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BIOCOMBUSTÍVEIS: DESAFIOS E IMPACTOS
PARA A SEGURANÇA ALIMENTAR.

m 16 de outubro pas-
sado comemorou-se o
dia mundial da alimen-
tação, como ocorre des-

de 1981, para celebrar a criação,
em 1945,  da Organização das Na-
ções Unidas e, nesta, o início das
atividades da  FAO (Organização
para a Agricultura e Alimentação),
para a qual entre os principais ob-
jetivos desse dia estão: estimular
uma maior atenção à produção agrí-
cola em todos os países e um mai-
or esforço dos países para acabar
com a fome que, em 2009,  atingiu
o limiar crítico de um bilhão de
pessoas e desencadeou a campanha
1billionhungry, que convida as
pessoas a assinarem uma petição
contra a fome, conforme já divul-
gado na edição nº 184/185 de Hi-
giene Alimentar, distribuída em
maio/junho de 2010.  A propósito,
a conferência mundial sobre Segu-
rança Alimentar, realizada em no-
vembro de 2009, aprovou expres-
samente declaração que renovou o
compromisso, assumido na Confe-
rência Mundial da Alimentação de
1996, de erradicar a fome no mun-
do de forma sustentável.

Este é, certamente, o grande
desafio, pois, segundo a FAO, a
produção de alimentos terá de au-
mentar 70% até 2050, a fim de sus-
tentar uma população de nove bi-
lhões de pessoas, conforme previ-
sões de crescimento demográfico.
A produção intensiva de alimentos,
entretanto, conforme vem sendo
praticada, implica em uma depen-
dência crescente de pesticidas e
adubos, além do uso excessivo dos
recursos naturais. Produzir mais e
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melhor somente será possível atra-
vés de tecnologias e abordagens
corretas, conseguidas com o apoio
de políticas adequadas a esses ob-
jetivos.

Irio Luiz Conti, sociólogo e con-
selheiro do Conselho Nacional de
Segurança Alimentar e do CON-
SEA-RS, e presidente da FIAN In-
ternacional, aponta "para a neces-
sidade de mudanças profundas nas
políticas internacionais relaciona-
das à alimentação e à nutrição, den-
tre as quais mudanças no sistema
de governança de longo prazo do
sistema alimentar mundial, com um
Comitê de Segurança Alimentar
Mundial, no âmbito da FAO, que
seja representativo e reconhecido
como plataforma catalisadora e co-
ordenadora das políticas de segu-
rança alimentar e nutricional,no
contexto global. Um Comitê que
adote ações fortes contra a especu-
lação alimentar e a aquisição de ter-
ras em grande escala por investi-
dores internacionais para o desen-
volvimento de monocultivos inten-
sivos que não favorecem a realiza-
ção do direito humano à alimenta-
ção adequada, mas que, ao contrá-
rio, causam mais fome".

Ainda segundo Conti, "o Obser-
vatório Internacional do Direito
Humano à Alimentação e Nutrição,
que está lançando seu relatório so-
bre a fome no mundo nesta Sema-
na Mundial da Alimentação, de-
monstra que nos últimos três anos
- que coincidem com o período do
agravamento da crise do sistema
alimentar global - entre 20 e 50
milhões de hectares de terra foram

adquiridos por grandes grupos
transnacionais na África, Ásia e
América Latina, desalojando co-
munidades rurais e agravando a
fome para grandes contingentes
populacionais. Tanto este Observa-
tório quanto a FAO fazem um cha-
mamento forte para que os estados
respeitem os tratados internacionais
de direitos humanos, monitorem
essa expansão das transnacionais e
adotem um conjunto de medidas
que efetivamente alterem o quadro
de pobreza e fome nos países. Para
isso os países ricos e aqueles mais
estabilizados, como o Brasil que
inclusive tornou-se um país refe-
rencial no combate à fome, operar
solidariamente para com aqueles
países que historicamente vêm sen-
do os mais penalizados pela fome,
seja por razões de calamidades na-
turais ou por políticas predatórias
adotadas internamente ou sofridas
por pressões externas.

Nesse cenário, a produção de
biocombustíveis apresenta-se sob
duas perspectivas: por um lado é
uma alternativa viável à redução da
poluição ambiental, gerada pela
emissão de gases, principalmente
CO2 e SO, provenientes da quei-
ma de combustíveis fósseis. Tam-
bém minimiza conflitos gerados
pela escassez do petróleo e cuja
extração, cada vez mais difícil e
onerosa, acaba por encarecer os
produtos que, direta ou indiretamen-
te, dependem desse recurso, como
é o caso dos produtos agrícolas.

Nessa mesma linha de raciocí-
nio, o uso de biocombustíveis traz
contribuições à agricultura familiar,
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permitindo aos pequenos produto-
res rurais produzir sua própria ener-
gia, beneficiando-os com redução
de custos e, consequentemente,
melhores lucros e, desta forma, tor-
nando viável seu empreendimento,
melhorando as condições de vida
de muitas regiões e, indiretamente,
reduzindo a fome e a desnutrição
nessas localidades.

Por outro lado, a produção de
biocombustíveis é vista com ressal-
vas, uma vez que poderia  provo-
car repercussões diretas sobre a se-
gurança alimentar, em consequên-
cia da concorrência por recursos
naturais entre as culturas destina-
das à produção de alimentos e
aquelas destinadas à produção de
biocombustíveis, assim como gerar
problemas advindos do uso de ali-
mentos como matéria-prima para
sua produção, como no caso do
milho, já utilizado para produção
de álcool nos EUA e base para ali-
mentação de muitos países (GAL-
VÃO, 2009 - Biocombustível de
frutas: uma alternativa sustentável
ou risco de insegurança alimentar).

A rápida mudança tecnológica
no setor de bioenergia, contudo,
dificulta a previsão de seus impac-
tos sobre a segurança alimentar e o
meio ambiente. "A intensidade de
seus efeitos positivos ou negativos
dependerá da escala e da velocida-
de da mudança, do tipo de sistema
produtivo utilizado, da estrutura dos

mercados de produtos e de energia,
e das decisões em matéria de polí-
ticas agrícolas, energéticas, ambi-
entais e comerciais", destaca o do-
cumento Oportunidades y desafíos
de la producción de biocombusti-
bles para la seguridad alimentaria
y del medio ambiente en América
Latina y el Caribe, que a FAO  apre-
sentou  na sua XXX Conferência
Regional, em abril de 2008.

Ainda, segundo declaração do
representante regional da FAO para
a América Latina e Caribe, José
Graziano da Silva, durante a con-
ferência,  "não há verdades abso-
lutas em relação aos biocombustí-
veis. Se eles terão um efeito positi-
vo ou negativo em relação a segu-
rança alimentar e ao meio ambien-
te, dependerá em grande parte de
como se desenvolvam. Entretanto,
estamos em tempo de garantir o
desenvolvimento sustentável dos
biocombustíveis, com leis e políti-
cas claras para minimizar os riscos
e aproveitar as oportunidades, e o
momento é agora. Para isso é fun-
damental que os governos se prepa-
rem com políticas adequadas para
minimizar os riscos e maximizar as
oportunidades que os biocombustí-
veis representam, especialmente para
os agricultores pobres dos países em
desenvolvimento".

Tecnologias e políticas públicas
visando aumentar a produção de

alimentos devem valer-se de ações
coordenadas e sustentáveis que res-
peitem o ambiente, a sociedade e a
economia dos países em desenvol-
vimento. Nesse contexto, o Brasil
encontra-se em posição de desta-
que, já que possui uma matriz ener-
gética com 46% de fontes renová-
veis, contra apenas 15% das utili-
zadas no mundo. Além do etanol,
segunda principal fonte de energia
da matriz energética nacional, o
Brasil também conta com o Progra-
ma Nacional de Produção e Uso de
Biodiesel, que permitirá expandir a
produção de biocombustíveis em
todo o País. Ademais, além do pro-
grama citado, diversas pesquisas
vêm sendo realizadas, a fim de ve-
rificar a eficiência de diferentes bi-
omassas para a produção de bio-
combustíveis. Cabe  estudar profun-
damente qual delas implicará em
menores impactos à segurança ali-
mentar, de modo a garantir-se o
acesso à alimentação para os mi-
lhões de famintos que aguardam
sua porção.

Sílvia P. Nascimento,
novembro, 2010.
Docente da Fundação Paula
Souza. Editora científica da
Revista Higiene Alimentar,
Itapetininga, SP.

NOTA DA REDAÇÃO

O exemplar contendo as edições 186/187 já estava no prelo, quando nos chegou a informação de que a Justiça Federal
havia concedido liminar, suspendendo a Resolução nº 24 da ANVISA, que restringe a publicidade de alimentos com altos
teores de açúcar, sódio, gorduras trans e saturadas. Segundo a juíza Gilda Sigmaringa Seixas, da 16ª Vara Federal de Bra-

sília, "a Anvisa extrapolou, com o ato, as suas competências e os limites legais". No entanto, ainda cabe recurso, e o as-
sunto, que foi objeto de nosso editorial anterior (volume 24, edições 186/187), promete gerar ainda grande discussão.
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Novembro:

- Curso sobre Ferramentas da Qualidade na Produção de Alimentos

e Embalagens:

   5 "S"/ PPHO / GMP / HACCP &  ISO 22.000 / 22.004.

Dias: 18, 19 e 20. - Realização: INCADEP & JCG-Assessoria em

Higiene e Qualidade. (24 horas)

     .

Dezembro:

- Curso sobre Excelência no Atendimento em Hotéis,

Restaurantes e Similares.

Dias: 1, 2, 3 e 4. - Realização INCADEP. (16 horas)

- Curso sobre Família ISO: 22.000 / 22.004 / 22.005 para o Alimento

Seguro.

Dias: 9, 10 e 11. - Realização: INCADEP & JCG-Assessoria em

Higiene e Qualidade. (24 horas)

OBSERVAÇÕES:

-  Os conteúdos teóricos dos Cursos serão desenvolvidos na sede

do INCADEP e os conteúdos práticos em Empresas/Instituições

de APOIO.

-  Alguns Cursos poderão ser desenvolvidos in company.

- O INCADEP, mediante consulta, também pode formatar e

desenvolver o Curso/Treinamento que sua Empresa precisa.

- O INCADEP, em qualquer tempo, também poderá estar ofertando

novos Cursos e/ou treinamentos. Cadastre-se em

www.incadep.com.br e receba informações atualizadas.

INCADEP – Instituto de Capacitação e

Desenvolvimento Profissional.
Sede: Rua Anita Ribas, 352 – Jardim Social.

Fone/Fax: 41 3362.1856  -  CEP 82520-610 – Curit iba- PR.

incadep@terra.com.br   –   www.incadep.com.br



Higiene Alimentar — Vol. 24 — nº 188/189 9 setembro/outubro – 2010

01. As colaborações enviadas à Revista Higiene Alimentar na forma de
artigos, pesquisas, comentários, atualizações bibliográficas, notí-
cias e informações de interesse para toda a área de alimentos, de-
vem ser elaboradas utilizando softwares padrão IBM/PC (textos
em Word for DOS ou Winword, até versão 2003; gráficos em
Winword  até versão 2003, Power Point ou Excel  2003) ou Page
Maker 7, ilustrações em Corel Draw até versão 12 (verificando para
que todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop
até versão CS.

 02. Com a finalidade de tornar mais ágil o processo de diagramação da
Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus traba-
lhos em caixa alta e baixa (letras maiúsculas e minúsculas), evitan-
do títulos e /ou intertítulos totalmente em letras maiúsculas. O tipo
da fonte pode ser Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.

03. Os gráficos, figuras e ilustrações devem fazer parte do corpo do
texto e o tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas
(aproximadamente 9 páginas em fonte TNR 12, com espaço du-
plo e margens 2,5 cm)

04. Do trabalho devem constar: o nome completo do autor e co-au-
tores, nome completo das instituições às quais pertencem,
summary, resumo e palavras-chave.

05. As referências bibliográficas devem obedecer às normas técnicas
da  ABNT-NBR-6023 e as citações conforme NBR 10520  siste-
ma autor-data.

06. Para a garantia da qualidade da impressão, são indispensáveis as
fotografias e originais das ilustrações a traço. Imagens digitalizadas
deverão ser enviadas mantendo a resolução dos arquivos em, no
mínimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).

07. O primeiro autor deverá fornecer o seu endereço completo (rua, nº,
cep, cidade, estado, país, telefone, fax e e-mail), o qual será inserido
no espaço reservado à identificação dos autores e  será o canal
oficial para correspondência entre autores e leitores.

06. Os trabalhos deverão ser encaminhados exclusivamente on-line,
ao e-mail autores@higienealimentar.com.br .

07. Recebido o trabalho pela Redação, será enviada declaração de
recebimento ao primeiro autor, no prazo de dez dias úteis; caso isto
não ocorra, comunicar-se com a redação através do e-mail
autores@higienealimentar.com.br

08. Arquivos que excederem a 1 MB deverão ser enviados zipados
(Win Zip ou WinRAR)

09. Será necessário que os colaboradores mantenham seus progra-
mas anti-vírus atualizados.

10. As colaborações técnicas serão devidamente analisadas pelo Cor-
po Editorial da revista e, se aprovadas, será enviada ao primeiro
autor declaração de aceite, via e-mail.

11. As matérias serão publicadas conforme ordem cronológica de
chegada à Redação. Os autores serão comunicados sobre even-
tuais sugestões e recomendações oferecidas pelos consultores.

12. Para a Redação viabilizar o processo de edição dos trabalhos, o
Conselho Editorial solicita, a título de colaboração e como condi-
ção vital para manutenção econômica da publicação, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante da
Revista.

13. Não serão recebidos trabalhos via fax.
14. As matérias enviadas para publicação não serão retribuídas

finaceiramente aos autores, os quais continuarão de posse dos
direitos autorais referentes às mesmas. Parte ou resumo de maté-
rias publicadas nesta revista, enviadas a outros periódicos, deve-
rão assinalar obrigatoriamente  a fonte original.

15. Quaisquer dúvidas deverão ser imediatamente comunicadas à Re-
dação através do e-mail autores@higienealimentar.com.br

ORIENTAÇÃO AOS NOSSOS
COLABORADORES, PARA REMESSA

DE MATÉRIA TÉCNICA.

EXPEDIENTE

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2006-2009)
Nota da Redação. Desejamos agradecer a todos os assinantes e leitores em geral pela grande repercussão e
interesse demonstrado para a participação junto ao Conselho Editorial da revista Higiene Alimentar. O fato,
honroso para todos, vem de encontro aos mais nobres objetivos da publicação, quais sejam o de divulgar

seriamente a produção científica da área alimentar, bem como constituir-se num polo aglutinador de
profissionais especializados que, a cada momento, analisam criticamente a pesquisa produzida e a divulgam

aos colegas, convertendo-se em importante instrumento de aperfeiçoamento profissional.

CONSELHEIROS TITULARES:
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BrBrBrBrBruno De Cassio Vuno De Cassio Vuno De Cassio Vuno De Cassio Vuno De Cassio V. De Bar. De Bar. De Bar. De Bar. De Barrrrrrososososos - Univ. Fed. Pará
Cleube Andrade BoariCleube Andrade BoariCleube Andrade BoariCleube Andrade BoariCleube Andrade Boari - Univ. Fed. Lavras, MG
Clicia Capibaribe LeiteClicia Capibaribe LeiteClicia Capibaribe LeiteClicia Capibaribe LeiteClicia Capibaribe Leite - Univ. Fed. Bahia, Salvador, BA
Dalva Maria De N.FurDalva Maria De N.FurDalva Maria De N.FurDalva Maria De N.FurDalva Maria De N.Furtunatotunatotunatotunatotunato - Univ. Fed. Bahia, Salvador, BA
Daniela Maria Alves Chaud Daniela Maria Alves Chaud Daniela Maria Alves Chaud Daniela Maria Alves Chaud Daniela Maria Alves Chaud - Univ.Presbiteriana Mackenzie, Fac.
Nutrição
Eneo Alves Da Silva JuniorEneo Alves Da Silva JuniorEneo Alves Da Silva JuniorEneo Alves Da Silva JuniorEneo Alves Da Silva Junior - Central Diagnósticos Laborat., São
Paulo, SP
Evelise Oliveira TEvelise Oliveira TEvelise Oliveira TEvelise Oliveira TEvelise Oliveira T. R. Silv. R. Silv. R. Silv. R. Silv. R. Silva - USP/ FAc.Med.Vet. Zootec., São
Paulo, SP
Gabriel Isaias Lee TGabriel Isaias Lee TGabriel Isaias Lee TGabriel Isaias Lee TGabriel Isaias Lee Tunonunonunonunonunon - Univ. Federal Sergipe
Ivany Rodrigues De MoraesIvany Rodrigues De MoraesIvany Rodrigues De MoraesIvany Rodrigues De MoraesIvany Rodrigues De Moraes - Pref. Munic. Sorocaba, SP
Jacqueline TJacqueline TJacqueline TJacqueline TJacqueline Tanuranuranuranuranury M. Pery M. Pery M. Pery M. Pery M. Peresiesiesiesiesi - Inst. Adolfo Lutz, S. José Rio
Preto, SP
Jorge Luiz FortunaJorge Luiz FortunaJorge Luiz FortunaJorge Luiz FortunaJorge Luiz Fortuna - Univ.Fed. Fluminense/ UNEB
Jose De Arimatea FreitasJose De Arimatea FreitasJose De Arimatea FreitasJose De Arimatea FreitasJose De Arimatea Freitas - FAc. Ciênc. Agrárias Pará, Belém, PA
Lys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski Candido - Univ. Fed. Paraná, Curitiba, PR
Maria Das Graças Pinto ArrudaMaria Das Graças Pinto ArrudaMaria Das Graças Pinto ArrudaMaria Das Graças Pinto ArrudaMaria Das Graças Pinto Arruda - Vig. Sanitária Secret. Saúde
de Ceará
Marina Vieira Da SilvaMarina Vieira Da SilvaMarina Vieira Da SilvaMarina Vieira Da SilvaMarina Vieira Da Silva - USP/ ESALQ, Piracicaba, SP
Patricia De Freitas KobayashiPatricia De Freitas KobayashiPatricia De Freitas KobayashiPatricia De Freitas KobayashiPatricia De Freitas Kobayashi - USP/ FAc. Saúde Pública
Regine Helena S.FRegine Helena S.FRegine Helena S.FRegine Helena S.FRegine Helena S.F. V. V. V. V. Vieiraieiraieiraieiraieira - Univ. Fed. Ceará, Fortaleza, CE
Rejane Maria De Souza AlvesRejane Maria De Souza AlvesRejane Maria De Souza AlvesRejane Maria De Souza AlvesRejane Maria De Souza Alves - Min. Saúde/ Sistema VETA,
Brasília, DF
Renata TRenata TRenata TRenata TRenata Tieko Nassuieko Nassuieko Nassuieko Nassuieko Nassu - EMBRAPA, Agroind. Trop. Fortaleza, CE
Roberta H. Piccoli Do ValleRoberta H. Piccoli Do ValleRoberta H. Piccoli Do ValleRoberta H. Piccoli Do ValleRoberta H. Piccoli Do Valle - Univ. Fed. Lavras, MG
Rubens TRubens TRubens TRubens TRubens Toshio Fukuda oshio Fukuda oshio Fukuda oshio Fukuda oshio Fukuda - MAPA/ SIF, Barretos, SP
Sandra Maria Oliveira M.VeigaSandra Maria Oliveira M.VeigaSandra Maria Oliveira M.VeigaSandra Maria Oliveira M.VeigaSandra Maria Oliveira M.Veiga - Univ. Fed. Alfenas
Shirley De Mello PShirley De Mello PShirley De Mello PShirley De Mello PShirley De Mello P.Abrantes.Abrantes.Abrantes.Abrantes.Abrantes - FIOCRUZ/ Lab.Contr. Alim., Rio de
Janeiro, RJ
Simplicio Alves De LimaSimplicio Alves De LimaSimplicio Alves De LimaSimplicio Alves De LimaSimplicio Alves De Lima - MAPA/ SIF, Fortaleza, CE
Sonia De Paula TSonia De Paula TSonia De Paula TSonia De Paula TSonia De Paula Toledo Pradooledo Pradooledo Pradooledo Pradooledo Prado - Instit. Adolfo Lutz, Ribeirão Preto,
SP
Suely Stringari De SousaSuely Stringari De SousaSuely Stringari De SousaSuely Stringari De SousaSuely Stringari De Sousa - Pref. Munic. São Paulo/ VISA, SP

CONSELHEIROS ADJUNTOS

Antonella G. SchlodtmannAntonella G. SchlodtmannAntonella G. SchlodtmannAntonella G. SchlodtmannAntonella G. Schlodtmann - Dep. Insp.Mun.Alimentos, São Pau-
lo, SP
Aristides Cunha RudgeAristides Cunha RudgeAristides Cunha RudgeAristides Cunha RudgeAristides Cunha Rudge - UNESP/Fac.Med.Vet.Zootec., Botuca-
tu, SP
Carlos Alberto Martins CordeiroCarlos Alberto Martins CordeiroCarlos Alberto Martins CordeiroCarlos Alberto Martins CordeiroCarlos Alberto Martins Cordeiro - Univ. Fed. Pará, Bragança, PA
Carlos AlberCarlos AlberCarlos AlberCarlos AlberCarlos Alberto Zikanto Zikanto Zikanto Zikanto Zikan - MAPA/ SIF, Santos, SP
Carlos Augusto FCarlos Augusto FCarlos Augusto FCarlos Augusto FCarlos Augusto F. Oliveira. Oliveira. Oliveira. Oliveira. Oliveira - USP, Pirassununga, SP
Lize StangarlinLize StangarlinLize StangarlinLize StangarlinLize Stangarlin - Alimentos/Alimentação, Sta.Maria, RS.
Mauro Carlos Lopes SouzaMauro Carlos Lopes SouzaMauro Carlos Lopes SouzaMauro Carlos Lopes SouzaMauro Carlos Lopes Souza - Univ. Est. Rio de Janeiro
Nelcindo Nascimento TNelcindo Nascimento TNelcindo Nascimento TNelcindo Nascimento TNelcindo Nascimento Terererererrarararara - Univ. Fed. de Santa Maria, RS
Edgar FEdgar FEdgar FEdgar FEdgar F. Oliveira de Jesus. Oliveira de Jesus. Oliveira de Jesus. Oliveira de Jesus. Oliveira de Jesus - COPPE / UFRJ
Eliana Fatima MesquitaEliana Fatima MesquitaEliana Fatima MesquitaEliana Fatima MesquitaEliana Fatima Mesquita - Univ. Fed. Fluminense
Elke Stedefeldt Elke Stedefeldt Elke Stedefeldt Elke Stedefeldt Elke Stedefeldt - Dep.Nutrição, Unifesp, Santos, SP

Ermino Braga FilhoErmino Braga FilhoErmino Braga FilhoErmino Braga FilhoErmino Braga Filho - Serv. Insp. Prod. Origem Animal/ ADE-
PARA
Fernando Nuno SousaFernando Nuno SousaFernando Nuno SousaFernando Nuno SousaFernando Nuno Sousa - ACELETRON
Helio VitalHelio VitalHelio VitalHelio VitalHelio Vital - CETEX
Jayme Azevedo Jayme Azevedo Jayme Azevedo Jayme Azevedo Jayme Azevedo - Univ. Católica do Paraná
José Paes de Almeida Nogueira PintoJosé Paes de Almeida Nogueira PintoJosé Paes de Almeida Nogueira PintoJosé Paes de Almeida Nogueira PintoJosé Paes de Almeida Nogueira Pinto - FMVZ/UNESP, Botu-
catu, SP
Roberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira Roça - Fac.Ciênc.Agron.UNESP/
Botucatu,SP Botucatu,SP.FAc. Cien.Agronômicas, Botuca-
tu, SP
Álvaro Bisol SerafimÁlvaro Bisol SerafimÁlvaro Bisol SerafimÁlvaro Bisol SerafimÁlvaro Bisol Serafim - Univ.Fed. Goiás
Angela Maria Soares CordonhaAngela Maria Soares CordonhaAngela Maria Soares CordonhaAngela Maria Soares CordonhaAngela Maria Soares Cordonha - UNiv.Fed. RN
Elmo Rampini de SouzaElmo Rampini de SouzaElmo Rampini de SouzaElmo Rampini de SouzaElmo Rampini de Souza - EV/UFF, Niterói, RJ
ErErErErErnani Pornani Pornani Pornani Pornani Portototototo - ESALQ, USP, Piracicaba, SP.
FerFerFerFerFernando Leite Hofnando Leite Hofnando Leite Hofnando Leite Hofnando Leite Hoffmannfmannfmannfmannfmann - UNESP, S. José Rio Preto, SP
Flavio BurattiFlavio BurattiFlavio BurattiFlavio BurattiFlavio Buratti - Univ.Metodista, SP
Glênio Cavalcanti de BarrosGlênio Cavalcanti de BarrosGlênio Cavalcanti de BarrosGlênio Cavalcanti de BarrosGlênio Cavalcanti de Barros - FV/UFPE, Recife, PE.
Iacir Francisco dos SantosIacir Francisco dos SantosIacir Francisco dos SantosIacir Francisco dos SantosIacir Francisco dos Santos - EV/UFF, Niterói, RJ.
Jorge Fernandes Fuentes Zapata Jorge Fernandes Fuentes Zapata Jorge Fernandes Fuentes Zapata Jorge Fernandes Fuentes Zapata Jorge Fernandes Fuentes Zapata - Univ.Fed.Ceará, For-
taleza.
Luiz Francisco PrataLuiz Francisco PrataLuiz Francisco PrataLuiz Francisco PrataLuiz Francisco Prata - FCAV/UNESP, Jaboticabal, SP.
Massami Shimokomaki Massami Shimokomaki Massami Shimokomaki Massami Shimokomaki Massami Shimokomaki - Univ. Est. Londrina, Paraná
Natal Jataí de CamarNatal Jataí de CamarNatal Jataí de CamarNatal Jataí de CamarNatal Jataí de Camargogogogogo - Secr. Saúde Paraná, Curitiba.
Paulo Sergio de Arruda Pinto Paulo Sergio de Arruda Pinto Paulo Sergio de Arruda Pinto Paulo Sergio de Arruda Pinto Paulo Sergio de Arruda Pinto - Univ. Fed. Viçosa, MG.
RicarRicarRicarRicarRicardo Mordo Mordo Mordo Mordo Moreira Calileira Calileira Calileira Calileira Calil - SIF/MAPA, SP.
Romeu Cantusio NetoRomeu Cantusio NetoRomeu Cantusio NetoRomeu Cantusio NetoRomeu Cantusio Neto - UNICAMP/ SANASA, Campinas, SP
Rogério Manuel Lemes de CamposRogério Manuel Lemes de CamposRogério Manuel Lemes de CamposRogério Manuel Lemes de CamposRogério Manuel Lemes de Campos - Univ. Complutense de
Madri, ESPANHA
TTTTTeófilo José Pimentel da Silvaeófilo José Pimentel da Silvaeófilo José Pimentel da Silvaeófilo José Pimentel da Silvaeófilo José Pimentel da Silva - EV/UFF, Niterói, RJ.
Victor Augustus MarinVictor Augustus MarinVictor Augustus MarinVictor Augustus MarinVictor Augustus Marin - FIOCRUZ, RJ.
Zander BarZander BarZander BarZander BarZander Barrrrrreto Mirandaeto Mirandaeto Mirandaeto Mirandaeto Miranda - EV/UFF, Niterói, RJ
Antonio Renato S. de CasimiroAntonio Renato S. de CasimiroAntonio Renato S. de CasimiroAntonio Renato S. de CasimiroAntonio Renato S. de Casimiro - Univ.Fed. Ceará, Fortaleza.
Carlos Alberto Lima dos SantosCarlos Alberto Lima dos SantosCarlos Alberto Lima dos SantosCarlos Alberto Lima dos SantosCarlos Alberto Lima dos Santos - FAO (apos.), RJ.
Carlos de Souza LucciCarlos de Souza LucciCarlos de Souza LucciCarlos de Souza LucciCarlos de Souza Lucci - UNISA, São Paulo, SP.
Carlos Eugênio Daudt Carlos Eugênio Daudt Carlos Eugênio Daudt Carlos Eugênio Daudt Carlos Eugênio Daudt - Univ. Fed. Santa Maria, RS.
Consuelo Lúcia Souza de LimaConsuelo Lúcia Souza de LimaConsuelo Lúcia Souza de LimaConsuelo Lúcia Souza de LimaConsuelo Lúcia Souza de Lima - UFPA, Belém, PA.
Crispim HumberCrispim HumberCrispim HumberCrispim HumberCrispim Humberto G.Crto G.Crto G.Crto G.Crto G.Cruzuzuzuzuz - UNESP, São José Rio Preto, SP.
Edleide Freitas PiresEdleide Freitas PiresEdleide Freitas PiresEdleide Freitas PiresEdleide Freitas Pires - UFPE, Recife, PE.
Glícia Maria TGlícia Maria TGlícia Maria TGlícia Maria TGlícia Maria T. Calazans. Calazans. Calazans. Calazans. Calazans - UFPE, Recife, PE.
Homero R. Arruda VieiraHomero R. Arruda VieiraHomero R. Arruda VieiraHomero R. Arruda VieiraHomero R. Arruda Vieira - UFPR, Incadep, Curitiba, PR.
IrIrIrIrIrene Popperene Popperene Popperene Popperene Popper - UNIV. EST. LONDRINA, PR.
Jayme Augusto Menegucci Azevedo - Jayme Augusto Menegucci Azevedo - Jayme Augusto Menegucci Azevedo - Jayme Augusto Menegucci Azevedo - Jayme Augusto Menegucci Azevedo - PUC-PR, Curitiba
Judith Regina Hajdenwurcel Judith Regina Hajdenwurcel Judith Regina Hajdenwurcel Judith Regina Hajdenwurcel Judith Regina Hajdenwurcel - ESCOLA FED. QUÍMICA, RJ.
Manuela Guerra Manuela Guerra Manuela Guerra Manuela Guerra Manuela Guerra - Esc.Sup.Hotelaria, Estoril, Portugal.
Maria da Graça Fichel NasNascimentoMaria da Graça Fichel NasNascimentoMaria da Graça Fichel NasNascimentoMaria da Graça Fichel NasNascimentoMaria da Graça Fichel NasNascimento - EMBRAPA, RJ.
Maria Lima GarbelottiMaria Lima GarbelottiMaria Lima GarbelottiMaria Lima GarbelottiMaria Lima Garbelotti - I. ADOLFO LUTZ, SP
Oswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi Jr..... - UNESP, Jaboticabal, SP.
Pedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho Neto - FMV/UFRPE, Recife, PE.
Renata Tieko Nassu Renata Tieko Nassu Renata Tieko Nassu Renata Tieko Nassu Renata Tieko Nassu - EMBRAPA, CE.
Renato João S. de FreitasRenato João S. de FreitasRenato João S. de FreitasRenato João S. de FreitasRenato João S. de Freitas - Univ. Fed. Paraná, Curitiba, PR
Robson Maia Franco Robson Maia Franco Robson Maia Franco Robson Maia Franco Robson Maia Franco - EV/UFF, Niterói, RJ.
SerSerSerSerSergio Borgio Borgio Borgio Borgio Borges Manoges Manoges Manoges Manoges Mano - EV/UFF, Niterói, RJ.
Sergio Coube BogadoSergio Coube BogadoSergio Coube BogadoSergio Coube BogadoSergio Coube Bogado - MAPA. RJ.
Tânia Lucia Montenegro StanfordTânia Lucia Montenegro StanfordTânia Lucia Montenegro StanfordTânia Lucia Montenegro StanfordTânia Lucia Montenegro Stanford - UFPE, Recife, PE.
UrUrUrUrUrgel de Almeida Limagel de Almeida Limagel de Almeida Limagel de Almeida Limagel de Almeida Lima - ESALQ/USP, Piracicaba, SP.
Zelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de Faro - UFPE, Recife, PE.
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te assunto no site do Instituto Justiça do Conbsumidor

(www.institutojusticadoconsumidor.blogspot.com ).

 Vinicius Rosa,
Advogado do Instituto Justiça do Consumidor e do Escri-

tório Regina Motta e Vinicius Rosa, advocacia e consultoria,

São Paulo.

ONU COMEMOROU DIA MUNDIAL DA
LAVAGEM DE MÃOS.

As Nações Unidas celebraram, em 15 de outubro, o Dia

Mundial da Lavagem de Mãos. Sob o tema "Mais que Somente

um Dia", a data pretende chamar a atenção para a importância

desse hábito para o combate às doenças, particularmente as

fatais.

De acordo com a Organização Mundial da Saúde, OMS,

250 mil crianças morrem todos os anos de diarréia, e 3,5 milhões

e meio perdem a vida, antes dos cinco anos de idade,devido a

outras doenças que poderiam ser evitadas. Lavar as mãos com

sabão é uma das formas mais eficazes de se prevenir a diarréia.

Outra maneira é através do álcool-gel, que passou a ser usado

ainda mais pela população após o pandemia de gripe A.

O infectologista do Hospital Beneficência Portuguesa, Re-

nato Grinbaum, assim define a importância da lavagem de mãos

e a eficiência da lavagem com sabão ou álcool-gel: "as duas

maneiras são eficazes, com uma exceção: quando a mão está

com sujeira ou gordura evidente, o álcool tem uma ação prejudi-

cada. Nas outras situações, o álcool, comparado com o sabão,

tem a mesma eficácia. Por exemplo: a pessoa, no metrô ou no

ônibus, encosta em algo contaminado e depois vai se alimentar.

Se não há uma pia, esse pequeno dispensador com álcool que

ela leva consigo facilita muito o acesso à higienização das mãos

e aumenta a frequência da lavagem." O Dia Mundial da Lava-

gem de Mãos foi comemorado em 80 países.

Mônica Villela Grayley,
Rádio ONU,  New York, DC.

PAPA PEDE UNIÃO GLOBAL E AÇÕES
CONCRETAS CONTRA A FOME.

Erradicar a fome do mundo antes de 2015 é o apelo lançado

pela FAO, a Organização das Nações Unidas para a Agricultura

e Alimentação, em Roma, por ocasião do 30º Dia Mundial da

ABIEC TEM NOVO PRESIDENTE.

O médico-veterinário Antonio Jorge Camarde-

lli assumiu a presidência da Associação Brasileira das In-

dústrias Exportadoras de Carnes (ABIEC),  no dia 04 de ou-

tubro de 2010. Como principais objetivos da gestão que ini-

cia, Camardelli aponta a cooperação com os órgãos públi-

cos e privados,  em busca de avanços técnicos,  o incentivo ao

desenvolvimento  da   pecuária  sustentável, a realização de

ações para promoção das exportações   brasileiras de carne

bovina e a intensificação de esforços para abrir novos merca-

dos  importadores.

Esperamos contar com o apoio e sinergia de todos os profis-

sionais e instituições do setor, para adoção das medidas de estí-

mulo à expansão da cadeia produtiva  e  ampliar ainda mais a

presença  da carne bovina brasileira  no comércio internacio-

nal. A todos  os nossos parceiros, colaboradores e amigos, reite-

ramos todo o nosso apoio e colaboração.

Daniela Antoniolli
ABIEC, Secretária, São Paulo,

daniela@abiec.com.br

DE BEM COM O CONSUMIDOR

As empresas se prendem somente à legalidade do

Código de Defesa do Consumidor, ou seja, quando cumprem as

normas, somente as fazem para não serem penalizadas no futuro.

Após vinte anos de vigência desse Código, chegou a hora de

reconhecer a necessidade de seguir a legislação com um novo e

atual ponto de vista. Pois são vários, confirmando que o respei-

to ao CDC resulta em ganho e lucratividade para seu empreen-

dimento. E não há a necessidade de grandes esforços ou investi-

mentos para tanto.

O CDC se constitui no regramento basilar que dita o respei-

to entre fornecedores e consumidores, proporcionando grandes

benefícios a todos. Bem dito por John Kennedy, em 1948, em

pronunciamento no congresso: "consumidores, por definição,

somos todos nós". Portanto, não há meio definitivo de separar

consumidores e fornecedores.

Dessa forma, vários os pontos positivos de ganhos, ao res-

peitar as leis consumeristas, como publicidade positiva e gra-

tuita, pois quando um consumidor é reconhecido, seja por impo-

sição legal ou não, sua marca é divulgada para todos os amigos

e familiares. Assim temos a opinião do consumidor, que pode ser

construtiva ou destrutiva de uma marca! Veja mais detalhes des-
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Alimentação, assinalado dia 16 de outubro. A fome continua a

condicionar a vida de cerca de 925 milhões de pessoas em todo

o mundo. No continente africano situam-se 21 dos 30 países que

se encontram atualmente em situação de crise alimentar.

A diminuição de apoios à agricultura, da qual dependem

muitos destes países, é um obstáculo aos objetivos estabelecidos

pela ONU.

Sob o tema "Unidos contra a Fome", a data foi comemorada

pela FAO com uma cerimônia em sua sede, em Roma, na Itália.

Em declaração lida durante o evento, o Papa Bento XVI disse

que "para eliminar a fome e a malnutrição, é preciso vencer

obstáculos de interesses pessoais e dar lugar à fraternidade ge-

nuína e à cooperação internacional". O Papa enfatizou que

"cada um - sejam indivíduos, organizações da sociedade civil,

países e instituições internacionais - , tem que dar prioridade ao

objetivo mais urgente da família humana: o fim da fome."

Já a diretora-executiva do Programa Mundial de Alimen-

tos, Josette Sheeran, lembrou o sonho de líderes históricos como

Nelson Mandela, Mahatma Ghandi e Martin Luther King. E

afirmou que chegou a hora de transformar o sonho de um mundo

livre de fome em realidade.

Leda Letra
Rádio ONU, New York, DC.

ASBRAN RETORNA À CONFEDERAÇÃO
INTERNACIONAL DAS ASSOCIAÇÕES DE
DIETÉTICA.

Após 25 anos, a Associação Brasileira de Nutrição - AS-

BRAN, retomou às atividades como país membro da Internatio-

nal Confederation of Dietetic Associations - ICDA, a Confedera-

ção Internacional das Associações de Dietética, que hoje conta

com 40 países membros, entre eles Alemanha, África do Sul, Aus-

trália, Canadá, Espanha, Estados Unidos, França, Grécia, Isra-

el, Itália e Japão.

A retomada de participação na ICDA vinha sendo defendi-

da pela atual diretoria desde abril de 2009, quando os primei-

ros contatos foram firmados com a entidade internacional. "Esta-

mos felizes pelo regresso à ICDA, oficializado no último dia 21 de

setembro, unindo a ASBRAN e o Brasil a um seleto grupo de associ-

ações que, juntas, representam mais de 150.000 profissionais de

dietética em todo o mundo", disse a presidente, Marcia Fidelix.

Na reunião anual dos membros da ICDA, foi comemorado o

retorno do Brasil como país membro e a ASBRAN foi convidada

para participar do Workshop "Harmonizing the future through

the Nutrition Process (NCP) and International Dietetics and

CARTAS

Nutrition Terminology (IDNT). A presidente da ASBRAN tam-

bém participou de evento da American Dietetic Association -

ADA, na cidade de Chicago/EUA, entre os dias 19 e 22 de setem-

bro de 2010, quando se discutiu o Processo de Cuidados Nutri-

cionais (NCP) e a Terminologia Internacional de Dietética e Nutri-

ção (IDNT). A proposta deste Workshop foi dar seguimentos às dis-

cussões em nível internacional, para se ter conhecimento de como

está a implantação do NCP e do IDNT em cada país.

Márcia Fidelix
Associação Brasileira de Nutrição, São Paulo.

www.asbran.org.br

CONSUMIDOR TEM DIREITO À
PRESERVAÇÃO DA SAÚDE.

No Dia do Consumidor Consciente, 15/10/10, a ABIFibro,

Associação Brasileira das Indústrias e Distribuidores dos Pro-

dutos de Fibrocimento fez alerta à população, para que exija

produtos que não agridam a sua saúde, livres de amianto, mine-

ral comprovadamente cancerígeno. Atualmente, 59 países proí-

bem a extração, produção, comercialização e utilização de to-

dos os tipos de amianto, inclusive o crisotila ou amianto branco,

em função dos males já constatados que causam à saúde. No

entanto, no Brasil há uma Lei Federal, 9.055/95, que permite o

uso controlado do amianto branco (crisotila). Apesar disto, tra-

mita na Câmara projeto de lei que sugere o banimento do ami-

anto em todo o território nacional.

Os estados e municípios podem legislar complementarmen-

te à União (decisão do STF), quando a questão é sobre saúde.

Hoje, no Brasil, existem em vigor leis estaduais que proíbem o

uso do amianto e produtos que o contém, em São Paulo, Pernam-

buco, Rio de Janeiro e Rio Grande do Sul, além de inúmeras

legislações municipais, no mesmo sentido.

Marcio Freitas e Jennifer Toledo
Yellow Comunicação, São Paulo.

Fone: 11-3061-4074, ramal 4

Higiene Alimentar é um veículo de comunicação
para os profissionais da área de alimentos. Participe,
enviando trabalhos, informações, notícias e assuntos

interessantes aos nossos leitores, para a
Rua das Gardênias, 36 —  04047-010

São Paulo - SP, ou então, utilize os endereços
eletrônicos da Revista.
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NOVEMBRO
09 a 13/11/2010

São Paulo - SP
FEILEITE 2010 - FEIRA INTERNACIONAL DA
CADEIA PRODUTIVA DO LEITE.
Informações: www.feileite.com.br

12 e 13/11/2010

Florianópolis - SC
V ENCONTRO BRASILEIRO DE HIDROPONIA.
Informações: www.encontrohidroponia.com.br;
48-4052.8089.

12 a 16/11/2010

Natal - RN
XVIII ENCAFÉ - ENCONTRO NACIONAL DA
INDÚSTRIA DE CAFÉ.
Informações: www.abic.com.br/encafe;
encafe@abic.com.br; 11-3868.4037.

15 a 19/11/2010

Recife - PE
VIII CONGRESSO LATINOAMERICANO DE
SOCIOLOGIA RURAL
Informações: www.alasru.org

16 a 18/10/2010

São Paulo - SP
IV FEINOX - FEIRA DE TECNOLOGIA DE
TRANSFORMAÇÃO DO AÇO INOXIDÁVEL
Informações: www.cipanet.com.br;
cipa@cipanet.com.br

17 a 19/11/2010

Bento Gonçalves, RS
II CONGRESSO SULBRASILEIRO DE
AVICULTURA, SUINOCULTURA E LATICÍNIOS -

AVISULAT 2010.
Informações: www.avisulat.com.br;
comercial@francke.com.br;
51-3388.7674.

18 a 20/11/2010

Pamplona - ESPANHA
IV CONGRESS OF THE INTERNATION SOCIETY
FOR NUTRIGENETICS / NUTRIGENOMICS ISNN
Iformações: isnn2010@viajesiberia.com

28/11 a 02/12/2010

São Pedro - SP
VI WORKSHOP DE EDITORAÇÃO CIENTÍFICA
Informações: www.abecbrasil.org.br/index.asp

DEZEMBRODEZEMBRODEZEMBRODEZEMBRODEZEMBRO
04/12/201004/12/201004/12/201004/12/201004/12/2010
São Paulo - SP
PROBIÓTICOS: FATOS E CONTROVÉRSIAS.
Informações: apanutri.com.br/2008/asp/
agenda.asp; 11-3255.2187

AGENDAAGENDAAGENDAAGENDAAGENDA
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AGENDA  2011AGENDA  2011AGENDA  2011AGENDA  2011AGENDA  2011

MARÇOMARÇOMARÇOMARÇOMARÇO
30/03 a 01/04/201130/03 a 01/04/201130/03 a 01/04/201130/03 a 01/04/201130/03 a 01/04/2011
Madri - ESPANHA
VII CONGRESO INTERNACIONAL DE
NUTRICIÓN, ALIMENTACIÓN Y DIETÉTICA.
Informações: sedca@nutricion.org

ABRILABRILABRILABRILABRIL
09 e 10/04/201109 e 10/04/201109 e 10/04/201109 e 10/04/201109 e 10/04/2011
São José - PORTO RICO
EXPOALIMENTOS 2011
Informações: comercial@conceitobrazil.com.br

MAIOMAIOMAIOMAIOMAIO
12 e 13/05/201112 e 13/05/201112 e 13/05/201112 e 13/05/201112 e 13/05/2011
Lisboa - PORTUGAL
X CONGRESSO DE NUTRIÇÃO E ALIMENTAÇÃO
II CONGRESSO IBEROAMERICANO DE
NUTRIÇÃO
Informações: Associação Portuguesa dos
Nutricionistas. www.apn.org.pt;
geral@apn.org.pt

12 a 14/05/2011

São Paulo - SP
CONGRESSO PAULISTA DE NUTRIÇÃO
Informações: www.apanutri.com.br/2008/asp/
home.asp;
apanutri@apanutri.com.br

JUNHOJUNHOJUNHOJUNHOJUNHO

06 a 09/06/2011
São Paulo - SP
SEMANA INTERNACIONAL DA ALIMENTAÇÃO E
HOSPITALIDADE - FISPAL
Informações: Brazil Trade Show - 2Pró
Comunicação: 11-3030.9463/9461;
www.2pro.com.br

JULHOJULHOJULHOJULHOJULHO

20 a 22/07/201120 a 22/07/201120 a 22/07/201120 a 22/07/201120 a 22/07/2011
Malásia
SCIENTIFIC CONFERENCE 2011 - MALAYSIAN
DIETITIANS ASSOCIATION
Informações: www.dietitians.org.my;
yhtan@hkl.gov.my

OUTUBROOUTUBROOUTUBROOUTUBROOUTUBRO

19 A 21/10/201119 A 21/10/201119 A 21/10/201119 A 21/10/201119 A 21/10/2011
Barcelona - ESPANHA
X CONGRESO SEEDO - SOCIEDAD ESPAÑOLA
PARA EL ESTUDIO DE LA OBESIDAD
Informações: www.seedo2011.com;
 info@seedo2011.com

26 a 29/10/2011

Madri - ESPANHA
XI EUROPEAN NUTRITION CONFERENCE
Informações: www.fensmadrid2011.com;
info@fensmadrid2011.com
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RESUMO

O Brasil é um dos maiores pro-
dutores de alimentos do mundo e
também um dos países que mais os
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Elaine Matos
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VIABILIDADE DA ARRECADAÇÃO E

DOAÇÃO DE ALIMENTOS PERECÍVEIS

PREVIAMENTE MANIPULADOS, EM

CHURRASCARIAS DAS REGIÕES DE

VILA MARIANA, PARAÍSO E

JARDINS, NA CIDADE DE

SÃO PAULO.

desperdiça. A possível doação das
sobras limpas é muito dificultada pela
legislação brasileira, que não dá ade-
quado respaldo aos doadores. Os res-
taurantes, potenciais doadores, não

se sentem seguros em fazer este tipo
de aproveitamento e acabam por des-
tinar ao lixo alimentos próprios para
o consumo. Para estudar a viabilida-
de da doação das sobras limpas, vi-
sitaram-se 7 churrascarias que traba-
lham com sistema de buffet e/ou self-
service na cidade de São Paulo-SP.
Nestes estabelecimentos foi aplica-
do um questionário com 18 itens di-
vididos em 168 questões fechadas e
mais 8 questões semi-abertas. Das 7
churrascarias visitadas 5 apresenta-
ram resultados satisfatórios das con-
dições higiênico-sanitárias para a
doação. As 7 churrascarias demons-
traram interesse em doar as suas so-
bras limpas e 6 citaram a legislação
brasileira como o maior empecilho
para a doação.

Palavras-chave: Desperdício. Boas
práticas. Segurança alimentar.

SUMMARY

Brazil is one of the greatest food
producing countries of the world
and also one of those that waste it
the more. The possibility of clean lef-
tovers donation is much limited by
the Brazilian legislation, which does
not give adequate endorsement to the
givers. Restaurants are potential gi-
vers but do not feel comfortable in
making this type of donation; they
will rather throw to the garbage foo-
ds that are still proper for consump-
tion. To study the feasibility of the
clean leftovers donation, one visited
7 restaurants that operate with a bu-
ffet and/or self- service system in the
city of São Paulo-SP. It was applied
in these establishments a question-
naire that had 18 items divided in 168
closed questions and more 8 half-
open questions. Out of the 7 visited
restaurants 5 of them presented sa-
tisfactory results concerning the hy-
giene and sanitary conditions for the
donation. All of the them  showed
interest in donating their clean lefto-



Higiene Alimentar — Vol. 24 — nº 188/189 15 setembro/outubro – 2010

ARTIGOS

vers and 6 of them cited the Brazili-
an legislation as the greatest obsta-
cle for the donation.

Keywords: Wastefulness. Good Ma-
nufacture Practices. Food security.

INTRODUÇÃO

Brasil é um dos maiores
produtores de alimentos
do mundo, tendo uma

das mais extensas áreas cultiváveis
do planeta.

A falta de estudos que mensura o
tamanho do desperdício não permi-
te traçarmos medidas de combate
precisas. Valenteª citado pelo docu-
mento do Instituto Ethos (2005), es-
tima que somente no varejo são per-
didos de 27% a 30% do total produ-
zido pelo país, incluindo nesta cate-
goria os restaurantes e cozinhas in-
dustriais. Transformando estes nú-
meros em dinheiro, o Brasil desper-
diça cerca de R$12 bilhões em ali-
mentos anualmente, o corresponden-
te a 1,4% do PIB brasileiro (INSTI-
TUTO AKATU, 2003). Em um país
onde se produz três vezes mais do
que se é consumido, dados do IBGE
(BRASIL, 2004b) afirmam que
13,921 milhões de pessoas passaram
fome no Brasil em 2004.

A questão do desperdício está
associada a diversos fatores que
acontecem em todos os elos da ca-
deia produtiva, tornando o lixo bra-
sileiro um dos mais “ricos” do mun-
do. A cultura brasileira ainda desco-
nhece técnicas para o aproveitamento
integral dos alimentos, bem como
sua importância (RIBEIRO, 2002;
VILELA et al, 2003). Em estudo rea-
lizado pela universidade de Tucson
nos EUA constatou-se que 40 a 50%
de tudo que se produz nos EUA nun-
ca chegará a ser consumido (JONES,

2004); no Reino Unido estima-se que
todo ano são jogados no lixo 6,7
milhões de toneladas de alimento
(WRAP, 2008).

No Brasil, a legislação para doa-
ção de alimentos ainda está bastante
atrasada, principalmente se compa-
rarmos com países da Europa, EUA
e Canadá, onde há mais de dez anos
já foi aprovado um conjunto de leis
que regulamenta as doações de ali-
mentos, incentivando e garantindo
aos doadores um respaldo jurídico.
O estatuto do Bom Samaritano (BRA-
SIL, 1998), conjunto de leis brasilei-
ras semelhante às internacionais,
aguarda desde 1996 por aprovação
na Câmara dos Deputados (INSTI-
TUTO ETHOS, 2005).

A falta de segurança do ponto de
vista jurídico faz com que muitos
estabelecimentos do ramo alimentí-
cio, como restaurantes, supermerca-
dos e indústrias prefiram jogar ou
queimar os alimentos que não serão
vendidos, a doarem. A falta das boas
práticas em alguns destes estabeleci-
mentos deixam receosas as organi-
zações que procuram arrecadar e
doar estes alimentos. Desta maneira,
a maioria das entidades que trabalha
com arrecadação de alimentos no
Brasil prefere arrecadar frutas, ver-
duras, legumes e alimentos não pe-
recíveis como cereais, leguminosas
e algumas sacarias. O risco ligado à
arrecadação e doação de gêneros
perecíveis como carnes, peixes e
frango, associado à falta de infra-es-
trutura, gera um problema bastan-
te complicado.

O desperdício de alimentos em
restaurantes que trabalham com o
sistema de rodízio e/ou self-service
tende a ser maior, devido à dificul-
dade de planejamento de questões
como o número de comensais diári-
os e as quantidades que estes irão
comer. Um outro fator que potencia-
liza a questão do desperdício é a ne-

cessidade que estes locais têm de
manter uma grande variedade de pra-
tos em grandes quantidades, pois é
justamente isto que um cliente bus-
ca quando entra em um destes esta-
belecimentos (LIMA e OLIVEIRA,
2005; RIBEIRO, 2002).

Entretanto, fatores como a inse-
gurança dos alimentos do ponto de
vista sanitário pelo seu maior tempo
de exposição, trazem à tona a preo-
cupação quanto à viabilidade da doa-
ção destas sobras, uma vez que os
controles de temperaturas e tempos
nem sempre são garantidos (LIMA e
OLIVEIRA, 2005).

Dentro desta atual realidade bra-
sileira, em que temos de um lado o
desperdício de alimentos e pessoas
vivendo em situação de insegurança
alimentar, e do outro a falta de con-
trole higiênico-sanitário e uma legis-
lação que não é capaz de garantir a
proteção legal aos doadores de ali-
mentos, este trabalho se propõe a
avaliar as condições higiênico-sani-
tárias de churrascarias das regiões da
Vila Mariana, Paraíso e Jardins na
cidade de São Paulo e a viabilidade
da doação das sobras limpas.

MATERIAL E MÉTODOS

Primeiramente, foi realizado um le-
vantamento de dados de todas as chur-
rascarias que trabalham no sistema de
rodízio ou buffet self-service na região
escolhida para a pesquisa, sendo des-
cartadas todas as que trabalhavam ape-
nas com o sistema a la carte.

Foram levantadas 11 churrascarias
que se enquadravam nos quesitos da
pesquisa. O contato foi feito com as 11,
das quais 7 autorizaram a visita e a par-
ticipação na pesquisa.

Para a realização do trabalho foi
elaborado um questionário fechado
com 18 itens divididos em 168 tópi-
cos. A cada item foi atribuído um
peso de 1 a 3 e a cada tópico, um

O

ª VALENTE, F.L.S. Direito humano à alimentação – Desafios e conquistas. São Paulo: Cortez, 2002. p. 17 e 105
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bém podem ser aproveitadas em 24
horas desde que, quando expostas
aos clientes, tenham ficado protegi-
das e mantidas a uma temperatura
acima de 65ºC, durante o período da
refeição, sendo depois mantidas sob
refrigeração a 4º C e reaquecidas a
74º C antes de servidas novamente
(ARRUDA, 2006; SÃO PAULO (Ci-
dade), 2006).

Quanto ao controle de pragas,
apesar de todos os estabelecimentos
se mostrarem preocupados com este
item, 4 dos 7 não obtiveram uma
nota satisfatória justamente por não
monitorarem o controle com um Pro-
cedimento Operacional Padronizado
(POP), como previsto por lei e orga-
nizarem o estabelecimento de manei-
ra a propiciar focos de entrada de
pragas (BRASIL, 2002).

Queiroz et al .(2000), em trabalho
que avaliou a aplicação das Boas Práti-
cas em 10 restaurantes que trabalham
com o sistema de quilo, concluiram que
a adoção destas práticas não é homo-
gênea em todos os locais, tendo os fre-
quentadores destes restaurantes acesso
a alimentos com diferentes níveis de
qualidade e segurança.

Em relação às 8 questões semi-aber-
tas, todos os restaurantes afirmaram rea-
lizar algum procedimento que visasse
a diminuição do desperdício, sendo os
dois mais citados diminuir a quantida-
de produzida quando o movimento
está baixo e oferecer os alimentos que
sobraram para os funcionários.

É importante ressaltar que, mesmo
sendo servidas as sobras aos funcioná-
rios, estas devem respeitar os mesmos
requisitos de reaproveitamento, deven-
do ser consumidas a temperaturas e
tempos de exposição previstos por lei
(SÃO PAULO (Cidade), 2006; SÃO
PAULO (Estado), 1999).

 Sobre a orientação dos funcio-
nários quanto às práticas que evi-
tam o desperdício, apenas 2 restau-
rantes afirmaram que a adotavam,
conscientizando os seus funcioná-
rios sobre a importância de apro-

peso de 1 ou 2, dependendo de sua
relevância para a pesquisa. O
questionário foi preenchido à partir
das observações feitas nas visitas.

No questionário foram ainda in-
cluídas e realizadas 8 perguntas para
o responsável pelo estabelecimento,
com respostas “sim” ou “não” para
7 delas (além de uma eventual justi-
ficativa) e uma totalmente aberta.

As visitas em cada estabelecimen-
to tiveram a duração mínima de 1
hora e 30 minutos, sendo sempre
acompanhadas pelo responsável ou
gerente.

Cada churrascaria assinou um ter-
mo de consentimento da pesquisa, con-
cordando com a participação e com a
divulgação dos dados coletados.

Os resultados coletados foram
analisados estatisticamente com o
auxílio do programa Excel 2007®.
Foi estabelecido que as churrascarias
deveriam apresentar no questionário
a nota mínima de 70, sendo utiliza-
do o teste unicaudal (Z) com o nível
de significância de á=0,01.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dos 7 restaurantes visitados ape-
nas dois apresentaram uma nota ge-
ral ligeiramente abaixo de 70, sendo
a churrascaria B com 69,91 e a D
com 67,72. A média dos itens avalia-
dos também foi maior que 70 em to-
dos os casos quando aplicado o tes-
te unicaudal com á=0,01.

Os itens considerados de maior
importância recebendo peso 3 foram:
manejo de resíduos; higienização de
instalações, móveis, equipamentos e
utensílios; manipuladores; manipula-
ção/distribuição e água. Nos itens
manejo de resíduos; manipuladores
e água, todos os restaurantes tiveram
pontuação acima dos 70. Já no item
higienização de instalações, móveis,
equipamentos e utensílios, apenas
uma churrascaria (D) obteve pontua-
ção abaixo de 70, ficando com 63,64;
enquanto para o item manipulação/

distribuição, duas ficaram com no-
tas abaixo, sendo a D com 59,38 e a
E com 67,57. Este último item é de
suma importância, pois inclui todo o
controle de tempo e temperatura des-
de a preparação dos alimentos até a
permanência no buffet e os cuidados
de boas práticas que os funcionários
têm enquanto manipulam os alimen-
tos.

O item documentação e registro,
para o qual o peso atribuído foi me-
nor, se apresentou crítico durante as
visitas, uma vez que apenas 3 chur-
rascarias apresentaram todos os do-
cumentos e registros de controle.

Verificou-se, ainda, que existem
muitas churrascarias que não pos-
suem nutricionista ou técnicos ha-
bilitados para cumprir e realizar
estas funções. Alguns donos e ge-
rentes desconheciam a importância
destes profissionais.

Cavalli e Salay (2004), em es-
tudo que avaliou a segurança do ali-
mento em restaurantes comerciais
de Campinas e Porto Alegre, con-
cluíram que, entre os motivos da
não implementação de sistemas de
controle da segurança dos alimen-
tos, está o desconhecimento dos
mesmos e a falta de equipe especia-
lizada para operá-los.

O controle das geladeiras e free-
zeres também se mostrou insuficiente
na maior parte dos estabelecimentos
visitados; apesar de terem recursos,
não o faziam por falta de funcio-
nários treinados.

Como condição prevista pela
CVS-6 (SÃO PAULO (Estado),
1999) para o reaproveitamento de
sobras frias e quentes, os limites de
controle de tempo e temperatura de-
vem ser respeitados para serem se-
guras. As sobras frias como saladas
e patês, muito comuns nestes esta-
belecimentos, devem ser refrigeradas
de modo que a temperatura interna
do alimento atinja 4ºC em 4 horas,
podendo ser utilizados por no máxi-
mo 24 horas. As sobras quentes tam-
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veitar todas as partes dos alimen-
tos manipulados.

No Brasil, não existem estudos
significativos que quantifiquem o
desperdício de alimentos em res-
taurantes e churrascarias. A gran-
de maioria dos restaurantes não
mensura essas perdas, não sabe
onde elas ocorrem nem quanto cus-
tam. Os poucos estudos realizados
são feitos de forma superficial e sem
critérios técnicos e normalmente

avaliando apenas perdas localiza-
das, sem uma análise global. Atra-
vés da identificação das perdas é
possível tomar atitudes corretivas,
ações em prol da melhoria contí-
nua e otimização de resultados
(RIBEIRO, 2002).

Em um estudo realizado na Uni-
dade de Emergência do Hospital de
Ribeirão Preto em que foram anali-
sadas por 14 dias 650 dietas, a por-
centagem dos alimentos desperdiça-

dos chegou a 22% (NONITO-BOR-
GES et al., 2006).

Os brasileiros não possuem uma
consciência social para o controle do
desperdício de alimentos; são neces-
sárias mudanças de valores e de com-
portamento para a criação de uma
verdadeira consciência de solidarie-
dade. O processo é lento e faz parte
da cultura e da formação de uma so-
ciedade organizada, requerendo a
participação de todos os elos da ca-

Tabela 1- Pontuação dos restaurantes visitados.
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deia produtiva (FILHO, 1995; INS-
TITUTO ETHOS, 2005).

Nos quesitos de doação de ali-
mentos, apenas 2 locais relataram
doar diariamente as sobras aos pe-
dintes que passavam após o expedi-
ente na frente dos restaurantes, sen-
do que destes, apenas 1 relatou fazer
também doações esporádicas, realizan-
do junto aos seus funcionários uma
campanha anual de doação de alimen-
tos para uma instituição escolhida.

Todos os locais afirmaram ter in-
teresse e disponibilidade em realizar
doações de alimentos, devido aos
grandes volumes, nunca quantifica-
dos, jogados fora. Contudo, nenhum
dos restaurantes afirmou ter condi-
ções de fazer a logística da doação
das sobras, pois não teriam interesse
em assumir este custo.

Quando questionados a respeito de
programas de arrecadação e doação
dos alimentos, apenas 3 locais já tinham
ouvido falar sobre o assunto, mas não
sabiam o nome e nem como proceder.
Os maiores empecilhos citados pelos
responsáveis dos restaurantes foram a
legislação brasileira (para 6 dos 7), a
honestidade também para um dos 6 que
citaram a legislação e para apenas um
o armazenamento dos produtos e es-
paço físico.

Parte da infra-estrutura da maior
parte dos locais pode ser usada para
separar os alimentos que iriam para
a doação, sendo necessária a coleta
diária e com uma rápida logística,
lembrando que o conhecimento e a
utilização das boas práticas durante
o preparo dos alimentos é um facili-
tador para esta prática.

Com a criação do Sistema Nacio-
nal de Segurança Alimentar e Nutri-
cional (SISAN) em 2006, os gover-
nos das cidades, estados, o governo
federal e a sociedade passaram a ter
o dever de colaborar com a formula-
ção de políticas e ações para garantir
o direito à alimentação. Dentre as
ações, deve-se aumentar a acessibi-
lidade à comida (BRASIL, 2006;

BRASIL, 2003); se o alimento ao in-
vés de ser desperdiçado fosse doado
a quem precisa, parte deste acesso
poderia ser garantido.

A estratégia global para alimenta-
ção e nutrição prevê, ainda, que as po-
líticas nacionais relativas aos alimentos
e a agricultura devem ser compatíveis
com a proteção e a promoção da saúde
pública. Desta maneira, as doações só
devem ser realizadas se os alimentos
envolvidos forem seguros e controla-
dos (WHO, 2004).

CONCLUSÃO

As churrascarias avaliadas
estariam aptas a doar as suas sobras
desde que alguns cuidados fossem
tomados. O interesse apresentado
pelos estabelecimentos em relação à
doação e a preocupação destes com
o desperdício de alimentos podem
ser considerados pontos positivos.

A falta de uma legislação que
garanta a segurança dos alimentos,
juntamente com os riscos associados
às doações, a infra-estrutura neces-
sária e a educação para o conheci-
mento das boas práticas pelas insti-
tuições que preparam os alimentos,
são os fatores que impossibilitam,
atualmente a doação dos alimentos.

Em uma época em que o mundo
sofre com a crise dos alimentos, de-
veriam haver investimentos a fim de
garantir que menos alimentos sejam
desperdiçados, contribuindo desta
forma com a diminuição da insegu-
rança alimentar.
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RESUMO

Este estudo objetivou analisar as
condições de higiene de algumas fei-
ras livres localizadas no município
do Rio de Janeiro durante o ano de

2006. Foi preenchido check-list, atra-
vés da observação local do comér-
cio exercido e informações prestadas
pelos feirantes. Os resultados de-
monstraram falta de estrutura do co-
mércio, onde apenas 18,8% dos veí-

culos que transportavam carne suí-
na possuíam Certificado de Inspeção
Sanitária; 41,7% dos laticínios esta-
vam sendo transportados em veícu-
los em péssimo estado de conserva-
ção; 58,0% dos laticínios não se en-
contravam devidamente embalados.
No comércio de pescado, em 96,9%
dos casos ocorria a manipulação de
alimento e dinheiro simultaneamen-
te; 78,3% das carcaças e miúdos de
frango não apresentavam embala-
gem e rotulagem e 87,0% da carne
suína estava sendo acondicionada de
forma inadequada. Constatou-se a
existência de uma integração defici-
ente entre órgãos do poder público
nas feiras livres. A necessidade de
conscientização de feirantes e con-
sumidores, assim como a intensifi-
cação das atividades educativas de
Vigilância e Fiscalização Sanitária,
são necessárias para minimizar pos-
síveis riscos a Saúde Coletiva.

Palavras-chave: Inspeção Sanitária.
Saúde Pública. Check list.

SUMMARY

This study had the object of analy-
zing the hygienic conditions of the
street markets located in the munici-
pality of Rio de Janeiro during 2006,
where the check-list was completed,
by means of local observation of the
trade carried out as information ren-
dered by the people who work at the
street markets. The results demons-
trated a total lack of structure of the
trade where only 18.8% of the vehi-
cles transporting pork meat had a
Sanitary Inspection Certificate;
41.7% of the dairy products was not
packed in due conditions. On the sale
of fish in 96.9% of the sales the sel-
lers were dealing with fish and mo-
ney at the same time; 78.3% of the
carcass and giblets did not present
a package or a label and 87.0% of
the pork meat was packed in an un-
suitable way. The existence of a poor
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integration among the government
departments at the street markets was
verified. In order to minimize possi-
ble risks to the Collective Health, the
awareness of the people who work
at the street markets and consumers
as well as the enhancement of edu-
cation activities of the Sanitary Ins-
pection and Vigilance is necessary.

Keywords: Sanitary Inspection. Pu-
blic Health. Check list.

INTRODUÇÃO

higidez dos alimentos é
uma de suas caracterís-
ticas mais importantes, já

que seu comprometimento por conta-
minação microbiana, por tóxicos, subs-
tâncias químicas e metais, e por infec-
ções parasitárias, desfiguram de tal
modo o alimento que este deixa de ser
nutritivo para se transformar em con-
dutos de agentes agressivos à saúde do
indivíduo (EVANGELISTA, 2005).

O comércio de alimentos de rua
apresenta aspectos positivos devido
à sua importância sócio-econômica,
cultural e nutricional, e negativo no
que diz respeito às questões higiêni-
co-sanitárias (LUCCA; TORRES,
2002). Os problemas de contamina-
ção durante a comercialização afe-
tam de maneira mais acentuada as
carnes e os derivados, principalmente
aqueles produtos que não sofreram
qualquer tratamento (SILVA JUNI-
OR, 2002). Considera-se que os ali-
mentos comercializados em vias pú-
blicas e a higiene alimentar não an-
dam juntos. Esses alimentos apresen-
tam maior possibilidade de sofrerem
alterações biológicas, devido à atua-
ção de diferentes tipos de micro-or-
ganismos em consequência do con-
tato direto com a poluição urbana
(CORREIA; RONCADA, 2006).

A falta de controle higiênico dos
alimentos vendidos por pessoas que

manipulam os mesmos constitui uma
das principais fontes de dissemina-
ção de enteropatógenos. Os riscos de
contaminação dependem do grau de
contato com este produto e da natu-
reza do trabalho desempenhado
(NOLLA; CANTOS, 2005). Os ma-
nipuladores de alimentos desempe-
nham um importante papel na trans-
missão de Doenças Veiculadas por
Alimentos - DVA (NOLLA; CAN-
TOS, 2005; PIOVESAN et al., 2005;
CAPUANO et al., 2002).

Faria et al. (2006), relataram que
no Brasil, para a carne suína in na-
tura, o principal critério de esco-
lha do consumidor é a aparência do
produto. A percepção do consumi-
dor sobre a qualidade de um pro-
duto baseia-se em suas caracterís-
ticas físicas e nas informações so-
bre ele. O carimbo do Serviço de
Inspeção Federal - SIF é uma ga-
rantia de qualidade para os produ-
tos de origem animal, já que infor-
ma ao consumidor que aquele pro-
duto é seguro para o consumo.

O abate clandestino de suínos,
uma prática condenável que ocorre
no país, representa um dos mais gra-
ves fatores de risco, pela exposição
coletiva a agentes infecciosos, como
aqueles que são transmitidos ao ho-
mem pelo contato com animais, pela
ingestão de alimentos de qualidade
sanitária suspeita e pela contamina-
ção do meio ambiente. Ações e me-
didas de vigilância sanitária, para re-
primir a atividade clandestina de abate
de animais para consumo humano
devem ser colocadas em execução
(FREITAS et al., 2001).

Como o consumidor não está
consciente dos problemas potenciais
envolvidos com alimentos, quantida-
des significativas são ingeridas, pro-
porcionando que doses infectivas de
micro-organismos sejam excedidas,
tornando as pessoas doentes (FOR-
SYTHE, 2002). A contaminação de
alimentos tem aumentado a cada ano,
e atualmente representa um risco

potencial para a saúde humana (CU-
NHA NETO et al., 2002).

Alimentos de origem animal re-
presentam papel fundamental na epi-
demiologia das salmoneloses huma-
nas. Apesar dos avanços tecnológi-
cos, a carne de frango ainda é passí-
vel de contaminação bacteriana, es-
pecialmente por micro-organismos
do gênero Salmonella, que podem
encontrar-se albergados no trato in-
testinal ou em outra parte do corpo
das aves (CARVALHO; CORTEZ,
2005).

O presente trabalho teve o objeti-
vo de avaliar as condições higiêni-
co-sanitárias das feiras livres na ci-
dade do Rio de Janeiro, de forma a
verificar o nível de irregularidades
apresentadas.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram avaliadas 12 feiras livres
localizadas no município do Rio de
Janeiro, durante o ano de 2006. Para
avaliar as condições de higiene das
feiras livres foi utilizado na pesquisa
um instrumento de medição de qua-
lidade, ou seja, guia de verificação
(check-list) elaborado com base no
Decreto Municipal Nº 6.235 (RIO
DE JANEIRO, 1986).

Foram analisadas 134 barracas,
sendo estas distribuídas em 48 de hor-
tifrutigranjeiros, 31  de pescado, 20
de carcaças/vísceras de frango e
ovos, 15 de caldo de cana, 11 de
carne suína e nove barracas de lati-
cínios.

O check-list utilizado constou de
118 itens de verificação, distribuídos em
avaliação de vários aspectos da feira
livre, como: documentação, aspectos
físicos da comercialização, caracterís-
ticas sensoriais, higiene e asseio corpo-
ral, rotulagem e transporte. As opções
para preenchimento do check-list fo-
ram: “Sim” (S) – Quando atendia ao
item observado, “Não” (N) - Quando
não atendia ao item observado, e “Não
Aplicável” (NA) – Quando o item foi

A
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considerado não pertinente ao local
observado. Durante as visitas às feiras
livres, o check-list foi preenchido atra-
vés de observações no próprio local e
informações prestadas pelos feirantes.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com os resultados ob-
tidos na avaliação e preenchimento
do check-list, observou-se uma pés-
sima qualidade do comércio desen-
volvido nas feiras livres da cidade do
Rio de Janeiro, com relação à parte
estrutural, qualidade dos alimentos e
a forma com que são expostos. O
acondicionamento dos alimentos
como pescado (37,5%), laticínios
(75,0%), carcaças/vísceras de fran-
gos (87%) e carne suína (62,5%) foi
inadequado, assim como sua manu-
tenção em temperatura irregular.

Na comercialização do pescado
em feiras livres foram encontradas
várias não-conformidades, dentre
elas, pescados conservados em tem-
peratura imprópria podendo levar à
deterioração, além das condições hi-
giênico-sanitárias insatisfatórias. O
pescado era armazenado em caixas
tipo monobloco, que mantinham
contato direto com o solo, e apresen-
tavam sujidades, ocorrendo algumas
vezes a evisceração na própria feira
livre ao ambiente. Também houve
destaque negativo no comércio de
carne suína, que em alguns casos era
comercializada na mesma barraca
que comercializava carcaças, miúdos
de frango e ovos. Germano e Ger-
mano (2003) descreveram sobre o
acondicionamento adequado dos ali-
mentos, considerado um item funda-
mental. A estocagem em ambientes
inadequados aponta alguns fatores
importantes, como a não obediência
à temperatura e umidade exigida para
conservação dos produtos e a con-
servação precária das instalações.

Foi observado baixo percentual de
veículos com Certificado de Inspe-
ção Sanitária (CIS) no comércio de

carne suína (18,8%), sendo esses uti-
lizados para transportar e acondicio-
nar os alimentos (Gráfico 1). O trans-
porte dos alimentos, na maior parte
das vezes, ocorria em veículos em
péssimo estado de conservação. Foi
constatado, ainda, baixo número de
feirantes com licença sanitária para
desenvolver atividade de feirante no
comércio de laticínios (66,7%) e de
carne suína (56,3%), conforme Grá-
fico 2. Piovesan et al. (2005), des-
creveram que o problema do comér-
cio informal ou clandestino é com-
plexo e requer articulação e políticas
intersetoriais.

Em relação ao comércio de ovos,
17,4% destes eram comercializados
sem embalagem e rotulagem adequa-
da. No comércio de pastéis e caldo de
cana, 58,8% do óleo de fritura para fa-
brico dos pastéis apresentavam sinais
de saturação, 70,6% dos molhos eram
mantidos em embalagens recarregáveis
e 76,4% dos canudos não eram her-
meticamente protegidos, porém, 88,2%
possuíam instalações adequadas para
moenda e canas devidamente raspadas
e armazenadas.

 Os laticínios (58,0%) estavam
sendo comercializados sobre tabulei-
ros de madeira e não se encontravam
devidamente embalados. Nascimen-
to et al. (2006), citam que a extração
do caldo de cana realizada de forma
inadequada possibilita sua exposição
a altos índices de contaminação, ca-
racterizando esse alimento como um
potencial veiculador de bactérias cau-
sadoras de toxinfecções alimentares,
principalmente pela manipulação e
por equipamentos.

Quanto à avaliação da higiene e
asseio corporal dos feirantes, foram
observadas muitas irregularidades,
como ausência de uniformes, a utili-
zação de adornos e uniformes em
mau estado de conservação (Gráfi-
co 3). Os maus resultados foram se-
melhantes aos de Panatto et al.
(2004), na avaliação das condições
higiênico-sanitárias de 31 feiras livres

em Santa Catarina, onde constatou-
se que em relação à higiene pessoal,
67,74% (n=21) não faziam uso de
uniforme limpo; 32,26% (n=10)
apresentavam unhas curtas; 3,23%
(n=1) usavam sapato fechado;
16,13% (n=5) protegiam os cabelos
e 41,94% (n=13) higienizavam cor-
retamente as mãos.

Observou-se nas feiras livres a
manipulação simultânea de alimen-
tos e dinheiro, representando uma
fonte de contaminação para os
alimentos e para a população, cons-
tatada na comercialização de hortifru-
tigranjeiros (100%),laticínios (66,7%),
caldo de cana (88,2%), carne suína
(68,8%), carcaças/miúdos de frango
e ovos (78,3%) e pescado (96,9%).
Resultados também insatisfatórios
foram obtidos por Souza et al. (2006),
ao observarem que a manipulação
simultânea de alimento e dinheiro
ocorre em mais de 50% das barra-
cas.

Os locais das feiras também apre-
sentaram muitas irregularidades, como
a ausência de lixeira no comércio de
pescado (62,5%), carcaças e miúdos
de frango (39,2%), carne suína
(18,7%), laticínios (50,0%), caldo de
cana (52,9%), hortifrutigranjeiros
(54,2%), ocasionando falta de higiene
e permitindo o surgimento de insetos.

Em trabalho realizado em 2005,
Pereira e Tenuta-Filho descreveram
que não há informações suficien-
tes concernentes à qualidade da sar-
dinha, o mesmo ocorrendo com o
pescado de uma maneira geral.
Esta situação pode estar permitin-
do que a comercialização do pes-
cado ocorra de uma forma não ade-
quada, trazendo como consequên-
cia o risco inerente à Saúde Públi-
ca.  Silva (2000) descreveu que
devido a fatores culturais, muitos
feirantes ainda adotam procedi-
mentos inadequados no comércio
de carne suína. O transporte inade-
quado do matadouro até o local de
comercialização, as temperaturas
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Gráfico 1 - Resultados de veículos com certificado  de inspeção sanitária.

Gráfico 2 - Percentual de barracas com licença para desenvolver atividade de feirante.

Gráfico 3 - Percentual de barracas que possuíam feirantes com uniformes limpos e em bom estado de conservação.
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de refrigeração inadequadas nos
locais de venda e a descontinuida-
de dessa refrigeração, são alguns
dos inúmeros fatores responsáveis
pela queda de qualidade microbio-
lógica das carnes frescas.

No comércio de hortifrutigran-
jeiros foi observada a ausência de
alimentos deteriorados, estes se en-
contravam separados de acordo
com a espécie, com cor e odor ca-
racterísticos, porém, foi observado
o comércio de hortifrutigranjeiros
processados ou fracionados sem
rotulagem. Também em relação à
procedência, muitos alimentos se
encontravam sem embalagem e
rotulagem: laticínios (58,3%), car-
caças/miúdos de frango (78,3%) e
caldo de cana (88,2%). Audi
(2002), em pesquisa realizada em
feiras livres no município de São
Paulo, observou que as barracas
que comercializavam pescados,
aves e miúdos, estavam em más
condições de higiene, já que em
74% das bancas de pescado e 90%
das bancas de aves e miúdos, os
produtos não estavam recobertos
por gelo, ficando assim expostos à
temperatura ambiente.

Observou-se o comércio de car-
ne suína em barracas que também co-
mercializavam aves/miúdos (35%);
venda de pescado (78,0%), vísceras
de aves (89,0%), carnes filetadas e
fracionadas de ave (89,0%), sendo
comercializados em temperatura
ambiente. Assim, os possíveis agra-
vos observados fazem haver concor-
dância com o que Tirolli e Costa
(2005) relataram, que a contamina-
ção de frangos por Salmonella spp.
pode estar relacionada com a forma
com que os mesmos são transporta-
dos, no manuseio inadequado duran-
te o corte e evisceração e no acondi-
cionamento que normalmente é rea-
lizado à temperatura ambiente até a
sua comercialização.

Barros et al. (2004), constata-
ram, na análise de 30 amostras de

queijo minas frescal comercializa-
das em feiras livres do município
do Rio de Janeiro, que todas apre-
sentaram ausência de Salmonella
sp em 25g do produto, sendo que
11 amostras (73%) estavam dentro
dos limites para estafilococos coa-
gulase positiva. Embora as amos-
tras tenham apresentado melhor
resultado para estafilococos, o cres-
cimento de Staphylococcus aureus
no queijo minas frescal, acompa-
nhado pela produção de sua ente-
rotoxina termoestável, oferece um
risco em Saúde Pública.

Capistrano et al. apontaram em
trabalho realizado no ano de 2004,
que as feiras livres estavam colocam
em risco a saúde da população, de-
vido às más condições de higiene,
pois se encontravam em desacordo
com a legislação. A realização de
ações educativas direcionadas a fei-
rantes e consumidores, além de cam-
panhas educativas veiculadas pela
mídia são essenciais. Da mesma for-
ma, devem ser oferecidas melhores
condições de infra-estrutura nos lo-
cais de realização de feiras, sobretu-
do em termos sanitários e forneci-
mento de água (Figueiredo et al.,
2007; Mendonça et al., 2002).

A contaminação biológica de
alimentos é um problema de saú-
de pública no Brasil, bem como
no mundo todo. No país, existe
normatização adequada para con-
trole sanitário dos alimentos, po-
rém, ainda falta a fiscalização efe-
tiva e permanente da produção,
conservação e comercialização de
alimentos pelos serviços estadu-
ais e municipais de vigilância sa-
nitária, aos quais é delegado o
poder de inspecionar e punir os
infratores. As camadas menos fa-
vorecidas da população são as
mais afetadas pela contaminação
alimentar, pelos hábitos culturais
da alimentação e necessidade de
optar por produtos com menor
preço, geralmente de pior quali-

dade e maior contaminação (BAL-
BANI; BUTUGAN, 2001).

CONCLUSÃO

As normas estabelecidas pelas
autoridades sanitárias na comer-
cialização de alimentos seguros
não estão sendo cumpridas. Cons-
tatou-se falta de integração entre
órgãos do poder público, levan-
do ao comércio desordenado. Os
maus resultados detectados de-
monstraram que há necessidade
de conscientização de feirantes e
consumidores, devido à falta de
informação e conhecimento des-
tes. Sugere-se a intensificação das
atividades educativas de Vigilân-
cia e Fiscalização Sanitária para
minimização dos possíveis agra-
vos à Saúde Coletiva na aquisi-
ção de alimentos seguros.
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RESUMO

Os supermercados são uma im-
portante forma de comercialização
de gêneros alimentícios a varejo, no
entanto, há poucos estudos em re-
lação à segurança sanitária destes
produtos, em especial daqueles que
sofrem alguma forma de manipu-
lação no local, como porcionamen-
to, preparo e embalagem. Objeti-
vou-se neste trabalho verificar o
grau de atendimento às Boas Práti-
cas de Fabricação pelo setor de fa-
tiados de um supermercado de Be-
lém, PA. Para verificar a inocuida-
de dos alimentos, foram avaliadas
e classificadas as condições higiê-
nico-sanitárias do local de manipu-
lação utilizando uma lista de che-
cagem, realizadas análises dos mi-
cro-organismos Estafilococos coa-

gulase positiva, Salmonella sp.,
Clostridium sulfito redutores, coli-
formes a 45ºC e bolores e levedu-
ras em amostras de embutidos, de
queijos fatiados e moídos, análise
de aeróbios mesófilos em superfí-
cies de contato com os alimentos,
como equipamentos e utensílios e
mensurada a temperatura de expo-
sição e armazenamento dos produ-
tos. O setor de fatiados foi classifi-
cado como inadequado em relação
às condições higiênico-sanitárias.
As amostras de alimentos apresen-
taram crescimento de bolores e le-
veduras, indicando possível conta-
minação ambiental. A higienização
das superfícies analisadas foi con-
siderada insuficiente para o moe-
dor, para a tábua de polietileno e
para a faca, devido às contagens
elevadas de aeróbios mesófilos. A

temperatura de exposição e de ar-
mazenamento não atendeu aos cri-
térios legais.

Palavras-chave: Boas práticas. Por-
cionamento. Condições higiênico-
sanitárias.

SUMMARY

The supermarkets are an impor-
tant form of food stuff traid to retail,
however, there are few studies about
the safety of these products, especi-
ally those that suffer some form of
manipulation on the place, as retail,
preparation and packaging. This stu-
dy aimed to determine the degree of
care to the Good Manufacturing
Practices by the sliced section of a
supermarket in Belém - PA. To veri-
fy the safety of food have been eva-
luated and classified the hygienic-
sanitary conditions of the site of ma-
nipulation using a check list, analy-
sis of microorganisms coagulase
positive Staphylococci, Salmonella
sp., sulfite reducing Clostridium,
coliforms at 45 º C and yeast and
mold in samples of stuffed meat,
sliced and ground cheese, analy-
sis of aerobic mesophiles in food
contact surfaces like utensils and
equipment and measured the tem-
perature of exposure and storage
products. The sliced section was
classified as hygienic and sanitary
condition inappropriate. Samples
of food had growth of molds and
yeasts, indicating possible environ-
mental contamination. The clea-
ning was considered insufficient
for the grinder, the board of po-
lyethylene and the knife due to
high counts of aerobic mesophi-
les. The temperature of exposure
and storage does not meet the le-
gal criteria.

Keywords: Good manufacturing
practices. Retail. Hygienic-sanitary
conditions.
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O

INTRODUÇÃO

auto-serviço é uma for-
ma de comercialização
muito utilizada pelos su-
permercados, inclusive

no setor de perecíveis. Com isso,
queijos e embutidos, que antes eram
porcionados no momento da venda,
sob requisição do consumidor, pas-
saram a ser fatiados e embalados
com antecedência, sendo armazena-
dos em balcões refrigerados, permi-
tindo ao consumidor escolher entre
as opções oferecidas com maior
praticidade (ABRAS, 2001).

Por outro lado, a manipulação
antecipada destes produtos, ou seja,
a retirada da embalagem original, o
fatiamento ou o porcionamento e a
embalagem posterior, aumenta os
riscos de contaminação microbioló-
gica, principalmente quando ocorre
de forma não higiênica ou com equi-
pamentos e utensílios higienizados
inadequadamente (ICMSF, 1997).

O consumidor, além da praticida-
de, busca qualidade, um direito ga-
rantido pelo Código de Defesa do
Consumidor, que especifica, entre
outros, “a proteção da vida, saúde e
segurança contra os riscos provoca-
dos por práticas no fornecimento de
produtos e serviços considerados
perigosos ou nocivos”. No caso do
fornecimento de alimentos, este di-
reito é materializado na manutenção
da integridade da saúde pelo consu-
mo de alimentos adequados e sau-
dáveis (BRASIL, 1990).

A obtenção de um produto seguro
depende da qualidade da matéria-pri-
ma e dos procedimentos de transfor-
mação do produto até sua distribuição.
No setor de fatiados de supermerca-
dos a qualidade se refere a todos os
processos que podem comprometer os
padrões do produto: matéria-prima,
equipamentos, manipulação, embala-
gem, armazenamento, transporte e co-
mercialização (SILVA Jr., 2007).

Para obter produtos inócuos e de
qualidade, a legislação brasileira de
alimentos define, na Portaria 326, de
30 de julho de 1997, a obrigatorie-
dade da implantação de Boas Práti-
cas de Fabricação (BPF) em estabe-
lecimentos que fracionam alimentos,
aplicável ao setor de fatiados de su-
permercados (BRASIL, 1997).

Deste modo, este trabalho teve
como objetivo verificar o grau de
atendimento às Boas Práticas de Fa-
bricação no setor de fatiados de um
supermercado de Belém, PA, reali-
zando o diagnóstico situacional das
condições higiênico-sanitárias, aná-
lises microbiológicas de alimentos e
de superfícies que entram em conta-
to com o alimento e verificação de
temperatura de armazenamento e de
exposição.

MATERIAL E MÉTODOS

Foi realizado um diagnóstico si-
tuacional para averiguar a aplicação
das Boas Práticas de Fabricação no
setor de fatiados de um supermerca-
do, utilizando a Ficha de Inspeção
de Estabelecimentos na Área de Ali-
mentos, Resolução SS-196, de 29/
12/1998 (SÃO PAULO, 1998). Fo-
ram verificadas as condições higiê-
nico-sanitárias do local, dos produ-
tos e dos manipuladores, mensurada
a temperatura de exposição dos pro-
dutos e realizadas análises microbio-
lógicas de produtos e superfícies.

A temperatura do balcão de arma-
zenamento e de exposição dos pro-
dutos foi verificada com o auxílio de
um termômetro digital Multi-Stem®,
com escala de -50 a 150ºC e preci-
são de 0,1ºC, tendo sido realizadas
tomadas de temperatura em três pon-
tos do equipamento e em seguida
calculada a média dos valores.

Para as análises microbiológicas
foram coletadas duas amostras de
queijo mussarela, duas de presunto
e duas de apresuntado fatiados, uma
amostra de queijo mussarela moído

e uma de queijo prato moído (resí-
duos de fatiamento), comercializados
no auto-serviço em embalagem de
poliestireno recoberta com filme
plástico de policloreto de vinila
(PVC). As análises foram realizadas
de acordo com a metodologia des-
crita pela APHA (1992), sendo pes-
quisados coliformes a 45ºC, Sta-
phylococcus coagulase positiva,
Clostridium sulfito redutores e Sal-
monella sp. (BRASIL, 2001). Foram
ainda quantificados bolores e leve-
duras, para avaliar as condições hi-
giênicas do produto.

A adequação da higienização de
superfícies de equipamentos e uten-
sílios que entravam em contato com
os alimentos foi avaliada pela técni-
ca de swab, sendo aplicada logo após
a higienização de rotina, de acordo
com a metodologia descrita por Mas-
saguer (2005), para análise de aeró-
bios mesófilos. Nos equipamentos
fatiador e moedor de frios, o swab
foi passado na lâmina de corte. Na
tábua de polietileno e na mesa de aço
inoxidável, utilizou-se um molde
vazado estéril, de 6,5 x 5,0cm, com
expressão do resultado em UFC/
cm2. Foi coletado o material da lâ-
mina de uma faca, sendo o resultado
expresso em UFC/utensílio.

A higiene das superfícies foi clas-
sificada de acordo com os padrões
propostos por Silva Jr. (1993), cita-
do por Silva Jr. (2007), £ 50 UFC/
cm2 higiene satisfatória e > 50 UFC/
cm2 higiene insatisfatória e para os uten-
sílios até 100 UFC/unidade foi consi-
derada higiene satisfatória e > 100 UFC/
unidade higiene insatisfatória.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A partir da aplicação da lista de
checagem, foi possível calcular a
porcentagem de adequação do setor
de fatiados às boas práticas, confor-
me demonstrado na Figura 1.

As principais inadequações na
edificação foram ausência de bar-
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* Blocos: 1 - situação e condições da edificação, 2 - equipamentos e utensílios;
3 - manipuladores; 4 - matéria-prima e produtos expostos à venda;

5 - fluxo produção/manipulação/venda e controle de qualidade.

Figura 1 - Porcentagem de adequação do setor de fatiados às boas práticas de fabricação, de acordo com os blocos avaliados.

Tabela 1 - Temperaturas médias (ºC) mensuradas no balcão de exposição à venda e de armazenamento de produtos do setor de fatiados.

Tabela 2 - Resultados das análises microbiológicas de queijos e embutidos.
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reira contra insetos, uso de arma-
dilha com luz ultra-violeta em lo-
cal inadequado e precariamente hi-
gienizada, com risco de contami-
nação dos produtos por insetos
mortos; ausência de lavatório ex-
clusivo e apropriado para lavagem
das mãos na área de manipulação
e lixeiras sem tampa.

O péssimo estado de conserva-
ção e de higiene dos equipamen-
tos foi decisivo na pontuação do
bloco 2, tendo sido observados re-
síduos de alimentos aderidos devi-
do à higienização incorreta e pou-
co frequente, além de materiais ina-
dequados em superfícies de conta-
to com alimentos.  Em relação aos
manipuladores, as principais não
conformidades observadas foram o
despreparo no uso de máscaras e
luvas e a higienização incorreta e
insuficiente das mãos. Além disso,
foi verificada a exposição de pro-
dutos perecíveis à temperatura ina-
dequada (Tabela 1).

O setor de fatiados obteve nota
6,4 em uma escala de 0 a 10, sen-
do classificado como inadequado
em relação à aplicação das boas
práticas.

Os resultados das análises mi-
crobiológicas dos produtos são de-
monstrados na Tabela 2, sendo
comparados com o padrão da le-
gislação brasileira em vigor (BRA-
SIL, 2001).

Nas amostras de presunto e
apresuntado não foi verificada a
presença de coliformes a 45ºC, bem
como dos micro-organismos pato-
gênicos Staphylococcus coagulase
positiva, Salmonella sp. e Clostri-
dium sulfito redutores. As amostras
de queijo moído também atende-
ram ao padrão legal (Ttabela 2).

Resultados diferentes foram ob-
tidos por Hoffmann et al. (1998),
que relataram presença de S. au-
reus em amostras de presunto e
apresuntado e Salmonella sp. em
amostras de apresuntado.

Albuquerque e Rodrigues
(2008), analisando queijo mussa-
rela artesanal comercializado em
Uberlância – MG, verificaram que
52,17% das amostras (23) estavam
fora dos padrões legais para coli-
formes a 45ºC e 91,3% para Sta-
phylococcus coagulase positiva,
reforçando a necessidade de boas
práticas durante toda a cadeia de
produção e comercialização.

Em relação a bolores e levedu-
ras, todas as amostras de queijo
mussarela, de apresuntado, presun-
to e queijo moído apresentaram
valores elevados (Tabela 2), indi-
cando condições higiênicas inade-
quadas dos produtos. A presença
de bolores e leveduras em grande
número nos alimentos representa
alto risco de deterioração e de pro-
dução de micotoxinas (SILVA Jr.,
2007).  A presença destes micro-
organismos, associada às falhas
observadas na temperatura de ex-
posição dos produtos podem pre-
dispor à perda de qualidade.

A contagem de aeróbios mesó-
filos nas amostras de superfície do
moedor, da tábua de polietileno e
da faca foi de 6.265 UFC/cm2, 3,7
UFC/cm2 e 1,3x103 UFC/unidade,
respectivamente. A superfície da
mesa inox apresentou contagem de
1,9 UFC/cm2. Estes números indi-
cam condições higiênicas insatis-
fatórias de acordo com os padrões
propostos por Silva Jr. (1993), ci-
tado por Silva Jr. (2007), para o
moedor e para a faca, podendo ter
ocorrido devido à inadequação dos
métodos de limpeza e sanificação
utilizados.

Alguns equipamentos são difí-
ceis de desmontar para realizar a
higienização, além de possuírem
superfície rugosa, favorecendo,
assim, o desenvolvimento de mi-
cro-organismos em restos de ali-
mentos que ficam aderidos à super-
fície, os quais formam um biofil-
me que irá contaminar novos lotes

de alimentos (ICMSF, 1997; FOR-
SYTHE, 2005).

CONCLUSÃO

O setor de fatiados do supermer-
cado apresentou condição higiêni-
ca inadequada, verificada pelas
inúmeras não-conformidades com
as boas práticas. A contaminação
dos produtos analisados por bolo-
res e leveduras também demonstra
as condições higiênicas inadequa-
das de manutenção, com perda de
qualidade, o que pode ter sido oca-
sionado pelo contato com superfí-
cies de equipamentos e utensílios
higienizados inadequadamente,
exposição dos produtos a ambien-
te contaminado e manutenção em
temperatura inadequada durante a
exposição à venda.

Estes resultados reforçam a ne-
cessidade de modificações no pro-
cesso, especificamente aplicação
das boas práticas de manipulação,
com ênfase na correta higienização
de equipamentos, utensílios e su-
perfícies, bem como manutenção
dos equipamentos de refrigeração,
de modo a alcançar um padrão mí-
nimo de qualidade do qual o con-
sumidor tem direito.
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RESUMO

Devido ao hábito alimentar con-
temporâneo de realizar as refeições
fora do lar, e na perspectiva de pro-
dução de alimentos seguros, avalia-
ram-se 11 cantinas de um Centro
Universitário de Porto Alegre, no
período de Janeiro/2006 a Janeiro/
2007, onde se comercializam alimen-
tos para alunos, docentes e funcio-
nários. A avaliação higiênico-sanitá-
ria foi baseada na lista de verificação
adaptada da Resolução – RDC nº 275
da Agência Nacional de Vigilância
Sanitária (ANVISA). Foram realiza-
das 44 auditorias, totalizando 4 por
cantina. Na primeira auditoria reali-
zada, o percentual médio de confor-
midades foi 77,2% (classificação em

Bom) e o desvio padrão foi 11,6. Já
na última auditoria, a média foi de
93% (classificação em Excelente),
onde todas as cantinas tiveram per-
centuais acima de 81%, indicando
uma melhora nas condições higiêni-
co-sanitárias. Este resultado pode ter
sido influenciado pela implementa-
ção de auditorias frequentes e pela
participação dos manipuladores e
proprietários nos treinamentos. Além
disso, foram detectadas as não con-
formidades mais frequentes e repor-
tadas aos proprietários. No presente
estudo, ficou evidente a importância
do acompanhamento de cantinas
universitárias e da capacitação dos
manipuladores através de treinamen-
to, como forma de garantir a segu-
rança dos alimentos.

Palavras-chave: Treinamento. Segu-
rança dos alimentos. Boas Práticas.

SUMMARY

 Because of the contemporary
food habit of doing meals outside the
home, and the prospect of safe food
production, it was evaluated 11 can-
teens from a University Center in
Porto Alegre, in the period from Ja-
nuary/2006 to January/2007, whe-
re foods are sold to students, tea-
chers and officials. The sanitary-hy-
gienic assessment was based on a
checklist adapted from the requisi-
tes contained in the sanitary regula-
tion from published by the Agência
Nacional de Vigilância Sanitária,
Brazil’s National Agency for Sanita-
ry Regulation. Forty-four audits
were conducted, totaling 4 per can-
teen. The first audit, the average per-
centage of compliance was 77.2%
(ranking as Good) and the standard
deviation was 11.6. In the last audit,
the average was 93% (rating as Ex-
cellent), where all the canteens had
percentage over 81%, indicating an
improvement in sanitary-hygienic
conditions. This result may have
been influenced by the implementa-
tion of frequent audits and the parti-
cipation of handlers and owners in
training. Moreover, were found the
most frequent non-compliances and
reported to the owners. In this study,
it became clear the importance of
monitoring of university canteens and
the training of handlers through trai-
ning, so they give continuity to the
work committed to food safety.

Keywords: Training. Food safety.
Good manufacturing practices

INTRODUÇÃO

urbanização, a introdu-
ção da mulher no merca-
do de trabalho, a eleva-A
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ção do nível sócio-econômico e edu-
cacional, o aumento da carga horá-
ria dos trabalhadores, as dificuldades
de deslocamento, entre outros fato-
res, causaram a crescente busca por
refeições fora do âmbito domiciliar
que atendam, sobretudo, à praticida-
de desejada pelo consumidor. No
Brasil, estima-se que a cada cinco
refeições, uma é feita fora de casa, na
Europa duas em cada seis e, nos EUA,
uma em cada duas (CAVALLI; SA-
LAY, 2004; AKUTSU et al, 2005).

Esse hábito alimentar contempo-
râneo, que atinge todas as camadas
da população, é expressivo entre os
estudantes em função do pouco tem-
po para o preparo e o consumo da
refeição ou da conciliação com a jor-
nada de trabalho, consolidando, as-
sim, os serviços prestados por canti-
nas de campi universitários (NASCI-
MENTO et al, 2003).

De acordo com Akutsu et al.
(2005), com o crescimento do mer-
cado de alimentação, torna-se im-
prescindível criar um diferencial com-
petitivo nas empresas por meio da
melhoria da qualidade dos produtos
e serviços oferecidos.

Assim, para atender a esse públi-
co, as cantinas e serviços de alimen-
tação institucionais que são conside-
radas Unidades de Alimentação e
Nutrição (UAN), produzem e/ou dis-
tribuem refeições com o objetivo de
fornecer alimentação balanceada, do
ponto de vista nutricional; segura, do
ponto de vista microbiológico e de
baixo custo aos seus clientes. Em
vista disto, torna-se de vital impor-
tância a qualidade higiênico-sanitá-
ria do serviço prestado (REGGIOLLI;
GONSALVES, 2000; ABREU; SPI-
NELLI; ZANARDI, 2003).

Essa qualidade está associada à
segurança higiênico-sanitária dos ali-
mentos produzidos ou comercializa-
dos por UANs, pois estas têm sido
frequentemente envolvidas em sur-
tos de intoxicação e infecção alimen-
tar (MENDES et al, 2004).

Os alimentos preparados, devido
ao seu processo produtivo, ficam ex-
postos a uma série de perigos (quí-
micos, físicos e biológicos) ou opor-
tunidades de contaminação micro-
bianas associadas a práticas incorre-
tas de manipulação e processamen-
to dos mesmos. Sendo assim, é im-
portante que haja um controle rigo-
roso das condições de higiene na
produção e comercialização de ali-
mentos (NASCIMENTO et al, 2003).

Registros epidemiológicos revelam
que a maioria dos surtos de doenças de
origem alimentar diagnosticados são
atribuídos a patógenos veiculados por
alimentos preparados nesses locais,
como: Salmonella spp, Staphylococcus
aureus, Campylobacter jejuni, Yersinia
enterolitica, Escherichia coli, entre ou-
tros; sendo os sintomas mais frequen-
tes diarréia, vômitos e cólicas abdomi-
nais (MARIN; LEMOS; FREITAS,
2006).  Esses surtos geralmente se de-
senvolvem por falhas na produção, ma-
nipulação, armazenamento e distribui-
ção dos alimentos (CARDOSO; SOU-
ZA; SANTOS, 2005).

A incidência mundial de doenças
transmitidas por alimentos é de difí-
cil mensuração, pois na maioria das
vezes não são notificadas (GERMA-
NO; GERMANO, 2008). Todavia,
em 2000, foram registradas aproxi-
madamente 2,1 milhões de mortes
devido a surtos diarréicos, sendo
grande proporção atribuídos à inges-
tão de alimentos e água contamina-
dos. Na América Latina, entre os
anos de 1995 e 1998, foram identifi-
cados 3198 surtos, com 102842 in-
divíduos afetados e 191 óbitos. O Brasil
contribuiu, neste período, com o regis-
tro de 86 surtos, 6564 indivíduos aco-
metidos e um óbito (DIAS et al, 2004).

No Brasil foram notificados, no pe-
ríodo de 1996 a 2002, 33 surtos de in-
toxicação estafilocócica, com 1302
enfermos. Destes surtos, 3 foram em
escolas, com 210 enfermos. No mes-
mo período, foram notificados 185 sur-
tos de salmonelose, com 11416 pes-

soas envolvidas, sendo 6 destes surtos
em escolas com 233 enfermos e 1 óbi-
to (SIRVETA/OPAS, 2007).

Segundo estudo realizado por
Gottardi, Souza e Schmidt (2006), no
período de 1995 a 2002 foram noti-
ficados 303 surtos de DTA (doenças
transmitidas por alimentos) no mu-
nicípio de Porto Alegre, sendo que
159 foram investigados e 99 destes
foram confirmados pela identifica-
ção do agente e/ ou do alimento sus-
peito. Ainda verificou-se que a faixa
etária mais afetada foi de 15 a 50 anos
(77%), que pode ser explicado por
conter maior número de pessoas eco-
nomicamente ativas que consomem
refeições fora de casa.

A detecção e a rápida correção
das falhas no processamento dos ali-
mentos, bem como a adoção de me-
didas preventivas, são hoje as prin-
cipais estratégias para o controle de
qualidades dos produtos alimentícios.
Com a preocupação e a busca pela
qualidade nos serviços de alimenta-
ção, passou a se padronizar serviços
e buscar recursos para definir proce-
dimentos para adequar o processa-
mento e manipulação dos alimentos
de acordo com as normas atuais.
Entre os instrumentos mais utilizados
pelas empresas para garantir a segu-
rança alimentar, estão: adoção de
Boas Práticas de Fabricação (BPF) e
dos Padrões e Procedimentos Ope-
racionais (POPs) (ABREU; SPINE-
LLI; ZANARDI, 2003).

Tendo em vista que a saúde é
um direito da população (BRASIL,
1988) e que as instituições de ensi-
no e suas cantinas também respon-
dem pela garantia desse direito, de-
sempenhando seu papel social, é de
extrema importância o acompanha-
mento da qualidade dos alimentos
comercializados.

Diante do exposto, este estudo
avaliou as condições higiênico-sa-
nitárias em cantinas de um Centro
Universitário em Porto Alegre –
RS, através da avaliação individual
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tários das cantinas, com exposição
do projeto, da legislação e do méto-
do de trabalho.

Para a avaliação das condições hi-
giênico-sanitárias de produção, mani-
pulação e distribuição de alimentos nas
cantinas foram realizadas auditorias
periódicas durante o ano de 2006, con-
forme a lista de verificação adaptada
da Resolução – RDC nº 275 da Agên-
cia Nacional de Vigilância Sanitária
(ANVISA), sendo retirados os itens que
não se aplicavam aos estabelecimen-
tos visitados.

Após cada auditoria, de acordo com
os critérios da própria Resolução, os
estabelecimentos foram classificados
em excelente (81–100%), bom (61-
80%), regular (41-60%), deficiente (21-
40%) e crítico (0-20%). E conforme esta
classificação era dado um prazo de
adequação, através de um parecer des-
critivo, de acordo com o definido no
projeto de extensão de auditorias de
cantinas do Centro Universitário.

Foram realizados 2 treinamen-
tos ao longo do trabalho desenvol-
vido (em julho e outubro 2006),

com o intuito de capacitar os ma-
nipuladores para alcançar o percen-
tual máximo de atendimento as
conformidades.

Os dados de classificação foram
analisados através da média dos per-
centuais atingidos pelas cantinas, in-
dividualmente, em cada auditoria e
calculado o desvio padrão.

No final do período, os resulta-
dos foram apresentados aos canti-
neiros, como fechamento do traba-
lho no período.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foram realizadas 44 auditorias no
período de Janeiro 2006 a Janeiro
2007, totalizando 4 por cantina (Ta-
bela 1).

Analisando os requisitos avalia-
dos, buscou-se identificar, após cada
auditoria, as não conformidades mais
frequentes. Dentre estas, destacaram-
se, no início do acompanhamento:
consumo de alimentos dentro da can-
tina, higienização incorreta de vege-
tais, falta de sabonete líquido bacte-

e acompanhamento de melhorias
de cada cantina e verificou quais
os problemas mais frequentes.

MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi realizado
em um Centro Universitário, loca-
lizado em Porto Alegre/RS, como
parte das atividades de um projeto
de extensão universitária no perío-
do de Janeiro/2006 a Janeiro/2007.
Esta instituição dispõe de 11 canti-
nas, distribuídas em 3 campi, con-
tratadas por meio de licitações
abertas aos serviços de alimentação
da comunidade e que concordam
com as exigências higiênico-sani-
tárias, de instalação e de produtos
a serem comercializados.

As cantinas funcionam em horário
integral, prestando serviços de alimen-
tação, sendo que circulam diariamente
nos campi 7000 pessoas entre alunos,
docentes e funcionários, além de pes-
soas da comunidade e visitantes.

Inicialmente foi realizada uma
reunião explicativa com os proprie-

Tabela 1 - Percentual de conformidades nas auditorias realizadas em 2006 nas 11 cantinas universitárias do Centro Universitário.
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ricida e papel toalha para higiene das
mãos, uso de uniformes incomple-
tos, carne em contato com gelo dos
equipamentos de refrigeração, arma-
zenamento de caixas de papelão na
área de produção, ausência de veda-
ção inferior e fechamento automáti-
co nas portas e armazenamento de
alimentos vencidos. Nas últimas au-
ditorias, as não conformidades mais
frequentes foram: coletor de lixo sem
acionamento por pedal, ausência de
identificação de recipientes conten-
do alimentos, ausência de coleta de
amostras, falta de identificação em
alimentos vencidos para troca, dilui-
ção incorreta do Álcool 70% e ine-
xistência de BPF implantado.

Na primeira auditoria realizada, o
percentual médio de conformidades
foi 77,2%, que configura a classifi-
cação em Bom, segundo a Resolu-
ção nº 275 da ANVISA. O desvio
padrão foi 11,6 indicando uma dis-
crepância nas condições higiênico-
sanitárias de cada cantina.

Já na última auditoria, a média foi
de 93% ±  5,7 de conformidades, atin-
gindo o patamar Excelente, segun-
do a classificação; todas as cantinas
tiveram percentuais acima de 81%,
indicando uma melhora nas condi-
ções higiênico-sanitárias. Este resul-
tado possivelmente pode ter sido in-
fluenciado pela implementação de
auditorias frequentes e pela partici-
pação dos manipuladores e proprie-
tários nos treinamentos.

De acordo com Pistore e Ge-
linskib (2006), inspeções periódicas
nas áreas de manipulação de alimen-
tos e controle da qualidade são ne-
cessárias para avaliar a influência dos
treinamentos realizados.

Akutsu et al (2005), observaram
que os restaurantes comerciais são os
estabelecimentos de comércio de ali-
mentos que menos possuem cumpri-
mentos dos itens imprescindíveis pre-
sentes nos formulários da ANVISA;
sendo que 66,7% dos restaurantes
atendem menos de 30% dos requisi-

tos. E ainda, destaca que 80% das
UANs atendem de 30 a 69,9% e 20%
atendem mais de 70% dos itens e to-
das unidades de alimentação da rede
hoteleira, também estudadas, classi-
ficam-se entre 30 a 69,9%, eviden-
ciando a importância da presença de
um nutricionista, que na rede hote-
leira não se faz presente.

Já Cardoso, Souza e Santos
(2005), ao avaliarem UAN nos cam-
pi da Universidade Federal da Bahia,
através de um formulário semi-estru-
turado baseado na Portaria CVS nº6/
99 do Centro de Vigilância Sanitária
do Estado de São Paulo e do Manual
da ABERC, constataram que neste
locais existem deficiências em rela-
ção à segurança e qualidade na pro-
dução de alimentos.

Tendo conhecimento dos pro-
blemas mais frequentes nas canti-
nas deste Centro Universitário, des-
tacam-se erros de armazenamento
e identificação dos alimentos, ma-
nipulação dos funcionários, de ins-
talação e higienização.

Hedberg et al.(2006), aponta-
ram que a manipulação do alimen-
to por pessoa infectada (65%) e
contato das mãos diretamente com
o alimento (35%) foram os fatores
mais comuns identificados como
causadores de surtos de doenças
transmitidas por alimentos.

Green et al.(2007),  observaram
que a higienização das mãos dos
manipuladores ocorre mais frequen-
temente em restaurantes onde os
manipuladores de alimentos recebe-
ram treinamento e nos restaurantes
onde a pia de lavagem de mãos es-
tás à vista dos manipuladores.

Cardoso, Souza e Santos (2005),
observaram que há deficiência na
higiene das mãos dos manipulado-
res, uma vez que estes não adotavam
cuidados básicos na lavagem com
água e sabão e não secavam com
papel toalha, pois nem sempre eram
disponibilizados. Além disso, tam-
bém foi detectada falha em: higieni-

zação de vegetais, pois não era obe-
decida a concentração do produto
utilizado para esse fim e nem o tem-
po de contato; uso limitado de bar-
reiras físicas (telas, tampas de ralos e
vedação inferior de portas) para con-
trole de animais, insetos e roedores;
e uso de uniformes incompletos (85%
das unidades estudadas). Estes pro-
blemas foram detectados nas primei-
ras auditorias, realizadas neste estu-
do e ao longo do processo, princi-
palmente após os treinamentos, a hi-
gienização obteve melhora.

Este autor ainda ressalta proble-
mas com o acondicionamento do lixo
na área de manipulação de alimen-
tos, assim como no presente estudo,
onde 50% das cantinas faziam bal-
des com sacos plásticos e sem tam-
pas de coletores de lixo, favorecen-
do a proliferação de insetos.

Em estudo realizado por Nasci-
mento et al.(2003), que analisaram
salgados comercializados em quatro
lanchonetes de campi universitários
de Piracicaba (SP), concluiu-se que
pelo menos três destas lanchonetes
apresentaram problemas nas condi-
ções higiênico-sanitárias, durante o
processamento e/ou conservação dos
alimentos, representando risco de in-
toxicação alimentar aos consumido-
res. E enfatizou a surpresa com o re-
sultado da pesquisa, pois se espera-
va que consumidores com padrão só-
cio-econômico mais elevado, como
estudantes universitários, fossem
mais exigentes.

Ainda é importante ressaltar que
nenhuma das cantinas tem implanta-
ção dessas Boas Práticas de Fabricação.
Porém, nenhum caso de surto de into-
xicação alimentar foi relatado nestes
estabelecimentos e, de acordo com
Cavalli e Salay (2004), entre os moti-
vos para a não implantação de siste-
mas de segurança, estão o desconheci-
mento dos mesmos e a falta de equipe
profissionalizada para operar. Estes
motivos também são observados nas
11 cantinas acompanhadas.
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Para alcançar a segurança dos ali-
mentos, há necessidade de que as
pessoas envolvidas na operacionali-
zação tenham consciência da sua
função dentro do serviço de alimen-
tação, bem como competência, pois
estão lidando indiretamente com a
vida dos consumidores (AKUTSU et
al, 2005).

CONCLUSÃO

No presente estudo, ficou eviden-
te a importância do acompanhamen-
to de cantinas universitárias, uma vez
que os percentuais de conformida-
des, segundo a Resolução nº 275 da
ANVISA, foram superados a cada
auditoria. Mas além do acompanha-
mento, é importante capacitar os
manipuladores através de treinamen-
to, para que eles deem continuidade
ao trabalho de compromisso com a
segurança alimentar. Dessa forma,
são obtidas melhoras na qualidade
dos alimentos comercializados.

O controle da qualidade higiêni-
co-sanitária dos produtos e procedi-
mentos, além do treinamento cons-
tante dos envolvidos na produção de
lanches e refeições, torna-se funda-
mental para  a satisfação e seguran-
ça da população atendida.
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RESUMO

A carne-de-sol serenada é uma va-
riação desse tipo de produto, típica da
região norte de Minas Gerais. Suas con-
dições de produção e comercialização
geralmente não atendem aos padrões
de higiene preconizados para garantia
da qualidade e segurança. Este traba-
lho objetivou avaliar as condições hi-

giênico-sanitárias de sete (63,6%) esta-
belecimentos produtores de carne-de-
sol serenada de um município tradicio-
nal produtor. Para a avaliação utilizou-
se a Lista de Verificação de BPF (adap-
tada) da RDC nº 275/2002, interpreta-
da segundo as normas da Portaria nº
368/1997. Os estabelecimentos produ-
tores foram classificados no Grupo 3,
com atendimento inferior a 50%. As

adequações médias para Edificação e
Instalações foram de 33,5%, Equipa-
mentos Móveis e Utensílios (10,2%),
Manipuladores (19%) e não houve ade-
quação para o quesito “Produção e
Transporte do Alimento”. Os resulta-
dos encontrados indicam a necessida-
de de intervenções no processo de pro-
dução, para padronização e aumento
da segurança microbiológica do pro-
duto.

Palavras-chave: Produto cárneo
salgado. Boas Práticas de Fabrica-
ção. Alimento Seguro.

SUMMARY

Carne-de-sol serenada is a kind
of salty meat product. It is a typical
product of the northern region of
Minas Gerais. Most of the times its
conditions of production and com-
mercialization are not in complian-
ce with the hygienic standards requi-
red for safety and quality. This rese-
arch aimed at evaluating the hygie-
nic-sanitary conditions of  seven
(63,6%)  carne-de-sol serenada pro-
ducing establishments of a county
(tradiotional producer).  In order to
do it a verification list of Good Ma-
nufacturing Practices was used
adapted to RDC nº 275/2002, inter-
preted by the norms of Portaria nº
368/1997. The producing establish-
ments were classified in Group 3 and
less of 50% of the norms were carri-
ed out. The average suitability of the
building and facilities were 3,5%.
Equipments furnitures and utensils
10,2% and manipulators 19%. The-
re was absolute no compliance to
what concerned the production and
transportation of food. The outcome
showed clearly the need of interven-
tions in production process in order
to standardize it and increase micro-
bial safety of the product.

Keywords: Good Manufacturing
Practices. Safe Food.
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INTRODUÇÃO

carne-de-sol serenada é
uma variação desse tipo
de produto cárneo salga-

do, caracterizada pela relativa baixa
concentração de sal, peças com mais
ou menos 4 cm de espessura, secagem
ao sol pela manhã, sombra à tarde e
exposição ao sereno à noite.

A não observância das Boas Prá-
ticas de Fabricação durante o proces-
samento, a elevada atividade de água
e o baixo teor de sal deste produto
são fatores que contribuem para as
altas contagens de micro-organismos
na carne-de-sol, já verificado por Sil-
va, Stamford e Lima (1992), Leite Jú-
nior et al. (2000) e Costa e Silva (1999
e 2001).

Concorre para os problemas ob-
servados nesse produto cárneo, a
ausência de regulamentação técnica,
que lhe confira definições de critérios
e padrões físico-químicos ou micro-
biológicos, ou que lhe atribua um
memorial descritivo para elaboração.
Também não há no Regulamento da
Inspeção Industrial e Sanitária de Pro-
dutos de Origem Animal – RIISPOA
- Brasil (1952) qualquer artigo que
caracterize a carne-de-sol de uma
forma legal.

Do ponto de vista econômico, a
carne-de-sol apresenta potencial
para ampliação de mercado, espe-
cialmente junto ao consumidor do-
méstico e restaurantes que servem re-
feições rápidas, devido às suas ca-
racterísticas de preparo rápido, tex-
tura macia, gosto e aroma agradáveis
(CARVALHO JÚNIOR, 2002). Há
também toda uma rede de churras-
carias e restaurantes convencionais
a ser explorada.

Porém, a exploração desses mer-
cados e o crescimento do consumo
de carne-de-sol são limitados pela
qualidade sanitária, que é precária, e
pela curta vida-de-prateleira do pro-
duto tradicional. Assim, a expansão

A

de mercados implica a disponibiliza-
ção de uma carne-de-sol produzida
e comercializada dentro de padrões
rígidos de qualidade e sanidade, com
teor de sal que não demande dessal-
ga prévia e com vida-de-prateleira
adequada à comercialização a lon-
gas distâncias.

Com o presente estudo, realizou-
se a avaliação das condições higiê-
nico-sanitárias dos estabelecimentos
produtores de carne-de-sol serenada,
de um município tradicionalmente
produtor do Norte de Minas Gerais,
para identificar as principais defici-
ências e indicar os aspectos funda-
mentais recomendados para futuras
intervenções.

MATERIAL E MÉTODOS

Foi utilizado como instrumento de
avaliação dos estabelecimentos a Lis-
ta Verificação das Boas Práticas de
Fabricação em Estabelecimentos Pro-
dutores/Industrializadores de Ali-
mentos (adaptada) da RDC nº. 275/
2002, interpretada segundo as nor-
mas da Portaria nº 368/1997 do
MAPA. Os estabelecimentos estuda-
dos consistiram naqueles em que
houve a permissão dos proprietários
para coleta dos dados, totalizando 07
(sete) e correspondendo a 63,6% dos
estabelecimentos produtores do mu-
nicípio. Os quesitos avaliados foram:
Edificação e instalações (73 itens);
Equipamentos móveis e utensílios
(21 itens); Manipuladores (14) e Pro-
dução e transporte do alimento (14).
As visitas foram realizadas entre
agosto de 2008 a fevereiro de 2009.

Para cada item atendido foi atri-
buído 1 ponto. Os itens não atendi-
dos receberam nota zero e os itens
não pertinentes foram diminuídos do
total de itens, não sendo computa-
dos. A classificação dos estabeleci-
mentos foi calculada segundo a se-
guinte equação:

Com base na resolução RDC nº.
275/2002, classificaram-se os estabe-
lecimentos de acordo com os pontos
obtidos na lista de verificação: Grupo
1 - atendimento de 76 a 100%, Grupo
2 -  de 51 a 75% e Grupo 3 - menor ou
igual a 50% de atendimento.

A avaliação da adequação média
dos quesitos específicos foi calcula-
da pela equação:

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A totalidade dos estabelecimen-
tos avaliados enquadrou-se no Gru-
po 3, com atendimento abaixo de
50%, que é o limite superior desse
grupo, variando entre 21,3 e 28,7%.

No tocante à avaliação dos que-
sitos específicos da lista de verifica-
ção, observou-se:

EDIFICAÇÃO E INSTALAÇÕES

O estabelecimento “F” foi o que
apresentou maior percentual de ade-
quação (38,4%) em relação aos de-
mais (Figura 1).

Todos os estabelecimentos pes-
quisados apresentaram irregularida-
des em relação à localização: produ-
tos acabados expostos à poeira, pre-
sença de pessoas, animais, insetos,
objetos em desuso, águas poluídas,
gases provenientes de veículos. Fo-
ram observados roupas e objetos
pessoais na área de fabricação, como
botas, capacetes e bicicletas. Obser-
vou-se, também, o livre acesso de
pessoas estranhas às atividades sem
a devida proteção.

As janelas são de difícil limpeza,
apresentando-se sujas, não sendo
construídas de material liso, sem te-
las milimétricas, em precário estado
de conservação, além de permane-
cerem abertas durante as operações
de processamento. As portas são va-
zadas, sem fechamento automático,
com superfície rugosa, de difícil lim-
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peza e em estado de conservação
deficiente. Em alguns estabelecimen-
tos, observou-se piso de cor escura e
com rachaduras. Os ângulos parede
e teto, parede e piso, parede e pare-
de não são arredondados.

Não existe controle integrado de
pragas e vetores em nenhum dos
estabelecimentos, com visível pre-
sença de moscas. O sistema de abas-
tecimento de água é ligado à rede
pública. Existem fossas sépticas, po-
rém as águas de lavagens são lança-
das diretamente em via pública.

Os estabelecimentos não possuem
vestiários para os manipuladores. Os
sanitários têm comunicação direta com
a área de produção e apresentavam-se
sujos. Nos mesmos, não existem carta-
zes sobre orientação para a correta la-
vagem das mãos e demais hábitos hi-

giênicos. Estavam desprovidos de pa-
pel higiênico, papel toalha, sabonete
líquido e tampas para o vaso sanitário.
As lixeiras também não possuem tam-
pas e estavam em condições higiêni-
cas precárias.

Não existe área adequada para
estocagem dos resíduos gerados; es-
tes ficam expostos em lixeiras sem
tampas, aguardando a coleta ou são
incinerados em locais próximos.

EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS

Observa-se na Figura 2 que o es-
tabelecimento “C” apresentou maior
porcentagem de adequação, perma-
necendo, entretanto, no grupo 3, com
atendimento inferior a 50%.

Os móveis utilizados na maioria dos
estabelecimentos são de difícil higieni-

zação e construídos de madeira. Os
equipamentos para a conservação dos
alimentos (refrigeradores) não apresen-
tam bom estado de conservação e não
possuem termômetros.

Em todos os estabelecimentos
pesquisados existiam utensílios reu-
tilizados (embalagens de herbicidas),
constituindo risco para a saúde dos
consumidores. Não havia responsá-
veis devidamente capacitados para a
higienização dos equipamentos, nem
planilhas de registro da frequência
dessa operação.

MANIPULADORES

Esse quesito apresentou uma mé-
dia geral de atendimento nitidamen-
te deficiente, avaliada em 19% (Fi-
gura 3). O estabelecimento “G”

Figura 1 - Atendimento do quesito Edificação e Instalações dos estabelecimentos produtores de
carne-de-sol serenada de um município do Norte de Minas Gerais.

Figura 2  - Atendimento do quesito Equipamentos, Móveis e Utensílios dos estabelecimentos produtores de
carne-de-sol serenada de um município do Norte de Minas Gerais.
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apresentou maior porcentagem de
adequação, de apenas 33,3%.

O manipulador de alimentos re-
presenta o elemento de maior im-
portância no sistema de proteção
dos alimentos, sendo o principal
elo de uma cadeia de transmissão
de contaminação alimentar. Assim,
quando sua higiene pessoal é defi-
ciente e quando ele não adota boas
práticas de manipulação, passa a
ser um fator relevante de contami-
nação de alimentos por várias vias:
mãos, ferimentos, boca, nariz, pele,
cabelo, entre outros (GERMANO,
2003; SILVA JÚNIOR, 1995;
SOUZA, 2005).

Os manipuladores dos estabele-
cimentos visitados apresentaram hi-
giene corporal precária, não utili-
zavam uniformes, cabelos despro-
tegidos e faziam uso de adornos.
Eles usavam roupas de cores escu-
ras, bermudas e calçados abertos.
Essas atitudes demonstraram que
os manipuladores estão desprepa-
rados para exercer a função.

Não foi observada nenhuma
adequação para o item Programa de
saúde dos manipuladores, nos es-
tabelecimentos visitados.

PRODUÇÃO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

Todos os estabelecimentos pro-
dutores de carne-de-sol foram clas-

sificados no Grupo 3, com 0% de
atendimento.

Não foi observada a existên-
cia de critérios para a seleção das
matérias-primas baseados na se-
gurança do alimento, pois as car-
nes são provenientes de abate sem
inspeção sanitária, o que, segun-
do Pinto (2008), constitui uma das
principais causas de contamina-
ção desse produto com agentes
que representam perigo para a
saúde pública.

As carnes comercializadas em
todos os estabelecimentos encon-
travam-se expostas ao ar livre e
sem proteção, com insetos pou-
sando sobre o alimento, que se
encontrava sobre os estaleiros de
madeira. Observaram-se, também,
carcaças penduradas aguardando
o processamento, expostas à tem-
peratura ambiente por um longo
período. Para Forsythe (2002), as
carcaças não devem permanecer
em temperaturas maiores que
20ºC, pois serão prontamente de-
terioradas por bactérias proveni-
entes do intestino dos animais, as
quais contaminarão a carne du-
rante a evisceração.

O produto produzido no mu-
nicípio pesquisado é comercia-
lizado à temperatura ambiente,
com curta vida-de-prateleira. A
carne é exposta ao público, sem

nenhum tipo de embalagem, po-
dendo ser tocada por qualquer
pessoa que desejar.

O layout dos estabelecimentos que
fizeram parte desta pesquisa não apre-
sentou adequação em relação à sepa-
ração das atividades, visando evitar a
contaminação cruzada. A área destina-
da à produção não seguia uma linha
de fluxo linear capaz de evitar cruza-
mentos e retrocessos, aspectos que com-
prometem a produção do alimento se-
guro.

CONCLUSÃO

A avaliação dos estabelecimentos
produtores de carne-de-sol serenada
do município pesquisado revelou a
baixa adequação higiênico-sanitária
dos mesmos, mostrando-se compa-
tível com trabalhos científicos que
apresentam elevadas contagens de
micro-organismos indicadores sani-
tários e a presença de patógenos nes-
se tipo de produto. Faz-se necessária
e urgente a implantação dos precei-
tos das Boas Práticas de Fabricação
exigidos pela legislação nos estabe-
lecimentos pesquisados. Afinal, os
riscos de doenças de origem alimen-
tar para os consumidores são eviden-
tes, uma vez que a qualidade sanitá-
ria dos produtos finais depende dire-
tamente da implantação desses pro-
cedimentos.

Figura 3 - Atendimento do quesito Manipuladores dos estabelecimentos produtores de
carne-de-sol serenada de um município do Norte de Minas Gerais.
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RESUMO

Entre os produtos de origem ani-
mal, os embutidos frescais são clas-
sificados como produtos de amplo
consumo popular devido principal-
mente à diversidade de produtos tra-
dicionais e ao amplo uso de especia-
rias empregadas em sua fabricação.
Para sua obtenção, estes produtos são
submetidos à manipulação, além de
se constituírem de diversos aditivos
e matérias-primas, o que pode favo-
recer a sua contaminação. Foi avalia-
da, neste trabalho, a qualidade higi-
ênico-sanitária de linguiças frescais
suína e de frango produzidas em in-
dústrias do Distrito Federal sob Ins-

peção Distrital. As coletas foram rea-
lizadas em açougues, segundo cro-
nograma e encaminhadas para o la-
boratório de análise dos alimentos da
Faculdade de Saúde da Universida-
de de Brasília, onde foram submeti-
das a análises de coliformes termo-
tolerantes; contagem de Staphylococ-
cus coagulase positivo; contagem de
Clostridium sulfito redutores e pre-
sença ou ausência de Salmonella sp.,
conforme preconiza a RDC nº 12 de
02 de Janeiro de 2001. Ainda, como
forma de avaliar o nível de contami-
nação do produto, também foi reali-
zada contagem de aeróbios psicro-
tróficos. Dos resultados obtidos nas
análises, nenhum estava acima do

limite estabelecido. Já ao realizar-se
a análise de aeróbios psicrotróficos,
verificou-se contagem elevada des-
ses micro-organismos em 87% das
amostras. Com estes resultados con-
cluiu-se que mesmo que todas as
amostras analisadas tenham sido sa-
tisfatórias sanitariamente, uma con-
tagem elevada de aeróbios psicrotró-
ficos pode ser indicativa de falta de
padronização quanto aos procedi-
mentos adotados na obtenção do pro-
duto. E ainda, remete a uma avalia-
ção sobre vida de prateleira que es-
tes produtos deveriam ter.

Palavras-chave: Embutidos. Quali-
dade . Coliformes. Salmonella. Psi-
crotróficos.

SUMMARY

Amongst the products of animal
origin, the sausages are classified as
products of ample popular consump-
tion had mainly the diversity of tra-
ditional products and to the ample
use of spices used in its manufactu-
re. For its attainment, they are sub-
mitted the manipulation beyond be
constituted of diverse additives and
raw materials that can favor its con-
tamination. Therefore, had evalua-
ted, in this work, the microbial qua-
lity of sausages of six industries of
Distrito Federal if Distrital Inspecti-
on. The collects had been made in
different days and directed to the la-
boratory of microbiological analy-
sis, college of Health, Brasília Uni-
versity, where they had been submit-
ted for analyses of count of colifor-
ms, Staphylococcus positive coagu-
lase, Clostridium sulfite reducer, Sal-
monella sp and pisicrotrófics aero-
bics organisms. All the results have
been satisfactory in accordance with
legislation. The count of psicrotró-
fics aerobics organisms has been
high in 87% of the samples. With this
results, have been concluded that a
high count of psicrotrófics aerobics
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organisms can indicate standardiza-
tion lack used in the attainment of
the product.

Keywords: Sausages. Quality. Co-
liforms. Salmonella. Psicrotrofics.

INTRODUÇÃO

s alimentos de origem
animal constituem na

atualidade uma fonte de proteína es-
sencial para o desenvolvimento nor-
mal do homem e dos animais, em es-
pecial nos primeiros anos de vida. Por
se constituir em uma proteína alta-
mente nobre, sua produção, manipu-
lação e destinação devem ser extre-
mamente elaboradas, visando o seu
aproveitamento total (GERMANO e
GERMANO, 2003).

Entende-se por embutido todo
produto elaborado com carne ou ór-
gãos comestíveis, curado ou não,
condimentado, cozido ou não, defu-
mado, dessecado ou não, tendo como
envoltório tripa, bexiga, ou outra
membrana animal (BRASIL, 1997).

Sua obtenção requer uma série de
etapas de manipulação, o que eleva
as possibilidades de contaminação
por um gama de espécies de micro-
organismos, patogênicos e/ou dete-
riorantes, podendo comprometer a
qualidade microbiológica do produ-
to final, desde que ocorram falhas e
não conformidades em seu proces-
samento. Além disso, a grande varie-
dade de ingredientes encontrada nes-
tes produtos também pode influir na
carga microbiana final. O controle da
matéria-prima, condimentos e espe-
ciarias utilizados deve ser rigoroso,
de forma a evitar que sejam meios
pelos quais ocorra a contaminação
do produto (CHAVES et al., 2000 e
MARQUES et al., 2006).

Os produtos de salsicharia, em seu
conjunto, ocupam posição privilegia-
da nas estatísticas brasileiras. Em se tra-

tando de produtos de amplo consumo
popular, a tendência é de crescimento
contínuo. Grande atrativo para o seu
consumo é a grande diversificação de
produtos tradicionais e o lançamento
frequente no mercado de produtos no-
vos e de atrativas rotulagens (PARDI
et. al., 2001).

Porém, há uma grande tendência
dos consumidores modernos e da
legislação de alimentos em contro-
lar, cada vez mais, as indústrias ali-
mentícias. Os consumidores clamam
por mais qualidade e alimentos se-
guros que possuam uma vida de pra-
teleira relativamente longa (FOR-
SYTHE, 2002).

O controle de qualidade dos ali-
mentos requer o monitoramento de
todo o processo produtivo, desde a
seleção da matéria-prima até o seu
consumo. Para garantir a segurança
e inocuidade do alimento, alguns
métodos são empregados; dentre os
principais estão as Boas Práticas de
Fabricação (BPF) (NASCIMENTO e
BARBOSA, 2007).

Os proprietários de estabeleci-
mentos produtores, industrializado-
res, comercializadores e transporta-
dores de alimentos também têm uma
grande responsabilidade com a qua-
lidade de seus produtos e serviços,
principalmente no que tange à garan-
tia de segurança. A produção e in-
dustrialização de alimentos seguros
requer cuidados especiais para que
sejam eliminados, em quase que sua
totalidade, os riscos de contamina-
ção ocasionados por perigos físicos,
químicos e biológicos a que estes
alimentos estão sujeitos (NASCI-
MENTO e BARBOSA, 2007).

Com base nisto, o presente tra-
balho visou avaliar as condições
higiênico-sanitárias de linguiças
frescais comercializadas no Dis-
trito Federal, sob Inspeção Sani-
tária Distrital (DIPOVA), objeti-
vando demonstrar a adequação
destes produtos às exigências da
legislação.

MATERIAL E MÉTODOS

A partir da RDC nº 12 de 2 de
Janeiro de 2001 da ANVISA, que
dispõe sobre padrões microbiológi-
cos para alimentos, foram realizadas
análises para enumeração de colifor-
mes termotolerantes, pesquisa de
Salmonella sp., contagem de Clos-
tridium sulfito redutores e contagem
de Staphylococcus coagulase positi-
va. Também foi realizada contagem
total de micro-organismos aeróbios
psicrotróficos, a fim de se identificar
de maneira geral, o grau de contami-
nação e a influência desta contami-
nação na vida de prateleira destes
produtos.

Foram analisadas duas amostras
de linguiça frescal suína e duas
amostras de linguiça de frango de seis
marcas comerciais do Distrito Fede-
ral sob Inspeção Distrital, totalizan-
do 24 amostras. As coletas foram
realizadas em dias diferentes, da se-
guinte maneira:

Marcas A, B e C – 1ª coleta reali-
zada dia 28/05 e 2ª coleta realizada
dia 11/06.

Marcas C, D, E -1ª coleta realiza-
da dia 04/06 e  2ª coleta realizada
dia 18/06.

As amostras foram obtidas em
açougues das seguintes cidades sa-
télites do Distrito Federal: Planaltina,
Sobradinho, Taguatinga, Ceilândia e
Águas Claras. A coleta foi realizada
sempre no período da tarde e as
amostras acondicionadas em sacos
estéreis e mantidas sob refrigeração
até o início das análises que foram
realizadas no Laboratório de Higie-
ne dos Alimentos da Faculdade de
Saúde da Universidade de Brasília.

Para contagem de coliformes fe-
cais, foi utilizado o método de nú-
mero mais provável (NMP), utilizan-
do-se caldo EC em séries de três tu-
bos, incubados a 45º C por 48 horas
(SILVA, 2007).

A pesquisa de Salmonella foi
realizada em 4 etapas. Pré-enrique-
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cimento em solução salina pepto-
nada tamponada a 1% adicionada
de tween 80, incubada a 35º C por
24 horas; Enriquecimento seletivo,
utilizando-se os meios Rappaport
Vassiliadis e Tetrationato, incuba-
dos a 41º C em estufa por 24 ho-
ras; Isolamento, a partir dos caldos
de enriquecimento seletivo, os
quais foram repicados em placas de
meio Salmonella Shigella (SS) que
foram incubadas invertidas a 35º C
por 24 horas;  provas bioquímicas,
onde colônias suspeitas foram ino-
cubadas em Agar TSI e LIA a 35º
C por 24 horas; por fim, selecio-
nou-se os tubos de Agar TSI e LIA
que apresentaram reações típicas
de Salmonella que repicados em
Ágar Rugai modificado por Pessoa
e Silva a 36º C por 24 horas. A uti-
lização deste último meio na iden-
tificação presuntiva de enterobac-
térias, mais especificamente no
caso das salmonelas, se dá através
da análise comparativa das altera-
ções provocadas pelo metabolismo
bacteriano sobre os substratos e
seus componentes (SILVA, 2007 e
BRASIL, 2003 ).

A contagem de Clostridium Sul-
fito redutores foi realizada através

da inoculação em Agar SPS,  incu-
bado a 46º C por 48 horas (SIL-
VA, 2007).

Para contagem de Staphylococcus
coagulase positivo, utilizou-se Agar
Baird-Parker, incubado a 35º C por
48 horas (SILVA, 2007).

Por fim, a título de verificação do
grau de contaminação do produto e
presunção de sua vida de prateleira,
realizou-se também a contagem de
micro-organismos aeróbios psicro-
tróficos em Agar padrão para conta-
gem, incubado a 7º C por 10 dias
(SILVA, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Considerando-se os resultados
obtidos nas análises (Tabelas 1 e 2),
verificou-se que todas as amostras
apresentaram contaminação em ní-
veis inferiores ao estabelecido pela
legislação. Porém, verificou-se uma
contagem elevada de micro-organis-
mos aeróbios psicrotróficos em to-
das as marcas analisadas. Esta ele-
vação é verificada tanto na linguiça
suína como na linguiça de frango.

Os resultados da análise de coli-
formes termotolerantes revelam que
em todas as amostras o valor encon-

trado esteve abaixo do padrão esta-
belecido pela legislação de 5 x 103
UFC/ g. Verificou-se que as lingui-
ças de carne suína em geral apresen-
taram contagens superiores destes
micro-organismos, apesar de que a
diferença de contagem entre os dois
tipos de linguiça (frango e suína) não
tenha sido significativa. Aspectos
como o binômio tempo/temperatu-
ra, utilização das boas práticas envol-
vidas, sobretudo com a higiene dos
manipuladores e adequação do pro-
cesso de abate e a forma de obten-
ção das matérias-primas podem ser
causas frequentes do aumento na
contagem destes micro-organismos.
Verificou-se também variação eleva-
da na contagem de coliformes termo-
tolerantes em uma mesma marca, o
que remete ao fato de que o proces-
so industrial a que são submetidos
estes produtos não seja realizado de
forma padronizada (GERMANO e
GERMANO, 2003).

A contagem de Clostridium sul-
fito redutor também se mostrou mai-
or nos embutidos que tem como base
a carne suína. Nesta análise, em par-
ticular, a contagem foi bastante re-
duzida, revelando apenas uma amos-
tra da marca A com contagem ele-

Tabela 1 - Resultados obtidos nas análises das linguiças de frango.
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vada, porém bastante distante do parâ-
metro estabelecido pela RDC 12 da
ANVISA de 3.000 UFC/g. Comparan-
do-se estes dados e a análise visual, na
qual foram identificadas as marcas que
apresentavam especiarias em sua for-
mulação, vemos que estas mesmas
marcas também apresentaram conta-
gens maiores de Clostrídium sulfito re-
dutores. Isto pode ocorrer devido ao uso
de especiarias na formulação destes
produtos, o que pode ser um fator au-
xiliar na sua contaminação (OLIVEI-
RA et. al., 1992). Nas amostras de lin-
guiça de frango, foram identificadas
baixas contagens e não houve relação
entre os resultados obtidos e o uso de
especiarias em sua formulação.

Verificou-se que mesmo que as
amostras analisadas não tenham apre-
sentado resultados acima do permitido
pela legislação vigente, houve uma alta
contagem de micro-organismos aeró-
bios psicrotróficos, que apesar de não
serem considerados diretamente como
patogênicos, estão ligados à qualidade
do produto, influenciando, sobretudo,
a vida de prateleira. (SILVA, 2007).

Não foi obtido resultado positivo
para pesquisa de Salmonella sp. e Sta-
phylococcus coagulase positivo.

Os dados obtidos podem ser com-
parados aos de Cereser et al. (2006),
que, ao avaliarem 14 amostras de lin-
guiça frescal provenientes de Cruz Alta-
RS, obtiveram 100% dos resultados
dentro do padrão estabelecido pela le-
gislação, além de 2 das amostras anali-
sadas estarem totalmente livres de con-
taminação.

Por sua vez, Marques et al. (2005),
ao avaliarem a qualidade de 40 amos-
tras de linguiça frescal provenientes do
Município de Três Corações e Lavras-
MG, observaram que 35% das amos-
tras estavam acima do permitido para
Staphylococcus coagulase positiva e
35% acima do permitido para colifor-
mes termotolerantes.

Já Chaves et al. (2000), ao avalia-
rem 20 amostras de linguiça frescal
suína no Município do Rio de Janeiro-
RJ, obtiveram 40% das amostras posi-
tivas para Staphylococcus aureus e
10% de amostras positivas para Salmo-
nella.

CONCLUSÃO

Verificou-se que os resultados
obtidos estão de acordo com o pa-
drão exigido pela legislação. Entre-

Tabela 2 - Resultados obtidos nas análises das linguiças suínas.

tanto, observando os resultados de
aeróbios psicrotróficos, constatamos
variações de 104 a 106 em 83% das
amostras analisadas, resultados que
podem indicar uma provável dimi-
nuição do tempo de prateleira do pro-
duto.

Ainda que dentro dos padrões da
legislação, os resultados mostraram
variações importantes nos produtos
analisados de uma mesma indústria,
o que demonstra falta de padroniza-
ção no processo de fabricação dos
produtos.

Existe uma necessidade de qua-
lificação em relação às Boas Práti-
cas de Fabricação para produção de
embutidos frescais, no intuito de
produzir alimentos seguros e de
qualidade.
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RESUMO

O processo de rigor mortis se inicia
imediatamente após o abate do animal,
em decorrência da perda sanguínea que
interrompe o aporte de oxigênio e nu-
trientes para os tecidos. A queda do pH
é uma das alterações post mortem mais
significativas durante o período que
compreende a transformação do mús-
culo em carne. Em animais recém aba-
tidos o pH encontrado fica em torno de
6,9 a 7,2 caindo após a resolução do
rigor mortis para 5,6 a 5,8. A qualida-
de da carne é um termo bastante com-
plexo que envolve aspectos de aparên-
cia, avaliados pelo consumidor e as-
pectos físico-químicos importantes para
o processador. Envolve todas as eta-
pas da cadeia produtiva, desde os pri-
meiros dias de vida do animal, até o

preparo da carne in natura, assim como
seus produtos derivados. Vários fato-
res que reconhecidamente afetam a
composição da carne estão envolvidos,
tais como idade, sexo, nutrição, apa-
nha dos animais, transporte, tempera-
tura ambiente e tempo de jejum antes
do abate. Cinco principais fatores con-
tribuem para a aceitação da carne: sa-
bor, maciez, suculência, aparência e
odor. Destes a maciez e cor são os
atributos mais importantes no prepa-
ro da carne pelo consumidor. Os li-
pídios também desempenham rele-
vante papel, em relação às proprie-
dades sensoriais desejáveis (flavour,
cor, textura), além de constituirem
uma fonte de energia metabólica, de
ácidos graxos essenciais (linoleíco,
linolênico e araquidônico) e de vita-
minas lipossolúveis.(A, E, D e K).

Palavras-chave: Abate. Maciez.
Constituição. Aceitação.

SUMMARY

The rigor mortis process begins
immediately after animal‘s slaughter,
as a result of the blood loss that inter-
rupts oxygen and nutrients tissues
apport. pH fall is one of the most signi-
ficant post mortem alterations during
muscle to meat conversion. Recent slau-
ghtered animals present pH between
6,9 and 7,2, falling to a level between
5,6 to 5,8 after rigor mortis resolution.
Meat quality is a quite complex term
which involves appearance aspects,
evaluated by consumers and physical-
chemicals, important for processor. It
has involved all productive chain sta-
ges, since the first days of animal‘ s life
until in natura arrange, as well as its
derived products. Several factors that
surely affect meat composition are in-
volved, such as age, sex, nutrition, ani-
mals catch, transport, room tempera-
ture and fast time before slaughter.  Five
main factors contribute for meat accep-
tance: taste, tenderness, juiciness, appe-
arance and smell. Among these factors,
tenderness and color are the most im-
portant attributes in meat preparation
by consumer. Lipids also play a rele-
vant role related to desirable sensorial
properties (taste, color, texture), besi-
des they constitute a metabolic energy
source  of essential fatty acids ( lino-
leic, linolenic, arachidonic) and  lipo-
soluble vitamins (A,E,D and K).

Keywords: Slaughter. Tenderness.
Constitution. Acceptance

CONSTITUIÇÃO DO TECIDO MUSCULAR

tecido muscular apresen-
ta uma organização pe-
culiar que se diferencia

dos outros tecidos do organismo ani-
mal. O músculo estriado esquelético
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é formado por feixes de células mui-
to longas, multinucleadas e com es-
triações transversais. A célula mus-
cular denominada de fibra muscular
é delimitada por uma membrana cha-
mada sarcoplasma e no interior de
seu citoplasma encontram-se fibrilas
paralelas chamadas de miofibrilas
(ABERLE et al., 2001).

As miofibrilas do músculo estria-
do contêm pelo menos quatro prin-
cipais proteínas: actina, miosina, tro-
ponina e tropomiosina. Os filamen-
tos grossos são formados de miosina
e as outras três proteínas são encon-
tradas nos filamentos finos e linha Z.
Ao microscópio eletrônico, o estudo
do sarcômero revela que as faixas
claras e escuras devem-se, principal-
mente, à forma com que esses fila-
mentos se arranjam, dispostos lon-
gitudinalmente ao eixo mais longo
das miofibrilas numa distribuição si-
métrica e paralela. Durante a contra-
ção muscular, os filamentos grossos
e finos conservam seus comprimen-
tos originais. A contração ocorre de-
vido ao aumento da sobreposição
entre os dois filamentos, que conse-
quentemente irá causar a diminuição
do comprimento do sarcômero
(ABERLE et al., 2001).

No músculo vermelho predomi-
nam pequenas fibras escuras com
aparência granular, enquanto que no
músculo branco predominam as fi-
bras pálidas de diâmetro maior e
agranular. Há três tipos de fibras:
vermelhas, intermediárias e brancas.
As fibras vermelhas são pequenas,
ricas em mioglobina, possuem um
maior suprimento sanguíneo e a li-
nha Z é mais espessa (ABERLE et
al., 2001; SILVA, 2003). Nas fibras
brancas, a linha Z é mais estreita e
existem menos mitocôndrias. Obvi-
amente, as fibras intermediárias pos-
suem características intermediárias
entre os dois tipos. As diferenças ci-
tológicas entre os três tipos de fibras
conferem às mesmas diferenças fisi-
ológicas. Sendo assim, a fibra ver-

melha possui uma velocidade de
contração lenta e tônica e um meta-
bolismo oxidativo intenso. A fibra
branca possui um conteúdo de gli-
cogênio alto, com abundante meta-
bolismo e uma contração rápida e
fásica (ABERLE et al., 2001; BYR-
NE et al., 2000).

Sams et al. (1990), trabalhando
com frangos de 49 dias de idade,
estudaram diversos músculos: Ante-
rior latissimus dorsi (ALD), Posteri-
or Latissimus dorsi (PLD), Sartorius
(SAR) e Pectoralis superficialis (PS).
Concluíram que os tipos de fibras que
predominam são as vermelhas (BR),
intermediárias (R) e brancas (BW).
Assim, no músculo ALD 99 ± 0,1%
das fibras são do tipo vermelho, no
músculo PLD 81,5 ± 1,1% das fibras
são do tipo branco e 16,8 ±  1,2% do
tipo intermediário, no músculo SAR
31,9 ± 1,6% são do tipo vermelho,
53,4 ±  2,5% são do tipo intermediá-
rio e 14,7 ± 2,1% são do tipo branca
e no músculo PS 99,9 ± 0,1% são do
tipo branco.

TRANSFORMAÇÃO DO MÚSCULO EM CARNE

Logo após a sangria, no período
que abrange as primeiras 24 horas
após o abate, ocorre uma série de
transformações bioquímicas e estru-
turais no tecido muscular, na conver-
são do músculo em carne. Neste pe-
ríodo vários fatores podem afetar o
processo de rigor mortis, refletindo
na qualidade final da carne (ABER-
LE et al., 2001; PARDI et al., 2001).

1. FATORES RELACIONADOS COM A
RESOLUÇÃO DO RIGOR MORTIS

O processo de rigor mortis se ini-
cia imediatamente após o abate do
animal, em decorrência da perda san-
guínea que interrompe o aporte de
oxigênio e nutrientes para os tecidos
(ORDÓÑEZ et al., 2005; SILVA,
2003). Porém, a célula muscular con-
tinua com sua atividade, na tentativa

de adaptar-se à falta de oxigênio e
reduzida reserva energética represen-
tada pela taxa de Adenosina Trifos-
fato – ATP (ORDÓÑEZ et al., 2005).
Com a paralisação do fornecimento
de nutrientes e oxigênio, o glicogê-
nio através da glicólise anaeróbica é
a única fonte de ATP disponível que,
acaba provocando alterações quími-
cas importantes, como a redução da
taxa de ATP e de glicogênio e o acú-
mulo de ácido lático, promovendo o
decréscimo gradativo do pH (SILVA
et al., 1999). A queda do pH é uma
das alterações post mortem mais sig-
nificativas durante o período que
compreende a transformação do
músculo em carne. Em animais re-
cém abatidos o pH encontrado fica
em torno de 6,9 a 7,2 caindo após a
resolução do rigor mortis para 5,6 a
5,8 (ABERLE et al., 2001; ALVA-
RADO e SMAS, 2000).

O músculo, no momento da con-
tração, diminui 1/3 de seu tamanho
original, porém o comprimento dos
filamentos finos e espessos perma-
nece constante, enquanto o compri-
mento do sarcômero diminui, isso só
é possível porque os filamentos não
se encurtam, deslizam-se, caracteri-
zando uma sobreposição. De acor-
do com Christensen et al. (2004),
logo após a contração, o Ca+2 libera-
do no sarcoplasma volta ao retículo
sarcoplasmático, promovendo assim
o relaxamento, necessário para a des-
fosforilação do ATP. A situação no
animal morto é um pouco diferente,
porque, não ocorrendo a síntese de
ATP, logo se estabelece o rigor mor-
tis (ORDÓÑEZ et al., 2005; QUALI,
1990; SILVA et al., 1999).

Segundo Ordóñez et al. (2005),
nos músculos de aves e suínos, que
apresentam maior quantidade de fi-
bras brancas, ocorre intensa ativida-
de anaeróbica, portanto a glicólise e
a degradação de ATP são mais rápi-
das, quando comparadas com as fi-
bras vermelhas. O tempo de contra-
ção máxima do rigor depende da espé-
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cie animal. Nos frangos, ocorre em
menos de 30 minutos, nos perus, em
menos de uma hora, nos suínos entre
25 minutos a três horas, enquanto que
nos bovinos, de seis a doze horas.

A degradação das proteínas mio-
fibrilares não parece estar associada
ao tipo de fibra, mas sim devido às
suas características, tais como, a pro-
porção das enzimas proteolíticas cal-
paínas e a taxa de declínio de pH
(CHRISTENSEN et al., 2004).

Para Jaarsveld et al. (1997) e Kooh-
maraie et al. (1987), as transformações
post mortem, caracterizadas por degra-
dação e fragmentação das miofibrilas,
são imprescindíveis para conferir ma-
ciez à carne. Por isso, muitas pesquisas
foram e são realizadas para elucidar
essas alterações que ocorrem nas pro-
teínas miofibrilares durante o armaze-
namento, suas causas e sua relação com
a maciez da carne.

Destaca-se a ação das enzimas
proteolíticas no processo de maciez
da carne. A proteólise muscular pa-
rece ser o principal contribuinte nes-
se processo, que pode ser realizado
pelas proteases endógenas e exóge-
nas. Entre as endógenas, estão dois
sistemas, as proteases Ca+2 depen-
dentes (CDP), armazenadas no retí-
culo sarcoplasmático, como as cal-
paínas (QUALI, 1992), e as catepsi-
nas contidas nos lisossomos, respon-
sáveis pelas alterações durante o pe-
ríodo de resolução do rigor mortis,
sendo sugerida uma cooperação en-
tre ambos os sistemas (MOELLER et
al., 1976). Diversos estudos classifi-
caram alguns tipos de catepsinas, de
acordo com a intensidade, em B, L e
D, esta última, responsável pela pro-
teólise da F-actina, mais ativa em pH
entre 3 e 4 e temperatura ótima ele-
vada, em torno de 40oC (YAMASHI-
TA e KONOGAYA, 1992). A ativi-
dade das catepsinas decresce no in-
terior dos lisossomos e aumenta no
sarcoplasma em músculos mantidos
a 0oC, comprovando que são libera-
das dessas organelas durante o arma-

zenamento (TAKAHIKO e UENO,
1997).

Os resultados encontrados por
Koczak et al. (2003), demonstraram
que a estrutura dos sarcômeros sofre
alterações que se prolongam com o
armazenamento, no qual se obser-
vam o aumento da faixa I, acompa-
nhado por desaparecimento parcial
da linha M e degradação do disco Z
e consequente formação de fragmen-
tos de miofibrilas. Esses processos
sofrem a ação de fatores como a es-
pécie e raça de animais, estrutura e
atividades fisiológicas dos músculos
e a atividade proteolítica das enzimas.
É importante mencionar que os mús-
culos com grande proporção de fibras
brancas estão sujeitos a tais alterações
do que outros músculos com elevada
proporção de fibras vermelhas.

Durante o rigor mortis, a região
da linha Z, constitui a principal es-
trutura a sofrer alterações, sendo frag-
mentada tanto longitudinalmente
como transversalmente; estes frag-
mentos são sucessivamente quebra-
dos, desintegrando gradualmente a
organização dos sarcômeros (SLIN-
DE e KRYVI, 1986).

TEMPERATURA E PH

O resfriamento da carne durante
o período post mortem é relevante
para a microestrutura e característica
da carne, como a maciez, a capaci-
dadde de retenção de água e a cor
(ZAMORA et al., 1996).

Observa-se que, durante o esta-
belecimento do rigor mortis, a tem-
peratura e pH iniciais das carcaças
de animais de açougue diminuem
gradativamente. Por isso, temperatu-
ras e pH são utilizados como parâ-
metros para monitorar a qualidade de
carnes. A velocidade do rigor mor-
tis é definida, principalmente, pela
reserva de glicogênio, pH e tempe-
ratura do músculo. Observa-se que
a temperatura de resfriamento, asso-
ciada à queda do pH, favorecem a

liberação de Ca+2 do retículo sarco-
plasmático (BYRNE et al., 2000).

A velocidade de resfriamento do
músculo durante o rigor mortis in-
fluencia a glicólise juntamente com
as proteases, além de favorecer o
declínio do pH, interferindo na taxa
de tenderização (ABERLE et al.,
2001). Segundo Yu et al. (2003), o
pH final da carne é dependente do
teor de glicogênio presente no mús-
culo, além de influenciar decisiva-
mente na capacidade de retenção de
água. A queda brusca do pH após a
sangria pode estar relacionada com
a desnaturação das proteínas sarco-
plasmáticas e miofibrilares, associa-
das com as alterações das forças de
repulsão eletrostáticas entre os fila-
mentos de actina e miosina.

COMPRIMENTO DE SARCÔMERO

O comprimento de sarcômero está
diretamente relacionado com a instala-
ção do processo de rigor mortis e com
a maciez da carne. Esta medida sofre
modificações durante este período, sen-
do observadas fragmentações transver-
sais nas miofibrilas que progridem com
resolução do rigor (WHEELER e
KOOHMARAIE, 1994).

Outros trabalhos de pesquisa
como o de Devine et al. (2002), de-
monstraram que a contração máxi-
ma que ocorre no rigor mortis nas
temperaturas variando de 10 a 18oC
resultou na carne mais macia, pro-
valvemente devido ao mínimo en-
curtamente e à maior capacidade
extensiva no término do processo.
Tornberg et al. (1996), sugeriram que
outro fator importante que influencia o
desenvolvimento do rigor é o grau de
sobreposição que ocorre entre os fila-
mentos de actina e miosina.

Sams et al. (1990), estudaram o
comprimento do sarcômero do mús-
culo Pectoralis de frangos em diferen-
tes tempos de desossa, sendo que, no
primeiro tratamento, a desossa foi rea-
lizada 15 minutos, após o abate; no se-
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gundo, após 1 hora e, no terceiro, após
24 horas. As amostras com e sem osso
foram mantidas à temperatura de 2oC.
No primeiro tratamento, o comprimen-
to do sarcômero, logo após o abate, foi
de 1,39 mm e após 24 horas, 1,51 mm;
no segundo, após 1 e 24 horas, os va-
lores foram, respectivamente, de 1,61
mm e 1,57 mm e no terceiro, após 24
horas, foi de 1,79 mm. Concluiram que
no músculo desossado, logo após o
abate, o comprimento inicial do sarcô-
mero ficou em torno de 1,39 mm. Após
24 horas, não houve diferença signifi-
cativa no comprimento do sarcômero
entre as amostras desossadas em 15
minutos e 1 hora após o abate. As amos-
tras mantidas com osso mostraram-se,
após 24 horas, menos contraídas que
as demais.

Freitas et al. (1994), verificaram que
há uma relação entre o pH e o compri-
mento de sarcômero no músculo pei-
toral torácico de frangos, encontrando
pH inicial de 6,39 e comprimento de
sarcômero de 1,64 mm, enquanto que
na 24a hora após o abate, determina-
ram valores de 5,88 e 1,58 mm para as
mesmas medidas. Lesiak et al. (1996),
observaram valores de comprimento de
sarcômero da carne de peru de 1,63
mm e 1,89 mm, respectivamente, para
peito e coxa de peru.

ASPECTOS DA QUALIDADE DA CARNE

A qualidade da carne é termo bas-
tante complexo que envolve aspec-
tos de aparência, avaliados pelo con-
sumidor e aspectos físico-químicos
importantes para o processador. En-
volve todas as etapas da cadeia pro-
dutiva, desde os primeiros dias de
vida do animal, até o preparo da car-
ne in natura, assim como seus pro-
dutos derivados (ALVARADO,
2004). Vários fatores que reconhe-
cidamente afetam a composição da
carne estão envolvidos, tais como
idade, sexo, nutrição, apanha dos
animais, transporte, temperatura am-
biente e tempo de jejum antes do

abate. A utilização de jejum pré-abate
é uma prática muito utilizada para
melhorar a qualidade da carne, di-
minuindo a contaminação no mata-
douro (MENDES, 2000). Warris et
al. (1991), citam que o período de
jejum ideal para esvaziar o trato gas-
trintestinal de frangos é de 4 horas.
Períodos maiores têm sido citados,
porém poderiam levar à redução da
qualidade da carcaça (VEERKAMP,
1986; LYON et al., 1991; MENDES,
2000).

MACIEZ

Cinco principais fatores contri-
buem para a aceitação da carne: sa-
bor, maciez, suculência, aparência e
odor. Destes a maciez é considerado
o atributo mais importante no prepa-
ro da carne pelo consumidor (SIMS
e BAILEY, 1981). Maciez é a sensa-
ção da resistência mecânica do teci-
do muscular à mastigação. As rea-
ções bioquímicas e a estrutura das
fibras musculares esqueléticas, espe-
cialmente miofibrilas e filamentos in-
termediários, além do tecido conec-
tivo intramuscular, representado pelo
endomísio e perimísio, que são com-
postos de fibrilas e fibras colágeno,
são os responsáveis pela maciez da
carne. A estabilidade mecânica das
fibrilas colágeno aumenta significa-
tivamente com a idade cronológica
do animal (SINEX, 1968). Estas mu-
danças estão relacionadas com a na-
tureza química das ligações cruzadas
de colágeno (TANZER, 1973). As li-
gações menos estáveis são transforma-
das em ligações mais estáveis com a
idade (BAILEY e SHIMOKOMAKI,
1971; ROBINS, et al., 1973).

Para se obter carnes mais macias,
é necessária a fragmentação enzimá-
tica das proteínas miofibrilares e das
ligações cruzadas de colágeno com
a presença de uma razoável cober-
tura de gordura durante o período
post-mortem, além disso a carne
deve ser embalada a vácuo e manti-

da a uma temperatura em torno de
±1 oC por um certo período, para que
ocorra a maturação. Este período
pode variar de 10 dias para a carne
bovina, 5-6 dias para a carne suína e
0,5-1 dia para a carne de frango. Du-
rante o período de maturação a carne é
submetida à ação das enzimas proteo-
líticas, o pH diminui até próximo de 5,5
e o ATP desaparece completamente.

A ação direta dos íons de cálcio
também tem função no período post-
mortem. A concentração sarcoplas-
mática dos íons de cálcio quando
atinge níveis próximos de 3-5 µM
favorece o encurtamento do tecido
muscular e quando é de 0,1 mM per-
mite o enfraquecimento das estrutu-
ras das miofibrilas, filamentos inter-
mediários de desmina e provavel-
mente o endomísio e perimísio, re-
sultando no aumento da maciez da
carne (TAKAHASHI, 1996). Pérez
et al. (1998), estudaram a carne de
quatro diferentes espécies animais,
bovino, equino, coelho e frango, tra-
tados com duas concentrações de
cloreto de cálcio. O uso do cloreto
de cálcio conduziu ao aumento da
atividade enzimática e redução da
maciez da carne.

Várias tecnologias pós-abate,
tais como tempo de resfriamento,
tempo e temperatura de maturação,
insensibilização e estimulação elé-
trica podem interferir na qualidade
da carne (NORTHCUTT, 1998). A
insensibilização elétrica é conven-
cionalmente utilizada pelos frigo-
ríficos com a finalidade de promo-
ver a adequada imobilização e per-
mitir a insensibilização das aves
antes da sangria. Marple (1977),
observou consideráveis efeitos be-
néficos com o uso da insensibili-
zação elétrica. Na prática, vários
trabalhos foram direcionados no
estudo do efeito da insensibiliza-
ção e estimulação elétrica na me-
lhoria da sangria (MOUNTNEY et
al., 1956; KOTULA e HELBA-
CKA, 1966a, KOTULA e HELBA-
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CKA, 1966b; WILSON e BRUNSON,
1968; POLLARD, et al., 1973), na
maciez e nas alterações morfológicas
do tecido muscular (KHAN, 1971;
KHAN, 1974; LEE e RICKANSRUD,
1978; THOMSON et al., 1986).

Segundo Mckee e Sams (1997),
o estresse térmico sazonal acelera o
metabolismo post-mortem e as mu-
danças bioquímicas no músculo, pro-
duzindo, assim, carnes de perus com
características PSE. Olivo et al.
(2001), demonstraram que frangos
foram susceptíveis ao estresse térmi-
co com desenvolvimento de carnes
PSE com propriedades funcionais
comprometidas.

Como alternativa na redução do
PSE, muitos frigoríficos têm adota-
do a utilização adequada da corrente
elétrica para reduzir o sofrimento e o
estresse no momento da sangria.
Com o objetivo de estudar o efeito
da insenbilização elétrica compara-
da com a insensibilização por dióxi-
do de carbono (CO2), Northcutt et
al. (1998) mensuraram a cor, o pH,
a perda por cozimento e a força de
cisalhamento de peito de perus. A in-
sensibilização elétrica e por CO2 ti-
veram o mesmo efeito no pH inicial,
porém a não insensibilização das
aves ocasionou uma maior diminui-
ção do pH quando comparado com
os dois métodos de insensibilização.
Já no pH final a insensibilização das
aves não obteve efeito assim como a
cor do músculo cru, pH da carne
cozida, cor da carne cozida, perda
por cozimento ou força de cisalha-
mento, sugerindo que a insensibili-
zação elétrica, por CO2 ou a não es-
timulação não apresentam diferenças
nas 24 horas após o abate.

As propriedades físicas da carne
de aves dependem muito da idade
de abate, e da espécie da ave. Aves
que são abatidas em idade jovem (6-
13 semanas de idade) possuem uma
carne tipicamente macia e o osso do
peito não se encontra totalmente cal-
cificado. Aves com idade mais avan-

çada (3 a 5 meses de idade) são co-
nhecidas como aves para assar. As
carnes de aves de descarte da repro-
dução, que geralmente são velhas
possuem carne em menor volume e
menos macia. O peru para assar ge-
ralmente é jovem, de ambos os se-
xos, e abatido com 16 semanas de
idade (BENEZ, 1997).

A determinação do tamanho de
sarcômero é uma medida importan-
te que possui correlação positiva en-
tre sua dimensão e o desenvolvimen-
to do processo de rigor mortis que
irá influenciar na maciez da carne;
no entanto o controle da maciez das
carnes por meio da análise instru-
mental com o aparelho Warner Bra-
ztler Shear-Force (força de cisalha-
mento) é a metodologia mais eficaz
(WHEELER e KOOHMARAIE,
1994).

PERDA DE PESO POR COZIMENTO

Segundo Sá (2004), a perda de
peso pelo cozimento da carne cor-
responde à perda de água ou suco
que acontece durante o aquecimen-
to da carne pela cocção. É um parâ-
metro importante, pois pode afetar a
aceitação da carne, já que pode alte-
rar significamente sua cor, textura,
além de influenciar no seu valor nu-
tritivo, pois no suco eliminado estão
presentes proteínas solúveis, vitami-
nas e minerais. A redução da sucu-
lência da carne deve-se em grande
parte à eliminação da água durante
o cozimento, sendo proporcional-
mente menor, quanto maior for a
capacidade de retenção de água
(CRA). A CRA pode ser melhor com-
preendida como sendo a intensida-
de com que a carne armazena total
ou parcialmente sua própria água ou,
ocasionalmente, a água adicionada
durante seu processamento tecnoló-
gico, sendo assim trata-se da capaci-
dade em manter o conteúdo aquoso,
mesmo durante a utilização de for-
ças externas, como a compressão, o

impacto, o cisalhamento ou ainda, o
congelamento e o cozimento (OR-
DÓNEZ et al., 2005).

A suculência é fator de suma im-
portância no alimento, contribui para
a aceitação da textura da carne, tra-
ta-se da umidade durante as primei-
ras mordidas produzidas pela rápida
liberação de fluidos. A suculência é
determinada pela quantidade de per-
da de líquidos durante o cozimento
caracterizando a intensidade da libe-
ração do suco da carne (PRICE e
SCHWIEGERT, 1994).

De acordo com Honikel et al.
(1986), o comprimento de sarcôme-
ro também influencia a capacidade
de retenção de água, sendo que esta
capacidade de reter a água reduz-se
à medida que diminui o comprimen-
to de sarcômero, já que durante o ri-
gor mortis, uma porção da água mi-
gra do meio intracelular para o espa-
ço extracelular, em decorrência do
encurtamento do sarcômero, que di-
reciona a água para o interstício mes-
mo num meio hipertônico.

COR

A cor é o atributo que mais chama
a atenção na escolha da carne e de seus
derivados antes do preparo e consumo,
o que é extremamente importante para
a maioria dos consumidores (LYON et
al., 2004). Pesquisas indicam que cor é
a característica que mais influencia o
consumidor na escolha da carne fresca
(BREWER e HARBERS, 1991; HUNT
et al., 1993).

A cor da carne é devida à mio-
globina e, em menor grau, à hemo-
globina, a menos que a sangria te-
nha sido imperfeita. Em um tecido
muscular bem sangrado, a mioglo-
bina contribui com um percentual de
80 a 90% do pigmento total. A quan-
tidade de mioglobina nos animais va-
ria com a espécie, a idade, o sexo, o
músculo e sua atividade física. As-
sim, a carne dos bovinos apresenta
uma cor vermelho brilhante, enquan-
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to a de suínos é pálida, sendo tam-
bém pálida a carne de vitelo, o que
mostra, neste caso, que os animais
imaturos possuem menos hemoglo-
bina que os maduros. Via de regra, a
carne de bovinos possui mais mio-
globina que a dos suínos, peixes e
aves, sendo que, entre estas, o peito
contém mais mioglobina que a per-
na e a coxa. (PARDI et al., 2001).

Algumas aves têm carnes de co-
loração vermelha, como pato e aves-
truz. Esta cor pode ser alterada pela
evaporação de água, congelamento,
aquecimento, pois alteram a camada
protéica superficial interferindo na
refração da luz (BENEZ, 1997). As
diferenças de conteúdo de mioglo-
bina nas diversas espécies dependem
dos tipos de fibras musculares de que
as espécies dispõem. Assim, as fibras
vermelhas, com elevado conteúdo
em citocromo, mioglobina e mito-
côndrias, são típicas dos músculos
peitorais do peru e da galinha.

O grupo heme constitui o verda-
deiro pigmento responsável pela cor
vermelha, ou vermelho cereja quan-
do combinado com o oxigênio, re-
querendo, porém, neste caso, a par-
ticipação da globina para fixar o O2.
Independente de fatores extrínsecos,
o pH e a glicólise exercem influên-
cia decisiva na conversão da mioglo-
bina em oximioglobina, no contato
da superfície da carne com o oxigê-
nio. Na mioglobina in natura, um
átomo de ferro bivalente está ligado
a cinco átomos de nitrogênio dos
quais quatro pertencem aos núcleos
pirrólicos e a um resíduo de histidi-
na de uma proteína de baixo peso
molecular (globina), que envolve a
molécula e forma uma barreira contra
as interações do ferro com os reagen-
tes do meio. A última valência coorde-
nativa do ferro pode estar ligada à água,
monóxido de carbono, oxigênio mo-
lecular, óxido nitroso, etc.

A reação dos pigmentos com
qualquer produto pode determinar
modificações na cor da carne, caso

o ferro do grupo heme se encontre
em estado químico apropriado. Nes-
tas condições, distinguem-se, além da
coloração vermelho brilhante da oxi-
mioglobina, a cor vermelho púrpura
da mioglobina reduzida e pela oxi-
dação destes dois pigmentos, a co-
loração marrom da metamioglobina.

Mugler e Cunningham (1972),
em seus estudos relataram que vários
fatores podem influenciar a cor da
carne de aves incluindo sexo, idade,
estresse, cozimento, irradiação e con-
gelamento. A irradiação e o uso de
vitamina E na dieta das aves resul-
tou no aumento do valor a da carne
de peru, com maior destaque para o
efeito da irradiação. A coloração
avermelhada da carne diminuiu nos
sete dias de estocagem, porém a ir-
radiação prolongou a coloração ver-
melha das carnes irradiadas quando
comparada com as carnes não irra-
diadas (NAM et al., 2002).

Variáveis qualitativas da carne,
como coloração, textura, pH, capa-
cidade de retenção de água (CRA),
solubilidade e funcionalidade das
proteínas, são diretamente influencia-
das pelo estresse pré-abate (BAR-
BUT, 2002 e BARBUT, 1998). Des-
sa maneira, a carne de animais es-
tressados apresenta características
peculiares que afetam um processa-
mento posterior e/ou aquisição des-
se produto pelo consumidor. Vários
métodos são utilizados para averi-
guar a cor da carne PSE. O mais uti-
lizado é a avaliação instrumental da
cor, que utiliza os parâmetros de L*
(luminosidade), a* (intensidade de
verde até vermelho) e b* (intensida-
de do azul até amarelo). Segundo
Mckee et al. (1998), a cor da carne
pode ser considerada normal quan-
do apresentarem o valor de L* <53
ou pálidas com L* >53.

Mckee e Sams (1998), observa-
ram que a temperatura é um fator
determinante no aparecimento de
carnes PSE em carne de peru; quan-
do submeteram as carcaças à escal-

dagem com temperatura da água de
40oC observaram que as mesmas
apresentaram o valor de L* mais ele-
vado. Os resultados sugerem que a
temperatura mais elevada durante o
rigor mortis tenha resultado nas mu-
danças bioquímicas do músculo, in-
duzindo o aparecimento de carnes
mais pálidas. Poole e Fletcher (1998)
não observaram diferenças de efeito
da insensibilização por dióxido de
carbono, quando comparado com
insensibilização por baixa voltagem
e alta corrente nos valores de L*, a*,
b*dos músculos do peito de frangos.
Indicando que o método alternativo
de insensibilização por dióxido de
carbono não oferece maiores bene-
fícios que os métodos tradicionais de
insensibilização.

OXIDAÇÃO LIPÍDICA

Os lipídios desempenham rele-
vante papel no que diz respeito à
qualidade de certos produtos alimen-
tícios, principalmente em relação às
propriedades organolépticas que os
tornam desejáveis (flavour, cor, tex-
tura). Por outro lado, conferem valor
nutritivo aos alimentos, constituindo
uma fonte de energia metabólica, de
ácidos graxos essenciais (linoleíco,
linolênico e araquidônico) e de vita-
minas lipossolúveis (A, E, D e K) (ST
ANGELO, 1996).

Segundo Silva et al., 1999 a oxi-
dação lipídica é um fenômeno espon-
tâneo e inevitável, com uma impli-
cação direta na qualidade dos ácidos
graxos ou de todos os produtos que
a partir deles são formulados (alimen-
tos, cosméticos e medicamentos).

A oxidação lipídica constitui a
principal causa de deterioração de
ácidos graxos (lipídios e materiais
gordos). Os ácidos graxos sofrem, no
decurso dos processos de transfor-
mação e armazenamento, alterações
oxidativas, que resultam na forma-
ção de compostos voláteis, os quais
são responsáveis pela modificação do
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flavour original e aparecimento de odo-
res e gostos característicos do ranço, o
que representa, para o consumidor ou
para a indústria, uma importante causa
de depreciação ou rejeição (CASTE-
RA-ROSSIGNOL, 1994).

A degradação oxidativa dos áci-
dos graxos insaturados pode ocorrer
por várias vias, em função do meio
e dos agentes catalizadores.

O mecanismo de fotoxidação de
gorduras insaturadas é promovido es-
sencialmente pela radiação UV em pre-
sença de sensibilizadores (clorofila,
mioglobina), e envolve a participação
do oxigênio singlete (1O2) como in-
termediário reativo. O processo envol-
ve reações, cujo resultado é a forma-
ção de hidroperóxidos diferentes dos
que se observam na ausência da luz e
de sensibilizadores e por degradação
posterior originam aldeídos, álcoois e
hidrocarbonetos (JADHAV et al., 1996;
HAMILTON et al., 1983).

A oxidação lipídica pode ocorrer
por catálise enzimática, nomeada-
mente por ação da lipoxigenase. Esta
enzima atua sobre os ácidos graxos
poli-insaturados (ácidos linoleíco e
linolênico, e seus ésteres), catalisan-
do a adição de oxigênio à cadeia hi-
drocarbonada poli-insaturada. O re-
sultado é a formação de peróxidos
hidroperóxidos com duplas ligações
conjugadas, os quais podem envol-
ver-se em diferentes reações degra-
dativas, semelhantes às observadas
para os processos de autoxidação,
originando diversos produtos
(HALLIWELL et al., 1995). O pro-
cesso de catálise enzimática decorre
com maior especificidade, em termos
de substrato e de produtos finais, do
que a autoxidação (HAMILTON et
al., 1983).

A oxidação lipídica é um dos mais
importantes fatores limitantes da vida
de prateleira e da estabilidade comer-
cial de carnes e produtos cárneos
(BOSELLI et al., 2005). Alterações
nos elementos da constituição das
carnes definem padrões facilmente

observáveis. As aves costumam ter
uma pele com uma reserva de gor-
dura grande, que pode sofrer ranci-
ficação ou hidrólise, alterando chei-
ro, odor e gosto (BENEZ, 1997).
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RESUMO

O controle de qualidade dos ali-
mentos requer o monitoramento de
todo o processo produtivo, desde a
seleção da matéria-prima até o seu
consumo e, para garantir a seguran-
ça e inocuidade, alguns métodos são
empregados e dentre eles estão as
Boas Práticas de Fabricação, que são
compostas de um conjunto de prin-
cípios e regras de higiene para o cor-
reto manuseio dos alimentos. A ob-
tenção da carne de caranguejo-uçá é

realizada de forma artesanal e ma-
nual, sendo em sua maioria produzi-
da sem as mínimas condições de hi-
giene e na Região Norte, especifica-
mente no Estado do Pará, representa
fonte de renda para grande número
de pescadores que sobrevivem da
atividade de captura e beneficiamen-
to do caranguejo. A carne de caran-
guejo-uçá é regularmente consumi-
da por todos os níveis da população
paraense e é frequentemente associa-
da a eventos de doenças de origem
alimentar. Os objetivos desse traba-

lho foram avaliar as condições de
manipulação durante a obtenção da
carne de caranguejo-uçá, através da
aplicação de check list e a elabora-
ção do fluxograma de processo, além
de sugerir as possíveis fontes de con-
taminação para o produto final. Fo-
ram avaliados 37 itens com o check
list para as 30 famílias estudadas, to-
talizando 1.110 itens. Destes, 253
(22,79%) foram avaliados como
Conforme Total (C-total), 827
(74,50%) como Não Conforme To-
tal (Nc-total) e 30 (2,70%) como Não
Aplicado Total (Na-total). Observou-
se também que 630 (56,75%) itens
foram classificados como Críticos
(Cr); sendo 186 (16,75%) como Crí-
tico Conforme (C-c), 414 (37,29%)
como Crítico Não Conforme (Cr-
Nc), e 30 (2,70%) como Crítico Não
Aplicado (Cr-Na), indicando que o
processo de obtenção da carne de
caranguejo-uçá não atende às BPF,
representando sério risco de conta-
minação microbiológica.

Palavras-chaves: Caranguejo-uçá.
Higiene. Contaminação microbioló-
gica.

SUMMARY

The quality control of food requi-
res the monitoring of the entire pro-
duction process, including the selec-
tion of raw materials until their con-
sumption and, to ensure the security
and safety in these stuffs, some me-
thods are employed and among them
are the Good Manufacturing Practi-
ce (GMP), which are composed of a
set of principles and rules of hygie-
ne for the proper handling of food.
The crab-uçá meat obtaining (acqui-
sition) had been performed in a ma-
nual and crafted way, and most of
theses process occurs without the
minimum of hygiene conditions and,
in the North, specifically in the State
of Pará, this activity is an income
source for many fishermen who sur-
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vive with the crab capture and its pro-
cessing activity. The crab-uçá meat
is regularly (usually) consumed by
all levels of the state population and
is frequently (normally) associated
with food-borne diseases events. The
aims of this study were evaluate (as-
sess) the achievement (application)
of GMP during the obtaining (acqui-
sition) process of crab-uçá meat,
through the application of a check
list and the development of process
flow, and also suggest the possible
sources of the final product conta-
mination. This data evaluated 37 ite-
ms in the check list for the 30 famili-
es studied, totaling 1,110 items. Of
these, 253 (22.79%) were evaluated
as Totally Conform (C-total), 827
(74.50%) as Not totally conform (Nc-
total) and 30 (2.70%) as Totally Not
Applied (In-total). It also observed
that 630 (56.75%) items were classi-
fied as Critical (Cr), being 186
(16.75%) items as Conform Critical
(C-c), 414 (37.29%) as Non-conform
Critical (Cr - Nc) and 30 (2.70%) as
Critical not applied (Cr-Na), indica-
ting that the process of the crab-meat
obtaining doesn’t obey the GMP, re-
presenting a serious risk of microbi-
ological contamination.

Keywords: Crab-uçá. Hygiene. Mi-
crobiological contamination.

INTRODUÇÃO

qualidade higiênico-sa-
nitária como fator de se-
gurança alimentar tem

sido amplamente estudada e discuti-
da, uma vez que as doenças veicula-
das por alimentos são um dos prin-
cipais fatores que contribuem para os
índices de morbidade nos países da
América Latina e do Caribe (AKUT-
SU et al., 2005).

O controle de qualidade dos alimen-
tos requer o monitoramento de todo o

A

processo produtivo, desde a seleção da
matéria-prima até o seu consumo. Para
garantir a segurança e inocuidade do
alimento, alguns métodos são empre-
gados, dentre os principais estão as BPF
(LOVATTI, 2004), que são compos-
tas de um conjunto de princípios e re-
gras de higiene para o correto manu-
seio dos alimentos (NASCIMENTO;
BARBOSA, 2007).

O caranguejo-uçá - Ucides cor-
datus - é uma das espécies mais im-
portantes que compõem a fauna dos
manguezais brasileiros, ocorrendo
em toda a extensão da costa do Bra-
sil (COSTA, 1972). Na Região Nor-
te e especificamente no Estado do
Pará, representa fonte de renda para
grande número de pescadores que
sobrevivem da atividade de captura
e beneficiamento do caranguejo
(LOURENÇO; OLIVEIRA; PINTO;
PEREIRA, 2006).

A produção da carne do caran-
guejo-uçá, conhecida como “massa”
de caranguejo é uma atividade bas-
tante explorada em alguns municí-
pios do Estado do Pará, sendo obti-
da pela extração manual, realizada
por várias famílias em locais que não
apresentam condições adequadas de
higiene. Este produto é regularmen-
te consumido por todos os níveis
sociais da população e frequente-
mente está associado a eventos de
doenças de origem alimentar.

Esse trabalho teve como objetivo a
avaliação das condições de manipula-
ção durante a obtenção da carne de
caranguejo-uçá, bem como a elabora-
ção do fluxograma de processo.

MATERIAL E MÉTODO

O instrumento utilizado para di-
agnóstico das BPF foi o check list,
que facilitou a observação dos pon-
tos negativos (Não Conforme) e po-
sitivos (Conforme) em 30 famílias
que trabalham na obtenção da car-
ne de caranguejo-uçá, residentes
no município de Quatipurú/PA.

O check list utilizado foi basea-
do no documento elaborado pelo
Programa Alimento Seguro (PAS)
do SEBRAE/SENAI (2002) e tam-
bém em outros encontrados na li-
teratura pesquisada.

Foi aplicado o check list, duran-
te as visitas as 30 famílias estuda-
das, o que propiciou uma análise
detalhada das etapas de produção
da carne de caranguejo-uçá, iden-
tificando, desse modo, os pontos e/
ou etapas em que poderia ocorrer
a contaminação do produto e as
etapas utilizadas para a elaboração
do fluxograma de processo.

RESULTADOS

Avaliação dos dados obtidos

com a aplicação do check list
No Gráfico 1 são apresentados

os dados referentes a todos os itens
avaliados com o check list, nas 30
famílias estudadas. Foram avalia-
dos 37 itens para cada família, to-
talizando 1.110 itens. Desses, 253
(22,7%) foram classificados como
Conforme Total (C-total), 827
(74,5%) como Não Conforme To-
tal (Nc-total), 30 (2,7%) como Não
Aplicado Total (Na-total), 630
(56,7%) como Críticos (Cr), sendo
186 (16,7%) como Crítico Confor-
me (C-c), 414 (37,3%) como Críti-
co Não Conforme (Cr-Nc), e 30
(2,7%) como Crítico Não Aplica-
do (Cr-Na).

No Gráfico 2 são apresentados
os dados referentes aos aspectos
gerais de recursos humanos, avalia-
dos com o check list, onde foram
avaliados 10 itens, para cada famí-
lia, totalizando 300 itens. Desses,
84 (28%) foram classificados como
Conforme Total (C-total), 216
(72%) como Não Conforme Total
(Nc-total), 240 (80%) como Críti-
cos (Cr), sendo 78 (26%) como
Crítico Conforme (C-c) e 162
(54%) como Crítico Não Confor-
me (Cr-Nc).
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Fluxograma do processo de obtenção da carne de Caranguejo-uçá.

Figura 1 - Fluxograma do processo de obtenção da carne de caranguejo-uçá

Gráfico 1 - Dados referentes a todos os itens avaliados com o checklist.

Gráfico 2 - Aspectos gerais de recursos humanos avaliados com o check list.
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Gráfico 3 - Aspectos gerais de instalações, saneamento e condições ambientais (área externa) avaliados com o check list.

Gráfico 4 - Aspectos gerais de higienização, equipamentos e utensílios avaliados com o check list.

Gráfico 5 - Aspectos gerais de produção avaliados com o check list.
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No Gráfico 3 são apresentados
os dados referentes aos aspectos
gerais de instalações, saneamento
e condições ambientais (área exter-
na) avaliados com o check list, onde
foram avaliados 8 itens, para cada
família, totalizando 240. Desses, 37
(15,4%) foram classificados como
Conforme Total (C-total), 203
(84,5%) como Não Conforme To-
tal (Nc-total), 120 (50%) como Crí-
ticos (Cr), sendo 35 (14,6%) como
Crítico Conforme (C-c) e 85
(35,4%) como Crítico Não Con-
forme (Cr-Nc).

No Gráfico 4 são apresentados
os dados referentes aos aspectos
gerais de higienização, de equipa-
mentos e utensílios avaliados com
o Checklist, sendo avaliados 8 itens
para cada família, totalizando 240
itens. Desses, 25 (10,4%) foram
classificados como Conforme To-
tal (C-total), 185 (77,0%) como Não
Conforme Total (Nc-total), 30
(12,5%) como Não Aplicado Total
(Na-total), 120 (50%) como Críti-
cos (Cr), sendo 10 (4,2%) como
Crítico Conforme (C-c), 80 (33,3%)
como Crítico Não Conforme (Cr-
Nc), e 30 (12,5%) como Crítico
Não Aplicado (Cr-Na).

No Gráfico 5 são apresentados
os dados referentes aos aspectos
gerais de produção avaliados com
o check List, sendo avaliados 11
itens, para cada família, totalizan-
do 330 itens. Desses, 107 (32,4%)
foram classificados como Confor-
me Total (C-total), 223 (67, 5%)
como Não Conforme Total (Nc-to-

tal), 150 (45, 4%) como Críticos
(Cr), sendo 63 (19,0%) como Crí-
tico Conforme (C-c) e 87 (26,3%)
como Crítico Não Conforme (Cr-
Nc).

Conclusões

Todos os locais estudados não
possuíam condições higiênicas mí-
nimas para obtenção da carne do
caranguejo-uçá, representando sé-
rio risco de contaminação micro-
biológica para o produto e consu-
midores.

As não conformidades observa-
das em 827 (74,5%) dos 1.110 itens
avaliados nas 30 famílias estuda-
das, indicaram o não atendimento
às BPF, e os 414 (37,29%) dos
1.110 itens avaliados considerados
críticos não conforme, representa-
ram sério risco de contaminação
microbiológica para o produto.

A carne do caranguejo-uçá é
muito utilizada por grande parte da
população paraense, portanto, as
eventuais contaminações que vie-
rem a surgir nesse produto podem
ter relação direta com a saúde dos
consumidores, devendo ser incor-
poradas na sua obtenção, medidas
higiênico-sanitárias adequadas, tais
como a adoção das Boas Práticas
de Fabricação.
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RESUMO

Consumidores que buscam novos
e saudáveis hábitos alimentares têm
nos produtos diet e light grandes alia-
dos. A utilização de adoçantes pode
ser adequada em relação ao sabor,
mas, muitas vezes, não proporciona
as características de textura e aparên-
cia desejadas. Além de serem subs-
tâncias de uso seguro, os adoçantes
devem apresentar características sen-
soriais agradáveis para conquistar o
consumidor. O objetivo deste traba-
lho foi desenvolver formulações li-
ght de geléias de morango, substitu-
indo o açúcar por adoçantes, a fim
de verificar suas características sen-
soriais e aceitação pelos consumido-
res. Para elaboração das geléias de
morango light foram utilizados os
adoçantes ciclamato/sacarina, esté-
via, frutose e sucralose, sob a forma
sólida e morangos. As amostras das
geléias foram analisadas por uma
equipe de degustadores não treina-
dos, composta por 48 estudantes do

curso de Nutrição. As geléias foram
avaliadas quanto aos atributos sabor,
aparência e textura. Os resultados
encontrados na análise sensorial re-
velaram que a geléia de morango li-
ght feita com o adoçante frutose ob-
teve preferência pelos provadores,
demonstrando assim a viabilidade de
novos estudos deste produto através
de análises físico-químicas, nutricio-
nal e microbiológica bem como aná-
lise de mercado, visando seu poten-
cial de comercialização. O adoçante
estévia foi o menos aceito pelos pro-
vadores, pelo seu sabor amargo re-
sidual.

Palavras-chave: Análise Sensorial.
Textura. Frutose. Hábitos saudáveis.

SUMMARY

Consumers seeking new and he-
althy eating habits have on diet and
light products great allies. The use
of sweeteners may be appropriate in
relation to the taste, but often does
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not provide the characteristics of tex-
ture and appearance desired. Besi-
des of being safe use substances, the
sweeteners must present pleasant
sensory characteristics to conquer
the consumer. The objective of this
work was to develop formulations of
light strawberry jelly, substituting
sugar for sweeteners to verify its sen-
sory characteristics and acceptance
by consumers. For the preparation
of light strawberry jelly were used the
sweeteners cyclamate / saccharin,
stevia, fructose and sucralose, in
their solid form, and strawberries.
Samples of jelly were analyzed by a
team of tasters not trained, compo-
sed by 48 students of the course of
Nutrition. The jellies were evaluated
on the attributes flavor, appearance
and texture. The results found in the
sensory analysis revealed that the li-
ght strawberry jelly made with fruc-
tose sweetener obtained preference
by the judges, thus demonstrating the
feasibility of new studies of this pro-
duct through physical, chemical, nu-
tritional and microbiological analy-
sis, as well as the analysis of the
market, seeking its potential of com-
mercializing. The stevia sweetener
was less accepted by the judges, be-
cause of its bitter and residual taste.

Keywords: Analysis Sensory. Tex-
ture. Fructose. Healthy habits.

INTRODUÇÃO

dequar-se a hábitos ali-
mentares saudáveis tor-
nou-se prioridade para

muitos consumidores. Em cada cin-
co produtos lançados no mercado
pelo menos um oferece algum tipo
de benefício para a saúde, desde a
redução calórica até o enriquecimen-
to com ingrediente que auxilie na pre-
venção de enfermidades. Os produ-
tos com redução de açúcares (e con-

A
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sequentemente de calorias) têm tido
maior penetração no mercado, prin-
cipalmente pela grande oferta de
substitutos de açúcar que surgiram
nos últimos anos (TEIXEIRA; MEI-
NERT; BARBETTA, 1987).

Vários adoçantes são permitidos
para uso em alimentos e bebidas die-
téticas, mas cada um apresenta ca-
racterísticas específicas de intensida-
de e persistência do gosto doce e pre-
sença ou não de gosto residual. Para
que estes adoçantes sejam aplicados
com êxito é necessário que, além de
sua segurança absoluta, eles apresen-
tem características sensoriais agradá-
veis, com doçura semelhante à da
sacarose. A única forma de se avaliar
a aceitação de um adoçante é pela
análise sensorial.

Em face da crescente procura por
geléias de sabor diferenciado e a ex-
pansão do segmento de produtos
com valores calóricos reduzidos, o
objetivo deste trabalho foi desenvol-
ver formulações light de geléias de
morango, substituindo o açúcar por
adoçantes, a fim de verificar suas
características sensoriais e aceitação
pelos consumidores.

Problemas de saúde como obe-
sidade, diabetes, hipertensão ou
mesmo preocupações com a esté-
tica corporal tem estimulado a pes-
quisa e o desenvolvimento de pro-
dutos de baixo valor calórico; para
tanto, uma série de edulcorantes e
espessantes estão sendo utilizados
no Brasil (GRANADA, ZAMBIA-
ZI; SILVA, 2005).

Nos dias atuais, a proposta das
indústrias destes alimentos é desen-
volver produtos mais saudáveis, sem
comprometer o sabor. Esta melhoria
é possível graças ao aumento da tec-
nologia e melhoria dos ingredientes.
O uso de alimentos para fins especi-
ais, como são denominados, vem
acontecendo tanto por pacientes com
diabetes como por indivíduos preo-
cupados com a estética do corpo
(CASTRO; FRANCO, 2002).

A expressão “produto dietético”
foi utilizada oficialmente pela primei-
ra vez no decreto-lei nº15.642/46,
definindo e indicando o uso deste
produto. Desde então, houve muita
alteração na legislação vigente, até
que se regulamentasse adequada-
mente o seu uso. Atualmente, a por-
taria 38 da Secretaria de Vigilância
Sanitária, de 13 de janeiro de 1998
(BRASIL, 1998) fixou os padrões de
identidade e qualidade que esses pro-
dutos devem seguir. Os alimentos li-
ght devem apresentar redução míni-
ma de 25% em algum nutriente ou
componente calórico (açúcar, gor-
dura ou sal) em relação ao alimen-
to convencional. Já o conceito diet
é aplicado aos alimentos especial-
mente formulados para atender às
necessidades de pessoas com dis-
túrbios metabólicos ou fisiológicos
como diabéticos, celíacos (intole-
rância ao glúten) ou hipertensos,
isso sem a necessidade específica
de redução calórica.

Poucas pessoas sabem que os ali-
mentos light, dependendo de sua
composição, também podem ser diet,
desde que tenham as duas especifi-
cações, ou seja, além de reduzir ca-
lorias também podem ser usados por
quem tem restrições alimentares cau-
sadas por doenças.

CLASSIFICAÇÃO

Tem sido propostas varias classifi-
cações para edulcorantes e adoçantes,
baseadas em sua origem e valor calóri-
co. Quanto ao seu valor calórico po-
dem ser classificados em calóricos ou
nutritivos os quais provêm calorias e
não calóricos ou não nutritivos (ado-
çantes intensos). Com relação à sua
origem classificam-se em naturais (fru-
tose, sorbitol, manitol e esteovídeo) e
artificiais (sacarina, ciclamatos, aspar-
tame, acessulfame-k e sucralose). As-
sim, um mesmo adoçante pode ser clas-
sificado de diferentes maneiras (CÂN-
DIDO; CAMPOS, 1996).

ADOÇANTES CALÓRICOS
FRUTOSE

É um adoçante natural, de sabor
agradável e extraído do açúcar das
frutas. A frutose pode ser utilizada
como substituto do açúcar em um
número muito grande de produtos,
como nas geléias, chocolates, glacês
e cremes, biscoitos, mistura para bo-
los dietéticos, gelatinas, pudins, ba-
las dietéticas e convencionais, go-
mas, adoçantes de mesa, iogurtes,
refrigerantes dietéticos, entre outros
(CÂNDIDO; CAMPOS, 1996).

A frutose é um monossacarídeo
com ampla distribuição na natureza
e possui um poder adoçante cerca de
70% superior ao da sacarose. Sua
utilização na indústria de alimentos
e bebidas vem crescendo de forma
acentuada, pois esse açúcar não apre-
senta problemas de cristalização
como a sacarose. Além disso, a fru-
tose é tolerada por pacientes diabéti-
cos e está relacionada com o aumento
da absorção de ferro em crianças.
Dessa forma, a frutose vem sendo
recomendada como adoçante alter-
nativo para diabéticos, uma vez que
promove diminuição do nível de gli-
cose plasmática e, diferentemente da
glicose, pode ser metabolizada inde-
pendentemente da insulina (MEN-
DONÇA et al., 2005).

Estudos relacionados ao de-
sempenho físico após a ingestão de
açúcares, tem demonstrado que a
frutose apresenta as seguintes van-
tagens: melhora a performance por
prevenir a hipoglicemia mantendo
constantes os níveis de açúcares
circulante e consequentemente
manutenção de energia; ajuda a
produzir sensação de saciedade e
retarda o esvaziamento gástrico; e
a ingestão de frutose permite maior
utilização de gordura durante o
exercício. O consumo de elevadas
doses de frutose apresenta um efei-
to adverso potencial sobre o meta-
bolismo lipídico, estando relacio-
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nada à elevação dos níveis de tria-
cilgliceróis no sangue (CÂNDIDO;
CAMPOS, 1996).

POLIÓIS (SORBITOL, MANITOL E XILITOL)

Uma das principais utilizações dos
polióis está relacionada à propriedade
de encorpar os alimentos. Ao xilitol são
atribuídas propriedades cariostáticas,
ajudando a prevenir cáries por inibir a
fermentação de carboidratos, reduzin-
do a acidogênese e a formação de pla-
ca. O valor calórico pode variar de 2 e
4 kcal/g (CÂNDIDO; CAMPOS, 1996).
A principal aplicação de polióis em ali-
mentos é em confeitos isentos de açú-
car como balas, gomas de mascar, cho-
colate, refrigerantes e medicamentos.

ASPARTAME

O aspartame tem o sabor do açú-
car, perfil de doçura é o que mais
se aproxima ao da sacarose apesar
de desenvolver-se mais lentamen-
te e persistir por mais tempo. Sua
doçura é 120 a 220 vezes superior
à da sacarose. O aspartame é ge-
ralmente mais potente a baixas con-
centrações e em produtos à tempe-
ratura ambiente que em produtos
gelados ou quentes. É estável em
sistemas líquidos acidificados, mas
perde sua doçura em pH neutro ou
alcalino, assim como em tempera-
turas elevadas. Seu valor calórico
é 4kcal/g. Pode ser utilizado em
praticamente todos os tipos de ali-
mentos, incluindo: adoçante de
mesa, assados, mistura em pó, ce-
reais, gomas de mascar, balas, so-
bremesas, bebidas, congelados, re-
frigerantes, geléias, coberturas, xa-
ropes, produtos lácteos e produtos
farmacêuticos (CÂNDIDO; CAM-
POS, 1996).

A portaria nº24 da SNVS, de 24/
04/88 determinou que os produtos
contendo aspartame apresentassem
no rótulo a inscrição: “Fenilcetonú-
ricos: contém fenilalanina”. A fenil-

cetonúria é um distúrbio congêni-
to, que aparece na infância e é ca-
racterizado por sintomas nervosos,
retardamento mental e lesões de
pele, quando não tratado (CANDI-
DO; CAMPOS, 1996).

ADOÇANTES NÃO-CALÓRICOS
SACARINA SÓDICA

Um derivado da naftalina, 400
vezes mais doce do que o açúcar,
é lentamente absorvido pelo trato
intestinal e rapidamente excretado
pelos rins, sem ser metabolizada,
portanto não contribui com
calorias. A versatilidade da sacari-
na permite seu emprego em mui-
tos alimentos e cosméticos em fun-
ção da sua alta estabilidade ao ar-
mazenamento e aquecimento, por
se combinar bem com outros edul-
corantes e por se incorporar facil-
mente a misturas líquidas e secas.
Devido à estabilidade térmica e em
meios ácidos a sacarina pode ser
utilizada em produtos assados, tem-
peros para saladas, geléias, gelati-
nas, bebidas carbonatadas e enla-
tados. Em produtos não alimentí-
cios tem sido o edulcorante de es-
colha para creme dental e outros
produtos de higiene oral e pessoal
(CANDIDO; CAMPOS, 1996).

CICLAMATO DE SÓDIO

Adoça de 30 até 140 vezes mais
que o açúcar e não possui calorias.
Não tem sabor residual e não sofre
alterações com elevação da tempe-
ratura, como o aspartame. Quando
associado à sacarina, o ciclamato
atenua seu sabor desagradável
(LONDON, 1988). O ciclamato
apresenta as seguintes vantagens:
não é calórico; tem compatibilida-
de com vários alimentos e ingredi-
entes; estabilidade ao pH, tempe-
ratura e armazenamento; elevada
solubilidade e baixo custo (RUBIO
FERNANDEZ, 1990). Quando in-

gerido em grandes quantidades,
produz diarréia em humanos.

SUCRALOSE

O consumo de sucralose não pre-
judica o controle glicêmico de paci-
entes diabéticos. Seu poder adoçan-
te é 600 vezes maior do que o açú-
car. É isento de calorias e possui gran-
de estabilidade, tanto térmica como
química. Grande parte do produto in-
gerido não é metabolizada. A pequena
quantidade absorvida é excretada por
meio de urina e fezes. Pode ser usada
como adoçante de mesa, em formula-
ções secas (como refrescos e sobreme-
sas instantâneas), em aromatizantes,
conservantes, temperos, molhos pron-
tos, compotas, etc. Assim como o as-
partame, a sucralose também pode pro-
vocar crises de enxaqueca (TORLONI
et al., 2007).

ACESSULFAME–K

É um sal de potássio sintético deri-
vado do ácido acético, isento de calori-
as, que adoça 200 vezes mais do que o
açúcar e que pode ser levado ao fogo
sem perder a doçura. De sabor agradá-
vel, no começo da degustação é inten-
samente doce, sensação que desapare-
ce rapidamente, mas sem deixar resí-
duo ruim na boca. Não afeta o meta-
bolismo, ou seja, o nível de glicose,
colesterol total ou livre sanguíneo, po-
dendo ser incorporado à dieta de dia-
béticos (TORLONI et al., 2007).

Pode ser utilizado como adoçante
de mesa, em bebidas semi-doces, e em
bebidas carbonatadas em mistura com
outros edulcorantes, para conferir esta-
bilidade e qualidade de doçura. Devi-
do à sua estabilidade à pasteurização,
o acessulfame é indicado para produ-
tos lácteos e enlatados. A estabilidade
térmica e o pH ácido ou alcalino tor-
nam o acessulfame útil em produtos
de panificação, confeitos e pós para
bebidas de cacau que devem ser in-
geridas quentes. O acessulfame é in-
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dicado na fabricação de caramelos
duros e macios, sobremesas, sorve-
tes, geléias, gomas de mascar, e con-
servas de frutas. Pode ser utilizado
em produtos para higiene oral e em
medicamentos (CÂNDIDO; CAM-
POS, 1996).

ESTÉVIA

A estévia não possui calorias, ado-
ça 300 vezes mais do que o açúcar e
não é metabolizada. Tem gosto amar-
go de ervas ou alcaçuz no momento
da ingestão, ao contrário da sacari-
na, cujo amargor emerge como resí-
duo no final da degustação. Tem boa
estabilidade em altas ou baixas tem-
peraturas (TORLONI et a., 2007). O
esteviosídeo tem uso proposto em
refrigerantes, pós para refrescos, café
e mate, sorvetes, goma de mascar,
balas, iogurtes, chocolates, produtos
de panificação, conservas, molhos,
cosméticos, medicamentos, como
aditivos em conservas de peixes e
em condimentos, e como modifica-
dor de aromas (CÂNDIDO; CAM-
POS, 1996). O esteviosídeo, em mai-
or quantidade, tem sua aplicação in-
dustrial restrita em alguns segmen-
tos, devido ao seu sabor amargo re-
sidual e sua baixa solubilidade.

Possui baixa solubilidade em
água, excelente estabilidade em só-
lidos e líquidos, resistência a alca-
linidade e a oxidação, além de mo-
dificar e realçar sabores e aromas
e contribuir para diminuição da
adstringência. O esteviosídeo tam-
bém pode ser empregado para so-

lucionar problemas de formulações
e como coadjuvante tecnológico.
Devido ao fato de não ser fermen-
tescível, não causa ou contribui
com cárie dentária (CÂNDIDO;
CAMPOS, 1996).

MATERIAL E MÉTODOS

Esta pesquisa é do tipo experimen-
tal e foram desenvolvidas geléias de
morango light. Para elaboração das
geléias de morango light foram utili-
zados os adoçantes ciclamato/saca-
rina, estévia, frutose e sucralose, em
pó e morangos adquiridos em um
estabelecimento comercial da cida-
de de Santa Maria/RS. Esses adoçan-
tes foram utilizados pela sua termo-
estabilidade. A partir de uma formu-
lação de geléia de morango substi-
tuiu-se o açúcar pelos adoçantes des-
critos acima.

As geléias de morango foram
elaboradas no laboratório de Téc-
nica Dietética do Centro Universi-
tário Franciscano – UNIFRA/ San-
ta Maria - RS. Inicialmente os mo-
rangos passaram pelas operações
de limpeza e pesagem em uma ba-
lança digital Filizola, posterior ho-
mogeneização dos morangos no
liquidificador. Após a elaboração
das geléias de morango light, foi
realizada a análise sensorial das
preparações. As amostras das ge-
léias foram analisadas por uma
equipe de degustadores não treina-
dos, composta por 48 estudantes do
curso de Nutrição do Centro Uni-
versitário Franciscano – UNIFRA.

Conforme a tabela 1, as respecti-
vas quantidades de adoçantes utili-
zadas seguiram a metodologia des-
crita por Cândido e Campos (1996).

ANÁLISE SENSORIAL

O procedimento pelo qual os pro-
vadores foram escolhidos foi o mé-
todo de ordenação. O teste de orde-
nação é usado quando o objetivo é
comparar várias amostras em relação
a um simples atributo (como doçura,
frescor) ou para avaliar a preferên-
cia; neste caso, quatro amostras co-
dificadas foram apresentadas simul-
taneamente. Os julgadores são soli-
citados a ordená-las de acordo com
sua preferência. Como os julgadores
são não treinados, não se deve apre-
sentar mais de quatro/cinco amostras
para serem ordenadas (CHAVES;
SPROESSER, 1993). As geléias fo-
ram avaliadas quanto aos atributos
sabor, aparência e textura.

Cada provador avaliou quatro
amostras de geléias de morango fei-
tas com diferentes tipos de adoçan-
tes e foram instruídos a colocar em
ordem decrescente de aceitação. As
amostras foram apresentadas aos jul-
gadores em copinhos de plásticos
codificados com três números alea-
tórios. Cada amostra foi constituída
por cerca de 20 g de geléia, à tempe-
ratura ambiente, de acordo com as
recomendações da International Or-
ganization for Standardization
(GRANADA, ZAMBIAZI; SILVA,
2005). Foi fornecido biscoito “água”
para avaliação das amostras.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados no preparo da Geléia de Morango Light.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os atributos sensoriais como sa-
bor, aparência e textura são influ-
enciados pela composição quími-
ca do alimento e isto repercute em
sua aceitabilidade. A pesquisa re-
velou que a preferência das geléi-
as de morango light foi com o ado-
çante frutose em todos os atributos
(Tabela 2).

O sabor é a mais importante pro-
priedade na determinação da aceita-
bilidade de um alimento. Observan-
do-se os resultados mostrados na Fi-
gura 1, a frutose ficou na primeira
posição. O índice de maior rejeição
foi com o adoçante estévia (0,00%),
pelo seu sabor doce intenso seguido
de amargo residual.

Foi constatado que o sabor é um
dos principais critérios de qualidade
que influencia a decisão de compra
de determinado alimento. Essa é uma
das razões pela qual o sabor de pro-
dutos com reduzido teor de energia
não pode apresentar diferenças mar-
cantes em relação ao sabor dos pro-
dutos convencionais. Embora não
seja tarefa fácil, alguns produtos con-
tendo edulcorantes (ou associações
de edulcorantes) já conseguem com-
petir com produtos elaborados so-

mente com açúcar (SPLENDA,
2000).

A geléia de morango light feita
com o adoçante frutose obteve
maior aceitação (63%) em relação
à aparência, provavelmente pela
coloração mais escura, vermelho
intenso e extemamente brilhosa.
Entre as outras formulações light
(sucralose, ciclamato/sacarina e es-
tévia) não se observou muita dife-
rença quanto ao atributo aparência,
evidenciando estabilidade similar
dos pigmentos.

O maior índice de aceitabilidade
no tocante à textura, foi com a geléia
de morango light feita com o ado-
çante frutose (65%), que pode ser em
parte justificada pela sua consistên-
cia mais firme que as outras formu-
lações e levemente mais fluida que
as outras formulações light.

Os produtos elaborados com
sacarose geralmente se destacam
pela aparência e sabor. Além do
gosto doce, a sacarose aumenta a
viscosidade do meio, conferindo
textura adequada e estabilidade.
A utilização de edulcorante pode
ser adequada em relação ao sa-
bor, mas, muitas vezes, não pro-
porciona as características de tex-
tura e aparência desejadas.

CONCLUSÃO

Os adoçantes vêm sendo cada
vez mais comercializados e consu-
midos em todo o mundo. Cada vez
mais as pessoas estão se preocupan-
do com a saúde e com a manuten-
ção do peso adequado. Como foi
apresentado, os adoçantes não são
todos iguais, são bons auxiliadores
para redução de peso e para serem
utilizados em algumas patologias. A
demanda por alimentos light estimu-
lou o uso de frutas como ingredien-
tes, pois permite a obtenção de pro-
dutos com baixo valor calórico e ca-
racterísticas semelhantes aos alimen-
tos convencionais.

A geléia de morango light elabo-
rada com o adoçante frutose obteve
preferência pelos provadores, de-
monstrando, assim, a viabilidade de
novos estudos com este produto atra-
vés de análises físico-químicas, nu-
tricionais e microbiológicas, bem
como análise de mercado visando
seu potencial de comercialização. O
adoçante estévia foi o menos aceito
pelos provadores, pelo seu sabor
amargo e residual.

O segmento de produtos light tem
espaço para crescimento nas suas
vendas, porém é necessário aprimo-

Tabela 2 - Resultados do teste de preferência às amostras de Geléia de Morango light.
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rar cada vez mais as tecnologias
empregadas para obtenção destes
produtos visando a satisfação do con-
sumidor. O grande entrave para esta
questão é a perda das qualidades or-
ganolépticas na transformação dos
produtos em light.
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analysis as acidity, pH, glycides de-
termination, total solids and vitamin
C determination, were realized on
seven brands of orange juice, sold
in Santa Maria. It is concluded that
the physico-chemical parameters of
identity of the orange juices commer-
cialized, in relation to the acidity, pH,
glycides determination, vitamin C,
and total solids are in line with those
established by brazilian legislation.

Keywords: Physico-chemical cha-
racteristics. Quality. Legislation.

INTRODUÇÃO

suco de laranja é um ali-
mento rico em nutrientes
e muito consumido em

diversas partes do mundo. Nos últimos
anos, tem aumentado o consumo de-
vido à conscientização das pessoas
pelas propriedades da fruta e do suco
natural (CARVALHO, 2001).

O suco de laranja é considerado
uma das melhores fontes de vitami-
na C na dieta alimentar, aumentan-
do sua demanda por consumidores
que procuram produtos frescos e fun-
cionais para compor uma alimenta-
ção saudável (SILVA, 2005).

A necessidade diária de vitamina
C varia conforme idade e condições
de saúde. A RDA, 1989, recomenda
para adultos de ambos os sexos, de
25 a 50 anos, 60 mg. Assim, as fru-
tas frescas, principalmente as cítricas,
são fontes ideais desta vitamina. To-
mates, pimentões amarelos, vegetais
folhosos, que contêm teores variáveis
dessa vitamina, e outras frutas, tais
como acerola, caju, goiaba e uva,
também são fontes alternativas de
vitamina C (FRANCO; LAND-
GRAF, 2003).

O conteúdo de ácido ascórbico das
frutas e vegetais varia com as condi-
ções sob as quais eles são cultivados e
o grau de amadurecimento quando

O
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RESUMO

O Brasil, impulsionado pelo cres-
cimento das exportações e pelo de-
senvolvimento da indústria citrícola,
é hoje o maior produtor mundial de
laranjas e o estado de São Paulo é
responsável por 70% da produção
nacional, com volume que supera
400 milhões de caixas. Hoje, a mai-
or parte da produção brasileira de la-
ranja destina-se à indústria do suco,
que se localiza na cidade de São Pau-
lo. Este trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade físico-química
dos sucos de laranja embalados em
embalagens Tetra Brik comercializa-
dos em Santa Maria, RS. As análises
de acidez, pH, açúcares totais natu-
rais, sólidos solúveis totais e deter-
minação de vitamina C, foram reali-
zadas em sete marcas de sucos de
laranja comercializados em Santa
Maria. Concluiu-se que os parâme-
tros físico-químicos de qualidade dos

sucos de laranja, com relação à aci-
dez, pH, vitamina C, sólidos solúveis
e açúcares totais encontram-se de
acordo com aqueles estabelecidos
pela legislação brasileira.

Palavra-chave: Características físi-
co-químicas. Qualidade. Legislação.

SUMMARY

Brazil driven by growth in exports
and by the development of the citrus
industry today is the world’s largest
producer of oranges and the state of
Sao Paulo is responsible for 70% of
national production, with volume
that surpasses 400 million boxes.
Most of the Brazilian orange produc-
tion nowadays is for the juice indus-
try, which is located in the city of Sao
Paulo. This study aimed to evaluate
the physico-chemical quality of the
orange juice packed in Tetra Brik
commercialized in Santa Maria. The
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colhidos. À medida que os vegetais
amadurecem, possuem menos ácido
ascórbico. A exposição à luz solar
tende a aumentar o teor do mesmo
nos vegetais (ANDRADE et al.,
2007).

Os sucos industrializados prontos
para beber têm sido amplamente utili-
zados pela população, em virtude da
praticidade do seu uso, da facilidade
de ser armazenado e estocado e do lon-
go prazo de validade. Seu processo de
produção engloba as seguintes fases:
seleção e preparação da matéria-prima,
desaeração, homogeneização, pasteu-
rização e envase, que, em geral, é feito
em embalagens cartonadas assépticas
Tetra Brik, que são formadas por seis
camadas: quatro de polietileno, uma de
papel e uma de alumínio, criando as-
sim uma barreira protetora que impede
a entrada de luz, água, ar e micro-orga-
nismos, preservando o sabor e o aro-
ma dos alimentos por três meses a um
ano (NETO; FARIA, 2005).

O suco de laranja constitui um
produto complexo, formado por
uma mistura aquosa de vários com-
ponentes orgânicos voláteis e ins-
táveis, responsáveis pelo sabor e

aroma, além de açúcares, ácidos,
minerais, vitaminas e pigmentos. A
laranja para a produção de suco
deve ser sadia isto é, isenta de do-
enças e/ou contaminação que pre-
judique as características do produ-
to final (SANTOS, 2006).

Segundo Pessôa (2002), o merca-
do mundial de laranja apresenta uma
forte concentração da produção em
duas regiões: Flórida, nos Estados Uni-
dos, e São Paulo, no Brasil. Juntas, es-
sas regiões respondem por 40% da pro-
dução mundial. Outros países de des-
taque são China, Espanha, México, Ín-
dia e Itália.

Atualmente o Brasil é o maior
produtor mundial do suco de laran-
ja, sendo ente um de seus princi-
pais produtos de exportação. No
estado de São Paulo existem 11 in-
dústrias processadoras de suco, que
são responsáveis pela geração de
empregos direta e indireta. A titulo
de ilustração, a cada dez copos de
suco de laranja que se tomam no
mundo, exceto nos EUA, oito são
brasileiros (OLIVEIRA, 1999).

Este trabalho teve como objeti-
vo avaliar a qualidade físico-quí-

mica dos sucos de laranja embala-
dos em Tetra Brik  comercializa-
dos em Santa Maria, RS.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram avaliadas 7 marcas  de
sucos de laranja embalados em
Tetra Brik, comercializados nos su-
permercados  de Santa Maria. As
análises físico-químicas foram re-
alizadas em triplicata no laborató-
rio de Bromatologia do Centro
Universitário Franciscano.

ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS

Foram realizadas as análises de
pH, sólidos solúveis em oBrix a
20oC, acidez total expressa em áci-
do cítrico (g/100mL), açúcares to-
tais (g/100mL), vitamina C, de
acordo com as normas analíticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises físico-
químicas dos sucos de laranja encon-
tram-se na tabela 1.

Tabela 1 Análises  físico-químicas dos sucos de laranja comercializados.
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 ACIDEZ

A acidez é um importante parâ-
metro na apreciação do estado de
conservação de um produto ali-
mentício porque, geralmente, um
processo de decomposição do ali-
mento, seja, por hidrólise, oxida-
ção ou fermentação, altera quase
sempre a concentração dos íons de
hidrogênio, e por consequência, sua
acidez. Os ácidos orgânicos são pro-
dutos intermediários do metabolismo
respiratório dos frutos e o seu teor é
importante do ponto de vista orga-
noléptico, uma vez que esse ácido
pode a eles conferir sabores ou odo-
res estranhos (OLIVEIRA, 2000).

Os valores apresentados na Tabe-
la 1 mostram que as 7 amostras ana-
lisadas estão com a acidez dentro dos
padrões especificados e variaram de
1,8 a 2,0 g/100mL

SUGAI (2002), analisando sucos de
laranja armazenados em lata de alumí-
nio encontrou valores em torno de 0,63
g/100mL de acidez um pouco abaixo
dos encontrados neste trabalho, a aci-
dez pode variar em função da safra e
variedade da laranja.

 PH

A análise de acidez medida por
pH é importante por que em ali-
mentos os valores apresentados
podem ser indicativos de desenvol-
vimento de microorganismos e en-
zimas indesejáveis (JAY, 2005;
ANDRADE  et al., 2007).

Os resultados encontram-se na
tabela 1, observa-se que o pH dos
diferentes sucos variaram de 3,23 a
3,78 e estão em concordância com
os dados da legislação vigente.

Os valores encontrados de pH
são semelhantes aos encontrados
por Sugai (2002) e Pinheiro (2006)
que trabalharam com suco de la-
ranja e sucos de frutas integrais e
encontraram valores que variaram
entre 3,78 e 3,17 respectivamente

o pH está relacionado com os áci-
dos presentes na fruta.

ÁCIDO ASCÓRBICO

Conhecido como vitamina C, o
ácido ascórbico é facilmente degra-
dável, sendo estável em meio áci-
do e na ausência de luz, de oxigê-
nio e de calor. A vitamina C é en-
contrada principalmente nas frutas
cítricas, podendo ser adicionada a
alimentos ou medicamentos, como
aditivo ou nutriente (o ácido tam-
bém age como antioxidante e con-
servante natural) (LOPES et al.,
1997; ANDRADE et al., 2007).

O teor de vitamina C  apresenta-
se dentro do exigido em todas as
amostras analisadas.  O mínimo es-
tabelecido pela legislação é de 25,0
mg%. A grande variação nesses pa-
râmetros pode ser atribuída principal-
mente à variabilidade das caracterís-
ticas dos frutos utilizados.  Esta varia-
ção no valor nutritivo do produto é
prejudicial no que diz respeito ao aten-
dimento das recomendações nutricio-
nais, sendo que estas amostras são co-
mercializadas prontas para o consumo.
KNEIPP, (2004), quantificou vitamina
C em sucos de laranja artesanais  e os
valores  variaram de 37,51 mg% a
63,40 mg%, neste trabalho variaram
entre 33,46 mg% a 66,92 mg% .

SÓLIDOS SOLÚVEIS EM OBRIX, A 20OC

Sólidos solúveis são constituídos
por compostos solúveis em água, que
representam substâncias, tais como açú-
cares, ácidos vitaminas C e algumas
pectinas. Medidos por refratometria,
são usados como índice dos açúcares
totais em frutos, indicando o grau de
maturidade (CARVALHO; MÂNICA,
1994; ANDRADE et al., 2007).

Todas as amostras encontram-se
dentro dos valores estabelecidos pela
legislação que é no mínimo
10,5oBrix.  Os valores variaram en-
tre 11,2 a 15,1oBrix

Esses valores são importantes
porque são indicativos do grau de
maturação da fruta. Santos, (1999)
diz que à medida que as frutas vão
amadurecendo o amido contido ne-
las é hidrolisado em açúcares e os
açúcares complexos são transforma-
dos em açúcares simples e, em con-
sequência da maturação da fruta, o
seu teor de sólidos aumenta.

 AÇÚCARES  TOTAIS NATURAIS DA LARANJA

A identificação do açúcar presente
depende da natureza do produto ana-
lisado e os açúcares contidos podem
ser vários, sacarose, lactose, malto-
se, entre outros (BUENO et al., 2002).

Os resultados mostram que os te-
ores de açúcares  totais nos sucos de
laranjas variaram de 2,7 a 6,8g/
100mL. De acordo com os resulta-
dos todas as marcas estão compatí-
veis com a legislação vigente que
estabelece um máximo de 10,5 g/
100mL.

As análises físico-químicas dos
sucos de laranjas concentrados mos-
tram que a qualidade dos sucos de-
pende, significativamente, das carac-
terísticas do fruto utilizado. Mesmo
assim, a possibilidade de adulteração
não pode ser descartada.

CONCLUSÃO

Os sucos de laranjas analisados
se encontravam adequados para o
consumo, estando as marcas  em con-
formidade com os padrões estabele-
cidos pela Instrução Normativa nº 1,
de 7 de janeiro de 2000, que fixa os
padrões de identidade e qualidade
para polpas de frutas.
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RESUMO

A principal micotoxina estudada
em café é a Ocratoxina A, e sua pre-
sença tem sido atribuída a várias es-
pécies de fungos (Aspergillus ochra-
ceus e Penicillium sp.), que se mos-
tram contaminantes de alimentos,
alterando-lhes o sabor e aroma, tor-
nando-os tóxicos à saúde. Este tra-
balho teve como objetivo analisar a
incidência de Ocratoxina A por Cro-
matografia Líquida de Alta Eficiên-
cia (CLAE), em grãos de café verde
(Coffea spp.). Foram utilizadas amos-
tras das variedades arábica e robus-
ta, coletadas no município de Catan-
duva-SP. Nos estudos realizados, as
amostras demonstraram elevado teor
de carboidratos totais, além de apre-
sentarem relevantes quantidades de

proteínas e lipídios. Os grãos de café
verde apresentaram concentração
inferior a 5 mg/kg de Ocratoxina A,
sendo que este limite tem por finali-
dade assegurar a integridade da saú-
de da população, não expondo, as-
sim, os consumidores aos efeitos tó-
xicos causados pela micotoxina.

Palavras-chave: Legislação. Mico-
toxina. CLAE.

SUMMARY

The main mycotoxin studied in
coffee is ochratoxin A, and its pre-
sence has been attributed to many
fungi species (Aspergillus ochraceus
e Penicillium sp.), which are food
contaminants that cause flavor and
aroma changes and make food pro-

ducts toxic to health. The aim of this
work was to analyze the incidence
of Ochratoxin A by High Performan-
ce Liquid Chromatography (HPLC)
in green coffee beans (Coffea spp.).
Samples from varieties Arabica and
Robusta were collected at the city of
Catanduva-SP. From the results ob-
tained, samples showed high content
of total carbohydrates, besides exhi-
biting relevant quantities of proteins
and lipids. The green coffee beans
exhibited Ochratoxin A concentrati-
on below 5 ìg/kg, this limit has the
intention of guaranteeing the health
integrity of the population, thus not
exposing consumers to the toxic
effects caused by the mycotoxin.

Keywords: Legislation. Mycotoxin.
HPLC.

INTRODUÇÃO

desenvolvimento de
micro-organismos, par-
ticularmente dos fun-

gos, é um dos responsáveis pelas
perdas da pós-colheita. Este desen-
volvimento pode ser acompanhado
pela produção de micotoxinas (AI-
DOO, 1993), que são metabólitos se-
cundários de fungos filamentosos
tóxicos ao homem e animais mesmo
em pequenas concentrações (PITT,
2000).

Como nas demais culturas, os fru-
tos e grãos de café estão sujeitos à
contaminação e, consequentemente,
à colonização de micro-organismos
durante todas as fases de desenvol-
vimento, colheita, preparo, transporte
e armazenamento do produto (BA-
TISTA et al., 2003).

A principal micotoxina estudada
em café é a ocratoxina A, e sua pre-
sença tem sido atribuída a várias es-
pécies de fungos (Aspergillus ochra-
ceus e Penicillium sp.), que se mos-
tram contaminantes de alimentos,

O
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além de alterar seu sabor e aroma
(SOARES, 2000). Devido às suas
propriedades hepatóxica, nefrotóxi-
ca, carcinogênica e imunossupressi-
va para animais, e possivelmente
para humanos (SMITH; ROSS,
1991; XIAO et al., 1996), vários paí-
ses têm elaborado legislações que
permitem a concentração máxima de
ocratoxina A em produtos agrícolas
e derivados. Estes limites têm por fi-
nalidade assegurar a integridade da
saúde da população, não expondo,
assim, os consumidores aos efeitos
tóxicos da ocratoxina A.

O limite máximo de ocratoxina A
para cereais (5,0 mg/Kg) e seus sub-
produtos (3,0 mg/kg) tem sido estu-
dado pela Comissão de Regulamen-
tação da União Européia EC n. 472
(EUROPEAN COMMUNITY, 2002)
e a tendência é se estabelecer um li-
mite de 5 mg/kg para grãos de café
torrado e moído e 10 mg/kg para café
solúvel. Estas regras entraram em vi-
gor em 30 de junho de 2006, pois no
final de 2004, o estudo sobre a toxici-
dade da ocratoxina A já havia sido fi-
nalizado (VERSTRATE, 2004).

Furlani, Oliveira e Soares (1998),
consideram que a produção de ocra-
toxina A ocorre no café principal-
mente na etapa pós-colheita, quan-
do os grãos são transportados e ar-
mazenados em condições de umida-
de relativamente alta ou ainda, úmi-
dos, independentemente da espécie
(Coffea arábica ou Coffea canne-
phora).

O café foi descoberto nas mon-
tanhas da província de Keffa, atual
Etiópia, no século VI e levado para
a Arábia e, de lá, para a Europa por
volta de 1500. A transferência de
mudas de café do continente Euro-
peu para a América Central e do
Sul ocorreu por volta de 1700 e
chegou ao Brasil em 1727 (BONO-
MO et al., 2004; ILLY, 2002; YA-
NAGIMOTO et al., 2004). O seu
cultivo gerou e gera um grande
impacto social e econômico, pois

ocupa um lugar de destaque na his-
tória econômica e social do país.

O café pertence à família Rubia-
ceae e ao gênero Coffea. Existem
descritas aproximadamente 100 es-
pécies do gênero Coffea, mas somen-
te a Coffea arábica e a Coffea can-
nephora, conhecidas como Robusta
ou como Conilon, são cultivadas.

A espécie Arábica, oriunda de
regiões montanhosas, é uma árvore de-
licada, de produção pequena e média
e tem um porte de 5 a 6 metros de altu-
ra e requer clima temperado. A árvore
da espécie robusta, por sua vez, é ca-
racterizada por ser muito produtiva e
resistente a doenças. A planta se de-
senvolve bem em climas quentes e úmi-
dos e pode atingir até 12 metros de al-
tura (ILLY, 2002).

Os grãos de café (casca, polpa e
semente) permitem o desenvolvimen-
to de bactérias, leveduras e fungos fila-
mentosos, por apresentarem celulose,
hemicelulose, pectinas, açúcares redu-
tores, amido, óleos, proteínas, ácidos e
cafeína, suprindo-os de fontes de car-
bono e nitrogênio (OLIVEIRA; CAR-
VALHO; SILVEIRA, 2001).

O café, dependendo da varieda-
de considerada, apresenta em sua
composição centesimal teor de 8,6 a
12,6% de proteína, 12,3 a 14,0% de
lipídios e 3,5 a 4,5% de minerais.
Como parte da composição mineral
do café destacam-se Ca, K, Mg, Na,
P, Co, Cr, Cu, Fé, Mn e Zn (MOR-
GANO et al., 2002).

Considerando sua importância
econômica para o Brasil e o efeito
na saúde humana pelo seu consumo,
o objetivo desse trabalho foi analisar
a incidência de Ocratoxina A por
Cromatografia Líquida de Alta Efi-
ciência (CLAE), em grãos de café
verde (Coffea spp.).

MATERIAL E MÉTODOS

As amostras de café verde, va-
riedades arábica (Coffea arábica)
e robusta (Coffea canephora), sa-

fra de Janeiro de 2008, constituí-
ram-se de aproximadamente 5,0 kg
de grãos de café e foram coletadas
no município de Catanduva-SP.
Após a coleta, as amostras foram
enviadas para a Empresa Cocam,
localizada no município de Catan-
duva, para posterior análise.

As determinações analíticas de
umidade, lipídios e cinzas no café
verde foram realizadas de acordo
com os métodos oficiais da AOAC
(2000). As proteínas foram deter-
minadas pelo método de Kjeldahl
descrito pela AOAC (1995) e os car-
boidratos totais foram quantifica-
dos pela diferença do valor obtido
pela somatória de umidade,
lipídios, proteínas e cinzas.

As análises de ocratoxina A fo-
ram realizadas por Cromatografia
Líquida de Alta Eficiência (CLAE)
no Laboratório de Controle de Qua-
lidade e da Empresa, conforme me-
todologia publicada no Diário Ofi-
cial da União n.62, Seção 1, p.37
de 30 de março de 2000. A extra-
ção foi realizada com metanol-bi-
carbonato de sódio 3% (1:1) sob
agitação mecânica; a purificação
foi feita em colunas de imunoafi-
nidade (Ochratest-Vicam) e a quan-
tificação por Cromatografia Líqui-
da de Alta Eficiência foi realizada
em Cromatógrafo Líquido com co-
luna Shimpack C18 CLC ODS (M)
250 x 4,6 mm, tendo como fase
móvel acetonitrila:metanol: água-
:ácido acético (35:35:29:1, v/v/v/v)
com fluxo de 0,8 mL/mm, detector
de fluorescência com excitação em
332 nm e emissão em 476 nm. Os
limites de detecção do método é de
0,12 mg/kg e de quantificação é de
0,20 mg/kg ou ppb.

Os resultados obtidos das deter-
minações analíticas foram submeti-
dos à análise de variância e as dife-
renças entre as médias testadas a 5%
de probabilidade, pelo teste de
Tukey, através do programa ESTAT,
versão 2.0.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

A composição centesimal dos
grãos de café verde, variedades ará-
bica e robusta, encontra-se apre-
sentada na Tabela 1. Como pode
ser observado, os teores para as
duas variedades diferiram signifi-
cativamente pelo teste de Tukey
para umidade, lipídios e proteínas,
porém, para os teores de cinzas não
apresentaram diferenciação, já os
carboidratos totais foram obtidos
por diferença.

Os grãos de café, variedades arábi-
ca e robusta, são compostos majoritari-
amente por carboidratos e também
apresentaram quantidades moderadas
de proteínas e lipídios. Estes resultados
são semelhantes aos obtidos por Araú-
jo (2007), pois verificou-se que os grãos
de café verde constituem excelente fon-
te de carboidratos (60,22%), proteínas
(16,45%) e lipídios (10,18%).

Os valores de Ocratoxina A em
grãos de café verde encontram-se
apresentados na Tabela 2. Como se
pode observar, os teores para as duas

variedades, arábica e robusta, não
diferiram significativamente pelo tes-
te de Tukey (p > 0,05).

De acordo com os resultados
apresentados na Tabela 2, observa-
se que as duas variedades analisadas
estão dentro dos limites estabeleci-
dos pela Legislação Européia, que
regulamenta a concentração máxima
de 5 mg/kg de Ocratoxina A em grãos
de café. Chalfoun e Batista (2006),
avaliaram 12 amostras de café verde
e mostraram níveis de Ocratoxina A
abaixo de 5 mg/kg.

Tabela 1 - Composição centesimal dos grãos de café verde, variedades Arábica e Robusta.

*Valores médios ± desvio padrão de determinações em triplicata seguidas pelas mesmas letras nas linhas
não diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05).

Tabela 2 - Valores de Ocratoxina A em grãos de café verde, variedades Arábica e Robusta.

*Valores médios ± desvio padrão de determinações seguidas pelas mesmas letras nas linhas
não diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05).
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Furlani, Soares e Oliveira (1999),
analisaram 50 amostras de café ver-
de provenientes do Paraná, São Pau-
lo, Minas Gerais, Espírito Santo, Ro-
raima e Bahia: foi encontrada Ocra-
toxina A em 15 (30%) amostras, em
níveis que variaram entre 0,8 ng/g a
117,4 ng/g.

CONCLUSÃO

Os grãos de café verde, varieda-
des arábica e robusta, demonstraram
ser uma importante fonte de carboi-
dratos e também apresentaram quan-
tidades moderadas de proteínas e li-
pídios.

De acordo com os resultados, con-
cluiu-se que os grãos de café verde
apresentaram concentração inferior a 5
mg/kg de Ocratoxina A, estando dentro
dos padrões exigidos pela União Eu-
ropéia, assegurando assim, a qualida-
de do produto analisádo quanto à mi-
cotoxina em questão.
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RESUMO

As Boas Práticas de Fabricação
(BPF) são um conjunto de princípios
e regras para o correto manuseio de
alimentos, que visa garantir a saúde
e integridade do consumidor. Este es-
tudo objetivou avaliar a implemen-
tação das BPFs em indústrias de lati-
cínios do Estado de Minas Gerais,
sendo o levantamento de dados rea-

lizado por meio da aplicação de ques-
tionário. Verificou-se a existência de
conhecimento sobre BPF por parte
dos laticínios, porém somente 8%
destes possuem BPF totalmente im-
plementada. Do total de estabeleci-
mentos avaliados, 73% correspon-
diam a empresas privadas e 27% a
cooperativas e o principal produto fa-
bricado foi o queijo fresco. As difi-
culdades organizacionais enfrentadas

pelos laticínios para a implementa-
ção das BPFs são a falta de instrução
e treinamento de funcionários, além
da falta de conhecimento e do baixo
número de funcionários perante o
elevado volume de trabalho.

Palavras-chave: Qualidade. Boas
Práticas de Fabricação. Treinamen-
to. Manipuladores.

SUMMARY

The Good Manufacturing Practi-
ces (GMPs) are a set of rules for the
correct handling of foods that aims
to guarantee health and security of
consumers. The objective of this stu-
dy was to evaluate the implementati-
on of GMPs at dairy industries of
Minas Gerais State, Brazil. The data
was collected by application of ques-
tionnaire. It was verified that the dai-
ry industries evaluates have know-
ledge about GMP, however only 8%
of these have GMP totally implemen-
ted. Of the evaluated establishments,
73% was corresponding to private
company and 27% was cooperati-
ves, been the main manufactured pro-
duct the fresh cheese. The mainly or-
ganizational difficulties faced by the
dairy industry for implementation of
GMPs are the lack of instruction and
training of workers, the lack of kno-
wledge about GMPs and the low
number of workers in relation to the
elevated volume of job.

Keywords: Quality. Good Manufac-
turing Practices. Training. Handler.

INTRODUÇÃO

leite está entre os seis
produtos agropecuários
mais importantes da

economia brasileira e sua produção
concentra-se em pequenas propri-
edades (FAGUNDES, 2004). O

O
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agronegócio do leite e seus deriva-
dos desempenham papel relevante
no suprimento de alimentos e na
geração de emprego e renda para a
população (MIYAJI, 2002).

O Brasil é um grande produtor
mundial de leite (FAGUNDES,
2004), registrando uma produção
estimada em 2007, de 26 bilhões de
litros (PEREIRA e FURTADO,
2007). Minas Gerais é o maior pro-
dutor brasileiro, tendo sido respon-
sável em 2000, por cerca de 30% da
produção nacional (FAGUNDES,
2004). A competitividade e a sobre-
vivência dos laticínios brasileiros es-
tão ligadas à sua gestão da qualida-
de, assim a busca incessante pela
melhoria da qualidade dos produtos
ofertados é fundamental (SCALCO
e TOLEDO, 2002).

A adoção das Boas Práticas de
Fabricação (BPFs) é requisito funda-
mental em programas de segurança
dos alimentos. De acordo com Ri-
beiro et al. (2008), as BPFs são um
conjunto de princípios, regras e pro-
cedimentos que regem o correto ma-
nuseio de alimentos. As normas que
estabelecem as BPFs abrangem as-
pectos sanitários que vão desde nor-
mas de construção específicas, com
a finalidade de prevenir a entrada de
pragas e facilitar a manutenção da hi-
giene das instalações industriais, es-
tocagem e transporte até os cuidados
no cadastramento de fornecedores
das matérias-primas, no seu recebi-
mento, estocagem e manuseio, além da
elaboração, transporte e distribuição de
alimentos e práticas de higiene pessoal
dos manipuladores (NASCIMENTO e
BARBOSA, 2007; COLOMBO; OLI-
VEIRA; SILVA, 2009). O objetivo
deste trabalho foi avaliar a implemen-
tação das BPFs em laticínios do Estado
de Minas Gerais.

MATERIAL E MÉTODOS

A coleta de dados foi realizada
por pesquisa de campo do tipo sur-

vey, na qual 750 questionários foram
enviados no período de janeiro a ju-
lho de 2008, sendo 300 via e-mail e
350 via correio, para estabelecimen-
tos de laticínios do estado de Minas
Gerais. O questionário continha 11
perguntas referentes ao perfil das
empresas; variedade de produtos;
conhecimento; treinamento; motivos
para implementação e nível de im-
plementação das BPFs, além das
principais dificuldades organizacio-
nais e tecnológicas encontradas para
sua implementação.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Do total de laticínios do estado de
Minas Gerais que participaram desta
pesquisa (71), verificou-se que 73%
correspondiam a empresas privadas
e 27% a cooperativas. Com relação
à estratificação do tamanho das em-
presas, considerando o número de
funcionários, pôde-se verificar que
a maioria se enquadra como de pe-
queno e médio porte (Figura 1).

Constatou-se que o porte dos es-
tabelecimentos classificados em fun-
ção do número de funcionários não
está relacionado ao volume de leite
captado, uma vez que 28% das em-
presas captam mais de 50 mil litros
de leite por dia e somente 3% tem
mais de 500 funcionários. As empre-
sas de grande porte possuem um ele-
vado índice de automação e geral-
mente requerem menor quantidade
de mão-de-obra. Em contrapartida,
micro-empresas, por serem depen-
dentes de recursos humanos não pos-
suem capacidade de processar gran-
des volumes de leite.

De modo geral, verificou-se que
os cinco principais produtos fabrica-
dos foram queijos frescos, doce de
leite pastoso, ricota, manteiga e re-
queijão, com ocorrência superior a
25% das unidades industriais avalia-
das, seguidos de iogurte, bebida lác-
tea, doce de leite em barra e leite em
pó (Figura 2).

Os queijos frescos apresentam
elevada aceitabilidade pelo mercado
consumidor e apresentam baixo cus-
to de produção, não exigindo mão-
de-obra especializada ou equipa-
mentos de alto custo, sendo, portan-
to, o derivado lácteo mais produzi-
do. Segundo Zoccal et al. (2007), o
volume monetário internacional mo-
vimentado pelos queijos frescos no
período de 2001 a 2003 foi de U$ 3
bilhões, sendo que os países euro-
peus se destacam como grandes im-
portadores e exportadores, por do-
minarem mais de 50% do mercado.

Dos profissionais que responde-
ram os questionários, 28% ocupam
cargos de elevada responsabilidade
dentro da empresa como os de ge-
rência e/ou atuam em áreas direta-
mente relacionadas ao tema da pes-
quisa. Verificou-se que 92% dos fun-
cionários têm conhecimento sobre
BPFs e apenas 8% alegaram desco-
nhecê-las; constatou-se ainda, que
alguns funcionários participaram de
treinamentos sobre BPFs. Entretan-
to, a maior parte dos laticínios está
em estágio inicial de implementação
das BPFs (Figura 3).

Os motivos que levaram à imple-
mentação das BPFs pelos laticínios
avaliados foram diversos, destacan-
do-se a melhor qualidade do produ-
to obtido (78%), o melhor controle
de parâmetros de processo e produ-
to final (72%), seguido da redução
de custos (59%) e melhoria da ima-
gem da empresa (58%). Além disso,
pôde-se observar que as empresas se
preocuparam em implementar as
BPFs buscando alcançar uma melhor
qualidade de seus produtos, atender
à legislação vigente e melhorar o re-
lacionamento com as autoridades.

De acordo com Freitas (2004), a
implementação das BPFs apresenta
benefícios como melhoria da quali-
dade do leite entregue nas unidades
processadoras e, consequentemente,
melhoria da qualidade do produto
final, sendo o principal objetivo do
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Figura 1 - Porte dos estabelecimentos de acordo com o número de funcionários.

Figura 2 - Produtos fabricados pelas empresas e cooperativas de laticínios.

Figura 3 - Implementação das BPFs pelos laticínios avaliados.
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programa, garantir a integridade do
alimento, suas condições sanitárias
e a saúde do consumidor.

Como pode ser observado na Fi-
gura 4, as principais dificuldades or-
ganizacionais enfrentadas pelos lati-
cínios para a implementação das
BPFs são a falta de instrução e trei-
namento de funcionários, além da
falta de conhecimento e do baixo
número de funcionários perante o
elevado volume de trabalho.

Já no que se refere às dificulda-
des do ponto de vista tecnológico,
foram citados desde a inadequação
das instalações até as dificuldades
na validação dos produtos (Figura
5).

Um fato evidente que contribui
para a não implementação das BPFs
pelos laticínios avaliados é a ausên-
cia de registros, devido à debilidade
da fiscalização e à falta de responsa-
bilidade dos estabelecimentos quan-

to à segurança dos alimentos, o que
é preocupante uma vez que, segun-
do Colombo; Oliveira; Silva (2009),
a implementação das BPFs é de gran-
de importância para oferecer aos con-
sumidores produtos de qualidade e
seguros. Trindade; Sturion; Porto
(2009), também constataram ausên-
cia de registros de manutenção dos
equipamentos e dos processos de
produção em estudo realizado em
lactário.

Figura 4  - Principais dificuldades organizacionais enfrentadas pelos laticínios para implementação das BPFs.

Figura 5 - Principais dificuldades tecnológicas enfrentadas pelos laticínios para implementação das BPFs.
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Embora sejam diversas as dificul-
dades encontradas pelas empresas, a
implementação das BPFs é de extre-
ma importância para o bom desem-
penho das indústrias por garantir a
integridade do consumidor, boa ima-
gem da empresa, redução de custos
operacionais, controle de qualidade
do produto acabado, aumento da cre-
dibilidade junto ao cliente, atendi-
mento às leis e vantagem competiti-
va nos mercados nacional e interna-
cional (ZOCCAL et al., 2007).

Desta forma, a fim de sanar os
principais problemas da cadeia pro-
dutiva do leite e derivados e me-
lhorar a gestão da qualidade nas di-
versas etapas, tendo em vista os re-
sultados obtidos neste trabalho,
sugere-se a capacitação dos funcio-
nários com a implementação das
metodologias e ferramentas de
apoio à gestão da qualidade, parti-
cularmente as específicas do setor
alimentício; financiamentos para
as empresas investirem em equipa-
mentos e treinamentos de funcio-
nários e um maior rigor por parte
dos órgãos competentes.

CONCLUSÃO

Somente 8% dos laticínios pesqui-
sados do Estado de Minas Gerais pos-
suem BPFs totalmente implementadas,
sendo que para os laticínios avaliados,
o principal motivo de implementação
é a melhor qualidade do produto final
e as principais dificuldades são instru-
ção e treinamento de funcionários e
instalações físicas inadequadas.

A gestão da qualidade dos laticíni-
os ainda carece de adequações perante
os padrões e práticas modernas de ges-
tão, uma vez que para os laticínios bra-
sileiros, o principal condicionante para
uma eficiente gestão da qualidade é a
redução de custos e desperdícios, já que
grande parte do consumidor considera
o preço como principal fator de deci-
são de compra de produtos lácteos.
Além disso, outros aspectos foram iden-
tificados durante a realização deste tra-
balho em relação ao setor laticinista,
como falta de credibilidade, dificulda-
de no treinamento de funcionários e
falta de fiscalização aos estabelecimen-
tos informais.
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RESUMO

Os processos de fabricação e de
maturação do queijo Minas artesanal
produzido na região da Serra da Ca-
nastra foram estudados em três fa-
zendas, quanto à presença de coli-
formes totais e termotolerantes, Es-
cherichia coli, Staphylococcus coa-
gulase-positiva, Salmonella spp.,
bactérias aeróbias, e bolores e leve-
duras. Amostras de água, leite, “pin-
go” (fermento natural) e coalhada,
além de queijos com 0, 7, 15, 30, 45
e 60 dias de maturação, foram cole-

tadas para o estudo. Os resultados
mostraram que apenas uma amostra
de água foi potável, e uma amostra
de leite apresentou contagem eleva-
da de coliforme termotolerante. To-
das as amostra de “pingo” tiveram
contagens de Staphylococcus coagu-
lase-positiva acima de 102 UFC/mL,
indicando que este poderia represen-
tar uma importante fonte de conta-
minação para o leite.  As populações
microbianas estudadas no queijo
Canastra atingiram contagens máxi-
mas com sete dias, diminuindo pro-
gressivamente até o final da matura-

ção. Salmonella spp. não foi detec-
tada em nenhuma das amostras ana-
lisadas. Em relação à presença de
Staphylococcus coagulase-positiva,
os queijos com mais de 45 dias de
cura atenderiam aos padrões exigi-
dos pela legislação.

Palavras-chave: Maturação. Sta-
phylococcus coagulase-positiva.
Coliformes.

SUMMARY

The manufacture and ripening
processes of the traditional Minas
cheese produced in the region of
Serra da Canastra were evaluated
in three farms in relation to the pre-
sence of total and thermotolerant
coliforms, Escherichia coli, Sta-
phylococcus coagulase-positive,
Salmonella spp., mesophilic bacte-
ria, and molds and yeasts. Samples
of water, milk, “pingo” (natural
starter), curd, and cheeses with 0,
7, 15, 30, 45 and 60 days of ripe-
ning were collected. The results
showed that only one sample of
water was considered potable, and
one sample of milk presented a high
count of thermotolerant coliform.
All samples of “pingo” had counts
of Staphylococcus coagulase-posi-
tive up of 102 cfu/ml, showing that
these microorganisms could repre-
sent an important source of conta-
mination for the milk. The micro-
bial populations studied in the Ca-
nastra cheese had their maximum
counts with seven days, decreasing
progressively until the end of the ri-
pening period. None of the samples
contained Salmonella spp. In relati-
on to the presence of Staphylococ-
cus coagulase-positive, the cheeses
with more than 45 days of ripening
were below the limits allowed by the
Brazilian legislation.

Keywords: Ripening.  Staphylococ-
cus coagulase-positive. Coliforms.
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INTRODUÇÃO

queijo Minas artesanal é
uma das variedades de
queijo mais populares

consumidas no Brasil, estando sua
qualidade intimamente relacionada
com a região de produção. A produ-
ção de queijo Minas artesanal, a par-
tir de leite cru, é uma atividade tradi-
cional de vários municípios em Mi-
nas Gerais e exerce grande importân-
cia para a economia e identidade só-
cio-cultural do Estado, além de ser a
principal atividade geradora de ren-
da das famílias destas regiões (BO-
RELLI et al., 2006; VARGAS et al.,
1998). Dentre estas regiões destaca-
se a Serra da Canastra, responsável
pela fabricação do famoso queijo
Canastra. Este queijo é fabricado uti-
lizando o leite cru e técnicas tradicio-
nais, as quais incluem o uso do “pin-
go” (soro-fermento rico em bactéri-
as lácticas indígenas) e coalho co-
mercial para a coagulação do leite
(IMA, 1999). O “pingo” é um soro-
fermento muito peculiar e caracterís-
tico da região. Ele é coletado durante
a noite a partir do soro que escorre
dos queijos cobertos com sal grosso,
sendo a microbiota bacteriana com-
posta por espécies de Lactobacillus,
Lactococcus e Streptococcus (BORE-
LLI et al., 2006). O emprego de mé-
todos artesanais associados à ausên-
cia de controle de temperatura e umi-
dade durante a maturação leva à pro-
dução de queijos com qualidade mi-
crobiológica e sensorial bastante va-
riada. Isto resulta em variações na
qualidade do produto mesmo dentro
de uma mesma fazenda. Além do lei-
te ser ordenhado em condições pre-
cárias de higiene e não ser pasteuri-
zado, e da adição do “pingo” como
cultura iniciadora, os queijos são ex-
cessivamente manipulados durante a
fabricação e cura. Esses fatores tor-
nam as etapas do processo de fabri-
cação pontos críticos de contamina-

ção microbiana, capazes de compro-
meter a qualidade do produto final
(BORELLI et al., 2006).

Staphylococcus aureus, Salmo-
nella spp., Listeria monocytogenes,
Escherichia coli são considerados
patógenos que comprometem a se-
gurança alimentar de queijos (CAR-
VALHO et al., 2007). A legislação
brasileira não permite a comerciali-
zação de queijo produzido a partir
de leite cru, a não ser que seja sub-
metido a um processo de maturação
durante um tempo não inferior a 60
dias (BRASIL, 1996). Este longo
tempo de maturação não é obedeci-
do para a comercialização do pro-
duto, sendo os queijos comerciali-
zados frescos ou com poucos dias
de maturação. Neste trabalho, foram
analisados alguns dos principais in-
dicadores microbiológicos de quali-
dade, durante a fabricação e matu-
ração do queijo Minas artesanal pro-
duzido na região da Serra da Canas-
tra, durante o período de 60 dias de
maturação.

MATERIAL E MÉTODOS

As amostras foram coletadas em
três fazendas pertencentes ao municí-
pio de São Roque de Minas, na região
da Serra da Canastra, Minas Gerais. De
cada propriedade rural foi coletada uma
amostra indicativa de água in natura,
leite cru bovino, “pingo” (soro-fermen-
to característico da região) e massa coa-
gulada (antes da prensagem no interi-
or das formas). As amostras de queijo,
de um mesmo lote de fabricação, fo-
ram coletadas, em duplicata, para o es-
tudo com 0, 7, 15, 30, 45 e 60 dias de
maturação. O material foi coletado as-
septicamente, em frascos esterilizados
ou sacos plásticos de primeiro uso,
transportado para o laboratório em cai-
xas de material isotérmico contendo
gelo e, processado no período máxi-
mo de 24 horas.

As análises microbiológicas da
água foram realizadas de acordo

com os parâmetros estabelecidos
pela Portaria nº 518 do Ministério da
Saúde (BRASIL, 2004). As conta-
gens de bactérias heterotróficas e a
pesquisa de coliformes termotoleran-
tes e E. coli foram realizadas de acor-
do com a metodologia descrita por
Clesceri et al. (1998).

As amostras de leite cru bovino,
“pingo”, massa coagulada e queijo com
diferentes períodos de maturação fo-
ram avaliadas quanto à presença de
bactérias aeróbias mesofílicas, bolores
e leveduras, coliformes totais, colifor-
mes termotolerantes, E. coli, Salmone-
lla spp. e Staphylococcus coagulase-
positiva. A contagem de bactérias ae-
róbias mesofílicas foi realizada em ágar
padrão para contagem e as placas in-
cubadas a 35ºC por 48 horas. A pes-
quisa de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e E.coli foi realizada
utilizando-se a técnica do número mais
provável (NMP) com três séries de três
tubos (DOWNES & ITO, 2001). A
detecção de Salmonella spp. foi reali-
zada de acordo com a metodologia
descrita por DOWNES & ITO (2001).
Para a enumeração e identificação dos
Staphylococcus,  0,1mL das diluições
selecionadas foram plaqueadas na su-
perfície do ágar Baird Parker enrique-
cido com emulsão de gema de ovo e
telurito de potássio, sendo as placas in-
cubadas a 35ºC por 48 horas (DOW-
NES & ITO, 2001). Em seguida, foi
realizada a contagem das colônias típi-
cas e atípicas. Os isolados obtidos fo-
ram submetidos aos testes de colora-
ção pelo método de Gram, produção
de catalase, coagulase, DNase, fermen-
tação de manitol e maltose (DOWNES
& ITO, 2001). A contagem de bolores
e leveduras foi realizada em ágar bata-
ta dextrose adicionada de ácido tartári-
co a 10% e as placas incubadas por cin-
co dias a 25º C.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Apenas a amostra de água da pro-
priedade rural A estava de acordo

O
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com os padrões de potabilidade es-
tabelecidos pela Portaria nº 518 do
Ministério da Saúde (BRASIL, 2004),
que determina como padrão a ausên-
cia de coliformes termotolerantes e
E. coli em 100mL, nas águas desti-
nadas ao consumo humano (Tabela
1). A água utilizada nas proprieda-
des rurais para a fabricação dos quei-
jos pode influenciar diretamente na
qualidade da matéria-prima, assim
como na eficiência da limpeza e hi-
gienização dos equipamentos e uten-
sílios de ordenha, podendo assim
representar uma fonte potencial de
contaminação para a matéria prima,
o leite, e para o queijo Canastra.

Apenas a amostra de leite da fa-
zenda B (Tabela 1) apresentava va-

lores de coliformes a 45º C, acima
dos estabelecidos pela atual legisla-
ção, para leite pasteurizado, que de-
termina no máximo 4,0 NMP/mL de
coliformes termotolerantes (Resolu-
ção RDC nº 12 da ANVISA/ MS).
Não foi verificada a presença de Sal-
monella spp. em nenhuma das amos-
tras de leite analisadas. Somente o
leite coletado na fazenda C não apre-
sentou Staphylococcus coagulase-
positiva, sendo que na fazenda B as
populações foram superiores a 104

UFC/mL. O Staphylococcus spp.
pode alcançar o leite através da ex-
creção direta pelo úbere das vacas
com mastite clínica ou subclínica, ou
por contaminação durante o proces-
so de ordenha.

Nas três fazendas estudadas, as
populações de bactérias aeróbias
mesofílicas encontradas no “pingo”
foram >1,0x107, 1,9x105 e 8,6x106

UFC/mL, respectivamente. Os Sta-
phylococcus coagulase-positiva fo-
ram encontrados em contagens de até
9,6x105 UFC/mL, indicando que este
“pingo” poderia representar uma
importante fonte de contaminação
para o leite com baixa carga micro-
biana coletado nesta fazenda (C).  Os
Staphylococcus são bactérias halofí-
licas o que justifica os elevados nú-
meros observados no “pingo”. Os
valores observados nas amostras das
fazendas B e C indicam que o “pin-
go” pode atuar como uma fonte de
contaminação quando é adicionado

Tabela 1 - Contagens de micro-organismos das amostras indicativas (amostra única) coletadas durante a
fabricação do queijo Minas da Serra da Canastra nas propriedades rurais A, B e C.

a – Número mais provável. b – Unidades formadoras de colônias. ND - Não determinado
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Figura 1 - Média das populações microbianas nas amostras de queijo Canastra nas
fazendas A, B e C durante o período de maturação de 60 dias.
A1, B1 e C1 mostram as contagens de coliformes totais (       ),

coliformes termotolerantes (       ) e Escherichia coli (       ) nas três fazendas;
A2, B2 e C2 mostram as contagens de bactérias aeróbias (       ),

bolores e leveduras (       ) e Staphylococcus coagulase-positiva (       ) nas três fazendas.

A1 A2

B2B1

C1 C2
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ao leite para auxiliar na etapa de co-
agulação. Nas amostras de massa co-
agulada, as populações de bactérias
mesófilas foram superiores a 103 UGC/
g em todas as fazendas estudadas (Ta-
bela 1). As populações de Staphylococ-
cus variaram de <103 UFC/g na fazen-
da C a 5,3x104 UFC/g na fazenda B.

Apesar dos baixos números de
coliformes totais e E. coli encontra-
dos nas amostras de água, leite e “pin-
go” da fazenda A, o número mais
provável de coliformes termotoleran-
tes e E. coli por grama de massa coa-
gulada foi de 75NMP. Nas fazendas
B e C, ocorreu uma redução na con-
taminação por coliformes termo-
tolerantes e E. coli em relação às
amostras de leite e “pingo”. Segun-
do Rodríguez et al. (1995), um au-
mento nas contagens de micro-orga-
nismos na massa coagulada é um
processo normal na fabricação de
queijos, isso ocorre em parte devi-
do à retenção física dos micro-or-
ganismos na coalhada e à multipli-
cação microbiana durante a coagu-
lação do leite e dessoragem da
massa.

A Figura 1 mostra que após sete
dias de maturação ocorre uma redu-
ção do número de coliformes termo-
tolerantes e E. coli, sendo que com
45 dias de maturação, os queijos das
fazendas A e C, e com 30 dias os
queijos da fazenda B, não apresen-
tam mais contaminação com tais mi-
cro-organismos. Na figura 1 são
mostradas também as médias das
populações de bactérias aeróbias
mesofílicas, bolores e leveduras e
Staphylococcus coagulase-positiva
nas amostras de queijo Canastra du-
rante o período de maturação de 60
dias. As populações de bactérias
mesofílicas e bolores e leveduras fo-
ram superiores a 105 UFC/g ao lon-
go da maturação dos queijos nas di-
ferentes fazendas. No presente tra-
balho, as elevadas contagens de bac-
térias aeróbias mesofílicas e colifor-
mes observadas no queijo Canastra

podem indicar que os mesmos foram
preparados com matéria-prima con-
taminada, que as técnicas emprega-
das durante o processamento do lei-
te e preparo dos queijos foram insa-
tisfatórias do ponto de vista sanitário
e que o alimento foi mantido em con-
dições inadequadas de tempo e tem-
peratura (LEITE JÚNIOR et al.,
2000).

Com relação à contaminação por
Staphylococcus cogulase positiva
foram encontradas populações de até
4,6x107 UFC/ g de queijo (Fazenda
A) nos estágios iniciais da matura-
ção.  Os números de Staphylococ-
cus diminuíram ao longo do proces-
so de maturação até alcançarem a
média de 8,7x102 UFC/g. A manu-
tenção da população de Staphylo-
coccus em contagens de 103 UFC/g
até 60 dias de maturação pode estar
associada à inoculação contínua de
Staphylococcus na superfície do
queijo pelos manipuladores uma vez
que o queijo, durante o périodo de
cura, é virado todos os dias e os ma-
nipuladores não usam luvas para rea-
lizar tal procedimento. Após 60 dias
de maturação os queijos atenderiam
aos parâmetros propostos pela Por-
taria 146 do Ministério da Agricul-
tura (Brasil, 1996) com relação à pre-
sença de Staphylococcus coagulase-
positiva. Salmonella spp. não foi en-
contrada em nenhuma das amostras.
Os nossos resultados estão de acor-
do com os encontrados por Souza et
al. (2003), que descrevem que a
maioria dos grupos microbianos ava-
liados no estudo da microbiota en-
volvida na elaboração e maturação
do queijo serrano atingiram conta-
gens máximas no queijo aos sete
dias, diminuindo progressivamente
até o final da maturação. As varia-
ções nas contagens de micro-orga-
nismos indicadores observadas nas
três fazendas podem estar relaciona-
das com as variações nas tecnologi-
as de fabricação empregadas, tais
como, quantidade de coalho e “pin-

go” utilizados, práticas de higiene
adotadas durante a ordenha, proces-
samento do leite e fabricação dos
queijos.

De acordo com os padrões micro-
biológicos estabelecidos pelo decre-
to 42.645 (IMA, 2002), que deter-
mina as normas do processo de pro-
dução do queijo Minas artesanal, é
permitida a presença de 1,0x104
NMP/g de coliformes a 30º C;
5,0x103 NMP/g de coliformes a 45º
C; 1,0x103 UFC/g de estafilococos
coagulase positiva; ausência de Sal-
monella sp. e Listeria sp. em 25g de
queijo. De acordo com os dados
apresentados na Figura 1, observa-
se  que o queijo Minas artesanal da
Serra da Canastra atenderia aos pa-
drões estabelecidos para coliformes
termotolerantes após 7 dias de fabri-
cação. Em relação à presença de Sta-
phylococcus coagulase-positiva ape-
nas os queijos com mais de 45 dias
de cura estariam adequados para o
consumo humano
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tivados alguns micro-organismos
pelas altas temperaturas atingidas
neste processo. Esse trabalho teve
como objetivo avaliar a eficiência da
fervura doméstica na inativação do
Mycobacterium fortuitum (NCTN
8573), inoculado em leite integral de
búfala, em dois tratamentos térmicos
diferentes: fervura simples e a fervu-
ra prolongada. Após a fervura, não
houve crescimento do agente na
menor diluição realizada (10-1) em

nenhum dos tratamentos, ou seja, a
fervura do leite é eficaz na inativa-
ção do Mycobacterium fortuitum, nas
condições do estudo.

Palavras-chave: Leite cru. Seguran-
ça dos alimentos. Saúde Pública.

SUMMARY

The problem of the raw milk ma-
rketing and consumption is one of the
main concerns related to food safety in
Brazil and it is related to transmission
of pathogens, including Mycobacterium
spp. Since a long time ago, the boiling
of the milk have been carried out and
have improved hygienic and sanitary
quality of the product because some
microorganisms are inactivated  by the
high temperatures reached by this heat
procedure. This study had as objective
to evaluate the efficiency of domestic
boiling in inactivation of Mycobacte-
rium fortuitum (NCTN 8573) inocula-
ted in the buffalo whole milk, in two di-
fferent heat treatments: simple boiling
and prolonged boiling. After the boi-
ling, there´s no growth of the micror-
ganism in the minor dilution carried out
(10-1) in none of the heat treatment.
So, the boiling of the milf is able to inac-
tivate the Mycobacterium fortuitum, in
this study´s conditions.

Keywords: Raw milk. Food safety.
Public health.

INTRODUÇÃO

o Brasil é proibida a
venda de leite cru, di-
retamente para o con-

sumidor, exceto em circunstâncias es-
peciais e sob condições pré-estabe-
lecidas (BRASIL, 1969). No entan-
to, o produto é comercializado em
pequenas cidades e nos grandes cen-
tros, à revelia das determinações le-
gais (BADINI et al., 1996; NERO et

RESUMO

O problema da comercialização
e consumo do leite cru é uma das
principais preocupações relacionadas
à área de segurança alimentar no país
e está relacionado à transmissão de
diversos patógenos, entre eles o
Mycobacterium spp. A fervura do
leite há muito tempo é realizada e
melhora a qualidade higiênico-sani-
tária do produto final, já que são ina-

N
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al., 2003; QUEIROZ, 1995; SOUSA,
2005).

As razões que os consumidores
alegam para comprarem o leite cru
incluem o fato de considerá-lo
mais puro, mais fresco, mais bara-
to, mais forte, mais saudável e mais
saboroso, ter confiança em quem
vende o produto, não ver diferen-
ça entre ele e o industrializado
(SOUSA, 2005). Isso é preocupan-
te, uma vez que o leite cru pode
veicular vários agentes patogênicos
ao homem, inclusive o Mycobac-
terium spp (LERCHE, 1969; SIL-
VA et al., 2007).

O leite deve ser submetido a um
tratamento térmico controlado, em
estabelecimento fiscalizado, para
garantir não apenas a inocuidade do
produto, mas também para que se-
jam preservados sua composição e
seu valor nutricional (PRATA, 1998).

O aquecimento de um alimento
com intuito de melhorar sua con-
dição higiênico-sanitária é denomi-
nado pasteurização. Esse conceito
surgiu no ano de 1864, quando o
cientista francês Louis Pasteur per-
cebeu que ao aquecer certos ali-
mentos e bebidas, por um determi-
nado tempo, havia uma diminuição
sensível na deterioração do produ-
to, pois reduzia o número de mi-
cro-organismos ali presentes. No fi-
nal do século XIX, os alemães apli-
caram a técnica ao leite cru e compro-
varam a eficácia do método criado por
Pasteur, para a eliminação das bactéri-
as (PIMENTEL, 2008).

No Brasil, é obrigatória a pas-
teurização do leite destinado ao
consumo direto ou à industrializa-
ção (BRASIL, 1952); exceção é
feita apenas para a fabricação de
queijos com maturação superior a
60 dias (BRASIL, 1996).

Jay (1994), destaca que alguns
fatores influenciam a termoresis-
tência dos micro-organismos em
alimentos, como: fatores intrínse-
cos do alimento (quantidade de

água, sais, gordura, proteínas, pH),
fatores extrínsecos (tempo e tem-
peratura do processamento térmi-
co, presença de substâncias inbido-
ras) e fatores próprios do micro-
organismo, como idade, número de
micro-organismos presente no ali-
mento e temperatura ótima de cres-
cimento.

Devido às falhas de processa-
mento, por altas quantidades de
micro-organismos no leite cru ou
devido à contaminação pós-pasteu-
rização, pode acontecer de haver
micro-organismo patogênico no
leite pasteurizado (MORAIS; SI-
GULEM, 2000; WHOLSCHOON-
POMBO, 1984), como já foi veri-
ficado em vários trabalhos (BARU-
FFALDI et al., 1984; CATÃO,
2001; PADILHA, 2001; SILVA et
al., 2001). Também o Mycobacte-
rium spp já foi isolado desse pro-
duto (AYELE, 2005; GRANT et
al., 2002; LEITE et al., 2003;
O´REILLY, 2004).

O aquecimento do leite como
método de redução de possíveis
micro-organismos patogênicos
aplica-se não somente ao leite de
animais na alimentação humana
em nível doméstico, mas também
ao leite de animais e de mulheres
em lactários hospitalares para re-
cém-nascidos (CAPASCIUTTI et
al., 1977; JONES; JENNISON;
D´SOUZA, 1979; SALLES; GOU-
LART, 1997; SANTOS; TONDO,
2000). Porém, Jones; Jennison;
D´Souza (1979), destacam que
quanto maior o aquecimento deste
leite, menor a conservação de subs-
tâncias imunológicas como Ig A,
Ig M e lactoferrinas, que são im-
portantes ao recém-nascido, e que
aquecer o leite humano a 62,5ºC
por 5 minutos destrói aproximada-
mente 90% de E. coli, Staphylococ-
cus aureus e estreptococos beta he-
molíticos presentes no leite. Santos
e Tondo (2000), relatam ainda que
a fervura por 3 minutos a 100ºC é

considerada como limite crítico
para o ponto crítico de controle de
fervura do leite e da água, reduzin-
do assim possíveis micro-organis-
mos patogênicos do leite em lactá-
rios.

A fervura é um dos tratamentos
térmicos mais antigos, se destina ao
beneficiamento doméstico do leite
para aumentar sua vida útil e eli-
minar possíveis patógenos presen-
tes (PRATA, 1998). Com a intro-
dução no leite de energia em for-
ma de calor, quebram-se as liga-
ções sulfeto e as pontes de hidro-
gênio nas moléculas de proteínas
das bactérias, o que faz com que a
estrutura molecular se altere, tor-
nando-as instáveis e incapazes de
realizar suas atividades metabóli-
cas, como a multiplicação e a utili-
zação de substratos do leite.

Os tratados de pediatria têm
achado prudente preconizar como
uma medida de higiene alimentar
a fervura doméstica do leite destina-
do às crianças, o que já é amplamen-
te realizado pela população brasilei-
ra, de todos os níveis socioeconômi-
cos, entretanto, não foram encontra-
dos trabalhos experimentais demons-
trando a eficácia deste procedimen-
to na diminuição da carga bacteria-
na (MORAIS, 2000).

Pelo exposto, esta pesquisa teve
como objetivo avaliar a eficiência
da fervura doméstica sobre a inati-
vação do Mycobacterium fortuitum
(NCTN 8573) experimentalmente
inoculado em leite integral de bú-
fala. Vale ressaltar que, embora o
M. bovis seja o agente de maior in-
teresse sanitário em leite, o M. for-
tuitum apresenta curva de morte
térmica análoga à curva do M. bo-
vis segundo Grant, Ball e Rowe
(1996). Além disso, a Organização
Mundial da Saúde recomenda a uti-
lização do M. fortuitum em estudos
preliminares por ser menos patogê-
nico para o homem e por apresen-
tar crescimento rápido.
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MATERIAL E MÉTODOS

As amostras de leite foram assep-
ticamente obtidas de uma única bú-
fala sadia, proveniente de uma fazen-
da situada na cidade de Sorocaba/SP,
através de manejo higiênico pré-or-
denha; com o uso de solução desin-
fetante Lysoform (diluído 1:3 em
água) na lavagem inicial dos tetos e
do úbere do animal, secagem com
papel toalha e posterior desinfecção
com álcool iodado, sendo que foram
desprezados os três primeiros jatos
de leite. Foram coletados aproxima-
damente 500mL de leite em Erlen-
meyer estéril.

Essa amostra de leite foi semeada
em meio ágar sangue (incubada a
37oC por 24 h) para certificar as con-
dições de assepsia da ordenha. O leite
foi avaliado quanto ao teor de gor-
dura pelo método de Gerber, cons-
tatando-se um teor de 5,8% (BRA-
SIL, 2003).

Cerca de 0,600g de cultura de
Mycobacterium fortuitum foi homo-
geneizado com 1mL de solução sa-
lina 0,85% com 0,05% de tween 80.
Em seguida, adicionaram-se 24mL
de solução salina 0,85%, completan-
do 25mL de volume do inóculo.

Do inóculo foram retirados
24,6mL para contaminação de
410mL de leite. O leite contaminado
foi homogeneizado e distribuído em
dois vasilhames de aço-inox estéreis
(200mL em cada), identificados
como Tratamento 01 e Tratamento
02; o volume restante (10mL) foi
identificado como Controle de Con-
taminação do Leite, para avaliação
da carga microbiana inicial.

Foi utilizada a chama do bico de
bunsen para imitar a fervura domés-
tica, ou seja, ebulição com “subida”
do leite. Após o tratamento térmico,
o leite foi imediatamente resfriado em
banho de gelo.

Tratamento 01 (fervura simples)
– amostra submetida a uma fervura;

Tratamento 02 (fervura prolonga-

da) – amostra submetida a três fer-
vuras, intercaladas por breve perío-
do, fora das chamas para “baixar” o
leite.

Ressalta-se que, para mimetizar
as condições de fervura realizada
em fogão doméstico, amostras de
leite comercial foram fervidas e
fez-se a mensuração da temperatu-
ra e tempo para que o leite che-
gasse à ebulição (95 a 97ºC em 4
minutos e 30 segundos/ 250mL
de leite).

As amostras (fervidas e o con-
trole de contaminação) foram sub-
metidas à diluição decimal seriada
em água peptonada 0,1%. As di-
luições foram então semeadas
(0,1mL) na superfície do meio
Löwenstein-Jensen, em duplicata.
As placas foram vedadas com pa-
rafilme e incubadas por 5 dias a
37ºC (WHO, 1984). Para contagem
utilizou-se preferencialmente a di-
luição que apresentava entre 15 a
150 colônias.

RESULTADO E DISCUSSÃO

A contagem de Mycobacterium
antes da fervura foi de 2,8x107

UFC/mL (7,45 log UFC/mL). Após
a fervura, não houve crescimento
do agente na menor diluição reali-
zada (10-1) em nenhum dos trata-
mentos, o que indica que a conta-
minação, se presente, era inferior
a 100UFC/mL (2 log UFC/mL). Tal
resultado evidencia que a fervura
do leite integral de búfala, com
5,8% de gordura, determinou uma
redução mínima de 5,45 log, reve-
lando a grandeza de sua eficácia.
Assim, a fervura doméstica do lei-
te pode, e deve ser empregada para
reduzir os riscos de transmissão de
doenças, sempre que o leite cru for
a matéria-prima disponível para o
consumo.

Esses resultados mostram-se
mais interessantes quando se con-
sidera que a curva de morte térmi-

ca do M. fortuitum é análoga à do
M. bovis (GRANT; BALL; ROWE,
1996), já que esta espécie, junta-
mente com a Coxiella burnetti, são
as de maior importância sanitária
no leite (BEHMER, 1991).

Ainda mais interessantes se tor-
nam esses resultados, do ponto de
vista de Saúde Pública, quando ava-
liados sob a perspectiva de que a
máxima contaminação natural por
M. bovis no leite é de 4 log UFC/
mL, conforme relatado por Ball
(1943).

CONCLUSÃO

A fervura do leite é eficaz na ina-
tivação do Mycobacterium fortuitum
e, nas condições do estudo, a fervu-
ra simples e a fervura prolongada do
leite mostraram a mesma eficiência
na inocuidade do produto.
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ARQUIVO DE TÍTULOS DA REVISTA HIGIENE ALIMENTAR,
PUBLICADOS A PARTIR DE 1982 ATÉ HOJE.

VOCÊ TERÁ UM ÓTIMO INSTRUMENTO PARA REVISÃO DE
ASSUNTOS E ELABORAÇÃO DE TRABALHOS ACADÊMICOS, COMO
TRABALHOS DE CONCLUSÃO DE CURSO (tcc), monografias,
dissertações, teses, etc. Depois de selecionar os títulos que lhe
interessam, basta pedir a íntegra à Redação, e esta os enviará
prontamente, com despesas apenas de xerox e frete.

Para consultar o acervo de títulos, a partir de 2007,
basta acessar o site www.higienealimentar.com.br
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Vive-se uma época de rápidas transformações tecnológicas, na qual a qualidade é componente vital.
E o treinamento é fator decisivo para se alcançar qualidade. HIGIENE ALIMENTAR oferece aos seus

leitores alguns instrumentos para auxiliarem os profissionais nos treinamentos.
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como em 12 amostras do leite de
conjunto dessas propriedades, con-
tido em um tanque comunitário. O
valor médio obtido para as contagens
de células somáticas, das 72 amos-
tras de leite cru provenientes das 09
propriedades rurais foi de 149.700
CCS/mL. A média geométrica das
contagens de células somáticas obti-
das das 12 amostras de leite cru pro-
venientes do leite de conjunto das 09
propriedades rurais foi de 187.000
CCS/mL.  Não foi detectada a pre-
sença de resíduos de antibióticos
entre as 12 amostras do leite de con-
junto das 09 propriedades. Os resul-
tados verificados no presente estudo
permitiram concluir que o uso de tan-
que comunitário pode proporcionar
a obtenção de leite com qualidade
celular satisfatória e sem a presença
de resíduos de antibióticos, desde que

obedecidas as normas de boas práti-
cas de produção.

Palavras-chave: Leite cru. Células
somáticas. Refrigeração.

SUMMARY

The recently introduced milk re-
frigeration process on farms for the
maintenance of the milk’s quality has
developed rapidly in Brazil. The es-
tablishment and the mandatory stan-
ce of this process provided the use
of community tanks by small farm
owners on a single farm and the re-
ception of milk from the neighboring
homesteads, with the subsequent eco-
nomical survival of producers. Cur-
rent analysis evaluates cell charac-
teristics and monitors antibiotic re-
sidues in 72 samples of raw milk from

RESUMO

O processo de adoção da refrige-
ração do leite na fazenda, como prá-
tica para manter a qualidade do leite,
ocorreu nos últimos anos no Brasil
de forma rápida. A implementação e
obrigatoriedade deste processo pos-
sibilitaram o uso de tanques comu-
nitários por pequenos produtores, os
quais foram instalados em uma pro-
priedade que recebia o leite das pro-
priedades vizinhas para que os mes-
mos pudessem permanecer na ativi-
dade. O presente estudo foi desen-
volvido com o objetivo de avaliar as
características celulares e monitorar
a presença de resíduos de antibióti-
cos em 72 amostras de leite cru pro-
venientes de 09 propriedades rurais
situadas na região da Gameleira,
município de Sacramento-MG, assim
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9 farms in the region of Gameleira,
municipality of Sacramento MG Bra-
zil, and 12 milk samples collected
from these farms in a community
tank. Mean rate of somatic cells from
72 raw milk samples from 9 farms
reached 149,700 CCS/mL. The geo-
metric mean rate of somatic cells
from 12 samples of raw milk from a
community tank hailing from 9 far-
ms amounted to 187,000 CS/mL. No
antibiotic residues were found
among the 12 samples of milk in the
community tank supplied by the nine
farms. Current results show that the
use of community tanks provides milk
with satisfactory cell quality and the
absence of antibiotic residues, in so
far as the norms of production’s
good practices are complied with.

Keywords: Raw milk. Somatic cell.
Refrigeration.

INTRODUÇÃO

pecuária leiteira vem
sendo marcada por um
intenso processo de

modernização, seleção e especializa-
ção da produção, com significativas
mudanças nos sistemas de armaze-
namento e transporte, sendo o
resfriamento e a granelização do lei-
te, tendências irreversíveis na produ-
ção (SANTOS & FONSECA, 2003).

Considerando que dentro do
novo cenário de modernização da
coleta de leite, a palavra-chave é ra-
cionalização com otimização do pro-
cesso, potencialmente as indústrias
captadoras de leite optam pelo fecha-
mento ou cancelamento de linhas de
leite deficitárias ou que geram baixa
eficiência, especialmente aquelas
mais distantes das fábricas, ou de di-
fícil acesso para os caminhões e com-
postas por produtores que apresen-
tam pequena escala de produção
(SANTOS & FONSECA, 2003).

Sendo assim, no momento em
que a legislação era discutida, falou-
se que milhares de produtores pode-
riam sair da atividade por não terem
condições de se ajustar à norma e
encontrarem dificuldades em adqui-
rir tanques resfriadores individual-
mente, devido ao seu alto custo. Para
evitar esse problema, a norma criou
a possibilidade dos mesmos resfria-
rem o leite em tanques comunitários
(tanques em regime de condomínio),
formando associações de produtores
utilizando um único tanque de ex-
pansão, o qual é instalado em uma
propriedade e recebe leite de outras
propriedades. Dessa forma, o investi-
mento fica pulverizado entre vários
pequenos produtores, o que viabiliza a
permanência deles na atividade e re-
duz a comercialização do leite infor-
mal e a ocorrência do êxodo rural (RI-
BEIRO & TEIXEIRA, 2000).

O preenchimento de todos os cri-
térios desejáveis de qualidade depen-
de de um programa de saúde para o
rebanho, baseado principalmente em
medidas de prevenção, adoção de
práticas de higiene adequadas antes,
durante e após a ordenha, e de con-
servação e transporte do leite em
condições de higiene e temperatura
adequadas (BRITO, 2001).

Nesse contexto, a mastite é con-
siderada a principal enfermidade cau-
sadora de problemas higiênicos do
leite. Essa importância se deve à pre-
sença de micro-organismos e suas
toxinas, assim como a resposta in-
flamatória do úbere e suas conse-
quências (aumento de células somá-
ticas e alterações dos componentes
do leite) e à veiculação de resíduos
de drogas (antibióticos e quimioterápi-
cos), pelo uso inadequado ou da não
observação do prazo de retirada do lei-
te do consumo durante e após o trata-
mento (BRITO & BRITO, 1998).

A contagem de células somáticas
(CCS) do leite é considerada o prin-
cipal indicador da qualidade, pois é
capaz de detectar anormalidades que

indicam alterações nas qualidades
microbiológicas, físico-química e
nutricional do produto. Esta investi-
gação pode ser efetuada diretamen-
te no leite do tanque de expansão ou
no leite de animais individualmente,
com a colheita sendo realizada nos
quartos glandulares separadamente
(RUEGG, 2001).

A presença ou ausência de anti-
bióticos faz parte dos quesitos de
qualidade química do leite, interfe-
rindo com a produção e qualidade
de derivados lácteos, uma vez que
podem provocar transtornos na ca-
pacidade de acidificação do leite
(TORNADIJO et al., 1998).

Os novos regulamentos para a pro-
dução, identidade e qualidade do leite
propostos na Instrução normativa nº51,
prevêem a monitoração dos resíduos
de antibióticos no leite de todas as pro-
priedades rurais, a ser realizada men-
salmente pelos laboratórios credencia-
dos à Rede Brasileira de Laboratórios
de Controle de Qualidade do Leite
(DURR et al., 2002).

Diante das poucas informações
disponíveis sobre a qualidade do lei-
te produzido neste sistema, ideali-
zou-se o presente trabalho com o
objetivo de conhecer as característi-
cas celulares e monitorar a presença
de resíduos de antibióticos no leite
cru, proveniente de 09 propriedades
rurais situadas na região da Game-
leira, município de Sacramento-MG,
assim como do leite de conjunto des-
tas propriedades contido em um tan-
que comunitário.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 72 amostras de
leite cru provenientes de 09 proprie-
dades rurais situadas na região da
Gameleira, município de Sacramen-
to-MG, assim como 12 amostras do
leite conjunto destas propriedades
contido em um tanque comunitário
com capacidade para 3.000L. As
colheitas das amostras foram reali-

A
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zadas durante o período de abril a
julho de 2005, sendo cada amostra-
gem efetuada em dois dias consecu-
tivos, uma vez que o produto conti-
do no tanque era enviado ao estabe-
lecimento industrial em dias alterna-
dos, portanto, a cada 48 horas.

Assim sendo, após a realização da
prova do alizarol a 74ºGL, eram co-
lhidas no momento da entrega,
amostras individuais diretamente do
latão de leite de cada propriedade,
assim como do produto da mistura
do leite de todas as propriedades,
colhido no tanque comunitário.

Decorridos 24 horas, repetia-se o
procedimento das colheitas de amos-
tras de leite oriundo de cada proprie-
dade e do leite de mistura de todas
as propriedades, conforme descrito
anteriormente.

As amostras foram colhidas em
recipientes próprios contendo o
conservante bronopol® (2-bromo-

2-nitropropano-1,3-diol) e envia-
das ao Departamento de Higiene
Veterinária e Saúde Pública, da
Faculdade de Medicina Veterinária
e Zootecnia da Unesp, Campus de
Botucatu, onde as contagens de
células somáticas foram realizadas
no aparelho Somacount TM 300*
(Bentley Analytical Instruments for
the Dairy Industry).

A técnica eletrônica baseia-se no
princípio de citometria de fluxo, no
qual os núcleos corados de células
isoladas e deslocadas foram determi-
nados através da objetiva do micros-
cópio por um líquido de escorrimen-
to laminar (CECALAIT, 1993).

Para a detecção de resíduos de
antibióticos, foram colhidas no tan-
que comunitário 12 amostras do lei-
te de conjunto das 09 propriedades,
em dois dias consecutivos, as quais
foram submetidas aos métodos de
triagem: Delvotest® SP/SP MINI,

Snap® Tetraciclina e Snap® Beta-
lactâmico. Caso ocorressem resulta-
dos positivos, seriam colhidas amos-
tras individuais do leite oriundo de
cada propriedade, aplicando-se, para
tanto, os mesmos métodos de detec-
ção de resíduos de antibióticos, con-
forme instruções dos fabricantes.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 estão apresentados
os valores médios observados para
a contagem de células somáticas das
72 amostras de leite cru provenien-
tes das 09 propriedades rurais, du-
rante o experimento.

O valor médio das determinações
de CCS/mL das 72 amostras analisa-
das foi de 149.700 estando, portan-
to, de acordo com a Instrução Nor-
mativa nº 51, uma vez que todas as
amostras atenderam aos padrões es-
tabelecidos para CCS.

Tabela 1 - Valores médios* das contagens de células somáticas das 72 amostras de leite cru provenientes das
09 (nove) propriedades rurais que entregavam leite no tanque de expansão comunitário, Sacramento-MG, Abril a Julho de 2005.

* media geométrica

Tabela 2 - Valores médios* das contagens de células somáticas das 12 amostras de leite cru provenientes do leite de conjunto das
09 propriedades rurais que entregavam leite no tanque de expansão comunitário, Sacramento-MG, Abril a Julho de 2005.

 * media geométrica
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A análise dos dados inseridos na
Tabela 1 mostra que as CCS se man-
tiveram dentro dos padrões estabe-
lecidos pela Instrução Normativa
nº51 em todas as propriedades inves-
tigadas, indicando, portanto, a exis-
tência de um satisfatório controle sa-
nitário do rebanho.

A média geométrica das contagens
de células somáticas obtidas neste tra-
balho foi inferior à obtida por Nasci-
mento et al. (2003), em Sergipe, Brito
et al. (2002), na Zona da Mata de Mi-
nas Gerais e Prada Silva et al. (2000),
em Piracicaba, que verificaram médias
de 464.000 CS/mL, 559.000 CS/mL e
489.000 CS/mL respectivamente.

Os valores médios das contagens
de células somáticas das 12 amos-
tras de leite cru, provenientes do lei-
te de conjunto das 09 propriedades
rurais estão contidos na Tabela 2.

A média geométrica das conta-
gens de células somáticas obtidas das
12 amostras de leite cru provenien-
tes do leite de conjunto das 09 pro-
priedades rurais foi de 187.000 CS/
mL. O valor encontrado no presente
trabalho foi inferior ao obtido por
Cerqueira et al. (2004), Brito et al.
(2003) e Ponsano et al. (2004),  que
verificaram médias de 500.000 CS/
mL, 485.000 CS/mL e 465.000 CS/
mL respectivamente, ao analisarem
amostras de leite obtidas em tanques
de expansão comunitário.

Não foi detectada a presença de
resíduos de antibióticos entre as 12
amostras do leite de conjunto das 09
propriedades. Acredita-se que este
achado também possa ser atribuído
ao razoável controle higiênico-sani-
tário do rebanho, expresso através
das reduzidas contagens de células
somáticas no leite oriundo das pro-
priedades investigadas.

Assim, em função deste fato, acre-
dita-se que o pequeno número de
casos de mastite bovina, tenha limi-
tado a utilização de antibióticos no
tratamento das vacas lactantes, de
modo a acarretar a ausência de con-

taminação por resíduos destes pro-
dutos no leite de conjunto contido no
tanque comunitário. Idênticas obser-
vações foram realizadas por Ponsa-
no et al. (2004), em trabalho realiza-
do na região de Araçatuba-SP.

Por outro lado, Nascimento et al.
(2003), Costa et al. (1999), Barreira
et al. (2005) e Koide & Giroto (2004),
verificaram a ocorrência de amostras
com resíduos de antibióticos, cujos
valores encontrados foram de 16,6%,
6,90%, 7,54% e 1,68%, respectiva-
mente. Os autores acreditam que tais
achados possam ser explicados pela
elevada ocorrência de células somá-
ticas no rebanho, indicando mastite,
com consequente uso indiscrimina-
do de antibióticos como tratamento.

Os resultados obtidos sugerem a
ocorrência de uma preocupação con-
junta dos produtores com a sanida-
de do rebanho e qualidade do leite,
principalmente com a glândula ma-
mária, de modo a proporcionar as
baixas contagens de células somáti-
cas e, consequentemente, a ausên-
cia de resíduos de antibióticos.

CONCLUSÃO

Os resultados verificados no pre-
sente estudo permitiram concluir que
o uso de tanque comunitário pode
proporcionar a obtenção de leite com
qualidade celular satisfatória, aten-
dendo os limites propostos pela le-
gislação vigente, e sem a presença
de resíduos de antibióticos, desde que
obedecidas as normas de boas práti-
cas de produção.
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi ava-
liar a qualidade físico-química do lei-
te pasteurizado tipos A integral, C
integral e desnatado UAT, comercia-
lizados na cidade de Goiânia. Anali-
sou-se a acidez titulável, pH, densi-
dade, teores de gordura, extrato seco
total e desengordurado, proteínas e
cinzas em 48 amostras coletadas ale-
atoriamente no comércio. Do núme-
ro total de amostras, 16 foram do tipo
C, 16 do A e 16 do tipo UAT desna-
tado. Os três tipos de leite pesquisa-
dos apresentaram-se em desacordo
com a legislação estabelecida no país,
no que se refere aos constituintes,
com exceção do teor de cinzas. Fo-
ram consideradas insatisfatórias as
condições físico-químicas do leite
pasteurizado e comercializado neste
município da região Centro-Oeste do

CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS DO LEITE

CONSUMIDO EM GOIÂNIA - GO.

País. Pelo menos em parte, o leite foi
afetado pelas adulterações voluntá-
rias e pelas dificuldades de alimen-
tação dos animais, que ocorrem de-
vido às variações sazonais da região.
É indispensável fixar políticas efetivas
com vistas à fiscalização constante e o
controle do processamento industrial,
para garantir a qualidade da matéria pri-
ma, visando, inclusive, diminuir gas-
tos com a saúde pública.

Palavras-chave: Leite pasteurizado.
Leite UAT.  Características físico-
químicas. Legislação.

Summary

The objective of this study was to
evaluate the physical and chemical
quality of pasteurized milk types in-
tegral A, integral C and UAT skim-
med marketed in the city of Goiania.

Analyzed to acidity, pH, density, con-
tent of fat, total solids and total non-
fat solid, protein and ash on 48 sam-
ples randomly collected in trade.
From total number of samples, 16
were of type C, 16 type A and 16
skimmed. The three types of milk sur-
veyed showed disagreement with the
laws established in the country, with
regard to constituents, except the
content of ash. They were conside-
red unsatisfactory conditions about
the physical-chemical properties of
pasteurized milk and marketed in this
municipality of the center-west regi-
on of the country. At least in part,
the milk was affected by tampering
voluntary and by the difficulties of
feeding animals that occur due to
seasonal variations in the region. It
is essential fix effective policies to
constant surveillance and control of
the processing industry to ensure the
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quality of raw materials, targeting
even reduce spending on public he-
alth.

Keywords: Pasteurized milk. UAT
skimmed. Physical-chemical evalu-
ation. Legislation.

Introdução

leite bovino apresenta
uma composição equi-
librada de nutrientes que

resulta em elevado valor biológico
sendo por isso considerado um dos
alimentos mais completos (TRON-
CO, 1997). Assemelha-se ao leite hu-
mano no que concerne ao teor de gor-
dura porque ambos contêm, em mé-
dia, a mesma concentração. Os tri-
glicérides representam 97% a 99%
dos lipídeos totais do leite. A gordu-
ra mais comum encontrada no leite
é a saturada. Por essa razão, os leites
desnatado e semidesnatado são mais
indicados tanto para adolescentes,
quanto para adultos e idosos. A gor-
dura saturada não é recomendada
para pessoas que procuram prevenir
ou tratar doenças cardiovasculares
por ser responsável pela elevada taxa
de mortalidade no país.

No Brasil, a produção leiteira en-
frenta dificuldades no que se refere às
condições higiênico-sanitárias, que
podem comprometer a qualidade final
do produto. Freitas, em 2001, na Ama-
zônia, mostrou que essas dificuldades
contribuem para o comércio informal
e o baixo nível de industrialização. As
alterações que ocorrem comumente no
produto, afetando suas características
físico-químicas, permitem afirmar que
o leite é um produto altamente perecí-
vel. Vários fatores afetam a sua quali-
dade: condições nutricionais do animal,
clima da região, higiene na ordenha e
no transporte, fraudes no produto como
adição de água, dentre outros.

A análise físico-química do leite

é bastante útil para o trabalho de con-
trole de qualidade, uma vez que de-
tecta fraudes como desnate, supera-
quecimento, etc. A ausência desse
controle impossibilita a avaliação da
qualidade e inviabiliza a rápida iden-
tificação e imediata correção das pro-
váveis falhas no beneficiamento (NA-
DER et al., 1999). Diversas pesqui-
sas efetuadas sobre a composição de
diferentes tipos de leite pasteurizado
evidenciaram existir, no Brasil, ele-
vados índices de amostras fora dos
padrões legais (BELOTI et.al.,
1996b; NADER et al., 1997a).

Esta investigação objetivou avaliar
a qualidade do leite tipos A, C  e desna-
tado, fluidos, produzidos em Goiânia,
através de análise físico-química, com-
parando-se os resultados das marcas
estudadas, entre si e com os padrões
estabelecidos na legislação nacional. Os
dados foram ainda utilizados para ava-
liar os resultados divulgados em outras
regiões do país.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram coletadas aleatoriamen-
te, a partir de diversos estabeleci-
mentos comerciais de Goiânia-GO,
48 amostras de leite, sendo 16 de
leite pasteurizado tipo A integral (8
da marca 3 e 8 da marca 4), 16 de
leite pasteurizado tipo C integral (8
da marca 1 e 8 da marca 2) e 16 de
leite UAT desnatado (8 da marca 5
e 8 da marca 6). A coleta ocorreu
durante 32 semanas em um perío-
do que abrangeu de março até ou-
tubro de 2007.

Após a coleta, as amostras foram
conduzidas imediatamente ao Depar-
tamento de Ciências Fisiológicas do
Instituto de Ciências Biológicas da
Universidade Federal de Goiás, onde
permaneciam estocadas em geladeira
e analisadas rapidamente. Todas as
amostras pesquisadas foram manipu-
ladas de forma a impedir qualquer con-
taminação e encontravam-se dentro do
prazo de validade do produto.

PROCEDIMENTO ANALÍTICO

As análises realizadas durante as
pesquisas foram escolhidas confor-
me os parâmetros de qualidade, es-
tabelecidos pelas metodologias ofi-
ciais, preconizadas na legislação bra-
sileira para o controle de produtos de
origem animal e seus ingredientes da
Secretaria Nacional de Defesa Agro-
pecuária (BRASIL, 2006). As carac-
terísticas estudadas foram: acidez ti-
tulável pelo método de Dornic, den-
sidade relativa usando o termolacto-
densímetro a 15ºC, teor de gordura
pelo método butirométrico de Ger-
ber, extrato seco total e desengordu-
rado (EST e ESD) usando a fórmula
de Fleishmann, gordura pelo méto-
do butirométrico de Gerber (BRA-
SIL, 1981). Para obtenção do teor de
cinzas, utilizou-se aparelhagem ele-
trônica - Rafinômetro TEC3 (MA-
NUAL, 1986) e para a dosagem do
teor de proteínas totais usou-se o
equipamento digital Pró-milk MKII
(MANUAL, 1969).

ANÁLISE ESTATÍSTICA

Para proceder à análise dos da-
dos empregou-se a estatística descri-
tiva que compreendeu: cálculos de
médias, desvios padrão e intervalo
de variação. Adicionalmente, para
comparações entre médias, empre-
gou-se o teste t student (MOREIRA,
1975).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

 As Tabelas 1, 2 e 3 mostram as
médias e os intervalos de variação
correspondentes aos valores obtidos
a partir das determinações físico-quí-
micas de duas marcas dos leites ti-
pos C, A e desnatado que são comer-
cializados em Goiânia. O valor mé-
dio dos três tipos encontrava-se em
desacordo aos padrões físico-quími-
cos estabelecidos na legislação do
país (BRASIL, 1997) para as seguin-

O
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Tabela 1 – Valores médios e intervalos de variação das características físico-químicas de
duas marcas do leite tipo C, consumidas em Goiânia.

 X = Média; DP (±) = desvio padrão; IV = intervalo de variação; EST = extrato seco total; ESD = extrato seco desengordurado

Tabela 2 - Valores médios e intervalos de variação das características físico-químicas de
duas marcas de leite tipo A consumidas em Goiânia.

X = Média; DP (±) = desvio padrão; IV = intervalo de variação; EST = extrato seco total; ESD = extrato seco desengordurado

Tabela 3 - Valores médios e intervalos de variação das características físico-químicas de
duas marcas do leite desnatado UAT, consumidas em Goiânia.

X = Média; DP (±) = desvio padrão; IV = intervalo de variação; EST = extrato seco total
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tes características: acidez, pH, EST,
ESD e gordura.

A análise dos teores médios das
diferentes características provenien-
tes das marcas 1 e 2 do leite tipo C e
das marcas 5 e 6 do desnatado, não
revelou diferença estatisticamente
significante, quando comparadas
entre si. Por sua vez, a comparação
entre si dos valores médios das mar-
cas 3 e 4 do leite A, evidenciou dife-
rença estatística significante para pro-
teína em nível de P 0,1% e para a
densidade em nível de P 0,05%. Por-
tanto, quando se estudou esses dois
parâmetros, verificou-se que uma das
marcas do leite A apresentou quali-
dade mais elevada. As comparações
efetuadas considerando os valores
médios correspondentes das marcas
1 e 2 do leite C e as marcas 5 e 6
desnatadas mostraram existir diferen-
ças para proteínas, cinzas e EST. Nes-
te caso, o leite C apresentou melhor
qualidade que o desnatado. A análi-
se dos tipos de leite A, C e desnata-
do, enfatizou que o teor médio de
proteína do leite A marca 3 foi me-
nor que a marca 5 do desnatado e
também da marca 2 do tipo C. Esse
resultado foi semelhante quando
comparado com as marcas 1 e 2 do
leite tipo C. A densidade média en-
contrada neste estudo foi de 1,0315g/
mL, 1,0313g/mL e 1,0337g/mL para
os leites tipos C.

 A e desnatado, respectivamente,
aproximando-se dos resultados de
Garrido (1996), cuja média foi
1,030g/mL, para o tipo C e também
dos dados divulgados por Arimatéia
et al. (2005), de 1,031g/mL, para os
tipos C e A e de Venturini et al.
(2007), de 1,035g/mL, para o leite
desnatado. A densidade do leite tipo
A encontrou-se no intervalo de vari-
ação normal exigido pela legislação
(Brasil, 2002). As médias de pH
iguais a 6,37 e 6, 44, para os tipos C
e A, respectivamente, foram seme-
lhantes àquelas publicadas por Ven-
turini et al. (2007) e aproximaram-se

dos valores publicados por outros au-
tores (AGUIAR et al., 2007). O pH é
influenciado pela ocorrência da mas-
tite, que alcaliniza o leite e também
pela função renal, que mantém o
equilíbrio eletrolítico do organismo
(DELLA et al., 2001).

A acidez titulável, obtida acima
dos padrões estabelecidos oficial-
mente indica que o produto é impró-
prio para o consumo (BRITO, 1995).
Os graus de acidez obtidos neste es-
tudo e descritos na literatura, foram
dentre todas as variáveis as que mais
apresentaram oscilação. Houve estu-
dos que revelaram valores de 17oD,
15 oD e 23oD (AGUIAR et al., 2007;
ARIMATÉIA; PINTO; ROCHA,
2005; VENTURINI, et al., 2007). A
legislação oficial (Brasil, 2002), es-
tabeleceu variações entre 14 a 18oD
para o leite tipo A integral e para o C
integral, pasteurizados. A discrepân-
cia de 22,75oD a 29,87oD observa-
da nesse estudo, sugere que as dife-
renças ocorrem, pelo menos em par-
te, devido ao tempo decorrido entre
a coleta e a industrialização e possi-
velmente também pela temperatura
de armazenamento no local de dis-
tribuição do leite tipo C.

Quanto aos achados correspon-
dentes ao ESD (ARRUDA et al.,
2007), médias mais elevadas foram
encontradas para o leite tipos C e A
coletado no Rio de Janeiro. Em Be-
lém do Pará, reportou-se ainda 9,01%
e 9,03% para o ESD (ARIMATÉIA;
PINTO; ROCHA, 2005).

O teor do EST mais elevado pro-
duz maior rendimento dos produtos
derivados do leite (VIEIRA; KA-
NEYOSHI; FREITAS, 2005). As
médias do EST obtidas nesse traba-
lho para o leite tipos C, A e desnata-
do foram semelhantes aos dados pu-
blicados por outros (AGUIAR et al.,
2007) e considerados normais pela
legislação brasileira oficial. No en-
tanto, estudiosos da área (ARIMA-
TÉIA; PINTO; ROCHA, 2005 e
VENTURINI; SARCINELLI; SIL-

VA, 2007), observaram concentra-
ções médias maiores de 13,42% e
13,61% para os tipos C e A, respec-
tivamente. Alguns autores (OZRENK;
INCI, 2008 e BRASIL et al., 1999), es-
tudando os efeitos da variação sazonal
sobre o EST, atestaram haver diferen-
ça estatística significante entre as amos-
tras nas várias estações do ano. É pos-
sível que os teores mais baixos encon-
trados sejam devido ao período anual
seco da região que torna o capim pou-
co nutritivo para o gado.

O preço do leite é relacionado ao
teor de gordura (VIEIRA; KA-
NEYOSHI; FREITAS, 2005). Os
valores médios de gordura encontra-
dos nesse trabalho foram próximos
daqueles 2,0% e 3,1% publicados
para o leite tipo C proveniente de
marcas diferentes (LACERDA et al.,
2006). A dispersão dos resultados
médios obtidos sugere que a padro-
nização do leite não foi executada de
forma adequada, talvez por desgas-
te de equipamentos ou ainda por sua
operação deficiente (ARRUDA et al.,
2007 e SANTOS, 1999).

Os valores de proteína para os lei-
tes A, C e desnatado, corresponde-
ram aos declarados por Ribas et al.
(2004). São considerados importan-
tes pelo valor nutricional e porque o
rendimento industrial do produto
oscila conforme a variação dos sóli-
dos não gordurosos.

O resultado da determinação ele-
trônica das amostras de leite testadas
no que se refere ao conteúdo em cin-
zas, não exibiu confronto com a lei
brasileira, que estabelece valores
mínimos de 2,9% (Brasil, 1997).

A Figura 1 compara as percenta-
gens das amostras obtidas nessa in-
vestigação que confrontavam a legis-
lação básica em vigor (BRASIL,
1997, 2002) evidenciando os três ti-
pos de leite estudados. Quanto à den-
sidade, Zocche (2002) encontrou
75% das amostras tipo C fora do pa-
drão, sendo que 18,6% para o leite
A foram declarados por outros auto-
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res (LIMA et al., 2001). O pH dos
tipos C e A mostrou valores fora dos
limites esperados. As amostras que
evidenciaram teores situados abaixo
do limite oficial exigido despertaram
suspeitas de adição de bases para a
conservação dos produtos. Conside-
rando a acidez titulável, alguns pes-
quisadores (ZOCCHE, 2002) decla-
raram em outra região do país o va-
lor de 12,5% para os leites C e des-
natado, além dos limites estabeleci-
dos.  Para o tipo A, Lima et al. (2001),
divulgaram 8,97%. Esses resultados
foram menores do que aqueles en-
contrados nesse trabalho.

Sobre o ESD, Zocche (2002), de-
parou-se com 75% para o tipo C e
16,6% para o desnatado fora dos
padrões e outros investigadores
(LIMA et al., 2001), depararam-se
com 64,10% para o tipo A. Para o

EST, Zocche (2002), publicou no
Paraná  87,5% para o leite C e 6,3%
para o desnatado  sendo ainda,
26,92%, no Rio Grande do Sul para
o tipo A (LIMA et al., 2001). Esses
achados, bem como aqueles calcu-
lados nessa análise, são atribuídos à
provável ocorrência de falsificações
do produto e aos fatores nutricionais
e ambientais que influenciam a pro-
dução nos rebanhos leiteiros (SIL-
VEIRA et al., 1989).

Para o quesito gordura, foram pro-
pagados índices de 37,5% para o tipo
C (ZOCCHE, 2002) e 6,41% para o
A (LIMA et. al., 2001), em desacor-
do com os padrões exigidos. Sobre
a proteína e a gordura, significativa
percentagem de amostras estava fora
dos valores preconizados. As concen-
trações situadas além dos limites es-
perados e publicadas por outros au-

tores não foram semelhantes aos
achados dessa pesquisa.  O monito-
ramento realizado sobre o leite nes-
se trabalho consiste em uma fase que
auxilia a implantação de boas práti-
cas de fabricação visando assegurar
a inocuidade do produto.

CONCLUSÃO

 O teor físico-químico do leite
pasteurizado reportado em distintas
regiões do país, comparado com o
resultado dessa pesquisa, revelou que
a questão da qualidade do produto
consiste na principal dificuldade. O
distanciamento dos valores analisa-
dos em relação às normas estabele-
cidas, mostra que houve irregulari-
dades nos aspectos físico-químicos.
Portanto, torna-se evidente a neces-
sidade de fixar políticas efetivas para

Gráfico1 – Percentagens das amostras de leite tipos C, A e desnatado, em desacordo com a legislação.
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fiscalização constante, através da in-
tegração entre o governo municipal,
estadual e federal, visando controlar
o processamento industrial e garan-
tir a qualidade da matéria prima para,
inclusive, diminuir gastos com a saú-
de pública.
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RESUMO

O leite, do ponto de vista biológi-
co, é considerado como o alimento
mais completo devido às suas carac-
terísticas nutricionais, com riqueza de
proteínas, vitaminas, gorduras, açú-
cares e sais minerais. Estes fatores o
tornam um excelente substrato para
o desenvolvimento de muitos micro-
organismos, como bactérias. Este tra-
balho teve como objetivo, avaliar a
qualidade microbiológica do leite
pasteurizado tipo C produzido e co-

mercializado na região de Tangará
da Serra, MT. Para tanto, 32 amos-
tras (100%) de duas diferentes mar-
cas comerciais, foram submetidas às
seguintes análises microbiológicas:
contagem de bactérias aeróbias me-
sófilas, determinação do Número
Mais Provável (NMP) de coliformes
totais e termotolerantes (fecais) e pes-
quisa de Escherichia coli. De acor-
do com os resultados e com base na
legislação do Departamento de Ins-
peção de Produtos de Origem Ani-
mal - DIPOA e da Agência Nacional

de Vigilância Sanitária - ANVISA, os
resultados mostraram que 6 (18,8%)
e 12 (37,5%) amostras apresentaram
contagem de bactérias aeróbias me-
sófilas e determinação de coliformes
totais acima do limite preconizado
pela legislação em vigor, sendo clas-
sificadas como “produtos em condi-
ções sanitárias insatisfatórias”. Con-
cluiu-se que 31 (96,9%) das amos-
tras estavam em conformidade com
os padrões microbiológicos vigentes
para coliformes termotolerantes (fe-
cais), portanto, classificadas como
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“produtos em condições sanitárias
satisfatórias”. A presença de E. coli
foi constatada em apenas 3 (9,4%)
amostras.

Palavras-chave: Coliformes. E.coli.
Condições sanitárias.

SUMMARY

The milk, of the biological point of
view, is considered as the most com-
plete food due to its nutritional charac-
teristics, with richess of proteins, vita-
mins, greases, sugars and minerals.
These factors make it a excellent subs-
trate for the developing of many mi-
croorganisms, such as bacteria. This
work aimed to assess the microbiolo-
gical and physical-chemical quality of
the pasteurized milk type C produced
and commercialzed in the region of
Tangará da Serra - MT, Brazil. For
both, 32 samples (100%) of two diffe-
rent trademarks were submitted to the
following microbiological analysis:
count of aerobic mesophilic bacteria,
determination of the Most Probable
Number (MPN) of total coliforms and
thermotolerants (faecal) and research
of Escherichia coli. According to the
results and based on the law of the
Department of Inspection of Animals
Products - DIPOA and National Sani-
tary Surveillance Agency - ANVISA the
results showed that 6 (18.8%) and 14
(43.8%) samples showed the count of
aerobic mesophilic bacteria and deter-
mination of total coliforms above the
limit recommended by the current le-
gislation, being classified as “products
on not satisfactory sanitary conditions”.
It was found that 31 (96.9%) of the sam-
ples were in accordance with the cur-
rent microbiological patterns for ther-
motolerants coliforms (faecal), there-
fore classified as “product in satisfac-
tory conditions”. The presence of E. coli
was found only in 3 (9.4%) samples.

Keywords: Coliforms. E.coli. Sanita-
ry conditions.

INTRODUÇÃO

leite é um alimento de
grande importância para
a saúde humana e, do

ponto de vista biológico, é conside-
rado como um alimento completo,
de excepcional valor nutritivo, cons-
tituído por proteínas, carboidratos,
gorduras, vitaminas, sais minerais e
água, sendo um produto altamente
consumido no mundo e por todas as
faixas etárias (GARRIDO et al., 2001;
GAVA, 2004).

Devido a esta riqueza nutricional
torna-se um excelente substrato para
o desenvolvimento de muitos grupos
de micro-organismos como bactéri-
as, que encontram condições propí-
cias para multiplicação em um curto
espaço de tempo, podendo apresen-
tar linhagens deteriorantes e patogê-
nicas (SERVIÇO NACIONAL DE
APRENDIZAGEM COMERCIAL -
SENAC, 2000; GARRIDO et al.,
2001; ZOCCHE et al., 2002).

A presença e multiplicação micro-
biana provocam alterações microbio-
lógicas, físico-químicas e sensoriais
(cor, odor e sabor) no leite, limitando
sua vida útil (GAVA, 2004; GUSMÃO,
2005). Conforme Senac (2000), a mi-
crobiota contaminante dos alimentos
consiste na associação a materiais crus,
aqueles adquiridos durante os estágios
de manuseio, processamento e aque-
les não eliminados por tratamentos de
preservação.

Consequentemente são gerados
problemas de ordem econômica e de
saúde pública, ratificando que o pro-
duto deve ser submetido a um trata-
mento térmico, como a pasteuriza-
ção, que visa eliminar a ação total de
micro-organismos patogênicos e
grande parte dos deteriorantes, antes
de ser oferecido ao consumo huma-
no (SENAC, 2000; GAVA, 2004).

Os esforços para se evitar a con-
taminação do leite devem proceder
desde a ordenha até o produto final,

pois a qualidade do leite pasteuriza-
do está intimamente relacionada com
a do leite cru, que apresenta o grau
de contaminação inicial, bem como
o transporte e armazenamento ade-
quados, representando pontos críti-
cos para obtenção de um alimento
com qualidade higiênico-sanitária
satisfatória, atendendo aos parâme-
tros das legislações nacionais vigen-
tes (SENAC, 2000; BRASIL, 2002).

Este trabalho objetivou avaliar a
qualidade higiênico-sanitária de di-
ferentes amostras de leite pasteuriza-
do tipo C produzidas e comerciali-
zadas na região de Tangará da Ser-
ra, MT, comparando-as com os pa-
drões estabelecidos pelas legislações
em vigor, por meio das seguintes
análises: contagem total de bactérias
aeróbias mesófilas, determinação de
coliformes totais, coliformes termo-
tolerantes (fecais) e pesquisa de Es-
cherichia coli.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas 32 diferentes
amostras de leite pasteurizado tipo C,
de 2 diferentes marcas comerciais,
obtidas aleatoriamente de 4 diferen-
tes pontos do comércio varejista da
região de Tangará da Serra - MT,
sendo que as amostras estavam den-
tro do prazo de validade. Após as
coletas, estas foram acondicionadas
em um recipiente isotérmico (isopor)
contendo cubos de gelo e transpor-
tadas de imediato ao Laboratório de
Microbiologia da Universidade do
Estado de Mato Grosso (UNEMAT),
Campus de Tangará da Serra, para a
realização das análises, tendo as
amostras sido armazenadas em ge-
ladeira até serem analisadas (SILVA
et al., 2007).

PREPARO DAS AMOSTRAS

No Laboratório cada amostra re-
cebeu um código de identificação,
representado por LPn em que, LP =

O
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leite pasteurizado e n = número da
amostra. A seguir, assepticamente,
esta foi homogeneizada pela inver-
são da embalagem por 25 vezes e
alíquotas transferidas a frascos esté-
reis, sendo identificados por LPn M
(microbiológico) e, foram colocados
25 mL da amostra em 225 mL de
H2O salina 0,9% peptonada 0,1%
estéril, sendo homogeneizados pos-
teriormente (diluição 10-1). A partir
desta, diluições decimais seriadas até
10-4 foram preparadas com a trans-
ferência de alíquotas de 10 mL para
frascos estéreis contendo 90 mL do
mesmo diluente (SILVA et al., 2007).

CONTAGEM DE BACTÉRIAS AERÓBIAS
MESÓFILAS TOTAIS

Foi pipetado assepticamente 1
mL das diluições previamente pre-
paradas e colocado em placas de Petri
estéreis devidamente identificadas.
Adicionou-se a seguir 20 mL de
Ágar Padrão para Contagem (PCA),
sendo homogeneizadas e inoculadas
em triplicata para cada diluição, sen-
do preconizadas as diluições 10-2 a
10-4. As placas foram incubadas em
estufa tipo BOD a 35ºC por 24-48
horas. O cálculo das Unidades For-
madoras de Colônias (UFC) foi rea-
lizado selecionando-se as placas
com 25 a 250 colônias, multiplican-
do o número de colônias pelo inver-
so da diluição inoculada, e o resulta-
do expresso em UFC/mL (SILVA et
al., 2007).

DETERMINAÇÃO DO NÚMERO MAIS  PROVÁVEL
(NMP) DE COLIFORMES TOTAIS

Foram inoculadas 3 séries de 3
tubos de ensaio contendo cada um
deles 9 mL de Caldo Lauril Sulfato
(CLS) com tubo de Durham inverti-
do. Pipetou-se 1 mL das diluições 10-
1, 10-2, 10-3 e transferiu-se para os
tubos, sendo estes incubados em es-
tufa a 35ºC por 24-48 horas para o
teste presuntivo e, considerados po-

sitivos os que se apresentaram com
gás no interior dos tubos de Durham.

Para o teste confirmativo, foi pi-
petado assepticamente 1 mL dos tu-
bos de CLS positivos, colocado em
tubos contendo 9 mL de Caldo Ver-
de Brilhante Lactose Bile 2% (CV-
BLB) e  incubados às mesmas con-
dições experimentais, sendo determi-
nado o Número Mais Provável por
mL (NMP/mL) de coliformes totais,
com o auxílio da tabela de Hoskins
(INTERNATIONAL COMMISSION
ON MICROBIOLOGICAL SPECI-
FICATIONS FOR FOODS - ICMSF,
1978; SILVA et al., 2007).

DETERMINAÇÃO DO NMP DE COLIFORMES
TERMOTOLERANTES  (FECAIS)

Utilizou-se a técnica dos tubos
múltiplos, empregando-se o Caldo
EC. Após a inoculação, os tubos fo-
ram incubados a 44,5ºC em estufa
por 24 horas. O cálculo do NMP/mL
de coliformes termotolerantes (fecais)
foi determinado por meio da tabela
de Hoskins (ICMSF, 1978; SILVA
et al., 2007).

PESQUISA DE E. COLI

As análises foram realizadas no
Laboratório de Microbiologia de Ali-
mentos, Departamento de Engenha-
ria e Tecnologia de Alimentos do
Instituto da Universidade Estadual
Paulista (UNESP), Campus de São
José do Rio Preto. Dos tubos positi-
vos de Caldo EC, uma alíquota foi
semeada em placas de Petri conten-
do Ágar Eosina Azul de Metileno
(AEMB) para o isolamento de E. coli,
sendo incubadas a 35ºC por 24 ho-
ras. Colônias suspeitas, que possuí-
am de 2 a 3 mm de diâmetro e se
apresentavam azuis com centro ne-
gro e bordas claras à luz transmitida
e brilho metálico-esverdeado à luz
refletida, foram identificadas utilizan-
do-se testes bioquímicos, principal-
mente Indol/Vermelho de Metila/

Voges-Proskauer/Citrato - IMVIC e,
fermentação de carboidratos, com os
açúcares frutose, galactose, glicose,
lactose, maltose, manitol, sacarose,
sorbose, sorbitol e xilose (SILVA et
al., 2007).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Segundo o Departamento de Ins-
peção de Produtos de Origem Ani-
mal - DIPOA, o leite pasteurizado tipo
C apresenta qualidade microbiológi-
ca satisfatória quando possui conta-
gem máxima de bactérias aeróbias
mesófilas igual a 3,0 x 105 UFC/mL
(BRASIL, 2002). Nas contagens des-
tes micro-organismos, as amostras
analisadas variaram entre 3,2 x 103

a 8,7 x 106 UFC/mL, sendo que 6
(18,8%) amostras apresentaram va-
lores acima do permitido pela legis-
lação, conforme Tabela 1, sendo
classificadas como “produtos em
condições higiênico-sanitárias insa-
tisfatórias”, portanto, “produto im-
próprio para o consumo”.

Tais dados são similares aos obti-
dos por Silva et al. (2008), que ana-
lisaram 348 amostras de leite pasteu-
rizado tipo C de 17 mini usinas do
Estado de Alagoas, tendo encontra-
do 87 (25%) acima dos valores per-
mitidos para bactérias aeróbias me-
sófilas. Wendpap, Rosa e Lima
(1997), monitorando o leite pasteu-
rizado tipo C comercializado em
Cuiabá e, Hoffmann, Garcia-Cruz e
Vinturim (1994), na Região de São
José do Rio Preto encontraram res-
pectivamente 15 (30%) e 10 (40%)
amostras em desacordo com a legis-
lação.

Em relação a estes micro-organis-
mos cumpre enfatizar que elevadas
contagens de bactérias aeróbias me-
sófilas podem indicar matérias-pri-
mas com alto grau de contaminação,
inadequada limpeza e desinfecção de
superfícies e higiene inadequada na
produção ou a combinação destes
fatores (GUSMÃO, 2005).
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Tabela 1 - Representação dos resultados das diferentes análises microbiológicas.

Legenda: A - B: marcas; Números: número das amostras; SM: sem média.
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Segundo o DIPOA (BRASIL,
2002), o número máximo de colifor-
mes totais no leite pasteurizado tipo
C é de 4 por mL. Dentre as amostras
analisadas verificou-se que 12
(37,5%) estavam acima do determi-
nado para estes microrganismos, con-
forme Tabela 1, sendo classificadas
como “produtos em condições higi-
ênico-sanitárias insatisfatórias”, por-
tanto, “produto impróprio para o con-
sumo”.

Em unidades amostrais de leite pas-
teurizado tipo C, Wendpap e Rosa
(1995); Wendpap, Rosa e Lima (1997).
obtiveram respectivamente 20 (40%) e
9 (18%) acima das exigências preconi-
zadas pela legislação. Silva et al. (2008),
encontraram 194 (55,7%) amostras em
desacordo com o estabelecido, valores
estes bem acima dos encontrados nes-
te trabalho.

Segundo a Agência Nacional de
Vigilância Sanitária (ANVISA), o
leite pasteurizado deve possuir qua-
lidade microbiológica satisfatória
quando o número de coliformes ter-
motolerantes (fecais) não exceder 4
por mL (BRASIL, 2001). Do total de
amostras analisadas, 31 (96,9%) apre-
sentaram índices abaixo do determi-
nado pela legislação (Tabela 1), sen-
do classificadas como “produtos em
condições higiênico-sanitárias satis-
fatórias”, portanto, “produto próprio
para o consumo”.

Bueno et al. (2006), e Lopes, Tei-
xeira e Rodrigues (2006), observa-
ram, respectivamente, 2 (5,7%) e 1
(16,6%) amostras acima dos padrões
para os mesmos micro-organismos.

A confirmação de coliformes fe-
cais acima dos limites determinados
pela legislação evidencia riscos
quanto à presença de patógenos in-
testinais. Tais riscos devem surtir um
efeito de alerta aos órgãos fiscaliza-
dores, para que melhores práticas de
fabricação sejam implementadas,
bem como melhor monitoramento de
pontos críticos de controle seja efe-
tuado (OLIVEIRA, 2005).

A presença de coliformes totais e
fecais neste estudo indica contami-
nação pós-beneficiamento do leite,
pois estas bactérias são sensíveis à
temperatura de pasteurização (QUE-
VEDO et al., 2001).

A confirmação de E. coli foi cons-
tatada em 3 (9,4%) das 32 amostras
analisadas. Hoffmann et al. (1999),
obtiveram 35,7% de confirmação de
E. coli em 14 amostras de leite pas-
teurizado tipo C na Região de São
José do Rio Preto - SP.

CONCLUSÕES

De acordo com os resultados e
considerando os padrões da ANVI-
SA e DIPOA, o produto foi classi-
ficado em “condições higiênico-sa-
nitárias insatisfatórias”, “impróprio
para o consumo humano”, pois fo-
ram constatadas amostras em de-
sacordo com as especificações le-
gais em vigor em pelo menos uma
das pesquisas microbiológicas re-
alizadas.
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QUALIDADE DO LEITE INFORMAL COMERCIALIZADO

NO RECÔNCAVO DA BAHIA.

RESUMO

Posto que a qualidade do leite está
vinculada à saúde, este trabalho ob-
jetivou determinar o perfil microbio-
lógico do leite cru comercializado no
Recôncavo da Bahia. De março a
agosto de 2007, amostras de leite cru,
vendidas de maneira informal, foram
colhidas em pontos de distribuição
ao consumidor. Após a colheita, fo-
ram transportadas para o Laborató-
rio de Tecnologia de Leite do CCA-
AB/UFRB, onde se procedeu às aná-
lises de micro-organismos mesófilos
e determinação de número mais pro-
vável (NMP) de coliformes totais
(CT) e fecais (CF). Todas as amos-
tras apresentaram alta carga de con-
taminação microbiana, sendo que a
menor contaminação verificada ficou
na faixa de 1,17 x 105 NMP.mL-1 e
5,64 x 104 NMP.mL-1, respectiva-
mente, para os coliformes totais e

fecais. Vinte e duas amostras (40%)
apresentaram uma contaminação de
coliformes totais na faixa de 1010 a
1012 NMP.mL-1 e 30,90% das amos-
tras estavam contaminadas por 6,17
x 108 NMP.mL-1 de coliformes fecais.
Nas contagens de micro-organismos
mesófilos, as maiores contaminações
notificadas (38,19%) estiveram en-
tre as faixas de 108 a 109 UFC.mL-1,
com a representação numérica de
7,61 x 108 UFC.mL-1. Os resulta-
dos microbiológicos dessa pesqui-
sa demonstram um leite de quali-
dade inferior ao proposto pelo Mi-
nistério da Saúde, RIISPOA e RDC
Nº 12, estando o mesmo impróprio
para o consumo humano. Adicio-
nalmente, segundo a Instrução Nor-
mativa 51, a contagem bacteriana
total não se enquadrou no valor
máximo permitido, de 1 x 106

UFC.mL-1, em 94,55% das amos-
tras.

Palavras-Chave: Coliformes. Higie-
ne. Mesófilos. Leite cru.

SUMMARY

Since milk quality is linked to
human health, current research de-
termines the microbiological pro-
file of commercialized raw milk in
the Recôncavo of Bahia, Brazil.
Raw milk samples have been col-
lected from March to August 2007
at distribution sites for clients. This
kind of milk was sold informally.
After the collection, they were
transported to the Milk Technolo-
gy Lab of the CCAAB/UFRB. The
following microbiological analyses
were undertaken in the lab: coun-
ting of mesophile microorganisms
and most probable number (MPN)
of Total Coliform (TCB) and Fecal
Coliform (FCB), according to the
Agricultural Ministry. All samples
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had high microbial contamination
with the lowest ranging from 1.17
x 105 MPN.mL-1 and 5.64 x 104

MPN.mL-1 respectively for total
and fecal coliform bacteria.  Twen-
ty-two samples (40.00%) had a to-
tal coliform bacteria contaminati-
on ranging between 1010 and 1012

MPN.mL-1, whereas 30.90% of
samples were contaminated by
6.17 x 108 MPN.mL-1 of fecal coli-
form bacteria. Counting of meso-
phile microorganisms showed that
highest contaminations (38.19%)
ranged between 108 and 109

UFC.mL-1, with a numerical repre-
sentation of 7.61 x 108 UFC.mL-1.
Microbiological results show that
milk which is of inferior quality than
that mandatory by the Brazilian
Health Ministry suggested, RIIS-
POA and RDC n 12 is improper for
human consumption. Further, ac-
cording to Normative Instruction
51, total bacteria counting failed
to fit within the maximum rate per-
mitted , or rather,  1 x 106 UFC.mL-
1 in 94.55% of samples.

Keywords: Coliforms. Hygiene. Me-
sophile. Raw milk.

INTRODUÇÃO

leite é considerado um
alimento capaz de su-
prir as necessidades nu-

tritivas do ser humano, por conter
todos os nutrientes e biocatalisado-
res necessários aos processos vitais
(PONSANO et al. 2001; VIEIRA et
al., 2002). É também devido à pre-
sença desses valiosos componen-
tes nutritivos que o leite representa
um excelente meio de cultivo para
muitos micro-organismos causado-
res de enfermidades de origem ali-
mentar e de zoonoses (PONSANO
et al. 2001; LEITE et al. 2002; SA-
CHETI et al., 2003).

O

No Brasil, quase 50 % do leite é
obtido em más condições higiêni-
co-sanitárias, o que constitui um
risco à saúde pública, principal-
mente quando consumido cru
(PONSANO et al. 2001; FREITAS
et al., 2005).

Segundo vários autores (PON-
SANO et al. 2001; AGNESE et al.,
2002; LEITE et al. 2002; NERO et
al., 2003), o comércio informal de
leite é uma grande ameaça à saúde
pública visto que dezesseis doen-
ças bacterianas e sete viróticas são
veiculadas pelos produtos, como:
tuberculose, brucelose, gastroente-
rite, salmonelose, brucelose, infec-
ções estreptocócicas, intoxicação
estafilocócica e colibaciloses (PO-
NSANO et al. 2001; AGNESE et
al., 2002; NERO et al., 2003).

Curiosamente,a população,
cada vez mais consciente de seus
direitos como consumidores e exi-
gente com relação à qualidade dos
produtos industrializados, perpetua
o hábito de adquirir e consumir pro-
dutos alimentícios “caseiros”,
como o leite de “carrocinha”, acre-
ditando que ele seja mais saudável
por ser mais “natural”, ou seja,
isento de produtos químicos. Por
esses motivos, o controle e a fisca-
lização da qualidade do leite são de
extrema importância para o bem
estar da população que o consome
(SACHETI et al., 2003).

Todavia, apesar da proibição le-
gal imposta à comercialização do
leite cru no Brasil (Lei nº 1.283 de
18/12/1950 e Decreto nº 30.691 de
29/03/1952), a venda de leite cru
ocorre livremente, principalmente
em cidades interioranas, onde boa
parte da população consome o pro-
duto, alegando muitas vezes que é
de melhor qualidade que o pasteu-
rizado, já que este último tem as-
pecto aguado, além de ter um cus-
to mais alto (AGNESE et al., 2002).

Considerando a destacada im-
portância que o leite assume na

alimentação humana, realizou-se
o presente trabalho como o obje-
tivo de conhecer as característi-
cas microbiológicas do leite cru
comercializado clandestinamente
nos municípios do Recôncavo da
Bahia, de modo a obter subsídios
que permitam avaliar o risco po-
tencial que este produto pode re-
presentar para a saúde da popu-
lação consumidora.

MATERIAL E MÉTODOS

Um total de 55 amostras de leite
cru foi pesquisado neste estudo, en-
tre os meses de março a agosto de
2007. Todas as 55 amostras foram
colhidas em municípios constituin-
tes do Recôncavo da Bahia, os quais
foram Cruz das Almas, Cabeceiras
do Paraguaçu e Sapeaçu. As amos-
tras eram colhidas em triplicata e em
diferentes pontos de distribuição ao
consumidor. Três amostras (5,45%)
foram provenientes de leite acondi-
cionados em latão e foram coletadas
diretamente deste recipiente, verten-
do o latão para o recipiente de cole-
ta, que consistia de um frasco de vi-
dro estéril com capacidade para 500
mL. Saliente-se que os leites destes
recipientes eram vendidos direta-
mente ao consumidor, onde o con-
sumidor também vertia o leite para
um saco plástico. Cinquenta e duas
amostras (94,55%) de leite foram
provenientes de sacos plásticos não
estéreis e fechados manualmente,
atando-se com dois nós. Tanto os
sacos plásticos como os latões não
estavam dispostos em locais refrige-
rados, e sim em locais onde a tem-
peratura ambiente imperava, em tor-
no de 30 a 35 ºC. Por fim, as amos-
tras eram transportadas em caixa de
isopor contendo gelo para o Labo-
ratório de Tecnologia de Leite do
Centro de Ciências Agrárias e Am-
bientais da Universidade Federal
do Recôncavo da Bahia (CCAAB-
UFRB).



Higiene Alimentar — Vol. 24 — nº 188/189 setembro/outubro – 2010112

PESQUISAS

Uma vez no laboratório, proce-
deram-se às seguintes análises mi-
crobiológicas, segundo as diretri-
zes da Instrução Normativa nº 62
(BRASIL, 2003): contagem de mi-
cro-organismos mesófilos, pela
técnica de pour plate, e determi-
nação de número mais provável
(NMP) de coliformes totais (CT)
e coliformes termotolerantes (CF),
seguindo a metodologia dos tu-
bos múltiplos.

Adotou-se como referencial para
a análise e interpretação dos resulta-
dos, os padrões estabelecidos pelos:
Ministério da Saúde (BRASIL, 1987),
RIISPOA (BRASIL, 2008), RDC Nº
12 (BRASIL, 2001) e IN 51 (BRA-
SIL, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A contagem total de mesófilos
aeróbios e anareóbios facultativos
viáveis (contagem global) e a de-
terminação de coliformes totais for-
necem informações gerais sobre as
condições higiênicas de obtenção
do leite, enquanto que a determina-
ção de coliformes termotolerantes
pesquisa a presença de uma popula-
ção microbiana exclusiva do trato
gastrointestinal de humanos e ani-
mais, indicando, quando presente,
uma contaminação com material fe-
cal (PINTO et al., 2006). Sendo as-
sim, através das Tabelas 1, 2 e 3, é
possível observar que a qualidade
microbiológica do leite oferecido à
população do Recôncavo Baiano é
péssima, configurando um leite com
elevada contaminação fecal.

Nas Tabelas 1 e 2 foi possível
observar que nenhuma amostra
apresentou ausência de contami-
nação por coliformes totais e ter-
motolerantes, sendo que a menor
contaminação verificada para es-
tas duas classes bacterianas ficou
na faixa de 1,17 x 105 NMP.mL-
1 e 5,64 x 104 NMP.mL-1, respec-
tivamente.

Das 55 amostras testadas, 22
amostras (40,00%) apresentaram
uma contaminação de coliformes
totais na faixa de 1010 a 1012

NMP.mL-1, com a média geomé-
trica de 2,50 x 1011 NMP.mL-1. Já
as contaminações por coliformes
totais nas faixas de 100 a 105
NMP.mL-1, 106 a 107 NMP.mL-1
e 108 a 109 NMP.mL-1 foram, res-
pectivamente, 1,71 x 105 NMP.mL-
1 (10,90%), 1,84 x 107 NMP.mL-1
(14,55%) e 7,77 x 108 NMP.mL-1
(34,55%) (Tab. 1).

Enfocando a contaminação por
coliformes termotolerantes (Tabe-
la 2), verificou-se que as maiores
faixas contempladas foram 108 a
109 e 1010 a 1012 NMP.mL-1, sen-
do representadas pelas seguintes
médias geométricas, respectiva-
mente: 6,17 x 108 NMP.mL-1
(30,90%) e 4,63 x 1011 NMP.mL-1
(30,90%). Os outros níveis de con-
taminação compreenderam as con-
centrações de 100 a 105 e 106 a 107

NMP.mL-1, com valores de 5,67 x
104 NMP.mL-1 (21,83%) e 1,23 x
107 NMP.mL-1 (16,37%).

Nas contagens de micro-orga-
nismos mesófilos (Tabela 3) tam-
bém não foram verificadas conta-
gens baixas ou nulas, sendo as
maiores contaminações notificadas
entre as faixas de 108 a 109

UFC.mL-1, com a representação
numérica de 7,61 x 108 UFC.mL-1
(38,19%). As outras faixas de con-
taminação estiveram entre as
concentrações de 100 a 105

UFC.mL-1, 106 a 107 UFC.mL-1 e
1010 a 1012 UFC.mL-1, com as res-
pectivas médias geométricas, 1,99
x 105 UFC.mL-1 (5,45 %), 2,71 x
107 UFC.mL-1 (20,00%) e 5,9 x
1010 UFC.mL-1 (36,36%).

As concentrações dos micro-or-
ganismos mesófilos (Tabela 3),
quando comparadas com os valo-
res máximos permitidos de 3 x 105

UFC.mL-1 4 e 1,5 x 105 UFC.mL-
1 (BRASIL, 1997) não consegui-

ram se enquadrar. Já, o enquadra-
mento da IN 51 (BRASIL, 2002),
que determinou concentrações
máximas para a contagem bacteri-
ana total (CBT) de 106 UFC. mL-1,
a partir de 01 de julho de 2007, no
nordeste do país, foi observado
apenas em três amostradas investi-
gadas (5,45%).

Os dados percentuais e absolu-
tos das contagens de micro-orga-
nismos mesófilos, coliformes totais
e coliformes termotolerantes, aqui
apresentados (Tabelas 1 a 3) cor-
roboram com os resultados obser-
vadas por Revelli et al. (2004),
Freitas et al. (2005), Lima et
al.(2006) e Pinto et al.(2006), além
de estarem doze vezes maiores que
as contagens observadas em leites
comercializados nos municípios de
Salvador-BA (LEITE et al. 2002) e
Araçatuba-SP (PONSANO et al.
2001), sobretudo para as duas ca-
tegorias de coliformes.

A execrável qualidade micro-
biológica atestada através desta
pesquisa, para com os leites crus
tipo C, comercializados em mu-
nicípios do Recôncavo da Bahia,
indica um perfil insatisfatório da
matéria-prima. Em aquiescência a
anteriores perscrutações (FREI-
TAS et al., 2005; LIMA et al.,
2006) esta constatação pode es-
tar fortemente associada ao ma-
nejo inadequado de ordenha e
falhas na manipulação do leite e
utensílios que entram em contato
com leite, entre outros, contrari-
ando as normas estabelecidas
para leite e derivados existentes
na IN 51 (BRASIL, 2002).

Mesmo que um alimento esteja
isento de patógenos e não seja de-
tentor de alterações em suas carac-
terística organolépticas (REVELLI
et al., 2004; PINTO et al., 2006), a
presença de um número elevado de
micro-organismos é indicativa de
sua insalubridade. A presença de
um alto número de coliformes to-
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Tabela 1 - Distribuição das médias geométricas, expressas em número mais provável (NMP.mL-1),
dos coliformes a 30/35º C em amostras de leite cru comercializado clandestinamente no município de

Cruz das Almas – BA, entre os meses de março a agosto de 2007.

Tabela 2 - Distribuição das médias geométricas, expressas em número mais provável (NMP.mL-1),
dos  coliformes a 45º C em amostras de leite cru comercializado clandestinamente no município de

Cruz das Almas – BA, entre os meses de março a agosto de 2007.

Tabela 3 - Distribuição das médias geométricas, expressas em unidades formadoras de colônia (UFC.mL-1),
dos bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas em amostras de leite cru comercializado clandestinamente no município de

Cruz das Almas – BA, entre os meses de março a agosto de 2007.
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tais sugere a falta de cuidados hi-
giênicos nos procedimentos de ob-
tenção do leite, como dito anterio-
rmente, pois esses organismos po-
dem provir de várias fontes, tais
como solo, esterco, água, ração,
equipamentos e utensílios. Sendo
assim e em anuência a Ponsano et
al. (2001) e a Agnese et al. (2002),
as elevadas concentrações de mi-
cro-organismos mesófilos e de co-
liformes totais e termotoelrantes
notificados neste estudo (Tabelas 1
a 3) evidenciam a contaminação fe-
cal deste produto e a carência de
procedimentos higiênico-sanitários
durante a obtenção do leite, bem
como de cuidados pós-ordenha, tal
como refrigeração, que age retar-
dando o desenvolvimento da mi-
crobiota normal e/ou contaminan-
te do produto, e o pós-dipping.

Outro fator pertinente à exacer-
bada contaminação microbiológi-
ca do leite cru exposto à popula-
ção do Recôncavo (Tabelas 1 a 3),
fator este observado por outros pes-
quisadores (PONSANO et al. 2001;
NERO et al., 2003; NERO et al.,
2005), refere-se à maneira do trans-
porte e do oferecimento. Conside-
rando-se que o transporte do leite,
das fazendas para os municípios, e
a comercialização deste alimento é
feita em veículos precários, como
carroças, motos e automóveis do-
mésticos, sem qualquer forma de
proteção ou refrigeração, acredita-
se que este leite chegue ao consu-
midor com características sanitárias
muito alteradas. Além disso, o
transporte do leite cru é realizado
sem qualquer cuidado higiênico,
podendo-se citar a manipulação da
jarra-medida que, após a introdu-
ção manual no latão de leite por
ocasião de uma venda, é transpor-
tada na alça do latão ou no interior
de uma sacola plástica e novamen-
te utilizada na venda seguinte, sem
qualquer higienização, contribuin-
do para o aumento e para a diver-

sificação da carga microbiana do
produto distribuído.

Alia-se a esta situação periclitan-
te, o transporte e a comercializa-
ção serem efetuados sob altas tem-
peraturas, em média 30º C de tem-
peratura ambiente, característica do
clima tropical da região, e a céu
aberto, permitindo mais contamina-
ção e proliferação de micro-orga-
nismos. Desta forma, é notória a
inexistência de fiscalização na co-
mercialização do leite cru na cida-
de e a ignorância da população
consumidora deste produto, que se
expõe a uma série de enfermidades
e fraudes decorrentes do consumo do
leite considerado “natural”.

Sacheti et al. (2003), ainda en-
fatizam que o hábito arraigado de
consumo preferencial ao leite cru
pode ser considerado uma das cau-
sas fundamentais para entender o
motivo da letra da lei mostrar-se
inócua, mesmo após 59 anos de
instituição, numa época em que a
informação chega às pessoas com
volume e eficiência muito maiores.

Os resultados deste trabalho, em
consonância com as conclusões de
Ponsano et al. (2001), Leite et al.
(2002), Nero et al. (2003), Sacheti et
al. (2003), Revelli et al. (2004) e Frei-
tas et al. (2005), evidenciam que as
soluções para este problema não po-
dem se resumir apenas na conscien-
tização do consumidor. A ação para
conter os riscos do leite cru deve ob-
servar ainda o produtor informal (ou
infrator), objetivando-se menos a pu-
nição do que a organização de coo-
perativas ou de mecanismos simila-
res que torne possível a pasteuriza-
ção deste leite, com ou sem o auxílio
governamental.

CONCLUSÃO

Em virtude do não cumprimen-
to das prerrogativas da Instrução
Normativa 51, para a região nor-
deste do país e da ausência de me-

didas preventivas e curativas nos
rebanhos da região do Recôncavo
da Bahia, com a presença marcan-
te de péssimas condições higiêni-
co-sanitárias na obtenção do leite,
se faz necessário, de maneira ur-
gente e imparcial a: aplicação de
métodos e de técnicas de educação
sanitária, rural e urbana, junto aos
produtores, beneficiadores, comer-
ciantes e consumidores do leite
para melhorar a qualidade do pro-
duto e de seus derivados; imple-
mentação de ações identificadoras
de falhas no processo de obtenção
do produto e, não menos importan-
te, um maior rigor na fiscalização
e na atuação repreendedora e edu-
cativa dos órgãos estaduais, como
a Empresa Baiana de Desenvolvi-
mento Agrícola (EBDA), a Agên-
cia Estadual de Defesa Agropecu-
ária da Bahia (ADAB) e a Secreta-
ria da Saúde do Estado da Bahia
(SESAB), dos municipais, como as
Secretarias de Vigilâncias Sanitá-
rias, e federais, como o Ministério
de Agricultura, Pecuária e Abaste-
cimento.
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RESUMO

Caracterizar o perfil socioeconô-
mico e microbiológico de mãos, ca-
vidade nasal e orofaringe de indiví-
duos que trabalham em contato di-
reto com ovos de consumo consti-
tuíram os objetivos do presente estu-
do. Foram avaliados 32 funcionários
voluntários de quatro granjas de pos-
tura comercial da região metropoli-
tana de Goiânia-GO, no período de
janeiro a agosto de 2007. Após apli-
cação de inquérito socioeconômico,
foram coletados swabs da superfície
palmar, espaços interdigitais, regiões
peri-ungueais, fossas nasais e orofa-

ringe, antes e após duas horas de tra-
balho. Em seguida, as amostras fo-
ram estriadas em ágar MacConkey e
ágar sangue. Após incubação, fez-
se a leitura das placas, isolamento das
unidades formadoras de colônias e
identificação. Verificou-se que 56%
dos funcionários eram do sexo mas-
culino e que a faixa etária mais fre-
quente (47%) estava entre 18 e 23
anos. Aproximadamente 41% possu-
íam do 6º ao 9º ano do ensino fun-
damental e 44% tinham renda men-
sal familiar entre dois e três salários
mínimos. Escherichia coli foi isola-
da das mãos de 12,5% dos indivídu-
os antes de iniciar a jornada de tra-

balho. Micro-organismos deterioran-
tes dos ovos identificados nos mani-
puladores foram Pseudomonas spp.,
Enterobacter spp. e leveduras/bolo-
res. Salmonella spp. não foi encon-
trada nos indivíduos avaliados. Den-
tre as bactérias Gram-positivas iden-
tificadas, destacou-se Staphylococ-
cus coagulase positivo, presente tanto
nas mãos como na cavidade nasal de
78% dos funcionários antes de ini-
ciar o trabalho. Conclui-se que mi-
cro-organismos isolados dos fun-
cionários das granjas podem repre-
sentar perigos à saúde do consu-
midor e afetar a qualidade dos
ovos.
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SUMMARY

To characterize the socioecono-
mic and microbiological profiles of
hands, nasal cavity and oropharynx
of individuals who work in direct con-
tact with eggs for consumption were
the goals of this study. It was evalu-
ated 32 volunteers staff from four
commercial poultry farms located in
the metropolitan region of Goiânia-
GO, from January to August 2007.
After socioeconomic survey, swabs
were rubbed in the palm surface, in-
terdigital spaces, peri-nail regions,
nose and oropharynx before and af-
ter two hours of work. Then the sam-
ples were striated in MacConkey agar
and blood agar. After incubation, it
was reading the cards, isolation of co-
lony forming units and identificati-
on. It was found that 56% of the
workers are males and that the most
common age group (47%) was be-
tween 18 and 23 years. Approxima-
tely 41% had 6th to 9th grade of ele-
mentary school and 44% had mon-
thly family income between two and
three minimum salaries. Escherichia
coli was isolated from the hands of
12.5% individuals before starting day
of work. Deteriorated microorganisms
for eggs identified in the handlers were
Pseudomonas spp., Enterobacter spp.
and yeast/mould. Salmonella spp. was
not found in individuals evaluated.
Among the Gram-positive bacteria
identified detached Staphylococcus
coagulase positive, both in this hands
as the nasal cavity of 78% of workers
before starting the routine of work. It
follows that microorganisms isolated
from farms workers can pose dangers
to health of consumers and affect the
quality of eggs.

Keywords: Hygiene. Food handler.
Food security.

INTRODUÇÃO

boa qualidade de um ali-
mento está relacionada
ao cumprimento das re-

gras de higiene e deve abranger quesi-
tos como manutenção e higienização
das instalações, equipamentos e uten-
sílios; controle da qualidade da água
de abastecimento, dos vetores transmis-
sores de doenças e pragas; capacitação
dos profissionais e supervisão da hi-
giene dos manipuladores e do manejo
do lixo (BRASIL, 2004).

O homem é considerado impor-
tante veículo de contaminação dos
alimentos, podendo veicular micro-
organismos, em situações eventuais,
quando acometido de processo infec-
cioso, em períodos de convalescen-
ça de algumas doenças ou ser porta-
dor inaparente. Fossas nasais, orofa-
ringe, mãos, intestinos e lesões infla-
matórias cutâneas são fontes atuan-
tes ou potenciais de contaminações
de alimentos. A partir destas fontes,
a contaminação ocorre por espirros,
tosse, costume de salivar os dedos
no contato com papéis, uso contínuo
de lenços, falta de cuidados higiêni-
cos após excreção, no ato de coçar o
nariz, cabelos e ouvidos e fumar
constantemente. Tais práticas não
coadunam, de nenhum modo, com
as prescrições de higiene da produ-
ção de alimentos e são capazes de
comprometer seriamente unidades
ou todo o lote do produto (FRAN-
CO & LANDGRAF, 2002).

Comportamentos higiênico-sani-
tários adequados dos manipuladores
são necessários para se evitar a con-
taminação dos alimentos. Desta for-
ma, as mãos devem ser conservadas
limpas assim como é indicado o uso
de gorros para impedir que cabelos,
produtos de descamação e de feri-
das do couro cabeludo atinjam os
alimentos. Uniformes de trabalho,
luvas, máscaras, calçados antiderra-
pantes e aventais impermeáveis tam-

bém devem ser mantidos nas melho-
res condições de limpeza (DEL RIO
& PICCOLI-VALLE, 2000).

Na produção de alimentos, a ex-
celência da matéria-prima é fator in-
dispensável para garantir um produ-
to final seguro. Nesse sentido, o ovo
de galinha é largamente utilizado
para consumo direto ou como ingre-
diente de produtos como biscoitos,
maionese, alimentos infantis, sorve-
tes, molhos para salada e doces. Al-
guns destes alimentos podem não
sofrer tratamento térmico antes do
consumo ou conter micro-organis-
mos contaminantes termoresistentes.
Desta maneira, alimentos contendo
ovos, ou seus produtos, podem ser
veiculadores de micro-organismos,
inclusive patogênicos (FRAZIER &
WESTHOFF, 2000).

Boas práticas de higiene devem
ser adotadas em todas as etapas da
produção de ovos. Fatores como
qualidade da matéria-prima, condi-
ções ambientais, características e
condições técnicas de higienização
dos equipamentos são pontos impor-
tantes na prevenção de agentes to-
xinfecciosos veiculados por ovos e
seus produtos. Entretanto, nenhum
destes aspectos supera a importân-
cia das técnicas de manipulação e a
própria saúde dos manipuladores.

Caracterizar o perfil socioeconô-
mico dos funcionários, bem como o
perfil microbiológico de mãos, cavi-
dade nasal e orofaringe dos indiví-
duos que trabalham em contato di-
reto com ovos de quatro granjas de
postura comercial localizadas na re-
gião metropolitana de Goiânia-GO
constituíram os objetivos do presen-
te estudo.

MATERIAL E MÉTODOS

Este estudo foi submetido e
aprovado pelo Comitê de Ética em
Pesquisa Humana da Universida-
de Federal de Goiás (UFG) e to-
dos os participantes assinaram

A
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Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

Trata-se de um estudo transver-
sal realizado no período de janeiro a
agosto de 2007, que abrangeu 32
funcionários voluntários, sendo 22
da sala de classificação de ovos, um
trabalhador dos galpões e nove que
trabalhavam tanto na sala de classi-
ficação quanto nos galpões de qua-
tro granjas de postura comercial, se-
lecionadas por conveniência, locali-
zadas na região metropolitana de
Goiânia-GO.

Primeiramente foi realizado
inquérito socioeconômico. Posterior-
mente, antes de iniciar as atividades
e após duas horas de trabalho, swa-
bs embebidos em solução salina pep-
tonada 0,1% foram friccionados em
toda superfície palmar, espaços in-
terdigitais e regiões peri-ungueais,
nas fossas nasais e na orofaringe dos
funcionários para coleta de amostras,
totalizando seis swabs por indivíduo
amostrado.

As amostras coletadas foram es-
triadas em ágar MacConkey e ágar
contendo 7% de sangue desfibrina-
do de carneiro. Em seguida, proce-
deu-se a incubação à 37oC por 24 a
72 horas. As características das uni-
dades formadoras de colônias (UFCs)
foram observadas e registrados tama-
nho, coloração, densidade, elevação,
forma, consistência, odor e presença
de hemólise. Cada tipo de UFC sele-
cionada foi submetido à coloração
pelo método de Gram e, em reação
Gram-variável, ao teste de hidróxi-
do de potássio (KOH) a 3% (IKRAN,
2005).

Nas UFCs com crescimento em
ágar MacConkey, foram realizados
teste de oxidase, repique em ágar
ferro-açúcar triplo (TSI) sendo os tu-
bos incubados a 37oC por 18-24 ho-
ras. Após este período, procedeu-se
a leitura e determinou-se o perfil fe-
notípico por meio dos seguintes tes-
tes bioquímicos: produção de urea-
se, de indol, de H2S, prova do ver-

melho de metila, prova de motilida-
de, utilização de citrato de Simmons,
do manitol e do malonato e desami-
nação da fenilalanina (KONEMAN
et al., 2001; IKRAN, 2005).

Para as colônias catalase positiva,
prosseguia-se com os testes de oxi-
dação e de fermentação da glicose
(O-F), de resistência à bacitracina,
utilização de manitol e prova de coa-
gulase, além da prova de sensibili-
dade à novobiocina (KONEMAN et
al., 2001). Para os cocos Gram posi-
tivos catalase negativos, fez-se a pro-
va de sensibilidade a optoquina em
ágar sangue (IKRAN, 2005).

Bolores e leveduras com cresci-
mento em ágar sangue foram trans-
feridos para ágar Sabouraud em tubo
inclinado e incubados a temperatura
ambiente por 72 a 96 horas e então
observadas a morfologia e as carac-
terísticas das UFCs  (KONEMAN et
al., 2001).

As análises descritivas e de fre-
quências foram adotadas para expres-
sar os resultados do inquérito socie-
conômico e dos gêneros de bactérias
isoladas das mãos, da cavidade na-
sal e da orofaringe dos funcionários
das granjas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dos 32 funcionários entrevista-
dos, 56% eram do sexo masculino.
A faixa etária de maior frequência
foi de 18 a 23 anos (47%). A análi-
se socioeconômica do grupo indi-
cou que 41% possuíam do 6º ao 9º
ano do ensino fundamental e 44%
tinham renda mensal familiar entre
dois e três salários mínimos (Tabe-
la 1).

A frequência do sexo masculi-
no sobre o feminino entre funcio-
nários das granjas foi menor que a
observada por Oliveira et al.
(2002), que encontraram 75% dos
manipuladores de alimentos do
sexo masculino. Constatou-se tam-
bém que os funcionários das gran-

jas são mais jovens que os mani-
puladores de alimentos avaliados
por Oliveira et al. (2002) e Lippi et
al. (2004).

Verificou-se que todos eram al-
fabetizados, com 28% dos indiví-
duos com nível médio completo. O
grau de instrução verificado nas
entrevistas permite inferir que os
funcionários possuem conheci-
mentos necessários para compreen-
são de conteúdos dos programas de
qualificação de mão de obra, o que
se constitui em fator relevante na
redução e prevenção de doenças
veiculadas por alimentos.

Em relação à renda mensal fa-
miliar informada pelos funcio-
nários, constatou-se que a mesma
contribui para a subsistência de cin-
co pessoas da família em 31% dos
casos, e em apenas 9% das famíli-
as representou a única fonte de ren-
da. Segundo Corrêa (2005), as con-
dições econômicas e sócio-cultu-
rais condicionam as práticas de hi-
giene pessoal no trabalho e, quan-
to maior o entendimento dos prin-
cípios de higiene e das técnicas
corretas de manipulação de alimen-
tos, maior o controle dos riscos de
contaminação nas várias etapas do
processo de produção de alimen-
tos.

Dentre as bactérias Gram-nega-
tivas identificadas nas mãos, na ca-
vidade nasal e na orofaringe dos
funcionários destacaram-se Pseu-
domonas spp., Enterobacter spp. e
Escherichia coli (Tabela 2).

Neste trabalho foram encontra-
dos nove funcionários (28%), com
Pseudomonas spp. nas mãos, an-
tes do início da jornada de traba-
lho, e 37,5% dos indivíduos com a
mesma bactéria nas mãos, após
duas horas de trabalho. O aumento
do número de isolamentos desta
bactéria após duas horas de traba-
lho pode ser explicado, em parte,
pela habilidade de Pseudomonas
spp. em utilizar grande variedade
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de substratos orgânicos como fon-
tes de carbono e pela sua capaci-
dade de sobreviver por longos pe-
ríodos em ambientes úmidos como
o encontrado na sala de classifica-
ção dos ovos. Também pode ser
justificado pela instalação dessa
bactéria no meio ambiente da granja
e ao fato dos manipuladores, per-
manecendo nesses locais, torna-
rem-se portadores da bactéria pela
exposição diária.

Neste estudo foi detectada a pre-
sença de Pseudomonas spp. na ca-
vidade nasal de quatro funcionári-
os (12,5%) e na orofaringe de dois
indivíduos (6%) antes do início e
depois do expediente de trabalho.
A presença deste agente nas mãos,
na cavidade nasal e na orofaringe
dos manipuladores pode represen-
tar perigo de contaminação interna
dos ovos e contribuir para redução
da vida de prateleira dos mesmos.
Além disso, pode causar danos à
saúde dos consumidores, uma vez
que existem relatos de doença de
origem alimentar causada por es-
tas bactérias (FRANCO & LAND-
GRAF, 2002).

Foi identificada a presença de
Enterobacter spp. nas mãos de
44% dos manipuladores, antes do
início da jornada de trabalho e nas
mãos de  25% dos funcionários,
após duas horas de trabalho, sen-
do que em três deles a bactéria não
havia sido isolada anteriormente.
Este micro-organismo também foi
encontrado na cavidade nasal de
seis indivíduos e na orofaringe de
outros seis manipuladores antes de
iniciar o expediente de trabalho.

Após duas horas de atividade la-
boral, Enterobacter spp. foi isola-
da da cavidade nasal de sete ope-
rários, sendo que em apenas um
dos indivíduos, as bactérias foram
identificadas anteriormente. Esta
bactéria também foi encontrada na
orofaringe de três funcionários,
após duas horas de trabalho, em-

bora em um deles estes micro-or-
ganismos não tenham sido isolados
na primeira coleta.

Enterobacter spp. fazem parte
da microbiota intestinal do homem
e podem causar deterioração de ali-
mentos, sendo ainda questionável
sua importância como agentes de
doença de origem alimentar (FRAN-
CO & LANDGRAF, 2002). Possivel-
mente, a ocorrência destas bactéri-
as nos funcionários esteja relacio-
nada com as condições em que as
atividades são executadas nas gran-
jas e com exposição ocupacional
constante a estes agentes, o que
implicaria em facilitação de colo-
nização.

Assim como Rossi (2006), que
identificou a presença de Escheri-
chia coli nas mãos de 22% dos ma-
nipuladores de alimentos, consta-
tou-se maior frequência de Esche-
richia coli nas mãos de 12,5% dos
funcionários, antes do início da jor-
nada de trabalho, e na cavidade
nasal de outros cinco indivíduos
(16%), após duas horas de traba-
lho, sugerindo a contaminação des-
sas regiões por material orgânico
de origem fecal.

Salmonella spp. não foram iden-
tificadas nas mãos dos funcionários
das granjas, corroborando com os
resultados de Millezi et al. (2007),
que avaliaram a qualidade micro-
biológica das mãos de manipula-
dores de alimentos em indústria ali-
mentícia. Entretanto, Van Duynho-
ven et al. (2005), relataram que a
presença desta bactéria na casca de
ovos e a falta de cuidados higiêni-
cos durante sua manipulação, es-
teve envolvida em 4% dos casos de
gastrenterite na Holanda e Rossi
(2006), encontraram 31% dos ma-
nipuladores de alimentos com mãos
contaminadas com Salmonella spp.
em Belo Horizonte.

As demais bactérias Gram-ne-
gativas foram isoladas em menor
frequência nos funcionários (Tabe-

la 2). Entretanto, é importante con-
siderar que, Proteus spp., Alcalige-
nes spp., Citrobacter spp. e Kleb-
siella spp. são micro-organismos
deteriorantes de alimentos, oportu-
nistas para o homem e responsá-
veis por enfermidades gastrintesti-
nais, infecções urinárias e respira-
tórias (KONEMAN et al., 2001).

Neste trabalho, aproximada-
mente 9% dos indivíduos apresen-
taram leveduras e bolores nas mãos
e na cavidade nasal. Estes micro-
organismos foram identificados na
orofaringe de dois manipuladores
(6%) antes de iniciarem o turno de
trabalho, o que pode estar relacio-
nado com as condições socioeco-
nômicas, sanitárias e, principal-
mente, atividade ocupacional da
população avaliada. Lima et al.
(2007), encontraram 60% das
amostras de unhas das mãos de
manipuladores contaminadas com
fungos, fato pode ser explicado
pelo contato constante das mãos
destes profissionais com água e ali-
mentos.

Dentre as bactérias Gram-posi-
tivas constatou-se que, 87,5% fun-
cionários apresentaram Staphylo-
coccus coagulase positivo nas
mãos, antes do início da jornada de
trabalho e 75%, duas horas após.
Estes micro-organismos também
foram encontrados na cavidade
nasal de 87,5% dos funcionários e,
em 78% dos indivíduos avaliados,
a bactéria estava presente tanto nas
mãos como na cavidade nasal, an-
tes do início do expediente de tra-
balho. Rossi (2006), encontrou,
aproximadamente, 85% das mãos
dos manipuladores de alimentos
contaminados com Staphylococ-
cus spp. e Bresolin et al. (2005),
detectaram 34% dos manipulado-
res de alimentos com mãos e cavi-
dade nasal contaminadas com Sta-
phylococcus aureus.

Staphylococcus coagulase posi-
tiva também foi isolado da orofa-
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Tabela 1 - Características socioeconômicas dos funcionários das granjas de postura comercial. Goiânia-GO, 2007.

Tabela 2 -  Ocorrência de micro-organismos identificados nas mãos, cavidade nasal e orofaringe de funcionários de granjas de postura
comercial antes e após duas horas de trabalho em contato direto com ovos na sala de classificação e nos galpões. Goiânia-GO, 2007.
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ringe de 22% dos indivíduos
avaliados, antes de iniciar os tra-
balhos na sala de classificação, e
em 15,5% dos 32 funcionários, o
micro-organismo estava presente
nas mãos, na cavidade nasal e na
orofaringe, evidenciando a impor-
tância destas áreas como de perigo
potencial para contaminação dos
ovos principalmente considerando-
se que os ovos não são mantidos
sob refrigeração durante o proces-
so de colheita e de classificação. As
demais bactérias Gram-positivas
encontradas neste estudo perten-
ciam à microbiota normal do ho-
mem como Micrococcus spp, Strep-
tococcus spp. e Pneumococcus .

CONCLUSÕES

A microbiota das mãos, da ca-
vidade nasal e da orofaringe dos
operários das granjas tem relação
direta com a atividade ocupacional
e os hábitos de higiene pessoal.

A presença de Escherichia coli
nos manipuladores de ovos sugere
contaminação de origem fecal e a
necessidade de conscientização da
importância das medidas higiênico-
sanitárias a serem adotadas na pro-
dução de ovos.

A maioria dos micro-organis-
mos isolados e identificados dos
operários está envolvida diretamen-
te na deterioração e diminuição da
vida de prateleira dos ovos, além
de representar perigo à saúde dos
consumidores.
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RESUMO

O experimento foi desenvolvido
no laboratório de Tecnologia e Pro-
dução de Alimentos da Universida-
de Federal da Grande Dourados na
Faculdade de Ciências Agrárias
(FCA), município de Dourados, com
o objetivo de avaliar algumas carac-
terísticas químicas de brotos alimen-
tícios das leguminosas alfafa, feijão
moyashi e feijão azuki. O delinea-
mento experimental foi o de blocos
casualizados, com dois tratamentos
e três repetições, os tratamentos si-
mularam condições de claridade,
sendo a presença de luz o Tratamen-
to 1 e o Tratamento 2, ausência de
luz. Todos os brotos estudados apre-
sentam potencial alimentício, mos-
trando-se como alternativa para uma
alimentação saudável e econômica.

Os valores obtidos através das análi-
ses apresentaram valor nutritivo em
ordem decrescente: broto de alfafa,
feijão moyashi e feijão azuki

Palavras-chave: Sementes germina-
das. Cultivo. Broto alimentício.

SUMMARY

The experiment was conducted in
the laboratory of Technology and
Food Production, Federal Universi-
ty of Grande Dourados in the Fa-
culty of Agricultural Sciences (FCA),
municipality of Dourados, to evalu-
ate some chemical characteristics of
food legumes alfalfa sprouts, moya-
shi bens and Azuki beans. The expe-
rimental design was a randomized
block design with two treatments and
three replications, the treatments si-

mulated conditions of light, and the
presence of light the Treatment 1 and
Treatment 2, absence of light. All
shoots have studied potential food,
showing up as an alternative to he-
althy eating and economical. The va-
lues obtained through the analysis
presented in nutritive value in des-
cending order: shoot of alfalfa,
moyashi beans and Azuki beans.

Keywords: Seeds. Cultivation. Sprout
food.

INTRODUÇÃO

consumo de sementes
germinadas, os denomi-
nados “brotos”, é bem

difundido e apreciado na China, Ja-
O
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pão e Estados Unidos, e no Brasil
tem crescido a demanda desse tipo
de alimento (VIEIRA e NISHIHA-
RA, 1992). Na China e no Japão é
consumido frequentemente como
hortaliça, sendo principalmente na
forma de brotos, assim como no
Brasil. No país observa-se crescen-
te aceitação e demanda (KHA-
TOUNIAN, 1994), principalmente
em função dos mercados orgânicos
(SANTOS et al., 2007).

As proteínas vegetais são facil-
mente assimiladas pelo corpo hu-
mano, são pobres em gorduras e
praticamente não contém gordura
saturada e colesterol. Sabe-se que
os brotos das espécies vegetais
apresentam maior valor nutritivo
quando comparado com o restante
da parte aérea (MURILO et al.
1990).

A “lavoura” de brotos pode ser
formada em recipientes, onde são
distribuídas as sementes que rece-
bem apenas água. O ciclo de pro-
dução é curto variando de 5 a 10
dias, os brotos se desenvolvem a
partir dos próprios nutrientes dis-
poníveis na semente, sem a neces-
sidade de outros adubos ou agro-
químicos. Por isso, o ambiente de
produção é um dos fatores mais
importantes a serem controlados.
As temperaturas elevadas são ex-
tremamente prejudiciais à produ-
ção, já que estimulam o desenvol-
vimento de fungos e bactérias no
produto (KISS, 1999).

A produção de brotos apresenta
vantagens como mão de obra sim-
plificada, produção em espaço pe-
queno e o fato de não requerer re-
gião específica para produzir (AM-
BROSANO et al., 2003). O destino
da produção de brotos pode ser a
comercialização (produção em alta
escala) ou consumo doméstico (pro-
dução em baixa escala).

A alfafa, cultivada no Brasil fun-
damentalmente para produção de
feno para alimentação animal, está

desenvolvendo outras formas de
utilização. Dentre elas, destacam-
se a produção de plântulas germi-
nadas em ambiente para alimenta-
ção humana (EMPRESA, 2003).
Os preços das sementes  variam
de R$12 a 15/kg. Essa quantida-
de renderá de 8 a 10 quilos de
broto (KISS,1999).

O feijão Azuki, também conhe-
cido por: Azuki, feijão-vermelho,
Azuki, chi dou e hong xiao dou
(espanhol), haricots adzuki (in-
glês) é originário do Japão, é uma
leguminosa selvagem, pequena e
vermelha (PLANTAMED, 2009).
A sua introdução na Europa deu-
se após o século XX, depois de
ter sido levado pelos emigrantes
japoneses para o Brasil. O feijão
Azuki (grão) pode ser encontra-
do em lojas especializadas em
comida japonesa por R$ 6/kg
(ASIASHOP, 2009).

O feijão mungo verde, também
conhecido como feijão moyashi é
uma leguminosa tradicionalmente
cultivada como fonte de alimentos
e para uso industrial nas regiões tro-
picais e subtropicais (SANTOS et
al., 2007). O preço da semente va-
ria de  R$ 6,50 a 8,50/ kg , o broto
pode ser comercializado por R$
3,40/kg (CEASA, 2009).

Sendo a alfafa e o feijão moyashi
um alimento de valor crescente e
considerável no mercado, e o fei-
jão azuki um alimento pouco co-
nhecido no país, este trabalho
teve por objetivo analisar a pro-
dutividade e algumas característi-
cas químicas das semente germina-
das de alfafa, feijão moyashi e fei-
jão azuki.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi desenvolvi-
do no laboratório de Tecnologia e
Produção de Alimentos da Univer-
sidade Federal da Grande Doura-
dos na Faculdade de Ciências Agrá-

rias (FCA), município de Dourados
(22º14’ de Latitude Sul, 54º44’ de
Longitude Oeste, e Altitude de 452
m), Dourados, MS, com o objetivo
de avaliar algumas características
químicas do brotos alimentícios das
leguminosas alfafa, feijão moyashi
e feijão azuki.

O delineamento experimental
foi o de blocos casualizados, com
dois tratamentos e três repetições,
os tratamentos simularam condi-
ções de claridade, sendo a presen-
ça de luz o Tratamento 1 e o Trata-
mento 2 a ausência de luz.

Para a germinação das semen-
tes utilizaram-se bandejas com dre-
nos laterais cobertas por tecido de
algodão, que serviu como substra-
to e teve a finalidade de manter a
umidade necessária durante o pro-
cesso de germinação.

As sementes, sem tratamentos
químicos, foram selecionadas
quanto à ausência de injúrias me-
cânicas ou causadas por pragas ou
doenças. Seguiu-se a pesagem das
sementes, onde utilizou-se 20, 40
e 40g  de sementes de alfafa, feijão
azuki e feijão moyashi respectiva-
mente, as sementes foram hidrata-
das em água filtrada por 12 horas,
drenadas e espalhadas no recipiente
previamente preparado onde se
desenvolveram durante 6 dias, com
2 irrigações diárias com água fil-
trada.

Para determinação de matéria
fresca (MF) e massa seca (MS) os
brotos foram pesados em balança
analítica com 4 casas decimais.

O restante das amostras foram
pré-secadas em estufa a 50ºC por
72 horas, trituradas e analisadas
quanto ao teor de nitrogênio total
por meio do método de Kjeldahl
(A.O.A.C., 1970) e a determinação
de fibra bruta (FB) proposto por
VAN SOEST (1967).

Uma porção de cada amostra
fresca foi processada em centrí-
fuga (Wallita®), obtendo-se a
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Figura  1 - Peso médio de produção de massa fresca (MF), Massa Seca (MS) na presença de luz (t1) e na ausência de luz (t2).

Tabela 1 -  Teor de Proteína Bruta e Fibra Bruta.

Tabela 2 - Ph e Teor de Sólidos solúveis totais (SST).

* Resultados expressos com base na matéria seca.
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polpa para a determinação do pH
e os valores determinados através
de potenciômetro de marca Mi-
cronal®, calibrado com soluções
tampão (pH 4,0 e 7,0).

Para a determinação de sólidos
solúveis totais (SST), foi utiliza-
do um refratômetro, previamente
calibrado com água destilada.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Houve interação entre os tra-
tamentos e as espécies para os
itens produção de massa fresca,
prote ína  bruta ,  f ibra  bruta  e
SST.

O broto de alfafa contem maior
teor de proteína bruta na matéria
seca seguida pelo feijão moyashi e
feijao azuki, apenas o feijão moya-
shi respondeu aos tratamentos pro-
duzindo menos proteína quando
cultivado no escuro.

Apesar da consistência mais
tenra do broto de alfafa ele apre-
senta maior teor de fibra, enquan-
to que os dois feijões não diferi-
ram entre si, a produção de bro-
tos na ausência de luz contribuiu
para a diminuição do teor de fi-
bra para todos os brotos (Tabela
1).

Médias seguidas por letras di-
ferentes na coluna diferem entre
si pelo teste de Tukey a de 5% de
probabilidade.

Os brotos são alimentos classi-
ficados como pouco ácido por
apresentar pH>4,5 (Tabela 2) as-
sim, requer maior controle de higie-
nização nos processos de produção
e consumo  devido a possibilidade
de crescimento de bactérias e fun-
gos, formadoras de esporos noci-
vos à saúde (LIMA, 2005).

O feijão moyashi é o broto com
maior teor de sólidos solúveis to-
tais, a ausência de luz foi signifi-
cativa para a redução de SST  para
os brotos de alfafa e feijão azuki
(Tabela 2).

Médias seguidas por letras di-
ferentes na coluna diferem entre
si pelo teste de Tukey a de 5% de
probabilidade.

CONCLUSÕES

 Todos os brotos estudados
apresentam potencial alimentício,
mostrando-se como alternativa
para uma alimentação saudável e
econômica. Pode-se classificar em
ordem decrescente em termos de
valor nutritivo: broto de alfafa, fei-
jão moyashi e feijão azuki.

O cultivo de brotos para o con-
sumo humano é uma atividade de
fácil realização podendo tornar
uma fonte de renda considerável no
mercado produtivo. É importante
utilizar sementes de boa qualidade,
sem problemas de sanidade, dispor
de água com qualidade
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RESUMO

As hortaliças ingeridas cruas fa-
zem parte de um importante grupo
responsável por doenças transmiti-
das por alimentos. No presente estu-
do avaliou-se a prevalência de para-
sitos em hortaliças higienizadas e
não-higienizadas provenientes de
um restaurante universitário (RU),

localizado na cidade de Porto Ale-
gre, RS. Foram analisadas 213 amos-
tras (107 higienizadas e 106 não hi-
gienizadas) através de métodos de
sedimentação espontânea e centrí-
fugo-flutuação, precedidos de lava-
gem das folhas com solução deter-
gente. Das amostras higienizadas
46 (43,0%) foram positivas para
parasitos e das não- higienizadas 74

(70%). A estrutura parasitária mais
encontrada nas amostras foi o oocis-
to de Eimeria spp, presente em 39
(36,4%) das hortaliças higienizadas
e em 49 (46,2%) das não higieniza-
das. A higienização a que foram sub-
metidas as amostras analisadas, mos-
trou-se insuficiente para eliminar as
formas parasitárias. Assim, o cons-
tante monitoramento dos estabeleci-
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mentos que oferecem hortaliças cru-
as para o consumo é fundamental
para que se possa garantir a segu-
rança dos consumidores.

Palavras-chaves: Parasitos. Verdu-
ras. Higienização. Eimeria.

SUMMARY

The raw vegetables are an impor-
tant group responsable by food
transmited diseases. The present stu-
dy perform a parasitological evalu-
ation of the washed and “in natura”
vegetables offered at the university
restaurant in Porto Alegre, RS. Two
hundred and thirteen samples (107
washed and 106 in natura) were
processed by spontaneous sedimen-
tation and centrifugal-flotation me-
thods previously washed with deter-
gent solution. Fourty six (43%) of the
“in natura” samples and 39 (36,4%)
of the washed were positive for pa-
rasites, and Eimeria spp oocysts
were the most common parasitic
structure observed. The hygieniza-
tion was insuficient for eliminated
these forms of the vegetables. Then
the recurrent monitoring of the es-
tablishment that offers crude vege-
table to human consumption is so im-
portant to give warrant safe to the
consumers

keywords: Parasites. Raw vegeta-
bles. Washed vegetables. Eimeria.

INTRODUÇÃO

egetais frescos crus, de to-
dos os tipos, estão tornan-
do-se o mais popular in-

grediente de saladas para um con-
sumidor consciencioso sobre a saú-
de nos dias de hoje. É hábito comum
na população humana a ingestão de
diversas hortaliças, muitas delas con-
sumidas cruas, que quando mal la-

vadas, expõem o ser humano a in-
fecções por helmintos e protozoári-
os, entre outros patógenos. Contami-
nações destes vegetais por organis-
mos capazes de causar doenças trans-
mitidas por alimentos podem ocor-
rer sem qualquer percepção de alte-
ração do produto (BRANCO et al.,
1999; FRANCIS et al., 1999; TAKA-
NAYANAGUI et al., 2000; TAKA-
NAYANAGUI et al., 2001).

As doenças transmitidas por ali-
mentos (DTAs) representam um
problema de grande importância em
saúde pública no Brasil, devido a
sua alta prevalência e diversidade
nas manifestações clínicas. Níveis
altos de parasitismo ocorrem em
várias regiões e se relacionam tan-
to com fatores de saneamento bási-
co e qualidade de vida, quanto com
medidas individuais de prevenção
e de controle (CARVALHO et al.,
2003; ROEVER, 1998; TAKA-
NAYANAGUI et al., 2000; TAKA-
NAYANAGUI et al., 2001).

As notificações de casos de DTAs
no Rio Grande do Sul têm aumenta-
do devido a uma maior investigação
feita por Coordenadorias Regionais
de Saúde (CRS). Além disso, o cres-
cimento do setor industrial e a urba-
nização tornaram a cadeia alimentar
mais longa e complexa, aumentando
as oportunidades de infecção. Isso
quer dizer, que mais pessoas podem
ser afetadas por um único surto se a
higiene dos alimentos não for ade-
quada (CCDTA-SES/RS, 2002).

As hortaliças ingeridas cruas fa-
zem parte de um importante grupo
responsável por doenças transmitidas
por alimentos. Devido ao fato de não
passarem por processo de cocção,
quando ingeridas sem higienização
adequada, cultivadas com água de
irrigação não tratada ou provenien-
tes de fontes não seguras, contribuem
para a transmissão de parasitoses
(CCDTA-SES/RS, 2002). São parti-
cularmente importantes para a trans-
missão: a água de irrigação, os ani-

mais, os trabalhadores do campo e o
solo (NASCIMENTO et al., 2003a ).
É importante salientar que as fontes
de contaminação dos alimentos são
muito amplas, incluindo desde a pre-
sença dos parasitos no solo através
de dejetos de origem animal e hu-
mana, das mãos que manipulam es-
tes alimentos e até de forma indireta
de vetores como artrópodes e roedo-
res (CARVALHO et al., 2003; HOU-
ANG et al.,1991).

Reunindo-se no preparo dos ali-
mentos, as técnicas adequadas, higie-
ne apropriada, temperatura e tempo
dentro de normas pré-estabelecidas,
pode-se atingir a segurança no alimen-
to até sua chegada ao consumidor em
condições higiênico-sanitárias satisfa-
tórias, garantindo assim, qualidade nu-
tricional (SILVA Jr., 2002).

Os vegetais folhosos, tais como a
alface, possuem as superfícies ven-
tral e dorsal constituídas por células
de revestimento especializadas para
a respiração, onde ocorre o fenôme-
no de gutação (troca de gases e ex-
pulsão de água). O local onde ocor-
re esse fenômeno chama-se zona hi-
drófoba, na qual não há penetração
de solução aquosa. Assim, a micro-
flora microbiana, os parasitos, bem
como os ácaros, terra e outros cor-
pos estranhos, não são atingidos pela
limpeza e sanificação, sendo neces-
sária solução surfactante para atingir
essa área (TRIGO, 1999).

Protozoários e helmintos são pa-
rasitos de interesse em saúde públi-
ca relacionados ao reuso da água.
Uma importante característica desses
organismos é a produção de estágios
de cistos, oocistos ou ovos que faci-
litam sua sobrevivência (ERDO-
ÐRUL e ªENER, 2004).

Parasitos comuns que ocorrem em
vegetais frescos incluem: Giardia
lamblia, Entamoeba histolytica e
Ascaris spp. Esses organismos nor-
malmente têm acesso aos vegetais
antes da colheita, usualmente como
resultado da água de irrigação con-

V
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taminada e práticas de higiene insu-
ficientes (FRANCIS et al., 1999).

Muitos autores têm avaliado a
qualidade sanitária das hortaliças
consumidas cruas, como foi obser-
vado em estudos conduzidos por
Oliveira e Germano (1992a) que en-
contraram 29,1% de parasitos em al-
faces comercializadas na região me-
tropolitana de São Paulo e Branco et
al. (1999), através de estudos desen-
volvidos com hortaliças no municí-
pio de Marília, SP, verificarando que
os parasitos mais encontrados foram:
Hymenolepis nana, Ascaris lumbri-
coides e ancilostomídeos. Silva et al.
(2002), verificaram que 21,4% das
hortaliças comercializadas em super-
mercados do Rio de Janeiro estavam
contaminadas por helmintos e Car-
valho et al. (2003), em pesquisa rea-
lizada no município de Petrópolis, RJ
usando hortaliças fertilizadas com
lodo de esgoto, encontraram um ín-
dice de contaminação de 29,03%.

A crescente preocupação com a
melhoria da qualidade de produtos e
serviços alimentícios levou ao desen-
volvimento e utilização de diversos
sistemas e programas de qualidade
por instituições públicas e privadas,
com aplicação principalmente em
setores potencialmente expostos ao
risco de contaminações patogênicas,
como é o caso dos restaurantes cole-
tivos.

Restaurantes universitários ser-
vem diariamente elevado número de
refeições, sendo sua administração e
controle bastante complexa. A falta
de recursos e de pessoal treinado
pode dificultar a garantia de quali-
dade e comprometer a segurança do
alimento produzido (BRUGALLI et
al., 2000).

O cloro, principalmente o hipo-
clorito de sódio, é o desinfetante mais
utilizado para vegetais, porém outros
agentes como o vinagre, o ácido acé-
tico e o ácido peracético despertam
cada vez mais o interesse das empre-
sas, devido à controvérsia sobre a

toxicidade de resíduos de cloro nos
alimentos (NASCIMENTO et al.,
2003a).

Assim, este trabalho teve como
objetivo analisar vegetais folhosos de
um restaurante universitário (RU),
localizado na cidade de Porto Ale-
gre, a fim de estabelecer a prevalên-
cia de parasitos em hortaliças higie-
nizadas e não-higienizadas.

MATERIAL E MÉTODOS

Amostras de hortaliças cruas (alfa-
ce, agrião, rúcula e radite) foram obti-
das de um restaurante universitário da
cidade de Porto Alegre – RS. As cole-
tas foram realizadas duas vezes por se-
mana, no período compreendido entre
2003 e 2005, totalizando 213 amostras.
Destas, 107 eram higienizadas e 106
não higienizadas. O restaurante estuda-
do servia uma média de 600 refeições
diárias. A alface foi a hortaliça mais
servida no RU.

A higienização das amostras foi
realizada no próprio restaurante, se-
guindo os seguintes processos: lava-
gem em água corrente folha por fo-
lha, imersão em solução aquosa de
vinagre (70 litros de água para 1,5
litros de vinagre); enxágue em água
corrente, nova imersão em água com
vinagre, corte dos vegetais e refrige-
ração até o momento de servir.

As análises foram realizadas no
laboratório de Parasitologia do Insti-
tuto de Ciências Básicas da Saúde da
Universidade Federal do Rio Gran-
de do Sul (ICBS/UFRGS).

Foram pesadas 200g das hortali-
ças higienizadas e não higienizadas,
as folhas foram lavadas individual-
mente com 250mL de solução de
detergente neutro (10 mL de extran
em 2L de soro fisiológico), utilizan-
do um pincel macio (OLIVEIRA e
GERMANO, 1992b). A solução ob-
tida da lavagem foi filtrada através
de gase dobrada quatro vezes e sub-
metida ao método de Hoffman Pons
e Janner (HPJ) (1934). A partir do

sedimento obtido no cálice foi reali-
zado o método de Faust e colabora-
dores (1938).

Os resultados foram analisados
estatisticamente empregando teste z
para amostras independentes.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas 213 amostras de hortaliças
folhosas coletadas (107 higienizadas
e 106 não higienizadas), obtiveram-
se os seguintes resultados: das higie-
nizadas 46 (43,0%) foram positivas
para parasitos e das não- higieniza-
das, 74 (70%). Os parasitos encon-
trados nas amostras higienizadas e
não higienizadas estão representados
na Tabela 1. O parasito encontrado
com maior frequência foi o protozo-
ário Eimeria spp., em 36,4% nas
amostras higienizadas e em 46,2%
nas não higienizadas, seguido de
ancilostomídeos e Toxocara sp. com
12,3% e 7,5% respectivamente, nas
amostras não higienizadas.

A ingestão de diferentes tipos de
verduras, em especial as folhosas,
como alface, couve, acelga, agrião e
outras, constituem importante fonte
de nutrientes e fibras necessárias para
a saúde. Entretanto, os vegetais po-
dem ser fonte de contaminação por
enteroparasitos em diferentes mo-
mentos, desde o plantio e cultivo, até
o consumo propriamente dito, sen-
do a água ou os hábitos dos manipu-
ladores, uma possível causa
(AYÇYÇEK et al.,2004; ROE-
VER, 1998; PAULA et al., 2003).
No presente estudo 7 diferentes
tipos de parasitos foram observa-
dos nas hortaliças analisadas, des-
tacando-se o gênero Eimeria spp.
encontrado em maior porcentagem
em ambos os tratamentos (Tabela 1)
(p=0,23), seguido de ancilostomide-
os (p=0,002) e do gênero toxocara
(p=0,11) o que corrobora as afirma-
ções acima. Foi observada diferença
estatisticamente significativa quanto
à presença de ovos de ancilostomi-
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deos entre as amostras higienizadas
e não higienizadas (p<0,05), entre-
tanto, mesmo não encontrando sig-
nificância estatística para os outros
parasitos, observa-se maior contami-
nação nas amostras não higienizadas.

Nas saladas, mais do que em ou-
tros alimentos, a etapa da manipula-
ção é a que oferece maior risco du-
rante o processamento, visto que são
usualmente preparadas sem um pro-
cesso de cozimento (AYÇYÇEK et
al., 2004). Nas hortaliças higieniza-
das do presente trabalho, foram en-
contrados parasitos, tanto provenien-
tes de humanos como de animais. A
manipulação pode ter sido um dos
fatores responsáveis pela contamina-
ção das amostras, considerando que
foram encontrados parasitos de ori-
gem humana.

No trabalho de Mesquita et al.
(1999) com hortaliças consumidas
cruas oriundas do comércio e de res-
taurantes self-service, nas cidades de
Niterói e do Rio de Janeiro, detec-
tou-se contaminantes de origem bio-
lógica em 98,1% das amostras anali-
sadas. Em relação às amostras pro-
venientes de restaurantes self-servi-

ce, a presença destes contaminantes,
indica que houve falhas na higieni-
zação ou no acondicionamento nos
balcões de exposição ao público.

No estudo de Coelho et al. (2001),
foram encontradas formas transmissí-
veis de enteroparasitos em hortaliças
lavadas para o consumo, em propor-
ção menor que nas hortaliças “in natu-
ra”, pois estas sofreram um processo
de lavagem para eliminação de impu-
rezas. Entretanto, este processo não foi
totalmente efetivo devido à própria
contaminação da água ou da verdu-
ra in natura ou pela manipulação ina-
dequada para o consumo. Os resul-
tados do presente estudo estão de
acordo com aqueles obtidos por
Mesquita et al. (1999) e Coelho et al.
(2001), alertando para a possibilida-
de de contaminação das hortaliças
em que o processamento e sanitiza-
ção não foram eficientes, já que as
hortaliças não higienizadas apresen-
taram maior contaminação que as
higienizadas, indicando que a higie-
nização não garantiu a ausência des-
tas formas nas hortaliças.

Oocistos de coccídios são bastante
resistentes ao cloro e outros desinfe-

tantes químicos. A água de beber que
é inadequadamente filtrada pode re-
sultar numa infecção direta. Fatores
de risco são significantes e devem
estar associados com doenças que
incluem a fonte de água de beber,
contato com animais e refeições com
vegetais não lavados (NIMRI, 2003).

Vários estudos relatam procedi-
mentos de desinfecção em hortaliças
e mostram que a maioria dos trata-
mentos elimina ou diminue a sobre-
vivência bacteriana, entretanto, é
improvável que sejam eficazes para
protozoários como Cryptosporidium
e Giardia, que notoriamente são re-
sistentes a uma gama de desinfetan-
tes (NASCIMENTO et al., 2003b;
ROBERTSON, et al. 2002). Na pre-
sente pesquisa a proporção do sani-
ficante utilizado pelo restaurante pro-
vavelmente promove diminuição da
ação bacteriana, porém o mesmo não
pode ser dito para inativação de es-
truturas parasitárias, visto que são
resistentes aos tratamentos usados no
processo de higienização. A ocorrên-
cia de oocistos de Eimeria spp., in-
dica que houve contaminação por
fezes de animais e que mesmo não

Tabela 1 - Prevalência de parasitos encontrados nas amostras de hortaliças higienizadas e
não higienizadas provenientes de um restaurante universitário da cidade de Porto Alegre.

* p<0,05
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sendo um patógeno humano este
protozoário mostrou-se como um
bom indicador da eficácia do proces-
so de sanitização.

A arquitetura das hortaliças tam-
bém pode ser um fator importante
nos índices epidemiológicos detec-
tados, sendo aqueles legumes de fo-
lhas múltiplas, com muitas nervu-
ras e de grande área de contato, me-
lhores veículos de contaminação
(FRANCIS et al.,1999). Assim, o
agrião, apresentando folhas múlti-
plas e separadas, com grande área
de contato, permite maior fixação de
enteroparasitos. Folhas largas, firme-
mente justapostas, dificultam a ade-
rência dos elementos parasitários e
folhas com características físicas in-
termediárias, apresentam níveis de
contaminação situados entre as duas
arquiteturas ((OLIVEIRA e GER-
MANO, 1992b). As hortaliças anali-
sadas no estudo foram de diferentes
tipos. A alface, que possui caracte-
rísticas físicas intermediárias entre as
duas arquiteturas, foi o vegetal mais
servido no restaurante, o que justifi-
ca a prevalência de parasitos encon-
trada neste estudo.

Portanto, a avaliação permanen-
te das condições e dos procedimen-
tos de higienização das hortaliças
servidas em restaurantes é de extre-
ma importância para que se possa
garantir a segurança dos consumido-
res. Questões sanitárias e educacio-
nais são um constante problema
quando se trata de saúde pública,
devendo ser abordadas com mais
seriedade e responsabilidade, tanto
por instituições educacionais públi-
cas e privadas, como por órgãos e
setores do governo.
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PESQUISA DE AERÓBIOS TOTAIS, BOLORES E

LEVEDURAS EM AMOSTRAS DE CHÁ DE CAMOMILA

COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE

CASCAVEL – PR.

RESUMO

As plantas medicinais, dentre elas
a camomila, têm sido muito utiliza-
das pela população em geral, como
importantes alternativas terapêuticas.
Considerando que a fiscalização sa-
nitária desses produtos é precária,
este quadro torna-se preocupante,
visto que um produto em condições
inadequadas para consumo pode
acarretar vários riscos ao consumi-
dor. Diante disso, este trabalho teve
por objetivo averiguar a contamina-
ção por aeróbios totais, bolores e le-
veduras em amostras de camomila
comercializadas na cidade de Casca-
vel, PR. Foram adquiridas amostras

de camomila em cinco diferentes
pontos comerciais da cidade, sendo
que uma delas é industrializada, duas
são comercializadas a granel e ou-
tras duas em pacotes individuais. Para
a contagem de aeróbios totais e de
bolores e leveduras, adotou-se a
metodologia apresentada na Farma-
copéia Brasileira IV (1988). Obser-
vou-se que 80% das amostras apre-
sentaram contagem de aeróbios to-
tais acima do estabelecido pela OMS
(p = 0,017) e, 40% das amostras fo-
ram reprovadas na contagem de bo-
lores e leveduras (p = 0,000). A par-
tir dos dados obtidos concluiu-se que
a camomila comercializada na cida-
de de Cascavel está com os valores

de contaminação microbiológica aci-
ma do estabelecido pela OMS, sen-
do necessário definir medidas ade-
quadas de controle higiênico-sanitá-
rio para garantir a qualidade e segu-
rança deste produto.

Palavras-chave: Fitoterápicos. Cha-
momila recutita. Contaminação.
Saúde.

SUMMARY

The medicinal plants, among
them Chamomile, has been used by
the population in general, as an im-
portant therapeutic alternative. Con-
sidering that the sanitary fiscalizati-
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on for these products is precarious
this situation becomes hard, since
improper conditions for using can
bring on several risks for consumers.
So, the aim of this paper is verifying
the contamination by total aerobics,
mildew and leaven in chamomile
samples commercialized in Cascavel
–PR city. Samples of chamomile were
collected in five different stores of the
city, being one of them industriali-
zed, two are sold in bulk the two
others in only packs. The Farmaco-
péia Brasileira IV (1988) – (Brazili-
an Pharmacopoeia IV 1988) was
adopted as the methodology to count
the total aerobics, mildew and lea-
ven. It was observed that 80% of the
samples presented the amount of to-
tal aerobics above the one establi-
shed by OMS (p=0,017) and, 40%
of the samples were disapproved in
mildew and leaven (p=0,000). From
the information got, it was conclu-
ded that the chamomile sold in Cas-
cavel city has its values on microbi-
ological contamination above the
one established by OMS, being ne-
cessary to define suitable measures
for controlling the sanitary-hygienic
conditions to assure the quality and
safety of this product.

Keywords: Medicinal plants. Cha-
momila recutita. Contamination.
Health.

INTRODUÇÃO

s fitoterápicos são desti-
nados para fins medici-
nais porque contém de-

rivados ativos obtidos de partes aé-
reas ou subterrâneas de vegetais ou
outro material vegetal, ou combina-
ção destes, estando em seu estado
bruto ou em forma de derivados ve-
getais (CARVALHO, 2005). Várias
espécies vegetais podem ser utiliza-
das na fitoterapia, entre elas tem-se a

Chamomila recutita, popularmente
chamada de camomila, uma das
plantas de uso mais antigo pela me-
dicina tradicional européia, sendo
atualmente incluída em Farma-
copéias de diversos países (LOREN-
ZI & MATOS, 2002).

Os capítulos florais de camomi-
la possuem óleo essencial, flavo-
nóides, aminoácidos, ácidos gra-
xos, sais minerais, cumarinas e áci-
dos orgânicos. Eles são utilizados
tanto na medicina científica quan-
to na medicina popular, na forma
de infusão por possuir efeito cal-
mante, antiinflamatório, analgési-
co, antiespamódico, carminativo,
cicatrizante e emenagogo (AMA-
RAL et. al., 2003; LORENZI &
MATOS, 2002; MAPELI, 2005;
ROBBERS, SPEEDIE & TYLER,
1997; TESKE & TRENTINI, 1997;
SILVA JÚNIOR, 2003).

As plantas medicinais vêm sen-
do utilizadas como importantes al-
ternativas terapêuticas em razão de
diversos fatores, como o alto custo
dos medicamentos industrializados
ou o próprio modismo, tornando
seu consumo preocupante quando
se considera a fiscalização precá-
ria destes produtos. As drogas ve-
getais podem conter um grande
número de fungos e bactérias, sen-
do geralmente provenientes do
solo, pertencendo à microflora na-
tural de algumas plantas ou até
mesmo introduzidas durante sua
manipulação. Dependendo das
condições de manejo, secagem e
armazenamento, os micro-organis-
mos viáveis podem se desenvolver
e intensificar a contaminação. Nes-
te sentido ressalta-se a importância
da avaliação microbiológica de
drogas vegetais (AMARAL et al,
2001; WHO, 1998).

Entende-se por qualidade o con-
junto de critérios que caracterizam
a droga vegetal para o uso ao qual
se destina. Os parâmetros da quali-
dade para fins farmacêuticos são

estabelecidos nas Farmacopéias e
Códigos oficiais. (SIMÕES, 1999).

Diante do exposto, este trabalho
teve por objetivo averiguar a con-
taminação por aeróbios totais, bo-
lores e leveduras em amostras de
camomila comercializadas na cida-
de de Cascavel.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas amostras de
camomila em cinco diferentes pon-
tos comerciais na cidade de Casca-
vel, PR. Dentre as amostras adqui-
ridas uma é industrializada (1),
duas foram adquiridas a granel (2
e 4) e duas amostras em pacotes in-
dividuais de 20 a 25 g cada (3 e 5).
Para o preparo das amostras utili-
zou-se o método de quarteamento
(FARMACOPÉIA BRASILEIRA
IV, 1988).

Todas as amostras foram anali-
sadas em triplicata. Em cada uma
foi pesquisada a presença de aeró-
bios totais, bolores e leveduras
pelo método de contagem em pla-
ca, empregando técnicas assépticas
na amostragem e durante a execu-
ção do teste. As análises foram rea-
lizadas no laboratório de controle
de qualidade da indústria de medi-
camentos Pronabel.

Para a contagem de aeróbios to-
tais, diluiram-se 10 g da amostra
em 90 mL de tampão fosfato (pH
7,2). Logo após, cerca de 1 mL da
amostra foi colocado em placas de
Petri contendo o meio de cultura
Tripticaseína de soja solidificado.
Para contagem de bolores e leve-
duras repetiu-se o mesmo procedi-
mento, diferindo somente o meio
de cultura contido nas placas de
petri; para a contagem de bolores
e leveduras utilizou-se o meio Sa-
bouraud solidificado. As placas
para contagem de aeróbios totais
foram incubadas em estufa com
temperatura entre 30-35ºC durante
quatro dias, enquanto as placas

O
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para contagem de bolores e leve-
duras foram levadas à estufa com
temperatura entre 20-25ºC durante
sete dias. Após este período pro-
cedeu-se à leitura das placas atra-
vés da contagem das colônias que
se desenvolveram. Em seguida,
calculou-se o número de micro-or-
ganismos por g ou mL para cada
diluição, multiplicando-se o núme-
ro de colônias da placa pela dilui-
ção usada. Relata-se a média arit-
mética dos resultados, sendo estes
expressos como unidades formado-
ras de colônias (UFC) (FARMACO-
PÉIA BRASILEIRA IV, 1988).

Os resultados obtidos foram
analisados pelo programa Minitab
14, onde se realizou a análise de
variância e comparação de médias,
para verificação da diferença sig-
nificativa entre os resultados das
análises microbiológicas das cinco
amostras de camomila a 5% de sig-
nificância.

RESULTADOS E DISCUSSÕES

Com relação à contagem por
aeróbios totais verificou-se atra-
vés dos coeficientes de variação
das amostras (Tabela 1) que as
mesmas apresentaram dados he-
terogêneos, ou seja, apresentarem
contagens com valores muito di-
ferentes entre si, principalmente a
amostra 5 que apresentou valores
discrepantes nas análises. Esta va-
riação talvez tenha ocorrido devi-
do ao fato de, no momento de pre-
paração das amostras (quarteamen-
to), estas não estarem distribuídas
de modo homogêneo, pelo fato da
camomila possuir inflorescências
em capítulos com dois tipos de flo-
res; e pela grande presença de cau-
les. Esta heterogeneicidade de re-
sultados talvez pudesse ser soluci-
onada se as amostras fossem pul-
verizadas antes da realização do
quarteamento, ficando assim de
modo mais homogêneo a distribui-

ção de inflorescências e caules du-
rante o preparo das amostras.

Na análise de variância realiza-
da para verificar a presença ou au-
sência de diferença significativa
entre os valores obtidos para a con-
taminação por aeróbios totais en-
tre as cinco amostras encontrou-se
um p-valor de 0,017. Deste modo
pode-se dizer que existe diferença
significativa entre as amostras a 5%
de significância. Segundo a com-
paração de médias pelo método de
Tukey a 5% de significância (Ta-
bela 2) pode-se verificar que as
amostras 1, 2, 4 e 5 apresentaram
médias iguais estatisticamente, e as
amostras 3 e 5 apresentaram
médias iguais, sendo a amostra 3
diferente das anteriores.

Através destes resultados, pode-
se verificar que a amostra que apre-
sentou maior contaminação por ae-
róbios totais é a amostra 3 devido
ao fato de apresentar, em média, os
maiores valores de contaminação
por aeróbios totais. Pode-se verifi-
car também que a amostra que apre-
sentou menor contaminação por
aeróbios totais foi a amostra 1, tal-
vez por esta ser industrializada, e
passar por um maior controle du-
rante o processo de coleta e mani-
pulação, e também durante a co-
mercialização e armazenamento, já
que esta foi adquirida diretamente
da indústria.

Com relação às análise de
contaminação por bolores e leve-
duras foi verificado que duas das
cinco amostras apresentaram va-
lores acima de 104 UFC/mL. Se-
gundo os valores obtidos de coe-
ficiente de variação das amostras,
conforme se observa na Tabela 3,
pode-se verificar que também
apresentaram dados heterogê-
neos, talvez pelo mesmo motivo
citado anteriormente.

Na análise de variância realiza-
da para verificar a presença ou au-
sência de diferença significativa

entre os valores obtidos para a con-
taminação por bolores e leveduras
entre as cinco amostras encontrou-
se um p-valor de 0,000. Deste
modo pode-se dizer que existe di-
ferença significativa entre as amos-
tras a 5% de significância. Segun-
do a comparação de médias pelo
método de Tukey a 5% de signifi-
cância (Tabela 4) pode-se verificar
que as amostras 1, 2 e 5 apresenta-
ram médias iguais estatisticamen-
te, e as amostras 3 e 4 apresenta-
ram médias diferentes entre as ou-
tras médias e também entre si.

Através dos resultados pode-se
verificar que a amostra que apre-
sentou maior contaminação por
bolores e leveduras foi a amostra 3
devido ao fato de apresentar em
média os maiores valores de con-
taminação por bolores e leveduras,
sendo a mesma amostra que tam-
bém apresentou maior contamina-
ção por aeróbios totais. Durante a
pesquisa pôde-se verificar que em
muitas amostras havia a presença
de insetos, terra e madeira, poden-
do ser verificado que a amostra de
número 3 possuía maior quantida-
de destas impurezas.

Na pesquisa de Zaroni et al.
(2004) ,  com 72 amostras  de
plantas medicinais, verificou-se
que a maioria das amostras não
atendia aos parâmetros estabe-
lecidos pela OMS.

Na pesquisa de Bugno et al.
(2005), com 91 amostras de dro-
gas vegetais obtidas de diferen-
tes fornecedores em São Paulo,
verificou-se que 54,9 % destas
amostras apresentaram popula-
ções superiores para bactérias e
fungos.

Resultado semelhante também
foi encontrado em pesquisa reali-
zada por Amaral et al. (2003), com
plantas comercializadas para fins
terapêuticos em mercados públicos
de São Luiz do Maranhão; 81,5 %
de suas amostras apresentaram
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Tabela 1 - Estatística descritiva dos valores de aeróbios totais.

Tabela 2 - Comparação de médias dos valores de aeróbios totais.

* Médias iguais apresentam-se seguidas de letras iguais, médias diferentes apresentam-se seguidas de letras diferentes segundo
o método de Tukey a 5 % de significância.

Tabela 3 - Estatística descritiva dos valores de bolores e leveduras .

Tabela 4 - Comparação de médias dos valores de bolores e leveduras.

* Médias iguais apresentam-se seguidas de letras iguais, médias diferentes apresentam-se seguidas de letras diferentes segundo
o método de Tukey a 5 % de significância.
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contaminação microbiológica ele-
vada por fungos e bactérias.

Em pesquisa realizada por Ro-
cha; Soares & Corrêa (2004), com
amostras de sene e boldo comercia-
lizadas na cidade de Campinas de-
tectou-se a presença de uma diver-
sidade de gêneros de fungos, sen-
do que destes, muitos eram fungos
capazes de produzir micotoxinas.

De acordo com os resultados
obtidos nesta pesquisa, pode-se ob-
servar que 80% das amostras apre-
sentaram contagem de aeróbios to-
tais acima do estabelecido pela
OMS, e 40% das amostras apresen-
taram a contagem de bolores e le-
veduras acima do estabelecido pela
OMS, transparecendo a baixa qua-
lidade da droga vegetal encontra-
da no comércio na cidade de Cas-
cavel. Isso pode ser resultado de
descuido durante as inúmeras eta-
pas da produção e também durante
a comercialização. Esta contamina-
ção é um dos fatores que pode inter-
ferir na composição química da plan-
ta, levando a alteração e até mesmo
destruição dos princípios ativos, e
quando utilizada não produzirá, por-
tanto, o efeito esperado, ou poderá
causar infecções e/ou intoxicações
alimentares nos usuários.

Fatores como poluição da água
de irrigação, solo, condições de co-
leta, manipulação, secagem e esto-
cagem, são fatores que devem ser
considerados como importantes
para a qualidade microbiológica de
drogas vegetais. Portanto, é neces-
sário definir medidas adequadas de
controle para todos estes critérios
no intuito de garantir a qualidade e
segurança destes produtos desde a
coleta, armazenamento e manipu-
lação até o produto final.

CONCLUSÃO

Os dados obtidos sugerem que a
camomila comercializada na cidade
de Cascavel está com os valores de

contaminação microbiológicos aci-
ma do estabelecido pela OMS, sen-
do necessário definir medidas ade-
quadas de controle higiênico-sanitá-
rio para garantir a qualidade e segu-
rança deste produto.
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AVALIAÇÃO DA ATIVIDADE DO ÓLEO ESSENCIAL DE

ALHO (ALLIUM SATIVUM  L.) SOBRE CULTURAS

BACTERIANAS.

RESUMO

Desde a antiguidade o alho é usa-
do na nutrição humana e na medici-
na artesanal. O bulbo comestível tem
a maior concentração de fitoquími-
cos sulfurados com funções antivi-
ral, antifúngica e antibacteriana. O
extrato de alho tem a alicina como
principal fitoquímico antimicrobiano
biologicamente ativo e no processo
da sua conversão há uma pequena
produção de alil metil tiosulfinatos.
Neste trabalho, avaliou-se a ativida-
de antimicrobiana do óleo essencial
de alho sobre culturas de Staphylo-
coccus aureus, Bacillus cereus, En-
terococcus faecalis, Klebsiella pneu-
moniae, Serratia marcescens e Es-
cherichia coli crescidas em Agar Mue-
ller-Hinton adicionado de 37,8mL do
óleo. O efeito foi caracterizado pela
presença ou ausência de crescimento.
Constatou-se que a concentração do
óleo essencial empregada apresentou
atividade inibitória sobre as culturas

de S. aureus, B. cereus e E. faecalis.
Em relação a E. coli, o efeito foi in-
fluenciado pela cepa. A possível au-
sência da alicina no óleo essencial
de alho permite sugerir que o efeito
antimicrobiano observado tenha
sido devido a seus derivados ou a
outros compostos presentes no óleo
utilizado.

Palavras-chave: Fitoquímico. Alici-
na. Antimicrobiano. Bactéria.

SUMMARY

Since the antiquity the garlic is
used in the human nutrition and in
the primitive medicine. The eatable
bulb has the largest concentration
of sulfurated phytochemistry with
antiviral, antifungal and antibac-
terial functions.  Allicin is the main
antimicrobial biologically active
phytochemistry in the garlic ex-
tract. During its conversion there
is a small production of allyl me-

thyl thiosulfinates. In this work, the
antimicrobial activity of the essen-
tial garlic oil was evaluated on
cultures of Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Enterococcus fae-
calis, Klebsiella pneumoniae, Ser-
ratia marcescens and Escherichia
coli in Mueller-Hinton Agar added
by 37,8 mL of the oil. The antimi-
crobial activity was characterized
by absence of growth. We conclu-
ded that the concentration em-
ployed of the essential garlic oil
showed inhibitory activity on the S.
aureus, B. cereus and E. faecalis
cultures. The activity of garlic oil
on E. coli strains was not uniform.
The probable absence of allicin in
the essential oil of garlic allows to
suggest that the antimicrobial
effect observed has been due to its
derived or other compounds pre-
sent in the oil.

Key words: Phytochemistry. Alli-
cin. Antimicrobial. Bacterium.
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INTRODUÇÃO

llium sativum é um vege-
tal pequeno, perene e
com odor forte e carac-

terístico de alimentos ricos em com-
postos sulfurados. Suas folhas são
lineares e longas, e suas flores são
brancas ou avermelhadas (Marchio-
ri, 2006). O alho e seus extratos têm
sido usados no tratamento de infec-
ções há milhares de anos (Cutler &
Wilson, 2004). A maior concentra-
ção de fitoquímicos terapêuticos en-
contra-se nos bulbos, popularmente
conhecidos como dentes de alho.
Centenas de fitoquímicos bioativos
foram identificadas, sendo os de
maior destaque os compostos sulfu-
rados, presentes em quantidades três
vezes maiores do que em outros ve-
getais também ricos nestes compos-
tos, como a cebola e os brócolis (Mar-
chiori, 2006).

A alicina (alil 2-propenotiosul-
finato), uma das principais substân-
cias fitoativas do alho e que possui
várias atividades antimicrobianas
(Ankri & Mirelman, 1999), é for-
mada quando há maceração, o alho
e os compartimentos das células li-
beram a aliina que entra em conta-
to com a alinase, também chama-
da de aliina liase (Cutler & Wilson,
2004). Considera-se que o modo de
ação deste antimicrobiano ocorre
pela inibição de enzimas microbia-
nas contendo o grupo tiol (Sha-
dkchan et al, 2004).

A análise química do óleo de alho
mostrou que 54,5% do total de sul-
fetos correspondem à soma do dialil
monosulfeto, dialil disulfeto, dialil
trisulfeto e do dialil tetra sulfeto. Por
possuírem fonte comercial mais ba-
rata e de mais fácil obtenção, o dialil
monosulfeto e o dialil disulfeto têm
sua atividade antimicrobiana focada
em muitos estudos. Contudo o dialil-
trisulfeto e o dialil-tetrasulfeto repre-
sentam 26,6% do total de sulfetos

encontrados no óleo de alho, mas
pouca atenção tem sido dada a eles
até agora com respeito a sua ativida-
de de antimicrobiana (Tsao & Yin,
2001).

Óleos voláteis são produtos obti-
dos de partes de plantas através de
destilação por arraste com vapor
d’água. De forma geral, são mistu-
ras complexas de substâncias volá-
teis, lipofílicas, geralmente odorífe-
ras e líquidas. Também podem ser
chamados de óleos essenciais, óleos
etéreos ou essências. Essas denomi-
nações derivam de algumas de suas
características físico-químicas, como
por exemplo, a de serem geralmente
líquidos de aparência oleosa à tem-
peratura ambiente. Entretanto, sua
principal característica é a volatilida-
de, diferindo-se, assim dos óleos fi-
xos, misturas de substâncias lipídi-
cas, obtidos comumente de semen-
tes. Eles são solúveis em solventes
orgânicos como éter, mas apresen-
tam solubilidade limitada em água
(Simões et al, 1999).

MATERIAL E MÉTODOS

O óleo de alho (A. sativum) foi
adquirido pela Chr. Hansen Ind. e
Com. Ltda. e encaminhado direta-
mente ao Laboratório de Bacteriolo-
gia do Instituto Biomédico da Uni-
versidade Federal Fluminense, onde
foram executadas as análises.

Espécies bacterianas utilizadas e
procedência

·Bacillus cereus – proveniente da
coleção de cultura do Laboratório de
Enteropatógenos do Departamento
de Microbiologia e Parasitologia da
UFF. Foram utilizadas uma amostra
IP11 e uma amostra isolada de ali-
mento, rotulada como BC-1.

·Enterococcus faecalis - proveni-
ente da coleção de cultura do Labo-
ratório de Cocos Gram-positivos do
Departamento de Microbiologia e
Parasitologia da UFF. Esta amostra
foi rotulada como EF-1.

·Escherichia coli – provenientes
da coleção de cultura do Laborató-
rio de Enteropatógenos do Departa-
mento de Microbiologia e Parasito-
logia da UFF, sendo uma U4-41, uro-
hemolítica; uma EDL933, EHEC;
uma DH5a e uma C300, não-pato-
gênicas, uma ATCC 25922 e uma
isolada de alimento. A amostra iso-
lada de alimento foi rotulada como
EC-1.

·Klebsiella pneumoniae - prove-
niente da coleção de cultura do La-
boratório de Cocos Gram-positivos
do Departamento de Microbiologia
e Parasitologia da UFF. Esta amostra
foi rotulada como KP-1.

·Serratia marcescens - proveni-
ente da coleção de cultura do Labo-
ratório de Cocos Gram-positivos do
Departamento de Microbiologia e
Parasitologia da UFF. Esta amostra
foi rotulada como SM-1.

·Staphylococcus aureus - prove-
nientes da coleção de cultura do La-
boratório de Enteropatógenos do
Departamento de Microbiologia e
Parasitologia da UFF, sendo uma
ATCC 25932 e uma MRSA.

As amostras foram previamente
isoladas e mantidas nas coleções de
culturas de onde foram recebidas
para este trabalho. A pureza das cul-
turas foi examinada em meios de
cultivo sólidos e testes bioquímicos
foram executados para a confirma-
ção da sua identidade.

A padronização do inóculo de
cada amostra a ser semeada no meio
de cultura foi feita segundo a meta-
de do grau 1 da escala de MacFar-
land, suspendendo-se, em solução
salina estéril (NaCl 0,85%), um vo-
lume suficiente de culturas bacteria-
nas crescidas em TSB (aproximada-
mente 107 a 109 bactérias por milili-
tro) à 35±2º C por 24h. Um total de
12 tubos foram obtidos.

De cada tubo foi retirado o volu-
me de 1 mL da suspensão bacteria-
na, transferindo-se para um tubo de
ensaio contendo 9 mL de solução

A



Higiene Alimentar — Vol. 24 — nº 188/189 139 setembro/outubro – 2010

PESQUISAS

salina estéril (NaCl 0,85%), obtendo
assim a diluição 1/10 (aproximada-
mente 106 a 108 bactérias por milili-
tro). Desta suspensão retirou-se o
volume de 1mL para semeadura na
superfície de agar Mueller-Hinton
pelo método do gotejamento.

Cada placa contendo 20mL de
agar Mueller-Hinton, fundido e res-
friado à aproximadamente 50º C, re-
cebeu 37,8mL de óleo de alho, sen-
do homogeneizadas manualmente.

As bactérias que apresentaram
crescimento na superfície deste meio
após a incubação à 35±2º C em até
48h foram consideradas resistentes
e aquelas que não apresentaram cres-
cimento nas mesmas condições fo-
ram dadas como sensíveis.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas condições deste trabalho, o
óleo de alho mostrou atividade anti-
microbiana sobre as culturas de E.
coli EDL933, E. coli DH5a, S. au-
reus ATCC 25932, S. aureus
(MRSA), B. cereus IP11 e culturas
de amostras selvagens de B. cereus
e E. faecalis, como apresentado na
Tabela 1.

Os resultados da Tabela 1 eviden-
ciam que todas as bactérias Gram-
positivas testadas foram sensíveis à
concentração do óleo de alho empre-
gada (@ 1,9mL/mL de meio de cul-
tura). Em relação às bactérias Gram-
negativas, o efeito foi contrário, ex-
ceto sobre as culturas de EDL933 e
DH5a.

De acordo com Smith-Palmer et
al. (1998), a diferença de suscetibili-
dade aos óleos essenciais de plantas
entre as bactérias Gram-positivas e
Gram-negativas é reconhecida por
outros pesquisadores mas desconhe-
ce-se a razão das Gram-negativas
serem menos suscetíveis, o que pode
estar relacionado à  membrana ex-
terna que confere à superfície bacte-
riana forte hidrofilicidade e age como
uma forte barreira de permeabilida-

de. Conforme Davis et al. (1980), a
membrana externa é menos perme-
ável que outras membranas às molé-
culas hidrofóbicas ou anfipáticas.

O peptidoglicano, o principal
componente da parede celular das
bactérias Gram-positivas, é um polí-
mero glicoprotéico sensível à lisozi-
ma e aos ácidos, também encontra-
do na parede das bactérias Gram-
negativas (MIMS et al, 2004). A ali-
cina, ou ácido 2-propeno-1-sulfino-
tióico S-2-propenil éster, é o tiosulfi-
nato mais frequente encontrado no
alho macerado e a ela tem-se atribu-
ído a principal atividade antimicro-
biana, embora por um curto período
de tempo dado à sua volatilidade
(Agamase et al, 2001).

Segundo O’Gara et al (2000), os
principais componentes do óleo de
alho são dialil disulfeto (DADS)
(53%), dialil trisulfeto (DATS)
(11,5%), dialil sulfeto (DAS) (10,6%),
metil alil trisulfeto, (AMTS) (7%),
metil alil disulfeto (AMDS) (4,4%),
dialil tetrasulfeto (DATeS) (4,3%),
metil alil tetrasulfeto (2,5%), dimetil
trisulfeto (1,2%) e dialil pentasulfeto
(1,1%) portanto, sem alicina. O mé-
todo de obtenção do óleo essencial
pode justificar a ausência de alicina,
pois, segundo Rose et al (2005), sua
decomposição térmica ocorrida no
processo de destilação à vapor gera
DADS, que por sua vez, dá origem
principalmente à DAS, DATS,
AMDS e AMTS.

Considerando os dados obtidos
por O’Gara et al (2000), com o HPLC
em fase reversa do óleo de alho,
pode-se estimar que a dose de dialil
sulfetos presente em cada placa de
Petri no presente estudo foi de, apro-
ximadamente, 4,4mg de DAS;
21,9mg de DADS; 4,7mg de DATS
e 1,8mg de DATeS.

Pode-se sugerir que a atividade
antimicrobiana observada sobre cer-
tas culturas não seja devido à pre-
sença da alicina e sim de compostos
formados a partir da sua decomposi-

ção térmica. Esta observação encon-
tra respaldo em estudo anteriormen-
te feito com amostra B. cereus IP11
(Tabela 2) exposta à ação dos extra-
tos bruto e bruto dissolvido em óleo
(Azevedo, 2006). Os dados eviden-
ciaram a sensibilidade desta cultura
aos extratos recentemente prepara-
dos e, portanto contendo alicina.
Comparando-se estes resultados com
os obtidos com o óleo essencial, su-
postamente sem alicina, observa-se
que o comportamento da amostra foi
o mesmo independentemente da pre-
sença da alicina, sugerindo que ou-
tras substâncias, presentes no alho,
derivadas ou não da alicina, também
tenham efeito inibitório.

Como pode ser observado na Ta-
bela 1, S. aureus foi sensível ao óleo
essencial de alho. Em um estudo an-
terior, no qual se utilizou o extrato
bruto de A. sativum, S aureus apre-
sentou o maior halo inibitório em
relação ao B. cereus, E. coli e E. fae-
calis (Azevedo, 2006).

Com os dados da Tabela 3 foi
possível notar que S. aureus MRSA,
sofreu um efeito bactericida e S. au-
reus ATCC 25932, bacteriostático. O
cultivo de ambas as linhagens de S.
aureus posterior à exposição ao
óleo essencial de alho resultou no
crescimento somente de ATCC
25932.

Outros estudos reportam que o
óleo essencial de alho, DADS,
DATS e DATeS são potentes agen-
tes terapêuticos sobre bactérias e
fungos. Segundo Tsao & Yin (2001),
tanto DATS quanto DATeS foram
ativos sobre MRSA, Candida spp. e
Aspergillus spp. com a ordem de ati-
vidade sendo DATeS > DATS >
DADS. De acordo com os mesmos
autores, a atividade antimicrobiana
dos dialil sulfetos estudados pare-
ce estar relacionada com o núme-
ro de pontes dissulfeto presentes
nestes compostos que, quanto
maior, resulta em maior ativida-
de antimicrobiana.
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Tabela 1 - Efeito do óleo de alho sobre culturas bacterianas (média de 5 determinações).

Tabela 2 - Diâmetros dos halos de inibição do crescimento bacteriano obtidos com
o extrato bruto de alho antes e após a adição de óleo de soja.

Adaptada de: Azevedo, 2006

Tabela 3 - Efeito bactericida e bacteriostático do óleo de alho sobre S. aureus.
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CONCLUSÃO

Os dados da literatura e os apre-
sentados neste trabalho indicam que
o alho tem atividade antimicrobiana
embora com intensidade diferente
podendo sugerir diferentes mecanis-
mos de ação. Porém, a forma de ob-
tenção dos extratos, o tempo e a tem-
peratura de armazenamento, e o gê-
nero, a espécie e a própria linhagem
das espécies bacterianas são variá-
veis importantes na comparação dos
resultados. Constatou-se que a alici-
na, não é o único composto com a
atividade antimicrobiana embora seja
apresentada como o componente
principal por vários autores.

Para informações mais conclusi-
vas e específicas justifica-se estudo
posterior com componentes purifica-
dos obtidos por fracionamento do
alho em diferentes espécies e linha-
gens bacterianas.
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RESUMO

Camarões cinza (Litopenaeus
monodon), frescos, adquiridos no
mercado, foram irradiados com do-
ses de 1,5; 3,0; 6,0 e 9,0 kGy, para
identificação através dos radicais
paramagnéticos introduzidos pela
irradiação. Os espectros de resso-
nância paramagnética eletrônica
(RPE) foram obtidos das carapaças
retiradas dos animais após irradia-
dos. As carapaças foram lavadas
com solução alcoólica a 80%, para
remoção do excesso de umidade e
resíduos de matéria orgânica. Após

secas ao ar e em estufa a 45oC as
carcaças foram cominuidas em grau
de ágata. As medidas de RPE fo-
ram conduzidas em equipamento
Bruker EM104, no LIN/COPPE/
UFRJ. Apenas nas amostras
irradiadas foram observados radi-
cais, que confirmam que as amos-
tras foram submetidas ao tratamen-
to com radiações ionizantes.  Foi
possível estabelecer uma relação li-
near entre a intensidade do sinal de
RPE e a dose de radiação aplicada
ao produto, o que é uma condição
para a determinação da dose em
produtos sob inspeção.

Palavras-chave: Radiação ionizan-
te. RPE. Inspeção.

SUMMARY

Gray shrimp (Litopenaeus mono-
don), fresh, purchased on the market,
were irradiated with doses of 1.5, 3.0:
6.0 and 9.0 kGy, for identification by
paramagnetic radicals introduced by
irradiation. The spectra of electron spin
resonance (ESR) were obtained from
the shells taken from animals after ir-
radiated. The shells were cleaned with
80% alcohol to remove excess moistu-
re and organic waste material. After
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air-dried and oven at 45 oC, these were
comminuted in agate mortar. The ESR
measures were conducted on Bruker
EM104, in the LIN / COPPE / UFRJ.
Only in the irradiated samples were
observed radicals, confirming that the
samples were submitted to treatment
with radiation. It was possible  establish
a linear relationship between the inten-
sity of the ESR signal and the radiation
dose applied to the product which is a
condition for determining the dose pro-
ducts under inspection.

Key words: Radiation. ESR. Inspec-
tion.

INTRODUÇÃO

irradiação de alimentos é
uma técnica que vem sen-
do estudada a mais de um

século, como alternativa para conser-
vação de alimentos, principalmente para
redução da carga microbiana promo-
vendo uma extensão da vida útil e re-
duzindo as infecções alimentares. Após
cerca de sessenta anos de pesquisas, em
1980, um Comitê Internacional de Es-
pecialistas coordenado pela Organiza-
ção para Alimentos e Agricultura das
Nações Unidas (FAO), Agência Inter-
nacional de Energia Atômica (AIEA) e
Organização Mundial da Saúde (WHO)
concluiu que a irradiação até a dose de
10 kGy não gera problemas toxicoló-
gicos ou deficiências nutricionais nos
alimentos (WHO).

Em 1999 um novo comunicado
técnico das mesmas instituições (WHO)
concluiu que, na maioria dos casos,
mesmo doses superiores a 10 kGy po-
dem ser empregadas sem que ocorra
nenhum tipo de problema para os con-
sumidores. Atualmente cerca de 40
países possuem legislação autorizando
o uso de radiação como tratamento para
algum tipo de alimento e em alguns
países os consumidores têm dado pre-
ferência aos produtos irradiados em

função de sua melhor característica mi-
crobiológica (VITAL et al., 2000).

A legislação brasileira (Brasil) au-
toriza o uso de radiação para tratamen-
to de alimentos e, de modo inovador,
não estabelece doses de radiação espe-
cífica para cada tipo de alimento, mas
especifica que os alimentos tratados
deverão ser identificados como tal. Para
permitir um controle de qualidade in-
dependente da identificação que deve
ser fixada pelo produtor, é necessário
o desenvolvimento de técnicas que pos-
sam detectar alimentos irradiados mes-
mo sem que possam ser utilizados con-
troles. Dentre as técnicas para este fim
que são atualmente utilizadas pela Co-
missão Européia, a Ressonância Para-
magnética Eletrônica (RPE) é uma das
que apresenta maior capacidade de de-
tecção, sendo empregada para vários
tipos de produtos (DOUIFI et al., 1998;
De JESUS et al., 2000)  .

A maioria dos alimentos pode ser
submetida, com sucesso, ao processo
de irradiação. O pescado, em geral,
como peixes, camarões, lagostas, os-
tras, marisco e rã (VAN CALENBERB
et al., 1999; MARINS, 2003) são pro-
dutos que, dependendo da dose apli-
cada apresentam uma sensível redução
na carga microbiológica sem alterações
sensoriais que prejudiquem sua aceita-
ção pelo consumidor.

No caso dos camarões, a carapaça
desses crustáceos é formada por três
camadas principais, que são subdivi-
das em outras camadas. São elas: 1)
epicutícula; 2) endocutícula (protocu-
tícula, camada principal e camada mem-
branosa); 3) epiderme. Essas camadas
são constituídas por muitos compostos,
tais como: proteínas, polissacarídeos
(ex.: quitina), compostos complexos de
organo-silicatos, carbonatos  de cálcio
e magnésio, além de outras, em quan-
tidades bem menores, como lipídeos,
mucoproteínas, mucopolissacarídeos e
outros. Essas camadas são porosas e
retém uma pequena quantidade de água
(STEVENSON, 1985). Nas estruturas
inorgânicas, a radiação produz radicais

do tipo CO2-. Esses radicais são bas-
tante estáveis e uma análise precisa dos
espectros RPE permite uma avaliação
quantitativa das doses usadas no pro-
cesso de irradiação (DESROSIERS,
1966).

O objetivo deste trabalho é utilizar
a RPE para detectar camarões irradia-
dos e verificar a possibilidade de não
apenas identificar a aplicação de radia-
ção, mas também determinar a dose
aplicada ao alimento.

MATERIAL E MÉTODOS

Os camarões cinza de água salga-
da, criados em cativeiro foram adquiri-
dos no mercado, resfriados e transpor-
tados em recipiente isotérmico para o
Laboratório de Instrumentação Nucle-
ar (LIN) da COPPE/UFRJ. As irradia-
ções foram efetuadas à temperatura
ambiente, no irradiador Gammacell
Excel 220 da Nordion equipado com
fonte de Cobalto 60 com uma taxa de
dose de 4,2 kGy/h. Foram aplicadas
doses de 1,5 , 3,0, 6,0 e 9,0 kGy. Um
grupo foi mantido não irradiado para
controle.

Após a irradiação foram separadas
a carapaça, a cauda e a cabeça do ca-
marão que, por serem constituídas de
material mineral, podem ser utilizadas
para indicadores de dose por RPE. As
carapaças foram limpas com álcool etí-
lico 80% e em seguida levadas a secar
em estufa à 45º C, por uma hora.

Após a secagem, o material foi tri-
turado em grau de ágata para obtenção
de pedaços bem pequenos, da ordem
de 0,5 mm, pesando 60 mg. Em segui-
da, introduzido em tubo de quartzo para
as medidas de RPE. Os camarões não
irradiados foram submetidos ao mes-
mo tratamento. Para verificar o efeito
da trituração sobre o material foram efe-
tuadas medidas de RPE em amostras
apenas cortadas em pequenos pedaços,
sem trituração.

As medidas foram efetuadas em um
equipamento Bruker EMS104, com
tubo de quartzo, potência de 25 mW,

A
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Figura 1 - Espectro de RPE  de carapaça de camarão não irradiado.

Figura 2 - Espectro de RPE de carapaça de camarão irradiado com 1,5 kGy.
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Figura 3 - Amostra irradiada com 9,0 kGy mostrando as linhas de RPE.

Figura 4 - Relação entre dose e intensidade do sinal de RPE em amostras de carapaça de camarão irradiados com radiação gama.
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modulação de 2,0 Gauss, tempo de
aquisição de 40s e ganho de 30 dB.
Cada espectro foi acumulado 15 ve-
zes.

Os espectros foram tratados pelo
programa Winepr da Bruker, para efe-
tuar as operações algébricas, medidas
de intensidade e medida do fator giro-
magnético (fator g).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As amostras não irradiadas apre-
sentaram um sinal característico for-
mado por uma linha simétrica encon-
trado em amostras de osso com ma-
terial orgânico (DULCAN et al.,
1998), e uma sinal também simétri-
co com fator g de 2,0047, que pode
ser associado a radicais formados pela
remoção de água da carapaça duran-
te a secagem. O espectro pode ser
visto na Figura 1.

As amostras de carapaças de cama-
rão irradiadas apresentaram um espec-
tro complexo que não é de fácil inter-
pretação devido à presença de linhas
de diferentes radicais. Dentre eles po-
demos identificar o radical característi-
co de hidroxiapatita irradiada, também
observado em amostras de ossos e es-
malte. O sinal se caracteriza pela pre-
sença do radical CO2 -  superposto com
outros dois sinais e com o sinal devido
à matéria orgânica observado na cara-
paça de camarão não irradiada. O es-
pectro é similar aos sinais obtidos ante-
riormente para amostras de osso de rã
irradiado com a medula, e outras me-
didas efetuadas em diferentes tipos de
camarão (RAFI et al.,1989; Morehou-
se et al, Chung et al., 1996) . O espec-
tro obtido para uma amostra irradiada
com 1,5 kGy pode ser  visto na Figura
2. Na Figura 3 uma amostra irradiada
com 9,0 kGy permite identificar me-
lhor as linhas de RPE.

A superposição de diferentes linhas
torna difícil estabelecer uma relação
entre a intensidade das linhas e a dose
aplicada, a intensidade da maior linha
do espectro varia linearmente com a

dose nas amostras estudadas, como
pode ser verificado na figura 4.

CONCLUSÕES

Embora esteja ainda em discus-
são no cenário internacional a ca-
pacidade da RPE em conseguir
identificar de modo adequado
amostras de camarão irradiado,
devido a sua carapaça apresentar
pouco material para análise e al-
guns estudos terem citado discre-
pância quanto aos sinais obtidos,
nas amostras estudadas de Cama-
rão cinza (Litopnaeus mondon) foi
possível identificar os sinais relati-
vos à dose e efetuar uma relação
linear entre a intensidade de um si-
nal e a dose aplicada.

É necessário, ainda, determinar
a estabilidade do sinal obtido nas
amostras in vivo, tanto resfriadas
quanto congeladas.
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo
avaliar as características sensoriais e
microbiológicas de linguiça de fran-
go irradiada. As amostras foram en-
caminhadas ao IPEN/SP onde foram
submetidas à radiação gama com
doses de 0,0; 1,5; 2,5 e 3,5 kGy. Não
houve diferença significativa na aná-
lise sensorial. Quando questionados
sobre qual amostra mais gostaram,
40% (n=20) informaram que prefe-
riram a amostra controle, em segun-
do lugar ficou a amostra irradiada
com 2,5 kGy com 28% (n=14), a
amostra com dose 1,5 kGy ficou em
terceiro lugar com 20% (n=10) e a
amostra com dose de 3,5 kGy foi a
menos aceita com 12% (n=6). A
amostra irradiada com dose de 2,5
kGy foi suficiente para manter os
coliformes totais e fecais <3 NMP/g
do alimento e com uma população
microbiana de 102 UFC/g até 28 dias
de armazenamento. Portanto, pode-

se concluir que entre as amostras ir-
radiadas, a dose 2,5 kGy obteve
maior preferência dos provadores e
apresentou melhores efeitos em re-
lação as outras amostras estudadas.

Palavras-chave: Irradiação de ali-
mentos. Conservação. Coliformes.
Aceitação.

SUMMARY

This study aimed to evaluate the
microbiological and sensory charac-
teristics of irradiated chicken sausa-
ge. The samples were sent to the
IPEN/SP which were subjected to
gamma radiation with doses of 0,0;
1.5; 2,5 and 3,5 kGy. There were no
significant differences in sensory
analysis. When asked what most pre-
ferred sample, 40% (n=20) reported
that they preferred the control sam-
ple, the second sample was irradia-
ted with 2,5 kGy with 28% (n=14),
the sample with 1,5 dose kGy was in

third place with 20% (n=10) and
sample with dose of 3,5 kGy was the
least accepted with 12% (n=6). The
sample irradiated with dose of 2,5
kGy was sufficient to maintain the
total and fecal coliforms <3 MPN/g
of food and with a microbial popu-
lation of 102 CFU/g by 28 days of sto-
rage. So we can conclude that among
the irradiated samples, the 2,5 kGy
dose was greater preference of the
tasters and showed better effects on
the other samples.

Keywords: Food irradiation. Gam-
ma. Conservation. Coliforms. Accep-
tance.

INTRODUÇÃO

produção de linguiças
teve origem nos mais an-
tigos métodos de conser-

vação de alimentos conhecidos pelo
A
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homem, o embutimento e a cura.
Estes métodos foram trazidos para o
país pelos imigrantes italianos que ini-
ciaram com a produção caseira, a
qual, com o passar do tempo, origi-
nou as pequenas fábricas (RAMUN-
DO; COUTO; LANZILLOTTI,
2005). Pardi et al. (1994), classificam
linguiças diversas como embutidos
de massa crua ou semicrua, na sub-
divisão frescais, que são de consu-
mo imediato e de guarda sob refri-
geração. Já Terra (1998), classifica a
linguiça de frango como produto
cárneo curado de massa grossa não
fermentado, sendo os produtos cár-
neos curados aqueles que em sua ela-
boração são utilizados sais de cura
que podem ser de uma mistura de
cloreto de sódio, nitrato ou nitrito ou
de apenas cloreto de sódio e nitrito.

Com a necessidade de melhorar
a qualidade microbiológica e dimi-
nuição das perdas existem muitos tra-
tamentos utilizados nas indústrias,
entre eles, destaca-se a irradiação,
pois elimina micro-organismos pato-
gênicos, que podem causar doenças
de origem alimentar, além de ser con-
siderado um método seguro com di-
versas vantagens quando compara-
dos a outros tratamentos empregados
(SILVA et al., 2006). Em nosso país,
a Resolução RDC nº 21 de 26/01/
2001 aprovou o Regulamento Téc-
nico para a Irradiação de Alimentos,
que permite a irradiação de qualquer
alimento, com a condição de que a
dose máxima absorvida seja inferior
àquela que comprometa as proprie-
dades funcionais e/ou os atributos
sensoriais do alimento e que a dose
mínima absorvida seja suficiente
para alcançar o objetivo pretendido
(BRASIL, 2001). Existe um grande
interesse em aumentar a vida útil da
carne de aves frescas com a finalida-
de de atingir pontos de comerciali-
zação mais distantes, bem como pro-
longar o período de exposição nos
pontos de venda, diminuindo as
eventuais perdas (TERRA; MILANI;

FRIES, 2002). Sendo assim, este tra-
balho teve por objetivo avaliar as
características sensoriais e verificar
a qualidade microbiológica de lingui-
ça de frango submetida à irradiação
gama.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizadas linguiças de
frango industrializadas, embaladas a
vácuo e refrigeradas, adquiridas em
estabelecimento comercial da cida-
de de Santa Maria – RS, contendo 6
gomos de linguiça em cada embala-
gem, sendo todas da mesma marca,
produzidas na mesma data de fabri-
cação e com mesma data de venci-
mento do produto e inspecionadas
pelo Ministério da Agricultura.

As amostras foram acondiciona-
das em caixa térmica com gelo e
transportadas até o Instituto de Pes-
quisas Energéticas e Nucleares -
IPEN/SP. Foram expostas à radiação
ionizante, num irradiador de Co-60
modelo Gammacell 220, Atomic
Energy of Canada Limited (AECL),
Otawa-Canadá, com atividade de
12891,880 E10 Bq a uma taxa de
dose de 2,88 kGy/h para o mês de
abril de 2007. As doses de radiação
utilizadas foram 0,0 (controle); 1,5;
2,5 e 3,5 kGy. Após irradiadas, as
amostras foram novamente acondi-
cionadas em caixa térmica com gelo
e transportadas para o Centro Uni-
versitário Franciscano – Unifra. Em
nenhum momento as embalagens
foram abertas.

O teste sensorial foi realizado no
Laboratório de Técnica Dietética do
Centro Universitário Franciscano –
Unifra, com 50 provadores não trei-
nados, de ambos os sexos e com ida-
des entre 20 e 50 anos, sendo eles
funcionários, docentes e acadêmicos
da Unifra. A linguiça de frango foi
assada em forno elétrico por aproxi-
madamente 40 minutos. Logo após,
a linguiça foi fatiada em porções de,
em média, 5g. Foram submetidas

para análise quatro amostras diferen-
tes, sendo três delas irradiadas com
diferentes doses (1,5; 2,5 e 3,5 kGy)
e uma não irradiada (0,0 kGy) a fim
de se realizar a comparação e detec-
tar possíveis alterações na aparência,
cor, odor, textura e sabor.

As amostras foram colocadas em
pratos descartáveis, codificadas com
números aleatórios de 3 dígitos e ser-
vidos a uma temperatura de 45ºC, de
forma monádica e aleatorizada, jun-
tamente com água para limpeza das
papilas gustativas. O teste de análise
sensorial foi desenvolvido no perío-
do da tarde entre 14:00 e 18:00 ho-
ras. Cada provador recebeu duas
cópias do Termo de Consentimento
Livre Esclarecido, uma ficha de ava-
liação para registrar a aceitação quan-
to aos atributos de aparência, cor,
odor, textura e sabor do produto atra-
vés da utilização de uma escala es-
truturada de 7 pontos (1 – desgostei
extremamente e 7 – gostei extrema-
mente),  intenção de compra (sim ou
não) e a preferência entre as amos-
tras analisadas, deixou-se reservado
um espaço para possíveis comentá-
rios dos provadores (Figura 1). Este
projeto foi submetido ao Comitê de
Ética em pesquisa da Unifra, confor-
me a Resolução 196/96 e somente
executado após a aprovação.

As análises microbiológicas ocor-
reram no Laboratório de Microbio-
logia de Alimentos do Centro Uni-
versitário Franciscano – Unifra. Fo-
ram realizadas a determinação de
Coliformes Totais pela técnica do
Número Mais Provável (NMP) e con-
tagem total de micro-organismos
Aeróbios Mesófilos, seguindo a me-
todologia oficial (BRASIL, 2003),
Instrução Normativa nº 62 de 26/08/
2003, das amostras refrigeradas após
1, 14 e 28 dias de armazenamento.

Para os resultados da análise sen-
sorial aplicou-se o teste de Friedman
(CAMPOS, 1983) para comparar as
médias das amostras quanto às vari-
áveis aparência, cor, odor, textura e
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sabor. Aplicou-se também o teste de
Page para verificar se havia tendên-
cia a aumentar ou diminuir a apro-
vação com o aumento da radiação e
o nível de significância usado foi 5%
de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Para os resultados da análise sen-
sorial o teste de Friedman não evi-
denciou diferenças significativas en-
tre as médias de doses de radiação
para as variáveis estudadas. Da mes-

ma forma o teste de Page não mos-
trou tendência a aumentar ou a di-
minuir a média dos escores atribuí-
dos às variáveis com o aumento da
radiação. Os valores das médias ob-
tidos podem ser vistos na Tabela 1.

Quando questionados sobre qual
amostra mais gostaram, 40% (n=20)
informaram que preferiram a amos-
tra controle, visto que, a média para
o atributo sabor, que geralmente de-
termina a preferência por determina-
do alimento, superou as demais
amostras e o atributo textura também

teve a maior média; em segundo lu-
gar ficou a amostra irradiada com 2,5
kGy com 28% (n=14), devido aos
atributos aparência, cor e odor terem
sido relevantes nesta amostra. A
amostra com dose 1,5 kGy ficou em
terceiro lugar com 20% (n=10) e a
amostra com dose de 3,5 kGy foi a
menos aceita com 12% (n=6), o que
pode ser explicado por obter as mé-
dias mais baixas em relação as ou-
tras amostras nos atributos aparên-
cia, cor, textura e sabor. No boletim
publicado em 1994 pela WHO foi

Figura 1 - Instrumento para análise sensorial.
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especificado que uma dosagem de
3,0 kGy para a redução de bactérias
patogênicas em carnes de frango atua
sem prejuízos das qualidades senso-
riais e nutricionais do alimento.

Em relação à intenção de compra
do produto, 98% (n=49) afirmaram
que comprariam e 2% (n=1) não com-
praria. Entre os comentários, o ava-
liador que afirmou que não compra-
ria o produto escreveu nas observa-
ções que “as amostras apresentavam-
se um pouco secas e com aparências
desagradáveis”. Outros comentários
observados como “achei a amostra
um pouco salgada” se repetiu algu-
mas vezes sendo que dentre estes
comentários um deles observou que
o “sabor salgado mais acentuado era
crescente” e este avaliador colocou
em ordem (do menos salgado para o
mais salgado) os números das amos-
tras e pode-se verificar que confor-
me o aumento da dose de irradiação
das amostras aumentava-se também
o sabor salgado, ou seja, a amostra
irradiada com 3,5 kGy tinha o gosto
mais salgado do que as outras amos-
tras.

Foram obtidos os mesmos valo-
res do Número Mais Provável (NMP)
dos coliformes totais e fecais nas
amostras estudadas. A amostra con-
trole, ou seja, não irradiada 0,0 kGy,
mostrou um aumento no decorrer do
período de armazenamento. Já na
amostra irradiada com a menor dose
de 1,5 kGy, observou-se que houve
uma diminuição de coliformes totais
durante os dias de armazenamento.
Os tratamentos com doses de 2,5
kGy e 3,5 kGy, durante todo o perí-
odo de armazenamento, comporta-
ram-se de maneira estáveis perma-
necendo com resultado <3 NMP/g do
alimento. Os resultados para colifor-
mes totais e fecais podem ser obser-
vados na Tabela 2.

Em relação aos coliformes totais,
Borges, Viana e Rodrigues (2003),
no estudo sobre avaliação bacterio-
lógica da linguiça frescal de frango

industrializada submetida à irradia-
ção gama com doses de 0,0 kGy (tra-
tamento I), 1,5 kGy (tratamento II) e
3,0 kGy (tratamento III) encontraram
uma redução significativa no NMP
dos coliformes totais que se acentuou
com o aumento da dose. Os resulta-
dos deste trabalho demonstraram que
houve um decréscimo nos valores do
NMP/g de coliformes totais existen-
tes na linguiça de frango frescal, com
a utilização do tratamento II e trata-
mento III. Para coliformes fecais, es-
tes autores observaram que nas
amostras testemunhas houve maior
quantidade de micro-organismos do
grupo de coliformes fecais: 5 amos-
tras com o resultado > 3 NMP/g.
Dentro do grupo das amostras que
sofreram a irradiação de 1,5 kGy, o
resultado das análises apresentou-se
em 2 amostras > 3 NMP/g. O trata-
mento 3,0 kGy não apresentou ne-
nhuma amostra do grupo com o va-
lor > 3 NMP/g.

De acordo com CNEN (s.d), o
comportamento apresentado pela
dose 1,5 kGy pode ter ocorrido de-
vido ao fato dos contaminantes te-
rem uma alta taxa de divisão celular
e quando suas células são atacadas
pelas radiações estas tornam-se vul-
neráveis e sofrem uma quebra mole-
cular em seu DNA, o que resulta em
dificuldade em dividir o material ge-
nético entre as células filhas, que
podem morrer após uma ou duas di-
visões subsequentes. Isso pode ex-
plicar a diminuição de coliformes
totais e fecais durante o período de
armazenamento das amostras.

Os resultados para a contagem de
bactérias mesófilas aeróbias estão
expressos na Tabela 3. Para todas as
amostras houve um aumento cres-
cente destes micro-organismos du-
rante os 28 dias de armazenamento
sob refrigeração, mas não houve
mudança no ciclo logarítmico. A
amostra controle obteve maior con-
taminação permanecendo com 104
UFC/g do alimento. A amostra irra-

diada com 1,5 kGy ficou com 103
UFC/g alimento e as amostras irradia-
das com 2,5 e 3,5 kGy obtiveram
contaminações com 102 UFC/g do
alimento. Em relação à variação,
observa-se que houve um decrésci-
mo da população microbiana entre a
dose 0,0 kGy e a dose 1,5 kGy de
92,9% a 94,0% durante o período de
armazenamento; entre  0,0 kGy e 2,5
kGy variou de 99,4% a 99,5%; e da
dose 0,0 kGy para 3,5 kGy obteve-
se 99,7% a 99,8% durante o armaze-
namento. Assim, obteve-se um de-
créscimo maior entre a amostra con-
trole e a dose 3,5 kGy, sendo que os
valores das variações da dose 2,5
kGy ficaram bem próximos. Já os
valores para a dose 1,5 kGy foram
menores, mas fez com que decaísse
mais de 90% o crescimento microbia-
no o que também é um bom resulta-
do.

Na contagem de bactérias me-
sófilas aeróbias, Borges, Viana e
Rodrigues (2003), observaram que
houve um decréscimo da popula-
ção microbiana entre o tratamento
I e o tratamento II de 49,9%; en-
quanto que entre o tratamento I e o
tratamento III, reduziu-se para
84,0%. Logo, a redução da popu-
lação microbiana para o tratamen-
to III foi mais expressivo do que o
tratamento II. Para Spoto et al.
(1999), trabalhando com radiação
gama na redução da carga micro-
biana de filés de frango, com do-
ses de 0,0; 2,0; 4,0; 6,0 e 8,0 kGy
e armazenadas sob refrigeração por
1, 7, 14, 21 e 28 dias, as amostras
não irradiadas permitiram um acrés-
cimo de dois ciclos logarítmicos na
contagem microbiana de mesófilos
ao longo dos 28 dias de armazena-
mento (de 105 para 107 UFC/g). As
amostras irradiadas com dose de 2,0
kGy permitiram acréscimo de um
ciclo logarítmico durante os 28 dias
de armazenamento (de 103 para 104

UFC/g). As doses de radiação de
4,0; 6,0 e 8,0 kGy reduziram a po-
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pulação microbiana a níveis de 102

UFC/g no 21º dia e 101 UFC/g no
28º dia de armazenamento.

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos nestas
condições experimentais permiti-
ram as seguintes conclusões: na
análise sensorial não houve dife-
rença significativa, e entre as amos-
tras irradiadas, a dose 2,5 kGy ob-
teve 28% (n=14) da preferência dos
provadores; a amostra irradiada
com dose de 2,5 kGy foi suficiente
para manter os coliformes totais e
fecais <3 NMP/g do alimento du-
rante os 28 dias de armazenamen-

to refrigerado; a irradiação pode ser
um processo eficiente para a redu-
ção da carga microbiana de lingui-
ças de frango, pois a dose de irra-
diação 2,5 kGy foi suficiente para
manter as linguiças de frango re-
frigeradas com uma população mi-
crobiana de 102 UFC/g até 28 dias
de armazenamento.
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RESUMO

Os pratos cárneos estão entre os
produtos mais procurados e consu-
midos em Unidades de Alimentação
e Nutrição (UAN), sendo alimentos
ricos em nutrientes, porém de alta
perecibilidade e, quando sua quali-
dade microbiológica está comprome-
tida, põem em risco a saúde do con-
sumidor. Um dos principais fatores
que causam a contaminação e dete-
rioração dos alimentos está relacio-
nado com a higiene do manipulador
e dos alimentos, que podem causar
uma série de doenças. Este trabalho
objetivou analisar microbiologica-
mente produtos cárneos, desde o re-
cebimento até o consumo, servidos
em uma UAN. Foram analisadas 16
amostras, sendo 4 de cada tipo de
carne (pescados, suínos, aves e bo-
vinos), através de métodos para con-
tagem global de bactérias aeróbias
mesófilas, fungos filamentosos e le-
veduras, estafilococos e coliformes

a 35ºC e 45ºC. Os resultados para
aeróbios mesófilos variaram desde a
ausência até contagens de 5,5x105

UFC/g. Estafilococos coagulase po-
sitivos foram ausentes em todas as
amostras. As contagens de fungos
filamentosos e leveduras também
variaram, desde a ausência até níveis
de 6,0x105 UFC/g após manipula-
ção. As análises de coliformes totais
(35ºC) apresentaram valores médios
de 2,4x103 NMP/g, tanto na entrada
como após manipulação, e valores
mínimos de 0,3x101 NMP/g após
passagem pelo processo de cocção.
A pesquisa de coliformes a 45ºC e
E. coli detectou desde valores míni-
mos de 0,3x101 NMP/g, após pro-
cesso de cocção e pronto para con-
sumo, até 2,4x103 NMP/g da amos-
tra depois de manipulada. Todos os
valores foram comparados com le-
gislações vigentes, estando todas as
amostras dos 4 tipos de carne de acor-
do com os padrões exigidos pela
Legislação Brasileira. Portanto, a par-

tir dos dados obtidos, verificou-se
que os produtos cárneos estavam
adequados para o consumo.

Palavras-chave:. Micro-organismos.
Higiene dos alimentos. Manipulado-
res. Legislação.

SUMMARY

Meat dishes are among the most
sought and consumed products in
Units of Feeding and Nutrition
(UFN). Although rich in nutrients,
they are highly perishable, and,
when their microbiological quality is
compromised, they endanger the
consumer’s health. One of the prin-
cipal factors that cause food conta-
mination and deterioration and a se-
ries of diseases is related to the
manipulator’s hygiene and food han-
dling. This work aimed at microbio-
logically analyzing meat products,
starting from the moment they are
received, during preparation, and
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when they are ready to be served at
an UFN. Sixteen samples were
analyzed, 4 from each type of meat
(fish, pork, chicken and beef), where
the following microorganisms were
counted: mesophilic aerobic bacte-
ria, filamentous fungi and yeasts, sta-
phylococci and coliforms at 35ºC
and 45ºC. Mesophilic aerobic vari-
ed from zero to 5.5x105 CFU/g. coa-
gulase positive Staphylococci were
absent in all the samples. Filamen-
tous fungi and yeasts also varied from
zero to 6.0x103 CFU/g after mani-
pulation. The mean value of total
coliforms (35ºC) was 2.4x10³ NMP/
g in the beginning and after mani-
pulation at the UFN, and the mini-
mum value was 0.3x10¹ NMP/g after
the cooking process. The counting of
coliforms at 45ºC and E. coli sho-
wed from minimum values of 0.3x10¹
NMP/g, after being cooked and rea-
dy for consumption, to 2.4x10³
NMP/g of the sample after having
been manipulated. All the values
were compared with effective legis-
lations, and all the samples of the
4 meat types were in agreement
with the standards of Brazilian
laws. The results showed that the
meat products of this study were
adequate for consumption.

Keywords: Microorganisms. Food
hygienization. Food handler. Legis-
lation.

INTRODUÇÃO

s carnes são considera-
das excelentes fontes de
proteínas de alto valor

biológico (10% a 20%), gorduras
(5% a 10%), vitaminas (B1, B2, B12,
niacina e vitamina A, entre outras), e
minerais (ferro, cálcio, fósforo, além
de zinco, magnésio e potássio) (PHI-
LIPPI, 2003). São alimentos de ele-
vada qualidade nutricional devido à

sua função plástica, influenciando na
formação de novos tecidos orgâni-
cos e na regulação de processos fisi-
ológicos, além de fornecer energia
(ARRUDA et al., 2001).

Os produtos cárneos são os prin-
cipais pratos consumidos em Unida-
des de Alimentação e Nutrição
(UAN), onde estes têm sido frequen-
temente implicados como veículos
de transmissão de patógenos para
humanos, além de apresentarem alta
susceptibilidade às contaminações
bacterianas, provocando redução de
suas propriedades nutritivas, altera-
ções sensoriais indesejáveis e risco à
saúde do consumidor.

Um dos principais fatores que
causam a deterioração e contamina-
ção dos alimentos está relacionado
com a higiene do manipulador e dos
alimentos, que podem vir a causar
uma série de doenças alimentares
(PEREIRA et al., 2002).

De acordo com ABERC (2003), os
procedimentos essenciais e determinan-
tes para evitar a contaminação dos ali-
mentos são a conservação e a higiene.
A higienização de todos os equipamen-
tos que entrarão em contato com o ali-
mento é muito importante para evitar
qualquer tipo de contaminação (TE-
DESCO et al., 2004).

Os alimentos que atuam como
veículos de intoxicações são geral-
mente aqueles que recebem muita
manipulação durante o preparo e
que ficam sujeitos a condições ina-
dequadas de armazenamento,
como as carnes frias e as sobreme-
sas que são consumidas sem pos-
terior tratamento térmico (SILVA
JUNIOR, 1992). A conscientização
do manipulador é um fator impor-
tantíssimo para que essas práticas
de higiene façam parte da rotina
diária de cada um.

É ampla a gama de micro-orga-
nismos ocorrentes em produtos cár-
neos, em virtude de sua complexa
composição, de seu elevado teor de
umidade (65 a 70%) e um pH apro-

priado ao desenvolvimento micro-
biano (PARDI et al., 1995).

A maioria dos micro-organismos
que alteram a carne fresca são bactérias
aeróbias mesófilas e algumas delas são
causadoras de toxiinfecções alimenta-
res (SILVA et al., 2001). Sua presença
em grande número indica matéria-pri-
ma excessivamente contaminada, lim-
peza e desinfecção de superfícies ina-
dequadas, higiene insuficiente na pro-
dução e condições inapropriadas de
tempo e temperatura durante a produ-
ção ou conservação dos alimentos (SI-
QUEIRA, 1995).

Em virtude, da importância que
os produtos cárneos têm na alimen-
tação da população em geral, este
estudo teve como objetivo analisar
microbiologicamente produtos cár-
neos, desde o recebimento até pron-
to para consumo, servidos em uma
Unidade de Alimentação e Nutri-
ção incluindo a contagem global de
bactérias aeróbias mesófilas hete-
rotróficas, fungos filamentosos e le-
veduras, pesquisa de estafilococos
coagulase positiva, a determinação
do NMP de coliformes a 35ºC e
45ºC.

MATERIAL E MÉTODOS

As amostras, de cerca de 1Kg, fo-
ram coletadas em uma Unidade de Ali-
mentação e Nutrição (UAN), na cida-
de de Alfenas – MG. Foram analisadas
microbiologicamente 16 amostras, sen-
do quatro de cada tipo (pescados, suí-
nos, aves e bovinos), em duplicata, com
duas repetições, não sendo necessaria-
mente do mesmo lote.

As análises foram realizadas em
cada tipo de carne, logo após sua
entrada na UAN, após manipulação
pelo profissional responsável e de-
pois de passada pelo processo de
cocção e exposta para o consumo.

Os ensaios foram realizados no
Laboratório de Biologia e Fisiologia
de Microrganismos, localizado no
Instituto de Ciências Agrárias da Uni-

A
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versidade José do Rosário Vellano –
UNIFENAS, Alfenas – MG.

PROCESSAMENTO DAS AMOSTRAS

Alíquotas de 25 g de cada amostra,
contendo pequenos fragmentos retira-
dos de várias partes, foram homoge-
neizados em 225 mL de solução salina
estéril, (diluição 10-1). A partir desta
foram realizadas diluições decimais
seriadas até 10–5. Todos os testes fo-
ram realizados em duplicata.

CONTAGEM GLOBAL DE BACTÉRIAS AERÓBIAS
MESÓFILAS  HETEROTRÓFICAS

Empregou-se o Ágar Padrão para
Contagem (PCA), utilizando-se o
método de semeadura em profundi-
dade com posterior incubação em
estufas convencionais reguladas a
35,5ºC (±0,5ºC), por um período de
24 a 48 horas. Para proceder à con-
tagem, foram selecionadas as placas
que apresentaram entre 25 a 250
Unidades Formadoras de Colônias
(UFC) (Silva et al., 2001).

DETECÇÃO E QUANTIFICAÇÃO DE FUNGOS
FILAMENTOSOS E LEVEDURAS

Foi realizada pelo método de di-
luições e semeadura em profundida-
de, utilizando-se o Ágar Batata Dex-
trose (ABD) acidificado com ácido
tartárico a 1%. O procedimento foi
similar ao apresentado para conta-
gem total de mesófilos, variando-se
apenas a temperatura de incubação
(25ºC), por um período de 3 a 5 dias.
Foram selecionadas as placas que
apresentaram entre 35 a 250 UFCs
(Silva et al., 1997).

PESQUISA DE S. AUREUS

Utilizou-se o meio Ágar Manitol
Salgado, dicionado de vermelho de fe-
nol como indicador, sendo as diluições
semeadas em superfície com alça de
Drigalsky (0,1 mL), em seguida incu-

badas a 35,5ºC, por 24 a 48 horas.
Após este período, foi observado o cres-
cimento e quantificação das UFCs.

DETECÇÃO E  QUANTIFICAÇÃO DE COLIFORMES
TOTAIS (35ºC) E COLIFORMES
TERMOTOLERANTES (45ºC)

As enumerações de coliformes
totais e termotolerantes seguiram a
técnica da fermentação múltipla em
tubos, realizando-se, posteriomente,
o cálculo do Número Mais Provável
(NMP)/ grama do produto.

No teste presuntivo empregou-se o
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST),
utilizando-se três tubos, com posterior
incubação a 35,5ºC/48 horas.

Para os testes confirmativos, fo-
ram utilizados os meios Caldo Ver-
de Brilhante Bile Lactose (VBBL)
para coliformes totais, incubando-se
os tubos a 35,5ºC/24 horas e Caldo
EC, para coliformes termotolerantes,
sendo os tubos incubados a 45ºC/24
horas. Após estes ensaios, determi-
nou-se o NMP de coliformes totais e
o NMP de coliformes termotoleran-
tes. A partir de tubos positivos do
Caldo EC, foram semeadas alíquo-
tas em placa de Petri contendo o meio
Ágar Eosina Azul de Metileno (EMB)
segundo Levine (Siqueira, 1995).
Para identificação de Escherichia coli
utilizou-se técnicas bioquímicas
(API-bioMérieux).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Legislação Brasileira não de-
termina valor padrão para micro-or-
ganismos mesófilos aeróbios, mas,
quando estes se apresentam com va-
lores superiores a 106 UFC/g, podem
aparecer alterações detectáveis nos
alimentos (FRANCO e LANGRAF,
1996). Todas as amostras analisadas
no presente estudo apresentaram-se
dentro deste padrão, com exceção da
carne bovina pós-manipulação que
apresentou valor próximo ao limiar
permitido pela Legislação (Tabela 1).

Comparando-se esses resultados
com os obtidos por Hoffmann et al.
(1998), verifica-se que as contagens
de aeróbios mesófilos estão no limi-
te inferior das contagens obtidas por
esses pesquisadores que encontraram
valores que variaram de 103 a 108

UFC/g. Nos estudos de Silva (2002),
algumas amostras, como a de fran-
go e a bovina, apresentaram conta-
gens ao nível de 105 a 106 UFC/g,
valores próximos ao tolerado, mas,
em outras amostras como as de car-
ne suína, foram verificadas baixas
contagens, ao nível de 103 UFC/g,
semelhantes aos resultados obtidos
no presente trabalho. Silva (2002),
encontrou variações na contagem de
mesófilos, pelo método do PCA, em
carnes cruas de bovinos de 8,6 x 105

a 9,3 X 105UFC/g, de suínos de 1,6
X103 a 1,9 X 103 e de frangos 2 X
106 a 3 X106. Sendo esses resulta-
dos próximos aos encontrados nas
carnes após a entrada na UAN.

ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA

No presente estudo todas as aná-
lises para a pesquisa de S. aureus
foram negativas, indicando que as
amostras foram procedentes de uma
UAN com boas práticas de manipu-
lação. Entretanto, em estudos reali-
zado por de Neto et al. (2002), tais
organismos foram detectados em
contagens acima do padrão.  E, se-
gundo Pereira et. al. (2002), das 67
amostras coletadas em açougues
46,26% das amostras foram positi-
vas sendo 19 de mãos de manipula-
dores, 2 de cortes de carnes e 10 de
utensílios e ambiente.

A Legislação Brasileira também
não determina um padrão sobre o
grau de contaminação em relação a
fungos filamentosos e leveduras.
Entretanto, quando encontrados em
índices elevados nos alimentos, for-
necem informações sobre condições
higiênicas de equipamentos, multi-
plicação de micro-organismos no
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Tabela 1 - Valores médios da contagem de mesófilos aeróbios realizada em amostras de carnes,
colhidas em uma UAN, na cidade de Alfenas - MG.

* Não detectado

Tabela 2 - Médias das contagens de bolores e leveduras realizadas nas amostras de carnes,
procedentes de uma UAN, na cidade de Alfenas - MG.

* Não detectado

Tabela 3 - Valores médios do NMP de coliformes totais por grama de carne analisada,
segundo a procedência das amostras, colhidas em uma UAN, na cidade de Alfenas – MG.

Tabela 4 - Valores médios do NMP de coliformes fecais/ Escherichia coli por grama de carne analisada,
segundo a procedência das amostras, colhidas em uma UAN, na cidade de Alfenas – MG.
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produto, em decorrência de falha no
processamento e, ou estocagem e
matéria-prima contaminada (SI-
QUEIRA, 1995).

Comparando os resultados obti-
dos no presente estudo com os en-
contrados nos estudos de Silva
(2002), verifica-se que as contagens
desses organismos no presente estu-
do foram mais altas do que as en-
contradas pelo autor citado, que foi
de 101 a 102 UFC/g (Tab.2).

 Não existem padrões legais na-
cionais para a presença de colifor-
mes totais (35ºC) para os alimentos
analisados. As amostras estudadas
apresentaram, desde a ausência até
contagens baixas, com relação a ou-
tras pesquisas, como a de Fuzihara e
Franco (1993), que encontraram em
carne suína valores que variaram de
101 a 106 NMP/g (Tab.3).

O Código Sanitário do Estado de
São Paulo (São Paulo, 1992) esta-
belece padrões de 3,0x102 NMP de
coliformes fecais/g para carne bo-
vina, carne suína e frango, 102
NMP/g para peixe, enquanto a Re-
solução RDC nº12 (Brasil, 2001),
estabelece como padrão para pro-
dutos cárneos crus preparados de
aves, bovinas e suínas, o máximo
de 104 NMP/g e, para estes mes-
mos produtos cárneos cozidos ou
não, maturados ou não, o limite é
de 103 NMP/g. Já os pescados, res-
friados ou congelados não consu-
midos crus, o limite máximo tole-
rável é de 103 NMP/g e os pesca-
dos pré-cozidos é de 102 NMP/g.
Todas as amostras analisadas esta-
vam dentro dos padrões e as amos-
tras após passarem pelo processo
de cocção e pronta para o consu-
mo diminuíram os valores encon-
trados.

Confrontando os resultados deste
estudo com as contagens do estudo re-
alizado por Silva (2002), que apresen-
taram desde ausência a valores próxi-
mos de 102 NMP/g, observou-se que
muitas das contagens de coliformes

fecais encontradas no presente estudo,
excederam esses valores (Tab.4).

CONCLUSÕES

Os resultados obtidos neste traba-
lho permitiram inferir as seguintes
conclusões:

Na contagem total de bactérias
aeróbias mesófilas heterotróficas, a
carne bovina foi a única que apre-
sentou o valor máximo de 106 UFC/
g depois de manipulada, porém,
quando estava pronta para o consu-
mo, esta apresentou contagem apro-
priada para ser consumida;

Todas as análises para S. aureus
apresentaram-se negativas, indican-
do que todas as amostras eram pro-
cedentes de boas práticas de mani-
pulação;

Na contagem de fungos filamen-
tosos e leveduras, as amostras que
apresentaram maior contagem, foram
as que haviam passado pelo proces-
so de manipulação, justificando a
ocorrência, no entanto, a Legislação
Brasileira não determina padrão so-
bre o grau de contaminação para es-
ses organismos;

Na determinação do NMP de co-
liformes a 35ºC, as amostras apresen-
taram baixas contagens, indicando
boa qualidade higiênico-sanitária dos
alimentos;

Na determinação do NMP de co-
liformes a 45ºC, as amostras analisa-
das variaram desde ausência até con-
tagens que estavam dentro dos pa-
drões adequados, segundo Legisla-
ção Brasileira.
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RESUMO

O objetivo principal deste traba-
lho foi analisar microbiologica-
mente a água dos poços escavados
nos domicílios do bairro Residen-
cial dos Pioneiros que não apresen-
ta rede de água e esgoto. Foram
analisadas 20 amostras de água de
poços escavados, escolhidos por
amostragem aleatória simples, de
20 residências diferentes. Das
amostras coletadas seis (30%) apre-
sentaram resultados positivos para
coliformes totais e cinco (25%)
para coliformes termotolerantes de
acordo com o índice do NMP/100
mL, sendo que 15 (75%) delas es-
tavam aptas para o consumo.

Palavras-chave: Água Potável. Con-
taminação. Consumo Humano.

SUMMARY

The main objective of this work
was microbiologically to analyze
the water of the excavated wells of
the domiciles of the Pioneers’ Re-
sidential quarter that does not pre-
sent net of water and sewer. 20
water samples had been analyzed
of excavated wells, chosen for sim-
ple random sampling, of 20 diffe-
rent residences. Of collected sam-
ples six (30%) they had presented
in agreement resulted positive for
total coliforms and the five (25%)
for thermotolerant coliforms index
of the MPN/100 mL, being that 15
(75%) of them were apt for the con-
sumption.

Keywords: Potable Water. Contami-
nation. Human Consumption.

INTRODUÇÃO

água é fundamental para
a sobrevivência do ho-
mem e para o equilíbrio

de toda a natureza do planeta. Sua
importância faz com que hoje ela seja
uma preocupação mundial diante das
ameaças da poluição, do uso insus-
tentável, das mudanças climáticas,
das mudanças no uso do solo e do
risco de escassez. É preciso garantir
a qualidade desse recurso vital, para
que todos tenham acesso à água ade-
quada para suas necessidades bási-
cas (TRABULSI et al, 2005). Por isso
assegurar apenas a quantidade de
água necessária não basta. Segundo
Luz (2005), a água é o maior bem
que possuímos para nossa sobrevi-
vência e a manutenção dos nossos

A
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planejamentos com vistas ao futuro.
As principais fontes de suprimen-

tos de água das comunidades são as
águas dos rios, lagos naturais e re-
servatórios, assim como a água de
poços no subsolo. Porém, dois tipos
de poluição de água estão presentes
em nossa sociedade, aumentando
consequentemente as dificuldades de
suprimento de água de qualidade;
estas poluições vêm de fontes quí-
micas e biológicas, sendo que as fon-
tes químicas são provenientes de ins-
talações industriais e uso de pestici-
das, e as biológicas são originadas
principalmente do lixo e material fe-
cal (BURTON; ENGELKIRK, 1998).

O padrão de qualidade de água
para consumo humano é determina-
do pela Portaria nº. 518, de 25 de
março de 2004, do Ministério da Saú-
de. Segundo esta legislação “toda
água destinada ao consumo huma-
no deve obedecer ao padrão de po-
tabilidade e está sujeita à vigilância
da qualidade da água”; e água potá-
vel é “àquela cujos parâmetros mi-
crobiológicos, físicos, químicos e
radioativos atendem ao padrão de
potabilidade e não oferece risco à
saúde” (BRASIL, 2004).

As mudanças de composição da
água são determinadas pela introdu-
ção de substâncias estranhas, polu-
entes e contaminantes biológicos e
químicos, ou por alterações na quan-
tidade dos constituintes normalmen-
te existentes. Como consequência as
propriedades físicas, o sabor, a cor,
a transparência e outras característi-
cas podem ser alterados. Os efeitos
sobre a saúde podem ser diretos quer
por ingestão de água poluída, quer
por utilização de limpeza pessoal, ou
então indireto pela alteração dos
ecossistemas aquáticos ou acúmulos
em organismos aquáticos que servem
para alimentação (MARCONDES;
SOARES, 1991).

Nas localidades onde não existe
rede de distribuição nem estação de
tratamento de água, os moradores

geralmente cavam poços. Muitos
deles desconhecem a distância mí-
nima necessária entre os poços e fos-
sas para evitar a contaminação da
água. Normalmente quando os po-
ços ficam muito próximos a fossas,
não respeitando o distanciamento
considerado adequado (15 metros)
a qualidade dessa água pode ser
comprometida, pois a mesma pode
estar contaminada (CAPELETTO,
2000). Ao se construir um poço é
preciso escolher um local afastado de
fossas, depósitos de lixo e da cria-
ção de animais. Toda a água desti-
nada ao consumo humano deve
obedecer ao padrão de potabilidade e
está sujeita à vigilância da qualidade da
água, mas nem todos que possuem
poços têm assistência dos órgãos mu-
nicipais competentes (BRASIL, 2004).

Tendo em vista a importância da
água para a sobrevivência, percebeu-
se a necessidade de uma avaliação
da qualidade da água das cisternas
do bairro Residencial dos Pioneiros
no município de Teixeira de Freitas,
uma vez que o mesmo não apresen-
ta rede de água tratada e esgoto, ha-
vendo a possibilidade de contamina-
ção do lençol freático e consequen-
temente da população local. Sendo
assim, o presente tema foi escolhido
devido às problemáticas concernen-
tes à qualidade da água, que tem tra-
zido diversos transtornos a popula-
ção de uma forma geral, principal-
mente idosos e crianças, que utilizam
água de cisternas. Além disso, mui-
tos bairros da cidade de Teixeira de
Freitas não são totalmente atendidos
com o serviço de água tratada e sa-
neamento básico.

O objetivo principal deste traba-
lho foi analisar microbiologicamen-
te a água das cisternas dos domicíli-
os do bairro Residencial dos Pionei-
ros que não apresenta rede de água
e esgoto; e como objetivos específi-
cos: analisar a água de cisternas, atra-
vés da pesquisa de coliformes totais
e termotolerantes, utilizando a técni-

ca do Número Mais Provável (NMP)
identificar os principais fatores de
contaminação da água das cisternas
destes domicílios; identificar se a
população realiza algum tipo de tra-
tamento da água; e sugerir alternati-
vas para que não ocorra a contami-
nação das mesmas.

SANEAMENTO BÁSICO

O estado do abastecimento de água
e saneamento nos países em desenvol-
vimento é caótico. Cerca de um milhão
e duzentas mil pessoas não tem acesso
à água potável, e um bilhão não tem
acesso a serviços adequados de sanea-
mento (DIAS, 2001).

Embora quase 90% da população
urbana do país já tenham acesso à
água encanada, de acordo com da-
dos do Censo 2000, cerca de 15 mi-
lhões de pessoas ainda estão despro-
vidas deste serviço nas cidades bra-
sileiras. Trata-se basicamente de po-
pulações de baixa renda que moram
em assentamentos irregulares con-
centrados na periferia das grandes
cidades, capitais e metrópoles, ou
espalhadas em diversos municípios
pobres de pequeno porte no interior
(VARGAS; LIMA, 2004).

Os problemas de abastecimento
no Brasil decorrem fundamentalmen-
te da combinação do crescimento
exagerado das demandas localizadas
e da degradação da qualidade das
águas, em níveis nunca imaginados.
Esse quadro é uma consequência da
expansão desordenada dos proces-
sos de urbanização e industrialização
verificada a partir da década de
1950, gerando a falta de coleta e o
lançamento de esgotos não tratados
nos corpos de água utilizados para o
abastecimento, sem o recolhimento
do lixo urbano produzido; deposição
inadequada dos resíduos coletados e
grande desperdício da água disponí-
vel (REBOUÇAS et al, 2006).

A intensa urbanização ocorrida
em escala mundial introduziu outras
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escalas de demanda, desperdício e
contaminação de águas. As grandes
concentrações urbanas necessitam de
volume de água tratada em quanti-
dades enormes de milhares de me-
tros cúbicos por hora e também pro-
duzem resíduos em grande escala,
que poluem e contaminam águas
subterrâneas, rios, lagos e represas.
A última avaliação do Programa das
Nações Unidas para o Meio Ambi-
ente (PNUMA), identifica 80 países
com sérias dificuldades para manter
a disponibilidade de água. Esses pa-
íses representam 40% da população
mundial. Mais de um bilhão de pes-
soas tem problemas de acesso à água
potável, e 2,4 bilhões não têm aces-
so ao saneamento básico. A falta de
acesso à água de boa qualidade e
saneamento resulta em centena de
milhões de casos de doenças de vei-
culação hídrica e mais de cinco mi-
lhões de mortos por ano. Estima-se
que 120 mil km3 de água estejam
contaminados. O conjunto de proble-
mas com a quantidade e a qualidade
da água não só envolvem aspectos
técnicos e tecnológicos, mas tem re-
percussões econômicas e sociais re-
levantes (TUNDISI; TUNDISI,
2005). De acordo com Barros e Pau-
lino (2007), nas nações em desen-
volvimento como o Brasil, apenas
uma pequena parte da população tem
acesso à água potável de boa quali-
dade. Nas nações industrializadas e
desenvolvidas, as reservas de água
tanto da superfície como subterrâne-
as estão sendo poluídas por esgotos
domésticos e industriais, e por canais
de área urbana e agrícolas que trans-
portam substâncias tóxicas.

DOENÇAS TRANSMITIDAS PELA ÁGUA

As epidemias transmitidas pela
água são um resultado da não utili-
zação dos conhecimentos e das tec-
nologias disponíveis. Em 1993, uma
epidemia de criptosporidiose (doen-
ça diarréica) transmitida pela água

afetou mais de 400 mil pessoas em
Milwaukel, Wisconsin (EUA), ma-
tando mais de 100 pessoas imunos-
suprimidas (BURTON; ENGELKI-
RK, 1998). Estima-se que 80% de
todas as moléstias e mais de um ter-
ço dos óbitos dos países em desen-
volvimento sejam causados pelo con-
sumo de água contaminada, e, em
média, até um décimo do tempo pro-
dutivo de cada pessoa se perde de-
vido a doenças relacionadas à água
(MORAES; JORDÃO, 2002).

De acordo com o modo de pro-
pagação as doenças infecciosas as-
sociadas à água podem ser classifi-
cadas, segundo os engenheiros sa-
nitaristas em quatro categorias. Sen-
do elas: (1) com suporte na água:
como por exemplo, a cólera e a fe-
bre tifóide; (2) associadas à higiene:
sarna, traucoma e disenteria bacilar;
(3) de contato com a água: esquis-
tossomose; (4) associadas a vetores
desenvolvidos na água: malária, a
febre amarela e a dengue (HESPA-
NHOL, 2006).

As doenças de veiculação hídri-
ca que afetam a saúde humana cau-
sam não somente danos às pessoas,
mas diminuem a segurança coletiva
da população e produzem impactos
econômicos devido a inúmeras inte-
rações, aumento de mortalidade e
interrupção de atividades profissio-
nais (BRANCO et al, 2006).

POÇOS ESCAVADOS

Poço é toda perfuração através da
qual obtemos água de um aquífero.
Existem diversos tipos de poços,
porém o mais utilizado pela popula-
ção de baixa renda são os poços es-
cavados, que são poços cilíndricos,
abertos manualmente, com o uso de
picareta e pá recebendo nomes dis-
tintos, dependendo da região: cister-
na, cacimba, cacimbão, poço ama-
zonas, poço caipira, ou simplesmente
poço. Após a construção o poço deve
ser bem fechado, erguendo-se uma

proteção de tijolo acima do nível do
terreno e cimentando o solo ao re-
dor do mesmo. Isto evita a entrada
de água contaminada da superfície e
a queda de objetos e animais em ge-
ral (KERO ÁGUA, 2008).

De acordo com Marengo e Dias
(2006), na época Colonial a água
para abastecimento doméstico e ani-
mal era captada livremente por mei-
os de poços escavados e nascentes.
Assim que a Corte Portuguesa che-
gou ao Brasil, em 1808, a perfura-
ção de poços passou a ser autoriza-
da nas províncias de São Paulo e Rio
Grande do Sul. Entre 1822 e 1889, a
perfuração de poços para qualquer
uso passou a depender de autoriza-
ção central. No final de 1889, o uso
das águas ficou livre de qualquer
controle federal ou estadual. A partir
de então, investimentos públicos
vêm sendo feitos para a instalação,
operação, manutenção de redes bá-
sicas de obtenção de dados pluvio-
métricos, fluviométricos e hidrocli-
máticos.

CONTAMINAÇÃO DA  ÁGUA DE POÇOS

As águas subterrâneas podem ser
contaminadas por micro-organismos
patogênicos, substâncias e compos-
tos químicos provenientes, principal-
mente, de despejos domésticos e in-
dustriais e da disposição inadequa-
da do lixo (SILVA; ARAÚJO, 2003).

Em áreas de periferias urbanas, as
águas subterrâneas provenientes de
poços rasos constituem-se importan-
tes fontes de suprimento de água para
consumo humano e animal. Depen-
dendo da capacidade filtrante do solo
as águas subterrâneas podem se
apresentar livres de contaminação,
sendo, portanto, seguras como fonte
de água para o consumo. Por outro
lado, lençóis aquáticos de pouca pro-
fundidade são influenciados pela
água que circula na superfície e, por-
tanto sujeitos à contaminação. A po-
luição fecal da água de poços é faci-
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litada pela pequena profundidade do
aquífero. É importante o controle dos
suprimentos de água subterrânea pri-
vados, na prevenção de possíveis
agravos à saúde dos consumidores
(AMARAL et al, 1994).

PREVENÇÃO DA CONTAMINAÇÃO DA ÁGUA DE POÇOS

Segundo Burton e Engelkirk
(1998), para que não ocorra a conta-
minação da água de cisternas, a fon-
te deve ser bastante profunda para
garantir que a água da superfície seja
filtrada antes de alcançar o nível do
lençol d’água, escolhendo um local
afastado das fossas, depósitos de lixo
e da criação de animais. Os sanitári-
os de fossas abertas, os tanques sép-
ticos e as fossas devem estar situa-
dos de maneira que as águas da su-
perfície, passando através dessas áre-
as, não carreguem micróbios das fe-
zes diretamente para a água contida
no interior dos poços naturais.

De acordo com a Lei nº 313/2003
do Art.144, do Município de Teixei-
ra de Freitas-BA, as fossas e sumi-
douros deverão ser construídos a
uma distância mínima de 15 metros
de raio do poço ou cisterna de cap-
tação de água, quando houver no
terreno ou no terreno vizinho (TEI-
XEIRA DE FREITAS, 2003).

PADRÕES MICROBIOLÓGICOS  DA ÁGUA

De acordo com a portaria da
Agência Nacional de Vigilância Sa-
nitária (ANVISA), nº 518, de 25 de
março de 2004, (BRASIL, 2004) para
que água seja considerada boa para
o consumo, deve ser: insípida, ino-
dora e sem sabor, cujos parâmetros
microbiológicos, fisiológicos, quími-
cos e radioativos atendam ao padrão
de potabilidade e que não ofereçam
riscos à saúde. Os parâmetros de co-
liformes totais e termotolerantes para
a potabilidade da água em amostras
individuais procedentes de poços,
fontes, nascentes e outras formas de

abastecimento sem distribuição ca-
nalizada, tolera a presença de coli-
formes totais, na ausência de Esche-
richia coli e, ou, coliformes termo-
tolerantes, devendo ser investigada
a origem da ocorrência, tomadas pro-
vidências imediatas de caráter corre-
tivo e preventivo e realizada nova
análise de coliformes.

MATERIAL E MÉTODOS

De um total, aproximado, de 200
residências situadas no bairro Resi-
dencial dos Pioneiros, no município
de Teixeira de Freitas, estado da
Bahia, foram analisadas 20 amostras
de água de poços escavados, esco-
lhidos por amostragem aleatória sim-
ples, de 20 residências diferentes. As
coletas ocorreram no mês de abril de
2008.

Segundo Nazareth (1997), o nú-
mero mínimo de elementos para
compor uma amostra não deve ser
menor que 10% do total de elemen-
tos da população, minimizando as-
sim, as chances de as informações
da amostra se afastarem demasiada-
mente daquelas obtidas caso exami-
nassem toda a população.

As amostras de água foram cole-
tadas em frascos de vidros esteriliza-
dos com capacidade de 250 mL, sen-
do utilizados 2/3 do frasco. No mo-
mento da coleta foi feita assepsia das
torneiras com auxílio de álcool e al-
godão, deixando a água escorrer por
cerca de três minutos. As amostras
foram acondicionadas em recipien-
tes isotérmicos com gelo e levadas
ao Laboratório de Microbiologia do
Campus X da Universidade do Esta-
do da Bahia (UNEB), onde foram
feitas imediatamente as análises.

Para a determinação dos núme-
ros de coliformes totais e termotole-
rantes, foi aplicada a técnica do Nú-
mero Mais Provável (NMP), utilizan-
do-se as diluições de 10-1, 10-2 e 10-
3, de acordo com a metodologia da
Americam Public Health Associati-

on-APHA (Associação Americana
de Saúde Pública) (VANDERZANT;
SPLITTSTOESSER, 1992).

O resultado obtido como NMP/
100mL da amostra, permitiu avaliar
a qualidade microbiológica da água,
conforme os padrões estabelecidos
pela portaria 518 de 25 de março de
2004 do Ministério da Saúde (BRA-
SIL, 2004).

Foi aplicado um questionário para
investigar a situação dos poços es-
cavados, nas referidas residências do
bairro Residencial dos Pioneiros.

Para avaliar a qualidade da água
dos poços foi utilizado na pesquisa
um guia de verificação (check-list)
com o objetivo de analisar as condi-
ções e os fatores externos que po-
dem contribuir para a contaminação
do mesmo. Utilizando este guia, fo-
ram feitas entrevistas diretamente
com os moradores, observando suas
práticas rotineiras na utilização da
água dos poços.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos através da
análise microbiológica da água são
representados na TABELA 1.

Das 20 amostras analisadas seis
(30%) apresentaram resultados positi-
vos para coliformes totais e cinco (25%)
para coliformes termotolerantes de acor-
do o índice do NMP/100 mL, sendo
que 15 (75%) delas estavam aptas para
o consumo humano, conforme os pa-
drões microbiológicos.

Segundo o Ministério da Saúde,
portaria 518 de 25 de março de 2004,
(BRASIL, 2004) em 100 mL de água
não deve conter a presença de colifor-
mes totais nem termotolerantes, sendo
aceitável em amostras individuais de
poços, nascentes e outras formas de
abastecimento, a presença de colifor-
mes totais na ausência da E. coli de-
vendo ser investigada a origem da ocor-
rência e tomadas providências imedia-
tas de caráter corretivo, preventivo e
realizada nova análise.
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Tabela 1 - Resultado do Número Mais Provável (NMP/100 mL) de Coliformes Totais e Termotolerantes
das amostras de água de poços escavados do Bairro Residencial dos Pioneiros.

* A portaria nº 518/04 MS artigo 11 § 8º determina que em amostras individuais de poços tolera-se a presença de
coliformes totais, na ausência de coliformes termotolerantes.

Tabela 2 Relação da distância entre a fossa e poço e os resultados positivos para coliformes totais e termotolerantes.
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Tabela 3 - Distribuição porcentual dos poços situados no bairro Residencial dos Pioneiros de Teixeira de Freitas,
Bahia de acordo a profundidade, em metros.

Tabela 4 - Percentual dos domicílios que utilizam substância para purificação da água de poço.

Tabela 5 - Percentual de poços que apresentavam diferentes fatores de proteção nos domicílios
situados no bairro Residencial dos Pioneiros de Teixeira de Freitas, Bahia.

Tabela 6 - Percentual dos domicílios em relação à vedação da caixa d’água e a presença de coliformes.
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Das amostras analisadas, cinco
(25%) se encontraram fora dos pa-
drões microbiológicos de potabilida-
de para água de consumo humano.

A população local do bairro Re-
sidencial dos Pioneiros, não dispõe
do serviço de saneamento básico,
sendo esse um dos agravantes para
a contaminação da água dos poços,
pois, todos possuem fossas e poços.
De acordo com os dados levantados,
nas residências onde foram obtidas
as amostras que se encontraram con-
taminadas com coliformes totais e
termotolerantes, não havia a distân-
cia mínima exigida pela Lei nº 313/
2003 do Art.144, do Município de
Teixeira de Freitas (TEIXEIRA DE
FREITAS, 2003) que é de 15 metros
entre o poço e a fossa, independente
de ser do próprio morador ou do seu
vizinho (Tabela 2). Há de salientar que
teve uma amostra que havia uma dis-
tância considerável entre a fossa e o
poço de 24 metros, porém se encon-
trava contaminada com coliformes to-
tais. Isso pode ter ocorrido devido o
poço estar localizado próximo (cerca
de quatro metros) à fossa do morador
vizinho. Através do questionário apli-
cado pode-se notar que os moradores,
de forma unânime desconheciam a dis-
tância mínima necessária entre o poço
e a fossa para se evitar possíveis conta-
minações da água.

Segundo Silva e Araújo (2003), em
torno de 20% da população dos países
em desenvolvimento dispõem de fos-
sas sépticas ou outro tratamento como
medida de proteção da salubridade do
seu domicílio. Essas técnicas, porém,
podem permitir a liberação de patóge-
nos, que se infiltram e podem alcançar
as águas subterrâneas, colocando em
perigo sua saúde e a dos vizinhos que
consomem água desse manancial. Vale
ressaltar que as amostras de água do
bairro Residencial dos Pioneiros foram
coletadas em período de estiagem.

A água de escoamento superfici-
al é o principal fator que modifica a
qualidade microbiológica da água

subterrânea, tornando-a de risco à
saúde. Por esses fatores a profundi-
dade dos poços é de grande relevân-
cia, pois quanto mais profundo o
poço menor o risco de contamina-
ção (AMARAL et al, 1994).

A maior parte das residências do
bairro Residencial dos Pioneiros,
ou seja 70% (Tabela 3) apresentou
poços com profundidade de até 17
metros. As amostras que se encon-
traram contaminadas foram justa-
mente as dos poços que tinham
uma profundidade de até 15 me-
tros. Os poços que possuíam uma
profundidade superior a 18 metros,
não demonstraram resultados po-
sitivos para coliformes totais nem
termotolerantes.

No estudo realizado por Silva e
Araújo (2003), onde foi pesquisada
a qualidade da água do manancial
subterrâneo em áreas urbanas de Fei-
ra de Santana-Bahia, foi encontrada
associação, em níveis de significân-
cia estatística, entre a área onde foi
coletada a amostra e crescimento de
bactérias do tipo coliforme. O cres-
cimento de coliformes termotoleran-
tes estava associado positivamente a
poços com até 10 metros de profun-
didade e captação manual da água,
através de balde.

O tratamento da água é um fator
indispensável na prevenção de do-
enças. A adição de “cloro” à água,
mata imediatamente a E. coli e os
patógenos entéricos, pois, não supor-
tam a cloração A quantidade reco-
mendável de cloro na água para con-
sumo é de 0,2 a 0,5 ppm (parte por
milhão ou miligrama/litro) de cloro
residual. (LEVINSON; JAWETZ,
2005). Nos Estados Unidos, mais de
98% dos sistemas de fornecimento
que desinfetam a água, utilizam com-
postos derivados do cloro como
agentes desinfetantes (BLACK,
2002). Dos domicílios visitados ape-
nas 10% utilizavam os compostos
derivados do cloro como agente de-
sinfetante da água (Tabela 4).

Ávila et al (1989), comparando
índices de coliformes na água para
abastecimento e casos de gastroen-
terite, observaram que a ocorrência
de gastroenterite aumentava à medi-
da que diminuía o percentual de
amostras aceitáveis (próprias para o
consumo) para coliformes totais. A
incidência de gastroenterite foi de
116/1.000 habitantes nas áreas das
quais nenhuma amostra foi conside-
rada aceitável para coliformes totais
sendo observada a presença de coli-
formes termotolerantes em 42,9%
das amostras. Nas áreas em que fo-
ram encontrados 41,5% de amostras
como aceitáveis para coliformes to-
tais e que tiveram 5,7% das amostras
com presença de coliformes termo-
tolerantes a incidência caiu para 49/
1000 habitantes.

Vários são os fatores que favore-
cem a proteção da água de poços
contra a contaminação. A vedação
da tampa dos poços é de extrema
importância, pois evita o contato di-
reto de materiais que se encontram
na superfície, que poderiam estar al-
terando a qualidade microbiológica
da água. De acordo com a Tabela 5,
85% dos poços se encontravam ve-
dados. O estudo realizado por Fer-
reira e Hirata (1993), sobre a determi-
nação de riscos de contaminação das
águas subterrâneas por sistemas de sa-
neamento in situ em Campinas, revela
que as más condições construtivas dos
poços estudados, também podem ser
responsáveis pelos altos valores bacte-
riológicos encontrados na análise. Em
alguns locais, os poços, carecem total-
mente de proteção sanitária, estando
muitas vezes abertos ou cobertos de
forma inadequada.

Os dados mostrados na Tabela 5
indicam que nenhum dos poços anali-
sados estava em um nível mais eleva-
do que a fossa, pois os terrenos deste
bairro são planos. Na localização dos
poços deve-se priorizar o ponto mais
elevado do lote, ou seja, o local mais
alto da área para ser construído, fican-
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do o mais distante e em direção contrá-
ria de escoamentos subterrâneos pro-
venientes de poços conhecidos ou pro-
váveis origens de poluição como fos-
sas, sumidouros, passagens de esgotos,
etc. (UNIVERSIDADE FEDERAL DA
PARAÍBA, 2006).

Comparando os resultados des-
te estudo com análises microbioló-
gicas do estudo realizado por Ama-
ral et al (1994), sobre a qualidade
higiênico sanitária da água de po-
ços rasos em uma área urbana,
mostraram que 92,12% das 104
amostras de água dos poços rasos
apresentavam-se contaminadas por
coliformes termotolerantes, em de-
sacordo com os padrões de potabi-
lidade estabelecidos pelo Ministé-
rio da Saúde. Observou-se que os
coliformes termotolerantes encon-
trados nas análises de água das re-
sidências do bairro Residencial dos
Pioneiros estavam abaixo deste va-
lor.

Muitos são os elementos que in-
fluenciam no processo de contami-
nação da água de poços, podendo
ser de forma direta ou indireta.
Pode-se observar que a água do
poço é bombeada para um reser-
vatório (caixa d’água) para depois
ser distribuída para as demais de-
pendências. Por isso a caixa d’água
deve estar  tampada ou vedada,
para evitar a contaminação da água.
A maior parte dos domicílios (55%)
tinha as tampas das caixas d’água
vedadas, isoladas adequadamente
(Tabela 6). Das amostras analisa-
das, dentre aquelas que deram re-
sultados positivos para coliformes,
tanto as caixas d’água tampadas,
de forma inadequada (50%), quan-
to as vedadas (50%) estavam con-
taminadas. Nota-se que o fato das
caixas serem tampadas ou vedadas
não foi determinante para o resul-
tado das análises da água, uma vez
que tanto ambas tinham a presen-
ça de coliformes totais e termoto-
lerantes.

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos através da
análise da água de poços do Bairro
Residencial dos Pioneiros mostraram
que um percentual de 25% das amos-
tras se encontra impróprio para o
consumo humano conforme o esta-
belecido pelo Ministério da Saúde
(BRASIL, 2004).

De acordo com essa pesquisa,
acredita-se que os fatores que mais
influenciaram para contaminação da
água foram a falta do distanciamen-
to mínimo, entre as fossas e os po-
ços analisados, a não vedação apro-
priada da tampa dos poços a peque-
na profundidade dos poços e tam-
bém o fato dos poços não estarem
em níveis mais elevados que as fos-
sas. Os poços que apresentaram a
distância média inferior a 15 metros
das fossas foram o que apresentaram
resultados positivos para coliformes
tanto totais como termotolerantes.

A falta de saneamento básico pú-
blico torna-se um dos agravantes para
o comprometimento da qualidade da
água avaliada, pois a comunidade lo-
cal do Residencial dos Pioneiros, ainda
não é beneficiada com serviços de água
canalizada e esgoto. As águas dos po-
ços que se encontraram contaminadas,
para que pudessem ser utilizadas de-
veriam ser cloradas ou fervidas, para
serem consideradas aptas para o con-
sumo da população. No presente estu-
do ficou evidenciado que somente 10%
da população submetem a água à clo-
ração.

A partir desse estudo sugere-se
que os responsáveis pelo serviço de
saneamento básico disponibilizem
serviços de água canalizada e rede
de esgoto a comunidade local ou
que os órgãos competentes possam
conduzir a fiscalização e orienta-
ção para o consumo seguro de água
obtida de poços nessa população.
De acordo com dados fornecidos
pelos moradores do bairro a Vigi-
lância Sanitária não faz o monito-

ramento da água dos poços. Este
monitoramento se torna imprescin-
dível, pois evitaria muitos proble-
mas de saúde relacionada à água,
principalmente em crianças e ido-
sos, por possuírem um sistema de
defesa imunológica mais frágil. Há
uma necessidade também da popu-
lação estar reivindicando junto às
autoridades Municipais Competen-
tes a atenção da Vigilância Sanitá-
ria de forma periódica para estar
informando a qualidade da água
consumida.
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ESTIMATIVA DA INCERTEZA NA DETERMINAÇÃO DE

COLIFORMES TOTAIS E ESCHERICHIA COLI, EM

ÁGUA PARA CONSUMO HUMANO E USO INDUSTRIAL,
PELA TÉCNICA DA MEMBRANA FILTRANTE.

RESUMO

Este trabalho foi realizado no la-
boratório de microbiologia - LANAL
microbiologia do SENAI - CTAL, em
Chapecó SC, com o objetivo de esti-
mar a incerteza de medição (U) dos
ensaios de Contagem de Coliformes
Totais (APHA 922B) e Escherichia
coli. (APHA 9222D.) pela técnica da
membrana filtrante, em amostras de
água para o consumo humano e uso
industrial. O cálculo para a estimati-
va da incerteza de medição baseou-
se nos requisitos da norma ISO/TS
19036; 2006, que recomenda a utili-
zação da variabilidade geral do pro-
cesso (desvio padrão da reproduti-
bilidade – SR). Esta variabilidade in-
clui tanto a precisão observada (com-
ponente aleatório) como a tendenci-
osidade (componente sistemático).
Foram identificadas as principais fon-

tes de incertezas, desde a amostra-
gem até a distribuição não homogê-
nea de micro-organismos. As análi-
ses foram realizadas por vários ana-
listas em dias alternados. Foram uti-
lizados para incubação dos ensaios
todos os equipamentos disponíveis
na temperatura indicada pelo méto-
do. A temperatura ambiente e a umi-
dade relativa também tiveram varia-
ções obtendo-se assim, uma variabi-
lidade geral do processo. Os valores
de incerteza de medição obtidos nas
20 amostras analisadas em duplicata
foram de 15% e 25%, respectivamen-
te para a Contagem de Coliformes
Totais e Escherichia coli, os quais
demonstram serem valores aceitáveis
para análises microbiológicas.

Palavras-Chave: Coliformes. Esche-
richia coli. Análises microbiológicas.
Amostragem. Reprodutibilidade.

SUMMARY

This work was realized in the la-
boratory of microbiology - LANAL
Microbiologia of SENAI/CTAL, in
Chapecó SC, with the objective of
estimate the uncertainty of measure-
ment (U) of the assays of Counting
of Total  Coliforms (APHA 922B)
and Escherichia coli,(APHA 9222D),
for the Membrane Filter Technique,
in water samples for the human con-
sumption. The calculation for the
estimate of the measurement uncer-
tainty was based on the requirements
of norm ISO/TS 19036; 2006, that
recommends the use of the general
variability of the process (shunting
line standard of the reprodutibility–
SR). This variability included the pre-
cision observed (random compo-
nent) as the tendency (systematic
component). We identified the main
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sources of uncertainties, from the
sampling until the non-homogeneous
distribution of microorganisms The
tests were carried out by several
analysts on alternate days, was used
for hatching the tests all equipment
available in the temperature indica-
ted by the method at room tempera-
ture and relative humidity also had a
variation thereby variability of the
process. The values of uncertainty of
measurement analyzed in duplicate
in 20 samples were 15% and 25%
respectively, for a Count of Total
Coliform and E. coli, which show
values are acceptable for microbio-
logical testing.

Keywords: Coliforms. Escherichia
coli. Microbiologicals analyses.
Sampling. Reprodutibility.

INTRODUÇÃO

uando se relata um resul-
tado de medição de uma
grandeza é obrigatório

que seja dada alguma indicação
quantitativa da qualidade deste resul-
tado, de tal forma que aqueles que a
utilizam possam avaliar sua confia-
bilidade. Sem essa indicação os re-
sultados de medição não podem ser
comparados, seja entre si ou com
valores de referência fornecidos
numa especificação, ou em uma nor-
ma. É, portanto, necessário que haja
um procedimento prontamente im-
plementado e facilmente compreen-
dido e de aceitação geral para carac-
terizar a qualidade de um resultado
de medição, isto é, para avaliar e ex-
pressar a sua incerteza (GUIA EU-
RACHEM/CITAC, 2002).

O alvo analítico inclui diferentes
espécies e gêneros, em outras pala-
vras, as análises microbiológicas não
permitem uma estimativa da incerte-
za de medição metrologicamente ri-
gorosa e estatisticamente válida.

Os usuários dos resultados de
análises microbiológicas, particular-
mente nas áreas ligadas ao comércio
internacional, estão sob crescente
pressão para a eliminação da repeti-
ção, pela inviabilidade de repetir as
análises, pois na prática habitual dos
laboratórios, se repetida uma série de
vezes a mesma amostra teremos re-
sultados diferentes entre si. Em mi-
crobiologia existem muitos fatores
que variam, durante uma repetição
de uma mesma amostra, pelo fato de
estar trabalhando com micro-orga-
nismos vivos (GUIA EURACHEM/
CITAC; 2002).

Na prática, um estudo preliminar
identificará rapidamente as fontes de
incerteza mais significativas. Todos
os resultados de medições são afeta-
dos por erros que devem ser tratados
convenientemente. A confiabilidade
dos ensaios fica comprometida quan-
do não acompanhada de sua respec-
tiva incerteza. Por isso, o laboratório
deve procurar identificar os compo-
nentes de incerteza e estimar razoa-
velmente o seu valor.

MATERIAL E MÉTODOS

A estimativa da incerteza de me-
dição para Contagem de Coliformes
totais e Escherichia coli em água para
o consumo humano e uso industrial,
pela técnica da membrana filtrante,
foi calculada após uma avaliação cri-
teriosa do processo analítico do la-
boratório que demonstrou ser está-
vel e estar sob controle em virtude
do laboratório LANAL-Microbiolo-
gia CTAL SENAI –Chapecó, SC ter
seu sistema de gestão da qualidade
baseado nos requisitos da norma
ABNT NBR ISO/IEC 17025 (2005).

A metodologia aplicada foi base-
ada, em uma abordagem global, de
acordo com a especificação técnica
da ISO/ TS 19036 (2006) e baseou-
se na variabilidade geral do proces-
so, ou seja, no desvio padrão da re-
produtibilidade. Esta variabilidade

inclui tanto a precisão observada
(componente aleatória) como a ten-
denciosidade (componente sistemá-
tica). Foram identificadas as princi-
pais fontes de incertezas, desde o
processo de amostragem até a distri-
buição não homogênea de micro-
organismos na amostra que incluem,
entre outras:

• Processo de amostragem que
leva a determinação da amostra
do laboratório;
• Influência da Matriz, meio de
cultura e reagente;
• Erros aleatórios residuais.

Inicialmente foi calculado o desvio
padrão da reprodutibilidade (SR), se-
gundo a norma ISO/ TS 19036: 2006,
que possibilita três maneiras para o cál-
culo da estimativa do desvio padrão da
reprodutibilidade com as seguintes or-
dens de prioridades:

1 Desvio padrão da reprodutibili-
dade intralaboratorial ou precisão
intermediária;
2 Desvio padrão da reprodutibili-
dade do método proveniente de
um estudo interlaboratorial;
3 Desvio padrão da reprodutibili-
dade proveniente de um ensaio
interlaboratorial de avaliação de
desempenho.

Neste estudo utilizou-se a opção
1 para o cálculo do desvio padrão
da reprodutibilidade, pelo fato de que
na microbiologia, tanto em alimen-
tos quanto em água, o efeito da ma-
triz não deve ser desconsiderado
(INSTITUTO PORTUGUÊS DE
ACREDITAÇÃO, 2006).

Foram analisadas 20 amostras de
água, em duplicata, para Contagem de
Coliformes Totais e Escherichia coli
pelos métodos, Standard Methods for
Examination of Water and Wastewa-
ter. 21ed. Washington: APHA, Mem-
brane Filter  Method 9222B, 2005 e
Standard Methods for Examination of

Q
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Water and Wastewater. 21ed. Washing-
ton: APHA, Membrane Filter  Method
9222D, 9225C e 9225D (2005) respec-
tivamente, que utilizam o meio de cul-
tura caldo m-ColiBlue 24 referência:
MOOP MCB 24.

Todas as amostras de água analisa-
das eram amostras recebidas na rotina
do laboratório e as análises envolveram
três analistas, A, B e C, em dias alterna-
dos, incluindo as variações encontra-
das na rotina laboratorial, como dife-
rentes lotes de meios de cultura e rea-
gentes utilizados nas análises, várias
incubadoras que estavam disponíveis
na faixa de temperatura exigida de 36º
C +/_ 1º C, variação da temperatura am-
biente (entre 18º C a 22º C) e variação
da umidade relativa do ambiente (en-
tre 52% a 56%, para cobrir a variação
das condições operacionais ao longo
deste estudo).

Para fins de cálculo foram despre-
zados os resultados com contagens in-
feriores a 10 UFC/100mL e resultados
expressos como > (maior do que) se-
guido de um número. A seguir, os de-
mais resultados foram convertidos em
logaritmos comuns, ou seja, na base 10,
antes de iniciar qualquer cálculo mate-
mático, pois uma parte considerável da
informação científica na precisão de
resultados de ensaios microbiológicos
é, de modo, relatado na escala logarít-
mica, por ser um modo de converter
resultados para escalas relativas de
medições.

A análise dos resultados obtidos de
ensaios de laboratórios permite obser-
var a existência de valores que, a prin-
cípio, podem ser considerados discre-
pantes, apresentando a tendência a se-
rem interpretados como valores deri-
vados de erros analíticos. Para que se
possam fazer inferências sobre o con-
junto de dados obtidos, deve-se ter cri-
térios, visto que as variações nos resul-
tados são produto de inúmeros fatores,
tais como falha humana, de equipamen-
tos, de homogeneidade das amostras,
entre outros, podendo induzir a inter-
pretações equivocadas e conclusões

inválidas. Deve-se levar em considera-
ção também, que a média e o desvio
padrão dependem do tratamento des-
tes valores extremos (outliers). Uma vez
que a discussão sobre a precisão de-
pende deste parâmetro, torna-se evi-
dente o cuidado na decisão de eliminar
ou não estes resultados aparentemente
dispersos.

No estudo, após a conversão dos
resultados para logaritmos foram ava-
liados os valores extremos (outliers) por
meio do teste de Dixon.

Para o cálculo do desvio padrão da
reprodutibilidade foi utilizado os dados
do controle de qualidade interno, ou
seja, os resultados dos ensaios efetua-
dos em duplicata, em condições de pre-
cisão intermediária, cujo número de
unidades formadoras de colônias
(UFC) foi superior a 10, e aplicou-se a
fórmula:

Sendo:

i – o índice da amostra, i=1 de n
(n e”10).

A e B – são os índices das condi-
ções de reprodutibilidade

y – são os resultados em UFC/g
ou UFC/mL transformados em log10.

n – número de amostras
SRi – desvio padrão da reprodu-

tibilidade

Encontrou-se um desvio padrão
de reprodutibilidade igual a 0,075
para o ensaio de contagem de Co-
liformes Totais e 0,124 para o en-
saio de contagem de Escherichia
coli.

Os respectivos resultados de SR
obtidos na aplicação da fórmula anteri-
or para cada um dos ensaios foram uti-
lizados no cálculo da incerteza expan-
dida (U) que foi obtida pela multiplica-
ção da incerteza combinada pelo fator
de expansão K, na fórmula a seguir:

Onde o fator K foi considerado
igual a 2 devido ao limite de confi-
ança ter sido estabelecido em 95%.

RESULTADOS E   DISCUSSÃO

Evidenciou-se pela pesquisa do tipo
exploratória, que todos os pontos críti-
cos do processo analítico estão sob con-
trole, pois todos os pontos relevantes
em relação ao processo foram criterio-
samente analisados.

Os resultados obtidos da estimativa
da incerteza de medição para os ensai-
os de Contagem de Coliformes totais e
de Escherichia coli foram 0,15 e 0,25
(15% e 25%), respectivamente.

Conforme Lopes (2007), os resul-
tados obtidos neste trabalho são aceitá-
veis para análises microbiológicas pe-
las variáveis que envolvem a área de
microbiologia, que não pode ser con-
siderada uma ciência exata por tratar
de micro-organismos vivos que podem
se multiplicar ou morrer, sendo assim,
não é possível seguir um modelo ma-
temático e cada laboratório deve de-
senvolver o seu cálculo de incerteza de
medição conforme o seu processo ana-
lítico.

Segundo Oliveira (2005), admite-
se também, que os erros grosseiros e
sistemáticos, bem como os valores con-
siderados dispersos, tenham sido elimi-
nados para só depois iniciar o cálculo
da incerteza de medição com o objeti-
vo de que este esteja mais próximo da
realidade do laboratório.

Pela complexidade que envolve
a incerteza de medição em análises
microbiológicas de alimentos e água
e por ser ainda um estudo muito re-
cente, os laboratórios de microbio-
logia precisam desenvolver suas es-
timativas de incerteza de medição
para as análises microbiológicas
quantitativas abrindo assim discus-
sões que venham a contribuir para o
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aprimoramento do cálculo da incer-
teza de medição em análises micro-
biológicas quantitativas.

De acordo com as referências con-
sultadas, os valores obtidos estão ade-
quados para a realidade dos laboratóri-
os de microbiologia, mas, mesmo as-
sim, o LANAL-Microbiologia continu-
ará avaliando o seu processo analítico
para reduzir o desvio padrão de re-

produtibilidade e capacitando seus

técnicos visando reduzir os fatores

que impactam diretamente no valor

da incerteza de medição de ensaios mi-
crobiológicos quantitativos.

A metodologia utilizada no es-
tudo será aplicada também para o
cálculo da Incerteza de medição
para todo o escopo dos ensaios mi-
crobiológicos quantitativos do LA-
NAL-Microbiologia.

Para a indústria de alimentos o cál-
culo da incerteza de medição, asso-
ciado aos resultados das análises de
Contagem de Coliformes Totais e Es-
cherichia coli em água para consu-
mo humano e uso industrial, pela téc-
nica da membrana filtrante, é mais
um parâmetro disponível na avalia-
ção dos resultados das análises mi-
crobiológicas para o controle de qua-
lidade das empresas, auxiliando as-
sim, na produção de alimentos segu-
ros, por ser a água indispensável na
produção de alimentos.

A segurança alimentar só faz
sentido quando se expressa em me-
lhoria da qualidade de vida e saú-
de para o consumidor. Nesta pers-
pectiva a segurança dos alimentos
vai muito além da garantia da qua-
lidade do processo analítico.

CONCLUSÃO

Os analistas são capacitados e
treinados constantemente, o labo-
ratório possui programas de manu-
tenção e de calibração dos equipa-
mentos, uso de reagentes de quali-
dade e padrões de referência apro-
priados, bem como procedimentos

de medição documentados, uso de
padrões de verificação e gráficos
de controle do processo analítico.

Os valores da incerteza de me-
dição de 15% e 25% para Conta-
gem de Coliformes Totais e de Es-
cherichia coli, respectivamente,
são valores aceitáveis para ensaios
microbiológicos, conforme pode
ser observado no item 7 do Guia
para estimativa de incerteza em
ensaios microbiológicos. (INSTI-
TUTO PORTUGUES DE ACRE-
DITAÇÃO, 2006).

Os alimentos produzidos devem
ser de boa qualidade do ponto de
vista higiênico-sanitário e isto só é
possível quando a indústria pode
contar com o suporte de laborató-
rios que garantam a qualidade dos
resultados gerados e que estejam
constantemente em busca de me-
lhoria do seu processo.
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UTILIZAÇÃO E COMPARAÇÃO DE MÉTODOS

MICROBIOLÓGICOS RÁPIDOS VERSUS O TRADICIONAL

ATRAVÉS DA DETECÇÃO DE SALMONELLA  SP EM

VEGETAIS FOLHOSOS MINIMAMENTE PROCESSADOS.

RESUMO

Produtos minimamente processa-
dos são preparados em uma ou mais
etapas de operação e necessitam de
controles que promovam a sua qua-
lidade e segurança. A microbiota
dominante desse tipo de produto é
formada por micro-organismos pro-
venientes do solo e por vetores in-
troduzidos pelo manuseio durante o
beneficiamento e, dentre eles a Sal-
monella sp. A análise microbiológi-
ca surge como ferramenta fundamen-
tal para o controle de qualidade, sen-
do desejável em decorrência disso,
a implementação de métodos confi-
áveis que minimizem o tempo para
detecção de micro-organimsos pató-
genos. O n amostral foi de 172 amos-
tras, sendo 100 de vegetais folhosos

embalados sob Atmosfera Modifica-
da Passiva (AMP) e 72 sob Atmos-
fera Modificada Ativa (AMA). Os
valores obtidos pela metodologia
clássica (APHA, 2001) serviram de
parâmetro para os detectados pelas
metodologias simplificadas como as
preconizadas pelos fabricantes Bio-
Control (1,2 test), Industry (Vidas
SLM) e Neogen Corporation (Reve-
al), sendo que os protocolos forneci-
dos pelos fabricantes foram seguidos
sem modificações. Os resultados fo-
ram expressos em Frequência Abso-
luta (FA) e mostraram que os méto-
dos não foram reprodutíveis, sendo
necessária a revisão do protocolo da
Neogen Corporation e BioControl.
Ainda revelaram que a necessária
confirmação via método clássico
frente a um resultado positivo, neu-

traliza uma das vantagens dos méto-
dos rápidos, devido ao tempo reque-
rido para a confirmação.

Palavras-chave: Qualidade microbi-
ológica. Atmosfera modificada. Sal-
monella sp. Métodos rápidos.

SUMMARY

Minimally processed products are
prepared in one or more steps of food
processing, being essencial the
adoption of controls to the mainte-
nance of the desired quality and sa-
fety. Microorganism proceeding
from the soil forms the dominant mi-
cro biota in addition with others in-
troduced by the handing during the
production steps and, one these is
Salmonella sp.This makes that micro-
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biological analysis became a tool of
great importance on the control the
desired quality, improving the adop-
tion of rapids methods that minimize
the time of detection de patogens mi-
croorganisms. The sample universe
(n) had be defined in 172 samples,
100 samples of leafy vegetables un-
der Passive Modified Atmosphere
(AMP), and 72 in Active Modified
Atmosphere (AMA). The obtained
values in the Classic Methodologie
had been comparing with others ob-
tained by simplified methods, acqui-
red from BioControl (1,2 test), bio-
Mérieux Industry (Vidas SLM) and
Neogen Corporation (Reveal). The
protocols have been doing without
modification. The results had been
express in Absoluty Frequency (FA)
e demonstrated that the methods no
are reproducibility. A review the pro-
tocols of Neogen Corporation and
BioControl is necessary. It was veri-
fy out that confirmation trough stan-
dard methodologies of positives re-
sults neutralized some of the advan-
tages of the fast methods, because the
time expended for necessary confir-
mation.

Keywords: Microbiological quality.
Modified Atmosphere. Salmonella
sp. Rapid methods.

INTRODUÇÃO

egundo Mandetta (2000),
desde os anos 80, é crescente
a busca de uma dieta mais

saudável baseada em frutas e horta-
liças frescas, ao mesmo tempo em
que há uma demanda maior por ali-
mentos convenientes, que sejam
menos processados e fornecidos
prontos para o consumo.

A conveniência do consumidor
passou a ter um peso muito impor-
tante e a indústria de alimentos, tem
respondido a essa demanda, com o

desenvolvimento de técnicas de con-
servação caracterizadas por um pro-
cessamento mínimo do produto.

O processamento mínimo inclui
operações de seleção, lavagem, cor-
te, sanitização, centrifugação, emba-
lagem e armazenamento, de modo a
obter um produto comestível fresco,
saudável e que não necessite de sub-
sequente preparo.

De acordo com Vanetti (2000), o
aumento da demanda por produtos
minimamente processados traz um
grande desafio para a ciência e tec-
nologia de alimentos, considerando
a escassez de informações sobre a
manutenção da qualidade desses pro-
dutos.

Maistro et al. (2001), recomen-
dam que a qualidade final desses ali-
mentos seja assegurada, sendo que,
controles essenciais à manutenção da
qualidade desejada, devem ser esta-
belecidos desde a fase de pós-colhei-
ta até a comercialização dos mesmos.

A qualidade microbiológica de
hortaliças minimamente processa-
das, já foi pesquisada por vários au-
tores como Manvell e Ackland
(1986), em salada mista de repolho,
cenoura, cebola e pimentão, Garg et
al. (1990), em couve flor e espina-
fre, Kallander et al. (1991), em repo-
lho, Bennik et al. (1996), em almei-
rão, Nguyen – The et al. (1996), em
chicória, Robbs et al. (1996), em
aipo, Francis O’ Beirne (1997), em
alface, Jacksens et al. (2002), em sa-
lada mista de alface, pimentão e pe-
pino e Valero et al. (2002), em alho.
Em geral foram considerados produ-
tos seguros quando processados em
condições de higiene e armazenados
sob temperatura de refrigeração.

Os patógenos mais frequentes
associados aos vegetais prontos para
o consumo são conforme Francis et
al. (1999), Listeria monocytogenes,
Clostridium botulinum, Aeromonas
hidrophyla, Escherichia coli
0157:H7, Salmonella e Campylo-
bacter jejuni.

Rosa et al. (2004), determinando
o índice de contaminação em horta-
liças e saladas mistas minimamente
processadas, pela determinação de
indicadores de contaminação ambi-
ental e de condições higiênicas de
processamento insatisfatórias, encon-
traram que das 140 amostras anali-
sadas no dia de fabricação, 94%
apresentaram contagens maior 105
UFC/g para mesófilos e 100% para
psicrotróficos. Destas 23,5% e 17,6%
foram maior que 107 UFC/g, respec-
tivamente. 70,6% das contagens para
bolores e leveduras mostraram-se
acima de 102 UFC/g, tendo 59%
apresentado contagens maiores que

104 UFC/g. Apenas 29,4% das
amostras mostraram índices meno-
res que 3 NMP/g para coliformes fe-
cais, sendo que 64,7% demonstraram
contaminação fecal. Dentre os pro-
dutos analisados (acelga, agrião, es-
carola, espinafre, rúcula, salsão, bro-
to de alfafa, cenoura, beterraba e sa-
ladas mistas), apenas acelga, espina-
fre, alface crespa e alface romana não
foram positivas para Escherichia
coli.

No estudo acima referido a pre-
sença de Coliformes fecais em 64,7%
das amostras avaliadas indicaram
grande risco da presença de patóge-
nos potencialmente perigosos como
tipos patogênicos de Escherichia coli
e Salmonella sp em hortaliças mini-
mamente processadas.

De acordo com O’Leary e Win-
ters (2003), a detecção de bactérias
patogênicas associadas aos alimen-
tos tem se tornado o maior foco da
indústria de alimentos, órgãos regu-
ladores e pesquisadores, pois os pa-
togênicos precisam ser rapidamente
detectados, com alta especificidade
e custo acessível.

Dessa forma a análise microbio-
lógica é uma ferramenta de funda-
mental importância para o controle
e a manutenção da qualidade e se-
gurança desejadas para esse tipo de
alimento, justificando-se, pois, uma
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maior agilidade nesses controles e,
em decorrência disso, o desenvolvi-
mento de métodos confiáveis que
minimizem o tempo para a detecção
e o controle do desenvolvimento
microbiano.

Sharpe (1995), comenta que os
métodos não convencionais para
enumerar patógenos específicos ou
grupos de micro-organismos indica-
dores são largamente utilizados,
muitos deles aprovados pela Associ-
ation of Official Analytical Chemists
(AOAC), considerado em nosso país
como um importante centro de refe-
rência em métodos analíticos. Den-
tre os sistemas alternativos desenvol-
vidos e disponibilizados no comér-
cio para a enumeração de micro-or-
ganismos merecem destaque os uti-
lizados no presente estudo.

O estudo em questão propôs-se a
avaliar o desempenho de métodos
rápidos, existentes no mercado para
a detecção de Salmonella sp em ve-
getais folhosos minimamente proces-
sados, comparando-os com o méto-
do tradicional reconhecido, assim
como verificar se o vegetal embala-
do em Atmosfera Modificada Ativa
(AMA) se apresentava  melhor do
que o vegetal embalado em Atmos-
fera Modificada Passiva (AMP),
quando considerado a presença e/ou
ausência de Salmonella sp.

MATERIAL E MÉTODOS

O estudo em questão ocorreu nos
anos de 2004 e 2005, sendo que as
amostras foram adquiridas de uma
rede supermercadista de grande por-
te, na cidade de Campinas, SP. Estu-
dou-se cultivares variados de vege-
tais folhosos minimamente processa-
dos, considerando-se, para tanto, o
disponível no ato da aquisição.

No delineamento experimental o
universo amostral (n) foi de 172
amostras, sendo, 100 de vegetais fo-
lhosos diversos acondicionados
AMP, e 72 de vegetais folhosos di-

versos acondicionados sob AMA.
As 100 amostras de vegetais

acondicionados e conservados sob
AMP estão representadas por: 13
amostras de acelga (Beta vulgaris L.
var. cicla (L.)), 15 amostras de agrião
(Nastustium officinale), 13 amostras
de alface lisa (Lactuca sativa L.), 14
amostras de chicória (Cichorium en-
divia L.), 15 amostras de couve-man-
teiga (Brassica oleracea L. var. ace-
phala D. C.), 15 amostras de repo-
lho (Brassica oleracea L. var. capi-
tafa L.) e 15 amostras de rúcula (Eru-
ca vesicaria sativa). Desses vegetais
somente o agrião e a rúcula foram
adquiridos com a folha inteira, os
demais na forma “picada”.

As demais amostras de vegetais
foram adquiridas na forma de “fo-
lhas inteiras” e encontravam-se em-
baladas e conservadas sob AMA,
sendo: 18 amostras de agrião (Nas-
tustium officinale), 18 amostras de
alface crespa (Lactuca sativa L.), 18
amostras de escarola (Cichorium en-
divia L.) e 18 amostras de rúcula
(Eruca vesicaria sativa).

A aquisição das amostras foi efe-
tuada parceladamente.

As amostras adquiridas eram
mantidas em caixas isotérmicas para
o transporte ao Laboratório de Toxi-
nas Microbianas da Faculdade de
Engenharia de Alimentos da UNI-
CAMP, onde se iniciavam as análi-
ses imediatamente.

A análise microbiológica para a
Salmonella sp adotando a metodo-
logia reconhecida como convencio-
nal, foi realizada no dia em que as
amostras foram adquiridas, confor-
me descrito em APHA (2001), assim
como os testes efetuados com méto-
dos simplificados, os quais seguiram,
rigorosamente, os protocolos forne-
cidos pelos seus fabricantes. Foram
utilizados 03 fabricantes à saber:

• bioMérieux  S/A : Método VI-
DAS Salmonella (SLM),
• BioControl Systems Inc: 1,2 Test
para Salmonella sp e

• Neogen  Corporation: Reveal
para Salmonella sp
Os dados obtidos nas determina-

ções de Salmonella ssp foram trata-
dos através da Análise de Frequên-
cia. Para cada vegetal foi elaborada
uma TABELA de frequência para a
combinação método x presença (TA-
BELAS 1 e 2).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Detecção de Salmonella em ve-
getais folhosos minimamente proces-
sados, acondicionados sob AMP

A reconhecida motilidade da Sal-
monella, faz com que o seu isolamen-
to e identificação seja um problema
para a indústria de alimentos, não só
em função do tempo necessário para
a obtenção dos resultados, mas, tam-
bém, por conta sua capacidade de
mudar de maneira ativa e reversível
em relação ao meio-ambiente em que
se encontra.

São necessários dois dias para as
etapas de pré-enriquecimento e en-
riquecimento seletivo, além de dois
a três dias, para as etapas de isola-
mento em agar seletivo, identifica-
ção bioquímica e confirmação com
teste sorológicos (SILVA et al.,
2001, APHA, 2001).

De acordo com Giombelli e Silva
(2001, 2002), apesar de sua morosi-
dade e labor, o método tradicional
para detectar a presença de Salmo-
nella em alimentos, ainda é ampla-
mente utilizado em laboratórios de
controle de qualidade, sendo este, o
método oficial recomendado pela
legislação brasileira.

Por outro lado, estudos como os
de Cudjo et al. (1994) e Miiyamoto
(1998), demonstraram limitações
no desempenho do método tradici-
onal para o isolamento de Salmo-
nella em alimentos, principalmen-
te em relação aos meios de cultura
e aos tempos e temperaturas de in-
cubação aplicados em cada etapa
de seu procedimento.
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Giombelli e Silva (2001), avali-
ando o efeito das temperaturas de
pré–enriquecimento (350C e 420C)
e o desempenho de três caldos de
enriquecimento seletivo (Tetrationa-
to, Rappaport–Vassiliadis e Selenito
Cistina) utilizados para detecção de
Salmonella sp em carne suína crua
naturalmente contaminada, encontra-
ram que o caldo Tetrationato com
pré–enriquecimento a 420C propor-
cionou o maior índice de isolamen-
tos de Salmonella sp. Diga-se, ain-
da, que os resultados obtidos pelos
pesquisadores para a temperatura de
pré-enriquecimento de 350C, indica-
ram comprometimento nos isolamen-
tos de Salmonella e, consequente-
mente, dos programas de controle
dessa bactéria nas indústrias de ali-
mentos. Em face do apurado por Gi-
ombelli e Silva (2001), acredita-se ser
necessária uma revisão dos critérios
adotados pela metodologia oficial
para detecção de Salmonella em ali-
mentos, que justamente preconiza
temperatura de incubação de 350 C
para a etapa de pré–enriquecimento.

A partir da análise de frequências
lançadas na TABELA 1, abaixo, fica
evidenciada a discrepância entre o
teste Reveal e os demais utilizados,
pois, apresentou resultados  positivos
expressos em Frequência Absoluta
(FA) para todos os vegetais em AMP
em estudo, sendo detectada a presen-
ça para duas amostras de acelgas,
quatro amostras de agriões, três
amostras de alfaces, seis amostras de
chicórias, sete amostras de couves,
quatro amostras de repolhos e três
amostras de rúculas.

Considerando que foi adotado
como critério para aferição da confi-
abilidade e reprodutividade dos mé-
todos utilizados, que a “presença” ou
“ausência” de Salmonella sp deve-
ria, obrigatoriamente, ser confirma-
da pelo método Convencional, de-
terminou-se como sendo “falsa pre-
sença”, pelo teste Reveal, para as
amostras acima citadas.

A metodologia preconizada pelo
fabricante, na ocasião, para aplica-
ção do teste Reveal da Neogen, per-
mitia a obtenção de resultados em 24
horas, além das etapas serem bastante
simples, por se tratarem de meios li-
ofilizados. No correr do estudo foi
detectado que o teste Reveal passa-
va por uma série ajustes, tendo sido
mencionada, pelo fabricante, a ne-
cessidade de inclusão de uma segun-
da etapa de enriquecimento com
Caldo M Broth, porém, como tal ade-
quação não constava do protocolo
inicial fornecido, não foi considera-
da. Na atualidade pode ser encon-
trada no protocolo do fabricante a
referida etapa, o que se sugere que a
confiabilidade do método no presen-
te pode ser maior do que na ocasião
dessa pesquisa.

Os resultados similares obtidos
pelos métodos: Convencional e 1,2
Test, demonstrariam a possibilidade
de equiparação entre os mesmos, vez
que, a coincidência dos resultados,
ao nível de 100%, denotariam confi-
abilidade e eficácia do 1,2 Test para
detecção de Salmonella sp em vege-
tais minimamente processados. No
entanto, essa confiabilidade e eficá-
cia na apuração da presença de Sal-
monellas em vegetais folhosos mi-
nimamente processados, objeto do
presente estudo, devem ser tidas com
grandes reservas, por conta impos-
sibilidade da determinação da pre-
sença de Salmonellas gallinarum e
pullorum pelo 1,2 Test, restringin-
do, assim, o alcance e até mesmo a
efetividade desse método, pois é
sabido que para ambas as espécies
a característica da motilidade é au-
sente.

Walker et al. (2001), comparan-
do resultados obtidos na detecção de
Salmonella em amostras de leite ob-
tidas de reservatórios e filtros de lati-
cínios da Califórnia, pelo método
convencional e sistema Vidas-SLM,
encontraram boa equivalência
(97,5%) para amostras de leite reti-

radas dos reservatórios, e, 95,57% de
correlação para as amostras coleta-
das dos filtros de leite da linha de
produção. Os autores puderam con-
cluir que os métodos foram repro-
dutíveis. Para os pesquisadores, o
uso do Vidas–SLM, possui várias
vantagens quando comparado ao
método de cultura tradicional, inclu-
indo o tempo para a obtenção de um
resultado negativo ou presuntivo
positivo (24hs), sem perda da sensi-
bilidade ou especificidade, requeren-
do menor treinamento técnico do que
no método convencional, além de
eliminar o tempo e o esforço neces-
sário para checar outros organismos
não fermentadores de lactose das
amostras negativas.

Outros estudos comparativos, uti-
lizando tipos variados de alimentos,
encontraram correlação favorável
entre o método convencional e o sis-
tema Vidas (BLACKBURN et al.,
1994; CURIALE et al., 1997; DE
MEDICI et al.; 1998).

Diga-se, no entanto, que o méto-
do Vidas SLM determinou prováveis
“falsas presenças” para 04 das amos-
tras submetidas às análises, sendo
duas em chicórias e duas em rúcu-
las, conforme TABELA1 acima. Pre-
sume-se como resultados falso-posi-
tivos em virtude da não validação dos
mesmos pela metodologia conven-
cional, como recomendado pelo pró-
prio fabricante e adotado como cri-
tério no presente estudo.

Cabe acrescentar que a necessi-
dade de confirmação da positivida-
de via método Convencional, invia-
biliza a adoção do método Vidas
SLM como um meio rápido para de-
tecção da presença de Salmonella sp
em alimentos, pois ainda exige gran-
de quantidade de vidraria e meios
específicos, devido a utilização do
método tradicional como “controle”,
além de requerer mão de obra quali-
ficada para efetuar leitura, interpre-
tação e confirmação dos resultados
encontrados.
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Tabela 1 - Presença de Salmonella ssp em vegetais folhosos minimamente processados e acondicionados sob AMP.

Tabela 2 - Presença de Salmonella ssp em vegetais folhosos minimamente processados e acondicionados sob AMA.



Higiene Alimentar — Vol. 24 — nº 188/189 setembro/outubro – 2010178

PESQUISAS

Detecção de Salmonella em ve-
getais folhosos minimamente proces-
sados, acondicionados sob AMA

Similarmente ao determinado
para os vegetais acondicionados sob
AMP, os dados de Frequência Ab-
soluta (FA) registrados na TABELA
2, a seguir, não deixam dúvidas da
pouca reprodutibilidade do teste Re-
veal, pois o mesmo foi o único que
gerou resultados de presença para
Salmonella sp, sendo nove resulta-
dos positivos para agriões, uma para
a escarola e três para as rúculas em
estudo.

Verificando-se os dados da TA-
BELA 2, tem-se que, com exceção
do método Reveal, os métodos po-
dem ser considerados equiparáveis
no que tange à confiabilidade dos
resultados obtidos.

Os resultados obtidos segundo as
metodologias Vidas SLM e 1,2 Test,
indicando ausência de Salmonella,
apontam para a reprodutibilidade
desses testes. No entanto, há que se
ressaltar a limitação do 1,2 Test para
detecção de algumas cepas específi-
cas de Salmonellas como as gallina-
rum e pullorum, provavelmente uma
das detectadas pela metodologia
Convencional e pelo método Vidas
SLM para a amostra de agrião.

A impossibilidade de detecção da
presença de Salmonellas gallinarum
e pullorum em 25g de amostra, con-
forme preconizado pela Resolução
n0 171, de 04 de setembro de 2006,
da ANVISA, faz com que a confia-
bilidade e a reprodutividade do 1,2
Test seja tida com ressalvas, descar-
tando-o do rol dos métodos “simpli-
ficados” que poderiam ser utilizados
alternativamente ao método Conven-
cional.

Os resultados “falso-positivos”,
obtidos pela metodologia preconiza-
da pelo teste Reveal, ocorreram em
oito amostras de agrião, pois em uma
delas houve a confirmação pelo mé-
todo convencional, uma amostra de
escarola e três amostras de rúculas,

reforçando a importância da averi-
guação da metodologia por parte do
fabricante Neogen Corporation.

CONCLUSÃO

No que concerne à reprodutivi-
dade e confiabilidade dos métodos
rápidos, tem-se que a necessidade de
confirmação, via metodologias con-
vencionais, de positividades detec-
tadas, pode acabar por neutralizar as
vantagens associadas ao tempo ne-
cessário para a confirmação do mi-
cro-organismo em estudo. Quando
correlacionados entre si, os métodos
rápidos não se mostraram reprodutí-
veis e confiáveis, pois se realça aqui
as “falsas positividades” para o Tes-
te Reveal e a limitação do 1,2 test
para detecção das Salmonellas galli-
narum e pullorum, as quais podem
ser habitat desse tipo de vegetal em
decorrência da ainda utilização do
esterco como método de adubagem.
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CONSERVAÇÃO DE OVOS IMPERMEABILIZADOS COM

ÓLEO MINERAL EM TEMPERATURA AMBIENTE.

RESUMO

É prática comum em Unidade Pro-
dutora de Refeições, a estocagem de
ovos em temperatura ambiente. A
fim de avaliar a conservação de ovos
impermeabilizados com óleo mine-
ral em temperatura ambiente foram
avaliadas as alterações durante o pe-
ríodo de 31 dias. Em intervalos de 0,
3, 6, 10, 14, 20, 25 e 31dias, 12 uni-
dades foram analisadas em cada
momento, totalizando 96 ovos. Por
análise visual foram avaliadas a po-
sição da gema, aspecto e consistên-
cia da clara. Por medida com paquí-
metro foi avaliada a altura da clara
na posição mais consistente e por pe-
sagem em balança semianalítica a
perda de peso. O tratamento estatís-
tico da média dos resultados permi-
tiu concluir que: a altura da clara foi
reduzida com 25 dias de armazena-
gem com valores máximos apresen-
tados em 3 dias; o peso do ovo e o
aspecto da clara não se alteraram sig-

nificativamente por até 31 dias de
estocagem; a posição da gema indi-
cou não ser um bom preditor de qua-
lidade para estudo de conservação de
ovos por ser influenciada pela mani-
pulação natural; a consistência da
clara reduziu-se em 10 dias de esto-
cagem não tendo modificado após
esse período até 31 dias e que a im-
permeabilização de ovos contribui
para o aumento da vida útil poden-
do ser utilizado por até 20 dias.

Palavras-chaves: Estocagem. Qua-
lidade. Vida útil.

SUMMARY

It is a usual thing, in catering, sto-
cking eggs in environmental tempe-
rature. With the purpose to study the
shelf life on impermeabled eggs with
mineral oil in environmental tempe-
rature were analyzed the alterations
during the 31 days period. In inter-
ludes of 0, 3, 6, 10, 14, 20, 25 and

31 days, 12 units were analyzed in
each moment, making a total of 96
eggs. By visual analysis there were
evaluated the yolk position, aspect
and consistence of the eggs white. By
measure there was evaluated the
height of the white in the most con-
sistent position and by weighing in
semi-analytic scale the weight loss.
The statistic treatment in the avera-
ge of the results allowed to conclude
that: the height of the white was re-
duced within 25 days of stockage
with maximum values showed in 3
days; the weight of the egg and the
aspect of the white did not alter sig-
nificantly for even 31 days of sto-
cking; the position of the white indi-
cated no being a good quality pre-
dictor for the conservation study of
eggs for being influenced by natural
manipulation; the white consistence
reduced in 10 days of stocking no
changing after this 31 days period
and the impermeable making of eggs
contributed to the increase of the use-
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ful life allowing to be used for even
20 days.

Keywords: Stocking. Quality. Shelf life.

INTRODUÇÃO

s ovos de galinha são ri-
cos em nutrientes consi-
derados nobres, facil-

mente digeridos pelo organismo hu-
mano com importância para o cres-
cimento e manutenção dos tecidos.
Trata-se de uma fonte de proteínas
de alto valor biológico e sua gema é
rica em vitamina A (RODRIGUES;
SALAY, 2001). Pela praticidade e
versatilidade, os ovos são utilizados
como ingredientes para diversas pre-
parações culinárias e na indústria de
alimentos. Quando submetidos à agi-
tação formam espuma graças à re-
tenção de ar na rede protéica, pro-
priedade importante na obtenção de
emulsões tipo: merengue e musse
(ALLEONI; ANTUNES, 2008)

O ovo de galinha é protegido por
uma casca porosa e calcária, com
coloração branca, amarela ou mar-
rom. A casca é delimitada por duas
membranas, uma interna e outra
externa, as quais separam o con-
teúdo do meio exterior e alojam a
câmara de ar, a qual aumenta de
tamanho com o armazenamento
sendo um aspecto utilizado para
identificar a idade do ovo. Peque-
nos canais porosos passam através
da casca em número de 7000 a
17000 por ovo, que permitem a
permeabilidade seletiva à passagem
de gases e restringem a penetração
de micro-organismos. Tal fenôme-
no é atribuído às proteínas consti-
tuintes da cutícula, uma camada da
parte interna da casca (BELITZ;
GROSCH, 1988).

A parte branca do ovo é deno-
minada clara, caracterizada pela
consistência aquosa e gelatinosa,

composta por proteínas com ativi-
dade biológica, as quais protegem
o ovo da ação de micro-organis-
mos. A clara contém proteínas ovo-
globulinas, como a ovomucina, res-
ponsável pela formação e estabili-
dade das espumas, estável ao calor
e forma um complexo insolúvel
com a lisozima dependente do pH.
Com isso, verifica-se a importân-
cia do controle no processo de ar-
mazenamento para manutenção da
qualidade da clara do ovo. O pH
da clara de ovo recém-posto varia
de 7,6 a 7,9 (ALLEONI; ANTU-
NES, 2001). No entanto, eleva-se
durante o armazenamento devido
à perda de CO2 pelos poros da cas-
ca (LI-CHAN, 1995).

A gema é uma emulsão constitu-
ída principalmente por proteína e li-
pídeo. O pH da gema é próximo de
6,0 e apresenta variação para até 6,4
e 6,9 durante o armazenamento,
mesmo em período prolongado.
Como o gás carbônico é levado para
o exterior em função da porosidade
da casca do ovo, a água que perma-
nece promove a liquefação do albu-
me, provocando o aumento do pH,
levando a um processo de dissocia-
ção química do complexo protéico.
Além do tamanho da câmara de ar
aumentar, a gema também sofre al-
terações tornando-se mais larga e ten-
do sua membrana enfraquecida. Esse
processo está associado às alterações
do sabor e do odor do ovo. O efeito
emulsificante da gema, por exemplo,
utilizado na produção de maionese
é devido às lipoproteínas e proteínas
presentes (GRISWOLD, 1972).

A forma de conservação utiliza-
da após a postura do ovo está direta-
mente relacionada com a manuten-
ção da qualidade, pois diferentes
modificações ocorrem durante o pro-
cesso de armazenamento, como a
perda de 3% a 6% do peso do ovo
durante a estocagem. Tais mudanças
são usadas para identificar a idade
do ovo e podem ser registradas por

meio de testes: flutuação, para veri-
ficar alteração na densidade do ovo;
brilho da vela, para avaliar a forma e
a posição da gema; avaliação senso-
rial, para verificar o odor; teste de
viscosidade da clara para determinar
o tamanho da câmara de ar.  A altura
da clara é utilizada para estimar a
qualidade do ovo aberto, com base
quantitativa (WILGUS, 1936).

A preservação da qualidade de
ovos durante a estocagem é maior
quando a temperatura é diminuída,
isto porque as perdas de CO2 e água
são menores. O FDA (Food and Drug
Administration) recomenda que os
ovos sejam conservados sob refrige-
ração (5ºC) e que o consumidor man-
tenha-os em sua embalagem origi-
nal, ou seja, com a casca, refrigeran-
do-os assim que for possível (USDA/
FDA, 1992). O aumento do shelf life
do ovo pode ser atingido impermea-
bilizando-os com óleo mineral, como
alternativa para reduzir a perda de
CO2 e vapor através dos poros da
casca. Tal procedimento é viável
quando realizado imediatamente
após a postura do ovo, momento
onde ocorre a maior perda de CO2
(BELITZ; GROSCH, 1988).

Com o argumento de insufici-
ência de espaço e elevado custo da
conservação de ovos em ambiente
refrigerado, constata-se que em
UPRs (Unidades Produtoras de
Refeição), ovos são armazenados
em temperatura ambiente, embora
sem embasamento científico que
garanta tal procedimento.  Investi-
gar as consequências para a quali-
dade de ovos quando estocados em
temperatura ambiente é uma con-
tribuição à redução dos custos da
matéria-prima e consequentemen-
te para racionalização do armaze-
namento de gêneros em UPRs.

Com o objetivo de avaliar a via-
bilidade de conservação de ovos en-
volvidos em óleo mineral em tem-
peratura ambiente (25ºC) foi desen-
volvida esta pesquisa.

O
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MATERIAL E MÉTODOS

A amostra foi constituída por 96
unidades de ovos de galinha de cor
marrom impermeabilizados com óleo
mineral. Os ovos foram mantidos em
temperatura ambiente (27ºC) com
Umidade Relativa (UR) de 82%. No
período de 31 dias, em intervalos de
0, 3, 6, 10, 14, 20, 25, 31 dias, lotes
constituídos por 12 unidades foram
utilizados para análise de parâmetros
de qualidade que determinam a con-
servação de ovos: altura da clara,
peso do ovo, posição da gema, con-
sistência e aspecto da clara.

A altura da clara foi medida com
paquímetro por inserção da haste
na camada mais espessa da clara.
O peso do ovo foi determinado em
balança semianalítica calibrada,
com capacidade de 1200g e reso-
lução 0,01g. A posição da gema
(PG) foi determinada por análise
visual do conteúdo do ovo espa-
lhado em superfície plana e lisa. Fo-
ram atribuídos escores 3, 2 e 1 para

os conceitos, centralizada, descen-
tralizada e rompida/aderida à cas-
ca, respectivamente.

A consistência da clara foi avali-
ada por análise visual utilizando-se
o mesmo método de espalhamento
em superfície lisa e plana. Às carac-
terísticas observadas: fluida, semiflui-
da e líquida fluida foram atribuídos
os escores 3, 2 e 1, respectivamente.

O conteúdo da clara depositado
em Becker transparente foi avaliado
visualmente para determinação do
aspecto: límpida e ligeiramente tur-
va. A estes foram atribuídos os esco-
res 2 e 1, respectivamente.

As variáveis contínuas foram tes-
tadas quanto à normalidade da dis-
tribuição pelo teste de Kolmogorov
Smirnov. A PG e a consistência da
clara tiveram distribuição não normal
e foram descritas sob a forma de
medianas e intervalos interquartíli-
cos. As variáveis peso do ovo e altu-
ra da clara apresentaram distribuição
normal e foram descritas sob a for-
ma de média e desvio padrão. A evo-

lução da PG e da consistência da clara
em função do tempo de armazena-
mento foi avaliada pelo teste de Fri-
edman e a comparação entre os di-
ferentes espaços de tempo de arma-
zenamento pelo teste de Wilcoxon.
A evolução da altura da clara em fun-
ção do tempo foi avaliada por ANO-
VA utilizando-se como teste a pos-
teriori o teste de Bonferroni. Foi uti-
lizado o nível de significância de 5%
para todos os testes estatísticos, as-
sim como o pacote estatístico SPSS
for Windows, versão 13.5, para cons-
trução da base de dados e análises
estatísticas.

RESULTADO E DISCUSSÃO

A altura da clara mostra uma redu-
ção significativa entre os valores médi-
os observados nos tempos 0, 3 e 6 dias
(5,7mm), com aqueles observados para
os tempos 25 e 31 dias (4,3mm). Cons-
tatou-se, portanto, redução relativa na
altura da clara da ordem de 24,6% (Ta-
bela 1). Alleoni e Antunes (2001), ob-

Tabela 1 - Parâmetros de qualidade avaliados em ovos impermeabilizados com óleo mineral e
armazenados em temperatura ambiente e UR de 82%.

Os valores representam médias de 12 repetições. 1posição da gema, 2Mediana + Percentis 25 e 75
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tiveram, com ovos não impermeabili-
zados e armazenados em temperatura
ambiente com 75% de umidade relati-
va, uma redução de 47,48% da altura
da clara em 7 dias de armazenamento.
Lapão et al. (1999), observaram redu-
ção de 26,34% da altura da clara em
ovos com 8 dias de armazenamento à
temperatura de 16ºC com UR de 78%.

O peso do ovo, em primeira aná-
lise (ANOVA, p<0,05) mostrou uma
tendência a variações em função do
tempo de armazenamento. No entan-
to, nos testes a posteriori (Bonferro-
ni), essa eventual significância esta-
tística não foi confirmada. Conclu-
indo-se a inexistência de variação do
peso em relação ao tempo de arma-
zenamento (Tabela 1).  Alleoni e
Antunes (2001), e Silversides e Vil-
leneuve (1994), verificaram peque-
na amplitude de variação do peso
em experimentos com ovos conser-
vados em temperatura ambiente e sob
refrigeração.

A Tabela 1 mostra a significante
variação da posição da gema (PG) em
função do tempo de armazenamento,
a qual atingiu maior escore no 14º dia
de armazenamento, quando compara-
do com 0, 3, 6 e 10 dias. No entanto,
manteve-se similar às medianas dos
escores observados com 20, 25 e 31
dias de armazenamento. A posição da
gema apresentou-se descentralizada no
início da pesquisa, centralizada a partir
do 10º dia de armazenamento e des-
centralizada e rompida ao final do pe-
ríodo. Apesar da aparente incoerência
do dado, esse fato foi atribuído à aco-
modação da gema por permanecer em
repouso durante o experimento, dife-
rentemente do que ocorreu na análise
imediatamente após a chegada do ovo
ao laboratório, cujo movimento no
transporte pode ter contribuído com os
resultados. Isto demonstrou que a PG
não é um indicador adequado para ava-
liação da qualidade do ovo quando não
se considera cada caso isolado.

A consistência da clara mostrou re-
dução significativa nos escores a partir

do 10º dia e nos períodos subsequen-
tes, as medianas desses escores se
mantiveram estáveis, sem tendência
de variação (Tabela 1).

Não foram observadas variações
no aspecto da clara durante o tem-
po de armazenamento estudado
(Tabela 1).

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos no experi-
mento com ovos envolvidos com
óleo mineral e mantidos a 27ºC e UR
82% permitiram concluir que:

• A altura da clara é reduzida com
20 dias de estocagem;

• O peso do ovo e o aspecto da cla-
ra não se alteraram no armazena-
mento por até 31 dias;

• A posição da gema não é um bom
preditor de qualidade para estu-
do de conservação de ovos por
ser influenciada pela manipulação
natural;

• A consistência da clara é diminu-
ída com 10 dias de estocagem e
não se altera após esse período até
31 dias;

• A impermeabilização de ovos
contribui para o aumento da vida
útil podendo ser utilizado em até
20 dias.
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QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE FRUTAS

MINIMAMENTE PROCESSADAS COMERCIALIZADAS EM

SUPERMERCADOS DE LIMOEIRO DO NORTE, CE.

RESUMO

Cada etapa de produção, desde o
plantio até o consumo final, influen-
cia a qualidade microbiológica do
alimento. Manipulação inadequada
e ausência de procedimentos adequa-
dos, como a não sanitização dos
equipamentos utilizados no benefi-
ciamento, levam a um incremento
microbiano, comprometendo, assim,
a qualidade e segurança de frutas e
vegetais frescos. Por razões de ordem
econômica e higiênica, o consumo
de vegetais frescos “prontos para o
consumo” tornou-se bastante popu-
lar por já se encontrarem disponíveis,
higienizados e embalados. A utiliza-
ção de técnicas para estender a “vida
de prateleira” de um produto pode
incrementar riscos relacionados à
segurança alimentar. Outros fatores

estão envolvidos na sua vida útil, tais
como: escurecimento enzimático,
perda de água e, sobretudo, altera-
ções microbiológicas. Neste trabalho,
foi dado enfoque ao último fator ci-
tado; foram analisadas 15 amostras
de frutas minimamente processadas,
comercializadas em Limoeiro do
Norte-Ce; foram realizadas análises
de coliformes fecais e totais, conta-
gem total de bolores e leveduras, e
de Staphylococcus coagulase posi-
tiva. Através dos resultados deste
trabalho, foi possível detectar con-
dições inadequadas de higiene das
frutas minimamente processados.
Permitindo, assim, também, suge-
rir a necessidade de controle de
qualidade, observando as boas prá-
ticas de fabricação para assegurar
um produto saudável e seguro para
o consumidor.

Palavras-chave: Coliformes. Fun-
gos. Staphylococcus. Higiene. Boas
práticas.

SUMMARY

Each stage of production since the
plant until the final consumption in-
fluences the microbiological quality
of food. Mishandling and lack of pro-
per procedures, such as non saniti-
zation of equipment used for impro-
vement, leading to an increase mi-
crobial, thus compromising the qua-
lity and safety of fresh fruits and ve-
getables. For reasons of economic
order and hygienic, the consumpti-
on of fresh vegetables “ready for
consumption”, has become quite
popular as they are available clea-
ned and packaged. The use of tech-
niques to extend the shelf life of a
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product may increase risks related
to food safety. Other factors are in-
volved in their life, such as: enzyma-
tic browning, loss of water and, abo-
ve all, microbiological changes. This
work has given focus to the last fac-
tor cited. We analyzed 15 samples of
minimally processed fruits, marketed
in Limoeiro do Norte-Ce. Tests were
carried out on fecal and total coli-
form, the total count of yeasts and
molds, counting of Staphylococcus
coagulase positive. The results of this
study, it was possible to detect inap-
propriate conditions of hygiene for
minimally processed fruits, thus also
suggest the need for quality control,
noting the good manufacturing prac-
tices, to ensure a healthy and safe
product for consumers.

Keywords: Coliforms. Fungi. Sta-
phylococcus. Hygiene. Good manu-
facturing.

INTRODUÇÃO

apelo por alimentos
frescos, saudáveis e de
alta qualidade é cada

vez maior. Consumidores vêm mo-
dificando a sua maneira de alimen-
tar-se e, a cada dia, estão se tor-
nando conscientes da relação en-
tre uma alimentação adequada e a
prevenção de doenças.

Alimentos frescos são tidos como
mais nutritivos e saborosos que os
produtos alimentícios industrializa-
dos. Frutas e vegetais frescos, pré-
preparados, tornam-se cada vez mais
populares, diante da facilidade e pra-
ticidade decorrente do pré-preparo,
pois são comercializados lavados,
descascados, cortados e empacota-
dos.

O processamento mínimo inclui
operações como: limpeza, lavagem,
seleção, descascamento, corte, em-
balagem e armazenamento (ROSA e

CARVALHO, 2000), o que irá in-
terferir nos fatores físicos, químicos
e biológicos, os quais são responsá-
veis pela deterioração do produto.
Por exemplo, cortes ou danos na su-
perfície de qualquer fruta ou vegetal
irá promover a liberação de nutrien-
tes e enzimas que favorecem a ativi-
dade enzimática e o crescimento de
micro-organismos, acelerando assim,
a podridão do mesmo (FANTUZI,
PUSCHMANN e VANETTI, 2004).
Além de prejudicar a aparência, ace-
lerar a senescência e a liberação de
odores indesejáveis devido ao au-
mento da respiração e da produção
de etileno nos locais cortados (MAT-
TIUZ, DURIGAN e ROSSI JUNIOR,
2003).

Frutas e hortaliças apresentam
uma microbiota oriunda do meio
ambiente de origem. Consequente-
mente, a microbiota encontrada em
produtos minimamente processados
é a mesma que ocorre na produção
no campo, constituída tipicamente
por micro-organismos que não são
tão patogênicos para o homem (ZA-
GORY, 1999); porém mudanças em
práticas agronômicas ou de proces-
samento, assim como de conserva-
ção, distribuição, embalagem e co-
mercialização, estão sendo respon-
sabilizadas pelo aumento no núme-
ro de surtos ou infecções causadas
por patógenos presentes em vegetais.

A contaminação de produtos mi-
nimamente processados ocorre nas
etapas de corte e fatiamento, nas
quais patógenos presentes na super-
fície da matéria-prima ou nas mãos
dos manipuladores passam para o
produto.

Entre os patógenos isolados em
produtos minimamente processados
podem ser citados: Salmonella, Shi-
gella, Campylobacter, Escherichia
coli,Staphlococcus, Clostridium, Ba-
cillus cereus e pisicrotóficos como
Listeria monocytogenes (SILVA e
GUERRA, 2003; VIEITES et al.,
2004).

O baixo pH das frutas e hortali-
ças minimamente processadas e a
temperatura de refrigeração favore-
cem o desenvolvimento de fungos
(VIEITES et al., 2004). Além de im-
plicar na redução da “vida de prate-
leira” do produto podem representar
risco à saúde do consumidor.

Através dessa pesquisa, visou-se
avaliar a qualidade e a segurança
microbiológica de frutas minima-
mente processadas em amostras de
goiaba, melão japonês e abacaxi,
comercializados em supermercados
na cidade de Limoeiro do Norte
(CE).

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas cinco amostras
de três tipos de frutas minimamente
processados (goiaba, melão japonês
e abacaxi), totalizando 15 amostras.

As frutas estavam acondicionadas
em bandejas de poliestireno expan-
dido, envolto por filme de polietile-
no e armazenados em refrigeradores
verticais em supermercados de Li-
moeiro do Norte-Ce. Logo após a
coleta, todas as amostras seguiram
em caixas térmicas contendo bolsas
de gelo até o laboratório de Microbi-
ologia da Faculdade de Tecnologia
Centec – Limoeiro do Norte, onde
foram imediatamente analisadas.

Em seguida, foi realizada a homo-
geneização das frutas, retirando as-
septicamente 25g da amostra e trans-
ferindo essas para 225mL de água
peptonada 0,1%. A partir dai, foram
preparadas diluições até 10-3.

As análises microbiológicas fo-
ram realizadas segundo a metodolo-
gia descritas em American Public
Health Association (APHA, 2001).
Para coliformes totais e fecais (ter-
motolerantes), foi utilizada a técni-
ca do Número Mais Provável
(NMP.g-1). A contagem de bolores e
leveduras (UFC.g-1) foi realizada por
espalhamento em superfície em meio
de Agar batata acidificado e incuba-

O



Higiene Alimentar — Vol. 24 — nº 188/189 setembro/outubro – 2010186

PESQUISAS

do a 25ºC por 5 dias. A contagem de
Staphylococcus coagulase positivo
(UFC.g-1) foi realizada por espalha-
mento em superfície em meio de
Agar Baird-Parker e incubado a 35ºC
por 48h. A confirmação das colôni-
as foi realizada pela coloração de
Gram.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises micro-
biológicas das amostras de frutas
encontram-se na Tabela 1. Das 15
amostras de frutas minimamente pro-
cessadas analisadas, todas atenderam
aos padrões para a contagem de co-
liformes termotolerantes de acordo
com a RDC nº 12, de janeiro de
2001, da ANVISA (2003), que esta-
belece o limite de 5x102 NMP/g para
frutas, assim como para alguns simi-
lares pertencentes à categoria frescos.

Foram isolados, nas amostras ana-
lisadas, bactérias do grupo colifor-
mes, bolores e leveduras,

Staphylococcus coagulase positi-
va; constatando-se que a microbiota
associada a frutas minimamente pro-
cessadas é bastante diversificada. A
contaminação pode originar-se em
várias etapas: durante a produção no
campo, manuseio pós-colheita, trans-
porte, armazenamento e, principal-
mente, durante o processamento.

As amostras de goiaba, melão ja-
ponês e abacaxi minimamente pro-
cessadas analisadas apresentaram a
incidência de coliformes totais (<3
NMP.g-1 a 1100 NMP.g-1). Para es-
tes produtos, a ocorrência de colifor-
mes termotolerantes foi respectiva-
mente: <3 NMP.g-1  a 75 NMP.g-1).
Berbari, Paschoalino e Silveira
(2001), consideram as contagens de
coliformes totais acima de 103 NMP/
g. Conforme Anderson (1989), os
coliformes totais não apresentam boa
especificidade como indicador fecal,
podendo ser encontrados em ambi-
entes extra-intestinal, inclusive em
plantas.

Das frutas minimamente proces-
sados analisadas, a que apresentou
menor contagem de coliformes totais
e termotolerantes foi o abacaxi. Isso
pode ser justificado pelo pH ácido
da fruta. Entretanto, maior incidên-
cia desse micro-organismo foi encon-
trada no melão.

Silva (2001), ao estudar as carac-
terísticas microbiológicas do abaca-
xi minimamente processado, encon-
trou coliformes totais variando de 3
a 46 NMP/g. Durante o armazena-
mento, não foi detectada a presença
de coliformes termotolerantes, mas
Palu et al, ao analisarem 15 amostras
de frutas prontas para consumo, en-
contraram 3 amostras de mamão e
contaminação com coliformes ter-
motolerantes em uma amostra de
melão (3,5 x 103 NMP/g).

Os produtos minimamente pro-
cessados ficam expostos a todo tipo
de contaminação logo após a remo-
ção da casca, que funciona como
barreira parcial. Outro fator que deve

Tabela 1 – Resultados das análises microbiológicas de amostras de frutas analisadas.

GO = Goiaba / MJ = Melão Japonês /  AB = Abacaxi
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ser considerado são os aspectos tec-
nológicos que devem ser aplicados
a cada fruta. Dentre esses, destaca-
se o resfriamento da fruta antes do
corte, que evita a exsudação e, con-
sequentemente, limita o rápido de-
senvolvimento bacteriano. Durante o
processamento, a aplicação de boas
práticas de manipulação e o controle
de temperatura é indispensável para
minimizar a contaminação e contro-
lar o desenvolvimento microbiano.
Em geral, as frutas não podem ser
sanitizadas após as etapas de descas-
que e corte, ficando expostos ao au-
mento na população de micro-orga-
nismos.

A contagem total de bolores e le-
veduras variou da ordem de 102 a 106

UFC/g. O desenvolvimento de fun-
gos pode provocar aumento do pH
de produtos vegetais ácidos (como,
por exemplo, tomates e seus deriva-
dos) para valores de pH favoráveis
ao crescimento de bactérias patogê-
nicas (tais como a Salmonella), po-
dendo desencadear surtos de toxin-
fecção alimentar. Vieites et al (2004),
observaram variações na população
de bolores e leveduras entre 102 e
104 UFC/g em melão minimamente
processado submetido a diferentes
doses de irradiação. Wade et al
(2003), alertam para o fato de que
associações metabióticas entre fun-
gos e bactérias que podem causar
doenças ao homem são de interesse
de saúde pública.

A presença de fungos em núme-
ro elevado é indesejável quanto à
qualidade microbiológica, porque
são capazes de produzir grandes va-
riedades de enzimas as quais provo-
cam a deterioração de frutas. Além
disso, muitos bolores podem produ-
zir metabólicos tóxicos quando es-
tão se desenvolvendo nos alimentos.

Durante a elaboração de frutas
minimamente processadas, a super-
fície das frutas, a água, os equipa-
mentos, os utensílios, as embalagens
e o manipulador podem ser fontes

de contaminação. O isolamento de
bactérias do grupo coliformes indi-
ca que as condições de armazena-
mento não foram eficientes.

Não foi observada a presença de
Staphylococcus coagulase positiva
nas amostras analisadas, embora no
processamento mínimo de frutas
ocorra intensa manipulação. Prova-
velmente, as condições intrínsecas
das frutas e as condições do ambien-
te não favoreceram o estabelecimen-
to dessas bactérias.

Ferreira et al (2003), pesquisaram
a presença de Staphylococcus em
legumes e verduras minimamente
processadas e congeladas comerci-
alizadas em São Luís (MA). Encon-
traram contagens da ordem de 102

UFC/g em 15% das amostras. A de-
tecção de Staphylococcus em alimen-
tos está relacionada com manipula-
ção inadequada durante o processa-
mento.

CONCLUSÃO

Produtos de conveniência, com
qualidade assegurada, que facilitam
ou dispensam preparação, forneci-
dos limpos e selecionados, pré-pro-
cessados e higienizados vêm ocupan-
do cada vez mais espaço nas gela-
deiras expositoras de redes supermer-
cadistas.

Com os resultados obtidos, é pos-
sível afirmar que grande parte das
frutas minimamente processadas es-
tudadas estavam impróprias para o
consumo humano por apresentar
micro-organismos indicadores das
condições higiênico-sanitárias, bem
como micro-organismos potencial-
mente patogênicos. A elevada popu-
lação de bolores e leveduras só re-
força a comprovação da contamina-
ção.

A inocuidade das frutas ácidas
minimamente processadas não é ga-
rantida em função do seu pH, uma
vez que bactérias patogênicas podem
ser veiculadas por esses alimentos.

Tendo-se em conta os cultivares
mais adequados, definidos em fun-
ção da sazonalidade e de caracterís-
ticas apropriadas ao tipo de proces-
samento, seguido pelo estabeleci-
mento de procedimentos adequados
à manutenção da qualidade inicial do
produto por um período de tempo
economicamente viável à comercia-
lização do mesmo.

Um produto adequado é aquele
que atende às exigências do merca-
do consumidor, apresentando-se em
conformidade com suas característi-
cas originais, preservando sua colo-
ração, sabor, aroma e textura, além
da segurança desejada, representada
pela inocuidade auferida pelos cor-
retos passos adotados na sua cadeia
de produção.

Os resultados deste trabalho su-
gerem a necessidade de aplicação
das boas práticas de fabricação pe-
los estabelecimentos produtores e de
uma efetiva fiscalização pela Vigi-
lância Sanitária para assegurar um
produto saudável e seguro ao con-
sumidor.
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RESUMEN

El presente artículo trata de detallar los aspectos más importantes para
establecer un proceso de trazabilidad en la empresa agroalimentaria. La
trazabilidad es seguir el rastro al producto desde la materia prima, su elabo-
ración y distribución hasta que llega al consumidor final. Por tanto, están
todas las empresas implicadas en el proceso de trazabilidad. Es una gran
cadena con tantos eslabones como empresas envueltas en ese recorrido de
origen a destino del producto alimentario. Hay tres tipos de trazabilidad: la
absorbida, la incorporada y la suministrada.  Al final se describe un ejemplo
para productos cárnicos.

PALABRAS CLAVE: trazabilidad, calidad alimentaria, seguridad ali-
mentaria, crisis alimentaria, riesgos alimentarios, análisis de peligros.

SUMMARY

The present article tries to detail the most important aspects to
establish a traceability process in the agro food company. The traceabi-
lity is to follow the product's track, from the raw material until the fini-
shed product it is arriving to the final consumer. Therefore, all the com-
panies are involved in the traceability process. It is a great chain with so
many links, as much as companies are involved in this track, from origin
to destiny of the food product. There are three types of traceability: the
absorbed one, the built-in one and the given one. Ultimately an example
is described, related to meat products.

KEYWORDS: traceability, food quality, food safety, feed crisis, food risks,
hazard analysis.

1. INTRODUCCIÓN.

os altos y crecientes niveles de renta alcanzados en los países
de Europa Occidental y la alarma social creada por algunas
enfermedades trasmitidas por los alimentos han convertido los
temas de calidad y seguridad alimentaria en prioridades de la

agenda de las administraciones y de las organizaciones empresariales. El
Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico, El análisis del riesgo y la
trazabilidad se convierten en principios básicos de la seguridad alimentaria.

La trazabilidad no es un fin, debe considerarse un objetivo en sí mismo
ya que tiene asociadas a su concepto distintas utilidades:

- Una medida eficaz del riesgo.
- Una eficaz retirada del producto.
- Garantía de información a los consumidores.
- Un instrumento para garantizar la calidad.
- Potenciar los atributos de producto.
- Mejorar el producto.
- Conservar y mejorar mejor el stock de producto-
- Estandarizar y homogeneizar procesos.

En gran medida la trazabilidad se ha movido en su origen en el ámbito
de lo privado y se ha desarrollado por las organizaciones, al no existir un
claro precepto normativo. De esta forma cuando la trazabilidad aparece en
Europa, podemos decir que el 80 % de la producción estaba amparada por
sistemas de calidad que incluían la trazabilidad: ISO 9001, International
Food Standard (IFS), British Retail Consortium (BRC), Denominaciones de
Calidad de Producto (DCP), etc…..

El desarrollo normativo, en relación a la trazabilidad, tiene su origen en
la aparición de las crisis alimentarias, especialmente la de las vacas locas,
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que obliga mediante los Reglamentos pertinentes a un etiquetado de la carne
que nos permita una correcta identificación. Posteriormente estos principi-
os normativos relativos a la trazabilidad se incorporarían a otras regulacio-
nes alimentarias.

De esta forma el desarrollo normativo, como en gran medida ha ocurri-
do en la normativa europea, llegó con el Reglamento 178/2002 consecuen-
cia del Libro Blanco de la Seguridad Alimentaria (COM (1999)719, Enero
2000).  Podría considerarse con carácter implícito al estar prevista en la
Unión Europea desde 1978 los sistemas de alerta rápida, que fueron incor-
porados a la directiva 92/59/CEE.  También, en los principios generales de
la legislación alimentaria de la Unión Europea (COM (97) 176 final, abril
1997) y en la directiva 93/43 transferida al ordenamiento jurídico español
mediante el Real Decreto 2207/1995. Lógico es pensar que la aplicación del
Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC ó HACCP), obliga
a disponer de un sistema de trazabilidad.

El Reglamento 178/2002 define la trazabilidad, de la que es responsable
la empresa, como "La posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de
todas las etapas de producción, transformación y distribución, de un ali-
mento, ya sea un pienso, un animal destinado a la producción de alimentos
o una sustancia, destinados a ser incorporados en alimentos o piensos o
con probabilidad de serlo".

2. LA TRAZABILIDAD COMO ESTANDAR DE
PRODUCCIÓN. EL PROYECTO DE TRAZABILIDAD

La vía de la trazabilidad como estándar de producción es interesante
desde varios puntos de vista.  Ayuda en el marco de las interprofesionales
sectoriales, a considerar el concepto de forma coordinada entre los concur-
rentes, permitiendo contribuir a la seguridad alimentaria.

El objetivo empresarial es, el control total de los procesos desde el
origen de las materias primas (trazabilidad del proveedor, absorbida o
aguas arriba), el producto suministrado al consumidor (trazabilidad
suministrada o aguas abajo), así como la trazabilidad incorporada en el
proceso de la propia organización.  A estos conceptos nos referiremos
posteriormente.

La trazabilidad total, identifica las distintas etapas del proceso de pro-
ducción y la puesta en el mercado de un producto. Ha de permitir observar
el origen de una disfunción (interna o externa), bien sea esta una insatisfac-
ción del cliente o una crisis alimentaria, definiendo un proceso en la cadena
alimentaria.

De esta forma la trazabilidad se convierte en una herramienta de preven-
ción, de comunicación, y de anticipación. Muy útil para la gestión logística,
asociando flujos de información a flujos físicos de las mercancías.

Podemos considerar un conjunto de condiciones necesarias para apli-
car un proyecto de trazabilidad:
1. Identificación de los productos, desde el ciclo de transformación de las

materias primas hasta la comercialización, lo que implica:

- Asegurar un buen conocimiento en el origen, en la fabricación y en la
calidad de las materias primas y de los materiales de envase y embalaje.

- Controlar las etapas y los medios de producción, así como los controles
de conformidad.

- Asegurar la conservación, transporte y distribución del producto final.
2. La recogida de datos (¿cómo?, ¿por qué medio?) y la gestión de los

datos (almacenamiento y explotación de los mismos). Pueden trazarse
los números de lote de fabricación, lotes internos, de control o unidades
de expedición.

3. La gestión de la interacción y de uniones que necesita:
- Disponer de medios fiables y rápidos que permitan una gestión de

relaciones entre los lotes y las sucesivas unidades de expedición.
- Para remontarse hasta la fuente en caso de reclamación del consumidor

a fin de detectar las causas de no conformidad.
- Para descender hasta los productos comercializados a partir de una

materia prima comprometida.
- Asociar los medios existentes en la empresa tal como la certificación,

acreditación, buenas prácticas de fabricación, APPCC (o HACCP), y
procedimientos de higiene y seguridad.

4. La gestión de la calidad de la cadena de aprovisionamientos para asegu-
rar la fluidez de información y comunicación entre los implicados.

 La trazabilidad, la información con respecto al producto y las caracte-
rísticas del proceso, están ligadas a los productos en cada parte de la cadena.
Sin embargo, cuando las mercancías se intercambian entre las empresas
que son parte de la cadena de suministro, en la mayoría de los casos la
información ligada a los productos se queda en la empresa proveedora. Es
decir, la información se separa de los productos y solamente la añadida
acompaña al producto más adelante a través de la cadena.

Entonces, la trazabilidad está garantizada por el acoplamiento de las
características agregadas del producto, a las características detalladas por
códigos o certificados. Estos códigos o certificados ligados a los productos
deben dar acceso a la información dejada atrás en los eslabones de la
cadena. Para las empresas esto significa que deben poner en ejecución los
sistemas de información que sean capaces de identificar, registrar y seguir el
producto a través de la cadena, mientras preservan el acoplamiento entre la
información agregada y la detallada (punto de desvinculación de la informa-
ción).

Como no podía ser de otra manera la elección del nivel de trazabilidad
es un equilibrio entre un problema económico y un problema de riesgo
alrededor de la gestión de la información. En el cuadro adjunto se observan
los beneficios de la trazabilidad para los distintos actores de la misma.

¿Qué propiedad o propiedades se deben mantener trazables? Existen
innumerables respuestas acordes con la definición del producto a elaborar
y la terminología aplicada. De la misma forma el método de gestión aplicado
en cada caso precisará de unas variables y otras en función del grado de
exigencia que nos impongamos.
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Independientemente de planteamientos más o menos filosóficos, hay

algunos aspectos sobre los que conviene reflexionar de forma que aporten
algo de luz sobre las cuestiones que no son negociables. Son importantes
los aspectos que están relacionados con los atributos higiénico-sanitarios,
tanto de la materia prima, como de los elementos auxiliares y procesos de
transformación.

3. QUÉ TRAZAR.  ¿TIPOS DE TRAZABILIDAD?

3.1. trazabilidad absorbida.3.1. trazabilidad absorbida.3.1. trazabilidad absorbida.3.1. trazabilidad absorbida.3.1. trazabilidad absorbida.
Se inscribe en la política de gestión de la calidad vis-a-vis con los

proveedores de materias primas, materias auxiliares y materiales de envase
y embalaje de uso alimentario, así como con todo aquello que vaya a estar en
contacto con los alimentos. Los principales aspectos de la trazabilidad ab-
sorbida son:
- Aseguramiento de un aprovisionamiento de productos de calidad con-

forme a las especificaciones establecidas (por ejemplo productos no
OGM, de un origen geográfico, tipo de alimentación del ganado, trata-
mientos fitosanitarios).

- Posibilidad de disponer de forma inmediata de la información de los
proveedores sobre el origen de los productos en caso de crisis.

- Anticipación para limitar los riesgos, en caso de crisis, por materias
primas o de envases y embalajes a los productos.

- Conocimiento de los sectores y análisis de peligros en seguridad ali-
mentaria.

- Disponibilidad de procesos y herramientas comunes de gestión de
proveedores.
La implantación de la trazabilidad absor-
bida requiere las fases:

- Evaluación y jerarquización de riesgos
en seguridad alimentaria de materias pri-
mas y envases y embalajes.

- Definición de especificaciones y contro-
les de recepción.

- Identificación y análisis de sectores pro-
veedores.

- Estado de la relación, por grandes famili-
as de materias primas y envases y emba-
lajes, por proveedores.

- Definición del proceso de evaluación de
proveedores.

- Establecimiento de un sistema de audito-
ría de la trazabilidad absorbida.

3.2 trazabilidad incorporada3.2 trazabilidad incorporada3.2 trazabilidad incorporada3.2 trazabilidad incorporada3.2 trazabilidad incorporada
La trazabilidad interna o incorporada co-

mienza con la recepción de las materias pri-

mas y finaliza tras la expedición de productos acabados, pasando por las
distintas etapas del proceso. Los aspectos a considerar en la trazabilidad
incorporada son:
- Mejora del control de riesgos en seguridad alimentaria así como el

control de la calidad del producto acabado.
- Anticipación para localizar información en caso de crisis.
- Mejora del proceso de producción con la toma de muestras y acciones

correctivas.
- Optimización de las herramientas de producción por planificación del

mantenimiento.
- Disminución de productos inmovilizados.
- Mejora de la trazabilidad papel pasando a la trazabilidad informática.

La implantación de la trazabilidad requiere de las fases:
- Identificación y jerarquización de riesgos en seguridad alimentaria en el

proceso de fabricación.
- Definición de exigencias internas de documentos de trazabilidad (eti-

quetado de entregas de materias primas y envases y embalajes, registro
de preparaciones intermedias, reciclado de desechos).

- Establecimiento del estado de uniones para el envío.
- Auditoría del sistema de trazabilidad incorporada.

3.3 trazabilidad suministrada3.3 trazabilidad suministrada3.3 trazabilidad suministrada3.3 trazabilidad suministrada3.3 trazabilidad suministrada
La trazabilidad suministrada requiere el análisis de una serie de aspec-
tos como:

- Posibilidad de localizar los productos distribuidos.
- Disponer de un sistema fiable de identificación y localización de produc-

tos acabados.

BENEFICIOS DE LA  TRAZABILIDAD
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- Aumento de la eficacia de gestión de stocks.
- Establecimiento de una interacción fiable y homogénea entre centrales

de compra, comercio y consumidores o entre los diferentes flujos en el
interior de la empresa con:

- Sistema de codificación de unidades de consumo.
- Etiquetado de unidades logísticas (paletas) (Códigos EAN 128).
- No etiquetado de paletas.

La implantación de una trazabilidad suministrada requiere de las fases:
- Definición de exigencias de trazabilidad con un pliego de condiciones

específico.
- Armonización del etiquetado de paletas teniendo en cuenta exigencias

internas y de la distribución.
- Adaptar los sistemas de información para el conjunto de actores de la

cadena.
- Definición de criterios de búsqueda en caso de productos a retirar.
- Auditoría de la trazabilidad suministrada.

4. ALGUNOS EJEMPLOS DE LA INDUSTRIA
CÁRNICA

Valga como ejemplo que permita visualizar lo dicho, la cadena alimen-
taria cárnica y la información que podemos asociar a los distintos eslabones
de dicha cadena, como se observa en el apartado siguiente.

4.1.- MA4.1.- MA4.1.- MA4.1.- MA4.1.- MATTTTTADEROADEROADEROADEROADERO
trazabilidad de proveedores (Principales materias primas: animales vi-
vos). Información a tener en cuenta para la trazabilidad:

- Fecha de recepción.
- Procedencia e identificación de animales.
- Constitución del tipo y tamaño del lote.

trazabilidad interna, información a tener en cuenta para la trazabilidad:
- Fecha de sacrificio.
- Identificación de canales, asignación de lotes internos.
- Vinculación de lotes con la información del proceso APPCC, control de

calidad, etc.
trazabilidad de clientes, información a tener en cuenta para la trazabili-
dad:

- Fecha de expedición de las canales.
- Nº de lotes expedidos y a qué clientes es distribuido.

4.2.- SALA DE DESPIECE4.2.- SALA DE DESPIECE4.2.- SALA DE DESPIECE4.2.- SALA DE DESPIECE4.2.- SALA DE DESPIECE
trazabilidad de proveedores (principal materia prima las canales), infor-
mación a tener en cuenta para la trazabilidad:

- Fecha de recepción.
- Procedencia de las canales, identificación del matadero, registro sanita-

rio.
- Identificación de los lotes recibidos.

trazabilidad interna, información a tener en cuenta para la trazabilidad:
- Fechas de despiece.
- Definición y composición de lotes e identificación de los productos

durante el despiece y/ o manipulador de las canales.
- Vinculación de lotes al proceso APPCC, control de calidad, etc.

trazabilidad de clientes, información a tener en cuenta para la trazabili-
dad:

- Fecha de expedición.
- Nº de lotes expedidos y a qué cliente se ha distribuido.

4.3.- FABRICA DE ELABORADOS CARNICOS4.3.- FABRICA DE ELABORADOS CARNICOS4.3.- FABRICA DE ELABORADOS CARNICOS4.3.- FABRICA DE ELABORADOS CARNICOS4.3.- FABRICA DE ELABORADOS CARNICOS
-  trazabilidad de proveedores (principales materias primas: canales y

piezas de materia prima, ingredientes y aditivos), información a tener en
cuenta para la trazabilidad:

- Fecha de recepción de cada una de las materias primas e ingredientes y
aditivos.

- Procedencia de las mismas e identificación de proveedores y su registro
sanitario.

- Identificación de los lotes recibidos.
 trazabilidad interna, información a tener en cuenta para la trazabilidad:

- Fecha de utilización de las materias primas cárnicas y de más ingredien-
tes.

- Identificación de productos y la asignación de lotes o composición de
lotes internos.

- Vinculación de los lotes a toda la información relacionada con el proce-
so APPCC, control de calidad (control temperaturas de secaderos, hor-
nos, sistemas de pasteurización).
 trazabilidad de clientes, información a tener en cuenta para la trazabili-
dad:

- Fecha de expedición de elaborados.
- Nº de lotes expedidos y a qué clientes se han distribuido.
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ABRASEL E SEBRAE LANÇAM O
PROGRAMA RESTAURANTE

INTELIGENTE.

AAAAA
Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel),
única entidade empresarial que tem representatividade em
todos os 26 Estados brasileiros e no Distrito Federal, lança-
rá o Restaurante Inteligente, programa de gestão inovador e

exclusivo, direcionado a empresários que atuam no mercado de alimen-
tação fora do lar.

O projeto, desenvolvido em parceria com o Sebrae, é baseado na
criação e implantação da primeira base de dados referenciais do Brasil
no setor, utilizando o moderno sistema Giro, um poderoso software
especialmente desenvolvido para a gestão de bares e restaurantes. O
programa possibilitará ao empresário ter um maior controle em relação

ao seu fluxo de caixa, suprimentos, estoque, contratos, além de dar
suporte às atividades relacionadas à conciliação bancária e gestão de
pessoas, e estará disponível para os associados da Abrasel. O objetivo é
melhorar o gerenciamento dos recursos disponíveis, eliminar perdas e
promover a assertividade nos investimentos.

A plataforma utilizada evita suporte de hardware e o sistema, que será
utilizado via internet, elimina a necessidade de possuir uma equipe da área
de TI em cada estabelecimento, reduzindo custos. Além disso, forma gesto-
res competentes por meio de uma base metodológica sólida, utilizando
conceitos com simplicidade em uma ferramenta adequada. Detalhes:
www.restauranteinteligente.blogspot.com

NANOTECNOLOGIA UTILIZADA PARA
PRODUÇÃO DE FILMES COMESTÍVEIS.

FFFFF
rutas, plantas e resíduos da agricultura, quando trabalhados
em escala nanométrica, têm mostrado grande potencial para
serem usados em filmes comestíveis para proteção de vegetais,
plásticos reforçados e biodegradáveis, fertilizantes e até mes-

mo na degradação de pesticidas. O universo que se descortina para a nano-
tecnologia aplicada à alimentação e à agricultura

é muito vasto. No Brasil, grupos de pesquisa têm conseguido resulta-
dos bastante promissores, alguns com aplicação imediata, como um biofil-
me com nanopartículas de prata - estruturas com diâmetro na faixa de 10 a
40 nanômetros - sintetizadas a partir do extrato de uma planta regional
indiana (Ocimum sanctum) e nitrato de prata, desenvolvido no Instituto de
Química da Universidade Estadual de Campinas (Unicamp), em parceria
com pesquisadores da Universidade Amravati, na Índia. A mistura do polí-

mero obtido a partir de um vegetal e das nanopartículas de prata, resulta em
uma solução na qual são imersas as frutas que precisam ser protegidas para
prolongar o tempo de prateleira.

Após a imersão no líquido, elas ficam recobertas por um filme fino, que
funciona como uma barreira de proteção ao reduzir a quantidade de oxigê-
nio que entra e a de gás carbônico que sai, o que evita a perda de água.
Quando a fruta é lavada em água corrente, o biofilme é totalmente eliminado.
"É uma plataforma excelente para proteção de frutas e vegetais transportados
por longos períodos em climas tropicais como a Índia e o Brasil", diz o
professor Nelson Durán, da Unicamp, coordenador da pesquisa, que no
Brasil teve a colaboração do Centro de Ciências Naturais e Humanas da
Universidade Federal do ABC, em Santo André, SP. (Dinorah Freno, Pesqui-
sa Fapesp on-line, outubro 2010.)
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omo saber se o rótulo do azeite realmente diz tudo sobre o
produto?

A popularização do azeite extra-virgem no Brasil deixou as
prateleiras dos supermercados lotadas de produtos das mais variadas ori-
gens. Mas é preciso ter atenção para não comprar um azeite de procedência
e qualidade duvidosa.

Ingrediente essencial da culinária dos países mediterrâneos, o azeite
extra-virgem conquistou o
paladar do brasileiro e fez do
país o sétimo maior impor-
tador mundial.  Além de con-
ceder um sabor único aos
pratos, o produto é consi-
derado um aliado à saúde
por ser rico em gorduras
monoinsaturadas e antioxi-
dantes, que fazem bem ao
coração e previnem o surgi-
mento do câncer.

Mas estas boas pro-
priedades só estão conti-
das nos produtos de qua-
lidade. Antes de escolher
uma das diversas opções
expostas nas prateleiras
dos supermercados é pre-
ciso prestar atenção  nas
informações contidas na
embalagem. Um azeite só
pode ser considerado ex-
tra-virgem se não estiver
misturado a outros óleos e
possuir uma acidez de até
0,8%. Órgãos governa-
mentais e entidades sem
fins lucrativos realizam fis-

VIDA ALIMENTOS ALERTA PARA A
CORREÇÃO DO RÓTULO DOS AZEITES.

CCCCC
calizações periódicas para checar se os dados descritos no rótulo cor-
respondem à composição do produto comercializado.

A Vida Alimentos, que tem em seu portfólio os azeites Riserva D'oro,
Azeitto e Torre de Belem, é uma das empresas associadas à Oliva (Associa-
ção Brasileira de Produtores, Importadores e Comerciantes de Azeite de
Oliveira). Seguindo as diretrizes do COI (Conselho Oleícola Internacional), a
organização visa identificar as marcas irregulares existentes à venda.

Periodicamente, a Oliva recolhe amostra das diversas marcas comerci-
alizadas no País e as envia a
laboratórios nacionais cre-
denciados e ao COI.  As em-
presas fabricantes, importa-
doras ou distribuidoras dos
produtos considerados irre-
gulares são notificadas. Caso
não contestem o resultado
em 60 dias, o mercado vare-
jista, atacadista e as autori-
dades são informados das ir-
regularidades.

Outra garantia de quali-
dade do azeite de oliva é a
aprovação da Anvisa (Agên-
cia Nacional de Vigilância
Sanitária). O órgão avalia a
adulteração de azeite com
óleos de sementes ou amên-
doas e a adição de óleo de
oliva extraído por solvente e
refinado, para atestar a ori-
gem do produto.

Mais informações:
Flávia Corbó, Atitude Press
Assessoria em Comunica-
ção, (11) 4229-0112  -
flavia@atitudepress.com.br)
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NOTÍCIASNOTÍCIASNOTÍCIASNOTÍCIASNOTÍCIAS
EMBALAGENS DE

POLIESTIRENO GANHAM
MERCADO.

EPS (Poliestireno Expandido), matéria-prima utilizada na produção dos copos térmicos,
potes térmicos e  tigelas térmicas vêm, ao longo dos anos, sendo utilizado de forma
vertiginosa tanto como material para construção civil e agricultora, como utilidades
domésticas e embalagens. No mundo todo são consumidos anualmente cerca de 2,95

milhões de toneladas de EPS. No Brasil, esse consumo pulou de 9.000t em 1992 para 36.500t no ano
passado, um aumento de, aproximadamente, 300?/..

O EPS é um produto ecoló-
gico. Não contamina o solo, nem
a água, nem o ar e é 100?/. reci-
clável e reaproveitável. No seu
processo produtivo, não se usa
o CFC ou qualquer um de seus
substitutos. Como agente expan-
sor para sua transformação, em-
prega-se o PENTANO, um hidro-
carboneto que se deteriora rapi-
damente pela reação fotoquími-
ca gerada pelos raios solares e
que pode até ser encontrado li-
vre na natureza. Os produtos fa-
bricados com EPS, ao serem
queimados em usinas térmicas a
1000ºC, para geração de ener-
gia, se transformam em gás car-
bônico e vapor d'água, elemen-
tos que fazem parte da natureza.

Quando se compara o EPS
com outras matérias-primas de embalagens, chega-se às seguintes vantagens: 1) o EPS é 100?/.
reciclável e reaproveitável; 2) o EPS não destrói a camada de ozônio, pois não utiliza CFC's e HCFC's;
3) EPS não contamina o solo, o ar ou a  água; 4) fungos e bactérias não atacam o EPS; 5) a moldagem
do EPS consome pouca energia e não gera resíduos; 6) o EPS não contamina alimentos e atende a
todas legislações internacionais de saúde; 7) o uso do EPS como isolante térmico representa grande
economia de energia no aquecimento ou resfriamento de ambientes; 8) o EPS representa apenas 0,1?/
. do lixo. Detalhes: ABRAPEX, Associação Brasileira de Poliestireno Expandido, www.abrapex.com.br
(Fonte: Consumer´s Research - Environmental Management; Food Service, consultoria gastronômica.)

OOOOO



GOVERNO AMPLIA MONITORAMENTO DE
ALIMENTOS VEGETAIS NACIONAIS E

IMPORTADOS.
urante a safra atual (2010/2011), o Ministério da Agricultura,
Pecuária e Abastecimento (Mapa), vai ampliar o monitoramen-
to da qualidade de produtos vegetais. Serão analisadas 25
culturas entre grãos, frutas, oleaginosas e hortaliças em rela-

ção aos níveis de resíduos de agrotóxicos, salmonela e aflatoxina, estendido
a seis novos produtos: alho, soja, laranja, pimentão, feijão e café. A ação faz
parte do Plano Nacional de Controle de Resíduos e Contaminantes em
Produtos de Origem Vegetal, oficializada em 9 de setembro, por meio da
Instrução Normativa nº 21.

DDDDD
O programa estabelece a coleta de 1.525 amostras de alimentos

entre nacionais e importados. Os alimentos produzidos no País serão
coletados em estabelecimentos beneficiadores e em centrais de abaste-
cimento, principalmente, a Companhia de Entrepostos e Armazéns Ge-
rais de São Paulo (Ceagesp), um dos maiores centros de comercializa-
ção atacadista do mundo. Já as amostras de produtos importados serão
coletadas nas aduanas.

(Fonte: FAEG, setembro/2010.)
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NOTÍCIASNOTÍCIASNOTÍCIASNOTÍCIASNOTÍCIAS

iminar emitida em 17 de setembro último, pela juíza Gilda
Sigmaringa Seixas, da 16ª Vara Federal de Brasília, sus-
pendeu a resolução da Anvisa (Agência Nacional de Vigi-
lância Sanitária), que restringe a publicidade em alimentos

com altos teores de açúcar, sódio e gorduras trans e saturadas. A medi-
da, expedida em junho, também determinava que dentro de seis meses
peças de publicidade desse tipo de produtos teriam de veicular alertas
sobre possíveis problemas à saúde: doenças do coração, pressão alta,
obesidade e cárie.

A juíza entendeu que a Anvisa extrapolou, com o ato, as suas com-
petências e os limites legais. "Não existe uma lei que faça esse tipo de
restrição", diz Seixas. Atendendo a pedido do mercado publicitário, a
AGU (Advocacia-Geral da União) já havia recomendado, em 13 de ju-
nho, a suspensão da resolução da agência.

Também a ABIA (Associação Brasileira das Indústrias de Alimenta-
ção), em  comunicado à imprensa sobre a suspensão, afirma que ali-
mentos e bebidas não alcoólicas não constam da lista de produtos
sujeitos às advertências em propaganda comercial definida pela Consti-
tuição. A Anvisa ainda não comentou o assunto, mas deverá recorrer da
liminar. (Vanessa Correa, Folha online, 01/10/2010.)

LIMINAR
SUSPENDE

RESOLUÇÃO DA
ANVISA SOBRE

PUBLICIDADE DE
ALIMENTOS.

LLLLL

Justiça derruba alertas e vetos em

propaganda de alimento gorduroso.
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indústria de carne conta, agora, com um parâmetro global
de sustentabilidade. São as normas da Rede de Agricultura
Sustentável (RAS), primeira certificação independente para
esse setor, que atesta a origem e a rastreabilidade do produ-

to final (da carne, do leite ou seus derivados), do pasto à mesa do
consumidor.

O produto certificado pela Rede de Agricultura Sustentável poderá
ser identificado pelo selo Rainforest Alliance Certified, aplicado na em-
balagem e representa o compromisso do produtor com boas práticas

CERTIFICAÇÃO SOCIOAMBIENTAL PARA
A PECUÁRIA.

AAAAA
ambientais e responsabilidade social. Não desmatar, garantir a rastrea-
bilidade do produto, respeitar o meio ambiente e o trabalhador, são
alguns dos requisitos para a certificação.

Para ser certificada, uma fazenda ou empreendimento é submetida a
uma auditoria, baseada no cumprimento de requisitos sociais e ambien-
tais, acordados no âmbito da RAS e que pressupõe ainda a adesão do
produtor a alguns artigos da Convenção da Organização Internacional
do Trabalho (OIT, organismo da ONU), além do respeito à legislação
trabalhista brasileira. (Fonte: Beefpoint, setembro/2010.)
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BRASIL E ESTADOS UNIDOS FIRMAM
ACORDO EM VIGILÂNCIA SANITÁRIA.

isando estreitar o relacionamento da agência Nacional de Vigi-
lância Sanitária (ANVISA) com as principais agências regula-
doras do mundo, articulações foram iniciadas nos últimos
cinco anos e resultaram no acordo de confidencialidade entre a

Anvisa e a agência americana FDA (Food and Drug Administration). Pelo
acordo, informações relativas às áreas de medicamentos, biológicos, ali-
mentos, produtos médicos, cosméticos, tabaco, entre outras, que não são
públicas, poderão ser compartilhadas entre a ANVISA e o FDA.

O acesso a informações privilegiadas terá um impacto positivo no
trabalho das Agências, servindo como base para o processo de tomada
de decisões, podendo agilizar os processos de trabalho. A assinatura
abre caminho para que no longo prazo as agências possam aproximar
os seus procedimentos, por exemplo na área de inspeções, e dialogar
sobre como trabalhar de forma conjunta, aproveitando a experiência de
cada agência.

(Fonte: Imprensa Anvisa,  setembro/2010.)
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