoroqui-
nolonas foram inicialmente utilizadas
com sucesso, mas mediante o au-
mento de resisténcia em alguns pai-
ses, a indicag@o a esta droga passou
a ser menos freqiiente (Snelling;
MATSUDA; MOORE; DOOLEY,
2005). Para criangas é indicado o
antibidtico Eritromicina e para adul-
tos recomenda se também o antibi6-
tico e também a Ciprofloxacina
(FERNANDEZ apud TRABULSI,
2005, p.350).

Alguns estudos recentes demons-
traram associacdo entre a infec¢do
por C. jejuni a duas doengas neuro-
légicas emergentes: Sindrome de
Guillain-Barré (GBS) e a Sindrome

Paralitica Chinesa, mais recentemen-
te denominada de Neuropatia Axo-
nal Motora, sendo que tal micro-or-
ganismo por vezes isolado de pacie-
ntes com SGB tem mostrado em sua
superficie estruturas glicopeptidicas
muito similares a estrutura dos gan-
gliosideos dos nervos humanos, o
que sustenta a hipdtese de mimetis-
mo molecular (FUNES; MONTERO;
CARRANZA, 2002). Acredita-se
que tal agente infeccioso induz uma
resposta imune humoral e celular
contra seus antigenos e isso resulta
na producdo de anticorpos que po-
dem reagir cruzadamente também
com componentes gangliosideos da
superficie da membrana da célula de
Schuwan ou da bainha de mielina
devido a homologia estrutural entre
os antigenos bacterianos e os do te-
cido nervoso (TORRES; SANCHEZ;
PEREZ, 2003), que leva 2 paralisia
flacida e pode comprometer os mus-
culos da respiracdo e levar a morte.

DETECCX0 DE CAMPYLOBACTER SP EM ALIMENTOS

A deteccdo rdpida da mesma é
comprometida, uma vez que ha bai-
xa velocidade de multiplicacdo, bem
como, dificuldade de identificacdo
de espécies. Os métodos convencio-
nais para o seu isolamento em ali-
mentos requerem 4 dias para forne-
cer um resultado negativo e de 6 a 7
dias para confirnar um resultado
positivo. (OLIVEIRA, 2005).

Os diferentes métodos de isola-
mento devem ser aplicaveis de acor-
do ao tipo de alimento a ser exami-
nado (FORSYTHE, 2002).

Os métodos convencionais atuais
para a deteccdo de Campylobacter
nos alimentos envolvem o enrique-
cimento seletivo em condi¢des de
microaerdfilia e temperatura 42° C.
Todo o meio de cultura disponivel
contém peptonas e antibidticos, al-
guns contém sangue carneiro (5%)
ou carvao ativado (0,4g%), e outros
incluem agentes quelantes dos deri-
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vados téxicos do oxigénio. Embora
haja meios de enriquecimento e dga-
res seletivos, todos confiam ainda em
antibidticos para suprimir o cresci-
mento da microbiota competitiva,
sendo por vezes insuficiente par ini-
bir a multiplicacdo desta e compro-
meter a deteccdo de Campylobacter
(FORSYTHE, 2002).

Os meios enriquecidos mais usa-
dos sdo caldo Bolton e caldo Pres-
ton. Os 4gares seletivos mais comu-
mente utilizados sdo: Skirow, Cam-
py-Cefex, meio Karmall (sem inclu-
sdo de sangue) e Butzler (KONE-
MAN; ALLEN; JANDA; SCHRE-
CKENBERGER; WINN, 2001).

As coldnias da mesma, devem ser
identificadas pela coloracdo de
Gram, favorecida pela morfologia
tipica das células que sdo bastonetes
curvos, em forma de “S” ou em for-
ma de “gaivota”. Para a identifica-
¢do definitiva, realiza-se os testes da
producgdo das enzimas oxidase e ca-
talase que serdo sempre positivas para
espécies termofilicas, teste de hidré-
lise do hipurato e o teste de sensibili-
dade aos antimicrobianos 4cido na-
lidixico e cefalotina (thomé, 2006).

A PCR (“polymerase chain reac-
tion”, Reagdo da polimerase em ca-
deia) é uma técnica que tornou-se
muito difundida e bastante utilizada
para o diagndstico laboratorial de
Campylobacter sp, principalmente
pelas vantagens que oferece, aliadas
4 alta sensibilidade e especificidade,
além da facilidade de sua execucgado
(Butzler, 2004).

CoNTROLE E PREVENCAO DE CAMPYLOBACTER SP.

A qualidade das matérias-primas
e a higiene (de ambientes, manipu-
ladores e superficies) representam a
contaminag¢@o inicial, na qual, o tipo
de alimento e as condi¢cdes ambien-
tais regulam a multiplicacdo (HOFF-
MANN, 2001; FORSYTHE, 2002).

A qualidade microbiolégica dos
alimentos estd condicionada, primei-
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ro, a quantidade presentes (contami-
nacgdo inicial) e depois a multiplica-
¢do destes micro-organismos no ali-
mento. A inddstria alimenticia deve
possuir um controle rigoroso no pro-
cesso de produgdo dos alimentos,
onde estes passam por uma garantia
de seguranga, visando a Seguranga
dos alimentos, obedecendo a critéri-
os previamente definidos (BALBA-
NI; BUTUGAN, 2001; HOFF-
MANN, 2001).

A manipulagdo, envase, estoca-
gem, transporte e exposi¢do dos pro-
dutos alimenticios, devem obedecer
a regras rigidas e serem frequente-
mente fiscalizadas pelos 6rgdos com-
petentes (FORSYTHE, 2002). Em
avicolas deve se estabelecer o con-
trole do fornecedor na hora do aba-
te, implantacdo de boas praticas de
higiene durante a producio, proces-
samento, manuseio, distribuicdo, es-
tocagem, venda, preparacdo e uso,
somados a aplicacdo do Sistema da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC). Esse sistema
preventivo garante mais o controle
de contaminagdo de patégenos do
que as andlises microbioldgicas rea-
lizadas no processo final (FOR-
SYTHE, 2002; FRANCO; LAND-
GRAF, 2005).

Segundo Scarcelli e Piatti (2001),
a qualidade de um alimento ndo esta
apenas sob responsabilidade das in-
dustrias, mas também € de extrema
importancia a higiene e o processo
de elaborag@o que o consumidor rea-
liza no alimento. Quando o alimento
¢é destinado ao consumidor, as me-
didas para que o alimento continue
a manter sua estabilidade comercial
sdo necessdrias. Para se evitar a Cam-
pilobacteriose, devem-se adotar os
seguintes habitos:

A Nio beber dgua ndo-tratada.

A Usar apenas utensilios limpos
para preparar ou manusear alimen-
tos cozidos e crus. Todos os utensi-
lios usados para preparar carnes, aves
ou frutos do mar crus, inclusive a

mesa ou a bancada, devem ser lava-
dos antes do contato com qualquer
outro alimento.

A O armazenamento dos alimen-
tos deve ser em temperatura abaixo
de 5° C e alimentos cozidos dispos-
tos acima de alimentos crus, evitan-
do assim, principalmente que a dgua
de degelo contamine outros alimen-
tos.

A Lavar sempre as miaos muito
bem com 4gua e sabdo antes de co-
mer, antes de preparar alimentos,
ap0s ir ao banheiro, apés trocar fral-
das e apds tocar em animais de esti-
macgao.

A Cozinhar bem todo alimento
de origem animal em temperaturas
de no minimo 60° C, eliminando pos-
siveis contaminacdes, especialmen-
te aves.

A Nio beber leite ou laticinios
nio pasteurizado.

Consieracors Fivais

A estabilidade e a segurancga da
maioria dos alimentos estdo basea-
das em muitos fatores, que t&€m como
objetivo evitar a multiplicacdo dos
micro-organismos, impedindo a de-
terioracdo e a veiculagdo de diferen-
tes moléstias.

A presenca de micro-organismos
patogénicos, principalmente em car-
nes e produtos cirneos constitui um
sério risco para a saide do consumi-
dor, uma vez que estes micro-orga-
nismos sao potenciais causadores de
intoxicacdes alimentares.

O reservatdrio natural de Cam-
pylobacter sp € o trato intestinal dos
animais de homeotermos, podendo
contaminar o ser humano através da
ingestdo de carnes cruas (aves, bo-
vinos, suinos e alguns frutos do mar),
leite ndo pasteurizado e 4gua ndo tra-
tada, provocando surtos de gastro-
enterite.

A ingestdo de alimentos contami-
nados, em especial aves ou alimen-
tos de origem avicola mal processa-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

dos, tem sido incriminada como a
principal via de transmissao de ente-
rites por Campylobacter jejuni para
0 homem. Onde pessoas idosas, imu-
nodeprimidas e criangas sao 0s prin-
cipais atingidos pela infec¢@o.

A producdo brasileira de frangos
de corte tem protagonizado um dos
maiores sucessos no competitivo se-
tor do agronegdcio nestas ultimas
décadas, colocando o pais no topo
do comércio internacional de carne
de frango. O Brasil iniciou sua pro-
ducio intensiva de aves na década
de 60 e, atualmente, é o segundo pro-
dutor e o primeiro exportador mun-
dial de carne de frango, segundo
dados da Unido Brasileira de Avicul-
tura. O Parand é o maior estado pro-
dutor e exportador de carne de fran-
go do Brasil.

Assim, cuidados higiénicos e tec-
noldgicos sdo sumamente importan-
tes. As condi¢cOes sanitdrias deficien-
tes durante o abate dos animais, co-
zimento inadequado, armazenamen-
to impréprio e falta de higiene du-
rante o preparo dos produtos carneos
sdo condi¢des que podem predispor
os individuos a tornarem-se portado-
res assintomadticos ou doentes.

Além disso, os cuidados na higie-
ne pessoal, consumo e preparo dos
alimentos adequadamente sao essen-
ciais para a prevengdo da campilo-
bacteriose.

Como toda patogenia, deve-se
relacionar a esta um controle endé-
mico, associado a estudos que diag-
nostiquem e quantifiquem e qualifi-
quem os possiveis casos, para que
assim, possa ser tracado um mapa da
incidéncia desse micro-organismo e,
em futuras revisdes literdrias, possa-
mos somar os conhecimentos, apon-
tando a necessidade de revisdo do
sistema de vigilancia epidemiol6gi-
ca das doengas transmitidas por dgua
e alimentos, propondo-se a imple-
mentacdo de acdes mais efetivas para
a investigacdo de surtos e readequa-
¢do dos fluxos das informacdes,
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melhoria das acdes de vigilancia das
doencgas especiais de notificagdo
obrigatdria e inclusdo do sistema de
vigilancia ativa de doencas e sindro-
mes emergentes. Promovendo com
isso a integracdo e eficdcia dos pro-
gramas, em seus ambitos de atuacio
€ em seus varios niveis - municipal,
regional e central, do Centro de Vi-
gilancia Epidemiolégica/CVE com
os demais 6rgdos relacionados a
questdo, como o Centro de Vigilan-
cia Sanitdria/CVS, a Secretaria de
Estado da Agricultura e Abasteci-
mento e outros Orgdos de saneamen-
to e acdes ambientais.

A restri¢do na literatura sobre
Campylobacter sp, possivelmente
nos absteve de mencionar caracterfs-
ticas importantes, contudo almeja-se
que este ensaio, seja o prelddio para
trabalhos que visem o aperfeicoa-
mento do que aqui foi relatado.
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Resumo

O presente estudo teve como ob-
jetivo a deteccdo e a verificacdo da
suscetibilidade a antimicrobianos de
Staphylococcus isolados de 4 mani-
puladores de alimentos de 2 escolas
da rede publica de ensino da cidade
de Sobral-Ceard. De cada manipu-
lador foram obtidas amostras das
cavidades oral e nasal, cabelo € mio
direita. Para a pesquisa de estafilo-
cocos foi utilizado o meio de Baird-
Parker (Difco) enriquecido com so-
lugdo de telurito a 1% e emulsdo de
gema de ovo a 50%. Foram tomadas
15 cepas de Staphylococcus coagu-
lase positivo para a realizagdo de
antibiograma, sendo testados 8 anti-
bidticos. Foi detectado Staphylococ-
cus concomitantemente em todas as
dreas anatdmicas amostradas de to-
dos os manipuladores avaliados. Dos

55 isolados, 31 (54,3%) foram coa-
gulase positivos, e 55 (100%) cata-
lase positivos. Foi observada resis-
téncia a 6 antibidticos, 6 (40%) ce-
pas apresentaram resisténcia a nitro-
furantoina, 6 (40%) a cefoxetina, 4
(26,7%) a sulfazotrim, 3 (20%) a
ampicilina, 2 (13,4%) a 4cido nalidi-
xico, e 1 (6,7%) a cloranfenicol. A
multiresisténcia a pelo menos 2 anti-
bidticos foi detectada em 6 (40%) das
estirpes testadas.

Palavras-chave: Alimentacdo esco-
lar. Manipuladores de alimentos.

Resisténcia a antibidticos.

SummARy

This study aimed at the detection
and verification of the antimicrobial
susceptibility of Staphylococcus iso-
lated of food handlers of 2 public

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

schools in the city of Sobral-Ceard.
Each handler was obtained samples
of nasal and oral cavities, hair and
right hand. To search for Staphylo-
coccus was used Baird-Parker (Di-
fco) enriched with telurito solution
of 1% and emulsion of egg yolk to
50%. The 15 strains of Staphylococ-
cus coagulase positive were taken for
the performance of antibiotic, and 8
tested antibiotics. It was detected Sta-
phylococcus concurrently in all are-
as of anatomical sampled all hand-
lers evaluated. Of the 55 isolates, 31
(54.3%) were coagulase positive,
and 55 (100%) catalase positive.
There was resistance to 6 antibiotics,
6 (40%) strains were resistant to ni-
trofurantoin, 6 (40%) to cefoxetina,
4 (26.7%) to sulfazotrim, 3 (20%) to
ampicillin, 2 (13.4%) to nalidixic
acid, and 1 (6.7%) and chloramphe-
nicol. The multi-drug resistant to at

94

janeiro/fevereiro — 2010




PESQUISAS

least 2 antibiotics was detected in 6
(40%) of the strains tested.

Key words: School nutrition. Food
handlers. Antibiotic resistance.

INTRODUCRO

om o crescimento dos

servicos de alimentacdo

coletiva, os alimentos
ficaram mais expostos a contamina-
¢des microbianas associadas a prati-
cas incorretas de manipulacio e pro-
cessamento (VIEIRA et al., 2005). A
preocupacdo com a qualidade nes-
tes servigos torna-se mais relevante
quando se refere a alimentagdo es-
colar, cuja clientela atendida nas es-
colas publicas integra a faixa etdria
mais vulnerdvel e com condi¢des
sécio-econdmicas precdrias (AL-
MEIDA et al., 1995).

A Organizagdo Mundial de Sad-
de relata que mais de 60% das doen-
cas de origem alimentar sdo provo-
cadas por agentes microbiolégicos
ressaltando, todavia, que o manipu-
lador de alimentos € o principal vei-
culo desta transmissdo, durante o
preparo das refei¢des (SILVA JR.,
2001).

Silva et al. (2005), afirmam que a
maioria das doencas de origem mi-
crobiana veiculadas por alimentos
deve-se a manipulacdo inadequada
dos mesmos, sendo a identificagdo
de manipuladores portadores de pa-
tégenos, que podem ser propagados
para os alimentos, uma ferramenta
util na prevengdo da contaminacio.
Os autores destacam que para evitar
doencas transmitidas por alimentos
€ necessdria a implementagdo con-
junta de vdrias acdes, incluindo a
identificacdo dos portadores de agen-
tes patogénicos que possam ser pro-
pagados para os alimentos.

As bactérias pertencentes ao gé-
nero Staphylococcus sdo encontra-

das com relativa freqiiéncia como
membro da microbiota normal do
corpo humano e estdo associadas a
casos de intoxicagdes alimentares.
Para Trabulsi et al. (2005), a intoxi-
cacdo alimentar estafilocdcica é uma
das intoxicagGes alimentares mais
freqiientes, sendo decorrente da in-
gestdo de enterotoxinas pré-forma-
das no alimento contaminado pela
bactéria, a qual pode continuar vii-
vel ou ndo. Os autores alertam que
as manifestacdes clinicas sdo devi-
das a acdo da eneterotoxina produ-
zida pela bactéria.

Devido a ocorréncia dos surtos de
intoxicagdes estafilocdcicas cada vez
mais freqiientes, alerta-se apara a
necessidade de medidas de controle
na higiene pessoal dos manipulado-
res, evitando contaminac¢do cruzada
por meio de utensilios e equipamen-
tos. (EVANGELISTA-BARRETO,
2004.)

O presente estudo teve como ob-
jetivo detectar bactérias do género
Staphylococcus em manipuladores
de merenda escolar de escolas pu-
blicas da cidade de Sobral (CE), e
avaliar o perfil de suscetibilidade a
antimicrobianos das cepas isoladas.

Mareriar & Méronos

Foram realizados estudos de de-
teccdo de Staphylococcus em 4 ma-
nipuladores de merenda escolar de
2 escolas estaduais localizadas na
cidade de Sobral (CE), no periodo de
fevereiro a marco de 2007. As amos-
tras foram recolhidas com emprego
de swabs esterilizados e umedecidos
com ImL de solucio salina a 0,85%.
De cada manipulador foram obtidas
amostras das cavidades oral e nasal,
cabelo e mdo direita. As amostras das
cavidades orais e nasais foram obti-
das através de movimentos leves e
rotatérios. A partir de friccdes foi rea-
lizado o procedimento de coleta das
amostras de cabelo e mao direita.
Todas as amostras foram encaminha-
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das imediatamente apés a coleta para
o Laboratério de Microbiologia do
curso de Biologia da Universidade
Estadual Vale do Acarai (UVA),
onde foram processadas as anélises
bacterioldgicas.

Foram tomadas aliquotas de
0,1mL de cada tubo de ensaio con-
tendo o swab com as amostras de
cada manipulador, e semeado em
placas de Petri contendo o meio de
Baird-Paker (Difco) enriquecido com
emulsdo de gema de ovo a 50% e
solugdo de telurito de potassio a 1%,
sendo o procedimento realizado em
duplicata, conforme detalhamento
em Bennett & Lancette (2001). As
placas foram incubadas em estufa a
35°C por 24 horas. A positividade
do teste foi considerada quando do
aparecimento de coldnias, negras
com ou sem halo. As col6nias ne-
gras, com ou sem halo, foram isola-
das em tubos contendo o meio de
caldo BHI (Difco), os quais foram
incubados em estufa a 35°C por 24
horas. Foram realizadas as provas
bioquimicas de coagulase e catalase
em 55 cepas isoladas no meio de
caldo BHI (Difco), segundo as reco-
mendagdes de Bennett & Lancette
(2001).

Para realizacio dos testes de sus-
cetibildade antimicrobiana foram re-
tiradas aliquotas com alca de platina
dos tubos de BHI (Difco) e semea-
das em tubos contendo o meio de
Agar Triptona Soja (TSA), que fo-
ram incubados a 35°C/24h. Foram
tomadas 15 cepas de Staphylococ-
cus coagulase positivo para a reali-
zacdo dos testes. As estirpes isola-
das em TSA (Difco) foram inocula-
das em tubos contendo solucgdo sali-
na a 0,85% de modo que a solucdo
final fosse comparativamente seme-
lhante a solu¢do de McFarland 0,5.
Os tubos ajustados tiveram uma con-
centragdo de 1,5 x 108 células/mL.
Das solucdes ajustadas, foram reti-
rados inéculos com emprego de swab
e semeados no meio de Muller-Hin-
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ton (Difco). Os testes de sensibilida-
de foram realizados de acordo com
a técnica da difusdo em agar confor-
me detalhamento em NCCLS (2005),
sendo testados os discos (Cecon)
impregnados com os seguintes anti-
bidticos: Acido Nalidixico (NA)
30ug, Cloranfenicol (CLO) 30ug,
Cefoxetina (CFO) 30pg, Gentamici-
na (GEN) 10pg, Ciprofloxacin (CIP)
Sug, Nitrofurantoina (NIT) 300ug,
Ampicilina (AMP) 30ug e Sulfazo-
trim (SUT) 25ug .

Resuimanos & Discussio

Entre os manipuladores avalia-
dos, todos (100%) pertenciam ao
sexo feminino, com idade entre 49 e
63 anos. Foi detectado Staphylococ-
cus em todas as amostras de todos
os manipuladores avaliados (Tabela
1). Foi verificada a presenga do mi-
cro-organismo concomitantemente
em todas as dreas anatdmicas amos-
tradas, sendo as amostras referentes
a cavidade nasal e mao direita as que
apresentaram as maiores frequénci-
as de cepas Staphylococcus, corres-
pondendo a 36,84 e 28,08% do total
de isolados, respectivamente.

Raddi et al. (1988), em estudo
sobre portadores de S. aureus entre
20 manipuladores de alimentos, re-

lataram que 41,7% dos trabalhado-
res analisados albergavam S. aureus
nas fossas nasais e maos. Os autores
destacam que o principal reservatd-
rio de estafilococos no homem sdo
as fossas nasais, € que os portadores
nasais podem, através das maos, con-
taminar a pele com freqiiéncia.

Silva et al. (2006), em pesquisa
sobre controle microbiol6gico de
manipuladores de alimentos, obtive-
ram uma frequéncia de portadores de
estafilococos coagulase positiva, nas
maos e cavidades nasais, em 25%
dos trabalhadores analisados, e des-
tacaram que a presenca de micror-
ganismos potencialmente patogéni-
cos representa um risco epidemiold-
gico, havendo possibilidade da trans-
feréncia aos alimentos.

Foi detectada a presenca de cold-
nias de Staphylococcus na cavidade
bucal de todos os trabalhadores ana-
lisados, representando 17,54% das
bactérias isoladas no estudo. Zelante
et al. (1983), recomendam, para de-
teccao de portadores de Staphylococ-
cus, que a pesquisa deve ser feita em
material colhido do nariz e da boca,
simultaneamente, principalmente
entre profissionais relacionados ao
ambiente médico-hospitalar e ao de
inddstria de alimentos. Os autores
isolaram 47 cepas de S. aureus da

cavidade bucal de 130 individuos
sao0s.

A tabela 2 mostra que os mani-
puladores do estabelecimento de en-
sino 2 apresentaram maior indice de
estafilococos na cavidade nasal quan-
do comparados aos manipuladores
do estabelecimento 1. Entretanto, a
ocorréncia desse género bacteriano
na garganta foi maior nos trabalha-
dores do estabelecimento 1. A detec-
¢do de Staphylococcus nas maos e
no cabelo foi semelhante em ambos
os estabelecimentos.

Apesar de ndo ter sido feita iden-
tificacdo de S. aureus, os dados ob-
tidos na presente pesquisa podem ser
comparados aos de Albuquerque et
al. (2006), que em estudo sobre a
presenca S. aureus em vendedores
de pescado da feira do Mucuripe em
Fortaleza (CE), detectaram a bacté-
ria nas maos, cavidade nasal e oral
em 2 (100%) vendedores. Os auto-
res isolaram 5 cepas de S. aureus das
maos, 6 da cavidade nasal e 4 da
cavidade oral, e afirmam que a pre-
senca da bactéria nessas dreas ana-
tomicas dos manipuladores (vende-
dores) das duas barracas estudadas
contribui para as mas condicdes sa-
nitdrias de conservacdo do produto.

Evangelista-Barreto & Vieira
(2003), em investigacdo sobre pos-

Tabela 1 - Freqgtiéncia de isolamento de cepas de Staphylococcus de 4 manipuladores de merenda escolar da rede publica de ensino da

cidade Sobral (CE).
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siveis portadores de S. aureus em 2
industrias de pesca de Fortaleza (CE),
obtiveram uma positividade para esta
bactéria em 60% dos 24 manipulado-
res de alimentos estudados, e alertam
para a participacdo do manipulador na
deteccdo e controle da contaminacio
em alimentos, uma vez que representa
o principal elo na transmissio da con-
taminag@o bacteriana.

Foram isoladas 10 cepas de Sta-
phylococcus de amostras do cabelo
de todos os trabalhadores analisados
na presente pesquisa. Para Silva et
al. (2003), embora os cabelos pos-
sam estar contaminados por S. au-
reus, estes constituem uma fonte
menor de contaminagdo microbiana
nos alimentos. Apesar disso, a ocor-
réncia desse género bacteriano nos
cabelos dos manipuladores do pre-
sente estudo deve ser considerada
como uma possivel fonte de conta-
minacdo, ainda que menos repre-

sentativa, para o alimento, principal-
mente, se ndo houver utilizacdo de pro-
tetores de cabelos na dreas de prepara-
¢do de alimentos, fato que foi observa-
do durante a realizac@o das coletas.

E possivel afirmar que a confir-
macdo de manipuladores de meren-
da escolar portadores de Staphylo-
coccus nas maos, cabelo, cavidade
nasal e bucal feita no presente estu-
do pode ser indicativa de risco de
contaminagdo alimentar quando do
ndo cumprimento de normas higién-
cio-sanitdrias satisfatorias para pre-
paracdo de alimentos. Nesse sentin-
do, Oliveira et al. (2003), afirmam
que as pessoas envolvidas na produ-
¢do de alimentos podem ser porta-
doras assintomdticas de vérias doen-
cas e posteriormente vir a contami-
nar os alimentos provocando surtos
de origem alimentar. Segundo os
autores, S. aureus e Escherichia coli
s30 os principais responsdveis por

surtos de toxinfecgdo alimentar quan-
do associado a condicdes higiénico-
sanitdrias insatisfatérias dos manipu-
ladores e utensilios.

Das 55 estirpes de Staphylococ-
cus isoladas dos 4 manipuladores no
presente estudo (Tabela 2), 31
(56,3%) apresentaram-se como coa-
gulase positivas, e 55 (100%) como
catalase positivas. Dos 21 isolados
das maos, 12 (57,14%) apresenta-
ram-se como coagulase positivos.
Das 8 cepas oriundas da garganta, 7
(87,5%) apresentaram positividade
na prova de coagulase. Para as estir-
pes isoladas do cabelo, 6 (60%) fo-
ram coagulase positivas. O compor-
tamento bioquimico dos isolados da
cavidade nasal foi de 6 (37,5%) coa-
gulase positivos.

O isolamento de 31 (56,3%) ce-
pas de Staphylococcus coagulase
positivas € preocupante, uma vez que
podem ser transferidas para o ali-

Tabela 2 — Comportamento das 55 cepas suspeitas de Staphylococcus, isoladas de manipuladores de merenda escolar, frente as provas de

catalase (CT) e coagulase (CG).
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mento, caso haja uma manipulacdo
inadequada dos alimentos. Segundo
Silva & Granda (2004), atualmente
sdo descritas 32 espécies de estafilo-
cocos, das quais, 5 sdo capazes de
produzir uma enzima extracelular, a
coagulase. Entre estas espécies, de-
nominadas de estafilococos coagu-
lase positiva (ECP), S. aureus € a es-
pécie mais prevalente em surtos de
intoxicacdo alimentar estafilocécica;
entretanto, S. intermedius e S. hyicus
também podem produzir enterotoxi-
nas e ja foram envolvidas em surtos.

Foram isoladas 24 (43,6%) cepas
coagulase negativas. Segundo Pereira
et al. (2001), apesar da crenca de que,
usualmente espécies coagulase nega-
tivas ndo constituem objeto de im-
portincia na epidemiologia das in-
toxicagdes estafilocdcicas, pesquisas
relatam a producdo de enterotoxinas

por espécies coagulase negativas
em ambiente laboratorial. Para Pe-
reira & Pereira (2005), € necessa-
rio considerar que ndo apenas S.
aureus, mas também espécies coa-
gulase positiva e negativa podem
produzir enterotoxinas e, assim,
representarem perigo quando pre-
sentes em alimentos.

De acordo com Souza (2006), é
importante afirmar que os manipu-
ladores de alimentos podem ser en-
tendidos como uma das vias que mais
se destaca na contaminacgao dos ali-
mentos. Assim, controlar a saide dos
manipuladores, estabelecer procedi-
mentos operacionais padronizados e
balizar boas préticas de fabricacio,
certamente contribuem positivamen-
te para melhoria da qualidade e da
seguranga alimentar, no tocante a
manipulacido dos alimentos.

O perfil de suscetibilidade a 8
antimicrobianos de 15 cepas de Sta-
phylococcus coagulase positivos en-
contra-se descrito na Tabela 3. Foi
observada resisténcia a 6 antibiGti-
cos, 6 (40%) cepas apresentaram re-
sisténcia a nitrofurantoina, 6 (40%)
a cefoxetina, 4 (26,7%) a sulfazotrim,
3 (20%) a ampicilina, 2 (13,4%) a
acido nalidixico, e 1 (6,7%) a clo-
ranfenicol.

Nio foi feita identificagdo das
cepas de estafilococos em nivel de
espécie no presente estudo, de modo
que os perfis de resisténcia a antimi-
crobianos encontrados serdo compa-
rados aos da literatura nacional, que
sao referentes a espécies, principal-
mente a S. aureus e S. epidermidis.
Segundo Bueris et al. (2005) e Tra-
bulsi et al. (2005), o perfil de resis-
téncia a antimicrobianos das espécies

Tabela 3— Perfil de suscetibilidade a antimicrobianos de 15 cepas de Staphylococcus cogulase positiva isoladas de manipuladores de

merenda escolar.
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* NA: Acido Nalidixico 30ug, CLO: Cloranfenicol 30ug, CFO: Cefoxetina 30ug, GEN: Gentamicina 10ug, CIP: Ciprofloxacin 5ug, NIT:
Nitrofurantoina 300ug, AMP: Ampicilina 30ug e SUT: Sulfazotrim 25ug .

Tabela 4 - Resisténcia multipla a antibioticos em cepas de Staphylococcus coagulase positivas isoladas de manipuladores de merenda escolar.

=
I L —alm

* CFO: Cefoxetina 30ug, NIT: Nitrofurantoina 300ug, AMP: Ampicilina 30ug, SUT: Sulfazotrim 25ug, CLO: Cloranfenicol 30ug, NA: Acido

Nalidixico 30ug.
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de S. aures e S. epidermidis sdo se-
melhantes, sugerindo a existéncia
de uma provavel transferéncia de
genes de uma espécie para outra atra-
vés de elementos genéticos maveis,
como plasmideos e transposons. Para
os autores, embora o S. aureus pos-
sa ser suscetivel a acdo de varias dro-
gas ativas contra bactérias Gram-po-
sitivas, tais como penicilina, cefalos-
porinas, eritromicina, aminoglicosi-
dicos, tetraciclina e cloranfenicol, é
também reconhecido pela sua eleva-
da capacidade de desenvolver re-
sisténcia a todas. Portanto, a antibio-
ticoterapia adequada das infeccdes
estafilocécicas deve ser precedida da
escolha da droga com base nos re-
sultados de testes de suscetibilidades.

Das 15 cepas analisadas, 6 (40%)
apresentaram multiresisténcia a pelo
menos 2 antibidticos (Tabela 4). A
presenca de cepas de Staphylococ-
cus coagulase positivas multiresisten-
tes a antibiticos em maos, cavidade
nasal e cabelo de manipuladores de
merenda escolar avaliados no presen-
te estudo é preocupante, uma vez
que existe a possibilidade de trans-
feréncia dessas bactérias com perfis
multiresistentes para o alimento, com-
prometendo sua qualidade.

Albuquerque et al. (2007), em
pesquisa sobre a multiresisténcia de
cepas de S. aureus oriundas de uma
feira de pescado e de seus manipu-
ladores em Fortaleza (CE), obtiveram
dados semelhantes aos relatados no
presente estudo. Os autores revelaram
que 44% das 27 cepas testadas apre-
sentaram multiresisténcia aos antibidti-
cos testados. Entretanto, o indice de
resisténcia a ampicilina da presente pes-
quisa de 20% das cepas avaliadas foi
menor quando comparado ao do su-
pracitado estudo, que foi de 100% das
cepas de S. aureus avaliadas.

(CoNCLUSOES

1. Todos os manipuladores
apresentaram-se como portadores

de Staphylococcus em todas as are-
as anatOmicas amostradas, sendo as
maos e as cavidades nasais, as are-
as com maior potencial de conta-
minagio.

2. O isolamento de cepas de es-
tafilococos coagulase positivas dos
manipuladores concorre para con-
taminacdo alimentar, se medidas de
higiene ndo forem tomadas duran-
te a preparacdo dos alimentos.

3. A ocorréncia de cepas de es-
tafilococos resistentes a antibiéticos
nos trabalhadores analisados € in-
dicativa de risco potencial de con-
taminacdo, uma vez que podem ser
transferidas para o alimento duran-
te a sua preparagao.

4. Tendo em vista os resultados
do estudo, ha necessidade de trei-
namento para os manipuladores
sobre boas praticas de preparacao
de alimentos, visando a qualidade
bacteriolégica da merenda servida
nos dois colégios.
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Us0 DE ANALISE DE IMAGENS No
ACOMPANHAMENTO DE CONTAMINACKO POR FUNGOS
EM FRUTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS.

Odilio B. G. Assis [<
Douglas de Britto

Embrapa Instrumentagcdo Agropecudria, Sdo Carlos, SP.

Resumo

Neste trabalho apresentamos uma
metodologia bastante simples, fazen-
do uso de um sistema comercial de
captura de imagens, composto de um
scanner de mesa que combinado a
um programa livre (freeware) de ana-
lise de imagens, permite estabelecer
qualitativa e quantitativamente a evo-
lucdo da infestacdo por fungos so-
bre frutos fatiados, sendo aqui avalia-
das macgds como exemplo. Penici-
llium sp e Alternaria sp. foram usa-
dos como contaminantes e as ima-
gens geradas duas vezes ao dia em-
pregadas para quantificacdo. A qui-
tosana, um polissacarideo com acdo
fungicida, foi empregado na forma
de uma pelicula invisivel permitin-
do, assim, andlises comparativas. O
método, embora consideravelmente
simples, mostrou-se Util sendo indi-
cado para avaliacdo e prevencdo de
contaminagdes de micro-organismos

M odilio@cnpdia.embrapa.br

em frutos minimamente processa-
dos.

Palavras-chave: Penicillium sp. Al-
ternaria sp. Quitosana. Fungicida.

SUMMARY

In this work a simple image cap-
ture system comprising a commerci-
al desktop scanner combined with
free image analysis software was
used to evaluate the evolution of fruit
decay by fungi infestation on cut
apple surfaces. Penicillinum sp and
Alternaria sp. species were employed
as contaminant and images, acqui-
red twice a day, used for quantitati-
ve analysis. The natural antifungal
polysaccharide chitosan was used as
a protective coating aiming at redu-
cing the microorganism proliferati-
on and allowing comparison betwe-
en results for a set of samples. The
main objective of this study was, ho-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

wever, to set a simple methodology
based on non-expensive apparatus,
useful for qualitative and preventive
surveying of microorganism conta-
mination on lightly processed fruits.

Key-words: Penicillium sp. Alterna-
ria sp. Chitosan. Antifungal.

INTRODUCAO

rutos e hortalicas minima-

mente processadas tém

experimentado um cresci-
mento significativo nos tltimos anos.
Em particular o segmento de frutos
frescos fatiados e prontos para o con-
sumo é o que mais cresce. Nos EUA
este mercado ja é bem consolidado
e cresce a taxas de 15% ao ano (Gor-
ny, 2005), com uma oferta de itens
que chegavam, em 2001, a 549 va-
riedades de frutos e legumes proces-
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sados ou de suas combinagdes (Gla-
ser & Thompson al., 2001).

Frutos processados apresentam,
contudo, uma série de problemas:
durante descascamento, cortes ou
mesmo transporte, injurias sao intro-
duzidas nos tecidos e estes passam a
se degradar mais rapidamente que os
produtos intactos. Assim, o armaze-
namento requer além de um contro-
le ambiental rigoroso, o monitora-
mento constante de sua qualidade.
Este monitoramento pode ser condu-
zido de forma indireta por métodos
sensoriais, ou diretamente (e, eviden-
temente, mais preciso), por analises
quimicas. O uso de métodos senso-
riais como a inspecdo e controle vi-
sual t&m a vantagem de ser ndo-in-
vasivo, embora métodos precisos de
quantificagdo por imagens ainda se-
jam complexos e passiveis de erros
de interpretacgao.

Para frutos in natura, nao proces-
sados, encontra-se na literatura uma
série de processos de classificacdo
baseados em andlise de imagens,
com precisdes de variam de 60%
(Kleynen et al. 2005) a 95% (Unay
& Gosselin, 2002). Em produtos cor-
tados e processados, contudo, prati-
camente ndo hd estudos por ima-
gens. Nestes o escurecimento natu-
ral do pericarpo, seja por desidrata-
¢d0 ou por reacdes enzimaticas, as-
sociado a contaminagdo por bacté-
rias e fungos sdo as principais carac-
teristicas de deterioragdo. Algumas
metodologias, tendo por base a geo-
metria fractal, tém sido propostas
(Cox et al. 1998; MclIntyre et al.
2001), mas estas sdo complexas e
tém se mostrado eficientes principal-
mente com respeito a uma descricao
de dados vinculados a morfologia,
muitas vezes ndo provendo uma in-
formacdo rdpida e util ao controle de
qualidade.

Neste trabalho, apresentamos
uma metodologia simples para a ana-
lise do crescimento de colonias de
fungos fazendo uso de um scanner

comercial convencional e de um pro-
grama livre (freeware) de andlise de
imagens. Essa metodologia de baixa
precisao é, contudo, prética e pode
ser facilmente empregada para um
monitoramento rdpido e qualitativo
de produtos com pericarpos claros,
como por exemplo: péras, péssegos,
meldo, manga, goiabas, etc. Para
validar o método empregamos, aqui,
magas cortadas que foram intencio-
nalmente contaminadas.

Concerros Bisicos g Axivise be ImaceNs

Os principios basicos de geracdo
e andlises de imagens t€m sido ex-
tensivamente cobertos pela literatu-
ra, sendo uma boa revisdo o traba-
lho apresentado por Brown, 1992.
Em termos genéricos uma cor é de-
finida por seu hue (H), saturagdo (S)
e intensidade (I), algumas vezes sen-
do esta designada como value. A
hue estd associada ao comprimento
de onda dominante da luz captura-
da. A saturagdo é assumida como
inversamente proporcional a quanti-
dade de luz branca associada a hue,
e a intensidade pode ser depreendi-
da como a radiancia média de uma
rea relativamente pequena dentro do
cendrio capturado. No processo de
digitalizagc@o tons analdgicos conti-
nuos sdo divididos em valores indi-
viduais de brilhos. Assim uma ima-
gem assume uma representagio nu-
mérica matricial de intensidade, que
€ a menor unidade gréfica e que sé
pode assumir uma tdnica cor por vez,
comumente referida como elemento
de imagens ou pixel. Apds a obten-
¢do das imagens em uma distribui-
¢do bi-dimensional, niveis de brilhos
em posigdes especificas de uma ima-
gem analdgica sdo registrados e sub-
sequentemente convertidos. A ima-
gem resultante € assim um arranjo
retangular de pixels.

A resolugdo espacial de uma ima-
gem digitalizada ¢ resultante da sen-
sibilidade do dispositivo de captura

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

(grabber). Os grabbers normalmen-
te geram imagens com 586 linhas de
756 pixels. Para o padrdo monocro-
matico, a intensidade de padrdo de
captura € a transformacdo de 8-bits,
0 que corresponde a 256 tons de cin-
za, ou de brilhos, que vao do preto
absoluto (0) ao branco (255).

Geralmente a imagem apds o pro-
cesso de digitalizacdo sofre um tra-
tamento (threshold) reduzindo dife-
rencas de tons, limitando o total de
informacao contida na imagem, o
que possibilita um foco em caracte-
risticas chaves. O resultado é uma
imagem bindria contendo apenas a
silhueta dos objetos de interesse (para
estes o valor do pixel é assumido
como 1 e o fundo colocado como
0). A andlise de imagens binarizadas
tem sido uma ferramenta util na iden-
tificacdo de diversos campos das
ciéncias.

Contamivacio g Macis por Funcos

Os fungos estdo frequentemente
envolvidos com as podriddes de fru-
tos sendo, segundo Gullino, 1994, o
grupo de micro-organismos de maior
atividade e responsavel por 80% a
90% do total de perdas causadas por
agentes microbianos. No Brasil se
destacam os fungos do género Peni-
cillium e Alternaria alternata, que
sdo patdgenos que iniciam a infec-
¢do em macas principalmente no
periodo pés-colheita. A Alternaria
sp. estd associada a podriddo negra
(VALDEBENITO-SANHVEZA &
CANTILLANO, 1987) e o Penici-
llium expasum talvez seja o micro-
organismo que cause maiores niveis
de degradacgdo (Pepeljnjak et al.
2002), gerando em sua atividade a
micotoxina patulina que mesmo em
pequenas propor¢des introduz alte-
racOes significativas no sabor. Esses
fungos sdo considerados necréfagos
e parasitarios, ou seja, a infestagao
ocorre facilmente e se propaga atra-
vés de lesdes e ferimentos nos teci-
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dos bioldgicos (Cappellini et al.
1987). Poucas diferencas sdo encon-
tradas entre as diversas espécies de
Penicillium (Amiri & Bompeix,
2005), e a dispersdo do inéculo ocor-
re por meio do contato direto ou por
esporulacdo pelo ar. A intensidade
da atividade fiingica estd associada
ao tipo de fruto, mas principalmente
a presenca de alteracdes na cuticula
(Oliveira et al. 2006), o que se de-
preende que frutos fatiados sdo alta-
mente susceptiveis a contaminagao.
A colonizagio por fungos pode pro-
duzir diversos efeitos que depreciam
a qualidade da fruta ou da hortaliga,
como manchas que afetam o aspec-
to visual, podriddo que provocam
alteracdes na consisténcia e no sabor,
que tornam os produtos invidveis
para o consumo humano (Diniz,
2000).

De uma forma geral, apés um
curto periodo de incubagdo, os fun-
gos tornam-se visiveis principalmente
nas superficies fatiadas, sépalas e
caule. Embora a temperatura 6tima
para o crescimento de fungos seja em
torno de 25°C, esporos podem infec-
tar macds mesmo em baixas tempe-
raturas e germinar durante armaze-
nagem a 0°C (Pepeljnjak et al. 2002).

Como uma das principais carac-
teristicas dos fungos € a produgdo de
filamentos tubulares longos, chama-
das de hifas, que crescem em um
processo apical, essas colOnias terdo
assim uma estrutura de rede (micé-
lio), cujos padrdes poderdo ser facil-
mente identificdveis por processos
Opticos e andlise de imagens (Cox et
al. 1998).

Escurgciexto por 0xipacio ov por Acio
Exzimimica

Em um estudo por anélise de ima-
gens, demais reacdes que alterem a
aparéncia ao longo do tempo devem
ser levadas em consideragdo. Em
particular a cor é um fator primor-
dial na determinacdo da qualidade de

frutos, seja in natura e principalmen-
te nos processados. Diversos fatores
ocorrem isolados ou simultaneamen-
te causando alteracdes de coloragao
nos tecidos bioldgicos. Estas altera-
coes podem se dar através de reacdes
de origem enziméticas ou ndo-enzi-
maticas. Normalmente, o escureci-
mento de frutos ocorre em resposta
a injurias fisicas e fisiolégicas (im-
pactos, abrasdes, chilling, fatiamen-
to, excesso de CO2, etc.) e devido a
oxidacdo de fendlicos (substincias
que apresentam um anel aromadtico
com no minimo um grupo hidroxili-
co). As acdes enzimaticas se ddo
principalmente pela atividade da pe-
roxidase (POX) e da polifenoloxida-
se (PFO) que atuam sobre uma varie-
dade de substratos, que além dos fe-
nélicos, tem acdo sobre as aminas
aromaticas, os naftdis e os metoxi-
benzenos, promovendo um colapso
celular, que na presenca do oxigé-
nio gera o surgimento de substancias
coloridas em sua maioria em tons
escuros (Carneiro et al., 2003). Em
condicdes adequadas, a velocidade
de reacdo medida é proporcional a
quantidade de enzima presente no
extrato (Marshall et al., 2004). O es-
curecimento por oxidacdo por sua
vez € um fendmeno decorrente da
polimerizacdo oxidativa das quino-
nas (Bindschedler et al., 2002).

Em ambos os casos, além de per-
das na qualidade visual, as reacdes
podem levar a uma perda de valor
nutricional e afetar o sabor e o aro-
ma, principalmente as decorrentes de
acOes enzimdticas (Marshall et al.,
2004).

Marerins & Méonos

Amostras e Preparacio do Inoculo

Magids da cultivar Gala (Malus
domestica) foram adquiridas em su-
permercados, fatiadas ao meio e se-
paradas em 2 lotes com 20 amostras
cada. O primeiro lote com 20 amos-
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tras foi acondicionado dentro de uma
camara climatizada (25 + 0.50C), na
qual placas de petri (9 cm de diame-
tro) contendo culturas de fungos nio
classificados, (essencialmente espé-
cies do género Penicillium sp. e Al-
ternaria sp.), foram dispostas em
posicdes eqiiidistantes das frutas,
com o objetivo de favorecer a ino-
culacdo espontidnea por esporulagdo
ambiente. Os fungos foram original-
mente isolados de mac¢as contamina-
das e as culturas preparadas em Agar
dextrose (PDA) em pH 5,5 segundo
procedimentos descritos por Zhang
& Han, 2003.

Um segundo lote, igualmente
com 20 amostras, foi previamente
revestido com o fungicida natural
quitosana a titulo de comparagdo. A
protecdo se deu por imersao total dos
frutos em solu¢do de quitosana (sig-
ma) a 2% em peso de polimero em
pH 5,0. Apés o escorrimento do ex-
cesso de gel as amostras foram se-
cas ao ar. A disposicdo no interior
da camara foi a mesma.

Como a quitosana forma um fil-
me extremamente fino e transparen-
te, este material foi empregado para
o estabelecimento de dois conjuntos
de amostras: um de frutos cortados e
supostamente protegidos e outro con-
junto com amostras ndo revestidas e
naturalmente expostas a proliferacdo
fungica. Em ambos os lotes, a técnica
de andlise de imagens foi empregada
avaliando a drea infectada, com o ob-
jetivo de obter resultados comparativos
e validar a técnica proposta.

CApTURA DAS IMAGENS

Imagens das faces cortadas foram
obtidas por varredura fazendo uso de
scanner comercial (HP ScanJet 4C).
Cada amostra foi escaneada duas
vezes ao dia ao longo de 10 dias. Na
captura das imagens, o tamanho ori-
ginal foi ampliado em 250%, para
uma resolugdo de 512 por 512 pi-
xels, em tons de cinza de 0 a 255. As
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imagens foram seqliencialmente ar-
mazenadas possibilitando o acompa-
nhamento visual e quantitativo atra-
vés da amostragem da evolugdo do
escurecimento nas superficies varri-
das, assumidas como proporcional
ao crescimento das colonias de fun-
gos.

Para tal avaliacdo, as imagens fo-
ram diretamente transportadas para
o programa de andlise de imagem e
transformadas em arquivos binérios
(thresholded) para a remocdo de ar-

tefatos e demais tonalidades que ndo
sdo consideradas nas medidas. O
crescimento foi assim considerado
como bi-dimensional. O programa
empregado foi o software livre Ima-
ge Tool v.3 desenvolvido pela Uni-
versidade do Texas Health Science
Center, UTHSCSA e disponivel para
download em http://ddsdx.uthscsa.edu/
dig/itdesc.html.

O escurecimento natural que
ocorre nas superficies de magas fatia-
das, claramente assume padrdes e

Figura 1. Exemplo ilustrativo da captura e tratamento de imagem da superficie contaminada de

uma macé fatiada.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

tons distintos, sendo facilmente iden-
tificiveis e ndo considerados pelo
menos nos primeiros 5-6 dias de ob-
servacdo. As colonias de fungos, por
sua vez, se dispdem em uma estru-
tura de arranjos cilindricos e clara-
mente organizadas em redes, fre-
quentemente em padrdes simétricos.
Para interpretagdes mais confidveis,
contudo, o thresholding foi calibra-
do manualmente, sendo adotado nes-
te trabalho o nivel de cinza em 130
para todas as imagens capturadas. A
area infectada € entdo isolada e au-
tomaticamente estimada pela conta-
gem de pixels e numericamente com-
parada com os valores precedentes.
Ao longo do tempo de guarda e and-
lise, o escurecimento natural (enzi-
matico e oxidativo) torna-se mais
intenso dificultando, a cada dia, uma
perfeita distincdo entre este escure-
cimento e a drea infectada por fun-
g0s.

Resuimnos & Discussio

Evolugao da Contaminagao por Fungos

A Figura 1 exemplifica o proce-
dimento de captura e tratamento de
imagem em uma amostra contami-
nada e nao revestida apos 6 dias de
exposi¢do aos fungos. O tratamento
bindrio (threshold) possibilita a sele-
¢do de intervalos de tons, separando
assim os objetos sobre consideracio
do fundo geral da imagem, o que
permite o isolamento e a proporcio-
nal avaliag@o da area infectada.

Ap6s a superficie de interesse ser
escaneada, a imagem ¢é gravada di-
gitalmente e acessada diretamente
pelo programa de analise (a). Os pa-
drdes caracteristicos da infestagcdo
fingica sdo reconhecidos e isolados
(b), e a drea proporcional, apds bi-
narizacdo (threshold) é removida e
automaticamente calculada (c). Neste
exemplo a drea infectada correspon-
de a 27,25 % da area total da super-
ficie fatiada da maca.
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Como comentado anteriormente,
os fungos sdo micro-organismos fi-
lamentosos que crescem em estrutu-
ras celulares tubulares, que se esten-
dem por uma vesicula em um pro-
cesso de crescimento do tipo apical.
As colbnias ji estabelecidas s@o ca-
racterizadas por agrupamentos de
hifas altamente entrelacadas e com
densas massas. De acordo com Cox
et al. (1998), a estrutura geral desses
filamentos € constituida por um cor-
po vegetativo denso chamado talo
ou soma, tornando-se menos denso
e composto de finos filamentos uni-
celulares nas regides mais externas.
As hifas geralmente formam uma
rede microscOpica junto ao substra-
to (fonte de alimento), chamada mi-
célio, por onde o alimento € absorvi-
do. De um modo geral este padrao
permite uma facil inspecao visual o
que possibilita um acompanhamen-
to localizado de sua evolugdo.

Neste sentido, os resultados indi-
cam, como esperado, que as faces
ndo protegidas (por quitosana, fun-

20
18 4

12 -
10 4

Amostras contaminadas

gicida natural), apresentam um cres-
cimento e proliferacdo consideravel-
mente maior com o tempo que as
amostras similares revestidas, confor-
me pode ser constato pela Figura 2.
Para esta andlise, foram considera-
das contaminadas as superficies que
apresentavam uma darea igual ou su-
perior a 10% da total, com os padrdes
de fungos. Apds 10 dias de registro de
imagens € possivel afirmar que 90%
das amostras ndo revestidas estavam
contaminadas comparadas a 40% das
cobertas com filme de quitosana.

CONSIDERAGOES SOBRE A METODOLOGIA PROPOSTA

No procedimento experimental ado-
tado, o programa de andlise processa
automaticamente a contagem dos pi-
xels correspondente a drea seleciona-
da. Por comparacdo simples ao longo
do tempo € possivel estabelecer a ten-
déncia de proliferacao que diretamen-
te corresponde a cinética de crescimen-
to dos fungos no meio inoculado, nes-
te caso, no pericarpo das magas.

amostras fatiadas
amosinas faliadas prolegdas com fungicida

As areas contaminadas medidas
estdo apresentadas na Figura 3. O
perfil da curva resultante define cla-
ramente o padrio cinético de cresci-
mentos encontrados para micro-or-
ganismos, ou seja, constituintes de
uma regido lag, um regido de cresci-
mento exponencial e uma fase esta-
ciondria, em plena concordancia com
os dados apresentados na literatura
(veja como comparacdo as cinéticas
apresentadas por Viniegra-Gonzalez,
et al. 1993; Olsson, 2002).

Usualmente, as metodologias
para a determinagdo de intensidade
de contaminacdo flngica em alimen-
tos e produtos pés-colheita sdo con-
duzidas por determinacdes quantita-
tivas das micotoxinas, em particular
da patulina. A patulina é uma toxina
resultante da atividade do Penicillium
e Aspergillus sendo determinada de
maneira essencialmente invasiva: a
patulina é extraida através da acdo
de agentes polares como acetona ou
etil acetatos e entdo acidificada. As
toxinas sao recuperadas com cloro-

Dias

Figura 2. Evolugdo do nimero de amostras infectadas ao longo de 10 dias de armazenamento de um total de 20 amostras em cada condi¢do
(revestidas e ndo revestidas com fungicida natural quitosana). Valores obtidos a partir das analises de imagens segundo procedimento descrito.
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Figura 3 - Proporcéo de érea infectada nas superficies fatiadas em funcdo do tempo de exposicdo, segundo dados obtidos por
analise de imagens. A barra de erros representa o desvio padrdo calculado sobre 20 imagens adquiridas para cada condigéo.

férmio e as intensidades detectadas
por técnica de cromatografia liquida
(HPLC) (Iha & Sabino, 2006). Tal
procedimento, embora mais preciso,
impossibilita seguir o crescimento
microbiano em uma unica amostra.

Deve ser observado que o célcu-
lo de 4rea por contagem de pixels nao
é um procedimento livre de erros.
Considerando a transformacao biné-
ria da imagem, informacdes sdo per-
didas neste processo e a presenca de
bordas e classificacdo errdnea de
padrdes de pixel pode ocorrer. A
contagem de pixel é uma classifica-
¢do automdtica e a drea resultante é
calculada independentemente do for-
mato real do objeto focado, ou seja,
a area estimada € baseada em um
ndmero finito de pixels e deve, in-
dubitavelmente, estar sub ou sobre-
estimada considerando que pontos
diversos escapam do calculo (van
Vliet et al. 2004).

Com respeito ao escurecimento
natural, seja por oxidag¢@o ou por acio
enzimadtica, nos primeiros 5-6 dias

esta coloracio sao claramente distin-
guiveis. Apds este periodo, o escu-
recimento intensifica-se tornando
dificil uma separagdo visual confid-
vel. De qualquer forma, erros podem
ser minimizados na maioria dos ca-
sos seja pelo aumento na sensibili-
dade do sistema e pela adocdo de
dispositivos e procedimentos idénti-
cos em todas as seqiiéncias de medi-
das. A prética do operador igualmen-
te pode contribuir para a obtengdo
de medidas mais acuradas. E impor-
tante ser enfatizado que a proposta
da presente metodologia nao é esta-
belecer procedimentos para uma and-
lise precisa do grau de infestag@o por
fungos em frutos, mas apresentar
uma metodologia simples e com re-
cursos minimos que possibilitam um
acompanhamento temporal do cres-
cimento da infestacdo.

ATIVIDADE ANTIFONGICA DA QUITOSANA

Considerando que a quitosana foi
empregada como um agente antiftin-

gico natural e invisivel que permitiu
a comparacdo entre imagens, cabem
aqui breves comentdrios sobre sua
atividade antiftingica.

Esta atividade tem sido bem do-
cumentada na literatura, sendo o
modelo mais aceito o relacionado a
natureza policationica do polissaca-
rideo que interage com sitios anidni-
cos presentes nas proteinas das pa-
redes celulares dos micro-organis-
mos. Tal interacdo € mediada por
forcas eletrostdticas entre grupos
NH?2 protonados presentes na quito-
sana e os residuos negativos nas su-
perficies celulares. Essa troca idnica
interfere diretamente na parede ce-
lular dos fungos causando alteracdes
na permeabilidade nas membranas
causando instabilidade osmética (Ha-
dwiger et al. 1981; Tsai & Su, 1999).

Coxcrusoes
A andlise de imagens é uma fer-

ramenta poderosa na avaliacdo da
qualidade em alimentos. Por meio de
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uma montagem simples, uma avalia-
¢do qualitativa e em tempo real do
crescimento microbiano pode ser
satisfatoriamente conduzida. A me-
todologia pode ser aperfeicoada pelo
uso de novos equipamentos ou por
programas mais complexos.
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Resumo

O guacamole é um produto ob-
tido a partir do abacate. O abacate
quando cortado escurece devido a
presenca de enzimas polifenoloxi-
dases, além disso, o alto teor de li-
pidios podem causar rancificagdo
do produto armazenado, sendo um
entrave a sua comercializagdo. O
objetivo deste projeto foi verificar
a qualidade microbiolégica e sen-
sorial do guacamole produzido sem
adicdo de aditivos segundo as Boas
Praticas de Fabrica¢do e Manipula-

M erdaiuto@uol.com.br

cdo. Amostras do produto foram
acondicionadas em embalagens de
polietileno e de polietileno+nylon.
Nas embalagens de polietileno +
nylon os tratamentos foram com e
sem aplicacdo de vacuo. As amos-
tras embaladas foram submetidas
ao tratamento frio: refrigeracio,
congelamento lento e rapido. Ava-
liacdes microbioldgicas e sensori-
ais foram realizadas nos dias 1, 3,
5 e 7 para o tratamento refrigerado
e 7, 30, 60 e 90 dias para as amos-
tras submetidas ao congelamento
lento e rapido. Foi avaliada uma

amostra no dia de elaboracdao do
produto (T0O). Foram avaliados os
produtos armazenados sob refrige-
racdo, congelamento rdpido e len-
to. A manipulacdo do produto para
a producdo do guacamole foi ade-
quada e as amostras armazenadas
mostraram-se microbiologicamen-
te estdveis. Os resultados mostra-
ram que as amostras armazenadas
em embalagem com barreira a ga-
ses resultam em parametros senso-
riais mais adequados ao consumo
humano. De modo geral o produto
foi bem aceito, mas outros estudos
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estdo sendo conduzidos para me-
lhorar a qualidade do produto e
verificar a viabilidade de sua co-
mercializacao.

Palavras —chave: Abacate. Polifeno-
loxidase. Embalagem. Polietileno.

SUMMARY

Guacamole is a product that co-
mes from the avocado. The avocado
when cut darkens due to the pre-
sence of enzymes and its high lipid
rate can cause rancid in stored pro-
duct, becoming a setback to its com-
mercialization. The objective this
research was to verify the microbio-
logical and sensorial quality of the
guacamole produced without chemi-
cal addictive and according to the
Good Manufacturing and Manipu-
lation Practice. Samples from the
product were stored in polyethylene
and polyethylene +nylon packages.
Polyethylene +nylon packages were
evalueted with and without vacuum
application. Packaged samples were
submitted to cold treatment: cooling,
slow and fast freezing. Microbiolo-
gical e sensorial evaluations were
accomplished on the 1, 3, 5 and 7
days for the refrigerated treatment
and 7, 30, 60 and 90 days for the
samples submitted to the slow and
fast freezing. A sample was evalua-
ted in the day of elaboration of the
product (T0). Stored products under
cooling, fast and slow freezing were
analysed. Product handling for gua-
camole production was suitable and
the stored samples appeared to be
microbiologically stable. The results
showed that the samples stored in
gases barrier packages result in
more appropriate sensorial parame-
ters to the human consumption. In
general the product was well accep-
ted, but other studies are being dri-
ven to improve the quality of the pro-
duct and verify the viability of com-
mercialization.

Keywords: Avocado. Enzymes. Pa-
ckages. Polyethylene

INTRODUCRO

abacate (Persea ameri-

cana Mill.) é uma das

frutas tropicais mais va-
liosas comercialmente e € cultivada
em quase todas as regides tropicais e
subtropicais, particularmente no Mé-
xico, América Central, paises da
América do Sul, India, Africa do Sul,
Israel e Havai (MEDINA et al., 1978;
OLIVEIRA, 2000).

O Brasil é um dos produtores da
América do Sul. Existe a demanda
deste fruto por alguns paises como
Franca, Alemanha e Inglaterra. As
principais variedades de exportagdo
sdo Fuerte e Hass. A empresa Jagua-
cy, situada na cidade de Bauru, no
interior de Sdo Paulo, cultiva estas
variedades com selo de certificagdo
EuropeGap, exportando seu produ-
to para a Europa.

Os frutos que nio encontram mer-
cado necessitam de um destino e pre-
ferencialmente com retorno financei-
ro. O guacamole, prato tipico da cu-
lindria mexicana, é um produto obti-
do do abacate e representa uma al-
ternativa para refugo de producgio ou
variedades do fruto que ndo encon-
tram mercado.

O abacate e consequentemente
seus produtos, possuem problemas
de escurecimento devido a presenca
de enzimas polifenoloxidases, além
do alto teor de lipidios que podem
causar rancificacdo com o armaze-
namento, impedindo a comercializa-
¢do deste produto.

Faz-se necessaria a escolha de
métodos que preservem as qualida-
des sensoriais, nutritivas € microbio-
l16gicas do produto. Além disso, para
conquistar um novo nicho de mer-
cado, é importante aplicar métodos
que preservem as caracteristicas de-
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sejaveis sem adicdo de substincias
quimicas.

A maioria das publicacdes sobre
produtos de abacate sdo do exterior,
tratando principalmente da polpa ou
pasta e pouco sobre o guacamole.
Provavelmente devido ao habito de
consumo diferenciado do abacate em
relacdo ao Brasil.

O objetivo desta pesquisa € a ela-
boracdo do guacamole armazenado
sob baixas temperaturas, sem adi¢do
de aditivos, avaliando-se a qualida-
de microbioldgica e sensorial do pro-
duto fabricado segundo as Boas Pra-
ticas de Fabricacdo e Manipulacio.

Mareriar & MéTonos

A atual pesquisa foi desenvolvi-
da com abacates da variedade Hass
(avocado), safra de 2005/2006, em
estddio adequado de maturagdo.

Os abacates foram fornecidos
pela empresa Jaguacy, situada no
municipio de Bauru, interior de Sdo
Paulo. Os demais ingredientes como
molho de pimenta, sal, limdo, cebo-
la e tomate foram obtidos em super-
mercados.

O laboratério no qual foi desen-
volvida a pesquisa apresenta equipa-
mentos de aco inox, como pias e
bancadas, utensilios apropriados
para manipulacdo e fabricacdo de
produtos, pisos e paredes de azule-
jos e equipamentos de alta tecnolo-
gia para fabricacdo de alimentos
prontos congelados ou ndo.

A Figura 1 apresenta o esquema
do preparo do guacamole.

Os tomates, cebolas e os limdes
também foram higienizados com
solucdo de hipoclorito de sédio. O
molho de pimenta foi comprado em
supermercado e o suco de limao foi
extraido no momento de preparo do
guacamole.

Apés o preparo do guacamole,
porcdes de 25g foram armazenadas
em sacos de polietileno e embalagens
com barreira a gases. Totalizaram 9
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tratamentos: embalagem de polieti-
leno, embalagem nylon + polietile-
no e embalagem nylon + polietile-
no, todas armazenadas sob refrige-
ragdo, congelamento, lento e rapido.
A refrigeracdo foi em BOD a tempe-
ratura de 4° C, o congelamento lento
realizado em freezer doméstico a
temperatura de -18° C e congelamen-
to rapido feito no equipamento IRI-
NOX - refrigerador HCFC 22 a tem-
peratura de -18° C.

As embalagens foram previamen-
te irradiadas com 10 KGy como for-

ma de obter material estéril de mi-
Cro-organismos.

Sob refrigeragdo o produto foi
avaliado apés 1, 3 e 5 e 7 dias do
preparo. As avaliagdes para o con-
gelamento rdpido e lento foram aos
7, 30, 60 e 90 dias apds processa-
mento.

As andlises foram realizadas até
que a qualidade fosse aceitivel para
o consumidor, levando em conside-
racdo aspecto visual e coloracdo.

Em todos os prazos de armaze-
namento foram realizadas andlises
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Figura 1. Fluxograma do processamento do guacamole.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

para enumerag@o de bactérias psicro-
tréficas, determinacdo do Numero
Mais Provével de coliformes totais e
termotolerantes, deteccio de Salmo-
nella, Staphylococcus aureus e Ba-
cillus cereus.

As andlises foram realizadas se-
gundo a American Public Health
Association (APHA, 2001) e os pa-
rametros utilizados seguiram as re-
comendagdes da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria RDC n° 12
de 02 de janeiro de 2001, a qual afir-
ma que o produto final deve mos-
trar-se isento de Salmonella, Sta-
phylococcus coagulase positiva e
Coliformes termotolerantes, poden-
do conter 10 Unidades Formadoras
de Colonias (UFC) de Coliformes
Totais e 10> UFC de Bacillus cereus
por grama de alimento analisado
(UEC/g).

A avalia¢do sensorial foi realiza-
da por um grupo de 20 provadores
nao treinados. Foram aplicadas fi-
chas que indicando os “fatores sen-
soriais” considerados importantes na
aquisicdo deste produto como apa-
réncia, cor, textura (consisténcia),
sabor (gosto + aroma) e aceitacdo.
Foi utilizada a escala hedbnica de
nove pontos, indicando o quanto os
provadores gostam ou desgostam da
amostra (CHAVES; SPROESSER,
1999).

As avaliacoes foram realizadas as
10 horas da manha ou as 15 horas
da tarde, tentando distancia-las das
principais refeicdes. As amostras fo-
ram servidas com “Dipas”, salgadi-
nho de milho comumente usado para
acompanhar guacamole, dentre ou-
tros molhos. Entre uma amostra e
outra os participantes da analise sen-
sorial eram orientados a tomar agua
para evitar influéncia de sabor entre
amostras provadas.

Os dados obtidos da andlise sen-
sorial foram submetidos a andlise de
correlagdo procedendo-se uma ana-
lise de agrupamentos, visando detec-
tar grupos de amostras com avalia-
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Tabela 1. Dados da contagem de bactérias mesdfilas em UFC/g do guacamole.
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Legenda: P= polietileno, P+N+V= polietileno com nylon, sob vécuo, e P+N+SV= polietileno com nylon, sem vacuo.

¢oes semelhantes. As andlises esta-
tisticas foram executadas com o pro-
grama Sistat 8.0.

Resuimanos & Discussio

Anilise Microbiologica

A presenca de bactérias mes6fi-
las é um indicativo das condi¢des
sanitdrias dos alimentos, relata Fran-
co e Landgraf (1996). Segundo es-
ses autores, a presenga em nimeros

elevados dessas bactérias no alimento
pode indicar o uso de matéria-prima
contaminada ou processamento ina-
dequado.

A Tabela 1 apresenta os resulta-
dos da andlise microbioldgica. Ob-
serva-se que de maneira geral, o ni-
mero de bactérias mesdéfilas ndo so-
freu aumento quando o guacamole
foi armazenado sob refrigeracdo de-
monstrando valores de 10' UFC/g,
sendo constante para todos os tipos
de embalagem e periodos de arma-

zenamento. A pesquisa dessas bac-
térias em guacamole nio é relatada
pela literatura, no entanto, Megale
(2002), em estudos realizados com
manga, observou que o nimero de
bactérias mesdfilas aumenta quando
a fruta é armazenada sob refrigera-
cao.

Quando submetido ao congela-
mento lento, o guacamole ndo apre-
sentou diferenca entre as embalagens
e periodos de armazenamentos, en-
tretanto observou-se que quando

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181
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Tabela 2. Correlagéo linear entre 0s parémetros sensoriais.

Acaitagdo Textura Cor
Aceitagan P00 . . .
Textura . (1331 o100
Cer 0212 0625 ~.00
. Sabor 0559 0 E5R 0,587
Aparéncia 0. 287 0 351 0.270

acondicionado em embalagem de
polietileno, houve aumento gradati-
vo com o transcorrer dos dias de ar-
mazenamento, apresentando resulta-
dos que variaram entre 10' e 10*
UFC/g. Ja para a embalagem de po-
lietileno com nylon e véacuo, ndo sao
ressaltados acréscimos no nimero
de bactérias, apontando valores en-
tre 10' e 10> UFC/g.

Na embalagem de polietileno
com nylon sem vicuo, observaram-
se algumas discrepancias em relacao
ao 7° dia de armazenamento e 0s
demais dias, podendo assinalar uma
provavel contaminag¢do de manipu-
lacao no preparo do produto, por
ocasido da embalagem do guacamo-
le ou quando se procedeu a andlise
do mesmo.

Ao ser armazenado sob congela-
mento rapido, o nimero de bactérias
mesofilas ndo sofreu alteragdo, per-
manecendo invaridvel para todas
as embalagens e periodos de arma-
zenamento, caracterizando concor-
dancia com Megale (2002), quando
as mangas foram armazenadas sob
congelamento e ndo ofereceram cres-
cimento microbiano.

Para contagem de bolores e leve-
duras, quando o guacamole foi ar-
mazenado sob refrigeracdo, nao hou-
ve alteracdo no crescimento, todavia,
biologicamente as andlises indicaram
uma contagem de 10> UFC/g nos
tempos 1 e 3 dias de armazenamen-
to sofrendo um aumento de 10* UFC/

g nos periodos 5 e 7 dias de armaze-
namento.

Ao realizar a contagem de bolo-
res e leveduras no tratamento de con-
gelamento lento, as andlises aponta-
ram uma contagem que alterou de
10> UFC/g nos periodos 7 e 30 dias
de armazenamento para 10° UFC/g
nos periodos 60 e 90 dias de arma-
zenamento para as embalagens de
polietileno. A embalagem de polieti-
leno com nylon e vicuo manteve-se
com resultados inalterdveis durante
os 7, 30 e 60 dias de armazenamen-
to deparando com valores de 102
UFC/g, sofrendo um pequeno acrés-
cimo quando armazenada a 90 dias,
atingindo 10° UFC/g.

Quando o produto foi embalado
em polietileno com nylon e sem va-
cuo foi possivel observar que a esti-
macdo dos resultados das analises
variou entre 10* e 10* UFC/g, con-
forme os dias de armazenamento,
porém essas andlises ndao apontaram
diferenca estatistica em relagdo ao
tempo de armazenamento e embala-
gens utilizadas.

Para bolores e leveduras no trata-
mento de congelamento rdpido, as
andlises indicaram uma contagem de
10> UFC/g nos periodos de armaze-
namento e para todas as embalagens.

A pesquisa de bolores e levedu-
ras em guacamole nio € relatada na
literatura, porém, de acordo com
Megale (2002), esses micro-organis-
mos crescem com o avango do perio-

Sabor Aparancia
1.000
0384 1.000

do de armazenamento, sendo pouco
presente ou até mesmo ausente quan-
do submetido ao congelamento. A
baixa contagem desses micro-orga-
nismos ¢ tradicional em alimentos
frescos e congelados (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).

Tanto para o tratamento refrige-
rado como congelamento lento e ra-
pido, ao analisar a contagem de bacté-
rias psicrotréficas que avaliam o grau
de deterioracdo do alimento, observou
que a mesma nao teve desenvolvimento
em nenhum dos dias de armazenamen-
to e tipos de embalagem, apontando
resultado <100 UFC/g.

A andlise de coliformes totais e
termotolerantes em todos os trata-
mentos realizados nio apresentaram
crescimento em analogia aos dias de
armazenamento e tipos de embala-
gens, promovendo valores <3,0
NMP/g indicando boas condi¢des
higiénicas do guacamole, ficando em
conformidade com a resolugdo RDC
12 de 02 de janeiro de 2001 da AN-
VISA, que estabelece até 10 UFC/g
para a presenca de coliformes totais
e auséncia para termotolerantes.

Estas andlises apresentam-se em
desacordo com Arvizu-Medrano,
Iturriaga e Escartin (2001) e Adachi
et al. (2002), que encontraram E. coli
nas 29 amostras coletadas de vende-
dores de rua no México, caracteri-
zando 60% das amostras contamina-
das e 100% para as amostras coleta-
das em Guadalajara e 75% de conta-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181
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Tabela 3. Valores minimos, médios e maximos de notas para os parametros sensoriais.

Grupo i Grupo 2
TR1F, TREY, TCRM
TR1SYTRIVTRSF. TCRIORTCRIANSY TOCRIOY,

TRIZV, THIV, THYFR,
TCRSF TCRFSY,
TCLYP TCLSAPR.
TCL3M. TCLEDR

TCRIOP, TCRIDZY, TCRIO,
TCLIEW. TCLYW. TCLSOSY,
TCLAOEY. TLLEDSY. T CLEDV.
TCLOP, TCLO0SY, TCLS

Min. | Meda | Max. | Min Media _ Max.

Aceitagdo 603 703 (748 G681 7.53 809
Texura B3 G54 | 737 847 723 - 9.00
Cor ods  BOR | BEY 568 .48 770
Sabor 5899 BOTY | 753 14 747 R-XKi
Aparéncia 494 577 [637 510 B5.57 837

Legenda:TR: tratamento refrigerado; TCL:tratamento congelamento lento ; TCR: tratamento congelamento réapido; P:
embalagem polietileno; SV:embalagem nylon e polietileno sem vacuo ; V: embalagem nylon e polietileno com vécuo;
1,3,5,7, 30, 60 e 90: dias de analise.

minacdo nas coletadas em Houston,
assinalando condi¢Ges precdrias na
elaboragdo do produto.

A investigacdo desse tipo de bac-
téria nos alimentos adverte sobre as
qualidades higiénicas do produto,
sendo a E. coli o unico indicador
apropriado de contaminacio fecal,
ressalta Franco e Landgraf (1996).
Segundo estes autores, nos alimen-
tos processados, como € o caso do
guacamole, a contaminacdo por es-
sas bactérias pode incidir devido a
um processamento inadequado, ma-
téria-prima contaminada, equipa-
mento sujo e manipulagdo sem os
cuidados de higiene.

Quanto a pesquisa de Salmone-
lla, o guacamole se apresentou isen-
to para todos os dias de armazena-
mento e tipos de embalagem, assi-
nalando uma concordancia com a
RDC 12 de 02 de janeiro de 2001.
Esta pesquisa estd de acordo com

Arvizu-Medrano, Iturriaga e Escar-
tin (2001), que do mesmo modo re-
lataram a auséncia de Salmonella nas
amostras coletadas de restaurantes.
Encontraram, porém uma amostra
contaminada com Salmonella quan-
do esta procedeu dos vendedores de
rua, visto que essa bactéria nao é
comum em vegetais frescos.

O Staphylococcus coagulase po-
sitiva ndo se desenvolveu no produ-
to em nenhum dos dias de armaze-
namento, nas embalagens emprega-
das e tratamentos realizados, de-
monstrando valores < 100 UFC/g,
permanecendo de acordo com a re-
solucdo vigente da ANVISA. Para
esta bactéria a atual pesquisa mos-
tra-se em desacordo com Arvizu-
Medrano, Arvizu-Medrano, Iturriaga
e Escartin (2001), que encontraram
6,7% de amostras contaminadas, ofe-
recendo crescimento entre 10° e 103
UFC/g, sendo que o limite para que

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

ndo aconteca uma gastrenterite é de
10% UFC/g.

Nao houve crescimento de Baci-
llus cereus nos dias de armazena-
mento e embalagens utilizadas pro-
porcionando resultado <100 UFC/g,
em todos os tratamentos realizados
e embalagens usadas, ficando o gua-
camole de acordo com a ANVISA,
que estabelece até 10> UFC/g para a
presenca dessa bactéria. A auséncia
dessa bactéria pode indicar uma boa
higiene da matéria-prima e eficicia
da sanitizagdo dos produtos, ji que
sua presenca estd relacionada com o
solo e 4gua de irrigagdo.

AvaLIAcio SENSORIAL

A fim de se quantificar tais corre-
lagdes foram calculados os coeficien-
tes de correlac@o linear (Tabela 2).
A obtencdo de coeficientes superio-
res a 0,5 corroboram as evidéncias
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Figura 2. Grupos formados pelos valores médios dos dados da avaliagcdo de diferentes pardmetros sensoriais.

levantadas por meio do gréafico. Se-
gundo Shimakura e Ribeiro Janior,
quando o coeficiente de correlagdao
linear ® entre duas variaveis €, em
mddulo, menor que 0,199, conside-
ra-se que houve uma correlacdo
muito fraca. Quando o coeficiente de
correlagdo linear, em modulo, esti-
ver entre 0,20 e 0,39, a correlagdo é
considerada fraca; entre 0,40 e 0,69,
a correlacdo € considerada moderada,
entre 0,69 e 0,89, a correlacdo € consi-
derada forte e superior a 0,90, a corre-
lagdo € considerada muito forte.

Conforme as classificagdes des-
critas quanto aos coeficientes de cor-
relacdo, verificam-se moderadas cor-
relacdes entre os seguintes pares de
varidveis sensoriais: aceitacdo com
sabor; textura e cor; cor € sabor, sen-
do todas estas correlagdes positivas.
Destacam-se fracas correlagdes en-
tre a aparéncia e as demais varidveis
sensoriais.

Observa-se que a aparéncia apre-
sentou baixa correlacdo com demais
parametros.

Uma andlise de agrupamento dos
dados mostra a divisdo das amostras
em dois grupos apresentados na Ta-
bela 3 elucidado na Figura 2. O pri-
meiro caracteriza-se por amostras
com notas médias menores para 0s
pardmetros sensoriais analisados.
Neste grupo estdo a maiorias das
amostras que foram submetidas ao
tratamento refrigerado ou que apre-
sentavam embalagem somente de
polietileno (sem barreira a gases).

O segundo grupo caracterizou-se
por agrupar as amostras de congela-
mento rdpido e lento e a maioria com
embalagem de polietileno e nylon,
portanto, com barreira a gases. Este
grupo apresentou melhores notas
para os pardmetros sensoriais avalia-
dos pelos provadores.

Destaca-se no grupo 2 a amostra
de tratamento refrigerado analisada
no quinto dia apds o preparo do gua-
camole, mostrando efeito positivo da
embalagem de polietileno+nylon so-
bre a conservacao das caracteristicas
do produto.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

Da mesma forma no grupo 1 es-
tdo amostras que, apesar de conge-
lamento rdpido ou lento, provavel-
mente devido a embalagem de po-
lietileno, tiveram a conservag@o pre-
judicada o que refletiu no resultados
da anélise sensorial.

A anélise mostrou grande efeito
da embalagem com e sem barreira a
gases. Mas ndo evidenciou o efeito
da embalagem com ou sem a forma-
¢do de vécuo.

CONCLUSOES

O produto elaborado nio apresen-
tou contaminag¢do microbiolégica
sendo o mesmo adequado para o
consumo. Pode-se constatar que a
utilizacdo de Boas Praticas de Fabri-
cacdo e Manipulacdo foi eficiente
durante a elaboragdo do guacamole.

Observou-se uma baixa correla-
¢do entre aparéncia e demais para-
metros. As amostras receberam boas
notas para sabor e aceitagdo, mas
baixa para aparéncia.
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As amostras armazenadas em
embalagem com barreira a gases,
nylon + polietileno, resultaram em
pardmetros sensoriais mais adequa-
dos ao consumo humano.

As piores avaliagdes foram para
embalagens de polietileno sob tra-
tamento refrigerado. Nestas emba-
lagens foram observadas mudancgas
acentuadas na coloracdo do produ-
to. Pela analise realizada, o efeito
da embalagem na conservacdo do
produto foi mais evidente do que a
presencga ou auséncia de vacuo.

De modo geral o produto foi
bem aceito, mas outros estudos es-
tdo sendo conduzidos para melho-
rar a qualidade e aparéncia do pro-
duto além de se verificar a viabili-
dade de sua comercializacdo.
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EFErmo pA ADICI0 DE §6UA CARBONATADA SOBRE
A CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS EM MASSA
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Resumo

As massas alimenticias, em geral
apresentam-se como um excelente
substrato para o desenvolvimento de
microrganismos, deteriorando-se
durante o armazenamento, principal-
mente pela atividade de bolores, le-
veduras e de bactérias psicrotrdficas.
A substituicdo do oxigénio por ga-
ses representa excelente processo
para deter crescimento microrgani-
co. O objetivo do trabalho foi ava-
liar a vida de prateleira da massa fres-
ca recheada com a utilizacdo de dgua
carbonatada, mensurando os resul-
tados através de andlises microbio-
l6gicas. Os testes foram realizados em

M hildabarros@click21.com.br

fabrica de massas alimenticias no Rio
de Janeiro. Foram realizados testes
em dois diferentes tipos de massas:
M1 (utilizando 4gua carbonatada na
composi¢do) e M2 (4gua filtrada sem
carbonatagcdo). As massas foram ana-
lisadas por laboratdrio terceirizado
especializado em andlise de alimen-
tos para os parametros de bolores e
leveduras. Foram retiradas seis
amostras de 250g de M1, as quais
foram identificadas como DO, D10,
D20, D30, D40 e D50, marcando
desde o tempo inicial (DO0) até 50 dias
de fabricacdo (D50). Para as andli-
ses de M2, retirou-se duas amostras,
a fim de avaliar DO e D50.0s resul-
tados aberrantes foram excluidos

pelos teste de Dixon e t de Student a
p< 2 0,05. Foram calculados o coefi-
ciente de variagdo estatistica (c.v)
percentual e a amplitude (R) das
amostras. Os resultados da amostra
de massa M1 permaneceram por todo
o periodo de teste na base de dois
ciclos log (10% e M2 variaram da base
de 10? para a base de quatro ciclos
log (10%). Os resultados apresentaram
R= 6,20 x 10* para a amostra M1 e,
R= 881,70 x 10? para a amostra M2.
O c.v foi 38,85% para M1 e, c.v.=
138,81% para a amostra M2. As
andlises microbiolégicas demons-
traram que a adicdo de CO?2 atra-
vés de dgua carbonatada foi ade-
quada para a inibicdo do crescimen-
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to de bolores e leveduras durante a
vida util proposta de 50 dias. Os re-
sultados do presente estudo susten-
tam a teoria da atividade biostatica
do CO2.

Palavras Chave: Massas. Agua car-
bonatada. Bolores. Vida de pratelei-

ra.

SUMMARY

Macaroni are an excellent subs-
tance to development of microbes, to
deteriorate during in store leading
in mold, yeast and psycotrophic bac-
terias’ activity. The substitution of
oxygen for gases represents an ex-
cellent process to detain the microo-
ganisms’ growth. The aim of this stu-
dy was to evaluate the shelf life of
fresh stuffed pasta using the carbo-
nated water, evaluating the results
through the microbiological analy-
sis. The tests were realized in
macaroni’s factory in Rio de Janei-
ro. Were realized in two different
kinds of pasta: MI (using carbona-
ted water in composition) and M2
(filtered water without CO2 in com-
position). The pasta were analyzed
by specialized laboratory in food
analysis for mold and yeast. Six sam-
ples of the 250g were collected from
M1, which were identified as DO,
D10, D20, D30, D40 and D50, ma-
rking since the initial time (DO) until
50 days of manufacture (D50). For
analysis of M2, were collected two
samples, to evaluate DO and D50.
The aberrant results were excluded
by the Dixon’s tests and T Student (p
3.0,05). The statistical variation co-
efficient percentage (cv) and the
sample’s amplitude (R) were estima-
ted. The results for M1 remained all
the period of the test in base of two
log cycles (10?) and M2 modified
from base 107 to base of four log
cycles (10°). The results demonstra-
ted R=6,20 x 10 for sample M1 and
R=881,70 x 10? for sample M2. The

cv was 38,85% for M1 and, cv=
138,81% for M2. The microbiologi-
cal analysis showed that the additi-
on of the CO2 through the carbona-
ted water was appropriate to detain
the mold and yeast growth during the
proposal shelf life of 50 days. The
results of this study supports the the-
ory of the biostatical activity of CO2.

Keywords: Macaroni. Carbonated
water. Mold. Shelf life.

INTRODUCAO

consumo do macarrio

no Brasil teve inicio no

século XX, com a che-
gada dos imigrantes europeus, quan-
do foi incorporado a culindria brasi-
leira, servindo como prato principal
ou complemento em muitas combi-
nacdes (INMETRO, 2004).

Caracteristicas como boa aparén-
cia, preparo rapido e sabor agrada-
vel sdo fatores que tém proporcio-
nado & massa alimenticia uma acei-
tacdo cada vez maior no mercado,
havendo, conseqiientemente, uma
tendéncia a modernizacido do setor
(CRUZ & SOARES, 2002).

As massas alimenticias, em geral,
quer secas ou frescas, recheadas ou
ndo, congeladas, pasteurizadas, refri-
geradas ou comercialmente esterili-
zadas, apresentam-se como um ex-
celente substrato para o desenvolvi-
mento de microrganismos, pelo me-
nos em algumas etapas do seu pro-
cessamento (EIROA, 1990).0s mi-
crorganismos variam quanto suas
exigéncias aos fatores de crescimen-
to e capacidade de utilizarem dife-
rentes substratos que compdem 0s
alimentos (SIQUEIRA, 1995).

Durante o processamento de mas-
sas alimenticias, interessam os mi-
crorganismos indicadores de condi-
¢oes higiénico-sanitdrias (bactérias
do grupo coliforme, microorganis-
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mos mesofilos aerdbios e bolores e
leveduras), os microorganismos pa-
togénicos e os deteriorantes (LEI-
TAO, 1990).

A capacidade de sobrevivéncia
ou de multiplicacdo dos microrganis-
mos que estdo presentes em um ali-
mento depende de uma série de fa-
tores. Entre esses fatores, estdo aque-
les relacionados com as caracteristi-
cas proprias do alimento (fatores in-
trinsecos) e os relacionados com o
ambiente em que o alimento se en-
contra (fatores extrinsecos) (FRAN-
CO & LANDGRAF, 2003).

O conhecimento dos fatores in-
trinsecos e extrinsecos que agem so-
bre determinado alimento permite
prever sua “vida de prateleira”, perio-
do de tempo desde a producdo até o
tempo em que se pretende consumi-
lo ou usé-lo (IFT/FDA, 2001).

As massas alimenticias tém caré-
ter de alta perecibilidade (CRUZ &
SOARES, 2002), deteriorando-se
durante o armazenamento, principal-
mente pela atividade de bolores e
leveduras e de bactérias capazes de
se desenvolver em temperaturas de
refrigeracdo. Se as condi¢des de ar-
mazenamento forem inadequadas, o
desenvolvimento microbiano pode
ser estimulado pelos valores de ati-
vidade de 4gua, situada por volta de
0,93 e do pH em torno de 5,5 (TRO-
VATELLi apud EIROA, 1990).

H4 uma inclinagdo do setor de
alimentos para a substituicdo dos
métodos de conservacdo que alterem
quimica ou fisicamente os alimentos,
por métodos menos severos. Desta
forma, grande atencdo tem sido dis-
pensada a novas tecnologias de pro-
cessamento e acondicionamento, tais
como a atmosfera modificada, em-
balagens ativas, adi¢ao de CO2, ali-
mentos minimamente processados e
alimentos irradiados, dentre outras
(CRUZ & SOARES, 2002).

Em casos indicados, a substitui-
¢do do oxigénio por gases (Diéxido
de carbono [CO2], nitrogénio [N2]

1

janeiro/fevereiro — 2010




PESQUISAS

e 0zbnio [O3]) representa excelente
processo para deter crescimento
microrganico (EVANGELISTA,
2001).

Gases inibem microorganismos
por dois mecanismos: efeitos toxi-
cos diretos que podem inibir cresci-
mento e proliferacdo (diéxido de
carbono, 0zo6nio e oxigénio), ou por
modificagdes de composicao de gas
(nitrogénio). Atmosferas que pos-
suem efeitos negativos no cresci-
mento de um determinado microor-
ganismo podem promover o cresci-
mento de outro (IFT/FDA, 2001).

Cruz e Soares (2002), demonstra-
ram que a adi¢do de CO2 em massas
frescas foi satisfatéria para a inibicao
de bolores e leveduras durante os 50
dias de armazenamento, sendo que
estas geralmente apresentam uma vida
de prateleira de 30 dias.

Davies (1995) relatou que a ma-
nutencdo da qualidade de um pro-
duto alimenticio durante a estoca-
gem se deve principalmente a inibi-
¢do do crescimento de microorga-
nismos deterioradores. Segundo
Gould (1996), a preservagao de ali-
mentos € baseada, inicialmente, no
retardo ou na prevencdo do cresci-

mento microbiano, devendo entdo
atuar nos fatores que influenciam esse
crescimento e na sobrevivéncia dos
microorganismos.

Diante da necessidade de aprimo-
ramento dos seguimentos de indus-
trias alimenticias sob a 6tica de no-
vas perspectivas de conservacio e
possibilidades de diminuicdo de pe-
recibilidade de alimentos, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar
a vida de prateleira da massa fresca
recheada com a utilizacdo de dgua
carbonatada, mensurando os resul-
tados através de andlises microbiol6-
gicas.

Mareriar & MéTonos

Os testes foram realizados em uma
fabrica de massas alimenticias aloca-
da no Rio de Janeiro, tendo uma pro-
ducdo de massas em larga escala, em
torno de 1 a 1,5 toneladas do produ-
to por dia.

Nesta fabrica as matérias-primas
para a produgdo de massas foram re-
cepcionadas e acondicionadas de
acordo com as Boas Préticas de Fa-
brica¢do, em ambiente seco e fresco,
dotado de sistema de climatizacdo de

ambiente para garantir o controle de
temperatura no recinto. As matérias-
primas que necessitavam de refrige-
racdo foram armazenadas em cima-
ra frigorffica com temperatura de 3°C
+2°C.

Foram realizados testes em dois
diferentes tipos de massas frescas
denominadas M1 e M2. A massa 1
(M1) foi produzida através da mis-
tura de ingredientes secos (sémola de
trigo durum, clara de ovo pasteuri-
zada em pd) e ingredientes liquidos
(4gua filtrada carbonatada comercial
com concentragcao de 6000 ppm em
temperatura ambiente e suspensao
de a-caroteno sintético previamente
homogeneizados), que foram colo-
cados em equipamento para extru-
sdo da massa, a qual passou posteri-
ormente por outro equipamento
onde recebeu o recheio e, entdo,
moldada.

A massa 2 (M2), foi produzida de
forma similar a M1, sendo substitui-
da a 4gua carbonatada por dgua fil-
trada sem carbonatagdo, mantendo-
se as mesmas quantidades dos de-
mais ingredientes.

ApOs esta etapa a massa foi coc-
cionada por 4 minutos sob tempera-

Quadro 1: Resultados das analises de M1 e M2 para contagem de bolores e leveduras.
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*  Portaria n°451 de 19 de setembro de 1997 do Ministério da Satide;

** Massa 1 (M1);
*** Massa 2 (M2).
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tura de 90° C e posteriormente So-
freu um choque térmico em tanque
de ago inox com 4gua e gelo (tem-
peratura do sistema de 0° C) a fim de
reduzir a temperatura e cessar a ab-
sor¢ao de 4dgua pelo amido presente
na massa. Apds dois minutos de res-
friamento, a massa foi levada a um
segundo tanque de a¢o inox com
dgua e gelo (temperatura do sistema
de 0° C) dotado de sistema de trata-
mento por ozonizacdo (0zdnio gera-
do a partir de luz ultravioleta) afim
de sanificar o produto em questio e
permaneceu por cinco minutos sob
tal tratamento.

Na etapa seguinte, a massa So-
freu adicdo de solucdo untuosa
composta por 6leo de soja e con-
servador sorbato de potdssio a
4,8%, e embalada em porgdes de
250g em sacos estéreis de polieti-
leno de baixa densidade e, em sua
dltima etapa, a massa foi disposta
em embalagens de polietileno de
alta densidade com barreira a ga-
ses com aplicagc@o da técnica de at-
mosfera modificada com inje¢ao de
gds composto na propor¢do de 1:1

= il

de CO2 e N2 e posteriormente ar-
mazenada em camara frigorifica sob
refrigeracdo a temperaturas de 3° C
+2°C.

As massas foram analisadas por
laboratdrio terceirizado especializa-
do em andlise de alimentos, segun-
do o Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of
foods — APHA 1984; FDA Bacterio-
logical Analytical Manual 6th - USA
1984 (Informacgdes obtidas através
do Laboratério).

As amostras foram identificadas
com data de fabricacdo, validade te6-
rica (20 dias) e LOTE de produgao.

Foram retiradas seis amostras de
250g da massa 1 (M1), para o moni-
toramento experimental, as quais fo-
ram identificadas como DO, D10,
D20, D30, D40 e D50, marcando
desde o tempo inicial (DO0) até 50 dias
de fabricacdo (D50), com intervalos
de controle de 10 dias para cada
amostra e permaneceram sob refri-
geracdo (3° C £ 2° C) até o momento
de serem coletadas e levadas para
andlise em laboratério. Para as anali-
ses da massa 2 (M2), retirou-se duas

==

Mumerode ¢aclos g
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Figura 1: Evolug&o de ciclos log de bolores e leveduras em fung¢éo das amostras.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

amostras, nos mesmos procedimen-
tos de M1, afim de avaliar DO e D50.

Os resultados aberrantes foram
excluidos pelos teste de Dixon e t de
Student a p 3 0,05. Foram calcula-
dos o coeficiente de variagdo estatis-
tica (c.v) percentual e a amplitude (R)
das amostras em questdo (M1 e M2).

Resuimanos & Discussio

As amostras foram analisadas
para os parametros de bolores e le-
veduras. O Quadro 1 apresenta os
dados de crescimento de bolores e
leveduras no produto durante os 50
dias de armazenamento.

A Portaria n° 451 de 19 de setem-
bro de 1997 (BRASIL, 1997) que
fora revogada pela Resolucio RDC
n° 12 de 2 de janeiro de 2001 (BRA-
SIL, 2001) foi utilizada neste estudo
a titulo de comparac@o. Esta consti-
tufa a tdnica mencdo a um valor ab-
soluto de contagem de bolores e le-
veduras citada em legislacdo Brasi-
leira, haja vista que a vigente ndo
menciona um valor padrio a ser obe-
decido. De acordo com Franco &
Landgraf (2003), somente quando o
crescimento do bolor for visivel ou
o alimento apresentar um numero
elevado de leveduras, o consumidor
serd capaz de reconhecer a deterio-
racao.

E possivel observar que a massa
possuia uma contagem de bolores e
leveduras no valor de 8,3 x 10> UFC/
g para ambas as massas M1 e M2,
configurando uma carga microbia-
na inicial (DO) de dois ciclos log
(10%). Cabe enfatizar, que as massas
possuiam uma vida ttil de 20 dias
com todos os processos de conser-
vagdo a que eram normalmente sub-
metidas (tratamento térmico, resfria-
mento for¢ado, ozonizacgdo, adicdo
de conservador e armazenamento
refrigerado).

Pode-se observar na Figura 1, que
a contagem de bolores e leveduras
em massa fresca recheada produzi-
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Figura 2: Evolug&o da contagem de bolores e leveduras em fungéo das amostras.

da com agua carbonatada manteve-
se com valores na faixa de dois ci-
clos log (10?), ndo havendo altera-
¢oes nas Unidades Formadoras de
Coldnias.

Os resultados da amostra de mas-
sa M1 permaneceram por todo o pe-
riodo de teste na base de dois ciclos
log (10?). Em contrapartida, os resul-
tados da amostra de massa M2 vari-
aram da base de dois ciclos log (10?)
para a base de quatro ciclos log (10%).

Os resultados apresentaram uma
amplitude R= 6,20 x 10? para a
amostra M1 e, R= 881,70 x 10? para
a amostra M2. O célculo do coefi-
ciente de variac@o estatistica (c.v) per-
centual demonstrou um c.v= 38,85%
para M1 e, c.v= 138,81% para a
amostra M2.

A Figura 2 ilustra a evolugio das
andlises de contagem de bolores e
leveduras em valores absolutos, de-
monstrando os valores reais de Uni-
dades Formadoras de Colonias por
grama do produto. O valor de 8,9
referente a amostra M2 em D50 se
encontra em base de quatro ciclos log,
ou seja, 8,9 x 10

Entre as amostras DO e D40 da
massa M1 houve uma acentuada ten-

déncia a um declinio na contagem
de bolores e leveduras produzida
com a agua carbonatada e uma pos-
terior elevacdo deste valor, sobretu-
do mantendo-se dentro dos parame-
tros legais e demonstrando que, sob
tais condi¢des de produgdo e acon-
dicionamento obteve-se um resulta-
do de 50 dias de vida util para massa
fresca recheada produzida com 4gua
carbonatada com concentragio de
6000ppm de CO2 (Figura 3).

As andlises microbioldgicas de-
monstraram que a adi¢do de CO2
através de dgua carbonatada foi ade-
quada para a inibi¢do do crescimen-
to de bolores e leveduras durante a
vida util proposta de 50 dias, em ar-
mazenamento refrigerado sob tem-
peraturas de 3° C + 2° C. Cabe res-
saltar que no estabelecimento fabril
em que foram realizados os testes,
adotava-se uma vida util de 20 dias.

Pdde-se observar que, durante o
armazenamento, considerando o li-
mite de 10*UFC/g, ja revogado, o
mesmo néo foi ultrapassado pelas
amostras produzidas com a agua car-
bonatada (M1), ao passo que as
amostras M2, evoluiram para valo-
res acima do limite. As andlises esta-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

tisticas revelaram uma variag@o sig-
nificativa entre os resultados obtidos
para as andlises das amostras M1 e
M2.

Cabe enfatizar que o efeito anti-
microbiano do CO2 depende de int-
meros fatores. O mais importante € a
temperatura, sendo que o efeito é tan-
to mais intenso quanto mais baixa for
a temperatura, acontecendo o mes-
mo em relagcdo a solubilidade do gés.
Portanto, o armazenamento do ali-
mento em temperatura inadequada
pode cancelar a acdo “biostatica” do
CO2. Além disso, a a¢do do CO2 ¢é
dependente do pH, da atividade de
4dgua (Aa) do alimento, dos tipos e
das condicdes metabdlicas dos mi-
croorganismos presentes e, eviden-
temente, da concentracdo de CO2
(Franco & Landgraf, 2003; Ift/Fda,
2001).

(ovorsio

As anélises microbiolédgicas de-
monstraram que a adicdo de CO2
através de dgua carbonatada foi ade-
quada para a inibicdo do crescimen-
to de bolores e leveduras durante a
vida util proposta de 50 dias, em ar-
mazenamento refrigerado sob tem-
peraturas de 3°C + 2°C. Pode-se ob-
servar que, durante 0 armazenamen-
to, considerando o limite de 10*UFC/
g, ja revogado, o mesmo nio foi ul-
trapassado pelas amostras produzi-
das com a dgua carbonatada. Os re-
sultados nas amostras analisadas se
mantiveram em 10? UFC/g, ratifican-
do que o padrdo deveria se manter
no limite de 10* UFC/g. Valendo res-
saltar que no estabelecimento fabril
em que foram realizados os testes,
adotava-se uma vida util de 20 dias.
O presente estudo também revelou
que houve uma queda desta conta-
gem até o ponto D40 (40 dias), re-
forcando a acdo fungistédtica do
Diéxido de Carbono (CO2) e pro-
pondo uma agdo fungicida deste
composto. Enfatizando que os tes-
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Figura 3: Contagem de bolores e leveduras em fungéo da amostra M1.

tes foram realizados em um perio-
do de 50 dias e os resultados mos-
traram que neste periodo a conta-
gem permaneceu baixa podendo,
inclusive, através de outros experi-
mentos, aumentar a vida comercial
do produto além dos 50 dias aqui
estudados.

Conclui-se que a adicdo de CO2
a massa fresca recheada, através de
dgua carbonatada a 6000 ppm de
CO2, nas condic¢des descritas, con-
siste em um importante fator de con-
servagdo e prevencdo a deteriora-
¢do por bolores e leveduras, por
periodo de 50 dias sob armazena-
mento refrigerado com temperatu-
ras entre 3°C = 2°C. Os resultados
referem-se somente a parametros
microbiolégicos, ndo sendo obser-
vado de forma técnica adequada os
parimetros fisicos, quimicos e sen-
soriais do produto em questao.

Recomenda-se a utilizagdo da pre-
sente técnica no processamento de
massas alimenticias com a finalida-
de de aumentar sua vida de pratelei-
ra.

Ndo obstante, os resultados do
presente estudo sustentam a teoria da
atividade biostética do CO2 e que ha

um importante e eficaz efeito con-
servador na incorporagdo direta de
CO2 a massa, através de um veiculo
aquoso que possa ser diretamente
adicionado a formulagdo.
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Resumo

Os efeitos inativantes da dgua
ozonizada (O3 concentragdo média,
5,2mg/L), das ondas ultra-s6nicas
(freqiiéncia, 37 kHz), da associac@o
entre ambos, do cloro organico a 100
e 200mg/L e do vinagre a 2% e 6%,
foram estudados como alternativas
aos desinfetantes rotineiros. As
amostras foram avaliadas segundo o
Nimero Mais Provdvel médio de
coliformes a 45°C. Isoladamente, o
0zonio e o vinagre a 6% apresenta-
ram o melhor efeito sanificante, apre-
sentando redugdes respectivas de
95% e 100% em relacdo ao grupo
controle. A associag@o entre 0 0z0-

M veiga@unifal-mg.edu.br

nio e ultra-som, reduziu em 99,6% a
carga microbiana. Na concentrago
de 100mg/L, o dicloroisocianurato de
s6dio ndo apresentou efeito sanifi-
cante, porém a 200mg/L, a reducdo
foi de 64%. O 0z6nio promoveu au-
mento da conservacdo, entretanto as
ondas ultra-sdnicas ou a associagao
entre os processos acelerou o térmi-
no da vida ttil. O vinagre foi o sani-
ficante que mais comprometeu a vida
util do produto. A reducdo encon-
trada foi de 62,2% para o vinagre a
2% e 100% para o vinagre a 6%.

Palavras-chave: Vinagre. Cloro.
Agua ozonizada. Ondas ultrassoni-
cas. Coliformes.
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SUMMARY

The inactivate effects of ozonated
water (O3 medium concentration,
5.2mg/L), of ultrasonic waves (fre-
quency, 37 kHz), and of both metho-
ds combination, of organic chlorine
by 100mg/L and 200mg/L and de
vinegar by 2% and 6%, were studi-
ed like alternatives to usual disinfec-
tants. The samples were evaluated
regarding the More Probable me-
dium Number of coliforms at 45°C.
Among isolated treatments, the ozo-
nated water and de vinegar by 6%
were those with the best result, pre-
senting a reduction concerning at
95% and 100%. The association be-
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tween ozonated water and ultraso-
nic waves presented a reduction at
99.6%. The DCIS at 100mg/L, did not
present effect over the microorganis-
ms, but at 200mg/L, the reduction was
at 64%. The ozone produced an in-
crease of conservation, nevertheless,
the ultrasonic waves or the associa-
tion between methods accelerated
the conclusion of useful life. The vi-
negar was that one more prejudicial
for the useful life, the found reducti-
on was at 62.2% for the vinegar at
2%, and 100%, for the vinegar at
6%.

Key words: Vinegar. Chlorine. Ozo-
nated water. Ultrasonic waves. Coli-
forms.

INTRODUCRO

entre os produtos empre-

gados para desinfecgdo

de 4gua e alimentos, o
hipoclorito de sédio tem sido o com-
posto mais utilizado (NASCIMEN-
TO et al., 2005; KIM; YOUSEF;
DAVE; 1999). Contudo, tem-se de-
monstrado que o cloro pode reagir
com substancias organicas presentes
na dgua, originando subprodutos qui-
micos, os trihalometanos - tricloro-
metano, bromodiclorometano, di-
bromoclorometano e tribromocloro-
metano, que sdo potencialmente car-
cinogénicos (VEIGA, 2003; MA-
CEDO et al., 2001).

As recentes enfermidades associ-
adas aos micro-organismos emergen-
tes, como Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, Salmonella e
cepas virulentas de Escherichia coli/
sorotipo O157:H7 vém despertando
0 interesse por novos processos de
sanificacdo na Industria de Alimen-
tos, devido a constatacdo de resistén-
cia aos desinfetantes rotineiros
(CARDOSO et al., 2003; BEU-
CHAT, 1996).

Diversos autores (NASCIMENTO
et al., 2005; GOMES et al., 2002;
BEUCHAT, 1996) associam as hor-
taligas cruas, destacando as alfaces,
com surtos de toxinoses devido a
presenca de patégenos vinculados a
dgua contaminada ou contaminacdo
cruzada.

Desta forma, escolheu-se para
modelo experimental a Alface (Lac-
tuca sativa, L.), que é considerada
uma das hortalicas mais utilizadas na
alimentagdo do brasileiro, estando
diariamente presente em sua mesa
(FONTANA, 2006). Nela sao encon-
trados muitos micro-organismos,
principalmente bactérias, inclusive
patogénicas, condi¢do que torna es-
sencial o controle rigoroso de todo o
seu processamento. Assim, podem-se
prevenir os agravos a satde relaciona-
dos a este alimento, bem como aumen-
tar sua vida util, diminuindo inclusive
perdas por deterioracdo precoce.

Alimento bésico das saladas bra-
sileiras, a alface pertence a familia
das Compostas e apresenta em sua
constituicdo vitaminas e minerais e
um principio calmante, o lactudrio.
Contém 95% de 4agua, sendo descri-
ta como aperitiva e refrescante
(NASCIMENTO, 2003).

Considerando a necessidade atual
de produzir alimentos com seguran-
ca comprovada e diante do exposto,
observa-se o aumento do interesse
por novos produtos e tecnologias
sanificantes sedimentado por meio de
estudos e pesquisas sobre sanifican-
tes alternativos que possam ser mais
eficazes e que, a0 mesmo tempo, nio
levem a formacdo de residuos t6xi-
cos e favoreca ao alimento continuar
atrativo principalmente no que se
refere a cor, textura, aroma e sabor
(GRAHAM, 1997; FERREIRA et al.,
2003; LAPOLLI et al., 2003; BRA-
CKETT, 1992).

Na Europa, especialmente na
Franca e Germéania, o 0z6nio € utili-
zado para o tratamento da dgua des-
de o inicio do século XX e na indus-
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tria de alimentos, ha varias décadas
(RICE et al., 1997, GRAHAM,
1997). Os compostos clorados de
origem organica, também vém apre-
sentando-se como opgdes viaveis
para a desinfeccao de agua e alimen-
tos, pois sd0 menos reativos com
substancias himicas, resultando em
baixos niveis de subprodutos téxicos
(MACEDO, 2000). O ultra-som ¢
uma tecnologia emergente que vem
tendo vérias aplicacdes na area de
alimentos, inclusive para a sanifica-
cdo (DATTA, 2002; FDA, 2000).

Neste estudo, avaliou-se a efi-
ciéncia do ozo6nio (5,2mg/L) e do ul-
tra-som (37 kHz), ambos em meio
aquoso, combinados ou ndo, para a
sanificagao de alfaces artificialmen-
te contaminadas com Escherichia
coli e a influéncia desses sanifican-
tes na vida util do produto. Adicio-
nalmente, foi estudada, em paralelo
e de modo comparativo, a eficiéncia
do dicloroisocianurato de sédio
(DCIS) a 100 e 200mg/L e do vina-
gre a 2% e 6%.

Mareriar & MéTonos

As amostras de alfaces hidropo-
nicas foram obtidas na horta da As-
sociagdo de Pais e Amigos dos Ex-
cepcionais (APAE) de Alfenas, MG.
O processamento das amostras foi
realizado no Laboratério de Sadde
Coletiva e Microbiologia de Alimen-
tos da Universidade Federal de Al-
fenas (UNIFAL-MG).

As hortalicas foram colhidas pela
manha, aleatoriamente e acondicio-
nadas e sacos proprios para o arma-
zenamento de alimentos. No labora-
tério, as folhas foram destacadas e
lavadas com d4gua deionizada
(DAZA, 1998).

Foram utilizados, em cada ensaio,
oito pés de alface, sendo que foram
retiradas 5 folhas de cada pé, com-
pondo 40 folhas, 20 destas foram
destinadas ao grupo controle, e 20
ao grupo a ser sanificado (DAZA,
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1998). Nos ensaios com 0zOnio e
ultra-som, utilizou-se um mesmo gru-
po controle, uma vez que os trata-
mentos foram realizados no mesmo
dia (DAZA, 1998). Na andlise da in-
fluéncia destes tratamentos na vida
util do produto, utilizaram-se quatro
pés de alface para cada tratamento,
sendo retiradas cinco folhas de cada
pé, compondo dois grupos de 10 fo-
lhas, sendo um o controle e o outro
referente ao tratamento especifico.

Ap6és a separacdo dos grupos de
folhas, procedeu-se a contaminagdo
artificial das mesmas. As folhas fo-
ram colocadas em recipientes com
sacos plasticos de polietileno estéreis,
contendo trés litros de salina estéril,
ImL de leite desnatado e ImL de
uma suspensdo bacteriana de E. coli,
na fase log de crescimento, equiva-
lente ao tubo 1 da escala de Mac Far-
land. A cepa de E. coli utilizada foi
ATCC 25922.

Vedaram-se os sacos com fita
adesiva, e os recipientes foram leva-
dos ao refrigerador por 24 horas, a
4,0 +/- 0,5°C (DAZA, 1998).

Posteriormente, as folhas foram
sanificadas por 15 min., sendo que
os grupos controle foram tratados
apenas com dgua destilada estéril.
Ap6s os tratamentos, as folhas foram
armazenadas em sacos plasticos de
polietileno estéreis e em seguida, le-
vadas para refrigeracdo por 24 ho-
ras a 4 +/- 0,5°C (DAZA, 1998).

A determinacdo da concentragdo
de ozonio residual foi realizada pelo
método iodimétrico indireto, utilizan-
do como solugdo titulante o tiossul-
fato de sédio a 0,1N (VEIGA, 2003).

O ultra-som foi empregado na fre-
quéncia de 37 Khz, disponivel na
cuba lavadora ultra-sonica.

Na avaliagdo da influéncia dos
sanificantes na vida util do produto,
as folhas foram submetidas aos tra-
tamentos de maneira similar, entre-
tanto, neste estudo, ndo se realizou a
contaminacdo artificial, trabalhou-se
apenas com folha e sua microbiota

nativa, pois a contaminacao artificial
compromete os atributos sensoriais
do produto.

Apbs os tratamentos para estudo
da vida util, as folhas foram acondi-
cionadas em sacos de polietileno es-
téreis, proprios para a estocagem de
alimentos, sendo armazenadas nas
mesmas condi¢cdes acima descritas,
por 12 dias, com observagdes aos 3,
6, 9 e 12 dias de estocagem. Obser-
vou-se o murchamento e amarela-
mento das folhas e o escurecimento
da nervura central.

Empregando-se as mesmas técni-
cas e cuidados, procederam-se os tra-
tamentos das folhas de alface com
dicloroisocianurato de sédio 100 e
200mg/L e vinagre 2 e 6%, realizan-
do contaminacio artificial para o es-
tudo da acdo desses sanificantes na
redu¢do microbiana e trabalhando-
se com a contaminagdo nativa das
folhas no ensaio para estudo da vida
util do produto.

Para os ensaios microbioldgicos,
as amostras foram preparadas, ini-
ciando-se com os cuidados na aber-
tura das embalagens. Antes de abrir
os sacos com as folhas de alface, de-
sinfetou-se a area externa dos mes-
mos com etanol 70%, para remover
possiveis contaminantes presentes
(SIQUEIRA, 1995).

As folhas foram processadas em
triturador tipo W. Blender, com uma
quantidade de salina estéril equiva-
lente a 2 vezes o peso das 20 folhas,
triturando-se por 3 minutos. Pesaram-
se 100mL da mistura para o cdlculo.
Iniciaram-se entdo, as inoculacdes
em duplicata (SIQUEIRA, 1995).

Para o preparo da primeira dilui-
cdo, transferiu-se assepticamente
ImL da mistura para 9mL de salina
estéril. As dilui¢cdes subseqiientes
foram obtidas de maneira similar,
transferindo-se 1mL da dilui¢do an-
terior para 9mL de salina estéril (SI-
QUEIRA, 1995).

Determinacdo do Nimero Mais
Provavel (NMP) de E.coli/g do pro-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

duto pelo método de dilui¢do e fer-
mentacdo, empregando caldo lauril
sulfato tritose (35°C) e posteriormen-
te, caldo EC (45°C) (SIQUEIRA,
1995).

Resuimanos & Discussio

Dentre os tratamentos isolados, o
0z0nio e o vinagre a 6% foram aque-
les com melhor efeito sanificante,
apresentando reducdes respectivas
de 95% e 100%, em relagdo ao gru-
po controle, o que correspondeu a 2
ciclos log da carga microbiana para
0 ozoénio, segundo a figura 1 e 4 ci-
clos log para o vinagre 6%, de acor-
do com figura 2. Corroborando com
estes resultados, Santos et al. (2004),
também elegeram o vinagre 6%
como agente que apresentou melhor
desempenho na redugdo de colifor-
mes totais e fecais quando compara-
do ao hipoclorito de sédio a 100mg/
L, acido acético a 0,2 € 0,3% e com-
binagdo do hipoclorito de sédio com
vinagre. De acordo com Cavalcante
(2007), uso do ozodnio durante o pro-
cessamento de vegetais prolonga a
vida de prateleira, preserva os atri-
butos sensoriais e ndo produz resi-
duos tdxicos.

Apesar da elevada concentragao
de ozdnio obtida nos ensaios (5,2mg/
L), ao ser aplicado na hortalica, a re-
ducdo da microbiota ainda ficou abai-
xo da encontrada por Korol (1995),
o qual utilizou de 0,35mg/L de 0z06-
nio em amostras de dgua inoculadas
com populacdo 1x10% células de E.
coli e alcangou a reducdo de pelo
menos 5 ciclos log na populacao
bacteriana. Veiga et al. (2003), ava-
liaram a eficacia da 4gua ozonizada
(0,6mg/L) contra E. coli e também
obtiveram uma redugdo de 6 ciclos
log. Em pesquisa feita por Cavalcan-
te (2007), a atuacdo de 1,0 mgL-1
de dgua ozonizada aplicada durante
1,0 minuto em alface americana ino-
culada intencionalmente com E. coli
0O157:H7 apresentou uma redugéo
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Figura 1: Numero Mais Provavel Médio de E. coli (em log10) detectado apds a aplicagdo do
0z6nio, ultra-som e 0zénio em associa¢&o ao ultra-som
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Figura 2: Namero Mais Provavel Médio de E.coli (em log10) detectado apds a aplicagéo do
vinagre a 2% e 6%.

média de 3,2 ciclos logaritmicos.
Deve-se considerar que no presente
estudo, a agua ozonizada foi aplica-
da na hortali¢a artificialmente conta-
minada e a presenca de matéria or-
ganica pode ter interferido na acdo
da substancia.

O ultra-som utilizado isoladamen-
te ndo se mostrou eficiente, confor-
me mostra a Figura 1, pois a reducio
obtida foi de apenas 3,5% em rela-
¢do ao grupo controle, diferentemen-
te de Lee et al. (1998), que obtive-
ram uma reducdo de 4 ciclos log,
quando uma populagdo de Salmo-
nella, suspensa em 4gua peptonada,
foi tratada pelo ultra-som. Novamen-
te o componente alimentar pode ter
dificultado a acdo do processo em
questdo sobre o micro-organismo.

Observa-se na figura 1 que a com-
binacdo de ozbdnio e ultra-som apre-

sentou melhor efeito sanificante, pois
a redugdo chegou a 3 ciclos log
(99,6%), em relagdo ao grupo con-
trole. Veiga (2003), testou a combi-
nacdo entre o 0zOnio e o ultra-som
em 4gua de chiller de frangos, ob-
tendo reducdo semelhante a encon-
trada neste trabalho, ou seja, aproxi-
madamente 3 ciclos log.

O resultado obtido neste trabalho
também estd de acordo com Burle-
son et al. (1975), que utilizaram a
combinagdo do ozdnio e do ultra-
som em E. coli 0126: B16, suspensa
em solucdo salina fosfatada e tam-
ponada, tornando o microrganismo
totalmente inativo apdés 15 segundos
de exposi¢do ao 0zOnio combinado
a sonicagao.

As reducdes encontradas foram
de 62,2% para o vinagre a 2% e 100%
para o vinagre a 6% em relagdo ao
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grupo controle, o que correspondeu
a 4 ciclos log para o vinagre a 6%.
Contudo o vinagre foi o sanificante
que mais comprometeu a vida ttil do
produto, segundo a Tabela 1. Sua
utilizacdo € vidvel, porém, deve ser
empregado apenas para hortalicas
que serdo sanificadas e consumidas
imediatamente.

Na Figura 3, observa-se que na
concentragdo de 100mg/L, o DCIS
ndo apresentou efeito sanificante.
Este resultado foi preocupante. Po-
rém, a 200mg/L, a redugdo foi de
64%. Estes resultados diferiram da-
queles encontrados pelo Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL,
1997), que mostraram a inativagéo
de 90% e 91,3% de Salmonella en-
teritidis e E. coli, respectivamente,
apds o contato por 15 minutos com
solucdo de DCIS (100mg/L). Zacari
et al (2007), submeteram repolho
minimamente processado a diferen-
tes concentragdes de cloro (150 e 200
ppm) na dgua para desinfecgio e
verificaram que ambas as concentra-
coes foram eficazes para impedir o
crescimento microbiano e ndo alte-
rar os aspectos referentes ao aroma e
textura do produto. Semelhante ob-
servacdo e resultados foram encon-
trados por Berbari, Paschoalino e Sil-
veira (2001), quando analisaram o
efeito do cloro na dgua de lavagem
de alface minimamente processada.

Uma das razdes que poder ter in-
fluenciado a acdo do DCIS na sanifi-
cacdo da hortalica pode estar asso-
ciada a influéncia da presenca de ma-
téria organica (leite utilizado para
favorecer a fixa¢do dos micro-orga-
nismos as folhas) e também do pH,
possivelmente acima de 6,0. Porém,
ndo foram feitos estudos para com-
provar tal hipdtese.

Segundo a tabela 2, o efeito do
DCIS na vida qtil da hortalica nao
variou nas duas concentragdes utili-
zadas, e apresentou-se de modo in-
termedidrio entre os tratamentos apli-
cados. De acordo com Zagory
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Tabela 1: Valores das anélises microbioldgicas das alfaces artificialmente contaminadas e tratadas com diferentes sanificantes.
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Tabela 2: Término da vida dtil das amostras de alfaces, submetidas aos diferentes tratamentos e conservadas sob refrigeragao.
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Figura 3: Nimero Mais Provével Médio de E. coli (em log10) detectado apds a aplicagdo do DCIS a 100 e 200 ppm.

(1999), ha uma correlacdo entre o
desenvolvimento de uma larga po-
pulacdo de micro-organismos com o
final da vida qtil, isso porque, a pro-
liferagao do micro-organismo é uma
causa primdria para a conservacao do
produto com boas qualidades. Deste
modo, a reducdo total do niimero de
bactérias € um caminho para manter
a qualidade do produto e estender o
seu prazo de validade.

CoNeLusio

Os resultados deste trabalho per-
mitiram concluir que o ozdnio e ul-
tra-som podem ser uma nova opg¢ao
para desinfec¢do na industria de ali-
mentos minimamente processados.

A utilizagdo do ultra-som, quan-
do aplicado em alimentos, sé € via-
vel se associada a outros processos,
tal como a ozonizacio.

O 4cido acético deve ser empre-
gado somente no ambiente domésti-
co, para consumo imediato, ndo ten-
do melhores opgdes disponiveis.

Os sanificantes ozo6nio e ultra-
som e o dicloroisocianurato de sé-
dio (DCIS) apresentam grande po-
tencial de aplicacdo para a industria
de alimentos, especialmente para a
reducdo microbiana e melhora da
vida util dos minimamente proces-
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sados. Estudos adicionais sao neces-
sarios, especialmente no caso do
DCIS, buscando a melhor dose e as
melhores condi¢des de uso.
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Resuio

A incidéncia das enteroparasito-
ses no Brasil, assim como nos paises
em desenvolvimento representa um
importante problema em saide pu-
blica. Dessa forma, os vegetais con-
sumidos in natura constituem um
grande risco na transmissdo de paté-
genos. Frente a isso, este estudo teve
como objetivo determinar a ocorrén-
cia de parasitas intestinais em amos-
tras de agrido comercializadas em
diferentes supermercados de Ere-
chim-RS, em dezembro de 2006.
Foram analisadas 70 amostras de
agrido (Nasturtium officinale), as
quais foram armazenadas em sacos
plésticos individuais com 250 mL de
dgua e agitadas manualmente. A
dgua resultante foi filtrada e coloca-
da em cdlice para sedimentacdo e,
ap6s 24 horas, o sedimento obtido
foi analisado em microscopia 6pti-
ca. Os resultados encontrados foram
negativos para a presenca de parasi-
tas intestinais patogénicos ao homem
0 que indica que as amostras anali-

M uvfacioli@Qyahoo.com.br

sadas podem ser consumidas de for-
ma segura apds higienizacdo ade-
quada.

Palavras-chaves: Hortalicas. Ente-
roparasitas. Nasturtium officinale.
Parasitoses intestinais,

Stmuigy

The incidence of enteroparasito-
ses in Brazil, as well as in the deve-
loping countries, represents an im-
portant problem of public health.
Because of this, the vegetables that
are consumed in natura constitute a
great risk of transmission of patho-
genisis. The objective of this study
was to determine the occurrence of
intestinal parasites in watercress
samples commercialized indifferent
supermarkets of Erechim-RS, in De-
cember of 2006. 70 watercress (Nas-
turtium officinale) samples were
analyzed, which were stored in indi-
vidual plastic bags with 250 mL of
water and manually agitated. The
resultant water was filtered and pla-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181

ced in chalice for sedimentation and,
after 24 hours, this sediment was
analyzed in optic microscopy. The
results were negative for presence of
intestinal parasites pathogenic to the
man, which indicates that the
analyzed samples can be consumed
after proper hygiene.

keywords: Vegetables. Enteroparasi-

tes. Nasturtium officinale. Intestinal
parasitoses.

INmeonucio

s enteroparasitoses aco-

metem pessoas de todas

as idades, entretanto evi-
dencia-se uma maior preocupacgio
nos grupos mais jovens (NUNES et
al., 1995). Segundo a Organizacado
Mundial de Satdde ha mais de 2 mi-
lhdes de individuos em todo o mun-
do contaminados com algum tipo
de parasita e considera-se que 135
mil mortes/ano ocorram devido as
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enfermidades parasitdrias intestinais
(INMED, 2006).

A grande incidéncia de entero-
parasitas é preocupante, pois estas
parasitoses apresentam patogenias
que sdo, na maioria das vezes, es-
quecidas, ja que os sintomas clini-
cos podem ser confundidos com
outras doengas, e assim os indivi-
duos permanecerem infectados por
muitos anos (SATURNINO et al.,
2003). Devido a estes fatores € ne-
cessdrio um amplo conhecimento
de todas as doengas parasitoldgicas
tanto por parte dos estudantes como
pelos técnicos que trabalham nos
laboratdérios de diagndstico (KO-
NEMAN et al., 1995).

O consumo de hortalicas cruas
representa um importante veiculo
de transmissdo de diversas enfer-
midades, uma vez que helmintos,
protozodrios, bactérias e virus po-
dem estar contidos nesses vegetais
devido a irrigagdo de hortas com
dgua poluida, adubagdo com deje-
tos fecais (TAKAYANAGUI et al.,
2000; TAKAYANAGUI et al.,
2001), armazenamento inadequa-
do, equipamentos e recipientes con-
taminados e, até mesmo, pela higie-
ne precaria dos manipuladores
(FREITAS et al., 2004).

A verificagdo de parasitas huma-
nos presentes em hortalicas é de
grande interesse em satide publica,
pois fornece dados sobre as condi-
¢oes higiénicas envolvidas na pro-
ducdo, no armazenamento e manu-
seio destes produtos constituindo,
assim, um importante indicador de
contaminacdo de seus consumido-
res (GUILHERME et al., 1999; SIL-
VA et al., 2005).

Frente a isso, este estudo vem
buscar a prevencao das enfermida-
des transmitidas por estes alimen-
tos, através da verificacdo de estru-
turas parasitdrias e esclarecimento
a comunidade quanto a importan-
cia de higienizacdo das hortalicas
antes do consumo, para que possa

influenciar de maneira significati-
va na qualidade de vida da popula-
cdo, em especial nos paises em de-
senvolvimento, onde condicdes de
saneamento e de educacdo sdo in-
satisfatdrias.

Mureria, & Mimonos

No més de dezembro de 2006,
foram analisadas 70 amostras de
agrido (Nasturtium officinale), pro-
venientes de 7 supermercados lo-
calizados em diferentes pontos do
municipio de Erechim, localizado
ao norte do Estado do Rio Grande
do Sul, Brasil.

As amostras adquiridas foram
identificadas e armazenadas em sa-
cos plasticos individuais, limpos e
descartdveis e encaminhadas ao
Laboratério de Parasitologia da
URI-Campus de Erechim. Foi con-
siderado como unidade amostral
para o agrido o maco, constituido
de folhas agrupadas e amarradas
por um lago.

Os métodos utilizados foram:
enxaguadura e sedimentacdo es-
pontianea. As amostras de agrido
acondicionadas em sacos pldsticos
novos foram agitadas manualmen-
te, por 30 segundos, juntamente
com 250 mL de agua destilada. A
dgua resultante foi filtrada com uma
peneira e, em seguida, colocada em
célice para sedimentacdo. Apds 24
horas em repouso, a partir do sedi-
mento obtido, foram preparadas
duas laminas para cada amostra de
agrido, as quais foram analisadas
em microscopia Optica, utilizando
uma gota de lugol como corante.

Resumnos £ Discussio

A andlise parasitolégica das
amostras de agrido revelou-se ne-
gativa para enteroparasitas patogé-
nicos ao homem, sendo encontra-
do apenas larvas e protozodrios ci-
liados de vida livre presentes no

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

solo e verduras. Dessa forma os
resultados encontrados neste traba-
lho sdo semelhantes aos de Noguei-
ra et al. (2005), que em sua pesqui-
sa avaliaram a qualidade higiénico-
sanitdria de hortalicas e da 4gua
utilizada em hortas da cidade de
Jaboticabal, SP, onde também nio
constataram a presenca de entero-
parasitas patogénicos, atribuindo
essa baixa positividade ao fato de
que a dgua utilizada na irrigacdo das
hortas sdo provenientes do sistema
ptblico de abastecimento e aguas
subterrineas, reduzindo a frequén-
cia desses parasitas.

De acordo com a Agéncia Na-
cional da Vigilancia Sanitéria, as
hortalicas ndo podem estar conta-
minadas por parasitas, deste modo
as amostras de agrido analisadas
estdo de acordo com a norma, ou
seja, apresentam um padrdo higié-
nico aceitdvel para o consumo
(BRASIL, 1978).

Quando comparado com outros
estudos, constatou-se que os resul-
tados obtidos apresentavam varia-
¢do. Mesquita et al. (1999), anali-
sando 33 amostras de agrido, de-
tectaram apenas 2,3% de contami-
nacdo parasitdria na cidade de Ni-
teréi no Rio de Janeiro. Estes suge-
rem que esta baixa porcentagem de
amostras positivas esteja relaciona-
da a melhoria nas condicdes de
higiene no plantio, irriga¢do, arma-
zenamento e distribuicdo das hor-
talicas.

Por sua vez, Silva et al. (2005),
constataram que 30% das amostras
de agrido comercializadas no Re-
cife apresentaram contaminagio
por parasitas, entre eles os mais fre-
quentes foram: Complexo Entamo-
eba histolytica/Entamoeba dispar,
Ancylostoma duodenale, Ascaris
sp, Strongyloides sp, Giardia lam-
bia e Entamoeba coli.

Estes resultados contrastam com
os altos indices de contaminacao
por estruturas parasitdrias relatados
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por Oliveira & Germano (1992),
que encontraram 66% de contami-
nag¢do em Sao Paulo, onde os para-
sitas mais encontrados foram: As-
caris sp, Strongyloides sp, Ancilos-
tomideos e Hymenolepis sp; e por
Guilherme et al. (1999), que evi-
denciaram em Maringa (PR), 100%
de contaminagdo em amostras de
agrido, entre eles Entamoeba coli,
Entamoeba sp, Ascaris sp, Stron-
gyloides sp, Ancilostomideos e To-
xocara sp. Estes relatam que o agridao
€ a hortalica que mais apresentou
contaminagdo, devido a sua estrutu-
ra que contribui para uma maior fi-
xagdo das formas parasitérias e, tam-
bém, pelo fato de que esta hortalica
provém do meio aquoso o que au-
menta o risco de contaminagdo. Ind-
meros estudos comprovam que ovos
de helmintos podem sobreviver por
longos periodos de tempo em meio
aquético (SLIFKO, 2000), justifican-
do os altos indices de contaminacio
encontrados nas amostras de agrido.

Diante dos dados obtidos faz-se
necessario, além do saneamento ba-
sico e educagdo sanitdria, aumentar
os cuidados com a higiene das hor-
talicas antes de seu consumo. Um
estudo realizado por Soares & Can-
tos (2006), avaliando os agentes qui-
micos indicados para descontamina-
¢do das hortaligas, verificaram que
as solucdes de hipoclorito de sédio,
permanganato de potdssio e dcido
acético contribuiram para a descon-
taminacdo parasitdria das mesmas.
Entretanto, € necessario lava-las em
dgua corrente, para que haja a total
eliminagdo de todas as estruturas
parasitdrias que ainda possam estar
presentes.

(oNCLUSOES

As hortali¢as analisadas neste es-
tudo apresentaram adequadas con-
digdes higi€nicas, pois ndo foi detec-
tado nenhum tipo de parasita pato-
génico ao homem.

Devido aos poucos estudos rea-
lizados no Brasil sobre as condi-
¢oes higi€nico-sanitarias das horta-
licas, sugere-se um estudo mais
amplo, analisando, ndo somente o
agrido, mas uma maior variedade
de hortalicas para que possamos
fazer comparagdes e posteriormen-
te avaliar quais as possiveis causas
de contaminagao.

Apesar de ndo terem sido detec-
tadas estruturas parasitdrias patogé-
nicas a0 homem neste estudo, ndo
podemos deixar de realizar uma
adequada higienizagdo das hortali-
cas antes de seu consumo, assim
como orientar a populacdo da ne-
cessidade de medidas voltadas para
a melhoria desde a producdo até a
distribui¢do das mesmas. Mudancas
de comportamento, hdbitos e atitu-
des, portanto, sdo condigdes impor-
tantes para resolver mais este grande
problema de Sadde Publica.

Evidenciou-se que o controle
parasitolégico dos vegetais € um
grande desafio, uma vez que estes
estdo sendo amplamente recomen-
dados devido a riqueza de nutrien-
tes, levando a discussdo de méto-
dos alternativos de controle, que
dependem fundamentalmente de
investimentos em educagao.
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi ava-
liar a presencga, isolar e identificar
fungos filamentosos, produtores de
micotoxinas Aspergillus sp., Penici-
llium sp. e Fusarium sp em amostras
de ervas utilizadas em chd comercia-
lizadas em feiras livres do Distrito
Federal. Foram analisadas 20 amos-
tras de cinco ervas utilizadas para
chas, Aroeira (Schinus molle L.),
Barbatimao (Stryphnodendron ro-
tundifolium Mart), Chapéu-de-couro
(Echinodorus macrophyllus), e Es-
pinheira-santa (Maytenus ilicifolia),
comercializadas em feiras livres da

DL PPPPPPPPPPP?

cidade de Taguatinga e Ceilandia-
DF, no periodo de Abril e Maio de
2007. Foi realizada a contagem de
bolores e leveduras e posterior veri-
ficacdo da presenca de fungos fila-
mentosos nas amostras. Do total de
amostras estudadas, 80% estdo fora
do limite permitido pela legislacdo
brasileira (5x10° UFC/g). As maio-
res contagens por tipo de erva foram:
Espinheira Santa (549x103 UFC/g),
Barbatimdo (210, 4x103 UFC/g),
Aroeira (200,6x103 UFC/g) e Cha-
péu de Couro (174,4x103 UFC/g).
Em 50% das ervas estudadas foi ve-
rificada a presenca de fungos fila-
mentosos € os géneros e espécies

identificados foram: Aspergillus
flavus,Aspergillus nidulans, Aspergi-
llus niger, Aspergillus fumigatus,
Fusarium. e Penicillium. Os gé€neros
fingicos encontrados sdo produtores
de micotoxinas e indicam possivel
contaminacdo téxica das amostras
analisadas.Os resultados compro-
vam a mé qualidade das amostras
de chds naturais comercializadas
em bancas de feira livre e exposi-
¢d0 do consumidor ao risco real de
utilizacio desses chds ao consumo,
evidenciando-se a necessidade de
adocdo de programa de fiscaliza-
cdo, vigilancia e controle de quali-
dade do material vegetal, disponi-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n® 180/181
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bilizado para comercializagdo como
bebida.

Palavras-chave: Fungos Filamento-
sos. Bolores. Leveduras.

SUMMARY

The purpose of this study was to
assess the presence, isolate and iden-
tify filamentous fungi, produce myco-
toxins Aspergillus sp., Penicillium sp.
and Fusarium sp in samples of her-
bs traded atmarketed at fairs free of
the Federal District, used in tea. The
present study analyzed 20 samples
of five herbs used for tea, Aroeira
(Schinus molle L.), Barbatimdo
(Stryphnodendron rotundifolium
Mart), Chapéu decouro (Echinodo-
rus macrophyllus), and Espinheira -
santa (Maytenus ilicifolia), marketed
at fairs free of city of Taguatinga and
Ceilandia- DF, in the period of April
and May 2007. It held the count of
molds and yeasts and subsequent
verification of the presence of fila-
mentous fungi in the samples. Of the
total samples studied, 80% are out-
side the limit permitted by Brazilian
law (5x10° CFU/g). The largest
counts by type of grass were: Espi-
nheira Santa (549x10° UFC/g), Bar-
batimdo (210.4 x10° UFC/g), Aroei-
ra (200.6 x10° CFU/g) and Hat of
leather (174.4 x10° CFU/g). In 50%
of herbs studied verified the presen-
ce of filamentous fungi and genera
and species were identified: Asper-
gillus flavus, Aspergillus nidulans,
Aspergillus niger, Aspergillus fumi-
gatus, Fusarium and Penicillium.
Genera fungicos found are produ-
cers of mycotoxins and indicate pos-
sible toxic contamination of the sam-
ples analyzed. The results show the
poor quality of samples of natural
teas sold in stalls of free and fair ex-
posure of consumers to the real risk
of the use of tea consumption, highli-
ghting the need for adoption of the
program of supervision, monitoring

and quality control of the material
plant, available for marketing as
drink.

Keywords: Fungi Filamentous. Mol-
ds. Yeasts.

INTRODUCAO

s fungos, também cha-

mados de mofos ou bo-

lores, sdo micro-orga-
nismos filamentosos, alguns provo-
cadores de alteracdes de alimentos e
outros de importante e benéfico de-
sempenho, principalmente no setor
industrial (EVANGELISTA, 1999).
Por serem organismos quimiohete-
rotroficos os fungos secretam enzi-
mas que digerem a matéria organica
sobre a qual vivem absorvendo de-
pois os nutrientes dissolvidos. Nas
cadeias alimentares, esses fungos
fazem o papel de decompositores, o
que os torna agentes recicladores da
matéria na natureza. Muitos fungos
sdo economicamente importantes
para o homem como destruidores de
alimentos estocados e outros materi-
ais principalmente organicos (GOW-
DAK e MATTOS, 1990).

As micotoxinas provém do me-
tabolismo secundério de fungos, cu-
jas principais caracteristicas sdo:
amplo espectro de toxicidade, baixo
peso molecular, termoestaveis e atuam
em baixas concentragdes (DINIZ,
2002). A maioria das micotoxinas
afeta 6rgdos e tecidos, induzindo
vdrias patologias, tais como neopla-
sia, mutagénese, teratogénese, imu-
nossupressdo entre outras (FER-
NANDEZ et al, 1997).

O isolamento de fungos toxigé-
nicos, a partir de alimentos, princi-
palmente grdos ndo estocados em
condi¢des recomendadas, ndo signi-
fica obrigatoriamente risco imediato
para consumo. Assim como, a au-
séncia de fungos em alimentos sus-
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peitos, ndo significa auséncia de mi-
cotoxinas, ou seja, o fungo pode es-
tar ausente, mas a toxina pode estar
presente e ativa (OSBORNE, 1982)

A contaminacdo de produtos
agricolas por micotoxinas pode apre-
sentar sérios riscos para a saide hu-
mana, como hepatotdxica, nefrotd-
xica, carcinogénicas, gerando vOmi-
tos, dermatites, dentre outros. Mui-
tos paises tém, portanto, editado
medidas para o controle da contami-
nacdo por micotoxinas tanto nos ali-
mentos para o consumo humano,
quanto para consumo animal, esta-
belecendo limites legais para prote-
ger a saide do consumidor dos pro-
dutos de origem vegetal e animal. A
contaminagdo por fungos pode levar
a destruicdo e/ou ocasionar a produ-
¢do de substancias téxicas, como as
aflatoxinas, micotoxinas produzidas
por varias espécies de fungos (OLI-
VEIRA et al.1997).

Considerando a toxidade dos pro-
dutos, € desejavel que os limites to-
lerados sejam os mais baixos possi-
veis, entretanto, nivel de tolerancia
zero pode ser impraticavel porque as
micotoxinas sdo contaminantes que
freqiientemente nao podem ser com-
pletamente excluidos da cadeia ali-
mentar e ndo existe nenhum método
de andlise confidvel de controle para
detectar zero de tolerancia. (DINIZ,
2002). No Brasil, a Portaria N° 451,
de 19 de setembro de 1997, da Se-
cretaria de Vigilancia Sanitdria do
Ministério da Satde, estabelece que
a presenca de contaminantes micro-
biol6gicos em alimentos, especial-
mente bolores e leveduras em chas,
deve ter seu maximo de 5x103UFC/
g (BRASIL, 1997).

Neste contexto, a venda de ali-
mentos em ruas possui alguns aspec-
tos positivos sécios econdmicos, cul-
turais e nutricionais, porém se desta-
ca quanto a falta de seguranca higié-
nico-sanitdrio, pois estes comércios
estdo em locais nao apropriados, mas
acessiveis a populacdo consumido-
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ra (LUCCA et al. 2002). O habito
popular de consumo de bebidas a
base de plantas é muito antigo, e
mesmo apds a industrializacdo da
producdo de ch4, o seu uso ¢ tradicio-
nalmente apoiado pela facilidade de
preco e aquisicdo acessivel. As pro-
priedades fitoterapéuticas sdo atribui-
das as infusdes de certas partes de
plantas, como caules, flores e folhas.
Pela sua prépria origem, as drogas
vegetais estdo sujeitas a contamina-
¢do por micro-organismos prove-
nientes do solo e da dgua, podendo
estar presentes espécies potencial-
mente patogé€nicas para o homem e/
ou seus metabdlicos téxicos entre
eles as micotoxinas (FURLANETO
et al, 2003).

Muitas espécies de fungos podem
se desenvolver utilizando os gréos,
ervas e as sementes como substrato.
Desta forma, visando contribuir para
a melhoria do perfil de qualidade
microbioldgicas desse setor o objeti-
vo deste trabalho foi avaliar a pre-
senga, isolar e identificar fungos fi-
lamentosos, produtores de micotoxi-
nas Aspergillus sp., Penicillium sp.
e Fusarium sp em amostras de Bar-
batimdo (Stryphnodendron rotundi-
folium Mart), Chapéu-de-couro
(Echinodorus macrophyllus), Aroei-
ra (Schinus molle L.), Espinheira-san-
ta (Maytenus ilicifolia), que sdo am-
plamente utilizados em preparacio
de chd para consumo proéprio.

Marerian & Méronos

As amostras foram adquiridas em
cinco diferentes estabelecimentos,
uma amostra de cada erva, totalizan-
do 20 amostras. A coleta das amos-
tras foi realizada nos pontos de co-
mércio populares de ervas em Tagua-
tinga e Ceilandia, situadas no Distri-
to Federal (DF), no més de maio de
2007, sendo adquiridas em cada ci-
dade oito (8) e doze (12) amostras,
respectivamente. Como critério de
escolha, verificou-se por meio de um

questiondrio com os proprietarios das
barracas, as quatros principais ervas
comercializadas utilizadas para con-
sumo de ché, sendo elas: Aroeira
(Schinus molle L., Barbatimio
(Stryphnodendron rotundifolium
Mart), Chapéu-de-couro (Echinodo-
rus macrophyllus) e Espinheira-san-
ta (Maytenus ilicifolia). Para facilitar
a identificacdo das bancas adotou-se
a classificacdo por letras sendo a le-
tra “A” para a primeira banca, “B”
para a segunda até a quinta que re-
cebeu a letra “E”.

As amostras foram levadas ao la-
boratdrio dentro de sacos plasticos
fornecidos nos pontos de venda as-
sim como os consumidores as adqui-
ram. Para andlise, utilizou-se por¢des
de 25g das amostras as quais foram
transferidas para um frasco de ho-
mogeneizacdo previamente esterili-
zado. Posteriormente se efetuou a
homogeneizacdo da amostra com
225mL de 4gua salina, e a partir des-
ta realizaram-se dilui¢des decimais
1:10, 1:100 e 1:1000. Nas placas
contendo Agar Padrdo para Conta-
gem (PCA) crescido de cloranfeni-
col (100mg/L), foram semeados em
superficie 100uL. de cada dilui¢do,
em triplicata, em placas distintas e
incubadas a temperatura ambiente. A
primeira contagem de coldnias de
bolores e leveduras foi realizada com
5 dias e a contagem final com 7 dias
(ICMSF, 1980).

Para efeito de andlise quantitati-
va foram consideradas apenas as di-
lui¢des que apresentaram a forma-
cdo de coldnias entre 10 e 150 uni-
dades. Realizou-se no sétimo dia uma
pré -selecdo visual das colonias, onde
foram separadas as placas que pos-
suiam colonias tipicas dos géneros
fungicos Aspergillus, Penicillium e
Fusarium. As coldnias selecionadas
foram repicadas em Agar Destrose
Sabouraud (acrescentado de antibi6-
tico) e incubadas por 15 dias a tem-
peratura ambiente. Posteriormente,
foi realizada a identificacdo dos fun-
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gos com base no aspecto macrosco-
pico e microscdpico das colonias
(LACAZ, 1991). Para melhor visua-
lizacdo das microestruturas, utilizou-
se o método de cultura em ldmina
(RIDDELL et al. 1950). A identifi-
cacdo das espécies foi feita segundo
RAPER (1949).

Avivise Esmaristica

Para analise estatistica, foi utiliza-
do o teste t pareado para comparar
as amostras contaminadas (quantita-
tiva) nas feiras livres de Barbatimio
(Stryphnodendron rotundifolium
Mart), Chapéu-de-couro (Echinodo-
rus macrophyllus), Aroeira (Schinus
molle L.) e Espinheira-santa (Mayte-
nus ilicifolia). O nivel de significan-
cia adotado foi de 10% (p<0,10).
Utilizou-se o programa Instat® (Gra-
phPad Software) , versdo 3.05.

Resvimanos & Discussio

Das 20 amostras de chés anali-
sadas, 80% (16) das ervas foram
classificadas como nao conformes
(Figural) por apresentaram conta-
gem de fungos acima do limite
maximo permitido pela Portaria N°
451, de 19 de setembro de 1997,
da Secretaria de Vigilancia Sanita-
ria do Ministério da Sadde. A por-
taria estabelece que a presenca de
contaminantes, microbiolégicos em
chas, especialmente bolores e leve-
duras, deve ter seu maximo de
5x103 UFC/g. Resultados seme-
lhantes foram descritos por Bermu-
dez et al (1983), que detectaram
populagdes flingicas superiores a
1012 UFC/g em amostras de chds
naturais analisadas de boldo do chi-
le. Valores obtidos por Rocha et al.
(2004), em Cassia acutifolia Deli-
le (Sene), Peumus boldus (Molina)
e Lyons (Boldo-do-Chile) em Cam-
pinas/SP, demonstraram que 92,5%
das amostras apresentaram conta-
minacdo fingica. Somente 20% das
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O Conform2 B MNEo conformms

20

Figura 1: Percentual estabelecendo conformidade e ndo conformidade com a Portaria N° 451 (1997) nas 20 amostras

de ervas analisadas.

50%

Presenga

O Ausénc

Figura 2: Presenca de fungos filamentos, em percentagem, nas 20 amostras analisadas.

amostras encontraram-se em acor-
do com as especificacdes de limite
de fungos em chas.

Através da andlise visual das co-
l6nias e escolha das colonias de fun-
gos filamentosos potencialmente pro-
dutores de micotoxinas, constatou-
se que das 20 amostras de ervas ana-
lisadas, 50% apresentaram contagens

de colonias flingicas sugestivas de
Aspergillus, Penicillium e/ou Fusa-
rium entre 10 - 150 UFC/g (Figura
2). Através da andlise confirmativa
dos géneros fungicos, verificou-se a
presenca dos seguintes géneros e
espécies: Aspergillus flavus, Asper-
gillus nidulans, Aspergillus, niger,
Aspergillus fumigatus, Fusarium sp.e
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Penicillium sp conforme demonstra-
do na Tabela 1, que confronta os fun-
gos identificados com o tipo de erva
analisada. Santos et al (1995) e Ara-
gjo et al (2000), encontraram resul-
tados compativeis com a presente
pesquisa quando avaliaram a quali-
dade microbiolégica em vegetais e
chas no Brasil, no Estado de Sdo Pau-
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Tabela 1: Confronto da contagem total (UFC/g) e identificacdo de fungos filamentos potencialmente produtores de micotoxinas
nas 20 amostras analisadas.
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* As amostras foram classificadas de A a E de acordo com as bancas.
**Foram adotados como critérios da pesquisa o crescimento de fungos filamentosos e/ou leveduras conforme a estrutura macroscépica e
microscopica segundo Lacaz (1991).
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lo, e verificaram elevada ocorréncia
de Aspergillus sp. e Penicilliu sp.
Estudo realizado por Amaral et al.
(2000), demonstra que em 12 ban-
cas selecionadas nos mercados e fei-
ras livres em Sdo Luiz/MA, foram
constatadas precdrias condi¢des hi-
giénico-sanitdrias e condigdes inade-
quadas de exposicdo, acondiciona-
mento e armazenamento de espéci-
es vegetais comercializadas para di-
versos usos. Estas situagdes certa-
mente justificam a elevada contami-
nagdo flngica nas amostras Barbati-
mao (Stryphnodendron rotundifo-
lium Mart), Chapéu-de-couro (Echi-
nodorus macrophyllus), Aroeira
(Schinus molle L.) e Espinheira-san-

ta (Maytenus ilicifolia) adquiridas e
analisadas no presente estudo (Tabe-
la 1). Muitos trabalhos estabelecem
associagdes epidemioldgicas entre
alimentos de rua e doencas. Estas
associacdes basearam-se no alto nu-
mero de microrganismos patogéni-
cos, em amostras de alimentos co-
lhidos nas ruas (BRYAN et al. 1997).

Os géneros Aspergillus sp, Peni-
cillium sp e Fusarium sp sdo os mais
freqlientemente associados a produ-
¢do de micotoxinas que ocorrem na-
turalmente em cereais, graos e se-
mentes em niveis que tornam os ali-
mentos impréprios para consumo
(MOLIN, 1999). A presenca de As-
pergillus sp e seu metabdlito se-

cundédrio mais estudado,a Aflatoxi-
na tem sido demonstrada, em alimen-
tos, por vdrias espécies de fungos do
género. Esta micotoxina acomete
principalmente milho, nozes, amen-
doim, frutas secas, temperos, chds,
cacau, arroz e algoddo (FAO/WHO,
1998). As Aflatoxinas representam
interesse para a saide publica de-
vido a grande ocorréncia e alta to-
xicidade. A alta presenca de fun-
gos do género Aspergillus em 10
das amostras analisadas neste estu-
do, como demonstrado na Tabela
1, contra-indica o emprego do ch4,
segundo Diniz et al. (1997), devi-
do ao risco real ao consumidor pe-
los possiveis efeitos toxicos dessa
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Figura 3: Diferenga de médias entre as contagens totais (UFC/g) nas ervas analisadas.
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contaminagdo. Segundo Oliveira et
al. (1997), as intoxicacdes por Afla-
toxina podem gerar efeitos agudos
ou crdnicos, com propriedades can-
cerigenas. As Aflatoxinas sdo facil-
mente absorvidas no trato gastroin-
testinal e biotransformadas primari-
amente no figado (BIEHL et al.
1987).

O fungo Penicillium foi encontra-
da em apenas uma (1) amostra de
Babartimao, e o Fusarium em uma
(1) amostras de Chapéu de Couro e
o consumo de chds com essas es-
pécies pode acarretar em complica-
coes a sadde. A Citrinina, micotoxi-
na produzida por Penicillium sp. estd
relacionada a doencas do figado no
homem e em animais (MOLIN,
1999). Os Tricotecenos (Toxina T-
2) e a Fumonisina sdo micotoxinas
produzidas por espécies do género
Fusarium e os efeitos téxicos da to-
xina T-2 s3o muito variados, atingin-
do os sistemas nervoso, imunoldgi-
co e digestivo (DINIZ, 2002). A fu-
monisina estd diretamente relaciona-
da ao aumento de cancer de esdfago
em seres humanos (LAZZARI,
1997) e sua biossintese pode ocor-
rer em ambientes com temperaturas
entre 20 e 30° C, e em substratos com
atividade de dgua de 0,85 a 1,0. E
consenso que as fumonisinas mais
téxicas sao as denominadas B1, B2
e B3.( DINIZ, 2002). Evangelista
(1999), afirma que algumas espéci-
es de fungos como género Fusa-
rium, requerem atividade de dgua
abaixo de 0,70, o que justifica a pre-
senca do fungo na amostra.

A maioria das micotoxinas ¢ ter-
morresistentes € mantém sua toxi-
cidade, mesmo apds, 0S processos
térmicos como o de preparagdo de
conservas (SOARES et al. 1996)
ndo ocorrendo 2 inativacdo da mi-
cotoxina pelo calor. Desta forma, a
infusdo do chd nio inativa as mi-
cotoxinas presentes nas ervas. Além
disso, através de estudos realizados
por Furlaneto et al. (2003), para a

verificagdo de qualidade microbio-
16gica antes e apds o processo de
preparacao (infusido) do chd, com
amostras de algumas ervas como
Espinheira santa, Boldo e Capim San-
to, a contagem de bolores e levedu-
ras em PCA, foi 4x103 UFC/g antes
da infusdo do cha e apés o processo
térmico (4x10?2 UFC/g) em Espinhei-
ra Santa. O processo térmico nao eli-
minou a carga microbiana, a conta-
minagdo por bolores e leveduras em
ervas antes do infuso variou de 4 x
10?2 a 1,1 x10° UFC/g, e ap6s o infu-
so, de < 10 a 2,7 x 103 UFC/g. Os
valores encontrados por Furlaneto et
al (2003), foram menores que 0s en-
contrados por Santos et al. (1995) e
Aragjo et al. (2000), que superaram
10° UFC/g em ervas semelhantes. A
preparacdo dos infusos resultou em
diminuicdo do nimero de fungos,
mas ndo em sua eliminacdo total
(FURLANETO et al. 2003).

Através da anélise estatistica (Fi-
gura 3) confirmou-se a alta taxa de
fungos nas amostras, ficando expres-
sivamente acima dos 5X103 UFC/g
previstos na legislacdo (BRASIL,
1997). Foi possivel ainda verificar
que ndo houve diferenca significati-
va entre os niveis de contaminagio
fingica, observado na andlise quan-
titativa (Figura 3 e Tabela 1), nas
quatro espécies ervas utilizadas para
ché estudadas.

Dentre as amostras analisadas a
erva Espinheira Santa obteve a maior
média de contagem fingica
549x10% UFC/g, ficando 10* UFC/
g acima do permitido por lei. Os va-
lores foram maiores do que o en-
contrado por Bugno et. al (2005),
onde 25,5% da Espinheira Santa
tiveram contagem de fungos supe-
rior a 102 UFC/g. Em comparagido
as demais ervas, o Barbatiméo apre-
sentou a segunda maior média de
colénia de fungos (210,4x103UFC/
g), aproximadamente 4x103 UFC/g
a mais do padrio estabelecido jun-
tamente com a Aroeira (200,6x103
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UFC/g). Ja o Chapéu de Couro ob-
teve contagemde 174,4x103 UFC/
g), resultado bastante superior com-
parado a estudo realizado por Bug-
no et al (2005), em fungos filamen-
tosos presentes no Chapéu de Cou-
ro.

Devido a grande importancia de
ervas utilizadas em chas adquiridas
em feiras livres e considerado o ris-
co real de aquisicdo e utilizacdo de
produtos naturais de ma qualidade,
€ necessdrio garantir sua qualidade e
seguranga, através do controle e fis-
calizag¢do rigorosos, com adog¢do de
boas praticas do campo a mesa, e
normas educativas para assegurar a
salubridade dos consumidores.

(CoxcLusio

A avaliacio da qualidade das amos-
tras de Aroeira (Schinus molle 1..), Bar-
batimio (Stryphnodendron rotundifo-
lium Mart), Chapéu-de-couro (Echino-
dorus macrophyllus), e Espinheira-san-
ta (Maytenus ilicifolia),comercializadas
em feiras livres do Distrito Federal
mostrou alta contaminacdo de fun-
gos, especialmente por Aspergillus
sp. o que ressalta a falta da implan-
tacdo de programas de qualidade
como as Boas Praticas de Produ-
cdo. A alta incidéncia desses micro-
organismos assinala perigo a sau-
de do consumidor uma vez que as
micotoxinas liberadas nos alimen-
tos s@o termoresistentes e apos a
infusdo ndo serdo removidas. Des-
ta forma, ha possibilidade, através
do consumo de Chés contendo al-
tas contagens de fungos e presen-
ca de espécies produtoras de mico-
toxinas, de causar micotoxicose
além dos efeitos genotoxicos tardi-
os associados a ingestdo das mico-
toxinas.

REFERENCIAS

ARAUJO, A. L. A.; OHARA, M. T.
Qualidade microbioldgica de

138

janeiro/fevereiro — 2010




PESQUISAS

drogas vegetais comercializa-
das em feiras de Sdo Paulo e de
infusos derivados. Revista Bra-
sileira de Ciéncias Farmacéu-
ticas, v.36, n.1, jan./jun., p.129-
136, 2000.

AMARAL, F. M. M.; ROSA, L. M.
V., COUTINHO, D. F.; GON-
CALVES, L. H. Qualidade mi-
crobiologica das cascas do cau-
le de tabebuia avellanedae lor.
ex griseb. comercializadas em
sdo luis/maranhdo. Rev. Visdo
Académica, Curitiba, v. 2, n. 2,
p. 65-70, jul.-dez./2000.

BERMUDEZ, A. D. M.; LECEA, J.
R.; SOLIS, F. M.; ESTERAS, T.
S. Micoflora de matérias pri-
mas. Boll. Chim. Farm., Mila-
no, v. 123, p. 123-129, 1983.

BIEHL, M. L.; BUCK, W. B. Che-
mical contaminants: their meta-
bolism and their residues. J.
Food Protec., 50: 1058-73,
1987.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vi-
gildancia Sanitdria: Portaria
N°451, Principios Gerais para
o Estabelecimento de Critérios
e Padroes Microbiologicos para
Alimentos. Publicada em Didrio
Oficial da Unido em 19 de se-
tembro 1997.

BRYAN, F. L.; Jermini, M.; Schmitt,
R.; Chilufya, E. N.; Mwanza, M.
Matoba A et al. Hazards asso-
ciated with holding and rehea-
ting foods at vending sites in a
small town in Zambia. J Food
Protect;60:391-8. 1997.

BUGNO, A. BUZZOL, A.A.; NAKA-
MURAL, C. T.; PEREIRA, T. C.
Avaliacdo da contaminacdo mi-
crobiana em drogas vegetais.
Rev. Farm. Sdo Paulo, vol. 41,
n. 4, out./dez.,2005

DINIZ, S.P.S. Micotoxinas. ed
Rural.p.181,Sdo Paulo, 2002.

DINIZ, M. F. F. M; OLIVEIRA, R.
A. G.; MALTA JUNIOR, A. Das
plantas medicinais aos fitoterd-
picos: abordagem multidiscipli-

nar. 2% ed. Jodo Pessoa: UFPB/
CCS. 131p. 1997.

EVANGELISTA, J.Tecnologia de
Alimentos. Ed: Atheneu. 2° ed;
Sdo Paulo. 1999.

FERNANDEZ E.; ROSOLEM C.A.;
MARINGONI A.C.; OLIVEIRA
D.M.T. Fungus incidence on pe-
anut grains as affected by drying
method and Ca nutrition. Field
Crops Research, Amesterdan.
52(1): 9-15. 1997.

Joint FAO/WHO Expert Committee
ond Food Aditivves [JECFA].
Safety evalution of certain food
additives and contaminants —
Aflotoxins. Geneva: World He-
alht Organization; 1998

FURLANETO, L.; MARINS, V. D.;
ENDO, R. Qualidade Microbio-
logica de Drogas Vegetais Co-
mercializadas nas Ruas da Ci-
dade de Londrina/PR e de seus
Infusos. Rev. SatidePublica, Sdo
Paulo, v. 5, n. 10, p. 1-79, maio/
ago. 2003.

GOWDAK, D.; MATTOS, N. S. Bi-
ologia: seres vivos, fisiologia
vegetal, fisiologia animal. Sdo
Paulo: ed. FTD, 1990.

LACAZ, C.S.; PORTO, E. MAR-
TINS, J.E.C. Micologia médica:
fungos, actinomicetos e algas
de interesse médico. 8° ed. Sar-
vier, Sao Paulo,1991.

LAZZARI, F. A. Umidade, Fungos
e Micotoxinas na Qualidade de
Sementes, Grdos e Ragdes. 2°
Ed. Ed. do Autor. Curitiba,
1997.

LUCCA, A; TORRES; E. A. F.S.
Condi¢oes de higiene de “ca-
chorro-quente” comercializado
em vias puiblicas SaoPaulo. Rev
Saiide Piblica;36(3):350-2,
2002.

MOLIN, R.; VALENTINI, M. L. Sim-
posio sobre Micotoxinas em
Graos. Fundacdo Cargill, Fun-
dacdo ABC, 1999.

OLIVEIRA, C. A. F.; GERMANO,
P.M. L. Aflatoxinas: conceitos

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 180/181

sobremecanismos de toxicidade
e seu envolvimento na etilogia
do cdncer hepdtico celular. Rev
Saiide Piublica, v. 31, n. 4, p.
417-424, 1997

OSBORNE B.G. Mycotoxins and
the Cereal Industry - A Review.
Journal of Food Technology.
17: 1-9. 1982.

Codex Alimentarius Commission -
Principles for the establishment
and application of microbiogi-
cal criteria for foods CAC/GL 21
-1997

ICMSF - International Commission
on Microbiological Specificati-
ons for Foods. Microbial ecolo-
gy of foods. Factors affecting
life and death of microorganis-
ms. London: Academic Press;
1980. v. 1.

RAPER, K.B.; THOM, C.; FENNE-
LL, D.I. A manual of the penici-
llia. Williams & Wilkins Com-
pany, Baltimore. 1949.

RIDDELL, R'W. Permanent stained
mycological preparation obtai-
ned by slide culture. Mycologia
. 42:265-270. 1950.

ROCHA, L. O.; SOARES, M. M. S.
R.; CORREA, C. L. Andlise da
contaminagdo fiingica em amos-
tras de Cassia acutifolia Delile
(sene) e Peumus boldus (Moli-
na) Lyons (boldo-do-Chile) co-
mercializadas na cidade de
Campinas, Brasil. Rev. Bras.
Cienc. Farm. vol. 40, n. 4, out./
dez., Sao Paulo. 2004

SANTOS, P.R.V.; OLIVEIRA,
A.C.X.;, TOMASSINI, T.C.B.
Controle microbiologico de pro-
dutos fitoterdpicos. Rev. Farm.
Bioquim.Univ.Sdo Paulo, v.31,
p.35-38, 1995.

SOARES, L. M. V.; FURLANI, R. P.
Z. Survey of mycotoxins in whe-
at and wheat products sold in
health food store of the city of
Campinas, state of Sdo Paulo.
Rev. Microbiol.Sdo Paulo.
27(1): 41-4. 1996. <

139

janeiro/fevereiro — 2010




PESQUISAS

CONDIGOES HIGIENICO=SANITARIAS DE LINHACA
COMERCIALIZADA NA CIDADE DE Formaikza, CE.

Ruann Janser Soares de Castro

Tatiana Nunes Mascarenhas Sa

Tatiane Cavalcante Maciel
Raissa Mesquita Braga

Curso de Engenharia de Alimentos - Universidade Federal do Ceara.

Claudia Miranda Martins

Suzana Claudia Silveira Martins <
Departamento de Biologia - Universidade Federal do Ceara.

Resumo

A qualidade dos produtos alimen-
ticios e a sua influéncia sobre a nu-
tricdo e a saide humana vém mere-
cendo lugar de destaque nos meios
cientificos. Essa preocupacio se
deve ao grande nimero de produtos
alimenticios existentes e a uma ten-
déncia atual de se ingerir produtos
naturais. Com o objetivo de verificar
as condicdes higiénico-sanitdrias de
produtos naturais, foram analisadas
seis amostras de linhaca, produto com
crescente consumo por suas varias
propriedades e beneficios a satde.
Foram avaliadas todas as marcas co-
merciais de linhaca em graos e fari-
nha disponiveis no mercado local na
cidade de Fortaleza (CE), em relacio
a contagem total de bolores e leve-
duras e a contagem total de bactérias
aerébias mesofilas pela técnica do

M suzanac@ufc.br

Spread Plate. Metade das amostras
analisadas apresentou contaminacao
por fungos, com contagens que va-
riaram de 6,5 x 103UFC/g a 1,3 x
105UFC/g, enquanto 50% das amos-
tras apresentaram contagens inferio-
res a 3 x 10 UFC/g e/ou até mesmo
auséncia de contaminagdo fungica.
Com relagdo as contagens de bacté-
ri