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/ , MULTIMISTURA
IRRADIADA:
EFICACIA DO ]
PROCESSO E REACOES
DO CONSUMIDOR.

Multimisturas e outros alimentos
podem ser submetidos a radiagao
gama com a finalidade de reduzir
sua contaminagao microbiana. Esta
comprovada a eficiéncia do
processo, gue aumenta na
proporcdo da dose de iradiago. E
necessario, entretanto, informar
adequadamente o consumidor, para
evitar reagbes adversas.
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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

ALIMENTOS: PRODUZIR SEM AGREDIR, CONTINUA

cumulam-se os traba-

lhos sobre a questdo da

seguranca alimentar,

em todas as vertentes,
desde a questdo da produco "limpa" dos
alimentos, até o seu consumo equilibrado
e livre de ingredientes nocivos. Esse é o
desafio que parece se cristalizar para o fu-
turo: 0 homem procurard, cada vez mais,
ndo s6 produtos nutritivos mas, sobretu-
do, sauddveis, que promovam sua saide e
estejam livres ndo somente de agentes pa-
togénicos, mas que ndo agridam o meio
ambiente, sejam socialmente justos e es-
tejam em perfeito equilibrio com o mun-
do globalizado que habita.

Assim, o cerne da questio ndo € mais a
discussdo sobre a necessidade de se refor-
mular alguns processos de fabricagio dos
alimentos, a fim de tornar os produtos mais
saudaveis aos consumidores e menos
agressivos ao meio ambiente. Ndo, o que
deve ser agora discutido, e urgentemente,
¢é a forma pela qual se atingird tal objetivo,
ou seja, como solucionar as dezenas de
varidveis que atuam sobre 0s processos,
de modo a manté-los, a um tempo, produ-
tivos economicamente, seguros sanitaria-
mente e inécuos ambientalmente.

Esta verdade foi reconhecida, diga-se,
a custa de dor e de padecimento do consu-
midor de alimentos que, em meio a verda-
deira avalanche de informacdes, algumas
bem, outras malintencionadas, se surpre-
endeu com o aumento da prevaléncia do
cancer do aparelho digestivo, com a ex-
plosdo da obesidade, com a freqii€ncia das
doengas coronarianas, com a extrema
quantidade de dgua necessdria para a pro-
ducdo de alguns alimentos, com a reticén-
cia do consumidor para os alimentos trans-
génicos, com o exagerado emprego de
aditivos quimicos na produgdo, com o
aumento dos perigos microbioldgicos que
podem alcangar o homem através dos ali-
mentos, com as limitacdes da legislago e

SENDO A QUESTAQ.

dos governos em inspecionar adequada-
mente os produtos industrializados, com
o eventual comprometimento de zonas
agriculturdveis utilizadas para a producao
de alimentos, substituidas para a produ-
¢d0 de bioenergia, com os aumentos irra-
cionais de precos dos alimentos, com o
aumento da freqii€ncia de fendmenos cli-
maticos, etc., etc., apenas para citar algu-
mas das questdes mais aflitivas.

Portanto, definitivamente comprova-
da € a interacdo irremedidvel entre a ca-
deia de producdo dos alimentos, a sanida-
de do meio ambiente e a satide do consu-
midor. Porém, o que ndo se esperava ocor-
rer com tanta intensidade e com tanta rapi-
dez era que dessa interacdo resultasse um
sério comprometimento para a satide do
ambiente e do consumidor. Na verdade,
reacdes a esta situacdo ja sdo observadas
em variadas fronteiras: a producio cres-
cente de alimentos organicos certificados,
a fim de se evitar o uso exagerado de qui-
mica nos alimentos; a utilizagdo mais ra-
cional da dgua; a adog@o crescente de in-
gredientes funcionais nos alimentos; a
pesquisa de novos processos e formula-
¢des industriais que tornem os alimentos
mais sauddveis; a integracdo dos organis-
mos de fiscalizacao sanitdria dos alimen-
tos, tanto em nivel nacional quanto inter-
nacional; a ado¢@o de préticas agricolas e
pecudrias rigorosas em termos sanitdrios;
atentativa de se garantir o desenvolvimen-
to sustentavel do sistema produtivo de ali-
mentos, e assim por diante. Nao obstante,
urge que tais reacdes sejam mais rapidas e
efetivas, sob pena de se perder de vez a
corrida para salvar a saide do planeta e da
humanidade.

Nessa linha de raciocinio, nota-se en-
tre os pesquisadores brasileiros da drea de
alimentos uma crescente preocupacio
com essa situacdo. Veja-se, por exemplo,
0s objetivos de alguns trabalhos que inte-
gram esta edicdo de Higiene Alimentar e

sua conotacdo com a busca de um alimen-
to mais saudavel: especiarias como alter-
nativa tecnolégica para a inibi¢@o do cres-
cimento fingico em alimentos, utilizando
o Oleo essencial de orégano; emprego de
bactérias laticas e bacteriocinas como con-
servantes de carnes e derivados; efeito da
radiacdo gama sobre a qualidade microbi-
oldgica de multimistura; uma reandlise dos
aditivos e suas fungdes nos alimentos. E,
como estes, dezenas de outras investiga-
¢des que se alinham no eixo da busca de
processos, ingredientes e sistemas de pro-
dugido cada vez mais salutares. Agora, quan-
do se soma a estes desafios o da fome, agu-
da ou crdnica, que flagela parcelas subs-
tanciais da populacdo mundial, em regi-
des do planeta desprovidas de condi¢ao
econdmica para produzir ou comprar ali-
mentos, entdo ter-se-a a dimensdo exata
do drama que espreita a humanidade, em
especial nos paises pobres e pouco desen-
volvidos econdmica e tecnologicamente.

Esbogos desse desafio ja se tragavam
em 1994, quando percebeu-se que os gan-
hos tecnolégicos com a revolugéo verde,
embora tivessem conseguido abrandar a
fome que até entdo grassava pelo mundo,
ndo eram mais suficientes para manter a
situacdo sob controle. Para enfrentar anova
situacdo, o Grupo Consultivo de Pesquisa
Agricola Internacional, do Banco Mundi-
al, sediado em Washington (EUA), criou
um programa para redirecionar sua agen-
da de pesquisa, melhorar sua governanga
e suas operagdes e assegurar suporte finan-
ceiro estdvel para sua missdo. Como parte
desse esforco, o Grupo convidou uma pe-
quena equipe internacional, chefiada por
Gordon Conway (entdo na Fundacao
Ford), para propor uma nova visao que di-
recionasse o grupo. O relatdrio desta mis-
sdo, intitulado Agricultura sustentavel para
um mundo com seguranca alimentar, en-
fatizou a necessidade da transformacdo da
agricultura ser duplamente verde, com
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EDITORIAL

igual peso a produ-
tividade e a gestao
dos recursos natu-
rais. No livro Produ-
¢do de alimentos no
século XXI, escrito
em funcgdo do relaté-
rio, Conway argu-
menta que enquanto
a primeira revolugéo
verde tomou como
ponto de partida o
desafio bioldgico de
produzir novos cul-
tivos alimentares de
alto rendimento e de-
pois procurou deter-
minar como os bene-
ficios poderiam al-
cangar os pobres, a
nova revolugio pre-
cisainverter a cadeia

Para Marco Varro, um proprietdrio
rural romano do primeiro século d.C.,
"as culturas agricolas devem ser
plantadas em cada tipo de solo e
operagoes devem ser feitas para a
terra produzir os rendimentos mais
altos perpetuamente”. Esta clareza se
perdeu e sustentabilidade ganhou um
significado politizado, para o qual a
agricultura sustentdvel, para alcangcar
suficiéncia alimentar, poderia utilizar-
se de qualquer meio. Nao. Agricultura
sustentdvel é caminho para prover
alimentos suficientes sem degradar os
recursos naturais. Uma "boa e nova
agricultura sustentdvel” deve satisfazer
aos anseios de todos, globalmente,
pesquisadores, economistas,
sociologos, antropologos,
ambientalistas, na busca convergente
de tudo que caiba sob este guarda-
chuva: uso eficiente e duradouro de
recursos, preservagdo de valores e
instituicoes tradicionais, agricultura
orgdnica, as pequenas fazendas

tentabilidade, certifi-
cagdo, em todos 0s
aspectos, econdmi-
€os, sociais, politicos.
Mas ndo sera facil,
pois a disposicao para
a mudanga dos para-
digmas de producio
ainda encontra muita
resisténcia. Para uma
idéia, deve-se ler au-
tores como Paul Ro-
berts, Gordon
Conway, Michael
Leavitt, € muitos ou-
tros, verdadeiros pre-
cursores do que se de-
senha para o futuro
alimentar. O primeiro,
ao analisar as impor-
tacdes atuais de ali-
mentos da China pe-

da l6gica, comecan- familiares, o conhecimento técnico los EUA, diz com to-
do pelas demandas nativo, a biodiversidade, o manejo das as letras: "Mesmo
socioecondmicas integrado de pragas, auto-suficiéncia, nas melhores circuns-
das familias pobres, reciclagem, etc. etc. tancias , 0 FDA preci-
aplicar racionalmen- sa de alguns anos para

te as novas descobertas cientificas e, so-
bretudo, respeitar 0 meio ambiente.
Nessa linha, entende-se que o futuro
da alimentagio estard calcada, irremedia-
velmente, em qualidade, seguranca, sus-

criar capacidade de testar e monitorar as
importagdes de alimentos. Até entdo, o Or-
gdo continuard dependendo basicamente
do policiamento realizado pelo préprio
setor - uma politica que, em paises como a

China, claramente nao funciona. O gover-
no chinés insiste que estd aperfeicoando
rapidamente suas regulamentacdes de se-
guranca alimentar e os otimistas do setor
continuam argumentando que a necessi-
dade desesperada da China de manter as
receitas de exportacdo é garantia de que
tais promessas serdo cumpridas. Mas isso
¢ fantasia."

Conway, que foi presidente da Fun-
dagdo Rockefeller, ressalta em Produgdo
de alimentos no século XXI: "Precisa-
mos agora de uma revolucao duplamen-
te verde, que enfatiza tanto a produtivi-
dade quanto a conservacdo ambiental.
Precisamos planejar melhores plantas e
animais, desenvolver (ou redescobrir) al-
ternativas para fertilizantes e pesticidas
inorgénicos, melhorar o manejo do solo
e da dgua e realgar oportunidades de ren-
da para os economicamente desfavore-
cidos, especialmente as mulheres. Em-
bora se tenha conseguido grandes avan-
¢0s no combate a pobreza e a fome mun-
diais, serdo os proximos trinta anos que
representardo a hora da verdade.",

7
e
J.C. Panetta Editor,
maio, 2010.

DR. LAERTE SiLVIO TRALDI

A veterindria de S3o Paulo perdeu, em fevereiro, o
presidente do Sindicato dos Médicos Veterindrios do
Estado de Sao Paulo, Dr. LAERTE SILVIO TRALDI, que
dedicou toda sua vida a profissdo e ao associativis-
mo da categoria. Graduado pela Faculdade de Medi-
cina Veterindria e Zootecnia da USP, em 1963, o Dr.
Laerte pautou toda sua vida por um imenso amor a
Medicina Veterinaria, sendo eleito, ja nos primeiros
anos da Faculdade, presidente do Centro Académico,
em cujo mandato desenvolveu intensa atividade as-
sociativa, pois acreditava convictamente que a unido
dos académicos e profissionais se constitufa em fa-
tor decisivo para a insercdo social, politica & econd-
mica da profissao.

0 espirito de busca para o enobrecimento da
profissdo acompanhou-0 por toda a vida: foi o pri-
meiro aluno a integrar, juntamente com os professo-
res catedraticos, a Congregacdo da Faculdade, situa-
¢do até entdo inusitada, representando o corpo dis-
cente; foi vice-presidente de Intercdmbio, da Unido
Estadual dos Estudantes (UEE, gestdo 1961-1962);

representante do Diretdrio Central dos Estudantes da
USP junto & Comissdo de Construgdo da Cidade
Universitéria de S3o Paulo.

Durante a vida profissional, o Dr. Laerte manteve
uma posicdo inabaldvel em relagdo ao desenvolvi-
mento da Medicina Veterinaria. Fiel a sua formagdo
democratica, ocupou cargos proeminen-
tes, como o de presidente do Conselho
Federal de Medicina Veterindria e de se-
cretario-geral e de presidente do Conse-
Iho Regional de Medicina Veterinaria do
Estado de Sdo Paulo. Durante longos
anos, dedicou-se a veterinaria militar,
chefiando o Servigo Médico-Veterindrio
da Policia Militar do Estado de Sdo Paulo
g aposentando-se como coronel-veteri-
nério.

A morte do amigo e colega Laerte,
do qual recebemos tanto incentivo para a
elaboracdo e desenvolvimento deste pe-
riodico, deixa-nos privados de um balu-

il

arte da cidadania. Sentiremos muitas saudades do
amigo, somente consoladas pela certeza de que a sua
conduta, 0S Seus ensinamentos, 0S Seus exemplos,
ficardo gravados para sempre entre seus familiares,
amigos e colegas, e especialmente entre 0S mais
jovens, que terdo nele um modelo de vida.

O Dr. Laerte S/Iwo Traldi (2° da direita para a esquerda), ao
lado de integrantes da diretoria do Sindicato dos Médicos-
Veterinarios do Estado de S&o Paulo.
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- Desenvolvimento Profissional.

WX Sede: Rua Anita Ribas, 352 — Jardim Social.

oy SMRSSS Fone/Fax: 41 3362.1856 - CEP 82520-610 — Curitiba- PR.
N AIMGE incadep@terra.com.br -  www.incadep.com.br

CURSQS

( 1° Semestre de 2010 )

Junho:

- Curso sobre 5 S's, Controle Integrado de Pragas e GMP
na Obtencdao do Alimento Seguro. Dias: 10,11 e 12. -
Realizacdo: INCADEP & JCG- Assessoria em Higiene e
Qualidade. (20 horas)

-Curso sobre Familia ISO; 22.000/22.004/22.005 &
Alimento Seguro. Dias: 18,19 e 20. - Realizagao: INCADEP
& JCG- Assessoria em Higiene e Qualidade. (20 horas)

- Curso de Atualizagdo em Microbiologia de
Medicamentos e Cosméticos: Teoria e Pratica. Dias:
21,22,23,24 e 25 Realizacdo: INCADEP (40 horas)

OBSERVACOES:

- Os conteddos teoricos dos Cursos serao desenvolvidos
na sede do INCADEP e os conteldos praticos em
Empresas/Instituicoes de APOIO.

- Alguns Cursos poderao ser desenvolvidos in company.
- O INCADEP mediante consulta, também pode formatar

e desenvolver o Curso/Treinamento que sua Empresa
precisa.

IUFOST:
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“Food Science Solutions in an Ew;lwng World”

IUFoST 2010
22 - 26 August
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www.iufost2010.org.za
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11 4330-66644

Lucia Schuller
Bi6loga CRB 26.197/01-D
ABC Expurgo Servigos Especializados S/C Ltda

SC, H Celegdy S
UM PASSO A FRENTE NO
g .

CONTROLE DE PRAGAS
PROTEGENDO A SUA
SAUDE E O MEIO
AMBIENTE

TEL.:55-11-4330-6644
FAX:55-11-4330-6599 -
www.abcexpurgo.com.br

== Integrado de
Pragas
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Portal Profissional da Area de alimentacdo

@ Consultoria;
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PALESTRA
TERMOMETRIA & QUALIDADE
Em novembro de 2006 & DELLT feve a safisfacho de apresontar uma palosira

sabm “Termomeinia o Oualidade”. num pool de irpinamenis nas wredades da
Padighio

0O promic fol v sucosso! Contamos com 0 aprovaclo o nteresss de
das aheEs oo producdo. quakdnde & lEDorEbond. & lRTdEm oo Fold &0 SIF O qu

0 objetivo dossa Palestra & dreulgar o atualizar as aplicapies da medicio de
ftemperatura saabdizando cporunidades So aperfeigoamento, alualisacho
tecnoldgica o miorclmbio profissicnal

Em comamoracio aod 10 anod da Defl eilemod astendonds eise milednal ad
ompdesas, oscolas lbcnechs, laculdades o dighos de ncalcacho para
aphoseniacio da palesira in company

Esta apressntacho ndo tem Bns lucrafrvos. assim, contamos com a manifestacho
o contaio das omprosas ou instiuigies inlerossadas om conhoceT 0%
sguipamenios ¢ mibdtodos modenos o mais utiizados pama madigio de
STt At N Eea BNt

www.dellt.com.br - 11-4975-3244 - dellt@delit.com.br




EXPEDIENTE

ORIENTACAO AOS NOSSOS

COLABORADORES, PARA REMESSA

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

06.

07.

08.

09.

10.

11.

12.

13.

15.

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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CARTAS

|SBCTA E FINALISTA DO IUFOST GLOBAL
Foob 2010.

A BCTA informa com muito orgulho que ja é finalista na
indicacdo do produto alimenticio Cyclus, produzido por sua
associada BUNGE ALIMENTOS para a Category 2, Package
innovation, do 2010 IUFoST Global Food Awards, conforme e-
mail recebido da presidenteda | UFOST GLOBAL AWARDS2010,
Rosie Maguire.

A SBCTA vem, portanto, cumprindo com sucesso também o
papel de agente integrador e de divulgacdo de tecnologias e
produtos alimenticios brasileiros para 0 mundo.

Jane G Menegaldo
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
presidente.

%4

O Ministério da Pesca e Aquicultura tem realizado encon-
tros regionais para avaliar e plangar a Palitica Territorial da
Pesca e Aquicultura para 2010, com o propésito de mobilizar o
setor emtorno de projetos concretos para cada territorio e arti-
cular parceiros para apoiar o desenvolvimento do setor. Tém
participado do projeto, que é coordenado pelo Ministério, além
dos técnicos regionais, representantes do Instituto de Apoio ao
Desenvolvimento Humano (IADH) e do Instituto de Estudos e
Assessoria ao Desenvolvimento (Ceades), e convidados dasins-
téncias colegiadas da pesca e aqicultura.

MINISTERIO DA PESCA E AQUICULTURA
AVALIA POLITICA TERRITORIAL.

Ministério da Pesca e Aqlicultura
Brasilia, DF.

%4

Segmento de grande potencial, porém pouco explorado na
web, os restaurantes agora tém um canal direto de divulgacgéo,
pesquisa e interacdo: € o portal Planeta Restaurante
(wwwi.planetarestaurante.com.br), inspirado em grandes players
do setor no mercado mundial. o portal conta com tecnologia de
vanguarda, alto nivel de interatividade e exposi¢do, além de
qualidade e quantidade de contelido.

PORTAL SOBRE RESTAURANTES CHEGA
AO MERCAD.L
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Com tecnologia de vanguarda, alto nivel de interatividade
e exposicao, qualidade e quantidade de conteido, o Planeta
Restaurante é o site mais completo focado em restaurantes, onde
€ possivel encontrar informagBes completas sobre determinado
restaurante, além de matérias diversas sobre gastronomia, pu-
blicadas em outros sites gastrondmicos, blogs especializados,
opinides dos proéprios clientes que ja estiveram no local, etc.
Além de todo esse contelido, 0 Site conta ainda com informacfes
dos prémios ganhos pelo restaurante, cardapios, fotos e videos
que podem ser incluidos pelos préprios internautas e promo-

¢Oes.
O site conta com mais de 14 mil estabel ecimentos de todo o

pais, com abrangéncia em mais de 1.200 cidades. Os restauran-
tes ndo precisam pagar para estar no Planeta Restaurante e 0s
donos podem enriquecer as proprias informacgdes de seu restau-
rante através de uma extranet.

Luana Ribeiro, S3o Paulo, SP.
luanaribeiro@hotmail.com

1%

ANUARIO BRASILEIRO DA
ALIMENTACAO.

Anuario

Brasileiro.
Alimentacao

g b e e e
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CARTAS

O portal da Alimentacdo Fora do Lar lanca a edicdo
2010 do Anuario Brasileiro da Alimentacao, cujo objetivo € o
de municiar todos os participantes da cadeia de abasteci-
mento, e em especial os profissionais de compras das indus-
trias e das empresas integrantes da cadeia de comercializa-
¢do; padarias, restaurantes, hotéis, cozinhas industriais, va-
rejo e outros, com o maior nimero de informagdes e analises
estatisticas, para os auxiliarem em suas decisdes de compras.

Focando a praticidade do leitor, o Anuario é apresenta-
do em duas versdes: a eletronica - disponivel no Portal Ali-
mentacdo Fora do Lar (www.alimentacaoforadolar.com.br)
e a versao impressa que permite sua utilizagdo de forma pré-
tica no dia-a-dia.

Para mais informacfes ou para adquirir a publicacéo,
acessar o e-mail comercial @alimentacaoforadolar.com.br ou
o telefone 11 2368-0367.

Portal Alimentacéo Fora do Lar
SAo Paulo, SP.

v

ENCONTRO ESTADUAL DE
ALIMENTACAO ESCOLAR

Foi realizado em 17 de maio, em Sdo Paulo, o Encontro
Estadual de Alimentacdo Escolar, cujos objetivos fundamen-
tais foram o de compreender a dimensdo e a importancia so-
cial do programa de alimentagéo escolar no Estado de Sdo
Paulo, conhecer o mecanismo de funcionamento do progra-
ma, tomar consciéncia das funcfes e das responsabilidades
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dos conselheiros, fortalecer a articulagdo entre o Conselho
Estadual e os Conselhos Municipais de Alimentacdo Escolar
e, também, orientar conselheiros municipais e nutricionistas
sobre todo o processo.

Com um publico formado principalmente por conselhei-
ros de alimentacgao escolar e nutricionistas responsave's pelo
programa de alimentac&o nos diversos municipios do Estado
de SAo Paulo, o evento revestiu-se de pleno éxito, durante o
gual foram abordadas as seguintes tematicas:

1 - Alimentacdo escolar: o maior programa social do Es-
tado de SGo Paulo (Orlando Gerola Junior, do Departamen-
to de Suprimento Escolar, e Monika M.F. Nogueira, nutricio-
nista);

2 - A execucgdo do programa de alimentacdo escolar (dra,
Jeanice de Azevedo Aguiar, nutricionistas);

3- O controle social: fungdes e responsabilidades do con-
selheiro (Azuaite Martins de Franga);

4 - O papel dos Tribunais de Contas (dr. Alexandre Dutra
Lopes, do Tribunal de Contas do Estado).

Azuaite Martins de Franca

Conselho Estadual de Alimentacdo Escolar
do Estado de SP, presidente,

SAo Paulo, SP, ceae@edunet.sp.gov.br

1%

A Jornada Nacional da Agroindlstria serd um espaco de
divulgacao e publicacdo de trabalhos cientificos, a realizar-
se no Campus |11 da UFPB, Universidade Federal da Parai-
ba, em Bananeiras, entre 01 e 03 de setembro de 2010. Esta-
mos recebendo os RESUMOS EXPANDIDOS até 30 de Maio
de 2010, nas seguintes areas de apresentacao:

01 - Producdo Agropecuaria;

02 - Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

03 - Gestédo do Agronegdcio;

04 - Agroecologia; 05 - Educacéo e Extensdo paraa Agro-
pecuaria e a Agroindustria.

Pedimos que nos ajudem na divulgacdo da JORNADA
NACIONAL DA AGROINDUSTRIA junto a sua rede de rela-
cionamentos. Para mais informacdes acesse o site:
WWW.Semi nagro.com.br

JORNADA NACIONAL DA
AGROINDUSTRIA.

Prof2 Edilma Coutinho
Jornada Nacional da Agroindustria, comité cientifico.
Universidade Federal da Paraiba - UFPB
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JUNHO

07 a 10/06/2010

Sao Paulo - SP

XXVI FISPAL FOOD SERVICE
Informacoes - www.fispal.com.br

07 a 11/06/2010

Sao Paulo - SP

SEMANA INTERNACIONAL DA ALIMENTACAO
TECNOLACTEA E SORVETES

Informacoes: www.fispal.com.br;
www.tecnolactea.com.br

08 a 11/06/2010
Sao Paulo - SP

XXVI FEIRA INTERNACIONAL DE EMBALAGENS,

PROCESSOS E LOGISTICA.
Informacoes: www.fispaltecnologia.com.br

14 e 15/06/2010

Sao Paulo - SP

IX SIMPOSIO INTERNACIONAL ABRAPA DE
INOCUIDADE DE ALIMENTOS
Informacoes: www.abrappa.org.br

15 a 19/06/2010

Sao Paulo - SP

XVI FEICORTE

Informacoes: www.feicorte.com.br

17 e 18/06/2010

Sao Paulo - SP

XVIII CURSO DE EDITORAGCAO CIENTIFICA -
ABERC

Informacodes: www.abecbrasil.org.br

19/06/2010
Sao Paulo - SP
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| SEMINARIO SATELITE PARA EDITORES
PLENOS
Informacoes: www.abecbrasil.org.br

23 a 25/06/2010

Rio de Janeiro-RJ

[l ISFEX - Il INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON
FOOD EXTRUSION

Informacodes: Dr. José Luis Ramirez Ascheri
(www.isfex.com.br

ascheri@ctaa.embrapa.br]

AGOSTO

19 a 21/08/2010

Sao Paulo - SP

SENSIBER - SIMPOSIO IBEROAMERICANO DE
CIENCIAS SENSORIAIS

Informacoes: www.sensiber2010.com.br

22 a 26/08/2010

Cape Town - AFRICA DO SUL

15th WORLD CONGRESS OF FOOD SCIENCE
AND TECHNOLOGY

[UFoST 2010.

Informacoes: www.iufost2010.0rg.za;
infoldiufost2010.0rg.za;

SETEMBRO

14 a 16/09/2010

Sao Paulo - SP

TECNOBEBIDA LATIN AMERICA POWERED BY
BRAU BEVIALE

Informacoes: 11-4613.2019;
www.tecnobebida-nm-brasil.com.br
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14 a 17/09/2010

Chapeco - SC

VIl FEIRA INTERNACIONAL DE NEGOCIOS,
PROCESSAMENTO E INDUSTRIALIZACAO DA
CARNE.

Informacoes: www.mercoagro.com.br

21 a 23/09/2010

Sao Paulo - SP

FOOD INGREDIENTS SOUTH AMERICA
Informacoes: 11-4689.1935, ramal 2094;
fisa[dubmbrazil.com.br

27 a 29/09/10

Sao Paulo - SP

22 FEIRA INTERNACIONAL DE FRUTAS E
VEGETAIS, TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO
E LOGISTICA

Informacoes: redacao.hed(@ppagina.com

OUTUBRO

05 a 08/10/2010

Curitiba - PR

[V CONGRESSO INTERNACIONAL DE
BIOPROCESSOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
- ICBF2010.

X ENCONTRO REGIONAL SUL DE CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - XERSCTA.
Informacoes: www.icbf2010.com;

14 a 16/10/2010

Gramado - RS

| SIMPOSIO NACIONAL DE ALIMENTACAOQ E
NUTRICAO EM HOTELARIA.

Informacdes: Plenarium Organizacao de
Congressos, 51-3311.9456 / 8969;
plenarium(dterra.com.br
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24 a 27/10/2010

Rio de Janeiro - RJ

[V WORLD PASTA CONGRESS
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COLATE: MUITO CONSUMIDO NA PASCOA,
MAS DESEJADO TODO 0 ANO.

equilibrio na alimentag@o

deve ser respeitado duran-

te o ano todo, mas hd mo-
mentos e épocas em que este contro-
le se torna mais fragil como quando
estamos estressados, ansiosos, em
lugares onde as tentacdes sdo fartas
como em festas, aniversarios, come-
moragdes e, uma delas é a P4scoa!
Principalmente porque é quando o
simbolo desta data € justamente o que
mais desperta o desejo das mulheres
e da maioria das pessoas: o CHO-
COLATE! O chocolate dos tradicio-
nais ovos de Péscoa, as colombas,
os bombons, estdo por toda a parte e
s@o utilizados para serem presentea-
dos. Comemorar com estas delicias
ndo € pecado, afinal a alegria tam-
bém vem do prazer de se alimentar e
saborear. O problema estd nos tipos
de chocolates, na quantidade e na
freqiiéncia do consumo destas deli-
cias... O chocolate é um alimento
funcional, pois, além de nutrir pode
proporcionar beneficios ao nosso
organismo, porém em quantidades
moderadas e juntamente com uma
dieta saudavel.

O chocolate é composto princi-
palmente por pasta de cacau, man-
teiga de cacau, aglcar e leite, com
variacdes nas concentracdes destas
substancias que classificam o tipo do
chocolate (ao leite, light, diet, amar-
g0, meio amargo, sem lactose), além
dos incrementos e recheios que au-
mentam o valor caldérico. O cacau
presente nos chocolates é que o faz
tao valioso! A presenca de substan-

Roseli Rossi, CRN 2084

Nutricionista especializada em
Nutricdo Clinica
Clinica Equilibrio Nutricional
equilibrio@equilibrionutricional.com.br
www.equilibrionutricional.com.br

cias chamadas de polifendis, entre
eles flavondides com poderosa acio
antioxidante ao organismo. O poder
antioxidante neutraliza os efeitos de
danos celular causada pelos radicais
livres (advindos do estresse, ma ali-
mentacgdo, polui¢do, inflamacdes) di-
minuindo o risco de doengas e o pro-
cesso de envelhecimento organico.

Outra acdo importante destas
substancias € a diminuicdo da resis-
téncia de vasos sanguineos que jun-

Dicas para consumir chocolates
sem culpa:

Prefira os chocolates amargos pelos beneficios

que explicamos e evite 0s brancos, ao leite e 0s

recheados;

- Quando der a vontade de comer chocolate
procure que seja por volta das 17 horas, pois
neste hordrio € que nossos niveis de cortisol
comegam a diminuir e af é que vem a vontade
de atacar os doces;

- Ndo é saudavel privar-se do chocolate, pois
toda restrico depois levard a compulsdo. Con-
trole apenas dia, hora e quantidade;

- 0s chocolates podem também se transfor-
mar em deliciosas outras receitas. Através
delas, ndo se ingere o chocolate em sua for-
ma pura, a menos que tal forma seja a sua
preferida.

to com as outras a¢des podem pre-
venir doengas cardiovasculares. Vale
lembrar, que também tem compro-
vada ac@o anticarginogénica. Assim,
um jeito de manter uma concentra-
cdo destas substancias é comer o
chocolate!! O chocolate amargo pode
possuir 3600ug de polifendis do ca-
cau e o chocolate ao leite 100ug (por
100 gramas de chocolate). Isto € o
que se chama de Padrdo de Identi-
dade do chocolate.

Do cacau também pode-se obter
o extrato vegetal composto por 4ci-
dos graxos e contém uma excelente
propriedade no que diz respeito a
hidratagdo, pois ele evita o resseca-
mento da pele e a perda de dgua. Ao
comer chocolate com alta concentra-
¢do de cacau (60 a 80%) tem-se ain-
da elevagdo nos niveis de serotonina,
dopamina e feniletilamina no cérebro
levando a sensacdo de bem estar e
melhora do humor. Consumi-los nos
momentos de ansiedade e TPM pode
ser um alivios justamente por estas sen-
sacdes que o chocolate proporciona,
0 que pode até viciar...

Estudos mostram que o vicio
pode se dar inclusive pela substan-
cia chamada anandamina, um tipo de
gordura que ativa os receptores qui-
micos cerebrais. Contrariamente a
esta sensacdo contém também subs-
tancias estimulantes do Sistema Ner-
voso Central, como a cafefna e a te-
obromina. Uma barra de chocolate
possui aproximadamente 10 mg de
cafeina que ajuda a melhorar a ener-
gia e o raciocinio. %
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SUSTENTABILIDADE ALEM DAS

SACOLINHAS.

os ultimos anos, a so-

ciedade, incentivada

por estudiosos, ambi-
entalistas e pelos alertas da midia,
vem mostrando uma crescente pre-
ocupagdo com as questdes ambien-
tais. Aos poucos, estamos nos dan-
do conta de que o desequilibrio do
planeta tem a ver com nossas a¢des
€ que precisamos nos mexer se nio
quisermos assistir as consequénci-
as desse processo.

Nao s6 as iniciativas individu-
ais em relacdo a isso estdo cada vez
mais evidentes, como o comércio
e a inddstria hd algum tempo tam-
bém ja perceberam essa tendéncia
e passaram a investir em alternati-
vas de producdo menos agressivas
ao meio ambiente. Prova disso sdo
os diversos langamentos de produ-
tos ecoldgicos e "linhas verdes", o
desenvolvimento de veiculos me-
nos poluentes, a criacdo de novas
formas de energia limpa, o estimu-
lo a reciclagem e a venda de pro-
dutos reciclados.

Uma grande polémica que sur-
giu recentemente a partir dessa nova
visdo foi em relacdo a famosa sa-
colinha plastica. Muito comum no
Brasil, virou alvo de ambientalis-
tas, que, ndo sem razao, a trataram
como vildo a ser combatido. Ima-
gens nada agraddveis de rios trans-
bordando sacolinhas plasticas cir-
cularam - e ainda circulam - inten-
samente na internet e na televisao.

Como o primeiro passo rumo a
um pafs menos poluente € a cons-
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cientizacdo, comecaram rapida-
mente a surgir campanhas para es-
clarecer a populagdo sobre os ris-
cos do uso abusivo das sacolinhas.
Em 2008, a Associagdo Paulista de
Supermercados (Apas), entidade
que presido ha quatro anos, firmou
um compromisso com representan-
tes da industria de pldsticos para
reduzir em 30% o seu consumo no
pais, através do Programa de Qua-
lidade e Consumo Responsavel de
Sacolas Plasticas. Nas cidades
como Guarulhos, Piracicaba e Jun-
diai, que proibiram o uso das saco-
las plasticas, ajudamos as redes de
supermercados a se adaptarem a
nova realidade. Também tentamos
convencer o poder publico da ne-
cessidade desse tipo de discussdo.

A Apas, a partir do sucesso da
campanha das Sacolas Plésticas,
passou a colocar a sustentabilida-
de como uma de suas principais
bandeiras. Tanto que, recentemen-
te, representantes da prefeitura pau-
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listana nos procuraram a fim de fir-
mar uma parceria. Preocupados
com as enchentes e com os danos
provocados pela chuva, a adminis-
tracdo municipal resolveu incenti-
var o cumprimento de leis que es-
tabelecem a manutencdo de pelo
menos 15% de areas ndo-imperme-
abilizadas em estacionamentos.
Nossa tarefa seria ajudar os estabe-
lecimentos a ajustarem sua condu-
ta, intermediando inclusive inicia-
tivas compensatérias, ji que em al-
guns casos poderiam ser plantadas
arvores e em outros, quando os es-
tacionamentos forem no subsolo,
poderiam ser construidas "piscini-
nhas", para armazenar a dgua e es-
cod-la lentamente para o subsolo.
Outras parcerias com a prefei-
tura ja estdo em funcionamento,
com sucesso, como € o caso dos
ecopontos, locais de coleta de pro-
dutos de dificil descarte pela popu-
lagdo como eletrodomésticos.
Esses sdo exemplos de inicia-ti-
vas que buscam atender as novas
necessidades do planeta, das cida-
des e dos consumidores. Trabalhar
para um ambiente ecologicamente
mais sauddvel ndo se faz apenas de-
nunciando o que ndo vai bem, mas
colocando em prética as boas idei-
as que contribuem para melhorar a
situacdo. Mostrar aqueles que ain-
da ndo enxergam a urgéncia de
novos habitos e dar aqueles que ja
sabem alternativas possiveis é fun-
damental para avangarmos em di-

recdo a sustentabilidade. <
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Resumo

Os cereais sdo os alimentos mais
utilizados na alimentagdo humana
devido a facilidade de seu cultivo,
conservacao, alto valor caldrico e
baixo custo. Os cereais integrais s@o
muito importantes, pois cont€ém gran-
de parte das vitaminas e minerais,
além de serem ricos em fibras ali-
mentares que sao necessdrias para
normalidade da funcdo intestinal e,
portanto, deveriam ser produzidos e
consumidos em maior escala no nos-
so pais. Entre os cereais destacam-se

o trigo, cevada, centeio, triticale, ar-
roz e aveia. Os graos de trigo repre-
sentam uma das fontes mais abun-
dantes em nutrientes para a satde,
fornecem cerca de 20% das calorias
da dieta. Os maiores componentes
bromatolégicos da cevada sdo: ami-
do, proteina e fibra alimentar, e seus
componentes minoritarios sao os li-
pidios, minerais e vitaminas. O cen-
teio € um cereal de alto valor dietéti-
co, rico em fibras alimentares, mine-
rais, vitaminas do complexo B e ami-
noécidos essenciais, pobre em calo-
rias. O triticale € rico em lisina, meti-
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onina e cistina e algumas variedades
sdo ricas em proteinas. O arroz € um
dos cereais mais consumidos em
todo o mundo, sendo composto ba-
sicamente por carboidratos. A aveia
é um cereal de excelente valor nutri-
cional, destacando-se dentre os ou-
tros cereais por seu teor e qualidade
protéica.

Palavras-chave: Fibras. Cereais in-
tegrais. Composicdo bromatologica.
Valor nutricional.

Stmury

Cereals are the foods most com-
monly used in food because of its ease
of cultivation, storage, high-calorie
and low cost. The wholegrains are
very important, because they contain
much of the vitamins and minerals,
should be produced and consumed
on a larger scale in our country and
are rich in dietary fiber that are nee-
ded for normal intestinal function.
Among the cereals are the wheat,
barley, rye, triticale, rice and oats.
The grains of wheat are one of the
most abundant sources of nutrients
for health, provide about 20% of ca-
lories in the diet. The largest compo-
nents are bromatological barley:
starch, protein and dietary fiber, and
its components are the minority lipi-
ds, minerals and vitamins. The rye is
a cereal diet of high value, rich in
fiber, minerals, vitamins of the B com-
plex and essential amino acids, low
in calories. Triticale is rich in lysine,
methionine and cystine and some
varieties are rich in protein. Rice is
one of most cereals consumed in the
world, which consists basically of
carbohydrates. Oats are a grain of
excellent nutritional value, stands out
among other cereals for its protein
content and quality.

Keywords: Fiber. Wholegrains.
Bromatological composition. Nutri-
tional value.
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Intronucio

s cereais sdo plantas

cultivadas por seus fru-

tos comestiveis, nor-
malmente chamados grios e sdo na
maior parte gramineas, onde as se-
mentes ddo em espigas. Sdo os ali-
mentos mais utilizados na alimen-
tacdo humana devido a facilidade
de seu cultivo, conservacgdo, alto
valor caldrico e baixo custo. Exis-
tem formas hibridas, capazes de dar
um rendimento muito maior do que
as sementes originais, além de
apresentarem teor nutricional au-
mentado (BURUFFALDI; OLIVEI-
RA, 1998; ORNELLAS, 2001; PHI-
LIPPI, 2003).

O grio, quando moido, torna-se
a farinha e esta varia segundo o
grau de extracdo e de subdivisao.
Para a obtengdo da farinha integral
o grao é triturado mantendo-se tudo
como produto unico. A farinha
branca representa de 30% a 60% de
extracdo e a farinha mais ou me-
nos escura corresponde de 76% a
80% ou mais de extracdo. Logo,
quanto mais refinada for a farinha,
menos rendimento dd o grdo e mais
destituida estd de vitaminas e mi-
nerais que naturalmente o compde
(ORNELLAS, 2001).

Os farelos de cereais sdo usados
na alimentagdo animal e humana,
pois fornecem fibras alimentares,
proteinas e quantidades considera-
veis de vitaminas e minerais, além
de serem de baixo custo e de facil
obtengdo. O farelo de cereais ndo é
muito usado na alimentacdo huma-
na devido a falta do hébito alimen-
tar e a ndo preocupacido com 0s pa-
drdes higiénicos ideais para sua
obtencdo (SILVA; SANCHES;
AMANTE, 2001).

Os cereais integrais deveriam ser
produzidos e consumidos em maior
escala no nosso pais, por serem ri-
cos em fibras alimentares que sao

necessdrias para normalidade da
funcido intestinal (DONGOWSKI et
al., 2002; PHILIPPI, 2003).

Os produtos a base de cereais
apresentam grande variagcdo quan-
to ao teor de fibra alimentar pelo
fato de que as fibras se concentram,
em sua maior parte, nas camadas
externas do grdo, as quais estao pre-
sentes nos produtos integrais, mas
ausentes ou muito reduzidas nos re-
finados. Também ha bastante varia-
¢do quanto a proporcido de fibra
soldvel e insolivel entre os diferen-
tes cereais € mesmo entre varieda-
des diferentes de um mesmo cereal
(CALLEGARO et al., 2005).

Trico

O trigo tem origem remota a
época persa e veio para o Brasil com
Martim Afonso. Quando novo, as-
semelha-se a um capim verde, e
quando amadurece adquire uma cor
dourada. Esse produto alimenticio
¢ composto principalmente, de
amido, gliten e fibras alimentares.
Esse cereal é, também, uma impor-
tante fonte de ferro, tiamina e ribo-
flavina (SILVA et al., 1996; PHI-
LIPPI, 2003).

Os grédos de trigo representam
uma das fontes mais abundantes em
nutrientes para a saide e sobrevi-
véncia do homem, fornece cerca de
20% das calorias totais da dieta. Os
produtos a base desse cereal sdo de
facil elaboragdo e baixo custo. O
consumo anual de trigo no Brasil é
de aproximadamente 10 milhdes de
toneladas, sendo que 80% destinam-
se a elaboracdo de massas e panifi-
cacdo (SILVA et al., 1996; MONKS;
COSTA; SOARES, 2003).

Entre os diversos tipos de cere-
ais, a farinha de trigo é a Unica com
a capacidade de formar uma massa
viscoeldstica que contém géis pro-
duzido durante a fermentacdo e nos
primeiros estagios de cozimento do
pao, dando origem a um produto
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leve. Sendo as proteinas responsi-
veis por esta caracteristica prépria
do trigo, especificamente as forma-
doras do gliten. Geralmente, a fa-
rinha de trigo é o principal ingre-
diente na elaborac¢do de produtos
panificaveis, pois fornece a matriz
em torno da qual os demais ingre-
dientes sdo misturados para formar
a massa (TEDRUS et al., 2001)

H4 trés tipos genéticos de trigos
cultivados comercialmente: Triti-
cum durum, este é utilizado para a
confeccdo de massas alimenticias;
Triticum aestivum, usado para pro-
ducao de paes, bolos e biscoitos e
Triticum compactum utilizado na
fabricacdo de biscoitos suaves (HO-
SENEY; ROGERS, 1990).

Conforme Kajishima, Pumar e
Germani (2003), os cereais sao 0s
mais consumidos mundialmente,
sendo o trigo, 0 que tem maior acei-
tacdo. O derivado nobre do grao de
trigo € a farinha, que é composta
de casca, germe e endosperma
(85% do grao). Quando ocorre a
moedura o endosperma é separado
dos constituintes e moido para dar
procedéncia a farinha branca, que
corresponde de 75% a 77% do grao
(SOUZA, 2001).

Na obtencdo da farinha de tri-
g0, 28% do grao nao € aproveita-
do, originando o farelo de trigo,
fornecido, geralmente, em alimen-
tos mais ricos em proteina. O farelo
de trigo representa o principal sub-
produto da moagem do trigo, com-
posto de uma mistura heterogénea
dos fragmentos dos grdos originada
da camada hialina-aleurona da se-
mente. O farelo é uma fonte rica de
proteinas, minerais e vitaminas. No
entanto, o seu valor nutricional ira
depender de sua biodisponibilidade
e da digestibilidade de seus nutrien-
tes (DI LENA; PATRONI; QUA-
GLIA, 1997; SILVA et al., 2003;
SOARES et al., 2004).

Segundo Gutkoski e Pedé (2000),
no farelo de trigo o total de fibra ali-
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mentar encontra-se em torno de
47.31%, e desse total, 86% de fibra
insoluvel e 14% de fibras soliveis.
Entre as fibras insoluveis o farelo
de trigo é o que mais acelera o tem-
po de transito gastrintestinal, po-
dendo ser considerado um laxante
natural usado no tratamento da
constipagao.

Cevana

Mais antigo cereal que se conhe-
ce, aparece na Biblia, citado por
Moisés. Conforme Arias (1995), a
cevada vem sendo cultivada desde
a década de trinta. Em funcado da
maior adaptacdo da espécie ao cli-
ma temperado e das condi¢cdes mais
favoraveis a qualidade cervejeira,
o cultivo no pais se desenvolveu na
Regido Sul, especialmente no Rio
Grande do Sul e Parand (MINELLA
et al., 1999).

Os maiores componentes bro-
matoldgicos da cevada sdo: amido,
proteina e fibra alimentar, e seus
componentes minoritarios os lipi-
dios, minerais e vitaminas. Ambos
os grupos sofrem varia¢des quimi-
cas por fatores genéticos e ambien-
tais (YALCIN et al., 2007). Os
graos integrais de cevada sdo com-
postos por 60,40% de carboidratos,
13,01% de proteina, 2,08% extrato
etéreo e 22,06% de fibra total, sen-
do 16,63% de fibra insolivel e 5,43
solivel (MAYER et al., 2007).

A cevada (Hordeum vulgare sp.
vulgare) € um cereal de inverno que
ocupa a quinta posi¢do, em ordem
de importancia econdmica, no mun-
do. O grio é utilizado na industria-
lizagdo de bebidas como a cerveja
e destilados, na composicao de fa-
rinhas ou flocos para panificacgao,
na produ¢do de medicamentos e na
formulagdo de produtos dietéticos
e também muitos usam sua infusdo
com grao torrado e moido em subs-
tituicdo ao café. A cevada é ainda
empregada em alimentagdo animal

como forragem verde e na fabrica-
cdo de racdo. No Brasil a maltea-
¢do ¢é o principal uso econdmico da
cevada, ja que o pais produz ape-
nas 30% da demanda da industria
cervejeira (PHILIPPI, 2003; EM-
BRAPA TRIGO...s.d).

A cevada é um cereal rico em
fibra alimentar; trabalhos recentes
mostram inimeros beneficios da fi-
bra para sadde, tanto no tratamen-
to como na prevencdo de doengas
como diabetes, hiperlipidemias,
obesidade, constipacdo e cancer de
c6lon (GIUNTINI et al., 2003;
BEHALL et al., 2004). Portanto, ha
necessidade da ingestdo de alimen-
tos que ndo somente preencham as
necessidades nutricionais basicas,
mas também contribuam com nu-
trientes fundamentais para manter
a saude.

Cexrero

O centeio (Secale cereale L.),
origindrio da Asia, é uma colheita
menor, em comparagdo com o tri-
go e o arroz, mas é crescido em uma
escala nos paises onde o pao do
centeio, de forma tradicional, é par-
te do alimento estdvel, por exem-
plo, Russia, Polonia, Finlandia, Di-
namarca e parte da Alemanha. Ape-
sar de um declinio no consumo do
centeio na Dinamarca, o consumo
didrio em média do pdo de centeio
era em torno de 63g/dia em 1995,
fornecendo aproximadamente 30%
da fibra alimentar. Na Alemanha,
por exemplo, dois ter¢os dos pdes
consumidos sdo produzidos com
farinha de centeio. No Brasil, o cen-
teio foi introduzido por imigrantes
alemaes e poloneses dois séculos
atras e até hoje o cultivo é realiza-
do em grande parte por descenden-
tes de europeus (PHILIPPI, 2003).

O grao do centeio é uma cariop-
se de 6-8mm de longitude e 2-3mm
de largura, considerada uma espécie
de fecundagdo cruzada de grande
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rusticidade e adaptacdo a solos po-
bres, especialmente os arenosos, e
possui sistema radicular profundo e
abundante, caracteristica que lhe per-
mite absorver 4gua e nutrientes in-
disponiveis a outras espécies. A fari-
nha de centeio é obtida pela tritura-
¢do do grdo com casca, o que expli-
ca sua colorag@o escura e a conser-
vacdo de nutrientes; é usada na fa-
bricacdo de paes e biscoitos, direta-
mente ou em pré-misturas. E um ce-
real de alto valor dietético, rico em
fibras, sais minerais como ferro, man-
ganés, zinco, cobre e potdssio, vita-
minas do complexo B e aminodci-
dos essenciais, pobre em calorias e
que se diferencia dos demais por
conter maior concentracdo de pen-
tosanas (hemiceluloses ou glicopro-
tideos), as quais, além de conferirem
alta viscosidade e serem responsaveis
pela estrutura de pdes de centeio, di-
ficultam ou retardam a digestdo, atra-
sando a absor¢do de nutrientes e re-
duzindo a conversio alimentar (HO-
SENEY, 1991; ROSO; RESTLE,
2000; PHILIPPI, 2003; EMBRAPA
TRIGO...s.d).

Segundo Zorzan (2006), “a dis-
ponibilidade de centeio para a ali-
mentacdo animal é pequena. E mais
utilizado na alimentacdo humana,
sendo seu subproduto utilizado na
alimenta¢do animal”.

TrImIcALE

Desenvolvido na Europa, ao re-
dor do ano 1800, o triticale (X Triti-
cosecale Wittmack), resultado da hi-
bridagdo artificial de duas espécies
distintas, apresenta a potencialidade
do rendimento e qualidade do trigo
(Triticum aestivum L.) com a resis-
téncia do centeio (Secale cereal L.),
é rico em lisina, metionina e cistina e
algumas variedades sdo ricas em pro-
tefnas. A composicdo quimica pode
variar em func¢do do local ou solo
onde € cultivado, da variedade e do
ano da cultura (FAGUNDES, 2003;
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PHILIPPI, 2003; FURLAN et al.,
2004).

A produg@o de triticale é destina-
da tanto para o consumo animal,
como humano e, entre seus produ-
tores destacam-se o Brasil e a Afri-
ca (MARTINS; LAVORENTI;
URASHIMA, 2004).

Segundo Rocha, Nedel e Baier
(1998), o triticale foi introduzido no
Brasil com o objetivo de produzir
graos panificdveis, todavia a partir de
1990 com a retirada da aquisicdo
estatal, o fator qualidade passou a ser
de fundamental importancia no co-
mércio do setor.

O triticale é usado na alimenta-
¢do humana para a fabricacdo de fa-
rinhas, tanto na sua forma pura como
também misturado com farinha de
trigo, na produgdo de biscoitos ou
pizza, sendo esta rica em proteinas
(média 14-15%). A farinha do triti-
cale é mais escura e seu gliten ndo é
tdo adequado para o pdo quanto o
do trigo, porém ¢ ideal para a fabri-
cacdo de biscoitos. Também utiliza-
da na elaboracdo de pastas, massa de
pdo da pizza e na mistura com fari-
nha de trigo para muitas outras fina-
lidades. Os graos esmagados sdo usa-
dos nas misturas no alimento de
multigrdo e em produtos dietéticos
(LAZZAROTTO; SOUSA, 2002;
FAGUNDES, 2003; NASCIMENTO
JUNIOR et al., 2004; TOHVER et al.,
2005).

Ao

O arroz (Oryza sativa L.) € um
dos cereais mais cultivados e consu-
midos em todo o mundo, sendo uma
importante fonte de nutrientes. Na
dieta dos brasileiros, o arroz, na for-
ma de grao polido e cozido € um dos
alimentos mais presentes (EMBRA-
PA, 2006).

O arroz € considerado pela FAO
(Food and Agriculture Organizati-
on of the United Nations) como o ali-
mento mais importante para a segu-

ranca alimentar do mundo. Além de
fornecer um excelente balanceamen-
to nutricional é uma cultura extrema-
mente rdstica, o que faz ela também
ser considerada a espécie de maior
potencial de aumento de produgdo
para o combate da fome no mundo
(EMBRAPA, 2006).

O arroz € constituido principal-
mente por amido, seguido por pro-
teinas e pequenas quantidades de
lipidios, minerais e vitaminas. En-
tretanto, a propor¢do de cada uma
dessas fracdes é bastante sensivel
a varios fatores, como a variacado
genotipica, condi¢des do clima, fer-
tilizantes, qualidade do solo, pro-
cessamento e armazenamento
(ZHOU et al., 2002), o que pode le-
var a grdos com caracteristicas nu-
tricionais diferenciadas.

Sabe-se que os diferentes com-
ponentes do alimento e suas quan-
tidades exercem efeitos distintos no
organismo humano. Desta manei-
ra, a variagdo na composi¢do qui-
mica de determinado alimento pode
definir seu melhor uso na nutrigao.
O arroz é composto por basicamen-
te carboidratos, os quais estdo pre-
sentes na maior parte, em média
60% do valor calérico total (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2005). O conteu-
do de proteina, segundo Zhai et al.
(2001), pode variar de 4,3 a 18,2%

O grao de arroz (Oryza sativa)
representa um alimento bdsico da
alimentacdo humana, onde este ce-
real pode ser utilizado em muitas
preparacdes como mingaus e do-
ces e também bebidas (aguarden-
tes e saqué). Existem vérios tipos
de arroz em diversas preparacgdes:
arroz polido, arroz parboilizado,
arroz instantaneo, arroz selvagem,
arroz integral, arroz malekizado e
arroz arbério (PHILIPPI, 2003).

Este cereal ¢ uma importante
fonte de calorias e proteinas na ali-
mentacdo do ser humano,
contribuindo significativamente no
suprimento das necessidades de al-
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guns minerais da dieta. Apesar da
deficiéncia em lisina, o arroz apre-
senta, entre 0os cereais, o teor mais
elevado deste aminoacido (MAIA
et al., 2000).

Aven

Os graos de cereais da espécie
Avena, sendo as trés mais conheci-
das Avena sativa, A. steritis € A. stri-
gosa, tem seu cultivo em regides tem-
peradas e acredita-se que seja origi-
ndria da Escécia (PHILIPPL, 2003).

A aveia € um cereal de excelen-
te valor nutricional. Destaca-se den-
tre 0s outros cereais por seu teor e
qualidade protéica, variando de
12,40 a 24,50% no grao descasca-
do e por sua maior porcentagem de
lipidios, que varia de 3,10 a
10,90%, distribuidos por todo o
grdo e com predominancia de 4ci-
dos graxos insaturados, fibras ali-
mentares, vitaminas do complexo
B, vitamina E, cdlcio, fésforo, fer-
ro e proteinas que varia de 12,40 a
24,50% no grao descascado (WE-
BER, GUTKOSKI, ELIAS, 2002;
PHILIPPI, 2003).

Com relacio ao conteddo de car-
boidratos (incluindo celulose e
polissacarideos nao amildceos) na
aveia pode chegar a 75-80% do seu
peso seco no grdo de aveia, sendo
o amido o principal. Contém ainda
altas proporc¢des de polissacarideos
ndo amildceos, principais constitu-
intes das fibras alimentares (SA et
al., 2000).

Este cereal é composto de 9 a
11% de fibra alimentar total, que
possuem efeitos benéficos a satde
do ser humano (PEDO; SGARBIE-
RI, 1997 apud WEBER; GU-
TKOSKI; ELIAS, 2002). No grao
de aveia a concentracdo de fibra
alimentar soldvel € considerada alta
em relacdo aos demais cereais, sen-
do o componente mais importante
as beta-glucanas (GUTKOSKI;
PEDO, 2000).
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Com o crescente interesse em ali-
mentos funcionais e nutracéuticos
a aveia tem se destacado devido ao
seu teor de fibras alimentares. Exis-
tem estudos para determinar as cau-
sas de variacdo do teor desta fibra
em aveia (PEDO, 1997).

A aveia pode ser consumida de
diversas maneiras sob a forma de
flocos, flocos finos, farinha, como
ingrediente no preparo de biscoito
ou de mingau, misturado a frutas
picadas, pode ser ainda ingredien-
tes de sopas e caldos, tortas salga-
das e doces, bolos, paes e biscoitos
(PHILIPPI, 2003).

Os alimentos compostos por fi-
bra de aveia diminuem o risco de
doencgas cardiovasculares, diabetes,
hipertensio, obesidade, as concen-
tragdes séricas de colesterol total,
trigliceridios de forma significativa
aumentando o colesterol HDL (AN-
DERSON, 1993).

(oNcLusio

O papel dos grios de cereais na
nutricdo e sadde tem sido cientifica-
mente documentado; no entanto,
mais estudos sdo necessarios procu-
rando elucidar esses beneficios da
utilizac@o dos cereais. Graos inteiros
sdo reconhecidos como fonte de va-
rios componentes fisiologicamente
ativos e/ou promotores de sadde.

RerpeRENcuS

ANDERSON, J.W. Fibra, doenca
cardiovascular e diabetes. Die-
ta e Saiide, v. 2, n. 3, p. 4-5,
1993.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA,
M.N.. Fundamentos de tecnolo-
gia de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1998. V. 3.

BEHALL, KM., SCHOLFIELD, D.J.,
HALLFRISCH, J. Diets contai-
ning barley significantly reduce
lipids in midly hypercholestero-
lemic men and women. Journal

of the American College of Nutriti-
on, v.80, n.5, p.1185-1193, 2004.

CALLEGARO, M.G.K. et al. Determi-
nagdo da fibra alimentar insoliivel,
solitvel e total de produtos deriva-
dos do milho. Ciénc. Tecnol. Ali-
ment., Campinas, SP, v. 2, n. 2, p.
271-274, abr./jun. 2005.

DI LENA, G.; PATRONI, E.; QUA-
GLIA, G.B. Improving the nutriti-
onal value of wheat bran by a
whiterot fungs. International
Journal of food science and te-
chnology, Oxford, v. 32, p. 513-
519, 1997.

DONGOWSKI, G.; HUTH, M.; GE-
BHARDT, E.; FLAMME, W. Die-
tary fiber-rich barley products
beneficially affect the intestinal
tract of rats. The American Soci-
ety for Nutritional Sciences. J.
Nutr.; 132, p. 3704-3714. Sep-
tember. 2002.

EMBRAPA TRIGO. Centeio. Minis-
tério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Disponivel em: <
http://www.cnpt.embrapa.br>.
Acesso em: 5 set. 2006.

EMBRAPA TRIGO. Cevada. Minis-
tério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Disponivel em: <
http://www.cnpt.embrapa.br>.
Acesso em: 19 set. 2006.

EMBRAPA. Cultivo do arroz irriga-
do no Brasil: consumo, mercado
e comercializagdo do arroz no
Brasil, 2006. Disponivel em:
www.cpact.embrapa.br/sisremas/
arroz/capl8.htm. Acesso em: 18
nov. 2008.

FAGUNDES, M.H. Sementes de tri-
ticale. 2003. p. 11. Disponivel
em: < www.conab.gov >. Acesso
em: 20 de agosto de 2006.

FURLAN, A.C. et al. Avaliagdo nu-
tricional do triticale extrusado ou
ndo para coelhos em crescimen-
to. Acta Scientiarum Animal Sci-
ences, Maringd, v. 26, n. 1, p. 49-
55, 2004.

GIUNTINI, E.B.; LAJOLO, F.M.;
MENEZS, E.W. Potencial de fibra

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

alimentar em paises ibero-ame-
ricanos: alimentos, produtos e
residuos. Archivos Latinoame-
ricanos de Nutrcion, v.53, n.l,
p.143-149, 2003.

GUSTKOSKI, L.C.; PEDO, I. Aveia:
composicdo quimica, valor nutri-
cional e processamento. Sdo Pau-
lo: Varela, 2000.

HOSENEY, R.C. Pincipios de cien-
cia y tecnologia de los cereales.
Zaragoza: Acribia, 1991.

HOSENEY, R.C.; ROGERS, D.E. The
formation and properties of whe-
at flour doughs. Food Science
and Nutrition, Minnesota USA, v.
26, n. 2, p. 73-93, 1990.

KAJISHIMA, S.; PUMAR, M.; GER-
MANI, R. Effect of addition of di-
ferent sources of calcium on the
french bread making. Ciénc.
Tecnol. Aliment., Campinas,
SP, v. 23, n. 2, p. 222-225, maio/
ago. 2003.

LAZZAROTTO, C.; SOUSA P.G. Re-
sultados de pesquisa com trigo,
triticale e aveia. Embrapa Agro-
pecudria Oeste, Dourados, nov.
2002.

MAIA, L.H. et al. Caracteristicas
quimicas dos mingaus desidrata-
dos de arroz e soja. Cién. Tec-
nol. Aliment. Campinas, SP, v. 20,
n. 3, set-dez.. 2000.

MAHAN, LK.; ESCOTT-STUMP, S.
Krause: alimentos, nutri¢do e di-
etoterapia. 11. ed. Sdo Paulo:
Roca, 2005.

MARTINS, T.D.; LAVORENTI, N.A.;
URASHIMA, A.S. Methods to exa-
mine transmission of pyricularia
grisea from seeds to seedlings of
triticale. Fitopatol. Bras., Brasi-
lia, v. 29, n. 4, p. 425-428, July/
Aug. 2004.

MAYER, E.T.; FUKE, G.; NORN-
BERG, J.L.; MINELLA, E. Carac-
terizagdo nutricional de grdos in-
tegrais e descascados de cultiva-
res de cevada. Pesq. Agropec.
Bras., Brasilia, v.42, n.11,
nov. 2007.

2

margo — 2010




ARTIGOS

MINELLA, E.; ARIAS, G.; LINHA-
RES, A.G.; SILVA, M.S. Cevada
br 2: cultivar de cevada cervejei-
ra resistente a mancha-reticular
causada por pyrenophora teres.

e retorno econdmico. Rev. Bras.
Zootec., Vicosa, v.29, n. 1, p.85-
93, 2000.

SA, R.M. et al. Variacdo no conteii-
do de beta-glucanas em cultiva-
Pesq. Agropec. Bras., Brasilia, res brasileiros de aveia. Cién. Tec-
v.34, n.1l, p.2163-2168, nov. nol. Aliment. Campinas, SP, v. 20,
1999. n. 1, abr. 2000.

MONKS, L.F.; COSTA, C.S.; SOA- | SILVA, D.B.et al. Trigo para o abas-
RES, G.J.D. Efeito de microondas tecimento familiar; do plantio a
na secagem do trigo (T. Aestivum, mesa. Brasilia: Embrapa, 1996.
L.) e na qualidade reologica da | SILVA, M.A.M. et al. Efeito das fibras

TOHVER, M. et al. Quality of tritica-
le cultivars suitable for growing
and bread-making in northern
conditions. Journal of Cereal
Science, Estonia, v. 89, p. 125-
132, 2005.

WEBER, F.H.; GUTKOSKI, L.C.;
ELIAS, M.C. Caracterizacdo qui-
mica de cariopses de aveia (Ave-
na sativa L) da cultivar UPF 18.
Cién. Tecnol. Aliment. Campinas,
SP, v. 22, n. 1, p. 39-44, jan-

farinha. Revista Alimentos e Nu-
tricdo, Araraquara, SP, v. 14, n.
2, p. 219-224, 2003.
NASCIMENTO, J.A. et al. Triticale in
Brazil. In: MERGOUM, M., GO-
MEZ-MACPHERSON, H. Tritica-

dos farelos de trigo e aveia sobre
o perfil lipidico no sangue de ra-
tos (Rattus norvegicus) Wistar. Ci-
énc. Agrotec., Lavras MG, v. 37,
n. 6, p. 1321-1329, nov./dez.
2003.

abr.2002.

YALCIN, E.; CELIK, S.; AKAR, T.;

SAYIM, I.; KOKSEL, H. Effects of
genotype and environment on a-
glucan and dietary fiber contents
of hull-less barley grown in

SILVA, M.A.; SANCHES, C.; AMAN-
Rome: FAO, 2004. p. 93-98. FAO TE, E.R. Farelo de arroz compo-
Plant Production and Paper, si¢do e propriedades. Oleos &
179. Graos, Sdo Bernardo do Campo,

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: p. 34-42, jul./ago. 2001.
selecdo e preparo de alimentos. | SOARES, C.A. et al. Intake, apparent
7. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001. digestibility, milk production and

PEDO, I.; SGARBIERI, V.C. Carac- composition in dairy cows fed
terizacdo quimica de cultivares with wheat middlings. Rev. Bras.
de aveia (Avena sativa L.). In: Zootec., Vicosa, v. 33, n. 6,
REUNIAO DA COMISSAO SUL- p.2161-2169, Dec. 2004.
BRASILEIRA DE PESQUISA DE | SOUZA, T.C. Alimentos: proprieda-
AVEIA, 17., 1997, Passo Fundo. des fisico-quimicas. 2. ed. Rio de
Resultados Experimentais... Pas- Janeiro: Cultura Médica, 2001.
so Fundo: UPF, 1997. p.535- | TEDRUS, G.A.S. et al. Estudo da

le improvement and production. Turkey. Food Chem., v.101, n.1,
p.171-176, 2007.

ZHAI, C.K.; ZHANG, X.Q.; SUN, G.J.
et al. Comparative study on nu-
tritional value of Chinese and
North American wildrice. Journal
of Food Composition and Analy-
sis, v. 14, p. 371-382, 2001.

ZHOU, Z. et al. Composition and
Jjunctional properties of rice. In-
ternational Journal of Food
and Technology, v. 37, p. 849-
868, 2001.

ZORZAN, M.H.S. Avaliagdo de for-
ragem hidroponica de centeio,

536.
PHILIPPI, S.T. Nutrigdo e técnica die-
tética. Barueri, SP: Manole, 2003.
ROSO, C.; RESTLE, J. Aveia preta,
triticale e centeio em mistura com
azevém. 2. produtividade animal

adicdo de vital gliiten a farinha
de arroz, farinha de aveia e ami-
do de trigo na qualidade de pdes.
Ciénc. Tecnol. Aliment., Campi-
nas, SP, v. 21, n. 1, p. 20-25, jan./
abr. 2001.

cevada e ervilhaca. 2006. 53 f.
Dissertacdo (Doutorado: Progra-
ma de Pos-graduacdo em Agro-
nomia) - Universidade Federal de
Santa Maria, Santa Maria, 2006.

K2
0’0

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

Rua das Gardénias, 36 — 04047-010

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




ARTIGOS

ADITIVOS B SUAS FUNCOES NOS
ALIMENTOS.

Fabio da Costa Henry <
Centro de Ciéncias e Tecnologias Agropecudrias da
Universidade Estadual do Norte Fluminense - Campos - RJ

Teéfilo José Pimentel da Silva
Sérgio Borges Mano
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de
Veterindria - Universidade Federal Fluminense - Niter6i -RJ

D4 fabiocosta@uenf.br

Resumo

Nos fins do século XIX, assim
como no principio do século XX,
surgem as primeiras regulamenta-
¢coes referentes a aditivos, simulta-
neamente as leis basicas que deram
origem ao Codex Alimentarium. Fi-
nalizada a Segunda Guerra Mundi-
al, distintas organizacdes internacio-
nais iniciaram agdes encaminhadas
na evolucdo e controle dos aditivos
e seu uso. Na década de 70, a maior
parte dos produtos utilizados pelas
inddstrias de alimentos j4 estavam dis-
poniveis hd pelo menos duas déca-
das e alguns segmentos estavam em
plena expansdo. Hoje, a maioria dos
alimentos processados (manufatura-
dos ou industrializados), contém al-
gum aditivo alimentar. Existem cer-
ca de 3.500 aditivos usados univer-
salmente pelas industrias. Alguns
exemplos dos alimentos que fre-
qlientemente utilizam aditivos em
sua fabricagdo sdo: leite, carnes, fru-
tas, doces e bebidas. Segundo o arti-
go 2° do decreto 55.871 de 25/03/

65, aditivo para alimento é “a subs-
tancia intencionalmente adicionada
ao alimento com a finalidade de con-
servar, intensificar ou modificar suas
propriedades, desde que ndo preju-
dique o seu valor nutritivo, excluem-
se do disposto neste artigo os ingre-
dientes normalmente exigidos para
o preparo do alimento”. Segundo a
Organiza¢do Mundial de Sadde, um
aditivo alimentar “¢ uma substancia
ou mistura delas, diferentes do ali-
mento original e que estdo presentes
nesse alimento como o resultado de
algum aspecto da producio, proces-
samento, armazenagem ou empaco-
tamento. Porém, esse termo ndo in-
clui contaminacao acidental”. Al-
guns aditivos sdo encontrados na
natureza, muitos sdo extraidos de
plantas e animais. Os Tocoferdis e a
Vitamina E, por exemplo, sdo extra-
idos do 6leo de soja, sendo usados
como antioxidantes. A Lecitina é
obtida da soja e € utilizada para evi-
tar a separag@o das gorduras, estabi-
lizando as emulsdes. Outros aditivos
sdo produzidos por sintese, simila-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

res aos encontrados na natureza. Um
exemplo € a Vitamina C sintética que
€ um dos mais antigos antioxidantes
conhecidos. Alguns s@o sintéticos e
ndo sdo baseados em substincias
encontradas na natureza. Um exem-
plo é a Goma Xantana, um estabili-
zante de alimentos que ajuda a man-
ter emulsdes estdveis, sem separa-
¢d0. O uso de aditivos € parte dos
recursos que possibilitam o &xito da
inddstria de alimentos; sua acio tem
repercussdes fundamentais: na pro-
tecdo da matéria prima; na produgao,
seguranca e melhoria do produto e
no interesse do consumidor. Sob o
ponto de vista médico, os aditivos sdo
seguros € ndo causam nenhum mal
a sadde, quando utilizados nos limi-
tes estabelecidos. Pouquissimas pes-
soas apresentam reagdes alérgicas aos
aditivos, podendo ser consumidos
pela maioria da populacio.

Palavras-chave: Contaminantes.
Regulamentacdo. Aplicacdo.

SUMMARY

In the ends of century XIX, as well
as in the principle of century XX, the
additives appear the first referring
regulations, simultaneously to the
basic laws that had given to origin
to the Codex alimentarium. Finished
the Second World War, distinct in-
ternational organizations had initi-
ated actions directed in the evoluti-
on and control of additives and its
use. In the decade of 70, most of the
products used for the food industri-
es already was available has at least
two decades and some segments were
in full expansion. Today, the majori-
ty of processed foods (manufactured
or industrialized), contains some ali-
mentary additive. They exist about
3.500 used additives universally for
the industries. Some examples of the
foods that frequently use additives in
its manufacture are: milk, meats,
fruits, candies and drinks. According
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to article 2° of decree 55,871 of 25/
03/65, that additive for food it is “the
substance intentionally added to the
food with the purpose to conserve,
to intensify or to modify its properti-
es, since that does not harm its nu-
tritional value, are abstained from
made use in the this article ingredi-
ents normally demanded for the pre-
paration of the food”. According to
World Organization of Health, an
alimentary additive “is a substance
or mixes of them, different of the ori-
ginal food and that they are gifts in
this food as the result of some aspect
of the production, processing, sto-
rage or wrapping up. However, this
term does not include contaminati-
on accidental”. Some additives are
found in the nature, many are extrac-
ted of animal plants and. The Toco-
pherols and the Vitamin E, for exam-
ple, are extracted of the oil of soy,
being used as antirust. The Lecitin is
gotten of the soy and is used to pre-
vent the separation of the fats, stabi-
lizing the emulsions. Other additives
are produced by synthesis, similars
to the found ones in the nature. An
example is synthetic Vitamin C that
is the one of oldest known antirust
substances. Some are synthetic and
they are not based on substances
found in the nature. An example is
the Gum Xantana, a estabilizante of
foods that helps to keep steady emul-
sions, without separation. The addi-
tive use is part of the resources that
make possible the success of the food
industry; its action has basic reper-
cussions: In the protection of the
substance cousin; in the production,
security and improvement of the pro-
duct and in the interest of the consu-
mer. Under the medical point of view,
the additives are safe and they do
not cause to the health badly, when
used in the established limits. Very
little people present allergic reacti-
ons to additives, being able to be
consumed for the majority of the
population.

Keywords: Contaminants. Regulati-
ons. Enforcement.

INTRODUCTO

esde 3.000 anos nos rei-

nos de Sumar e BabilOnia,

ja eram elaborados pro-
dutos cdrneos com a adi¢do de nitra-
to, borato e sal. Também eram em-
pregados na China e na India o
nitrato na forma de nitrato de célcio
(BEJARANO, 1992).

O mesmo autor cita que Marco
Catdo, 200 anos antes de Cristo, es-
creveu um tratado sobre economia
doméstica e agricultura, donde se
inclufam normas para o curado. Na
Espanha, apareceram os primeiros
textos durante a dominagdo arabe,
Issac Ben Saliméan, no ano 990, des-
creveu alguns aditivos. Tema que
também cita em 1343 o Arcipreste
de Hita em sua obra “libro del buen
amor” e em 1513 Alonso de Herrera
em seu ‘“Tratado de Agricultura”.

Nos fins do século XIX, assim
como no principio do século XX,
surgem as primeiras regulamenta-
¢oes referentes a aditivos, simultane-
amente as leis basicas que deram ori-
gem ao Codex alimentarium. Finali-
zada a Segunda Guerra Mundial, dis-
tintas organizacdes internacionais
iniciaram a¢des encaminhadas na
evolucio e controle dos aditivos e seu
uso. Na década de 70, a maior parte
dos produtos utilizados pelas indus-
trias de alimentos ja estavam dispo-
niveis hd pelo menos duas décadas
e alguns segmentos estavam em ple-
na expansdo (BEJARANO,1992).

Hoje, a maioria dos alimentos pro-
cessados (manufaturados ou indus-
trializados), contém algum aditivo
alimentar. Existem cerca de 3.500
aditivos usados universalmente pe-
las industrias. Alguns exemplos dos
alimentos que freqiientemente utili-
zam aditivos em sua fabricag¢ao sdo:
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leite, carnes, frutas, doces e bebidas
(BEJARANO,1992).

Derivicio £ Normas REGULAMENTARES

Diz o artigo 2° do Decreto 55.871
de 25/03/65, que aditivo para ali-
mento € “a substancia intencional-
mente adicionada ao alimento com
a finalidade de conservar, intensifi-
car ou modificar suas propriedades,
desde que nao prejudique o seu va-
lor nutritivo, excluem-se do dispos-
to neste artigo os ingredientes nor-
malmente exigidos para o preparo do
alimento” (BRASIL, 1965).

Segundo a Organizagdo Mundial
de Saude (WHO, 1994), um aditivo
alimentar “é uma substancia ou mis-
tura delas, diferentes do alimento ori-
ginal e que estdo presentes nesse
alimento como o resultado de algum
aspecto da producgdo, processamen-
to, armazenagem ou empacotamen-
to. Porém, esse termo nio inclui a
contaminagdo acidental”.

Os aditivos sdo definidos pela
Organizag@o das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO,
1984) como “substancias ndo nutri-
tivas, com a finalidade de melhorar
a aparéncia, sabor, textura, € tempo
de armazenamento”, a FAO esclare-
ce, entretanto, que “em certos casos,
as substancias quimicas incluidas
para melhorar esta qualidade do pro-
duto, poderdo elevar a sua capaci-
dade nutritiva”.

A Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (ANVISA, 2001) do
Ministério da Sadde publica regular-
mente a lista dos aditivos permitidos
em alimentos, que garante boa mar-
gem de seguranca, para a utilizagio
dos aditivos através:

a) dos valores minimos para os
aditivos;

b) da suficiente margem de ga-
rantia de dose estipulada, para evitar
danos a saude do consumidor;

¢) da avaliacdo dos niveis mini-
mos, capazes de gerar alteracdes do

)
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comportamento fisiolégico normal,
de animais de laboratoério;

d) da escolha etdria a que se des-
tina o produto.

A especificagdo e o modo de
emprego de aditivos, no ambito in-
ternacional, sdo disciplinados por
deliberacdes da FAO e da Organiza-
¢do Mundial de Satide (OMS), pos-
teriormente legalizadas em diversos
paises. As Nagdes Unidas tém um
Comité de Especialistas em Aditivos
que assessora a Comissdo do Codex
Alimentarius da FAO-WHO. Esse
comité é o JECFA (Comité Executi-
vo Conjunto de Especialistas em
Aditivos), que é constituido por es-
pecialistas de todo o mundo que ana-
lisam juntamente com as universida-
des, para cada aditivo proposto, a
toxicidade e a dose recomendada
para os diversos alimentos. Somente
os aditivos aprovados pelo JECFA
sao considerados pelo Ministério da
Satde do Brasil (EVANGELISTA,
1996).

Decretos e Resolugdes da “Co-
missdo Nacional de Normas e Pa-
drdes de Alimentos”, atual “Camara
Técnica de Alimentos”, estabelecem
que a excecdo € permitida para os
alimentos destinados a exportagao,
que poderdo ser fabricados de acor-
do com as normas da utiliza¢do de
aditivos do pais a que se destinam.
Nesse caso, na rotulagem do produ-
to, é obrigatdria a declaragdo: “pro-
duto destinado a exportagdo, ndo
podendo ser vendido em territério
nacional” (EVANGELISTA, 1996).

Os aditivos devem ser declarados
na lista de ingredientes, com sua fun-
¢do principal e nome completo ou
INS. As defini¢des seguem a porta-
ria n° 1.004, de 11 de dezembro de
1998, da ANVISA do Ministério da
Saidde (BRASIL, 1998).

Oricem £ Tivos pE AniTivos

Alguns aditivos sdo encontrados
na natureza, muitos sdo extraidos de

plantas e animais. Os Tocoferéis e a
Vitamina E, por exemplo, sdo extrai-
dos do dleo de soja, sendo usados
como antioxidantes. A Lecitina é
obtida da soja e ¢ utilizada para evi-
tar a separacdo das gorduras, estabi-
lizando as emulsdes. Outros aditivos
sdo produzidos por sintese, similares
aos encontrados na natureza. Um
exemplo € a Vitamina C sintética que
é um dos mais antigos antioxidantes
conhecidos. Alguns s@o sintéticos e
ndo sdao baseados em substancias
encontradas na natureza. Um exem-
plo € a Goma Xantana, um estabili-
zante de alimentos que ajuda a man-
ter emulsdes estdveis, sem separaco
(GAVA, 1978).

Evangelista (1996), afirmou que
os aditivos derivam de vérias fontes
e diversas caracteristicas. De acordo
com a sua origem, os aditivos per-
tencem a trés classes:

a) NATURALIS: obtidos por
processos de extracdo das substan-
cias encontradas na natureza (6leo de
cravo da India etc.);

b) SEMI-SINTETICOS: obti-
dos de substancias naturais, por fra-
cionamento ou sintese (eugenol de
cravo, vanilina etc.);

¢) SINTETICOS: obtidos em
laboratérios, por processos de sinte-
se.

O mesmo autor enfatiza que os
aditivos, segundo o seu envolvimen-
to no processamento dos produtos
alimenticios, se enquadram em dois
grupos:

a) INTENCIONAIS

Aditivos intencionais sdo aqueles
que propositalmente se agregam aos
alimentos, em razdo do seu proces-
samento, com alguma finalidade tec-
nolégica.

O Decreto 58.871 (BRASIL,
1965) define: “aditivo intencional, é
toda substincia ou mistura de subs-
tancias, dotadas ou nao de valor
nutritivo, adicionada ao alimento,
com a finalidade de impedir altera-
¢des, manter, conferir ou intensificar
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seu aroma, cor e sabor, modificar ou
manter seu estado fisico geral, ou
exercer qualquer agdo exigida para
uma boa tecnologia de fabricagdo
dos alimentos”.

b) INCIDENTAIS

Os aditivos incidentais ou aciden-
tais (atualmente denominados con-
taminantes) compreendem as subs-
tancias residuais ou migradas, en-
contradas nos alimentos ou produ-
tos alimenticios, como matéria-prima
e durante suas fases de beneficiamen-
to, de embalagem, transporte e arma-
zenamento. Também podem ser ori-
ginados das alteragdes quimicas que
ocorrem nos aditivos durante o pro-
cessamento ou armazenamento do
alimento. (EVANGELISTA,1996).

Como exemplo de contaminan-
tes, resultantes de compostos empre-
gados na elaboragdo de alimentos,
podem ser citados: o hidréxido de
célcio (cal), utilizado na refinacdo do
actcar de cana; os inseticidas, pul-
verizados nos vegetais e em frutas
como o DDT (dicloro-difenil-triclo-
ro etano); o metoxicloro, que pode
ficar retido no organismo, no tecido
adiposo, proporcionando quando de
sua mobilizacdo, vérios distirbios
gerais, especialmente hepdticos; e os
residuos de detergentes e sanitizan-
tes utilizados na lavagem dos alimen-
tos, utensilios e equipamentos. Ain-
da podem ocorrer nos alimentos de
origem animal, como acontece quan-
do da aplicacdo de agentes quimi-
cos sobre a pele do animal (tratamen-
tos antiparasitarios) e que posterior-
mente deixam residuos no leite e nas
carnes, também podem provir do
material de embalagens capazes em
alguns casos de gerar inconvenien-
tes (EVANGELISTA,1996).

Como contaminante, cita-se ain-
da, o N-Fenil-Bnaftilamina, compo-
nente da borracha empregada na or-
denha mecanica, que absorvido pela
vaca, € eliminado pelo leite.

O art. 11 do Regulamento da
ANVISA, aprovado pelo Decreto

26
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3.029, de 16 de abril de 1999, apro-
vou a inclusdo na Lista Positiva de
Aditivos para Materiais Plésticos des-
tinados a elaboracdo de Embalagens
e Equipamentos em contato com
Alimentos, de aditivos que mostrem
a possibilidade e migracdo para os
alimentos (Quadro n° 1).

CLASSIFICACED DOS ADITIVOS

Os aditivos, de acordo com as
funcdes que exercem na elaboragdo
de produtos, e de acordo com a le-
gislacdo nacional, (BRASIL, 1997),
classificam-se como segue;

Corante

Substancia que confere ou inten-
sifica a cor dos alimentos. A func¢éo
dos corantes é conferir cor aos ali-
mentos, fazendo com que os produ-
tos industrializados tenham uma apa-
réncia mais parecida com os produ-

tos naturais e mais agraddvel aos
olhos do consumidor. Eles sdo ex-
tremamente comuns, ja que a cor e a
aparéncia tém um papel importantis-
simo na aceitacdo dos produtos pelo
consumidor (GAVA, 1978).

Existem 10 corantes permitidos
para o uso em carnes. O mais comum
€ o caramelo, produzido pela quei-
ma do agucar ou modificagdo qui-
mica do aguicar. Outro exemplo € o
urucum, corante natural do fruto da
Bicha orellana. O beta caroteno ¢
outro corante natural, extraido da
cenoura, e relacionado com a vita-
mina A e também ha o isdmero trans
do beta caroteno e outros carotendi-
des sintéticos semelhantes ao beta
caroteno natural (JECFA, 2003).

Aromatizante

Substancia que confere e intensi-
fica o aroma dos alimentos (BRA-
SIL, 1998). Os aromatizantes tém por

funcdo dar gosto e cheiro aos alimen-
tos industrializados, realcando o sa-
bor e 0 aroma. Assim como 0s co-
rantes, oS aromatizantes também fa-
zem com que os alimentos industria-
lizados se paregam mais com 0s pro-
dutos naturais, pois como ja foi dito,
isso € essencial na aceitacdo do pro-
duto pelo consumidor. Sdo encon-
trados em sopas, carnes enlatadas,
biscoitos, bolos, sorvetes, entre ou-
tros (GAVA, 1978).

Estdo catalogadas mais de 3.000
substancias simples volateis que po-
dem ser utilizadas para compor o0s
mais variados aromas que existem na
natureza. As maiorias dos aromas
sdo substancias similares as naturais,
que conferem aos produtos diferen-
tes sabores. Quase na totalidade, os
aromas sio usados em quantidades
suficientes para sua funcdo, em quan-
tidades muito pequenas se compara-
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das as dos outros aditivos (GAVA,
1978).

Conservador

Substancia que impede ou retar-
da a alterag@ao dos alimentos provo-
cada por micro-organismos ou enzi-
mas (BRASIL, 1998).

Ao contrério dos corantes e aro-
matizantes, os chamados conservan-
tes ndo possuem a funcio de alterar
as caracteristicas dos alimentos. Sua
meta é evitar a acdo dos micro-orga-
nismos que agem na deterioracdo dos
alimentos, fazendo com que durem
mais tempo durante a estocagem
(GAVA, 1978).

Segundo o FDA (2008), conser-
vante quimico é “qualquer produto
quimico que, quando adicionado ao

alimento, tem como objetivo preve-
nir ou retardar a deterioragdo do
mesmo; mas nao estdo incluidos o
sal comum, agtcares, vinagre, tem-
peros, 6leos extraidos de temperos
ou substancias que foram adiciona-
das por defumacdo.”

Estes aditivos aumentam a dura-
bilidade do alimento. Obviamente,
isto beneficia as industrias de alimen-
tos, bem como os consumidores,
porque o alimento se conserva por
mais tempo nas prateleiras e nos la-
res. O Governo aprova os aditivos
conservantes também por outras ra-
zdes. Eles significam uma varieda-
de maior de alimentos; aumentam
a vida de prateleira; reduzem com
a sazonalidade da oferta de alimen-

tos durante o ano; mais alimentos
podem ser importados com seguran-
ca e ajudam a proteger os consumi-
dores de contaminac¢des por micro-
organismos produtores de substan-
cias nocivas a saide (RIEDEL,
1996).

E possivel reconhecer o uso de
conservantes na composi¢do dos
produtos a partir da leitura dos rétu-
los das embalagens. Os principais
representantes estdo no Quadro n° 2.

Sdo encontrados em refrigerantes,
concentrados de frutas, chocolates,
sucos, queijos fundidos, margarinas,
conservas vegetais, carnes, paes, fa-
rinhas e em milhares de outros ali-
mentos industrializados (BRASIL,
1998).
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Atributos do conservante ideal:

a - atividade antimicrobiana de
largo espectro;

b - ndo ser toxico para o0 homem
ou animais;

¢ - baixo custo;

d - ndo interferir no gosto ou aro-
ma do alimento;

e - ndo ser inativado por subs-
tancias presentes no alimento;

f - ndo deve favorecer o apare-
cimento de cepas resistentes;

g - deve destruir e ndo inibir os
micro-organismos.

Antioxidante

Substancia que retarda o apare-
cimento de alteracdo oxidativa nos
alimentos (BRASIL, 1998). Os an-
tioxidantes procuram manter os ali-
mentos em boas condi¢des de con-
sumo por mais tempo. Eles t€m sua
principal aplicagdo em Oleos e gor-
duras, impedindo ou retardando sua
deterioracdo, evitando a formacao
de “ranco” por oxidacdo (EVAN-
GELISTA, 1996).

Enquanto espoliacdes microbi-
anas sdo mais importantes, no que
se refere a preservacdo de carboi-
dratos e proteinas, oxidagdes, par-
ticularmente em presenca de oxi-
génio, sdo de suma importancia na
degradacdo de gordura ou de ali-
mentos gordurosos.

Essas oxidagdes provocam chei-
ro e sabor desagraddveis nas gor-
duras. H4 quatro mecanismos se-
gundo os quais um antioxidante
pode funcionar. Doagdo de hidro-
génio pelo antioxidante; doacdo de
elétrons pelo antioxidante; adicdo
do lipidio ao anel aromético do an-
tioxidante; formagdo de um com-
plexo entre lipidio e o anel aroma-
tico do antioxidante. Conclui-se
que para evitar a oxidagao, basta
inativar a enzima ou eliminar o oxi-
génio. Na prética, a inativacdo das
enzimas é as vezes prejudicial e a
eliminagao total do oxigé€nio € im-
possivel, ficando, portanto
evidenciada a importancia dos an-
tioxidantes dentro das devidas pre-
caucdes (GAVA, 1978).

Podem ser encontrados em sor-
vetes, leite em pd, leite de coco, pro-
dutos de cacau, conservas de car-
ne, cerveja, margarina, 6leos e gor-
duras em geral, farinhas, polpa e
suco de frutas, refrescos e refrige-
rantes (EVANGELISTA, 1996).

Os mais comuns antioxidantes
emcontram-se no Quadro n°3.

Estabilizante

Substancia que favorece e man-
tém as caracteristicas fisicas das
emulsdes e suspensdes (BRASIL,
1998). Sao utilizados para manter

a aparéncia dos produtos, tendo
como principal funcdo estabilizar as
proteinas das emulsdes (PARDI et.
al. 1995).

Os principais estabilizantes en-
contram-se no Quadro n° 4.

Os Estabilizantes promovem
uma integracdo homogénea de in-
gredientes como 6leo e dgua, por
exemplo, que normalmente se se-
parariam. Os Estabilizantes evitam
também que os ingredientes se se-
parem com o tempo (BEJARANO,
1992).

Espessante

Substincia capaz de aumentar,
nos alimentos, a viscosidade de so-
lugdes e suspensdes (BRASIL,
1998). Esta classe de aditivos € for-
mada principalmente por gomas
naturais extraidas de plantas, algas,
sementes, etc. Como exemplo de
espessante empregado na industria
de carnes temos a carregena
(INS407) cujo limite maximo é
0,3g/100g.

Edulcorante

Substancia organica artificial,
ndo glicidica, capaz de conferir sa-
bor doce aos alimentos (BRASIL,
1998). A substitui¢do dos acticares
pelos edulcorantes permite produ-
zir alimentos de baixa caloria, com
sabor normal. Os Edulcorantes sdo

Quadro n°5 - Principais acidulantes empregados em procedimentos carneos.
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utilizados geralmente nos produtos
destinados a dietas especiais, para
pessoas que querem ingerir baixas
calorias, além de produtos para di-
abéticos, que ndo podem ingerir
acucares. Entre os Edulcorantes
podemos citar: sacarina, aspartame,
Ciclamato e acesulfame (PARDI et.
al. 1995).

Umectante

Substancia capaz de evitar a per-
da da umidade dos alimentos (Bra-
sil, 1998). Os Umectantes sdo pro-
dutos que absorvem &4gua, e quan-
do adicionados a alimentos man-
tém os mesmos Uumidos por mais
tempo, evitando que ressequem
(EVANGELISTA, 1996).

O principal umectante utilizado
em produtos carneos é o glicerol ou
glicerina (INS) 422 (q.s.).

Antiumectante

Substancia capaz de reduzir as
caracteristicas higroscépicas dos ali-
mentos (BRASIL, 1998). Os antiu-
mectantes sdo substincias que at-
uam inversamente, em relagdo, aos
umectantes. Evitam que os alimen-
tos secos umedecam. Quando ob-
servamos um rétulo de fermento
quimico, por exemplo, podemos
deparar com a presenca de aditivos
desta classe. Como exemplos po-
demos citar o Aluminio Silicato de
Sédio e o Carbonato de Célcio
(PARDI et. al. 1995).

Acidulante

Substancia capaz de comunicar
ou intensificar o gosto 4cido dos ali-
mentos (BRASIL, 1998). No pro-
cessamento de alimentos sdo usa-
dos 4cidos organicos tais como 4ci-
do citrico e inorgdnico como 4ci-
dos fosférico. Os sais desses 4ci-
dos, principalmente os sais de s6-
dio para controle de pH e de gosto,
assim como outras propriedades
desejaveis no produto manufatura-
do (PARDI et. al. 1995).

Os principais acidulantes empre-
gados em produtos cdrneos estdo
no Quadro n° 5.

Inporrineis bo Ewereco o Aprmivos

Segundo Evangelista (1996), o
uso de aditivos € parte dos recursos
que possibilitam o éxito da industria
de alimentos; sua acdo tem repercus-
soes fundamentais:

1. Na protegao da matéria prima

Tornando possivel o aproveita-
mento de excedentes de producio e
consequentemente evitando os des-
perdicios;

Atuando como agente comple-
mentar, em processos de preserva-
¢do e conservacdo de matéria prima.

2. Na producao, segurana e melhoria do
produto

Ajudando a manter as qualidades
organolépticas e sanitdrias do produto,
cooperando para torné-lo eficiente.

Realcando ou substituindo determi-
nados caracteres do alimento original.

Contribuindo para o aumento da
vida de prateleira, para o transporte
e armazenamento do produto.

Agindo como complemento da
eficiéncia dos métodos de padroni-
zacdo e de conservagao.

3. No interesse do consumidor

Possibilitando a existéncia do pro-
duto no mercado, com mais assidui-
dade, maior variedade e em todas as
épocas.

4. No interesse do produtor

Conferindo ao produto, mais alto
indice de preferéncia, maiores pos-
sibilidades competitivas e pregos re-
lativamente mais baratos do que os
seus similares.

(ONSIDERAGOES SOBRE A UTILIZACIO0 DE ADITIVOS

A legislacdo proibe a utilizagdo
nos alimentos de qualquer substan-
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cia que possa prejudicar a satide do
consumidor. O Ministério da Sau-
de regulamenta os aditivos que po-
dem ser adicionados e seus limites
nos alimentos para isso os aditivos
tém de passar por longos e minuci-
0sos exames antes de serem libera-
dos para uso industrial.

Sob o ponto de vista médico, os
aditivos s@o seguros e ndo causam
nenhum mal a satdde, quando utili-
zados nos limites estabelecidos.
Pouquissimas pessoas apresentam
reacOes alérgicas aos aditivos, po-
dendo ser consumidos pela maio-
ria da populacdo (PARDI et. al.
1995).

Segundo o Artigo 8 do Decreto
55.871 (BRASIL, 1965), é proibi-
do o uso de aditivo em alimentos
quando:

1) houver evidéncia ou suspeita
de que o mesmo possui toxicidade
atual ou potencial;

2) interferir sensivel e desfavo-
ravelmente no valor nutritivo do ali-
mento;

3) servir para encobrir falhas no
processamento e nas técnicas de
manipulacao;

4) encobrir alteracdo ou adulte-
racdo na matéria prima ou do pro-
duto ja elaborado;

5) induzir o consumidor a erro,
engano ou confusio;

6) ndo satisfazer as exigéncias
do presente decreto.
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Resumo
A crescente preocupacdo com a
melhoria da qualidade dos alimen-
tos tem levado 6rgdos governamen-
tais a planejar e colocar em préatica
diversos mecanismos promotores e

controladores da qualidade da ali-
mentagdo, visando uma alimentacio
segura. A seguranca microbioldgica
de alimentos ao longo do tempo foi
obtida pelo uso de véarios processos
quimicos e fisicos, porém hoje tem
se buscado alternativas mais naturais
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para o seu alcance. As especiarias e
principalmente seus 6leos essenciais,
t€m recebido uma consideravel énfase
em um possivel uso em sistemas de
conservagdo de alimentos. Entre as
vérias especiarias pesquisadas com o
propdsito de uma possivel aplicacdo
como compostos antifingicos em ali-
mentos, o 6leo essencial de orégano
tm se destacado como agente inibidor
do crescimento de fungos filamento-
sos e producdo de micotoxinas em
meios sintéticos e matrizes alimentares.
Desta forma, esta breve revisio tem
como propdsito mostrar a importancia
das especiarias, sobretudo do 6leo es-
sencial de orégano, como potencial al-
ternativa de uso racional na conserva-
¢do de alimentos.

Palavras-chave: Especiarias. Oréga-
no. Atividade antifiingica. Conserva-

cdo.

SUMMARY

The increasing worrying with the
improvement of the food quality has
made the regulatory agencies to plan
and pose some promoting and food
quality controlling mechanisms ai-
ming to make available safe foods.
For a long time the microbiology sa-
fety of foods was obtained by using
chemical and physical procedures,
however currently it has been sear-
ched for more natural alternatives.
Spices, and mainly their essential
oils, have been regarded for a pos-
sible use in food conservation syste-
ms. Among many spices evaluated for
their possible use as antifungal com-
pounds in foods, the oregano essen-
tial oil has presented interesting re-
sults in inhibiting the growth of moul-
ds and synthesis of mycotoxins in
synthetic media and food matrixes.
So, this short revision aimed to show
the importance of spices, mainly the
oregano essential oil, as alternative
to be rationally applied in food con-
servation.
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INTRODUCRO

as sociedades moder-

nas existe uma preocu-

pagdo por uma alimen-
tacdo mais sauddvel, livres de aditi-
vos sintéticos e agrotéxicos, e con-
tendo uma menor quantidade de con-
servantes artificiais, de sal, actcar e
gordura (DEVLIEGHERE et al.,
2004). A crescente preocupacdo com
a melhoria da qualidade dos alimen-
tos tem levado 6rgdos governamen-
tais a planejar e colocar em prética
diversos mecanismos promotores da
qualidade de alimentos, obtendo ali-
mentos seguros € a prote¢do da sau-
de do consumidor. A atual tendén-
cia adotada pelos 6rgdos legislado-
res da produgdo de alimentos e pe-
los consumidores tem exigido uma
progressiva retirada de aditivos qui-
micos. Esta tendéncia tem conduzi-
do a inddstria de alimentos a buscar
compostos alternativos para alcangar
suas metas relacionadas a estabilida-
de microbiana dos seus produtos fi-
nais (SOUZA et al, 2005).

A seguranga alimentar se baseia
na qualidade, producdo e acesso aos
alimentos, controle das doengas re-
lacionadas a nutricdo e controle hi-
gi€nico-sanitdrio dos produtos ali-
menticios (VALENTE, 1997). E ne-
cessdrio que medidas de controle da
qualidade sejam adotadas em toda a
cadeia de producgdo (da colheita até
a mesa do consumidor), promoven-
do uma alimentagéo livre de micro-
organismos patogénicos, prevenin-
do as “Enfermidades Transmitidas
por Alimentos” e a0 mesmo tempo,
preservando a qualidade nutricional.

Frente aos diferentes métodos de
conservacdo de alimentos adotados,
enfatiza-se o uso de antimicrobianos
sintéticos, os quais tém sido muitas

vezes utilizados de forma indiscrimi-
nada, tendo como conseqiiéncia o
surgimento de uma progressiva re-
sisténcia microbiana frente a antimi-
crobianos cldssicos utilizados pela
industria de alimentos (KIESSLING
et al., 2002).

Os elementos vegetais que apre-
sentam potencialidade antimicrobia-
na tém recebido uma considerdvel
énfase em sistemas de conservacio
da vida util e da inocuidade de ali-
mentos. Estes produtos poderiam
agir como elementos potencializado-
res da acdo de outros agentes anti-
microbianos, ou poderiam agir como
principal agente antimicrobiano em
sistemas de conservacdo de alimen-
tos (GOULD, 1996). Atualmente, va-
rias sdo as especiarias analisadas com
0 propdsito de uma possivel agdo
antimicrobiana, dentre essas se des-
taca o orégano (Origanum vulgare
L.), sobretudo o seu 6leo essencial.

ASPECTOS BOTANICOS B TERAPEUTICOS DO
OREGANO (Origaven vireare 1..)

O género Origanum € uma erva
perene na forma de arbusto e nativa
das regides Mediterranea, Euro-Sibe-
riana e Irano-Siberiana, sendo atual-
mente reconhecidas 38 espécies em
todo o mundo (ALIGIANS et al,
2001), e pode atingir a altura de 90cm,
sendo hoje cultivada em paises da
Europa, América e Asia. As diferen-
tes espécies de orégano crescem em
terrenos pedregosos e montanhas
rochosas (FOREY; LINDSAY,
1996).

A folha de orégano ¢ utilizada
como condimento de alimentos (na
culinaria e flavolizante) e na elabo-
ra¢do de cosméticos (perfumes), far-
macos e bebida alcodlica (licores).
Estas aplicagdes tem convertido tal
especiaria em um produto de expor-
tacdo (NOVACK et al., 2000). Além
disso, apresenta propriedades tera-
péuticas, como a analgésica, anti-reu-
matica, antiespasmddica, anti-sépti-
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ca, estimulante do apetite, carmina-
tiva, expectorante, laxante, parasiti-
cida, hepatoestimulante, sudorifera,
etc. (SAHIN et al, 2004; SELLAR,
2002).

NovaS TENDENCIAS NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

A seguranga microbioldgica de
alimentos por muitos anos foi obtida
pelo uso de vdrios processos quimi-
cos e/ou fisicos (MARINO et al,
2001). Porém, alguns conservantes
quimicos sdo suspeitos ou sao toxi-
cos, bem como, por sua vez, 0 uso
de processos fisicos podem ocasio-
nar perdas nutricionais e/ou reagdes
indesejaveis que alteram as caracte-
risticas organolépticas dos alimentos
(SOUZA, et al., 2005). Diante des-
ses aspectos, surgem opgdes inova-
doras para o controle microbiol6gi-
co em alimentos, tais como o uso de
embalagens ativas, bacteriocinas,
culturas protetoras e compostos na-
turais (DEVLIEGHERE et al., 2004).

Existe a tecnologia de barreiras,
onde se combina varios fatores (tem-
peratura, atividade de 4gua, pH, con-
servantes quimicos, etc), e cada fa-
tor apresenta-se como uma barreira
a0 micro-organismo, criando-se uma
série de barreiras que garantem a se-
guranca microbioldgica e a estabili-
dade de alimentos (conservacao)
(LEISTNER, 1995).

Existe também a perspectiva de
substituir os aditivos sintéticos por
conservantes naturais presentes nos
condimentos (BARA, 1992). A
substituicdo de aditivos sintéticos
por conservantes naturais depende-
r4 da determinacdo de uma concen-
tragdo ideal.

CRESCINENTO FUNGICO EM ALIMENTOS

Os fungos filamentosos caracte-
rizam-se como contaminantes biold-
gicos de natureza ubiqua, com uma
elevada capacidade de colonizagdo
e de crescimento em diversos alimen-
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tos, podendo exercer acdo deterio-
rante e/ou patogénica devido, respec-
tivamente, ao seu poderoso arsenal
enzimatico e a producdo de metabd-
litos téxicos (COWAN, 1999). Al-
guns micro-organismos, depois da
divisao celular, podem efetuar o
“metabolismo secundario”. As mico-
toxinas resultam ser metabdlitos se-
cundadrios, produzidos, sobretudo, no
crescimento saprofitico (CORREA et
al., 2000). Devido aos efeitos carci-
nogénicos, mutagénicos e teratogé-
nicos, as micotoxinas representam
um risco a saude publica, havendo,
pois, a necessidade de se desenvol-
ver medidas de controle durante todo
o processo de producdo de alimen-
tos (do cultivo a mesa do consumi-
dor) (PRADO et al., 1995).

Tem se observado a ocorréncia de
micotoxinas em amendoim, graos,
trigo e outros farindceos, além de
carne e leite. Soma-se ainda a esta
problemética, o fato das micotoxinas
ndo serem completamente elimina-
das pelo processamento que os ali-
mentos venham a ser submetidos
(FURLONG:; PINHO, 2000).

Para elaboragdo de toxinas fin-
gicas é necessdrio que ocorra 0 pro-
cesso de crescimento do fungo fila-
mentoso. Dessa forma, fatores que
interferem no crescimento do agen-
te produtor, possui também acdo in-
terferente e condicionadora da pro-
ducgdo destes metabdlitos, dentre es-
tes fatores destacam-se aspectos am-
bientais (temperatura e teor de dgua),
além de outros intervenientes (tipo
de cepa) e acdo interativa de outros
fungos (PINEIRO, 1990).

A conjugacio de préticas agrico-
las inadequadas, altas temperaturas,
nivel de umidade elevado, ma venti-
lagdo nos armazéns, danos mecani-
cos nas matérias-primas e o parasi-
tismo, conduzem a invasdo flngica,
e a formacdo das micotoxinas (PRA-
DO et al., 1995). Frente a todas estas
possibilidades de contaminacgdo de
alimentos, torna-se necessario adqui-

rir uma série de medidas higiénico-
sanitdrias, impedindo alteracdes ali-
mentares, seja ela causada por fato-
res ambientais, processos tecnoldgi-
cos ou pela manipulacdo incorreta
(CATAO, 1999).

CARACTERIZACRO DAS ESPECIARIAS B SUA
POTENCIALIDADE ANTIMICROBIANA

As especiarias sao definidas como
vegetais possuidores de substancias
aromadticas ou picantes de origem tro-
pical, usadas para dar sabores e odo-
res aos alimentos (BEDIN et al.,
1999). Incluem-se entre as especia-
rias vdarias partes de uma planta,
como: folhas (menta, coentro, oré-
gano, louro), flores (cravo), bulbos
(alho, cebola), frutas (cominho, pi-
mentas), caules (canela), rizomas
(gengibre) e sementes (cilanto, mos-
tarda) (LANCIOTTI, et al, 2004).
Além disso, possuem propriedades
antimicrobianas, antioxidantes e
medicinais (SHELEF, 1983). Mais de
1340 plantas sdo conhecidas quanto
aos seus constituintes antimicrobia-
nos, contudo poucas delas t€m sido
cientificamente estudadas (SEIDIL,
2000).

Os componentes provedores de
sabores existentes nas especiarias
consistem de compostos como al-
coois, ésteres, aldeidos, terpenos, fe-
ndis, dcidos orgédnicos e muitos ou-
tros elementos, que nio t€m sido to-
talmente identificados (SAGDIC,
2003). Dentre os principais produ-
tos de origem vegetal com atividade
antimicrobiana, podemos citar extra-
tos, fracOes, latex, dleos essenciais e
proteinas de origem vegetal (COU-
TINHO, et al. ,2004)

Em adi¢do ao estudo da ativida-
de antimicrobiana de especiarias e
seus extratos e Oleos essenciais, a
efetividade de seus constituintes qui-
micos na inibicdo de véarios micro-
organismos tem merecido ainda mais
investigacdes visando um melhor
entendimento acerca dos alvos celu-
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lares das moléculas encontradas nas
especiarias (KARATZAS et al.,
2000).

PROPRIEDADES ANTIMICROBIANAS DE OLEOS
RSSENCIAIS DE ESPECIARIAS

A composi¢ao do 6leo essencial
€ determinada pela espécie vegetal
que o produz, pela parte do vegetal
(folhas, casca, sementes, etc), poden-
do a sua composicdo variar quanto
ao estdgio de desenvolvimento da
espécie, condicdes ambientais da re-
gido e de colheita, bem como a for-
ma de obtencdo (GUILLEN, 1996).
Segundo Prashar (2003), o valor con-
dimentar de uma planta estd quase
sempre associado ao seu teor de Ole-
0s essenciais.

Daferera et al (2003), destaca
como as principais caracteristicas dos
6leos essenciais como antimicrobia-
nos: sua origem natural (maior segu-
ranga para os consumidores € meio
ambiente) e o baixo risco de desen-
volvimento de resisténcia microbia-
na. A segunda caracteristica citada
toma como base o fato de que os
Oleos essenciais s30 compostos por
misturas de componentes que, apa-
rentemente, apresentam diferentes
mecanismos de atividade antimicro-
biana e, desta forma, tornam mais di-
ficil a adaptabilidade dos micro-or-
ganismos.

Os 6leos essenciais sdo misturas
complexas que podem conter 100 ou
mais compostos organicos. Os terpe-
nos e os fenilpropanos sdo as classes
de compostos mais comumente en-
contradas. Os terpenos encontrados
com maior freqiiéncia sdo 0os mono-
terpenos, sesquiterpenos e os diter-
penos (CASTRO et al., 2004). O dleo
essencial de orégano apresenta uma
riqueza em compostos fendlicos, os
quais sdo acreditados por serem res-
ponsaveis pela sua intensa atividade
antimicrobiana (CHUN et al, 2004).
Carvacrol e timol (compostos fend-
licos) apresentam-se como 0s com-
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ponentes majoritarios do 6leo de oré-
gano (VALERO; SALMENRON,
2003) e, possivelmente, podem ser
0s principais responsaveis pela des-
tacdvel atividade antimicrobiana de
tal produto. De fato, os compostos
fendlicos sdo capazes de dissolve-
rem-se dentro da membrana micro-
biana, possuem caracteristicas de
desorganizar ou romper e, desta for-
ma, penetrarem na célula, onde irdo
interagir com mecanismos do meta-
bolismo microbiano (MARINO et al.,
2001; SHELEF, 1983).

Avalia-se a produg@o brasileira de
Oleos essenciais em 45 milhdes de
doélares (13,1 % da producdo mun-
dial) (RADUNZ et al., 2001). O maior
problema para o desenvolvimento da
agroindustria produtora de dleos es-
senciais € a concorréncia com simi-
lares sintéticos. A inddstria que mais
utiliza estes similares sintéticos, a ali-
menticia, tem substituido os produ-
tos sintéticos por naturais, em fun-
¢do das exigéncias atuais dos mer-
cados (VARLET, 1993).

Virios sdo os estudos a respeito
da atividade antifiingica das especia-
rias, como os de Akgul e Kivang
(1988) com o orégano (pd e 6leo)
sobre fungos (Aspergillus flavus, A.
niger, Mucor sp., Penicilliun sp., etc).
Paster et al. (1995), observaram que
o 6leo essencial de orégano foi efeti-
vo no controle da contaminag@o fiin-
gica de trigo. Thyagaraja e Hosono
(1996), testaram pimentas, coentro,
cominho e assafétida contra fungos
deteriorantes de alimentos, a citar
Rhizopus azygosporus, Mucor di-
morphosphorus, Penicillium com-
mune, Fusarium solani. Basilico e
Basilico (1999), verificaram a efici-
éncia antifingica do dleo essencial
de orégano em inibir Aspergillus
ochraceus e producdo de ocratoxi-
na A. Arora e Kaur (1999), analisa-
ram a atividade de alho, gengibre,
cravo, pimentas sobre alguns fungos
(Candida albicans, Rhodotorula ru-
bra, Sacharomyces cerevisae, Trig-

nopsis variabillis, etc).

Elgayyar et al (2001), observaram
que o 6leo de anis apresentou capa-
cidade inibitéria sobre A. niger, Ge-
othichum e Rhodotorula. Em 2002,
Juglal et al. estudaram a efetividade
de 9 6leos e verificaram uma nota-
vel prevencdo do crescimento de A.
parasiticus e F. moniliforme com cra-
vo, canela e orégano. O cravo (moi-
do e 6leo essencial) reduziu a sinte-
se de micotoxinas em grdos infecta-
dos. Velluti et al. (2003), observaram
inibicdo do crescimento de Fusarium
proliferatum em graos de milho, bem
como foi encontrada uma significante
reducdo de produgdo de fumonisina
B1 nos gréos tratados com 6leo de
orégano. Marin et al. (2004), encon-
traram efeito inibitério do dleo de
orégano sobre a producdo de zeara-
lenona por Fusarium graminearum
em milho naturalmente contamina-
do.

Viegas et al. (2005), avaliaram
oito 6leos, onde a maior inibicdo
micelial de A. flavus foi com 6leos
de casca de canela e de bulbilho de
alho. Pereira e companheiros (2006),
estudaram a inibicdo de Fusarium sp.
e espécies de Aspergillus através de
6leos de condimentos, dentre esses
o orégano. Atualmente, Pinto e co-
laboradores (2007), observaram a
efetividade do 6leo de Salvia offici-
nalis na inibicdo de Aspergillus, Pe-
nicillium, Clodosporium e Fusarium.
Enquanto, Feng e Zeng (2007), es-
tudaram 6leos de manjericdo, tomi-
lho, sdbio, eucaptos e sandalo con-
tra Alternaria alternata.

(CoNeLusio

A crescente preocupacdo em ado-
tar produtos mais naturais no com-
bate do crescimento e sobrevivéncia
de micro-organismos em alimentos,
como os fungos micotoxigénicos e/
ou deteriorantes de alimentos, tém
impulsionado um aumento no niime-
ro de pesquisas nessa area em todo
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o mundo. Este progressivo interes-
se cientifico tem vindo ao encontro
do desejo de uma consideravel par-
cela dos consumidores de obter ali-
mentos livres de aditivos sintéticos,
e a0 mesmo tempo possuindo uma
longa e estdvel vida dtil. Entretanto,
apesar de todos esses interesses por
parte dos pesquisadores, torna-se ain-
da necessario a realizagdo de um
maior ndmero de estudos em matri-
zes alimentares com vistas a verifi-
cacdo da manutencdo de seu poten-
cial antimicrobiano, bem como a sua
interferéncia sobre os atributos sen-
soriais e aceitacdo dos alimentos.
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Resumo

Para obten¢do de produtos indcu-
os aos individuos e garantia de vida
saudavel é fundamental e indispen-
savel qualidade e seguranca do pro-
duto em todas as etapas da cadeia
produtiva. Este trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade fisico-
quimica de diferentes cortes de car-
nes in natura resfriados e as condi-
¢coes de refrigeracdo no transporte
destes produtos e no ponto de ven-

da. Para isto foram feitos medidas de
temperatura dos veiculos de transpor-
te de quatro fornecedores de uma
rede de supermercados da cidade do
Rio de Janeiro e nos balcdes de re-
frigeracdo do ponto de venda de um
dos supermercados da rede. Quanto
aos cortes de carnes foram medidas
temperatura, pH e presenca de gds
sulfidrico no local de recebimento,
ponto de venda e local de consumo.
Com o intuito de implantar uma acio
educativa aos manipuladores do se-
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tor do acougue do ponto de venda
foi realizado um ciclo de palestras
com temas pertinentes a cuidados na
manipulacido de carnes. Em relagdo
aos resultados obtidos no local de
recebimento, as condi¢des de refri-
geracdo dos transportes, assim como
todas as andlises fisico-quimicas das
amostras se encontravam adequadas.
No ponto de venda, a temperatura
das amostras e dos balcdes de refri-
geracdo apresentou-se acima do es-
tabelecido pela legislacdo; quanto ao
pH 38,1% das amostras indicavam
processo de decomposi¢do. Em re-
lacdo ao local de consumo, todas as
amostras obtiveram resultado positi-
vo para o Teste do Gds Sulfidrico.
De acordo com o observado, pode-
se verificar falhas na cadeia produti-
va levando ao risco da perda da qua-
lidade do produto final e, principal-
mente, risco a saide dos consumi-
dores.

Palavra-chave: Seguranca dos ali-
mentos. Cadeia produtiva. A¢do edu-

cativa.

SUMMARY

In order to obtain innocuous pro-
ducts to people and guarantee heal-
thy life, it’s crucial and indispensa-
ble to keep the quality and safety of
the product during all the stages of
the chain of production. This work
aimed at evaluating the physical che-
mical properties of different sorts of
“in natura” or cooled meat and sui-
table conditions of refrigeration du-
ring transportation of these products
as well as maintaining in the points
of sale. Then, means of transportati-
on from four different distributors of
a network of supermarkets had their
temperatures measured. As far as
meat samples are concerned, tempe-
rature, pH, presence of sulfidric gas
were evaluated in the delivering,
point of sale and local of consumpti-
on. A series of lectures on themes
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related to careful meat manipulati-
on was organized in order to deploy
an educative campaign to butcher’s
manipulators of the point of sale. In
relation to the observations during
delivery, conditions of refrigeration
in the transport as well as all physi-
cal chemical analysis of the samples
were within the normal range. Ho-
wever, in the point of sale, samples’
and refrigerators’ temperature were
above the pattern established by the
legislation; as for pH, 38% samples
indicated that a process of decom-
position has already begun. Further-
more, in the local of consumption,
all the samples obtained a positive
result for the sulfidric gas test. Ac-
cording to all observations made, it
could be verified flaws in the produc-
tive chain, leading to risks of loss of
quality in the final product and thus
alimentary contamination of consu-
mers.

Keyword: Food safety. Chain of pro-
duction. Educative campaign.

INTRODUCRO

eguranga dos alimentos e

Qualidade sd@o componen-

tes indispenséveis e funda-
mentais aos produtos, assegurando
alimentos indcuos e garantia de uma
vida saudavel (PRESTES, 2005; SIL-
VA, 2006).

Durante toda a cadeia produtiva
de produtos cérneos, desde o pré-
abate até a mesa do consumidor, pe-
rigos sdo identificados e controlados
para ndo haver a diminui¢do da qua-
lidade dos produtos, assim como o
risco de contaminagdo alimentar, sen-
do um elo de responsabilidade entre
produtores, industrias, distribuidores
e consumidores (FEIJC), 2007; MIS-
SAGLIA, 2007).

Cada etapa da cadeia produtiva
necessita de atencdo especial, pois

qualquer descuido, como por exem-
plo: a temperatura de refrigeragao,
medida de higiene adotada e mani-
pulacdo, influenciard de maneira di-
reta a qualidade do produto final.
Esta responsabilidade é de toda equi-
pe envolvida que realiza atividades
que tenham impacto sobre a Segu-
ran¢a dos Alimentos, devendo ser
competente, educada e treinada, de
acordo com habilidades e experién-
cia apropriadas (PRESTES, 2005;
SILVA, 2006).

A carne € considerada um alimen-
to nobre para o homem pela riqueza
de seus nutrientes, porém esta deve
ter procedéncia conhecida e regula-
da por 6rgaos fiscalizadores para que
sua qualidade ndo seja influenciada
nem pela tecnologia empregada nem
por manuseio inadequado (XAVIER,
2004; FEIJO, 2007).

O consumidor confia no estabe-
lecimento onde realiza a compra e
este espera estar consumindo um pro-
duto de boa qualidade. Assim, a qua-
lificacdo do produto deve conside-
rar diversos fatores quanto as carac-
teristicas organolépticas, fisico-qui-
micas e microbiolégicas, podendo
dar ao consumidor ndo s6 a idéia de
inocuidade do alimento como tam-
bém a qualidade nutritiva do mesmo
(ALMEIDA, 2005).

Segundo Silva (2003), ndo h4d
nenhuma legislagdo que regulamente
a ocupagdo e a capacitagdo dos ma-
nipuladores. A legislacdo existente,
acerca da producao de alimentos, tra-
ta de aspectos que visam garantir a
seguranca e a qualidade dos mesmos,
mas nio existe referéncia a regula-
mentacdo da ocupagdo dos indivi-
duos envolvidos neste processo. Para
Germano et al. (2000), os programas
de treinamentos especificos para
manipuladores de alimentos consti-
tuem o meio mais eficaz para trans-
mitir conhecimento e promover mu-
dancgas de atitudes.

Assim, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade fisico-quimi-
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ca de diferentes cortes de carne bo-
vina in natura na recep¢do de uma
rede de supermercados na cidade do
Rio de Janeiro, nos pontos de venda
e de consumo, bem como implantar
acdes educativas aos manipuladores
destes produtos em uma filial da pré-
pria rede.

Mareriar & Méronos

As anélises fisico-quimicas das
carnes in natura foram realizadas em
trés etapas: no local de recebimento,
central de distribui¢do de produtos
carneos de uma rede de supermer-
cados, localizado no municipio de
Duque de Caxias, RJ; no ponto de
vendas, um dos supermercados da
rede situado no bairro Barra da Tiju-
ca na cidade do Rio de Janeiro; e no
local de consumo representado pelo
laboratério de Bromatologia da Uni-
versidade Federal do Estado do Rio
de Janeiro — UNIRIO, localizada no
bairro da Urca na cidade do Rio de
Janeiro.

Foi feita a leitura da temperatura
no termOmetro do carro frigorifico,
dos quatro fornecedores diferentes,
no ato do recebimento das carnes
refrigeradas.

Foram feitas medidas da tempe-
ratura dos balcdes de refrigeragao,
com termOmetro quimico com esca-
la interna de 110°C, onde as amos-
tras estavam expostas no ponto de
venda. O termOmetro foi mantido por
dois minutos e a leitura realizada.
Apés essa medicao foi observada a
temperatura que o termometro do
balcao de refrigeragdo do estabele-
cimento indicava para posterior com-
paracdao (INMETRO, 2007; MES-
QUITA, 2006; MURMANN, 2005).

Amostras dos cortes de carne bo-
vina resfriada de quatro fornecedo-
res diferentes: Alcatra com Maminha
(N=3), Contra-Filé (N=3), Filé de
Costela de Boi (N=3), Fraldinha
(N=3), Lagarto (N=3), Peito (N=3) e
Picanha (N=3), em trés lotes, diferen-
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ciando-os pela data de recebimento
ou data de compra com no minimo
7 dias de diferencga, foram analisa-
das quanto as suas caracteristicas fi-
sico-quimicas.

Foram feitas as medidas das tem-
peraturas das amostras através do
termOmetro quimico com escala in-
terna de 110°C, que foi introduzido
no interior do produto e a leitura re-
gistrada, no ato do recebimento. Fo-
ram feitas leituras em 3 pontos dis-
tintos considerando o meio e os ex-
tremos direito e esquerdo (VALEN-
TE, 2003).

Para a medida do pH utilizou-se
pHmetro portétil, Mini Lab Modelo
IQ 125 com sensor “fon Sensitive
Field Effect Transistor” (Isfet). Foram
feitas leituras em 3 pontos distintos
considerando o0 meio e os extremos
direito e esquerdo (CASTRILLON,
2005; FELICIO, 1998).

O teste de gds sulfidrico foi feito
utilizando-se como reagente o Pum-
blito de sédio. Foram realizados em
3 pontos distintos considerando o
meio e os extremos direito e esquer-
do (ALMEIDA, 2005).

Acio Evvcariva Desexvorvina cont os
Manteuranores bo Acoveue no Posro e
Venna

Com o tema “Vocé sabia que os
alimentos podem causar intoxica-
¢d0?” foram proferidas trés palestras,
aos funciondrios do setor de acou-
gue (14 manipuladores), no horario
do expediente, com duragdo de 15
minutos cada.

Os sub-temas abordados foram:

- Boas Préticas de Fabricacdo (12
palestra);

- Microbiologia, Higiene e Equi-
pamentos de Protegdo Individual
(EPIs) (2* palestra);

- Alimento Seguro (32 palestra).

Ao término do ciclo de palestras,
foi aplicado questiondrio individual
aos manipuladores com dezoito per-
guntas relativas a acdo educativa (Fi-

gura 1), com o intuito de avaliar o
trabalho desenvolvido e o conheci-
mento dos funciondrios sobre os as-
suntos abordados.

Resvimanos £ Discussio

Todos os meios de transporte dos
fornecedores de cortes bovinos es-
tavam de acordo com a CVS-15, de
7.11.91, que normatiza e padroniza
o transporte de alimentos para o con-
sumo humano e obedecendo aos cri-
térios de higiene e estado de conser-
vagdo do veiculo, garantindo assim,
a integridade e a qualidade a fim de
impedir a contaminacdo e deteriora-
¢do do produto (BRASIL, 1995).

Como exposto na Tabela 1, nota-
se que ha incompatibilidade entre as
temperaturas registradas e aquelas
indicadas nos termOometros dos bal-
coes de refrigeracdo em todos os ca-
sos. Além disso, todos se encontra-
vam com a temperatura acima do
estabelecido pela RDC n° 217, de 21
de novembro de 2001, onde a tem-
peratura ideal de refrigeracédo, para
manter a qualidade original do ali-
mento, é entre 0 e 4°C (BRASIL,
2001).

Estes resultados confirmam os
resultados de vdrias pesquisas reali-
zadas em postos de vendas pelo Bra-
sil como: a feita pelo INMETRO
(2000), onde nos Estados do Rio de
Janeiro, Sdo Paulo e Rio Grande do
Sul foram encontrados problemas de
refrigeragdo em cerca de 40% dos
pontos de vendas. Assim como Ma-
cedo et al. (2000), avaliando a tem-
peratura em balcdes de refrigeracio
de produtos lacteos em Juiz de Fora
— MG em 3 pontos de vendas, con-
firmaram a falta de controle da tem-
peratura em 66% destes. E Miirmann
et al (2003), em avaliacdo feita em
Santa Maria — RS, nas temperaturas
de conservadores a frio, chegaram a
conclusao que cerca de 35% de bal-
coes refrigeradores ndo se adequa-
vam com a temperatura de refrigera-
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cdo preconizada pela legislagdo RDC
n® 217, de 21 de novembro de 2001
(BRASIL, 1999; INMETRO, 2007
MACEDO, 2000; MESQUITA, 2006).

A Tabela 2 apresenta as medidas
dos cortes de carnes no local de re-
cebimento e ponto de venda. Verifi-
ca-se que, considerando a tempera-
tura estabelecida pela RDC n° 217,
21/11/2001 (BRASIL, 1993), todas
as amostras nos pontos de venda
encontram-se fora do que é preconi-
zado.

Segundo Valente (2003), em um
estudo feito para avaliacdo da tem-
peratura de conservacdo de alimen-
tos pereciveis comercializados em
supermercados de Ribeirdo Preto-SP,
50,5% dos alimentos pereciveis es-
tavam expostos a temperatura inade-
quada. Chegando a carne bovina e
suina a temperaturas de 18,3°C e
17,1°C, respectivamente, favorecen-
do assim, a contamina¢do microbia-
na.

Em relac@o aos valores de pH das
amostras no local de recebimento, a
média variou entre 5,9 e 6,3, estan-
do estes dentro da faixa de adequa-
¢do (BRASIL, 1993; FEIJO, 2007;
SILVEIRA, 2003). J4 para as amos-
tras do Ponto de Venda, 38% apre-
sentaram pH superior a 6,4 indican-
do consumo imediato.

Quanto ao Teste de Gas Sulfidri-
co realizado no local de recebimen-
to e de consumo, todas as amostras
indicaram teste positivo, impréprias
para o consumo, no local de consu-
mo e negativo no local de recebi-
mento (ALMEIDA, 2005).

Nota-se haver inadequagdes na
manipulag¢do e/ou na cadeia de frio,
apdés o recebimento, justificando a
necessidade de um maior controle e
treinamento no ponto de venda.

A partir dos resultados obtidos nos
questiondrios verificou-se que a
maioria dos manipuladores possuia
baixa escolaridade (29% 1° Grau
completo, 36% 1° Grau incomple-
to, 14% 2° Grau incompleto, 21%
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Figura 1: Questiondrio aplicado aos 14 manipuladores do setor de agougue na Rede de Supermercados em Outubro
de 2007.
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Tabela 1 - Temperatura (°C) dos balcdes de refrigeracdo que acondicionavam os cortes de carne bovina resfriada, no Ponto de Venda de
um dos supermercados da rede, durante os meses de setembro e outubro de 2007 (N=9).

Temperalurs 03]
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1T R
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' 2 Conira-Fae. Fileds Costela, ~ oo 76 &3
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' 3 Fraldintu, Paila d0 0 EE T EE
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& L A
4 33 T
E da T a7

I: Temperatura Indicada no termémetro do balc&o

R: Temperatura Real

Tabela 2 — Média das Temperaturas (°C) das amostras de cortes de carne bovina resfriada, medidas no local de recebimento (LR) e posto
de venda (PV) de um dos supermercados da rede, durante os meses de setembro e outubro de 2007 (N=42).
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2° Grau completo). Resultado simi-
lar foi encontrado por Silva (2003),
na andlise de manipuladores em
Sdo Paulo (25% haviam concluido
o 1°Grau e 2°Grau, respectivamen-
te; 4,2% nao possuiam nenhum grau
de instrug¢do e 58,3% 1°Grau in-
completo).

Quanto aos conhecimentos basi-
cos relacionados a contaminacio,
infeccdo, conservagdo de carne
100% dos entrevistados menciona-
ram conhecer contaminagio cruza-
da e micro-organismo, mas ainda
assim, cerca de 25% afirma que a
faixa da temperatura de conservacio
das carnes é de 5 a 10°C.

A figura 2 apresenta os meios de
contaminagdo mencionados pelos
entrevistados. Estes dados demons-
tram a falta de conhecimento dos
manipuladores sobre os meios de
contaminag¢ao, chamando atencao
para: dgua, alimentos crus x cozidos
(contaminacdo cruzada), produtos de
limpeza (contaminacdo quimica),
embalagem violada e quebra da ca-
deia de frio.

Segundo Goées (2000), a falta de
esclarecimento entre as pessoas que
lidam com alimentos contribui de
forma significativa para a sua conta-
minacgdo, fazendo-se necessdrio ado-
tar, através de treinamento especifi-
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co, medidas sanitarias visando a ma-
nutencdo de um padrdo adequado de
higiene. J4 Mortimore (2000), men-
cionou que para que a seguranga ali-
mentar possa ser implantada, hd ne-
cessidade de que as pessoas envol-
vidas tanto no planejamento das
Boas Praticas de Fabricag¢ao, quanto
na operacionaliza¢do, apresentem
competéncia, sendo a selecdo, o trei-
namento e a educacdo dos manipu-
ladores, bem como a avaliacdo de
competéncias, critérios para o suces-
so e o alcance do alimento seguro.
Todos os meios de contaminacdo
sdo de sérios riscos para 0 compro-
metimento da qualidade do produto
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Figura 2 — Avaliagdo do conhecimento de manipuladores de um supermercado (RJ) quanto aos meios de contaminagdo

final e intoxicagdes alimentares aos
consumidores. Podendo, estes erros,
evidenciar a necessidade de progra-
mas de educag@o aos manipulado-
res de forma continuada, para que
nio haja contaminagdo e queda na
qualidade final do produto.

Avaliando-se os cuidados de hi-
gienizacdo das maos pelos manipu-
ladores no setor de acougue do pon-
to de venda, pode-se dizer que to-
dos utilizam pelo menos de meios ba-
sicos, como 4gua e sabdo, para a hi-
gienizagdo das maos. Porém, a de-
sinfecc@o através do alcool gel ndo
era realizada por cerca de 20% des-
tes manipuladores.

Segundo a Portaria SVS/MS n°
326, de 30/07/1997, toda pessoa que
trabalhe numa 4rea de manipulacdo
de alimentos deve, enquanto em ser-
vigo, lavar as maos de maneira fre-
quente e cuidadosa com um agente
de limpeza autorizado e com agua
corrente potével fria ou fria e quen-
te, deve também lavar as maos antes
do inicio dos trabalhos, imediatamen-
te apds o uso do sanitirio, ap6s a ma-
nipulacdo de material contaminado
e todas as vezes em que for necessa-
rio (BRASIL, 1997). Devendo lavar
e desinfetar as maos imediatamente

ap6s a manipulacdo de qualquer
material contaminante que possa
transmitir doencas. Segundo Millezi
(2007), a deficiéncia da higienizagdo
das maos dos manipuladores de ali-
mentos € um fator de risco, ou seja,
pode ocasionar a contaminacdo do
alimento que estd sendo manipula-
do.

(CoNeLUsio

A qualidade higi€nico-sanitéria de
produtos cdrneos depende de medi-
das que devem ser obedecidas em
todos os pontos da cadeia, desde o
pré-abate até a mesa do consumidor.
A distribui¢do e a comercializa¢do
nos pontos de venda destes produ-
tos merecem especial atencdo, ja que
sdo nestas etapas que se garantem a
manutencdo da qualidade imposta
nas etapas anteriores e onde estdo
ocorrendo falhas graves no proces-
so produtivo.

Através dos resultados verifica-se
uma grande importincia na imple-
mentagdo de um controle de quali-
dade de carnes no ato do recebimen-
to no ponto de vendas, com provas
fisico-quimicas de fécil aplicacgdo,
como as realizadas neste estudo, con-
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firmando desta forma, se durante o
transporte entre o local de recebi-
mento e o ponto de vendas ocorrem
falhas e perda da qualidade do pro-
duto.

Sera rotina de todos os postos de
vendas das redes de supermercados
e de outros estabelecimentos a falta
de controle de qualidade e fiscaliza-
¢do higi€nico-sanitaria dos produtos
carneos? Pois, pode-se comprovar
através dos resultados: das tempera-
turas, tanto do balcdo refrigerado
como das amostras; do pH e do Tes-
te do Gés Sulfidrico, a queda da qua-
lidade do produto em relacio ao lo-
cal de recebimento desta rede de su-
permercados.

E imprescindivel um maior con-
trole e fiscalizagdo nos supermerca-
dos, com a presenca de profissionais
qualificados e maior informacao ao
consumidor para correta conserva-
¢do dos produtos a fim de manter a
qualidade final e a seguranca alimen-
tar.

Um maior contato e um melhor
treinamento dos funciondrios envol-
vidos, principalmente nas etapas de
transporte € manipulagcido, podem
melhorar a qualidade do produto re-
cebido. Devendo ser feitas provas
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microbiolégicas, periodicamente,
nas carnes in natura para verificar a
qualidade das mesmas e corroborar
com os resultados da prova de gds
sulfidrico.

Cabe aos servigos de fiscaliza-
¢do a ado¢do de medidas mais ri-
gorosas, com o intuito de prevenir
e minimizar os riscos de contami-
nacdo e transmissdo de doengas
causadas por produtos alimenticios
de mé qualidade higiénico-sanita-
ria, chegando haver em alguns ca-
sos, processos fraudulentos ocorri-
dos tanto na indudstria quanto no
ponto de venda.

Sendo assim, maiores trabalhos
nas etapas de distribuicdo e comer-
cializacdo da cadeia produtiva das
carnes deverdo ser desenvolvidos,
pois falhas geradas no final do pro-
cesso desconsideram todos os cuida-
dos anteriores com a qualidade do
produto. Sendo entdo, um elo de res-
ponsabilidade de todos os profissio-
nais envolvidos, para que sejam co-
mercializados produtos tanto com
qualidade higiénico-sanitdria quan-
to nutricional.
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Resumo

A Divisdo de Alimentacdo da
Coordenadoria de Assisténcia Social
(COSEAS) da USP desenvolveu e
adotou, como instrumento de avalia-
¢d0, um check list unificado basea-
do na consolidacdo de textos norma-
tivos da legislagao federal, estadual
e municipal de Sao Paulo, relativos a
higiene de restaurantes. O objetivo
deste trabalho foi agrupar os requisi-
tos essenciais em um instrumento
para aplicacdo nos restaurantes des-
sa Divisdo. O presente check list fa-
cilitou a pratica da verificagdo das
condi¢cdes de controle higiénico-sa-
nitdrio dos mesmos, além de permi-

tir a sua classificagdo conforme a
Resolugdo RDC n° 275 da ANVISA.
O uso do check list deve estar asso-
ciado a geragdo de planos corretivos.

Palavras-chave: Legislacdo. Higie-
ne dos alimentos. Inspecdo de ali-

mentos.

SUMMARY

The Food Service Division of the
Coordinator of Social Assistance of
USP-Coseas built and adopted, as
an evaluation instrument, the unifi-
ed checklist based on the consolida-
tion of normative texts from federal,
state and municipal legislation, re-

lated to food service hygiene. The aim
of this work was to group the essen-
tial requisites in an instrument for ap-
plication on restaurants of this Food
Service Division. The present check
list gives facility to practice the veri-
fication of their hygienic conditions,
besides permitting the classification
of the restaurants, according to RDC
n’ 275 from ANVISA. The use of the
checklist must be associated to cor-
rective plans.

Keywords: Legislation. Food hygi-
ene. Food inspection.

INTRODUCAO

a Universidade de Séo

Paulo, a Divisdo de Ali-

mentagdo é responsa-
vel por 7 restaurantes vinculados a
Coordenadoria de Assisténcia Social
(Coseas). Visando o atendimento das
exigéncias higi€nico-sanitarias de
seus servigcos a legislacdo pertinente
de ambito federal, estadual e muni-
cipal de Sdo Paulo, tornou-se indis-
pensdvel para a Divisdo de Alimen-
tacdo desta Coordenadoria o estabe-
lecimento de seu préprio instrumen-
to de verificacdo para o atendimento
dessas exigéncias. Em vista disso,
este trabalho teve como objetivo o
desenvolvimento de um instrumen-
to de avaliagdo agrupando os requi-
sitos essenciais constantes na legis-
lagdo higiénico-sanitaria de restau-
rantes, resultando no presente check
list para aplicacdo nos restaurantes
desta Divisao.

Mareriar & Méronos

Elaboracao do check list unificado

A Divisdo de Alimentagdo rea-
liza a pratica semestral do Procedi-
mento de atualizagdo de requisitos
regulamentares legais na drea de ali-
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mentos? com buscas nos sites da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria; Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento; Centro
de Vigilancia Sanitdria e Prefeitura
da Cidade de Sao Paulo. Desta bus-
ca, considerando-se a avaliacdo da
higiene de restaurantes, foram se-
lecionados 6 textos normativos:

Portaria CVS n°. 6 de 10 de
marco de 1999:

“Estabelece os critérios de higi-
ene e de boas praticas operacionais
para alimentos produzidos/fabrica-
dos/industrializados/manipulados e
prontos para o consumo, para sub-
sidiar as a¢des da Vigilancia Sani-
taria e a elaboragdo dos Manuais de
Boas Préticas de Manipulagéo e Pro-
cessamento”

Resolugdo RDC n°. 275 de 21
de outubro de 2002:

“Dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplica-
dos aos Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos
e a Lista de Verificacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo em Estabe-
lecimentos Produtores/Industriali-
zadores de Alimentos”.

Portaria CVS n.” 20 de 28 de
novembro de 2003:

“Trata-se de um roteiro de veri-
ficacdo para ser aplicado por
profissionais que tenham conheci-
mento das legislagdes sanitdrias, es-
pecialmente, o conhecimento de
Boas Priticas de Fabricacdo (BPF)
e Procedimentos Padronizados de
Higiene Operacional (PPHO)”.

Portaria SMS-G n.? 1210 de 02
de agosto de 2006:

“Estabelece os requisitos essen-
ciais de boas praticas na producgdo

* COSEAS. Divis&o de Alimentagdo. Procedim

de alimentos, a fim de subsidiar as
acoes da Vigilancia Sanitéria, esta-
belecendo os critérios de higiene,
as boas praticas de fabricacio e
prestacdo de servigos, € os proce-
dimentos operacionais padroniza-
dos para alimentos, visando preve-
nir e proteger a saide do consumi-
dor, a saude do trabalhador e, ain-
da, preservar o meio ambiente”.

Portaria SVS/MS n.° 326 de 30
de julho de 1997

“Estabelece os requisitos gerais
(essenciais) de higiene e de boas
praticas de fabricacdo para alimen-
tos produzidos /fabricados para o
consumo humano”.

RDC n° 216 de 15 de setembro
de 2004:

“Estabelecer procedimentos de
Boas Praticas para servigos de ali-
mentagdo a fim de garantir as con-
di¢cdes higi€nico sanitrias do ali-
mento preparado”.

Os textos normativos foram es-
colhidos, pois todos tinham em co-
mum o fato de serem aplicaveis a
estabelecimentos nos quais reali-
zam-se algumas das seguintes ati-
vidades: producdo, industrializagio,
importacdo, fracionamento, arma-
zenamento, transporte, distribuicao
e venda de alimentos e por estarem
relacionados com a avaliagdo das
Boas Préticas.

Os contetddos dos textos foram
comparados entre eles, a partir da
leitura detalhada e pormenorizada,
detectando-se a similaridade de seus
conteddos. Os itens foram agrega-
dos em 9 categorias constantes nos
textos: edificagdes e instalacdes,
abastecimento de dgua potdvel,
destino de residuos, equipamentos
e utensilios, pessoal, matéria-prima/
insumos, produgdo, controle de pra-
gas e documentacdo e registros;

além das defini¢cdes da terminolo-
gia citadas nos referidos textos.
Considerando a necessidade de um
instrumento de facil aplicagdo, uti-
lizou-se o formato de check list,
existente na CVS n.° 20 e RDC n°.
275. Por fim, julgou-se oportuno
avaliar quantitativamente o atendi-
mento do restaurante em relacido aos
textos normativos, adaptando-se
para tal, a classificagdo do estabe-
lecimento proposta pela ANVISA,
na RDC n°. 275, resultando na Ta-
bela de Classificagdo do Check list
Unificado. Esta Tabela deve ser
preenchida ao final da aplicagdo de
cada uma das 9 categorias do che-
ck list para classificagdo dos restau-
rantes.

Resumnos £ Discussio

Como resultado obtido, apre-
senta-se, a seguir, o check list uni-
ficado (Tabela 1) e a Tabela de
Classificagdo do Check list Unifi-
cado (Tabela 2).

1) Check list Unificado

As letras A, B, C, D, E, F refe-
rem-se a legislacdo pertinente, sen-
do:

A - Portaria CVS n°. 6

B - Resolugdo RDC n°. 275

C - Portaria CVS n°. 20

D - Portaria SMS-G n°. 1210

E - Portaria SVS/MS n°. 326

F - Resolucdao RDC n°. 216

A Divisao de Alimentagdo esta-
beleceu que a Tabela ldeve ser uti-
lizada para cada uma das 9 catego-
rias do check list unificado. Nesse
sentido também, estabeleceu crité-
rios de periodicidade de aplicagdo
(trimestral, semestral e anual), com-
pativeis com os prazos das acdes
corretivas para as nao conformida-
des detectadas na aplicacdo.

ento de atualizacdo de requisitos requlamentares legais na area de alimentos, 2006
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Tabela 2: Classificagdo do Check list Unificado Categoria

Z) Tabela de Classibcacdo do Chack list Unicads

Categona

Total da caegoria —— Hao observadd Total “Asende Abenda Porcenagem da
o q :

Notas:

(1) Quantidade total de itens do check list referentes a categoria.

(2) Ndmero total de itens ndo aplicaveis ao restaurante avaliado

(3) Numero total de itens que ndo puderam ser observados durante a aplicagdo do check list.

(4) Total aplicavel = Total da categoria subtraida da somatdria dos itens “Ndo se aplica” e “Nao observado”.
(5) Porcentagem de “Atende 100%” em relagdo ao Total aplicavel.
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A porcentagem de atendimento
por categoria situa o restaurante para
cada categoria isoladamente. Sen-
do assim o restaurante obtém uma
Classificacdo para cada categoria,
diferindo da Classifica¢do tnica,
proposta pela RDC n°. 275, embo-
ra se mantenha a Classificacdo do
estabelecimento por grupos. Para
cada categoria, as classificagdes sdo
as seguintes:

Grupo 1: quando ocorre 76 a
100% de atendimento dos itens
do Check List Unificado;

Grupo 2: quando ocorre 51 a 75%
de atendimento dos itens Check
List Unificado;

Grupo 3: quando ocorre 0 a 50%
de atendimento dos itens do Che-

ck List Unificado;

(CoNeLUSio

A iniciativa da elaboragfo e apli-
cacdo do check list unificado na Di-
visdo de Alimentacdo mostrou-se
bastante produtiva diante da ampla
gama de exigéncias higi€nico-sani-
tarias contidas na legislagcdo fede-
ral, estadual e municipal de Sao
Paulo. O uso desse instrumento si-
naliza uma racionaliza¢do do tra-
balho de supervisdo dos responsa-
veis técnicos por restaurantes, dis-
pensando-se a preocupacgdo de re-
correr e aplicar cada texto normati-
vo isoladamente. Destaca-se ainda,
a classificacdao do restaurante em
relacdo ao atendimento aos requi-
sitos da legislacdo selecionada, de-
finidos em porcentagem e por ca-
tegorias.

O presente check list, para diag-
ndstico da garantia de producdo de
alimentos seguros a saide do con-
sumidor, pode permitir o controle
higi€nico-sanitario de restaurantes.
Porém, € indispensavel a reflexao
dos resultados da Aplicacdo da Ta-

bela de Classificacdo, na medida
em que o instrumento representa
uma sistematizagdo dos dados ob-
tidos. Apds a aplicagdo e classifi-
cacdo € necessdrio atentar para os
itens que ndo atendem a legislacdo
e gerar planos de acdes corretivos
com prazo e responsaveis defini-
dos.
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Resumo

Este trabalho teve por objetivo
implantar um sistema de controle de
qualidade higiénico-sanitdrio em can-
tinas de um campus universitario.
Durante 03 anos consecutivos, foram
realizadas avaliacdes semestralmen-
te, em 7 cantinas de uma universida-
de publica no Estado do RJ (87,5%
do universo). Através da observacio
direta, com o auxilio de uma lista de
verificacdo, foram identificadas as
préticas na producdo e manipulagio
de alimentos, referentes as categori-
as: ambiente e equipamentos (A/E);
manipuladores de alimentos (MA) e

matéria-prima (MP). Ap6s aplicagao
da lista de verificagdo, os resultados
foram tabulados e as cantinas classi-
ficadas como Excelente (E), Bom
(B), Regular (R) e Deficiente(D) de
acordo com a pontuagdo alcancada.
Um relatério contendo este diagnds-
tico, assim como as orientagdes ne-
cessdrias para que as nao conformi-
dades identificadas fossem elimina-
das, era emitido e encaminhado aos
responsdveis pelos estabelecimentos,
e a Prefeitura do campus da Univer-
sidade. Nos dois primeiros anos as
cantinas foram classificadas como R.
No terceiro ano, observamos uma
melhora progressiva em relacdo a 1*

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

avaliacdo, com excecdo de uma das
cantinas que apresentou uma regres-
sdo em sua situagdo da 2* para a 3*
avaliacdo. A categoria A/E apresen-
tou, em média, a melhor conformi-
dade (78,5%), sendo que a maior
progressao (31,0 para 59,9%), em
média, foi obtida pelo item MP. Con-
cluiu-se que o sistema de controle de
qualidade implantado possibilitou a
realizagdo de um diagndstico mais
preciso acerca das condicdes higié-
nico-sanitérias dos estabelecimentos,
facilitando a adocdo de acdes de in-
tervengdo mais adequadas com vis-
tas a uma alimentacdo mais segura.
Desta forma observou-se uma me-
lhora das condi¢des higi€nico-sani-
tarias nos estabelecimentos estuda-
dos.

Palavras-chave: Alimentacdo cole-
tiva. Servico de alimentacdo. Mani-

pulacdo de alimentos.

SUMMARY

Objective: Introduce a hygienic
and sanitary quality system control
at the university. Methods: The work
was realized in 87,5% of the small
food business, during 3 years in a
public university at Rio de Janeiro
State. All these practices were obser-
ved the production through inspec-
tions. The methodology improved a
questionnaire that was developed to
evaluate the establishments including
requisites such as: equipments and
construction (E/C), food handlers
(FH) and raw material (RM). These
establishments were classified in four
groups: excellent (E), good (G), re-
gular (R) and insufficient (I). From
the results exposed were written di-
agnosis of the situation and all the
necessary orientations. During this
period others inspections were made.
Results: At the first two years the es-
tablishments had been classified as
R. In the last one, were observed a
gradual improvement, considering
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the first evaluation. However one of
the small food business showed a
decline between the second to the
third evaluation. The requisite obtai-
ned was better in accordance with
the average that was E/C (78,5%),
but it showed better average in pro-
gression that was RM (31,0 to
59,9%). Conclusion: The quality con-
trol system established made possi-
ble a more accurate diagnosis of
hygienic conditions at the establish-
ments and facilitated the adoption of
appropriate intervention actions. In
this way, the purposes of the system
are being reached and the offers of
a safe foods are improving.

Keywords: Collective feeding. Food
service. Food handling.

Ivmronucio

comércio de alimentos e

refeicdes prontas em

comunidades universi-
tarias ocorre rotineiramente em can-
tinas — estabelecimento do tipo fast
food , na maioria das vezes, sem um
controle da qualidade higi€nico-sa-
nitaria da producdo de alimentos.
Estes estabelecimentos, muitas vezes
ndo contam com as estruturas dispo-
niveis em Unidades de Alimentacdo
e Nutri¢do, tanto no que diz respeito
aos recursos fisicos quanto a existén-
cia de um responsavel técnico capa-
citado. H4, portanto, um maior risco
da veiculacdo de Doencas Transmi-
tidas por Alimentos (DTAs).

A ocorréncia das Doengas Trans-
mitidas por Alimentos (DTAs) vem
aumentando de modo significativo
em nivel mundial, se constituindo em
importante problema de Satide Pu-
blica nos paises em desenvolvimen-
to, resultando em altos indices de
morbidade, mortalidade e perdas
econdmicas considerdveis. A modi-
ficacdo dos habitos alimentares, de-

terminada pelo aumento da opgdo
por alimentos destinados ao pronto
consumo, assim como por refeicdes
fora do domicilio s@o indicadas
como provaveis causas para o au-
mento significativo da incidéncia
destas doencas, pela sua rapidez e
facilidade, associada, ainda, ao fato
de que nem sempre os alimentos
contaminados apresentam alteragdes
em suas caracteristicas sensoriais.

Os diversos estudos que relatam
a maneira inadequada na producdo de
alimentos (ALMEIDA et al.,1995;
OLIVEIRA & GERMANO, 1992a;
LIRA, 2005) acrescido ao ineficien-
te controle de qualidade dos alimen-
tos ofertados as populacdes, apon-
tam para a necessidade de se priori-
zar as medidas preconizadas pela
vigilancia sanitdria no que tange aos
alimentos.

No Brasil, para melhor se avaliar
a dimensdo deste problema, entre 0s
anos de 1999 e 2002 foram notifica-
dos 176 surtos de Salmonella spp,
60 por Staphylococcus aureus, 09
por coliformes fecais e 06 por Shi-
gella spp (SILVA et al., 2005.). No
estado de Sao Paulo, em 1998, um
surto de intoxicacdo alimentar cau-
sado por S. aureus acometeu 180
pessoas. Cepas do agente etioldgico
foram isoladas dos alimentos e das
maos dos manipuladores de alimen-
tos e caracterizadas por fenotipagem
e genotipagem (COLOMBARI et al.,
2007).

Apesar desses e de outros relatos,
se reconhece que estes dados nao
retratam a totalidade dos surtos que
ocorrem sistematicamente, conside-
rando que o sistema de notificacdo
no Brasil ainda funciona de maneira
pouco efetiva. Estima-se que os ca-
sos ndo notificados girem na ordem
de 90 a 95% (JAKABI & BUZZO,
1999).

O controle higiénico-sanitario
constitui fator preponderante para a
prevencdo das DTAs, pois permite
prevenir as enfermidades que podem
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atingir o homem através do seu con-
sumo, além de assegurar sua quali-
dade (GERMANO & GERMANO,
2001). Neste sentido, as empresas
vém adotando sistemas de gerencia-
mento da qualidade de seus produ-
tos, ditos tradicionais (supervisdo do
processo e avaliacdo do produto fi-
nal), e se utilizando de ferramentas
como o sistema de Andlise de Peri-
gos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

O sistema APPCC apesar de ga-
rantir nivel préximo a 100% da ino-
cuidade do alimento, muitas vezes,
deixa de ser implementado por seu
alto custo, principalmente em empre-
sas com baixo nivel de producao,
como constatado por Buchweitz et
al. (2003). Por outro lado, a adogdo
das Boas Préticas de Fabricacao
(BPF) pode fornecer as condi¢des
ambientais e operacionais necessa-
rias para a manipulacdo dos alimen-
tos sob a Otica do alimento seguro.

Este artigo relata a experiéncia
que vem sendo desenvolvida em um
campus universitirio com o objeti-
vo de melhorar a qualidade higiéni-
co-sanitaria da alimentag¢do ofertada
a comunidade, através da adoc¢do de
um sistema de controle com a im-
plementacdo de a¢des de interven-
¢do, visando diminuir os risco da vei-
culacdo das DTAs, sendo mais um
passo para o alcance de uma melhor
qualidade de vida para os usudrios
destes estabelecimentos.

Mereruar, £ Mironos

O trabalho foi desenvolvido em
7 cantinas de uma universidade pu-
blica situada no Estado do Rio de
Janeiro, perfazendo 87,5% do uni-
verso. A clientela € composta por
servidores, discentes e pessoas da
comunidade externa totalizando um
atendimento médio diario, por can-
tina, de 600 (seiscentos) usuarios.
Nestes locais sdo comercializados
alimentos industrializados e prontos
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para o consumo, como refrigeran-
tes, sucos e sanduiches, bem como
aqueles preparados no proéprio lo-
cal como refei¢des, salgados, sucos
naturais, dentre outros.

A avaliacdo das cantinas foi rea-
lizada através de visitas técnicas,
por 03 anos consecutivos, onde
foram levantadas e observadas: 1)
as praticas de produgdo e manipu-
lagdo (observagdo direta no local),
2) a concentracdo de cloro utiliza-
da na higienizagao de frutas e hor-
talicas, 3) o grau de saturagdo do
6leo utilizado nas preparacdes fri-
tas, e 4) e as temperatura dos equi-
pamentos e preparagdes. Na obser-
vacdo direta foi utilizada, ainda,
uma lista de verificacdo (check-list)
construida com base na Portaria no
326 e na Resolugdo RDC no 216,
ambas da ANVISA. No monitora-
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mento da temperatura, na concen-
tracdo de cloro e no grau de satura-
¢cdo de dleo foram utilizados, res-
pectivamente, um termdmetro in-
fravermelho TD 950, Icel com es-
cala de -20°C a +275°C e resolu-
cdo de =1°C e um termOmetro digi-
tal de perfuracdo PDT 550 UEI com
escala de -50°C a +300°C com re-
solugdo de + 1°C , fita dosadora da
cloracdo da dgua Ecolab e monitor
de 6leos e gorduras 3M.

A lista de verificacdo compre-
endeu informagdes relativas as ca-
tegorias: 1) Ambiente e Equipa-
mentos (A/E): condi¢des de cons-
trucdo e instalagdes, higiene ambi-
ental e o estado de conservacdo dos
equipamentos e utensilio; 2) Mani-
puladores de Alimentos (MA): hi-
giene pessoal e os aspectos relacio-
nados a higiene e seguranga no tra-
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balho e 3) Matéria-Prima (MP): con-
dicdes de manipulagdo e processa-
mento dos alimentos.

O preenchimento da lista de ve-
rificacdo foi realizado de acordo
com a seguinte legenda: Conforme
(C), Nao conforme (NC), Nao Apli-
cavel a realidade do local (NA) e
Niao Observado no momento da
visita (NO).

As cantinas foram classificadas
de acordo com o percentual alcan-
cado em relacdo ao atendimento
das conformidades como: Excelen-
te (E) de 91 a 100%, Bom (B) de
76 a 90%, Regular (R) de 41 a 75%
e Deficiente (D) até 40%, tendo
sido desconsiderado os itens NA e
NO.

Durante as visitas técnicas, ja
como ac¢do de intervengdo, eram
dadas orientagdes aos manipulado-
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Figura 1 Progressdo do percentual de conformidades identificadas nas cantinas universitarias.
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res de alimentos e aos responsaveis
pelos estabelecimentos, relativas as
praticas de fabricagcdo de alimentos
seguros objetivando minimizar os
riscos de contaminacdo e desenvol-
vimento microbiano. Os diagndsti-
cos das cantinas e as orientagdes
prestadas em lécus eram registra-
dos em relatérios técnicos emitidos
e encaminhados, tanto aos respon-
saveis pelas cantinas, como a pre-
feitura do campus encarregada da
supervisdo dos contratos de loca-
cao.

Apds o envio dos relatérios, e
também como acdo de intervencio,
eram realizadas visitas semanais
com intuito de se averiguar a im-
plementacdo das orientacdes pres-
tadas, aproveitando-se, ainda, para
enfatizar a importancia das reco-
mendacgdes referentes as ndo con-
formidades persistentes.

Os dados foram tabulados e pro-
cessados pelo programa Microsoft®

100

70
60 -
Y
50 -

30 1
20 T
10 4
0 -

Office Excel7 2003 sendo realiza-
das as distribui¢cdes de freqii€ncias
absolutas e a média para descrever
e avaliar a amostra.

Resuimnos £ Discussio

A lista de verificagdo, comu-
mente denominada de check list,
facilita a visualizagdo das praticas
de fabricacdo adotadas pelos esta-
belecimentos produtores de refei-
¢Oes propiciando uma andlise de-
talhada de cada unidade (AKUT-
SU et al, 2005).

A Figura 1 apresenta a progres-
sdo do percentual de conformida-
des obtida pelas cantinas nos 3 anos
de trabalho. Nos dois primeiros
anos todas as cantinas foram clas-
sificadas como “Regular”. No ter-
ceiro ano, apesar de 71,4% das can-
tinas terem mantido a classificacio
R, é possivel identificar uma me-
lhora progressiva nos trés anos de

Lok

Ano

Figura 2: Classificagdo médias das cantinas universitarias nos 3 anos de trabalho.
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trabalho (Figuras 1 e 2) culminan-
do com duas cantinas alcangando
a classificagdo “Bom”. Evidencia-
se que com um trabalho de contro-
le de qualidade continuo os esta-
belecimentos melhoraram suas pra-
ticas de fabricacdo

Pode-se também constatar que
uma das cantinas apresentou uma
queda da 2 para 3 avaliacdo (Fi-
gura 1), apesar de manter-se na ca-
tegoria regular. Atribuimos este
fato a mudanca da administracdo
do estabelecimento que vinha
acompanhando as visitas realizadas
e seguindo as orientagdes prestadas
0 que se mostrou imprescindivel
uma vez que estes estabelecimen-
tos ndo possuiam nutricionistas
nem outro responsavel técnico ca-
pacitado conforme designacdo do
MS (Portaria n°1428 de 26/11/1993
e ANVISA Resolugdo RDC n°® 216
de 15/09/2004). O estudo realiza-
do por Akutsu et al, 2005, sugeriu

2.4
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que a presenca do responsavel téc-
nico determinou uma diferenca
positiva na avaliagdo efetuada en-
tre Unidades de Alimentagdo e
Nutri¢cdo, restaurantes comerciais e
hotéis.

Analisando as categorias, foi ob-
servado que todas apresentaram
progressdo positiva da 1° para a 3°
avaliacdo (Quadro 1), sendo a ca-
tegoria Ambiente e Equipamentos
a que mostrou, na ultima avaliacdo,
melhor adequacgdo as conformida-
des, 78,46%. As melhorias alcan-
cadas referiram-se a conservacao
de pisos e paredes, aquisi¢cdo de
coletores de lixo com acionamento
por pedal e de utensilios necessa-
rios a realiza¢do do processo e pro-
cedimentos de higiene ambiental,
como a freqiiéncia da limpeza e
utilizacdo de produtos adequados
ao fim. Nas ndo conformidades
persistentes foram relacionadas,
principalmente, a inadequacdo da
manutencido dos equipamentos que
ndo atingiram as temperaturas pre-
conizadas como seguras para o ar-
mazenamento e distribui¢cdo dos
alimentos e auséncia de lumindrias
com protecdo. Este dltimo pode vir
a acarretar contaminacao fisica dos
alimentos caso quebre alguma lam-
pada.

Estudos relatam a deteccdo de
temperaturas inadequadas nos equi-
pamentos de conservagdo e distri-
buicao dos alimentos, no estudo de
Cardoso et al, 2005, foram visita-
dos 20 estabelecimentos dos quais
apenas 10% apresentaram balcdes
com resfriamento na temperatura
adequada. Ja no estudo de Miir-
mann et al (2004), verificou-se que
apenas 57% dos equipamentos de
frios verificados apresentaram tem-
peraturas médias superiores ao re-
comendado pela legislagdo vigen-
te, assim como no estudo de Bra-
morski et al. (2005), apenas 50%
dos equipamentos estavam confor-
mes.

No caso da conservacdo a quen-
te em estufas, Miirmann et al
(2005), verificaram a temperatura
de 6 estufas de aquecimento e ob-
servaram que 100% delas apresen-
taram-se com temperaturas inade-
quadas. Chesca et al. (2000), ao
avaliarem 12 estabelecimentos (ba-
res e lanchonetes) da cidade de
Uberaba, MG, com a finalidade de
avaliar a temperatura dos locais
onde ficam armazenados os salga-
dos (estufas) concluiram que qua-
se todos necessitavam de orienta-
cdo quanto ao adequado uso da
temperatura.

A utilizacdo da temperatura as-
sociada ao tempo € preconizada
como ferramenta de controle da
multiplicacdo dos micro-organis-
mos durante as etapas de armaze-
namento e distribuicdo dos alimen-
tos, o ndo respeito a este bindmio
coloca em risco a seguranga do ali-
mento. A ANVISA Resolucdo RDC
no. 216 de 15/09/2004 preconiza
para conservagdo a quente, que 0s
alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60°C por,
no maximo, 6 horas; e a frio a tem-
peratura de refrigeracdo inferior a
10°C e congelamento igual ou in-
ferior a -18°C.

Apesar do A/E apresentar a me-
lhor adequagdo as conformidades
em sua tultima avaliagéo, foi a cate-
goria MP que apresentou melhor
progressdo (Quadrol). Uma nao
conformidade persistente nesta ca-
tegoria foi a deteccdo de alimentos
em temperaturas inadequadas de
conservacdo e distribui¢do em re-
lacdo aos alimentos quentes, que
apresentaram temperaturas em mé-
dia de 45° a 48°C e os alimentos
frios em média de 20°C. Este fato
era de se esperar visto que os equi-
pamentos ndo se encontraram nas
temperaturas adequadas para con-
servacdo dos alimentos, além do
fato de ndo haver manutencdo e ca-
libracdo destes.
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De acordo com Secretaria de
Satude do Estado de Sdo Paulo Por-
taria CVS-6 de 10/03/1999 os ali-
mentos quentes poderiam ficar em
exposicdo a temperatura inferior a
60°C por até 3 horas e os alimentos
frios entre 10°C e 21°C por até 2
horas, porém os estabelecimentos
ndo realizavam o controle do bind-
mio tempo-temperatura.

Na categoria MP vale ressaltar a
melhoria da higienizacdo de horta-
licas e frutas, através da utilizagcdo
de hipoclorito de sédio para a sani-
tizacdo. Destacamos a importancia
desta pratica, sabido que estes ali-
mentos se consumidos in natura, o
que ocorre com frequéncia em es-
tabelecimentos do tipo cantinas de-
vido ao uso de alface e tomate em
sanduiches e a elaboragcdo de su-
COs naturais, representam importan-
te veiculo de transmissao de ente-
roparasitas e bactérias. Paula et al
(2003), evidenciaram coliformes
fecais e cistos de Entamoeba coli
em alfaces de restaurantes self-ser-
vice em Niterdi, RJ. A contamina-
¢do dos vegetais dd-se pela pratica
de irrigacdo de hortas com 4gua
poluida, pelo solo adubado com
dejetos animais e em diversos ou-
tros momentos até 0 seu consumo
(OLIVEIRA & GERMANO, 1992b,
COELHO et al., 2001). Takayana-
gui et al. (2000), avaliaram as con-
di¢des higiénico-sanitarias de 129
hortas produtoras de verduras em
Ribeirdo Preto, SP, e encontraram
elevada concentragdo de coliformes
fecais (17%), presenca de Salmo-
nella (3,1%) e varios enteroparasi-
tas (13,1%): ancilostomideos, Asca-
ris spp, Strongyloides spp, Hyme-
nolepis nana e Giardia spp. Simdes
et al (2001) avaliando vegetais pro-
duzidos em Campinas, SP, também
encontraram a contaminagio por
coliformes fecais (19,9%), Salmo-
nella (2,4%) e enteroparasitas
(14,5%): ancilostomideos, Stron-
gyloides. stercoralis, Tricostrongi-
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Categornia 27003 2004 7005 Progressao
[Fmbiente & equpamenics 68,1% 59.7% T8.5% 10.4%
anpuiance e Amenics 5T.1% B0% 55.2% 121%
Jiatenaprma % 0.7% % 7%

Quadro 1: Percentual e progresséo das conformidades por categoria avaliada.

lidae e Entamoeba spp. A progres-
sdo positiva desta categoria credi-
tou-se as intervengdes e orientagdes
que foram realizadas no momento
das visitas e a sensibilizacdo dos
funciondrios e dos proprietarios dos
estabelecimentos em realizar os pro-
cedimentos relacionados as boas
praticas de fabricagdo. Além disso,
deve se levar em consideragdo que
estas acdes praticamente nao neces-
sitaram de investimentos financei-
ros.

Sabe-se que a qualidade da ma-
téria-prima alimentar, as condi¢des
do ambiente de trabalho, as carac-
teristicas do material de limpeza sdo
relevantes no controle higiénico-sa-
nitario, mas nada supera a impor-
tancia das técnicas de manipulacdo
e a propria saide dos manipulado-
res na epidemiologia das DTAs. O
Centro de Vigilancia Epidemiol6-
gica do Estado de Sao Paulo (2006)
aponta um estudo realizado por
Bryan (1976), nos Estados Unidos,
onde listou as condi¢des que mais
freqlientemente foram apontadas
como causas predisponentes para
os surtos de toxiinfecg¢des, mos-
trando que 24,8% dos casos sdo
decorrentes de manipuladores por-
tadores de microrganismos, sendo
estes dados considerados ainda
como atuais. Bean & Griffin
(1990), associam as DTAs ao ar-
mazenamento ou reaquecimento
inadequados (50%) e a contamina-
¢do cruzada (39%), sendo sabido
que os manipuladores de alimen-
tos podem facilitar a contaminagao

cruzada, entre alimentos crus e co-
zidos, assim como coccionar os ali-
mentos e armazena-los de maneira
inadequada.

Logo se percebe a importincia
dos cuidados que devem ser toma-
dos com relagdo aos manipulado-
res de alimentos, ja que estes repre-
sentam um risco para seguranca ali-
mentar. Préticas higiénicas adequa-
das englobam hébitos e asseio pes-
soal, uso de equipamentos de pro-
tecdo individual e o bom estado de
saide monitorado através do Pro-
grama de Controle Médico de Sau-
de Ocupacional (PCMSO).

No presente trabalho, foi verifi-
cado que houve melhoria no que
diz respeito ao asseio pessoal, onde
os estabelecimentos providencia-
ram o uso de toucas higiénicas e
uniformes adequados, além de nao
serem utilizados adornos, barba,
bigode, esmalte e unhas grandes.
Porém foi verificado que ndo foi
implantado o PCMSO, apesar de
serem realizados exames médicos
admissionais e demissionais, obri-
gatdrios por lei.

A auséncia do sabdo bacterici-
da para higienizacdo das mios em
alguns estabelecimentos também
foi evidenciado. Assim aumenta a
probabilidade de existir um eleva-
do nivel de microrganismos nas
maos dos funciondrios, que por sua
vez podem contaminar os alimen-
tos, como foi descrito no trabalho
realizado nas mesmas cantinas de
isolamento e identificacdo de ente-
robactérias nas maos dos manipu-
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ladores (MORGADO et al., 2003).
As espécies prevalentes foram: Es-
cherichia coli (12,6%), Enterobac-
ter clocae (8,9%), seguidas de Kle-
bsiella planticola (8,9%), Pantoea
agglomerans (8,9%), Citrobacter
frendii (7,7%), Serratia marcescens
(4,4%) e Klebsiella pneumoniae
(2,4%).

A presenga de enteroparasitoses
(26%) também foi descrita por Bar-
bosa et al., 2001, entre os manipu-
ladores de alimentos nas referidas
cantinas. 88% apresentaram proto-
zoarios e 27%, helmintos. O poli-
parasitismo foi de 19%. Entre os
protozodrios intestinais patogéni-
cos, Giardia lamblia (28%) foi a
espécie mais comum do que Enta-
moeba histolytica (6%). Os helmin-
tos Ascaris lumbricoides e Trichu-
ris trichiura apresentaram distribui-
cdo semelhante (9%), enquanto
Ancilostomideos e Strongyloides
stercoralis foram menos evidencia-
dos (3%).

Relativo a seguranga no traba-
lho adquiriu-se luvas de borrachas
para uso durante os processos de
higienizacdo de utensilios e ambi-
ente e luvas térmicas para altas tem-
peraturas. Contudo a inexisténcia,
em todos os estabelecimentos, de
luvas de protecdo anti-corte conti-
nua presente, aumentando o risco
dos acidentes de trabalho. A ine-
xisténcia deste equipamento de pro-
tecdo individual foi justificada pe-
los proprietarios pelo seu elevado
preco. Contudo é um investimento
necessario a ser realizado, pois
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além de evitar o comprometimento
da saide dos manipuladores, estes ao
se acidentarem, e como conseqiién-
cia adquirirem lesdes nas maos, de-
vem ser afastados de suas fungdes a
fim de ndo contribuir para a conta-
minacdo dos alimentos e o surgimen-
to de possiveis surtos de DTAs. De-
pendendo, ainda, da gravidade do
corte, poderdo ser afastados do tra-
balho. Estas situacdes implicam em
importantes perdas econdmicas em
decorréncia do absenteismo e con-
sequente perda de producgdo, além da
possibilidade de ocasionar processos
na justica e repercutir negativamen-
te para a reputacdo da empresa.

(CoNeLUSio

Os achados demonstraram que o
sistema de controle de qualidade
adotado nas cantinas do campus uni-
versitario, através do monitoramen-
to das préaticas adotadas nos estabe-
lecimentos associado as orientagdes
prestadas aos manipuladores e aos
responsaveis, foram imprescindiveis
para a obtenc¢do da melhoria da qua-
lidade sanitdria e diminuicao dos ris-
cos de ocorréncia de DTA. Possibi-
litou ainda, a realizacdo de um diag-
ndstico mais preciso acerca das con-
digdes higi€nico sanitarias destes es-
tabelecimentos.

Avalia-se que apesar de nem to-
das as orientagdes recomendadas te-
rem sido implementadas, provavel-
mente por exigirem investimentos de
recursos além daqueles disponiveis
por parte dos responsdveis pelas
cantinas, foi possivel identificar, com a
aplicagdo da lista de verificagdo, uma
melhora na qualidade da alimentag@o.

Os resultados alcancados de-
monstram que o sistema de controle
implementado foi satisfatdrio, mere-
cendo que seja aperfeicoado. E im-
portante, ainda, destacar que as agdes
de intervengdo foram realizadas de
forma continua e sistematica, incluin-
do as orientagdes relativas a pratica

de fabricagdo aos manipuladores,
durante os 3 anos de consecucio
deste estudo, dado que parece ser
fundamental para as melhorias nas
condigdes higi€nico sanitdria destes
estabelecimentos.

Por fim, € imprescindivel que haja,
por parte dos setores responsaveis do
campus, uma fiscalizacdo mais efe-
tiva com base nos relatdrios técnicos
emitidos, para que os resultados al-
cancados sejam sempre positivos e
continuos, diminuindo os riscos para
a saide dos consumidores.
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Resumo

A alimentac@o dentro dos padrdes
higi€nicos satisfatérios é uma das
condigdes essenciais para promogao
e manutengdo da sadde, sendo que a
auséncia ou deficiéncia nesse con-
trole é uns dos fatores que causam
surtos de doencas transmitidas por
alimentos. O treinamento visa capa-
citar os empregados a executar com
habilidade as tarefas, procurando
desenvolver espirito de participacio
e cooperacdo, conscientizando-os da
importancia de seu papel na Unida-
de de Alimentacdo e Nutricdo. Este
trabalho teve por objetivo conscien-
tizar os funciondrios sobre as manei-
ras adequadas de higienizacao e,
apds isso, avaliar o conhecimento

pos-treinamento. Apds a aplicacdo de
um questiondrio pode-se verificar
que os manipuladores sabem quais
sdo as medidas corretas sobre higie-
ne, porém com a observagao do fun-
cionamento do restaurante pode-se
concluir que, apesar de saberem o que
é correto, ndo colocam em prética
devido a falta de hébito e falta de tem-
PO No servigo.

Palavras-chave: Higienizacdo. Con-
taminagdo. Satide Piiblica.

SuMMARY

One of the essential conditions to
promote and maintain health is to
assure that food intake is in confor-
mity with satisfactory hygiene stan-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

dards, whereas the absence or defi-
ciency of this control is one of the
factors that cause foodborne illness
outbreaks. Training aims to capaci-
tate employees to execute tasks with
ability, trying to develop participati-
on, cooperation, making them awa-
re of the importance of their role in
the Food and Nutrition Unit. The aim
of this work was to make the food
workers conscious of the adequate
hygiene manners and afterwards to
evaluate the post-training knowled-
ge. After the application of a questi-
onnaire it was observed that food
handlers knew about the correct hy-
giene procedures, however by obser-
ving the restaurant at work it could
be concluded that in spite of knowing
what is correct, they did not practice
it due to the lack of habit and to the
high amount of work.

Keywords: Hygiene. Contaminati-
on. Health Public.

INTRODUCRO

alimentacdo € de gran-
de importancia para o
organismo humano,
pois sdo os alimentos que nos forne-
cem a energia para que possamos rea-
lizar todas as nossas atividades, como
andar, pensar, estudar, trabalhar
como também para combater e pre-
venir doencas (RAMOS, 2001).
Sendo assim todas as pessoas
envolvidas ao processo de elabo-
racOes de refeicdes, devem estar
conscientes sobre as normas de hi-
giene, para que ndo ocorra conta-
minagdo dos alimentos e cabe ao
profissional nutricionista que admi-
nistra qualquer servico dentro de
uma cozinha industrial, restauran-
te, copa, a grande responsabilida-
de em passar informagdes com co-
nhecimento técnico, visando dnica
e exclusivamente a correta manipu-

66

margo — 2010




ARTIGOS

lac@o de alimentos (HAZELWOOD,
1998).

Segundo Adriotti et al. (2003), a
possibilidade de o manipulador con-
taminar os alimentos depende da
maior ou menor proximidade de con-
tato com os alimentos e do tipo de
matéria-prima a ser manipulada. Fre-
quentemente os manipuladores nao
t€m consciéncia do real perigo que a
contaminacio bioldgica representa e
também como evitd-la.

Segundo Teixeira (2000), o trei-
namento visa capacitar os emprega-
dos a executar com habilidade as ta-
refas, procurando desenvolver neste
espirito de participacdo, a coopera-
¢do, conscientizando-os da importan-
cia de seu papel na Unidade de Ali-
mentacao e Nutrigdo.

De acordo com Rego (2001), as
Boas Praticas de Manipulagdo tem
por base, o controle das condigdes
operacionais destinadas a garantir a
elaborac@o de produtos seguros a fim
de evitar a contaminag¢do. A implan-
tacdo deste sistema pode ser através
da elaboracdo e implantagdo de um
programa de educacdo e treinamen-
to da equipe em relagdo as doenga
transmitidas por alimentos e ds boas
praticas de manipulagdo e processa-
mento dos alimentos. A contamina-
cdo de alimentos € responsavel por
mais de 90% dos episddios de enfer-
midades transmitidas por alimentos,
incluindo célera, as salmoneloses e
demais doencas entéricas de origem
bacteriana.

A contaminag@o € a presenga nao
desejada de qualquer situagdo que
comprometa a qualidade do alimen-
to; pode ser de origem fisica, quimi-
ca ou microbiolégica (ARRUDA,
2002).

Os micro-organismos causado-
res de doengas aproveitam todas as
ocasides de falhas sanitdrias na ma-
nipulacdo de alimentos para se ins-
talarem nos alimentos provocando
assim doenca no homem. Os ma-
nipuladores de alimentos tém pa-

pel importante na prevencdo das
toxinfeccdes e demais doengas de
origem alimentar (HOBBS & RO-
BERTS, 1998).

Em unidades de alimentacdo e
nutri¢do, as enfermidades provoca-
das por alimentos contaminados t€m
sido causa de sérios problemas, por
acarretar graves agravos a saude do
comensal e prejuizo as empresas for-
necedoras de refeicdes comprome-
tendo a qualidade do servico presta-
do. Essa realidade preocupante tem
como causa principal o manipulador,
que na maioria das vezes apresenta
deficiéncia na formacgdo qualitativa
e quantitativa. Esse despreparo € re-
fletido na higiene pessoal, nas ope-
racdes de higiene e santificagdes de
utensilios e equipamentos (GOES et
al., 2001).

Sendo assim, o presente estudo
teve como objetivo conscientizar 0s
funcionarios da Unidade de Alimen-
tacdo e Nutricdo sobre as praticas de
higiene e como se comportar no
ambiente de trabalho evitando assim
possiveis problemas a saide do co-
mensal.

Marerian & MéToos

O treinamento foi realizado em
um restaurante de concessiondria do
municipio de Promissao/SP.

No treinamento foram abordados
0s erros mais cometidos pelos funcio-
ndrios que foram observados no pe-
riodo de 30 dias, assim como tam-
bém foram abordados varios assun-
tos relacionados a higiene e seguranga
do trabalho a fim de conscientizé-los
e informé-los.

Para o treinamento foram utili-
zados folhetos explicativos com
nocdes de parasitologia e microbio-
logia de alimentos e foram dadas
explicacdes bdsicas sobre higiene
pessoal.

Todas as informagdes foram
transmitidas para a nutricionista res-
ponsavel do local, para que a mes-
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ma pudesse monitorar o cumpri-
mento das informacdes.

O treinamento foi aplicado em 30
funcionarios da UAN, periodo da
manhai e tarde, tendo duracdo de
aproximadamente 20 minutos.

Ap6s 3 dias do treinamento foi
aplicada uma prova objetiva e bem
clara para avaliar o conhecimento em
relacdo ao treinamento. Participaram
da prova apenas 23 funciondrios, sen-
do que o restante ndo pode ser avalia-
do devido estarem trabalhando.

Resuimanos & Discussio

As respostas obtidas na prova
aplicada aos funciondrios encon-
tram-se nos graficos de 1 a 5.

Ao observamos o grafico 1 po-
demos verificar que todos os funcio-
ndrios avaliados sabem que as maos
feridas podem contribuir para a con-
taminacao.

No gréafico 2, pode ser observa-
do que a maioria dos funciondrios
respondeu que € importante lavar as
maos sempre que manipularem ali-
mentos.

No gréfico 3, podemos observar
que todos os funciondrios tem conhe-
cimento que a contaminacido pode
provocar vOmitos, nduseas, diarréia
e até mesmo a morte.

No gréfico 4, podemos verificar
que os funciondrios sabem que, apds
uma fruta tipo maca cair no chao,
deve ser lavada, sanitizada e somen-
te apds isto ser levada para distribui-
¢ao.

No gréfico 5, podemos observar
que todos os funciondrios sabem que
no preparo dos marmitex é necessa-
rio que a caixa térmica esteja limpa,
sanitizada e que os marmitex sejam
porcionados adequadamente e man-
tidos completamente fechados e apds
serem colocados dentro da caixa tér-
mica esta deva ser mantida fechada.

Ao avaliarmos os resultados do
treinamento podemos verificar que
o treinamento foi satisfatério, uma
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Gréfico 3. Porcentagem de acertos da questdo nimero 3.

vez que todos os funciondrios res-
ponderam corretamente as questdes
da avaliacdo. Pode ser observado,
porém, que, mesmo eles sabendo
como é a maneira correta de se
comportar dentro de uma unidade
de alimentacdo e nutri¢do, ndo a
seguem completamente, alegando
ndo ter tempo para fazer tudo de
acordo com a teoria. Desta forma,
contribuem para a contaminagao
dos alimentos e, de acordo com
Rego et al (2001), as enfermidades
provocadas por alimentos contami-
nados tém sido as causas de mui-
tos problemas, acarretando sérios
danos a satdde e ds empresas forne-
cedoras de refei¢des por compro-
meterem a qualidade do servico
prestado.

Segundo Oliveira et al. (2003),
aproximadamente 100 milhdes de
individuos, em todos os paises in-
dustrializados, contraem doencas
(infeccdes e intoxicagdes) decor-
rentes de alimentos, através de re-
feicdes de dgua contaminadas.

Observa-se que a qualidade dos
produtos nunca ocorre por acaso.
E sempre resultado de esfor¢os no
controle das diferentes etapas do
processamento; no entanto, o indi-
viduo é o fator mais importante a
ser considerado quando ocorrem
surtos de toxinfec¢des alimentares
envolvendo alimentos que passam
por varias etapas de preparacdo
(OLIVEIRA et al., 2003).

Cada vez mais a qualidade &
componente fundamental dos ali-
mentos, assim como a seguranca &
elemento indispensdvel a qualida-
de, sendo relevante conhecer as
varidveis que podem afetar tais
componentes, dentre os quais a
condi¢cdo higi€nico-sanitdria dos
alimentos, o manipulador interfere
diretamente podendo o mesmo
comprometer a qualidade desses
alimentos durante as diferentes eta-
pas de elaboracdes das refeigcdes
(NASCIMENTO et al., 2003).
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(CoNcLUSi0

Os habitos higiénicos praticados
pelos manipuladores desempenham
um papel de grande importincia para
a sanidade dos produtos, principal-
mente para os alimentos sujeitos a
uma intensa manipulacdo durante o
seu preparo e distribuicdo (OLIVEI-
RA et al., 2003).

A partir deste estudo pode-se con-
cluir que os funciondrios sabem
quais sao as maneiras corretas de hi-
giene, porém ndo as colocam em pré-
tica devido a falta de hébito e pela
falta de tempo no trabalho. E neces-
sdrio que exista a conscientizagdo por

parte dos funciondrios e que mais trei-
namentos sejam oferecidos a fim de
reverter esta situag@o.
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Resumo

O presente trabalho objetiva mos-
trar um retrato das caracteristicas so-
ciais, econdmicas € sanitarias do co-
mércio de comida de rua em Natal,
RN com énfase nas condicdes higié-
nico-sanitdrias dos pontos de venda
dos alimentos. Foram estudados 28
pontos de comercializacdo, distribui-
dos aleatoriamente na cidade duran-
te maio de 2007. Para a obtencdo de
informacdes fez-se uso de um ques-
tiondrio e de fotografias dos estabe-
lecimentos analisados. Foram consi-
derados o tipo de alimento comercia-
lizado, as condigdes higi€nico-sani-
tarias dos utensilios e do manipula-
dor de alimentos, bem como a locali-

zacdo do ponto, 0 armazenamento
dos ingredientes utilizados e o des-
tino do lixo produzido. Em todos
os aspectos analisados foram obti-
dos resultados insatisfatérios, con-
cluindo-se que certas praticas bési-
cas de higiene necessdrias para a
comercializagdo de alimentos ndo
sdo postas em pratica, principal-
mente no que diz respeito a mani-
pulacdo dos alimentos, higiene pes-
soal dos manipuladores e adequa-
cdo de equipamentos e instalacdes.
Para tanto se faz necessdria a ado-
¢do de normas sanitdrias adequa-
das para regularizar a venda des-
ses produtos e a oferta de cursos
gratuitos de capacitacdo aos ven-
dedores.

Palavras-chave: comida de rua, hi-
giene, comercializagcdo de alimentos.

SUMMARY

The aim of this study was to show
a portrait of the social, economic and
sanitary conditions of street food in
Natal, RN, Brazil, with emphasis on
its hygienic and sanitary conditions.
Twenty eight selling points randomly
chosen were investigated during
May, 2007. The vendors were sub-
mitted to a questionnaire and pictu-
res of each point were taken. Topics
like the type of food, localization of
the selling point, food storage, uten-
sils sanitary conditions and the trash
destination were considered in this
study. The results for all topics
analyzed were considered unsatisfac-
tory. It was concluded that basic sa-
nitary notions are not applied, ma-
inly to food manipulation, personal
hygiene and equipments and ins-
tallations conditions. It is necessary
to adopt basic hygienic rules in or-
der to regulate this market, as well
as educate vendors, given the impor-
tance of street foods.

Keywords: street food, hygiene,
food selling.

INTRODUCTO

comida comercializada

por ambulantes em lo-

cais publicos, a chama-
da “comida de rua”, é definida pela
World Health Organization (WHO)
como alimentos e bebidas prontos
para o consumo, preparados e/ou
vendidos nas ruas e outros locais
publicos similares para consumo
imediato ou posterior sem preparo ou
processamento adicional (WHO,
1996). O grande crescimento deste
setor observado nas ultimas décadas
€ consequéncia de vdrios fatores s6-
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cio-econdmicos que incluem dimi-
nuicdo do poder aquisitivo da popu-
lacdo, desemprego, deterioragdo das
condicdes de vida da populagio,
migracdo rural-urbana, entre outros
(NASCIMENTO, 2004). Somado a
isso, a insercdo neste mercado é atra-
tiva tendo em vista a baixa exigén-
cia de investimentos e a auséncia de
requisitos de treinamento prévio ou
de escolaridade elevada.

A comercializacdo da comida de
rua ndo é um fené6meno brasileiro,
mas acontece em vdarias partes do

mundo

HOLY e MAKHOANE, 2006; OME-
NU e ADEROIJU, 2007). Segundo
Yasmeen (2001), este tipo de comér-
cio apresenta nao s6 cunho mera-
mente econdmico, mas € um fend-
meno de importancia social e cultu-
ral. Muitos usudrios valorizam a co-

(MENSAH et al., 2002;

mida de rua, encontrando nela um
diferencial de sabor e qualidade. Se-
gundo este mesmo autor, se comer-
cializada de maneira adequada, a
comida de rua pode melhorar a vida
das ruas e de um segmento impor-
tante da populacio.

Apresenta beneficios como o
acesso facil e barato de alimentos a
um grande niimero de pessoas, além
de ser fonte de renda para um gran-
de nimero de familias. No Brasil, os
alimentos comercializados sdo os
mais variados, indo desde simples
petiscos, como amendoim, até refei-
¢des completas, incluindo neste gru-
po pratos exdticos, como o tradicio-
nal yakisoba chinés. Grande parte
deste comércio trabalha com prepa-
ragOes tipicas, como por exemplo, o
acarajé baiano ou o queijo de coa-
lho pernambucano (CARDOSO et al.,

2003; CARVALHO FILHO et al..
2005)

No entanto, alguns problemas re-
lacionados a este tipo de comércio
podem ser apontados. De acordo
com Germano et al. (2000), os limi-
tados hébitos de higiene da maioria
dos vendedores ambulantes, a ausén-
cia de agua potavel e de conserva-
¢do dos alimentos, a falta de areas
adequadas para descarte do lixo fa-
vorecem a contaminacio e deterio-
racdo dos alimentos comercializados
nas ruas. Isto contrasta com o padrao
sanitdrio dos restaurantes bem como
da comida caseira, podendo resultar
na contaminac¢do dos consumidores
e na ocorréncia de doengas, como
por exemplo, diarréias, infeccdes,
salmonelose, cdlera, entre outras.
Vérios estudos ja mostraram conta-
minacdo deste tipo de alimento tan-
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Figura 1. Questionario aplicado para obtengdo de informagbes sobre a comercializagdo de comida de rua em Natal-RN.
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Figura 2. Porcentagem das condicOes higiénico-sanitérias satisfatérias para cada item analisado

pelo questionédrio aplicado.

to no Brasil quanto em outros pai-
ses do mundo (catanozzi et al.,
1999; HANASHIRO et al., 2005;
MANKEE et al., 2003). Pesquisa-
dores calculam que aproximada-
mente 100 milhdes de individuos,
considerando-se a populagdo de
todos os paises industrializados,
contraem doencas decorrentes de
alimentacdo inadequada, através do
consumo de refei¢des e dgua con-
taminadas. O que causa maior im-
pacto € que, estatisticamente, 85%
dos casos poderiam ser evitados
apenas com a manipulacido correta
dos alimentos. (FIGUEIREDO,
2004).

A preocupagdo com a seguran-
ca alimentar vem, nos ultimos
anos, gerando uma série de discus-
sdes entre organizagdes governa-
mentais, institui¢des de ensino e
inddstrias alimenticias sobre pro-
gramas que garantam a populagdo
produtos que ndo sejam prejudi-
ciais a sadde. Essa questdo, que a
principio envolvia basicamente a
disponibilidade e possibilidade de
acesso da populacdo ao alimento,
estd sendo discutida também em

func¢do dos riscos causados por es-
ses mesmos alimentos (Rodrigues
et al., 2003). A grande proliferacdo
deste tipo de servico atualmente é
um grande desafio para os servigos
de vigilancia sanitéria.

Sendo assim, o presente traba-
lho tem por objetivo avaliar as con-
di¢cdes higiénicas de comercializa-
¢do da comida de rua em Natal-RN.
Sao levantadas questdes sociais,
econdmicas e sanitdrias tendo como
base as observacgdes realizadas nos
diversos pontos de venda.

Mureriar, £ Mimonos

Foram estudados 28 (vinte e
oito) pontos de comercializacdo de
alimentos por ambulantes, distribui-
dos aleatoriamente na regido me-
tropolitana da cidade de Natal, Es-
tado do Rio Grande do Norte. As
observagdes foram realizadas du-
rante o m€s de maio de 2007.

Os pontos de venda foram ava-
liados através de andlise visual e
preenchimento do questiondrio ba-
seado naquele elaborado por Ro-
drigues et al. (2003) (Figura 1).
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Foram considerados: o tipo de ali-
mento comercializado, as condi-
¢des higiénico-sanitdrias dos uten-
silios e do manipulador de alimen-
tos, bem como a localizacdo do
ponto, o armazenamento dos ingre-
dientes utilizados e o destino do lixo
produzido.

Foram obtidas imagens dos pon-
tos comerciais, mediante a utiliza-
¢do de camera digital, com o intui-
to de ilustrar as observacdes, bem
como auxiliar a interpretagdo em
andlise os pontos de venda.

Resumwos £ Discussio

Nos estabelecimentos seleciona-
dos para observagdo eram comer-
cializados sanduiche, cachorro-
quente, batata frita, salgado, milho
cozido e churrasco.

Em se tratando do manipulador
de alimentos, percebeu-se que a
grande maioria deixa a desejar nos
quesitos bdsicos de higiene, tanto
relacionados ao asseio pessoal
quanto a higiene necessaria para o
preparo de alimentos (Figura 2).
Em 50% dos pontos observados os
manipuladores ndo usavam joias e/
ou aderecos, ja no que diz respeito
ao estado das unhas pouco mais da
metade mantinham-nas limpas e
aparadas. Uma diferenca maior
pode ser observada quando se tra-
ta da protecdo dos cabelos e do uso
de luvas para o preparo dos alimen-
tos: apenas 14,3% dos manipulado-
res observados faziam uso dos aces-
sérios para o preparo dos alimen-
tos comercializados.

Esta problematica relacionada
com o despreparo dos manipulado-
res de alimentos ja foi levantada por
varios pesquisadores. Os dados da
presente pesquisa estdo de acordo
com Mendonca et al. (2002), que
afirmam que neste tipo de estabe-
lecimento € comum encontrar ma-
nipuladores de alimentos trajando
roupas inadequadas e com asseio
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Figura 4. Fotografia retratando a exposi¢do do alimento comercializado (batata-frita) a poeira e demais agentes nocivos.
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pessoal deficientes. Segundo Luc-
ca (2007), os manipuladores cons-
tituem uma das mais importantes
fontes de contaminagdo dos ali-
mentos, € a manipulacdo inadequa-
da pode, além de veicular micro-
organismos patogénicos, propiciar
o desenvolvimento e a sobrevivén-
cia desses patdgenos. Além disso,
um dos problemas apontados por
Cardoso et al. (2003), é a baixa es-
colaridade dos manipuladores, alia-
do a auséncia de treinamento espe-
cifico para atuar no segmento ali-
menticio.

Outro aspecto observado que
merece atencdo especial é o manu-
seio de dinheiro e alimento pelo
mesmo manipulador. Observou-se
que em apenas 28,6% dos estabe-
lecimentos pessoas distintas manu-
seavam dinheiro e alimento. Além
disso, ndo foi observada a higieni-
zacdo das mdos apds o manuseio
do dinheiro, fato também observa-
do por Lucca (2002), quando tra-
balhou com cachorro-quente co-
mercializado em vias publicas. Tra-
balhos j4 comprovam a contamina-
¢do de notas de real por micro-or-
ganismos (bactérias, fungos e leve-
duras). Segundo Ayres et al.
(2001), praticamente uma em cada
trés cédulas contém micrébios cau-
sadores de doencas, sendo encon-
trados Staphylococcus sp., Entero-
coccus sp., coliformes entre outros.

No tocante ao descarte do lixo
produzido pelos pontos comerciais,
apesar de 53,6% dos estabelecimen-
tos utilizarem sacolas plésticas para
o acondicionamento, os residuos
sdo tratados de forma imprépria,
sendo os resultados similares aos
obtidos por Mallon (2004). Ne-
nhum ponto de venda possui em
sua drea interna lixeira com pedal.
Na parte externa, as lixeiras estdo
presentes, porém sem protecdo de
saco plastico, mantendo-se sujas
durante todo o expediente.

Apenas 35,7% dos estabeleci-

mentos mantinham os alimentos
pereciveis sob alguma forma de tra-
tamento térmico (Figura 3). Esse
baixo indice ocorre devido ao défi-
cit de informacdo dos ambulantes
em relacdo aos prejuizos causados
pela falta de conservacdo, os quais
acreditam que esses métodos apre-
sentam um custo elevado, ndo ten-
do, entretanto, consciéncia do be-
neficio que os mesmos podem
trazer. A falta de um método de
conservacao pode acarretar altera-
¢Oes sensoriais e nutricionais do
alimento, podendo afetar a quali-
dade final do produto com conse-
qliente prejuizo. Ao analisarem as
condi¢des de comercializagdo am-
bulante de cachorro-quente, Lucca
e Torres (2006) constataram que
um dos principais problemas en-
contrados foi a manuteng@o dos ali-
mentos pereciveis em utensilios
sem a correta protecdo, muitas ve-
zes abertos e mantidos a tempera-
tura ambiente.

Em 67,8% dos pontos de comer-
cializacdo a superficie de preparo
dos alimentos recebe algum tipo de
tratamento de limpeza, sendo o
mesmo feito de uma maneira bas-
tante simples, ou seja, ndo ¢é feita
desinfeccdo da superficie. Segun-
do Sacco (2007) os equipamentos
e utensilios higienizados inadequa-
damente também tém sido discri-
minados em surtos de doenca ali-
mentar. As falhas nos procedimen-
tos de higieniza¢do permitem que
os residuos aderidos aos equipa-
mentos e superficies transformem-
se em potencial fonte de contami-
nacao.

A grande maioria dos pontos ob-
servados localiza-se em vias publi-
cas, onde hd um grande fluxo de
pessoas e automdveis, ou seja, ape-
nas 7,1% dos estabelecimentos se
mostram protegidos da poeira e de
outros agentes nocivos, deixando
os produtos expostos a polui¢do ur-
bana. (Figura 4). Este mesmo com-
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portamento foi observado por Ha-
nashiro et al. (2005), ao analisarem
o comércio ambulante de uma 4rea
da capital paulista. Os autores co-
mentam, inclusive, que a disposi¢io
das barracas muitas vezes ocasiona
obstru¢@o ao fluxo de pedestres.
Fica evidente que certas préticas
béasicas de higiene, necessdrias para
comercializagdo de alimentos, ndo
sdo postas em pratica, principal-
mente quanto a manipulagdo dos
alimentos e adequacado de equipa-
mentos e instalacdes. Isso se da
principalmente pelo baixo ou ne-
nhum conhecimento acerca desse
assunto e nao por negligéncia em
adotar medidas ndo-higiénicas.

(CoxcLusio

De acordo com as observagdes
realizadas, pode-se concluir que:

A A maioria dos pontos de
venda considerados na pesquisa nio
apresenta condi¢des higiénico-sani-
tarias satisfatorias, ndo obedecendo
aos padrdes bdsicos de higiene ali-
mentar;

A A maior parte dos manipu-
ladores ndo possui técnicas adequa-
das de manipulagdo, bem como pro-
cedimentos para assegurar as condi-
¢oes higiénicas satisfatorias dos ali-
mentos produzidos;

A A maioria dos alimentos
ndo recebe tratamentos de conserva-
¢do adequados;

A Grande parte dos pontos
analisados na presente pesquisa apre-
senta localizacdo imprépria ficando
expostos a agentes nocivos.

Devido a grande importancia do
comércio ambulante de alimentos,
tanto para os consumidores quanto
para os vendedores, se faz neces-
séria a adog¢do de normas sanitdrias
adequadas para regularizar a ven-
da desses produtos e a oferta de
cursos gratuitos de capacitagdo aos
vendedores, com o objetivo de di-
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minuir os riscos de contaminacao
do alimento.
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Resumo

O leite de vaca é considerado o
alimento mais préximo da perfeigdo,
devido ao alto valor nutricional. Nes-
te trabalho procurou-se avaliar a efi-
cécia do tratamento de leite bovino
cru em forno micro-ondas, para a
inativagcdo de micro-organismos pre-
sentes nesse alimento. Para as anali-
ses microbioldgicas, o leite foi expos-
toa?2, 4,6, 10 e 14 minutos de mi-
cro-ondas. O tratamento por 2 minu-
tos foi eficiente para inativacdo de
coliformes totais e termotolerantes,
porém, ineficiente para destruir bac-
térias mesdfilas e Salmonella. A par-
tir de 4 minutos de exposi¢ao do lei-
te foi possivel eliminar Salmonella.

O tratamento por 10 minutos destruiu
a populacdo de bactérias mesofilas.
Os resultados demonstraram que, sob
as condi¢des do presente trabalho, o
tratamento do leite bovino cru ao
micro-ondas, por 10 minutos é adequa-
do na destruicdo total de bactérias me-
sofilas, coliformes e Salmonella.

Palavras-chave: Salmonella. Inati-
vagdo. Coliformes.

SuMMARY

The cow milk is considered the
nearest food of perfection, due fto its
composition that has high nutritio-
nal value. I n this work looked for
itself to evaluate the treatment effi-
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cacy from raw cow milk in a micro-
wave oven to the microorganism’s
inaction that are present in that food.
To the microbiology analysis, the
milk was exposed during 2, 4, 6, 10
and 14 minutes in the microwave.
The treatment by 2 minutes was effi-
ciency to total coliform and thermo
tolerant, but inefficient to eliminate
the mesopholy bacteria and Salmo-
nella. After 4 minutes of milk exposi-
tion was possible to destroy Salmo-
nella. The treatment by 10 minutes
destroyed the population of meso-
pholy bacteria. The results demons-
trated that in the conditions of this
present work, the cow milk raw tre-
atment to microwave, for 10 minutes
is appropriate to total elimination of
mesopholy bacteria, coliform and
Salmonella.

Keywords: Salmonella. Inactivation.
Coliforms.

INTRODUCRO

leite de vaca € conside-

rado um alimento de

alto valor bioldgico e
nutricional, apresenta elevada ativi-
dade de 4gua e é rico em aminoaci-
dos, sendo assim, um 6timo substra-
to para o crescimento de micro-or-
ganismos. Paralelamente, considera-
se o leite, o alimento mais préximo
da perfeicdo, ja que possui excepcio-
nal valor nutritivo (SANTANA e BE-
LOTI, 2002).

Ao analisar a realidade das pro-
priedades leiteiras, em praticamente
todas, existe a distribuicao do leite
produzido entre os funciondrios, para
o consumo doméstico. Nas proprie-
dades com menor producdo, esse
fato € mais predominante, sendo
grande parte da producdo destinada
a essa finalidade (ALMEIDA, 2002).

O tratamento térmico do leite de-
nota uma necessidade para o consu-

16
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mo humano, inependente da forma
que serd empregado, uma vez que
a falta de cuidados com a seguran-
¢a microbiol6gica pode causar in-
feccdes intestinais graves. J4 exis-
tem na literatura estudos com a uti-
lizacdo de forno micro-ondas para
a inativagdo de micro-organismos
do leite, com tempos de tratamento
curtos (RAMOS, 1996).

A pasteurizacdo do leite é capaz
de inativar micro-organismos pato-
génicos ndo formadores de espo-
ros, que podem ser transmitidos
através do leite. O tratamento tér-
mico além de permitir a destrui¢ao
desses micro-organismos, podera
assegurar maior tempo de conser-
vacdo desse alimento.

O tratamento do leite de vaca cru
através do forno micro-ondas deve
ser eficaz na eliminagdo ou redu-
¢d0 a niveis aceitdveis de micro-or-
ganismos indesejdveis, como exem-
plo, coliformes (totais e termotoleran-
tes), Salmonella e bactérias meso-
filas.

Este trabalho teve como finali-
dade verificar a eficiéncia do trata-
mento do leite de vaca cru através
do forno micro-ondas, em tempos
diferentes, observando determina-
dos parametros microbiolégicos.

Mareriar & Mémonos

Para a realizacdo desse trabalho,
foram coletadas cinco amostras de
leite cru de diferentes produtores,
adquiridas diretamente do produtor,
a ordenha do dia (periodo da manha),
acondicionado em frascos de plasti-
co de dois litros fornecidos pelo pro-
dutor, sendo imediatamente transpor-
tado ao Laboratério de Andlises de
Alimentos da URI, onde se prosse-
guiu o tratamento e andlises.

O aparelho utilizado para o tra-
tamento foi o forno de micro-on-
das modelo EM — N570WB da
marca Sanyo, com prato giratdrio
poténcia maxima de saida de 900W.

Foi utilizado um becker com ca-
pacidade de 1000 mL para cada
amostragem de 800 mL de leite de
vaca in natura que foram submeti-
dos a acdo das micro-ondas por
dois, quatro, seis, 10 e 14 minutos
a poténcia maxima (100%). A cada
dois minutos procedeu-se a homo-
geneizagdo da amostra com bastao
de vidro esterilizado. Apds cada
tempo estipulado de tratamento,
retiraram-se amostras de 200 mL
que foram acondicionadas em er-
lenmayers autoclavados com capa-
cidade de 500 mL. As amostras fo-
ram resfriadas em banho de gelo até
atingirem temperatura ambiente. A
cada tempo de tratamento foi veri-
ficada a temperatura.

A metodologia de coleta e a
identificacdo dos micro-organismos
foram efetuadas de acordo com as
normas estabelecidas pela Associa-
cdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT): determinacdo do NMP de
coliformes totais (teste presuntivo),
contagem pelo método de plaque-
amento em profundidade (mesofi-
las) e pesquisa de Salmonella.

Procedeu-se a contaminacio in-
duzida de uma amostra de leite cru
com Salmonella. A cultura teste de
Samonella choleraesuis ATCC
14028 utilizada foi adquirida e rei-
dratada de acordo com as instru-
¢coes do Instituto Nacional de Con-
trole de Qualidade em Satde, Fun-
dacdo Oswaldo Cruz — Ministério
da Saudde, Brasil. Para o desenvol-
vimento da cultura teste foi utiliza-
do um tubo de ensaio contendo 5
mL do meio de cultura BHI

Foram inoculados 2 mL de cul-
tura teste em uma amostra de 800
mL de leite bovino cru. Procedeu-
se ao tratamento em forno micro-
ondas por dois, quatro seis, 10 e 14
minutos. Apds cada tempo estipu-
lado foram sendo retiradas 200 mL
e reservadas em erlenmeyers, com
capacidade de 500 mL, esteriliza-
dos em autoclave. A amostra foi
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resfriada em banho de gelo até atin-
gir temperatura ambiente para a rea-
lizacdo das andlises.

Resuimnos £ Discussio

A tabela 01 demonstra as mé-
dias de temperatura obtidas duran-
te os tempos de tratamento do leite
bovino cru em forno micro-ondas.

De acordo com a RDC 12/2001
da ANVISA referente ao padrao
microbiolégico, ndo estd estabele-
cido valor maximo para contagem
total de bactérias aerébias mesofi-
las, pois a referida lei trata apenas
de leite pasteurizado ou UHT, uma
vez que ndo é permitida a comercia-
lizagdo do leite cru. No entanto, a
Instru¢do Normativa N° 51do
MAPA estabelece valores de me-
sofilos (Contagem Padrdo em Pla-
cas) para leite cru. O Regulamento
se refere ao Leite Cru Refrigerado
produzido nas propriedades rurais
do territério nacional e destinado a
obtencdo de Leite Pasteurizado para
consumo humano direto ou para
transformagdo em derivados lacteos
em todos os estabelecimentos de
laticinios submetidos a inspecdo sa-
nitaria oficial. Dessa forma, a Con-
tagem padrdo em placas expressa em
UFC/mL até a data de 01.10.2009
para os estabelecimentos que for-
necem leite das regides Norte e Nor-
deste possuem o limite de 1,0 x 106
UFC/mL de leite. A partir de
01.07.2008 até 01.07.2011. Regi-
Oes Sul, Sudeste e Centro Oeste e
de 01.07.2010 até 01.07.2012 as
regides Norte e Nordeste possuem
um limite maximo de 7,5 x 105
UFC/mL de leite. Nas regides Sul,
Sudeste e Centro Oeste a partir da
data de 01.07.2011 e no Norte e
Nordeste a partir de 01.07.2012, o
méximo de Contagem Padrido em
Placas sera de 1,0 x 105 UFC/mL
para leite individual e 3,0 x 105
UFC/mL para leite de conjunto.
Contagens elevadas de micro-orga-
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nismos mesofilos aumentam as pos-
sibilidades de contaminacdes por
patégenos que podem veicular
Doengas Transmitidas por Alimen-
tos (DTAs).

A tabela 02 mostra a variagido
da contagem de bactérias aerdbias
mesofilas presentes no leite cru e
nos tempos de tratamento.

Na tabela acima pode-se obser-
var que no tratamento durante dois

minutos houve reducdo da conta-
gem de bactérias aerébias mesofi-
las, porém, esse tempo ndo foi su-
ficiente para minimizar a popula-
cdo bacteriana a niveis adequados
para o consumo. Nos tempos de
quatro e seis minutos observou-se
maior reducdo. Ja os tratamentos
por 10 e 14 minutos reduziram to-
talmente a populacdo de micro-or-
ganismos aerébios mesofilos.

A pesquisa de mesofilos determi-
na o grau de contaminagdo global
além de possibilitar a pesquisa de
bactérias possiveis de causar infec-
¢des no ser humano (PACHECO,
2004).

A andlise microbioldgica permi-
te comprovar a elevada contagem de
bactérias aerdbias mesofilas em
100% das amostragens desaconse-
lhando o consumo do leite de vaca

Tabela 01 — Médias das temperaturas obtidas nos tempos de tratamento do leite em forno micro-ondas.
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Tabela 02 — Resultados da contagem total de aerébios mesdfilos do leite cru e nos tempos dois, quatro, seis, 10 e 14 minutos

de exposi¢do ao forno micro-ondas.

BT e I L TR

g i A H 3 " '
2o il Lele N R b et “fue g Crle
1 * ' Y T | LEZ -
' CyrwireLEn e ' A AT A R PR AT S
i * * _FC Lirn
SR T ’ T R (R ¥ PR R
a : : _FL ™ Lrir
Tda LR : TR R SR FTER T
q * ' Y T | LEZ -
' T T T SR i ‘
E) el = =2 L2 ™ ! * "
* N&o foram realizadas analises - Médias de trés repetigdes.
Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182 78 margo — 2010




ARTIGOS

Tabela 03 — Resultados das analises microbioldgicas de coliformes totais do leite cru e nos tempos dois, quatro, seis, 10 e 14 minutos de

exposi¢cdo ao forno micro-ondas.
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Tabela 04 — Resultados das andlises de coliformes termotolerantes do leite cru e nos tempos 2 e 4 minutos.
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cru sem métodos de pasteurizagcdo
ou esterilizagdo.

Segundo Ramos (1996), que uti-
lizou 5, 10 e 15 minutos de exposi-
¢do em forno micro-ondas (potén-
cia maxima de 700w), houve redu-
¢do na contagem de bactérias to-
tais no tratamento de 5 minutos de
1,37 x 105 UFC/mL para 6,49 x
104 UFC/mL, constatando insufi-
ciente a reducdo da populagdo bac-
teriana. No tempo de 10 minutos

obteve reducdo a 4,64 x 101 UFC/
mL e em 15 minutos a contagem
foi de somente 2,85 UFC/mL.

O efeito da exposicdo do leite
aos tempos de tratamento em for-
no micro-ondas sobre os coliformes
totais € demonstrado na tabela 03.

A partir de dois minutos de trata-
mento ja se obtém reducdo total de co-
liformes totais, alcan¢ando, assim, se-
guranca do ponto de vista da presenga
desses microorganismos no alimento.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

As andlises de coliformes totais
no leite cru, sem o tratamento, de-
monstram as condi¢des higi€nicas
insatisfatorias para o consumo hu-
mano. A ANVISA estabelece um
maximo de 4 coliformes/mL (pa-
drdes para leite pasteurizado). Como
pode ser observado na tabela 21, o
menor valor obtido para coliformes
totais foi de 9 NMP/mL na amostra
1, comprovando condi¢des inade-
quadas para o consumo.
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Ramos (1996), ao tratar o leite
de vaca cru em forno micro-ondas
observou reducdo na contagem de
coliformes totais de 4,95 x 103
UFC/mL para 1,49 x 103 UFC/mL,
sem alcangar, entretanto seguran-
ca do ponto de vista da presenca
de patégenos no alimento. J4 nos
tratamentos de 10 e 15 minutos
houve reducdo total da populagdo
de coliformes totais.

A presenca de coliformes termo-
tolerantes indica contaminacao de
origem fecal e eventual presenca de
enteropatégenos (SILVA, 2005).

Houve presenca de coliformes
termotolerantes na amostra de leite
cru, sugerindo que a contaminagdo
pode ter ocorrido no momento da
ordenha, por utensilios ou pelo or-
denhador. Contudo, a partir de 2
minutos de tratamento ja foi obtida
reducdo satisfatéria (Tabela 04).

Em nenhuma das amostras
analisadas obteve-se presenca de
Samonella spp. Esse ¢ um dado
confortante, uma vez que esse gé-
nero € responsdvel por casos de
febre tiféide (Salmonella typhi) e
surtos de salmonelose (FRANCO &
LANDGRAF, 2005).

Os dados da Tabela 05 demons-
tram a contaminagio induzida em
laboratério do leite cru por Salmo-
nella e a ineficiéncia do tratamento
pelo periodo de dois minutos na eli-
minacdo da bactéria.

A partir de 4 minutos de expo-
sicdo do leite ao forno micro-on-
das, a temperatura de 95° C ja se
obteve auséncia de Salmonella.

A maioria de casos de DTAs
causadas por Salmonella ocorre via
manipulador o qual, sendo porta-
dor, elimina o micro-organismo pa-
togénico sem apresentar sintomas
da doencga (GOES , 2001)

Mudgett & Schartzberg (1982),
pasteurizaram o leite utilizando mi-
cro-ondas e relataram que a quali-
dade do leite foi melhor que a do
leite convencionalmente tratado,

devido ao aquecimento rdapido e
uniforme.

(oncLusio

O tratamento por dois minutos
ou mais é suficiente para a reducdo
total da populacdo de coliformes
totais e termotolerantes, mas € ine-
ficiente para destruir Salmonella. A
partir de quatro minutos de exposi-
cdo do leite ao forno micro-ondas
é possivel eliminar Salmonella. A
aplicacdo do forno micro-ondas
para o tratamento do leite, visando
a destruicdo da carga microbiana
de bactérias mesofilas, é eficiente
a partir de 10 minutos de exposi-
¢do. O tratamento por dois minu-
tos, nas condi¢des estudadas, em-
bora reduza a populacido de bacté-
rias aerobias mesdéfilas, pode nado
possibilitar condi¢des adequadas
para o consumo. Considerando que
o nimero de bactérias é nulo no tra-
tamento a 10 minutos, nao ha ne-
cessidade de se aplicar 14 minutos
para assegurar que o produto esta-
r4d adequado para o consumo hu-
mano.
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Resumo

O objetivo deste estudo foi ava-
liar a qualidade microbioldgica de
queijo curado através da pesquisa e
contagem de mesoéfilos totais e Sta-
phylococcus aureus. Foram realiza-
das trés visitas a uma queijaria da
regido serrana do RS, onde foram
coletadas amostras de leite cru, de
queijo curado, das fossas nasais e das
maos dos manipuladores e da dgua
usada na limpeza dos utensilios/equi-
pamentos. Para a contagem de S.
aureus e mesoéfilos totais no leite e
no queijo usaram-se protocolos da

rotina. A andlise da dgua foi por co-
limetria e os swab dos manipulado-
res foram semeados em 4gar sal ma-
nitol. Tanto o leite quanto o queijo
apresentaram contagens seguras de
S. aureus quanto a produgdo de to-
xinas. Em relacdo aos mesdfilos, per-
cebeu-se que o queijo curado apre-
sentou aumento desses micro-orga-
nismos em comparacio ao leite cru.
Isto possivelmente ocorreu pela in-
troducdo de bactérias durante a ma-
nufatura mediante a adicdo de ingre-
dientes e manuseio, mas ndo deve
ter sido influenciado pela dgua, pois
a mesma apresentou 6tima qualida-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

de microbiolégica. Todas as amos-
tras de queijo estavam dentro dos
padrdes microbioldgicos exigidos
pelas leis vigentes, indicando que a
queijaria possui um bom controle do
processo.

Palavras-chave: Queijo curado.
Padrdo microbiologico. Manipula-

cdo.

SUMMARY

The aim of this study was to in-
vestigate the microbiological quali-
ty of maturated cheese by means of
searching and quantifying total me-
sophile count and Staphylococcus
aureus. Samples of raw milk, chee-
se, cheese handler’s nostrils and
hands and from the water used to
wash cheese-making utensils and
devices were collected during three
visits to the same cheese factory in
the moutain range region of RS. Rou-
tinely applied procedures were used
to quantify total mesophile count and
S. aureus in milk and cheese. Water
analysis was done by means of coli-
metry and swab from cheese hand-
lers were plated in mannitol salt agar.
Concerning toxin production, both
cheese and milk showed safe concen-
trations of S.aureus. Regarding me-
sophile counting, matured cheese
showed higher amounts of these mi-
croorganisms compared to raw milk.
This was possibly due to the additi-
on of bacteria during cheese proces-
sing while ingredients were added
and handling; and must not have
been affected by water, which sho-
wed good microbiological quality. All
cheese samples were in accordance
with microbiologic patterns establi-
shed by current Brazilian legislati-
on, proving that the cheese factory
has a good management of the pro-
cess.

Keywords: Maturated cheese. Mi-
crobiological standard. Handling.
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INTRODUCRO

fabricagdo de queijos

ocupa posi¢ao de des-

taque no pais. Cerca de
25% da producdo brasileira de leite
€ destinada para esse fim. Este fato
se deve a ampla aceitagdo por parte
da populagdo e por ser um produto
com alto valor nutricional (FERNAN-
DES et al, 2006; GUSMAO et al,
2005).

O leite, matéria-prima utilizada
para a producdo de queijo, constitui
um ambiente propicio para o desen-
volvimento de micro-organismos
uma vez que contém muitos nutri-
entes. Em vista disso, quando hou-
ver a presenca de bactérias elas po-
derdo se multiplicar causando alte-
ragdes quimicas e organolépticas,
influenciando diretamente na quali-
dade do leite tanto para o consumo
humano quanto para o uso em latici-
nio (CORBIA et al, 2000).

O processo de fabricacdo do quei-
jo, que tem inicio com a ordenha do
leite, deve ser realizado com a méxi-
ma higiene possivel, pois alguns mi-
cro-organismos podem ser facilmen-
te introduzidos no produto, dentre
eles o S. aureus. Esta bactéria estd
amplamente distribuida no meio
ambiente, é constituinte da microbio-
ta normal da pele e mucosas de ma-
miferos/aves e é o principal agente
causador da mastite bovina. Se pre-
sente em concentragido superior a
105 UFC/g ou mL pode produzir
enterotoxina que € termoresistente e,
portanto, ndo inativada pela pasteuri-
zacdo (CLIVER, 1990; FOX, 1993).
No entanto, algumas espécies de Sta-
phylococcus classificados como coa-
gulase negativa também podem pro-
duzir enterotoxinas e causar toxin-
fecgoes alimentares (BAUTISTA et
al, 1988).

A intoxicag@o alimentar, toxemia,
causada pelo S. aureus, € atribuida a
ingestdo de toxinas pré-formadas no

alimento. Sintomas como vOmitos,
diarréia, dores abdominais, dor de
cabeca e prostracdo aparecem cerca
de 1 a 6 horas apds a ingestao do
produto contaminado (ATLAS,
1996; BLACK, 1996; MURRAY et
al, 2002) . A duracio dos sintomas
depende da dose infectante ingerida
e da suscetibilidade do individuo,
embora se estime que a ingestdo de
apenas 1pl da toxina seja suficiente
para o desenvolvimento da sintoma-
tologia (BAIRD-PARKER, 1990;
GENIGEORGIS, 1989).

Dada a ampla possibilidade de
difusdo do S. aureus, medidas visan-
do seu controle sdo indispensaveis.
Portanto, deve-se evitar a contami-
nacgdo a fim de controlar a prolifera-
¢do desse micro-organismo e conse-
quente producdo de sua enterotoxi-
na (ASSUMPCAO et al, 2003)

Alguns micro-organismos sio uti-
lizados como indicadores da quali-
dade higiénico-sanitiria de alimen-
tos, sendo os mesdfilos os mais im-
portantes. Sua quantificagdo permi-
te verificar a contaminacdo geral do
alimento, porém nao especifica sua
origem. Essas bactérias também for-
necem uma idéia sobre o tempo qtil
de conservacdo do produto (FRAN-
CO e LANDGRAF, 2002).

Diante dos aspectos apresentados
este estudo teve como objetivo ava-
liar a qualidade microbiol6gica do
queijo através da pesquisa e conta-
gem de mesofilos totais e S. aureus.

Mareenar, £ Mimonos

Foi realizada, entre os meses de
julho e setembro de 2007, uma visi-
ta mensal em queijaria localizada na
regido serrana do Rio Grande do Sul.
No estabelecimento eram produzidos
diferentes tipos de queijo, porém to-
dos com processo de maturagdo. A
queijaria possuia trés funciondrios,
sendo um responsavel pela produ-
¢do e dois pela rotulagem e embala-
gem dos produtos. A matéria-prima

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

(leite), ordenhada mecanicamente,
era proveniente de um tnico forne-
cedor e seu transporte era realizado
em carro fechado sem refrigeracao.
O mesmo era recebido quatro vezes
por semana, permitindo a produgio
média semanal de 250 Kg de queijo.
A fabricacdo do produto iniciava
somente ap0ds a sele¢do do leite, que
compreendia a andlise da densidade,
da temperatura e da acidez, realiza-
da no momento do seu recebimento.

Em todas as visitas, foram coleta-
dos swab da superficie das maos e
das fossas nasais dos trés funciona-
rios. Para a coleta das méos, o swab
foi embebido em 4gua peptonada
estéril 0,1% suplementada com 0,5%
de tiossulfato de sédio. Ap6s a cole-
ta os swab foram colocados em meio
de transporte (Stuart) e mantidos sob
refrigeracdo até o momento da ana-
lise. O material nasal obtido em swab
foi preservado da mesma forma.

Em cada visita foram coletados
25 mL de leite cru para pesquisa e
quantificacdo de S. aureus e mesofi-
los totais. A fim de avaliar a presenga
de coliformes fecais e totais também
foram obtidas, em cada visita, duas
amostras da dgua utilizada na lavagem
dos equipamentos/utensilios emprega-
dos na fabricacdo do queijo. Por fim,
uma peca de queijo curado correspon-
dente ao lote fabricado em cada coleta
foi encaminhada para a andlise de me-
sofilos totais e S. aureus.

Todas as amostras (leite, queijo,
swab e agua) obtidas foram imedia-
tamente encaminhadas sob refrige-
racdo ao Laboratério de Biomedici-
na do Centro Universitirio Feevale
em Novo Hamburgo-RS.

Os swab foram semeados em pla-
cas de dgar Sal Manitol, incubadas a
35° C, por 24 horas. O crescimento
de colOnias amarelas brilhantes indi-
cava a presenca de S. aureus, cuja
confirmacéo foi realizada através do
teste da coagulase (+).

As amostras de leite e do queijo
curado foram processadas de acor-
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Tabela 1: Quantificagdo de S. aureus e confirmagdo das col6nias presuntivas das amostras de leite cru e do queijo curado.

Lot SN,

do com Silva e colaboradores
(2001). Para o processamento das
amostras de dgua utilizou-se o pro-
tocolo recomendado pela normatiza-
cdo técnica 1.5.202 (BRASIL, 1978).

Resumoos £ Discussio

O leite e seus derivados, por se-
rem ricos em nutrientes, oferecem um
excelente meio de cultura para o
crescimento bacteriano (CORBIA et
al, 2000). A fabricacdo de queijo
exige diversas etapas, o que torna
mais fécil a introdu¢do de micro-or-
ganismos no produto. Em vista dis-
s0, tanto o processo de ordenha do
leite quanto o processamento do
queijo devem obedecer as boas pra-
ticas sanitdrias.

A presenca do S. aureus em ali-
mentos pode desencadear doengas
como toxinfecgdes alimentares, sen-
do a maioria dos casos devido a pro-
dugdo de toxinas por este micro-or-
ganismo (DE BUSYER, 1990; GON-
CALVES, 1998). Segundo Almeida
Filho e Nader Filho (2000), conta-
gens a partir de 105 UFC/mL ou g
permitem a producdo de enterotoxi-
nas.

Com relacdo a S. aureus, obser-
vou-se que a bactéria esteve presen-
te em todas as amostras de leite cru
(Tabela 1), porém o leite oriundo da
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terceira visita foi o que apresentou
maior nimero de unidades formado-
ras de colonias (UFC) tipicas e atipi-
cas, sendo confirmadas 1,47 x 104
UFC/mL. Contudo, todas as amos-
tras de cru estiveram dentro dos ni-
veis considerados seguros para nao
producdo de enterotoxinas. Este
achado € importante ja que a toxina
¢ termoresistente e nao seria inativa-
da através da pasteurizagdo (CLI-
VER, 1990; FOX, 1993).

Por outro lado, no queijo curado
houve crescimento somente de co-
16nias atipicas em 4agar Baird-Parker,
cujo ndmero méximo foi 5,4 x 104
UFC/g (Tabela 1), sendo confirma-
da a auséncia de S. aureus através
do teste da coagulase negativa. Dian-
te disso, presume-se que tais coloni-
as correspondiam a Staphylococcus
coagulase negativa.

Os mesdfilos totais sdo importan-
tes indicadores da qualidade higié-
nico-sanitdria e sua quantificagdo
permite verificar a contaminacdo
geral do alimento. Neste estudo,
constatou-se que tanto para a amos-
tra de leite cru quanto para a de queijo
curado, o maior nimero destes mi-
cro-organismos foi observado na se-
gunda visita, correspondendo a 9,0
x 10 5 UFC/mL e 7,0 x 108 UFC/g,
respectivamente (Tabela 2). Deste
modo, todas as amostras de leite cru
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estiveram dentro dos limites reco-
mendados pela lei vigente que per-
mite até 1,0 x 106 UFC/ mL (BRA-
SIL, 2002).

Contudo, o aumento dos mesofi-
los encontrado no produto final pode
ter sido influenciado pelos manipu-
ladores durante a fabricagdo ou em-
balagem do queijo. A adig¢do de in-
gredientes, processo de salga e a tem-
peratura inadequada durante o perio-
do de maturacdo podem ter contri-
buido para aumentar a populacio de
mesoéfilos. A quantidade elevada des-
ses micro-organismos pode compro-
meter o tempo Util de conservagao
do produto, diminuindo seu prazo de
validade.

A 4gua utilizada na limpeza de
utensilios e equipamentos emprega-
dos na manufatura do queijo apre-
sentou qualidade microbiolégica sa-
tisfatéria (auséncia de coliformes to-
tais e fecais), ndo podendo ser vin-
culada ao aumento global de meso6-
filos totais no produto final.

Por fim, o S. aureus pode ser fa-
cilmente introduzido no produto por
pessoas que manipulam alimentos,
uma vez que esta bactéria compre-
ende a microbiota normal da pele e
mucosas de mamiferos e aves (CLI-
VER, 1990; FOX, 1993).

A presenca de S. aureus nas fos-
sas nasais foi confirmada em todos
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Tabela 2: Contagem de micro-organismos mesdfilos totais em amostras de leite cru e do
queijo curado.

Pl rs bt iy
LA

Wi

bl Larecd s Doligd Colads
LFRq

os manipuladores do queijo, no en-
tanto esta bactéria nao foi encontra-
da na superficie das maos dos funcio-
ndrios. Este fato sugere que, mesmo
sendo portadores dessa bactéria nas
fossas nasais, todos os manipuladores
faziam uma boa higiene das maos du-
rante a manufatura do queijo.

(CoxcLusio

Em todas as amostras de leite e
de queijo curado as contagens de S.
aureus estiveram dentro do limite
considerado seguro para nio produ-
cdo de enterotoxinas.

Com relagdo aos mesdfilos totais,
houve um aumento da quantificacio
no produto final que pode ser resul-
tante da manipulacdo durante sua
manufatura.

Embora os manipuladores fossem
portadores de S. aureus nas fossas na-
sais, estes ndo representaram risco po-
tencial na contamina¢io do queijo.

A égua utilizada para higieniza-
¢do dos equipamentos e utensilios
usados na fabricacdo do queijo de-
monstrou ser de dtima procedéncia,
contribuindo para a qualidade do
produto final.
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Resumo

Na dltima década, em varios pai-
ses do mundo, houve um aumento
no consumo de alimentos naturais,
sem conservante quimico. A adi¢do
de bactérias lacticas e bacteriocinas
em carnes e derivados tem dois pro-
pésitos: aumentar a seguranga pela
inibicdo de patdégenos e aumentar a
estabilidade, estendendo a vida util
pela inibi¢do de deteriorantes. As
bacteriocinas sdo proteinas antimi-
crobianas produzidas por bactérias
lacticas, sua toxicidade € baixa devi-
do a completa digestibilidade de seus
componentes. Este artigo tem como
objetivo abordar a aplicacdo de bac-
térias lacticas e bacteriocinas na bio-
preservacdo de carnes e derivados.

Palavras-chaves: Alimentos natu-
rais. Biopreservagdo. Proteinas an-
timicrobianas.

SUMMARY

In the last decade, in several
countries of the world, there has
been an increase in the consumpti-
on of natural food, without chemi-
cal conservants. The addition of
lactic bacteria and bacteriocins in
meat and its derivates has two pur-
poses: to improve safety by patho-
gen inhibition and better stability
and extending shelf life by inhibiti-
on of spoilage bacteria. Bacterio-
cins are antimicrobial proteins pro-
duced by lactic bacteria; their to-
xicity is low because of the complete
digestibility of their compounds.
The purpose of this review is to dis-
cuss the use of lactic bacteria and
bacteriocins in the biopreservation
of meat and its derivates.

Keywords: Natural food. Biopreser-
vation. Antimicrobial proteins.

INTRODUCAO

s carnes sdo altamente

sensiveis a deteriora-

¢d0, uma vez que apre-
sentam fatores intrinsecos favoraveis
(atividade de 4gua, pH) ao desenvol-
vimento microbiano. Devido a estes
fatores, as bactérias deteriorantes sio
as principais responsdveis por per-
das durante o armazenamento, dis-
tribuicdo e comercializacdo destes
produtos. A utilizacdo de sistemas de
atmosfera modificada com elevada
concentragido de CO2 e o uso de
embalagens a vdcuo associados a
baixas temperaturas t€m como obje-
tivo reduzir as perdas por deteriora-
¢do aerodbia inibindo o crescimento
de micro-organismos como Pseudo-
monas. Porém, favorecem o desen-
volvimento de psicrotréficos anaeré-
bios Gram-positivos e Listeria mo-
nocytogenes.

Atualmente, ha uma tendéncia
mundial de predile¢do por alimentos
naturais, seguros, com maior dura-
bilidade e auséncia ou baixa concen-
tracdo de conservantes quimicos. A
biopreservacdo ¢ uma técnica utili-
zada para estender a vida-de-prate-
leira e aumentar a seguranca dos ali-
mentos através do emprego de mi-
croflora protetora ou peptideos anti-
microbianos.

BAcTERIAS £cio LicTicas

Em carnes, as bactérias lacticas
constituem parte da microbiota ini-
cial, desenvolvem-se facilmente em
produtos processados, refrigerados e
embalados a vacuo ou em atmosfera
modificada. As principais espécies
encontradas em carnes sdo: Carno-
bacterium piscicola, Carnobacte-
rium divergens, Lactobacillus sakeli,
Lb. curvatus, Lb. plantarum, Leuco-
nostoc mesenteroides mesenteroides,
Le. gelidum e Le. carnosum (HU-
GAS, 1998).

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182
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Estas bactérias impedem ou difi-
cultam o desenvolvimento de dete-
riorantes e patogénicos através de va-
rios mecanismos: competi¢do por
oxigénio e nutrientes ou producio de
substancias inibidoras (acido lactico,
acético, acetona, diacetil, per6éxido
de hidrogénio, reuterina e bacterio-
cinas) (HUGAS, 1998).

Os primeiros estudos em biocon-
servacdo em carnes foram desenvol-
vidos por Schillinger & Lucke em
1987 em carne resfriada embalada a
véacuo.

A concentracdo de micro-orga-
nismos a ser adicionada na carne
depende do seu potencial de cresci-
mento no produto, por exemplo, em
salsicha tipo Européia sao adiciona-
dos aproximadamente 106 ufc/g de
Lactococcus lactis (COFFEY et al.,
1998).

Andersen (1995), verificou inibi-
¢do parcial do crescimento de Liste-
ria monytogenes utilizando Lactoba-
cillus sakei (106 ufc/g) em salsicha
tipo Bologna embalada a vacuo e
estocada a 5 ou 10 °C.

A adicdo de Lactobacillus ali-
mentarius (1010 ufc/g) na solucdo de
cura estendeu em 7 dias a vida-de-
prateleira de presunto cozido fatia-
do, embalado a vacuo e estocado a
4 °C (KOTZEKIDOU & BLOUKAS,
1996).

Hugas et al. (1998), estudaram o
efeito de Lactobacillus sakei CCT494
sobre Lactococcus innocuai artificial-
mente inoculada em presunto e car-
ne de frango, observaram, apds 7
dias a 7°C, reducdo de 1,2 e 1,5 log
ufc/g, respectivamente.

Juven et al. (1998), inoculando
Lactobacillus sakei em amostras de
carne embalada a vacuo, observaram
reducdo de 2 log ufc/g na contagem
inicial de Listeria monocytogenes.

Uma amostra de Lactobacillus
sakei foi aplicada na concentracdo de
105 - 106 ufc/g em presunto cozido,
imediatamente antes do fatiamento e
envase a vacuo. A cultura inibiu o

desenvolvimento de Listeria mono-
cytogenes durante 28 dias a 4 °C
(BREDHOLT et al., 2001).

A combinagdo de trés culturas
lacticas (Pediococcus acidilactici,
Lactobacillus casei e Lactobacillus
paracasei) foi adicionada a salsicha
tipo Frankfurt e presunto cozido
embalados a vacuo, previamente ino-
culados com Listeria monocytoge-
nes. Foram observadas reducdes de
4,2 a 4,7 log ufc/g em salsicha e de
2,6 log ufc/g em presunto, apds 28
dias de estocagem a 5°C (AMEZ-
QUITA & BRASHEARS, 2002).

Bacteriocivas

Bacteriocinas sao peptideos ou
proteinas com agdo antimicrobiana,
sintetizadas no ribossomo de bacté-
rias acido lacticas e destruidas por
proteases no trato gastrointestinal
superior (LEROY et al., 2002). Apre-
sentam efeito significativo sobre bac-
térias Gram-positivas como os géne-
ros Listeria, Bacillus, Clostridium e
Staphylococcus, contudo seu efeito
¢é limitado frente ao grupo de bac-
térias Gram-negativas (HUGAS,
1998).

As bacteriocinas sdo efetivas em
baixa concentragdo, por exemplo, 10
mg/kg, e ndo afetam a qualidade sen-
sorial do produto (RODGERS,
2001). Seu mecanismo de acdo € atra-
vés da formagdo de poros na mem-
brana citoplasmatica, o que leva a
alteracdo do equilibrio osmético da
membrana, resultando em morte ce-
lular (CLEVELAND et al., 2001).

Sdo comumente distribuidas em
3 ou 4 classes. Em geral, a Classe I,
ou lantibioticos, é composta pela ni-
sina e subtilina, sdo peptideos de bai-
x0 peso molecular, sendo diferencia-
dos dos demais pela presenca de
aminodcidos pouco comuns: lantio-
nina, metillantionina e derivados; na
Classe II estdo os peptideos termola-
beis, por exemplo, pediocina e leu-
cocina; a Classe III € representada

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

por bacteriocinas de alto peso mole-
cular e termolabeis, como lactacina
e acidofilocina; na Classe IV encon-
tram-se grandes complexos peptidi-
cos interligados a outras macromo-
léculas (KLAENHAMMER, 1993).

A nisina, descoberta em 1928,
produzida por linhagens de Lacto-
coccus lactis subsp. lactis, é um po-
lipeptideo de baixo peso molecular
(3,510Da) termoestavel (HOLZA-
PFEL et al., 1995). De todas as bac-
teriocinas € a mais conhecida, seu
espectro de acdo abrange um gran-
de nimero de bactérias Gram-positi-
vas e seus esporos, dentre elas Lac-
tococcus, Lactobacillus, Streptococ-
cus, Bacillus, Brochotrix, Micrococ-
cus luteus e Clostridium sporogenes.
Porém sua acdo sobre bactérias
Gram-negativas e fungos € minima
(COVENTRY et al., 1995).

E aprovada hd mais de 50 anos
por cerca de 40 paises para 0 uso
como conservante de alimentos. Sua
baixa toxicidade é reflexo da com-
pleta digestibilidade de seus compos-
tos, podendo ser ingerida em altas
concentragdes pela maioria dos ani-
mais, incluindo os humanos, sem o
aparecimento de efeitos colaterais
(FRAZER et al., 1962).

H4 vérios relatos na literatura
quanto da utilizacdo de bacteriocinas
como conservante em carnes. Chung
et al. (1989), estudaram a acdo da
nisina (104 Ul/mL) sobre Listeria
monocytogenes e Staphylococcus
aureus (107ufc/g) inoculados artifi-
cialmente em bifes de carne bovina.
Apés 7 dias a 5°C, obtiveram redu-
¢do microbiana de 4,73 e 0,94 log
ufc/g e no final de 4 semanas de ar-
mazenamento esta reducio foi de
1,49 e 0,92 log ufc/g para L. mono-
cytogenes e S. aureus, respectiva-
mente.

Cutter & Siragusa (1996), avalia-
ram a acdo da nisina frente a Bro-
chothrix thermosphacta, em cortes
magros e gordos de carne suina,
embalados a vacuo e estocados a
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4°C. A atividade antimicrobiana foi
evidente durante os primeiros 21 dias
de armazenamento e, apds 28 dias o
nimero de Brochothrix thermos-
phacta era menor na amostra tratada
do que no controle.

Goff et al. (1996), analisaram o
efeito de pediocina (2400 AU/g) so-
bre Listeria monocytogenes inocula-
da artificialmente em carne de fran-
go, verificaram reducio de 2,8 log ufc/
g na contagem inicial do inéculo.

Hugas et al. (1998), ao adiciona-
rem 800AU/g de enterocina A na
formulagdo de salsicha observaram
reducdo de 4logufc/g na concentra-
¢ao inicial de Listeria monocytoge-
nes. Contudo, foram necessarios
4800AU/g de enterocina A para com-
pleta inibi¢do do micro-organismo.

Laukova et al. (1999), estudaram
a eficdcia de enterocina CCM 4231
no controle de Listeria monocytoge-
nes em salami tipo Horndd. Apés 3
semanas a 15 °C a amostra controle
apresentou contagem de 107 ufc/g,
enquanto a amostra tratada com
12800AU/g de enterocina a conta-
gem foi de 104 ufc/g.

Pawar et al. (2000), analisaram a
acdo antilisterial da nisina (800UL/g)
em carne de bufalo in natura. As
amostras foram inoculadas com 103
ufc/g de Listeria monocytogenes.
Ap6s estocagem a 4 °C/16dias e
37°C/36h, respectivamente, observa-
ram reducio de 2,4 e 0,9 log ufc/g.

Lisosima, nisina € uma mistura de
ambas foram aplicadas em carne
suina artificialmente inoculada com
Brochothrix thermosphacta e emba-
lada a vacuo. Todas as solucdes tes-
tadas promoveram reducdes entre
3,5 e 5,5 log ufc/g apds 42 dias de
armazenamento a 4°C (NATTRESS
et al., 2001).

Aymerich et al. (2002), utilizan-
do nisina em carne suina cozida e
embalada a vacuo, observaram ini-
bicdo do desenvolvimento de Lac-
tobacillus carnosum, um deteriorante
produtor de limo.

INFLUBNCIA DO ALIMENTO

A composi¢do quimica e as con-
di¢des fisicas do alimento podem
influenciar a atividade de bacterioci-
nas. Esta atividade é reduzida devi-
do a ligac@o das bacteriocinas aos
componentes dos alimentos, pela
desestabilizacdo da atividade das pro-
teases e outras enzimas, pela distribui-
¢do desuniforme no alimento sélido e
pelo pH (SCHILLINGER et al., 1996).

A nisina é 228 vezes mais sold-
vel em pH 2 do que em pH 8 (LIU &
HANSEN, 1990). O decréscimo do
pH de 6 para 4 aumentou a concen-
tragdo e pediocina AcH produzida
por Pediococcus acidilactici H de
irrisoria a 3,2 x 104 Ul/mL (BISWAS
et al., 1991).

(CoNeLusio

As bactérias lacticas e suas bac-
teriocinas podem ser utilizadas como
um fator adicional para garantir a
seguranca e estender a vida-de-pra-
teleira de carnes e derivados. Porém,
a aplicac@o de técnicas de biocon-
servacdo deve ser considerada ape-
nas como medida complementar e
nio como substituta das boas prati-
cas de fabricacdo de alimentos.
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Resumo

A multimistura € um complemen-
to alimentar utilizado no combate as
caréncias nutricionais das criangas
brasileiras. Por ser um alimento na
maioria das vezes preparado em
ambiente comunitario ou domiciliar,
tem apresentado niveis significativos
de contamina¢do com comprometi-
mento da qualidade microbioldgica.
Neste trabalho, amostras de multimis-
tura obtidas na regido metropolitana
de Belo Horizonte foram tratadas por
radiacdo gama em diferentes doses
(entre 0 e 15 kGy) e, posteriormen-
te, avaliadas quanto a contaminacio
microbiana pela contagem de coli-
formes a 45°C, Salmonella, Bacillus
cereus, Staphylococus coagulase
positiva e bolores e leveduras. Para-

D4 cinthiagg@yahoo.com.br

lelamente foi realizada a contagem
de bolores e leveduras em uma
amostra de multimistura industriali-
zada e nos ingredientes utilizados na
sua fabricagdo, antes e apds o pro-
cesso de irradiacdo (0 a 15 kGy). Os
resultados obtidos mostraram redu-
¢do da carga microbiana com o au-
mento da dose de radiacdo, demons-
trando ser a irradiacdo um método
eficiente para conservagcdo e melho-
ria da qualidade da multimistura.

Palavras-chave: Multimistura. Conta-
minacdo microbiologica. Irradiacdo.

SuMMARY

The multimixture is a alimentary
complement used against the nutri-
tional deficiency of the poorest Bra-

zilian children. This food has been
prepared in communitarian or do-
miciliary environment and presents
significant levels of contamination.
In this work, 5 samples of multimix-
ture produced in the metropolitan
region of the City of Belo Horizonte
were treated by irradiation gamma
in different doses (between 0 and 15
kGy). These samples were evaluated
for bacterial (Salmonella, Bacillus ce-
reus, Staphylococcus positive coagu-
lase) and fungi contamination after
and before the irradiation. The re-
sults showed a satisfactory reducti-
on of the total microbial load with
the increase of the dose of radiation,
demonstrating to be the irradiation
an efficient method for conservation
and improvement of the quality of the
multimixture.
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Keywords: Multimixture. Microbi-
ology contamination. Irradiation.

INTRODUCRO

desnutri¢do energéti-

co-protéica constitui

uma das principais ca-
réncias nutricionais no Brasil, com
alta prevaléncia na populacido de
baixa renda. Segundo dados do Mi-
nistério da Sadde, 11% das crian-
cas brasileiras menores de cinco
anos estdo com o indicador Altura
por Idade (A/I) abaixo de 2 DP
(desvio padrdo), o que reflete o
déficit estatural do individuo, sen-
do que este déficit varia notavel-
mente nas regides brasileiras: entre
5,1% no Sul e 17,9% no Nordeste.
Adicionalmente, duas em cada dez
criangas com déficit estatural (des-
nutri¢cdo cronica) no Brasil apresen-
tam baixo peso, isto é, estdo situa-
das abaixo de 3 DP e padeceriam
de nanismo nutricional grave (MI-
NISTERIO DA SAUDE, 2004).

A promocdo do uso da alimen-
tacdo alternativa comecgou héd qua-
se 25 anos com o trabalho desen-
volvido pelos médicos Clara e Ru-
bens Branddo, no Para, e sé pas-
sou a ser difundida por todo o pais
a partir de uma avaliacdo positiva
de um relatério de Roger Schrimp-
ton, pela Unicef (Fundo das Nagdes
Unidas para a Infancia), que apon-
tava ser a alimentagdo alternativa
uma forma de redugdo dréistica da
desnutricio (NOGARA et al,
1994). Mais recentemente, o Minis-
tério da Saude propds a divulgacdo
e inducdo ao consumo rotineiro de
multimistura, como uma das acdes
integrantes do Programa de Com-
bate as Caréncias Nutricionais
(AMAYA-FARFAN, 1998).

Desde 1981, a Pastoral da Cri-
anga e alguns servicos da rede pu-
blica de saude e educagdo condu-

zem o programa de alimentacdo al-
ternativa, também chamada de mul-
timistura (BEAUSSET, 1992). A
Pastoral da Crianga é um organis-
mo de acdo social da CNBB - Con-
feréncia Nacional de Bispos do Bra-
sil - constituida por 264 mil volun-
tdrios que acompanham, mensal-
mente, 95.821 gestantes pobres e
1.882.925 criancgas, o que significa
19% das criangas pobres brasileiras
(PASTORAL DA CRIANCA, 2005).

O objetivo do emprego da ali-
mentacdo alternativa ou multimis-
tura € enriquecer a dieta habitual da
populagdo brasileira com a combi-
nacdo de alimentos ndo convencio-
nais, entre eles o farelo de arroz,
farelo de trigo, casca de ovo, p6 de
folha de mandioca, pé e sementes
de vegetais e casca de frutas e ver-
duras, entre outros ingredientes,
que variam de acordo com cada
regido do pais. Entretanto, apesar
da relevancia social deste trabalho,
a preconizagcido do uso de partes
“desprezadas” de alimentos como
suplemento alimentar em dietas
para recuperagdo de criancas des-
nutridas tem sido bastante discuti-
do pela comunidade cientifica, em
funcdo das precérias condig¢des de
processamento, que pode acarretar
na contaminacio e inadequacdo do
produto final. Salienta-se também
a questdo nutricional, pois a pre-
senga de acido fitico, encontrado
nos farelos, e o 4dcido cianidrico,
encontrado nas folhas de mandio-
ca, prejudicam a biodisponibilida-
de de minerais como o zinco, fer-
ro, magnésio e o cdlcio presentes
na dieta habitual (VELHO & VE-
LHO, 2002; ARTUS & RAMOS,
2007).

Oliveira et al. (1997), constata-
ram a presenga de bolores e leve-
duras em valores variando entre 1,0
x 10" a 2,5 x 10° UFC/g e auséncia
de Salmonella sp nas amostras de
multimistura do Rio Grande do Sul
(RS).
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Outra avaliacdo realizada por
Andrade & Cardonha (1998), em
multimisturas (n=20), produzidas
pela Associacdo de Atividades de
Valorizacdo social (ATIVA-RN),
foi constatada a presenca de coli-
formes fecais em 90% das amos-
tras (n=18). Foi verificada também
a presencga de bolores e leveduras
variando de 0,7 x 10' a 7,4 x 10°
UFC/g e de Salmonella sp em 5 %
das amostras. Na ocasido foi utili-
zada como valores de referéncia a
Portaria n° 01 de 28 de janeiro de
1987 do Ministério da Saide (BRA-
SIL, 1987).

Carvalho et al. (1998), avaliaram
amostra de multimistura e de seus
componentes oferecida como su-
porte nutricional em algumas cre-
ches na cidade de Salvador-BA e
observaram que as mesmas apre-
sentavam qualidade microbiol6gi-
ca satisfatéria, encontrando-se den-
tro dos limites para os parametros
coliformes totais e fecais, bactérias
mesdfilas, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, bolores e levedu-
ras e Salmonella (BRASIL, 1997).

Santos et al. (1998), mostraram
que em amostras de multimistura,
destinadas a trés categorias de pa-
cientes: criangas, idosos e aidéticos,
processadas no setor de Puericul-
tura de um Hospital Universitario-
PB, foi detectada a presenca de
bolores e leveduras, sendo alguns
produtores de micotoxinas, como
0 Aspergillus flavus. Santos et al.
(1999), identificaram nas multimis-
turas desse mesmo hospital, a pre-
senca de bactérias mesdfilas, coli-
formes totais e E.coli.

Resultado semelhante foi obti-
do por Gomes (1999), em 12 amos-
tras de multimistura do Hospital
Universitario-PB, onde foi obser-
vada a presenca de uma grande
variedade fingica, com contamina-
¢do entre 2,5 x 10° e 5,0 x 10°UFC/
g, superiores ao limite estabeleci-
do pela Portaria ni 451 de 1997 do

93

margo — 2010




PESQUISAS

Ministério da Satdde que era de 1,0
x 10* UFC/g.

Uma alternativa que permite mi-
nimizar a contamina¢do microbio-
légica e evitar a aplicacdo de pro-
dutos quimicos para conservacgao é
o tratamento por radiagdo gama,
que tem sido empregado em diver-
sos alimentos em muitos paises. O
processo consiste em submeter o
produto a uma quantidade contro-
lada de radiac@o ionizante por um
tempo determinado, sem que o ali-
mento entre em contato direto com
a fonte de radiacdo. O processo de
irradiacdo ndo aumenta o nivel de
radioatividade normal dos alimen-
tos, independente do tempo de ex-
posicdo ou da dose absorvida e,
uma vez interrompida a emissdo de

energia, os efeitos da radiacdo nao
persistem no alimento irradiado
(BENNET et al., 1998; SANT’ANA
& ARAUIJO, 2007; IAEA, 1991;
SILVA et al., 2001).

O objetivo deste trabalho foi ve-
rificar o efeito de diferentes doses
de radiacdo gama na qualidade mi-
crobioldgica de multimistura distri-
buida em Belo Horizonte -MG e
regido metropolitana.

Mareriar, £ Mimonos

As amostras de multimistura fo-
ram coletadas na regido metropoli-
tana de Belo Horizonte-MG sendo
uma industrializada e as demais pro-
duzidas manualmente por volunta-
rios da Pastoral da Crianga (n=5 for-

necedores). As amostras foram fra-
cionadas e avaliadas quanto a con-
taminagdo microbiana antes e apés
o tratamento a diferentes doses de
radiacdo gama (entre 0 e 15 kGy).
Os micro-organismos pesquisados
foram coliformes a 45°C, Salmone-
lla, Bacillus cereus, Staphylococ-
cus coagulase positiva e bolores e
leveduras.

Os ingredientes utilizados na
preparacdo das multimisturas estio
apresentados na Tabela 1.

A composi¢cdo da multimistura
industrial em 100g da amostra é:
70% de fuba torrado, 24% de fare-
lo de trigo, 3% casca de ovo em pd
e 3% de folha de mandioca em po.
Ja as multimisturas da Pastoral da
Crianga sdo compostas normal-

Tabela 1- Constituicdo das amostras das multimisturas.

Farelo d& Trigi Fubs FHkba de mpmsdroca LateE e o'
Wulrimlurs 1° 3 1 E r
MuHirhiatuia 2 ' 2 - . P -
MurHirniatury 5 ’ a i % r i
MuHirfiatu s 4 3 0 £ £
MuHirniatura 5 ’ a i % r i

* Multimistura industrial

Tabela 2 - Contagem de bolores e leveduras (UFC/g) em amostras de multimistura antes (controle) e apds o tratamento
com radiagcdo gama (teste)* nas doses de 2, 4, 6, 8 e 10 kGy.

Bt be g amid fRGy)
o z 4 B 10
Mublirnistura 1%~ Eoo'n ot T T IR T . PR
' MuHicnitlura 2 ToTnen e PRl . IR : A
' MuHicniglura 3 Tooanent T qnadn el . £ 1 £ fim
' MuHicnitlura 4 ToovEgtne T tlad T T 10 ’ AR

MuHicnitlura 5 O

4 1

*Valores para amostras indicativas
**Multimistura industrial
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mente por: 49,5% fuba torrado,
49,5% farelo de trigo, 1% folha de
mandioca em po.

Normalmente o modo de prepa-
ro consiste em lavar a folha de man-
dioca, retirar o talo, deixar secar (na
sombra) por cinco dias e apds esse
tempo, esfarelar com a mao e levar
ao moedor; torrar o farelo de trigo
por +25 minutos no fogo baixo, me-
xendo sempre; torrar o fubd por +25
minutos no fogo baixo, mexendo
sempre; misturar o farelo, o fubd e o
p6 da folha de mandioca em uma
vasilha e distribuir nas embalagens.
Para a multimistura que contém a
casca de ovo em pd, O processo con-
siste em lavar a casca, ferver por +20
minutos e levar ao sol para secar.

A irradiag@o das amostras foi rea-
lizada no Laboratério de Irradiagao
Gama (LIG) do CDTN em Belo Ho-
rizonte, MG. As amostras foram ir-
radiadas com a fonte de Co, em taxa
de dose de 10 kGy/h e receberam
doses varidveis entre 0 e 15 kGy.

As andlises microbiolégicas fo-
ram realizadas na Fundagdo Eze-
quiel Dias (FUNED), em Belo Ho-
rizonte — MG, no Laboratério de
Micologia e Micotoxinas e no Ser-
vico de Microbiologia de Produtos
- Laboratério de Microbiologia de
Alimentos segundo a metodologia
descrita no Compedium of Metho-
ds for the Microbiological Exami-
nation of Foods (DOWNES & ITO,
2001). A técnica utilizada para o
isolamento dos fungos foi o pla-
queamento em superficie em meio
de cultura DG18. A identificacdo
dos fungos filamentosos foi feita de
acordo com Pitt & Hocking (1999),
e Samson et al. (2002). As coldnias
de leveduras foram identificadas
pelo método automatizado (VI-
TEK), utilizando-se o cartio YBC.

Resumnos £ Discussio

Na Tabela 2 encontra-se descri-
ta a contagem de bolores e levedu-

ras (UFC/g) antes e apds o tratamen-
to com diferentes doses de radia-
¢do (2, 4, 6, 8 e 10 kGy), amostras
controle e teste, respectivamente.

Observa-se pela andlise dos re-
sultados (Tabela 2) que a contami-
nacdo inicial de bolores e levedu-
ras variou de < 10? a 1,2 x 10°® UFC/
g. Esses resultados sdo semelhan-
tes aos relatados por Andrade &
Cardonha (1998), que apresenta-
ram valores variando entre 0,7 x
10! a 7,4 x 10° UFC/g para este ali-
mento. Entretanto, pesquisa reali-
zada por Gomes (1999), revelou a
presenca de elevada contagem fin-
gica em amostras de multimistura
variando entre 2,5 x 10° e 5,0 x 10°
UFC/g. Foi observado também uma
grande diversidade desses micro-
organismos como Aspergillus fla-
vus, Aspergillus ochraceus e Peni-
cillium spp, descritos na literatura
como produtores de micotoxinas
como aflatoxinas, ocratoxina A e
citrinina (CAST, 2003).

Os fungos filamentosos mais
encontrados nas amostras de mul-
timistura foram: Rhizopus stoloni-
fer, Cladosporium cladosporioides,
Eurotium chevalieri, Fusarium ver-
ticillioides, Penicillium citrinum,
Moniliella suaveolens e Scopulari-
opsis candida. Alguns destes fun-
gos detectados sdo potencialmente
produtores de micotoxinas, como
fumonisina B1 e citrinina. Dentre
as leveduras foram isoladas princi-
palmente Criptococcus albidus,
Rhodotorula mucilaginosa e Rho-
dotorula glutinis. E importante sa-
lientar que a presenca destes micro-
organismos sugere negligéncia nas
boas préticas de fabricagdo, pela
utilizacdo de matéria-prima de ma
qualidade e/ou precariedade higié-
nica nos locais de producdo. A cons-
tatacdo de fungos em alimentos além
de ser indicativo de falhas higiéni-
cas representa um potencial risco a
saide humana, pois podem causar
infeccdes oportunistas em pacientes
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imunocomprometidos e reagdes alér-
gicas em individuos saudéveis.

Verificou-se reducdo da carga
microbiana fingica com o aumen-
to da dose de radiagdo gama apli-
cada. Este comportamento confir-
ma que o tratamento por radiagcdo
gama ¢ um método eficaz para
melhoria da qualidade higiénica da
multimistura.

Na Tabela 3 encontra-se descri-
ta o efeito da radiacdo gama na re-
ducdo dos bolores e leveduras em
uma amostra de multimistura indus-
trial e em seus componentes.

A comparacdo dos resultados da
amostra de multimistura industrial
apresentados nas tabelas 2 e 3, evi-
denciam que a contaminagio ini-
cial foi a mesma, porém, na dose
de 1 kGy essa contaminag¢ido ndo
foi reduzida, precisando ser aplicada
a dose de 2 kGy para que ocorres-
se a reducdo da carga microbiana.

O produto mais contaminado foi
o p6 de folha de mandioca (5,7 x
10° UFC/g), sendo necessdrio uma
dose de 15 kGy para a contagem
ser reduzida para < 10? UFC/g.
Fuba torrado e farelo de trigo apre-
sentaram contagens que variaram
de 1 x 10*a 9,0 x 10> UFC/g, sen-
do necessarias doses de 1 e 3 kGy,
respectivamente, para a contagem
ser reduzida para < 10> UFC/g. O
fosfato, antes da aplicacdo da radi-
acdo gama, ja apresentou contagem
< 10> UFEC/g. O produto final, cuja
contaminagdo inicial era de 5,0 x
10> UFC/g, foi reduzida para valo-
res < 10?2 UFC/g com dose de 3 kGy.
Os resultados obtidos revelaram
que o processo de radiacdo gama é
efetivo na descontaminagdo de bo-
lores e leveduras de ingredientes
utilizados no preparo da multimis-
tura.

Na Tabela 4 encontra-se descri-
ta a contagem de coliformes a 45°C,
Bacillus cereus, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella
Spp, nas amostras de multimistura
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Tabela 3 - Contagem de bolores e leveduras (UFC/g) em amostra de multimistura e de seus ingredientes, antes (controle) e apés o
tratamento com radiagdo gama (teste) nas doses de 1, 3, 5, 10 e 15 kGy.

Radian B garmd (KGay)

0 1 1 5 1% 15
Fareh: de Liigo B R PR T S R o 0
' Fubd o L PR P 8 . T

I Fralatt IR e oo P T ERIR

Falha mandiots BTt g T vEgn LR LY (PR RE e
' Muiziglura Coene 'S [ ot P TR W el

Tabela 4 — Perfil microbiolégico das amostras de multimistura coletadas na regido metropolitana de
Belo Horizonte-MG (n=5 fornecedores)*.
Lol caries 3 45°5 Baeitus earacz  Slaphwioccoud surews U FCigl Safealia 35g
{UFCig| (UFCig| [avsentsipresenie]

I MyrRimigharal®™ «1 : 2. : B 08 . At
C WA i ‘o i ' o
' MuRimigira 3 ' a1 - ¢ - - TS : Sl
' MuRimiadars ' HR S i (HIE w ! ALsEs'a
' MuRirtitlara 5 =1 (H 1T ! ALAEE
" Lpgislapde [Litde Se 5% ¥ i 5x 100 i 1 : Auaenle

Inlgranria masima}

*Valores para amostras indicativas
**Multimistura industrial

***| egislacdo RDC n°12/2001

nao irradiadas (controle).

Para avaliacdo dos resultados foi
utilizada a RDC n° 12 de 02/01/
2001 item 10 inciso n. De acordo
com esta legislacdo, o limite maxi-
mo para coliformes a 45°C é de 5 x
10> UFC/g, para Bacillus cereus é
de 5 x 10° UFC/g, para Staphylo-
coccus coagulase positiva € de 1 x
10° UFC/g e para Salmonella spp é
auséncia em 25g. Considerando-se

esses limites de tolerancia, a multi-
mistura 2 encontra-se em desacor-
do em relacdo ao parametro coli-
formes a 45°C. Todas as outras
amostras de multimistura apresen-
taram-se dentro do limite estabele-
cido para coliformes a 45°C, Baci-
llus cereus, Staphylococcus coagu-
lase positiva e Salmonella spp.
Ap6s a irradiagdo das amostras
de multimistura nas diferentes do-

ses: 0, 2, 4, 6, 8 e 10 kGy, obser-
vou-se que a multimistura 1 apre-
sentava uma contaminagao inicial
de 5 x 10*> UFC/g para Bacillus ce-
reus e a multimistura 2 que apre-
sentava uma contaminac¢do inicial
de 1,3 x 10° UFC/g para coliformes
a 45°C, ao serem irradiadas com a
dose de 2 kGy sofreram uma redu-
¢do significativa para < 10> e < 1
UFC/g, respectivamente.

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182
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(oNeLusio

O tratamento com radiagdo
gama mostrou ser eficiente na re-
ducdo da contaminag¢do microbia-
na da multimistura e dos ingredi-
entes utilizados na sua preparacgao.
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Resumo

Espécies de Staphylococcus coa-
gulase positiva (SCP) resistentes a
antimicrobianos representam um
problema cosmopolita, sendo o con-
trole de sua disseminagcdo um impor-
tante desafio. No presente trabalho,
foram isoladas cepas de SCP de maos
de manipuladores de uma industria
alimenticia com o objetivo de ava-
liar o perfil de resisténcia destas frente
a diferentes quimioterdpicos. Partici-
param deste estudo, 100 manipula-
dores de uma indistria de processa-
mento de alimentos localizada em
Fortaleza-CE. As colonias isoladas
em Agar Baird-Parker foram identi-
ficadas morfolégica e bioquimica-

> suzanac@ufc.br

mente como sendo caracteristicas do
género Staphylococcus. Para a veri-
ficacdo da resisténcia a quimiotera-
picos, foi utilizado o método de di-
fusdo em Agar. Os resultados mos-
traram a presenga de SCP em 24%
dos manipuladores. A taxa de positi-
vidade foi mais elevada para o sexo
feminino, com 79,17% das amostras
analisadas. Foi observada que 89%
dos isolados foram resistentes a am-
picilina e 86,6% a penicilina. Com
relacdo a sensibilidade 100% foram
sensiveis ao sulfazotrim, 98,8% a
nitrofurantoina, 97,6% a vancomici-
na, 96,3% ao cloranfenicol e 90,3%
a ofloxacina. A resisténcia multipla
foi observada em 76% dos isolados,
sendo que uma cepa foi resistente a

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

oito antibidticos. Esta elevada ocor-
réncia de resisténcia multipla repre-
senta um risco potencial para a sad-
de publica e pode dificultar o trata-
mento de doengas humanas e de ani-
mais, agravando quadros clinicos
potencialmente curdveis.

Palavras-chave: Agentes quimiote-
rdpicos. Antimicrobianos. S. aureus.

SUMMARY

The resistance of positive coagu-
lase Staphylococcus strains (SPC) to
antimicrobial substances is a world
problem and its dissemination is an
important challenge. In this study, it
was investigated the occurrence of
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positive coagulase Staphylococcus
(SPC) strains on the hands of food
handlers. The samples were collec-
ted from the hands of 100 food han-
dlers that work in a food industry lo-
cated in the state of Ceard-Brazil. The
samples were streaked on plates of
Baird-Parker agar. From each pla-
te, typical colonies of Staphylococ-
cus with similar morphologies were
picked out and identified by morpho-
logic and biochemical tests. The iso-
lates were tested for antibiotic sus-
ceptibility by agar diffusion test. Re-
sults indicated Staphylococcus posi-
tive coagulase (SPC) presence in
24% of personnel, being 79, 16% of
the women. The isolates were resis-
tant to ampicillin and penicillin (89%
and 86,6%, respectively) and were
sensitive to sulfazotrim (100%), ni-
trofurantoin (98,8%), vancomicyn
(97,6%), chloranphenicol (96,3%)
and ofloxacin (90,3%). The resistant
to ampicilina was observed in 76%
of the isolates were multidrug-resis-
tant and one strain was resistant to
eight antibiotics. This high occurren-
ce of multiple resistances represents
a potential risk for public health and
can make difficult to treat human and
animal diseases, aggravating poten-
tially curable clinical pictures.

Keywords: Chemotherapeutic
agents. Antimicrobial. S. aureus.

INTRODUCRO

identificacdo de Sta-
phylococcus em alimen-
tos pode ser feita com
dois objetivos: confirmacdo de sur-
tos de intoxicagdo alimentar na sad-
de publica, e no controle higiénico-
sanitario dos processos de produgao
de alimentos. (SENA, 2000; FRAN-
CO e LANDGRAF, 2005).
O principal reservatério de estafi-
lococos no homem sio as fossas na-

sais, apesar de serem colonizadores
de diferentes regides do corpo como
boca, trato intestinal e diversas areas
da pele, podendo atingir qualquer
superficie ou objeto que entrou em
contato com essas zonas (MURRAY
et al., 1992). CARVALHO e SERA-
FFINI (1996) citam que a partir des-
sas localiza¢des, o microrganismo
pode contaminar o alimento direta ou
indiretamente, perpetuando a cadeia
epidemioldgica da intoxicagdo ali-
mentar estafilocécica.

Do grande nimero de espécies de
Staphylococcus, S. aureus é a es-
pécie mais relacionada a casos de in-
toxicacdo alimentar. Porém, as espé-
cies S. hyicus e S. intermedius tam-
bém estdo comumente associadas a
doenga humana. (JAY, 2005; SIL-
VA et al., 2001; TAVARES, 2000).

O tratamento das infeccdes esta-
filocécicas tem evoluido desde o ini-
cio do surgimento dos antibidticos,
como conseqiiéncia da emergéncia
da resisténcia e desenvolvimento de
novas drogas antibacterianas. Pes-
quisas envolvendo perfil de resistén-
cia a antibiéticos de S. aureus isola-
dos de portadores humanos, compro-
vam que o uso indiscriminado des-
ses agentes antimicrobianos é um
problema crescente. O surgimento de
cepas resistentes aos antibiéticos tor-
na de fundamental importancia o
desenvolvimento de novas drogas
com atividade antimicrobiana e rea-
valiagOes periddicas no perfil de sus-
ceptibilidade sao necessarias (PEREI-
RA et al., 2004; MOURA et al.,
2006).

O presente trabalho teve como
objetivo isolar cepas de Staphylococ-
cus coagulase positiva (SCP) de maos
de manipuladores de uma industria
alimenticia e avaliar o perfil de resis-
téncia destas frente a diferentes qui-
mioterdpicos. Ressalte-se que a re-
sisténcia das diversas espécies bac-
terianas aos antimicrobianos € extre-
mamente varidvel entre os paises, re-
gides e a origem hospitalar ou co-

munitdria das estirpes, enfatizando a
importancia desta contribui¢do (TA-
VARES, 2000)

Mareriar & Méonos

Neste estudo, participaram 100
manipuladores de alimentos, com
faixa etaria de 20 a 30 anos, de am-
bos os sexos, sendo 57% de mulhe-
res € 43% de homens de uma indus-
tria de processamento de alimentos
localizada em Fortaleza, CE.

Com um swab estéril foram cole-
tadas amostras na superficie da pal-
ma e borda das maos, de acordo com
a metodologia descrita por CARVA-
LHO e SERAFINI, 1996. As amos-
tras foram inoculadas em Agar Baid-
Parker (DIFCO) e incubadas a 37° C
por 48 horas. Apds este periodo, fo-
ram selecionadas col6nias tipicas de
Staphylococcus aureus (SIQUEIRA,
1995; SENA, 2000; SILVA e GAN-
DRA, 2004). As coldnias tipicas fo-
ram submetidas ao teste da catalase e
coagulase (MOURA et al., 2006;
FRANCO e LANDGRAF, 2005.

Para a verificacdo da resisténcia
a quimioterdpicos, utilizou-se a téc-
nica de Bauer et al. (1966). Empre-
garam-se 0s seguintes antibidticos:
Ceftriaxona (30 pg), Ofloxacina (5
ug), Cloranfenicol (30 pg), Cefato-
xima (30 pg), Oxacilina (1 pg), Lin-
comicina (2 pg), Ampicilina (10 pg),
Vancomicina (30 pg), Nitrofurantoi-
na (300 pg), Penicilina (10 pg), Te-
traciclina (30 pg) e Sulfazotrim (25
ug), nas concentragdes especificadas
pelo National Committee for Clini-
cal Laboratory Standards (NCCLS,
2005). Para controle de qualidade dos
testes foi utilizada a cepa padrao de
Staphylococcus aureus ATCC
23923 (American Type Culture Col-
lection).

Resvimnos & Discussio

Foram isoladas e caracterizadas
82 cepas SCP. A presenca deste mi-
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Figura 1 Comparagdo da resisténcia antimicrobiana de SCP por antibiéticos.

cro-organismo foi verificada em 24%
dos manipuladores. A taxa de posi-
tividade foi mais elevada para o sexo
feminino, com 79,17% das amostras
analisadas. Vanzo e Azevedo (2003),
Evangelista-Barreto e Vieira (2003)
e André et al. (2007), isolando S.
aureus também de manipuladores de
alimentos registraram indice de 75%,
60% e 75%, valores esses superiores
aos detectados no presente trabalho,
levando-se em consideragdo os di-
ferentes nimeros de amostragem
adotados.

Bresolin et al.(2005), em trabalho
realizado com 90 manipuladores ve-
rificaram uma maior frequéncia nos
homens (60%). Figueroa et al.
(2002), nao detectaram diferenca
significativa entre o nimero de ce-
pas isoladas do sexo masculino e do
sexo feminino.

Na Figura 1 pode-se observar a
comparacdo da resisténcia das cepas
isoladas em relagcdo aos antibidticos
testados. Os mais altos indices de re-
sisténcia foram detectados para a
ampicilina (89%), seguida da peni-

cilina (86,6%). Vanzo e Azevedo
(2003), Acco et al.(2003), Moura et
al. (2006) e Barbosa et al. (2007),
obtiveram resultados semelhantes a
partir de cepas isoladas de manipu-
ladores de alimentos e de alimentos.

O perfil de resisténcia em ordem
decrescente foi assim distribuido:
89% das cepas foram resistentes a
ampicilina, 86,6% a penicilina,
69,5% a lincomicina, 39% a tetraci-
clina, 28% a cefotaxima e ceftriaxo-
na, 13,4% a oxacilina, 9,7% ao clo-
ranfenicol e a ofloxacina, 2,4% a
vancomicina e apenas 1,2% a nitro-
forantoina.

Formalmente, o aparecimento de
bactérias resistentes a antibidticos
pode ser considerado como uma
manifestacdo natural regida pelo
principio evolutivo da adaptacao
genética de organismos a mudangas
no seu meio ambiente. (SILVEIRA
et al., 2006). Tavares (2000), corro-
bora com esta premissa ao afirmar
que a resisténcia para antibiticos é
explicada ndo apenas pela presenca
de genes de resisténcia, mas também

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

pela expressdo desses genes, que €
controlada pelo meio ambiente. De
acordo com Felix (2007), a resistén-
cia aos antimicrobianos observada
em S. aureus pode ser codificada
cromossomicamente ou mediada por
plasmidio.

Estudos realizados em diversos
paises mostraram que a resisténcia a
penicilina estd em torno de 60%
(MOURA et al., 2006). Esta elevada
resisténcia dos isolados aos antibi6-
ticos a-lactamicos e particularmente
a penicilina, segundo Acco et al.
(2003), seria esperada pelo fato des-
ses antibidticos serem comumente
utilizados no tratamento de infeccdes
humanas. No entanto, estes resulta-
dos ndo deixam de ser preocupan-
tes, uma vez que, a evidéncia de uma
alta taxa de resisténcia as penicilinas
limita o uso destes quimioterdpicos
como alternativa no tratamento de
doengas ou toxinfecc¢des estafilocod-
cicas.

O estudo dos antibidticos, como
a oxacilina, resistentes as a-lactama-
ses sdo de grande importancia. Van-
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zo e Azevedo (2003) e Acco et al.
(2003), encontraram sensibilidade
em 100% das cepas isoladas de ma-
nipuladores de alimentos. No presen-
te trabalho constatou-se um percen-
tual de 13,4% cepas resistentes cola-
borando com a tese que cepas resis-
tentes estdo se disseminando rapida-
mente (BARBOSA et al., 2007).

Peresi et al. (2006), detectaram 2
cepas de ORSA (oxacilina—resisten-
tes S. aureus), em estudo sobre a
susceptibilidade antimicrobiana em
alimentos envolvidos em surtos de
doencas bacterianas. Considerando
que os estudos de rastreamento epi-
demiolégico da intoxicacdo estafilo-
cécica apontam o manipulador de
alimentos como elemento incisivo no
processo de disseminagcdo do micror-
ganismo, existe possibilidade que os
isolados ORSA em alimentos sejam
oriundos de pessoas infectadas. Tal
fato coloca os manipuladores de ali-
mentos como possiveis disseminado-
res de Staphylococcus ORSA na co-
munidade representando um risco
para a saude publica.

Com relacdo a sensibilidade, os
dados obtidos no presente trabalho
mostraram que todas as cepas foram
sensiveis ao sulfazotrim (100%),
98,9% a nitrofuratoina, 97,6% a van-
comicina, 96,3% a cloranfenicol e
90,3% a ofloxacina.

Zavadinack Netto et al. (2001),
constataram uma maior sensibilida-
de a vancomicina (100%), amica-
cina (100%), cefoxitina (100%), ce-
falotina (98,53%), lincomicina
(98,53%), gentamicina (98,2%),
oxacilina (96,4%), norfloxacina
(95,77%) e sulfazotrim (95,77%),
quando comparados a penicilina G
(8,45%), ampicilina (8,45%), tetra-
ciclina (90,14%), kanamicina
(81,69%), eritromicina (88,41%) e
cloranfenicol (94,36%).

Peresi et al. (2006), avaliando a
susceptibilidade antimicrobiana de
25 cepas de S. aureus isoladas de
alimentos envolvidos em surtos de

doencas bacterianas, constataram
que todos os isolados mostraram-se
sensiveis a clindamicina, sulfazotrim
e vancomicina. Acco et al. (2003),
em trabalho semelhante evidencia-
ram que 2,4% das cepas foram resis-
tentes a vancomicina.

Este fato merece destaque uma
vez que a vancomicina é conside-
rada um antibidtico de grande efi-
cicia no tratamento de infeccdes
causadas por S. aureus. Essa dro-
ga, aprovada somente para uso hu-
mano, durante anos foi considera-
da como o Unico antimicrobiano
uniformemente efetivo contra cepas
de S. aureus resistentes a meticili-
na. (ANDERSON, 1954; MELO et
al., 2005).

Das 82 cepas isoladas uma foi
totalmente sensivel a todos os anti-
bidticos testados, dez (12,35%) se
encaixavam no grupo das ndo mul-
tiplo resistentes (NMR) e setenta e
uma (87,65%) apresentaram multi-
pla resisténcia (MR) a até oito (8)
antibidticos. As cepas MR sao de-
finidas como aquelas resistentes
para trés ou mais quimioterapicos.

Resisténcia a seis, sete e oito dos
antibioticos testados foi observada,
respectivamente, em 7,41%, 8,64%
e 9,88% das cepas. Estes resultados
mostram-se preocupantes principal-
mente ao considerar uma cepa com
resisténcia a 8 antibidticos incluindo
a vancomicina. Albuquerque et al.
(2007), isolando cepas de S. aureus
de manipuladores de peixe detecta-
ram que 44% do total de isolados
apresentavam multipla resisténcia.

Mesmo com o desenvolvimento
de drogas cada vez mais especificas
e de largo espectro, a resisténcia per-
manece como um problema que re-
quer consideracdo constante. Esta
elevada ocorréncia de resisténcia
multipla a antibiéticos apresenta um
risco potencial para a saide publica
e pode dificultar o tratamento de do-
encas humanas e de animais, agra-
vando quadros clinicos potencial-
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mente curaveis (RODRIGUEZ e
VESGA, 2007).

(CoNcLusio

A presencga de Staphylococcus
coagulase positiva em 24% dos ma-
nipuladores indica a necessidade de
um trabalho de conscientizagdo com
estes profissionais, mostrando a im-
portancia de préticas adequadas de
higiene das maos. Por outro lado, é
preocupante o elevado percentual de
cepas que apresentaram resisténcia
multipla, destacando-se uma cepa
resistente a até 8 antibidticos, dentre
estes a vancomicina, ja que a mes-
ma ¢é considerada um dos ultimos
recursos para o tratamento de infec-
¢des causadas por micro-organismos
multiresistentes.
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Resumo

O objetivo desta pesquisa foi ava-
liar a qualidade sanitaria de queijos
fracionados expostos em supermer-
cado. Foram analisadas amostras no
dia do fracionamento, no dia do ven-
cimento da validade, que correspon-
de a 7 dias apds o fracionamento e 7
dias apds o vencimento da validade;
das seguintes variedades: Provolone,
Mussarela, Reino, Prato, Edam, Gou-
da, Estepe, Gruyére, Brie, Gorgon-
zola, Parmesdo, Parmeggiano Regia-
no. As amostras foram submetidas a
andlise de coliformes totais e termo-
tolerantes, contagem de micro-orga-
nismos mesdfilos, deteccdo de Sal-
monella, contagem de Staphylococ-
cus. A andlise de coliformes totais em
queijos de média umidade, apresen-
tou valores entre 2,04 a 2,52 logl10
MNP/g; os queijos de baixa umida-
de ndo apresentaram coliformes to-
tais. Os resultados das andlises de co-
liformes termotolerantes foram nega-

< mariueno@directnet.com.br

tivos em todas as amostras analisa-
das. A contagem total de bactérias
mesoéfilas apresentou valores entre
4,46 a 9,03 logl0 UFC/g. Nao hou-
ve crescimento de coldnias caracte-
risticas de Staphylococcus coagula-
se positiva e Salmonella. Os resulta-
dos deste trabalho demonstraram que
os queijos de baixa e média umida-
de estudados, expostos sob refrige-
racdo ou em temperatura ambiente
tiveram pouca alteracdo na contagem
de micro-organismos indicadores;
desta forma, apresentaram estabilida-
de microbioldgica durante 14 dias de
exposi¢do, isto é, o dobro do prazo
de validade estabelecido.

Palavras-chave: Micro-organismos
indicadores. Contaminacdo. Valida-

de.

SummARy

The goal of this research was to
evaluate the sanitary quality fractio-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

nated cheeses displayed in a super-
market. Samples were analyzed on
the day of fractionation, on the expi-
ration day (7 days afer fractionati-
on) and 7 days after the expiration
day. It was studied the following va-
rieties: Provolone, Mozzarella, King-
dom, Prato, Edam, Gouda, Estepe,
Gruyére, Brié, Gorgonzola, Parme-
san, Parmeggiano Regiano. The
samples were submitted to the analy-
sis of total and thermotolerants coli-
forms; mesophiles aerobic bacteria,
detection of Salmonella, coagulase
positive Staphylococcus. Total coli-
forms in cheeses of intermediate
moisture presented 2.04 to 2.52 logl0
MNP/g; cheeses with low moisture
did not presented total coliforms.
Thermotolerants coliforms were ne-
gative for all samples. Mesophiles
aerobic bacteria presented values
between 4.46 to 8.83 logl0 CFU/g.
There was no growth of characteris-
tics colonies of positive coagulase
Staphylococcus and Salmonella. The
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results of this work showed that che-
eses of low and intermediate moistu-
re studied, exposed under refrigera-
tion or at room temperature had lit-
tle change in the counting of indica-
tor microorganisms, so they showed
microbiological stability during 14
days of exposure, that means two ti-
mes over the expire time established.

Keywords: Indicators microorganis-
ms. Contamination. Shelf life.

INTRODUCRO

contaminagdo microbi-

olégica na industria de

alimentos representa
um sério perigo para a saide do con-
sumidor e acarreta grandes prejuizos
econdmicos. Os laticinios, pela pré-
pria matéria-prima que utilizam e pelo
alto teor de umidade nos locais de
produgdo, sdo particularmente sus-
cetiveis a essa contaminagao.

Embora o processo basico de fa-
bricacdo de queijo seja comum a
quase todos, variacdes na origem do
leite, nas técnicas de processamento
e no tempo de maturagdo, criam a
imensa variedade conhecida (PER-
RY, 2004).

O desenvolvimento das caracte-
risticas de sabor, aroma e textura em
queijos de massa dura e semi-dura
demandam um periodo de tempo
longo, o que implica num aumento
do custo de producio e diminui¢do
do capital de giro disponivel da em-
presa (GUTIERREZ e DOMARCO,
2004).

Nos tltimos anos a aten¢ao aos
produtos fracionados tem aumenta-
do, pois possibilita a compra de acor-
do com a quantidade desejada, evi-
tando desperdicios, podendo variar
0 consumo.

Contudo, conservar queijos fra-
cionados em boa condi¢do de comer-
cializagdo € tdo importante quanto

produzir bem. Sdo vdrios os fatores
que definem a qualidade do queijo
na produgdo, dentre eles, 0 processo
utilizado na fabricagdo (artesanal ou
cura), a salga, o tempo de fermenta-
¢do e de cozimento da massa, ja a
qualidade dos queijos fracionados
depende de cuidados na manipula-
¢do, preparo e local onde serdo ex-
postos.

A higiene na manipulacio e pre-
paro de queijos fracionados desem-
penha um papel importante na mini-
mizacdo da deterioragdo e na manu-
tencao da qualidade do produto fi-
nal, levando em conta o local onde
serd exposto e a temperatura, que
varia de acordo com o tipo de quei-
jo.

O objetivo desta pesquisa foi ava-
liar a presenca de micro-organismos
indicadores em queijos fracionados
expostos em supermercado, no dia
do fracionamento, ap6s 7 e apods 14
dias de exposicao.

Mareriar & Méronos

As amostras de queijos fraciona-
dos foram adquiridas em um super-
mercado no municipio de Taubaté
(SP). Foram coletadas 3 amostras de
cada variedade de queijo, cada
amostra pesou em média 150g (Ta-
bela 1). Os queijos tipo Brie, Gor-
gonzola, Reino, Edam, Gouda, Mus-
sarela, Prato, Estepe e Gruyere esta-
vam expostos em balcdes refrigera-
dos, os queijos tipo Parmesao, Par-
megiano Regiano e Provolone esta-
vam expostos em temperatura ambi-
ente, todas as amostras coletadas ti-
nham o prazo de validade de 7 dias.
As andlises microbiol6gicas foram
baseadas em Silva et al (1997).

Resvimanos & Discussio

Todas as amostras de queijos, inde-
pendente do periodo de armazenamen-
to apresentaram-se com niveis baixos
de coliformes totais (Tabela 2).
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Resultados semelhantes foram
encontrados por Aratjo et al. (2001),
pesquisando a determinagdo do ni-
vel de contaminacdo por coliformes
totais, constataram que 100% das
amostras de queijo analisadas esta-
vam com niveis baixos de coliformes
totais. Embora a legislagdo vigente ndo
estabeleca padrio para este microrga-
nismo (BRASIL, 2001), os coliformes,
quando presentes em produtos alimen-
ticios, sao indicadores de condigGes
higiénico-sanitarias inadequadas.

Em 100% das amostras o resulta-
do para coliformes termotolerantes
foi negativo.

Feitosa et al. (2003), constataram
que 100% das amostras de queijo
analisadas apresentavam coliformes
termotolerantes dentro dos limites
estabelecidos pela legislagdo. A re-
duzida populacdo desses micro-or-
ganismos indica baixo nivel de con-
taminag@o fecal, o que pode ser atri-
buido a qualidade da matéria-prima
ou a condi¢des do processamento
dos queijos.

A literatura aponta diversos tra-
balhos com altas porcentagens das
amostras com resultados de colifor-
mes termotolerantes acima dos va-
lores permitidos pela legislagao: Pe-
reira et al. (1999a), 64,9%; Silva et
al. (2006), 32,1%; Pedro (2003),
73,3%; Drubi e Avila (2007), 24%;
Almeida et al. (2005), 44%; Zaffari
et al. (2007), 84%; Benevides e Tel-
les (2002), 80,6%; Loguercio e Alei-
xo (2001), 93,3%.

Borges et al.(2003), pesquisando
micro-organismos patogénicos e in-
dicadores, constataram a presencga de
coliformes totais e termotolerantes
em 100% das amostras analisadas, e
a confirmagao de E.coli em 91,3%
das mesmas.

Apesar da legislacdo brasileira
ndo definir um padrdao de aerdbios
mesofilos para queijos, as andlises
foram efetuadas para que se tivesse
uma idéia do nimero desses micro-
organismos nas amostras de queijo,
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Tabela 1: Amostras de queijos fracionados e comercializados em supermercado.
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PVC = cloreto de polivinila (filme plastico).
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Tabela 2: Contagem de coliformes totais em amostras de queijos fracionados expostos em supermercado.
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assim como da qualidade higiénico-
sanitaria, fornecendo também uma
idéia sobre o tempo de conservagao.

Observou-se (Tabela 3) uma va-
riacdo na contagem total de mesdfi-
los, nos trés periodos da realizacdo
das andlises, o qual ndo alterou as
caracteristicas visuais do produto.

Observou-se auséncia de Sta-
phylococcus coagulase positiva em
100% das amostras analisadas. Re-
sultados semelhantes ao encontrado
por Pimentel et al. (2002). Das ané-
lises realizadas por Drubi e Avila
(2007), 100% dos resultados encon-
trados ficaram dentro dos valores
permitidos pela legislacdo para Sta-
phylococcus.

Diversos autores apresentam re-
sultados diferentes quanto a presen-
ca de Staphylococcus em queijos,
acima dos valores estabelecidos pela
legislagdo: Pedro (2003), 26,7%;
Borges et al. (2003), 97,7% ; Almei-

da et al. (2006), 67%; Benevides e
Telles (2002), 55,56%; Filho e Filho
(2002), 50%; Lorguercio e Aleixo
(2001), 96,67%; Assumpcao et al.
(2003), 60%.

Em nosso trabalho ndo foi cons-
tatado a presenca de Salmonella nas
amostras de queijo analisadas, o mes-
mo ocorreu com Pereira et al.,
(1999b), Ritter et al. (2001), Hataka
e Aspund, (1993), Freo e Reolon
(2006), Drubi e Avila (2007) Por
outro lado Borges et al. (2003),
encontraram Salmonella em 34,9%
das amostras.

(CoNcLUsio

Os resultados das andlises de
queijos de baixa e média umidade
levam as seguintes conclusdes:

A o niimero de coliformes totais
em queijos de média umidade dimi-
nuiu com o tempo de exposicao.

A queijos de baixa e média umi-
dade tiveram o acréscimo de aproxi-
madamente 1 ciclo logaritmico no
nimero de bactérias aerdbias meso-
filas a cada 7 dias de exposicao;

A independente da temperatura
de exposicdo, do tempo de exposi-
¢do e da umidade do queijo, ndo hou-
ve crescimento de Salmonella, coli-
formes termotolerantes e Staphylo-
coccus coagulase positiva;

A o0s queijos de baixa e média
umidade apresentaram estabilidade
microbiolégica até 14 dias de expo-
si¢do, isto é o dobro do tempo de
validade estabelecido.
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Resumo

Agua potdvel é aquela que ndo
oferece perigo a saide, entretanto, a
dgua é, atualmente, responsavel por
80% de todas as doengas que se alas-
tram nos paises em desenvolvimen-
to. Além disso, € amplamente utili-
zada nos estabelecimentos que pro-
cessam produtos de origem animal,
sendo essencial na seguranga alimen-
tar. A 4dgua deve ter condicdes fisi-
co-quimicas e microbiolédgicas ide-
ais para ndo danificar ou depreciar
determinados produtos, equipamen-
tos, instalagdes e, principalmente,
para ndo servir de veiculo para en-
fermidades aos consumidores finais,
necessitando, portanto, de tratamen-
to para garantia de sua qualidade e
inocuidade. O tratamento com cloro

P4 lipicinin@uol.com.br

nao demonstra ser suficiente para
garantir a seguranca alimentar, visto
que a dgua utilizada para fins indus-
triais tem apresentado a presenca de
metais pesados e outras substincias
quimicas, ndo importando somente
sua qualidade microbioldgica

Palavras-chave: Agua potdvel. Se-
guranga Alimentar. Enfermidades.

Tratamento.

SUMMARY

Potable water is that one that does
not offer danger to the health, howe-
ver, the water currently it is respon-
sible for 80% of all the illnesses that
if spread in the developing countri-
es. Moreover, widely it is used in the
establishments that process products

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

of animal origin, being essential in
the alimentary security. The water
must have conditions physicist-che-
mistries and microbiological ideals
not to damage or to depreciate defi-
nitive products, equipment, installa-
tions and, mainly, not to serve of
vehicle for diseases the final consu-
mers, needing, therefore, of treatment
for guarantee of its quality and ino-
cuidade. The treatment with chlori-
ne does not demonstrate to be enou-
gh to guarantee the alimentary se-
curity, since the water used for in-
dustrial ends has presented the che-
mical metal presence heavy and
other substances, not only importing
its microbiological quality.

Keywords: Potable water. Food Sa-
fety. Diseases. Treatment.
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INTRODUCRO

s procedimentos e res-

ponsabilidades relativos

ao controle e vigilancia
da qualidade da 4gua para consumo
humano e seu padriao de potabilida-
de sdo definidos pela Portaria n® 518
(BRASIL, 2004), do Ministério da
Sadde (MS). Essa norma define dgua
potavel, como aquela cujos para-
metros microbiolégicos, fisicos,
quimicos e radioativos atendam ao
padriao de potabilidade e ndo ofe-
recam riscos a saude, sendo assim
adequada para consumo humano
(BRASIL, 2004). Segundo a Orga-
nizacdo Mundial da Saide (OMS),
cerca de 80% de todas as doengas
que se alastram nos paises em de-
senvolvimento sdo provenientes da
4dgua de ma qualidade. Febre Tif6i-
de, Giardiase, Célera e Hepatite
Infecciosa sdo exemplos de doen-
cas comuns de transmissdo hidri-
ca. Além destes males, existem ca-
sos que podem ocorrer em conse-
quéncia da presenca na 4gua, de
substincias téxicas ou nocivas.
Mais de 40 enfermidades podem ser
transmitidas direta ou indiretamen-
te, seja pelo contato, falta de higie-
ne ou, ainda, devido a vetores que
vivem no meio aqudtico (RICHTER
e NETTO, 2000).

Para Pardi et al. (2001), a 4dgua
¢ agente de higienizac@o pessoal,
do ambiente, dos equipamentos e
instrumentos além da lavacao de
carcagas, visceras, embalagens e
outros produtos, assim como ma-
téria-prima na composi¢do de diver-
sos produtos. Diante de tais infor-
magdes a importincia da dgua para
os estabelecimentos que processam
produtos de origem animal se tor-
na fundamental. Portanto, deve
apresentar condi¢des fisico-quimi-
cas e microbioldgicas ideais para
nao danificar ou depreciar determi-
nados produtos, equipamentos, ins-

talagdes e, principalmente, para nao
servir de veiculo para enfermida-
des. A dgua em condicOes ideais
deixa de ser fonte de contaminagdo
e evita outros efeitos danosos seja
aos produtos, seja ao pessoal dire-
tamente envolvido (PARDI et al.,
2001). O presente trabalho teve por
objetivo avaliar a qualidade da 4gua
utilizada em estabelecimentos que
processam produtos de origem ani-
mal e que se encontram sob Inspe-
cdo Estadual, no Estado de Santa
Catarina (SC), assim como sua im-
portancia para a satide publica.

Mareriar, £ Mimonos

Foram realizadas andlises fisico-
quimicas (pH, dureza, alcalinidade,
pesquisas de metais pesados) e mi-
crobiol6gicas (Coliformes a 30-
35°C e 45°C ou termotolerantes) de
amostras de dguas de cinco estabe-
lecimentos industriais alimenticios
de Santa Catarina. Tais andlises la-
boratoriais foram realizadas em
parceria com a Companhia Integra-
da de Desenvolvimento Agricola
de Santa Catarina (CIDASC) e a
Universidade de Concérdia de SC
(UnC), em Laboratério Regional
Descentralizado de Analise da Qua-
lidade e Pesquisa em Alimentos. A
metodologia utilizada foi de acor-
do com Instituto Adolfo Lutz
(2005). Os valores de referéncias
para tais andlises foram os presen-
tes na Portaria n®° 518 (BRASIL,
2004), do MS tida como padriao de
aceitacdo (potabilidade) para 4dgua
de consumo humano.

Foram realizadas coletas aleatd-
rias de cinco amostras de dgua em
cinco estabelecimentos do Servigo
de Inspegdo Estadual (SIE), sendo
os resultados avaliados a luz da le-
gislacdo atual. Todas as amostras
foram colhidas em recipiente para
coleta de 4gua devidamente identi-
ficado (nome, enderego, cadastro
nacional da pessoa juridica (CNPJ)

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

do estabelecimento), com aferi¢do
da temperatura no momento da co-
leta.

Durante a coleta, realizaram-se
questiondrios proprios a fim de ob-
ter informagdes sobre: origem da
dgua utilizada; intervalo de limpe-
za dos reservatorios; €, sistema ou
forma de tratamento da dgua antes
de seu uso dentro dos estabeleci-
mentos de produtos de origem ani-
mal.

Resumos £ Discussio

Toda dgua de uso coletivo deve
ser submetida ao padrao exigido
pela Portaria n® 518 (BRASIL,
2004), do MS. Porém, apenas um
dos cinco estabelecimentos avalia-
dos (20%) apresentou todos 0s pa-
rAmetros aprovados (fisico, quimi-
co e microbioldgico), ou seja, foi o
Unico em que a dgua se encontrou
nas condicdes préprias para o uso
industrial e, posterior, consumo
humano, podendo ser considerada
como potavel.

As respostas do questiondrio
préprio aplicado estdo ilustradas no
Quadro 1, com um comparativo en-
tre os estabelecimentos A, B, C, D
e E.

Todos os estabelecimentos
(100%) captam dgua de origem sub-
terrdnea (poco artesiano). Sendo
que nesse sistema, atualmente mais
utilizado, os principais fatores de
contaminacdo sdo: tipo, idade, al-
tura da boca do pocgo, limpeza, con-
servacdo, manutencao, localizacdo
e andlise sistemdtica da dgua do
poco, de acordo com Geocities
(2007a). O tipo de solo e as ativi-
dades que ocorrem nas areas pro-
ximas aos pocos também podem
alterar a qualidade da dgua e ao
mesmo tempo justificd-las. Algu-
mas das atividades econdmicas que
podem contaminar a 4gua e o solo
sdo as atividades agricolas, indus-
trias, mineracdo e petrdleo, segun-
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Quadro 1 - Resultados de questionario préprio aplicado nos estabelecimentos sob o SIE em SC.

do a Unesco (2007). Observou-se,
que as 4guas dos pogos artesianos
sdo predispostas a elevados niveis
de nitrato, aluminio, fldor, ferro e
manganés devido a profundidade,
o pH, periodos de chuvas, presen-
ca de outros minerais, dentre ou-
tros.

De acordo com a Companhia de
Saneamento Bdsico do Estado de
Sao Paulo (SABESP) (2007), a cai-
xa de 4gua deve ser limpa no mini-
mo de seis em seis meses € nessa
limpeza, ndo se deve utilizar sabio,
detergente ou qualquer outro pro-
duto que possa deixar residuo.

O estabelecimento C (20%) pas-
sou a informagdo de que faz lim-
peza dos reservatérios com fre-
quéncia maior que os demais, isto
é, a cada trés semanas. Entretanto,
foi observado que eles usam para a
limpeza da caixa d“dgua, cloro e
500 mL de detergente neutro com-
pletando-se o reservatério com
dgua, sem se efetuar a cloragio pro-
priamente dita. J4 nos demais esta-
belecimentos (80%), a periodicida-
de minima da limpeza foi respeita-

da, porém, ndo h4 monitoramento,
0 que ndo garante que o procedi-
mento adotado seja correto e ade-
quado, faltando orientagdo e infor-
macao.

A 4gua para uso industrial deve
passar por algumas fases de trata-
mento antes de seu uso no proces-
so alimenticio, como: oxidagao;
coagulacgido; floculacdo; decanta-
cdo; filtracdo e desinfec¢do, de
acordo com Geocities (2007b). Os
tipos de tratamentos observados
nesse estudo foram somente decan-
tacdo e cloragdo, que assim como
a limpeza dos reservatérios (relata-
da anteriormente), a existéncia des-
ses tratamentos nido garantem sua
eficiéncia, pois nem sempre é exe-
cutado da forma ideal. De acordo
com os dados obtidos por meio dos
questiondrios, observou-se que a
decantacdo estd presente em 20%
e a cloragdo em 60% dos estabele-
cimentos.

Trés dos cinco estabelecimentos
avaliados (60%) relataram monito-
rar a qualidade da dgua, fazendo o
controle da concentracdo de cloro

e pH, por meio de “Fita Teste”
(hth® teste kit - pH e Cloro) que
analisa e fornece resultados relati-
vamente precisos e imediatos. Des-
ses estabelecimentos, dois ainda
assim, apresentaram indices fora
dos padroes legais. O que demons-
tra que muitas das vezes as indus-
trias até fazem andlises e controles
laboratoriais com freqiiéncia dese-
javel, porém, nao utilizam os da-
dos obtidos em favor da melhoria
da qualidade, por grande parte das
vezes nao saber interpreta-los e/ou
corrigi-los.

Confirmando a informacgdo an-
terior, observou-se que o estabele-
cimento “A” fazia decantagio, clo-
racdo e monitoramento da qualida-
de de 4gua, hipoteticamente, de-
vendo ser o estabelecimento com
os melhores resultados nas andlises
j4 que teve o maior nimero de que-
sitos positivos assinalados no ques-
tiondrio especifico aplicado. Ape-
sar disso, foi o estabelecimento que
apresentou maior nimero de para-
metros fisico-quimicos (cloro DPD,
cor, ferro total, manganés e nitra-
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to) em desacordo com os valores
de referéncia da Portaria n°® 518
(BRASIL, 2004), do MS. Fato esse
que demonstra a grande discrepan-
cia entre a opiniao dos usudrios e a
real qualidade da 4gua utilizada
nos procedimentos.

Os estabelecimentos B e C nao
apresentaram nenhum tipo de tra-
tamento da dgua e/ou monitora-
mento e tiveram menos parametros
fora do esperado que o A. Sendo
que o estabelecimento D foi o Uni-
co que apresentou dgua de acordo

com a legislacdo vigente. Esses
dados mostram, principalmente,
que existem muitos fatores internos
e externos que podem alterar e até
mesmo prejudicar a qualidade da
dgua de todos os estabelecimentos.
Um fator importante a se conside-
rar é a veracidade dos fatos, pois
muitas das vezes as industrias as-
sumem ter controles suficientes e
desejaveis, sem, no entanto, traba-
lharem com os dados para busca de
solugdes frente aos problemas ob-
servados. Monitoramento sem ado-

¢do de medidas corretivas quando
necessdrio, ndo garante qualidade,
alias, pelo contrario, quando reali-
zado dessa forma gera somente pre-
juizo.

O Quadro 2 demonstra os resul-
tados fisico-quimicos e microbio-
l6gicos obtidos com as andlises de
dgua realizadas nos estabelecimen-
tos A, B, C, D e E.

Todos os estabelecimentos ava-
liados (100%) foram aprovados em
relagdo aos pardmetros microbiol6-
gicos: coliformes totais (bactérias
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*Indice fora dos padrées legais.

Quadro 2 - Resultados dos laudos de acordo com os valores de referéncia da Portaria n° 518, Brasil (2004) do MS.
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do grupo coliforme, que fermentam
a lactose a 35,0 + 0,5° C em 24-48
horas) e coliformes termotolerantes
(subgrupo das bactérias do grupo
coliforme, que fermentam a lacto-
se a 44,5 + 0,2°C em 24 horas), se-
gundo Brasil (2004). Esses bons re-
sultados se devem, provavelmen-
te, ao uso do cloro como desinfe-
tante, agente mais comumente apli-
cado, apesar de haver estabelecimen-
tos (40%) que nao fazem nenhum
tipo de tratamento, como o B e o C.
Entretanto, a desinfec¢do ndo subs-
titui outras formas de tratamento.
Esta operagdo, normalmente, re-
quer dispositivos para a dosagem e
atencio redobrada de operadores
especializados para evitar interrup-
¢coes e dosagens incorretas (PAR-
DI et al., 2001). De acordo com o
que foi demonstrado, quando ha
clorag¢do, na maior parte das vezes
esse tratamento € realizado por fun-
ciondrios, geralmente nio treina-
dos, ndo se levando em conta sua
real importancia.

No presente trabalho, foi detec-
tado excesso de Aluminio em 40%
dos estabelecimentos (B e C). De
acordo com a Companhia de Tec-
nologia de Saneamento Ambiental
(CETESB) (2007), o aluminio dis-
solvido no solo neutraliza a entra-
da de 4cidos com as chuvas &dcidas
e pode ser escoado para 0s corpos
de dgua. Quando na 4gua, é com-
plexado e influenciado pelo pH,
temperatura e presenga de fluore-
tos, sulfatos, matéria organica e
outros ligantes. O aluminio apre-
senta maiores concentragdes em
profundidade, onde o pH é menor
e, também, em periodos de chuvas
com a aumento da turbidez.

A principal via de exposi¢do hu-
mana ao aluminio é a ingestdo de
alimentos e dguas contaminadas,
podendo resultar em osteomaldcia,
Alzheimer, célica (CETESB, 2007).
E segundo Ceramarte (2007), pode
levar a distirbios gastrintestinais,

dificuldades no metabolismo do
calcio, nervosismo, anemia, dor de
cabecga, diminuicdo do funciona-
mento do rim e figado, esqueci-
mento e enfraquecimento dos os-
sos e musculos.

Em 20% dos estabelecimentos
(A) pode se observar excesso de
Cloro DPD. Cloro DPD ¢ o cloro
livre encontrado apds o uso de de-
sinfetantes e produtos secundarios
da desinfeccdo da agua, ou seja,
um residuo quimico (BRASIL,
2004). Segundo Tominaga e Midio
(2007), pode reagir com um gran-
de ndmero de compostos organicos
na agua bruta e formar diversos
subprodutos, entre eles os denomi-
nados trialometanos (TAM). O clo-
roférmio (carcinogénico) e os TAM
sdo produzidos durante a cloracao
da 4gua. Estudos detectaram TAM
em diversos alimentos e bebidas
preparados com agua clorada. Eles
podem levar ao aparecimento de
efeitos téxicos sistémicos, efeitos
mutagénicos, carcinogénicos e te-
ratogénicos na saide dos humanos
€ animais.

O excesso de Nitrato e/ou Nitri-
to, foi observado em 60% dos esta-
belecimentos (A, B e C). De acor-
do com Richter e Netto (2000), o
nitrogénio tem diversas formas de
apresentagdo no solo, entre elas,
estd a amdnia (NH3) e o nitrato
(NO-3). A amoénia tende a ser con-
vertida a amdnio (NH+4) e este por
sua vez convertido a nitrato por
processos microbianos. A principal
forma de nitrogénio € o nitrato, as-
sociado a contaminagio da 4gua
pelas atividades agropecudrias
(aplicagdo de fertilizantes quimicos
e dejetos de animais domésticos).
Na solucdo do solo, o nitrato fica
propenso ao processo de lixiviacao,
aumentando consideravelmente os
teores de nitrato nas dguas profun-
das. Entretanto, os nitratos e nitritos
podem estar presentes nas dguas na-
turalmente (SANTOS et al., 2007).
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A exposi¢do continua do ho-
mem a nitratos (NO-3) e nitritos
(NO-2) é preocupante devido a for-
macdo do composto N-nitroso (Ni-
trosamina), que € indutor do can-
cer. O nitrato também estd associa-
do a Sindrome da morte infantil
subita, prejuizos na funcdo da tire-
6ide, decréscimo da alimentacdo e
interferéncia no metabolismo das
vitaminas A e E (SANTOS et al.,
2007).

O fldor em excesso foi observa-
do no estabelecimento E (20%). Ra-
ramente, € encontrado em sua for-
ma elementar na natureza, apare-
cendo normalmente na sua forma
combinada, como fluoreto. Encon-
tra-se o fluoreto em 4guas naturais,
geralmente fontes subterrdneas, e
no ar, devido, principalmente, as
emissOes industriais. Todos os ali-
mentos possuem ao menos tragos
de fluoreto, sendo que altas con-
centragcdes sdao encontradas em ve-
getais, peixes e chds. O uso da 4dgua
fluoretada na preparagdo de alimen-
tos pode dobrar a quantidade de
fluoreto presente. O fluoreto inge-
rido através da dgua é quase total-
mente absorvido pelo corpo huma-
no, enquanto que o flior presente
nos alimentos € parcialmente absor-
vido. Uma vez absorvido, grande
parte € retida nos o0ssos, enquanto
que uma pequena parte é retida nos
dentes. O fldor € um elemento alta-
mente toxico relacionado com um
grande nimero de descalcificacdes
Osseas, fluorose dssea e doencas
mentais, segundo Cetesb (2007).

Em 20% dos estabelecimentos
(A) foi observado o excesso de Fer-
ro e Manganés. Segundo Meio
Ambiente (2007), o ferro esta pre-
sente em quase todas as dguas sub-
terrineas e apresenta afinidade geo-
quimica pelo manganés por isso
sdo facilmente encontrados na mes-
ma fonte. O ferro ferroso (Fe?+),
que ¢é soluvel, quando oxida passa
a Fe3+ dando origem ao hidréxido
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férrico (insoldvel). Assim, dguas
com altos teores de ferro sdo inco-
lores no pogo artesiano, mas quan-
do entram em contato com O OXi-
génio do ar ficam amareladas. O
manganés desenvolve coloracdo ne-
gra na agua, podendo se apresentar
nos estados de oxidagcdo Mn+2 (for-
ma mais solivel) e Mn+4 (forma
menos solivel) (CETESB, 2007).

O ferro associado ao manganés
confere a 4gua sabor amargo ads-
tringente (sabor ruim), coloracao
amarelada e turva (problema esté-
tico) e ao se oxidarem, precipitam
sobre as lougas sanitérias, azulejos,
roupas, manchando-as e interferin-
do nos processos industriais9,12.
Pode-se aerar as dguas ferrugino-
sas com substincias complexantes
a base de fosfato, que encapsulam
as moléculas dos sais de ferro e
manganés formando compostos es-
tdveis, ndo oxiddveis, nem através
de forte cloracdo, desta forma man-
tendo-as permanentemente em So-
lucdo (o ferro e o manganés nio sdo
eliminados da 4gua), para a Cetesb
(2007).

O Manual Merk (2007), diz que
o excesso de ferro pode resultar em
hemocromatose, pele com colora-
¢do bronzeada, cirrose, cancro he-
patico, diabetes, insuficiéncia car-
diaca, vomitos, diarréia e lesdes
intestinais. J4 o excesso do manga-
nés provoca efeitos toxicos ao siste-
ma nervoso central, respiratério, car-
diaco e reprodutor (REMIAO, 2007).

O pH ¢é um fator que expressa a
intensidade de uma condicdo 4ci-
da ou alcalina de uma solugdo, usa-
do universalmente (RICHTER e
NETTO, 2000). De acordo com a
Portaria n° 518 (BRASIL, 2004) do
MS, as dgua de abastecimento de-
vem apresentar pH entre seis e nove
e meio. Em 40% dos estabelecimen-
tos (B e C) encontraram-se amos-
tras de 4gua com pH abaixo do per-
mitido (4cidas). Essas dguas tendem
a ser corrosivas ou agressivas a cer-

tos metais, paredes de concreto e
superficies de cimento-amianto, al-
terando inclusive a cloracdo (RI-
TCHER e NETTO, 2000).

A 4gua ¢ virtualmente ausente
de cor, porém, a presenca de subs-
tancias dissolvidas ou em suspen-
sao (material em estado coloidal
orgdnico e inorgdnico) altera essa
caracteristica fisica. O problema
maior de coloragdo na 4gua, em
geral, € o estético jd que causa um
efeito repulsivo aos consumidores.
Em 20% dos estabelecimentos (A)
pdde-se observar a alteracdo da cor
da dgua, provavelmente, por exces-
so de manganés, nitrato, ferro e clo-
ro DPD. A cor pode ser removida
por coagulagcdo quimica ou oxida-
¢do quimica com qualquer oxidan-
te poderoso (CETESB, 2007).

Visto o resultado das andlises fi-
sico-quimicas dos estabelecimentos
e seus efeitos no organismo huma-
no, aliado ao fato de haver apenas
um estabelecimento com 4gua acei-
tdvel para o consumo humano, a
questdo da qualidade da dgua é
preocupante. Para dar continuida-
de ao trabalho, o ideal seria fazer
um estudo detalhado desde a ori-
gem das dguas de abastecimento até
seu tratamento para investigar e
detectar as principais causas dos
problemas apresentados, onde es-
tdo e como corrigi-las.

O tratamento das 4guas utiliza-
das para fins industriais merece uma
atencdo maior pelos proprietdrios
dos estabelecimentos e, também,
pelos 6rgdos oficiais de inspegdo e
fiscalizagc@o, ndo somente pelos pre-
juizos sécio-econdmicos advindos
dessa ma qualidade, como também,
por terem responsabilidade direta
com a sadde da populagdo e meio
ambiente em que vivem.

(oNerusio

A 4gua utilizada nos estabeleci-
mentos que manipulam ou produ-
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zem alimentos deve ser obrigatoria-
mente potdvel, sendo o seu trata-
mento indispensdvel. A maioria
(80%) dos estabelecimentos estuda-
dos apresentou presenca de metais
pesados e outras substancias qui-
micas que representam problemas
ao meio ambiente e, também, a sau-
de publica, podendo causar desde
vOmitos e diarréia até mesmo a
morte. Sendo assim, os alimentos
processados em estabelecimentos
industriais utilizando essas dguas
podem levar a sérios danos a sau-
de do consumidor. Além disso, de-
termina perdas econdmicas aos pro-
prios estabelecimentos por baixa
qualidade dos alimentos produzidos
e diminui¢do da vida ttil dos equi-
pamentos e instalacdes. E dever dos
o6rgdos competentes garantir o tra-
tamento adequado e a garantia da
qualidade das dguas de abasteci-
mento para que o direito do consu-
midor a sadde e qualidade de vida
ndo seja violado, sendo a partici-
pacdo do empresdrio e da socieda-
de indispensavel nesse processo.
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Resumo

Em muitas regides do mundo, o
pescado faz parte da dieta alimentar
e representa, em alguns paises, a prin-
cipal fonte de proteinas de origem
animal. O Brasil vem seguindo a ten-
déncia mundial de consumir prefe-
rencialmente alimentos que, de algu-
ma forma, tragam beneficios a sau-
de. A deterioracdo do pescado pode
ocorrer por autdlise, oxidacdo, ativi-
dade bacteriana ou ainda pela com-
binagdo desses trés processos. Foram
coletadas 36 amostras de matrinchan
(Brycon cephalus), em quatro mer-
cados que comercializam peixes na
cidade de Teresina, PI, correspon-
dentes as regides urbanas. As amos-
tras foram coletadas pela manha, de
abril a maio de 2008, em seis sema-
nas consecutivas, para a contagem
de bactérias heterotréficas, enume-

M efefilho@hotmail.com

ragdo de coliformes a 37,0°C e a
45,0°C, e para a pesquisa de Salmo-
nella spp. Nos quatro mercados es-
tudados, todas as amostras de peixe
apresentaram ntimeros elevados para
bactérias mesoéfilas, contaminagdo
para coliformes a 37,0 °C e a 45,0 °C
com variagdo de 0,95 a 3,38 NMP/g
e 0,60 a 2,38 NMP/g, respectivamen-
te, € em nenhuma das amostras cons-
tatou-se a presenca de Salmonella spp.

Palavras-chave:  Matrinchan.
Brycon cephalus. Deterioragdo.

Salmonella spp. Coliformes.

SuMMARY

In many regions of the world, the
fish is part of the diet and it repre-
sents the main source of proteins of
animal origin, in some countries.
Brazil is following the world trend of

consuming foods that preferably
bring benefits to health, in some way.
The fish deterioration may occur by
autolysis, oxidation, bacterial activity
or the combination of these three
processes. We collected 36 samples
of matrinchan (Brycon cephalus) in
four markets that sell fish in the city
of Teresina, PI, corresponding to ur-
ban areas. The samples were collec-
ted in the morning from April to May,
2008, in six consecutive weeks for
counting of heterotrophic bacteria,
enumeration of coliforms at 37.0 oC
and 45.0°C, and detection of Salmo-
nella spp. (SILVA et al., 2007). In the
four studied markets, all samples of
fish showed high numbers of hetero-
trophic bacteria, contamination for
coliforms at 37.0 ° C and 45.0°C,
ranging from 0.95 to 3.38 MPN / g
and 0.60 to 2.38 MPN / g, respecti-
vely and in none of the samples was
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found the presence of Salmonella
spp.

Keywords: Matrinchan. Brycon ce-
phalus. Deterioration. Salmonella
spp.. Coliforms..

INTRODUCRO

m muitas regides do mun-

do, o pescado faz parte

da dieta alimentar e repre-
senta, em alguns paises, a principal
fonte de proteinas de origem animal
(HUSS, 1997). O Brasil apresenta um
dos mais baixos indices de consumo
de pescado. Este indice, dentre ou-
tros fatores, provavelmente deve-se
a falta de conhecimento da impor-
tancia do pescado na alimentagdo
(RANKEN, 1993).

O Brasil vem seguindo a tendén-
cia mundial de consumir preferen-
cialmente alimentos que, de alguma
forma, tragam beneficios a saide
(PACHECO, 2004). A carne branca
dos peixes e derivados vai de encon-
tro com essa realidade, pois € rica em
proteinas de alto valor nutritivo, pos-
sui gordura com &cidos graxos po-
liinsaturados Omega-3, que apresen-
tam efeitos redutores sobre os teores
de triglicérides e colesterol sangui-
neo, reduzindo com isto o risco de
incidéncia de doencas cardiovascu-
lares (AGNESE et al, 2001), além
disso, contém 21% a mais de aminoa-
cidos essenciais do que a carne bo-
vina e possui maior digestibilidade.
(VIEIRA et al, 2000).

O pescado é mais deteriordvel do
que outros alimentos com alto teor
de proteinas e as mudangas no “fla-
vor”, textura e cor refletem o nivel
de frescor e decomposi¢do, sendo
esta causada primariamente pela ati-
vidade microbiana (GONCALVES,
2004). A deterioracao ¢ devido a ati-
vidade de dgua elevada, composicio
quimica, teor de gordura insaturada

facilmente oxiddvel e pH préximo da
neutralidade (LANDGRAF, 1996).
Devido a essa caracteristica € extre-
mamente importante conservar o
pescado em condi¢des de higiene e
em temperatura proxima a 0,0°C,
para manter sua qualidade sensorial
e microbiolégica por um periodo
maior (AGNESE et al , 2001).

A avaliacdo microbioldgica de
um produto pode ser conduzida para
investigar a presenca ou auséncia de
micro-organismos, quantificar, iden-
tificar e caracterizar as diferentes es-
pécies microbianas. Também é um
dos pardmetros mais importantes
para se conhecer as condi¢des de
higiene na qual o alimento foi pro-
cessado visando determinar os peri-
gos que podem oferecer a satde do
consumidor (LANDGRAF, 1996).

O pescado pode veicular micro-
organismos patogé€nicos para o ho-
mem, a maior parte deles fruto da
contaminac¢ido ambiental. O lanca-
mento dos esgotos nas dguas de re-
servatorios, lagos e rios € no proprio
mar € a causa poluidora mais comum
registrada no mundo inteiro (CON-
STANTINO, 1994). A ocorréncia de
coliformes a 45°C em peixes fluviais
reflete os niveis de poluicdo causa-
dos por animais na 4gua (MURATO-
RI et al. 2004). No habitat natural,
o0s peixes sdo contaminados por de-
terminados patégenos como Salmo-
nella spp, Escherichia coli, dentre
outros organismos meso6filos (AL-
MEIDA FILHO et al, 2002).

Contagens microbianas elevadas
significam contaminag@o pds-proces-
samento, higienizacdo deficiente, tra-
tamento térmico inadequado ou mul-
tiplicagdo durante o processamento
ou estocagem (SIQUEIRA, 1995).

A Organizagdo Mundial de Sau-
de (OMS) tem constatado através de
dados estatisticos, que as infeccdes
bacterianas constituem a maior pro-
porcao das doencgas transmitidas por
pescado. Estas infeccdes sdo devidas
a contaminacdo direta do produto
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com 4gua contaminada ou a conta-
minagdo secunddria durante a des-
carga, processamento, armazena-
mento e distribuicdo ou preparo para
consumo (ALBUQUERQUE FI-
LHO, 1977).

A presenga de coliformes a 45,0
°C no alimento é interpretada como
indicador, de condi¢des higiénico-
sanitdrias insatisfatérias, visto que
s@o constituidos de uma alta propor-
¢do de Escherichia coli, indicando
assim uma possivel ocorréncia de
patégenos (COSTA, 2000). Os coli-
formes sdo usados muitas vezes
como critério microbioldgico em vez
da E. coli porque nos testes de con-
firmacao tradicionais, o isolamento
desta bactéria € mais lento e tem cus-
tos mais elevados (HUSS, 1997).

Na familia Enterobacteriaceae,
incluem-se alguns dos patégenos in-
testinais mais importantes, reconhe-
cidos por sua elevada freqiiéncia
como Salmonella, Yersinia, Shigella
e alguns tipos patogénicos de Esche-
richia coli, bem como outros cuja
freqiiéncia é reduzida, mas que po-
dem ser responsdveis por surtos diar-
réicos (MURRAY et al. 1998).

As bactérias do género Salmone-
lla sdo raras em pescado fresco, sen-
do mais freqiientes os coliformes
45,0 °C, E. coli, Staphylococcus au-
reus, veiculados principalmente por
manipulacdo, e que exercem papel
fundamental para as condigdes higié-
nicas do pescado (MURATORI et al.
1994). Diante das considerac¢des
apresentadas, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar as condigdes
higi€nico-sanitarias dos peixes co-
mercializados em mercados teresi-
nenses.

Mareriar & Méronos

Este trabalho foi realizado na re-
gido urbana do municipio de Teresi-
na, capital do Piaui.

Foram analisadas 36 amostras de
peixe fresco (matrinchan- Brycon
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cephalus) provenientes de quatro
mercados publicos que comercia-
lizam peixes na cidade de Teresina.
As amostras foram coletadas pela
manha de abril a maio de 2008, em
seis semanas consecutivas. Em cada
coleta foram adquiridos seis peixes,
com aproximadamente 300g cada,
que eram acondicionados em sacos
plasticos individuais de primeiro uso
e transportados em caixas isotérmi-
cas com gelo recicldvel até o Labo-
ratério de Controle Microbioldgico
de Alimentos do Nucleo de Estudos,
Pesquisa e Processamento de Ali-
mentos, pertencente ao Centro de
Ciéncias Agrdrias da Universidade
Federal do Piaui, para a contagem de
bactérias heterotréficas, enumeracio
de coliformes a 37°C e a 45°C, e pes-
quisa de Salmonella spp., de acordo
com o que cita Silva et al (2007).

PROCEDIMENTOS LABORATORIAIS

Foram utilizadas aliquotas de 25g
de casa amostra de peixe, onde essa
quantidade era retirada de varias parte
do seu corpo, as quais foram adicio-
nadas 225 mL de solucdo de dgua
peptonada a 0,1% e todas foram co-
locadas sob agitagdo por 5 minutos,
formando a diluicdo 10-1, a partir
dessa dilui¢do, procederam-se as

demais dilui¢des decimais seriadas
(até 10-3). Em seguida, foram efetua-
das as inoculagdes para as andlises.

CONTAGEM TOTAL DE BACTERIAS HETEROTROFICAS
MESOFILAS.

Pipetou-se assepticamente 1 mL
das dilui¢des selecionadas, transfe-
rindo-as para as placas de Petri, de-
vidamente identificadas. Adiciona-
ram-se, a seguir, 20 mL de Agar para
contagem padrio (PCA) em placa
anteriormente preparada. Apds a
homogeneizagdo e solidificagdo, as
placas foram incubadas em estufas
convencionais reguladas a 35°C por
24h(BRASIL,2001).

Nomero Mas Provive, (NXMP) v coLirormes
4 37°C 5 4 45°C.

Para a quantificacio de coliformes
a 37°C e a 45°C foi utilizado a técni-
ca da muiltipla fermentacio em tubos,
realizando o célculo do nimero mais
provavel (NMP) de acordo com Sil-
va et al. (2007). Foi utilizado caldo
lauril-sulfato-triptose (LST) inocula-
dos em triplicata de cada dilui¢do e
incubados a 35°C por 24-48h. Usan-
do para teste confirmativo aliquotas
positivas dos tubos de LST, através
da observagdo de turvidez e forma-

¢do de gds, essas aliquotas foram ino-
culadas em caldo verde brilhante bi-
lis lactosado (VBBL) a 2% e em cal-
do EC, incubando-os respectivamen-
te, a 35°C por 24-48h e a 44,5°C por
24h (BRASIL,2001).

O célculo do niimero mais pro-
vavel (NMP) de coliformes a 37°C e
a 45°C foi realizado com auxilio da
tabela de Hoskins (SPECK, 1984).

PEsquisa DE SALMONELLA SPP.

Primeiramente foi feito o pré-en-
riquecimento homogeneizando 25
g da amostra com 225 mL de 4gua
peptonada a 0,1%, apds a incuba-
¢do a 35°C por 24h, foi feito um
enriquecimento seletivo, transferin-
do 1 mL da cultura pré-enriqueci-
da para um tubo contento 10 mL
de caldo selenito cistina(SC) e 0,1
mL para um tubo contendo 10 mL
de caldo rapaport, os tubos foram
incubados em estufa a 35°C por
24h. A partir de cada tubo enrique-
cido, semeou-se cada tubo em duas
placas contendo Agar Hektoen
Enteric(HE) e agar Salmonela-
Shigella(SS), incubaram-se as pla-
cas a 35°C por 24h. Em casos de
suspeita, foram realizados testes
bioquimicos e sorolégicos (BRA-
SIL, 2001).

Tabela 1: Média do Numero mais provavel de coliformes a 37°C e a 45°C, contagem padréo de bactérias mesdfilas e presenca de
Salmonella em 25g de peixes comercializados em quatro mercados publicos na cidade de Teresina, PI.

neelads LR Pt T PR T I PR A TR s Y Chel e e B '-"I':":.‘-:"'"“.;-i do B i A
= = (RIRETRH [Y RN
Ll
B iFE I3 A AL
5 FET Sy < : At
' i ’ iee s £ 3R A
= A3 i 432 ’ AL

a, b, c e d = letras iguais resultados significativos (p<0,05), NMP/g= nimero mais provavel por grama, UFC/g= unidade formadora de colénia

por grama
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Os resultados foram transformados
em logl10(x+1), correlacionados e rea-
lizada a andlise de variancia seguida de
teste para a comparagao de média, SNK,
com significancia (p<0,05).

Resvimanos & Discussio

Houve variagdes entre mercados
para enumeragdo de coliformes a
37°C e a 45°C e para contagem pa-
drao de bactérias mesofilas (Tabela
1). Nos quatro mercados estudados,
todas as amostras de peixe apresen-
taram contaminag@o para coliformes
a 37°C e a 45°C e a presenga de bac-
térias mesdfilas com variagdo de 0,95
a 3,38 NMP/g, 0,60 a 2,38 NMP/g,e
2,86 a 5,38 UFC/g, respectivamen-
te. Em relagdo a contaminagdo por
coliformes a 37°C, o Mercado “A”
apresentou menores indices e o Mer-
cado “B” os valores maximos. Quan-
to aos coliformes a 45,0 °C o Merca-
do “A” também apresentou 0s me-
nores indices, enquanto os maiores
foram observados nos mercados “B”
e “C”, ja na contagem de bactérias
mesofilas o mercado “C” apresentou
valores superiores, € 0 mercado “A”
0s menores.

A legislacdo brasileira vigente
(BRASIL, 2001) ndo apresenta pa-
rametros para coliformes e nem para
bactérias meséfilas em peixes in na-
tura, porém a andlise deste grupo em
alimentos estd relacionada a sua qua-
lidade higi€nica. Entretanto, na legis-
lacdo internacional a Food and Agri-
culture Organization - FAO (HUSS,
1997) estabelece que os coliformes,
tanto a 37°C como a 45°C podem ser
encontrados até¢ 2,00 NMP/g em pei-
xes frescos. Quando os resultados
teresinenses sdo comparados a legis-
lacdo internacional, os mercados “B”
e “C” apresentaram respectivamen-
te oito e seis amostras acima do esta-
belecido para coliformes a 37,0 °C e
duas amostras em ambos para coli-
formes a 45,0 °C, indicando que a
condicdo higiénico-sanitdria variou

entre os mercados e que 0s peixes
desses dois mercados “B” e “C” ndo
estdo em boas condigdes higiénicas.
No caso de bactérias mesofilas, Ag-
nese et al (2001), por exemplo rela-
tam que valores superiores a 106
UFC/g de carne de peixe sdo consi-
derados criticos com relagdo ao grau
de frescor. Na pesquisa realizada,
nenhum dos valores encontrados foi
superior ao valor citado por Agnese
et al (2001).

Na pesquisa de Salmonella spp,
nenhuma das amostras analisadas
revelou coldnias caracteristicas, a
presenca dessa bactéria, segundo
Fonseca et al (1999), indica que o
produto ndo esta adequado ao con-
sumo, pois ou pertencentes a este
género sdo causadores de infeccdes
intestinais, onde estes podem levar a
morte.

Agnese et al. (2001), encontra-
ram coliformes a 37°C em vdrias
espécies de peixes frescos comer-
cializados no municipio de Seropé-
dica, RJ e Almeida Filho (2002), em
90,9 % das amostras de pintado.
Em Teresina 100% dos peixes apre-
sentaram coliformes a 37°C em
quantidades variadas, conforme o
mercado pesquisado. As condic¢des
higiénicas de comercializacdo do
pescado sdao semelhantes em vdrias
cidades brasileiras.

Os resultados encontrados em
Teresina refletem a comercializacio
do pescado fresco no pais, que de
um modo geral é exposto a venda
em temperatura ambiente sem refri-
geracdo. Este fato possivelmente
ocorre pelo desconhecimento dos
consumidores sobre as enfermidades
transmitidas pela ingestdo de peixes
contaminados, conseqiientemente, 0s
niveis de exigéncia sdo baixos. A
estrutura fisica dos mercados teresi-
nenses estudados ndo é adequada
para a comercializa¢do de pescado.
Faltam pias, locais para armazenar os
peixes em refrigeracdo durante a ven-
da ao publico, nio tem forro no teto,
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pode-se observar a existéncia de pra-
gas no local, ou seja, ndo sdo implan-
tadas as boas praticas de fabricacao.
Para mudar esta realidade, é ne-
cessdrio que seja feito treinamento
em boas priticas com os vendedo-
res de peixe e ampla reforma dos
mercados para adequacdo as exigén-
cias minimas e, quem sabe, a cons-
trucdo de um entreposto de distribui-
¢do do pescado com inspecdo pre-
sente no local, para oferecer a popu-
lacdo pescado com condigdes higié-
nicas satisfatorias, que garantam ao
consumidor a compra de produtos
seguros para sua alimentag@o.

(CoNeLUSi0

As condicdes higi€nico-sanitarias
dos peixes comercializados em Te-
resina variam conforme os locais
de vendas, parte dos mercados pes-
quisados podem fornecer peixes fres-
cos com qualidade higiénico-sanitd-
ria satisfatoria.
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Resumo

Atualmente, a correria imposta
pelo mundo moderno evidenciou a
necessidade por refei¢des de fécil
acesso e, conseqlientemente, um
crescimento no nimero de pessoas
que se alimentam em estabelecimen-
tos comerciais. Com isso, a respon-
sabilidade das Unidades de Alimen-
tacdo e Nutricdo (UANs) em forne-
cer uma alimentacdo equilibrada tor-
nou-se evidente e essencial. O obje-
tivo deste trabalho foi avaliar a mé-
dia da oferta de gordura total e fra-
¢des do almogo servido durante uma

< mifaria@uol.com.br

semana em uma UAN. Para tanto foi
realizado um estudo transversal com
pesagem direta das preparagdes e
sobras do almogo e, posteriormente,
houve a avaliacdo dos teores de gor-
duras totais e fracGes, comparadas a
recomendacgdo da Sociedade Brasi-
leira de Cardiologia, 2007. Os resul-
tados refletiram a falta de qualidade
da dieta, ja que, com excecdo dos
4cidos graxos monoinsaturados, to-
dos os outros nutrientes ultrapassa-
ram as recomendacdes estabelecidas
em ao menos trés dias. As refei¢oes
avaliadas mostraram uma alta oferta
de gordura total e fracdes na UAN,

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

confirmando a necessidade de atitu-
des em relacdo a produgdo destas
refeicoes e, também, orientacdes
nutricionais a esta populagao.

Palavras-chave: Acidos graxos. Co-
lesterol. Alimentacdo equilibrada.

SUMMARY

Nowadays, the pressure of the
modern world has evidenced the
need of quick meals and, for this re-
ason, a growing of people who eat
fast food. So, the responsibility of the
food and nutrition services (FNSs) in
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giving a balanced meal has became
a priority. The aim of this study to
evaluate the average of general fat
and its fractions served at lunchtime
in the period of one week in a FNS.
It has done a transversal study with
a direct weigh of the preparations
and rests of the lunch. After, it has
done an evaluation of the general
fat and its fractions, according to the
recommendation of the Cardiology
Brazilian Society (2007). The results
reflected the missing of quality in the
diet since all the nutrients exceeded
the recommendation in tree days,
except for monounsaturated fatty
acids. This study showed a high le-
vel of general fat and its fractions in
the meals served at the FNS. For this,
it is primary the need of a change
relating to the production of the me-
als and nutrition orientations to the
customers.

Keywords: Fatty acids. Choleste-
rol. Balanced feeding.

INTRODUCRO

tualmente, a populacio
brasileira vem passan-
do por um processo de
mudancas, tanto por conta dos fato-
res externos, derivados da globali-
zagdo, como pelo desenvolvimento
autdbnomo de circunstincias e pro-
cessos historicos e culturais proprios
(BATISTA FILHO e RISSIN, 2003).
Essas mudancas envolvem uma ra-
pida transicdo demografica, epide-
miolégica e nutricional (KAC e VE-
LASQUEZ-MELENDEZ, 2003).
Entende-se por transi¢cdo nutricio-
nal o fendmeno no qual ocorre uma
inversdo dos padroes de distribui¢ao
dos problemas nutricionais de uma
dada populacdo em um determina-
do periodo de tempo, sendo carac-
terizada, principalmente, pela dimi-
nuicdo da ingestdo de grios e cere-

ais, e aumento do consumo de ali-
mentos de origem animal, gorduras,
acucares e produtos industrializados
(SILVA e MENDONCA, 1998;
WHO, 2003; KAC ¢ VELASQUEZ-
MELENDEZ, 2003).

O consumo de gorduras na ali-
mentacdo tem aumentado substan-
cialmente ao longo dos ultimos 40
anos, em ambito mundial. Este au-
mento no consumo de gorduras pode
ser justificado pelo fato de que as
mesmas tém diversas funcdes, como
amaciar, envolver, emulsionar, fixar
e ressaltar o sabor dos alimentos, in-
fluenciar na sensacdo de saciedade e
palatabilidade (Andlise da Estratégia
Global para Alimentagdo Saudavel, Ati-
vidade Fisica e Satde, 2004; DANTAS,
MACHADO e COELHO, 2007).

O potencial de uma dieta ou de
um alimento em aumentar os niveis
de colesterol sérico e em promover
aterosclerose estd diretamente relacio-
nado a seu contetido de colesterol e
de gordura saturada, sendo que po-
pulagdes cujas dietas t€m excessivo
teor de gorduras apresentam maior
niimero de mortes por doenga coro-
nariana (RABELO et al 1999; LIMA
et al, 2000; FORNES et al, 2002).

A World Health Organization
(WHO) destacou o importante papel
da dieta, sendo a principal estratégia
sobre a redugdo das doencas cardio-
vasculares (WHO, 2003). Além dis-
so, uma dieta adequada reduz ndo s6
o risco de doencas cronicas ndo trans-
missiveis como, também, o gasto
publico com possiveis tratamentos
relacionados a deficiéncias nutricio-
nais (MAIHARA et al, 2006).

Assim, uma alimentagdo saudavel
deve propor dietas que estejam ao
alcance da sociedade como um todo,
e que tenham impacto positivo sobre
os fatores importantes relacionados
as doencas. Uma questdo presente na
elaboracdo e/ou recomendacgio de
dietas é, principalmente, qual deve
ser a propor¢ao entre os acidos gra-
x0s saturados, monoinsaturados e
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poliinsaturados, dentro do consumo
total de gorduras, considerando tan-
to individuos sauddveis quanto do-
entes, e considerando, ainda, as gordu-
ras trans (SICHIERI et al, 2000; LIMA
et al, 2002; MAIHARA et al, 2006).

A correria imposta pelo mundo
moderno, assim como a falta de
tempo e o excesso de trabalho, faz
com que as pessoas, atualmente,
prefiram as refeicdes rapidas ou ali-
mentos de facil preparacdo. O au-
mento da participacdo da mulher no
mercado de trabalho trouxe impli-
cagdes no que diz respeito ao tem-
po para preparar as refeicdes para
a familia. Assim, elas aumentaram
o contingente daqueles que se ali-
mentam fora do lar, sendo que na
cidade de Sao Paulo, cerca de 32%
da populacdo faz suas refeicdes
fora de casa (IBGE, 2002).

Com este aumento no nimero de
pessoas que se alimentam em esta-
belecimentos comerciais, a respon-
sabilidade das Unidades de Alimen-
tacdo e Nutricdo (UANs) aumenta
cada vez mais, devendo oferecer
alimentac@o adequada as necessidades
nutricionais da clientela das empresas,
levando-se em conta as caracteristicas
dos clientes prevalentes (AMORIM,
JUNQUEIRA, JOKL, 2005).

Em fun¢do do impacto de uma
dieta desequilibrada na saidde das
populagdes, e levando-se em conta
o grande aumento do nimero de
pessoas que se alimentam fora de
casa, consideramos importante a rea-
lizacdo deste estudo.

Objetiva-se avaliar a média da
oferta de gordura total e fragdes do
almogo servido durante uma sema-
na na UAN de uma institui¢do filan-
tropica de Sdo Paulo.

Marerian & MéTonos

Trata-se de um estudo transver-
sal com coleta de dados primaria,
realizado em uma Unidade de Ali-
mentacdo e Nutricdo (UAN) de uma
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institui¢ao filantrépica, durante o més
de setembro de 2007, na cidade de
Sédo Paulo.

A refeicao oferecida pela UAN foi
avaliada durante cinco dias consecu-
tivos em relagdo a gordura total e fra-
¢des dos alimentos, e de adigao,
como 6leo de soja e azeite de oliva,
sendo considerado como parametro
de avaliagdo o proposto pela Socie-
dade Brasileira de Cardiologia, 2007.

Entre as diversas metodologias
existentes para determinar o consu-
mo alimentar médio, a da pesagem
direta foi adotada neste estudo, por
parecer a mais sensivel e confidvel,
segundo AMORIM, JUNQUEIRA e
JOKL, 2005.

Cada género alimenticio utiliza-
do no preparo das refeicdes, depois
de retiradas as aparas nao-comesti-
veis, foi pesado, usando-se balanga
Filizola3, com capacidade de 100kg
e variacdo de 10g. As preparacdes
foram pesadas antes e ao final da dis-
tribuicdo (e respectivas sobras) na
mesma balanga, sendo descontados

os pesos dos utensilios destinados ao
acondicionamento dos alimentos.

As quantidades de ingredientes
contidas nas sobras de cada prepa-
racdo foram obtidas por célculo
proporcional a partir da respectiva
preparacdo inicial. Estas quantidades
foram, em seguida, deduzidas das
iniciais, resultando no total ofereci-
do a clientela.

Do total preparado, foi subtraido
o valor equivalente as sobras, resul-
tando no total oferecido a clientela.
Este valor foi dividido pelo nimero
de refeicoes servidas no dia, resul-
tando na média da porcdo oferecida.

Posteriormente, as por¢des foram
transformadas em per capita através
da utilizacdo dos valores estipulados
em: “Carddpio: Guia Pratico para a
Elaboragdo” (SILVA e BERNAR-
DES, 2004).

Os teores correspondentes em
gorduras totais, dcidos graxos satu-
rados, monoinsaturados, poliinsatu-
rados e colesterol, foram obtidos atra-
vés da Tabela de Composicdo dos

Alimentos (PHILLIPI, 2002), sendo
avaliados os alimentos crus e limpos
e para uma pessoa (per capita). Al-
guns alimentos crus estavam regis-
trados somente sob a forma cozida
na tabela original, portanto, cada um
destes, como filé de frango, sobre-
coxa, pernil e bisteca, foi calculado
com seus valores ja cozidos.

Foi elaborada uma planilha no
Microsoft Excel 2000 para tabulacéo
dos dados obtidos.

Como os valores de colesterol
preconizados pela Sociedade Brasi-
leira de Cardiologia sdo determina-
dos por dia, foi estipulado que, pelo
fato da UAN em questdo servir so-
mente o almogo, o colesterol desta
refeicdo deveria ser de <80mg, visto
que o almoco deve corresponder a
40% do VET total do dia, estipulado
em 2000 kcal (TEIXEIRA, 2000).

Restemnos B Discussio

O tipo de metodologia aplicada
para a realizacdo do trabalho con-

R R -

ep®

Gréfico 1: Média da porcentagem de gorduras totais do almogo servido durante uma semana em uma Unidade de Alimentagé&o e Nutrig&o,
comparadas com os valores propostos pela Sociedade Brasileira de Cardiologia, 2007. Sdo Paulo, 2007.
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Gréafico 2: Média da porcentagem de 4cidos graxos poliinsaturados do almogo servido durante uma semana em uma Unidade de Alimentagéo
e Nutricdo, comparadas com 0s valores propostos pela Sociedade Brasileira de Cardiologia, 2007. S&o Paulo, 2007.

Gréfico 3: Média da porcentagem de acidos graxos saturados do almogo servido durante uma semana em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo, comparadas com os valores propostos pela Sociedade Brasileira de Cardiologia, 2007. S&o Paulo, 2007.

firma a constatagdo feita por Amo-
rim, Junqueira e Jokl (2005), que
afirma que este tipo de metodolo-
gia acarreta mais tempo, uma vez
que deve ser realizada no hordrio
compreendido entre o inicio do
preparo da refeicdo e o término de
sua distribui¢do e pesagem; porém,
possibilita a obten¢do de valores

dos processos operacionais da UAN
e sobre a adequagdo nutricional na
refeicdo.

De acordo com os mesmos au-
tores, na apuracdo e no controle do
consumo alimentar, além da sobra,
deve-se também levar em conside-
racdo os restos, uma vez que Os
mesmos podem indicar a insatisfa-

¢do de clientela com o cardédpio
oferecido. Neste estudo os restos
ndo foram analisados, uma vez que
a prioridade foi avaliar a quantida-
de de gordura total e fracdes do que
foi oferecido aos clientes.

A avaliagd@o da gordura total pre-
sente nos cinco dias consecutivos
do almoco servido pela UAN mos-
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Gréfico 4: Média de colesterol do almogo servido durante uma semana em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, comparadas com 0s
valores propostos pela Sociedade Brasileira de Cardiologia, 2007. S&o Paulo, 2007.

trou uma oferta elevada de lipideos
totais, onde somente dois dias da
semana estavam de acordo com a
recomendacio (Gréfico 1).

Amorim, Junqueira e Jokl
(2005), num estudo transversal com
avaliacdo da adequagdo nutricional
do almocgo servido por uma UAN
de Santa Luzia, MG, constataram
que as contribui¢des dos lipidios
para os valores energéticos totais
dos individuos-médios ultrapassa-
ram a recomendacio, sendo de 47%
para os homens e 64% para as mu-
lheres.

De acordo com Lima et al.
(2000), a quantidade de gordura
total consumida tem aumentado,
passando de 32% entre 1909 e 1913
para 43% do total energético na di-
eta dos americanos.

No que diz respeito as fracdes
de gordura total, os 4cidos graxos
poliinsaturados ultrapassaram as re-

comendagdes em quatro dias (Gra-
fico 2).

Lima et al (2000), constataram
que os acidos graxos poliinsatura-
dos reduzem os niveis séricos de
LDL-colesterol, e sua ingestdo & in-
versamente proporcional ao risco
de doengas cardiovasculares.

A ingestdo de dcidos graxos sa-
turados e de colesterol do almogo
avaliado também se manteve insa-
tisfatéria, ultrapassando a recomen-
dacdo em trés dias (Graficos 3 a 4).

Fornés et al (2002), num estudo
transversal em Cotia, SP, relaciona-
ram o consumo alimentar com ni-
veis de colesterol total e de lipopro-
tefnas da populacdo. Os resultados
refletiram a qualidade da dieta,
comprovando que dietas ricas em
colesterol e gorduras saturadas ele-
vam os niveis de colesterol sérico,
aumentando o risco de doencas car-
diovasculares. Os resultados de

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

Nacif, Abreu e Torres (2005), num
estudo transversal realizado no
municipio de Ourinhos, SP, confir-
maram os resultados de Fornés.

Em relacdo aos 4cidos graxos
monoinsaturados da refeicdo ofe-
recida, estes foram os Unicos que
atingiram a recomenda¢do em to-
dos os dias avaliados. Lima et al
(2000), num estudo de revisao bi-
bliogréfica, concluiram que os 4ci-
dos graxos monoinsaturados ndo
influem nos niveis de colesterol. Em
um estudo realizado por Nydahl
(apud LIMA et al, 2000), com pa-
cientes hospitalizados, comprovou-
se que dietas enriquecidas com es-
tes dcidos graxos reduzem em 17%
o colesterol sérico total e em 19%
o LDL-colesterol.

De acordo com Amorim, Jun-
queira e Jokl (2005), todos os nu-
trientes devem estar presentes em
todas as refeicdes, nas quantidades
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e percentuais recomendados e le-
vando-se em consideragdo o valor
energético total, calculado com
base nas atividades fisicas, para que
a adequacdo nutricional do indivi-
duo-médio seja atendida.

Na UAN estudada, o almogo ser-
vido a clientela, avaliado pela me-
todologia da pesagem direta, ndo
foi nutricionalmente adequado,
uma vez que os valores de gordura
total, dcidos graxos poliinsaturados,
saturados e colesterol ultrapassaram
as recomendacdes em pelo menos
3 dias de avaliacdo.

(oNerusio

Através deste estudo foi possi-
vel, mais uma vez, confirmar a teo-
ria da Transi¢cdo Nutricional, devi-
do a alta oferta de gordura total e
fracdes na UAN avaliada.

Isso mostra a necessidade de
uma maior preocupagdo, principal-
mente no que diz respeito a utiliza-
cdo de gorduras de adicdo, para
posteriores intervencdes que pos-
sam diminuir os fatores de risco
para doencas aterosclerdticas.

Uma proposta de solucdo vidvel
para as UANs € a elaboragio de trei-
namentos especificos sobre o assun-
to para os funciondrios da producio,
com posteriores avaliacdes do servi-
¢o, além de programas de educacdo
nutricional aos clientes do local.

Sugere-se, ainda, a realizacdo de
avaliacdes bioquimicas periddicas
com os clientes, a fim de constatar
a eficdcia das intervencdes e a rea-
liza¢do de futuros estudos sobre os
possiveis resultados.
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Resumo

Os queijos coloniais produzidos
por técnicas artesanais ndo incluem
métodos eficazes de controle micro-
biol6gico, tornando-se uma poten-
cial fonte transmissora de agentes pa-

>4 luruschel@upf.br

togénicos. Devido a auséncia de pa-
drdes higiénico-sanitérios e fisico-
quimicos vigentes na legislacdo para
este tipo de queijo, os objetivos des-
te trabalho foram determinar a com-
posicdo fisico-quimica média e a
qualidade microbiolégica deste ali-

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

mento na regido de Passo Fundo, RS.
Nos ensaios fisico-quimicos avalia-
ram-se 10 amostras para a constru-
¢do da curva padrdao do equipamen-
to Near Infrared Reflectance (NIRs),
onde, do total de 30 amostras lidas,
70,0% classificaram-se como de
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média umidade (38,6). Para o teor
de proteina obteve-se média de
25,02%, lipideos com 29,55%, teor
de cinzas 3,48%, carboidratos
3,26%, valor caldrico total de
379,18 Kcal/100g, 0,974 para ati-
vidade de 4gua (aw). Nos ensaios
microbiolégicos realizados de acor-
do com os parametros da legisla-
¢do vigente para queijos encontra-
ram-se valores de Staphylococcus
coagulase positiva e coliformes a
45°C acima do permitido pela le-
gislagdo em mais de 90,0% das
amostras, porém verificou-se a au-
séncia de Salmonella sp. e Listeria
sp na totalidade delas. Assim, de-
vem ser tomadas medidas de pre-
vengdo e controle por parte dos Or-
gdos de fiscalizagdo competentes
em toda a cadeia de produgdo, in-
cluindo orientagdo aos produtores
quanto ao cumprimento das boas
préticas de fabricacdo e aos padrdes
higi€nico-sanitarios vigentes na le-
gislacdo, conservagdo e transporte
do produto, visando minimizar a
ocorréncia de doencas de origem
alimentar e conseqiientes prejuizos
para a sadde publica.

Palavras-chave: Queijo colonial.
Umidade. Qualidade microbiologi-
ca. Caracteristicas fisico-quimicas.

Sumury

The colonial cheeses produced
by homemade techniques, do not
include effective methods of micro-
biological control, becoming an
agents potential source pathogenic
agents. Due to the absence of hy-
gienic-sanitary standards and va-
lid physicist-chemists in the legis-
lation for this kind of cheese, the
goals of this work were analyze the
composition physical chemistry and
the microbiological quality of this
food in the region of Passo Fundo,
RS. In the rehearsals physicist-che-
mists they evaluated 10 samples for

the equipment curve standard cons-
truction Near Infrared Reflectance
(NIRs), where, from the total of 30
read samples, 70,0% they classifi-
ed as of average moisture (38,6).
For the protein content it obtained
average of 25,02%, lipideos with
29,55%, content of gray 3,48%,
carbohydrates 3,26%, total caloric
value of 379,18 Kcal/100g, 0,974
to water activity. In the microbio-
logical rehearsals (counting of Sta-
phylococcus coagulase positive,
coliforms to 45°C, research of Sal-
monella sp. and Listeria sp.) were
found values above allowing by the
legislation in more than 90% of the
samples for Staphylococcus and
coliforms, however absence Salmo-
nella sp. and e Listeria sp. This way,
should be taken steps preventive,
like producers training regarding
the valid hygienic-sanitary standar-
ds in the legislation, trying to avoid
the occurrence of contamination
cases feed and consequent preju-
dices for the public health.

Keywords: Colonial cheese. Mois-
ture. Microbiological quality. Phy-
sical-chemicals characteristic.

INtRoDUCO

7

queijo é um produto

obtido do leite coalha-

do, separado do soro e
amadurecido durante tempo varia-
vel (EPAMIG, 1989). A qualidade
dos queijos depende diretamente
das propriedades fisico-quimicas e
microbiolégicas do leite, sendo que
as principais causas para a conta-
minagdo desse alimento s@o a utili-
zacdo da matéria-prima nao pas-
teurizada, o crescimento insuficien-
te de microrganismos iniciadores e a
contaminagdo pds-pasteurizagdo
(VARNAM; SUTHERLAND, 1995;
RIBEIRO, 2001).

Higiene Alimentar — Vol. 24 — n° 182

Na produgdo artesanal dos quei-
jos coloniais, o leite in natura € uti-
lizado como matéria-prima, ndo in-
cluindo a etapa de pasteurizagdo, o
que pode alterar a qualidade desse
alimento, pois é possivel encontrar
no leite microrganismos que podem
causar doencgas de origem alimen-
tar (IDE e BENEDET, 2001).

Na legislag@o brasileira ndo exis-
tem padrdes microbiolégicos e fi-
sico-quimicos definidos para a pro-
ducgdo de queijos coloniais, com um
nivel de umidade pré-determinado
e, segundo a Resolucdo da Direto-
ria Colegiada 12 de 02 de janeiro
de 2001 (RDC 12, BRASIL, 2001),
0s queijos tém seus padrdes micro-
bioldgicos definidos de acordo com
a sua umidade.

Para a determinagdo da composi-
cdo fisico-quimica pode ser utiliza-
do o método espectroscopico infra-
vermelho proximal chamado NIRs
(Near Infrared Reflectance) onde,
apds a construgdo da curva de cali-
bragdo, as amostras sdo analisadas
em poucos minutos. E um método
fisico ndo destrutivo que analisa
amostras orgénicas pela emissdo de
radiacdo eletromagnética baseando-
se na aplicacdo da matemadtica a qui-
mica analitica, sendo esta técnica
uma integracdo da espectroscopia, es-
tatistica € computacdo de dados (BOR-
GES; FERREIRA; SALIBA, 2001).

Assim, 0s objetivos deste traba-
lho foram determinar a composi¢ao
centesimal média do queijo colo-
nial (carboidratos, lipideos, cinzas,
proteinas e valor caldrico total) por
meio da construgdo da curva pa-
drao do NIRS, a atividade de dgua
(aw), os niveis de umidade para
avaliacdo conforme a resolucdo
RDC 12 de 02/01/01, e ainda, se-
gundo esta mesma resolucio reali-
zar a avaliagdo bacterioldgica (con-
tagem de coliformes a 45 °C, con-
tagem de Staphylococcus coagula-
se positiva e pesquisas de Salmo-
nella sp. e Listeria sp).
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Mareriar & Mémonos

O estudo foi realizado nos labo-
ratérios de Microbiologia e de Fisi-
co-Quimica do Centro de Pesquisa
em Alimentacdo, da Universidade
de Passo Fundo (CEPA - UPF).

Foram analisadas trinta amostras
de queijos coloniais oriundas de fei-
ras livres ou estabelecimentos co-
merciais localizados na cidade de
Passo Fundo, RS. Os queijos foram
coletados em embalagens do proé-
prio estabelecimento e transporta-
dos até o laboratério em recipien-
tes isotérmicos.

A curva padrio do equipamen-
to NIRs foi construida por ensaios

fisico-quimicos de dez amostras
analisadas, em triplicata, quanto a
porcentagem de umidade (perda de
peso do produto sob aquecimento)
conforme método oficial 948.12 da
AOAC (2000); proteinas segundo
método oficial n® 991.20,17%
(AOAC, 2000); teor de cinzas (cal-
cinagdo a 550 °C) pelo método n°
935.42 da AOAC (2000); lipidios
(com butirdmetro) conforme LA-
NARA (1981); carboidratos, atra-
vés do célculo da diferenca em re-
lacdo aos outros componentes (umi-
dade, proteinas, lipidios e cinzas);
valor caldrico total - VCT (em kcal/
100 g) utilizando a equagdo: VCT
(Kcal/100 g) = (Proteinas (%) x 4)

+ (Lipidios (%) x 9) + (Carboidra-
tos (%) x 4). Posteriormente, as 30
amostras de queijo foram lidas no
NIRs, com trés repeticdes para cada
amostra. A atividade de dgua (aw)
foi determinada através do método
indicado pelo determinador da mar-
ca Testo 650, onde os resultados
obtidos sdo exibidos em visor digi-
tal do equipamento.

Os ensaios microbioldgicos de
contagem de coliformes a 45°C e
de Staphylococcus coagulase posi-
tiva, pesquisa de Salmonella sp. e
de Listeria sp. foram realizados
conforme a Instrucio Normativa 62
do MAPA (BRASIL, 2003) e os
resultados analisados conforme os

Tabela 1 - Composic&do média de amostras de queijo colonial .
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* Métodos AOAC (2000) e LANARA (1981)

Tabela 2 - Porcentagem de amostras contaminadas e suas respectivas contagens de Salmonella sp., Listeria sp., coliformes a 45°C,
Escherichia coli e Staphylococcus coagulase positiva.
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Relacio da Umidade e Microrganismos dos Queijos
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Figura 1 - Comparagdo da contagem de Staphylococcus coagulase positiva, coliformes a 45°C e E. coli com a umidade dos queijos coloniais.

padrdes estabelecidos para queijos
constantes na resolucio RDC 12 de
02/01/01 (BRASIL, 2001), consi-
derando-se a similaridade da natu-
reza ¢ do processamento do produ-
to.

Resumnos £ Discussio

Na Tabela 1 estdo demonstrados
os resultados de dez amostras ava-
liadas por métodos da AOAC
(2000) e LANARA (1981), utiliza-
dos na constru¢do de uma curva
padrdo para validacdo do equipa-
mento NIRs. Os resultados foram
calculados sobre valores de estra-
do timido.

A partir da validagdo do NIRs
estdo apresentados os resultados
das andlises fisico-quimicas, refe-
rentes a composicdo média das
amostras de queijo, obtida por meio
da leitura no equipamento NIRs. A
umidade dos queijos variou de
26,42 a 44,87%, com a média de

38,66%. Ide e Benedet (2001), en-
contraram valores médios de
43,72%, com variagdo entre 35 e
60% ao analisar queijos colonias da
regido serrana de Santa Catarina, RS
e, segundo estes autores, a umida-
de pode variar de acordo com a
temperatura e a umidade relativa do
ar da regidao onde o queijo é produ-
zido. A variagdo de umidade en-
contrada no presente estudo mos-
tra que no processo de fabricagcdo
existem variagdes que podem in-
fluenciar na composi¢cdo quimica
dos mesmos, como teores de pro-
teina, gordura e cinzas. Na avalia-
¢do do teor de proteina os resulta-
dos ficaram entre 20,28 e 28,81%,
com uma média de 25,02%, valo-
res inferiores aos obtidos por Ide e
Benedet (2001), que foi de 28,61%.

Para o teor de gordura os valo-
res variaram de 22,41 a 37,34%,
tendo como média 29,55%, classi-
ficando-se como queijo semi-gor-
do de acordo com Vicente, Cenza-
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no e Vicente (1996). Observou-se
ainda uma média de 49,86% para
gordura em extrato seco. As médias
encontradas ficaram acima dos re-
sultados obtidos por Capistrano
e Lemes (2007), ao avaliarem a
composicdo centesimal de queijos
ralados artesanais comercializados
em feiras livres de Cuiaba - MT,
pois encontraram 29,34% de lipi-
dios e 41,09% de gordura em ex-
trato seco. O valor médio para lipi-
dios também ficou acima daquele
obtido por Ide e Benedet (2001),
que foi de 22,2%.

O teor de cinzas nas amostras foi
em média de 3,48% variando entre
2,34 e 4,43%. Ja Capistrano e Le-
mes (2007), observaram grande va-
riacdo no percentual de residuo
mineral fixo e atribuem esta varia-
¢a0 ao fato de ndo existirem padrdes
de fabricacdo para os queijos arte-
sanais.

No calculo de carboidratos os
valores oscilaram entre 6,56 e
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1,89%, obtendo-se um valor médio
de 3,26%, provavelmente devido as
diferentes fases de maturacdo dos
queijos, visto que neste processo 0s
carboidratos sdo transformados em
dcido l4actico.

Com os resultados de proteina,
lipidios e carboidratos pode-se cal-
cular o valor calédrico total, obten-
do-se uma média de 379,18 Kcal/
100g de amostra, sendo que os va-
lores apresentaram-se entre 324,6
e 463,8 Kcal/100g.

Na determinagdo de atividade
dgua (aw) obteve-se média de 0,974
e varia¢do de 0,955 a 0,987. O gé-
nero Salmonella pode multiplicar-
se a uma aw minima de 0,95. Para
desenvolvimento de E. coli a Aw mi-
nima € de 0,95. Ja S. aureus se ca-
racteriza por multiplicar-se em ativi-
dade de agua baixa, igual a 0,83,
bem como L. monocytogenes
(GAVA, 1984; GERMANO; GER-
MANO, 2003; SILVA JUNIOR,
2002).

Quanto a umidade, verificou-se
que 76,7% (23/30) dos queijos fo-
ram de média umidade (40,1%),
com variagdo entre 36,39% e
44.,87%, enquanto 23,3% dos quei-
jos analisados (7/30) tiveram mé-
dia de 33,97% e variacdo entre
26,43% e 35,71%, sendo definidos
como de baixa umidade.

De acordo com a Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) 12
(BRASIL, 2001), queijos de baixa
umidade (até 35%) podem apresen-
tar o limite de 500 UFC/g de coli-
formes a 45 °C, 1000 UFC/g de Sta-
phylococcus coagulase positiva e
auséncia de Salmonella sp. em 25g,
enquanto queijos de média umida-
de (36-45%) podem apresentar até
1000 UFC/g de coliformes a 45 °C,
1000 UFC/g de Staphylococcus
coagulase positiva, além de ausén-
cia de Salmonella sp. e de Listeria
monocytogenes em 25g. Nas ana-
lises microbiolégicas, conforme
Tabela 2, os resultados indicaram

que houve auséncia de Salmonella
sp e Listeria sp em 100% dos quei-
jos analisados, enquadrando-se no
padrio da RDC 12 (BRASIL,
2001), que requer auséncia destes
patégenos nestes alimentos.

Nos ensaios de coliformes a
45°C, 100% das amostras apresen-
taram contagens acima de 1000
UFC/g, limite para queijos de mé-
dia umidade, estando em desacor-
do com a legislacdo vigente. Em
pesquisa realizada com queijos co-
loniais comercializados em Sao
Miguel do Oeste - SC, por Rossi et
al. (2007), resultados semelhantes
foram encontrados quando, de 35
amostras, apenas trés estavam den-
tro dos padrdes legais para esse mes-
mo ensaio.

A pesquisa de Escherichia coli
em queijos ndo estd prevista na
RDC 12. Entretanto, realizou-se
esta complementacio para verificar
a presenga do agente que melhor
indica contaminacdo fecal entre os
coliformes, onde constatou-se que
70,0% dos queijos (21/30) apresen-
taram média de 2,4 x 10° UFC/g e
variagdo de 0 a 8,75 x 10° UFC/g
na contagem deste microrganismo,
demonstrando os riscos de infec-
coes alimentares.

As contagens de Staphylococ-
cus coagulase positiva revelaram
indices maiores que 1000 UFC/g
em 96,66% das amostras (29/30),
sendo que Rossi et al. (2007), cons-
tataram 85,71% de amostras em
desacordo para este agente. Nasci-
mento et al. (2007), relaciona esse
tipo de contaminacdo a manipula-
cdo e préticas de higiene inadequa-
das, pois ao analisar amostras de
queijo tipo coalho comercializadas
nas praias de Sdo Luis - MA, tam-
bém observaram contaminagdo por
Staphylococcus coagulase positiva.
Segundo Germano e Germano
(2003), a dose toéxica da enteroto-
xina estafilocdcica € inferior a 1,0
mg, nivel alcancado quando o ni-
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mero de células contaminantes ultra-
passa 100.000 UFC/g. Dos queijos ana-
lisados, 90,0% (27/30) apresentaram
contagens acima de 100.000 UFC/g, o
que pode ser considerado um risco para
a saide publica.

Ao relacionar a umidade e a con-
tagem de microrganismos dos quei-
jos (Figura 1), observou-se eleva-
da contagem de coliformes a 45°C
e E. coli nos queijos de baixa umi-
dade em comparacdo com os resul-
tados dos queijos de média umida-
de. Considerando a RDC 12, o li-
mite de coliformes a 45°C é de 500
UFC/100g para queijo de baixa
umidade e 1000 UFC/100g para
média umidade. Na contagem de
Staphylococcus coagulase positiva
hd uma discrepancia entre os valo-
res obtidos, sendo que os queijos
de média umidade apresentaram a
contagem mais elevada.

(oNcLusors

Foi possivel padronizar o NIRs
e correlacionar a umidade com os
resultados microbiolégicos. Os
queijos coloniais avaliados apre-
sentaram em média 25,02% de pro-
teinas, 29,55% de lipidios, 3,48%
de cinzas, 3,26% de carboidratos,
valor caldrico total de 379,18 Kcal/
100g, aw média de 0,974 e 70,0%
destes classificaram-se como de
média umidade.

A avaliagdo microbiolégica dos
queijos coloniais analisados revela
a necessidade de agdes de preven-
¢do0 e controle por parte dos 6rgaos
de fiscalizacdo competentes em
toda a cadeia de produg¢do, incluin-
do orientacdo aos produtores quan-
to ao cumprimento das boas prati-
cas de fabricagdo e aos padrdes hi-
giénico-sanitarios vigentes na legis-
lagdo, conservacdo e transporte do
produto, visando minimizar a ocor-
réncia de doencas de origem ali-
mentar e conseqiientes prejuizos
para a sadde publica.
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6° FORUM NACIONAL DE

ALIMENTACAO ESCOLAR
ENFATIZOU VALIDADE DA
AGRICULTURA FAMILIAR.

egundo os debates do 6° Forum

Nacional de Alimentagdo Escolar,

realizado em S3o Paulo entre 0s

dias 6 e 7 de maio ltimo, o Pro-
grama Nacional de Alimentagdo Escolar ficou mais
robusto com a Lei 11.947/2009, segundo a qual
pelo menos 30% dos produtos adquiridos para
alimentar os estudantes tem que proceder da agri-
cultura familiar. Dos R$ 2,1 bilhdes do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educagdo
(FNDE), do orgamento de 2010, mais de R$ 600
milhdes serdo destinados a compra direta de pro-
dutos da agricultura familiar, estimulando o de-
senvolvimento econdmico desses pequenos pro-
dutores.

0 repasse é feito diretamente aos estados e
municipios, com base no censo escolar realizado
no ano anterior ao do atendimento. O programa é
acompanhado e fiscalizado diretamente pela so-
ciedade, por meio dos Conselhos de Alimentagdo
Escolar (CAEs), FNDE, Tribunal de Contas da
Unido (TCU), Secretaria Federal de Controle In-
terno (SFCI) e Ministério Piblico.

"Atualmente, 160 cidades ja tem regime de
parceria na produgdo e distribuicdo desses pro-

o i
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dutos. E um ndmero pequeno, considerando
0s mais de 5,5 mil municipios do Pais", diz
Rogério da Costa Vieira, presidente da Federa-
¢do Nacional das Empresas de RefeicGes Cole-
tivas (Fenerc), que congrega as empresas de
alimentagdo para coletividades (transportadas,
gestdo ou por mandato), refeicOes de bordo e
cozinhas industriais.

Sdo muitas as oportunidades e os desafios
para a implementacdo da politica de educagdo
alimentar. Entre eles, capacitar a agricultura fami-
liar como fornecedora de alimentos diversifica-
dos e de qualidade; sensibilizar estados, prefeitu-
ras, escolas e nutricionistas para vislumbrar o
PNAE como instrumento de desenvolvimento lo-
cal; conscientizagdo da sociedade sobre a neces-
sidade de habitos alimentares saudaveis e preser-
vacdo das tradicOes alimentares locais.

"Também é preciso discutir formas de o agri-
cultor sustentar a producdo, assim como criar
microcanais de distribui¢do, para que o escoa-
mento dos produtos seja feito de forma processu-
al, reqular. £ uma garantia de que as escolas se-
jam abastecidas de forma continuada", defende
Rogério da Costa Vieira.

;



CAMPANHA DO CRN-3 UTILIZA
ATIVIDADES LUDICAS
PARA ENSINAR CRIANCAS A SE
ALIMENTAREM CORRETAMENTE.

infancia é o periodo em que se estabelece a formagdo dos

habitos alimentares que, por sua vez, geram repercussoes ao

longo de toda a vida do individuo. Pensando nisto, o Gonse-

lho Regional de Nutricionistas 32 Regido, com 0 apoio da
Danone e colaboragdo dos cursos de Nutrigdo do Centro Universitario S3o
Camilo e Universidade Uninove, esta realizando a Campanha Nutri¢do na
Escola, que visa, através de atividades lidicas, educar criangas na arte de
comer bem.

Por meio de atividades como "Mini-Feira", "Que alimento sou eu?" e
"Teatro de Fantoches" - dentre diversas outras ag0es -, a campanha propoe
aplicar e desenvolver atividades em educacdo alimentar em escolares, con-
tribuindo com a adogdo de habitos alimentares mais saudaveis, incentivan-
do o consumo de frutas, legumes e verduras.

Na dindmica da "mini-feria", as criancas podem "ir a feira" € comprar 0s
alimentos que mais gostam. Desta maneira, o educador consegue identificar
0s alimentos de maior e menor preferéncia entre eles. Também é possivel
associar disciplinas a essa atividade, como a matematica, através do uso de
dinheiro, peso e outras medidas. Pela atividade "Que alimento sou eu?", as
criangas podem explorar as caracteristicas sensoriais dos alimentos (textu-
ra, odor e sabor). Estes sdo fatores importantes na aceitagdo destes produ-
tos, pois irdo despertar o interesse deles e, conseqiientemente, a experimen-
tacdo. Ja no "Teatro de fantoches", os alunos conhecerdo a historia de alguns
"personagens" com o objetivo de elucidar as principais fontes de vitaminas
e minerais, a utilizagdo integral dos alimentos (cascas, sementes, talos, efc.)
e diminuicdo do desperdicio.

Ainda durante as atividades, serdo distribuidos o gibi "0 Segredo da
Mesa Encantada” e o livro de atividades "Aprenda a se alimentar brincando”.

(Assessoria de Imprensa: Ricardo Viveiros & Associados - Oficina de
Comunicagdo www.viveiros.com.br e Angela Ferreira-
angela@viveiros.com.br).
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FAST-FOOD
SAUDAVEL E NOVA
TENDENCIA EM
SHOPPINGS.

ast-food saudavel parece contraditGrio, mas é uma tendéncia
que vem ganhando forga nos shopping centers. Pesquisas
apontam que, a0 mesmo tempo em que buscam uma alimen-
tagdo répida, os frequentadores das pragas de alimentagdo
gstdo preocupados com o conteddo nutricional de sua refeicdo e o efeito que
gla tera em sua sadde. De olho nesse mercado, novas redes estdo surgindo,
outras ampliaram suas lo-

jas e algumas refor-
mularam o carddpio.

"Ha duas for-
tes tendéncias
hoje naalimenta-
¢do: a saudabili-
dade, que é a va-
lorizagdo daquilo
que promove sad-
dee bem-estar,easen-
sorialidade e o prazer, liga-
dos ao boom do mercado gourmet e
dos grandes chefs, afirma a consultora Maria Aparecida Toledo. A pedido da
Associagdo Brasileira de Franchising (ABF), ela investigou os hébitos ali-
mentares dos frequentadores de diversos shoppings de Sdo Paulo.

Para Livia Barbosa, pesquisadora da Escola Superior de Propaganda e
Marketing e co-autora do levantamento, essa preocupagdo com a alimenta-
¢do sauddvel vem a reboque do aumento das doengas cardiovasculares e da
obesidade. "As pessoas estdo vivendo mais e querem que seja com satide”,
diz. Alinhadas a essas demandas, estdo surgindo redes especializadas em
alimentos orgénicos ou vegetarianos, enquanto as tradicionais buscam se
adaptar a essa nova tendéncia para agradar o consumidor. (O Estado de
S.Paulo, abril/2010.)




EDUCACAO, ALIMENTACAO E CULTURA.

s estudos sobre alimentacdo e cultura estdo cada vez mais
presentes nas universidades publicas do pais. Os Progra-
mas de Pés Graduagdo de diferentes areas de conhecimen-
to estdo investindo em linhas de pesquisas que permitem
aos candidatos investigarem a comida sob uma perspectiva multidisci-
plinar
De 27 a 29 de abril, a UFRJ (Universidade Federal do Rio de Janei-
ro), abrigou o Col6quio Educacdo, Alimentagdo e Cultura, promovido
pelo Nicleo de Tecnologia Educacional para a Sadde (NUTES-UFRJ) e 0
Instituto de Nutrigdo Josué de Castro (INJC-UFRJ).
Cerca de 200 participantes provenientes de dez estados se reuniram
para dialogar sobre Alimentagdo e Cultura na contemporaneidade. Pes-

quisadores, estudantes, gestores e professores apresentaram trabalhos
académicos com o intuito de associar a aplicagdo do tema no ensino
superior, na educagdo basica, no ensino de ciéncias nas praticas de
educagdo e promogdo de sadde na escola.

Ao todo, 13 painéis de debates com 39 palestrantes discutiram
assuntos como Alimentagdo, Satde e Consumo; Educacdo Alimentar e
Nutricional na Escola; Educagdo, Alimentacdo e Cultura; e Alimentagdo
e Cultura na formacdo do Nutricionista. A publicidade de refrigerantes,
a representagdo do corpo feminino na propaganda de alimentos € a
relagdo entre obesidade e tratamento.

(Equipe Malagueta, abril/2010, www.malaguetacomunicacao.com.br )

Nada substitui
a especializacdo.

B Desde wppi guem atua no setor de alimentos pode
contar com & Food Design, consulloria em gestio da
qualidade voo%h espedalizada em alimentos. da produgdo
primdria até a distribuiclo. E essa especializacio faz
toda o diferensa. Porque s qguem € especlalista tem o
conhecimento, & experidneia e a visho de conjunto que
permitem (ntegrar todas as lerramentas e sistemas de
modo realmente eficar, usando o recurso certo para
£3da situagdo especifich, evitando gattas desnecessinios,
trazendn ganiod em cada etapa da cadeia de alimentos.

W Especializacho nda & spenas um detalhe - & tuda,
Para fazd-la trabalhar a seu Favor, ligue para a Food Design;
N 31306565 | 318,919, Ou acesse; www fooddesign.com br




NOROVIRUS AINDA E DESAFIO PARA
SAUDE PUBLICA NO BRASIL.

Instituto Oswaldo Cruz (I0C/Fiocruz) identifi-

cou, apds analises laboratoriais, que 0s casos

de diarreia e vomito que atingiram passagei-

ros de um navio aportado em Buzios (Rio de
Janeiro), no inicio de marco, foram causados por norovi-
rus. Apesar de ser pouco conhecido do publico, este virus
transmitido por agua e alimentos contaminados é um im-
portante causador de gastroenterites ndo bacterianas no
Brasil. A transmissdo de pessoa para pessoa 0corre com
facilidade.

Diferentemente de outros virus causadores de gastro-
enterites (como o rotavirus), o norovirus afeta com frequén-
cia individuos adultos e esta geralmente associado a surtos
em locais confinados ou de contato proximo, numa mesma
familia, em navios (onde respondem por 99% dos surtos de
gastroenterites), asilos e ambientes hospitalares.

(Instituto Oswaldo Cruz, margo/2010,
www.fiocruz.com.br).

SISTEMA DE INFORMA(}QES DO SIF
DISPONIBILIZA ESTATISTICAS.

(MAPA).

rodutores, pesquisadores, estudantes, associagdes e interessados no agronegacio podem acessar, a partir de agora, dados sobre niimero
de abates em 3.578 empresas cadastradas no Servigo de Inspecdo Federal (SIF) e estabelecimentos nacionais e internacionais habilitados
para exportagdo. Trata-se do Sistema de InformacGes Gerenciais do SIF (Sigsif), do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

Apenas para acessar dados especificos, como estatisticas dos estabelecimentos sobre produgdo, comercializagdo e exportagdo, as empresas
devem estar cadastradas no SIF e solicitar senha ao Servico de Inspegdo de Produtos Agropecuarios (Sipag). (MAPA, www.agricultura.gov.br)
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EDICAO IMPRESSA

A Revista Higiene Alimentar .
esta disponibilizando aos seus n
assinantes, as bibliotecas e
aos profissionais em geral, a
VERSAO IMPRESSA dos
Trabalhos Apresentados aos
congressos e encontros
recém-realizados em
Florianopolis, de 21 a 24 de
abril de 2009. Constitui-se
em importante material
de consulta bibliografica
para os profissionais e
académicos da area de
alimentos.

Reserve e adquira o
seu exemplar:

R$ 68,00

(frete incluso para
todo o Brasil).

Entre em contato conosco:
Fone: (11) 5589-5732, por fax: (11) 5583-1016 e-mail: redacao@higienealimentar.com.br



DIEIIE




