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EDITORIAL ‘

GEST0 SISTEMICA EM GMP INTEGRA 0 CONTROLE
DO TODO COM A VISAO DAS PARTES.

inicio da agora propalada

“Década de Ouro Brasilei-

ra” da incentivo, estimulo

a um processo decisivo
na configuragdo de um mercado de
alimentos diferenciado no Brasil. Sob
nova geréncia desde 1° de janeiro,
o horizonte de nossa terra se mostra
promissor.

Vivemos um vaticinio para o sur-
gimento de uma cultura mais voltada
a Qualidade, muito mais profissio-
nalizada e exigente, fundamentada
em critérios técnicos e direcionada
a satisfacdo e seguranga do mercado
consumidor interno e de exportagao.
Hé muitas décadas antes, era promes-
saum Brasil celeiro do mundo. Hoje,
esse mesmo mundo coloca-nos em
evidéncia, muito mais do que s6 um
pais emergente do BRIC. A América
Latina tende a ser integrada, fortaleci-
da nessa nova otica politica, heranca
bendita que sinaliza aparentemente
bons agouros. Muita sustentabilidade,
infraestrutura, energia e alimentos
serdo requeridos.

A seguranca desses alimentos
no mundo, exige processos integros
e seguros, conforme dita o Codex
Alimentarius : Todos, todos tém o
direito de esperar que os alimentos
sejam indcuos e aptos para consumo.
Para atender esses requisitos univer-
sais, acOes de prevencdo e controle
sdo primordiais. Foram e continuam
sendo a base do GMP — Good Ma-
nufacturing Practices, pré-requisito
obrigatorio para assegurar integrida-
de no processamento, manufatura,
fabrica¢ao dos alimentos. Validagao
dos protocolos € a palavra chave
requerida: todos os fornecedores sdo

chamados a serem participes em tan-
genciar a Gestdo Integrada em “Qua-
lity Assurance”. Nos EUA estima-se
investimentos de US$ 1,6 bilhdes no
reforco da Seguranca dos Alimentos
junto ao FDA a partir deste ano.

As NBR 22.000 € 22.004, desde
2006, fazem uma releitura onde a
visdo agrega importantes responsa-
bilidades ao profissional gestor, ao
profissional educador. Indicadores da
Qualidade que exigem oportunidades
de melhorias, detectadas e implemen-

' tadas por equipes ageis em constante

capacitagdo ¢ educagdo continuada.
Qualidade oriunda de profissionais
cada vez mais capacitados em bus-
car a exceléncia em tudo e todos.
Exceléncia em reduzir / eliminar o
perigo da contaminacao. Exceléncia,
maestria em dominar os perigos.
Exceléncia de sermos “‘expertises”
em minimizar riscos de falhas. Ha
sim os que ndo compartilham dessa
mudanca inexoravel, mas seu destino
¢, como fixa, John Ruskin: ‘Dificil-
mente existira algo que alguém nao
possa fazer pior e vender mais barato
e quem considerar s6 preco sera me-
recida vitima’. O inverso - a correta
postura que se busca hoje - € planejar
bem o fazer, realizar bem o plano e
documentar bem o ‘bem feito’. In-
formacao e aprendizado incessante
em novas técnicas e conceitos urge,
numa leitura constante de evolugao.

Elementos que compde as Boas
Praticas (Good Practices) sao base
prioritaria para o HACCP, buscando
assegurar que ninguém seja sur-
preendido por tais perigos e riscos.
Organismos oficiais e clientes exi-
gem o GMP/BPF porque colocam

a responsabilidade pela seguranca
do produto - no produtor. Se uma
contaminagao eventualmente ocorrer,
produtos sao rejeitados e até recolhi-
dos do mercado. O retrabalho pode
ser infelizmente, parte dos negocios.
E retrabalho da trabalho, ¢ prejuizo,
¢ macula em arranhar para sempre
no dossié do produto - e do produtor.

Deste modo, héa exponencial espa-
¢o para melhoramentos e para perma-
necermos competitivos, ¢ prioridade

| exatamente melhorar continuamente
| essas Boas Praticas. A nova diretiva

mundial sobre a responsabilidade
do produto e servicos, originaria da
Europa, torna-nos vulneraveis em
mercados importantes que exigem
conceitos Food Safety de forma
mandatoria. Protocolos dos merca-
dos chileno e americano sdao sempre
rigorosos, so para citar 2 exemplos
proximos. Para atender a expectativa
que se faz em qualidade nesse mundo
que nos reverencia € a0 mesmo nos
exige competéncia, ¢ realmente opor-
tunidade de ouro otimizar e investir
em Qualidade com Q maitsculo. Q
de querer evoluir. Q de questao de
sobrevivéncia para esses proximos 10
anos e os outros 10 depois ...

As aptiddes diversas inerentes das
equipes, precisarao ser desenvolvi-
das. Como ilustra Kiyoshi Suzaki em
2005 no livro ‘The new shop floor
mangement’ o nivel dessas aptidoes
deve requerer um volume coeso e
solido de grande niimero de pessoas
dominando o conhecimento intelec-
tual da empresa. Muitas vezes temos
somente o nucleo da diregao apta e
a area operacional rotacionando na
base, ignorando informagdes téc-
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nicas. Existe até evolu¢do, mas aos
trancos, o célebre modelo ‘serrote’
do vai e vem. E urgente a fixagio em
todos, de corretos procedimentos de
Qualidade e Higiene no dia a dia: ‘O
inicio de um habito ¢ como um fio
invisivel; a repeticdo refor¢a o fio
até que o cabo nos prenda de forma
irreversivel no pensamento e agdo’
escreveu S. Marden.

Prevenir o impossivel serd na
maioria das vezes, impossivel. Nos
todos podemos entretanto, prevenir o
que podemos pensar. Analisar previa-
mente 0s possiveis riscos potenciais
e tentar elimind-los ou controla-los é
papel vital na Garantia de Qualidade
do Alimento Seguro. Estudo e apren-
dizado ¢ o diferencial para as equipes
como ja demonstrado. Somos o que
pensamos, ¢ pensamos o que lemos e
vemos. E somos o que fazemos pelo
intermédio do que pensamos ...

Jamais devem ser desconsidera-
dos os principios e regras de GMP
no treinamento basico para estru-
tura de sustentagdo HACCP, BRC,
FSSC, Codex, EFSIS, FDA, ou seja
o requisito que for: Quando as Boas
Praticas de Fabricacao - as ‘Melhores
Praticas’ ndo sdo respeitadas, ndo ha
como e nem porque implementar o
HACCP ou outros modelos evoluidos
em Food Safety.

Cada projeto precisa ser unico,
com contetido aplicado conforme
necessidades a cobrir. Normalmente
um bom grupo de treinandos GMP
abrange carga horaria inicial de 6 a
24 horas, de acordo com o escopo da
proposta. E reciclagens - continuas.
Importante ¢ prover a interatividade,
proporcionando o desafio de um
aprendizado real e aplicagdo pratica
eficaz. Didatica criativa e modelos
pedagodgicos planejados sdo essen-
ciais. Ferramentas de capacitacdo
em ‘Higiene e Seguranca dos Ali-
mentos’ e conhecimento do ‘Mundo
Invisivel dos Microrganismos’ se
faz indispensdvel. Aprender e apli-
car tais Ferramentas da Qualidade,
executando integralmente os Padroes
& Procedimentos, gera somatoria do
bem feito. Michel Weill, em 2005,
na conclusdo do livro ‘A Gestao da
Qualidade’ ja preconizava: ‘Quali-
dade Total se baseia no conjunto da
empresa, particularmente nos recur-
sos humanos, para enfrentar pressodes
concorréncias crescentes, 20 mesmo
tempo que deve satisfazer o conjunto
das partes envolvidas para justificar
seu lugar na sociedade’.

A “Aprendizagem das partes
para sucesso do todo” requer uma
mudanga positiva de comportamento
decorrente de novos conhecimentos,

habilidades, atitudes, conceitos e
filosofias. As capacita¢des para uma
boa visdo sistémica em quaisquer
Boas Praticas precisam envolver:
transmissao de informagdo, modifi-
cacao de atitudes, desenvolvimento
de habilidades e modificacdo de
conceitos, gerando dai os meios para
proporcionar a aprendizagem. Final-
mente, buscar o desenvolvimento das
pessoas sempre estruturado em longo
prazo, num incessante desdobramen-
to em lapidar as potencialidades das
equipes na capacitacdo continua.
Nosso desafio nessa vindoura, es-
peramos mesmo, Década de Ouro...
Pense nisso!

Maio de 2011.

JOSE CARLOS GIORDANO
Diretor e consultor em food safety.
JCG Assessoria em Higiene e Quali-
dade, Sdo Paulo.
umbrellagmp@terra.com.br
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Urgel de Almeida Lima - ESALQ/USP, Piracicaba, SP.
Victor Augustus Marin - FIOCRUZ, RJ.

Zander Barreto Miranda - EV/UFF, Niter6i, RJ

Zelyta Pinheiro de Faro - UFPE, Recife, PE.
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CARTAS ‘

‘I\/Iudangas climaticas e as interfaces
com 0 saneamento.

De 25 a 27 de maio, a ABES-SP — Associagdo Bra-
sileira de Engenharia Sanitdria e Ambiental promove o
semindrio Mudancas Climdticas e as Interfaces com o
Saneamento. O evento tem como objetivo divulgar os
principais conceitos, informacdes sobre politicas publi-
cas, mecanismos de mercado e inventarios de emissoes
de GEE para os profissionais do setor de saneamento
bésico; promover a integracdo da ABES-SP com outras
institui¢des e grupos de trabalho interessados no tema;
mobilizar a sociedade para participar do esfor¢o mun-
dial no combate as mudancas climaticas; apresentar
experiéncias e estudos de caso sobre a temdtica; discutir
questdes relacionadas ao risco climético, seu gerencia-
mento e correlacdo com a satide e a educacdo ambiental;
apresentar mecanismos de financiamento de iniciativas
e prevengdo das mudancas climdticas e mitigagdo dos
GEE; e promover a inauguracdo da Camara Técnica de
Meio Ambiente e Mudancas Climéticas.

Para informacdes ou inscri¢cdes entre em contato pelo
email: gerencia@abes-sp.org.br ou pelo telefone: 3814-
1872. Acesse a programagao completa do evento no link:
http://www.abes-sp.org.br/cursos-e-eventos .

Dante Ragazzi Pauli
Associacdo Brasileira de Engenharia Sanitdria e
Ambiental, presidente, Sdo Paulo.

Relatorio britdnico reforca contribuicao
dos transgénicos para a agricultura
sustentavel.

Langado em abril de 2011 no Reino Unido, o levanta-
mento sobre uso de transgénicos na agricultura — que retine
os dados de 1996 a 2009 — indica que a adogdo desses
produtos contribuiu para reduzir a emissdo de gases de
efeito estufa provenientes da agricultura, diminuiu a pul-
verizagdo com defensivos e aumentou significativamente
os rendimentos dos agricultores, especialmente nos paises
em desenvolvimento.

A tecnologia contribuiu, também, para aumentar a
produtividade e a produgdo global de culturas-chave. Os
principais resultados do estudo sdo: reducao na emissao
de gases de efeito estufa; reducdo de defensivos agrico-
las; diminui¢@o da erosdo do solo; ganhos econdmicos
para os produtores; aumento da producgio de alimentos e
reducdo da 4rea de plantio. Para mais informacdes acesse:
www.cib.org.br ou a PG Economics Limited, fundada

em 1999 e especializada em servicos de assessoria e
consultoria para a agricultura (www.pgeconomics.co.uk)

Graham Brookes
PG Economics Limited, presidente, Londres, UK.

Pcr bax system € passaporte para en-
trada de carne brasileira na china.

Desde 2008, o 6rgao federal chinés AQSIQ - Adminis-
tracdo Geral de Supervisdo da Qualidade, Inspecdo e
Quarentena determina a tecnologia PCR BAX System
como sua metodologia oficial para a detec¢ao de bactérias
patégenas em seu procedimentos de inspecdo e quarentena
de entrada e saida de produtos alimenticios.

A liberagdo de trés dos treze frigorificos inspecionados,
fez com que os fabricantes brasileiros acelerem a adocdo
de métodos e procedimentos que atendam as exigéncias
chinesas. A expectativa € que nos proximos meses, 0O
governo chinés amplie a lista de frigorificos exportadores
de suinos e aves, periodo em que se pretende sanar todas
as duvidas e questionamentos dos chineses em relacio as
demais industrias. “E positivo, um bom comego.” afirma o
presidente da Associagao Brasileira da Industria Produtora
e Exportadora de Carne Suina, Pedro de Camargo Neto. Ele
espera, em um ano, chegar a 20 frigorificos autorizados a
vender carne suina a China

Para mais informagdes sobre exigéncias do mercado in-
ternacional de carnes e saber como implantar a metodologia
BAX System, a Verus Madasa oferece um canal de relaciona-
mento exclusivo para profissionais, industrias e laboratérios:
tecnologia@verusmadasa.com.br ; 11 - 3095-5632

Marcia Meyer
Food Service Consultoria, diretora, Rio de Janeiro.

|Mestrado profissional em sadde coletiva.

O objetivo deste Programa, aprovado pela CA-
PES, serd a capacitacio de profissionais da Saude para
a prética transformadora no ambito da Satde Coletiva,
visando a solug@o de problemas e a proposi¢do de ino-
vagdes para o Sistema Unico de Sadde (SUS), por meio
do método cientifico e da atualizacdo do conhecimento.
O curso € gratuito e serd desenvolvido em 2 (dois) anos.
As disciplinas serdo ministradas as sextas-feiras, em pe-
riodo integral. Poderdo candidatar-se somente servidores
publicos municipais, estaduais, federais, de autarquias e
de fundagdes (drea da Saude).
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A Area de Concentracio do Programa é Gesto e
praticas de saide, com as seguintes linhas de pesquisa:
Praticas de satide Sistemas e Servi¢os de Saude, Con-
dicdes de vida e situacdo de satde, e Aleitamento ma-
terno e nutricdo em saude coletiva. Outras informacoes
podem ser obtidos pelo e-mail posgradsaudecoletiva@
isaude.sp.gov.br

Instituto de Saiide
Secretaria de Estado de Saiide de Sdo Paulo (SES-SP).

Riscos a salde provocados por enchentes

Ministério da Sadde alerta para os riscos
a sadde provocados por enchentes, como as doengas
parasitdrias (transmitidas pela dgua) e as diarréicas. A
leptospirose é umas das doengas mais comuns em perio-
dos de enchente, pois € transmitida ao homem por meio
da urina de roedores. Os alimentos também devem ser
manuseados com cuidado. A orientagdo € que qualquer
alimento que tenha tido contato direto com a dgua de
enchente seja descartado.

Entrar em contato com o Centro de Zoonoses ou Corpo
de Bombeiros locais, caso encontrar um animal aparente-
mente peconhento, como serpentes, aranhas e escorpides
que sdo comuns com ocorréncia de inundagdes.

Edi¢do: Talita Cavalcante/ Agéncia Brasil, jan/2011

63% Reunido Anual da SBPC - “Cerrado: dgua,
alimento e energia”.

Ja estdo
abertas as ins-
cri¢gdes para
participar da
63% Reunido
Anual da So-
ciedade Bra-
sileira para
o Progresso
da Ciéncia
(SBPC), que

serd realizada de 10 a 15 de julho, na Universidade Fe-
deral de Goids, em Goiania, GO. O evento que acontece
anualmente é considerado o maior encontro cientifico do
Pafs, sendo aberto ao publico e voltado principalmente
para estudantes, pesquisadores, técnicos, gestores publicos
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e privados, entre outros profissionais.

Serdo realizadas diversas atividades, tais como confe-
réncias, simposios e mesas-redondas, com a participac¢ao
de cientistas renomados de todas as regides do Pais. O
objetivo dessas atividades serd discutir politicas ptblicas
de educacdo, ciéncia, tecnologia, meio ambiente e sadde,
além de mostrar os avancos da ciéncia nas mais diversas
dreas do conhecimento. Boa parte dessas discussdes
versard sobre o tema central do evento: “Cerrado: dgua,
alimento e energia”.

O evento € aberto ao publico, que pode participar
gratuitamente e sem inscricdo prévia da maioria das
atividades. A inscricdo €é necessdria apenas para aque-
les que pretendem apresentar trabalhos cientificos, que
queiram participar de um dos minicursos ou receber a
programacdo impressa. Mais informagdes no site http://
www.sbpcnet.org.br/goiania, onde constam todas as nor-
mas de inscricdo e participac@o das sessdes de posteres
para apresentacdo de trabalho de pesquisa cientifica e
dos minicursos.

Ministério da Ciéncia e Tecnologia
| Brasilia, DF.

16° Encontro Nacional de Quimica Analitica.

Com o tema “Quimica Analitica sem Fronteiras”, o
evento serd realizado de 23 a 26 de Outubro de 2011,
no Campos do Jordao Convention Center, localizado na
cidade de Campos do Jordao, SP.

A programagao cientifica serd composta por workshops,
minicursos, conferéncias, simpdsios, sessdes coordena-
das, sessdes de painéis, homenagens e atividades sociais,
0 16° ENQA serd um importante momento para reflexdes
e discussdes sobre a quimica analitica como parte da ce-
lebragcao do Ano Internacional da Quimica (AIQ-2011).
Os temas que serdo abordados fazem parte do cotidiano
atual da Quimica Analitica brasileira e mundial, entre
eles: alimentos, ambiente, combustiveis e derivados, edu-
cagdo e ensino de quimica analitica, firmacos e drogas de
abuso, instrumentacdo analitica, materiais inorganicos,
materiais bioldgicos, metrologia e quimiometria.

Encontro Nacional de Quimica Analitica

Higiene Alimentar ¢ um veiculo de comunicagdo
para os profissionais da drea de alimentos.
Participe, enviando frabalhos, informacdes,
noticias e assuntos interessantes aos nossos

leitores.
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MAIO

19/05/2011

Agudos - SP.

I FORUM HUMANA ALIMENTAR DE ATUALIDADES
EM NUTRICAO NA PRATICA CLINICA.

Informacdes: www.humanaalimentar.com.br/forum
comunicacaol@humanaalimentar.com.br

Telefone: (14) 3366-6900

14

19 e 20/05/2011

Sao Paulo - SP

VIl FORUM NACIONAL DE ALIMENTACAQ ESCOLAR.
Informacoes: www.fenerc.com.br;
forummerendaescolar(dfenerc.com.br;

Telefones: 11- 2495.9727 / 11- 2305.0293;

Fax: 11-2305.0174

JUNHO

06 a 09/06/2011

Sao Paulo - SP

SEMANA INTERNACIONAL DA ALIMENTACAO E
HOSPITALIDADE - FISPAL

Informacodes: Brazil Trade Show - 2Pré
Comunicac3o: 11-3030.9463/9461;
WWw.2pro.com.br;

www.fispaltecnologia.com.br

08 e 09/06/2011

Campo Grande - MS

CONGRESSO INTERNACIONAL DA CARNE 2011
Informacoes: www.congressodacarne2011.com.br

13 a 17/06/2011

Sao Paulo - SP

FEICORTE - FEIRA INTERNACIONAL DA CADEIA
PRODUTIVA DA CARNE

Informacoes: www.feicorte.com.br

13 a 17/06/2011

Buenos Aires - ARGENTINA

FITHEP - BAIRES EXPOALIMENTARIA 2011
Informacoes: www.publitec.com.ar

14 e 15/06/2011

Porto Alegre - RS

112 EXPO SUPERMERCADOS
Informacoes: www.ctde.com.br e

www.exposupermercados.com.br
(51) 3333-3272 / 9967-7448 - polese@ctde.com.br

15 a 18/06/2011

Sao Paulo - SP

IV CONGRESSO BRASILEIRO DE NUTRICAO INTE-
GRADA (CBNI) - GANEPAQ 2011

Informacoes: www.ganepao.com.br;
ganepaoldganep.com.br

19 a 22/06/201M

Mentréal - Quebec - CANADA

CANADIAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION 2011 AN-
NUAL CONFERENCE

Informacoes: : (613) 725-3769
www.cpha.ca/en/conferences/conf2011.aspx;
conferenceldcpha.ca

19 a 23/06/2011

Bordeaux - Franca

VINEXPO 2011 - a dinamizacao dos mercados.
Informacoes: www.vinexpo.com
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20 e 21/06/201M

Sao Paulo - SP

X SIMPOSIO INTERNACIONAL ABRAPA DE INOCUI-
DADE DE ALIMENTOS.

Informacoes: www.abrappa.org.br

JULHO

18 € 19/08/2011

Sao Luis - MA

7° FORUM NACIONAL DE NUTRICAO
Informacaées; (11) 5041-9321
www.nutricaoempauta.com.br
eventos(@nutricaoempauta.com.br

19 a 22/07/2011

Sao Paulo - SP

FIPAN 2011 - Feira Internacional da
Panificacao, Confeitaria e do Varejo
independente de alimentos.

Local: Expo Center Norte.

Informacdes: http://www.fipan.com.br/fipan2011/

20 a 22/07/201M

Malasia

SCIENTIFIC CONFERENCE 2011 - MALAYSIAN
DIETITIANS ASSOCIATION

Informacoes: www.dietitians.org.my;
yhtan@hkl.gov.my

SETEMBRO

20 a 22/09/2011

Sao Paulo - SP

Il CONGRESSO ANALITICA LATIN AMERICANA
Informacoes: www.analiticanet.com.br
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OUTUBRO

05/10/2011

Washington - EUA

IAFI - CONGRESSO MUNDIAL DE PESCADO E
DERIVADOS 20m

Informacoes: www.iafi.net

19 A 21/10/2011

Barcelona - ESPANHA

X CONGRESO SEEDO - SOCIEDAD ESPANOLA
PARA EL ESTUDIO DE LA OBESIDAD
Informacoes: www.seedo2011.com;
infoldseedo2011.com

23 a 26/10/201M

Campos do Jordao - SP

XVI ENCONTRO NACIONAL DE
QUIMICA ANALITICA.

Informacbes: www.usp.br/enqa2011_

26 a 29/10/2011

Madri - ESPANHA

XI EUROPEAN NUTRITION CONFERENCE
Informacoes: www.fensmadrid2011.com;
infoldfensmadrid2011.com

31/10 a 04/11/20M

Balneario Camboritd - SC

COLACMAR 2011 - XIV CONGRESSO
LATINOAMERICANO DE CIENCIAS DO MAR.
Informacoes: www.colacmar2011.com

31/10 a 04/11/2011

Porto Seguro - BA

V SIMP(SIO DO PAPAYA BRASILEIRO - INOVACAO
E SUSTENTABILIDADE

Informacoes: www.papayabrasileiro.com.br

08 a 11/11/2011

Recife - PE

FISPAL TECNOLOGIA NORDESTE - FISPAL FOOD
SERVICE NORDESTE - ABF FRANCHISING EXPO-
NORDESTE,

Informacoes: www.btsmedia.biz; www.2pro.com.br

10 a 12/11/2011

Florianopolis - SC

| CONGRESSO LATINOAMERICANO DE ALIMENTA-
CAO COLETIVA

Informacdes: http://www.officialturismo.com.br/
ghiu/default.asp?aba=eventos&pag=exibir&cod=2428

NOVEMBRO

01 a 04/11/201

Floriandpolis - SC

XXXVIII CONGRESSO BRASILEIRO
DE MEDICINA VETERINARIA

38° CONBRAVET

Informacoes: conbravet2011(@attitudepromo.com.br;

48-3035.4388
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COMENTARIO |

ELABORACAO DE CARTILHA PARA TREINAMENTO
DOS FUNCIONARIOS DE UM RESTAURANTE
COMERCIAL EM SANTA MARIA, RS.

RESUMO

Atualmente, a qualidade é compo-
nente fundamental dos alimentos, as-
sim como a seguranca é componente
indispensdvel da qualidade (PANET-
TA, 1998). O presente estudo foi re-
alizado em um restaurante comercial
de Santa Maria-RS, no periodo de
margo a abril de 2009. Foi elabora-
da uma cartilha para recebimento e
estoque de alimentos, realizando-
-se um treinamento com 100% dos
funciondrios do restaurante, com o
intuito de esclarecer procedimentos
corretos a serem adotados nas etapas
de recebimento e armazenagem dos
alimentos. Embora ndo tenha sido
aplicado nenhum método de avaliagao
quantitativo da aprendizagem dos
participantes, pdde-se observar que
0s mesmos participaram da atividade
e discutiram situagdes do cotidiano
da empresa, mostrando interesse em
utilizar o que lhes foi passado no
treinamento.

Palavras-chave: Capacitagdo.
Manipulagdo dos alimentos. Higiene.
Qualidade.

SUMMARY

Currently, quality is a key compo-
nent of food, and security is essential

Tatiana Barbieri <
Karina de Souza Rodrigues
Curso de Nutricdo do Centro Universitd-
rio Franciscano (UNIFRA).

Cristiana Basso
Centro Universitario Franciscano
(UNIFRA).

Luciana Martins
Nutricionista do restaurante comercial
em Santa Maria, RS

P< tatiana.barbieri@hotmail.com

component of quality (Panetta, 1998).
This study was conducted in a com-
mercial restaurant in Santa Maria-RS
in the period from March to April
2009. A booklet was prepared for
receiving and storage of food, where
a training with 100% of the employees
of the restaurant in order to clarify
the correct procedures to be adopted
in the steps of receiving and storing
food. Although it was not used any
method of quantitative evaluation of
the learning of participants, it was
noted that they participated in the
activity and day-by-day situations
discussed the company, showing in-
terest in using what they have learned
in the training.
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Keywords: Training. Food handling. Food
hygiene. Quality.

INTRODUGAQ

homem consome alimen-
tos, tanto de origem ve-
getal, como animal, que
podem ser contaminados
por microrganismos patogénicos ou
deteriorantes, podendo ocorrer desde
a sua producdo, manipulacio, trans-
porte, armazenamento e distribui¢do
(SILVA, 1999; ALMEIDA, 1998).

Segundo a RDC n°216 (BRASIL,
2004), o manipulador de alimentos é
qualquer pessoa do servigco de alimen-
tacdo que entra em contato direto ou
indireto com o alimento.

Os alimentos podem sofrer conta-
minagdes de origem bioldgica, fisica
e quimica, e estas ocorrem como ji
mencionadas, durante os processos
de transporte, recebimento, armaze-
namento, preparagao, distribuicio e
consumo. Com isto torna-se essencial
o controle higi€nico-sanitdrio nos
locais onde os alimentos sdo ma-
nipulados para o consumo humano
(HIRAYAMA et al., 2006).

Partindo desse pressuposto, cons-
tatou-se a necessidade da elaboracdo
de uma cartilha para recebimento e
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estoque de mercadorias, para padro-
nizar e esclarecer aos funciondrios
designados a esta fungdo os procedi-
mentos corretos a serem empregados
nesta atividade.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em
um restaurante comercial de Santa
Maria, RS, no periodo de marco a
abril de 2009, durante o estdgio em
Unidades de Alimentacdo e Nutri-
¢ao, do curso de Nutri¢do do Centro
Universitario Franciscano (UNI-
FRA).

Para a elaboragdo da cartilha, pri-
meiramente foi realizada uma busca
bibliografica de cartilhas j existentes
nos sites de programas relacionados
ao assunto na internet. Os assuntos
abordados no material foram defini-
dos conforme as principais deficién-
cias e dificuldades diagnosticadas,
além de contemplar as exigéncias da
legislacdo vigente.

A cartilha contém assuntos claros
e objetivos como: forma adequada de
receber a mercadoria; explicacdes so-
bre nota fiscal, quantidade, rotulagem,
embalagem, temperatura e qualidade
dos alimentos; forma de armazenar os
alimentos, apontando a necessidade
de armazenar separado cada tipo de
alimento, principalmente em relacdo
a temperatura adequada, embalagem
em que deverd ficar armazenado,
ventilacdo e espago suficiente entre
produtos, paredes e chio.

Por fim, foi realizado um treina-
mento para os funciondrios de ma-
neira informal, onde a nutricionista
e a estagidria do local distribuiram
a cartilha para cada funcionario e
expuseram os assuntos contidos nela.
Participaram do treinamento 100%
dos funciondrios da empresa desig-
nados a esta funcio e trés gerentes
do restaurante.

O treinamento foi realizado na
troca de turno da empresa, com du-
racdo de 30 minutos, em uma sala de

reunides contida nas dependéncias
externas do restaurante durante o
periodo da tarde.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pdde-se observar que os funciona-
rios foram receptivos ao treinamento e
que os mesmos estavam interessados
em aprender e colocar em prética os
assuntos discutidos. Os mesmos par-
ticiparam da discussdo, descrevendo
situagdes ocorridas durante o traba-
lho, fazendo com que o treinamento
fosse interativo, e ndo apenas uma
exposicao de assuntos.

Candeias (1997), descreve que
a mudang¢a no comportamento in-
dividual apds uma acdo educativa,
beneficiard de um modo geral, toda
a populag@o na qual este individuo
encontra-se envolvido. Independente
da a¢do a ser desenvolvida, deverd
sempre estar sob a orientacdo de um
profissional da 4rea.

Alves, Andrade e Guimaraes
(2008), descrevem em seu estudo
que a inspecdo realizada antes do
treinamento, o percentual de itens
ndo satisfatérios encontrado foi de
31,25% e na primeira inspec¢ao apos
o treinamento, o percentual de itens
ndo satisfatérios foi de 0%. No en-
tanto descrevem que este percentual
tende a aumentar ao longo do tempo,
devido a dificuldade de implantacdo
das boas praticas adquiridas com
o treinamento. Ainda ressalta que
se torna imperativa a realizagdo de
treinamentos para manipuladores de
alimentos com intervalos de um més
entre eles, pois o percentual de itens
insatisfatorios e de nao conformidade
aumentou no periodo apds quatro
semanas do treinamento.

Para Souza, Germano e Germa-
no (2004), faz-se necessario criar
um programa de treinamento para
que a cada novo encontro com o0s
treinandos, novos conteudos sejam
apresentados, ou no minimo, utilize-
-se outra abordagem para 0 mesmo
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tema; as técnicas, igualmente, de-
vem variar. Deve-se utilizar sempre
uma linguagem simples que possa
atingir o publico alvo, pois o uso de
linguagem técnica, desconhecida dos
manipuladores, dispersa a atengao e
o interesse do grupo.

Southier e Novello (2008), apds
treinamento realizado com manipula-
dores em uma unidade de alimentacdo
no Parand, observaram uma melhora
consideravel em alguns itens como:
higiene de utensilios, higiene do es-
toque e dos balcdes. Também relatam
ter encontrado certa dificuldade em
manter limpo e organizado o espaco
destinado ao estoque, embora tenham
notado melhorias, devido ao transito
intenso dos funciondrios no local e es-
tes ndo respondiam pela situagdo em
que se encontravam, 0 que ocasionava
descaso com os cuidados higiénicos
no momento em que entravam para
buscar alimentos e outros materiais.

Para que o treinamento consiga
alcancgar o descrito, € necessério,
também, o acompanhamento cons-
tante das praticas higi€nicas e ope-
racionais dos manipuladores apés o
treinamento, detectando dessa forma
se ainda persistem falhas no proces-
so, identificando os manipuladores
que estdo com maior dificuldade de
assimilacdo e realizando reciclagens,
tendo o cuidado de usar técnicas di-
ferentes a cada reciclagem (SOUZA,
GERMANO, GERMANO, 2004).

CONCLUSAOQ

Tendo em vista que a cartilha e o
treinamento foram bem aceitos pelos
funciondrios, faz-se necessario a re-
alizacdo de uma avaliacio posterior,
para perceber quantitativamente o
grau de aprendizado continuo dos
mesmos.

Sendo assim, pdde-se observar
que a cartilha e o treinamento foram
de grande valia para a percepcao dos
erros que podem estar acontecendo
na recepgdo e estoque dos alimentos
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e também para reforcar a maneira cor-
reta de como proceder em cada etapa.

Percebe-se, também, que mais
treinamentos devem ser realizados,
englobando diferentes assuntos, para
que todas as etapas de processamento
dos alimentos sejam realizadas de ma-
neira segura para que o resultado final
continue sendo a oferta de produtos
de qualidade.
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REFLEX0S DA HABILITACAO AO SISBIPOA
SOBRE A ECONOMIA, 0 BEM-ESTAR DA
COLETIVIDADE E A COMPETITIVIDADE

AGROINDUSTRIAL.

tualmente considero a habi-
litagdo ao SISBIPOA (Sis-
tema Brasileiro de Inspecao
de Produtos de Origem
Animal, do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento) a ferra-
menta com maior potencial gerador
de competitividade para as pequenas
e médias agroindustrias de produtos
de origem animal, pois permite a em-
presa ultrapassar as barreiras do co-
mércio intermunicipal e interestadual.
Entretanto, por depender de adap-
tacdes no sistema pleiteante (Servigos
de Inspecdo Municipal ou Estadual),
pode ndo ser o caminho mais curto
nem O Menos ONeroso para o Cresci-
mento agroindustrial, principalmente
por depender de vontade politica para
a efetivacdo das melhorias no sistema
fiscalizador.

Tiago Luis Pretto <
Médico Veterindrio (CRMV-RS 8470),
mestrando em Engenharia da Producdo,
da Universidade Federal de
Santa Maria, RS.

Paludo &Pretto Assessoria Veterindria.

D4 tlpretto@yahoo.com.br

De um modo geral, os diagnésti-
cos que temos feito, sdo de que as es-
feras de inspe¢@o municipal e estadual
ndo estdo estruturadas para cumprir
aos requisitos de equivaléncia pro-
postos pelo Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento. Ha falta
de equipamentos, veiculos, estrutura
administrativa e, principalmente,
técnicos capacitados.

2

Por outro lado, é importante que
antes de fazer qualquer investimen-
to nesse sentido, os municipios e
estados se certifiquem de que ha
expressivo talento empreendedor
dentre as empresas sob sua fiscali-
zagdo. De nada adianta ter-se uma
estrutura de inspe¢do equivalente a
federal se ndo houver empresdrios
com a ousadia necessdria para arris-
car novos voos, principalmente na
drea comercial.

Da mesma forma, a empresa
deve ter clareza sobre suas metas
de crescimento, pois este tipo de
habilitacdo requer investimentos
que podem ir além da necessidade
do mercado foco, ou mesmo nao
ser suficiente, dependendo do tipo
de comercializag¢do, como € o caso
da exportacdo.
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YOLATILIDADE DE PRECOS E CRISES

ALIMENTARES.

histéria precisa ser sempre
um eterno recomeco? Esta-
mos enfrentando o que po-
deria ser uma outra grande
crise alimentar. O Indice de Precos
dos Alimentos da FAO (Organizagao
das Nagdes Unidas para a Agricultura
e a Alimentagdo) voltou a atingir seu
nivel mais alto no final de 2010.

E, nos préximos anos, a volatili-
dade e os pregos continuardo altos, se
ndo atacarmos as causas estruturais
do desequilibrio do sistema agricola
internacional. Seguimos reagindo
a fatores conjunturais e, portanto, a
gerenciar crises.

Até 2050, serda necessario au-
mentar em 70% a produc¢do agricola
mundial e em 100% nos paises em
desenvolvimento.

Para isso, a primeira e mais impor-
tante questdo € a do investimento: a
participacdo da agricultura na ajuda
oficial ao desenvolvimento agora estd
em torno de 5%, e deve retornar ao
patamar de 19%, de 1980, alcancando
0s US$ 44 bilhdes por ano.

O or¢camento destinado a agri-
cultura pelos paises de baixa renda
e importadores de alimentos, que
hoje gira em torno dos 5%, deveria
atingir um minimo de 10%, e os
investimentos privados nacionais e
estrangeiros, que representam cerca
de US$ 140 bilhdes por ano, deve-
riam subir para US$ 200 bilhdes.
Esses valores sdo uma fragao do que
se gasta anualmente na compra de
armas, em torno de US$ 1,5 trilhdo.

Jacques Diouf
Diretor-geral da Organizacdo das NacOes
Unidas para a Agricultura e a Alimentagdo

(FAO), Roma, Italia. Informe CONSEA,
18/02/2011.

Em seguida, temos o comércio inter-
nacional de produtos agricolas, que
ndo ¢ livre nem justo.

E preciso, ainda, chegar a um
consenso nas negociacdes da
Organiza¢do Mundial do Comércio
(OMC) para colocar fim a distor¢do
dos mercados e das medidas
comerciais restritivas.

Os paises da OCDE proporcionam
a sua agricultura um apoio equivalen-
te a quase US$ 365 bilhdes por ano,
e seus subsidios e prote¢ao tarifria a
favor dos biocombustiveis causam o
desvio de 120 milhdes de toneladas
de cereais do consumo humano para
o setor de transportes.

Por ultimo, temos a especulagao
financeira exacerbada pelas medi-
das de liberalizacdo dos mercados
futuros de produtos agricolas, em
um contexto de crise econdmica e
financeira. Essas condi¢des tornaram
instrumentos de arbitragem de risco
em produtos financeiros especulativos
que substituem outros investimentos
menos rentaveis.

E urgente introduzir novas medidas
de transparéncia e de regulamentagao
para fazer frente a especulagdo
nos mercados futuros de produtos
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agricolas. Em um contexto também
incerto do ponto de vista climatico,
marcado por inundacdes e secas, ¢
necessario poder financiar pequenas
obras de controle de dgua, meios
de armazenamento locais e estradas
rurais, assim como portos de pesca e
matadouros.

S6 dessa forma serd possivel
garantir a producdo de alimentos e
melhorar a produtividade e a compe-
titividade dos pequenos agricultores,
diminuindo os pregos ao consumidor
e aumentando a renda das populagdes
rurais, que representam 70% dos po-
bres no mundo.

A aplicacdo dessas politicas
globais deve ser baseada no res-
peito dos compromissos assumidos
pelos paises desenvolvidos e em
desenvolvimento. A gestdo de cri-
ses ¢ importante, mas a prevencao é
melhor. Sem decisdes que permitam
mudangas estruturais a longo prazo,
acompanhadas de vontade politica e
dos recursos financeiros necessarios
para sua aplicacdo, a inseguranca
alimentar permanecera.

Isso dard margem a instabilidade
politica em diversos paises e podera
ameagcar a paz e a seguranca mundial.
Se ndo forem seguidos por agdes,
os discursos e promessas das gran-
des reunides internacionais apenas
aumentardo a frustracdo e a revolta
em um planeta cuja populagdo vai
aumentar dos atuais 6,9 bilhdes de
pessoas para 9,1 bilhdes no ano de
2050.
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RESUMO

Existe um crescente aumento a cada ano do emprego informal nos munici-
pios brasileiros, dentro destes os de vendedores ambulantes comercializando
ou preparando alimentos, proporcionando assim condi¢des favordveis para o
aumento do risco de intoxicag¢des alimentares devido as condi¢des higiénicas
e manipulagdes insatisfatdrias. Este estudo teve por objetivo avaliar as carac-
teristicas do local, equipamentos e manipuladores de um carrinho de lanche
localizado nas proximidades de uma Universidade na cidade de Umuarama,
PR e analisar microbiologicamente amostras de alimentos (quibe, coxinha,
enroladinho e pastel) adquiridos no mesmo, sendo 3 amostras de cada, tota-
lizando 12 amostras, no més de Junho de 2008. Foram feitas observacdes
sobre caracteristicas gerais, manipuladores e ambiente. Os pardmetros micro-
biol6gicos analisados foram: determinacao do nimero mais provavel (NMP)
de coliformes totais e termotolerantes, detenc@o de bactérias potencialmente
patogénicos (pesquisa de Salmonella sp e contagem de Staphylococcus spp).
Todos os resultados estavam dentro dos limites estabelecidos pela RDC N°
12 (2001), excetuando a coxinha de carne que apresentou coliformes fecais
5,7 x 10> NMP/4. Isto indica que os salgados ndo apresentaram riscos a
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saide do consumidor, mas seria
importante mudarem alguns habitos
com a implantacdo de programas de
qualidade tais como Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) como também a
troca do fornecedor de carne moida.

Palavras-chave: Andlise microbioldgica.
Salgados. Comida de rua.

SUMMARY

There is an increasing growth
of informal jobs in Brazilian cities
every year, among them there are the
ambulant sellers commercializing
or preparing aliments, providing
favorable conditions to the risky rise
of alimentary poisonings due to hy-
gienic conditions and unsatisfactory
manipulations. This study had as
aim to evaluate the characteristics of
place, equipments, and manipulators
of a snack cart located close to a
university in Umuarama city, Parand
state and to analyze microbiologically
samples of foods (kibe, croquettes and
pastry) acquired in the place, being
three samples of each one, totalizing
12 samples, in June, 2008. Observa-
tions were made about the general
characteristics, manipulators and
environment. The microbiological
parameters analyzed were: determi-
nation of the most probable number
(NMP) of total coliforms and thermo-
-tolerant, detention of potentially
pathogenic bacteria (research of
salmonella sp and staphylococcus spp
counting). The obtained results indi-
cated the sanitary hygienic conditions
of the raw materials , the processing
and the manipulation, all the results
were within the established limit by
the RDC N° 12 (2001), except the
meat croquette that presented fecal
coliforms 5,7x10° NMP/g.. It means
that the snacks did not present risk to
the consumer’s health, but it would
be important to change some habits
that they have with the application
of quality programs such as BPF
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(Good Practices of Fabrication) as
well as the change of the ground meat
suppliers.

Keywords: Microbiological analysis.
Snacks. Street food.

INTRODUCAO

cada ano, é crescente o

emprego informal nos mu-

nicipios brasileiros. Dentro

deste contexto, observa-se
0 aumento no nimero de vendedores
ambulantes nas cidades comercia-
lizando ou preparando alimentos.
Este quadro proporciona condi¢des
favoraveis para o aumento do risco
de intoxicacdes alimentares, quando
partimos do pressuposto de que as
condicdes de higiene e manipulacdo
destes alimentos podem ser insatisfa-
torios (SOTO et al., 2008).

O modo de vida e os habitos ali-
mentares foram modificados profun-
damente por fatores que passam pela
urbanizacdo, industrializagdo, profis-
sionaliza¢@o das mulheres, eleva¢do do
nivel de educacdo, acesso mais amplo
da populacdo ao lazer, diminui¢do do
tempo disponivel para a preparacio dos
alimentos e/ou seu consumo, as férias e
as viagens (EIROA, 1993).

Nas sociedades complexas da pos-
-modernidade o mercado ambulante
se atualiza nos processos de trabalho
que nela se inserem, conduzindo
homens e mulheres a uma organi-
zagdo de habitos de vida totalmente
diferente dos padroes de até entdo. A
origem da comida de rua remonta a
tempos longinquos, quando viajantes,
mercadores e peregrinos alimenta-
vam-se nas ruas ao permanecerem
longos periodos longe de seus lares.
No Brasil, a comida de rua constitui
a heranca dos escravos, que, desde
antes da Aboli¢ao, “ancoravam-se
nas esquinas e pragas com pitéus da
senzala ou da tradicdo portuguesa”

(BEZERRA, 2008). Estudos reali-
zados na América Latina estimam
que 25 a 30% do gasto familiar nos
grandes centros urbanos se destinam
ao consumo de alimentos comercia-
lizados por vendedores de alimentos
ambulantes (COSTARRICA, 1996).

Ainda de acordo com Bezerra
(2008), a comida de rua pode ser
entendida como alimentos e bebidas
prontos para o consumo, preparados
e/ou vendidos em vias publicas e
outros locais similares, para consumo
imediato ou posterior, mas que nao
requerem etapas de preparo ou pro-
cessamento adicionais. Inclui frutas
e vegetais vendidos fora de areas
autorizadas.

Por outro lado, estes alimentos po-
dem representar um grave problema a
Saude Publica, pois podem ser impor-
tantes veiculos de agentes patoldgicos,
principalmente por contaminagao mi-
crobiologica resultante de mas praticas
de manipulagao; sabe-se que normal-
mente os ambulantes sdo membros de
classes sociais mais baixas e, nao raro,
sem conhecimentos basicos de higie-
ne para a manipulacdo de alimentos
(AMSON, 2005, BEZERRA, 2008).

A preocupagdo com a seguranca
alimentar vem crescendo nos ultimos
anos, gerando uma série de discussoes
entre organizagdes governamentais,
instituigdes de ensino e industrias
alimenticias, sobre programas que
assegurem a populagdo o acesso a
produtos que ndo sejam prejudiciais
a saude (RODRIGUES et al., 2003).
Sendo assim, a venda de alimentos
comercializados por ambulantes re-
presenta riscos a saude da populagdo,
em virtude da condic¢do sanitaria dos
produtos comercializados.

Atualmente, a qualidade é com-
ponente fundamental dos alimentos,
como a seguranga ¢ componente
indispensavel da qualidade; pode-se
dizer que a seguranga alimentar € o
acesso acesso seguro do individuo a
alimentos indcuos, em quantidades
necessarias que satisfacam as suas
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necessidades nutritivas, considerando
seus habitos alimentares, de modo a
garantir uma vida saudavel (SOUZA
et al. 2004).

A capacidade de crescimento e de
sobrevivéncia dos micro-organismos
patogénicos nos alimentos depende,
nao somente das caracteristicas fisi-
cas e nutricionais desses alimentos,
como também de um conjunto de
fatores intrinsecos, tais como: tem-
peratura, pH, atividade da agua e
potencial de 6xido-reducdo, cada
um dos quais pode ser manipulado
convenientemente, de modo a impe-
dir a contaminagdo e o crescimento
de micro-organismos patogénicos
(PINTO, 1996).

A avaliacdo da qualidade micro-
biolégica de um produto fornece
informag¢des que permitem avalia-los
quanto as condigdes de processamen-
to, armazenamento ¢ distribuicao,
quanto a sua vida util e quanto aos
riscos a saude publica.

Os produtos alimenticios oriundos
do comércio ambulante ainda cons-
tituem risco a saude da populagao,
ja que os produtos comercializados
podem ser facilmente contaminados
com micro-organismos patogénicos,
devido as condi¢des inadequadas do
local (falta de infra-estrutura) de pre-
paro e a falta de conhecimento sobre
técnicas de manipulagdo higiénica por
parte dos comerciantes. Além disso,
muitos estabelecimentos de comércio
ambulante ndo contam com sistema
de abastecimento de agua tratada, o
que dificulta a higienizagdo correta
dos utensilios utilizados no preparo
dos alimentos, bem como a higieni-
zagdo adequada das maos e a falta
de instalagdes sanitarias, o que faz
aumentar os riscos de servirem como
veiculos de doengas (RODRIGUES
etal., 2003).

No Brasil, a ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos ndo sofre
notificagdo compulsoéria sistematica,
0 que compromete a real avaliagdo
do problema. A Organizagdo Mun-
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dial de Satde e a Organizacdo Pan-
-Americana da Saude recomendam a
implantagdo das Boas Praticas entre
outros, para melhorar a seguranca
dos alimentos produzidos em estabe-
lecimentos de pequeno porte. Deste
modo, pode-se melhorar a qualidade
higiénico-sanitaria do produto, iden-
tificar os pontos criticos no processa-
mento e estabelecer prioridades para
intervencao e controle (OMS, 2002).

O objetivo deste trabalho foi de
avaliar as caracteristicas de local,
equipamentos e manipuladores de um
carrinho de lanche localizado nas pro-
ximidades de uma Universidade na
cidade de Umuarama, PR e analisar
microbiologicamente amostras de ali-
mentos (quibe, coxinha, enroladinho
e pastel) adquiridos no mesmo.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo deste trabalho
foi escolhido um comércio ambulante
nas imedia¢des de uma universidade
na cidade de Umuarama, PR. Foram
feitas observagoes sobre as caracteris-
ticas gerais. Os pontos que foram ob-
servados sao mostrados na Tabela 1.

Para as avaliagdes microbiologi-
cas, trés amostras de cada produto
foram adquiridas no carrinho tota-

lizando doze amostras de salgados,
sendo eles: quibe recheado com fran-
go, coxinha de carne, enroladinho de
carne e pastel de carne, as amostras
foram adquiridas fritas e prontas para
consumo. Apds a coleta, foram iden-
tificadas e acondicionadas em caixas
isotérmicas, para que a temperatura
do produto se mantivesse constante
e em seguida foram transferidas
para o laboratério de Microbiolo-
gia de Alimentos da Universidade
Paranaense - UNIPAR, Campus
Umuarama, PR.

Nas amostras foram realizadas,
em triplicata, as seguintes avaliagdes
microbioldgicas: Determinagdo do
numero mais provavel (NPM) de
coliformes totais; Determinacdo do
NPM de coliformes a 45° C; Pesqui-
sa de Salmonella sp.; Pesquisa de
Staphilococcus coagulase positiva.
Todas as avalia¢cdes microbioldgicas
foram realizadas de acordo com a
Instrucdo Normativa N°62 do Mi-
nistério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL,
2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

O estabelecimento se localizava
em local com fluxo muito grande de

Tabela 01 - Itens avaliados para os manipuladores de salgados em um comércio ambulante

de Umuarama, Pr.
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pessoas e veiculos. O carrinho era fa-
bricado em aco inoxidavel e se encon-
trava em bom estado de conservacgao,
era coberto e as laterais da area de
fritura possuiam vidros de protecao.
Nas suas proximidades observava-se
a presenca de pombos e passaros, nao
foi observada a presenga de roedores
e insetos. Com relacdo aos utensilios
e equipamentos, nem todos estavam
em bom estado de conservacao. Nao
havia agua encanada no local e nem
nas proximidades.

Quanto aos manipuladores, eram
em numero de dois, sendo que o que
manipulava os salgados ndo tinha
contato com dinheiro, usavam jalecos
brancos, gorros de tecido e bonés
aparentemente limpos. Quanto aos
calcados, a pessoa responsavel pelas
frituras calcava um chinelo e a outra
utilizava sapato fechado. As maos
pareciam limpas, unhas curtas, nao
usavam adornos, porém ndo usavam
luvas e nem mascaras.

Outro fator relevante ¢ que os sal-
gados eram preparados anteriormente
e ficavam armazenados em recipientes
plasticos e a temperatura ambiente e
eram abertos no momento da fritura,
quando fritos eram armazenados em
estufa a temperatura ambiente até o
momento da comercializacao.

Os resultados das analises micro-
biologicas realizadas nas amostras de
salgados sdo mostrados na tabela 02.

Como se pode observar, os resul-
tados acima mostram que as amostras
de pastel de carne e enroladinho de
carne nao apresentaram contami-
nacdes. O mesmo aconteceu com
as amostras de quibe, excetuando a
contagem de coliformes totais. Porém
as amostras de coxinha de carne apre-
sentaram contaminagdes de colifor-
mes (totais e a 45° C), Staphilococcus
coagulase positiva, sendo ausente a
Salmonella.

A Resolucdo RDC N ° 216, de 15
de setembro de 2004, dispde sobre o
Regulamento técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentagao, e tem
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como objetivo estabelecer procedi-
mentos de boas praticas para servigos
de alimentagdo a fim de garantir as
condi¢des higiénico-sanitarias do
alimento preparado. As Boas Praticas
sdo procedimentos que devem ser
adotados por servigos de alimenta-
¢do, com a finalidade de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a con-
formidade dos alimentos preparados
com a legislacdo vigente.

De acordo com a RDC citada,
alguns itens se encontram em nao-con-
formidade, como a falta de 4gua, pois
ndo permite uma correta higienizacao
de utensilios, equipamentos ¢ higiene
de manipuladores; o fluxo grande de
pessoas e veiculos ao redor do carri-
nho, proporcionando possiveis conta-
minagdes cruzadas devido a poeira;
falta da utilizacao da mascara, que € a
protecdo contra fluidos das vias aéreas
que sdo veiculos de muitas bactérias,
e observou-se também que o manipu-
lador falava durante a manipulacao.
Outro fator em ndo-conformidade com
aRDC era a manuten¢ao dos produtos
antes e apos a fritura em temperatura
ambiente, podendo ocorrer multiplica-
¢do de micro-organismos.

A falta de agua encanada nao
permitia a correta higienizagdo das
maos e utensilios, bem como a ndo
possibilidade de controle de pragas,
outros grandes veiculos de micro-
-organismos e doencas.

Existem também pontos positivos
que auxiliam no controle de conta-

minagdes, tais como: ndo utilizagao
de adornos, esmaltes, a presenca de
aparo de vidro na lateral e a cobertura
de material de facil higienizacao (ago
inoxidavel).

Duas pessoas trabalhavam no
carrinho, uma delas exclusivamente
com recebimento e a outra manipu-
lava os produtos. Mas existem casos,
segundo Havas (2000), que alimentos
de rua possuem contagens altas de
bactérias mesofilicas aerobicas indi-
cando se as pessoas que manipulavam
dinheiro e alimento ndo realizavam a
correta higienizagao das maos.

Os manipuladores nao utilizavam
luvas durante o preparo dos lanches,
mas quanto ao uso de luvas, existem
controvérsias sobre a sua eficacia
com relagdo a higiene dos alimen-
tos. Segundo Fendler (1998), a luva
funciona como uma barreira fisica,
mas estd sujeita a rompimentos e,
principalmente, pode facilitar o cres-
cimento de micro-organismos na pele,
pois cobrem as maos, aumentando os
niveis de umidade e nutrientes neces-
sarios para o seu desenvolvimento.
A lavagem adequada das maos seria
mais eficiente para a reducdo dos
micro-organismos.

De acordo com os resultados obti-
dos para as analises microbiologicas,
pode-se observar que todas as amostras
estavam dentro dos limites estabe-
lecidos pela RDC n°12 da ANVISA
(2001), indicando satisfatorio. Porém,
acoxinha de carne moida apresentou as

maiores contagens dentre os alimentos
analisados; o fator que pode ter levado
a esta contaminagdo nos ingredientes,
foi provavelmente a carne moida e o
formato da coxinha que, diferentemen-
te dos outros salgados, impede uma
uniforme penetragdo de calor, estes
dois fatores podem ter ocasionado estas
altas contagens bacterianas. Para Men-
donga e Granada (1999), as condi¢oes
higiénicas dos agcougues nem sempre
sdo satisfatorias, podendo apresentar
contaminagdo por coliformes, prove-
niente, principalmente, dos operado-
res a partir do manuseio constante,
matéria-prima contaminada ou por
limpeza deficiente dos equipamentos.

De acordo com a Resolugdo RDC
n°12, as caracteristicas microbioldgi-
cas dos salgados devem obedecer aos
seguintes padrdes: Coliformes a 45°
C: maximo de 1,0x102; Staphilococ-
cus coagulase positiva: maximo de
1,0x103; Salmonella sp: auséncia em
25g. Além desses micro-organismos,
hé padrdes para Bacillus cereus e
Clostridium sulfito redutores, porém
essas analises ndo foram realizadas
neste trabalho.

Gehlen et al. (2008), analisaram
40 amostras de salgados (coxinhas de
frango e esfihas de carne) encontrando
resultados semelhantes aos encon-
trados neste trabalho para os micro-
-organismos estudados, sendo que as
amostras de coxinhas apresentaram
maiores contaminagdes quando com-
paradas as esfihas, 40% das coxinhas

TABELA 02 - Resultado das analises microbiol6gicas dos salgados adquiridos em um estabelecimento de comércio ambulante,
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e 20% das esfihas.

Os coliformes sdo bactérias utili-
zadas como indicadoras de qualidade
higiénico-sanitaria, destacando-se os
coliformes fecais, que sdo indicadores
de contaminagao fecal MENDONCA,
GRANADA, 1999). O Ministério da
Saude, através da Resolugdo n°® 12,
de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia
nacional de Vigilancia Sanitaria ado-
tou a denominagao coliformes a 45°
C, considerando os padroes “colifor-
mes de origem fecal” e “coliformes
termotolerantes” como equivalentes a
coliformes a 45°C (SILVA, CAVALLI,
OLIVEIRA; 2006). A importancia da
analise de coliformes em alimentos ¢é
devido ao fato deste grupo ser bom
indicador da qualidade higiénico-
-sanitaria de matérias-primas, equipa-
mentos e manipuladores (MAURICIO,
GAZOLA, MATIOLI; 2008).

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos no
presente estudo, pode-se concluir que
os salgados analisados apresentaram
qualidade higiénica satisfatoria, com
excecdo da coxinha de carne, que
apresentou um valor de coliformes
totais acima do adotado na legislagao.

Mas mesmo os resultados sendo
bons sdo recomendaveis a realiza-
¢do de programas de treinamento de
vendedores ambulantes, de forma
a capacita-los quanto a técnicas de
higienizagdo do local de trabalho, de
preparo higiénico dos lanches e de hi-
giene pessoal. Recomenda-se também
a troca de fornecedor da carne moida.

Sugere-se a adogao de medidas que
contribuam para a execugao de traba-
lhos educativos, junto a vendedores ¢
comerciantes, de modo a minimizar
o0s erros e riscos de possiveis conta-
minagdes.
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RESUMO

A facilidade da comercializacdo de géneros alimenticios vem aumentando
ao longo dos ultimos anos. Essa intensificagdo se faz visivel no chamado co-
mércio ambulante, um tipo de comércio informal e que, na maioria dos casos,
estd a margem da vigilancia dos 6rgdos competentes. A partir desse pressupos-
to, o objetivo deste trabalho foi a avaliacdo microbioldgica e higiénico-sanitdria
da dgua de coco in natura comercializada no comércio ambulante da cidade
de Fortaleza-CE. Realizaram-se andlises para detec¢do de coliformes totais,
termotolerantes, contagem total de micro-organismos aerébios mesofilos,
bolores e leveduras além da investigacao da presenca de Escherichia coli. O
perfil de comercializacdo dos produtos foi levantado por meio de entrevista
com os ambulantes. A maioria das amostras (87,5 %) apresentou-se com
nivel de contaminacao por coliformes a 45 °C acima do aceitdavel segundo a
ANVISA. A contagem de micro-organismos se mostrou elevada para todas

30

as amostras analisadas, sendo que
as mais relevantes foram da ordem
de 10° UFC.mL"! e 10° UFC.mL"!
para aerébios mesofilos e bolores e
leveduras, respectivamente. Além
disso, foi possivel o isolamento e
identificacdo de E. coli em duas das
amostras analisadas. A andlise do
perfil de comercializacdo da dgua de
coco apontou algumas falhas, como
falta de treinamento pelos ambulan-
tes e descuido quanto a higienizacdo
das maos, utensilios e equipamentos.
Fatos relevantes e que indicam a ne-
cessidade de maior atengo para esse
tipo de comércio informal.

Palavras-chave: Comércio informal.
Higiene. Coliformes. E. coli.

SUMMARY

The ease marketing of food has
been increasing over recent years.
This increase is visible in the so-
-called mobile commerce, a kind of
informal trade and, in most cases is
outside the surveillance of bodies.
From this assumption, the objective of
this study was to evaluate microbio-
logical and sanitary-hygienic water
coconut “in natura” itinerant trade
marketed in the city of Fortaleza-CE.
There were tests for detection of total
coliforms, thermotolerant, total count
of aerobic mesophilic microorganis-
ms, molds and yeasts than the investi-
gation of the presence of Escherichia
coli. The profile of marketing products
was raised through interviews with
mobile. Most samples (87.5%) pre-
sented with levels of contamination
by coliforms at 45 ° C above the ac-
ceptable according to ANVISA. The
count of microorganisms was high
forall samples, and the most relevant
were the order of 10° CFU.mL' and
10° CFU.mL" for aerobic mesophiles
and yeast and mold, respectively. Fur-
thermore, it was possible the isolation
and identification of E. coli in two
of the samples. The analysis of the
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marketing of coconut water showed
some flaws, like lack of training by
walking and neglect on the hygiene
of the hands, utensils and equipment.
Relevant facts and indicate the need
for greater attention to this type of
informal trade.

Keywords: Informal trade. Hygiene.
Coliforms. E. coli.

INTRODUCAO

or ser um produto de sabor
agraddvel e de considerdvel
valor nutritivo, o coco ver-
de vem recebendo maior
atencdo nas dltimas décadas. Sua dgua
¢ considerada uma bebida estéril
(enquanto dentro da fruta), refrescante
e saborosa, tendo elevada demanda,
especialmente, em regides urbanas e li-
toraneas (CUENCA, 1998; FAO, 2009).

Seu cardter pouco calérico, sabor
peculiar e funcionalidade compro-
vada, como repositor de eletrélitos
e reidratante, a torna uma bebida
popularizada no Brasil, sendo encon-
trada por todo pais e notadamente na
regido Nordeste (ARAGAO, 2001).
No estado do Ceard, a producao de
coco € relevante para economia local,
alcando no estado o posto de segundo
maior produtor nacional de coco em
2003 com rendimento médio de 4,2
mil kg/ha (IBGE, 2003).

Com o crescimento da busca pelo
produto, sua qualidade vem sendo
afetada do ponto de vista microbiol6-
gico, uma vez que a comercializacio
facilitada da bebida tem sido feita de
forma inadequada, ndo se praticando
os devidos cuidados no transporte, ar-
mazenamento e venda. Agua de coco,
assim com outros alimentos vendidos
por ambulantes, sdo produtos prontos
para o consumo, situados em regides
de grande afluéncia de pessoas e na
maioria dos casos sem a infra-estrutu-
ra adequada, constituindo um risco de

contaminagdo e, consequentemente,
ameacando a satide dos consumidores
(BRYAN, 1988).

Estudos realizados com alimentos
vendidos por ambulantes em diversas
regides do pais demonstraram que
esse tipo de produto pode representar
um risco para saude publica. A quali-
dade dos alimentos esta diretamente
relacionada com condi¢des de arma-
zenamento, venda e manipulacdo.
Mantido e comercializado na rua,
onde ndo ha controle sanitdrio e onde
o alimento permanece durante vdrias
horas exposto a contaminagdo do ar,
a manipulacio e a outros fatores, cer-
tamente estard correndo risco de ser
contaminado (FORTSYTHE, 2002).

Fortuna e Fortuna (2008), numa
investigacdo da qualidade da dgua de
coco comercializada no municipio de
Teixeira de Freitas (BA), relatam que
a atividade ambulante é geralmente
exercida por pessoas desqualificadas
e sem treinamento para 0 manuseio
de alimentos. Desta maneira, torna-se
necessdrio a conscientiza¢do desses
profissionais do papel que ocupam na
sociedade e como proceder no seu ofi-
cio para melhor atender as recomen-
dagdes das leis sanitdrias vigentes.

Diante do exposto, este trabalho
objetiva a investigacdo da qualidade
microbiolégica e higiénico-sanitdria
da dgua de coco comercializada por
ambulantes da cidade de Fortaleza
(CE). O perfil microbiolégico das
amostras foi descrito em funcio
da estimativa de coliformes totais
e termotolerantes, investigacdo de
Escherichia coli, contagem total de
aerébios mesdfilos e contagem de
bolores e leveduras. Além deste perfil,
realizou-se ainda um levantamento
das condicdes gerais de comercia-
lizagdo dos produtos por meio de
entrevista com os ambulantes.

MATERIAL E METODOS

As amostras, perfazendo um total
de 16, foram coletadas em vias do cen-

31

tro de Fortaleza (CE) no més de janeiro
pelo periodo da manha. Adquiriram-
-se, de cada ambulante, amostras de
100 mL, as quais foram depositadas
em frascos esterilizados e encaminha-
das ao Laboratério de Microbiologia
Ambiental da Universidade Federal
do Cearda (UFC). O transporte das
amostras foi feito sob refrigeracdo e o
tempo entre coleta e inicio das andlises
ndo ultrapassou duas horas.

As andlises seguiram a metodolo-
gia estabelecida por Siqueira (1995), e
pela Associagdo Americana de Saide
Publica— American Public Health As-
sociation (VANDERZANT e SPLIT-
TSTOESSER, 1992). Quantificou-se o
nimero de coliformes totais e a 45°C
(termotolerantes) pela técnica dos
tubos multiplos, tendo como base a
tabela estatistica de Hoskins para trés
tubos (FRANCO, 2002). Foi retirada,
ainda, uma aliquota do caldo EC, uti-
lizado na confirmacdo de coliformes
termotolerantes, e semeada em agar
McConkey e Eosina Azul de Metile-
no. As coldnias tipicas isoladas foram
repicadas em dgar nutritivo inclinado
e a partir deste realizaram-se as provas
bioquimicas do IMViC para confir-
macao de E. coli (SILVA et al, 2001).

A contagem de aerébios mesdfilos,
assim como a de bolores e leveduras,
foi realizada pelo método da semeadura
em profundidade (pour plate), utilizan-
do Agar Padrio de Contagem e Agar
Batata Dextrose acidificado (pH 3,5),
respectivamente (SIQUEIRA, 1995).

As condi¢des de trabalho dos
ambulantes, assim como 0s aspectos
que envolviam o armazenamento e
manipulacdo do produto comercia-
lizado, foram avaliadas por meio de
entrevista direta. Os dados foram
registrados em ficha especifica para
observacdo da qualidade do servigco
prestado por estes profissionais.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados para estimativa de
coliformes totais e termotolerantes,
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Tabela 1 - Coliformes totais, termotolerantes (a 45 °C), contagem de aerdbios mesdfilos, bolores e leveduras.
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“Uniza da: WP 102 mL

assim como a contagem de bactérias
mesofilas, bolores e leveduras estido
apresentados na Tabela 1.

Pode-se observar que 87,5 % das
amostras se apresentaram fora dos
padrdes estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria em
relacdo a estimativa de coliformes
termotolerantes, a qual estabelece um
méximo de 10> NMP.100 mL"! para
bactérias deste grupo. Nao existem
padrdes para os outros parametros

" “"Unidade: UFC, mlL -

analisados, porém os altos indices de
coliformes totais podem indicar con-
di¢des higiénico-sanitdrias precdrias,
visto que essa popula¢do de micro-
-organismos presume a presenca de
Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995).

As contagens de bactérias me-
séfilas aerdbias, bolores e leveduras
também se mostraram elevadas,
apresentando picos de até 2,3 x10°
UFC.mL"' e 2,4 x10° UFC.mL"',
respectivamente, fato que pode re-

Figura 1 - Porcentagem de Escherichia coli na amostras analisadas e colonias caracteristicas em Agar EMB.
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presentar deterioracdo da dgua de
coco, possibilidade de toxinfec¢do
alimentar e presenca de micotoxinas
alergénicas, além das evidentes més
condicdes sanitrias de comercializa-
¢do0 do produto.

Dentre as amostras analisadas, em
trés se detectou a presenca de Esche-
richia coli, identificada com o auxilio
de meios seletivos, diferencias e testes
bioquimicos (Figura 1).

A confirmacdo positiva para E.
coli evidencia a contaminagio de
origem fecal em parte das amostras.
Apesar desse micro-organismo, na
maioria dos casos, ndo ser patogé-
nico ao homem, sua deteccdo alerta
para a presenga de uma microbiota
causadora de doengas, colocando em
risco a saide do publico consumidor.
As condi¢des de comercializacdo
da 4gua de coco pelos vendedores
ambulantes também € considerada
precdria e pode explicar o nivel de
contaminacio das amostras coletadas.
Dentre as irregularidades constatadas
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estd a manipulagdo de dinheiro e ali-
mento conjuntamente por 100 % dos
comerciantes (Figura 2).

Outros fatores, como a falta de
local para higienizac¢ao das maos (por
75 % dos ambulantes) e auséncia de
treinamento para a manipulacdo de
alimentos (por 81,25 % dos ambu-
lantes) também contribuem para a
ocorréncia.

Confrontando-se os resultados
obtidos com os presentes na literatura,
percebe-se claramente um alto teor de
contaminacao nas dguas de coco ver-
de comercializadas por ambulantes
na cidade de Fortaleza. Gomes et al.
(2009), que analisaram a microbiota
da 4gua de coco in natura comercia-
lizada em Palmas-TO, registraram
um percentual de coliformes termo-
tolerantes acima do permitido pela
legislagdo em 11,76 % das amostras;
ja Fortuna & Fortuna encontraram
um total de 34,4 % de amostras com
presenca de coliformes a 45 ° (termo-
tolerantes) acima do permitido. No
presente estudo 87,5 % das amostras
analisadas apresentaram-se com valo-

Figura 2 - Perfil higiénico-sanitario dos ambulantes.

res de coliformes termotolerantes aci-
ma do aceitavel segundo a RDC n° 12
(ANVISA, 2001), fato preocupante e
que compromete a comercializacdo
desse tipo de produto na cidade.

A busca por seguranca alimentar
e prestagdo de servicos adequados na
drea de alimentos ¢ a base para manu-
ten¢do do valor nutricional e critérios
de qualidade sanitaria, fatores que sao
cruciais para garantir a seguranga e
direitos do consumidor (CGPAN,
2000). Desta maneira, o desafio do
Poder Publico, particularmente o
municipal, é conciliar os interesses
dos que recorrem as atividades infor-
mais como alternativa de ocupagdo
e a necessidade de garantir a utili-
zacdo coletiva dos espagos publicos
(MALLON & BORTOLOZO, 2005).

CONCLUSOES

Os ambulantes, em sua maioria,
ndo apresentaram treinamento espe-
cifico para manipulagao de alimentos;

A higienizagdo ineficiente e
inadequada de utensilios e equipa-
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mentos de trabalho foi a possivel
causa da contaminacao das amostras
analisadas;

A exposicdo e condi¢des de ar-
mazenamento e venda desse tipo de
produto, assim como a sua facilidade
de comercializag¢do, contribuem para
o risco alimentar oferecido ao ptblico
consumidor.

E notdvel a necessidade da inten-
sificacdo de medidas de fiscalizagdo
pelos 6rgaos responsaveis, visando
atenuar a margem de risco que ali-
mentos comercializados por ambu-
lantes oferecem a populacio.
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RESUMO

Os géneros alimenticios comercializados necessitam de mecanismos de
conservagao para garantir a sua inocuidade. Na conservagdo, a tempera-
tura nao tem a capacidade de melhorar o alimento, mas é de fundamental
importancia para inibir a proliferacdo microbiana e minimizar reagdes qui-
micas. Tendo em vista a importancia do frio na conservagio dos alimentos,
objetivou-se investigar as temperaturas dos equipamentos de refrigeracdo de
trés supermercados que comercializam alimentos na cidade de Macei6-AL.
A tomada das temperaturas foi realizada por termdmetro a laser MINIPA-MT
350, sendo avaliadas as médias das temperaturas de acordo com as varidveis:
supermercados, turno e dias de afericao, além da andlise de correlagdo linear
simples de Pearson (r). Por meio dessas andlises pode-se verificar que apenas
um supermercado apresentou média de temperatura adequada, segundo a
Portaria CVS n° 6/1999. Em relacdo aos turnos, a temperatura apresentou
uma relacdo diretamente proporcional ao avancar das horas do dia, tendo
apenas o hordrio da manha com média adequada. Na varidvel dia, apenas
um apresentou-se com temperatura de acordo com a legislagdo. Constatou-
-se com esse estudo que quase a totalidade das temperaturas apresentava-
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-se inadequada, colocando em risco
a vida de prateleira dos produtos,
bem como sua seguranga sanitria
e, consequentemente, a saude da
populagdo.

Palavras chaves: Conservagao.
Seguranca dos alimentos. Sadde Pablica.
Legislacdo.

SUMMARY

Genera food marketed need me-
chanisms to ensure its conservation
and safety. In conservation, the
temperature does not have the abi-
lity to improve the food, but it is of
fundamental importance to inhibit the
proliferation and minimize microbial
chemical reactions. In view of the
importance of cooling in the conser-
vation of food, objectives is investi-
gating the temperature of the cooling
equipment at three supermarkets
that sell food in the city of Maceio-
-AL. The taking of temperatures was
conducted by the thermometer laser
MINIPA-MT 350, which evaluated the
averages of temperatures according
to the variables: supermarkets, and
turn days of benchmarking, in addi-
tion to the analysis of single-Pearson
linear correlation (r). Through such
analysis can be found that only one
supermarket presented average tem-
perature appropriate, according to
the Ordinance CVS in 6 / 1999. For
shifts, the temperature produced a
directly proportional to the move of
hours of the day, taking only the time
of the morning with average adequa-
te. Invariable day, only one presented
itself with temperature according to
the legislation. It was with this study
that almost all the temperatures had
been inadequate, placing at risk the
lives of shelf and safety of the pro-
ducts and consequently the health of
the population.

Keywords: Gonservation. Food Safety.
Public Health. Legislation.
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INTRODUGAQ

producio de géneros co-
mestiveis necessdrios para
alimentar o homem, em
grande parte tem conserva-
¢ao limitada. Para a manutencio do
alimento sadio, t€ém-se desenvolvido
muitos mecanismos, dentre os quais
se destaca a utilizacdo de baixa tempe-
ratura, seja através da refrigerac@o ou
do congelamento (GOES et al, 2004).

Na conservagao de alimentos pere-
civeis a temperatura é de fundamental
importancia, inibindo a proliferacao
microbiana e minimizando as reacdes
quimicas que causam a deterioracao;
quanto mais baixa a temperatura, mais
lentas serdo as reacdes quimicas, as
acOes enzimaticas e o crescimento mi-
crobiano. Uma temperatura suficiente-
mente baixa inibird o crescimento de
todos os micro-organismos (NETO et
al, 2006, MACEDO et al, 2000, GOES
et al, 2004).

A conservacio a frio, por refrige-
racdo, ndo melhora a qualidade do
produto, mas retarda o crescimento
bacteriano. Portanto, podem-se espe-
rar bons resultados da refrigeracao so-
mente quando o produto estd sauddvel
e limpo, ou seja, isento de contamina-
¢do. (MACEDO et al, 2000).

A maioria dos micro-organismos
requer temperatura superior a 10° C
para a sua proliferacdo, razdo pela
qual, geralmente considera-se refrige-
rado o ambiente com temperatura infe-
rior a 10° C, o que inibe a proliferacao
de micro-organismos mesoéfilos. No
entanto, os psicrotréficos conseguem
se multiplicar entre as temperaturas de
0°C a 7°C (MURMANN et al, 2005;
MACEDO et al, 2000). Assim, um
alimento sofrerd deterioracio aproxi-
madamente 2 (duas) vezes mais rapida
acima de 10° C do que em tempera-
turas menores, devido a reducdo da
taxa respiratdria e, consequentemente,
maior conservagao do produto (NETO
et al, 2006).

Segundo a Portaria n® 6 do Centro
de Vigilancia Sanitéria da Secretaria de
Estado de Sao Paulo, de 10 de marco
de 1999, que dispde sobre aprovacao
do regulamento técnico sobre os pa-
rametros e critérios para o controle
higiénico-sanitidrio em estabeleci-
mentos de Alimentos, consideram-se
alimentos refrigerados aqueles que sdo
mantidos em temperatura de até 10°C.
Essa recomendacgdo é bastante gené-
rica, servindo particularmente como
pardmetro de seguranca. Na verdade,
existem faixas de temperaturas apro-
priadas a diferentes tipos de alimentos
(PORTE et al, 2003).

No periodo compreendido entre
1983 e 1990, em Sdo Paulo, o armaze-
namento em refrigeracdo inadequada
contribuiu em 19% para surtos de
doengas de origem alimentar. No Rio
Grande do Sul, em pesquisa realizada
por Pinto (1999 apud MURMANN
et al., 2005), foram constatados
1.187 surtos de TIA s (toxiinfeccdes
alimentares) entre os anos de 1988
e 1997.

A seguranca dos alimentos ¢ um
desafio atual e visa a oferta de alimen-
tos livres de agentes que podem por
em risco a saide. O supermercado,
por ser um local onde se expdem
a venda alimentos para o consumo
da populagdo, apresenta um papel
significativo nesse ponto, principal-
mente no aspecto sanitirio (SA &
MORETTO, 2004 VALENTE, 2001),
entretanto, a exposicao de produtos a
venda em balcdes refrigerados, mui-
tas vezes, ndo atende aos parametros
de temperatura para o armazenamento
adequado de produtos pereciveis.
Segundo Macedo et al. (2000), o
problema mais comum verificado
em estabelecimentos comerciais é
a temperatura de refrigeracdo dos
equipamentos, encontrando-se aci-
ma da ideal, ocasionando a perda da
qualidade de alimentos. Constituem,
dessa maneira, ponto importante para
a populacdo, visto que o controle
desses critérios pode prevenir, reduzir
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ou eliminar os riscos de ocorréncia
de perigos de origem microbiana.
(SOUSA et al, 2003).

Nesse contexto, o presente trabalho
se propds a avaliar as temperaturas de
equipamentos refrigerados, em super-
mercados da cidade de Maceié-AL.
Essa avaliacao € de fundamental im-
portancia, pois apresenta relagao direta
com a qualidade sanitéria, sendo esta
um fator indispensdvel para a satide da
populacdo. O tema desenvolvido por
esse trabalho, mesmo apresentando
tal importincia, ainda ndo foi muito
bem explorado, sendo necessarios
outros trabalhos com esse enfoque
para subsidiar a¢cdes de promogao da
saude publica.

MATERIAL E METODOS

A avalia¢@o das temperaturas dos
equipamentos refrigerados de exposi-
¢do de produtos a venda foi realizada
em 3 supermercados da cidade de
Maceid,AL. Os estabelecimentos se
encontram no mesmo bairro e foram
sorteados aleatoriamente.

As afericdes foram realizadas com
termOmetro a laser MINIPA-MT 350,
nos meses de julho, agosto e setembro
e durante 7 (sete) dias ndo consecuti-
VOS, Nos trés turnos.

Os dados foram verificados quanto
a normalidade e homogeneidade das
variancias dos erros e posteriormente
foram submetidos a andlise de corre-
lacdo linear simples de Pearson (r) e a
andlise de variancia e teste F. Utilizou-
-se o teste de Tukey HSD para com-
paracdes miiltiplas entre as médias das
varidveis analisadas. As temperaturas
médias foram estimadas por andlises
descritivas para as varidveis: turnos,
supermercados e dias. Foram codifi-
cadas, respectivamente, da seguinte
forma: a) Turno matutino = 1, b) turno
vespertino = 2, ¢) turno noturno = 3; a)
supermercado A= 1, b) supermercado
B=2, ¢) supermercado C = 3; a) 1°dia
=1,b)2°dia=2,c)3°dia=3,d)4°dia=
4,e)5°dia=5,f) 6°dia=6, g) 7°dia

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

=7. O pacote computacional usado foi
o SPSS Versao 15.0.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A temperatura de conservacio de
alimentos expostos a venda € funda-
mental para a sua qualidade e vida
de prateleira. Com a conservacao
inadequada a vida titil do produto € re-
duzida, com o comprometimento das
suas caracteristicas organolépticas e
microbioldgica, podendo afetar a sati-
de do consumidor, além de acarretar
perdas econdmicas (MURMANN et
al, 2004).

Com a andlise da Tabela 1 perce-
be-se que as médias de temperatura
em relacdo aos supermercados apre-
sentaram diferencas significativas (p
< 0,01). Apenas o supermercado 1
(um) encontrava-se com a tempera-
tura média (8,7 °C) de acordo com
a Portaria CVS n® 6/1999 SP, que
preconiza a temperatura maxima de
10 °C para alimentos refrigerados.

Macédo et al (2000), avaliando a
temperatura de gondolas de exposi¢ao
de derivados lacteos em supermerca-
dos da regido de Juiz de Fora/MG,
observaram que 66% dos estabeleci-
mentos apresentavam temperaturas

inadequadas de armazenamento. Es-
tudos semelhantes foram constatados
por Murman et al (2004), onde 34,5%
dos equipamentos de refrigeracdo
de estabelecimentos da cidade de
Santa Maria/RS encontravam-se com
temperatura acima do permitido pela
legislagdo. Trata-se de uma evidéncia
de que o funcionamento de refrigera-
dores em faixas de temperatura acima
das permitidas por lei pode ser uma
pritica comum em vdrios locais do
pais. Esses dados demonstram a ne-
cessidade de implantagao de politicas
mais efetivas na busca de atualizacio,
com utilizacdo de novas tecnologias
e maior conhecimento sobre a legis-
lacdo a fim de evitar desperdicios e
preservar a saude.

A Tabela 2 trata das varidveis de
temperatura em relacdo ao turno do
dia de avaliagc@o. As temperaturas do
turno vespertino e noturno apresenta-
ram similaridade estatistica pelo teste
de Tukey.

Observa-se que apenas no tur-
no matutino, a temperatura média
encontra-se na faixa aceitdvel (9,6°C).
Os dados mostram, ainda, que ocorreu
elevagdo da temperatura de um turno
para o outro, ou seja, o turno vesper-
tino (11,8 °C) apresentou média de

temperatura maior do que o matutino,
e o noturno (12,5 °C) maior do que o
vespertino.

A elevagdo de temperatura de um
turno para o outro pode ter relacio
com os problemas de transferéncia
de calor, pois todos os equipamentos
eram do tipo abertos e com o passar
do dia o fluxo de pessoas é mais
intenso, sendo interrompido apenas
durante a noite, e retomado apenas de
manha, justificando, assim, a média
de temperatura com valor aceitdvel
no turno matutino. A tempertaura
ambiente também pode estar contri-
buindo, pois, como se sabe, na regido
nordeste, local do estudo, o clima €
quente e a temperatura bastante ele-
vada. Segundo Sousa et al. (2003),
quando a proporcao de calor excede
a relacdo de calor retirada pelo ar do
equipamento, a temperatura sobe.
Para evitar essa elevacdo durante o
dia, é necessdrio controlar a tempe-
ratura do ambiente favorecendo a
diminuicdo das trocas de ar, entre o
ambiente e o produto. Além disso,
devem-se dotar os equipamentos de
termostato, devidamente regulado, e
realizar manutengdes periddicas.

O estudo de Porte et al. (2003), en-
controu resultados semelhantes onde

Tabela 1 - valores médios de temperatura de equipamentos de refrigeragdo para a varidvel estabelecimento. Maceid-AL.
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Tabela 2 - valores médios de temperatura de equipamentos de refrigeragdo para a varidvel turno do dia. Maceio- AL.
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Tabela 3 - valores médios de temperatura de equipamentos de refrigeracdo para a varidvel dia de coleta. Macei6, AL.
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Tabela 4 - Coeficientes de correlagdo de Pearson (R) para as varidveis: supermercados, dias, turnos e temperaturas médias dos equipamentos

dos estabelecimentos analisados. Maceio-AL.
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amédia das temperaturas encontradas
no turno da noite era bem mais eleva-
da comparada com o turno da manha,
13°C e 7°C, respectivamente.

A Tabela 3 mostra que ocorreu
similaridade entre os dias, ndo sendo
significativo (p = 0,05) entre eles.
Segundo a legislag¢do vigente, apenas
no 7° dia a média das temperaturas
(9,4°C) encontrava-se adequada. Sou-
sa et al. (2003), constataram no seu
estudo oscilagdes na média de tem-
peratura entre os dias de avaliacdo.
Dentre as 12 médias de temperatura
em 3 dias de avaliagdo, cinco médias
apresentaram-se acima do recomen-
dado, mostrando que hé auséncia de
controle efetivo das temperaturas dos
balcoes refrigerados.

Pela andlise de correlag@o linear
simples de Pearson (r), observou-
-se na Tabela 4 que houve aumento
diretamente proporcional (r = 0,26;
p<0,05) das temperaturas médias dos
equipamentos de refrigeracdo em re-
lagdo a sequéncia dos supermercados
pesquisados (1, 2 e 3) e quanto aos
turnos em que as mesmas foram lidas
(r =0,35; p<0,01). J4 em relagdo as

varidveis temperatura e dia, observa-
-se uma relagdo inversa, ou seja, em
ordem crescente dos dias a tempera-
tura diminuiu (r = -0,24; p > 0,05).
A temperatura de refrigeracdo é de
grande importancia para a conserva-
cdo de alimentos pereciveis, evitando
multiplicagdes de microorganismos
patégenos. O presente trabalho, nio
teve como objetivo investigar a pre-
sencga de micro-organismos patégenos
nos produtos a venda, mas torna-se
interessante ressaltar a relacao do apa-
recimento destes com a conservacio
inadequada. O trabalho de Freitas et
al. (2004), constatou que as carcagas
de frango resfriadas apresentaram
contagens inferiores de S. aureus em
relacdo as carcacas de frango in na-
tura, havendo correlagao direta entre
a temperatura de comercializagdo e
a qualidade do produto. O estudo de
Gongalves et al. (2001 apud PORTE
et al., 2003), mostra que, em andlises
de peito de frango obtidos do merca-
do varejista de Salvador, na Babhia,
foi detectada a presenca de Listeria
spp, em 83% das amostras resfriadas
inadequadamente.
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Por fim, os resultados mostram
que é preciso uma fiscalizagdo mais
efetiva dos 6rgdos competentes,
com maior rigor no cumprimento de
normas e regulamentos referentes a
comercializagdo de alimentos, pois
o alimento mal conservado serve
de meio de contaminagdo, sendo
responsdvel por grande nimero de
toxiinfec¢des alimentares. Também
seria de grande importancia que os
profissionais envolvidos recebessem
capacitacdo adequada e os estabele-
cimentos investissem na manutencao
dos equipamentos e na compra de
materiais pertinentes para realizacao
de tarefas simples, como a verificacio
de temperatura.

Germano & Germano (2001),
afirmam que a legislacdo, por si s6,
ndo pode garantir a inocuidade dos
alimentos, fazendo-se necessdria a
criacdo de programas de capacita¢io
especificos, visando a prevengdo da
contaminacdo. Enfim, com essas
questdes solucionadas, a qualidade
dos alimentos comercializados serd
beneficiada favorecendo, desta forma,
o consumidor.

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

CONCLUSAOQ

As temperaturas encontradas neste
trabalho apresentaram variacdes entre
os supermercados, turnos e dias de
avaliacdo. Apenas um supermercado
apresentou temperatura de acordo
com a legislacdo. Em relagdo ao tur-
no, a temperatura mais critica, foi no
turno da noite. J4 em funcdo do dia,
apenas o sétimo apresentou tempera-
tura adequada. Os resultados encon-
trados podem apresentar relagdo com
a ma conservacdo dos alimentos e o
aparecimento de altos indices TIA’s
na populagdo.

Sendo de grande importincia as
medidas corretivas para melhorar o
funcionamento dos equipamentos de
armazenamento, bem como a fiscali-
zacdo eficiente por 6rgaos competen-
tes, além de incentivar a capacitacio
de profissionais e maiores investi-
mentos em materiais que garantam o
armazenamento correto do produto.

REFERENCIAS

FREITAS, M. FL de.; LEAQ, A. E. D de S.; STA-
MFORD, T. L. M.; MQOTA, RA.; Ocorréncia
de Staphylococcus aureus em Carcagas de
Frango. B. CEPPA, Curitiba, v.22,n. 2, p.
271-282, jul/dez, 2004.

GERMANO, P.M. L.; GERMANO M. . S. Higiene e
Vigilancia Sanitaria de Alimentos. S3o Paulo,
Editora Varela, 2001, 628p.

GOES, JAW.; SILVA, A. V da; FRACALOSSI,
L. M.; KUWANQ, E. A. Condigdes de con-
servacdo de alimentos armazenados por
refrigeragdo na cidade de Salvador, Bahia.
Rev. Higiene Alimentar, S30 Paulo,
v.18, n.125, p.41-43, outubro, 2004.

MACEDO, J. A. B. de; AMORIM, J. M.; LIMA, D.
C.; SILVA, P. M. de; VAZ, U. P. Avaliacdo da
temperatura de refrigeracdo nas gondolas
de exposicdo de derivados ldcteos em
supermercados da regido de Juiz de Fora/
MG. Rev. Instituto de laticinios
Candido Toste. v. 55, p. 41-47, jul/
ago de 2000.

MURMANN, L.; DILKIN, P; KOWALSKI, C. H.; AL-
MEIDA, C. A.; MALLMANN, C.A. temperatura
de conservadores a frio em estabelecimentos
que comercializam alimentos, na cidade
de Santa Maria/RS. Rev. Higiene Ali-
mentar, Sdo Paulo, v. 18, n.124, p.30-34,
setembro, 2004.

MURMANN, L.; DILKIN, P; MALLMANN, C.A.
Temperaturas de armazena-
mento de alimentos em esta-
belecimentos comerciais na
cidade de Santa Maria, RS. Abril
de 2005. Trabalho originado da dissertagdo
de mestrado do primeiro auto. Programa de
Pds-graduacdo em Medicina Veterindria,
Universidade Federal de Santa Maria/RS.

NETO, J. F; FERREIRA, M. D.; LINCOLN, F. N.
C de; CAROLINE, A.; GUTIERREZ, A. de S.
D.; CORTEZ, L. A. B.; Avaliagdo das cdmaras
frias usadas para armazenamento de frutas
e hortaligas no entreposto terminal de So
Paulo (CEAGESP). Engenharia Agri-

cola. Jaboticabal, v.26, n.3, p.832-839,
set/dez de 2006.

PORTE, A.; LEITE, M. de O.; TONG, P; SOUZA,
E.B.; FARIA, F. A.de F; JUNIOR, F. A. C. de.
Monitoramento de carnes e derivados refri-
gerados expostos a venda em supermercados
Sulfluminenses. Satide em Revista.
Piracicaba, v.5, p.39-46, 2003.

SAO PAULO. Centro de Vigilancia Sanitaria da
Secretaria de Estado da Satde. Portaria n.°
06, de 10 de marco de 1999. Regulamento
Técnico sobre os Pardmetros e Critérios para
0 Controle Higiénico- Sanitdrio em Estabe-
lecimentos de Alimentos. Diario Oficial
do Estado de Sao Paulo, Sdo Paulo,
10 de marco de 1999.

SA, E. M. F de; MORETTO, E. Inspecdo sanitéria
em minimercados e supermercados de Rio
do Sul, SC. Rev. Higiene Alimentar,
Sdo Paulo, v.18, n.125, p.36-46, outubro,
2004.

SOUSA, C.L.; FARIA, C.P.NEVES, E.C. A.; Avalia-
¢do da temperatura de balcGes e cAmaras frias
de armazenamento de queijo e embutidos em
supermercados da cidade de Belém- PA. B.
CEPPA. Curitiba, v. 21, n. 1, p. 181-192,
jan/jun. 2003

VALENTE, D. Avaliacdo Higiénico-
-Sanitaria e Fisico-Quimica dos
Supermercados de Ribeirao Pre-
to, SP. Ribeirdo Preto, 2001. Dissertagdo
de mestrado apresentada a Faculdade de
Ribeirdo Preto da Universidade de S3o Paulo
para obtengdo de titulo de mestre em Ciéncias
Medicas, Area de concentragdo satde na
comunidade. <

39



ARIIGO‘

MONITORAMENTO DA
TEMPERATURA DE
PREPARACOES QUENTES E
FRIAS EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTACRO E NUTRICAO.

Roberta Romaguera Barbieri &<
Anete Corréa Esteves
Renata Matoso
Universidade Estacio de S4

>4 betabarbieri@gmail.com

RESUMO

Durante as preparagdes dos alimentos, pode ocorrer a contaminagcao por
micro-organismos, por ocasido da manipulacio errdnea dos mesmos, resultando
em possiveis intoxica¢des alimentares. O bindmio tempo-temperatura € um dos
principais indicadores de pronta andlise para o controle da quantidade de micro-
-organismos nos alimentos, a fim de deixa-los aptos para o consumo. As causas
mais comuns das Doengas Transmitidas por Alimentos sao resumidas como: defi-
ciéncia de processamento, ndo utiliza¢do correta do bindmio tempo-temperatura,
higiene pessoal insuficiente, contaminagao cruzada e o monitoramento inadequa-
do dos processos. Para a realizacdo deste trabalho foram coletados os dados de
tempo, fosse ele: de pré-preparo, coc¢do ou de distribuicao, temperaturas no final
de cada uma dessas marcacdes temporais e a observancia da aplica¢ao das Boas
Praticas de Higienizacdo em uma Unidade de Alimentac@o e Nutricdo (UAN).
Foi observado que apenas 57% das amostras analisadas tiveram uma temperatura
ideal, sendo que todas as saladas e sobremesas estavam inadequadas. Com relagao
as temperaturas de descongelamento, 62% estavam inadequadas, porém, todas
as amostras estavam adequadas com relag@o ao tempo de exposicio, conforme
a RDC 216 de 2004. Apesar das temperaturas inadequadas, a boa higienizagao
dos manipuladores impede que ocorra um surto de DTA na UAN pesquisada.

Palavras-chave: Bindmio tempo-temperatura. Higiene. UAN.
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SUMMARY

During food preparation, conta-
mination by micro-organisms can
occur, caused by fails in manipula-
tion and resulting in possible food
poisoning. The binomial timeem-
perature is a key indicator of ready
analysis to control the amount of
micro-organisms in food in order to
make them fit for consumption. The
most common causes of Foodborne
Diseases are summarized as: im-
paired processing, incorrect use of
the binomial time-temperature, poor
personal hygiene, cross contamina-
tion and inadequate monitoring of
processes. For this study data were
collected in time, it was: pre-prepa-
ration, cooking or distribution, tem-
peratures at the end of each of these
markings and temporal monitoring
of the application of Good Hygiene
Practices in a Food and Nutrition
Unit (UAN). It was observed that
only 57% of samples had a correct
temperature. Since all the salads
and desserts were inadequate. In
respect to temperatures of thawing
62% were inadequate. However all
samples were adequate in relation
to exposure time, as the DRC 216,
2004. Despite inadequate tempera-
tures, good hygiene methods from
food handlers prevent outbreaks in
the DTA UAN searched.

Keywords: Binomial time-temperature.
Hygiene. UAN.

INTRODUCAQ

urante as preparagdes dos
alimentos, pode ocorrer a
contaminag¢do por micro-
-organismos, por ocasiao
da manipulacio errdnea dos mesmos,
resultando em possiveis contami-
nacdes e intoxicagdes alimentares
(ZANDONADI et al. 2007). O bi-
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ndmio tempo-temperatura ¢ um dos
principais indicadores de pronta
andlise para o controle da quantidade
de micro-organismos nos alimentos, a
fim de deixa-los aptos para o consumo
(SILVA JUNIOR, 2005).

A destrui¢do dos micro-organis-
mos ou seus esporos se dd sempre
segundo determinada relacio tempo-
-temperatura. Assim, o tempo neces-
sério para destruir certa concentragao
de micro-organismos ou esporos esta
em razdo inversa da temperatura apli-
cada (ROCA, 2000).

A Resolucdo da Diretoria Colegia-
da da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (RDC) n® 216, de 15 de
Setembro de 2004, estabelece que os
alimentos devam ser submetidos, du-
rante a cocg¢do, a temperaturas de, no
minimo, 70°C, em todo o seu centro
geométrico, para poder garantir a se-
guranga ao consumo de tais alimentos
(ANVISA, 2004); enquanto a Dire-
tora Técnica do Centro de Vigilancia
Sanitdria da Secretaria de Estado da
Saudde de Sao Paulo, através de (CVS)
n° 6, estabelece que a temperatura de
cocgdo dos alimentos seja de 65°C
por 15 minutos ou 70°C por 2 minutos
(CVS, 1999).

Uma temperatura adequada du-
rante o processo de preparo e con-
servacdo dos alimentos é de fun-
damental importincia para inibir a
multiplicacdo de micro-organismos
e minimizar as reacdes quimicas que
causam a sua deterioragdo. (TOLE-
DO, 2007; FERRARI & TORRES,
2000; GERMANO & GERMANO,
2001).

Os alimentos frios sdo poten-
cialmente perigosos para uma
toxinfeccdo, visto que ndo sido le-
vados a cocgdo e, favorecem uma
rdpida multiplicacdo microbiana.
Eles devem ser distribuidos no
maximo a temperaturas de 10°C
por até 4 horas, e se estiverem en-
tre temperatura de 10°C- 21°C, s6
podem permanecer na distribui¢cdo
por 2 horas. Os alimentos frios que

ultrapassarem essas recomendacoes
de tempo e temperatura estabeleci-
dos devem ser desprezados (CVS,
1999), porém de acordo com a RDC
216, a temperatura estipulada para
alimentos frios € inferior a 5°C
(ANVISA, 2004).

Os manipuladores de alimentos
podem ser considerados potenciais
transmissores de Doencgas Transmi-
tidas por Alimentos (DTAs), uma
vez que estes podem ser portadores
assintomaticos de micro-organismos
patogénicos ou ndo (PANZA & SPO-
NHOLZ, 2008). Cabe ressaltar que,
de acordo com a Portaria da Secreta-
ria da Vigilancia Sanitaria/Ministério
da Sadde n° 326, de 30 de julho de
1997, define-se manipulacdo de
alimentos como operacdes que sdo
efetuadas sobre a matéria-prima até
a obtencdo de um alimento acabado
em qualquer etapa de seu processa-
mento, armazenamento e transporte
(SVS/MS, 1997).

O objetivo deste trabalho foi mo-
nitorar as temperaturas das prepara-
coes quentes e frias como estratégia
de controle higiénico-sanitdrio em
uma Unidade de Alimentagdo e Nu-
tricdo (UAN) no municipio do Rio
de Janeiro. Para tanto, procurou-se
monitorar o bindmio Tempo X Tem-
peratura das preparagdes quentes €
frias e analisar o tipo de higieniza-
cao realizada pelos manipuladores
de alimentos.

Doengas Transmitida por Alimentos

(DTAS)

A Organizagdo Mundial de Satde
(OMS) define doenca transmitida por
alimentos (DTA) como uma doenca
de natureza infecciosa, ou tdxica,
causada por consumo de alimento
ou dgua, que contenham substincias
quimicas, toxicas e toxinas produzi-
das por micro-organismos (BRASIL,
2003; MANTOVANI, 2000; OMS,
2001).

Uma pesquisa feita pelo Minis-
tério da Saude revelou que, de 1999
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a 2007, ocorreram 5.699 surtos de
doencas transmitidas por alimentos.
Foram afetadas 114.302 pessoas e re-
gistradas 61 mortes. O levantamento
identificou que as bactérias foram as
grandes vilas, responsdveis por 83,5%
(2.366) de quase metade dos surtos,
e em seguida os virus, com 14,1% e
1,3%, causados por produtos quimi-
cos (BRASIL, 2008).

Fatores que afetam o desenvolvimento

bacteriano

Potencial de Higrogénio (pH) - é
responsdvel pela deterioracio, pois,
ndo exerce influéncia apenas sobre
a velocidade de multiplicagdo dos
micro-organismos, mas também na
quantidade de micro-organismos que
sobrevivem nesses alimentos. Estes
sao classificados de acordo com o pH,
sendo a classificacdo de: pouco dcidos
quando neles encontra-se pH superior
a 4,5; dcidos quando neles encontra-
-se pH entre 4,5 e 4,0 e muito 4cido
quando neles se encontra pH abaixo
de 4,0 (SILVA JUNIOR, 2005).

Atividade da agua (Aa) - é a
quantidade de dgua livre que existe
nos alimentos, e varia de 0 a 1,0.
Pode favorecer a multiplicacdo dos
micro-organismos, ja que esses nao
se desenvolvem em ambientes que
ndo possuem agua (SILVA JUNIOR,
2005; VALSECHLI, 2006).

Temperatura - O uso de altas
temperaturas estd fundamentado no
efeito deletério que o calor tem sobre
0s micro-organismos, pois ocasiona
a desnaturacdo das proteinas e a
inativacdo de enzimas necessdrias ao
metabolismo desses microorganismos
(FRANCO & LANDGRAF, 2006).

Refrigeraciao e Congelamento - a
refrigeracdo ou o congelamento sdo
amplamente utilizados no controle
microbiano de alimentos e produtos
bioldgicos, pois levam a uma diminui-
¢30 ou interrup¢cdo do metabolismo
(NITSCHKE, 2008).

Black (2002), descreve refrige-
ragdo como sendo a temperatura
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ligeiramente acima do ponto de con-
gelamento e a que € apropriada para
conservacao de alguns alimentos por,
pelo menos, alguns dias.

Os alimentos sdo congelados com
a finalidade de prolongar sua vida de
prateleira, pois essas temperaturas
sao baixas o suficiente para reduzir
ou parar a deterioracdo dos alimen-
tos causada pelos micro-organismos.
Esse método € muito eficiente para a
manutengdo da cor, aroma e aparén-
cia de muitos alimentos (FRANCO
& LANDGRAF, 2006; VALSECHI,
2006).

Descongelamento da Carne -
Segundo Silva Junior (2005), descon-
gelamento de alimentos € o processo
pelo qual o alimento passa da tem-
peratura de -18° C (congelado) para
+4° C, sobre refrigeracdo. Deve-se
realizar o descongelamento de forma
lenta em temperaturas de refrigeracio
para que nio ocorra contaminacio do
produto por micro-organismos: o des-
congelamento nao-controlado pode
provocar condensagdo e crescimento
de micro-organismos, resultando em
processos de decomposicdo (COLLA.
PRENTICE-HERNANDEZ, 2003;
CONTRERAS, 1994).

Higiene dos manipuladores - se-
gundo Silva Junior (2005), a higiene é
um dos fatores mais importantes rela-
cionados ao alimento, pois 0 homem
¢ direta ou indiretamente responsavel

por contaminar matérias-primas ou
contaminar os alimentos durante a
manipulagdo, sendo 26% das causas
de surtos de toxinfec¢do alimentar
provenientes deles.

Os manipuladores de alimentos
devem cuidar da sua higiene pessoal
de forma assidua, desenvolvendo
procedimentos como, por exemplo:
lavar as maos sempre que necessario;
tomar banho antes e depois do traba-
lho; lavar bem os cabelos (uma vez
que cabelos oleosos podem guardar
micro-organismos), tratar das caries;
manter bigodes aparados; fazer a
barba diariamente; escovar os dentes
apo6s as refeicdes (SOARES, et al.,
2000).

MATERIAL E METODOS

Para a realiza¢do deste trabalho
foram coletados os dados de tempo,
fosse ele: de pré-preparo, coccio ou
de distribuicdo, temperaturas no final
de cada uma dessas marcagdes tempo-
rais e a observancia da aplicacdo das
Boas Priticas de Higienizacdo em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN), localizada na Zona Sul da
cidade do Rio de Janeiro, que serve
diariamente, em média, 350 refei¢des
no almogo e 150 refeicdes no jantar.

Os padrdes de temperatura das
preparacdes adotados para validacio
ou rejei¢do do enquadramento legis-

Gréfico 1 - Média de Temperatura de Coogdo dos alimentos.
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lativo da amostra foram os preconi-
zados pela RDC N° 216, de 15 de
setembro de 2004 da ANVISA, onde
para preparagdes quentes demandam
atingir temperatura maior ou igual
a 70°C ao final da coccdo e maior
que 60°C para o inicio e o final da
distribui¢do, por no maximo 6 horas;
nas preparagdes frias e no desconge-
lamento, temperatura menor que 5° C.

Foi realizado um levantamento
da literatura nos bancos de dados LI-
LACS (Literatura Latino-Americana
e do Caribe em Ciéncias da Sauide),
SCIELO (Scientific Electronic Libra-
ry Online) e MEDLINE (Medical Li-
terature online) no periodo de Agosto
a Novembro de 2008.

Foi verificado também o meio de
exposicdo desses alimentos, apds a
coccdo, por meio de observacao direta.

As avaliacOes estatisticas das
temperaturas obtidas foram reali-
zadas empregando-se a estatistica
descritiva, com o auxilio do programa
Microsoft Excel 2003.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Foi observado que 23% das
amostras analisadas ndo tiveram
uma temperatura de cocc¢do ideal,
assim essas temperaturas nao foram
eficientes para impedir a sobrevi-
véncia de células vegetativas de
bactérias que causam DTAs, j4 que

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

a temperatura de coc¢do é um fator
fundamental no controle da prolife-
ragdo microbiana.

De todas as amostras quentes
a sopa, o arroz e o feijdo foram os
que apresentaram 100% de adequa-
cdo com relag@o as temperaturas de
cocgao.

Tal sucesso ja ndo se repetiu com
a guarnicdo, ou o acompanhamento
dos pratos. De todas as 29 amostras,
5 estavam inadequadas conforme a
temperatura final de coccdo. Isso se
da, além da inobservancia da norma,
pelo fato de que as guarnicdes sdo
preparadas de diversas maneiras
possiveis e cada uma dessas maneiras
favorece uma modalidade térmica.

Em grupo, a categoria das carnes
foi a mais inadequada. As carnes
brancas tiveram 17% (n=5) das
amostras inadequadas de acordo com
a temperatura final de cocg¢do, e as
carnes vermelhas tiveram 7% (n=2)
das amostras inadequadas. Esse fato
aumenta a preocupagdo com relagao
a preparacdo de carne, pois sendo
ela uma preparagcdo de alto risco
para DTA, o controle do tempo e
temperatura deve ser mais rigoroso
nas UAN's.

O Grifico 1 compara a média da
temperatura de coc¢@o das prepara-
¢cOes com a temperatura ideal proposta
pela legislagdo. Podemos observar
que a média das temperaturas em
todas as categorias estd acima do
recomendado, o que denota uma ten-
déncia ao cumprimento da legislacio,
mesmo que com poucas reprovagdes
substantivas, conforme descrito pelo
gréfico.

Justificam-se as temperaturas mais
altas quanto ao feijao e arroz, uma vez
que sdo produzidos em equipamen-
tos diferentes dos outros: enquanto
as demais categorias quentes foram
produzidas em panelas, esses dois
elementos foram, e costumam ser,
produzidos em caldeiras, artefatos
que, por pressao, favorecem a cocgdo
em temperaturas elevadas.

A distribui¢do dos alimentos é
feita no periodo maximo de trés ho-
ras, mas quando acaba o processo de
cocc¢do, algumas vezes, os alimentos
ficam a temperatura ambiente, outras
ficam em carros estufas com fogarex,
mas nem sempre em quantidades
suficientes para manter a temperatura
ideal até a hora de distribuir. Nenhu-
ma amostra fica exposta por mais de
seis horas, que é o limite dado pela
legislacao.

A rampa de exposi¢ao dos alimen-
tos € dividida em duas partes. Uma
parte em banho-maria, onde é posto
o arroz, feijdo e a sopa. A outra é a
vapor, onde € posto a guarnicdo e as
carnes.

Na parte de banho-maria, os alimen-
tos ali expostos sdo mantidos quando
estdo chegando ao final, ou seja, os
réchauds ndo sdo trocados, mantendo-
-0s sempre a uma temperatura alta,
ajudando a conservar os alimentos
em condicdes favoraveis. Portanto, as
preparagdes como feijao, arroz e sopa,
encontravam-se, durante todo o tempo,
dentro da temperatura recomendada.

Podemos observar que a média
da temperatura de carne branca foi
de 58,4°C, ficando assim abaixo do
ideal, que para distribuicdo seria de
60°C pela RDC 216, e que a média
de temperatura das prepara¢des como
guarni¢@o e carne vermelha ficaram
préximas ao limite, com 63,1°C e
65,2°C, respectivamente.

A temperatura de exposicdo da
guarnicdo e das carnes algumas
vezes deixa a desejar com relagio a
temperatura ideal, esse fato deve-se
a alguns fatores como a reposicao
ser preparada com antecedéncia e
ndo ficar aquecida.

A carne branca apresenta uma
variacdo ainda maior, chegando a
temperatura de 30°C, temperatura
ideal para multiplicagdo de micro-
-organismos, principalmente os
termofilos, podendo vir a represen-
tar severo risco a satde dos consu-
midores.
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Outro fator observado nesse
estudo é que, em muitas vezes, as
carnes quando prontas sao deixadas a
temperatura ambiente para esfriar até
estar em “condicdes” de serem cor-
tadas pelo manipulador, e na maioria
das vezes essas preparagdes ficam
expostas a temperatura ambiente
para permitir que a temperatura do
alimento diminua mais rapidamente.
Esse fato se d4 devido a falta de equi-
pamento conveniente para o corte,
que dispensaria o desnecessirio
resfriamento. Essa ocorréncia deve-
-se principalmente a falta de material
ideal para manipulagdo.

Com relagdo aos alimentos frios,
como sobremesa e saladas, todas as
temperaturas estavam divergindo da
legislacdo. Podemos observar que a
média de temperatura das saladas no
inicio da distribuicao era de 13,8°C
e ao final de 14,1°C e, das sobreme-
sas no inicio da distribuicdo era de
17,9° C e no final a temperatura mé-
dia era de 18,5°C. Podemos observar
que as temperaturas apresentaram-
-se acima da recomendada pela
RDC n°. 216 que preconiza que as
temperaturas dos alimentos frios
estejam abaixo de 5°C. Esse achado
pode ter varios fatores como o desli-
gamento do balcdo refrigerado, o ar
condicionado do ambiente estar sem
funcionamento, a salada receber
incidéncia direta do sol através da
janela e, com isso, s6 a temperatura
do balcdo nao é o suficiente para
manter a temperatura no nivel ideal.
Outro fator observado € a altura do
réchaud, impedindo que a tempera-
tura do balcao atinja a parte superior
das saladas e sobremesas.

O descongelamento das carnes
da UAN ocorre nas camaras frigo-
rificas, por no méximo 72 horas.
Poreém, algumas vezes, as carnes
foram descongeladas embaixo de
dgua corrente ou, chegavam refri-
geradas com temperaturas elevadas.

Mais da metade da carne encon-
travam-se com risco para o consu-
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mo, pois apresentavam temperaturas
maiores do que as permitidas na
legislacao.

A carne branca foi a que mais
apresentou problemas com relacdo
a temperatura no pré-preparo; das
29 amostras, apenas 2,03% (n=7)
estavam na temperatura adequa-
da. Ja para carne vermelha 3,19%
(n=11) das amostras estavam dentro
do valor recomendado.

A temperatura da carne branca foi
mais alta, pois geralmente costuma
chegar resfriada a UAN e, algumas
vezes nao chega a ir para a cimara por
ser prontamente temperada. Todavia,
depois do tempero ela fica a tempera-
tura ambiente para a coc¢ao.

No que concerne ao critério da
temperatura ao final da distribuicao,
39% das amostras estavam abaixo
do recomendado.

Esses resultados demonstram uma
falta de atencdo quanto a exposicdo
dos alimentos, pois esta facilita a
proliferacio de micro-organismos. Ja
o processo de cocgdo € o responsavel
pela eliminacio desses, tornando-se
mais uma etapa defeituosa no proces-
so de fornecimento de alimentacao.

Ainda se nota um percentual alto
de incidéncia casada das duas repro-
vacdes: 27% das amostras estavam
inadequadas tanto na temperatura no
tempo final de coc¢do quanto na tem-
peratura no tempo final de exposicao.

Através de observagdes visuais e
monitoramentos diarios, constatou-
-se que os manipuladores de alimen-
tos da UAN apresentavam-se em
condi¢des de manipular seguramente
os alimentos, isto €, com treinamento
adequado quanto a manipulacio de
alimentos, ocorrendo motivagdes
higienizadoras e a concretizagdo das
mesmas sempre na troca de ativida-
des, antes de entrar na cozinha, ao ir
ao banheiro e apds pegar no lixo. A
troca de uniformes e a nao utilizagao
de adornos, barba e boa aparéncia
sdo fatores que contribuem para as
normas de higiene.

Chesca et al. (2001), avaliando
temperaturas de distribuicdo de refei-
¢oes frias e quentes em restaurantes
de Uberaba (MG), observaram que
25,0% das preparacdes quentes esta-
vam abaixo de 60°C.

Momesso (2005), observando os
pratos quentes e frios de restaurantes
na cidade de Sao Paulo descobriram
que apenas 20% dos pratos quentes
encontravam-se em temperatura igual
ou superior a 60°C, o patamar indi-
cado para a conservacdo adequada
do alimento; com relag@o aos pratos
frios, 50% encontravam-se expostas
a temperaturas de 20°C, 7,5% esta-
vam abaixo de 10°C e apenas 13,8%
encontravam-se em condi¢des ideais.
Esse resultado difere do encontrado
nesse estudo, onde nenhuma amostra
de alimento frio estava adequada
pelo critério de temperatura menor
que 5°C.

Rosa et al. (2008), analisando
preparagdes a base de carne também
encontraram a mesma variacdo de
temperatura desse estudo, em média,
e, sugere que essa variagdo ocorreu
em virtude da forma de armazena-
mento pds-cocgao.

Macedo et al. (2002), através de
um estudo em uma UAN em um cam-
po da UFBP, constataram que apenas
68% dos manipuladores lavavam as
maos com dgua e sabao.

CONCLUSAQ

Podemos concluir que, com rela-
¢do as temperaturas encontradas, boa
parte encontrava-se inadequada, tanto
na etapa de descongelamento, coc¢ao
ou distribuicdo. Isso ocorreu devido a
uma falha por parte dos manipuladores
ao deixarem as preparacdes expostas
ou por pouco tempo na cocg¢ao, fazen-
do com que a temperatura diminua ou
ndo atinja a recomendada.

J4 o tempo de exposicdo encon-
trava-se adequado, pois nenhuma das
amostras analisadas ficou exposta por
mais de seis horas, como predomina a
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legislacdo utilizada nesse estudo. Esse
fato pode evitar uma possivel DTA na
UAN estudada.

A boa higienizacao por parte dos
manipuladores pode vir a evitar uma
DTA, visto que esses possuem um
treinamento didrio fornecido pelo
servico de nutri¢do, com a correcao
de algumas falhas cometidas por eles,
principalmente com relagdo a higie-
niza¢do das maos, apesar de muitas
vezes a infra-estrutura da unidade
ndo ser a ideal.
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RESUMO

Este estudo teve por objetivo avaliar as condicdes higiénico-sanitdrias
e o conhecimento das boas praticas de fabricagdo em cinco restaurantes
self-service, localizados na regido central do Municipio de Barra do Garcas
— MT. A avaliagdo foi realizada através de um checklist contendo temas
relacionados com estrutura fisica dos estabelecimentos, equipamentos e
utensilios, manipuladores, producdo, conservacdo e armazenamento do
alimento pronto e da matéria-prima, fluxo de producdo e documentacao.
Foram detectadas inimeras inadequag¢des, no entanto, o maior indice em
todos os restaurantes estava relacionado com os manipuladores e com a
inexisténcia de documentacdo (Manual de Boas Praticas de Fabricacao
— MBPF e Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs). Estes
resultados demonstraram a necessidade de promover treinamento para os
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manipuladores de alimentos, utili-
zando os fundamentos das Boas Pré-
ticas de Fabricacdo (BPF), porém
para que os problemas constatados
sejam eliminados e que o alimento
ndo oferega perigo para a satde do
consumidor, o processo de educagao
e aprendizado deve ser continuo.

Palavras-chaves: Seguranga dos
alimentos. Manipuladores. Educagdo.

SUMMARY

This study objectives assess the
hygienic-sanitary conditions and
the knowledge of good manufactu-
ring practices of five self-services
restaurants, located in the central
region of the municipality of Barra
do Gargas — MT. The evaluation
was carried out through a che-
cklist containing 83 items related
physical structure of the facilities,
equipment and utensils, manipula-
tors, production, conservation and
storage of the food ready and the
raw material, production and flow of
documentation. Many shortcomings
were found, however, the highest
rate in all restaurants was related
to the manipulators and the lack of
documentation (Manual of Practice
for Manufacturing — MBPF and Stan-
dard Operating Procedures — POPs).
Generally, only one restaurant had its
hygienic-sanitary conditions classi-
fied as “good”, three were classified
as “regular” and a classification was
“bad”. These results demonstrate
the need to promote a training with
the manipulators of food, using the
Jfundamentals of the Good Manufac-
turing Practices (GMP), but that the
problems identified are eliminated
and that the food does not provide
danger to the health of the consumer,
the process education and learning
must be continuous.

Keywords: Food safety. Food handling.
Education.
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INTRODUGAQ

segurancga dos alimentos é

um desafio atual que tem

como um dos objetivos

principais, fornecer ali-
mentos livres de agentes quimicos,
fisicos e bioldgicos que podem por
em risco a saide do consumidor.
Este se torna imprescindivel, quan-
do se trata da mudanca de habitos
alimentares que ocorreu nos ulti-
mos tempos, devido a uma série de
fatores impostos pela vida moderna
(ZANDONADI et al., 2007). Como
exemplos dessa mudanca tém-se
as refeicdes rapidas e fora do am-
biente doméstico, que sdo cada vez
mais frequentes; os restaurantes
self-service sao uma das melhores
opcdes, seja pelo fécil acesso, pela
variedade, geralmente possui preco
acessivel e pela disponibilidade, ou
seja, o consumidor poderd escolher
os componentes do seu prato, bem
como o quanto ird gastar (QUEIROZ
et al, 1999).

Entretanto, para fornecer alimen-
tacdo segura aos consumidores, faz-
-se necessdrio conhecer a realidade
das condi¢des de funcionamento e
da qualidade do produto ofereci-
do, através de andlises higiénico-
-sanitdrias do ambiente de trabalho
e dos manipuladores. Os alimentos
fornecidos pelos restaurantes podem
atuar como veiculadores de doencas,
ocasionadas principalmente, devido
a conservacdo e manipulacdo do
alimento de forma inadequada, sendo
na maioria das vezes decorrentes da
falta de conhecimento apropriado
dos profissionais (SANTOS, 2004).

Além dos cuidados com a higiene
dos manipuladores, dos alimentos,
dos utensilios e dos equipamen-
tos, faz-se necessdrio uma atencao
especial voltada para a higiene do
ambiente onde as refei¢cdes estdo
sendo preparadas e distribuidas, pois
a seguranca do alimento ird depender

de todos esses fatores (MALLON e
BORTOLOZO, 2004).

Boas Praticas (BP) sdo normas
de procedimentos com a finalidade
de obter um determinado padrdo de
identidade e qualidade de um produto
e/ou servico na drea de alimentos. A
elaboracdo do manual de BP deve se-
guir roteiro que atenda aos requisitos
estabelecidos pela Portaria 1428/MS
(BRASIL, 1993). Uma vez elaboradas
e implantadas irdo garantir requisitos
bdsicos para a seguranca alimentar,
bem como os procedimentos para
elaboragdo dos alimentos e de higiene
que, quando necessérios, devem ser
descritos (CHAVES et al., 2006).

Além disso, tais procedimentos
asseguram ao estabelecimento a
diminui¢cdo de perdas de alimentos,
devido a infestacdes de pragas ou
contaminagdes microbiolégicas por
processos de higieniza¢do inadequa-
dos (CHAVES et al., 2006).

Enfim, a maioria das doencas
transmitidas por alimentos pode ser
prevenida pela aplicacdo de principios
basicos de higiene ao longo de toda
cadeia alimentar.

Este trabalho teve por objetivo
avaliar as condic¢des higi€nico-sani-
tdrias e a aplicacdo de boas préticas
de fabricacio para servico de alimen-
tacdo em restaurantes self-service no
municipio de Barra do Garcas — MT,
além de promover, quando necessa-
rio, treinamento em Boas Praticas de
Fabricacao para os manipuladores de
alimentos dos restaurantes em estudo.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em
cinco restaurantes, do tipo self-servi-
ce, localizados na regido central do
municipio de Barra do Gargas - MT.

Foi aplicado um checklist, de
acordo com o modelo proposto pela
RDC n°275, de 21 de outubro de 2002
(BRASIL, 2002) e por Valente e Pas-
sos (2003). Este instrumento avaliou
as condicdes higiénico-sanitarias
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dos restaurantes, através de itens
como: estrutura fisica, equipamentos,
utensilios, manipuladores, producao,
transporte do alimento e ocorréncia
ou ndao de Manual de Boas Praticas
de Fabricacio.

A avaliacdo foi realizada através
de andlise visual e perguntas elabo-
radas ao responsavel pelo restaurante
e manipuladores de alimentos. Para
andlise dos dados obtidos no che-
cklist e determinacao dos resultados,
utilizou-se metodologia modificada
de Valente e Passos (2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados referentes as con-
di¢des gerais dos cinco restaurantes
self-service avaliados, considerando-
-se todos os itens do checklist, podem
ser observados na Tabela 1.

Pode-se observar que somente um
restaurante (B) recebeu classificacio
de nivel “bom” (Tabela 1), atendendo
a 71% dos itens do checklist. Trés
restaurantes (C, D e E), foram clas-
sificados como “regulares”, uma vez
que atenderam a 60%, 64% e 55%,
respectivamente, dos itens do che-
cklist. Com uma classificacio “ruim”,
tem-se o restaurante A, que atendeu
apenas 35% dos itens. Portanto, a
pontuacdo foi nula para as classifica-
coes “excelente” e “péssimo”.

Quanto ao aspecto estrutura fisica
foram avaliados itens relacionados a
area livre de focos de insalubridade,
acesso ao restaurante, presenca ou
auséncia de objetos em desuso, pisos,
tetos, paredes, portas, janelas, insta-
lacdes sanitdrias, higiene das insta-
lagdes, controle de vetores e pragas
urbanas e abastecimento de dgua”.
Os indices de adequagdes entre os
restaurantes variaram de 34% a 71%,
sendo que o restaurante A apresentou
menor quantidade de adequacgdes,
por ndo apresentar acesso direto,
independente, ou seja, a entrada do
mesmo era comum a outros locais.
Todos os restaurantes apresentaram
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Tabela 1 - Condigdes higiénico-sanitarias dos restaurantes se/f-service avaliados.

Resfaurante Ponfuacao [%) Classificacac
35 Fuim

(] 71 Bom

C 60 Fegular

D fd Regular

E 55 Regular

objetos em desuso ou estranhos na
drea interna. Em se tratando de condi-
coes de edificacdo, observou-se com
frequéncia a auséncia de telas milimé-
tricas nas janelas e portas de acesso
a drea de manipulacdo dos alimentos,
precérias condicdes de conservacio
de forro, teto e piso, com defeitos,
rachaduras, trincas, buracos, mofo e
descascamento, além da auséncia de
ralo sifonado.

Quanto a avaliacdo das instalagdes
sanitdrias dos manipuladores, em
todos os restaurantes foram encon-
trados banheiros isolados do local
de producao, sendo que apenas nos
restaurantes A e D, os manipuladores
utilizavam os mesmos dos consu-
midores. Em nenhum restaurante
foi verificada a existéncia de avisos
contendo os procedimentos corretos
para a lavagem das maos.

Quanto a higienizacdo das insta-
lagdes, apenas o restaurante A ndo
possuia uma frequéncia adequada,
pois demorava meses para realizar tal
procedimento. Em todos restaurantes
foram encontradas esponjas em mau
estado de conservagdo, sendo consi-
derado um ponto de contaminagdo.
O uso de medidas preventivas e cor-
retivas para impedir atracdo, abrigo,

acesso ou proliferacdo de vetores e
pragas urbanas era adotada com fre-
quéncia adequada por todos os restau-
rantes. No entanto, nos restaurantes
A e D esse servico ndo era executado
por empresas especializadas, sendo
os préprios donos responsaveis por
essa tarefa.

Somente o restaurante A nio
possuia o abastecimento de dgua
ligado a rede publica, e portanto, ndo
sabiam informar se o pogo artesiano
estava protegido, revestido, distante
de fonte de contaminacdo e qual
era a frequéncia de higienizacdo do
reservatério de dgua. Nos restaurantes
C e D a higienizacdo do reservatorio
de 4gua era realizada pelos préprios
donos. Todos os restaurantes compra-
vam gelo, ndo sabiam informar como
o mesmo era produzido e se tinha boa
procedéncia.

Foram constatadas falhas nos
cuidados de higiene pessoal e na
padronizacdo quanto ao controle de
saide dos funciondrios, fatos que
se assemelham com os dos levanta-
mentos relatados por Damasceno et
al. (2002), no qual verificaram que
nos estabelecimentos inspecionados,
uma proporcdo considerdvel de ma-
nipuladores apresentavam habitos
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inadequados de higiene, tais como,
uniformes incompletos, unhas com
sujidades e utilizacao de adornos. Foi
relatado que em 75% destes estabele-
cimentos, os funciondrios nao possu-
fam carteiras de satide atualizadas, o
que constituiu um descumprimento a
legislag@o, além do risco potencial de
contaminacao de alimentos.

O restaurante A demonstrou estar
em condi¢des precdrias em se tra-
tando do perfil dos manipuladores.
Somente os manipuladores que tra-
balhavam no restaurante B, estavam
utilizando uniforme completo (calga,
jaleco, touca, sapato fechado) e o te-
cido de cor branca. No restaurante A,
os manipuladores utilizavam bonés ao
invés de toucas, que eram trazidos de

casa e ndo usavam uniformes; no
restaurante C nao utilizavam unifor-
mes, apenas a touca; no restaurante
D possuiam somente a touca como
uniforme, sendo de cor escura e no
restaurante E era exigida a utilizacdo
de calca cor preta e camiseta branca.

De acordo com Nascimento et al.
(2004), os manipuladores constituem
uma das mais importantes fontes de
contaminacio para os alimentos e a
manipulac¢do inadequada pode, ndo
somente veicular microrganismos
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patogénicos, bem como propiciar o
desenvolvimento e a sobrevivéncia
desses patdgenos.

Observou-se também a inexis-
téncia de documentacdo (Manual de
Boas Praticas de Fabricacio - MBPF
e Procedimentos Operacionais Pa-
dronizados — POPs), sendo que na
maioria das vezes quando a pergunta
era feita ndo sabiam nem do que se
tratava. A RDC n°216/04 preconiza
que todos os estabelecimentos devem
dispor de MBPF, contendo descri-
tos os procedimentos operacionais
realizados pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos
higiénico-sanitdrios dos edificios,
a manutencdo e higienizacdo das
instalagdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da 4gua de abas-
tecimento, o controle integrado de ve-
tores e pragas urbanas, a capacitacio
profissional, o controle da higiene e
saide dos manipuladores, 0 manejo
de residuos e o controle e garantia
de qualidade do alimento preparado
(BRASIL, 2004).

Portanto, pdde-se observar que
houve inadequagdes, no entanto, a
maior parte esteve relacionada com
as praticas de higiene dos manipula-
dores, que possui um papel relevante
para a obtencdo de um alimento
seguro; a falta de treinamento des-
tes, possivelmente contribuiu para o
resultado encontrado. Diante dos re-
sultados verificou-se a necessidade de
treinamento para os manipuladores de
alimentos, que foi realizado seguindo
as orientagdes das BPs, de forma que,
os funciondrios de cada estabeleci-
mento receberam treinamento voltado
para os itens que necessitavam de
melhorias.

No entanto, ainda falta muita
informacao a ser repassada, conscien-
tizacdo por parte dos proprietdrios
quanto a importancia da qualidade e
seguranca dos alimentos e de pessoal
devidamente qualificado para que
0s restaurantes possam atuar como
pontos de venda de alimentos segu-

ros. Restaurantes que mantiverem um
quadro de manipuladores ndo treina-
dos, uma infra-estrutura ndo adequada
segundo os critérios técnicos para
elaboracdo dos alimentos, somado
a falta de higiene nos ambientes de
armazenamento, preparagao e distri-
buicdo desses produtos, passaram a
representar uma grande ameaca aos
consumidores que os frequentam e
estardo, em breve, fora do mercado
competitivo e dindmico.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste estudo
indicaram a necessidade de se promo-
ver treinamento para manipuladores
de alimentos, utilizando os fundamen-
tos das BPs. Porém, para que os pro-
blemas constatados sejam eliminados
e que o alimento ndo ofereca perigo
a satde do consumidor, sabe-se que
o processo de educagdo e aprendi-
zado deve ser continuo. Portanto, é
necessario que gestores em alimentos
saibam e oferecam treinamento que
visem a educacgdo dos manipuladores,
bem como realizem avaliacdo dos
estabelecimentos em questdo, pois
estes s@o os critérios bdsicos para o
sucesso e alcance do fornecimento
de alimento seguro.
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RESUMO

Uma das ferramentas de qualidade que pode ser usada pelo Nutricionista
€ o checklist, utilizado para melhoria continua do local e dos servigos ofere-
cidos, resultando numa produgdo alimentar segura. Sendo assim, esse estudo
teve o objetivo de comparar as condi¢des higi€nico-sanitdrias entre unidades
de alimentacao e nutricdo, relacionando-as a presenca do profissional Nutri-
cionista, verificar o atendimento as Boas Praticas de Fabricacado apresentadas
pelos estabelecimentos, a partir da aplica¢do de checklist da RDC n.°275/2002,
avaliar a classificacdo das UAN’s em grupos de acordo com o percentual de
atendimento, conforme consta no checklist e analisar os itens nao atendidos
e correlacionar as atribui¢des do nutricionista dentro da area de alimentagdo
coletiva. Foi realizada a avaliacdo de duas unidades de alimentagdo e nutri-
¢do, uma sem a presenga do profissional (Restaurante 1) e outra com nutri-
cionistas frente a UAN (Restaurante 2). Como instrumento da avaliacdo das
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condi¢des higiénico-sanitdrias dos
estabelecimentos, foi aplicado o
check-list do anexo II da RDC n.°
275/2002. O restaurante 1 foi clas-
sificado no Grupo 2, com 51,16% de
atendimento aos itens, € o restaurante
2 foi classificado no Grupo 1 com
82,56% de atendimento aos itens.
Foi observado que o Restaurante 2,
que possui Nutricionista, apresentou
maiores percentuais de adequacdo.
A presenca do Nutricionista é dife-
rencial para garantia da qualidade
alimentar, ja que esse profissional
possui conhecimentos técnicos para
constante aperfeicoamento e melhoria
do Servico de Alimentagdo.

Palavras-chave: Qualidade. Boas Praticas.
Correlagdo. Checklist.

SUMMARY

One of the quality tools that can
be used by the Nutritionist, is the
checklist used for continuous impro-
vement of the place and of the offered
services, turning in a food safe pro-
duction. Being so, this study had the
objective to compare the conditions
sanitary-hygienic between unities of
food and nutrition, making a list of
them to the presence of a professional
Nutritionist, to check the service to
the Good Practices of Manufacture
presented by the establishments,
from the application of checklist of
the RDC n.° 275/2002, to value the
classification of the UAN’s at group
in accordance with the conformable
service percentage, it is in the che-
cklist and to analyse the not attended
items and to correlate to the attribu-
tions of a nutritionist inside the area
of collective food. There was carried
out the evaluation of two unities of
food and nutrition, one without the
presence of the professional (Restau-
rant 1) and other one with nutritionists
in front of the UAN (Restaurant 2).
Like sanitary-hygienic instrument of
the evaluation of the conditions of the
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establishments, there was applied the
checklist of the annexe of the RDC
n.°11275/2002. The restaurant 1 was
classified in the Group 2, with 51,16
% of service to the items, and the res-
taurant 2, was classified in the Group
1 with 82,56 % of service to the items.
It was observed that the Restaurant
2, which has Nutritionist, presented
bigger percentages of adaptation.
The presence of the Nutritionist is
differential for guarantee of the food
quality since this professional has
technical knowledges for constant
improvement and improvement of the
Service of Food.

keywords: Quality. Good Practices.
Correlate. Checklist.

INTRODUGAO

nidade de Alimentacdo e
Nutri¢ao (UAN) conceitua-
-se como um conjunto de
dreas com o objetivo de
operacionalizar o provimento nutri-
cional de coletividades. Consiste em
um servi¢o organizado, compreen-
dendo uma sequéncia e sucessio de
atos destinados a fornecer refeicoes
balanceadas dentro dos padrdes die-
téticos e higiénicos, visando assim,
atender as necessidades nutricionais
de seus clientes, de modo que se
ajuste aos limites financeiros da Ins-
tituicdo (ABREU et al., 2003).
Quando situada em industrias, uma
das formas de gerenciamento atribui-
das a UAN pode ser por Concessio. A
empresa cede o espago de producio e
distribui¢do para um particular ou para
uma empresa especializada em admi-
nistracdo de restaurantes, livrando-se
dos encargos da UAN. Portanto, a
UAN atua como 6rgao-meio, desen-
volvendo atividades que procuram
reduzir o indice de acidentes, taxas
de absentefsmo, melhorar a aprendi-
zagem, prevenir € manter a satde dos

trabalhadores, colaborando assim, para
que sejam realizadas, da melhor forma
possivel, as atividades fins da entidade
(ABREU et al., 2003; TEIXEIRA et
al., 2006).

Tendo em vista a necessidade
alimentar dos trabalhadores, é im-
portante ressaltar a importancia do
profissional de Nutricdo frente a
Unidade de Alimentacdo e Nutricéo,
como agente promotor da saude,
como o profissional que possui co-
nhecimentos técnicos para garantir
uma alimentacdo com qualidade mi-
crobioldgica e nutricional dentro das
normas e resolugdes vigentes, a partir
de um programa de educacgdo alimen-
tar, adotado dentro de um processo
educativo permanente (RIBEIRO,
2002; SAVIO, 2005).

A presenca do nutricionista frente
a UAN ¢é garantida pela Resolugdo
CFN n.° 380/2005, ao colocar no
artigo 2° a defini¢do das dreas de
atuacdo do nutricionista. Entre elas,
¢ estabelecida a area de Alimentacao
Coletiva, que abrange o atendimento
alimentar e nutricional de clientela
ocasional ou definida, em sistema de
producgdo por gestdo prépria ou sob
a forma de concessdo (terceirizada)
(Anexo I). As atribui¢des do nutri-
cionista por drea de atuacdo estdo
estabelecidas no anexo II. Na drea de
alimentacdo coletiva, dentro da UAN,
compete ao nutricionista: planejar,
organizar, dirigir, supervisionar e
avaliar os servigos de alimentacdo e
nutri¢cdo (CEN, 2005).

Uma das ferramentas de qualidade
que pode ser usada pelo Nutricionista
é o checklist, utilizado para melho-
ria continua do local e dos servigos
oferecidos, resultando numa produ-
cdo alimentar segura, que consta na
Resolugdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n.° 275 de 21 de outubro de
2002 da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitdria (ANVISA) e que
dispde sobre o Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Pa-
dronizados aplicados aos estabeleci-
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mentos produtores/industrializadores
de alimentos e a Lista de Verificacdo
das Boas Préticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores/indus-
trializadores de alimentos. As Boas
Praticas sdo normas de procedimentos
para atingir um determinado padrio
de identidade e qualidade que confira
seguranca na producio dos alimentos.
Além destas ha a RDC n.° 216 da
ANVISA de 15 de setembro de 2004
e a Portaria n.° 326 do Ministério da
Saudde, de 30 de julho de 1997 (BRA-
SIL, 1997; BRASIL, 2002; BRASIL;
2004; ABERC, 2003).

Sendo assim, esse estudo teve
por objetivo comparar as condi¢des
higi€nico-sanitdrias entre unidades de
alimentacio e nutri¢ao, relacionando-
-as a presencga do profissional Nutri-
cionista, verificar o atendimento as
Boas Praticas de Fabricagao apresen-
tadas pelos estabelecimentos a partir
da aplicagdo de checklist da RDC n.°
275/2002, avaliar a classificacio das
UAN’s em grupo de acordo com o
percentual de atendimento confor-
me consta no checklist e analisar os
itens ndo atendidos e correlacionar as
atribui¢des do nutricionista dentro da
drea de alimentacdo coletiva.

MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma pesquisa quali-
tativa, descritiva, em duas Unidades
de Alimentag¢do e Nutri¢do, relacio-
nando-as a presenca do Nutricionista,
de acordo com avalia¢do das condi-
coes higiénico-sanitarias do local.

Uma das Unidades de Alimen-
tacdo e Nutri¢do, identificada como
Restaurante 1, possui 231 funcio-
ndrios, e sao fornecidas diariamente
300 refeicoes/dia distribuidas entre
desjejum, almoco e jantar. Esta em-
presa nunca teve contato com um Pro-
fissional de Nutricao frente a UAN.

A segunda empresa, identificada
como Restaurante 2 possui 1731
funcionarios e a UAN fornece 1117
refei¢des/dia distribuidas entre al-
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mocgo, jantar e ceia, 130 refeicdes
transportadas (tipo marmitex) e 126
lanches. Possui duas nutricionistas
a frente da UAN, sendo uma da em-
presa contratante e outra da empresa
contratada (interlocutora).

Para avaliacdo das condicdes higi-
énico-sanitdrias dos estabelecimentos,
foi aplicado o checklist do anexo II
da RDC n.° 275/2002, da ANVISA
(BRASIL, 2002). O preenchimento
do checklist foi realizado a partir do
método de observacdo direta nas vi-
sitas realizadas (duas em cada local)
e através de informacdes prestadas
pelos responsaveis dos mesmos. A
avaliacdo € feita em relacdo a 5 itens
principais: Edificacdo e instalagdes;
Equipamentos, Mdveis e utensilios;
Manipuladores; Producio e transporte;
e Documentagdo. Esses itens foram
avaliados em “Sim”, se atendem a
legislacdo, em “Nao”, se ndo atendem
a legislacdo e “Nao se aplica”, se ndo
se referem ao local pesquisado.

Foram avaliados ao todo, nos 5 itens
principais, 172 sub-itens. De acordo
com o total de atedimento aos itens,
os restaurantes foram classificados em
Grupos, segundo o checklist da RDC
n°® 275 (BRASIL, 2002). O Grupo 1
representa 76 a 100% de atendimento
aos itens, o Grupo 2 representa de 51
a 75% de atendimento aos itens, € o
Grupo 3 representa de 0 a 50% de
atendimento aos itens.

A andlise foi feita por estatistica
simples, através do programa Microsoft
Excel, a partir dos dados coletados nos
locais e a pesquisa ocorreu apds o con-
sentimento dos responsaveis pelos lo-
cais vistoriados a partir da assinatura do
Termo de Autorizacio. O checklist ndo
apresenta o nome do local estudado, e
tal medida garante que as informacdes
mantivessem um caréater sigiloso.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os Restaurantes apresentam nu-
meros diferenciados de itens de ser-
vigos e refeicdes produzidas, porém,

ambos devem possuir o mesmo rigor
diante dos monitoramentos ao longo
da cadeia de producdo alimentar, con-
forme Portaria n.° 326 do Ministério
da Satide, que enfatiza a necessidade
do constante aperfeicoamento das
acdes de controle sanitdrio na drea
de alimentos, visando a prote¢do da
saude da populagdao (BRASIL, 1997).

Genta e col. (2005), descrevem
que o checklist permite fazer uma
avaliacdo preliminar das condicdes
higiénico-sanitdrias de um estabe-
lecimento, para assim tragar acdes
corretivas para adequacdo de insta-
lagdes, procedimentos e processos
produtivos.

O Restaurante 1 foi classificado
no Grupo 2, com 51,16% de aten-
dimento aos itens, com 88 sub-itens
em conformidade. J4 o restaurante
2, foi classificado no Grupo 1 com
82,56% de atendimento aos itens,
com 142 sub-itens em conformidade
(Figura 1).

Essa diferenca pode ser resultante
da presenca do profissional Nutri-
cionista, j4 que o Restaurante 2 possui
nutricionista e teve maior percentual
de atendimento e o Restaurante 1 ndo
possui e teve menor percentual de
atendimento. Akutsu e col. (2005),
citam que os nutricionistas possuem o
conhecimento para melhoria das con-
dicoes do local e consequentemente
do servico prestado.

No item Edificacdo e instalacdes
os restaurantes foram avaliados quan-
to a dreas externa e interna, acesso,
piso, teto, paredes e divisdrias, portas,
janelas e outras aberturas, escadas,
elevadores de servico, estruturas
auxiliares, instalagdes sanitdrias e
vestidrios para os manipuladores,
instalacdes sanitdrias para visitan-
tes e outros, lavatorios na area de
producdo, iluminagdo e instalagdo
elétrica, ventilacdo e climatizacgdo,
higiene das instalagdes, controle in-
tegrado de vetores e pragas urbanas,
abastecimento de dgua, manejo de
residuos, esgoto sanitdrio e layout e
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tiveram um comportamento parecido
no que se refere ao atendimento dos
itens (Figura 2).

Os itens incluidos na etapa de
edificacdo dificilmente podem sofrer
interferéncia do profissional quando a
unidade esta construida e/ou em fun-
cionamento (AKUTSU et al., 2005).
Além disso, as modificacdes nesse
item dependem da empresa onde a
UAN se situa, ja que o espago fisico
é de responsabilidade da empresa
contratante, assim as modificagdes
necessdrias a edificagdo, ndao depen-
dem somente da vontade do respon-
sdvel técnico da UAN.

Em relacdo aos sub-itens que nio
atendem a legislacdo, o Restaurante
1 apresentou 24,05% de ndo con-
formidade. Os seguintes aspectos se
apresentavam inadequados: angulos
abaulados entre as paredes e pisos e
paredes e tetos, portas externas com
fechamento automatico, vestiario
para os manipuladores, instalacdes
sanitdrias para visitantes, lavatérios
na 4rea de producdo dotados de
sabonete anti-séptico, torneira com
acionamento automdtico e coletor
sem contato manual, luminarias
com prote¢do adequada, registro de
higienizagdo, recipientes para coleta
de residuos com acionamento nao
manual, e o layout ndao € adequado
ao processo produtivo.

O Restaurante 2 apresentou
25,32% de sub-itens ndo conformes.
Nao havia atendimento a legislacdo
no que se refere a: drea externa livre
de focos de insalubridade, havendo
poeira, piso com rachaduras, trincos
e buracos, tetos com umidade e des-
cascamento, Angulos abaulados entre
as paredes e pisos e paredes e tetos,
instalacdes sanitdrias com torneira
sem acionamento automatico e portas
com fechamento automatico, lixeiras
sem tampas e inexisténcia do procedi-
mento correto de lavagem das maos,
instalacdes sanitdrias para visitantes,
os lavatdrios na drea de producio nao
possuem coletor de papel sem contato
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Figura 1 — Percentual de atendimento aos itens do checklist.

Figura 2 — Percentual de atendimento das condigGes higiénico-sanitarias por unidade de alimentagdo e nutrigdo.

manual, as lumindrias ndo possuem
protecdo adequada, ndo h4 ventilacio
artificial na drea de producio, ndo ha
recipientes para coletas com aciona-
mento ndo manual.

No Restaurante 1 o layout ndo
confere seguranca ao alimento, pois
todas as etapas de producdo sdo feitas
em um mesmo local, sem separacdo
adequada, favorecendo o risco de
contaminagdo cruzada ao alimento.

Por motivos de eficiéncia e higiene,
as operacOes dentro da UAN devem
ser realizadas em setores diferentes,
definidos a partir de um layout apro-
priado, ja que ha influéncia deste no
produto final da unidade (KINTON et
al., 1999; RIBEIRO, 2002).

No Restaurante 1 ndo h4 sabonete
antisséptico para lavagem das maos na
drea de producdo e no Restaurante 2 as
torneiras nas instala¢des sanitarias nao

54

sdo de acionamento automadtico. Es-
ses itens mostram a necessidade de
oferecer condi¢des aos funciondrios
para que esses tenham meio de pre-
venir contamina¢des durante a mani-
pulagdo dos alimentos, eliminando-
-se assim um item que poderia ser
agente causador de contaminagdo.
O Profissional Nutricionista tem
como planejar e supervisionar a
adequacao das instalagdes fisicas po-
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dendo até participar do planejamento,
implantacdo e execucdo de projetos de
estrutura fisica da UAN, enfatizando
a busca por uma producao alimentar
segura em termos microbiolgicos
(CFN, 2005).

No item Equipamentos, méveis e
utensilios, houve avalia¢ao destes e do
processo de higieniza¢do dos mesmos
juntamente com os maquindrios. O
percentual de atendimento é mostrado
na Figura 2.

O Restaurante 1 apresentou
38,10% de inadequagdes, no que se
refere: equipamentos com desenho e
ndmero insuficiente ao ramo, equipa-
mentos de conservacdo dos alimentos,
planilha de registro de temperatura e
higienizagao, registro de manutencao
dos equipamentos, local para arma-
zenar utensilios e presenca de um
responsavel.

O Restaurante 2 apresentou 4,76%
de inadequacdo por ndo possuir
equipamentos em bom estado de
conservagdo. Os equipamentos apre-
sentavam ferrugem na superficie
externa, mas estavam em bom estado
de funcionamento.

O Restaurante 1 possui uma
geladeira para armazenar todos os
tipos de alimentos que necessitam de
refrigeracdo, podendo ocorrer conta-
minacdo cruzada por estarem todos
armazenados em conjunto.

O Profissional Nutricionista é res-
ponsavel por planejar, dimensionar,
selecionar e adquirir equipamentos
e utensilios necessarios e adequados
a atividade da UAN, buscando me-
lhores condicdes de conservagao dos
alimentos, pois esses sdo importantes
para garantir a qualidade do alimento
até sua utilizag@o no preparo (CFN,
2005).

No item Manipuladores houve
avaliacdo do vestudrio, héibitos
higiénicos, estado de satide, pro-
grama de controle de sadde, equi-
pamentos de protecdo individual,
programa de capacitacdo dos ma-
nipuladores e supervisdo. Nesse

item, o Restaurante 1 apresentou
42,86% de inadequagdes. Os ma-
nipuladores apresentavam o uso de
adornos, ndo havia cartazes sobre
a correta lavagem das maos, nao
tiveram nenhum programa de ca-
pacitacao e nao havia supervisdo de
responsavel técnico. O Restaurante
2 apresentou 100% de atendimento
estando em conformidade com a
legislagdo vigente em relagdo aos
Manipuladores (Figura 2).

Essa adequagdo a todos os subi-
tens no Restaurante 2 e inadequagdo
no Restaurante 1 pode estar rela-
cionada a presenca e interferéncia
do Nutricionista, que € responsavel
pelos manipuladores da UAN, por
avaliacdo do vestudrio e incentivo
a hédbitos higiénicos adequados,
estado de satde e programa de
controle de satide dos funciondrios,
incentivo e verificagcdo do uso de
equipamentos de protec¢do indi-
vidual e programa de capacitagcdo
dos manipuladores e supervisdo do
trabalho.

O Nutricionista tem como capa-
citar os manipuladores, a partir dos
conhecimentos técnicos que possui
em relagdo as praticas higiéncias
sauddveis, sendo de extrema impor-
tancia, pois os manipuladores estdo
diretamente ligados a producdo ali-
mentar e ndo devem fornecer risco
de contaminag¢do no preparo dos
alimentos.

E possivel se obter a garantia da
seguranca alimentar através de efi-
cazes e permanentes programas de
treinamentos e através da conscien-
tizagdo dos manipuladores, ja que es-
tes estdo diretamente envolvidos na
producdo e oferta de alimentos ind-
cuos e de qualidade (BRAMORSK
et al., 2004b; VEIGA et al., 2000).

O item Producao e transporte foi
avaliado quanto a matéria-prima,
ingredientes e embalagens, fluxo
de produgdo, rotulagem e armaze-
namento do produto final, controle
de qualidade e transporte do produto
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final, existindo uma diferenca no
atendimento ao checklist (Figura 2).
Nesse item, o Restaurante 1 apre-
sentou 33,33% de inadequagdes em
relagdo a planilhas de controle da
matéria-prima, acondicionamento
de embalagens a serem utilizadas,
locais de pré-preparo (4rea suja) iso-
lados da drea de preparo por barreira
fisica ou técnica, ou seja, o fluxo de
produgdo ndo se encontra ordenado,
linear e sem cruzamento, controle
adequado e planilha de registro de
temperatura do produto final, rede
de frio para os diferentes tipos de
alimento, controle da qualidade do
produto final e retirada de amostra
para andlise.

Essas inadequacdes refletem
numa producio alimentar inseguranga
oferecendo risco de contaminagdes
ao produto final servido, pois ndo ha
critérios de seguranga no controle
higiénico-sanitdrio. O Nutricionista
pode melhorar essas etapas por meio
da padronizacio dos procedimentos,
coordenando e supervisionando di-
retamente as atividades de producao.

O Restaurante 2, apresentou
90,91% de adequagdo, 6,06% de
inadequagdo. A ndo conformidade
foi em relacdo a especficacdo da
temperatura na embalagem de trans-
portados. Nao ha essa especificacdo
na embalagem mas ¢ feito controle
da temperatura do alimento acondi-
cionado e ha um aviso em relacdo ao
tempo maximo que o mesmo deve ser
consumido, verificando-se que sdo
tomadas medidas preventivas contra
a contamina¢do do alimento.

No item Documentagdo, os res-
taurantes foram avaliados quanto
ao Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo e os Procedimentos Ope-
racionais Padronizados (POP’s). O
Restaurante 1 apresentou 100% de
inadequacao por nao possuir Manual
de Boas Praticas de Fabricagcdo e nem
Procedimentos Operacionais Padro-
nizados. J4 o Restaurante 2 possui
ambos instrumentos, atendendo ao
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item em 92,00%. Nao ha POP da
manutencdo preventiva e calibracio
dos equipamentos, porém tais ativi-
dades ocorrem periodicamente e sao
registradas (Figura 2).

E papel do Nutricionista na drea
de Alimentacdo Coletiva estabelecer
e implementar Procedimentos Ope-
racionais Padronizados e métodos de
qualidade na fabricacdo de alimentos
em conformidade a legislacdo vigen-
te, além de elaborar e implementar
o Manual de Boas Praticas (CFN,
2005). O Restaurante 2 conta com
uma Nutricionista a frente da UAN e
possui tais instrumentos de qualidade
do servico de alimentagdo.

O Manual de Boas Préticas defi-
ne as informacdes sobre os perigos
presentes nas etapas de preparo, os
chamados pontos criticos que sao
fundamentados nos critérios de segu-
ranca ambiental, pessoal e alimentar.
As boas préticas sdo adequagdes das
técnicas operacionais considerando
os critérios de seguranga no controle
higiénico-sanitario (SILVA JR, 2007).

Pode-se verificar que, o ndo atendi-
mento a alguns itens pode ser pela falta
de assisténcia técnica de um profis-
sional capacitado como o Nutricionista
, pois o Restaurante 1 ndo possui um
profissional a frente de sua unidade e
teve maiores indices de inadequacdes
em relagdo aos itens principais. Os
itens voltados para o processo produ-
tivo foram mais criticos que os itens
relacionados a estrutura fisica.

H4 ineficiéncia nas técnicas de
processamento dos alimentos bem
como, nos procedimentos de higie-
nizagdo pessoal. A partir desse dado,
ha justificativa para a presenga de
um profissional técnico, como um
Nutricionista frente a UAN, que possa
colocar em prética a teoria aprendida
como forma de garantir uma alimen-
tacdo com qualidade nutricional e
higiénico-sanitdria, além de dar trei-
namentos e capacitar os funciondrios
para melhoria do servigo.

CONCLUSAOQ

Existem itens a serem melhora-
dos, a saber: higiene de alimentos,
manipulacdo inadequada, uso de
equipamentos obsoletos e estrutura
precéria que evidenciam um alimento
preparado de forma irregular. Cabe ao
responsavel procurar adequar-se em
termos higi€nico-sanitarios, para nao
colocar em risco a satide dos trabalha-
dores de sua empresa.

Os itens ndo atendidos podem ser
modificados com a presenga de um
Nutricionista, porque este conhece to-
das as etapas de producio, e é o mais
indicado para elaborar, implantar e
acompanhar os Procedimentos Ope-
racionais Padronizados, juntamente
com o Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo, que sdo instrumentos de
qualidade no Servico de Alimentacao.

O Nutricionista procura adequar a
UAN em condig¢des higi€nico-sanita-
rias de acordo com a legislacdo vigen-
te, assim, verificou-se diferencas de
atendimento nos itens Equipamentos,
méveis e utensilios, Manipuladores,
Producdo e transporte ¢ Documen-
tacdo. O restaurante 2 teve maior
percentual de atendimento, e conta
com a presenca de um profissional
qualificado, no caso, o Nutricionista.

A presenca do Nutricionista € di-
ferencial para garantia da qualidade
alimentar, ja que possui conhecimen-
tos técnicos para constante aperfei-
coamento e melhoria do Servico de
Alimentacao.
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RESUMO

A Nutricao Enteral marcou uma transformagao na assisténcia aos pacientes
graves, sendo marcante o seu auxilio na recuperacio de tais pessoas. Em tal
modalidade de alimentagdo sdo efetuadas misturas de nutrientes para a admi-
nistracao por via oral ou por meio de sonda. A manutencao de altos parametros
de qualidade na Nutri¢cdo Enteral é fundamental, ji que eventual contaminagao
bacteriana levara a resultados insatisfatorios. Consoante portarias da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), os ambientes destinados a prepa-
racdo de Nutricdo Enteral devem se adequar ao alimento produzido, sempre
tendo em mente a qualidade das preparagdes. Em se tratando de espaco fisico,
deve-se ter uma atengdo especial aos materiais de revestimento, a iluminagao
e a ventilacdo. Nesse sentido, o lay-out adequado facilita a preparacio das
dietas, bem como na organizagdo dos processos de trabalho. Por seu turno, o
monitoramento no recebimento dos alimentos também auxilia na busca pela
qualidade. Nesse mesmo sentido, observa-se que equipamentos e utensilios
também sdo possiveis veiculadores de microorganismos, razio pela qual a sua
higienizagdo didria € imprescindivel. Por fim, a consolidagao de tais processos
compde as chamadas Boas Priticas de Preparacdo da Nutricdo Enteral.

Palavras-chave: Qualidade. Monitoramento. Estrutura Fisica. Boas Praticas.
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SUMMARY

Enteral Nutrition has estab-
lished a transformation in the care
of severe patients, and its aid in
the recovery of these patients is re-
markable. This type of feed involves
mixtures of nutrients to be orally
administered or through probe. The
maintenance of high-quality param-
eters in Enteral Nutrition is crucial,
since any bacterial contamination
will lead to unsatisfactory results.
According to ordinances of the Na-
tional Sanitary Surveillance Agency
(ANVISA), environments aimed at
the preparation of Enteral Nutri-
tion should fit the food produced,
always keeping in mind the quality
of preparations. Considering the
physical space, special attention
should be given to coating, lighting
and ventilation materials. In this con-
text, the adequate layout facilitates
the preparation of diets, as well as
the organization of work processes.
In turn, monitoring the reception of
raw materials also helps in the search
for quality. Also, it is observed that
equipments and utensils are also
possible vehicles for microorganisms,
which is why their daily asepsis is es-
sential. Finally, the consolidation of
such processes make up the so-called
Good Practices for Enteral Nutrition
Preparation.

Keywords: Quality. Monitoring. Physical
Structure. Good Practices.

INTRODUGAQ

Nutri¢cdo Enteral (NE) é
uma técnica terapéutica
amplamente utilizada para
dar suporte nutricional por
via oral e constitui uma boa alterna-
tiva para a nutric@o parenteral, desde
que os pacientes estejam com o fun-
cionamento digestivo integro.
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Esse tipo de produto pode ser in-
dustrializado ou artesanal; utilizado
de forma exclusiva ou parcial na ali-
mentacdo oral de pacientes, conforme
suas necessidades.

As Unidades de Alimentagdo e
Nutricao dos hospitais (UAN) neces-
sitam de condi¢des técnicas, instala-
¢oes fisicas, equipamentos e recursos
humanos adequados a prestaciao de
assisténcia integral e especializada
em nutricdo enteral e parenteral a
pacientes em risco nutricional ou
desnutridos. A adequacgdo do espago
fisico para a preparacdo da NE e a or-
ganizacdo dos processos de trabalho
sd0 essenciais para garantir a segu-
ranca microbioldgica da preparacgao.

O nutricionista é responsdvel pelo
estabelecimento de especificacdes
para a aquisicdo de insumos, NE
industrializada, materiais de embala-
gem e qualificacdo de fornecedores,
assegurando a sua qualidade (RDC
272/MS).

Em hospitais as UANs contribuem
como meio terapéutico mediante a
preparacio cientifica das dietas; apre-
sentando refeicdes de qualidade tanto
no aspecto organoléptico como em
relacdo a seguranga alimentar, sendo
a qualidade um fator primordial.

Os hospitais credenciados pelo
Ministério da Saide com Unidade
de Assisténcia de Alta Complexidade
em Terapia Nutricional devem estar
de acordo com a Portaria n°® 131, de
08 de marco de 2005, do Ministério
da Saude.

Nutricdo Enteral

Entende-se por terapia de nutri¢do
enteral o conjunto de procedimentos
terapéuticos empregados para manu-
tencdo ou recuperagao do estado nu-
tricional por meio de nutri¢do enteral
(NE) (WATZBERG et al., 2004).

Por seu turno, a Portarian® 135 da
ANVISA define NE como a férmula
nutricional completa, administrada
através de sonda nasoentérica, son-
da nasogastrica, jejunostomia ou

gastrotomia. A férmula nutricional
completa exclui qualquer tipo de dieta
artesanal.

A defini¢do mais completa de NE
¢ encontrada na Portaria n® 337 da
ANVISA, nos seguintes termos:

Alimento para fins especiais,

com ingestdo controlada de

nutrientes, na forma isolada
ou combinada, de composigcdo
quimica definida ou estimada,
especialmente elaborada para
uso de sondas ou via oral, in-
dustrializada ou ndo, utilizado
exclusiva ou parcialmente para

substituir ou complementar a

alimentacdo oral em pacientes

desnutridos ou ndo, conforme
suas necessidades nutricionais,
em regime hospitalar, ambula-

torial ou domiciliar, usando a

sintese ou manutengdo de teci-

dos, orgdos ou sistemas.

Na formulacdo da NE podem ser
utilizadas preparagdes nao-indus-
trializadas ou industrializadas. As
preparacdes nao-industrializadas
sdo preparadas a base de alimentos
in natura, produtos alimenticios e/
ou médulos de nutrientes. Entende-
-se por alimentos in natura os
alimentos em seu estado natural,
que sdo utilizados como fontes de
nutrientes (leite, ovos, carnes, legu-
mes, verduras, leguminosas, cereais
e frutas). O controle da qualidade
fisico-quimica e microbiolégica do
alimento que estd sendo preparado
e fornecido deve ser rigoroso, com
o intuito de serem evitadas pos-
siveis caréncias e toxinfecccdes
alimentares (MITNE, 2004 apud
WATZBERG, 2004).

Por seu turno, os mdédulos de
nutrientes sdo produtos alimenticios
que fornecem primariamente um tipo
especifico de nutriente. As férmulas
para NE podem ser preparadas com
alimentos naturais, liquefeitos, com
mistura de médulos de diferentes
nutrientes, a partir da reconstitui¢io
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de pé em 4gua, através de dietas
liquidas para diluicdo ou por meio
de dietas liquidas em embalagens
prontas para uso.

As preparac¢do nao-industrializa-
das variam quanto a sua composi¢ao
e caracteristicas em func@o da forma
com que os nutrientes sdo emprega-
dos e em fungdo dos procedimentos e
técnicas adotadas. Elas requerem su-
plementagdo de vitaminas e minerais
para se tornarem nutricionalmente
completas. O controle fisico-quimico
e microbioldgico do alimento deve
ser rigoroso (MITNE, 2004 apud
WATZBERG, 2004).

Por outro lado, de acordo com
Coppini (2004), as dietas industria-
lizadas podem se apresentar sob em
forma de pé para constituicdo (acon-
dicionas em pacotes hermeticamente
fechados, em por¢des individuais com
60 a 96 g ou latas com aproximada-
mente 400 g, necessitando ser recons-
truidas em 4gua ou outro liquido), em
forma liquida semi-pronta para uso
(sao dietas prontas, apresentadas em
latas ou frascos de vidro com 230 a
260 mL, quantidade suficiente para
um horério de dieta) ou prontas pra
uso (sdo aquelas que ja que se apre-
sentam evasadas, acondicionadas em
frascos de vidro ou bolsas préprias
com 500 a 1000 mL, que sdo direta-
mente acopladas no equipo).

Estrutura Fisica: Caracteristicas gerais

No Brasil, a ANVISA emitiu um
Regulamento Técnico para Terapia
Nutricional Enteral (RDC n°® 63,
2000) que detalha as caracteristicas e
especificacdes da estrutura fisica, das
instalacdes e dos procedimentos para
preparo, conservacdo e distribui¢do
da NE.

A estrutura fisica da unidade de
preparagdo de NE deve ser adequa-
da para atender as necessidades da
clientela, sendo o lay-out essencial
em todo processo.

A determinac¢do dos fluxos de
matéria-prima, de pessoal e da utili-


mailto:gd-maciel@uol.com.br

ARTIGO

zacdo dos equipamentos € indispen-
sdvel para evitar cruzamentos e suas
intervengdes que podem ocasionar
riscos de contaminagdes alimentares.

Os alimentos podem contaminar-
-se mediante contato com utensilios,
superficies e equipamentos insuficien-
temente limpos. As superficies utili-
zadas para a preparagdo de alimentos,
como equipamentos e utensilios
podem tornar-se focos de contamina-
¢d0. As superficies como aco, vidro,
polipropileno, plasticos, borrachas,
férmica e ferro, podem sofrer com
facilidade a agregagdo de residuos
organicos, como restos de alimentos
decorrentes da mé higienizac¢ao. Esses
residuos se constituem em fonte de
energia favordvel a multiplicacio de
micro-organismo. A massa composta
por residuos, microorganismo e seus
produtos extracelulares, recebem o
nome de biofilme (SILVA JR., 2005)

E importante a higienizagdo corre-
ta, conhecida como lavagem de desin-
feccdo, nas areas de preparaciao de NE
para evitar a formagao de biofilmes.

Uma defini¢@o de todas as dreas
da unidade, desde o armazena-
mento até o preparo e uma direcdo
adequada do fluxo dos insumos
possibilitard a obteng¢ao de melhores
resultados, garantindo a qualidade
da NE.

As dreas e instalagdes destinadas
ao preparo de NE devem estar de
acordo com a RDC 272 MS, podendo
ser dividas em:

a) Area de armazenamento;

b) Sala de recebimento e prescri¢céo
da NE;

c) Sala de limpeza e sanitizacao
de insumos;

d) Vestiario;

e) Sala de preparo de alimentos
in natura;

f) Sala de manipulagéo e envase
de NE;

g) Sanitario de funcionarios (mas-
culino e feminino);

h) Deposito de material de limpeza.

No caso de existéncia de lactario

no hospital, este pode ser comparti-
lhado com a sala de manipulacio e
envase de NE. Os itens “a”, “b”, “c”,
“d”, “g”, e “h” podem ser compar-

tilhados com outras areas da UAN.

Armazenamento

O processo de recebimento € a
primeira etapa de controle higiénico-
-sanitdrio e deve ser constituido por
atividades de conferéncia da quali-
dade do produto alimentar recebido.
A atividade de recebimento exige
a observacdo de alguns critérios de
seguranca higiénico-sanitdria (AR-
RUDA, 2002).

A 4rea de armazenamento deve ter
capacidade suficiente para assegurar
a estocagem ordenada das diversas
categorias de insumo, materiais de
embalagem e NE industrializada. A
disposicdo dos produtos deve obe-
decer alguns critérios (e.g. data de
fabricacgdo - os produtos mais antigos
devem ser posicionados a frente para
serem consumidos em primeiro lugar;
condi¢des de embalagens - devem
estar integras e limpas, separadas
das paredes e distantes do teto e a no
minimo 25 cm do piso).

Sala de limpeza e Sanitizagdo de Insumos

Deve ser contigua a sala de mani-
pulacdo de NE e dotada de passagens
exclusivas (guichés) para entrada de
insumos e materiais de embalagens
em condi¢cOes de seguranga e para
saida de NE pronta.

Deve dispor de bancada com pia
e equipamentos para limpeza prévia
de embalagens de insumos antes de
sua entrada para sala de manipulacdo.

Vestiario e Depdsito de material de

limpeza

O vestidrio € a sala destinada a
paramentacdo, sendo obrigatéria a
provisdo de recursos para lavagem
das méaos, possuindo torneira ou co-
mando do tipo que dispensa o contato
das maos quando do fechamento da
dgua. Deve existir também recipiente

60

dispensador para sabao liquido ou
anti-séptico, além de recursos para
secagem das maos.

Os uniformes devem ser comple-
tos, bem conservados e limpos. A
troca deve ser didria e usados somente
nas dependéncias internas do servigo
(SILVA JR., 2005).

Por outro lado, o depdsito de mate-
riais de limpeza é uma sala destinada
exclusivamente a guarda de material
de limpeza e sanitizacdo dos ambien-
tes da unidade.

Sala de manipulagdo e envase de NE

Sala segregada, livre de transito
de materiais e pessoas estranhas ao
setor. Deve dispor de uma bancada,
possuir duas passagens (guiché)
distintas, uma para estrada de in-
sumos limpos e outra para saida de
NE pronta. A entrada para sala deve
ser feita exclusivamente através do
vestidrio. E vedada a existéncia de
ralo no piso.

Sala de preparo de alimentos in natura

O processamento de alimentos
in natura, que exigem cozimento
para manipulacdo de NE, deve ser
realizado em ambiente especifico e
distinto daquele destinado a manipu-
lacdo de NE.

Caracteristicas Comuns

Os ambientes devem ter dimen-
soes suficientes ao desenvolvimento
das operacdes, dispondo de todos os
equipamentos e materiais de forma
organizada, objetivando evitar os
riscos de contaminacdo, mistura de
componentes e garantir a seqliéncia
das operacdes, tudo de acordo com a
RDC 275 do MS.

Os materiais de revestimento
utilizados em paredes, pisos, tetos e
bancadas devem ser resistentes aos
agentes de limpeza e sanitizacao.
O piso deve ser de cerdmica de cor
clara, tendo cantos arredondados e
sem rodapés.

Nas dreas permitidas os ralos de
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esgotos devem ser sinfonados e com
tampas escamoteadas.

A iluminagdo deve ser uniforme,
sem ofuscamento, sombras e cantos
escuros. As lampadas e lumindrias
devem estar limpas e protegidas con-
tra explosdo e quedas acidentais e em
bom estado de conservacao.

A ventilacdo deve ser suficiente
e adequada, com conforto térmico,
renovacdo do ar e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca.

As portas devem ser projetadas
de modo a permitir que todas as
suas superficies possam ser limpas,
possuindo borracha de vedacdo na
extremidade inferior.

Todas as tubulacdes devem ser
embutidas nas paredes, pisos ou tetos.

Os equipamentos devem ser de
material duravel, ndo corrosivo, in-
quebrdvel e facil limpeza. A selecdo
dos equipamentos leva em considera-
¢ao as necessidades do servigo.

Equipe Multiprofissional

A Resolugdo n° 63 da ANVISA
torna obrigatdrio a instituicdo da
Equipe Multiprofissional de Terapia
Nutricional, a qual deve ser constitui-
da de, pelo menos, um profissional de
cada categoria, a saber: médico, nutri-
cionista, enfermeiro e farmacéutico,
para a prética de terapia nutricional
com a NE.

A nutricionista coordena e fisca-
liza todo o processo de armazena-
mento, preparo e administragio da
dieta. Ela deve treinar os funcionarios
escalados para trabalhar na unidade

de processamento de NE, enfocando
as responsabilidades de cada um, e
reafirmando as técnicas de assepsia
no manuseio dos alimentos, dos uten-
silios e frascos, destinados ao preparo
e armazenamento das dietas.

CONCLUSAQ

A Nutricdo Enteral é importante
para a recuperacdo de pacientes. A
eventual contaminacdo de tais for-
mulacdes pode ocorrer em diferentes
etapas do processamento.

Um planejamento fisico que
distribua racionalmente as diver-
sas dreas de trabalho, obedecendo
as normas técnicas especificas e
adequacgdo dos equipamentos, con-
tribui para uma maior eficiéncia da
UAN. E também imprescindivel um
criterioso controle de qualidade da
matéria-prima recebida, além do
monitoramento eficiente de todos os
procedimentos.

Os locais de manipulagdo das
dietas enterais sdo fontes de con-
taminacgdo, por isso as dreas que
compdem o lay-out devem seguir
todos os procedimentos de higieni-
zagdo, sendo minimizados os riscos
de contaminag@o. As Boas Priticas
sdo agdes necessdrias para garantir
um produto final adequado para o
consumo, sendo sua importancia
refletida na identificagdo detectada
desde o planejamento fisico até a
distribuicdo da refeicao.

O nutricionista deve estar atento
também a todos os processos de higie-

niza¢do de equipamentos e utensilios,
pois é fundamental alcangar a menor
contaminacdo e a maior confiabilida-
de do produto final.
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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-sani-
tarias em panificadoras no municipio de Taubaté, SP. Foram inspecionadas
45 panificadoras, sendo 35 panificadoras de conveniéncia e 10 panificadoras
de servico. Como metodologia utilizou-se o roteiro de inspecdo Resolucao
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Do total, 8 (17,78%) panificadoras
foram consideradas aptas para exercerem suas atividades com seguranca e
37 (82,22%) panificadoras receberam o conceito regular e deficiente. Ape-
nas uma panificadora possuia Manual de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados. Outro atributo que apresentou um alto indice de
inadequacdo refere-se aos manipuladores nas panificadoras de conveniéncia
com 55,33% de inadequag@o. Os maiores problemas estio relacionados a falta
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de treinamento dos manipuladores,
auséncia de programa de controle
de saide dos manipuladores e vesti-
mentas adequadas e/ou limpas. Esses
resultados evidenciam a necessidade
da aplicabilidade das Boas Préticas de
Fabricacdo para garantir a qualidade
na produgio de alimentos seguros. E
necessdria a implantacdo de um rigo-
roso sistema de controle de qualidade
nas areas de producdo de alimentos
em panificadoras para garantir a
qualidade e a seguridade dos produtos
oferecidos a populacao.

Palavras-chave: Condig@es higiénico-
sanitarias. Panificadoras. Seguranga dos
alimentos.

SUMMARY

The purpose of this study was to
evaluate the sanitary-hygienic condi-
tions in bakeries in the city of Taubaté,
SP. It was inspected 45 bakeries,
35 wholesale bakery and 10 retail
bakery. It was used a check list for
inspection based on RDC Resolution
No. 275, October 21, 2002. Of the
total, 8 (17.78%) bakeries were consi-
dered able to exercise their activities
safely and 37 (82.22%) received the
concept regular and disabled. Only
one bakery owned Manual of Practice
and Standard Operating Procedures.
The attribute food handlers showed
high rate of inadequacy with 55.33%
to convenience bakeries. The biggest
problems are related to absence of
food handlers training, no program
of food handlers health and inap-
propriate clothing. These results hi-
ghlight the need for the applicability
of Good Manufacturing Practices to
ensure quality in the production of
safety food. It is necessary to establish
a strict system of quality control in the
areas of food production in bakeries
to ensure quality and safety products
offered to the consumers.

Keywords: Sanitary- hygienic conditions.
Bakery. Food safety

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

INTRODUCAOQ

principal insumo para a

producdo de produtos pa-

nificdveis é a farinha de

trigo. O Brasil consome
atualmente 7,7 milhdes de toneladas
de trigo/ano, dos quais 76% (5,85
milhdes de toneladas) sdo transforma-
das em farinha e 24% (1,84 milhoes
de toneladas) em farelo (AN ALISE,
1999). A indistria de panificacdo e
confeitaria € a maior consumidora de
farinha de trigo, 52% (3,04 milhdes
de toneladas) sdo processados pelo
setor (SINDIPAN, 2007).

Segundo a Associacio Brasileira
da Industria de Panificacio e Confei-
taria (ABIP, 2007), existem no Brasil,
aproximadamente 52 mil panifica-
doras e 250 industrias, gerando um
faturamento anual da ordem de R$ 30
bilhdes, e emprega, direta e indireta-
mente, dois milhdes de trabalhadores.

A panificadora é uma atividade
econdmica tradicional, cujo objetivo
principal € a produg@o e comercializa-
¢do de produtos de panificagdo e con-
feitaria (pdes, confeitados, massas,
biscoitos) e a comercializacio de cen-
tenas de produtos complementares e
€ responsavel por 85% da producao
nacional de paes. Recebem cerca de
40 milhoes de visitas diarias, ou 1,2
bilhdes de visitas mensais; a significa-
tiva parcela de 27% dos consumidores
freqiienta as padarias mais de uma
vez por dia. Estes dados apurados em
pesquisas apontaram que a padaria
recebe em média 16 visitas mensais
pelo consumidor (SINDIPAN, 2007).

O consumo de pao na alimenta-
cdo depende da cultura e tradicio
alimentar de cada pais. No caso do
Brasil, os habitos de alimentagdo de
sua populacdo levam a um baixo con-
sumo de pdo e € um dos menores da
América Latina. Esse consumo varia
expressivamente conforme a regido
do pafs, sendo mais importante no sul
e sudeste onde se fez mais presente a

imigracgao européia, com o valor de 35
kg/ano, e menor no norte e nordeste,
atingindo 10 kg/ano (ABIP, 2007).

O mercado de panificagdo estd
cada vez mais concorrido devido
a mudanca no perfil e hdbito do
consumidor, além da abertura indis-
criminada de padarias, as vezes com
menos de 50 metros de distancia entre
elas. Grande parte da concorréncia,
no entanto sao os supermercados (sao
cerca de 3.600 fabricando paes) que
utilizam os pdes como construtores
de trafego para atrairem consumido-
res a sua loja com prética de vendas
de paes com preco abaixo do custo
(SINDIPAN, 2007).

Apesar da sua ampla dissemina-
¢do, onde a proximidade do consu-
midor é uma importante vantagem
competitiva, as padarias se diferem
no segmento de mercado e servi-
¢cos que se propdem a atender. As
tendéncias atuais para os tipos de
padarias, segundo SEBRAE (2000),
sdo: Panificadoras de Servigo as quais
estdo localizadas em regides centrais
e em ruas de grande circulagdo e
concentracdo de lojas e escritérios,
além de produtos tipicos de padaria e
confeitaria, oferecem servigos de bar,
lanchonete e fast-food; Panificadoras
de Conveniéncia que se localizam em
bairros residenciais. Além de oferecer
produtos e servigos de padaria, pos-
suem um grande volume de produtos
considerados de conveniéncia, com
algumas lojas chegando a comercia-
lizar até 3000 produtos.

Os produtos de panificacdo sdo
facilmente pereciveis e muito sen-
siveis as praticas dos métodos de
produgdo, conservacdo, estocagem
e distribuicdo. Nas diversas etapas
de producdo, os alimentos estdao su-
jeitos a contaminacao por diferentes
micro-organismos, provenientes da
manipulacdo inadequada, contato
com equipamentos, superficie e
utensilios higienizados e sanificados
de forma incorreta ou proveniente da
atmosfera ambiental.

63

O planejamento fisico-funcional
das panificadoras tem como objetivo
principal garantir instalagdes ade-
quadas e funcionais, assegurando a
operacionalizacdo, dentro das mais
rigidas normas técnicas e de higiene,
bem como a qualidade dos produtos
oferecidos aos consumidores.

A introdu¢do dos maquindrios
no processo de panificacdo deveria
propiciar a redugdo dos problemas
higiénico-sanitdrios relacionados a
produgdo e manipulacdo, uma vez
que reduziria a probabilidade de
contaminacao por agentes bioldgicos,
decorrentes do tempo prolongado de
exposi¢do da massa crua e da ma-
nipulacdo excessiva, favorecendo a
obten¢do de produtos sauddveis do
ponto de vista higi€nico-sanitério.
No entanto, observa-se que este nao é
suficiente para assegurar a qualidade
dos produtos das panificadoras.

Assim, é imprescindivel reconhe-
cer a importancia de se implantar
um rigoroso sistema de controle
de qualidade, com vista a eliminar,
prevenir ou minimizar os riscos de
contaminacao direta ou cruzada.

O presente trabalho teve por
objetivo avaliar as condi¢des higié-
nico-sanitdrias das panificadoras no
municipio de Taubaté, SP.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo por andlise
visual para avaliar as condicoes higi-
€nico-sanitdrias de 45 panificadoras
no Municipio de Taubaté, SP.

Como instrumento de avaliacdo
foi utilizado o roteiro de inspec¢do
baseado na Resolu¢do RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002, Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de
Alimentos. Foi escolhido por ser
um instrumento oficial, testado e
abranger todos os itens necessarios
para uma boa avaliac¢do higiénico-
-sanitdria.
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ARTIGO‘

O roteiro foi dividido em cinco
atributos: edificacdes e instalagdes;
equipamentos, moveis e utensilios;
manipuladores; producio e produtos
expostos a venda e documentacao.

Para preenchimento do roteiro
foram utilizados os seguintes procedi-
mentos: observacao direta no local e,
quando autorizado, foram feitos regis-
tros fotograficos, ficando estabelecido
que nao seriam citados os nomes das
panificadoras, preferindo agrupé-las
quanto ao perfil, representadas por
numeros (1 a 45).

Perfil A: panificadoras de Con-
veniéncia;

Perfil B: panificadoras de Servigo.

Ap6s avaliagdo, as panificadoras
foram classificadas de acordo com a
adequacio dos atributos a legislagao,
realizando-se a soma das respostas
“sim”, as quais foram consideradas
como adequadas.

Foi utilizado o seguinte método
para a pontuacdo dos atributos:

PA=(TS/K-TNA)x P

Onde:

PA = pontuacao do atributo

TS = somatéria das notas sim obtidas

TNA = somatéria das notas NA (ndo

se aplica)

K = constante do atributo

P = peso do atributo

PE = pontuagao do estabelecimento

O conceito atribuido a cada esta-
belecimento deu-se de acordo com
a pontuacao da panificadora sendo:
Excelente (100%); Muito bom (91 a
99%); Bom (81 a 90%); Regular (61
a 80%) e deficiente (< 60%) (BRA-
MORSKI, et al., 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De 45 panificadoras no municipio
de Taubaté-SP, sendo 35 panificado-
ras de conveniéncia (perfil A) e 10
panificadoras de servico (perfil B);
oito (17,78%) foram consideradas
aptas para exercerem suas atividades
com seguranga, 37 (82,22%) apre-
sentaram condi¢des inadequadas sob
o ponto de vista higi€nico-sanitario,
atribuidos a estas o conceito regular
e deficiente (Tabelas 2 e 3).

Estes resultados sdo similares aos
de Paixdo et al. (1998), no qual as
condicdes higiénico-sanitdrias das
panificadoras inspecionadas foram
consideradas insatisfatdrias, uma vez
que a maioria dos estabelecimentos
foi classificada na categoria regular
e deficiente, demonstrando, segundo
os autores, a falta de conhecimento
do setor sobre higiene alimentar e,
em alguns casos, negligéncia dos
responsaveis em cumprir as normas
sanitdrias vigentes. Resultado se-

Tabela 1 - Valores de constante e peso dos atributos do checklist utilizado.

melhante foi verificado por Cardoso
e Aradjo (2001), que avaliaram as
condi¢des higiénico-sanitdrias de 68
panificadoras localizadas na regido
do plano piloto do Distrito Federal,
encontrando condicdes inadequa-
das em 65% dos estabelecimentos,
sendo classificadas como “ruim ou
péssimo”.

No presente trabalho, as maiores
inadequacdes apresentadas estio re-
lacionadas aos atributos referentes a
documentacio e manipuladores. Estes
resultados foram comuns tanto para as
panificadoras de servigo quanto para
as de conveniéncia.

Edificacdo e Instalagdes

Quanto a edificacio e instalagdes
observou-se que as panificadoras de
Servico apresentaram como principais
inadequacdes: piso, parede e teto em
mau estado de conservacao, auséncia
de sabonete liquido e toalha descar-
tdvel nas pias/lavatérios da drea de
manipulacdo, vestidrios isentos de
armarios individuais, auséncia de in-
formacdes para a correta lavagem das
maos, falta de protecio nas aberturas,
portas sem fechamento automaético
e lumindrias sem protecdo contra
quebra.

Vale ressaltar que as panifica-
doras de servico do municipio de

Elocos Atributos Constante do atributo Feso do atribute
1 Ediicacao ¢ instalagtes 183 15
2 Egquipamentos, moveis 2 utensilios 44 20
3 Manmipuladaras 55 0
4 Fradugie & pradutos expostes & venda 130 30
) Cocumeniagan 17 g
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Tabela 2 - Classificagdo geral das panificadoras de conveniéncia de acordo com os atributos do roteiro de inspegéo.

Froducio

Paruf:cadoras Equparentas, & produlcs
de Ed ficazio e miva.s e Manipalad  expostos Document Foiluazac do

CEarTy e rln A TR Rt i) iz i b RO A0 gRaklga et Classihcacan

Peontuagia
mExima por
Akl 15 20 S KL} 5 100
1 1261 17.73 22.22 25.0% 0,08 7B Regular
2 a4 75 0. B 12,32 05 05 {34 2677 Deficients
3 11,84 14,55 £1,11 24 34 .44 71,54 Regular
4 13404 14.05 23.33 26 .80 0,04 3237 Bom
& 1325 1& 64 25,89 27 24 029 2532 Bom
i 1237 18,63 15,506 22 96 4,44 Gk, 5 Regular
¥ 08,27 o727 1000 211 0,00 44 B3 Deficente
3 07 .03 05 4% 19.23 18237 0,08 013 Deficeente
=] 149.4a7 1227 11,11 16 .22 .07 A& 67 Deficiente
10 13,22 17.72 £3.55 2602 0,04 B 51 Bom
11 0534 12.27 11.11 1506 0,00 4583 Deficeznte
12 1220 1681 1 &g 2602 .04 el Regular
13 1004 15.00 11 20 51 0,44 56,42 Deficierite
14 13.13 17.73 2732 2571 0,04 3325 Bam
15 13.39 17.73 2333 2802 0.04 30.47 Regular
1B 1323 17,73 £5,44 26 02 0,44 BB, 42 Barm
17 05813 12.27 10,00 1837 0,04 4377 Deficeerte
18 11.81 17.73 1667 2357 .08 €973 Regular
18 4845 B8, 54 1222 16 22 4,44 46,03 Craficierte
20 11,78 15.80 12.22 22.04 0,04 41,54 Reqular
21 11.95 14.08 18,85 2204 0,00 GE.37 Regular
22 10.04 1227 1323 25 02 .34 Gl B2 Regular
&3 10,49 o727 1111 16 22 0,04 44,60 Deficeente
24 11.3% 12.27 21.11 16.54 0,00 £1.53 Reqular
25 naA% 1227 1329 1622 0.ad L3657 Deficiente
2B 1444 135, 54 11.11 1257 4,44 45,02 Dreficierte
27 05 .55 5.54 13.33 16 22 0,04 4587 Deficiente
28 1A% o727 1222 16 .22 0.04 dE 80 Deficiente
25 1534 14,08 18,80 16 22 .44 G2, 58 Reqular
a0 05,83 18,27 1111 16 22 0,00 48,45 Deficeente
K] 12240 15.00 11.11 1622 .04 S 53 Deficiente
iz 1322 1773 1222 2204 0.ad &5 21 Regular
a3 11,84 17,73 18,25 2557 0,04 TEN3 Regular
34 10.4040 o727 11.11 1622 0,00 <4 B0 Deficiente
25 18 24 or.zr 10.00 16 54 .44 43.M Deficients
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Tabela 3 - Classificacdo geral das panificadoras de servigo de acordo com os atributos do roteiro de inspecao.

Eddficatdc Equipamenlos, Procucdo a
Fanihcadoras B miye.s e presduins erpostos Prnluagas do
2B SEMiga instalasées uensilkas Man.puladares i wends Docurrentacdo  estaoelec menta Classdicacdo
Pamuzg g
m3gima pos
alriuzo 15 2} 3 30 & 10
d5 14 33 17.73 2222 25,54 0.0a 21,22 Borm
a7 12.03 17.73 16.67 2722 0.0 7365 Regular
34 14,05 0,00 A0.00 35,38 7,04 B4, 4% kA uter berr
Ja 14 54 17.73 2282 2772 0,03 &2.01 Ghoam
450 12 6% 17.73 2111 2540 0.0 TE24 Regular
41 12,03 17,73 13,33 33 0 1,34 GE. 05 Regular
4z 14,25 1864 211 1805 0.0 .oy Feguiar
43 1433 1772 2111 180G 0.0 123 Regular
44 13,33 15.00 £2.8E 2434 0,0a T4.85 Regular
a3 1325 17.73 15,56 18,05 0.0 G4.61 Regutar

Taubaté sdo mais modernas tanto na
drea de venda como de producio e,
mais preocupadas com as condi¢des
higiénico-sanitdrias.

Nas panificadoras de convenién-
cia observou-se que as porcentagens
relacionadas a este item foram baixas
na maioria dos estabelecimentos. As
principais inadequacdes observadas
foram: rachaduras nas paredes, pisos
trincados e quebrados armazenando
residuos de matéria-prima tornando-
-se foco de contaminagdo na drea de
produgdo, podendo ainda, levar a pro-
liferagao de insetos e roedores. Obser-
vou-se também que as instalagdes sa-
nitdrias possuiam comunicagdo direta
com a drea de producio, as paredes
apresentavam manchas de infiltragdo
e a pia e os azulejos estavam sujos e
danificados. O depdsito de farinha de
trigo ndo possuia tela nas aberturas,
o estrado estava encostado na parede
e proximo ao chdo, ndo permitindo
a correta higienizacao abaixo deste.

Os resultados obtidos no presente
trabalho sdo similares aos de Paixao
etal. (1998), e de Ramos et al. (2005),
onde foram observadas as precdrias
condi¢des dos estabelecimentos re-
ferentes as instalacdes fisicas.

Equipamentos, moveis ¢ utensilios

Quanto aos equipamentos, mo-
veis e utensilios, observou-se que
uma panificadora de servigo obteve
o menor indice de adequacdo e, um
estabelecimento conseguiu 100% de
adequacdo. Verificou-se, ainda, que
alguns estabelecimentos adquiriram
equipamentos novos, possuia cimaras
frias o que permitia uma melhor orga-
nizagdo e conservagdo dos alimentos.

Os aspectos que contribuiram para
as inadequagdes foram: auséncia de
um responsdvel comprovadamente
capacitado para a operacao de higie-
nizacdo dos equipamentos, moveis e
utensilios, auséncia de refrigeradores
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providos com termdmetro para con-
trole de temperatura, planilhas de re-
gistro de temperatura e calibracio dos
equipamentos, utensilios amassados e
com o cabo quebrado e/ou queimado.
Alguns itens de inadequacio sdo se-
melhantes ao encontrado por Paixao
et al. (1998), que, ao avaliarem 55
panificadoras na regido Nordeste da
cidade do Recife encontraram no item
equipamentos e utensilios o0 maior in-
dice de inadequagdo. Convém ressal-
tar, no entanto, que as inadequacdes
encontradas neste trabalho estavam
distribuidas entre dez panificadoras,
0 que possibilitou um resultado sa-
tisfatdrio.

Em relac@o as panificadoras de
conveniéncia observaram-se baixos
indices de adequacdo. As principais
inadequacdes encontradas referem-se
a md conservagdo dos equipamentos,
bancadas de mirmore com rachadu-
ras e utensilios velhos sem cabos e
em precdrio estado de conservagdo
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e utilizacdo de laminas de barbear
para cortar os paes. Estes resultados
divergem das recomendacdes legais
que estabelecem que os equipamentos
e os utensilios utilizados nos diversos
processos ndo podem constituir riscos
4 saude, devendo possuir superficies
lisas e isentas de rugosidades e fres-
tas e outras imperfeicdes que possam
comprometer a higiene dos alimentos
(BRASIL, 1997).

De acordo com Cardoso e Aratjo
(2001), foi verificado nas panificado-
ras do Distrito Federal, que no atributo
equipamentos e utensilios, 59% foram
classificadas como “ruim” e 41%
foram classificadas entre “bom e regu-
lar”, sendo evidenciada a prevaléncia
de equipamentos sucateados e com
limpeza deficiente.

Manipuladores

Em relag@o & higiene dos manipu-
ladores nas panificadoras de servico,
foram observados os itens relaciona-
dos a vestimentas adequadas, habitos
higi€nicos, estado de saide e programa
de controle de satde dos manipulado-
res e capacitacdo dos manipuladores.
Este atributo apresentou o segundo
maior indice de inadequagao (31,5%).

Os maiores problemas evidencia-
dos estdo relacionados a falta de trei-
namento dos manipuladores, auséncia
de programa de controle de satide dos
manipuladores e vestimentas adequa-
das e/ou limpas. Os resultados obtidos
neste trabalho sdo similares aqueles
de Cardoso e Aradjo (2001), sendo
observada a falta de treinamento dos
manipuladores. Cardoso et al. (2005),
avaliaram as condi¢des higiénico-sa-
nitdrias de panificadoras e detectaram
que os manipuladores foram um dos
itens mais criticos na avaliacdo.

De acordo com a Gdées et al.
(2001), no estudo de avaliacdo dos
manipuladores de alimentos, a capaci-
tacdo dos funcionarios € fundamental
para o controle de microrganismos
indesejdveis tanto nas matérias-primas
como na producdo de alimentos.

Pelos itens avaliados apenas uma
panificadora de servico cumpriu todos
os requisitos, conseguindo a pontuagao
maxima.

Na avaliacdo dos manipuladores
das panificadoras de conveniéncia
0s maiores problemas observados
relacionam-se com a falta de hdbitos
higiénicos adequados, utilizagdo de
produtos inadequados para a lavagem
e desinfeccdo das mdos e uniformes
sujos (Figura 9), comprometendo
os alimentos por hdbitos através de
praticas inadequadas por desconheci-
mento, pois, de acordo com Goes et. al.
(2001), estd amplamente comprovado
que a maioria dos casos de toxin-
fecgdes alimentares ocorre devido a
contaminagdo dos alimentos através
de manipuladores.

Producdo e produtos expostos a venda

Neste atributo foram avaliados:
procedéncia e armazenamento das
matérias-primas, fluxo de producio,
identificacdo e exposicao dos produtos.
As inadequagdes mais frequentes fo-
ram identificadas tanto nas panificado-
ras de servico como de conveniéncia.
As principais inadequacdes referem-se
a produtos recheados a base de cremes
expostos a temperatura ambiente por
tempo superior a 24 horas, armaze-
namento inadequado de produtos
industrializados, caixas de papeldo na
drea de manipulagdo, armazenamento
inadequado dos produtos destinados ao
re-processamento, utilizacio e comer-
cializacdo de queijos sem procedéncia.

De acordo com Cardoso e Aratjo
(2001), recomenda-se que produtos
prontos para 0 consumo nao permane-
cam a temperatura ambiente por tempo
superior a duas horas e que sejam
mantidos a temperatura de refrigeracao
entre 0°C a 8°C ou a temperaturas
superiores a 65°C, para que ndo haja
crescimento de micro-organismos
patogénicos.

Na avaliacdo feita por Correia e
Roncada (1997), sobre as condicdes
higiénicas em queijos dos tipos, mus-
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sarela, prato e mineiro, comercializa-
dos em feiras livres da Cidade de Sao
Paulo, demonstraram que 75,9%, das
141 amostras colhidas, continham pelo
menos um tipo de matéria estranha
em sua composi¢cdo. Para os queijos
prato e mussarela o elevado niimero
de amostras contaminadas ocorreu
pela presenca de matérias estranhas
na parte interna dos queijos (princi-
palmente residuo vegetal e pélo de
vaca), sugerindo a utilizacdo de um
leite de ma qualidade higiénica e/ou
de condi¢des inadequadas durante a
industrializacdo. No tipo mineiro, além
da contaminacdo interna, 100% das
amostras apresentaram-se com sujeira
externa (4caros vivos e pélos de roe-
dor) devido a auséncia de embalagem
(a casca formada durante a maturagao
era sua “‘embalagem”).

Documentagdo

Este atributo foi o que mais se des-
tacou na avaliacdo dos dois perfis de
panificadoras, apresentando o maior
indice de inadequacdo. Constatou-
-se que a falta do Manual de Boas
Praticas e POP’s sdo uma pratica
comum nas panificadoras, sendo o
Unico atributo com percentual abaixo
de 50%. Neste item apenas uma pani-
ficadora de servico apresentou todos
os documentos e, uma panificadora de
conveniéncia apresentou o manual de
boas préticas.

Os baixos indices de inadequacgao
encontrados demonstram a falta de
conhecimento do setor sobre higiene
alimentar e, em alguns casos, negli-
géncia dos responsdveis em cumprir
as normas sanitdrias vigentes.

De acordo com Lima et al. (2008),
na avaliacdo higiénico-sanitdria de
panificadoras da cidade de Quixe-
ré - CE, verificou-se que 100% das
panificadoras ndo possuiam Manual
de Boas Préticas e POP’s, bem como
responsével técnico.

Para White et al. (2005) a elabora-
¢do de um Manual de Boas Préticas
¢ fundamental para se alcancar uma
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manipulacio adequada de acordo com
os critérios recomendados e, para Sam-
paio et al. (2006), a adocao de Boas
Praticas visa garantir 4s condigdes
higiénico-sanitaria para a producio de
alimentos seguros.

CONCLUSAO

E necessdria a implantacdo de
um rigoroso sistema de controle de
qualidade nas 4reas de producdo
de alimentos em panificadoras para
garantir a qualidade e a seguridade
dos produtos oferecidos a populacgao.

As informagdes obtidas com este
estudo oferecem subsidios para a me-
lhoria por meio de medidas corretivas,
com o intuito de elucidar questdes
relativas a producgdo de alimentos em
panificadoras, visto que, a contamina-
¢do dos alimentos pode causar doengas
com variados niveis de severidade. De
uma forma geral, as irregularidades
observadas nos diversos aspectos ava-
liados demonstram falhas que podem
comprometer a higiene dos alimentos
e em consequéncia acarretar riscos a
saude.

Como as maiores irregularidades
estdo relacionadas com falta de Ma-
nual de Boas Priticas e auséncia de
Treinamento de Manipuladores, cabe
aos orgdos da Vigilancia Sanitdria
a tomada de posicdo no sentido de
fazer cumprir as medidas descritas
na legislacdo vigente. O treinamento
sistematico dos manipuladores de
alimentos envolve acdes que devem
ser implementadas nos servicos de
alimentacdo, a fim de construir mu-
dancas em prol de uma manipulacio
mais segura e promog¢ao da saide dos
beneficidrios.

Os resultados obtidos permitem
concluir que:

- A maioria das panificadoras per-
tencentes aos dois perfis encontram-
-se inadequadas quanto as condi¢des
higiénico-sanitarias.

- Muitas das inadequacdes encon-
tradas sdo comuns a ambos perfis, po-

rém as panificadoras de conveniéncia
apresentaram as maiores inadequa-
¢des sob o ponto de vista higi€nico-
-sanitdrio.

- As panificadoras, em quase sua
totalidade, ndo possuem Manual de
Boas Praticas e Procedimentos Ope-
racionais Padronizados.

- Uma padaria (2,2%) recebeu clas-
sificacdo “muito boa” e também era a
Unica que apresentava Manual de Boas
Priticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados.

- Manipuladores das panificadoras
ndo recebem treinamento e, portanto,
ndo sdo qualificados para exercerem
suas fungdes, ignorando as Boas Pra-
ticas de Producao.

- As irregularidades encontradas
aparentemente sdo conseqii€ncias da
falta de comprometimento dos res-
ponsdveis com a qualidade de seus
produtos e a necessidade de implantar
um eficiente sistema de controle de
qualidade torna-se o ponto de partida
para a melhoria dos estabelecimentos.
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RESUMO

Os residuos sélidos de fecularias de mandioca contém alta umidade e
apresentam baixo valor comercial e sdo normalmente utilizados na alimenta-
¢do animal ou simplesmente descartados, convertendo-se em contaminantes
ambientais. Para direcionar a aplicabilidade deste subproduto na industria
alimenticia, é necessdria a avaliacdo da composi¢do, controle da contamina-
¢do microbioldgica além de uma secagem. A func¢do principal da secagem ¢é
prolongar a vida-de-prateleira por meio da reducdo da atividade de dgua. O
material coletado em uma fecularia da regido foi submetido a secagem e a
andlises microbioldgicas e fisico-quimicas antes e apds a secagem para verificar
o potencial de aproveitamento como complemento alimentar adicionado em
produtos de panificag¢do. Os resultados mostraram que o processo de secagem
possibilitou a redu¢@o da contaminacido microbiana a niveis aceitdveis e se-
guros possibilitando estudos de desenvolvimento de produtos de panificagao.

Palavras-chave: Mandioca. Descarte. Qualidade microbioldgica. Panificagdo.
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SUMMARY

The solid waste from cassava
starch contain high moisture and
have low commercial value and are
commonly used in animal feed or
simply discarded, becoming an envi-
ronmental contaminants. To address
the applicability of this byproduct in
the food industry, it is necessary to
evaluate the composition, control
of microbiological contamination
and a drying. The main function of
drying is to prolong the shelf-life by
reducing water activity. The mate-
rial collected in an undertaking of
the region was subjected to drying
and microbiological and physical-
-chemical properties before and af-
ter drying to determine the potential
for use as a food supplement added
to bakery products. The results sho-
wed that the drying process allowed
the reduction of microbial contami-
nation to acceptable levels and safe
opportunity to study development of
bakery products.

Keywords: Cassava. Discard.
Microbiological quality. Bakery.

INTRODUGAO

Brasil é o segundo maior

produtor mundial de man-

dioca, com cultivos nas

diversas regides, gerando
emprego e renda para milhares de
familias de pequenos produtores
(EMBRAPA, 2009).

No processamento da mandioca
para fabricacdo de inimeros pro-
dutos alimenticios como, polvilho
doce, azedo e farinhas, sdo gerados
dois residuos: um grupo de residuos
liquidos o e grupo dos residuos so-
lidos, também designados de farelo,
que sdo compostos de ramas, cepas,
descarte, casca marrom, fibra, farelo
ou varredura (CEREDA, 2001).
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A produgdo do farelo ou residuo
solido € de cerca de 750 kg por tonela-
da de mandioca processada, segundo
informacdes da Companhia LORENZ
— Unidade Industrial de Umuarama/
PR. Este farelo apresenta baixo valor
comercial sendo normalmente utiliza-
do na alimentag@o animal ou simples-
mente descartado, convertendo-se em
contaminante ambiental.

Leonel e Cereda (2000), afirmam
que melhorias no processo de ex-
tracdo da fécula de mandioca é um
problema bastante discutido entre
industriais e pesquisadores. Para cada
tonelada de raiz de mandioca proces-
sada obtém-se por volta de 250 kg
de fécula. Segundo Leonel (2001), a
composi¢do média de farelos é: 85%
de umidade inicial e 75% de amido,
15% de fibras, 1,6 de cinzas, 2% de
proteinas, 1% de agucares e 0,8% de
matéria graxa expressos na base seca.

O aproveitamento dos residuos
gerados em processos industriais tem
sido um dos principais parametros de
avaliacdo no que concerne a introdu-
¢do de uma nova linha de producio,
de forma a se estabelecer quais as
possibilidades destes se tornarem
subprodutos do processo (LEONEL,
2001).

As mudancas econdmicas, vida
mais acelerada, tipo de trabalho, grande
consumo de alimentos industrializados,
tém como conseqiiéncia, mudancas
no estado nutricional e um aumento
na incidéncia de doengas cronicas. O
consumo de alimentos ricos em fibras
¢ uma maneira de se prevenir tais do-
encas. A importancia de fibra alimentar
tem sido relacionada com a regulacio
das funcdes intestinais como transito
do bolo intestinal e volume fecal, pre-
vencdo de doengas como diverticulite,
constipacao, hiperlipidemia, hipergli-
cemia e cancer de intestino grosso e
de mama. A menor ingestao de fibra
alimentar pode ser considerada como
fator de risco para o desenvolvimento
de constipacdo cronica funcional
(GOMES et al., 2003).

Frente aos beneficios de uma dieta
com alto teor de fibras, de baixa calo-
ria e nutricionalmente balanceada tém
ocorrido um aumento no consumo de
alimentos com essas caracteristicas,
levando a incorporagdo de fibras em
varios novos produtos, o que justifica
o interesse no aproveitamento do fare-
lo (fibras de fecularias) para este fim.

Portanto, o farelo de mandioca,
bem com os residuos fibrosos resul-
tantes do processamento, pode ser
aproveitado como fonte de fibras die-
téticas insoldveis, o que possibilitaria
as industrias produtoras de mandioca
novas fontes de renda (LEONEL,
2001).

Segundo Vilpoux (2003), no Bra-
sil, o farelo que sai das industrias de
féculas com 85 a 90% de umidade é
pouco valorizado. Algumas fecularias
secam e comercializam o farelo para
uso em flota¢do na industria de mine-
racdo ou em alimentagdo animal. No
entanto para direcionar a aplicabili-
dade deste subproduto na industria
alimenticia, é necessdria uma seca-
gem para controle da contaminagdo
microbiolégica.

A secagem e desidratacdo de
produtos alimenticios sdo usadas
como técnicas para prevengio do
crescimento microbiano, das altera-
¢des quimicas ou fisicas induzidas ou
auxiliadas pelo excesso de umidade
além de melhor aproveitamento de
produtos (FRANCO e LANDGRAF,
2002). O objetivo principal da se-
cagem ¢é prolongar a vida util dos
alimentos por meio da reducdo da
atividade de agua.

Alimentos desidratados ou com
baixa umidade, denominados LMF
(Low Moisture Foods) sdo os que
apresentam teor de umidade inferior
a 25% e atividade de dgua inferior a
0,60. A Agéncia de Vigilancia Sani-
taria, ANVISA, limita em 25% o teor
de 4gua nesses alimentos.

O conhecimento dos fatores ex-
trinsecos, relacionados com o am-
biente em que o alimento se encontra,
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tais como umidade, temperatura e
atmosfera ambiental, permitem prever
sua estabilidade microbiol6gica bem
como a capacidade de crescimento
e/ou produgdo de toxinas por micro-
-organismos patogénicos eventual-
mente presentes.

Neste trabalho, o residuo sélido
coletado em uma fecularia da regiao
foi submetido a secagem e carac-
terizagdo microbioldgica e fisico-
-quimica para estudos de potencial
utilizacdo através da incorporacdo em
produtos de panificagao.

MATERIAL E METODOS

As amostras de farelo para este
estudo foram fornecidas pela Cia
LORENZ de Umuarama\PR obtidas
no més de agosto de 2008. Trata-se do
residuo sélido gerado na extracdo de
fécula de mandioca e apresenta alto
teor de umidade.

Este residuo foi submetido a ana-
lises microbioldgicas, antes e apds
o processo de secagem, realizadas
no laboratério de Microbiologia da
Universidade Estadual de Maringa
no campus de Umuarama baseadas
no método de NMP/g (SILVA, JUN-
QUEIRA e SILVEIRA, 1997). Os
pardmetros e micro-organismos ana-
lisados foram baseados nas normas da
ANVISA - RDC n° 12 de 2 de janeiro
de 2001\BR. Para raizes, tubérculos
e similares os padrdes que devem ser
obedecidos sdo: bactérias do grupo
coliforme de origem fecal, como
também determinacdes de outros
micro-organismos e ou de substan-
cias toxicas de origem microbiana,
sempre que for necessdria a obtengao
de dados sobre o estado higiénico-
-sanitdrio desses produtos. A analise
de esporulados foi realizada para uma
avaliacdo mais apurada das condicoes
de contaminagdo microbiolégica do
residuo.

Para o processo de secagem
do farelo utilizou-se estufa com
circulacdo e renovagdo de ar MA
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035 - Marconi (Piracicaba, Brasil),
com temperatura de 55°C durante
12 horas, para minimizar alteracdes
nas propriedades sensoriais e nutri-
cionais do produto.

Analisou-se em seguida o teor de
umidade a 105°C, até peso constante.
Mediu-se o pH em potencidometro
digital PG 2000 Gehaka e a acidez
foi determinada por titulagdo com
NaOH 0,025 mol/L. Essas analises do
farelo foram realizadas em triplicata,
antes e apds a secagem (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005).

Apds a secagem, o farelo apresen-
tou uma granulometria desuniforme,
sendo entdo triturado em moinho com
rotor horizontal modelo MA 021/
CFIT Marconi (Piracicaba, Brasil).
ApO6s esse processo o material foi
acondicionado em potes plasticos e
armazenado, garantindo maior vida-
-de-prateleira.

Para a determinacdo do teor de
amido as amostras de residuo foram
submetidas a hidrdlise 4cida em au-
toclave vertical CS Logen scientific,
a 1 atm/1h, neutralizadas com NaOH
10% e por fim, tituladas em Redutec
MA - 087 Marconi. A andlise do teor
de fibras foi realizada em Digestor de
fibras - MA 455 Marconi. As andlises
seguiram a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O volume de residuo fibroso ge-
rado na Cia LORENZ € consideravel

e segundo informacgdes da empresa,
1 tonelada de mandioca gera 24% de
fécula, ou seja, 240 kg e os 760 kg
restantes sdo de residuos sélidos cons-
tituidos de casca (parte mais grossa)
e toda parte fibrosa da raiz, com uma
porcentagem de amido.

O aproveitamento do residuo é
pouco significativo, sendo o descarte
destinado exclusivamente para ali-
mentacdo animal. O material depois
de extraido € acondicionado em caixas
com sistema de abertura, onde a mes-
ma € acionada quando os agricultores
da regido fazem coletas. As condigdes
higiénicas precérias em que ¢ obtido
podem comprometer a sua utilizacdo
como fonte de fibras para incorporacao
em alimentos. Ao se definir estratégias
de aplicag@o do residuo, este pode ser
manipulado de forma a evitar maiores
contaminagdes, podendo agregar valor
a cadeia produtiva da mandioca.

A secagem pode ser uma alterna-
tiva de custo relativamente baixo para
viabilizar o aproveitamento desse resi-
duo, reduzindo de forma significativa
os processos de deterioracdo. Dessa
forma, amostras do residuo foram
avaliadas quanto aos aspectos fisico-
-quimicos e microbiolégicos e foram
submetidas a secagem em estufa com
circulacdo de ar.

Os resultados apresentados na Ta-
bela 1 permitiram verificar que o pH
encontra-se abaixo de 7 onde os ali-
mentos sao considerados como dcidos
ou alimentos de baixa acidez. E nesta
faixa que os bolores e leveduras t€m

seu crescimento 6timo, apresentando
maior resisténcia. O desenvolvimento
de bactérias também pode ocorrer nes-
ta faixa. Os teores de pH e acidez do
farelo sdo bastantes varidveis, devido
a fermentacdes naturais do residuo
umido (CEREDA, 1996).

O teor de umidade apds a secagem
proporcionou valores de A considera-
dos seguros para um maior periodo de
armazenamento do produto. O valor
de amido (76,25%) é compardvel ao
relato de Leonel (2001), porém as fi-
bras (10,63%) estdo um pouco abaixo
das citadas na literatura, entretanto esta
pequena variacdo pode ser devida ao
cultivar de mandioca utilizada, época
de colheita e processamento.

Os resultados das andlises mi-
crobioldgicas mostrados na Tabela
2 indicaram a grande contaminago
microbioldgica desse produto, com a
presencga de coliformes a 45°C antes
da secagem, devido a manipulagdo
inadequada. Como € utilizado para nu-
tricdo animal ndo se tem um controle
sobre os residuos descartados. Porém
ap0s a secagem houve uma diminui¢do
significativa destes micro-organismos.
Verificaram-se baixas contagens de
bactérias esporuladas mesmo antes
da secagem considerando as condi-
¢cdes ambientais em que o residuo é
descartado. Os fungos necessitam de
material organico para se desenvolve-
rem, como o farelo de mandioca é rico
nesse tipo de matéria, pode-se inferir
que este é um excelente substrato
para o seu desenvolvimento. Isto foi

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas do farelo, antes e apds secagem.

Ard'ises Faiele zmes da szceyam Faielo apis sevagen
pt 5,00 k.00

Lrnctade o A4 S0 - 141 4,400 - 10F

Acices 1% h¥e 013 445 - 002

* A (Mol IR IR
*hibras iaf " 1061 032

* his — hase seca.
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Tabela 2 - Resultados das andlises microbioldgicas do farelo, antes e apds secagem.

£ndlises

FAIn Antes 0 secagem

Farela zpis 3 scoacem

Faccmandagies da FOC

FTELANYIEA)
5:“;1;3;351-';:? Criliferenes A 7400 MM - O ANMI T
Fspeeulados LRl 4 LIFT4g Ausen e LTy ML
Funges LFC:ml AFC 1 UF g M

MZ ndaconsta i lemslazio

confirmado pela presenca de coldnias
fingicas antes da secagem. O proces-
so de secagem também exerceu forte
influéncia sobre a viabilidade desses
microrganismos, que apresentaram
contagem reduzida no farelo seco, com
baixa umidade.

CONCLUSOES

A técnica de secagem como forma
de conservagdo de alimentos ofe-
rece maior estabilidade ao produto,
impossibilitando a multiplicacdo de
micro-organismos que provocam de-
composi¢ao.

A contaminacdo microbioldgica
apresentada no farelo fresco foi con-
trolada pelo processo de secagem. O
produto, apds a secagem, encontrou-se
de acordo com as especificagdes exi-
gidas pela legislacdo vigente, padrao
fixado pela ANVISA - RDC n°. 12.

As amostras de farelo apds seca-
gem apresentaram condicdes sanitarias
satisfatdrias, portanto pode ser apro-
veitada como fonte de fibras dietéticas,
para ser adicionada as formulagdes de
bolos, biscoitos e paes, demonstrando
padrdes de qualidade e seguranga, sem
risco para a saide publica.
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RESUMO

A aguardente possui uma infinidade de tipos e sutilezas de fabricacdo e
degustag@o. Dentre as matérias-primas utilizadas para sua obtencdo podemos
destacar o mel de abelhas, onde se produz a aguardente de mel. Esta bebida ndo
€ muito comum e o produto existente ainda é comercializado artesanalmente.
Com o objetivo de se conhecer as caracteristicas de qualidade desta bebida, este
trabalho estudou o processo de produc¢do da aguardente de mel, das abelhas Apis
mellifera, e comparou seus aspectos qualitativos sob o ponto de vista legal da
aguardente regulamentada no Brasil. Determinaram-se parametros fisico-quimi-
cos no que diz respeito a densidade, teor alcodlico e acidez volatil estabelecidos
pelo Ministério da Agricultura. Os resultados encontrados foram: densidade de
0,930 g/L, acidez volatil de 68 mg/100mL de dlcool anidro e para grau alcodlico
de 52° GL, apresentando-se de acordo com a legisla¢do, obtendo-se assim uma
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aguardente de boa qualidade e apta
para o consumo.

Palavras-chave: Aguardente. Mel. Andlise
fisico-quimica.

SUMMARY

The liguor has infinity of types and
subtlety of manufacture and tasting.
Among the raw materials used to its
obtaining can be highlighted the bees’
honey, where produce a liquor of honey.
This drink isn’t very common and the
product existent is still sold handicrafft.
With the aim to know the characteristic
of the quality of this drink, this work
studied the process of production of
liquor honey, of the Apis mellifera bees,
and compared your quality appearance
under the legal point of view of liquor
regulated in Brazil. Were determined
physicist-chemistry rules that concern
density, alcoholic content and vola-
tile acidic established by Agriculture
Department. The results found were:
density 0.930 g/L, volatile acidic 68
mg/100mL of anhydrous alcohol and
alcoholic degree 52° GL, present
according the legislation, obtaining
therefore a good quality liquor and apt
to consumption.

Keywords: Liquor. Honey. Analysis
physicist-chemistry.

INTRODUCAO

Brasil é hoje o principal
produtor de cana-de-acticar
do mundo, sendo o maior
percentual desta produgdo
utilizada na sintese de dlcool com-
bustivel. E também utilizada como
matéria-prima para a producio de
aguardente de cana-de-acucar, no
entanto, novas perspectivas indicam
para a utilizagdo de outras fontes
na elaboragcdo desta bebida (MAIA,
2000), além de bebidas similares ou
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originadas do mesmo elemento como
a aguardente. O aumento do consumo
de aguardente de qualidade e a possi-
bilidade de exportagdo no comércio
atual, estdo exigindo cada vez mais que
o processo de fabricacao de aguardente
seja baseado em praticas criteriosa-
mente determinadas para obtencao de
um produto mais padronizado e com
qualidade comprovada nos aspectos
fisico-quimicos e sensoriais. A qua-
lidade da aguardente requer conhe-
cimentos cientificos e tecnoldgicos
apurados, competéncia, sensibilidade
e dedicagao (CARDOSO et al., 1999).
De acordo com Lei Federal n°
8.918 de 14 de julho de 1994 e pelo
Decreto Federal n° 2.314, de 04 de
setembro de 1997, a aguardente ¢é
conceituada como uma bebida com
graduacdo alcodlica de trinta e oito
a cinqlienta e quatro por cento em
volume, a vinte graus Celsius, obtida
do rebaixamento do teor alcodlico do
destilado alcodlico simples, ou pela
destilacdo do mosto fermentado.
Dentre as inimeras matérias-pri-
mas acucaradas pelas quais as aguar-
dentes podem ser obtidas, podemos
citar o mel de abelhas, que se produz
aaguardente de mel, esta ¢ uma bebida
feita do mosto fermentado de mel e
dgua, que posteriormente € destilada e
em seguida maturada em alambiques.
Seus principais componentes sdo a
dgua e o mel. Entende-se por mel,
o produto produzido por abelhas, a
partir do néctar das flores ou das se-
cregOes procedentes da partes vivas
das plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substan-
cias especificas proprias, armazenam e
deixam madurar nos favos da colméia
(BRASIL, 2000). O mel é um produ-
to complexo de alta qualidade, rico
em energia e indmeras substincias
benéficas ao equilibrio dos produtos
biol6gicos do organismo humano,
sua composicdo varia notadamente
em consequéncia da florada original,
das zonas geogréficas e das condi¢des
climéticas (SILVA et. al. 2004). Apre-

sentando em maior concentrago agu-
cares com predominéncia de glicose,
contendo ainda, um mistura complexa
de outros hidratos de carbono, enzi-
mas, aminodcidos, dcidos minerais,
substancias aromadticas, pigmentos,
cera e graos de polen (MCT, 2005).

O mel de Apis mellifera tem re-
presentado um item considerdvel na
balanga comercial, acarretando a busca
de melhorias, por instituigdes gover-
namentais e nao-governamentais, nas
condi¢des de produgdo e comercia-
lizagdo do produto no Brasil. O seu
desenvolvimento no pais vem sendo
apoiado devido ao sabor diferenciado.
Simultaneamente, observam-se esfor-
cos para alavancar o aprimoramento
da meliponicultura quanto ao manejo
racional destas abelhas sem ferrdo
(YAMAMOTO; AKATSU; SOARES,
2007).

A aguardente obtida de mel € novi-
dade para o mercado e o produto exis-
tente ainda € obtido artesanalmente e
em pequena escala. Sua formulagao e
processo apresentam caracteristicas
similares a da tradicional aguardente,
ou seja, teor alcodlico e propriedades
que possam servir para a degustacio
natural e preparacio de bebidas deri-
vadas, sendo que a formulacgdo para o
processo de obtengdo de aguardente de
mel consiste na mistura do mel com
dgua e os componentes que desen-
cadeiam a fermentacdo, destilando o
produto resultante ap6s a fermentacgao,
em seguida o produto é encaminhado
para os tonéis de envelhecimento e
posteriormente para o engarrafamento
e comercializagdo (PATENTESONLI-
NE, 2008).

Portanto, no intuito de conferir
um padrdo de qualidade e tornar
conhecida sua comercializagdo, este
trabalho tem como objetivo efetuar a
producgdo, processamento e andlises
de algumas caracteristicas fisico-
-quimicas de aguardente obtida do
mel das abelhas Apis mellifera, tendo
como base os padrdes de qualidade
estabelecidos para aguardentes pelo
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Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento do Brasil.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 2 L. de mel ad-
quirido durante o més de setembro
de 2007, no comércio de Sao Luis do
Maranhdo. As amostras foram devida-
mente acondicionadas e conduzidas
ao Laboratério de Bromatologia do
Programa de Controle de Qualidade
de Alimentos e Aguas do Departa-
mento de Tecnologia Quimica da
Universidade Federal do Maranh3o,
Campus do Bacanga, Sdo Luis/MA.

Preparacdo e corregdo do mostro

A corre¢do do agucar foi realizada
utilizando-se o refratdmetro de Brix
(0 a 90°) para medir o teor de acucar
do mel, devido ao elevado valor
realizou-se uma diluicdo com agua
até 18° Brix. Em seguida foi deter-
minado o pH do mostro utilizando
um pH-metro digital e a correcao foi
adicionado 4cido sulftrico.

A fermentacdo foi obtida, pela
levedura (Saccharomyces cerevisiae)
a quantidade de 20 g/L. de mosto (total
de 180g) ao mosto. O recipiente foi
acondicionado para evitar a penetra-
¢ao de ar favorecendo a fermentagdo
anaerdbica, mas permitia a liberagdo
de CO2 formado.

Ap6s a fermentagdo, obteve-se a
aguardente desejada por meio de um
sistema de destilac@o simples.

Ap6s a destilagdo transferiu-se a
aguardente para um barril de madeira,
onde foi posta para envelhecer.

Andlise da aguardente

As anélises bromatoldgicas foram
realizadas segundo os métodos fisico-
-quimicos para andlises de alimentos
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dentre os requisitos bdsicos es-
tabelecidos pela industria de aguar-
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dente, a qualidade da matéria-prima
¢ das mais importantes por influir di-
retamente no processo fermentativo,
especialmente considerando-se a na-
tureza do carboidrato fermentescivel
e dos microrganismos contaminantes
(MUTTON, 2003).

De acordo com Yokoya (1995),
grandes quantidades de acicar, produ-
zem elevado teor de dlcool que podem
prejudicar a “saide” do fermento,
além de impedir que todo actcar seja
utilizado no processo, resultando em
vinho com agucar residual elevado.
Como também, a levedura alcodlica
dificilmente consegue fermentar sa-
tisfatoriamente um mosto que produza
mais de 10° GL de 4lcool. Devido a
isto houve a correcio do grau Brix no
mostro que apresentou um valor de 79°
Brix para 18° Brix, acrescentando-se
7 L de dgua destilada para 2 L de mel.

Segundo Mutton (2003), o pH
muito baixo do caldo pode favorecer
o crescimento de microrganismos
acidéfilos, que associados a alta
temperatura, favorece os termofilos
esporulados, que podem degradar
a sacarose, formando acido latico e
acético. Neste contexto, mostos con-
taminados poderdo produzir bebidas
com excesso de acidez e gosto desa-
gradavel. Para favorecer o desenvolvi-
mento das leveduras condicionou-se
o pH do caldo a 3,5.

A destilacdo ¢ um dos pontos
determinantes da qualidade final do
produto. Nela ocorre a separacgdo, a
selecdo e a concentracao das substan-
cias desejdveis ou ndo, como etanol,
de dgua e congéneres como 4lcoois,
fendis, compostos nitrogenados,
acidos, acetais, sulfurados, ésteres,
compostos carbonilos e hidrocarbo-
netos, acticar e outros, que qualificam
e caracterizam a bebida como ideal
para consumo. Durante a destilacio
da aguardente de mel, de 9 L de mosto
obteve-se um total de 1,5 L de desti-
lado, sendo a primeira por¢ao desti-
lada (cabeca) equivalente a 150 mL
(10 %) foi desprezada por ser consti-

tuida basicamente de metanol. Depois
se obteve a segunda por¢do de 1200
mL correspondente a aguardente
desejada (corpo), que foi reservada
e submetida ao envelhecimento. Por
ultimo, obteve-se a terceira por¢ao
(cauda) correspondente a 150 mL
(10 %), que também foi desprezada.

O processo de envelhecimento
confere aroma e sabor caracteristicos
a aguardente. Os recipientes de ma-
deira utilizados na estocagem da be-
bida, transferem compostos existentes
em sua estrutura, melhorando suas
qualidades organolépticas e que de-
pendem do tempo de armazenamento.

A aguardente de mel foi posta para
envelhecer em barril de madeira por
um periodo de um més, onde se obser-
vou uma mudanca na sua coloracio,
variando de incolor para amarela,
assim como a alteragdo do cheiro e
sabor da aguardente.

Segundo Boza e Horii (1998),
a qualidade do aroma e sabor entre
bebidas destiladas envelhecidas e ndo
envelhecidas sdo geralmente, muito
significativos, embora o mecanis-
mo deste processo ainda nio esteja
completamente elucidado e nenhum
indice quimico ou fisico pode ser rela-
cionado como indicador do progresso
do envelhecimento. Estes mesmos
autores, entretanto citam também
que ocorrem diferentes reagdes qui-
micas, e que alguns compostos novos
sdo formados no processo, enquanto
outros de odores desagradaveis de-
saparecem, tornando a bebida mais
agradavel. Os principais compostos
extraidos da madeira do tonel pelos
destilados, sdo: 6leos volateis, subs-
tincias tanicas, agdcares e glicerol,
4cidos organicos nao volateis, esteroi-
des que modificam o aroma, o sabor
e a coloracdo da bebida.

Os resultados das anélises broma-
toldgicas realizadas na aguardente
produzida a parti de mel de Apis
mellifera estdo descritos na Tabela 1.

De acordo com os dados da Ta-
bela 1, os valores experimentais da
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aguardente de mel de Apis mellifera
encontram-se dentro dos limites es-
tabelecidos pela Legislacdo Comple-
mentar do Ministério da Agricultura
para os parametros analisados.
Estes parametros sdo de suma
importancia no controle da qualidade
de aguardente produzido, pois apesar
do Decreto Federal do Ministério da
Agricultura, Abastecimento e Pecua-
ria ndo estabelecer valor determinado
no que se refere a densidade, esta
andlise poderd fornecer um indicio
preliminar sobre possiveis adultera-
¢oes e/ou falsificacdes deste produto.
Na determinagdo do teor alcodlico
para a aguardente, o valor encontra-
do foi de 52° GL. De acordo com
o Decreto Federal do Ministério da
Agricultura e Abastecimento, este
valor encontra-se dentro do limite
maximo previsto (54° GL) para
aguardentes. Por estd correlacionado
as caracteristicas sensoriais de bebi-
das alcodlicas, os teores de acidez
volatil da aguardente sdo aspectos
de grande importancia e dependem
de fatores como o adequado controle
do tempo e da temperatura durante o
processo fermentativo, tipo de leve-
dura utilizada, manejo do mosto e,
principalmente, higiene no processo
de fabricagdo (JUNIOR et al., 2006).
A acidez volatil das aguardentes,
no entanto, ndo pode ser confundida
com o cariter excessivamente acéti-
co que provoca sensacodes de ardor
na garganta e odor de vinagre. Tal
caracteristica pode ser proveniente
de fermentagGes alcodlicas bastante
contaminadas com bactérias acéticas
(LIMA e NOBREGA, 2004).
Outros trabalhos evidenciam que
o descarte das fragoes dos destilados
alcodlicos denominados “cabeca” e
“cauda” (especialmente da udltima)
reduzem a acidez das aguardentes
(BOZA e HORII, 1998; BOZA e
HORII, 2000) citado por (LIMA e
NOBREGA, 2004).
O teor para acidez volatil na aguar-
dente foi de 68 mg/100 mL de alcool
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Tabela 1 - Comparagdo entre os valores experimentais das analises fisico-quimicas realizadas e os padrdes estabelecidos pela Legislacdo Comple-
mentar do Ministério da Agricultura e Abastecimento.
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anidro, portanto, enquadrou-se no
padrdo estabelecido pela legislagao
em vigor para acidez volatil (limite
maximo de 150 mg de 4cido acético
por 100 mL de élcool anidro).

CONCLUSAQ

Com base no estudo realizado e
dados ja existentes na literatura, o mel
de abelha confere uma fonte alterna-
tiva de matéria-prima na producio de
aguardente. Caracterizado ainda pela
vantagem de ser obtido um produto
de alta qualidade de acordo com o
Decreto Federal n° 2314 de 04/09/97,
que regulamenta a Lein®8.918 de 14
de Julho de 1994, a qual estabelece
os padroes de identidade e qualidade.
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RESUMO

O mercado de produtos com baixo teor de lactose ainda é pouco explorado
no Brasil, porém muitas pessoas sofrem de intolerdncia a lactose e muitos
produtos lacteos cristalizam-se com maior facilidade devido a baixa solu-
bilidade desse dissacarideo. A hidrdlise da lactose é um processo promissor
para a inddstria de alimentos porque possibilita o desenvolvimento de novos
produtos sem lactose em suas composi¢des. Esta operacao oferece certas van-
tagens uma vez que ela diminui os ricos de cristalizagao em derivados lacteos
e aumenta o poder adocante. O objetivo deste trabalho foi fazer uma revisao
de como utilizar a enzima 3 — galactosidase no processo de redugéo do teor de
lactose do leite a ser utilizado para a producdo de doce de leite, aumentando
o seu tempo de armazenamento, através da reducio da arenosidade causada
pela cristalizacao da lactose no processo de concentragao.

Palavras-chave: Lactose. Solubilidade. Arenosidade. Armazenamento.
SUMMARY

The market for products with low lactose content is still little explored in
Brazil, however many people suffer from lactose intolerance and many dairy
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products are more easily crystallized
due to low solubility of this disac-
charide. The hydrolysis of lactose is
a promising process for the food in-
dustry because it enables the develop-
ment of new products without lactose
in their compositions. This operation
offers certain advantages because it
reduces the risk the crystallization
in dairy products and increases the
power sweetener. The objective this
work was make a review of how to
use the enzyme B- galactosidase in
the process of reducing the lactose
content of milk to be used for the pro-
duction of dulce de leche, increasing
the storage time by reducing the scou-
rerness caused by the crystallization
of lactose in process of concentration.

KEYWORDS: Lactose. Solubility.
Scoureness. Storage.

INTRODUCAO

doce de leite é um impor-

tante alimento regional,

produzido e consumido

em grande escala no Bra-
sil e na Argentina, onde é consu-
mido como produto de sobremesa
(SABIONI, 1981; SIMOES et al.,
2004). Trata-se de um produto obtido
pelo cozimento de leite, adicionado
de sacarose, que adquire coloracao,
consisténcia e sabor caracteristicos
em funcdo de reacdes de escureci-
mento nio enzimatico (FERREIRA
et. al., 1989; Hough, et. al., 1991),
sendo muito apreciado pelos consu-
midores.

Segundo Brasil (1997), entende-
-se por Doce de Leite o produto,
com ou sem adi¢do de outras
substancias alimenticias, obtido
por concentracao e acao do calor a
pressdo normal ou reduzida do leite
ou leite reconstituido, com ou sem
adigdo de solidos de origem lédctea
e/ou creme e adicionado de sacarose
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(parcialmente substituida ou nao
por monossacarideos e/ou outros
dissacarideos).

A denominag¢do Doce de Leite estd
reservada ao produto em que a base
lactea nao contenha gordura e/ou pro-
teina de origem nao lactea (BRASIL,
1997).

A produgdo de doce de leite no
Brasil € feita por muitas empresas,
desde as caseiras até as grandes, com
distribui¢do em todo o pais. A produ-
cdo regionalizada, principalmente na
América do Sul (PAVLOVIC et. al.
1992), explica a existéncia de poucas
referéncias na literatura cientifica a
respeito desse produto. A maioria
dos trabalhos disponiveis foi desen-
volvida na Argentina ou no Brasil e
estdo relacionados ao processamento
e a caracterizacdo da qualidade. H4,
entretanto, falta de dados sobre a
composi¢do quimica de amostras, es-
pecialmente em relacio a possibilida-
de da ocorréncia de fraudes. O doce
de leite ndo apresenta uniformidade,
apesar de ser produzido em grande
volume e amplamente empregado
como um ingrediente alimenticio, o
que pode ser comparado com o que
ocorre com o polvilho azedo, outro
produto regional (DEMIATE et. al.,
1997a; DEMIATE et. al., 1997b;
DEMIATE et. al., 1999).

O doce de leite ¢ um meio de
conservar o leite por longos periodos
a um custo baixo e com valor nutri-
tivo consideravel, ja que o leite tem
uma balanceada composi¢do em nu-
trientes, resultando em elevado valor
biol6gico. Aliado as caracteristicas de
estabilidade bioldgica e ao fato de ser
agradédvel ao paladar, ¢ um produto
que pode contribuir com importante
parcela de proteinas, calorias, vita-
minas e minerais na dieta nacional
(TERAN-ORTIZ, 1998).

E amplamente empregado como
ingrediente para a elaboracdo de
alimentos como confeitos, bolos, bis-
coitos, sorvetes e também consumido
diretamente na alimentagdo como

sobremesa ou acompanhado de pao,
torradas ou de queijo (DEMIATE et
al.; 2001).

O doce de leite ¢ um produto
concentrado, constitui-se numa solu-
cdo supersaturada de lactose que se
cristaliza com o resfriamento. Estes
cristais conferem ao doce uma tex-
tura arenosa, constituindo assim um
importante problema tecnolégico. A
formacao destes cristais é lenta, ocor-
rendo durante o armazenamento e é
dificultada pela viscosidade do doce
(TERAN—ORTIZ, 1998). A preserva-
cdo da estabilidade fisica do doce de
leite, especialmente no que se refere
a cristalizacdo da lactose, € necessa-
ria, pois evitaria a formacao de uma
textura arenosa, que constitui um dos
maiores problemas de qualidade do
produto. Existem métodos capazes de
evitar a formacgao dos cristais como,
por exemplo, a hidrélise com a enzi-
ma [3- galactosidase (E.C. 3.2.1.23),
e a cristalizacdo forgada, técnica
também conhecida como semeadura
(SABIONI, 1981).

O problema da cristalizacdo de
lactose em doce de leite € muito
acentuado devido a grande competi-
¢do por 4dgua, onde a solubilidade da
lactose em solug@o aquosa decresce
até 70% em presenca de sacarose, em
variagOes de temperaturas de 25°C a
85°C (PERRONE, 2006).

Silva et al. (1984), enfatizam que,
entre as dificuldades técnicas que se
tém apresentado na fabricacdo de
doce de leite em escala industrial,
talvez a mais dificil de vencer sejam
os procedimentos seguidos para mi-
nimizar os efeitos da cristalizacdo.

Lactose

A lactose € o unico glicidio livre
que existe em quantidades impor-
tantes em todos os leites; e também
o componente mais abundante, o
mais simples e o mais constante em
proporcao. Costuma encontrar-se em
propor¢des compreendidas entre 45 e
50 g/ (ORDONEZ PEREDA, 2005).
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De acordo com Fennema (1996),
a concentracdo de lactose no leite
varia, conforme a origem, entre 2,0%
a 8,5%. O leite de vaca contém, cor-
riqueiramente, maior quantidade de
lactose do que qualquer outro com-
ponente sélido, apresentando uma
concentragdo quase constante entre
45 a 50g/L (WALSTRA & JENNES,
1984).

A lactose é composta por D-
-glicose e D-galactose, estando o
grupo aldeido da galactose unido ao
grupo C-4 da glicose mediante um
enlace B-1-4-glicosidico (WALS-
TRA et al., 2001). Este enlace pode
ser rompido pela acdo enzimética. A
[-galactosidase hidrolisa a lactose em
seus monossacarideos constituintes,
glicose e galactose. Esta conversao
€ de consideravel interesse, do ponto
de vista tecnoldgico, pois os produtos
da hidrélise, em combinacio, sdo
mais doces, mais soliveis, direta-
mente fermentados e imediatamente
absorvidos no intestino do lactente
(MORRISEY, 1985).

A lactose € um dissacarideo que
é pouco utilizado na inddstria de
alimentos devido ao seu baixo po-
der adogante e baixa solubilidade.
Além disso, uma pequena parcela
da populacido sofre de intolerancia 4
lactose, o que diminui a sua absor¢ao
pelo organismo, causando enjoos e
mal estar. Para resolver estes proble-
mas, a lactose pode ser hidrolisada
em glicose e galactose, agtcares
com melhores propriedades fisicas,
quimicas e nutricionais (CARMI-
NATTI, 2001).

Ainda que a solubilidade da
lactose seja baixa comparada com
a de outros agtcares, as solucdes de
lactose podem chegar a ficar super-
saturadas. Quando se prepara uma
solucdo supersaturada de lactose,
aparece uma série de forcas que
favorecem a formacado de cristais.
O ponto de supersaturacio estd
diretamente relacionado com os
requisitos energéticos necessdrios
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para a formacao de um cristal (OR-
DONEZ PEREDA, 2005).

Segundo Holsinger (1997), a lacto-
se pode ocorrer em duas formas crista-
linas nos produtos lacteos, a-hidratada
e B-anidra, ou como uma mistura vitrea
amorfa de o e B-lactose. Segundo
0o mesmo autor, a forma estrutural
de o-lactose pode ser convertida na
forma estrutural B-lactose por meio
da mudanca na posi¢ao da hidroxila e
do hidrogénio no grupo redutor. Esta
mudanga € denominada mutarrotagio.
As fracdes a e B-lactose possuem
solubilidades distintas e a mutarrota-
¢do torna-se um fator importante na
cristalizacdo (HOLSINGER, 1997).
Os agticares que possuem atomos de
carbono assimétricos sdo opticamente
ativos; suas solucdes desviam o plano
de vibragdo da luz polarizada que os
atravessa. A o-lactose e a B-lactose di-
ferem em sua rotacdo especifica. Uma
solucdo recém-preparada de qualquer
uma delas mudard com o passar do
tempo a medida que tem lugar o equili-
brio com a outra forma. O aumento da
solubilidade, com o passar do tempo,
deve-se a mutarrotacdo, pois, a forma
alfa € convertida na forma beta, tor-
nando a solu¢do insaturada em relacdo
a a-lactose.

Uma solucdo de lactose, em seu
estado de equilibrio, a 25°C, possui
62,25% de sua lactose na forma beta
e 37,75% na forma alfa (Whittier,
1944). As formas alfa e beta possuem
propriedades fisicas distintas.

De acordo com HOLSINGER
(1997), a B-lactose sob condicdes
similares apresenta uma solubilidade
inicial sensivelmente mais elevada
que a a-lactose, ao redor de 50g/100g,
15°C.

As condigdes de cristalizacio
influem na forma dos cristais, sendo
a lactose um claro exemplo de poli-
morfismo cristalino. A cristalizagdo
forcada e rdpida d4 lugar a pequenos
primas paralelepipedais, enquanto a
cristalizacdo lenta permite observar
formas variadas: piramides e prismas

de grandes dimensdes (tomahawk)
cuja complexidade resulta da velocida-
de de crescimento, que ndo € a mesma
para as diferentes faces (ORDONEZ
PEREDA, 2005).

Ainfluéncia da cristalizacdo na textura

do doce de leite

A textura de certos produtos ali-
menticios é afetada pela possivel
cristalizacdo de seus actcares durante
o0 armazenamento. No passado, o con-
trole desta cristalizacdao em alimentos
foi mais arte que ciéncia. Atualmente,
avangos nas areas de cristalizagdo e
teorias da transi¢do vitrea nos fazem
entender melhor os parametros que
afetam a cristalizacdo de agucares,
permitindo assim o seu controle em
alimentos (TERAN-ORTIZ, 1998).

O processo de concentracdo de
leite, com o intuito de conservar os
nutrientes deste alimento, propicia a
obtencdo de vérios produtos lacteos,
dentre eles o doce de leite (PERRONE,
2006). O doce de leite € basicamente
um produto obtido da concentragio de
uma mistura, tendo como principais
componentes o leite e o aglicar; sua
concentracio ocorre em tachos aber-
tos providos de equipamentos a vapor
(TERAN-ORTIZ, 1998).

O problema da cristalizacdo da
lactose, agucar natural do leite, que se
apresenta sob duas formas distintas
denominadas o e . A presenca de
grandes quantidades de a-lactose em
produtos derivados de leite acarreta
o fendmeno da cristalizacdo deste
dissacarideo, cujos cristais modificam
a textura dos produtos e podem ser
percebidos pelo consumidor (PER-
RONE, 2006).

A cristalizacdo da lactose tem
grande importancia pratica, ndo apenas
porque se obtém esse acticar median-
te a sua cristalizagdo, mas também
porque pode cristalizar em determi-
nados produtos lacteos, como no caso
de doce de leite, sorvetes e do leite
condensado (ORDONEZ PEREDA,
2005).
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Nas condi¢des de tratamento mais
freqiientes em temperaturas inferiores
a 93,5°C, a lactose é uma solucdo
supersaturada, cristaliza-se na forma
o-monoidratada. Em temperaturas
superiores a a-lactose € mais soltivel
que a B-lactose, em conseqiiéncia desta
ultima cristalizar-se na forma anidra
(AMIQT, 1991).

Segundo WALSTRA et al. (2001),
durante a concentragio, algumas subs-
tancias entram em estado de supersatu-
racdo, podendo cristalizar e precipitar.
Santos (1976), afirma que o doce de
leite, no final do seu processamento,
constitui uma solucio supersaturada
de lactose e cristaliza-se com seu
resfriamento e que a arenosidade é
um problema de controle dificil nas
condi¢des normais de fabricagdo do
produto, aparecendo, geralmente, no
primeiro més de armazenamento. Sil-
va et al. (1984), enfatizam que, entre
as dificuldades técnicas que se tém
apresentado na fabricagdo de doce
de leite em escala industrial, talvez a
mais diffcil de vencer sejam os pro-
cedimentos seguidos para minimizar
os efeitos da cristalizacdo. Os cristais
formados conferem ao doce uma
textura arenosa, constituindo, assim
um importante problema tecnolégico
(TERAN-ORTIZ, 1998).

Vérios processos tém sido em-
pregados no controle da cristaliza-
cao, Silva et al. (1984), utilizaram a
enzima B-galactosidase no processo
continuo de fabricacdo de doce de
leite homogeneizado e concluiram
que a adicdo da enzima, seguida de
incubagdo a 8°C por 15 horas, sob
continua agitac@o resulta em doce
de leite com coloracdo, textura sa-
bor e aroma similares ao produto
tradicional, ndo apresentando o de-
feito da arenosidade com 90 dias de
estocagem. Isso se deve a hidrélise
da lactose em dois monossacarideos
mais soldveis e, conseqiientemente,
com menor propensao a cristalizacao.

Em condi¢des normais, a cristaliza-
¢do € um processo lento e traz consigo



ARTIGO

o aparecimento de grandes cristais
em pequena quantidade. Os cristais
formados s@o duros e pouco soliveis
e podem ser detectados pelo paladar
quando seu tamanho ultrapassa 16 um
(ORDONEZ PEREDA, 2005).

Segundo Walstra et al. (2001), para
evitar a agregacao e o aparecimento de
arenosidade nos produtos lacteos, os
cristais de lactose ndo devem medir
mais do que 10um, significando haver
ominimo de 10 a 20 cristais de lactose
cristalina por grama de produto.

A lactose tem o0 mesmo peso
molecular da sacarose da qual difere,
contudo, na configuragdo molecular,
no poder edulcorante, na solubilidade
e no poder redutor. A lactose é cerca
de dez vezes menos solivel que a
sacarose (VALSECHI, 2001). Esta
caracteristica faz-se responsavel pela
cristalizacdo, conseqiientemente, jus-
tificando os problemas tecnoldgicos
citados anteriormente (LADERO et
al., 1998). A cristalizacdo da lactose
representa o problema de controle
mais dificil na producio de leites
concentrados, leite em pé e sorvetes
(TERAN-ORTIZ, 1998).

A lactase é empregada para
participar da elaboragdo de produ-
tos lacteos como o doce de leite e
o leite sem lactose ou com baixo
teor de lactose. No caso do doce de
leite, a lactase minimiza os proble-
mas de arenosidade causada pela
cristalizacdo da lactose. A enzima
pode atuar também na produgio
de cremes visando a ndo formagao
de cristais de lactose e hidrolisar a
lactose do soro, para formar acica-
res de maior poder adocante e de
maior solubilidade, uma vez que,
a lactose tem baixo poder adogante
(EVANGELISTA, 1998; VITOLO,
2001; ANDRADE; BRANDAO;
ALVIM, 2004).

Hidrolise da lactose

A hidrélise da lactose é um
processo promissor para a industria
de alimentos porque possibilita o

desenvolvimento de novos produtos
com reducdo parcial ou isento de
lactose em suas composicdes. Esta
operacdo oferece certas vantagens
tecnoldgicas, na medida em que ela
diminui os riscos de cristalizacdo
nos derivados lacteos e aumenta o
poder adocante (SCRIBAN, 1985).
Existem dois métodos principais
para a hidrdlise da lactose: o méto-
do quimico e o método enzimatico
(LADERO et al., 2000).

O método quimico depende do
uso de altas temperaturas, que podem
variar de 90°C a 150°C, e alta acidez
(pH de aproximadamente 1,5), con-
trolada pela adi¢do de 4cidos fortes,
como o 4cido cloridrico ou o sulftrico,
em altas concentracdes. Neste caso,
ocorrem problemas tecnoldgicos,
como a desnaturagdo das proteinas do
leite e os produtos podem apresentar
coloragdo e odor que impedem a sua
utilizacdo nos alimentos. Portanto ndo
existem aplicacdes industriais conhe-
cidas (VEISSEYRE, 1988; SANTOS
etal., 1998)._

A vantagem da hidrélise enzima-
tica reside no fato de que a reacdo se
processa a temperatura relativamente
baixa, numa faixa que pode variar de
4°C a 40°C. Para determinar a faixa
de temperatura 6tima da lactase.
Carminatti (2001), realizou ensaios
a vérias temperaturas (30°C, 35°C,
40°C, 45°C e 50°C). Na faixa de tem-
peratura entre 30°C e 40°C ocorreram
as melhores conversdes da lactose em
glicose e galactose, obtendo-se valores
préximos a 100% de hidrélise. Com o
aumento da temperatura, a conversao
da lactose reduziu sensivelmente. A
45°C a conversdo maxima obtida foi
de 70%, enquanto que para a tempe-
ratura de 50°C, apenas 35% da lactose
hidrolisou. Segundo Kieling (2002),
em temperaturas baixas, as enzimas
encontram-se muito rigidas e quando
se supera um valor considerdvel (maior
que 50°C) a atividade cai bruscamente
porque, como proteina, a enzima se
desnatura.
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O uso de enzimas permite condi-
¢des mais moderadas de temperatura
e pH e ndo causa problemas nos pro-
dutos obtidos, como a desnaturagdo
das proteinas, assim para aplicacdes
na industria de alimentos faz deste
método o mais recomendavel (SAN-
TOS et al., 1998), uma vez que, a
hidrdlise enzimadtica da lactose ¢ um
processo de grande interesse tecnolo-
gico, ja que os compostos resultantes
sao facilmente fermentaveis e absor-
vidos pelo intestino humano e sdo
mais soliveis (ORD()NEZ PEREDA,
2005).

Lactase (B — galactosidase)

A enzima p-galactosidase
(E.C.3.2.1.23), também conhecida
como lactase, é classificada como
uma hidrolase, com capacidade
transferase para grupos galactosil
catalisando a reacdo da lactose para
formar glicose e galactose, além de
enriquecer o produto hidrolisado
com galactoligossacarideos (LOPEZ
-LEIVA & GUZMAN, 1985).

A lactase age sobre a lactose pre-
sente no leite, quebrando suas liga-
coes e produzindo glicose e galactose,
que sdo acgucares mais soliveis e de
mais rapida absorcdo. Na hidrdlise
da lactose, especial atengdo deve ser
para a influéncia da temperatura, do
pH, do tempo de reacdo e da concen-
tracdo da enzima, pois esses fatores
determinam a velocidade da reagdo
(EVANGELISTA, 1998). A Figura
1 representa a reagdo de hidrdlise da
- galactosidase.

As [B-galactosidases podem ser
encontradas na natureza distribuidas
entre vegetais, 6rgaos de animais e sao
produzidas por grande quantidade de
micro-organismos, tais como fungos
filamentosos, bactérias e leveduras,
sendo as leveduras e fungos as fontes
preferidas desta enzima para apli-
cagdes comerciais (SANTIAGO et
al., 2004). A Tabela 1 representa as
possiveis fontes de obtencdo da B —
galactosidase, segundo Shukla (1975).
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Fonte: Goursaud, 1985 citad: e [ anao, JO06.

Figura 1 - reagdo da B— galactosidase sobre a lactose.

Tabela 1 - Possiveis fontes de obtengao de 3— galactosidase.

Planta Fésseqgo

améndoa

Slgumas especies de rozas selvagens

Qrganismes animais

Inteating

Cerebro e fecido da pele

Leveduras

Finpveronices (Sacchtarcyces) lachs

Klupvaramices {Saccharoycas) fragirs

Candida pseudotropicalis

Bactérias

Ezcherechia coli

Lactohaciius tuigatats

Baciffiis sp

Slfeptococcis Iachs

Funges

Asrrergifius foetidis

Asprargifins niner

Asprargilis pryzae

Asporgiius phocrces

Fona Shick a 1975

A maior importancia industrial da
B-galactosidase estd na sua aplicagdo
na industria de laticinios. Como ja
mencionado, a hidrolise da lactose
previne sua cristalizacdo em produ-
tos lacteos melhorando as caracteris-
ticas organolépticas destes alimentos
como cor e sabor (SANTIAGO et al.
2004), minimizando os problemas
de arenosidade causada pela crista-
lizagdo da lactose. A enzima pode
atuar também na producao de cremes
visando a ndo formacao de cristais de
lactose e hidrolisar a lactose do soro,

para formar aguicares de maior poder
adocante e de maior solubilidade
(EVANGELISTA, 1998).

Andrade et al. (2004), utilizaram
lactase para hidrolisar a lactose do
doce de leite e do creme utilizado
para produgdo de sorvete de doce
de leite sem lactose. O doce de leite
com lactose hidrolisada apresentou
coloragdo mais escura, sabor mais
adocicado e ndo apresentou crista-
lizagdo da lactose. O sorvete pro-
duzido apresentou textura cremosa,
livre do problema de cristalizagao da
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lactose, e boa aceitagao.

Coelho (1980), relata na utilizagao
da p — galactosidase na elaboragao de
doce de leite, quanto a dogura, como
a galactose e glicose resultantes da
hidrolise, s3o bem mais doces que
a lactose permitindo uma menor
porcentagem na adicdo da sacarose,
contudo nao so6 evita a cristalizacao,
como também melhora a textura do
doce, ndo alterando as caracteristicas
desejaveis do mesmo.

As propriedades das enzimas de-
pendem de suas fontes. Suas melhores
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condi¢des operacionais de temperatura
e pH diferem de acordo com a fonte
da mesma. Em geral, lactases fungi-
cas apresentam a melhor condigdo de
operagao num faixa acida (2,5-4,5)
e lactases de leveduras e bactérias
numa regido de pH neutro (6,0-7,0 e
6,5-7,5) respectivamente. Estas dife-
rentes condi¢des de pH fazem com que
cada lactase seja apropriada para uma
aplicacdo especifica. Entdo, lactases
fungicas sdo usadas para hidrolise de
soro acido, enquanto as lactases de
leveduras e bactérias sdo apropriadas
para leite (GEKAS e LEIVA, 1985).
Segundo Carminatti (2001), B — galac-
tosidase produzida por Kluyveromyces
lactis em pH’s acidos inferiores a
6,0, ocorre uma queda significativa
no rendimento, sendo que em pH 4,0
ocorre a inativacao da enzima. Segun-
do Prenosil et al. (1987), na hidrolise
enzimatica da lactose durante a reagao,
outros agucares, além da glicose e ga-
lactose, sdo formados dependendo da
origem da 3 — galactosidase.

Dentre essas varias fontes, a le-
vedura Kluyveromyces marxianus €
usada industrialmente na producao
de B - galactosidase por apresentar
caracteristicas fisiologicas desejaveis
para produgao de enzimas para uso em
alimentos (Martins et al., 1998).

Vinhal (2001), utilizou lactase
proveniente de Kluyveromyces fragilis
para reduzir o teor de lactose do leite
utilizado para producdo de doce de
leite, com o objetivo de aumentar o seu
tempo de armazenamento por meio da
reducdo da arenosidade causada pela
cristalizagdo da lactose no processo
de concentragdo. A enzima apresentou
atividade 6tima e boa estabilidade em
pH entre 6,5 e 7,0, com uma tempera-
tura 6tima de 40°C. Para temperaturas
superiores, a lactase apresentou baixa
estabilidade térmica. O doce de leite
elaborado com leite 20% hidrolisado
ndo apresentou efeitos de arenosidade
durante seis meses de estocagem.

De acordo com Lursema (1978),
citado por Coelho (1980), a hidroli-

se da lactose ocasiona mudancas nas
caracteristicas fisicas e quimicas do
produto, tais como:

1) Solubilidade: a lactose pura apre-
senta 0 maximo de solubilidade
a 18% em agua, a 25°C. A esta
temperatura, a solubilidade da
D-glicose e da D-galactose sera,
respectivamente, de 50% a 32%;

2) Poder adocante: a lactose ¢ um
acucar de baixo poder adogante
quando comparada a sacarose.
Glicose e galactose sdo muito
mais doces. A mistura de glicose e
galactose ¢ 2 a 3 vezes mais doce
que a lactose;

3) Viscosidade: o produto de hidro-
lise da lactose mostra uma baixa
viscosidade, o que permite uma
alta concentracao de solidos sem
problemas de cristalizagdo. Por
exemplo, é possivel concentrar ate
70 —75% de solidos, quando nor-
malmente 50 —55% seria o limite;

4) Digestibilidade: a lactose nao ¢
digerivel para grande niimero de
individuos, sua hidrolise torna os
produtos mais digeriveis;

5) Corpo, textura ¢ paladar: estas
propriedades sdo modificadas, por
causa da liberagdo da galactose,
resultante da hidrolise.

6) Escurecimento e caramelizagao:
em temperaturas elevadas, e em
meio cujo pH esta cima de 5 a gli-
cose e galactose sdo mais reativas
que a lactose.

Além da aplicagdo industrial da
hidrolise da lactose com finalidade de
aumentar a estabilidade dos produtos
lacteos, varios estudos relatam do
uso desta técnica com a finalidade de
atender a dieta de pessoas que sofrem
de intolerancia a lactose gerando
alternativas para essas pessoas no
consumo de produtos lacteos; além de
pré-hidrdlise de lactose para acelerar
a produgdo de 4cido e a maturagdo do
queijo, prevengao da cristalizagdo da
lactose em sorvetes e leites concen-
trados, reducdo da higroscopicidade
em produtos lacteos desidratados e

84

modificacdo das propriedades fun-
cionais da lactose para aumentar seu
uso em produtos lacteos. Contudo,
torna-se evidente a grande importancia
nutricional e comercial da hidrdlise da
lactose no leite e de seus derivados,
sendo a hidrélise enzimatica, um dos
métodos mais interessantes para estas
finalidades.
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RESUMO

Ovos de Pascoa de chocolate s@o obtidos a partir de uma massa de chocolate
recheada ou ndo. O conjunto de caracteristicas que distinguem estes ingre-
dientes determina o grau, o tipo de contaminacdo e as condicdes higi€nicas
durante a preparagdo e comercializacio, temperatura e tempo de aquecimento,
podendo conduzir a transferéncia de micro-organismos patogénicos e incen-
tivar o crescimento de bolores e leveduras. Este ¢ um estudo dos resultados
analiticos obtidos através de andlises microbioldgicas para determinagdo de
coliformes totais a 35°C e termotolerantes a 45°C, e Salmonella, de acordo
com APHA (1992). Através da verificacdo do percentual de amostras aprova-
das e rejeitadas, de acordo com as normas da legislac@o brasileira (ANVISA,
2001) e andlise microscopica, utilizou-se o método da Association of Official
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Analytical Chemists International:
Tecn. 965.38 (AOAC, 2000), com
modifica¢des. Observou-se que ape-
nas uma amostra apresentou conta-
minagdo por coliformes ambiental
e termotolerantes de acordo com as
normas nacionais €, em 100% das
amostras, auséncia de Salmonella
sp., indicando condig¢des higi€nicas e
sanitdrias inadequadas durante a pro-
dug¢do, manipulagdo, armazenamento
e comercializac@o. Todas as amostras
apresentaram fibras sintéticas, duas
das quais continham presenca de
inseto e fragmentos, e uma amostra
apresentou material carbonizado. Isso
sugere que a investigacao de materiais
estranhos nesses produtos seja conti-
nua, porque esses resultados indicam
alimentos que podem apresentar ris-
cos a saude humana, sendo necessario
um programa de monitoramento mais
adequado nos locais de produgdo de
chocolate e seus produtos, incluindo
a formagdo dos manipuladores e
cumprimento das Boas Préticas de
Fabricacao (BPF), bem como a Ana-
lise dos Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

Palavras-chave: Chocolate.
Contaminagdo. Coliformes. Salmonella.

SUMMARY

Easter eggs chocolate are obtai-
ned from a mass of chocolate, stuffed
or not. The set of characteristics
that distinguish these ingredients
determines the degree, type of con-
tamination and hygienic conditions
during processing and marketing,
temperature and heating time, which
may lead to transfer of pathogenic
microorganisms and encourage the
growth of yeasts and molds. This is
a study of the analytical results ob-
tained by microbiological analysis
for determination of total coliforms
at 35 ° C and thermotolerant at 45
° C, and salmonella, according to
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APHA (1992). Through monitoring
the percentage of samples approved
and rejected, according to the rules
of the Brazilian legislation (ANVISA,
2001) and microscopic analysis, we
used the method of the Association of
Official Analytical Chemists Interna-
tional: Tech. 965.38 (AOAC, 2000),
with modifications. It was observed
that only one sample showed con-
tamination by fecal coliforms and
environmental according to national
standards, and 100% of the samples,
Salmonella sp., Indicating hygienic
conditions and inadequate hygiene
during production, handling, storage
and marketing. All samples showed
fibers, two of which contained the
presence of insect fragments, and one
sample carbonized material. This su-
ggests that the investigation of foreign
materials such products is continuing,
because these results indicate that
food can pose risks to human health,
requiring a monitoring program best
suited to local production of choco-
late and its products, including the
training of handlers and compliance
with Good Manufacturing Practices
(GMP) and the Analysis of Critical
Control Points (HACCP).

Keywords: Chocolate. Contamination. Coliforms.
Salmonella.

INTRODUCAO

ovo de Pdscoa é um produto
de chocolate em formato
de ovo de varios tamanhos,
comercializado durante o
periodo da Péscoa, e normalmente
¢ composto por uma massa ou pasta
de cacau com adi¢do de ingredientes
opcionais. Os altos precos alcangados
pelos produtos industrializados tém
levado os consumidores na busca
de artigos mais baratos, produzidos
por artesdos e comercializados sem
nenhuma fiscaliza¢do. Sdo incluidos

entre os produtos de confeitaria e
como sdo destinados a venda direta ao
consumidor ou efetuada diretamente
em balcao do préprio local de produ-
¢do, geralmente sdo dispensados de
registro em 6rgdo oficial.

De acordo com Speck (1992),
os produtos de confeitaria prepa-
rados com chocolate ou recheados
com creme de chocolate, podem
apresentar uma microbiota alterante
por bactérias, espécies de Bacillus
e Clostridium, mofos osmofilicos
como Aspergillus niger, Aspergillus
sydowi e espécies de Penicillium,
além de mofos xerofilicos como o
Aspergillus glaucus e Penicillium
expansum. Historicamente, produtos
de confeitaria estdo associados a
danos a saude publica quanto a vei-
culacdo de doencas e toxinfeccdes
alimentares transmitidas por outros
alimentos. Contudo, a “Food and
Drug Administration” (FDA) reco-
nhece que ndo hd garantia absoluta
de que certo lote ou partida particular
de alimento ndo estéril esteja livre de
Salmonella, necessitando por isso um
plano especifico de amostragem para
a presenca de salmonela nesses ali-
mentos, onde a aceitagdo ou rejei¢ao
de um lote de alimento é determinada
pela aplicacdo deste plano especifico,
uma vez que as agéncias reguladoras
nem sempre possuem um plano de
tolerancia para este organismo para
todos os produtos de confeitaria.

Estes produtos raramente sofrem
deterioragdo microbiana, desde que
devidamente preparados, processados
e armazenados, principalmente em
baixa umidade. Entre os doces que
apresentam deterioragdo microbiana,
estdo aqueles elaborados com cremes
de chocolate, os quais, as vezes, tetm
altos indices de micro-organismos.
O micro-organismos responsaveis
nestes casos sdo Clostridium spp.,
especialmente CL sporogenes, que
encontram nesses produtos condigdes
adequadas ao seu desenvolvimento
e entram nos produtos por meio dos
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acucares, xaropes e outros ingredien-
tes (JAY, 2005).

Recentemente, a incidéncia de
gastrenterites e relatos de surtos
individuais e coletivos atraiu cres-
centemente a publicidade quanto a
contaminacdo de alimentos comer-
cializados por ambulantes e artesaos,
e anecessidade de um maior controle
e conhecimento da populagcdo no
sentido de evitar estas enfermidades,
assim como de adquirir produtos
que oferecam uma boa qualidade
sanitdria, evitando assim a perda e a
deterioracdo desses produtos no seu
domicilio. Entretanto, nem sempre
os riscos oferecidos pelos alimentos
podem ser visualizados pelo consu-
midor, o que leva aos 6rgaos oficiais
uma responsabilidade maior quanto
a este controle.

A contaminacdo em ovos de cho-
colate produzidos artesanalmente
e comercializados sem nenhuma
fiscalizacdo € preocupante, conside-
rando que estes sdo constituidos por
matéria-prima geralmente de baixa
qualidade, uma vez que o artesdo se
preocupa com o baixo custo desta
para viabilizar um produto final mais
barato e aceitdvel pelo consumidor,
quando comparado aos ovos de cho-
colate industrializados. Em conse-
quéncia desta atitude, a presenca de
micro-organismos de origem fecal,
assim como de parasitos, insetos e
sujidades é constantemente verifica-
da, tornando estes produtos de baixa
qualidade e oferecendo risco para a
satde do consumidor.

A manipulacdo inadequada, as-
sim como a exposi¢do ao ambiente,
aumenta o risco de contaminacdo
desses produtos. A presenca macica
de bolores e leveduras em produtos
de confeitaria, assim como coliformes
e Salmonella, pode indicar que no
decorrer do processo de producdo,
embalagem, armazenamento e co-
mercializacdo, ocorreram falhas que
expuseram estes produtos a contami-
nantes microbianos assim como con-
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tato com insetos e materiais estranhos.

Produtos quimicos, metais pesa-
dos, parasitos, fungos, virus e bacté-
rias sdo apontados como responsaveis
por enfermidades alimentares por
diversos autores e sua freqiiéncia
vém aumentando com o consumo de
alimentos frescos, crus ou cozidos em
temperaturas inadequadas, ou ainda
quando ¢ utilizada matéria-prima
contaminada e/o manuseada inade-
quadamente.

O presente trabalho objetivou
realizar andlises microbioldgicas e
microscopicas em ovos de pascoa pro-
duzidos artesanalmente e comerciali-
zados no municipio de Cuiabd-MT,
para determinacdo da presenca de
alguns agentes microbianos indicado-
res de higiene inadequada e sujidades
leves que possam apresentar risco a
saude do consumidor.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo quali-
-quantitativo de resultados analiticos,
realizado no periodo entre 2007 e
2008, através de andlises para deter-
minagdo de Coliformes ambientais e
termotolerantes a 45°C, e Salmonela
sp., segundo APHA (1992) e a andlise
quantitativa através da determinagao
de médias numéricas dos resultados
obtidos de acordo com padrdes micro-
biol6gicos da ANVISA - RDC N°12
(BRASIL, 2001).

Para pesquisa de sujidades leves
foi utilizado o método proposto pela
Association of Official Analytical
Chemists International: Tecn. 965.38
(AOAC, 2000), com as seguintes mo-
dificagdes: para cada andlise utilizou-
-se 25g da amostra; a peneira usada
foi a ABNT n° 170 e a extragdo das
sujidades leves foi realizada substi-
tuindo o heptano por querosene.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados apresentados na Tabela
1 mostram contagens de Coliformes

termotolerantes a 45°C superiores
aos padrdes estabelecidos pela RDC
N° 12 (BRASIL, 2001) em uma das
amostras, indicando contaminagdo
fecal direta e condicdes higiénicas
sanitdrias inadequadas, levando a
sugerir que estes artigos possam
conter micro-organismos patdgenos
nao avaliados neste estudo (ICMSF,
1983; FORSYTHE, 2002; JAY,
2005), bem como a presenga inacei-
tavel de sujidades leves e de insetos
e seus fragmentos, que, além de re-
presentarem contaminantes fisicos,
indicam possiveis fontes de conta-
minag¢do microbiolégica do produto.

De acordo com Vargas e Almeida
(1996), além dos prejuizos quantitati-
vos e qualitativos provocados direta-
mente pelos insetos, eles podem criar
como resultado do seu metabolismo
e atividades, condi¢des ideais de
temperatura e umidade para o desen-
volvimento de fungos. Podendo estes
afetar a qualidade fisica, sanitdria e
nutricional dos produtos, alterando o
sabor, odor e aparéncia do produto,
além da produg@o de micotoxinas que
causam severos danos a satde.

Viérios alimentos que ndo sdo
de origem animal s3o identificados
como veiculos de Salmonella. Estes
alimentos incluem o coco, a cebola,
0s cereais em po, 0s bombons e ovos
de chocolate, entre outros. Entretan-
to, estes veiculos provavelmente fo-
ram contaminados por fontes animais
ou por uma manipulacio inadequada
(ICMSEF, 1998).

A ndo detecgdo de Salmonella na
amostra por si s6 ndo é um indicativo
da auséncia de patégenos uma vez
que estafilococos, entre outros, nao
foram pesquisados. A presenga de
bactérias é evidenciada em muitos
estudos em ambientes, bancadas,
utensilios e equipamentos, onde, de
acordo com Coelho et al. (2007),
a auséncia de recomendacdes es-
pecificas para estes itens dificulta
a avaliacdo dos resultados obtidos
quando associados aos riscos de
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contaminacdo dos alimentos mani-
pulados em ambientes higienizados
inadequadamente, considerando que
as células vegetativas de bactérias
costumam estar presentes em menor
nimero no ar e em ambientes, quando
comparados com esporos bacterianos
e de fungos. Segundo Kang (1989),
isto ocorre em virtude das células
vegetativas ndo sobreviverem por
longo periodo em substratos inertes,
e assim os resultados obtidos podem
ndo revelar completamente o perigo
associado a que os consumidores
destes produtos estdo expostos.

As caracteristicas intrinsecas do
chocolate ndo permitem o desen-
volvimento de bactérias que causam
enfermidades, no entanto, bactérias
patogénicas como Salmonella, po-
dem permanecer latentes nesses
produtos e, tendo em vista a baixa
dose infectante desta bactéria, podem
acarretar na transmissao de Doengas
Veiculadas por Alimentos (DVAs)
(STEFANI, 2009). O chocolate e a
maioria dos produtos de chocolate
sdo demasiadamente secos e aguca-
rados, possuindo uma baixa atividade
de dgua para permitir a proliferacao
das bactérias, porém, no chocolate,
as bactérias podem permanecer por
longo tempo, de modo latente. O licor
de cacau, muitas vezes utilizados nos
recheios destes produtos, pode conter
Salmonella. Em muitas fabricas a
qualidade microbiolégica é mantida
adequada, via controle pelo calor, no
entanto, a temperatura necessaria para
matar as bactérias no cacau liquido,
pode modificar o sabor deste produto.

A baixa atividade de agua pre-
vine o crescimento de Salmonella
no chocolate mesmo que esta es-
teja presente. Pelo mesmo motivo
geralmente Staphylococcus aureus
e Clostridium perfringens também
ndo sdo um problema em produtos
de confeitaria como doces e choco-
lates. Entretanto, alguns fatores vao
influenciar na presenca de bactérias
contaminantes em chocolate e seus
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Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas e microscopicas de ovos de chocolates produzidos artesanalmente.

Salmonela Coliformes Coliformes Presenga de
Amostra em £5 g ambientais (35°C)  tErmotclerantes insetos ou Sujidades leves
|NMFig) {45°C) INMPIg) fragmentos
Padraco auséncia = 10 auséncia auséncia
iy Aussnie <3 =3 Ausenle Fig sintético &
Prasenga de Figs samtestico 1
Az L = <3 inselo & taterial organico
fragmenlos carbonizado &
By Ausante 15 4 Ausenla Fio sintétien 1
Fresenga de Fio sintético 4
B: stz w = ingelo Teride sintétics 1

produtos como: o uso de ingredientes
contaminados como o leite em p6, ca-
cau, produtos de ovos, varios frutos e
vegetais, e adicao de proteina animal.
A contaminacio cruzada de material
nao processado com ingredientes
crus, suspeitos de abrigar Salmonella,
tais como farinhas, leite cru, etc. vao
também favorecer a presenca desta
bactéria no produto final. Outro fator
preponderante € a presenca de areas
umidas e equipamentos 0cCiosos,
porque eles permitem o crescimento
de micro-organismos patogénicos no
ambiente que entdo contaminam 0s
alimentos manipulados préximo a
estes locais (SPECK, 1992).
Salmonella spp. € uma frequente
causa de gastrenterites humanas em
muitos paises. Werber et al. (2005),
descreveram um surto de enfermidade
alimentar por Salmonella oranien-
burg devido a ingestao de chocolate
contaminado na Alemanha, de outu-
bro de 2001 a 24 marco 2002, com re-
percussao internacional, alcancando
valores de casos estimados superiores
a 439 notificagdes, registradas s6 na
Alemanha. Simultaneamente, um

aumento das infeccoes foi também
observado em outros paises euro-
peus todas decorrentes da ingestao
do chocolate alemao proveniente da
mesma empresa. S. orannienburg,
embora ndo seja um agente comum
de salmonelose humana, foi isolada
de amostras de chocolates de duas
marcas produzidas por uma mesma
empresa, a partir de restos de cho-
colate que tinham sido consumidos
antes do inicio dos sintomas pelos
pacientes, e uma amostra obtida de
uma residéncia antes do surto, tam-
bém proveniente da empresa alema.

Estudos realizados por Carneiro
et al. (2005), em amostras de bombas
de chocolate com recheio de creme
mostraram que 40% das amostras
analisadas estavam em desacordo
com os padrdes microbioldgicos para
Staphylococcus aureus e Bacillus
cereus, e 10% ndo atendiam o padrao
fixado somente para Staphylococcus
aureus, sendo todas as amostras
classificadas como produtos em
condig¢des sanitarias insatisfatorias e
portanto, produtos impréprios para o
consumo. Ainda segundo os autores,
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Staphylococcus aureus, Bacillus ce-
reus e coliformes fecais, dependendo
do nimero encontrado por grama do
produto, bem como apenas a presenca
de Salmonella spp em 25 gramas,
podem indicar impropriedade ao
consumo humano, visto que estao as-
sociados a veiculagdo de toxinfeccoes
alimentares.

Os indices de coliformes termoto-
lerantes (45°C) embora baixos, 4 e 23
NMP/g, indicam contaminagdo fecal
do produto e condi¢des higiénicas
sanitdrias inadequadas durante a pro-
ducio. Considerando que as coletas e
analises foram realizadas logo ap6s a
producdo dos ovos de chocolate, ndo
sendo dado tempo para multiplicacio
dos micro-organismos presentes,
acredita-se ser esta a principal causa
do ndo isolado de coldnias caracte-
risticas de Salmonella uma vez que
esta ndo é um bom competidor e nio
houve tempo hébil para sua multipli-
cac¢do. O isolamento de coliformes a
45°C por si s6, segundo a RDC N°
12 (BRASIL, 2001) ja indica risco
da presenga de bactérias intestinais
no produto.
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A presenga de fungos em choco-
late em barra, ovos e bombons € mais
frequente que a presenca de bactérias.
Embora que na fermentacido do ca-
cau possa haver contaminacgdes por
fungos, ainda ndo foi comprovada a
possibilidade da producao de toxinas
fingicas tipo aflatoxina nestes pro-
dutos, sendo considerado apenas do
ponto de vista higiénico (STEFANI,
2009).

As amostras deste estudo apre-
sentaram insetos e seus fragmentos,
fio sintético e material orgénico
carbonizado detectados, sendo con-
siderados como inapropriados para
consumo, pelo risco que oferecem a
presenca de insetos e outros vetores
nos locais de fabricacdo destes pro-
dutos, estando em desacordo com a
Resolu¢@o da Comissdao Nacional de
Normas e Padrdes de Alimentos N°
12, de 1978, que exige a auséncia de
sujidades em bombons e similares e
que esses produtos sejam fabricados
com matéria-prima segura: limpa,
isenta de matéria terrosa, parasitos
e detritos vegetais e animais (BRA-
SIL, 1978). Embora a atual legisla-
¢do brasileira (RDC 175/2003), que
descreve sobre a avaliacdo de maté-
rias macroscopicas e microscopicas
prejudiciais a saide humana em ali-
mentos embalados, determinar que
a presenca desses tipos de sujidade,
ndo seja considerada como prejudi-
cial a saide humana (DIEFENBACH
et al., 2008).

Insetos, como moscas e baratas,
assim como ratos, camundongos e
péssaros, devem ser considerados
como fatores de risco quando pre-
sentes em locais de manipulacado
de alimentos e o seu controle e
eliminacdo devem ser realizados,
através do emprego de Boas Praticas
de Fabricacgdo. A presencga de pélos,
como os de roedores que sdo po-
tenciais transmissores de uma série
de doencas como a leptospirose e a
salmonelose, indicando ter havido
contato do produto com o animal,

excrementos ou urina dos mesmos
(STANYS et al., 1981; VASQUEZ,
1981). Muitos trabalhos demonstram
a importancia da andlise microsco-
pica como indicador das condigdes
higiénicas e risco de fraudes de pro-
ducgio de alimentos.

Foram analisadas 140 amostras
de produtos de cacau, sendo 67 de
chocolate em p6 e 73 de chocolate
em tablete, na Secdo de Microscopia
Alimentar do Instituto Adolfo Lutz,
com a finalidade de verificar as con-
dicdes higiénicas desses produtos,
propor limites de tolerdncia para
sujidades leves e pesquisar fraudes.
Concluiu-se que 92,14% do total das
amostras analisadas continham de 0
a 10 fragmentos de insetos; 2,14%
continham pélos de roedor e 2,50%
estavam parasitadas por dcaros.
Sugeriram-se modificacdes na legis-
lagdo atual, propondo-se um limite
de tolerancia de até 10 fragmentos de
insetos a cada 50g de chocolate em
p6 ou 100g de chocolate em tabletes.
Sugeriu-se também, que seja mantida
a exigéncia que proibe a presenca de
acaros e de pélos de roedor nesses
produtos. Quanto a fraudes, verificou-
-se que 10,07% das amostras estavam
fraudadas com amido de milho e que
8,57% continham soja, em desacordo
com a formulagao. Propds-se que seja
revogado o parecer aprovado pela
Camara Técnica de Alimentos em
14/12/79 que considera licito o uso de
farinha de soja integral pré-cozida nos
produtos de cacau, chocolates, bom-
bons e similares (ZAMBONI, 1988).

CONCLUSAO

As condicdes higiénico-sanitdrias
inadequadas verificadas nas amostras
analisadas através das andlises micro-
biolégicas e microscopicas apontam
para a necessidade de controle por
parte da vigilancia sanitdria quanto a
comercializac¢do de produtos alimen-
ticios artesanais, bem como alertam
sobre o insuficiente conhecimento
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e aplicacdo de técnicas higiéncias
de manipulacdo de alimentos, sendo
necessdrio o treinamento dos mani-
puladores e cumprimento das Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), bem
como a Andlise dos Pontos Criticos
de Controle (APPCC).

A presenca de sujidades leves, de
insetos e seus fragmentos, além de
representarem contaminantes fisicos
inaceitdveis, indicam possiveis fontes
de contaminacdo microbioldgica do
produto e risco a saide do consu-
midor.
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RESUMO

Os supermercados comercializam diversos tipos de produtos alimenticios,
dentre os quais o pescado. Este alimento possui caracteristicas altamente be-
néficas, contudo por ser altamente susceptivel a deterioracio, pode se tornar
um risco a saide do consumidor. Para que o pescado exerca fungdes nutritivas
e ndo veicule agentes etioldgicos causadores de doengas alimentares ha a ne-
cessidade da utilizagdo de métodos e sistemas de qualidade. Objetivou-se neste
trabalho avaliar, através do uso de checklist, as Boas Préticas de Manipulacao
do pescado em trés estabelecimentos varejistas da cidade do Rio de Janeiro.
Foram avaliados 56 itens relacionados a higiene e a conservacgao de instalagoes,
equipamentos, utensilios e manipuladores. Com os dados obtidos, a loja B foi
a que possuiu o melhor resultado, embora com um niimero alto de irregulari-
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dades. Apds orientacdes técnicas foram
evidenciadas apenas melhorias pontu-
ais. Os supermercados pesquisados nao
possuiam programa higiénico-sanitario
para garantir a seguranca dos alimentos
manipulados e expostos a venda para
o consumidor. Pode-se concluir que
todos os estabelecimentos visitados
necessitam de mudangas em todos os
aspectos higiénico-sanitarios devendo
haver comprometimento por parte do
sistema gestor visando a producio de
alimentos seguros.

Palavras-chave: Supermercados.
Qualidade. Checklist. Seguranca dos
Alimentos.

SUMMARY

The supermarkets commercialize
several types of products, among
them is the fish. This food has highly
benefic characteristics however; as a
highly susceptible to deterioration,
it can become a risk to consumer’s
health. So that fish can fulfill its
nutritious functions e doesn’t carry
causative agents of diseases there is
the need to use methods and quality
system. It was aimed in this work
to evaluate through the use of check
lists the good handling practices in
three retail establishments in Rio
de Janeiro city. Fifty six items rela-
ted to hygiene and the installations
conservation, equipments, utensils,
e handlers were evaluated. By the
data obtained, the A store was the
one that had the best result, although
with a high number irregularities.
After technical orientations, punctual
improvements were evidenced. The
surveyed supermarkets didn’t have a
hygienic and sanitary program to gua-
rantee the safety of the food handled
and exposed to sale for the consumer.
So, it can be conclude that all the
establishments visited need changes
in all hygienic and sanitary aspects
being the manager system committed
to the production o safe food.
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Checklist. Food Safety.

INTRODUCAO

tualmente os supermerca-

dos mostram sua impor-

tdncia ao se apresentarem

como a principal via de
acesso a alimentos nas grandes
metrépoles e periferias. Segundo
Silveira e Lepsch (1997), estes esta-
belecimentos comerciais podem ser
definidos como um varejo generalista
que revende para o consumidor final
ampla variedade de produtos.

Constituindo, portanto, setor
significativo da economia brasileira
e elo sensivel e relevante quando se
analisa a seguranca alimentar (KAS-
PER, 1991).

Segundo a legislacdo vigente
(BRASIL, 1997) o termo “pescado”
compreende peixes, crusticeos, mo-
luscos, anfibios, queldnios e mamife-
ros de dgua doce ou salgada usados na
alimentacao. Para Nery et al. (2006),
o pescado € um alimento de elevado
valor nutricional por possuir protei-
nas de boa qualidade além de vérios
tipos de vitaminas e minerais.

Acrescentando Santos (2006), sob
o ponto de vista nutricional, o pesca-
do possui caracteristicas especificas
como as seguintes: rico em proteinas
de alta qualidade e de rdpida digesti-
bilidade; rico em lisina e amino4cidos
essenciais.

O pescado possui na sua compo-
sicdo 4cidos graxos poli-insaturados,
e como descreveram Germano e Ger-
mano (2001), destaca-se que o valor
biolégico das gorduras é importante
na prevencao de ateroma.

Devido a alguns fatores como
composi¢cdo do seu tecido conjunti-
vo, o desgaste produzido durante o
processo de captura, a dificuldade
de selecdo e controle durante esse
processo e a grande variedade de sua

microbiota, o pescado difere de ou-
tros produtos alimentares de origem
animal (FAO, 1997).

Para Franco e Landgraf (2004), o
pescado é também um dos alimen-
tos mais suscetiveis a deterioracio
devido a atividade de dgua elevada,
composi¢do quimica, teor de gordu-
ras insaturadas facilmente oxiddveis
e, principalmente, ao pH préximo da
neutralidade, que favorece o desen-
volvimento microbiano.

O pescado pode ser um veiculador
de diversos micro-organismos pato-
génicos para o homem (RALL et al.,
2008). Germano e Germano (2001),
citaram que, no caso particular da
pesca maritima, a captura em aguas
costeiras oferece maiores riscos do
que a realizada em alto mar.

Muratori et al. (2004), afirmaram
que a microbiota dos peixes recém
capturados refletem o ambiente ter-
restre proximo ao ambientes hidricos
e as condi¢des microbioldgicas do
local de captura. Apds a captura, as
diversas etapas tecnoldgicas e ma-
nipulacdo em geral, exercem papel
fundamental para as condi¢des higi-
€nicas do pescado.

Santos (2006), afirmou que as
praticas tradicionais de passagem do
pescado fresco através de um ou mais
intermedidrios até o consumidor final,
também contribui decisivamente para
a perda da qualidade e a deterioragdo
do pescado fresco disponivel ao con-
sumidor nas feiras livres, mercados,
peixarias e supermercados do pais.

O consumo mundial de pescado
tem apresentado crescimento, prin-
cipalmente devido ao consumidor
que estd cada vez mais consciente
da importancia dos cuidados com
a saude, verificando-se, com isso,
uma forte tendéncia de mudanca dos
habitos alimentares. A preocupacao
em consumir alimentos mais sauda-
veis que apresentem baixos teores
de gordura, livres de colesterol e
produzidos sem o uso de produtos
quimicos, tem contribuido para um
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acentuado incremento na demanda
das chamadas carnes brancas, grupo
ao qual pertence o peixe (MICHELS,
2002).

O habito de ingerir pescado cru
¢ de introducdo recente no carddpio
dos estabelecimentos de alimentos,
nas grandes cidades brasileiras (GER-
MANO; GERMANQO, 2001). Porém,
¢ de fundamental importancia que o
pescado in natura ndo seja veiculador
de agentes causadores de doencas
alimentares e de metais pesados ao
consumidor.

A producido de alimentos seguros
¢ um desafio atual e visa a oferta de
alimentos livres de agentes que podem
por em risco a satde do consumidor.
Em razdo da complexidade dos fa-
tores, a questdo deve ser analisada
ao longo de toda a cadeia alimentar
(CLEMENTE, 1999; SOLIS, 1999).

Para obtengdo de alimentos se-
guros, hd a necessidade do cumpri-
mento de medidas e procedimentos,
considerando-se de importancia a
instalacdo de um sistema de Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Con-
trole — APPCC. Conforme NACMCF
(1997), o APPCC € um sistema de
gestdo em que a seguranca alimentar
¢ abordada através da andlise e con-
trole de perigos bioldgicos, quimicos
e fisicos desde a produgdo, aquisi¢do
e manipulacido da matéria-prima até a
fabricacio, distribui¢do e consumo do
produto final. Sendo um ponto critico
de controle definido com uma etapa
em que o controle pode ser aplicado
e € essencial para prevenir ou elimi-
nar um perigo para a seguranca do
alimento ou reduzir esse perigo a um
nivel aceitavel.

Em estabelecimentos que prestam
servicos de alimentacdo, devem ser
adotados procedimentos de Boas
Préticas para esses servigos, a fim de
garantir a qualidade higi€nico-sani-
taria e a conformidade dos alimentos
com a legislacdo sanitdria. O dimen-
sionamento das instalagdes deve ser
compativel com todas as operacoes,
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devendo possuir piso, paredes e teto
de revestimento liso, impermedvel e
lavavel (BRASIL, 2004).

Com base nestas premissas; o
objetivo deste trabalho foi avaliar
as Boas Préiticas de Manipulacio do
pescado em trés estabelecimentos
varejistas (supermercados) da cidade
do Rio de Janeiro, RJ, no periodo de
setembro de 2008 a abril de 2009.

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho foi utilizada como
ferramenta de avaliacdo checklists
compostos das seguintes secdes: Area
de Manipulagio, Area de Atendimen-
to, Balcdo de Produtos Resfriados,
Camara de Produtos Congelados e
Céamara de Produtos Resfriados. No
total foram avaliados 56 itens onde
basicamente os seguintes aspectos
foram julgados: estrutura fisica,
manipulacdo e manipuladores, arma-
zenamento e temperatura de armaze-
namento dos produtos, conservacao
e limpeza dos utensilios utilizados na
manipulagdo, conservagdo e limpeza
dos utensilios utilizados na limpeza
das instalacdes e equipamentos, con-
servacdo e limpeza dos equipamentos
e area de manipulacdo, temperatura
das camaras, e armazenamento e
rotulagem do pescado. Os checklists
foram aplicados em trés estabeleci-
mentos varejistas de mesma razao
social no periodo de setembro de
2008 a abril de 2009 totalizando oito
checklists para cada estabelecimento.
Cada item foi classificado como In-
satisfatorio, Regular ou Satisfatorio.
As inspecdes foram realizadas men-
salmente em hordrios e dias diferen-
tes. A partir do diagnostico inicial;
acompanhou-se a evolucdo dos es-
tabelecimentos no periodo estudado.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Todas as lojas inspecionadas
apresentavam na primeira aplicagcao
do checklist um alto indice de nado

conformidades devido a problemas
como: estrutura fisica inadequada,
mau estado de conservacgao, falta
de Equipamentos de Protecao In-
dividual - EPI, falta de produtos de
limpeza e higienizac@o registrados
no Ministério da Satde, auséncia de
protecdo anti-estilhagamento para
lumindrias das salas de preparo e ca-
maras frigorificas, e principalmente,
a falta de treinamento e capacita¢do
dos manipuladores em manipulacdo
higiénica dos alimentos fato que refle-
tiu diretamente em pontos como falta
de asseio pessoal e falta de higiene na
manipulagdo. Os problemas citados
e outros mais detectados estavam
relacionados ndo a auséncia de uma
equipe de seguranca alimentar, mas
principalmente a falta de preocu-
pacdo e/ou conhecimento por parte
dos gestores, dos assuntos ligados
as boas praticas e a seguranca dos
alimentos.

Dos itens citados acima apenas
aqueles que ndo envolviam a necessi-
dade de reparos estruturais ou compra
de novos equipamentos foram modifi-
cados ao longo do tempo e aplicacdo
dos checklists posteriores. Portanto,
o aumento do niimero de itens satis-
fatérios se deu devido melhoria em
aspectos ligados aos manipuladores,
higiene do local e da manipulacio.

Analisando os resultados de cada
loja, percebe-se uma elevagdo no
numero de itens satisfatdrios a partir
do inicio do trabalho em setembro, da
recém-formada equipe de seguranca
alimentar como se pode observar no
Grifico 1. Essa elevacgao foi resultado
da correcdo de problemas como acon-
dicionamento incorreto de produtos,
excesso de residuos em equipamentos
e uniformes sujos e em mau estado
de conservacdo. O fato de na loja,
o pescado ndo ser mais armazenado
na camara de produtos resfriados,
que apresentava uma estrutura fisica
inadequada, também fez com que
o nimero de itens insatisfatrios se
reduzisse.

9%

Esses itens mantiveram-se em
elevacdo até o més de janeiro, inter-
pretando-se que as medidas adotadas
pela gestdo de loja a partir da orien-
tacdo do técnico responsdvel foram
eficazes para a melhoria nas condi-
¢oes de manipulagdo de alimentos no
estabelecimento em questdo.

Entretanto, em fevereiro houve
uma dréistica queda no nimero desses
itens conforme o Grafico 1, que pode
ter ocorrido devido a diversos fatores.
Dentre os quais, o fato desse més
corresponder ao periodo de maior ab-
senteismo por parte dos funciondrios
impossibilitando que os procedimen-
tos operacionais fossem realizados de
forma correta, tais como limpeza e
higienizag@o da sala de manipulacio e
equipamentos, armazenagem correta
dos produtos, controle de data de vali-
dade dos produtos, rotulagem correta,
limpeza de higienizagdo das camaras
de produtos resfriados e congelados,
etc. O fato de fevereiro corresponder
a um dos periodos de maior venda,
também influenciou nessa queda.

O ndo uso de luvas durante a
manipulacdo, apesar de estarem
disponiveis, a falta de conservagao
do balcdo de exposi¢do do pescado,
e irregularidades na camara de pro-
dutos congelados foram alguns dos
problemas que em fevereiro, mais
contribuiram para o mau desempenho
apresentado pela loja.

Dentre as lojas pesquisadas, a
loja A era mais precdria em termos
de condicdes estruturais. Essa foi
a razdo principal para o menor de-
sempenho quando comparada com
as demais.

A partir do més de margo, ana-
lisando o Gréfico 1 percebe-se uma
recuperacdo dos pontos de confor-
midade por parte do estabelecimento
A que quase igualou o nimero de
itens satisfatérios aos do més de
outubro. Isso ocorreu apds acdes
como disponibilizacdo de produtos
de limpeza e higienizacdo regulari-
zados pelo Ministério da Satide na

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

drea de manipulacdo e orientacao dos
manipuladores sobre seu uso correto;
uso adequado de luvas e contentores
de cabelos; uso de uniformes limpos
e em bom estado de conservacao;
instalagdo e manutengdo de armadi-
lhas para insetos e limpeza e arma-
zenamento adequado (estrados) dos
produtos na cdmara de congelados.
Também a partir desse més, ndo
houve armazenamento de pescado na
camara de produtos resfriados, sendo
assim, a mesma ndo foi avaliada com
relacdo a esse aspecto. Isso fez com
que o nimero de itens insatisfatdrios
do més anterior ndo se repetisse.

Apesar das lojas apresentarem qua-
se 0os mesmos problemas, a loja B foi
a tGnica a conseguir manter o nimero
de itens satisfatérios em uma trajetoria
regular conforme o grafico 2, sendo
fevereiro o Unico més que o desempe-
nho caiu mais acentuadamente, assim
como nas outras lojas.

Essa regularidade baseou-se em
aspectos como presenga de lixeira com
tampa de acionamento por pedal com
saco plastico adequado, disponibili-
zacdo de produtos de limpeza e higie-
nizacao regularizados pelo Ministério
da Sadde na area de manipulacio e
orientacdo dos manipuladores sobre

seu uso correto, conservacio limpeza
e higieniza¢io da drea de manipulag@o,
auséncia ou presenga de produtos nao
pertinentes a drea, ndo utiliza¢do de
adornos por parte dos colaboradores,
uso adequado de luvas e contentores
de cabelo, limpeza e armazenamento
adequado dos utensilios utilizados na
manipulagdo, conservagdo e limpeza
correta dos equipamentos € 0 arma-
zenamento adequado do pescado.
Observou-se também uma nova queda,
no entanto mais leve, no namero de
itens satisfatérios no més de abril, que
se justifica pela troca da geréncia do
estabelecimento.

Grafico 1 - Namero e classificacdo dos itens avaliados segundo o checklist aplicado na loja A no periodo de setembro

de 2008 a abril de 2009.

Grafico 2 - Namero e classificagdo dos itens avaliados segundo o checklist aplicado na loja B no periodo de setem-

bro de 2008 a abril de 2009.
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Grafico 3 - Namero e classificagdo dos itens avaliados segundo o checklist aplicado na loja C no periodo de setembro

de 2008 a abril de 2009.

Diferente da loja B, a loja C
apresentou oscilagdes no nimero
de seus itens satisfatérios conforme
o Grifico 3. Sendo essas oscilagdes
resultado da falta de preocupacgio
e fiscalizagdo dos manipuladores e
dreas de manipulacgao pelos gestores.
Tendo a queda gradativa do ndmero
de itens satisfatorios até novembro
sido resultado principalmente da falta
de asseio dos manipuladores, limpeza
e organizacao da drea de manipulacio
insuficiente e falta de produtos para
limpeza e higienizagdo de maos,
equipamentos e drea de manipulacao.

Esses problemas quase que to-
talmente sanados em janeiro, repre-
sentando o maior nimero de itens
satisfatorios.

Assim como no presente trabalho,
Valente e Passos (2004), também de-
tectaram irregularidades semelhantes,
tais como: utilizacao de equipamentos
de refrigeracdo inadequados, niime-
ro ou tamanho de equipamentos e
refrigeracdo insuficientes, falta de
manutencio desses equipamentos,
limpeza e desinfeccdo inadequada,
asseio pessoal dos manipuladores
inadequado, armazenamento ina-
dequado dos alimentos, condi¢des
fisico-estruturais inadequadas e falta
de treinamento adequado para funcio-

ndrios. E ainda classificaram algumas
como deficiéncias de risco elevado,
por possuirem um alto potencial de
dano para a satide do consumidor.

Esse fato s6 vem a confirmar a im-
portancia da detec¢do, correcdo e pre-
vengdo destas irregularidades, jd que
sdo diretamente ligadas a qualidade e
seguranca dos alimentos disponiveis
a venda para o consumidor.

Assim como Vicente (2005), as
amostras de pescado apresentaram
uma grande variacdo de temperatura,
o que interfere de forma direta na
conservacao do produto. No presen-
te trabalho isso foi resultado da ma
conservacio e manutencdo dos equi-
pamentos utilizados, principalmente
os de produtos congelados e da falta
de conhecimento dos manipuladores
sobre as boas praticas de comercia-
lizagao.

A temperatura ¢ um ponto extre-
mamente importante na conservagio
do pescado. Rall et al. (2008), cons-
tataram a ocorréncia de um maior
nimero de amostras de pescado
fresco contaminadas por coliformes
termotolerantes (21,2%) em relacio
ao congelado (10,8%), pois em bai-
xas temperaturas a uma reducio ou
inibicdo do crescimento de micro-
-organismos.
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Com relagdo a qualidade e aspecto
do pescado comercializado, nenhum
dos produtos expostos a venda apre-
sentou qualquer alteracdo sensorial
que sugerisse que 0s mesmos se apre-
sentavam impréprios para o consumo.
Sendo os resultados justificados
pela excelente qualidade da matéria
prima e rdpida comercializagio.
Vicente (2005), avaliou a qualidade
de duas espécies de pescado fresco,
Sardinella brasilliensis (Sardinha) e
Micropogonias furnieri (Corvina),
comercializados também em esta-
belecimentos varejistas, constatando
que 6,6% da primeira espécie e 13,3%
da segunda, se encontravam impro-
prias para o consumo. Apesar do
resultado, que difere do encontrado
pelo presente trabalho, o autor utili-
zou andlises laboratoriais especificas
que possibilitaram a obtencio de um
resultado mais detalhado.

Urbano (2007), constatou que
50% de suas amostras obtidas em
supermercados apresentaram alte-
ragcdes sensoriais que classificaram
o pescado como impréprio para o
consumo. No entanto no presente
trabalho, nenhuma amostra apre-
sentava alteragdes sensdrias que as
classificassem como impréprias para
0 consumo.
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Akutsu et al. (2005), também utili-
zou em seu trabalho um checklist, no
qual definiram como um instrumento
que facilita a visualizag¢do dos pontos
negativos e positivos das unidades
de alimentacdo, e que propicia uma
andlise detalhada de cada unidade.
Verificou também a participagdo do
responsavel técnico como agente
facilitador no cumprimento de
todos os aspectos presentes no
formulério, afirmando também que
este técnico dificilmente consegui-
réd interferir nos itens incluidos na
etapa edificacdo, quando a unidade
ja estd construida e/ou em funcio-
namento, independente do tipo de
estabelecimento. A partir disto,
pode-se entender o motivo pelo
qual os estabelecimentos apresen-
taram resultados tdo ruins, visto
que suas edificagdes e instalacdes,
nao foram construidas para este fim.
A maioria foi adaptada, da melhor
forma possivel para a atividade de
manipulag¢io de alimentos.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados ob-
tidos, pode-se concluir que nenhum
estabelecimento conseguiu resultados
satisfatérios de forma a classifica-los
como aptos para manipulagdo de ali-
mentos. Sdo necessdrias mudangas
em sua estrutura fisica, treinamento
de seus manipuladores e criacdo de
Procedimentos Operacionais Padro-
nizados.

Percebe-se através dos graficos
que, essas mudancas deverdo ocor-
rer em longo e médio prazo; sdo de
percepcdo gradual e que o checklist
constitui apenas uma ferramenta
para que essas medidas possam ser
identificadas, criadas e avaliadas.
H4 a necessidade de mudancas nas
edificacdes e instalacdes dos estabe-
lecimentos e, principalmente, inves-
timento por parte de todo o sistema
gestor objetivando a producdo de
alimentos seguros.
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RESUMO

Considera-se dgua potavel a dgua que pode ser consumida pelos seres
humanos. Infelizmente, a maior parte da 4gua dos continentes estd contami-
nada e ndo pode ser ingerida diretamente. Limpar e tratar a 4gua ¢ um pro-
cesso bastante caro e complexo, destinado a eliminar da 4gua os agentes de
contaminacdo que possam causar algum risco para a satde, e assim torna-la
potavel. A dgua potavel ndo deve conter micro-organismos patogénicos e deve
estar livre de bactérias indicadoras de contaminagéo fecal. Os indicadores de
contaminacdo fecal pertencem ao grupo de bactérias denominadas coliformes.
O principal representante desse grupo € a bactéria Escherichia coli. Para
a realizag¢do deste trabalho foram selecionados dez pontos de bebedouros
distribuidos em uma Universidade e fazendo a andlise da dgua de todos eles
através do método de substrato definido cromogénico, o também conhecido
Colilert, tendo como objetivo monitorar a qualidade bacterioldgica da dgua
dos bebedouros. As amostras coletadas mostraram que 90% destes bebedouros
estavam contaminados com coliformes a 45° C e micro-organismos mesofilos
aerdbios. Todos estes bebedouros se encontravam na drea externa da Instituicao
sendo expostos a poeira e animais silvestres. Contudo o bebedouro que nao
apresentou contaminagdo se apresentava dentro da institui¢do, protegido de
toda a exposi¢do externa.
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Palavras-chave: Qualidade da dgua.
Andlise microbioldgica. Goliformes.
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SUMMARY

It is considered potable water
when suitable for human consump-
tion. Unfortunately, the major part of
water on the continents is contamina-
ted and shall not be directly ingested.
Cleaning and treating water to turn it
potable is an expensive and complex
process, aimed to eliminate conta-
minating agents from water, which
may cause risks to health. Potable
water shall not contain pathogenic
microorganisms and shall be free of
bacteria which indicate fecal conta-
mination. The indicators of faecal
contamination belong to the group of
bacteria called coliforms, which the
main representative is called Esche-
richia coli. The aim of this study is to
watch the bacteriological quality of
drinking fountains. In order to carry
out this project, it was selected ten
drinking fountains placed around an
Institution and analyzed the water of
all by defined chromogenic substrate
method, also known as Colilert. 90%
of these samples were contaminated
with coliforms at 45° C and microor-
ganisms aerobic, all drinkers were
out of institutions exposed to dust
and wild animals. But the water that
don’t present the contaminats It was
within the establishment protecting
the entire exposure the outside.

Keywords: Quality water. Microbiological
analyses. Coliforms. Potable.

INTRODUCAQ

odos os organismos Vivos
necessitam de uma ampla
variedade de compostos
inorganicos para o cresci-
mento, 0 reparo que seria a regene-
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racdo, a manutencio e reproducio.
Um dos compostos mais importantes
¢ a dgua, um dos mais abundantes,
sendo de vital importancia para os
micro-organismos (TORTORA et
al., 2005).

Encontramos dgua em quase tudo
que nos cerca, porém nem todas sao
adequadas para o consumo humano,
sendo assim € necessdria uma analise
periddica sobre sua qualidade (NAS-
CIMENTO et al., 2007).

Agua potdvel é a dgua para o
consumo humano, cujos parametros
microbiolégicos, fisicos, quimicos
e radioativos atendam ao padrdo
de potabilidade e que ndo ofereca
risco a saide. A contaminacio da
dgua pode ocorrer na fonte, durante
a distribuic@o ou nos reservatorios
(KOTTWITZ; GUIMARAES, 2003).

Somente 30 % da populacgio
mundial tém garantia de dgua tra-
tada, sendo que os 70 % restantes
dependem de pocos de outras fontes
de abastecimento passivel de conta-
minagdo (MACEDO, 2001).

A dgua potivel deve estar isenta
de micro-organismos do grupo coli-
formes, sendo na realidade um grupo
heterogéneo de bactérias, que podem
ou ndo ser de origem fecal (OKURA;
SIQUEIRA, 2005).

Como indicadores de deficiéncia
de saneamento, geralmente sdo uti-
lizados as bactérias além do grupo
de coliformes, a Escherichia coli,
sendo o mais importante indicador na
contagem desses micro-organismos.

De acordo com Nascimento
(2007), o consumo de 4gua tratada
para o uso humano vem aumentan-
do significativamente, sendo assim
necessdria a fiscalizagdo e inspegao
das condicdes higiénico-sanitdrias na
manutencdo da qualidade, o que as-
segura ao consumidor ter uma maior
confiabilidade e seguranca.

O mais comum e difundido risco a
saude associado com a dgua de abas-
tecimento é a contaminagdo, direta
ou indireta, por excretas humanas

ou animais, particularmente fezes. A
utilizacdo dessa agua para beber ou
preparar alimentos, o contato durante
o banho e, inclusive, a inalagdo de
vapor d’4dgua, podem produzir um
infec¢cao (BOMFIM; SOEIRO, 2007).

A maior ocorréncia de contami-
nagdo vem através de caixas de agua
abertas ou mal fechadas e, a caréncia de
habitos de higiene pessoal e ambiental.

Pela contaminacdo microbiana
através da dgua, existem doencas
que sdo consideradas de transmissao
hidrica, sendo aquelas em que a dgua
atua como veiculo do agente infec-
cioso, quando os micro-organismos
patogénicos atingem a dgua através
de excretas de pessoas ou animais
infectados, que podem causar proble-
mas no aparelho digestivo do homem.
Essas doengas podem ser causadas por
fungos, bactérias, protozodrios e hel-
mintos (OKURA; SIQUEIRA, 2005).

Atualmente s@o varias as meto-
dologias de andlises que podem ser
utilizadas no controle microbiol6-
gico de 4guas naturais, sendo que a
escolha do método vai depender da
capacidade analitica e pessoal técnico
existente em cada inddstria ou regido
(EXPOLABOR, 2003).

Existem métodos para analise do
crescimento microbiano que podem
ser: nimero mais provavel e método
do substrato definido cromogénico,
também conhecido como técnica de
Colilert.

O método do nimero mais pro-
vdvel é uma técnica estatistica com
base no principio de quanto maior o
numero de bactérias em uma amostra,
maior serd o nimero de dilui¢des ne-
cessdrias para eliminar totalmente o
crescimento em tubos contendo meio
de cultura. Também é muito utilizado
quando as bactérias a serem contadas
nao cresceriam em meio sélido. Para
identificacdo de micro-organismos
também € utilizado, como de coli-
formes fecais em 4gua, que seletiva-
mente fermentam lactose produzindo
acido (TORTORA, et al., 2005).
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J4 o método de Colilert segundo
pesquisas de Ferreira Jinior (2008),
foi um método que surgiu em 1982,
inicialmente para fazer a identificagao
de Escherichia coli através de anélise
de uma das enzimas constitutivas. O
método exige um substrato hidrolisi-
vel MUG, que na presenca da enzima

-D glucuronidase (presente somente
na bactéria Escherichia coli), reage e
libera a substancia 4 metilumbelifero-
na que sob a exposicdo de luz ultra-
violeta produz uma fluorescéncia azul
brilhante. Este método foi adotado
American Public Health Association,
American Water Works Association
e Water Environment Federation
para fazer andlise de dgua potével e
amostras de dgua doce.

Esta técnica é denominada auto-
-andlise, pois ocorre a mudanga de
cor que € produzida pelo micro-orga-
nismo, sem que seja necessario fazer
testes comprobatdrios. Para fazer a
técnica em coliformes em amostra
de dgua, € necessaria apenas a adi¢ao
do reagente, no volume especifico
da dgua em um recipiente, e depois
aguardar a mudanca de cor que ocor-
rerd em 24 horas na temperatura de
35° C (FERREIRA JUNIOR, 2002).

Sendo a d4gua um recurso natural
indispensdavel ao homem, € impres-
cindivel que a sua qualidade seja
preservada, por meio de medidas de
controle rdpido da poluicdo e conta-
minagdo em geral.

Fortuna et al. (2007), apds estuda-
rem a agua de bebedouros de uma Ins-
tituicdo Federal de Ensino Superior,
afirmaram que se torna necessario um
acompanhamento e monitoramento
da qualidade de dgua das Universida-
des, visando uma seguranga, ja que a
comunidade universitaria passa cerca
de um ter¢o do seu dia na institui¢do.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas dez amostras
de 4gua de bebedouros dos blocos
identificados com as letras A, B, C,
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D.E,G,H, L, S e Zsendo uma amos-
tra para cada bebedouro, conforme
a Portaria n°. 518, do Ministério da
Satde (BRASIL, 2004).

Primeiramente foi feita uma es-
terilizacdo do local de coleta com
auxilio de esponja, sabdo para a la-
vagem e depois o bico do bebedouro
era flambado com etanol, a todo o
momento durante a coleta tochas de
fogo acompanharam para que o local
estivesse isento de micro-organismos.

As amostras de dgua dos bebe-
douros foram coletadas em sacos
estéreis (Millipoli) préprios para a
coleta de 250 mL, e adicionado dgua
até a marca de referéncia nos sacos.
As amostras foram cuidadosamente
transferidas para o laboratério de
microbiologia da UNIUBE, onde as
andlises foram realizadas.

A 4agua coletada foi transferida
com auxilio de um micropipetador
de 1 mL da amostra para tubos de
ensaio contendo 9,0 mL de Solugdo
de Salina Peptonada (SSP) de modo a
obter uma dilui¢do a 10! (dilui¢ao de
um para dez). Em seguida, retirou-se
1,0 mL desta diluicdo e transferiu-se

para outro tubo contendo 9,0 mL de
salina, obtendo-se assim a diluicao
102 (dilui¢do de um para cem). O
mesmo método com dilui¢do de 102
obtendo-se assim a dilui¢do de 107
(diluicdo de um para mil). Repetiu-
-se 0 método com a dilui¢ao de 10~
obtendo-se assim a dilui¢do de 10
(dilui¢do de um para dez mil).

Foi feito entdo o método de Pour-
-Plate, fazendo o plaqueamento atra-
vés da amostras do tubo de ensaio
com SSP.

Primeiramente foi retirado 1,0 mL
da dilui¢do 10* colocando na placa
10*, logo depois 0 mesmo processo
foi repetido para a dilui¢ao de 10~
para a placa 10, em seguida do tubo
102 para a placa e por tltimo foi reti-
rado do Erlenmeyer que corresponde
a 10! para a placa 10"". Logo em
seguida foi acrescentado as placas 25
ml de Plate Count Agar (PCA) e todas
as placas foram incubadas a 35°C por
24 a 48 h.

Por fim realizou-se a técnica de
Colilert, que ¢ a técnica de mudanca
de cor causada pelas bactérias, de
total eficiéncia para verificar a pre-

senca de coliformes a 35° C e a 45°
C, técnica segura para comprovar o
crescimento bacteriano. Para o uso
da técnica foram colocados 100 mL
de amostra em um frasco estéril, em
seguida acrescentou-se a cultura do
Colilert, homogeneizou-se e incubou
o frasco a 37° C por 24 horas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Segundo Quadro 1, das 10 (dez)
amostras coleta de diferentes bebe-
douros da Universidade de Uberaba
no més de dezembro de 2008, nove
apresentaram presenga de coliformes
a35°C e 45° C (90%) e apenas uma
(10 %), apresentou auséncia, que seria
a amostra J (Biblioteca). Verificou-se
que todos os bebedouros contami-
nados se encontravam em ambiente
aberto e acessivel a poeira e contatos
aos animais silvestres e o que ndo apre-
sentou contaminagdo se encontrava em
ambiente fechado e controlado.

Os resultados das anélises reali-
zadas na Universidade de Uberaba
foram comparados aos de artigos
cientificos, e de acordo com Fortuna

Quadro 1 - Resultado da analise de dgua dos bebedouros em relagdo a coliformes totais e termo tolerante.

Areasiras C PP Coml ) Cal farres 2 35 O solimmeas a dh
1! Jw 10 Freseaca Presanca
E 1% 10° Frise i Piesenga
- R Fresea Presenca
J ol 10 Freseca Piezenza
F (RN Freseni;a Fresznga
F 1x10° Prezega Fressenga
e AR Frrsoira Fresenci
I KAl Frranach |Tesrna
| 15 101 Frrzea Fressanca
A 1y 10 AlzEncia ArLENGR
=Ty hes Ty S 10 Auzinea TR ) Lo

C FP Cuntagem Paciao em Plaoa,

Fonte: Cados de sutor, 2509,
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Figura 1 - Amostra com Colilert.
Fonte: Dados do autor, 2009.

Figura 2 - Amostra confirmando coliformes a 35° C.
Fonte: Dados do autor, 2009.

Figura 03 - Amostra positiva para coliformes a 45° C.
Fonte: Dados do autor, 2009.

(2007), o resultado das amostras de
dgua coletadas do bebedouro do Cam-
pus da UFJF em relag@o a coliformes
a 35° C (totais) e a 45° C (termoto-
lerantes), foram todos de auséncia.
J4 na Universidade de Uberaba, em
sua maioria houve presenca desses
coliformes.

Apesar dos bebedouros serem
lavados e higienizados diariamente al-
guns bebedouros encontravam-se su-
jos com fezes de animais (pédssaros),
que € justificado porque os bebedou-
ros se encontram em ambiente exter-
no da Institui¢cdo expondo-os a estes
animais, o que facilita a contaminagao
por micro-organismos patogénicos
desses bebedouros. A maioria dos
bebedouros apresentava apenas uma
torneira funcionando adequadamente,
mesmo assim muitas vezes com uma

pressdo baixa aumentando o risco de
retorno de conteudo salivar.

A vigilancia rotineira da qualida-
de bacterioldgica da 4gua € indispen-
savel, tendo em vista a necessidade
de proteger a saide dos consumi-
dores. Devido a isso € necessdrio
realizar exames periddicos da dgua
de consumo a fim de determinar seu
grau de seguranca sob o ponto de
vista bacterioldégico (NETO et al.,
2006).

Pelo método de Colilert, ao in-
serir o pd na amostra ja se observou
uma turvagdo (Figura 1) e depois de
24 horas a 35°C apresentou-se uma
coloracdo verde (Figura 2), confir-
mando a presenca de coliformes
totais (35°C). As amostras foram
entdo, expostas a luz ultravioleta,
onde se observou fluorescéncia,
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identificando que a amostra tinha
a presencga de coliformes fecais
(Figura 3), que em sua maioria é
representado pela bactéria Esche-
richia coli.

O consumo de dgua contaminada
por agentes bioldgicos ou fisico-qui-
micos tem sido associado a diversos
problemas de saide. Algumas epide-
mias de doengas gastrintestinais, por
exemplo, tém como fonte de infec¢io
a dgua contaminada. Essas infeccdes
representam causa de elevada taxa de
mortalidade em individuos com baixa
resisténcia, atingindo principalmente
idosos e criancas menores de cinco
anos (SILVA & ARAUJO, 2003).

As amostras coletadas foram ana-
lisadas pelo método de Pour-Plate,
que se refere aos resultados obtidos
pelo nimero mais provavel. Em 90 %
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das amostras foi observado um cres-
cimento bacteriano o que indicava a
presenca de mesoéfilos aerdbios acima
da Portaria condenando a 4gua para o
consumo humano.

A contagem de bactérias heterotré-
ficas em Unidades Formadoras de Co-
I6nia (UFC), obtidas por semeadura,
em placa permite a contagem minima
estabelecida n padrio bacterioldgico,
por incorporacdo em Agar padrdo.
Assim para avaliar as condigdes sanitd-
rias dos sistemas de abastecimento de
dgua é recomendado que, em 20% das
amostras analisadas por més, semestre
ou ano, seja efetuada a contagem de
bactérias heterotrdficas, que ndo po-
derdo exceder a 500 UFC (BRASIL,
2004). Confirmada e/ou constatada
irregularidade deverdo ser tomadas
providéncias para sua correcao. Assim,
na Universidade de Uberaba através
das amostras de dgua de bebedouro
analisadas, 90 % delas nao se apresen-
taram em condicdes satisfatérias para
0 seu consumo ndo estando dentro dos
padrdes de potabilidade, sendo que
todas elas apresentaram Contagem
Padrdo em Placa acima da portaria
vigente. Apenas uma amostra de dgua
analisada (10 %) apresentou-se dentro
dos padrdes de potabilidade, podendo
entdo ser consumida.

CONCLUSAOQ

Por meio dos resultados que foram
obtidos, nota-se a importancia de au-
mentar a periodicidade da higienizacio
dos bebedouros, padronizar mais cole-
tas para monitorar a qualidade da dgua,
conduzir cursos da drea da sadde, com
mais palestras e orientacdes tanto para
os colaboradores como para os alunos,
com o intuito de orientar melhor sobre
a 4gua potdvel e como preservar e

consumir este produto com mais se-
guranga, prevenindo assim possiveis
contaminacdes patogénicas.
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RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade da d4gua fornecida por diferentes
aparelhos de filtragdo rapida (vazao entre 40 e 60 L . h ), de uso doméstico,
na Regido Metropolitana do Recife-PE, Brasil. Foram realizadas pesquisas de
Coliformes totais e termotolerantes através da Técnica de Presenca-Auséncia, a
contagem de bactérias heterotrdficas através do Pour Plate e medi¢cdo do pH de
amostras de dgua, fornecidas por purificadores domésticos de diversas marcas
e modelos. As amostras foram coletadas no periodo entre fevereiro e junho de
2008. Todos os aparelhos utilizavam o principio da adsorcio em carvao ativado
e foram validados através da aplicagdo de um questiondrio prévio aos usud-
rios. Do total de 26 aparelhos analisados, 50% forneceram dgua contaminada
e 42% forneceram agua sem contaminagdo por coliformes. Dentre os 50%, a
contaminacdo apenas por Coliformes totais chegou a 16% e a contaminacio
concomitante por Coliformes totais e termotolerantes chegou a 34% das amos-
tras. Dentre 0s 42% das amostras efluentes sem contaminacio, este resultado
se deu gracas a auséncia de contaminagdo na dgua antes de ser processada e
em nenhum deles houve diminui¢@o de bactérias heterotréficas apds passagem
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pelo aparelho de purificagdo. Apenas
8% do total de aparelhos forneceram
dgua potavel ao serem submetidos
a filtracdo com 4gua contaminada.
Destes 8%, apenas metade dos apa-
relhos diminuiu a contagem de hete-
rotréficos, enquanto a outra metade
forneceu dgua potavel com aumento
da quantidade de heterotrdficos apds
o processo de purificacdo. O estudo
revelou que apenas 8% dos aparelhos
forneceram dgua potdvel, e destes,
apenas 4%, além de auséncia de
contaminagdo por coliformes, tam-
bém forneceu dgua de boa qualidade
higi€énica. Assim, é possivel concluir
que mesmo sendo usados seguindo
recomendacdes dos fabricantes, os
purificadores existentes no mercado
apresentam deficiéncia em seus pro-
cessos propostos para eliminac@o ou
redugdo da contaminagdo bacteriana.

Palavras-chave: Agua potével. Adsorcgo.
Carvdo ativado. Coliformes.

SUMMARY

The objective of stud was to
evaluate water quality provided by
different fast home filters (flow betwe-
en 40-60L.h-1), in Recife-PE, Brazil.
Total Coliform and Thermotolerant
Coliform were evaluated by using
Presence-Absence technique, hete-
rotrophic bacteria were enumerated
by Pour Plate counting and pH deter-
mination of water samples provided
by fast home filters of different trade
mark whose used the principle of ad-
sorption in active carbon. All devices
were valued by applying of a previous
questionnaire amongst the users.
Water samples were collect between
February and June, 2008. Among a
total of 26 fast home filters analyzed
by this study, 50% have provided
contaminated water. Within those
50%, 16% of samples were contami-
nated by Total Coliform and 34% by
Thermotolerant Coliform. However,
42% of total have not provided water
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with coliform contamination and such
result was due to absence of coliform
contamination in the affluent water.
Within those 42%, there was not re-
duction of heterotrophic bacteria in
the effluent water. Only 8% of total
have provided potable water when
filtration was used. Within those 8%,
half of samples have decreased the
heterotrophic bacteria number while
in the other half potable water and
increase in heterotrophic bacteria
number were observed after purifica-
tion. This study spotted that only 8%
of fast home filters provided potable
water and amongst those devices,
only 4% provided water of better
hygienical quality as well as absence
of coliform contamination. Although
being used following manufacturers
recommendations, this study highli-
ghted that many home filters found
for selling have no efficiency in their
processes.

Keywords: Potable water. Adsorption.
Active carbon. Coliforms.

INTRODUCAQ

dgua continua a ser a prin-

cipal fonte de transmissao

de patégenos entéricos

em paises em desenvol-
vimento (CHRISTOVAO, IARIA,
CANDEIAS, 1964; NOGUEIRA et
al, 2003). Os casos de transmissao
desses patdogenos sdo registrados
como gastroenterite que, normal-
mente, manifesta-se como diarréia
aguda e, muitas vezes, necessita de
intervencao hospitalar. Em sua maio-
ria, acometem criangas até o 5° ano
de vida. No Brasil, a gastroenterite é
causa de 12% de morte de criancas
com menos de 5 anos (BRASIL,
2008). Relatérios da OMS mostram
que na América Latina doengas vei-
culadas a agua representam mais de
20% da mortalidade infantil (BERN

etal, 1992). Em dreas urbanas pobres
do Nordeste brasileiro, estudos lon-
gitudinais encontraram médias de 4
a 6 episddios ao ano de diarréia em
criancas com idade de 3 a 24 meses,
o que corresponde de 20 a 40 dias
por ano com sintomas da doenca
(GELDREICH et al, 1983; LIMA et
al, 2000).

O isolamento e a identificagdo de
todos 0s micro-organismos patogéni-
cos a partir da 4gua sdo, muitas vezes,
complicados, onerosos e a obtencao
dos resultados demandaria muito
tempo. Por esta razao, na verificacao
das condi¢des sanitarias das dguas,
sdo pesquisados certos grupos de
bactérias, denominados “indicadores
de poluicdo fecal”. A presenca destes
micro-organismos, que sao habitantes
normais do intestino de animais de
sangue quente, indica a presenca de
polui¢do de origem fecal e a possibi-
lidade da existéncia de contaminacdo
por micro-organismos patogénicos de
origem intestinal (APHA, 1998).

Cumpre salientar, porém, que na
andlise de aguas, as bactérias indica-
doras de polui¢do fecal mais utiliza-
das sdo as pertencentes aos grupos
dos coliformes totais e termotole-
rantes (APHA, 1998; GELDREICH,
1974a; GELDREICH, 1974b).

Define-se o grupo coliforme
como: “todas as bactérias aerébias ou
anaerdbias facultativas, Gram-nega-
tivas, ndo esporuladas e na forma de
bastonete”, que fermentam a lactose
com formacdo de gds em um prazo
de 48h, mantidas a 35 °C. Podem
ser classificadas em: Escherichia,
Aerobacter, Citrobacter, Klebsiela e
géneros que raramente aparecem em
fezes como a Serratia. Eles podem
diferir nas caracteristicas bioqui-
micas, soroldgicas e no seu habitat
(BRASIL, 2004; WHA, 1972).

Estudos realizados pelo Instituto
Tecnol6gico do Estado de Pernam-
buco — Brasil — ITEP (1993), para
avaliar a potabilidade e tracar um
perfil higiénico-sanitdrio da dgua
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consumida em residéncias, empresas
e hospitais da cidade, mostraram que
em mais de 50% das amostras de
residéncias, foi identificada conta-
minagdo pelo grupo coliforme, ndo
sendo possivel uma comparagdo com
registro de anos anteriores devido a
inexisténcia de dados divulgados em
Pernambuco — Brasil. Evidenciou-
-se que as aguas de abastecimento
apresentaram altos indices de con-
taminacdo microbioldgica devido as
redes internas de fornecimento, ou
seja, cisternas, caixa d’dgua, torneiras
e bebedouros, cuja manutencdo da
higiene ndo vinha sendo observada
(MARCAL et al, 1994).

Com isso, pode-se justificar a
necessidade da utilizacdo de proces-
sos complementares de purificacdo
de 4gua, no Ambito doméstico, até
mesmo em aguas que tenham um
tratamento prévio por estagdo con-
cessionaria.

Assim, o presente trabalho tem
por finalidade avaliar a qualidade
bacterioldgica da dgua fornecida por
aparelhos de filtracao rapida (vazao
entre 40 e 60 L . h''), em diferentes
residéncias na Regido Metropoli-
tana do Recife - Brasil (Figura 1).
Os resultados foram analisados de
acordo com padrdes estabelecidos
pela legislacdo brasileira vigente
(BRASIL, 2004).

MATERIAL E METODOS

Amostras de dgua, fornecidas
por filtros rdapidos (purificadores
com vazdo entre 40 e 60 1.h"), foram
coletadas em diversas residéncias,
localizadas em bairros da Regido
Metropolitana do Recife. As coletas
foram realizadas entre os dias dois de
fevereiro e quatro de junho de 2008,
perfazendo um total de 26 aparelhos.
Sendo 90% dos aparelhos alimen-
tados por dgua tratada na estacdo
concessiondria publica e 10% origi-
ndrias de pogo artesiano privado. Tais
aparelhos foram montados por cinco
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Figura 1 - Regido Metropolitana do Recife — Brasil.
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Figura 2 - Esquema de Resultados de pesquisa do grupo coliforme.



ARTIGO

fabricantes, e de cada fabricante, ao
menos dois modelos diferentes (WE-
BER, 2007).

Antes da analise, foi realizada
a etapa de validacdo dos aparelhos
que participariam da pesquisa, sendo
aplicado um questiondrio com 13
perguntas. O objetivo principal foi
nortear as condi¢des higiénicas da
dgua antes do processo de purifica-
cdo realizado pelos aparelhos, bem
como fornecer informacdes sobre
prazos, manutengdo e cuidados dos
usudrios com os purificadores utiliza-
dos. Foram excluidos aparelhos que
estavam sendo usados em desacordo
com as normas e recomendacdes dos
fabricantes.

Foram coletados 400 mL de dgua
em recipientes assépticos em cada lo-
cal, 200mL antes e 200 mL depois do
processo de purificagdo. As amostras
foram analisadas quanto a presenca de
bactérias do grupo coliformes totais
(CT) e termotolerantes (CTT), além
da realizac@o da andlise quantitativa
de bactérias heterotréficas e verifica-
¢do do pH.

A Anédlise qualitativa da d4gua para
coliformes foi realizada utilizando
o método de Presenga-Auséncia. A

técnica baseia-se na identificacdo do
grupo de bactérias que fermentam
lactose presente no Caldo Lactosado
(CL), acidificando o meio e produzin-
do gas, segundo a American Public
Health Association (APHA).

A quantificacdo das bactérias
heterotréficas foi realizada usando
o método pour plate em meio PCA
(APHA, 1998). A leitura foi realizada
apos incubagao por 72ha 35 °C. O pH
foi medido em potencidometro digital
(Digimed: modelo DG20).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto a dgua afluente ao filtro,
dos 26 aparelhos analisados, apenas
10 (38%) deles receberam dgua con-
taminada por coliformes, os outros
16 aparelhos (62%) receberam dgua
potavel do ponto de vista bacteriol6-
gico. Dos 10 aparelhos que trabalha-
ram com 4dgua contaminada, apenas 2
aparelhos (8%) forneceram agua livre
de contaminacio, aos seus usudrios,
apos a filtracdo. Os outros 8 aparelhos
(30%) forneceram dgua ainda com
contaminag¢do, ndo conseguindo reter
bactérias do grupo coliforme. Dos 16
aparelhos (62%) que receberam dgua

potavel, 11 (42%) forneceram amos-
tras de 4gua como recebiam, ou seja,
sem contaminacdo. No entanto, os
outros 5 purificadores (20%) apesar
de terem recebido dgua potavel, for-
neceram agua contaminada por bac-
térias do grupo coliforme. Assim, do
total dos 26 aparelhos, 13 aparelhos
(50%) forneceram 4dgua contaminada
(Figura 2). Um percentual bastante
elevado quando € observada a propos-
ta dos aparelhos de eliminar, a rigor,
a contaminagdo bacteriana, inclusive
do grupo coliforme.

Outro parametro, avaliado através
da quantificacdo de bactérias hete-
rotréficas, foi a condi¢c@o higiénica
das amostras nos momentos antes e
depois do processo de purificagdo.
Mesmo nao sendo pardmetro para
classificar a 4gua como nao potavel
do ponto de vista bacterioldgico (Vide
Portaria 518 — Ministério da Satude
- Brasil), esse € um parametro que
permite avaliar a diminuicdo da carga
bacteriana de um modo geral. Sendo
assim, € mais um pardmetro para
subsidiar a eficiéncia dos aparelhos
purificadores de agua.

A Figura 3 ilustra a quantidade de
bactérias heterotréficas das amostras

Figura 3 - Gréfico da Relagdo Saida / Entrada (Bactérias Heterotroficas).
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efluentes em relacdo as amostras
afluentes.

Mesmo as amostras sem conta-
minagdo por coliformes na saida dos
aparelhos, apresentaram significativo
aumento na quantidade de bactérias
heterotréficas. Alguns resultados
foram indeterminados devido a quan-
tidade de coldnias incontdveis. No
entanto, alguns aparelhos forneceram
indicios de aumento ou diminui¢cao
das UFC (unidades formadoras de
coldnias) expressos pelas setas tra-
cejadas (Figura 3). A diminuicdo de
UFC/mL de bactérias heterotréficas
foi efetiva em 2 aparelhos (8%): os
aparelhos 6 e 15. No entanto, o apa-
relho 15, mesmo fornecendo amostras
com contaminagdo por coliformes,
conseguiu diminuir a quantidade de
UFC/mL de bactérias heterotréficas.
Assim, apenas 4% dos aparelhos for-
neceram além de dgua potdvel dgua
com reducdo de bactérias heterotrd-
ficas (Aparelho 6).

A média dos valores de pH das
amostras fornecidas pelos aparelhos
de purificacdo foi de 6,79; sendo o
valor de pH mais baixo 4,5 e o mais
alto 9,7. O Ministério da Saidde do

Figura 4 - Diferenca de pH (Saida — Entrada).

Brasil recomenda que os valores de
pH estejam na faixa compreendida
entre 6 € 9,5. No entanto, 12% dos
aparelhos forneceram valores de pH
abaixo da faixa recomendada e 4%
dos aparelhos forneceram valores
acima.

Os pontos acima do eixo das abs-
cissas indicam aumento no valor do
pH da agua fornecida pelo aparelho
em relacdo ao valor da alimentagdo
(Figura 4). De um modo geral, pode-
-se dizer que houve uma leve ten-
déncia a diminuicdo do pH da dgua
processada pelos aparelhos. Uma
das razdes se deve, provavelmente,
a produgdo de acidos pelas bactérias
retidas no aparelho purificador.

CONCLUSAO

As andlises das dguas submetidas
a filtracdes em diferentes marcas e
modelos de purificadores disponiveis
no comércio, demonstram que os apa-
relhos domésticos de filtracdo rdpida
fornecem aos seus usudrios processos
de filtracdo deficientes quanto aos pa-
rametros bacteriolégicos. Na maioria
das vezes, ndo apenas deixaram de
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reter micro-organismos do grupo coli-
forme e bactérias heterotréficas como
passam a se comportar de maneira
semelhante a “reatores bioldgicos”,
considerando que aumentam o nime-
ro de bactérias e contaminam a dgua
efluente com tais micro-organismos
que previamente ndo existiam. Outro
fator importante reside no fato dos
purificadores estarem submetidos a
filtracdo de dgua previamente tratada,
algumas vezes isentas de contamina-
¢do e, no entanto, nao reduzem carga
bacteriana ao final do processo de
purificacdo. Tais fatos podem ser ex-
plicados pela ocorréncia de acimulo
e proliferacao de bactérias no interior
dos filtros estudados.

Ao final do estudo, pode-se con-
cluir, em sintese, que o baixo de-
sempenho de tais aparelhos utiliza-
dos como purificadores domésticos
podem ser potencialmente fontes
de contaminacio e disseminagdo de
doencas de veiculacdo hidrica.
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RESUMO

Com a finalidade de analisar o conhecimento do consumidor frente a se-
guranca e qualidade dos alimentos foram realizadas entrevistas em um local
central de grande fluxo de pessoas na cidade de Santa Maria, RS. Os consumi-
dores foram entrevistados utilizando-se um questionario com questdes fechadas
e os resultados avaliados através de estatistica descritiva. Foi observada uma
preocupacgdo em relacdo a higiene, fiscalizacdo e riscos a satde, ou seja, as-
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suntos relacionados a seguranca dos
alimentos.

Palavras-chave: Qualidade. Higiene.
Fiscalizagdo. Seguranca.

SUMMARY

With the purpose to analyze the
consumer knowledge about the se-
curity and quality of food it was
made a survey in the city centre of
Santa Maria city, in Rio Grande do
Sul state, Brazil. The consumer was
submitted a questionnaire with closed
questions and the responses were
analyzed using descriptive statistics.
It was observed a concern in relation
to hygiene, fiscalization and health’s
risks, or either, subjects the security
of foods.

Keywords: Quality. Hygiene. Fiscalization.
Food safety.

INTRODUCAO

tualmente pode ser ob-

servado um aumento na

conscientiza¢do do consu-

midor quanto a qualidade e
seguranca dos alimentos. Estes fatos
conduzem a uma preocupaciao com
relacdo a toda cadeia produtiva, ou
seja, desde a fazenda até a comer-
cializacdo do produto final. Aspec-
tos antes pouco valorizados, como
sanidade animal, higiene, qualidade
e confiabilidade sdo cada vez mais
importantes na decisdo de compra
(PORTO, 2005).

Conceituar qualidade € um tanto
complexo, pois € dificil abranger to-
dos os seus aspectos. Segundo Juran
& Gryna (1991), a qualidade consiste
nas caracteristicas do produto que
vao ao encontro das necessidades
dos clientes e, dessa forma, € pro-
porcional a satisfacdo em relagdo ao
produto. Porém, de acordo com Cros-
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by (1994), qualidade quer dizer con-
formidade com as exigéncias, ou seja,
cumprimento dos requisitos. Quando
se fala em qualidade para a inddstria
de alimentos, o aspecto segurancga do
produto € sempre um fator determi-
nante, pois qualquer problema pode
comprometer a saide do consumidor
(FIGUEIREDO & NETO, 2001).

Perante essa realidade, é neces-
sario enfocar o termo seguranca dos
alimentos. Conforme Barendz (1998),
esse termo € um conceito que estd
crescendo na conjuntura global, ndo
somente por sua importancia para
a satide publica, mas também pelo
seu importante papel no comércio
internacional. Hobbs & Kerr (1992),
conceituam seguranga dos alimentos
como a aquisicdo pelo consumidor,
de alimento de boa qualidade, livre de
contaminantes de natureza quimica,
fisica, bioldgica ou de qualquer outra
substancia que possa acarretar proble-
mas a sua sadde. Convém salientar,
que existe certa confusdo com o termo
seguranca alimentar. Esse, de acordo
com o Conselho de Seguranga Ali-
mentar (CONSEA) € definido como:
“o direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente, sem compro-
meter o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de saide que
respeitem a diversidade cultural e que
sejam ambiental, cultural, econdmica
e socialmente sustentdveis”.

Para que se possam entender os
anseios do consumidor brasileiro,
€ preciso primeiro compreender o
comportamento do consumidor, que
pode ser definido como ““as atividades
diretamente envolvidas em obter, con-
sumir e dispor de produtos e servicos,
incluindo os processos decisérios que
antecedem e sucedem estas acdes”
(ENGEL et al., 2000). Assim, este
trabalho se propde a observar o grau
de conhecimento dos consumidores
de carne na cidade de Santa Maria
(RS) referente a seguranca alimentar.

MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma pesquisa survey,
a qual ¢ utilizada para a obtenc¢do de
informacdes por intermédio de uma
entrevista com os participantes, na
qual sdo feitas perguntas acerca do
tema em estudo, por meio de aplica-
¢do de um questiondrio estruturado
para obter uma padronizacdo do
processo de coleta de dados (MA-
LHOTRA, 2001).

O tamanho da amostra foi de 263
consumidores de carne, o que repre-
senta 1% da populac¢do do municipio
de Santa Maria de acordo com dados
do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2007). Os consu-
midores foram selecionados de forma
aleatéria em um local de grande fluxo
de pessoas na regido central da cidade
e entrevistados pessoalmente através
de um questiondrio fechado no peri-
odo de outubro a dezembro de 2007.

A amostra foi composta por
56,65% de individuos do sexo femi-
nino e 43,35% do sexo masculino,
com idades entre 18 e mais de 60 anos
e renda entre menos de 1 e mais de 20
saldrios minimo por més.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dentre os entrevistados, 80,23%
consideram que o consumo de carne
pode causar riscos a sua saide. O
risco microbioldgico foi o mais cita-
do, de acordo com a Figura 1, o que
mostra uma maior preocupacido do
consumidor em relagdo a possiveis
toxinfeccdes alimentares causadas
por bactérias como Salmonella sp,
Staphylococcus sp e Escherichia coli.
Outros fatores mencionados foram
risco quimico, como presenca de
residuos de desinfetantes e vacinas,
risco fisico devido a presenca de
corpos estranhos e outros, como alto
teor de gordura e consumo de carne
sem inspe¢ao sanitdria.

Quanto ao local de aquisi¢do da
carne, 41,54% dos entrevistados rela-
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taram comprar o produto em redes de
mercado, enquanto que 31,52% em
hipermercados e 14,34% em acougues.
No entanto, 5,51% dos consumidores
relataram nao ter preferéncia pelo
local de compra. Em relacdo a priori-
dade na hora da compra, metade dos
consumidores (49,95%) responderam
a higiene pessoal e do ambiente do
estabelecimento, como mostrado
na Figura 2. Este dado, novamente
remete a preocupacdo em relacdo as
toxinfecgdes alimentares. A aparéncia
da carne foi citada por 30,41% dos
entrevistados, fato que demonstra o
interesse por parte do consumidor nas
caracteristicas do produto como cor,
odor e textura. Apenas 4,91% dos en-
trevistados consideram o preco como
fator principal na compra do produto.

De acordo com a Figura 3, a carne
¢ adquirida na forma resfriada por
83,31% dos entrevistados. Barcellos
(2002), explica que o consumidor quer
visualizar melhor o produto, por isso
prefere comprar a carne no balc@o. So-
mente 11,84% optam pela carne resfria-
da e embalada a vicuo, o que segundo
Saab (1999), quando se refere a compra
da carne bovina hd uma necessidade de
instruir melhor o consumidor quanto ao
fato de a carne maturada, por exemplo,
ou a embalada a vdcuo adquirirem
tonalidade escura devido a auséncia de
oxigénio, mas voltarem a cor normal
(vermelho vivo) assim que entram no-
vamente em contato com o ambiente.
Estes dados reforcam a preocupagao
do consumidor quanto a aparéncia da
carne. Na forma congelada, a carne é
adquirida por 4,94% dos entrevistados,
sendo que desta opcdo, 60,00% das
pessoas pertencem a faixa etdria abaixo
de 30 anos, indicando que os jovens se
preocupam em ter reservas disponiveis
em suas residéncias para que o preparo
seja imediato, sem a necessidade de um
maior tempo para se realizar ainda a
compra do produto.

Quando questionados sobre o hibi-
to de analisar a temperatura da gondola
em que a carne estd armazenada no
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Figura 1 —Riscos a salde, na opinido dos consumidores que podem ser proporcionados pelo consumo de carne (em %).

Figura 2 — Aspectos prioritdrios observados pelos consumidores na hora da compra da carne (em %).
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Figura 3 - Forma de compra da carne por parte dos consumidores (em %).

local de compra, apenas 46,77% dos
entrevistados afirmaram possuir. Isto
nos remete a duas situagdes distintas,
como a confianca do consumidor no
estabelecimento de compra ou a falta
de conhecimento sobre a influéncia
da temperatura de armazenagem na
qualidade final e seguranca do produto.

Quanto a insatisfagdo com o
produto adquirido, 47,51% dos entre-
vistados reclamam com o estabeleci-
mento, enquanto que 37,16% dizem
ndo comprar mais no local, situagdo
diferente encontrada por Barcellos
(2002), na cidade de Porto Alegre,
onde a maioria dos consumidores
diz ndo comprar mais no estabele-
cimento.

Quanto a origem da carne, 76,43%
responderam se preocupar com a sua
procedéncia e 83,65% das pessoas
entrevistadas afirmam comprar car-
ne fiscalizada, embora 50,69% nao

sabem qual o tipo de fiscaliza¢do o
produto sofreu. Este dado remete
a uma possivel contradicdo com a
preocupacdo real em relacio a proce-
déncia e origem da carne consumida.
Por fim, 88,97% dos entrevista-
dos pagariam mais por uma carne de
melhor qualidade, o que demonstra a
importancia da produgdo de alimentos
com maior qualidade e seguranca.

CONCLUSOES

Os resultados demonstraram
que boa parte da populacdo possui
a consciéncia de que a carne pode
causar riscos a sua saude, e que isto
estd relacionado com a higiene, afi-
nal o item de maior preocupacio na
hora da compra da carne foi a higiene
pessoal e do ambiente do estabele-
cimento. Porém, observou-se que o
consumidor desconhece a relacdo
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entre fiscalizacdo e seguranca dos
alimentos.

Constatou-se ainda, que a popula-
¢do se mostra disposta a pagar mais
por um produto de melhor qualidade,
dessa maneira, surge a op¢ao aos in-
tegrantes da cadeia de producdo das
carnes estudadas, que podem aumen-
tar seus investimentos em programas
de qualidade, agregando valor ao seu
produto final.

REFERENCIAS

BARCELLQS, M.D. Processo decisério
de compra da carne bovina na
cidade de Porto Alegre. 2002. 109p.
Dissertacdo de Mestrado. Programa de Pos-
-graduacdo em Agronegadcios, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul.

BARENDZ, A.W. Food safety and total quality
management. Food Control. v. 9, n.
2-3,1998.

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

CROSBY, PB. Qualidade e investimento.
6%Ed. Rio de Janeiro: José Olympio, 1994.

CONSEA - Conselho Nacional de Seguranga Ali-
mentar. Disponivel em: http://www.planalto.
gov.br/consea/exec/index.cfm, acessado em
24 de outubro de 2007.

ENGEL, J.F.; BLACKWELL, R.D.; MINIARD, PW.
Comportamento do Consumi-
dor. 8 Ed. Rio de Jangiro: Livros Técnicos
e Cientfficos, 2000.

FIGUEIREDQ, V.F; NETQ, PL.0.C. Implantacdo do
HACCP na IndUstria de Alimentos. Gestao
& Producao. v.8,n.1,p.100-111, 2001.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ES-
TATISTICA (IBGE). Disponivel em http://www.
ibge.gov.br, acessado em 01 de novembro
de 2007.

HOBBS, J.E. & KERR, W.A. Costs of monitor-
ing food safety and vertical coordination in
agribusiness: what can be learned from the
British Food Safety Act 19907 Agribusi-
ness. V.8, n.6, p.575-584, 1992.

JURAN, J.M.; GRYNA, EM. Controle de
Qualidade handbook. Sdo Paulo:
McGraw-Hill & Makron Books do Brasil,
1991.

MALHOTRA, N. Pesquisa de marketing:
uma orientacao aplicada. Porto
Alegre: Bookman, 2001.

PORTO, R.G. Caracteristicas e comportamento do
consumidor decamesem Pelotas (RS). Revista
Nacional da Carne.n.346, p.73-98,2005.

SAAB, M.SB.LM. Valor percebido pelo
consumidor: um estudo de atri-
butos da carne bovina. 1999. 154p.
Tese de Mestrado. Curso de Pos-Graduagdo
em Administragdo. Faculdade de Economia,
Administracdo e Contabilidade da Universi-
dade de Sdo Paulo. <

Leia e assine a Revista
Higiene Alimentar

UMA PUBLICACAO DEDICADA
AOS PROFISSIONAIS E EMPRESARIOS
DA AREA DE ALIMENTOS

Indexada em 4 bases de dados:

CAB ABSTRACTS (Inglaterra)
LILACS-BIREME (Brasil)
PERI-ESALQ-USP (Brasil)
AGROBASE-MAPA (Brasil)

Associagao Brasileira de Publica- ANATE
¢oes Segmentadas, ANATEC.

www-higienealimentar.com.br

Redacao:

Rua das Gardénias, n® 36 - Mirandopolis - CEP 04047- 010 - Sao Paulo - SP

Fone: 11 5589-5732 —

Fax: 11 5583-1016




ARIIGO‘

() US0 DE NITRATO E
NITRITO EM PRODUTOS
(ARNEOS E A FORMACKO DE
N-NITROSAMINAS.

José Mauro Girot D
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - Ponta Grossa, PR

Maria Lucia Masson
Sonia Maria Chaves Haracemiv
Universidade Federal do Parand, Centro Politécnico - Curitiba, PR

> jmgiroto@utfpr.edu.br

RESUMO

A funcido dos sais de nitrato e nitrito em produtos carneos esta relacionada
a preservacdo contra micro-organismos patogénicos, ao desenvolvimento e
fixacdo da cor, flavor e inibir os processos autooxidativos. Tem sido descrito
que estes sais sdo causadores de efeitos toxicos agudos e cronicos se ingerido
em excesso, além de ser um das substincias precursoras de N-nitrosaminas.
Este trabalho descreve os mecanismos de acdo destes sais em processos de
cura, dados de residual em produtos cdrneos e as reagcdes com aminas para a
formacgdo de N-nitrosaminas. O controle da adi¢@o destes sais deveria ser na
quantidade adicionada, tendo em vista ser esta a forma de inibi¢ao de C. botuli-
num. A avalia¢do do teor residual destes sais é um dos indicativos da existéncia
de boas praticas de fabricagdo. As N-nitrosaminas podem ser formadas apenas
a partir da reacdo de aminas secunddrias em temperaturas elevadas e os efeitos
negativos do uso destes sais sdo muitos superiores, quando comparados com
a pequena possibilidade de formagao de N-nitrosaminas. Pesquisas tém sido
desenvolvidas para substituicdo destes compostos. Os efeitos positivos sdo
fatores que contribuem para uma dificil substituicdo em curto prazo.

Palavras-chave: Conservacdo. Cura. Aminas. Seguranca dos alimentos.
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SUMMARY

The function of salt of nitrate
and nitrite in sausage is related to
the preservation against patogenic
microrganisms, to the development
and fixation of the color, flavor and
inhibit the autooxidative process. It
has been described that these salts
are responsible of severe and chronic
toxic effects if eaten in excess, as well
as be one of the forerunner substan-
ces of N-nitrosamines. This work
describes the mechanisms of action of
these salts in process of cures, facts of
residual in sausage products and the
reactions with amines for the forma-
tion of N-nitrosamines. The control of
the addition of these salts should be
in the quantity added, having in mind
be it the form of inhibition of C. botu-
linum. The evaluation of the residual
content of these salts is one of the in-
dicative existence of good practices of
production. The N-nitrosamines can
be formed only from the reaction of
secondary amines in elevated tempe-
ratures and the negative effects of the
use of these salts are very superiors,
when compared with the small possi-
bility of formation of N-nitrosamines.
Researches they have been developed
for substitution of these composed.
The positive effects are factors that
contribute for a difficult substitution
in short term.

Keywords: Preservation. Cure. Amines.
Food safety.

INTRODUCAO

itratos estdo presentes na-
turalmente no solo, dgua,
todos os vegetais em maior
ou menor quantidade. Ni-
tritos sd@o formados na natureza pela
acdo de bactérias nitrificantes, como
um estdgio intermedidrio na formagao
de nitratos, porém a sua concentracao
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em plantas e dgua é geralmente em
niveis de tracos (WHO, 1978).

Sais de nitrato e nitrito t€ém sido
por muito tempo utilizados como
aditivos intencionais na industria
de alimentos como conservantes. O
termo aditivo intencional € definido
por Brasil (1969) como sendo: “toda
substancia, ou mistura de substancias,
dotadas ou ndo de valor nutritivo,
adicionada ao alimento, com a fina-
lidade de impedir alteragdes, manter,
conferir ou intensificar aroma, cor e
sabor, modificar ou manter o estado
fisico geral ou exercer qualquer a¢do
exigida para uma boa tecnologia de
fabricacdo”.

Em produtos carneos, de acordo
com o Padrao de Identidade e Qua-
lidade de produtos estdo incluidos
os seguintes aditivos: acidulantes,
antioxidantes e conservantes (nitrato
e/ou nitrito de sédio/potassio). Os li-
mites para o residual permitido destes
conservantes em diversos produtos
alimenticios e para embutidos carne-
os € de 0,015 g/100 g para nitrito de
potéssio e de sodio e de 0,03 g/100g
para nitrato de potdssio ou sédio
(BRASIL, 1998).

Nitrato e nitrito em alimentos

As principais fontes de nitratos
na dieta sdo os vegetais e usualmente
contribuem com 75-80% da ingestao
(ROIG, 2004). Em segundo plano, a
dgua, quando contaminada por ativi-
dades agricolas e industriais. Grandes
concentragdes de nitratos nos vegetais
sdo, usualmente, consequéncias do
uso excessivo de fertilizantes a base
de nitrogénio. As principais fontes da
ingestao de nitritos estdo relacionadas
ao consumo de produtos curados (PE-
REIRA e KOLFMAN, 2001).

Uso de sais de nitrato € nitrito

Os sais de nitrato e nitrito foram
inicialmente utilizados na industria
de carnes como agentes de cura.
Hoje o processo de cura consiste
além do uso destes sais, o uso de ou-

tros componentes em conjunto, tais
como o sal, agucar, temperos e outros
ingredientes com o objetivo de pre-
servacdo, desenvolvimento e fixagdo
da cor, sabor, aromas e melhoria de
rendimento industrial (PARDI et al.
1994; LEMOS, 2005; OLIVEIRA,
ARAUJO E BORGO, 2005).

O uso dos sais de nitratos e nitritos
em embutidos tem como fungdo a ob-
tencao de 6xido nitrico. No processo
de cura, para exercer sua fun¢do, os
sais de nitrato devem ser reduzidos
a nitrito. A redugdo ocorre por meio
de microrganismos nitrato redutase.
Estes microrganismos fazem uso
destes sais como fonte de oxigénio,
ocorrendo rapidamente em pH baixo
(<5,6) e lentamente em pH alto (>6,2)
(FORREST et al. 1979; TOWNSEND
E OLSON, 1994; PRANDL et al.
1994; FARIA et al. 2001).

O nitrito utilizado nos processos
de cura pode ter sua origem de duas
formas: a partir da redugado do nitrato
conforme descrito e por adi¢do. A
adi¢do de nitrito pode ser em con-
junto com o nitrato em mistura ou
isoladamente. A transformacdo de
nitritos em 6xido nitrico ocorre por
trés mecanismos: acdo de agentes
redutores, acdo redutora dos tecidos
pos-mortem e decomposigdo do acido
nitrico em solug@o aquosa (FARIA et
al. 2001; ANDRADE, 2004).

No primeiro mecanismo, utiliza-se
de agentes redutores e normalmente
os sais de sodio de dcido ascérbico
e eritérbico na mistura de cura s@o
utilizados. Estas substincias doam
elétrons ao nitrito para a formacgdo
de oxido nitrico (FORREST et al.
1979; FARIA et al. 2001; ANDRA-
DE, 2004).

O segundo mecanismo de transfor-
macao de nitrito em 6xido nitrico é pela
atividade redutora natural pos-mortem
do tecido muscular. Na carne existem
em plena atividade muitos substratos
e enzimas, especialmente o dcido
tricarboxilico que pode proporcionar
equivalentes redutores como NADH
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(nicotinamida-adenina-dinucleoti-
deo) enquanto estiverem presentes.
Em condicdes anaerdbias, estes sdo
utilizados no transporte de elétrons
das mitocdndrias para reduzir o nitri-
to. Esta reducdo € um processo lento
e s6 produz quantidades significativas
de 6xido nitrico em procedimentos de
cura prolongados (FORREST et al.
1979; FARIA et al. 2001)

O terceiro mecanismo de reducdo
do nitrito ocorre em solucao aquosa
e aum pH entre 5,5 e 6,0. Uma parte
do nitrito apresenta-se como dcido
nitroso, o qual se decompde a 6xido
nitrico. Esta via de producdo do 6xido
nitrico constitui-se em uma via muito
lenta e sua importincia como fonte de
6xido nitrico € minima nos processos
de curarapida (FORREST et al. 1979;
FARIA er al. 2001).

O nitrito € bastante reativo. Reage
com a mioglobina formando nitroso-
mioglobina, obtendo-se assim a cor
desejavel do produto. Uma parcela
considerdvel é desperdicada devido
a ocorréncia de reacOes paralelas as
reagdes de cura, e ndo contribuem
com o desenvolvimento da cor dos
produtos. Entre elas pode ser citada
a reagdo de Van Slyke na qual o 4ci-
do nitrico reage com aminodcidos
resultando na formacdo e liberacdo
de gds nitrogénio (TOWNSEND E
OLSON, 1994; FARIA et al. 2001;
FREIXANET, 2004). Na presenca
de quantidades suficientes de oxigé-
nio, o 6xido nitrico também pode ser
imediatamente oxidado a nitrito e/ou
nitrato (FARIA et al. 2001). A Figura
1 ilustra as reagdes de obtencdo do
6xido nitrico.

Além de sua fungdo bactericida
(contra o crescimento de esporos do
Clostridium botulinum, bem como
contra o crescimento de outros pa-
tégenos) os sais de nitrito t€m como
funcdo preservar o sabor e aroma,
inibir os processos auto-oxidativos
e com isto prevenir a formacgdo de
rango, e, principalmente, conferir e
fixar a cor rosea avermelhada, ca-
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Figura 1 - ReagGes Oxido redugdo envolvendo os sais de nitrato e nitrito durante o processo de cura.

racteristicas dos produtos curados,
além de tornar o processo de cura
mais previsivel e controlado (RUBIO,
1994; JUDGE et al., 1989, citado por
CARIONI et al. 2001).

A aplicagdo desses sais acima
do limite mdximo estabelecido pela
legislagdo vigente tem sido descrita
como causadora de sérios riscos a
saide humana, pela possibilidade de
manifestagdes de efeitos téxicos agu-
dos e cronicos. O nitrito ingerido em
excesso pode agir sobre a hemoglobina
e originar a metahemoglobinemia, im-
pedindo que ela exerca a fun¢ao normal
de transportar oxigénio e formacdo de
N-nitrosaminas (WHO, 1978; PEN-
NINGTON 1998; ROIG, 2004; MELO
FILHO E BISCONTINI, 2004).

Residual de nitrito em produtos cérneos
Diversos pesquisadores t€ém ava-
liado a presenca de residual em

produtos cédrneos. Pérez-Rodrigues,
Bosch-Bosch e Garcia-Mata (1996),
tendo como referéncia Cassens et
al, (1978), descrevem que em geral,
somente 50-70% da adicdo de nitrito
pode ser analisada no produto ime-
diatamente ap0ds sua producio e que
a quantidade detectavel de nitrito di-
minui aproximadamente de 20 a 80%
em produtos tratados termicamente.
Quantitativamente de acordo com
Terra, Fries e Terra (2004), somente
10% a 20% do nitrito adicionado
a carne pode ser encontrado como
nitrito residual no produto final, de-
vido ao fato de que: entre 5% a 15%
serem utilizados para a formacgado de
nitrosomioglobina, 1% a 10% serem
reconvertidos a nitrato, de 5% a 15%
reagirem com grupos sulfidrilicos,
de 1% a 15% serem encontrados
na fragdo lipidica e 1% a 5% serem
transformados na forma gasosa.
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Consideracdes sobre o uso de sais
de nitrito e nitrato em embutidos
A EFSA (2003) (Autoridade Eu-
ropéia para a Seguranca Alimentar)
designou um comité cientifico para
avaliar os efeitos de nitratos e nitri-
tos na seguranca microbioldgica de
derivados de carne. Aquele comité
concluiu que:
- entre as condi¢des que favorecem
o crescimento e producgdo de to-
xina pelo Clostridium botulinum
inclui-se a alta umidade, baixo
teor de sal, baixa acidez (pH >
4,6), armazenamento com res-
tricdo de oxigénio e temperatura
acima do minimo para o seu cres-
cimento (3 °C para espécies nao
proteoliticas e 10 °C para espécies
proteoliticas);
- muitas publica¢gdes confirmam a
eficdcia de sais de nitrito na ini-
bicao do crescimento e produgdo
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de toxina pelo Clostridium botu-
linum em derivados de carne;- a
quantidade de nitrito inicialmen-
te adicionada contribui para a
inibi¢do de C. botulinum e nao
a quantidade residual e, portan-
to seu controle deveria ser nas
quantidades adicionadas e nao
nas quantidades residuais;

- a seguranca destes produtos ndo
pode ser totalmente atribuida
apenas a presenca de nitrito, mas
auma combinagao de varios fato-
res, tais como: pH, aw, potencial
redox, tratamento térmico e a de nitrito no produto final apre-
quantidade de microrganismos senta limitado valor, pois hd uma
inicial; dependéncia desta substancia em

- outros agentes tais como o isoas- relacdo aos fatores adicionais de
corbato tem sido reportado como conservacao do produto;
influéncia na eficacia dos sais de - a detecgdo de baixos niveis de
nitrato e nitrito. Uma das propos- nitrito ndo proporciona nenhuma
tas para uso do ascorbato é que, pista se o produto foi recentemen-
em concentragcdo equimolar com te produzido com nivel baixo de
0 nitrito, a formacdo de nitrosa- nitrito, se o produto estd armaze-
minas € reduzida; nado por um longo periodo a bai-

- ndo hd uma relacdo direta entre a
quantidade de nitrito adicionada
e o seu residual, especialmente se
ascorbato de sddio (isoascorbato
ou eritorbato) estiver presente na
formulacdo;

- a taxa de reducdo de nitrito em
um produto é dependente de
varios fatores, entre os quais o
aquecimento no produto, o pH, a
temperatura de armazenamento,
adicao de 4cido ascorbico;

- resultados de trabalhos sobre o
monitoramento do nivel residual

xas temperaturas e niveis baixos
de nitrito inicial ou se o produto
foi elaborado contendo a adi¢do
de ascorbato;

- o controle de nitrito em produtos
curados deveria ser realizado pela
quantidade inicial adicionada e
ndo pela quantidade residual no
produto final.

N-Nitrosaminas em produtos carneos

Da ocorréncia de protedlise por
enzimas enddgenas e bacterianas
obtém-se peptideos e aminodcidos,
responsaveis pelo aroma e sabor
destes produtos. A quantidade de
peptideos e aminodcidos é fungido
de vérios fatores, entre os quais o
tempo de maturagdo. Em embutidos
carneos a presenga de microrganis-
mos pode ser de origem natural ou
cultura starter adicionada e grande
parte destes microrganismos possuem
atividade aminodescarboxilases. O
resultado da descarboxilacdo ¢ uma

Aming primaria RRH: + HD" = RMH-M=0+H"
Aming secundaria RoMH + NO7 » BoNM=0+H
Aming lerciaria RaM o+ NO7 ® nao hd formagdn

P ROH + N
[nitrogamings)
—_—

Fomie: blomikel, 200k,

Quadro 1 — Quadro ilustrativo das possiveis reagdes de formagdo de nitrosaminas.

Tabela 2 — Algumas nitrosaminas encontradas em alimentos, a sua classificagdo de carcinogenicidade e niveis de risco em agua de beber.

MITROSAMIMNAS CLASSIFICAGAC ®

10°* Risk Level {ng/L) ®

H-Mitrosodimetilamina (MNORA2) 24 3

M-Milrgsodietilamina [NDEA) 2, 1
M-Mitrosopiperidma {MEPIP) 28 3.5
M-Mitrasapirtaliding [NPYR) 28 15
HN-Mitrosamarfiling (NMFA) 2B 1%
M-Milrosoproling {MERA) 3 358

M-Mitrosarmetlilvinilaming (KNWA) 28 -

Grups 1. Carcineg@nico ¢ ara humanas. Gropo 24 Provavelments carcinggénics para humanos, Grupa

2B; Possivelrmenle carcinogénico para hurnangs, Grupo 30 MNao classiiicado como care

humanas Grupd Provavelments nda carcinegénica para Rumanss
Fonte: I1ARC, 2006 *. COPH. 2008"
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amina denominada de biogénica e
que, dependendo do peso molecular
e estrutura do aminodcido que as
origina, pode resultar em monoami-
nas, diaminas ou aminas com grupos
quimicos suplementares. Os sais de
nitrito em presenca destas aminas po-
dem formar compostos denominados
N-nitrosaminas (MAIJALA, NURMI
E FISCHER, 1995; EEROLA et al,
1997; SUZZI E GARDINI, 2003;
COISSON et al, 2004; ANDRADE,
REYES e RATH 2005; LATORRE-
-MORATALLA et al, 2007).

As principais aminas biogénicas
presentes em embutidos cdrneos sdo:
putrescina, cadaverina, histamina,
tiramina, feniletilamina, triptamina,
espermidina e espermina. Em relacao
a ligacdo do nitrogénio as aminas re-
cebem uma classificacdo. As aminas
histamina e triptamina sdo classifi-
cadas como aminas secunddrias em
relacdo a ligagdo do nitrogénio no
anel aromadtico e primdrias em relagao
a ligacdo do nitrogénio na cadeia. As
aminas tiramina, feniletilamina, pu-
trescina e cadaverina sio classificadas
como aminas primdrias em relagdo
a ligacdo do nitrogénio na cadeia. E
as aminas espermina, espermidina e
agmatina sdo consideradas primdrias
e secunddrias em relacdo a ligagdo do
nitrogénio na cadeia.

Outras aminas podem ser encon-
tradas em produtos fermentados, tais
como monometilamina, dimetilami-
na, trimetilamina, propilamina e amo-
nia. Monometilamina e propilamina
se formariam em etapas mais avanca-
das do processo de decomposi¢ao. Es-
tas aminas sdo denominadas generica-
mente de bases nitrogenadas volateis,
ou aminas voldteis e sua quantificacdo
tem sido utilizada para verificar a
decomposicdo de produtos de pesca
(CONTRERAS, 1994, BEBEVERE
e BOSKOW, 1996, MOLTENO et al,
1968, AMANAJAS, 1985 citados por
LAPA-GUIMARAES, 2005).

Lima e Gloria (1999), descrevem
que as aminas putrescina e cadaveri-

na, podem ser convertidas durante o
aquecimento a pirrolidina e piperidina
e estas podem reagir com o nitrito
formando Nitrosopirrolidina (NPIR)
e N-Nitrosopiperidina (NPIP), e que
putrescina, cadaverina, agmatina,
espermina e espermidina podem
reagir com o nitrito sob condicdes
dcidas formando as N-nitrosaminas e
de acordo com Mariné I Font (2005),
as aminas biogénicas, especialmente
poliaminas e diaminas t€m sido des-
critas como potenciais precursores de
N-nitrosaminas.

Honikel (2008), descreve que
a formagdo de N-nitrosaminas nos
alimentos ocorre em altas tempe-
raturas (130 °C) a partir da reagéo
entre aminas secundarias com nitritos
(6xido nitroso) segundo as reacdes,
ilustradas no Quadro 1.

Em carnes predomina a formagao
de aminas primadrias (tiramina, feni-
letilamina, putrescina e cadaverina).
Estas reagem com nitrito formando
N-nitrosaminas e logo em seguida
sdo decompostas em dlcool e gés ni-
trogénio. As N-nitrosaminas sao for-
madas a partir da reagdo de aminas
secunddrias (histamina, triptamina,
espermina, espermidina, agmatina,
dimetilamina, dietilamina) com nitri-
to e as aminas tercidrias nao formam
nitrosaminas (HONIKEL, 2008).

Os compostos Nitrosodimetila-
mina (NDMA) e Nitrosodietilamina
(NDEA) sao formados a partir dos
precursores glicina e alanina. Prolina
e ornitina sdo os precursores de Nitro-
sopirrolidina (NPIR) e Nitrosarcosina
(NSAR) é formada a partir da creatina
(RYWOTYCKI, 2003).

Em relacdo aos possiveis efei-
tos ao organismo humano, o IARC
(2006), publicou uma classificagdo
de compostos quimicos considerados
prejudiciais a satide, entre estes estdo
as N-nitrosaminas. A Tabela 2 ilustra
o nivel de carcinogenicidade de algu-
mas N-nitrosaminas encontradas em
alimentos e niveis de risco em dgua
de beber.
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Observa-se que as N-nitrosaminas
fazem parte da classificacdo 2A e
2B, os quais sdo compostos que
provavelmente e possivelmente car-
cinogénicos de acordo com o IARC,
2006. Ao mesmo tempo outros 6rgaos
estabelecem niveis de ingestdo para
que sejam considerados os riscos
minimos a satde. Por exemplo, o
CDPH (Califérnia Department Public
Health) descreve os valores do nivel
de risco para d4gua de beber, conforme
a Tabela 2.

CONSIDERACOES SOBRE

N-NITROSAMINAS

De acordo com Andrade (2004),
em geral pode-se afirmar que os
dados disponiveis sobre a exposi¢do
de N-nitrosaminas em alimentos sdo
escassos e/ou incompletos, e que para
o Brasil, praticamente ndo existem
dados disponiveis.

A concentracdo de N-nitrosami-
nas em alimentos os quais utilizam
sais de cura nos processos de con-
servagao varia segundo a quantidade
residual de nitrito. Rotundo (2006),
relata que em produtos curados pra-
ticamente ndo hd nitrito livre apds
alguns dias do processo de cura ou
de cocgdo, sendo os niveis de nitrito
inferiores a 10 ppm. Destaca ainda
0 autor que se trata de produtos
com um aporte minimo deste adi-
tivo em relacdo a outros alimentos
naturais, porém em formulagdes
com excesso de nitrito pode ocor-
rer a probabilidade de formacgao de
nitrocompostos.

Honikel (2008), destaca que os
agentes de cura proporcionam uma
elevacdo de sua vida de prateleira
e estabilidade de cor. Os sais de
nitrito agem como antioxidantes,
previnem ou retardam o crescimento
bacteriano e proporcionam flavor
aos produtos. O autor relata que os
efeitos positivos s@0 muitos supe-
riores, quando comparados com a
pequena possibilidade de formagao
de N-nitrosaminas, embora a inges-
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tdo destes compostos através dos
produtos carneos € superior quando
comparado a outros produtos ali-
menticios.

A contaminagdo da carne de ani-
mais por N-nitrosaminas em fun¢do
do ambiente de criagao e as estacdes
do ano foi estudada. DMNA E DENA
podem estar presentes na carne de
diferentes animais. Suinos e bovinos
criados de forma convencional tinham
altos niveis de DMA E DENA em
comparacao com a carne de animais
criados de forma ecoldgica e os niveis
sdo dependentes das estacdes do ano
e os niveis maiores foram obtidos
nos periodos de primavera e verdo.
Estes compostos podem estar pre-
sentes na carne mesmo antes de seu
processamento e sao dependentes de
complexos fatores fisico-quimicos
de dificil determinag¢do do papel de
diferentes fatores na sua sintese e sua
nitrosoaminagdo em carne crua. Em
relac@o a alimentacdo dos animais a
formagdo de N-nitrosaminas ocorre
principalmente no solo pela acdo de
bactérias e fungos consequentemente
presente na alimentag@o dos animais.
Ao mesmo tempo em que ocorrem
processos de biotransformacao de
pesticidas e outros precursores. Neste
sentido, além da formacgdo devido a
composicao e processos de fermenta-
¢do e maturagao do produto em embu-
tidos carneos em que estdo presentes
precursores, estes compostos podem
estar presentes em funcdo do modo de
criacdo dos animais (RYWOTYCKI,
2003).

A formacdo de N-nitrosaminas
pode ocorrer de forma endégena e
representa cerca de 50% das exposi-
¢des aos compostos nitrosos. Neste
caso a formacdo ocorre devido a
produgdo de nitrato e nitrito, tanto
na cavidade oral como no intestino.
O nitrato se transforma em nitrito por
acdo bacteriana e € provavel que in
vivo se formam compostos nitrosos
por reacdo entre nitritos e precurso-
res onde o 4cido géstrico age como

catalisador (WONG 1995; PEREI-
RA e KOFMAN 2001, ANDRADE,
REYES e RATH 2005; DEMEYER,
HONIKEL e De SMET 2008).

Os alimentos ndo € a principal
fonte de exposicao a N-nitrosaminas,
pois 0s mesmos sao unbiquos, ocor-
rendo em amostras de lugares perto de
todas as industrias que utilizam com-
postos aminicos. Ocorrem também
em produtos cosméticos, farmacéu-
ticos, plasticos e fumaca de cigarro
(ROIG, 2004).

O termo N-nitrosaminas retne
uma grande variedade de tipos es-
truturais de compostos de diferentes
pesos moleculares, que surgem como
produtos da reacio de aminas ou ami-
noderivados com agentes nitrosantes
(SANCHES FILHO et al, 2003).
Além das aminas de cadeias normais,
ha também as aminas heterociclicas,
as quais tém sido isoladas e caracte-
rizadas a partir de diferentes amostras
de alimentos cozidos e de outros siste-
mas recebendo duas classificacdes em
funcdo de sua estrutura, chamados de
carbolinas e aminoimidazoazaarenas
(AIAs). As carbolinas sao formadas
pela pirélise de aminoécidos via rea-
¢do de radical livre em temperaturas
geralmente acima de 175 °C. As AlAs
sdo mais facilmente formadas durante
o cozimento normal devido a reagdo
entre creatinina, agticar e aminoacidos
livres, com a reacdo de Mailard tendo
um importante papel (TORIBIO et
al, 2007)

Demeyer, Honikel e De Smet
(2008), descrevem que por mais de
30 anos a reducdo do uso de nitrato
e nitrito no processamento de carne
tem sido proposta e destacam que
diversos autores tém demonstrado
que € possivel a substitui¢do destes
sais nos processos de cura. Nitroso-
mioglobina pode ser formada pelo
metabolismo microbiano em auséncia
de nitrato/nitrito foi recentemente
confirmada (ZHANG et al, 2007).
O uso de tecnologia de barreira com
atividade de dgua (aw<0,85) pode
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garantir a seguranga microbioldgica
(CHAWLA e CHANDER, 2004;
JAFARI e EMAM-DJOMEH, 2007).
Derivados de carne usando sucos
de vegetais como fonte de nitrato/
nitrito foi desenvolvida nos Estados
Unidos recentemente (SINDELAR
et al, 2007). No entanto, de acordo
com Demeyer, Honikel e De Smet
(2008), argumentos para a omissao
destes sais em derivados de carne
terdo que ser muito convincentes em
virtude dos efeitos positivos destas
substancias como antimicrobianos,
antioxidantes, promotores de flavor
e cor dos produtos.

Embora o processo quimico envol-
vendo o nitrito como preservativo ain-
da ndo tenha sido claramente enten-
dido, o nitrito tem um provavel efeito
bacteriostatico sobre enterobactérias,
como Clostridium perfringens e Clos-
tridium botulinum. A adi¢ao de nitrito
é praticamente o Uinico mecanismo
para prevenir a transmissao do botu-
lismo através de derivados carneos
(FREIXANET, 2004), por outro lado
afirma Sebranek e Bacus (2007), que
o residual de nitrito € bem conhecido
comoum potencial fator de risco na
formagado de nitrosaminas e, portan-
to, a adi¢@o e a concentragdo de seu
residual devem ser controladas para
prover um produto seguro.
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RESUMO

As doengas de origem alimentar (DOA) sdo usualmente toxicas ou infeccio-
sas, causadas por agentes que penetram no hospedeiro através da ingestao de dgua
e alimentos contaminados. Os sintomas sao variados, mas vOomito e diarréia sao
comuns. Em paises industrializados, que tém sistemas de notificag@o, o percentu-
al de pessoas com DOA aumenta 30% a cada ano. A andlise microbioldgica dos
alimentos pode fornecer informacdes concernentes a qualidade da matéria-prima
e as condi¢des sanitdrias sob as quais houve o processamento do alimento, assim
como a eficdcia do método de preservacao. A salmonelose constitui-se num im-
portante problema sécio-econdmico em vdrios paises do mundo, principalmente
nos desenvolvidos, pois o agente etiolégico desta enfermidade tem sido incri-
minado como o principal responsdvel pelos surtos de toxinfec¢des alimentares.
Apesar da salmonelose ser uma doenca de notificacdo obrigatdria, no Brasil os
surtos da doenga nem sempre s@o notificados as autoridades sanitarias, o que
dificulta uma real avaliacdo dos casos existentes no pais, embora casos isolados
sejam diagnosticados. A presenca de bactérias do grupo coliformes fecais no
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alimento € interpretada como indica-
dor de contaminagdo fecal, ou seja,
de condi¢des higi€nico-sanitarias in-
satisfatorias, indicando uma possivel
ocorréncia de patdégenos entéricos.
Assim, este trabalho foi realizado
com o objetivo de avaliar a qualidade
higi€nico-sanitdria das carcacas e
cortes de frango produzidos no esta-
do do Rio de Janeiro. A metodologia
utilizada seguiu os padrdes estabele-
cidos pelo Ministério da Agricultura
para andlise de alimentos de origem
animal, segundo Instru¢do Normativa
nimero 62, de 26 de agosto de 2003.
De acordo com as condi¢des deste
trabalho, nas analises de Salmonella
spp., observou-se que os produtos
apresentaram condic¢des sanitdrias
satisfatorias, estando de acordo
com os padrdes legais vigentes. Ja
a presenca de coliformes totais em
todas as amostras indica que houve
préticas higiénicas em desacordo
com as necessdrias a manipulacdo
dos alimentos.

Palavras chave: Carcaca de frango.
Coliformes. Salmonella spp.

SUMMARY

The illnesses of alimentary origin
are usually toxic or infectious, caused
for agents who penetrate in the host
through the ingestion of water and
contaminated foods. The symptoms
are varied, but vomit and diarrea are
common. In industrialized countries,
that have notification systems the
percentage of people with increase
of illnesses 30% to each year. The
microbiological analysis of foods can
supply concernentes information to
the quality of the raw material and to
the sanitary conditions under which
it had the processing of the food, as
well as a effectiveness of the preser-
vation method. Salmonelose consists
in an important partner-economic
problem in some countries of the
world, mainly in the developed ones,
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therefore the etiologic agent of this
disease has been incriminated as
main the responsible one for the cases
of alimentary toxinfections. Although
salmonelose to be an illness of obli-
gator notification, in Brazil the cases
of the illness nor always are notified
to the sanitary authorities, what it
makes it difficult one real evaluation
of the existing cases of salmonelose in
the country, even so isolated cases are
diagnosised. The presence of fecais
coliformes bacteria of the group in
the food is interpreted as indicating
of fecal contamination, that is, of un-
satisfactory hygienical-sanitary con-
ditions, indicating a possible occur-
rence of enteric patogenos. Thus, this
work was carried through with the
objective to evaluate the hygienical-
-sanitary quality of the carcasses and
produced cuts of chicken in the state
of Rio de Janeiro. The used methodo-
logy followed the standards establi-
shed for the Ministry of Agriculture
for food analysis of animal origin,
according to Normative Instruction
number 62, of 26 of August of 2003. In
accordance with the conditions of this
work, in the analyses of Salmonella
spp., was observed that the products
had presented satisfactory sanitary
conditions, being in accordance with
the effective legal standards. Already
the presence of total coliformes in
all the samples indicates that it had
practical hygienical in disagreement
with the necessary ones to the mani-
pulation of foods.

Keywords: Chickenscarcass. Goliformes.
Salmonella spp.

INTRODUCAQ

cada vez maior o nimero
de restaurantes que ofe-
recem em seus carddpios
pratos preparados a partir
da carne de frango. As do-

engas de origem alimentar (DOA) sdo
usualmente toxicas ou infecciosas,
causadas por agentes que penetram
no hospedeiro através da ingestao de
dgua e alimentos contaminados. Os
sintomas sio variados, mas vOmito
e diarréia sdo comuns. Em paises
industrializados, que tém sistemas
de notificagdo, o percentual de pes-
soas com DOA aumenta 30% a cada
ano. A andlise microbiolégica dos
alimentos pode fornecer informacoes
concernentes a qualidade da matéria-
-prima e as condi¢des sanitdrias sob
as quais houve o processamento do
alimento, assim como a eficacia do
método de preservacdo. As bactérias
sd0 as principais causadoras da dete-
rioracdo de frangos, sendo o contetido
intestinal a fonte primdria desses
micro-organismos.

Apesar do extraordindrio avango
tecnoldgico nas dreas de genética,
nutricdo, manejo e a utilizacdo de
equipamentos modernos, que permi-
tem produtividade avicola em niveis
elevados, o impacto socio-econdmico
das doencas de origem alimentar é
considerdvel (OMS, 1988). Neste par-
ticular, membros do género Salmo-
nella spp. continuam sendo um grave
problema para a avicultura industrial
e, conseqiientemente, para a saide
publica, uma vez que o consumo de
carne de frango é cada vez maior pela
populacdao (TESSARI et al., 2003).
Nem todas as aves chegam ao abate
contendo Salmonella spp, sendo que
essa porcentagem pode variar de 0
a 50% (FRAZIER & WESTHOFF,
1993), porém as operacdes de abate
tendem a aumentar bastante o nivel
de contaminacao das aves, sobretudo
quando o processo ¢ manual, efetuado
em abatedouros de pequeno porte
(FUZIHARA et al., 2000).

A contaminacao cruzada das maos
dos trabalhadores e dos equipamentos
e utensilios pode disseminar bactérias
para carcagas e partes ndo contami-
nadas anteriormente, permitindo a
contamina¢do durante oS processos
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subseqilientes (UTYTTENDAELE,
1999). A salmonelose constitui-se
num importante problema sdcio-eco-
ndmico em vdrios paises do mundo,
principalmente nos desenvolvidos,
pois o agente etioldgico desta enfer-
midade tem sido incriminado como o
principal responsavel pelos surtos de
toxinfecgdes alimentares (ALVES et
al.,2001). Apesar da salmonelose ser
uma doenca de notificagdo obrigatd-
ria, no Brasil os surtos da doenga nem
sempre sao notificados as autoridades
sanitdrias, o que dificulta uma real
avaliacdo dos casos existentes no
pais, embora casos isolados sejam
diagnosticados (MOTA et al., 1983;
PICCOLO et al., 1992; ARAUJO et
al., 1995; LANGONI et al., 1995).

A presenca de bactérias do grupo
coliformes fecais no alimento € in-
terpretada como indicador de conta-
minacdo fecal, ou seja, de condi¢des
higi€nico-sanitdrias insatisfatorias,
indicando uma possivel ocorréncia
de patégenos entéricos (SIQUEIRA,
1995). Embora possa ser introduzida
nos alimentos por fontes nao fecais,
a E. coli é o melhor indicador de
contaminacdo fecal conhecido até o
momento. E classificada em quatro
classes, de acordo com as sintoma-
tologias provocadas, em caso de
doencas veiculadas por alimentos:
enterotoxigénica, enterohemorragica,
enteropatogénica e enteroinvasiva.
Assim, este trabalho foi realizado
com o objetivo de avaliar a qualidade
higiénico-sanitdria das carcagas e
cortes de frango produzidos no estado
do Rio de Janeiro.

MATERIAL E METODOS

Para as andlises de Salmonella
spp. foram pesados, assepticamen-
te, 25g de nove amostras de frango
inteiro, coxa e sobrecoxa, armazena-
das em sacos plésticos esterilizados
e identificados. Posteriormente as
amostras foram diluidas em 225mL
de 4dgua peptonada tamponada, pre-
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Tabela 1 - Quantificagdo de coliforme a 35°C em amostras de carcagas de frango cru e coxa e sobrecoxa, produzidos no estado do Rio de Janeiro

(log10 UFC/g).
Amosiras 1 2 3 4 b Fi i H
Irango Inteirg 4 26 4 32 1.84 1,80 3.78 21d 148 4 41 K
Coxa e sobrecoxa 151 4 30 1.00 418 2,26 252 218 2483 3,81

J00G00
P 28000
g 20000 .
n Franga Intei-o
15000 QFrango Inte
x Wloxa & s0hreccna
= 100 : .
8

5000 l
4]
#»,. " an e t % @ A & =
&D
o
&2
{\
'Gréﬂco 1 - Quantificagdo de coliforme a 35°C (coliformes totais) em amostras de carcagas de frango inteiro e coxa e sobrecoxa,
produzidos no estado do Rio de Janeiro, expressos em UFC/g.

viamente esterilizada na autoclave,
homogeneizadas e incubadas em es-
tufa regulada a 35-37°C por 24 horas.
Foram pipetadas aliquotas de 1mL da
cultura pré-enriquecida e transferidas
para dois tubos sendo um com 10mL
de caldo selenito cistina e outro com
10mL de caldo tetrationato. Ambos
foram incubados em estufa regulada
a 35°C por 24 horas. De cada tubo do
enriquecimento seletivo, foi retirada
uma al¢ada para estriamento em pla-
ca com dgar Rambach e outra para
estriamento em placa com 4gar SS.
As placas foram incubadas em estufa
a 35°C por 24 horas. Com auxilio de
agulha de inoculagdo, foi retirada
uma porcao de massa de células das
coldnias caracteristicas e inoculada
em tubo contendo dgar LIA inclina-
do e outra por¢do inoculada em tubo

contendo dgar TSI inclinado. Ambos
foram incubados em estufa a 35°C
por 24 horas.

Foi realizada a leitura dos resulta-
dos, selecionando os tubos com rea-
coes tipicas de Salmonella spp. Além
destes, foram realizados os testes con-
firmativos por meio da Prova de Ure-
ase, Teste de Indol, Teste de Vermelho
de Metila e Teste de Citrato. Por fim
foi realizado o Teste Soroldgico, a
partir de uma cultura de 24 horas em
TSI, adicionando 1 gota de soro anti-
-Salmonella spp. No caso das andlises
de coliformes a 35°C foram pesados,
assepticamente, 10g da amostra que
foram armazenadas em sacos plasti-
cos esterilizados e identificados de
acordo com a amostra. A metodologia
utilizada seguiu os padrdes estabele-
cidos pelo Ministério da Agricultura
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para andlise de alimentos de origem
animal, segundo Instru¢do Normativa
nimero 62, de 26 de agosto de 2003,
para andlise de coliformes em VRBA
(BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Todas as amostras coletadas pos-
suiam aspecto e odor caracteristicos,
textura normal e coloracido propria.
De acordo com a Tabela 1 e Gréficol,
as amostras analisadas (frango inteiro
e coxa e sobrecoxa) apresentaram ele-
vadas contagens de coliformes totais
nas duas amostras, sem, no entanto
haver diferenca significativa entre os
resultados (p>0,05).

A média obtida para as amostras
de frango inteiro foi de 3,04 + 1,2
logl0 UFC/g e para as amostras
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de coxa e sobrecoxa foi de 2,97
+ 1,09 logl0 UFC/g. Embora nao
existam padrdes estabelecidos para
coliformes totais pelas legislagdes
sanitdrias em vigor, numeros ele-
vados destes coliformes indicam
deficiéncia na higienizacao durante o
processamento e armazenamento das
carcagas, demonstrando, apenas em
carater interno, para os matadouros,
anecessidade de adogao de boas pra-
ticas de manipulacdo, bem como um
maior controle no processamento e
no acondicionamento dos alimentos,
o que deve ser revisto para evitar,
posteriormente, contaminagdes que
possam prejudicar a qualidade dos
produtos. Os resultados para ana-
lise de Salmonella spp. para todas
as amostras foram ausentes/25g. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria (ANVISA-RDC n°. 12/2001)
aprovou o Regulamento Técnico
sobre Padroes Microbiologicos para
Alimentos e somente estabeleceu que
Salmonella spp. deve estar ausente
em 25g de carnes resfriadas, ou con-
geladas, in natura, de bovinos, suinos
e outros mamiferos (carcagas inteiras
ou fracionadas, quartos ou cortes),
carnes moidas; mitdos de bovinos,
suinos e outros mamiferos, ovos e
derivados (BRASIL, 2001). Observa-
-se que a resolucdo exclui a carne de
frango, mas a ANVISA através da
RDC n.° 39/2002 (BRASIL, 2002)
aprovou o Regulamento técnico para
Instrugdes de Uso, Preparo ¢ Con-
servagdo na Rotulagem de Carnes de
Aves e seus Miudos Crus, Resfriados
ou Congelados com instru¢des mini-
mas obrigatorias para que auxiliem
o consumidor no controle do risco
associado ao consumo destes ali-
mentos nos quais a Salmonella spp.
pode estar presente. Devido a gran-
de importancia que as bactérias do
género Salmonella spp. apresentam
no controle sanitario dos alimentos €
necessario que freqiientemente sejam
realizadas pesquisas para detectar sua
presenca nesses produtos e assim ava-

liar a eficiéncia do processamento ¢
normas de higiene, a possibilidade da
ocorréncia de contaminag¢ao cruzada
e o risco potencial ao qual o consu-
midor estd exposto (NOGUEIRA
et al., 2005). Os resultados dessas
pesquisas possibilitam que sejam
estabelecidas medidas higiénicas
adequadas ao controle da presenga
de Salmonella spp. em carne de aves
e seus derivados.

CONCLUSOES

De acordo com as condicdes deste
trabalho, nas analises de Salmonella
spp., observou-se que os produtos
apresentaram condi¢des sanitdrias
satisfatorias, estando de acordo
com os padrdes legais vigentes. Ja
a presenca de coliformes totais em
todas as amostras indica que houve
praticas higiénicas em desacordo
com as necessdrias a manipulacdo
dos alimentos.
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ENCICLOPEDIA DE SERVICOS DE ALIMENTAGAO, 12ED. 1999 Kinton, Ceserani e Foskett 125,00
FIBRA DIETECA EN IBEROAMERICANA: TECNOLOGIA E SALUD (12ED. 2001) Lajolo/Menezes 135,00
FUNDAMENTOS TEORICOS E PRATICOS EM ANALISE DE ALIMENTOS CECHI 55,00
GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO: UM MODO DE FAZER ABRE/SPINELLI/PINTO 58,00
GUIAABERC DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS EM UANs 28,00
GUIAABERC PARA TREINAMENTO DE COLABORADORES DE UANs 25,00
GUIAABERC P/TREIN. DE COLABORADORES (12ED. 2000) ABERC 25,00
GUIA DE ALIMENTAGAO DA CRIANGA COM CANCER GENARO. 49,00
GUIA DE PROCEDIMENTOS PARA IMPLANTAGAO DO METODO APPCC F.Bryan 26,00
Roberto Martins Figueiredo 40,00
Midio 39,00
HIGIENE E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE CARNES E DERIVADOS, 1%ed. 2003 Contreras 55,00
HIGIENE E SANITIZACAO PARAAS EMPRESAS DE ALIMENTOS - PROFIQUA SBCTA 19,00
HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS, 12ED. 2008 Nélio José de Andrade 110,00
HIGIENE PESSOAL - HABITOS HIGIENICOS E INTEGRIDADE FISICA (MODULO Il) FRIULI 25,00
J.L. Mulvany 35,00
INIBIDORES E CONTROLE DE QUALIDADE DO LEITE . FAGUNDES 32,00
INCENTIVO A ALIMENTACAO INFANTIL DE MANEIRA SAUDAVEL E DIVERTIDA RIVERA 49,00
INSETOS DE GRAOS ARMAZENADOS:ASPECTOS BIOLOGICOS (2a.ed.2000) Athié 102,00
PAULO SERGIO DE ARRUDA PINTO 95,00
INSPETOR SAUDE: HIGIENE DOS ALIMENTOS PARA O SEU DIA-A-DIA CLAUDIO LIMA 10,00
INSTALAGAO E ADMINISTRAGAO DE RESTAURANTES LUIZ CARLOS ZANELLA 48,00
INTRODUGAO A HIGIENE DOS ALIMENTOS (CARTILHA) Sprenger. 15,00
Jorge B.de Macedo 165,00
Saccol/col. 29,00

LISTA DE AVALIAGAO PARA BOAS PRATICAS EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAO - RDC 216

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

TITULO

MANUAL ABERC DE PRATICAS DE ELABORACAO E SERVICO DE REFEICOES PARA

AUTOR

R$

COLETIVIDADES (INCLUINDO POPs/PPHO (8? Edigao, 2003) ABERC 60,00
MANUAL DE BOAS PRATICAS - VOLUME | - HOTEIS E RESTAURANTE Arruda 70,00
MANUAL DE BOVINOCULTURA LEITEIRA — ALIMENTOS: PRODUGAO E FORNECIMENTO Ivan Luz Ledic 51,00
MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO E ASPECTOS ORGANIZACIONAIS

PARA SUPERMERCADOS DE PEQUENO E MEDIO PORTE SEBRAE 45,00
MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO EM SERVICOS DE ALIMENTAGAO, 7a..Ed.2007 Silva.Jr. 150,00
MANUAL DE ESTRUTURA E ORGANIZAGAO DO RESTAURANTE COMERCIAL Alexandre Lobo 45,00
MANUAL DE HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS, 12 ed. 1994 22 reimp.1998 Hazelwood & McLean 50,00
MANUAL DE LABORATORIO DE QUIMICA DE ALIMENTOS,2? ed. 2003 Bobbio/Bobbio 36,00
MANUAL DE METODOS DE ANALISE MICROBIOLOGICA DE AGUA -1A.ED. 2005 60,00
MANUAL DE METODOS DE ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS , 3.2 ED. 2007 SILVA/COL. 155,00
MANUAL DE PESCA (CIENCIA E TECNOL.DO PESCADO).... Ogawa/Maia 77,00
MANUAL PARA FUNCIONARIOS NA AREA DE ALIMENTAGAO E TREINAMENTO PARA COPEIRAS HOSPITALARES ................. Ana Maria F. Ramos 27,00
MANUAL PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO. Manzalli 58,00
MANUAL PRATICO DE CONTROLE DE QUALIDADE EM SUPERMERCADOS, 12d. 2001 Lima 35,00
MANUAL PRATICO DE PLANEJAMENTO E PROJETO DE RESTAURANTES COZINHAS, 22 2008 ASAR
MANUAL SOBRE NUTRICAO, CONSERVAGCAO DE ALIMENTOS E MANIPULAGAO DE CARNES SEBRAE 30,00
MARKETING E QUALIDADE TOTAL (SETOR LATICINISTA) Fernando A. Carvalho e Luiza C. Albuquerque 48,00
MERCADO MUNDIAL DE CARNES - 2008 . . 50,00
METODOS LABORATORIAIS E ANALISES FISICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS (4gua e alimentos) Jorge Antonio Barros Macedo 95,00
MICROBIOLOGIA DA SEGURANGA ALIMENTAR Forsythe 88,00
MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS Franco/Landgraf 59,00
MICROBIOLOGIA DOS PROCESSOS ALIMENTARES, 12. ED. 2006 Massaguer 105,00
MICROBIOLOGIA, HIGIENE E QUALIDADE DO PESCADO, 12 ed. 2004 . Regine Helena S. F. Vieira 91,00
NOGOES BASICAS DE MICROBIOLOGIA E PARASITOLOGIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS (MODULO |) FRIULI 12,00
NOVA CASA DE CARNES (REDE AGOUCIA) FCESP-CCESP-SEBRAE 15,00
NOVA LEGISLAGAO COMENTADA SOBRE LACTEOS E ALIMENTOS PARA FINS

ESPECIAIS (PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE) 39,00
NUTRIGAO E ADMINISTRAGAO NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO ESCOLAR Ricardo Callil e Jeanice Aguiar 25,00
NUTRICAO PARA QUEM NAQ CONHECE NUTRIGAO, 1%d. 1998 Porto 33,00
NUTRICIONISTA: O SEU PROPRIO EMPREENDEDOR Conde/Conde 25,00
O LEITE EM SUAS MAOS Luiza Carvalhaes de Albuquerque 30,00
O MUNDO DAS CARNES Olivo 45,00
O MUNDO DO FRANGO Olivo 255,00
O QUE EINSTEIN DISSE A SEU COZINHEIRO (VOL. 2) Wolke 63,00
0S QUEIJOS NO MUNDO (VOL. 1E 2)..... Luiza C. Albuquerque 70,00
0S SEGREDOS DAS SALSICHAS ALEMAS Schmelzer-Nagel 22,00
PARTICULARIDADES NA FABRICACAO DE SALAME, 12 Ed. 2004 Terra/Fries/Terra 39,00
PISCINAS (agua & tratamento & quimica) Jorge A.B.Macédo 40,00
PERSPECTIVAS E AVANGOS EM LATICINIOS Maria Cristina D.Castro e José Alberto Bastos Portugal...........cc....ccccouwueiieennneens 40,00
POR DENTRO DAS PANELAS-1A ED. 2005 . 38,00
PRINCIPAIS PROBLEMAS DO QUEIJO: CAUSAS E PREVENGAO. Murcio M. Furtado 35,00
PROCESSAMENTO E ANALISEDE BISCOITOS (12ED. 1999) Moretto 38,00
PRP-SSOPs - PROGRAMA DE REDUGCAO DE PATOGENOS Roberto Martins Figueiredo 32,00
QUALIDADE DA CARNE (2006) Castillo 66,00
QUALIDADE EM NUTRIGAO Magali Schilling 55,00
QUALIDADE EM NUTRIGAOMETODOS MELHORIAS CONTINUAS P/INDIVIDUOS/COLETIVIDAD 32/08 70,00
QUALIDADE EM QUADRINHOS (COLEGAO SOBRE ASSUNTOS RELATIVOS A QUALIDADE

E SEGURANCA DE PRODUTOS E SERVICOS) Prego Unitario 5,00
QUALIDADE NUTRICIONAL E SENSORIAL NA PRODUGAO DE REFEICOES Proenga/col 43,00
QUEIJOS FINOS: ORIGEM E TECNOLOGIA ... Luiza C. de Albuquerque e Maria Cristina D. € Castro ...........cccccoverenirersrrernnnens 35,00
QUEIJOS NO MUNDO- O LEITE EM SUAS MAOS (VOLUME 1V) LUIZA C. ALBUQUERQUE 45,00
QUEIJOS NO MUNDO - O MUNDO ITALIANO DOS QUEIJOS (VOLUME IlI) LUIZA C. ALBUQUERQUE 45,00
QUEIJOS NO MUNDO - ORIGEM E TECNOLOGIA (VOLUMES | E Il) LUIZA C. ALBUQUERQUE 90,00
QUEIJOS NO MUNDO - SISTEMA INTEGRADO DE QUALIDADE - MARKETING, UMA FERRAMENTA COMPETITIVA

(VOLUME V) LUIZA C. ALBUQUERQUE 45,00
QUEM ESTA NA MINHA COZINHA? - 12 ED.2006 Lima 80,00
QUIMICA DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS, 3 %ed. 2000 Bobbio 45,00
RECEITAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAO EM FORNOS DE CONVECGAO - 12 ED. 1999 AgnellifTiburcio 35,00
RELAGAO DE MEDIDAS CASEIRAS, COMPOSICAO QUIMICA DE ALIMENTOS NIPO-BRASILEIROS Tomitta, Cardoso 23,00
RESTAURANTE POR QUILO: UMA AREAA SER ABORDADA DONATO 48,00
SANIDADE DE ORGANISMOS AQUATICOS Ranzani-Paiva/col 86,00
SEGURANGA ALIMENTAR APLICADA AOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS /

FLUXOGRAMAS CROMATICOS PARA PREPARAGAO DE REFEICOES Magali Schilling 18,00
SISTEMA DE PONTOS PARA CONTROLE DE COLESTEROL E GORDURA NO SANGUE ABREU/NACIF/TORRES 20,00
SOCIOLOGIAS DAALIMENTAGAO Poulain 60,00
SORVETES -CLASSIFICAGAO, INGREDIENTES, PROCESSAMENTO (EDIGAO 2001) Centro de Inf.em alimentos 28,00
SUBPRODUTOS DO PROCESSO DE DESINFECGAO DE AGUAPELO USO DE DERIVADOS CLORADOS .....coccvevveeenssensesensasinsssnes Jorge A. Barros Macedo 25,00
TOPICOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Jodo Andrade Silva 35,00
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS (1°ED. 2000) Midio/Martins 86,00
TRANSGENICOS (BASES CIENTIFICAS DA SUA SEGURANCA) Lajolo/Nutti 33,00
TREINANDO MANIPULADORES DE ALIMENTOS Santos 32,00
TREINAMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS: FATOR DE SEGURANCAALIMENTAR
E PROMOGAO DA SAUDE, 12 ED. 2003 Germano 50,00
VIDEO TECNICO: CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Schuller 100,00
VIDEO TECNICO (EM VHS OU DVD): QUALIDADE E SEGURANGA DO LEITE:

DA ORDENHAAO PROCESSAMENTO Pollonio/Santos 55,00
VIDEO TECNICO (APENAS EM DVD): QUALIDADE DA CARNE IN NATURA (DO ABATE AO CONSUMO) ........cccmmrvvermmmrnerireniienns Higiene Alimentar 55,00
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PERFIL MICROBIOLOGICO
DE LINGUICAS MISTAS.

RESUMO

A ocorréncia de Doengas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA) tem
aumentando de modo significati-
Vo e traz prejuizos tanto a sadde
quanto a economia. O controle
higiénico e sanitario dos alimentos
constitui fator preponderante para
a prevencdo das doencas de ori-
gem alimentar e relevante fator de
desenvolvimento social. Linguicas
mistas do tipo frescal sdo produtos
de origem animal que apresentam
alta atividade de agua e, por serem
intensamente manipulados e nédo
serem submetidos a tratamento
térmico, podem conter micro-
-organismos patogénicos. Esses
produtos, que t€m grande aceita-
¢do de consumo, no Brasil, tem
sido relacionados com surtos de
toxinfec¢des alimentares, portanto,
o presente trabalho teve como ob-
jetivo verificar a contaminacao por
coliformes fecais, Staphylococcus
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coagulase positiva, Clostridium
sulfito redutor, Salmonella sp e
Listeria monoytogenes em linguicas
tipo frescal. Foram analisadas vinte
amostras de linguicas, sendo todas
de supermercados locais da cidade.
Dentre as amostras analisadas, 5
(25%) apresentaram contaminacao
acima do limite maximo permitido
pela legislacao brasileira para coli-
formes fecais, 20 (100%) mostraram
que estdo de acordo com os limites
legais para Staphylococcus coagu-
lase positiva, Clostridium sulfito
redutor, Salmonella sp e Listeria
monoytogenes. Os resultados per-
mitem concluir que as amostras
analisadas colocam em risco a
saude do consumidor, pois estdo
em condi¢des higi€nico-sanitdrias
inadequadas em funcdo da presenca
coliformes fecais.

Palavras-chave: Controle de Qualidade.
Linguica frescal. DTA.
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SUMMARY

The occurrence of diseases trans-
mitted by food has risen significantly
and brings harm both to the health and
economy. The hygienic and sanitary
control of food constitutes into a pre-
ponderant factor to prevent diseases
of animal origin and a relevant factor
of social development. Mixed sausa-
ges of the fresh kind are product with
animal origin that show high activity
of water and, as they are intensively
handled and not submitted to thermic
treatment, they may contain pathoge-
nic microorganisms. These products,
which are very well accepted to con-
sume, in Brazil, have been related to
outbreaks of food poisonings, therefore
the current study aimed at verifying
the contamination by fecal coliforms,
positive Staphylococcus coagulase, re-
dutor Clostridium sulfite, Salmonella
sp e Listeria monocytogenes in fresh
sausages. Twenty samples of sausages
were analyzed, and they all came from
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local supermarkets in this city of Ube-
raba. Among the analyzed samples, 5
(five) — 25% - showed contamination
above the maximum limit allowed by
the Brazilian legislation for fecal co-
liforms, 20 (twenty) — 100% - showed
that they are in accordance with the le-
gal limits for positive Staphylococcus
coagulase, redutor Clostridium sulfite,
Salmonella sp e Listeria monocyto-
genes. The results allow concluding
that the analyzed samples put at risk
the consumer’s health as they are in
inadequate hygienic and sanitary
conditions because of the presence of
fecal coliforms.

Keywords: Quality Control. Fresh
Sausages. Food poisoning.

INTRODUGAO

uitos estudos tem demons-
trado e enfatizado o papel
dos alimentos produzidos,
processados e conservados
em condi¢des inadequadas na trans-
missdo de agentes patogénicos ao
ser humano, podendo seu consumo
acarretar risco a sadde. Os alimentos
podem servir de veiculo e/ou subs-
trato para a multiplicagdo de diversos
micro-organismos, muitas vezes pato-
génicos, capazes de produzir toxinas,
podendo, assim, causar risco a saide
do consumidor, quando ingeridos
(GONCALVES, 2003).

Silva Junior (1995), considera que
ao ser servida uma refeicdo, ela pode
estar boa, aparentemente boa ou ma.
Uma refei¢do boa fornece ao corpo
todos os nutrientes necessarios a pre-
vengdo e ao desenvolvimento da vida
e também estd livre de contaminacao.
A refeic@o aparentemente boa € aquela
que ndo apresenta alteracao das caracte-
risticas sensoriais (aroma, sabor), mas
estd contaminada. E uma refeicdo ma
apresenta suas propriedades organo-
Iépticas (sensoriais) alteradas, ou seja,

aaparéncia, 0 aroma e 0 sabor mostram
que ela esta estragada. Para haver uma
contaminacdo basta ocorrer uma falha
na escolha de produtos, ou na técnica
de conservacdo, na técnica de preparo
ou finalmente nas normas de higiene.

A ocorréncia de Doencas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA) vem
aumentando de modo significativo
mesmo em paises desenvolvidos, de
acordo com o Center for Disease Con-
trol and Prevention (CDC) dos Estados
Unidos e varios sao os fatores que
contribuem para a emergéncia dessas
doencgas, entre os quais destacam-se
o crescente aumento da populagdo,
a existéncia de grupos populacionais
vulnerdveis ou mais expostos, o pro-
cesso de urbanizacio desordenado, a
necessidade de produgdo de alimentos
em grande escala, maior exposi¢ao das
populagdes a alimentos destinados ao
pronto consumo coletivo, fast-foods, o
consumo de alimentos em vias publi-
cas, a utilizacao de novas modalidades
de produgdo, o aumento no uso de
aditivos e a mudanca de hébitos ali-
mentares, sem deixar de considerar as
mudancas ambientais, a globalizacdo e
as facilidades atuais de deslocamento
da populagido (CENEPI, 1999).

Consideram-se produtos e deriva-
dos cérneos os produtos alimenticios
preparados total ou parcialmente
com carnes, middos ou gorduras, e
subprodutos comestiveis procedentes
dos animais de abate ou outras espé-
cies e, eventualmente, ingredientes
de origem vegetal ou animal, como
também condimentos, especiarias e
aditivos autorizados. A carne fresca,
por sua composi¢do quimica e por
sua elevada atividade de 4dgua, € um
produto altamente perecivel. Uma
vez sacrificado o animal, a carne fica
exposta a contaminacdo por uma
diversidade de micro-organismos
que levam, inexoravelmente, a sua
alteragdo (PEREDA, 2005).

Todas as atitudes tomadas durante
o abate e o processamento buscam a
obtenc¢ao de carne e de produto carneo
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isentos de micro-organismos capazes
de ocasionar toxinfec¢des alimentares
e com o menor nimero possivel de
micro-organismos capazes de ocasio-
nar a deterioracdo. Quanto menor for
a carga microbiana saprdfita, maior
serd a vida ttil do produto cdrneo
(SHIMOKOMAKI, 2006).

A carne e seus derivados incluem-
-se entre os alimentos que mais
preocupam os servicos de satde
publica, em razdo dos riscos que
oferecem pela contamina¢do com
uma grande variedade de bactérias
patogénicas. As linguicas mistas e
suinas apresentam-se como excelen-
tes substratos para o desenvolvimento
de micro-organismos, devido a uma
série de fatores favordveis como pH
pouco 4cido, alta atividade de 4gua,
mistura de diferentes tipos de ingre-
dientes, etc. Além disso, linguicas
produzidas artesanalmente sdo sub-
metidas a intenso manuseio durante
seu processamento, aumentando a
probabilidade de contaminag¢do com
micro-organismos indesejaveis (SA-
MELIS et al., 2005).

Os microrganismos relacionados
a embutidos frescais sdo: coliformes
fecais, Staphylococcus coagulase
positiva, Clostridium sulfito redutor
e Salmonella sp, além de Listeria
monocytogenes.

L. monocytogenes possui elevada
resisténcia fisiolégica, sendo dificil
controlar ou prevenir sua presenga em
alimentos, principalmente naqueles
que nao sofrem tratamento térmico
(BERSOT et al., 2001; LUKINMAA
et al., 2004; SAMELIS et al., 2005).

Embora as carnes frescas apresen-
tem, geralmente, baixas contagens
de L. monocytogenes, a medida que
aumenta seu grau de processamento,
aumenta o risco de contaminagao
(JAY, 1996). Por esse motivo, diversos
derivados cdrneos tem sido envol-
vidos, tanto em surtos de listeriose,
quanto em casos esporadicos da en-
fermidade (FARBER; PETERKIN,
1991; ROCOURT; COSSART, 1997).

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

Assim, cuidados especiais, como
ado¢do de boas praticas de higiene
durante as etapas producao de ali-
mentos, associadas as técnicas de
preservacgdo do produto final tornam-
-se imprescindiveis (FENLON, 1999;
BERSOT etal., 2001; DEVLIEGHE-
RE, VERMEIREN e DEBEVERE,
2004).

MATERIAL E METODOS

Foram investigadas 20 amostras
de linguica tipo frescal, adquiridas
aleatoriamente no comércio local
da cidade de Uberaba-MG. Estas
amostras foram transportadas em
caixas isotérmicas e encaminhadas
ao Laboratério de Microbiologia
de Alimentos da Universidade de
Uberaba-MG, onde foi investigada a
presenca de Listeria monocytogenes,
coliformes totais, coliformes fecais,
Salmonella sp, Staphylococcus coa-
gulase positiva, Clostridium sulfito
redutor. As andlises microbioldgicas
foram realizadas segundo metodolo-
gias propostas por Vanderzant (1992)
e Silva et al. (2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os principais estudos sobre lingui-
cas frescas procuram avaliar a quali-

dade higiénica, a cor, e a conservacao.
Portanto, poucas investigacdes sobre
a ecologia microbiana desse produto
durante o armazenamento tem sido
realizadas (COCOLIN et al., 2004).

A Resolu¢ao-RDC n°12 de 02
de janeiro de 2001, do Ministério
da Saude, estabelece os padrdes mi-
crobiolégicos para alimentos e para
o grupo de produtos cdrneos crus,
refrigerados ou congelados; produtos
abase de sangue e derivados in natura
e, embutidos frescais (linguicgas cruas
e similares) a tolerancia maxima para
coliformes fecais é de 5x10°NMP/g,
para Staphylococcus coagulase posi-
tiva é 5x10°UFC/g e para Clostridium
sulfito redutor € de 3x10*UFC/g. Para
Salmonella sp a legislagdo preconiza
auséncia em 25g e para a Listeria
monocytogenes nao ha padriao legal
estabelecido (BRASIL, 2001).

Os resultados expressos na Tabela
01 mostram que do total de amostras
analisadas, 100% encontraram-se
contaminadas por coliformes totais
e 25% das amostras encontram-se
acima dos padrdes legais vigentes
para coliformes fecais.

Os valores de coliformes totais
encontrados nesse estudo estdo com-
preendidos entre 9,3 x 10 NMP/g a
>1,1 x 10° NMP/g. Contagem similar
foi realizada por Sabioni et al. (1999),

Tabela 1 - Resultados microbioldgicos das amostras analisadas.

que ao avaliarem linguica frescal,
encontraram valores inferiores a 10°
NMP/g em 86% das 30 amostras, en-
quanto Tanaka et al. (1997), relataram
que apenas uma das trés amostras de
lingiiica suina por eles analisadas
apresentou contagem acima de 103
NMP/g. Contagens menores foram
descritas no trabalho de Silva (2002),
que encontrou valores entre 4,0 x 10!
e 1,6 x 10> NMP/g de coliformes to-
tais em linguica frescal, consideradas
baixas por se tratar de um produto
bastante manipulado.

Os resultados para coliformes
fecais sdo compativeis com resulta-
dos descritos por Silva (2002), que
encontrou desde contagens inferiores
a0,3a1,6 x 10)NMP/g de coliformes
fecais em linguica frescal. Tanaka
et al. (1997), reportaram contagens
de coliformes fecais acima de 10°
NMP/g em duas das trés amostras
de linguica suina por eles analisadas.

Segundo estudo realizado por
Chesca et al. (2004), do total de 48
amostras de lingiiica mista nao defu-
mada, 50% seriam condenadas pelo
alto nimero de coliformes fecais.

Um estudo higiénico-sanitdrio
de amostras de diferentes produtos
carneos, comercializados em um
supermercado da cidade de Sao
Paulo, revelou que somente 18,2%
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dos produtos analisados tinham
as condicdes higiénico-sanitdrias
exigidas para consumo humano
(HOFFMANN; GARCIA-CRUZ;
VINTURIM, 1999).

Os aspectos microbioldgicos
de linguica frescal abordados por
Manhoso (1996), apontam que os
micro-organismos Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens e micro-organismos da
familia Enterobacteriaceae, como 0s
géneros Escherichia, Enterobacter,
Citrobacter, Klebsiella e Proteus,
sdo possiveis contaminantes desse
produto. Nesse estudo, 100% das
amostras encontram-se com auséncia
de Staphylococcus coag, Clostridium
sulfito redutor, Listeria monocytoge-
nes e Salmonella sp.

Monteiro et al (2007), avalian-
do a qualidade microbioldgica de
linguicas artesanais produzidas e
comercializadas na cidade de Umua-
rama-PR, encontraram a presenca de
Salmonella sp.

Em Contagem-MG, foi verificada
a presenca de L. monocytogenes em
6,6% das amostras de lingiiica suina
e de frango (SILVA, 1996). Em Sao
Paulo, este patégeno foi isolado em
80% das amostras de lingtii¢a frescal
analisadas (DESTRO, 1990).

Silva et al. (2004), isolaram Lis-
teria spp. em 100% das 41 amostras
de linguig¢as mistas do tipo frescal
examinadas. Dentre as diferentes
espécies, L. innocua foi isolada com
maior freqiiéncia (97,6% das amos-
tras) seguida por L. Monocytogenes
(29,3%) e L. welshimeri (24,4%).

Lima, Rossini e Popermayer
(2003), verificaram a ocorréncia de L.
monocytogenes em produtos carneos,
através da analise de 106 amostras de
cinco tipos diferentes de linguicas
(de carne suina, de carne de frango,
tipo calabresa, mista e tipo toscana).
A presenca de Listeria sp. foi evi-
denciada em 62 amostras (58,5%) e
L. monocytogenes em 11 amostras
(10,4%). A maior ocorréncia de L.

monocytogenes foi em linguica de
carne de frango (18,2 %).

De acordo com Clemente (2003),
a andlise de perigos realizada em
linguica frescal como parte de um
estudo referente a garantia da segu-
ranca dos alimentos pereciveis em
supermercados, revelou que a toxina
estafilocécica (S. aureus), entero-
bactérias patogénicas, B. cereus e
L. monocytogenes foram os perigos
bioldgicos apontados, os quais devem
ser controlados no ambiente varejistas
adotando-se as Boas Préticas de Ma-
nipulacdo e Fabricagdo no momento
de reembalagem e armazenamento.
Assim, medidas como verificagdo do
prazo de validade, observacdo das
temperaturas do produto e camaras
frias, sdo fundamentais para a garantia
da seguranca do produto.

CONCLUSAOQ

Verificou-se que em 100% das
amostras analisadas ocorreu a ausén-
ciade Salmonella, L. monocytogenes,
Staphylococcus coag.+ e Clostidium
sulfito redutor. Coliformes totais
ocorreram em 100% das amostras e
coliformes fecais acima dos padrdes
legais vigentes, em 25% das amostras.
A presenca destes micro-organismos
nas amostras analisadas oferece riscos
a saude do consumidor e demonstra a
necessidade de adocao de boas prati-
cas de producio.
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo
verificar a ocorréncia de Listeria mo-
nocytogenes em salames artesanais,
elaborados por pequenas industrias
do setor de carnes do sul do Brasil.
Das cinquenta amostras de salames
de diferentes fabricantes avaliadas,
em 8% foi verificada a presenca de
L. monocytogenes. Os valores de
pH dessas amostras variaram entre
4,35 ¢ 5,99 e a atividade de dgua de
0,892a0,91. A implantagio das Boas
Préticas de Fabricacdo neste setor é
fundamental para obter alimentos
prontos para 0 consumo e seguros
a saide do consumidor.

D4 ordallasanta@yahoo.com.br

Palavras-chave: Embutidos. Listeria
monocytogenes. Boas Préticas de
Fabricagdo.

SUMMARY

The objective of this work was
to verify the occurrence of Listeria
monocytogenes in artisanal sausa-
ges, elaborated in small scale meat
industries from south of Brazil. Fifty
samples of sausages from different
manufacturers were evaluated, and
the presence of L. monocytogenes
was verified in 8% of the samples. The
values of pH of these samples varied
between 4,35 and 5,99 and the water
activity ranged from 0,89 to 0,91. The
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implantation of Good Manufacture
Practices in this sector is basic to
obtain foods ready to eat and safe to
the consumer’s health.

Keywords: Artisanal sausages. Listeria
monocytogenes. Good Manufacture
Practices

INTRODUGAQ

micro-organismo Listeria
monocytogenes tornou-se
um dos mais importantes
patégenos veiculados por
alimentos a partir da década de 80,
devido a ocorréncia de diversos sur-
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tos de listeriose humana (FRANCO;
LANDGRAF, 1996). A listeriose é
uma doencga com alto indice de hos-
pitalizacdo e em alguns casos pode ser
fatal. Em humanos ndo é caracteriza-
da por um tnico grupo de sintomas
porque o curso da doencga depende
do estado do hospedeiro (JAY, 2005),
sendo especialmente perigosa para
criangas, idosos, imunocomprome-
tidos e para gestantes, neste caso,
pode causar aborto (TYOPPONEN
etal., 2003; GANDHI, CHIKINDAS,
2007).

A L. monocytogenes encontra-se
amplamente disseminada na nature-
za, podendo ser encontrada no solo,
vegetacdo em decomposicdo, dguas
residuais, rios, silagem e fezes de
animais ¢ humanos (SCHUCHAT;
SWAMINATHAN; BROOME, 1991;
FARBER; PETERKIN, 1991). Além
disso, tem sido isolada de diversas
matérias-primas e alimentos proces-
sados, como leites crus e pasteuri-
zados, queijos, carnes, embutidos,
produtos cédrneos termoprocessados
e peixes (GANDDHI; CHIKINDAS,
2007).

A capacidade que a L monocytoge-
nes tem de se multiplicar ou de resistir
a condi¢des consideradas adversas
para outros patégenos torna-o um
grande problema para a indistria de
alimentos, pois esse microrganismo
desenvolve-se numa ampla faixa de
pH (4,5 a 9,5), em concentragdes de
NaCl acima da utilizada para a gran-
de maioria dos alimentos, suporta
repetidos congelamentos e descon-
gelamentos, e se multiplica em ativi-
dade de agua (a ) de até 0,92, valor
considerado baixo para patdgenos.
Cabe destacar que também é uma das
células vegetativas de maior resistén-
ciatérmica (FRANCO; LANDGRAF,
1996; MATARAGAS; DROSINOS;
METAXOPOULOS, 2003; GAN-
DHI; CHIKINDAS, 2007; FARBER;
COATES; DALLEY, 1992).

Surtos de listeriose tém sido
relatados principalmente na Europa

e nos Estados Unidos. Na Franca,
nos anos de 1992 e 2002, os pro-
dutos lingua de porco em gelatina
foram responsaveis por 273 e 26
casos, respectivamente. No ano de
2002, 8 estados norte-americanos
totalizaram 46 registros de listeriose
veiculada por produtos finos elabo-
rados com carne de peru (CENTER
FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION, 2002). No Brasil
sdo poucos os relatos de listeriose e
nunca foram relacionados ao consu-
mo de alimentos (DESTRO, 2006),
provavelmente pela falta de estudos
investigativos.

A contaminac¢io dos produtos
carneos ocorre principalmente pela
presenca de Listeria monocytogenes
nas matérias-primas, bem como nos
equipamentos utilizados no processo
de producdo. Theévenot et al. (2005),
verificaram a existéncia de conta-
minagdo por L. monocytogenes em
industrias produtoras de salame, com
indices de contaminacdo que chega-
ram a 33,9% nas matérias-primas
carneas e 50,9% nos equipamentos.

Os salames sdo fabricados com
carnes cruas que ndo passam por
cocc¢ao ao longo do processamento e
nem previamente ao consumo. Desse
modo, a seguranca microbioldgica
e preservacdo desses produtos sdo
dependentes da associacdo de vérios
fatores, incluindo a baixa atividade de
dgua, presenca de cloreto de sédio e
nitrito de sédio, baixo pH e presen-
ca de substancias antimicrobianas
adicionadas ou formadas durante a
fermentagcdo e maturagdo (OLIVEI-
RA; MENDONCA, 2004; TILDEN
et al., 1996).

O processo de fermentagdo dos
salames pode ser realizado pela mi-
crobiota natural da matéria-prima e
contaminantes ambientais, ou pela
adicdo de culturas starter. Durante a
fermentagdo e o periodo de matura-
cdo de salames, a contaminagdo por
L. monocytogenes tende a diminuir
substancialmente devido ao conjunto
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de obstaculos: diminui¢do do pH e
da atividade de agua e elevada con-
centragio NaCl (THEVENOT et al.
, 2005). No entanto, a sobrevivéncia
desse micro-organismo pode ocorrer
em produtos fermentados mesmo em
condigdes desfavoraveis, embora em
valores baixos de < 10 a 100 UFC.g"!
(JOHNSON et al., 1988; BARBUTI,
PAROLARI, 2002).

Em alguns paises foram defini-
dos limites tolerdveis de Listeria
monocytogenes em alimentos. Nos
Estados Unidos foi estabelecida a
chamada “Tolerancia Zero”, onde nio
€ permitida a presenca desse patégeno
em 25 gramas de qualquer tipo de
alimento (SHANK et al., 1996). Esta
politica foi adotada pelo fato de que
este microrganismo se multiplica em
temperaturas de refrigeracio e sua
dose infectante ndo é conhecida.

No Brasil, a RDC n° 12 de janei-
ro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) deter-
mina a auséncia de L. monocytogenes
em 25g para vdrios tipos de queijos,
porém, ndo ha exigé€ncia da pesquisa
da presenca deste microrganismo para
produtos cdrneos (BRASIL, 2001).

Este trabalho teve como objetivo
verificar a ocorréncia de Listeria mo-
nocytogenes em amostras de salames
artesanais, elaborados por pequenas
industrias do setor de carne do sul
do Brasil.

MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento deste
trabalho foram coletadas 50 amostras
de salames artesanais, de diferentes
fabricantes, produzidos por pequenas
industrias do setor de carnes do sul
do Brasil.

Pesquisa da presenca de Listeria

monocytogenes nas amostras de salames

Para a deteccdo da presenca de
L. monocytogenes, de cada amostra
foram coletados 25 gramas e adicio-
nados em caldo Fraser (225 mL), apds
incubagdo por 18-24 horas a 25°C as
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culturas foram estriadas em placas
contendo Agar Listeria Ottavani e
Agosti (ALOA) e incubadas em es-
tufa por 24 horas a 37°C (LEBERT
et al., 2007). Neste meio, colonias
azuis claras sem halo opaco sio
tipicas de Listeria spp. As coldnias
tipicas foram cultivadas em dgar Soja
Tripticase suplementado com 0,6%
de extrato de levedura (TSA-YE), e
depois submetidas as seguintes provas
bioquimicas: producdo de catalase;
teste de motilidade a 25°C; teste de
redugdo de nitrato; reacdo em agar
triplice agucar ferro (TSI); teste de
verificacdo de hemélise; CAMP-test;
fermentacdo de dextrose, xilose,
rhamnose, manitol, maltose e esculi-
na. Esses testes foram realizados de
acordo com as metodologias descritas
por Silva; Junqueira, Silveira (1997).

Determinacdo do pH e da atividade de

agua (a,) das amostras de salames

Os valores de pH dos salames fo-
ram medidos em potenciometro digital
(Requipal RQ210). Dez gramas da
amostra foram homogeneizadas em 90
ml de dgua destilada por dois minutos
e a leitura feita apds cinco minutos
de estabilizacdo (SAMELIS et al.,
1994). A a das amostras foi medida
utilizando o equipamento Aqualab,
modelo CX2, Decagon Devices Inc.
(AMBROSIADIS et al., 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A producdo de salames coloniais
€ muito difundida na regido Sul do
Brasil e também de grande aceitacdo
pela populacdo local. Geralmente
sdo produzidos por mao-de-obra ndo
especializada, e em alguns casos em
locais impréprios, sem controle de
temperatura do local de manipulagdo
e da matéria-prima, estes produtos
podem ser potenciais causadores de
toxinfeccdes alimentares (RITTER
et al., 2003).

Das amostras de salames artesa-
nais avaliadas, em 18 foram isoladas

coldnias tipicas de Listeria. Os resul-
tados obtidos nos testes realizados
para caracterizar as colonias tipicas
estdo apresentados no Quadro 1.
Pela andlise dos resultados dos testes
realizados com as coldnias suspei-
tas de bactérias do género Listeria,
verificou-se que as cepas 43, 44, 46
e 47 (nimeros referentes as amos-
tras de salames que foram isoladas)
apresentaram reacgdes tipicas de
Listeria monocytogenes, de acordo
com as caracteristicas descritas para
essa espécie (SILVA; JUNQUEIRA;
SILVEIRA, 1997). Dessa forma, em
8% das amostras de salames avaliadas
neste trabalho foi verificada a presen-
ca de L. monocytogenes.

Os valores do pH das amostras
positivas para Listeria monocytogenes
variaram entre 4,35 e 5,99. Segundo
Terra (2003), o pH final de salames
italianos produzidos no Brasil é em
torno de 5,4. Em alguns paises, o
valor do pH dos salames é um dos
critérios utilizados para o controle
de sua qualidade (BOZKURT; ERK-
MEN, 2002), entretanto, no Brasil, o
Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Salame (BRASIL,
2000) nao utiliza o valor do pH como
parametro de controle de qualidade.

Os valores de a  das amostras nas
quais o patégeno foi isolado foram de
0,89 a 0,91, valores menores do que
o maximo estabelecido (0,92) pelo
Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Salame (BRASIL,
2000). Apesar de nao se multiplicar
em a_ inferior a 0,90, L. monocyto-
genes pode sobreviver por longos
periodos nesta condicdo, além de
apresentar resisténcia térmica mais
elevada (DESTRO, 2006). Johnson
et al. (1988), verificaram a sobrevi-
véncia de Listeria monocytogenes em
salames com a _ de 0,79 a 0,86 por até
trés meses de armazenamento a 4°C.

Em estudo realizado na Franca
em 13 unidades produtoras de sa-
lames foi verificada a presenca de
Listeria monocytogenes em 10% das
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amostras analisadas (THEVENOT
et al., 2005). Valores semelhantes
foram encontrados por Cordano e
Rocourt (2001), em estudo realizado
no Chile, onde 10,6% das amostras de
salame foram positivas para Listeria
monocytogenes.

Trabalhos sobre a incidéncia de
Listeria monocytogenes em embuti-
dos fermentados no Brasil ainda sao
escassos. Borges et al. (1999), ava-
liaram a ocorréncia de L. monocyto-
genes em 81 amostras de salames
pertencentes a 5 marcas comerciais
adquiridas na cidade do Rio de Ja-
neiro. A presenca do patdgeno foi
detectada em 13,3% das amostras de
salame do tipo Italiano. Sakate et al.
(2003), constataram a ocorréncia de
L. monocytogenes em 6,7% das amos-
tras de salames fatiados embalados a
vacuo. A sobrevivéncia de Listeria
monocytogenes ao processo fermen-
tativo e de secagem pode ser expli-
cada pela capacidade em se tornar
tolerante ao acido latico (BONNET;
MONTVILLE 2005).

Existem variacdes no processo
produtivo de embutidos fermen-
tados. Enquanto alguns processos
sdo eficazes no controle de Listeria
monocytogenes, outros permitem a
sobrevivéncia do patdgeno, particu-
larmente se hd elevada contagem de L.
monocytogenes nas matérias-primas
(NIGHTINGALE et al., 2006).

A utilizag¢do de culturas proteto-
ras pode contribuir com a redugido
da ocorréncia de L. monocytogenes
em produtos fermentados. Em sala-
mes elaborados com culturas starter
comerciais foi verificada a auséncia
de Listeria no final do processo de
maturagdo. Entretanto, nos salames
elaborados com culturas protetoras
(Lactobacillus rhamnosus 1L.C-705, L.
rhamnosus E-97800 e L. plantarum)
foi observada uma acdo adicional con-
tra a Listeria, sendo que a auséncia de
Listeria foi verificada ja no inicio do
processo de maturacio (TYOPPONEN
etal., 2003).
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Quadro 1 - Caracterfsticas das cepas tipicas de Listeria isoladas de amostras de salames artesanais, elaborados por pequenas inddstrias do setor

de carnes do sul do Brasil.

CONCLUSAOQ

Das amostras de salames artesa-
nais avaliadas, elaborados por peque-
nas industrias do setor de carnes do
sul do Brasil, em 8% foi verificado

a presenga de L. monocytogenes. A
implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacao neste setor € fundamental
para obter alimentos prontos para o
consumo e de baixo risco para a satide
do consumidor.
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VIABILIDADE DE Z4cTORICILLS
ACIDOPILLS EN BEBIDA FERMENTADA,
SABORIZADA A PARTIR DE SORO LACTEO E

INULINA.

William Arthur Philip Louis Naidoo Terroso de Mendonga Brandao <

RESUMO

O presente trabalho teve como
escopo desenvolver uma bebida
composta por soro de leite e inulina,
fermentada com micro-organismos
probidticos, saborizada com polpa
de salada de frutas, caracterizando-
-a em seus aspectos bioquimicos e
microbioldgicos quanto a qualidade
e quantidade de Lactobacillus acido-
philus. Foram testados 6 tratamentos
onde T1= Bebida fermentada com
1% de fermento; T2= Bebida fer-
mentada com 1% de fermento, 2%
de inulina; T3= Bebida fermentada
com 1% de fermento e 4% de inulina;
T4= Bebida fermentada com 2% de
fermento; T5= Bebida fermentada

Itaipu Binacional

Saraspathy Naidoo Terroso Gama de Mendonca
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand

Hondrio Domingos Benedet
Universidade Federal de Santa Catarina

D4 terroso@itaipu.gov.br

com 2% de fermento e 2% de inu-
lina e T6= Bebida fermentada com
2% de fermento e 4% de inulina. Os
resultados demonstraram qualidade
microbioldgica dentro dos padrdes
da legislacao vigente, sendo obser-
vado que com maior quantidade de
inéculo houve crescimento significa-
tivamente maior do micro-organismo
probidtico. Todos os tratamentos
obtiveram contagens iniciais maio-
res que 7 log UFC/mL, valor este
mantido até o final de 28 dias de
estocagem a 6°C. Os testes bioqui-
micos empregados confirmaram a
existéncia de L. acidophilus, onde os
mesmos foram caracterizados como
gram-positivos em forma de bacillus,
e catalase negativos.
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Palavras-chave: Alimento funcional.
Probidtico. Inovagdo. Soro de leite.

SUMMARY

This present work aimed to deve-
lop a drink with fermented whey by
probiotic microrganisms and flavored
with fruit pulp. Microbiological and
biochemical analysis were conducted
to search the quality and quantity
characteristics of this product. Six
treatments were elaborated with
different amounts of prebiotic fiber
and inoculum. Treatment 1 was com-
pounded by Fermented drink with 1%
of inoculum and flavored with fruit
pulp; Treatment 2 with Fermented
drink added with 1% of inoculum,
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PESQUIS

2% of inulin and flavored with fruit
pulp; Treatment 3  with Fermented
drink added with 1% of inoculum, 4%
of inulin and flavored with fruit pulp;
Treatment 4 with Fermented drink
added with 2% of inoculum and fla-
vored with fruit pulp, Treatment 5 with
Fermented drink with 2% of inoculum,
2% of inulin, and flavored with fruit
pulp; Treatment 6 with Fermented
drink added with 2% of inoculum
and 4% of inulin, wich differed by the
amount of inoculum and inulin added.
The results obtained had shown the
microbiological quality in accordan-
ce to the Brazilian Legislation and it
was observed that when the amount
of inoculum was high the countings
of the probiotic microorganism were
significantly expressive.All Treatments
presented inicial countings above 7
log UFC/mL, wich was maintained
until 28 days of storage at 60C. The
biochemical analysis did confirm the
presence of L..acidophilus as gran-
-positive in the format of bacillus and
the catalysis test also confirmed the
microorganism as catalysis negative.

Keywords: Functional food.
Probiotic. Inovation. Whey.

INTRODUGAO

s consumidores estdo cada

vez mais preocupados com

a saide e qualidade de vida

e em busca de solugdes

para restabelecerem o bem-estar

fisico e mental, entendendo que a

dieta esteja diretamente ligada a essa
intencao (PASSOS e PARK, 2003).

Os alimentos prebidticos sdo al-

guns tipos de fibras alimentares, ou

seja, carboidratos ndo digeriveis, que

possuem uma configuracdo molecular

que os tornam resistentes a acdo de

enzima. Exemplos de prebidticos efi-

cientes e comercialmente disponiveis

sdo: frutooligossacarideos (FOS),

inulina e galactooligossacarideos
(TUOHY et al., 2003; FUCHS et al.,
2005; HAULY; FUCHS; FERREIRA,
2005).

A defini¢do atual de probidtico
segundo Coppola (2004), é: suple-
mento alimentar microbiano vivo, que
afeta de forma benéfica seu receptor,
através da melhoria do balang¢o da
microbiota intestinal. O conceito de
simbidticos resulta da combinagdo de
probidticos e prebidticos (RASTALL
e MAITIN, 2002; TUOHY et al.,
2003; HOLZAPFEL e SCHILLEN-
GER, 2002). Desta forma, o presente
trabalho visou desenvolver uma
bebida fermentada simbidtica com o
aproveitamento industrial do soro de
leite, estudando a viabilidade do Lac-
tobacillus acidophilus e a influéncia
da adicao de fibra prebidtica sobre o
seu crescimento na bebida.

MATERIAL E METODOS

O soro utilizado na preparacdo
da bebida foi fornecido pela Alibra®
Ingredientes LTDA na forma de pé.
A primeira etapa compreendeu a
fermentacdo do soro, variando-se a
quantidade de in6culo utilizada (1%
e 2%) e de fibra prebidtica (0%, 2%
e 4%) conforme demonstrado no
Quadro 1.

Esta etapa foi realizada com o
intuito de avaliar a melhor maneira
tecnoldgica de fermentar o soro de
leite reconstituido a 7% de extrato
seco total, de modo a obter a maior
viabilidade do micro-organismo
probidtico em estudo. O soro de lei-
te em po foi reconstituido em dgua,
totalizando aproximadamente 7% de
sdlidos totais, com agucar (5% p/v)
sob agitacdo constante e vigorosa, e
nos tratamentos necessdrios foram
adicionados diferentes percentuais
de inulina. Esta mistura foi aquecida
até 85°C e mantida por 20 minutos
em banho termostatizado. A mistura
foi resfriada em banho de 4gua e
gelo até atingir 37°C, recebendo a
cultura lactica probidtica em con-
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dicdes assépticas. Os tratamentos
foram incubados a 37°C, e o tempo
de fermentacdo foi calculado a partir
do inicio da inoculagdo até atingir a
acidez préxima a 60° Dornic. Fina-
lizada a fermentacdo, efetuou-se o
resfriamento até 20°C, e em seguida
a quebra do codgulo durante 30 se-
gundos por agitagao manual. Foi este
entdo adicionado de polpa de salada
de frutas (10% p/v), e armazenado
em refrigerador a temperatura de
aproximadamente 6°C.

A segunda etapa foi referente as
andlises microbioldgicas. Foram rea-
lizadas andlises de coliformes a 35°C e
45°C utilizando o método de Nimero
Mais Provavel (NMP/mL), bolores e
leveduras por plaqueamento em super-
ficie conforme a legislacdo vigente
(BRASIL, 2000), e a contagem de
micro-organismos probiéticos, sendo
esta em triplicata mediante andlise
de variancia (teste F) e comparacdes
multiplas de Tukey, utilizando-se um
nivel de significincia de 5%, e nos
tempos 0,7,14,21 e 28 dias de estoca-
gem. O meio utilizado foi o Lactoba-
cillus MRS Agar, recomendado pelo
grupo E-104 da International Dairy
Federation, International Standards
Organization e Association of Official
Analytical Chemists IDF/ISO/AOAC
GROUPE-104, 1995). Foram realiza-
dos testes de confirmagdo bioquimica
do micro-organismo probidtico (cata-
lase e colora¢do de Gram) conforme
Silva (1997).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Caracteristicas Microbioldgicas
de Qualidade

Os resultados das andlises mi-
crobioldgicas da bebida fermentada
simbidtica resultante dos tratamen-
tos estdo apresentados na Tabela
1, demonstrando que o produto
segue os limites preconizados pela
legislagdo de leites fermentados ou
cultivados, segundo a Resoluc¢do n°
5 de 13 de novembro de 2000 (BRA-
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SIL, 2000), garantindo a seguranca
do seu consumo.

Analise Microbioldgica de Probidticos

Pode-se observar na Tabela 2 que
houve diferenca significativa entre os
tratamentos (p-valor<0,05), durante
todo o periodo de armazenamento.

Com relacdo ao efeito das duas
varidveis utilizadas nos diferentes
tratamentos, verificou-se que com o
aumento da quantidade de inéculo
houve um crescimento significati-
vamente maior do micro-organismo
probidtico. Freitas e Jackix (2002),

avaliaram a estabilidade da oligo-
frutose adicionada em suco misto
de cenoura e laranja através de cro-
matografia liquida e observaram que
houve uma perda desta no suco que
variou de 42-64%, e que este oligos-
sacarideo havia sido hidrolisado em
frutose devido a pasteurizacio e o
efeito do pH, o que justifica nao ter
havido o efeito prebidtico esperado
desta neste experimento, uma vez
que a inulina foi adicionada ao soro
antes do tratamento térmico. No leite
acidofilo elaborado por Zacarchenco
e Massaguer-Roig (2004), a contagem

inicial de Lactobacillus acidophilus
foi de 8,869 log UFC/mL e no 21°
dia 8,322 log UFC/mL. Neste estu-
do, as bebidas resultantes dos seis
tratamentos apresentaram contagem
inicial e no 28° dia maiores que
aquelas encontradas pelos referidos
autores. Superaram também a con-
tagem de bactérias ldticas totais do
leite fermentado recomendada pela
legislagdo (BRASIL, 2000), que é de
7 log UFC/g. De acordo com Jelen
e Lutz (1998), a sobrevivéncia de
bactérias probidticas no produto ali-
menticio € fundamental, necessitando

[atamentiol [atamenmin ? Irataments 3 Tratzmenin 4 [Atamenio & Iratsmeaen 6
1™ wrEcu d 1 amar ila 17 oo 2rocula e cul % maculo
L' g 5ol A A7 ey ira 0 nial na 2P ira 4% michea
Quadro 1 - Quantidades de inéculo e inulina utilizados
Tabela 1 Resultado das analises microbiol6gicas da qualidade da bebida fermentada simbiotica.
Micro-grganismas | Cntgrio de | Tralamento | Tralamente | Tralaments | Tratamento | Tratamento | Tralamania
Acaitacao 1 2 3 4 g &
Coliformes 30°C 102 < 03 <03 - 3 < 03 <03 w3
{NMPfmL)
Coliformes a 1071 =03 <03 =03 = 3 = 0.3 = A,3
45°C (NMPfmL)
Bolores e 2x102 « 10 2x101 <10 <10 <10 <10
Laveduras
{UFCimL)

Tabela 2 Contagem microbioldgica de Lactobacillus acidophilus durante a estocagem.

Tratamentol | Tratamento? | Tratamentod | Tratamentod | Tratamentod | Tratamentof | Test F
Tempo | (Logufcfml) | (log wiziml) | {Log ufeiml] | (Log ufciml) | (Log ufefmbly | {Log ufc/ml)
[chas)

Q 10 34040040 [ 10507 10,053 | 10,160-0.045 [ 1085040 045 [ 10627 -0.025 (107000007 | P=0.000
O G £d da 2a 23 1

T 132B7 D047 [ 1004530320 | 10,0583-0,081 | 10,637'0,047 [ 10,587 -0.015 | 10,623+0,025 | F=0.000
e Fi148 2d Ba Sa 2a 1

iz DAST-00E81 | 10000616 [ DE23=02082 | 10,35320,163 |9, 76700751 |5 713=0.0881 | P=(020
b Sah ah 0a ah ab 4

21 B.900=0.0700 [ & 877=0.0850 |9.543=00513 | 8.547=0,0153 | B 7563+0 1025 | 8§ 600=0.0331 | P=0.000
1] b a b he [ 1

28 TABO=0 1473 [ FATT=00502 | 6489301102 | 7.330=0,0085 8, 267£0 2770 | F.367=0 1065 [ P<0 000
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alcancar populagdes suficientemente
elevadas, da ordem de 7 log UFC/mL,
para ser de importancia fisioldgica ao
consumidor, contagem esta alcancada
em todos os tratamentos do presente
estudo.

A confirmacdo bioquimica do L.
acidophilus foi feita através da colora-
cdo de Gram e teste da catalase, que os
caracterizou como gram-positivos em
forma de bacilos e catalase negativos.

CONCLUSAO

Com referéncia ao efeito da inuli-
na e indculo adicionados nos diversos
experimentos sobre a populacido de
bactérias probidticas, apenas o Tra-
tamento 6 proporcionou um aumento
significativo na populacgdo de Lacto-
bacillus acidophilus.

A contagem total de probidticos
nas bebidas resultantes das seis for-
mulacdes foi de 10,700 log a 10,160
log UFC/mL, no primeiro diae 7,330
log a 8,493 log UFC/mL ap6s 28 dias
de estocagem, atendendo aos requisi-
tos descritos na literatura, assim como
os da legislacdo vigente de bebidas
lacteas (BRASIL, 2000), que preco-
nizam que todos os micro-organismos
produtores de fermentagdo lactica
devem ser vidveis e presentes no

produto em quantidades minimas de
7 log UFC/mL.
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RESUMO

Diversos autores afirmam que
o mel ndo é um meio estéril e estd
susceptivel a contaminag@o. A mani-
pulacdo sem observagao das normas
de higiene; a umidade superior a
22%, o que ocasiona aumento na
atividade de dgua; as mds condicdes
de beneficiamento ou armazenamento
sdo fatores que irdo favorecer o de-
senvolvimento de micro-organismos.
Entre os meses de fevereiro a junho
de 2007, foram analisadas no Labora-
tério de Microbiologia de Alimentos
da Faculdade de Tecnologia CENTEC
de Limoeiro do Norte, 19 amostras de
méis comercializadas na Regido do
Vale do Jaguaribe-CE, coletadas em

D4 netugomes@gmail.com

pontos que comercializam produtos
apicolas, como: supermercados, far-
macias, lojas de produtos apicolas e
lojas de produtos naturais. O Trabalho
teve como objetivo avaliar a quali-
dade microbioldgica e as condi¢des
higiénico-sanitdrias do mel comer-
cializado na Regido em estudo. Para
a determinacgdo de Fungos e Levedu-
ras; Salmonella e Coliformes a 35°C
utilizou-se o método descrito pelo
APHA — Compendium of Methods
for the Microbiological Examination
of Foods. Das amostras analisadas,
100% apresentaram auséncia de
Salmonella e Coliformes a 35° C em
25g e 1g de amostra, respectivamen-
te. Quanto aos ensaios de Bolores
e leveduras, 8 amostras (42,10%)
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apresentaram mais de 10UFC/g, que
€ o padrao estabelecido pela Portaria
n°367/97 (BRASIL, 1997 A) Portaria
n°451/97 (BRASIL, 1997B). Isto nos
mostra que hd deficiéncia no controle
higiénico-sanitario na producao do
mel, tornando-se necessario o aten-
dimento por parte dos produtores as
normas de Boas Préticas de Fabrica-
¢do desse alimento.

Palavras-chave: Contaminagdo. Boas
Praticas de Fabricacdo. Controle
higiénico-sanitdrio.

SUMARY

Several authors claim that honey
is not sterile and is susceptible to
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contamination. Manipulation without
observing the rules of hygiene,; moistu-
re exceeding 22%, causing an increase
in water activity, poor conditions of
processing or storage are factors that
will encourage the growth of micro-
organisms. Between the months of
February to June 2007 were analyzed
at the Laboratory of Food Microbio-
logy, Faculty of Technology CENTEC
of Limoeiro do Norte, 19 samples of
honey marketed in the region of Vale
do Jaguaribe-CE points collected
in selling bee products, as superma-
rkets, pharmacies, shops, agriculture
products and food stores. The work
was to evaluate the microbiological
quality and sanitary conditions of the
honey sold in the region under study.

For the determination of fungi and ye-
asts, Salmonella and Coliforms at 35
°C was used the method described by
APHA - Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of
Foods. Ofthe samples analyzed, 100%
had Salmonella and Coliforms at 35 °
Cin25g and 1g of sample, respective-
ly. For the tests of Yeast and 8 samples
(42.10%) had more than 10UFC / g,

which is the standard established by
Decree No. 367/97 (BRAZIL, 1997
A) Ordinance No. 451/97 (BRAZIL,

1997B) . This shows that there is
deficiency in the hygienic-sanitary
control in the production of honey,

making it necessary to call on the part
of producers to the standards of Good
Manufacturing Practices of the food.

Keywords: Contamination. Good
Manufacturing Practices. Hygienic-
sanitary control.

INTRODUGAQ

ntende-se por mel o produto
alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas a partir
do néctar das flores ou das
secregdes procedentes de partes vivas

de plantas ou de excrecdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre
partes vivas das mesmas de onde as
abelhas recolhem, transformam, com-
binam com substancias especificas
proprias, armazenam e deixam maturar
nos favos da colméia (BRASIL, 2000).

Como o mel ¢ resultado da desi-
dratacdo e transformacgao do néctar, a
quantidade de mel que pode ser obtida
de uma determinada planta varia com
os fatores que influenciam a producao
e a concentracdo de néctar e, ainda,
com a concentracio e proporgdes de
seus carboidratos, com a quantidade
de flores da drea e com o nimero de
dias em que as flores estdo secretando
néctar (CRANE, 1975).

Como produto de origem natural,
os méis de Apis mellifera, apresentam
uma microbiota prépria e com um
comportamento caracteristico. Esta
microbiota pode ser dividida em dois
grupos: 0s micro-organismos proprios
do mel que sdo introduzidos pelas abe-
lIhas na colméia, com o néctar, pdlen
ou melato, ou durante a operacio de
limpeza por elas realizada, ao veiculd-
-los sobre ou dentro de seu organismo
e outros considerados micro-organis-
mos ocasionais ou acidentais, que
sdo introduzidos de maneira fortuita
por falta de higiene na manipulacio
e beneficiamento do mel. Sua carga
microbiana a principio pode ser con-
siderada baixa, quando comparada
a outros produtos de origem animal,
como o leite (ABREU et al., 2005).

O néctar, pela sua constitui¢do, é
meio 6timo ao desenvolvimento dos
micro-organismos; porém, apos se
transformar em mel, adquire condicdes
adversas a multiplicacdo bacteriana
(CRANE, 1983).

O mel apresenta alto valor nutriti-
vo e possui propriedades medicinais,
geralmente associadas a presenca
de compostos fendlicos e a enzima
glicose-oxidase, sendo esta dltima
responsavel pela producdo de perdxi-
do de hidrogénio (inibina), um forte
agente oxidante que ataca o envoltorio
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de micro-organismos (DE MARIA &
MOREIRA, 2003).

Os micro-organismos com ca-
pacidade de se desenvolver em um
ambiente tdo concentrado em acticares
sdo conhecidos como osmofilicos ou
sacarofilicos. Eles provém das flores
do meio ambiente, da manipulagio
do mel, do equipamento utilizado na
extragdo e das condi¢des de envase
(ABREU et al., 2005).

As leveduras osmofilicas, perten-
centes ao género Saccharomyces sao
responsaveis pela fermentagdo do
mel quando as condi¢des de umidade
permitem. Dentro deste gé€nero as
espécies mais freqiientes sdo Saccha-
romyces bisporus variedade mellis, S.
rouxii, S. bailii variedade osmophilus
(CRANE, 1987). Lengler (2002),
relata que a presenca de leveduras no
mel ocorre devido a contaminagao por
descuido no manejo, centrifugas mal
lavadas, utilizagdo de centrifugas de
latdo, favos muito escuros e estocagem
prolongada do mel nas melgueiras.

O maior problema relacionado com
a presenca de bolores e leveduras € a
fermentacdo, que resulta do consumo
dos acucares pelas leveduras, com
producdo de numerosos subprodutos
que alteram o paladar e o aroma do
mel. Os fungos sdo trazidos pelas
abelhas para a colméia, sendo o seu
habitat normal os nectdrios das flores.
Muitos deles ndo sobrevivem quando
se eleva a concentracio dos acucares
a medida que o néctar é transformado
em mel, mas outros podem resistir e se
multiplicar (HOOPER, 1976).

O mel que contém menos de 20%
de umidade ndo fermenta, pois o de-
senvolvimento de micro-organismos
¢ inibido em baixas atividades de
dgua. As leveduras sdo inibidas no seu
crescimento a temperaturas inferiores
a 10°C e acima de 27°C (HOOPER,
1976; MOLAN, 1996).

As legislagdes brasileiras vigentes
(BRASIL, 2000, 2001) ndo exigem
realizacdes de andlise microbioldgi-
ca em mel. Estabelecem apenas que
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sejam seguidas praticas de higiene na
manipulag@o do produto.

O Trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade microbioldgica e as
condi¢des higiénico-sanitdrias do mel
comercializado na Regido do Vale do
Jaguaribe, Ceara.

MATERIAL E METODOS

Entre os meses de fevereiro a junho
de 2007, foram analisadas no Labora-
tério de Microbiologia de Alimentos
da Faculdade de Tecnologia CENTEC
de Limoeiro do Norte, 19 amostras de
méis comercializadas na Regido do
Vale do Jaguaribe-CE, coletadas em
pontos que comercializam produtos
apicolas, como: supermercados, far-
madcias, lojas de produtos apicolas e
lojas de produtos naturais. Para se de-
terminar as andlises microbioldgicas a
serem realizadas utilizou-se a Portaria
n°451/97 do Ministério da Satde (MS)
e a Portaria 367/97 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) que estabelece: Pesquisa de
Salmonella — auséncia em 25g; Fungos
e Leveduras — Méaximo de 10UFC/g

e Coliformes a 35°C — auséncia de
1g. Para pesquisa de Salmonella
utilizou-se o método descrito pelo
APHA - Compendium of Methods
for the Microbiological Examination
of Foods, Chapter 25, Método 25.5,
3rd Ed. 1992; para Fungos e Levedu-
ras utilizou-se o método descrito pelo
APHA - Compendium of Methods
for the Microbiological Examination
of Foods, Chapter 16, Método 16.5,
3rd Ed. 1992; para Coliformes a 35°
utilizou-se o método descrito pelo
APHA - Compendium of Methods
for the Microbiological Examination
of Foods, Chapter 24, Método 24.5,
3rd Ed. 1992.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 estdo apresentados
os resultados das andlises microbio-
l6gicas.

Das amostras analisadas, 100%
apresentaram auséncia de Salmonella
e Coliformes a 35°Cem 25g e 1g de
amostra, respectivamente.

Quanto aos ensaios de Bolores e
leveduras, 8 amostras (42,10%) apre-

sentaram mais de 10UFC/g, que € o
padrao estabelecido pela Portaria n°
367/97 (BRASIL, 1997 A) e Portaria
n°® 451/97 (BRASIL, 1997B), isto
demonstra um descuido no manejo,
processamento e armazenamento
desse produto. O desenvolvimento
de fungos e leveduras no mel esta
associado com alguns parametros
fisico-quimicos, como umidade e
acidez; também com as condigdes
de armazenamento e estocagem do
produto como temperatura e umidade
relativa do ar (ABREU et al., 2005).

Souza (2004), analisando as ca-
racteristicas fisico-quimicas de 11
amostras de mel de abelha da espécie
Melipona asilvai, provenientes da
regido semi-arida do Estado da Bahia,
concluiu que o teor de umidade eleva-
do merece maior cuidado na manipu-
lag@o do mel durante a coleta, proces-
samento e armazenamento, evitando a
sua contaminagao por microrganismos
que causam a depreciacao do produto.

Abreu et al. (2005), encontraram
em estudo de 51 amostras de méis
ndo inspecionados comercializados no
Estado do Rio de Janeiro, um indice

Tabela 1 — Valores obtidos das determinagdes microbioldgicas do mel comercializado na Regido do Vale do Jaguaribe-GE.

Ampstra

Ay
A;
Aa

Mofa & Levedura

UFCiqg NMP/g
<10 AzEncia
<10 ALsEncIA
<10} AUgENCIA

gx10°' AusBEncia

3x10° ALSENCIA

310! ALsENCIA
=10 ALSENCI

1x10" Auzdncia

310" Auséncia

18x10° Ausdncia
=0 AUSENCIA

2610 Aunsdncia
<10 AUsENCIA
<10 AsEnciE

3% 10" Auséncia

Ix 107 Bt
=10 AlSENCIA
<10 AzEncia

6% 10° AlUSENCIa

Coliformes a 35°C

Salmonella

ALSEncia
Ausancia
ALsgancia
Ausdnria
Avsancia
Ausdncia
Avsansia
AUSENLIA
ALsancia
Ausgncia
Ausencia
Ausnoia
ALsancia
Ausancia
AUsencia
Austncia
Ausancia
ALSENCia
Avusancia
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de reprovacdo para fungos e leveduras
de 33,3% das amostras analisadas com
mais de 10UFC/g.

Diversos autores afirmam que o
mel ndo é um meio estéril e estd sus-
ceptivel a contamina¢do. A manipu-
lacdo sem observacdo das normas de
higiene; a umidade superior a 2%, o
que ocasiona aumento na atividade de
dgua; as mas condicdes de beneficia-
mento ou armazenamento sio fatores
que irdo favorecer o desenvolvimento
de micro-organismos (ABREU et al.,
2005).

No mel raras vezes se encontram
Staphylococcus e bactérias entéricas
(MATUELLA E TORRES, 2000).
A presenca de enterobactérias totais
em certos tipos de mel sdo indicios
de uma contaminacao fecal originada
por deficientes condi¢des de extracdo
e beneficiamento e da prépria comer-
cializacdo.

Nevas et al. (2005), estudaram a
presenca de Clostridium botulinum em
294 amostras de méis da Dinamarca,
Noruega e Suécia. Esporos da bactéria
foram encontrados em 26% das amos-
tras dinamarquesas, 10% das amostras
norueguesas e 2% das amostras suecas.
Entre as amostras de méis da Turquia
analisadas por Kiipliilii et al. (2005),
12,5% estavam contaminadas com
esporos de Clostridium botulinum.

Iurlina e Fritz (2005), pesquisa-
ram o nimero de bactérias mesdfilas
aerobias, coliformes totais, bolores e
leveduras, e a presenca de Salmonella
spp., Shigella spp., Clostridium sulfito-
-redutores, Paenibacillus larvae e
Bacillus spp em 70 amostras de méis
poliflorais da Argentina. O nimero de
bactérias mesdfilas aerdbias e bolores
e leveduras foi menor que 103 UFC/g
em todas as amostras. Coliformes
fecais, Escherichia coli, Salmonella
spp., Shigella spp. e Clostridium
sulfito-redutores ndo foram detecta-
dos, mas P. Larvae sub spp. larvae,
Bacillus cereus, Bacillus pumilus e
Bacillus laterosporus foram encontra-
dos entre as amostras.

CONCLUSAOQ

Os resultados mostram que 8
amostras de méis (42,10%) apresen-
tam-se inadequadas para o consumo.
Frente a esses resultados conclui-se
que:

- O seu consumo seria um risco
para sadide publica em virtude da
formac¢do de micotoxinas, principal-
mente em criangas;

- H4 deficiéncia no controle higi-
énico-sanitdrio na produgdo do mel,
tornando-se necessario o atendimento
por parte dos produtores as normas de
Boas Préticas de Fabricacdo do mel.
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RESUMO

A alface (Lactuca sativa) é a hor-
talica folhosa mais comercializada no
Brasil. Seu baixo valor caldrico e alto
teor nutritivo qualificam este alimento
para diversos tipos de dietas. Seu con-
sumo sob a forma crua possibilita a
ocorréncia de enfermidades intestinais.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade microbiolégica das alfaces
de cultivo tradicional e variedade
crespa, comercializadas em diferentes
regides da cidade de Pard de Minas-
-MG. Dentre as amostras analisadas,
20% apresentaram baixos padrdes
higiénico-sanitarios, evidenciados pela
presenca de coliformes termotoleran-
tes. Nao foi identificada presenca de
Salmonella sp. em nenhuma das amos-
tras. Diante disso, a Vigilancia Sanita-
ria do municipio deveria intensificar a

< lanaclaudinez@bol.com.br

fiscalizacdo da qualidade das hortalicas
comercializadas no mercado local e
ainda incentivar a¢des educativas.

Palavras-chave: Hortalica. Coliformes
termotolerantes. Salmonella sp.

SUMMARY

The lettuce Lactuca sativa is the
most commercialized greenstuff with
leaves in Brazil. Its low calorific and
high nutritive value, qualified this
food for a variety o f diets. Eating it
raw, enable some intestinal diseases.
The purpose of this work was evaluate
the microbiologic quality of lettuces
cultured by the traditional type and
rugged variety, commercialized in
different regions in the city of Pard de
Minas. Among the samples analyzed,
20% showed low sanitary-hygienic
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patterns, evidenced by the presence
of term tolerant coliforms. It hasn’t
identified the presence of Salmo-
nella sp. in none samples. Becausae
of this the Health Surveillance of
Pard de Minas should have intensi-
fy the inspection of the greenstuffs
commercialized in the local market
and should’ve encourage educative
actions.

Keywords: Greenstuff. Coliforms.
Salmonella sp.

INTRODUCAQ

a sociedade atual, a incor-
poracdo de novos hébi-
tos tais como a busca por
alimentos frescos, pouco
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caldricos, mais nutritivos, saborosos
e de alta qualidade sao fundamentais
para facilitar e tornar mais pratica e
sauddvel a vida das pessoas. Esses e
outros fatores explicam o crescente
consumo de produtos horticolas,
pois os consumidores cada vez mais
conscienciosos da relacdo entre a
dieta e prevencdo de doengas vém
modificando seus habitos alimentares
(OKURA; MARIANO; TEIXEIRA,
2006; ROSA; MARTINS; FOLLY,
2005).

Os avancos em técnicas agrondmi-
cas permitiram a producdo industrial
fornecer quase todos os tipos de
hortalicas de alta qualidade durante
0 ano todo e dentre as hortalicas de
grande consumo no Brasil, encontra-
-se a alface (Lactuca sativa), sexta
hortalica em importancia econdmica e
oitava em termos de volume produzi-
do, 0 que vem incentivando inimeros
estudos sobre essa cultura. Sua forma
predominante de comercializacdo € in
natura (ROSA; MARTINS; FOLLY,
2005; OKURA; MARIANO; TEI-
XEIRA, 2006).

A alface j4 era cultivada hd milé-
nios na bacia do Mediterraneo, sendo
muito apreciada pelos antigos gregos
quase que exclusivamente na forma
de sala da crua in natura. Acredita-se
que foi introduzida no Brasil pelos
portugueses no século XVI, tornando-
-se atualmente a folhosa mais con-
sumida pelos brasileiros (OKURA;
MARIANO; TEIXEIRA, 2006).

A alface (Lactuca sativa) é pro-
duzida para consumo de suas folhas
e seu cultivo vem sendo praticado
na forma tradicional, hidropdnica e
organica, podendo influenciar nas
propriedades desta hortalica (SAN-
TANA et al, 2006) A planta cresce
rente ao chdo, ficando sujeita a pre-
senga de micro-organismos, insetos,
caracéis, lesmas e outros pequenos
animais e parasitos de vida livre
presentes no solo, dguas residuais
ou dguas de irrigacdo podendo ser
contaminadas antes e/ou apds a co-

lheita (NASCIMENTO et al, 2005;
OKURA; MARIANO; TEIXEIRA,
2006; SANTANA et al, 2006).

O consumo de hortalicas, como a
alface, ¢ amplamente recomendado
devido sua boa qualidade de fibras,
além de ser rica em vitaminas, sais
minerais e cdlcio. Apresenta pro-
priedades organolépticas agrada-
veis, tais como cor, textura, aroma
e sabor. Qualifica-se nas dietas em
geral principalmente as de baixas
calorias, favorecendo grandemente
0 seu consumo, constituindo-se em
componente imprescindivel das
saladas, decoracgdes de pratos e con-
feccao de sanduiches dos brasileiros
(NASCIMENTO et al, 2005; OKU-
RA; MARIANO; TEIXEIRA, 2006;
SANTANA et al, 2000).

As saladas com hortalicas cruas
sdo comumente associadas a pre-
senca de vérias espécies de micro-
-organismos, entre os quais estdo a
Escherichia coli, Salmonella e Co-
liformes, estes ultimos, indicadores
de condicdes de higiene inadequadas
durante o cultivo, processamento,
embalagem e transporte das horta-
licas (NASCIMENTO et al, 2005;
SANTOS et al, 2004).

A qualidade e segurancga de horta-
licas frescas dependem de sua micro-
biota, principalmente a flora micro-
biana inicial. Cada etapa percorrida
entre o produtor e o consumo final
influenciara os aspectos microbiol6-
gicos do produto. Manuseio, armaze-
namento, transporte e comercializa-
¢do incorretos podem comprometer
a qualidade e seguranca do produto
através do aumento da populacio de
micro-organismos (MAISTRO, 2003;
NASCIMENTO; CATANOZI, 2003).

No Brasil, no bastando a elevag¢ao
daincidéncia de doencas microbianas
de origem alimentar, sdo poucos os
trabalhos que avaliam a qualidade das
hortalicas consumidas pela populacio
(SANTANA et al, 2006). Com base
nisso, o presente estudo teve por
objetivo avaliar a qualidade micro-
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bioldgica da alface (Lactuca sativa)
comercializada na cidade de Para de
Minas - MG, e verificar a potencia-
lidade dessa hortalica como veiculo
transmissor de patégenos alimentares.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas, conforme a RDC
n°12 de 02 de janeiro de 2001, cinco
amostras de alface (Lactuca sativa)
de cultivo tradicional, variedade
crespa, de seis estabelecimentos va-
rejistas comerciantes de hortaligas,
aqui denominados por letras de A a
F, localizados em diferentes regides
da cidade e devidamente registrados
na Secretaria de Estado da Fazenda
de Minas Gerais, drea I, sediada em
Para de Minas, M.G, totalizando
trinta amostras. Estabeleceu-se como
unidade amostral, um pé de alface,
independente de seu tamanho e peso.
Adotou-se como critério de selecdo a
aquisicao de alfaces que apresentas-
sem qualidade fisica satisfatdria e ca-
racteristicas organolépticas proprias.

As amostras foram coletadas
separadamente e de forma aleatéria,
através da selecao de alfaces frescas,
in natura e que atendessem aos cri-
térios estabelecidos. Em seguida, as
amostras foram acondicionadas indi-
vidualmente em sacos de polietileno
esterilizados em autoclave a 121°C
por 15 minutos, de primeiro uso,
identificadas, colocadas em caixas de
isopor e encaminhadas ao Laboratério
de Microbiologia de Alimentos da Fa-
culdade de Para de Minas - FAPAM,
para a realizacio das andlises.

Para a execucdo das andlises mi-
crobiolégicas, foram descartadas de
cada amostra as partes improprias
para o consumo, selecionando-se as
partes comestiveis de cada alface.
Desta tltima, procedeu-se a separagio
das folhas, as quais foram recolhidas
nos sacos de polietileno. Em seguida,
foram adicionados as folhas de alface
contidas em cada saco pléstico, 500
mL de solug¢do salina 0,85% pv esté-
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ril, realizando-se uma agitacdo ma-
nual, em diferentes sentidos durante
90 segundos. O diluente foi recolhido
em um béquer estéril, procedendo-se
as devidas dilui¢des.

As anélises microbioldgicas re-
alizadas foram a determinacido do
Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais (35°C) e termotole-
rantes (44,5°C) conforme a metodo-
logia proposta por Silva, Junqueira e
Silveira (2001) e pesquisa de Salmo-
nella sp, segundo Bechlufft (1999).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Através das andlises microbio-
l6gicas, observou-se que todas as
amostras de alface apresentaram alta
contagem de coliformes totais. Quan-
to a contagem de coliformes termo-
tolerantes, 6 (20%) das 30 amostras
analisadas apresentaram-se em desa-
cordo com a legislagdo vigente para
este grupo determinada pela RDC n°
12 de 02 de janeiro de 2001 (Figura
1), a qual estabelece um parametro
maximo de 10> UFC/ mL para cada

unidade amostral de alface fresca, in
natura. Altas contagens deste grupo
indicam contaminag¢do de origem
fecal e qualidade higi€nico-sanitéria
insatisfatoria.

Os estabelecimentos F, C e E apre-
sentaram respectivamente, o maior
nimero de amostras em desacordo
com a legislagcdo para coliformes
termotolerantes. No estabelecimento
F, o niimero presente nas amostras
oscilou entre 460 NMP/mL e >2400
NMP/mL. Os valores encontrados nas
amostras insatisfatérias do estabele-
cimento C foram de 460 NMP/mL e
1100 NMP/mL, enquanto a amostra
do estabelecimento E apresentou 240
NMP/mL (tabela 1).

A pesquisa de Salmonella sp mos-
trou auséncia deste micro-organismo
em todas as amostras, estando em
conformidade com a legislagao.

A contaminacdo da alface pode
ter sido origindria do solo, da dgua
de irrigacdo, da cadeia de producio,
do ar, insetos ou mesmo da exposi-
cdo a diversos agentes nos locais de
comercializag@o. Altas contagens de

coliformes termotolerantes podem
indicar a presenca de patdgenos como
a Escherichia coli, a qual pode desen-
cadear danos a saide do consumidor.

Alguns autores encontraram re-
sultados semelhantes ao deste estudo.
Paula et al (2003), em seu estudo,
encontraram uma contagem de co-
liformes termotolerantes acima do
padrdo em 53,3% das amostras. Soa-
res e Cantos (2003), em seu trabalho,
identificaram diferentes percentuais
de contaminacio nos diversos pontos
de recolhimento de amostras, contudo
todas apresentaram contagens elevadas
de coliformes termotolerantes. De
forma semelhante, Souza, Bezerra e
Furtado (2006), no trabalho Avaliacio
higiénico-sanitdria de alfaces (Lactu-
ca sativa) cultivadas pelos processos
convencional e hidropdnico comer-
cializadas em Rio Branco, verificaram
que 62,5% das amostras estudadas
encontravam-se fora do limite maxi-
mo para coliformes termotolerantes
exigido pela legislacdo e que 100%
destas apresentavam auséncia para
Salmonella sp. Analogamente, Nas-

Figura 1 - Resultado do Teste de Coliformes Termotolerantes aplicado em amostras de alface coletadas em Pard
de Minas-MG em comparagdo com a RDC n®12 de 02 de Janeiro de 2001.
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Tabela 1 - Niimero de amostras em desacordo com a RDC n® 12 de 02 de Janeiro de 2001 para coliformes termotolerantes e Salmonella sp em cada

estabelecimento analisado.

Estabelecimeanto Armoslias Amostras em Presencar auséncia de
colaladas desacard e Safmonefta sp
A 5 0 AUsEncia
B A 0 AusEnoig
c & 2 AUsENGA
[ & 1] AUsEnta
E & 1 Ausgncia
F 5 3 Ansgngig

cimento et al (2005) e Santana et al
(2006), nao identificaram a presenca
de Salmonella sp. em seus estudos.

Em pesquisa realizada por Oli-
veira et al (2006), foi detectada a
presenca de coliformes termotole-
rantes em todas as amostras avalia-
das. Nenhuma amostra atendia aos
padrdes de qualidade estabelecidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA.

No trabalho de Santos et al (2004),
observou-se contagens elevadas de
coliformes termotolerantes em 17
(85%) das 20 amostras estudadas,
com resultados entre 120 e >2400
NMP/g, ultrapassando o limite maxi-
mo determinado pela RDC 12.

Rosa, Martins e Folly (2005),
analisando hortalicas provenientes
de hortas comunitarias, encontraram
elevada concentragdo de coliformes
fecais nas amostras analisadas, indi-
cando contaminagao de origem fecal.
Dentre as 30 amostras estudadas,
23 (77%) ndo se enquadravam nos
parametros exigidos pela ANVISA.

CONCLUSAOQ

Os resultados obtidos neste traba-
lho evidenciaram que 20% das amos-
tras de alface comercializadas no
municipio de Pard de Minas-MG es-
tavam contaminadas com coliformes
termotolerantes, portanto encontram-
-se fora dos padrdes microbioldgicos

preconizados pela ANVISA. Embora
ndo tendo sido identificada a presenca
de Salmonella sp. nas amostras anali-
sadas, deve-se ressaltar a importancia
das alfaces como veiculo transmissor
deste patdgeno.

Diante disso, a Vigilancia Sanitéria
do municipio de Pard de Minas-MG
deveria intensificar a fiscalizacdo da
qualidade das hortali¢as comercializa-
das no mercado local e ainda incentivar
acoes educativas sobre os preceitos
bdsicos de higiene pessoal, bem como
a orientacdo aos produtores, manipula-
dores de alimentos e para a populagao
em geral quanto a importdncia da
lavagem cuidadosa e desinfeccao das
mesmas antes do consumo.
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RESUMO

Quatro desinfetantes foram testa-
dos contra Escherichia coli (ATCC
25922) em hortalicas frescas (alface,
agrido, almeirdo, salsa e rucula)
apos lavagem em 4gua corrente. As
hortalicas foram inoculadas com
1,5 x 10® UFC/mL e divididas em
seis amostras de 25 gramas cada.
Uma das amostras foi analisada
sem tratamento prévio. As demais
foram lavadas em dgua corrente,
sendo uma delas analisada apds esse
procedimento e as outras quatro co-
locadas em solugdes de hipoclorito
de sédio (200ppm/ 15min), vinagre
(10%/5min), permanganato de po-
tassio (25 ppm/7min) e um produto
comercial para desinfeccao de vege-
tais (10 gotas/1L de 4gua/ 10min). A

D4 telmafaraldo@uol.com.br

lavagem reduziu até 2 log da carga
microbiana das hortalicas. Todos os
desinfetantes foram eficientes na
redugcdo do NMP de coliformes ter-
motolerantes nas hortaligas frescas,
quando comparados a andlise sem
tratamento prévio. O hipoclorito de
sodio foi o desinfetante com maior
eficiéncia.

Palavras-chave: Sanitizacdo. Atividade
antimicrobiana. Hortaligas. Hipoclorito.

SUMMARY

Four commercially available
antibacterial products were tested
against Escherichia coli (ATCC
25922) on fresh vegetables (lettuce,
watercress, wild chicory, parsley and
salad rocket) after washing with run-
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ning tap water. The vegetables were
inoculated with a 1,5 x 10% CFU/
mL and divided in six samples of
25 grams each one. One sample was
analysed without previous treatment.
The other one were washed with tap
water and four of them put in sodium
hypochlorite (200ppm/ 15min),
vinegar (10%/5min), potassium
permanganate (25 ppm/7min) and a
commercial product (10 drops/1L of
water/ 10min) solutions. The wash
reduced until 2 logs of the vegetables
microbial load. The overall results
suggest the antimicrobial products are
effective in thermotolerant coliforms
MNP reduction in fresh vegetables,
when compared with analysis wi-
thout previous treatment. Sodium
hypochlorite was the most efficient
disinfectant.
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Keywords: Sanitization. Antimicrobial
activity. Vegetables. Hypochlorite.

INTRODUCAO

s Doencas Transmitidas

por Alimentos (DTAs) sao

infecgdes ou intoxicagcdes

que podem ocorrer em indi-
viduos, isoladamente, ou na forma de
surtos, onde duas ou mais pessoas sao
acometidas por sinais clinicos e/ou
sintomas semelhantes. As perturba-
coOes gastrintestinais sdo os sintomas
mais comuns das DTAs. No entanto,
também podem ser observados disttir-
bios do sistema nervoso, do sistema
circulatério, do figado e de outros
orgdos (BENEVIDES & LOVATTI,
2004). As DTAs tém sido motivo de
crescentes preocupacdes dos érgaos
de satide publica. Figueiredo (2003),
apontou que nos Estados Unidos 76
milhdes de habitantes apresentam
anualmente sinais clinicos e/ou
sintomas de intoxicagcdo alimentar e
desses, 325 mil s@o hospitalizados e
5 mil morrem.

As hortalicas sdo muito consu-
midas na forma de saladas. Apesar
de seu elevado valor nutritivo, pelas
condi¢des higi€nico-sanitdrias que
apresentam, podem tornar-se veiculos
de micro-organismos patogénicos,
causando DTAs. A contaminacdo
desse alimento pode ocorrer pelo con-
tato direto com dejetos humanos e de
animais, pela dgua contaminada, ou
por artrépodes, que carreiam micro-
-organismos (SILVA JR., 2001).

A Escherichia coli ¢ um micro-
-organismo frequente em DTA, é um
habitante normal do trato intestinal
dos animais e o homem, exercendo
um efeito benéfico sobre o organismo,
pois suprimi a multiplicacio de bacté-
rias prejudiciais e sintetiza uma consi-
derdvel quantidade de vitaminas. En-
tretanto, as E. coli enteropatogénicas
estdo entre os principais agentes de

doencas de origem alimentar nos Es-
tados Unidos, onde responderam por
7,4% dos surtos e 28,6% das mortes
provocadas por bactérias, entre 1993
a 1997 e os alimentos mais frequen-
temente implicados foram a carne
bovina (25%) e as frutas, vegetais e
saladas (20%) (SILVA et al, 2003).

A frequéncia da implicagdo de
vegetais em surtos provocados por E.
coli levantou uma série de questdes
sobre a eficdcia dos procedimentos de
desinfeccao desses produtos. Beuchat
et al. (2001), publicaram um artigo
alertando sobre a necessidade de
padronizacio de métodos para deter-
minacdo da eficicia de desinfetantes
contra micro-organismos patogéni-
cos em frutas e vegetais. Algumas
solucdes antimicrobianas tém sido
estudadas ja hd algum tempo, como as
solucdes desinfetantes a base de clo-
ro, compostos quaterndrios de amo-
nia, 4cidos organicos, como o citrico
e o lactico. O cloro, em suas varias
formas, especialmente como sais de
hipoclorito, é um dos desinfetantes
empregados com maior eficiéncia na
industria de alimentos (BERBARI et
al, 2001).

O uso de uma solugio de clo-
ro, em concentracdo de 200 ppm,
como desinfetante, é prética padrdo
na desinfeccdo de hortalicas. Essa
concentragdo é necessdria para a
destruicdo das formas vegetativas de
bactérias. Os hipocloritos de sdédio
e de cdlcio sdo utilizados como de-
sinfetantes, pois produzem o 4cido
hipocloroso, que causa a destruicao
de micro-organismos por oxidacio ou
cloragdo direta das proteinas celula-
res. Uma concentracio de 100 a 200
mg/L de cloro na dgua de lavagem
antes e depois do desfolhamento
ou corte é efetiva para aumentar a
vida-de-prateleira de alguns vegetais
(MAISTRO, 2001).

O objetivo desse estudo foi avaliar
a atividade antimicrobiana contra
coliformes termotolerantes de pro-
dutos utilizados para desinfeccio de
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vegetais, como hipoclorito de sédio,
permanganato de potdssio, vinagre e
um produto comercial a base de hi-
poclorito de sédio e permanganato de
potéssio, em concentracdes e tempos
diferentes, precedidos de lavagem em
dgua corrente, comparando-os com a
eficiéncia somente da lavagem e com
a andlise sem tratamento prévio.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas, semanalmente,
por 12 meses, 50 amostras de horta-
licas cultivadas em terra e em hidro-
ponia, sendo 10 de alface (Lactuca
sativa), 10 de agrido (Nasturtium offi-
cinale), 10 de almeirdo (Cichorium
intybus), 10 de ricula (Eruca sativa)
e 10 de salsa (Petroselinum sativum).
As amostras foram provenientes de
supermercados, quitandas, feiras
livres, mercado municipal, hortas
caseiras e sacoldes e transportadas
em embalagens isotérmicas com gelo
ao Laboratério de Microbiologia de
Alimentos do Departamento de Mi-
crobiologia e Imunologia da UNESP
Botucatu, SP.

As hortaligas foram colocadas em
bandejas de aluminio e inoculadas
com uma aliquota de 100 mL de
uma cultura de 1,5 x 102 UFC/ml de
E. coli (ATCC 25922), sendo poste-
riormente divididas em seis amostras
de 25g cada. A primeira amostra foi
analisada imediatamente, sem higie-
nizacdo prévia, para verificagdo da
contaminacgo inicial de coliformes
termotolerantes (CT) nas folhas dos
vegetais. A segunda foi lavada somen-
te em dgua corrente e posteriormente
analisada. As demais amostras foram
lavadas em dgua corrente e cada uma
foi submetida a um tipo de tratamen-
to. A terceira amostra foi imersa em
solucdo de hipoclorito de sédio (200
ppm/15 min.),a quarta em solugdo
de vinagre (10%/5 min), a quinta em
solugdo de permanganato de potassio
(25 ppm/7 min.) e a sexta foi imersa
em solucdo de um produto comer-
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cial para higienizagdo de vegetais,
utilizando-se 10 gotas do produto
para 1L de dgua/10 min, conforme
recomendagdes do fabricante.

Determinag¢do do Niimero Mais
Provdvel (NMP) de coliformes termo-
tolerantes: Cada diluicdo da amostra
foi inoculada em volumes de 1 mL,
em cada série de trés tubos por dilui-
¢do, contendo 10 mL de Caldo Lauril
Sulfato com um tubo de Durham
invertido. Os tubos foram incubados
a 35°C por até 48 horas. Nos tubos
positivos, foi observada a produgio
de gas no tubo de Durham. A seguir,
trés alcas de cada tubo positivo fo-
ram repicadas para tubos de ensaio
contendo 5 mL de caldo E.C. para a
confirmacdo de CT. Os tubos foram
incubados em banho-maria a 45°C por
24 horas. Apds o periodo de incuba-
¢do, foi realizada a leitura pela obser-
vacdo da presenca de gds no tubo de
Durham invertido. A seguir, o NMP
de CT/g foi calculado, utilizando-se
a tabela do NMP (KORNACKI &
JOHNSON, 2001).

Andlise Estatistica: Os dados rela-
tivos ao NMP de coliformes termoto-
lerantes em 25g de alimento, presen-
tes nos vegetais cultivados em terra ou
hidroponia, foram submetidos ao teste
nio paramétrico de Kruskal-Wallis
para comparacio entre os tratamen-
tos empregados. Esse teste analisa
a igualdade de valores de medianas
entre duas ou mais populagdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A lavagem em dgua corrente e 0s
tratamentos quimicos empregados
foram eficientes na redu¢cdo do NMP
de coliformes termotolerantes quan-
do comparados a andlise imediata
(p<0,001).

A lavagem em dgua corrente redu-
ziu consideravelmente a contamina-
¢ao dos vegetais, sendo a pratica mais
comum na obtencdo de um produto
mais seguro. E de primordial impor-
tancia, no entanto, que essa dgua seja

de boa qualidade. Se esse requisito
ndo for atendido, a dgua passa a ser
fonte de contaminac¢do primdria
dentro da planta de processamento.
A eficdcia da operacdo de lavagem,
entretanto, pode ser aumentada com
ainclusao de desinfetantes nessa dgua
de lavagem.

A lavagem reduziu 2 log em re-
lagdo a andlise imediata, exceto no
caso da rdcula, na qual a reducdo
foi de somente 1 log provavelmente
devido a dificuldade de limpeza das
folhas. O hipoclorito de sédio redu-
ziu 8 log no caso do agrido, almeirao
e alface e 7 log no caso da ricula e
salsa. O vinagre e o permanganato
de potéssio foram responsdveis pela
reducio de 3 log. O produto comer-
cial para higienizacdo de vegetais
reduziu 1 log (Tabela 1). Com rela-
¢do a lavagem, todos os tratamentos
quimicos mostraram-se eficientes
na reducdo do NMP de coliformes
termotolerantes.

Entre os tratamentos quimicos
empregados, verificou-se que o hi-
poclorito de sédio foi o que apresen-
tou maior eficiéncia na redugdo de
coliformes termotolerantes, diferen-
ciando-se dos demais. Em relagcdo ao
almeirdo e a alface, esse desinfetante
reduziu o NMP para valores proximos
de zero. O vinagre, o permanganato
de potédssio e o produto comercial
para higienizacdo de vegetais ndo
diferiram entre si (p<0,001).

Beuchat et al. (1998), inocularam
amostras de brécolis e alface com E.
coli e trataram com solugdes de 50 e
200 ppm de cloro, respectivamente
encontrando uma redu¢dao no NMP
de aproximadamente 1 /log. Em
contraste, alguns autores reportaram
a reducdo, de aproximadamente, 2
log (ADAMS et al, 1989) ou mais
de trés (GARG et al, 1990) quando
amostras de alfaces nio inoculadas
foram lavadas em 4dgua clorada. O
uso desses desinfetantes reduziu a
carga de micro-organismos em 5 /og.
Esses desinfetantes também causaram
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a diminui¢ao de coliformes totais.

O uso de solugdes desinfetantes no
processo de higienizagdo de hortali-
cas reduz a contaminacao e produtos
mais seguros podem ser obtidos
(BERBARI et al, 2001). Frank &
Takeushi (1999), também afirmaram
que uma lavagem eficiente de hortali-
cas em dgua com posterior aplicacdo
de desinfetantes ¢ um ponto critico
de controle.

O tratamento da rucula e salsa
com hipoclorito de sddio foi menos
eficiente comparado ao tratamento
dos demais vegetais, embora sem
diferenca estatistica. Torrini & Massa
(1994), referiram que a lavagem e
tratamentos inadequados com solu-
¢oes de cloro podem nao eliminar
patogenos especificos, que sobrevi-
vem se estiverem entre as células dos
vegetais.

A desinfeccdo dos vegetais com
permanganato de potassio foi eficien-
te na redu¢do do NMP de CT quando
comparado a andlise imediata e a
lavagem. Beuchat et al. (1998) e Lisle
et al. (1998), observaram que uma
solucdo de permanganato de potéssio
também pode ser usada contra um
grande nlimero de micro-organismos.
A sua utilizagd@o como agente antimi-
crobiano tem aumentado, provavel-
mente, devido a coloracdo rosa que
se impregna nas folhas, facilitando
o monitoramento de uma lavagem
adequada.

Todos os desinfetantes testados
se mostraram eficazes contra CT, nas
concentracdes utilizadas. Entretanto,
para a concentracdo do indculo de
E. coli utilizada, somente o hipo-
clorito de sédio reduziu o NMP de
coliformes a valores aceitdveis para
o consumo de 10> NMP/g, segundo
a Resolucdo RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 da Agencia Nacional
de Saide (ANVISA). Esse resultado
é importante para os profissionais
responsaveis pelo controle de qua-
lidade em restaurantes e cozinhas
industriais.
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Tabela 1 - Determinagdo do Nimero Mais Provavel de coliformes termotolerantes nas amostras de vegetais submetidos a varios tratamentos de

desinfecgdo.
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CONCLUSOES BERBARI, S. A. G.; PASCHOALINO, J. E.; SILVEI- Conference of International Committee on

A lavagem, quando realizada ade-
quadamente, é eficiente na redugio
de micro-organismos, tomando-se
cuidado com folhosos de dificil
higiene. Entretanto, a seguranca da
qualidade s6 foi atingida com o uso de
desinfetantes e o hipoclorito de s6dio
foi o mais eficiente.
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo
geral avaliar a qualidade microbiol6-
gica do caldo de cana e as condigdes
higiénico-sanitdrias dos manipulado-
res e equipamentos utilizados para a
extracdo do caldo da cana-de-acuicar
comercializado no municipio de Tei-
xeira de Freitas-BA. Foram analisadas
20 amostras de caldo de cana, sendo
dez amostras com gelo (fornecido
pelo préprio estabelecimento) e dez
amostras in natura (sem gelo) de
diversos estabelecimentos comerciais
do municipio de Teixeira de Freitas.
Os métodos empregados foram ba-
seados nos recomendados pela Asso-
ciacdo Americana de Saude Publica.
Doze (60%) apresentaram coliformes
termotolerantes, sendo que seis (30%)
eram amostras de caldo de cana in
natura, e seis (30%) eram amostras
com gelo fornecido pelo préprio esta-
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belecimento. Constatou-se a presenga
de coliformes termotolerantes nas
amostras acima do nimero permitido
por lei, classificando estes produtos
como impréprios para o consumo
humano. Ao avaliar as boas praticas
de higiene dos manipuladores e esta-
belecimentos através de um guia de
verificacdo (checklist), os resultados
obtidos foram: 10% classificadas
como RUIM, 80% como REGULAR
e 10% classificadas como BOM.
Nenhum foi classificado como PES-
SIMO e nem como EXCELENTE.

Palavras-Chave: Boas préticas.
Coliformes Termotolerantes.
Manipuladores.

SUMMARY

This work had as objective gene-
rality to evaluate the microbiological
quality of the sugar cane juice and
the hygienical-sanitary conditions
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of the food handlers and equipment
used for the extraction of the sugar
cane juice. 20 sugar cane juice sam-
ples had been analyzed, being ten
samples with ice (supplied for the
proper establishment) and ten sam-
ples in nature (without ice) of diverse
commercial establishments. It was
evidenced presence of thermotolerant
coliforms in the samples above of the
number allowed for law, classifying
these products as improper for the
human consumption. When evalua-
ting good practical of hygiene of the
food handlers and the establishments
through a verification check-list, the
gotten results had been: classified
10% as BAD, 80% as REGULATE
and 10% classified as GOOD. None
was classified as TERRIBLE and nor
as EXCELLENT.

Keywords: Good practical. Thermotolerant
coliforms. Food Handlers.
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INTRODUCAO

caldo de cana ou garapa
¢ uma bebida extraida da
cana-de-acucar, planta que
além de fornecer o suco,
¢ usada para producdo de dlcool e
acucar, o que explica a sua grande
importancia econdmica, inclusive
para o Brasil (KITOKO et al 2004).
Em todo o pais hd um grande niimero
de consumidores da bebida, que é
muito apreciada, geralmente devido
ao seu sabor e aos valores nutricionais
presentes na planta. Segundo Oliveira
etal (2007), o caldo de cana apresenta
grande aceitagdo popular e, se devida-
mente explorado, ¢ um produto com
elevado potencial mercadoldgico.

No municipio de Teixeira de
Freitas, localizado no extremo sul
baiano, ndo € diferente. Acompanha-
do do famoso pastelzinho, o caldo de
cana é uma bebida muito consumida
tanto pelo seu sabor quanto pelo
baixo custo. Existem no comércio
vdrias pastelarias e lanchonetes, cujo
produto principal é o caldo de cana
e a populagdo, de um modo geral, o
consome a qualquer hora do dia.

O consumo do caldo de cana como
refresco tem aumentado nos tltimos
anos devido ao seu valor energético
e a procura por uma alimentagdo
nutritiva e sauddvel. Sua extracdo é
feita de forma artesanal favorecendo,
assim, altos indices de contaminacao
(NASCIMENTO et al, 2006). Apesar
de seu alto valor nutricional, a gara-
pa pode ser veiculo de toxinfeccdes
alimentares, pois a casca da cana
apresenta elevado nimero de micro-
-organismos, provenientes do solo,
que se transfere para o caldo, que por
sua vez, pode receber mais germes
tanto dos equipamentos utilizados
para extracdo da bebida, quanto do
manipulador do alimento (EVANGE-
LISTA, 2001).

Além da extrag@o artesanal, outros
fatores influenciam uma possivel con-

taminacao dessa bebida. Em muitos
estabelecimentos onde ela € oferecida
nem sempre as condi¢des higiénico-
-sanitdrias sdo adequadas e os ma-
nipuladores da matéria-prima do
caldo, a cana-de-acticar, nem sempre
estdo preparados para o manuseio da
mesma, o que torna os consumidores
suscetiveis as toxinfec¢des alimenta-
res. Portanto, diante do possivel risco
a saude publica, faz-se necessario esse
estudo relacionando as condi¢des
higi€nico-sanitdrias dos estabeleci-
mentos a possivel contaminagdo do
caldo de cana neles comercializados.

Tendo em vista o alto consumo
dessa bebida e sua importancia re-
gional, o objetivo geral deste trabalho
foi avaliar a qualidade microbioldgica
do caldo de cana comercializado
nos estabelecimentos de Teixeira de
Freitas, BA e as condi¢des higiénico-
-sanitdrias dos manipuladores e
equipamentos envolvidos para sua
extracdo, verificando se atendem as
leis sanitdrias vigentes; e como ob-
jetivo especifico verificar a presenca
de coliformes termotolerantes através
da técnica do Nimero Mais Provavel
(NMP).

Caldo de cana

a) Caracteristicas

O caldo de cana conserva todos
os nutrientes da cana-de-agucar, en-
tre eles o ferro, o célcio, o potdssio,
o sodio, além das vitaminas C e do
complexo B. Mas sdo os carboidratos
os principais componentes do caldo
de cana, o que faz dele uma 6tima
fonte de energia (FOLHA DA FEI-
RA, 2005). Segundo Maia (2006), o
caldo de cana é muito nutritivo, tendo
em sua constituicao 74 a 80% de dgua
e de 20 a 26% de solidos, sendo que
destes, 97% correspondem a aguicares
e o restante ¢ composto de inimeras
substincias organicas e inorganicas.

Essa bebida € caracterizada como
um liquido viscoso, opaco, de colora-
¢do que varia de parda a verde escura.
Sua composicdo € variavel em fungao
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da variedade, idade e sanidade da cana,
solo, condicdes climdticas e planeja-
mentos agricolas, conservando todos
0s nutrientes existentes na cana-de-
-agucar que lhe deu origem. O caldo
de cana possui uma série de compostos
que conferem cor ao produto, como a
clorofila e compostos fendlicos, cuja
presenca pode determinar a coloracio
e aceitabilidade do produto. Uma das
alteragdes mais importantes no caldo
de cana € o escurecimento que ocorre
logo ap6s sua extracao (DELGADO,
1977).

b) Consumo

Rodrigues et al (2003), sugerem
que os estabelecimentos de comércio
e vendedores ambulantes de alimen-
tos, assumem um papel importante
na qualidade da alimentagdo popular,
visto que, de acordo com estudos rea-
lizados na América Latina, 25 a 30%
do gasto familiar, principalmente em
grandes centros urbanos, se destinam
ao consumo de alimentos comercia-
lizados por vendedores. No Brasil,
pesquisas em diversas regides, como
por exemplo, a realizada na cidade
de Uberlandia, MG (SILVA et al,
2006), demonstraram que este tipo
de produto pode representar um risco
para a sadde publica, pois alimen-
tos e bebidas podem ser facilmente
contaminados por microrganismos
patogénicos devido as condicdes
inadequadas do local de preparo, a
falta de conhecimentos de técnicas
de manipulacdo higiénica por parte
dos comerciantes, a higienizac¢do in-
correta dos utensilios utilizados para
o preparo dos alimentos, assim como
superficies e equipamentos.

Em Teixeira de Freitas, Bahia, o
consumo do caldo de cana é freqiiente
durante todo o ano, devido ao fato
de ser uma alimentagdo saudavel e
nutritiva, de baixo custo e geralmente
acessivel. Como a sua extragdo no
comércio € feita de forma artesanal,
os consumidores estdo sujeitos a
toxinfecgdes alimentares, porém, a
populacdo consome de forma ativa e
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sem se preocupar com as condicoes
higiénico-sanitdrias do produto e do
estabelecimento. Segundo Lopes
et al (2006), alguns dos comércios
e seus vendedores ndo apresentam
instalacdes e instrugdes adequadas
para a obtengdo do caldo de forma
apropriada.

A fiscalizacdo da qualidade dos
alimentos deve ser feita ndo sé no
produto final, mas em todas as etapas
de produgdo, desde a colheita, passan-
do pelo transporte, armazenamento
e processamento, até a distribui¢do
final ao consumidor (BRASIL, 1990).

Padroes Microbioldgicos

Segundo os Padroes Microbio-
l6gicos Sanitdrios para Alimentos,
existe uma tolerdncia méxima para
os diferentes grupos de produtos
alimenticios, para fins de registro e
fiscalizagdo. No caso de grupos de
alimentos como sucos e refrescos

in natura, incluindo 4dgua de coco,
caldo de cana, de acgai e similares,
isolados ou em misturas, a tolerancia
para amostra indicativa é de 10*de
coliformes termotolerantes a 45°C
por mililitro (mL) (BRASIL, 2001).

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas e analisadas 20
amostras de caldo de cana, manipu-
lados, processados e comercializados
em diferentes bares e lanchonetes
no municipio de Teixeira de Freitas,
localizado no extremo sul da Bahia,
sendo dez amostras com gelo (forne-
cido pelo proprio estabelecimento) e
dez amostras in natura (sem gelo).
As coletas foram realizadas durante o
més de abril e maio de 2008. As amos-
tras foram acondicionadas em frascos
de vidro devidamente esterilizados
em autoclave e encaminhadas em re-
cipiente isotérmico para o Laborat6-

rio de Microbiologia da Universidade
do Estado da Bahia — Campus X, para
realizacdo imediata da andlise.

Para a medi¢do do crescimento
bacteriano nas amostras de caldo de
cana, foram utilizados os métodos
de Diluicdo em série e a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP), de
acordo com a Associagdo Americana
de Saude Publica (American Public
Health Association - APHA) (VAN-
DERZANT; SPLITTSTOESSER,
1992).

Para avaliar as boas praticas de
higiene foi utilizado na pesquisa
um guia de verificacdo (checklist)
(Figura 1) com o objetivo de se
medir a qualidade das condicdes
higiénico-sanitarias dos estabeleci-
mentos. Utilizando este guia, foram
realizadas entrevistas diretamente
com os atendentes e manipuladores
do caldo de cana, observando suas
préticas rotineiras na comercializacio

Figura 1 - Modelo da ficha da avaliagdo higiénico-sanitdria dos manipuladores da cana-de-aglcar para a
extragdo do caldo e das condigOes higiénico-sanitarias dos equipamentos dos estabelecimentos comerciais,
no municipio de Teixeira de Freitas, BA.
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TABELA 1 - Resultados do ndmero mais provavel de coliformes termotolerantes (NMP/mL) das amostras de caldo de cana sem gelo e com
gelo, com seus respectivos estabelecimentos onde foram feitas as coletas.

Bmostras de Calde de Cana

Estabelecimentns

SEM GELO COM GELD
A =11 % 1P =1,1% 103
B 4310 28100
C =11k 102 74 %102
D <3,0x10° 2107
E =116 10 4.6 x10¢
F =10 10 =11 %104
(3 1,410 4.0x 107
H IRERIE 5.3 1
I =115 108 =11 % 104
J 4,3 %10 4310

PADRAC 1.0 x 107 NMP/mmiL

* Em neqrito, valores fora dos padrdss recomendados.

Figura 2 - Resultados comparativos das médias de nimero mais provavel de coliformes
termotolerantes (NMP/mL) das amostras analisadas de caldo de cana sem gelo e com gelo.
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Figura 3 - Resultado dos itens analisados na observagdo (checklist) dos manipuladores do caldo de cana no

comércio em Teixeira de Freitas, Bahia.

Figura 4 Porcentagem dos itens contemplados em observacao (checklist) dos estabelecimentos que comercializam

caldo de cana.
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Figura 5 - Classificacdo dos estabelecimentos que comercializam o caldo de cana no municipio de Teixeira de
Freitas, Bahia, apos avaliagdo higiénico-sanitaria dos mesmos.

do produto, desde o armazenamento
até a disponibilizag¢do ao consumidor.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Das 20 amostras analisadas, 12
(60%) apresentaram crescimento
de bactérias termotolerantes, acima
do permitido por lei, sendo que seis
(30%) eram amostras de caldo de cana
in natura, e seis (30%) eram amostras
com gelo fornecido pelo préprio es-
tabelecimento, portanto, constatou-se
a presenca de coliformes termotole-
rantes acima do permitido por lei em
60% das amostras, o que classifica
esses produtos como impréprios para
o consumo humano, de acordo com
a Resolugdo da Diretoria Colegiada
(RDC) n° 12, de 02 de janeiro de
2001. Conforme a referida Resolucio,
para os grupos de alimentos como
sucos e refrescos in natura, incluindo
dgua de coco, caldo de cana, de acai
e similares, isolados ou em misturas,
a tolerancia para amostra indicativa é
de 10*de coliformes termotolerantes
a 45°C por mililitro (mL) (BRASIL,

2001). O restante das oito amostras
(40%) ndo apresentou crescimento
bacteriano suficiente para oferecer
riscos a saide humana.

Segundo Kottwitz, Guimaraes
(2003), o gelo pode constituir uma
fonte de contaminacio, dependendo
da qualidade da 4gua usada para a sua
fabricacao, pois esta € um importante
veiculo de enteropatégenos causado-
res de infeccdes ao homem.

De acordo com os resultados
obtidos, verificou-se que as amos-
tras de caldo de cana sem gelo
apresentaram-se, em média, com
um maior nivel de contaminagado por
coliformes termotolerantes do que as
amostras de caldo de cana com gelo
(Figura 2).

De acordo com Lopes et al (2006),
como o produto € para ser consu-
mido imediatamente, ndo hd tempo
habil para ocorrer a proliferacdo de
micro-organismos, ja que a extracao
do caldo da cana é feita na hora do
consumo. Isto sugere que a contami-
na¢do provém da matéria-prima, dos
equipamentos utilizados para a extra-
¢d0 do caldo ou dos manipuladores.
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Em estudo de Kitoko et al (2004),
realizado em Vitéria—ES, nenhuma
das amostras avaliadas mostraram-se
ausentes de coliformes a 45°C, veri-
ficando-se que o NMP de coliformes
termotolerantes encontrados no caldo
de cana varioude 4,3x 10'a2,4 x 104,
estando muito acima da legislag¢do vi-
gente. Os mesmos autores citam ainda
que, apesar da popularidade do caldo
de cana no Brasil, a avaliacdo da sua
qualidade microbiolégica tem sido um
evento raro na literatura especializada.
Neste estudo, oito amostras (40%) nao
apresentaram crescimento bacteriano
suficiente para oferecer riscos a saide
humana, sendo encontrados valores
que variaram entre menores que 3,0 e
maiores que 1,1 x 103,

Ao utilizar o coeficiente de cor-
relacdo (r) para verificar o grau de
dependéncia entre os valores encon-
trados do nimero mais provével de
coliformes termotolerantes (NMP/
mL) nas amostras analisadas de
caldo de cana sem gelo e com gelo,
verificou-se que houve uma correla-
¢do linear positiva (r = 0,649277),
onde pode ser notado que o caldo
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Figura 6 - Modelo do folder informativo, constando 0s principais cuidados para se produzir um caldo de cana saudavel, que foi
distribuido em todos os estabelecimentos nos quais foram realizadas as pesquisas.

164

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

de cana sofreu um aumento relativo
do nivel de contaminacdo por coli-
formes termotolerantes quando nao
se adicionou o gelo. Isso pode ser
explicado pelo fato das bactérias se
multiplicarem no caldo de cana in
natura no momento do transporte
para o Laboratdrio de Microbiologia
da UNEB, Campus X, para a andlise,
ja que as condicdes de temperatura
teriam favorecido essa proliferacio,
0 que ndo ocorreu no caldo de cana
com gelo.

Na maioria dos estabelecimentos
os feixes de cana utilizados para a
extragdo do caldo encontravam-se ar-
mazenados em cima do equipamento
para a moenda, sem qualquer prote-
¢do, expostos e sujeitos a contamina-
¢d0. Em um dos estabelecimentos foi
possivel observar a chegada dos fei-
xes de cana antes do descasque, sendo
despejados em via urbana, no chio,
ao lado do lixo do estabelecimento,
0 que comprova a falta de condicdes
higiénico-sanitarias adequadas.

Assim como afirma Hoffmann et
al (2006), os resultados obtidos, além
de outras consideracdes, podem suge-
rir ainadequada qualidade da matéria-
-prima ou, ainda, por se tratar de um
produto artesanal obtido no momento
da coleta, que tais contaminantes se-
jam provenientes do manuseio e/ou
da contaminacdo cruzada por meio
de utensilios.

Segundo os manipuladores, a hi-
gieniza¢do da cana na maioria dos es-
tabelecimentos, nao era feita no local,
esta era realizada pelo distribuidor e j&
chegava ao estabelecimento no ponto
de uso. Nos poucos estabelecimentos
onde a limpeza era realizada no pré-
prio local, havia a utilizagdo de uma
maquina prépria para o descasque e
em seguida a cana era lavada com
dgua corrente, sem a utilizacdo de
qualquer produto quimico.

O lixo proveniente da moenda da
cana era armazenado em balde atrés
ou ao lado do equipamento, e na
maioria das vezes, desprovido de saco

plastico, o qual seria posteriormente
recolhido pelo caminhdo de coleta
de lixo da Prefeitura Municipal de
Teixeira de Freitas-BA.

Com excecdo de um estabeleci-
mento, o qual a limpeza era realizada
semanalmente, os outros equipamen-
tos eram limpos diariamente, de uma
a trés vezes, com a utilizacao de dgua,
sabdo, detergente e cloro com o auxi-
lio de uma esponja, sendo que nos fi-
nais de semana era feita uma limpeza
geral, desmontando-se o equipamento
e lavando-se todas as partes. Em um
dos estabelecimentos, a parte interna
na maquina (ndo removivel) era limpa
com o préprio caldo da cana, para
que, segundo o manipulador, ndo
enferrujasse a maquina e nem ficasse
com o sabor e/ou odor de produtos
de limpeza.

Os manipuladores de todos os
estabelecimentos (100%) nio rece-
beram qualquer treinamento para
trabalhar com a extracdo do caldo
de cana, porém a maioria apresentou
uma higiene pessoal regular. Entre os
manipuladores, 80% apresentavam
unhas aparadas e limpas, 30% uti-
lizavam algum tipo de jéias, alguns
estavam protegidos por touca ou boné
(30%), 50% manipulavam também
dinheiro, porém todos (100%) ndo
utilizavam luvas. Em 100% dos es-
tabelecimentos havia um local para
a higienizacdo das maos (Figura 3).

A partir da pesquisa realizada com
o checklist, observou-se que o estabele-
cimento “H” apresentou uma porcenta-
gem maior de itens contemplados (Fi-
gura 4), porém ndo foi o que apresentou
amostras com o menor nimero de
contaminag@o (Tabela 1). Ressalta-se
que as informagdes obtidas no check-
-list foram de acordo com os dados
informados pelos manipuladores, o que
pode explicar esta contradic¢ao.

Foi utilizado neste trabalho de
pesquisa, um instrumento para medir a
qualidade e avaliar as boas préticas de
higiene dos manipuladores e estabele-
cimentos (checklist), um guia de veri-
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ficagdo. Com base nos dados obtidos a
partir do checklist, e baseados na RDC
n° 275 (BRASIL, 2002), obtiveram-se
os seguintes resultados: 10% foram
classificados como RUIM, 80% como
REGULAR e 10% classificados como
BOM. Nenhum foi classificado como
PESSIMO e nem como EXCELENTE
(Figura 5). Para esta classificacao,
adotaram-se os seguintes intervalos:
<30% (PESSIMO); 30-49% (RUIM);
50-69% (REGULAR); 70-89% (BOA)
¢90-100% (EXCELENTE), de acordo
com Fortuna et al. (2007).

Apesar de alguns estabelecimen-
tos terem apresentado as condigdes
higi€nico-sanitarias d¢ REGULAR
a BOA, foi possivel detectar a pre-
senca de coliformes termotolerantes
nas amostras de caldo de cana. Isso
demonstra que existe um conjunto de
fatores relacionados as boas praticas de
higiene, principalmente dos manipula-
dores, para determinar as condicoes hi-
giénico-sanitarias do estabelecimento.

Devido aos resultados obtidos neste
trabalho, notou-se a importancia do
conhecimento das boas praticas de hi-
giene dos estabelecimentos que comer-
cializam o caldo de cana no municipio
de Teixeira de Freitas, Bahia. Por isso,
foi elaborado um folder informativo
(Figura 6) onde constam os principais
cuidados para se produzir um caldo de
cana saudével. Este folder foi distribu-
ido em todos os estabelecimentos nos
quais foram realizadas as pesquisas, e
juntamente com ele foi recomendado
o treinamento dos manipuladores do
caldo de cana, a fim de diminuir a
contaminacio por coliformes termo-
tolerantes e a manipulag@o imprépria
dos produtos.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitiram
evidenciar que a maioria dos estabele-
cimentos comerciais pesquisados nao
possui condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas para a producdo do caldo
de cana para consumo, de maneira tal
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que nao proporcione riscos a saide
humana, devido a contaminacio de
coliformes termotolerantes evidencia-
da, em valores acima do permitido por
lei, estando assim em desacordo com a
RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

Através deste trabalho verificou-
-se que os manipuladores dos esta-
belecimentos comerciais onde foram
coletadas as amostras para a andlise,
desconhecem as técnicas adequadas
da manipulag@o da cana e dos proce-
dimentos higiénico-sanitrios adequa-
dos para o controle da qualidade dos
alimentos. Foi possivel observar que
na maioria dos estabelecimentos os
manipuladores ndo colocam em prética
hébitos higiénicos e ndo recebem qual-
quer treinamento. Daf a importancia da
realizacdo de treinamentos para que
os manipuladores possam conhecer
os habitos necessdrios para se manter
a qualidade dos produtos, prevenindo
assim as toxinfec¢des alimentares.

A prevengdo da contaminagdo dos
alimentos se da principalmente pelo
controle higi€nico-sanitario dos es-
tabelecimentos e dos manipuladores.
E necessério que os manipuladores
tenham uma boa higiene pessoal e que
o ambiente, utensilios e equipamentos
também estejam de acordo com os pa-
drdes exigidos pela vigilancia sanitaria,
para que assim possa se assegurar a
qualidade do produto.

Devido a este resultado, houve a
producdo de um folder informativo,
onde nele foram descritos os principais
cuidados para se produzir um caldo de
cana saudavel. Desta forma, os mani-
puladores estariam absorvendo mais
informacdes sobre a importancia dos
seus habitos higiénicos para a preven-
¢do da contaminacao do caldo de cana.

A partir desse estudo sugere-se a
realizac@o de cursos profissionalizantes
para os manipuladores da cana-de-
-agucar, para que eles possam conhe-
cer um pouco do produto com o qual
trabalham e aprender as técnicas de
higienizacdo pessoal e local, de forma
a diminuir os riscos a uma possivel

toxinfeccao por parte dos consumido-
res. Estes cursos profissionalizantes
seriam interessantes nao somente para
manipuladores da cana-de-acticar, mas
também para todos os setores que tra-
balham com alimentos e bebidas, pois
desta forma haveria a promocao de
uma qualidade alimenticia melhor para
todos os consumidores. Neste sentido,
6rgdos municipais, estaduais ou fede-
rais e as empresas particulares devem
fornecer subsidios consistentes para o
investimento nesta proposta, de forma a
beneficiar todas as pessoas que utilizam
esse tipo de alimentacdo diminuindo
assim, os riscos de contaminagao.
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(UALIDADE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS
SERVIDOS EM UM HOTEL-RESORT DO
ESTADO DA BAHIA.

RESUMO

A qualidade microbioldgica dos
alimentos € o principal fator que
garante sua seguranga, pois se en-
contra diretamente relacionada com a
ocorréncia ou nao das doencas trans-
mitidas por alimentos (DTA) e os pre-
juizos a satde do consumidor. Neste
contexto o presente estudo objetivou
avaliar a qualidade microbiol6gica
dos alimentos servidos em um hotel-
-resort do estado da Bahia, durante o
periodo de janeiro a outubro de 2008,
quando foram avaliadas 294 amostras
de alimentos, segundo a metodologia
preconizada pelo American Public
Health Association — APHA (2001),
baseados nos pardmetros exigidos
pela RDC n°12 de 2001, do Ministé-
rio da Satide. No estudo verificou-se
que 72% das amostras apresenta-
vam contaminagdo por coliformes
a 45°C sendo classificadas como
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impréprias para o consumo. Para os
demais micro-organismos pesquisa-
dos, apenas uma amostra apresentou
contaminacdo por Bacillus cereus
acima dos parametros permitidos pela
legislagdo. Dentre os alimentos que se
mostraram improprios para consumo
por apresentarem elevada contami-
nacdo para coliformes, estavam as
frutas, saladas, pratos prontos para o
consumo e produtos de confeitaria.
Os alimentos agrupados em molhos
preparados, leite e derivados, pesca-
dos, carnes e ovos, ndo apresentaram
contaminagao evidenciando qualidade
higiénico-sanitdria satisfatoria.

Palavras-chave: Qualidade de alimento.
Contaminagdo. Seguranca dos alimentos.

SUMMARY

The microbiological quality of
the foods is the main factor that
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ensures the safety food, because it
is directly related to occurrence or
not of food disease and injury to the
consumer’s health. In this context
the present study aimed to evaluate
the microbiological quality of food
served in a Bahia’s hotel-resort
from January to October of 2008. In
this period it were evaluated in total
293 food samples according to the
parameters required by ANVISA. On
the study it was verified that 72% of
the samples were contaminated with
coliforms at 45°C being classified as
inappropriate for consumption. To
the others microorganisms searched
only one food sample was conta-
minate with Bacillus cereus. Ti was
verified high contamination on the
fruits, vegetables, ready dishes and
confectionery products. The group
of food as prepared sauces, dairy
products, fish, meat and eggs didn’t
present contamination showing good
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hygienic-sanity food quality served in
the establishment.

Keywords: Food quality. Contamination.
Food safety.

INTRODUGAQ

seguranga € um fator in-

dispensdvel para a qua-

lidade dos alimentos e

consiste no acesso a ali-
mentos indcuos que evitem danos
a saude. Embora este acesso seja
um direito de todas as pessoas, deve
ser enfatizado quando o consumidor
tem que pagar pelo seu alimento
(SILVA; COUTO; TORTORA,
2006).

Os alimentos de origem animal
ou vegetal, frescos ou processados,
servidos na sua forma mais simples
ou em preparagdes, podem veicular
diversos agentes patogénicos, cau-
sadores das doencas veiculadas por
alimentos, que por sua vez resultam
em vdrias perturbacdes fisioldgicas e
danos a saide do consumidor (SIL-
VA; SOUZA, 2007).

Segundo Ritter (2003), os con-
sumidores estdo cada vez mais
conscientes e exigentes em relacao
a qualidade dos alimentos que inge-
rem, pois sabem que muitos alimen-
tos podem servir de substrato para
micro-organismos se multiplicarem
e/ou produzirem substincias toxicas
nocivas a sua saude. Em virtude disso,
atualmente a qualidade microbiol6-
gica dos alimentos é um elemento
fundamental para a segurancga e
garantia de qualidade dos alimentos
(SABIONI et al., 2007).

A contaminac@o microbioldgica
dos alimentos pode estar relaciona-
da a diversos fatores que incluem:
manipulagcdo inadequada, mau acon-
dicionamento, contaminagio cru-
zada, limpeza dos equipamentos,
transporte, distribuicdo, tempo e

temperatura de coc¢do inadequados
e higiene pessoal deficiente por parte
dos manipuladores de alimentos, que
figuram como as principais causas de
ocorréncia das doencas veiculadas
por alimentos (SOUZA,2007; GAR-
CIA; FRANCO, 2005; STROHBEN
et al., 2008).

Hotéis da modalidade resort, onde
estdo inseridos restaurantes com gran-
de volume de alimentos produzidos,
também sao alvos de preocupagdo no
que diz respeito a ocorréncia de con-
taminagoes e, conseqiientemente das
doencas produzidas por alimentos,
influenciando de forma negativa na
satisfacdo do héspede em relacdo ao
estabelecimento.

Com a relevante incidéncia das
doencas transmitidas por alimentos
e a gravidade de seus sintomas em
nosso meio, sdo imprescindiveis o
conhecimento, o controle e a fiscaliza-
cdo da qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos comercializados nesses
estabelecimentos sendo incluida neste
aspecto a qualidade microbiolédgica
(LANGE et al., 2008).

Para se considerar a qualidade mi-
crobioldgica de um alimento, € neces-
sdria a pesquisa de micro-organismos
indicadores, os quais, quando presen-
tes em um alimento podem fornecer
informacdes do grau de contaminagio
e das condicdes higiénicas durante o
processamento, producdo, armazena-
mento e comercializacido do produto
(GIACOMELLO et al., 2008).

Diante do exposto o presente
estudo objetivou avaliar a qualidade
microbiol6gica de alimentos servi-
dos em um hotel-resort do estado da
Babhia.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 294 amostras,
no periodo de janeiro a outubro
de 2008. Dos alimentos avaliados,
foram incluidos diferentes grupos,
desde as preparacdes mais simples
como frutas e saladas cruas até
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molhos, sobremesas e preparacdes
mais elaboradas. As amostras foram
coletadas a cada 15 dias, identifi-
cadas e destinadas ao Laboratdrio
de Microbiologia de Alimentos
da Faculdade de Farmacia da Uni-
versidade Federal da Bahia, onde
foram submetidas as andlises de
determinacdo do Numero Mais
Provavel de coliformes a 45°C e
Vibrio parahemolyticus; pesquisa
de Salmonella sp. e Listeria mocyto-
genes e, contagem de estafilococos
coagulase positiva, Bacillus cereus
e clostridios sulfito redutores. To-
das as andlises foram realizadas
segundo a metodologia descrita pela
American Public Health Associa-
tion - APHA (2001), baseadas nos
parametros exigidos pela legislacdo
vigente (BRASIL, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que ocorreram va-
riagdes nos resultados das andlises
microbioldgicas durante o periodo
avaliado. Em alguns meses, como
janeiro, abril e outubro, observou-se
relevante percentual de amostras de
alimentos que se apresentavam de
acordo com os padrdes estabelecidos
pela legislagdo vigente. Ja nos meses
de fevereiro, margo, julho e agosto
torna-se evidente o elevado percen-
tual de amostras classificadas como
impréprias para o consumo humano
(Gréfico 1).

Ao observar a ocorréncia de
micro-organismos constatou-se que
24% das amostras (72) apresenta-
ram contaminacdo por coliformes
a 45°C (Tabela 1). Este resultado
¢ preocupante uma vez que os Co-
liformes fecais estdo associados a
contaminagdo direta ou indireta do
alimento com material fecal, indi-
cando a possivel presenca de outros
patégenos de origem entérica (FAR-
DIN; ROGGIA; ZARDETH, 2008).
Também foi constatada a presenca
de Bacillus cereus em apenas uma

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

Grafico 1 - Percentual de amostras de alimentos servidos em um hotel-resort do estado da Bahia que se apresentaram de acordo com 0s
padroes estabelecidos pela legislacdo vigente ou imprdpria para consumo humano no periodo de janeiro a outubro de 2008.

das amostras analisadas (0,7%), mas
a ocorréncia de contaminagio por
este micro-organismo deve ser veri-
ficada uma vez que este é formador
de esporos, podendo permanecer
no alimento apds processamentos
térmico, além de ser um agente de
doencas transmitidas por alimentos de
intensidade significativa (RAHMATT,
LABBE, 2008). Salienta-se de forma
positiva, que para os demais micro-
-organismos, inclusive a Salmonella,
nao foi constatada nenhuma amostra
inadequada

Quando avaliada a contaminagao
dos alimentos por grupos separada-
mente (Tabela 2), verifica-se que no
grupo das frutas, 82% das amostras
estavam inadequadas por apresentarem
coliformes a 45°C. Como também o
grupo das saladas elaboradas com hor-
talicas cruas, apresentou um percentual
relevante (44%) de amostras inadequa-
das para o consumo. Estes grupos de
alimentos requerem enfoque especial,
pois, sdo servidos e consumidos na
maioria das vezes na sua forma natural,
e se expdem as condi¢cOes que favore-
cem a contaminago, como sanitizacao
e manipulacdo inadequadas, que estiao
associadas a auséncia de tratamento

térmico (PANZA; FAGAN, 2008).
Dado semelhante foi encontrado por
Costa et al. (2008), avaliando saladas
de vegetais servidas em restaurantes,
quando verificou 42,8% das amostras
contaminadas por coliformes termo-
tolerantes.

Dentre os pratos prontos para
consumo 68% das amostras apresen-
taram-se inadequadas pela presenca
de coliformes a 45°C. Resultado se-
melhante foi encontrado por Rossi et
al. (2005), avaliando pratos quentes
servidos em restaurantes. Os autores
constataram que 71,4% das amostras
de alimentos mostraram-se inadequa-
das para o consumo.

Em relag@o aos produtos de con-
feitaria e padaria que englobam
tortas, bolos, sanduiches, 83% das
amostras encontravam-se inadequa-
das, apresentando coliformes a 45°
com valores acima dos parametros
permitidos pela legislagdo vigente e
uma amostra contaminada por Ba-
cillus cereus. Chesca et al. (2003),
encontraram 25% das amostras de
sobremesas avaliadas contaminadas
com Coliformes a 45°C.

Para os grupos: molhos prepara-
dos, leite e derivados, pescados, pro-
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dutos carneos e, ovos e derivados, 0s
resultados foram satisfatérios, pois
ndo apresentaram contaminagdes por
nenhum micro-organismo, apesar de
fazerem parte de grupos de alimentos
que favorecem as multiplicacdes
microbianas, evidenciando assim,
que os mesmos foram preparados e
mantidos adequadamente.

CONCLUSOES

No presente estudo foi constatado
que 24% das amostras (72) apresen-
taram coliformes a 45°C ¢ 0,7% (1)
apresentou Bacillus cereus acima dos
valores permitidos pela legislacdo
vigente, nao possuindo, portanto, qua-
lidade higiénico-sanitaria satisfatdria.

Quando os alimentos foram agru-
pados separadamente, verificou-se
que os grupos das frutas, das saladas
preparadas com hortaligas, dos pra-
tos prontos para o consumo e dos
produtos de confeitaria apresentaram
elevada contaminagdo por coliformes
a45°C, evidenciando qualidade higi-
énico-sanitdria insatisfatéria e, para
os alimentos agrupados em molhos
preparados, leite e derivados, pesca-
dos, carnes e ovos, nao foi observada
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Tabela 1 - Ocorréncia de micro-organismos em alimentos servidos em um hotel-resort da Bahia no periodo de janeiro a outubro de 2008.

Micro-organismo

MN® de amostras peequisadas

M* de ameostras inadequadas

n T
Cohformes a 454 294 72 24
cahmonelfa SF 254 0 Q
Listeria monoclogenas 23 Q Q
VErio parafisemolyicus 1 q 0
Estafilocaceus coagulase positiva 220 q a
Bacilius Ceraus 143 1 ny
Clostridio sulfito redutor 46*C G Q 0

Tabela 2 - Grupos de alimentos servidos em um hotel-resort do estado da Bahia, considerados como adequado ou inadequado, segundo a legisla-

¢do vigente.
Grups de almenlos M de amosiras Adequadao Inadequado

n o5 n S
Frutas G2 51 &z 1 18
Hortalicas 52 29 56 23 44
Olutros produtos vegelais 2 0 0 2 108
Fraloz prontos para consumao 20 25 G ; 25 3
Frodutlns de conlaitaria & padaria 47 35 i} 12 26
Maolhos preparados 14 14 100 0 }
Leile & derivados 17 17 104 a o
Fescados e produlos de pesca 4 4 100 0 I
Carmes & produlas cAmeos 12 12 100 q [
Ouos £ derivados 4 4 100 a 1]

a presenca de nenhum dos micro-or-
ganismos pesquisados, evidenciando
uma qualidade higiénico-sanitaria
satisfatéria dos mesmos.

Em relacdo a ocorréncia de micro-
-organismos foi observado considera-
vel nimero de amostras contaminadas
por coliformes a 45°C remetendo
para a necessidade de maior cuidado
na manipulacdo dos alimentos tendo
em vista que esse resultado indica
incidéncia de doencas transmitidas
por alimentos. Portanto medidas para
correcdo das agdes que possam estar
ocasionando a contaminagdo, assim
como a continuidade de andlises

microbiolégicas para monitoriza¢do
da qualidade dos alimentos, devem
ser realizadas.
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AVALIACO SENSORIAL DE FORMULACAO
DE MOLHO DE TOMATE ADICIONADO DO
COGUMELO AGARICLS BRASILIENSIS.

RESUMO

O presente trabalho teve como
objetivo desenvolver molho de to-
mate (Lycopersicon esculentum Mill)
com adicdo do cogumelo Agaricus
brasiliensis (ab) e avaliar a sua acei-
tacdo. Para isso, foram elaboradas 4
formulagdes de molho de tomate com
Agaricus brasiliensis (Ab), variando a
quantidade de cogumelo e do extrato
liquido do mesmo. As formulacdes
de molho diferiram nas proporcoes
do cogumelo Agaricus brasiliensis
(1,4g% e 3g%) e de extrato liquido de
Agaricus brasiliensis (25mL) e con-
seqliente em relagdo ao molho sem
cogumelo (1,29%), entretanto, 0s mo-
lhos com Agaricus brasiliensis com
mais extrato liquido ndo diferiram
significativamente. Os provadores
perceberam diferenga nos atributos
aparéncia, sabor 4cido e textura dos
molhos de tomate com maior (3g%)
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e menor (0,7g% + extrato) adicdo
de Agaricus brasiliensis. Conclui-se
que o molho de tomate com Agaricus
brasiliensis apresentou maior valor
nutricional, sendo um subsidio a boa
alternativa para justificar sua inclusdo
na alimentacgdo.

Palavra-chave: Valor nutricional.
Aceitagdo. Cogumelo.

SUMMARY

The purpose of this study is to
develop tomato sauce (Lycopersicon
esculentum Mill) to which Agaricus
brasiliensis (ab) mushrooms are
added. Four formulations of tomato
sauce with Agaricus brasiliensis
were made using different amounts
of mushroom and their liquid extract
and assess its acceptance. For this,
formulations were prepared 4 of
tomato sauce with Agaricus brasi-
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liensis (ab), varying the amount of
mushrooms and liquid extract of
the same. The sauce formulations
differ in the proportions of Agaricus
brasiliensis (1.4 g% and 3g%) and li-
quid extract of Agaricus brasiliensis
(25mL) and the consequent compa-
red to no mushroom sauce (1.29%),
however, the sauces with Agaricus
extract more liquid did not differ
significantly. The tasters attributes
perceived difference in appearance,
acidic taste and texture of tomato
sauces with higher (3g%) and lo-
west (0.7% + g extract) addition of
Agaricus brasiliensis. Concluded
that the tomato sauce with Agaricus
brasiliensis showed higher nutritio-
nal value, being a good alternative to
the subsidy to justify their inclusion
in the diet.

Keywords: Nutritional value. Acceptance.
Mushroom.
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INTRODUCAO

cultivo dos cogumelos para

fins alimenticios e medici-

nais foi iniciado na anti-

guidade, na Asia. Agaricus
brasiliensis sdo fungos pertencentes a
classe Basidiomicetos e tem sido usa-
do como terapéuticos, em particular
devido a composicao de polisacarideo
B-glucano.

A produgdo Brasileira, segundo
Herrera (2001), deve girar em torno
de 3 mil toneladas anuais, represen-
tando 0,12% da producido mundial.
Ainda que dados sobre a producio
no Brasil ndo sejam bem conhecidos,
segundo a FAPESP (2006), o Estado
de Sao Paulo é o maior produtor
nacional.

O Brasil possui uma gastronomia
muito variada devido a miscigenacao,
mas poucos conhecem ou utilizam
os cogumelos na sua alimentagdo,
entretanto vem despertando interes-
se pelo seu sabor de améndoa e sua
composi¢do nutricional. O consumo
de cogumelos comestiveis vem cres-
cendo significativamente em razao do
valor nutritivo e da disponibilidade
do mercado, o que torna o produto
mais popular e acessivel (DONINI
et al., 2000).

O molho de tomate, em especial, é
um dos produtos muito utilizados no
Brasil, provavelmente pelas variacdes
de sabores e pela praticidade para
o consumidor no preparo de pratos
elaborados com molhos de tomate
(JAIME, 1998; AMANTE 2003).

MATERIAL E METODO

Na elaboracdo das formulacgdes
do molho de tomate com cogumelo,
utilizou-se como matéria-prima: o
tomate hibrido tipo italiano ou sala-
dete, caracterizado por ser altamente
produtivo, pelo seu 6timo sabor e
polpa espessa, e o cogumelo Agaricus
brasiliensis fatiado, e desidratado,

obtido acondicionado em embalagem
de polipropileno fornecida pelo (A)
agricultor Shibata, de Campo Largo
(Parand). Outros ingredientes também
foram utilizados nas formulacdes tais
como a cebola, espessante, 6leo de
soja, sal iodado, alho, actcar e 4cido
citrico grau alimenticio. Os vegetais
foram obtidos de um tnico fornecedor
do CEASA e os outros ingredientes
do comércio local, no periodo de maio
de 2006. Os experimentos foram de-
senvolvidos no Laboratério de Tecno-
logia de Alimentos no Departamento
de Farmacia, do Setor de Ciéncias da
Satde da UFPR.

Os frutos de tomate foram selecio-
nados, higienizados e descascados. As
amostras foram separadas em duas
partes iguais. Em uma das partes foi
utilizado o fruto inteiro (com casca e
semente). Na outra, o pericarpo foi
removido junto com as sementes e uti-
lizou-se somente a polpa do tomate.
As aliquotas foram homogeneizadas
e trituradas em um processador para
alimentos em baixa rotacdo (3000
rpm) e passadas em tamis de 2 mm.

O cogumelo Agaricus brasilien-
sis foi seco em estufa de circulacdo
forcada por 10 minutos, a 70°C, para
melhor absorver a d4gua no tratamento
térmico na elaboracido do molho.

Ap6s o desenvolvimento de um
molho de tomate (base) os cogumelos
foram acrescentados e testados em
concentracdes de até 7%. Também
foi feito o extrato liquido de Agaricus
brasiliensis, utilizando o cogumelo
seco e etanol a 70°GL concentrado
como componente dos molhos de
tomate nas diversas formulagdes. O
material obtido concentrado em eva-
porador rotatdrio a 60°C, sob pressao
reduzida, para aproximadamente 1/5
do seu volume. O volume foi filtrado a
véacuo em funil de Biichner, obtendo-se
300mL de extrato etandlico bruto (EB)
e 47g de cristais (polissacaridios).

A selecdo das formulagdes para
a pesquisa teve como orientacio
aspectos visuais - a intensidade da
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cor vermelha; aroma predominante
de tomate cozido; uniformidade
(forma); homogeneidade (da mesma
natureza); textura macia (cozida) e
aspectos fisico-quimicos, como: pH
(ndo superior a 4,5); °Brix (ao redor
de 8,0) e acidez livre (entre 1,0 e
2,0g%) conforme legislacdo brasileira
vigente (BRASIL, 2001).

O envasamento do molho recém
preparado e quente foi realizado em
embalagens de vidro com tampas,
previamente esterilizadas. Apds o
envasamento do molho de tomate, foi
realizada a pasteurizac¢do a 90°C por 30
minutos e imediatamente resfriado a
4°C, em banho de gelo, durante 10 min.

A andlise sensorial

A andlise sensorial descritiva
quantitativa (ADQ) dos produtos foi
realizada, por meio de teste selecio-
nado, para avaliacdo dos atributos:
aparéncia, cor, aroma, sabor e textura
das amostras de molho de tomate com
e sem Agaricus brasliensis, condu-
zida nos laboratérios de Tecnologia
de Alimentos, de Bromatologia e de
Fitoquimica, do Departamento de
Farmécia do Setor de Saude da Uni-
versidade Federal do Parana (UFPR).
As andlises foram realizadas nas
amostras do produto formulado com
tomate in natura, adicionado Agaricus
brasliensis com extrato liquido do
cogumelo e Agaricus brasliensis sem
extrato liquido do cogumelo.

1 - Molho de tomate sem Agaricus
brasliensis (Ab) e sem extrato (E)

2 - Molho de tomate com Ab moi-
do (0,7g%) e em pedacos (0,7g%) que
corresponde a formulacido com 1,4%
de cogumelo.

3 - Molho de tomate com Ab mo-
ido (0,7g%) de Ab, que corresponde
a 0,7% de cogumelo+ 25mL extrato
liquido.

4 - Molho de tomate com Ab mo-
ido e em pedagos que corresponde a
formulagdo com 3,0% de cogumelo.

5 - Molho de tomate com Ab em
pedacos e com 25mL de extrato liqui-


http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.jsp?id=K4737478H9
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Tabela 1 - Estatistica descritiva das variaveis qualitativas do molho de tomate com adigdo cogumelo avaliagdes dos atributos
sensoriais por ADQ dos molhos de tomate.

Tabela 2 - Andlise de variancia da varidvel aparéncia dos 8 molhos de tomate.

Causas de Variacao SQ DF QM Teste ' P-valor
Aparéncia 57963 i 82,80 22,39 0,00
Residuo 858,02 232 3.698

Total 5,978 139

* 50 = Soma quadrados, DF = Graus de Liberdade, QM = Quadrado madios.

Tabela 3 - Anélise de variancia da variavel cor dos 8 molhos de tomate.

Causas de Variagao =Q DF ] Jesie F P-valor
Aparéncia 168,04 7 2400 5.81 0,00
Residuo 957 85 232 4128

Total 6,978 139

* 50 = Soma gquadrades, OF = Graus de Liberdade, M = Quadrado medios.

Tabela 4 - Quadro da analise de varidncia da varidvel aroma dos oito molhos de tomate.

Causas de Variagao SQ DF QM Teste F P-valor
Aparéncia 65,713 K 9,387 2,00 0,056
Residuo 10907 232 4701

Total 5,978 139

* 50 = Soma quadrados, OF = Graus de Liberdads, OM = Quadrado meadios.

Tabela 5 - Quadro da analise de variancia da varidvel sabor dos 8 molhos de tomate.

Causas de Variagao sQ DF QM Teste F P-valor
Aparéncia 449413 7 64,20 14,22 0,00
Residuo 1047 75 232 4516

Total 5,978 139

* 530 = Soma quadrados, DF = Graus de Liberdade, OM = Quadrado medios.

Tabela 6 - quadro da andlise de variancia da variavel textura dos 8 molhos de tomate.

Variavel Tratamentz  Amosta Madia  Mediana Moda Yaridneia  Maximo  CV
TF .7 +E a0 344 3.40 4 51 il 2%
TF 1.4% Ay 268 2.0 £ 2654 £ G117
TF 1.5 +E7: 30 3,38 285 1 551 9 (ap= i
TF 3% 30 241 2.40 1 2506 T BT %

APARENCIA  TO D7 +E a0 4 g2 4 .95 475 44 4554
T 1 4% 30 G617 6,15 B 305 9 285
T2 15 tE% a0 6,11 E.40 401 9 3%
T 5% 0 £ 45 B.70 7 il b 4 245
Tatal 240 & 43 o 48 1 5,02 1 E%h
TF .7 +E 30 3.00 4.00 424 71 B0
TF 1.4% il 3,73 3.20 3 661 9 B94%:
TF 1.5 +E%; a0 254 275 1 385 g TN
TF 3" | 3.69 3.00 & &1 8.z E1%

COR TOOF +E 30 0.24 5.00 5 2B 9 29%
T 1.4% 30 4 31 4. 70 548 s ¥ TE ST
T 1.5 +E% S0 4 01 359 G.4%9 14 4 YA
TO 33 30 5 83 4 75 5 203 74 2ot
Total 240 389 3,80 2 471 14.4 54%
TF &7 +E 30 322 3,00 571 54 T4
TF 1.4% 30 3,58 400 4 4 45 i 55%
TF 1.5 +F% 1] . 740 2 a G 4 GE
TF 3% 30 282 2,580 3 418 8.2 T2V

ARCIRA, T20O,F +E 3 382 4 00 4 285 6.4 444
TC 1.4% an 4 52 4 B B .06 9 5%
T 1.5 +E% a0 W82 4 {1 3 175 4 2%
T 33 30 3.84 4 20 Jal] 445 T2 S8%:
Total 240 366 3,80 0 484 g 60%
TF .7 +E 30 607 T.00 77 441 8.1 35
TF 1,4% 30 6,26 545 g.4 273 9 2%
TF 1.5 +E%; S 6,36 6,15 ] S0 | S0
Tr 3% 30 5,43 700 4 00 9 1%

SABOR TZ>0F +E a0 447 4 .00 248 433 9 47U
T 1.4%, a0 285 240 1.4 d 35 a6 TEM:
TS 1.5 +E% 30 4,00 3,50 3 5.3 ] SE%
T 33 30 3.31 3.20 673 9 FA%:
Total 240 4 98 5,00 4 6,26 g S0%
TFG.7 +E a1 386 385 B.13 g Fau
TF 1.4% a0 508 500 572 ] A7,
TF 1.5 +E%; gl i A5 4 20 BT g 8%
TF 3% a0 4 06 410 5534 9 570

TEXATURA T2O. 7 +E 30 521 A.05 ] 554 9 4 5%
Tk 1.4%, el 448 5.40 5. 4 36 4.3 A
TO 1.5 +E% 30 4 97 525 533 L] 4850
T 3% 30 4 81 4 Bh 2.8 4 02 9 4 2%
Total 240 4 68 & 7l 5,46 g G0%
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Causas de Variagao 5Q DF QM Teste F P-valor
Aparéncia 52,149 K 7.44 1,38 0,214
Residuo 12519 232 5,39

Total 5,978 139

* 30 = Soma guadrados, DF = Graus de Liberdade, QM = Quadrado meadios.
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Figura 1 — Perfil sensorial dos atributos sensoriais por adg dos molhos de tomate com adigdo cogumelo.

do de Ab, que corresponde a 1,5% de
cogumelo.

Andlise estatistica

O delineamento estatistico foi em
blocos ao acaso, com 5 tratamentos e
com 4 repeti¢des. Os valores obtidos
foram avaliados estatisticamente
pela ANOVA (andlise de variancia)
e aplicado o teste de Tukey para ve-
rificacdo da existéncia de diferencas
estatisticas entre as médias com nivel
de significancia de 5% para os requi-
sitos analisados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As propriedades sensoriais ava-
liadas na metodologia de Andlise
Descritiva Quantitativa (ADQ) foram
aparéncia (cor) referente a visao; cor;
aroma (flavor, sabor) referente ao
odor e gosto; e textura (resisténcia,
consisténcia a mastigacdo) relacio-
nada ao tato.

Os molhos de tomate com Aga-
ricus brasiliensis e com Agaricus
brasiliensis + extrato apresentaram
diferencas significativas entre os
atributos aparéncia, cor, aroma, sabor
e textura. Tais diferencas podem ser
identificadas ao nivel de cada um
desses atributos, também pelo teste
de Tukey.

Em relacdo ao atributo aparéncia,
em tempo inicial (To) os molhos com

1,4g% e 1,5g% Agaricus + extrato ndo
apresentaram diferenca significativa
(p<0,05) visto possuirem quantida-
de similar de Agaricus brasiliensis
picado e o extrato ndo interferiu em
suas aparéncias. Enquanto que nos
outros molhos de tomate com maior
ou menor quantidade de cogumelo
foram identificados como diferentes
durante o tempo de armazenamento.

A cor, avaliada sob aspecto de to-
nalidade vermelha, apresentou haver
diferenca significativa ao nivel de
5%, nos tempos de armazenamento,
os molhos de tomate com Agaricus e
Agaricus + extrato.

Em relagdo ao atributo aroma,
houve alteracdo significativa (p<0,05)
em todos os molhos de tomate apenas
em relacdo ao tempo. Isto é, para os
molhos no tempo zero ndo apresenta-
ram diferenca entre eles e nem entre
os molhos no tempo final de armaze-
namento.

O molho de tomate 4 foi consi-
derado o de mais sabor acido, sendo
condizente com acidez determinada
analiticamente.

O resultado de degustagao dos
molhos de tomate apresentou dife-
renca significativa (p<0,05) apenas
entre 0o molho com 0,7g% Agaricus +
extrato em relag@o aos outros molhos
de tomate, podendo estar relacionado
a menor quantidade de Agaricus em
pedacos de modo a deixar o produto
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com sabor mais suave. Este molho de
tomate manteve sua diferenca apos
o armazenamento. Contudo, apos o
armazenamento de 6 meses, o molho
com maior concentragdo de Agaricus
sp. (3g%) foi o que apresentou maior
diferenga no sabor e conseqliente
diferenga estatistica (p<0,05) em
rela¢do aos outros produtos.

Nao houve diferenga entre a textu-
ra dos molhos iniciais. Os provadores
avaliaram a textura em termos de
pouco até muito espesso e ressaltaram
que os pedagos de Agaricus no molho
de tomate comprometiam a viscosi-
dade. Entretanto, quando aplicado o
teste de Tukey, é possivel verificar a
diferencga significativa no tempo final
entre os molhos com 3g% e 0,7g%
de Agaricus + extrato em relacdo aos
outros molhos. Isto é, foram eviden-
ciados os molhos com maior e menor
quantidade de Agaricus em pedagos.

CONCLUSAO

Nos produtos preparados, os atri-
butos aparéncia, cor e sabor 4cido
estdo relacionados diretamente a
concentracio de Agaricus brasiliensis
e a adi¢do de extrato do cogumelo.

Os Molhos 2, 3 € 5 com menor
quantidade de Ab apresentam carac-
teristicas sensoriais semelhantes. A
maior diferenca pode ser observada
no molho com 3% de Ab, quanto aos
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atributos sabor 4cido, textura aparén-
cia e aroma. Assim sendo, pode-se
afirmar que houve diferenca na qua-
lidade sensorial entre os molhos de
tomate com diferentes concentra¢des
de cogumelo.
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TECNICAS DE DESGLACIAMENTO DE FILE
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RESUMO

O glaciamento consiste na apli-
cagdo de uma camada de gelo no
produto congelado, com a finalidade
de proteger o produto, principalmente
o pescado, contra a desidratacdo e a
oxidac¢@o durante a conservagao pelo
frio industrial. O processo inverso é
o desglaciamento- a retirada desta
camada de gelo, ou “glacé”, sem
promover o descongelamento do
mesmo. Pode ser efetuado através de
varias técnicas, que visam calcular o
peso liquido do produto. O objetivo
desta pesquisa foi verificar a cor-
relacdo entre as metodologias para
desglaciamento aplicadas no Brasil
(Portaria INMETRO n° 005, de 12 de
janeiro de 2006), Portugal (Decreto-
-Lei n° 37/2004 de 26 de Fevereiro
de 2004) e Estados Unidos (CODEX
STAN 165-1989 (REV. 1 — 1995).)
e indicar a efetivag@o, por parte dos
laboratérios de inspecao de alimentos
do Exército, da mais adequada.

D0 tigremaia@pop.com.br.

Palavras-chave: Pescado. Glaciamento.
Conservagdo. Legislacdo.

SUMMARY

Glazing - the application of a
layer of ice to the surface of a frozen
product - is widely used to protect the
product from the effects of dehydra-
tion and oxidation during cold stora-
ge. Deglazing - the purge of this ice
glace, without defrosting the product
- can be executed through many te-
chniques, with the aim of calculating
the net weight of product. This study
verifies the existent correlation betwe-
en the deglazing techniques applied in
Brazil (ruled by Portaria INMETRO
n? 005, January, 12, 2006), Portugal
(ruled by Decreto-Lei n° 37/2004
February, 26, 2004) and United Sta-
tes (CODEX STAN 165-1989 (REV.
1 — 1995).). It also points which is
the technique that presents the best
results and, therefore, should be
adopted in Brazil.
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Key Word: Fish. Glazing. Storage.
Legislation.

INTRODUCAQ

conservacao pelo frio in-

dustrial é o método mais

aplicado para conservacio

de pescados (JOHNSTON
etal, 1994) O glaciamento ou glazing
consiste na aplicagdo de uma camada
de gelo (glacé), no produto congela-
do, através de aspersdo ou imersao
em 4dgua potdvel. Tal processo tem
como finalidade proteger o pescado
dos efeitos da desidratagc@o e oxida-
¢ao durante a conservacdo pelo frio
(STUIBE, 1986).

A técnica de glaciamento por
aspersao tem como vantagem o con-
trole do glaciamento e a consisténcia
da camada de gelo formada, e como
desvantagem o custo operacional.
Ja a técnica de imersdo tem como
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vantagem o custo e a simplicidade e
como desvantagens a inconsisténcia
da camada de gelo, a falta de contro-
le do glaciamento e necessidade de
aplicagdes repetidas (JOHNSTON
et al, 1994).

As técnicas de glaciamento tém
em comum o fato incorporar ao
produto quantidades varidveis de
gelo que deveriam ser descontadas
do produto para fins de cédlculo do
peso liquido. Visando estabelecer a
metodologia para determinacdo do
peso liquido em pescados, moluscos
e crustdceos glaciados pré-medidos,
0 INMETRO, através de regulamento
técnico metroldgico, baixou a Portaria
n°® 005 de 12 de janeiro de 2006, atu-
almente em vigor e cuja metodologia
consiste basicamente em mergulhar o
produto em dgua por tempo determi-
nado até remocao do glacé.

Outros paises, como Portugal
(PORTUGAL, 2004) e Estados Uni-
dos (CODEX STAN 165-1989 (REV.
1 - 1995), utilizam metodologia se-
melhante, visando confrontar o peso
do produto, antes e depois da retirada
do glacé.

Do acima exposto, o presente
estudo teve como objetivo verificar a
existéncia ou ndo de correlagdo entre
as técnicas de célculo de percentual
de glacé utilizadas pelos trés paises
(Brasil, EUA e Portugal) e propor a
utilizacdo da mais adequada e que
melhor beneficie ao consumidor.

MATERIAIS E METODOS

As amostras foram oriundas de
trés lotes de filé de pescada glaciados:
lote Alfa, fabricado em 17/08/08, pela
empresa X, lote Beta, fabricado em
03/07/2008, pela empresa Y, ambos
rejeitados no controle de qualidade
efetuado no Laboratério do 4° D Sup
e um terceiro lote (Gama), fabrica-
do pela empresa Z, embalado em
30/03/09 e adquirido no comércio da
cidade de Juiz de Fora no mesmo dia.
De cada lote foram colhidas 36 uni-
dades de filé de pescada glaciados e
usadas 12 unidades para cada método.

As duas primeiras amostras fica-
ram acondicionadas em sacos plas-
ticos, dentro de caixas de papeldao no
interior de caAmara frigorifica do 4°

Dep6ésito de Suprimento, a tempe-
ratura de -18° C, a terceira amostra
foi transportada, dentro de caixa
de isopor, com gelo seco, de um
supermercado nas proximidades do
Quartel do 4° D Sup para a camara
frigorifica. Cada amostra foi transfe-
rida em caixa de isopor, para o fre-
ezer do Laboratério de Inspegdo de
Alimentos e Bromatologia (LIAB)
vizinho a cdmara, no momento do
experimento.

Procedimento de desglaciamento

segundo o INMETRO

As unidades de filé glaciados, ja
sem embalagem, foram acomodadas
em uma peneira previamente tarada e
submergidas em um recipiente parale-
lepipédico de 30 litros com volume de
dgua dez vezes superior a massa dos
filés e temperatura em torno de 20° C
(£ 1° C). O conjunto - peneira mais
o produto - permaneceu submerso
em sua totalidade pelo tempo de 20
segundos (= 1 segundo), sendo que
durante este tempo o conjunto foi
mexido suavemente. Findo o tempo,
0 conjunto peneira mais produto era
retirado, deixava-se escorrer a dgua

Figura 1 - Corte transversal de file de pescada apds 1° desglaciamento (INMETRO).
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Fluxograma de procedimentos
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por 30 segundos (+ 1 segundo), com
a peneira inclinada em um angulo
entre 15° e 17°, para facilitar a dre-
nagem. Em seguida, o conjunto era
pesado, determinando, com isso, o
peso do produto desglaciado. Uni-
dades que apds o desglaciamento
ainda apresentaram gelo aderido ao
produto (figura 1) eram submetidas,
imediatamente, a outro procedimento
de desglaciamento conforme técnica
anteriormente descrita.

Procedimento de desglaciamento
segundo o Ministério da Agricultura,
desenvolvimento e pesca de Portugal.

As unidades de filé foram pesa-
das individualmente, Colocadas na
peneira e introduzidas no recipiente
paralelepipédico com um volume de
agua 10 vezes superior a massa dos
filés, com temperatura de 20° C (= 1°
C), mantidos constantemente imer-
sos, com o auxilio de uma espétula,
até que toda a camada de gelo tenha
desaparecido, sem que o produto des-
congele (de 45 segundos a 1 minuto).
Em seguida eram retirados da dgua,
secos com panos turcos de algodao,
sem pressionar, e pesados novamente.

Procedimento de descongelamento
segundo o CODEX STAN 165-1989
(REV.1-1995)

As unidades de filé foram pesadas
individualmente, colocadas sob filete
de dgua fria da torneira, agitando-os
cuidadosamente para ndo quebrar o
glacé até que toda a camada de gelo
tenha sido retirada, sem descongelar
o produto. Apds isso a dgua aderida
ao produto era removida com uso de
papel toalha e a unidade novamente
pesada. A temperatura da dgua da
torneira e ambiente, no interior do
laboratorio, no dia 20/10/08, era de
22° C.

Verificagdo de correlagdo entre

as técnicas

Os valores percentuais de desgla-
ciamento, para cada metodologia,

foram obtidos e ordenados de forma
crescente. Para verificar a reproduti-
bilidade e a correlagdo entre as trés
técnicas empregou-se, para cada duas
metodologias em separado, dentro de
cada lote, o coeficiente de correlacdo
de Pearson (r) para testar a significan-
cia estatistica.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Os coeficientes de correlacdo ()
variaram de 0,91 a 0,97 no lote Alfa,
de 0,88 a 0,99 no lote Beta e de 0,86
a 0,98 no lote gama o que demonstra
que as técnicas guardam uma relagdo
significativa e positiva entre si, com
valores de r bem préximos de 1 (Ta-
belas 1,2 e 3).

Ap6s a aplicagdo da metodologia
recomendada pelo INMETRO, das
doze amostras do lote Alfa, subme-
tidas ao desglaciamento, dez apre-
sentavam cobertura de glacé, de até
I mm de espessura, apds primeiro
desglaciamento (Figura 1). Observou-
-se incremento de 2,42%, de retirada
de glacé, entre os dois procedimentos
de desglaciamento segundo a metodo-
logia do INMETRO.

Das duas amostras onde o glacé foi
retirado no primeiro desglaciamento,
uma (amostra 10) apresentou diminui-
¢do de percentual de agua retirada apos
desglaciamento e outra percentual
pouco significativo de incremento
de camada de glacé (0,12%), prova-
velmente devido a absor¢ao de agua,
contida no recipiente paralelepipédico,
durante o segundo desglaciamento.

Ainda em relagdo ao lote Alfa
(Tabela 4), tanto a técnica aplicada
em Portugal, quanto a prevista no
CODEX STAN 165, apresentaram
percentuais médios de desglacia-
mento proximos: 39,96 e 39,50%,
respectivamente. Os resultados en-
contrados foram respectivamente
6,77 ¢ 5,31% superiores a metodolo-
gia aplicada pelo INMETRO e 4,35
e 3,89% superiores a um segundo
desglaciamento pela mesma meto-
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dologia que atualmente ¢ aplicada
no Brasil. Com relacdo ao lote Beta,
observou-se incremento substancial
de percentual de glacé (9,66%) entre
o primeiro e segundo desglaciamento
segundo a metodologia do INME-
TRO, passando em média de 31,56
para41,22%, sendo que em nenhuma
amostra houve absorc¢ao de agua entre
desglaciamentos.

Observou-se, em todas as amos-
tras, quantidades significativas de
glacé apos primeiro desglaciamento,
superior a 1 mm, conforme figura 5.
Valor proximo ao encontrado apos
segundo desglaciamento pela téc-
nica do INMETRO, foi encontrado
aplicando-se a metodologia portu-
guesa, onde foi achado valor médio
0,69 % superior, ou seja, 41,91 % de
aplicacdo de glacé (Tabela 5).

Valores superiores foram encon-
trados segundo a metodologia pre-
vistano CODEX STAN 165, onde foi
estimada a cobertura de 43,16 % de
gelo (glace), valor alarmante (11,60
% maior) se comparado ao encon-
trado no primeiro desglaciamento
segundo a metodologia nacional que
foi de 31,56 %.

No tocante ao lote Gama, o incre-
mento no percentual de glacé, entre
o primeiro e segundo desglaciamento
segundo a metodologia da INME-
TRO, foi de 9,59%, semelhante ao
encontrado no lote Beta (9,66%)
passando em média de 24,76 para
34,35 %, e a exemplo das amostras
anteriores, ndo houve absor¢do de
agua entre desglaciamentos.

A exemplo de amostras anteriores
observou-se, em todas as amostras,
quantidades significativas de glacé
apos primeiro desglaciamento, como
se pode observar na Tabela 6. Neste
lote a diferenca entre o percentual
médio da metodologia do INMETRO,
comparada a metodologia aplicada
em Portugal foi de 14,15%, valor
superior aos 6,77% encontrado no
lote alfa(Tabela 4) e aos 11,60% en-
contrado no lote beta(Tabela 5).
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Tabela 1 - Coeficientes de correlagdo(r) lote Alfa.
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coaflcwentes de corralaqAoir] ote AHA

IHMETRL 1 = INMETRO2 T WMETRO] 5 Fotuga T IMMETRO 1% CEODES,

087 T e K

INMETRLE  Poriugal IMMET =D 2 CODEX Fortega w CTDEN

0,06 497 .57

Figura 2 — Lote Alfa - DiagramasAA de dispersdo e reta de regressdo ajustada pela relacdo entre as técnicas.

Tabela 2 -Coeficientes de correlagdo(r) lote Beta

coeficientes de corralegan(r] lote Bela

" INMETRO A % INMETROZ i INMETRO 1 x Porlwgal

" paa | 084 YT

" INMETRDZ = Foriwgal | INMETROZ 3 CODEX : Forugal s CODEX

' INMETRC 1 £ COOEX

ET] | ET) 50

Figura 3 — Lote Beta - Diagramas de dispersdo e reta de regressdo ajustada pela relagdo entre as técnicas.
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Tabela 3 - Coeficientes de correlagao(r) lote Gama.

INMETRO 1 x |NMETROT

0,54
INMETROT % Partupal

58

copfacsrntes de corralacanir) lote Gama

" 1.8
" INMETRD? & CODEX

T .oy

INMETRC 1 2 Portugal

" IMMETRO 1 5 CODEX

" 0,04
" Parlupsl x CODEX

" 098

Figura 4 — Lote Gama - Diagramas de dispersdo ¢ reta de regressdo ajustada pela relagdo entre as técnicas.

Tabela 4 - Resultado dos testes de desglaciamento, segundo trés diferentes metodologias,
realizados em amostras de lote(alfa) de filé de pescada rejeitado por Deposito de Subsisténcia

do Exército Brasileiro.
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Figura 5 - Corte transversal de file de pescada apos 1° desglaciamento (INMETRO)

Figura 6 — Lote Gama - Corte transversal de file de pescada apos 1° desglaciamento(INMETRO).

Tabela 6 - Resultado dos testes de desglaciamento, segundo trés diferentes metodologias, realizados em amostra
(Gama) em lote de filé de pescada adquirida em mercado de Juiz de Fora— MG no dia 30 mar 09.

Larter gamra: Filéd de pascada validade: JH0709

Tabela 5 - Resultado dos testes de desglaciamento, segundo trés diferentes metodologias, realizados em
amostra (Beta) de lote de filé de pescada rejeitado por Depdsito de Subsisténcia do Exército Brasileiro.
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CONCLUSAOQ

A metodologia atualmente apli-
cada no Brasil para determinacdo de
peso liquido de pescados glaciados
pré-medidos, mostra-se insuficiente
para efetuar o descongelamento efe-
tivo de amostras com glaciamento
excessivo. Das 36 amostras, subme-
tidas a esta metodologia, 34 amostras
apresentaram considerdvel cobertura
de gelo (glacé) apds serem subme-
tidas a procedimento metodolégico
descrito na Portaria INMETRO n°
005, de 12 de janeiro de 2006.

Com rela¢do ao método supraci-
tado, um segundo desglaciamento,
imediatamente apds o primeiro, seria
uma alternativa vidavel, porém amos-
tras, com menor quantitativo de glacg,
com espessura de cobertura de gelo de
até 1 mm, podem, quando submetidas
aum segundo desglaciamento, perder
toda a cobertura de gelo antes de 20
segundos (tempo proposto pela refe-
rida técnica) e passarem a absorver
a dgua contida no banho de imersao.

Neste aspecto a metodologia apli-
cada pelo Ministério da Agricultura,
Desenvolvimento Rural e Pescas de
Portugal apresenta-se mais efetiva,
pois, ao usar técnica semelhante no
tocante a temperatura da dgua de
imersdo e ao volume do recipiente
ou tina, tem o tempo de imersdo da
amostra condicionado ao despreen-
dimento total do glacé do produto,

fato este constantemente verificado
com auxilio de uma espatula. Desta
forma evita-se o indesejavel descon-
gelamento do produto, o que poderia
acarretar numa absorcdo de dgua por
parte do mesmo.

A metodologia proposta pelo
Codex Stan apresentou o maior per-
centual médio de retirada de glacé
(43,16%) e ndo obstante a possibi-
lidade de variagdo de temperatura
do filete de 4gua, responsdvel pela
retirada do glacé, em funcao da tem-
peratura ambiente, o contato manual
com a amostra, a ser desglaciada, per-
mite um maior controle do momento
exato que todo o glacé se desprende
da mesma. Dessa forma evita-se o
descongelamento da amostra.

Do acima expostos, dado que
houve correlacido positiva entre as
trés técnicas, sugere-se a aplicacio
da metodologia proposta no anexo
I do Decreto-Lei n® 37/2004 de 26
de Fevereiro de 2004 emitido pelo
Ministério da Agricultura, Desenvol-
vimento Rural e Pescas de Portugal.
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RESUMO

Com a finalidade de avaliar a efi-
ciéncia dos métodos rdpidos para a
deteccdo de Coliformes totais e E. coli,
além da pesquisa de Salmonella sp., foi
testada uma metodologia utilizando a
técnica do nimero mais provavel NMP
para Coliformes totais e E. coli e duas
metodologias para Salmonella sp.
Foram submetidas a pesquisa de Coli-
formes 12 amostras de vérios alimentos
e para a pesquisa de Salmonella sp. 6
amostras de produtos derivados da soja
e uma amostra de peito de frango. Os
resultados demonstraram nao haver di-
ferenca para a detecg@o de E. coli, sen-
do assim, uma metodologia alternativa
para informar os resultados de E.coli
em apenas 48 horas. Os resultados de
Coliformes totais, porém, no método
rapido apresentaram-se mais elevados
que na metodologia tradicional. Para
a pesquisa de Salmonella apenas uma

0< jayme.azevedo@up.edu.br

técnica apresentou resultados compa-
tiveis com a metodologia tradicional,
permitindo sugeri-la como método de
escolha para a pesquisa de Salmonella
sp. em alimentos.

Palavras-chave: Fluorocult® LMX.
1-2 Test®. Singlepath®. Coliformes.
Salmonella.

SUMMARY

In order to assess the efficiency of
quick methods for total Coliforms and
E. coli detection- besides the Salmo-
nella sp. Research-, a methodology
using the NMP technique for total
Coliforms and E. coli and two Salmo-
nella sp. Methodologies were tested. 12
samples of several foods were submit-
ted to the Coliforms research, and, for
the Salmonella sp., 6 product samples
of soy derivatives and a chicken breast
sample. The results showed no differen-
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ce for the detection of E. coli, however,
the total Coliforms results in the quick
method were higher when compared
to the traditional methodology. Thus,
an alternative methodology to report
the E. coli results in just 48 hours. For
the Salmonella sp. Research, only one
technique presented compatible results
with the traditional methodology, the-
refore, becoming the chosen method for
the Salmonella sp. Research.

Keywords: Fluorocult® LMX. 1-2 Test®.
Singlepath®. Coliforms. Salmonella.

INTRODUCAO

S micro-organismos podem
ser causadores de altera-
cdes quimicas prejudiciais
nos alimentos, resultando
no que se denomina deterioragdo
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microbiana. A deterioracdo resulta
em alteracdes de cor, odor, sabor,
textura e aspecto do alimento. Es-
sas alteracdes sao consequéncias
da atividade metabdlica natural dos
micro-organismos, que estao apenas
tentando perpetuar a espécie, utilizan-
do o alimento como fonte de energia.
A deterioragdo provocada ¢ somente
uma conseqiiéncia desse processo.

Os micro-organismos presentes
nos alimentos podem representar um
risco a satide humana. Estes sdo gene-
ricamente denominados patogénicos,
podendo afetar tanto o homem como
os animais. A caracteristica das doen-
cas que esses agentes causam depende
de uma série de fatores inerentes ao
alimento, ao micro-organismo pa-
togénico em questdo e ao individuo
a ser afetado. Os micro-organismos
patogénicos podem chegar até o
alimento por indmeras vias, sempre
refletindo condicdes precérias de hi-
giene durante a produgdo, armazena-
mento, distribui¢do ou manuseio em
nivel doméstico (FRANCO, 1999).

O conhecimento cada vez mais
amplo da transmissdo de doencas
pelos alimentos tem determinado que
um nimero cada vez maior de paises
considere a necessidade de submeter
estes produtos a certas provas ou es-
tudos destinados a avaliar sua inocui-
dade e sua qualidade. Conseqiiente-
mente, com essa necessidade, muitas
técnicas tem sido desenvolvidas.

A necessidade pela rapidez dos re-
sultados de andlises microbioldgicas
se torna cada vez maior, em face do
alto volume de alimentos a disposi¢ao
do consumidor em curto espaco de
tempo; este fato tem ocasionado o
surgimento de métodos rdpidos para
essas andlises (SILVA,2002).

Portanto, hd um controle rigido
de Coliformes e E. coli, por serem
micro-organismos indicadores de
contaminacio fecal, e de Salmonella
Sp., pOr ser um micro-organismo pato-
génico muito importante do ponto de
vista da contaminagao dos alimentos.

Os métodos tradicionais, que a
maioria dos laboratérios de controle
de qualidade utilizam para pesqui-
sarem esses micro-organismos, de-
moram 5 dias para expressarem 0s
resultados. Hoje em dia, este tempo
¢ muito longo, pois a matéria-prima
e o produto acabado no estoque sdo
sindnimos de custos para as empresas.
Por esse motivo, além de muitos ou-
tros, os fabricantes de meio de cultura
desenvolveram os métodos rapidos
para andlise de alimentos. Nestes
métodos, hd uma reducdo de 72 horas
na anélise, ou seja, os resultados saem
em apenas 48 horas.

Os métodos rapidos de andlise
microbiolégica surgiram a partir da
década de 70, como consequéncia
da necessidade de se reduzir o tempo
da andlise no laboratério de micro-
biologia, aumentando-se a produti-
vidade com a redugdo do tempo de
andlise, significando menor retengao
do produto na inddstria, diminui¢ao
de custos e maior sensibilidade de
alguns métodos quando comparados
com os métodos tradicionais (HAJ-
DENWURCEL,1998).

O uso de Escherichia coli como
um indicador de contaminacio de ori-
gem fecal ou da qualidade higiénico-
-sanitdria do alimento foi proposto
em 1892 em 4gua, uma vez que esse
micro-organismo € encontrado no
contetdo intestinal do homem e ani-
mais de sangue quente (FRANCO et
al, 1999).

O grupo Coliformes compreende
todas as bactérias anaerobias faculta-
tivas, gram negativas, nao formadoras
de esporos, com capacidade para
fermentar a lactose com produgido
de 4cido e gds a 32-35°C dentro de
48 horas (FRANCO et al,1999).
Pertencem a este grupo os géneros
Escherichia, Citrobacter, Entero-
bacter e Klebsiella. Destes, apenas
a Escherichia coli tem como hébitat
primadrio o trato intestinal do homem
e animais. Os demais - Citrobacter,
Enterobacter e Klebsiella — além de
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serem encontrados em fezes, também
estdo presentes em outros ambientes
como a 4gua, vegetais e solo, onde
persistem por tempo superior ao
das bactérias patogé€nicas de origem
intestinal como Salmonella. Conse-
quentemente, a presenca de Colifor-
mes totais no alimento nio indica,
necessariamente, contaminagao fecal
recente ou ocorréncia de enteropatd-
genos (HAJDENWURCEL,1998).
A Salmonella é um género da
familia Enterobacteriaceae. Sao
gram-negativas, anaerdbias facul-
tativas, ndo formam esporos e tém
forma de bastonetes curtos. A maioria
das espécies € mdvel, com flagelos
peritriquios, com excecdo da S. galli-
narum e S. pullorum que sdo iméveis
(HAJDENWURCEL,1998).

A Salmonella fermenta a glicose,
produzindo 4cido e gas, porém ¢é
incapaz de metabolizar a lactose e a
sacarose. Sdo capazes de utilizar o
citrato como Unica fonte de energia.
A temperatura 6tima de crescimento é
de aproximadamente 38°C. O género
Salmonella contém cerca de 2.324
linhagens diferentes, as quais sdo
denominadas ainda como sorovares
ou sorotipos. Sao diferencidveis pelos
seus antigenos O, H e Vi, utilizando o
esquema de Kaufmann-White (FOR-
SYTHE, 2002).

MATERIAL E METODOS

Para a anédlise do grupo dos Coli-
formes foram separadas amostras de
alimentos que possuiam uma carga
microbiana alta devido a sua origem e
ou no processo de fabricacio nao eli-
minar ou reduzir os microrganismos
a niveis aceitdveis. Também foram
utilizadas amostras que apresentavam
histérico de auséncia de Coliformes
ou auséncia de E. coli.

Para a andlise de Salmonella
foram separadas amostras que apre-
sentavam uma probabilidade maior
deste microrganismo ser encontrado
em funcdo do processo de fabricacao.
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NMP - Tradicional X Caldo FLUOROC-
ULT» LMX modificado para coliformes

As amostras foram preparadas
conforme a metodologia descrita pela
American Public Health Association-
APHA (APHA,1992).

Pela técnica do NMP, nove tu-
bos de ensaio contendo 10 mL dos
respectivos meios liquidos foram
inoculados, em triplicata, com 1mL
das trés dilui¢des seriadas.

De acordo com a metodologia
tradicional, as culturas que apresen-
taram formagdo de gds, em caldo
lauril sulfato s6dio, foram repicadas
para caldo verde brilhante (VB) e
caldo Escherichia coli (EC) em Agar
Levine. Os resultados considerados
positivos apresentavam colonias de
coloragdo preta com brilho verde
metalico.

No método rdpido foi utilizado
o caldo LMX que inicialmente era
amarelo, tornando-se azul apds a
incubacdo se houve-se a presenca
de Coliformes totais. Se o tubo
apresenta-se fluorescéncia quando
exposto a luz ultravioleta indicava
a presenca de E. coli. A presenca
deste micro-organismo era con-
firmada pingando-se uma gota do
reativo de Kovacs que formava um
anel vermelho caso a reacdo fosse
positiva.

Método tradicional para Salmonella X

SINGLEPATH® X 1-2Test®

As amostras foram preparadas
conforme a metodologia descrita pela
American Public Health Association-
APHA ( APHA,1992).

De acordo com a metodologia
tradicional a amostra passou por
um pré-enriquecimento nao seletivo
(caldo lactosado), posteriormente,
para o plaqueamento em outros
dois meios seletivos (XLD e SS). A
presenca de colonias pretas indicava
a presenca de Salmonella que era
confirmada através de provas bio-
quimicas pelo Kit Bac-tray® I e II
( Laborclin).

Nos métodos répidos fez-se ape-
nas o pré-enriquecimento e inoculou-
-se as amostras nos kits. Para a con-
firmagao de Salmonella pelo método
1-2 Test® bastou pipetar uma aliquota
da amostra e passar para o Bac-tray®
I e II. J4 para o método Singlepath®
era necessario voltar para o método
tradicional e inocular nos caldos
tetrationato e selenito-cristina para
poder estriar nos dgars XLD e SS
e posterior repicagem para o Kit de
provas bioquimicas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Andlise para coliformes

A amostra de proteina texturizada
de soja (A12), pelo método Fluoro-
cult® LMX apresentou mudanca de
coloragdo para verde azulado, con-
firmando 23 NMP/g de Coliformes
totais e a presenca de fluorescéncia
indicava presenca de E. coli. Mas
como a metodologia descreve que é
necessario pingar o reativo de Kovacs
para confirmar a presenca de E. coli,
este foi feito e o anel vermelho, carac-
teristico da reacdo de indol ndo apare-
ceu. Sabe-se que a Shigella também
possui a enzima -D-glicuronidase
(GDU).

Na Figura 1 verifica-se que 53,84%
das amostras tiveram resultados de
Coliformes totais maiores pelo mé-
todo rdpido. Na Figura 2 verificou-se
que, independente da técnica utiliza-
da, os resultados obtidos para E. coli
foram os mesmos. Isto se deve ao fato
de que a técnica tradicional se baseia
apenas nos nutrientes consumidos
pelo micro-organismo. J4 no método
rdpido trabalha-se com a identificacio
das enzimas presentes no micro-
-organismo. Tanto a f-galactosidade
quanto a B- glicuronidase.

Segundo Suwansonthichai &
Rengpipat (2003), ao realizaram pes-
quisa para enumeragao de Coliformes
e E. coli, comparando o método tra-
dicional do NMP com o Fluorocult®
LMX, utilizando amostras de cama-
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rao contaminadas experimentalmente
em varios niveis, perceberam que para
a enumeragdo de Coliformes totais
os valores para LMX foram maiores
que o tradicional e para E. coli os
resultados de LMX foram iguais que
o tradicional.

Heizmann et al. (1988), realizou
uma pesquisa para determinar a es-
pecificidade do caldo Fluorocult® em
identificar Escherichia coli. Foram
testadas 1258 cepas de bactérias e
20 cepas de Candida spp. frente a
atividade da B-glicuronidase. A fluo-
rescéncia do meio combinado com
areacdo positiva para indol resultou
numa especificidade de 99,6 a 99,8%
confirmando a eficiéncia do método.

Andlise para Salmonella

Na Figura 3 as colunas que ficaram
em 0,5 significam que os resultados
das andlises para Salmonella utilizan-
do o método répido Singlepath® ndo
corresponderam com o método tradi-
cional. Pode-se verificar que apenas o
método 1-2 Test® apresentou 100%
de sensibilidade e especificidade.

As amostars Al e A2 que apre-
sentaram resultados positivos para o
Singlepath®, apresentaram no méto-
do tradicional formacgao de colonias
pretas, mas nao houve confirmagao
através das provas bioquimicas.

Segundo a Merck, a leitura do
singlepath® ¢ realizada 20 minutos
apos a inoculagcdo da amostra, porém
com o decorrer do tempo as amostras
A2 e A3 apresentaram a faixa “T”
roxa indicando positividade para
Salmonella. Estes resultados foram
desconsiderados pela instrug¢do for-
necida pela Merck.

A amostra de farelo de soja (A6)
submetida ao 1-2 Test® apresentou
formagdo de banda em uma das du-
plicatas, mas ndo houve confirmacio
pelas provas bioquimicas.

Segundo Yamazaki et al. (1992),
que testaram 1-2 Test® para carne de
frango, os resultados ap6s 24 horas de
incubag@o foram muito proximos ao
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Figura 1 - Nameros de coliformes totais para as duas metodologias.

Figura 2 - Namero de E. colipara as duas metodologias.

Figura 3 - Comparativo dos resultados para Salmonella sp. quando da utilizagdo das trés técnicas.
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método tradicional, sendo 32,9% de
cepas detectadas pelo método répido
e 30,6% detectadas pelo método tra-
dicional. Yamazaki percebeu alguma
influéncia do grupo Coliformes sobre
o numero de células vidveis para Sal-
monella detectadas.

Segundo Warburton et al. (1994),
um estudo colaborativo foi realiza-
do com 19 instituicdes publicas e
privadas para validar a metodolo-
gia de detec¢do de Salmonella por
imunodifusdo (1-2 Test®). Amos-
tras naturalmente contaminadas de
derivados animais e camardo cru
foram analisadas. O resultado por
imunodifusado e pelo Bacteriological
Analytical Manual foi de 93,1% de
acordo. Com isto a AOAC revisou o
método 989.13 e adotou o 1-2 Test®
como metodologia oficial.

CONCLUSAOQ

Com a necessidade de controles
mais rigidos para garantir a seguran-
ca alimentar, o mercado comecgou a
fornecer mais op¢des de meios de
cultura e novas técnicas de andlise
para agilizar a saida dos resultados.

O caldo Fluorocult® LMX mo-
dificado é mais indicado para a
deteccdo de E. coli., pois ele ndo
fornece a quantidade de Coliformes
de origem fecal, que as inddstrias

de alimentos necessitam saber
para poderem seguir a RDC 12 de
02/01/2001. Para liberagdo de um
lote ndo basta apenas saber que ndo
ha presenca de E. coli., pois a RDC
acima permite um nimero maximo
de Coliformes para cada classe
de produtos. Este meio de cultura
deve ser utilizado, principalmente,
para amostras que ndo apresentam
histérico de contaminacdo fecal,
devido ao método detectar apenas
Coliformes totais.

Quanto ao melhor meio de cultura
para pesquisar Salmonella sp., a meto-
dologia da Biocontrol apresentou uma
melhor performance,além do método
ser fécil de utilizar, foi aprovado pela
AOAC para pesquisa de Salmonella sp.
através do teste 1-2 Test®..
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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo
avaliar o processo de fritura por imer-
sdao em uma Unidade de Alimentagdo
e Nutri¢do, localizada no Pélo Petro-
quimico de Camacari — Bahia. Foram
selecionadas aleatoriamente prepa-
racdes a base de fritura por imersdo
dos cardépios oferecidos no almocgo,
durante trés meses consecutivos. A
coleta de dados realizou-se através da
observacao direta do processo e coleta
de amostras de 6leo. Para avaliar a
qualidade dos 6leos foram realizadas
as seguintes determinacdes analiticas:
dcidos graxos livres (%), indice de pe-
réxido (mEq/Kg), indice de refragao
(40 °C) e compostos polares totais
(%). A partir da avaliagdo do pro-
cesso verificaram-se inadequacdes,
entretanto, nenhuma das amostras

D4 clotildeassis@yahoo.com.br

analisadas apresentou valores fora dos
limites especificados preconizados na
literatura para as quatro determina-
¢oes fisico-quimicas. Apesar de todas
as amostras de dleo se apresentarem
dentro dos limites aceitdveis, alguns
condicionantes relacionados ao pro-
cesso de fritura estariam contribuindo
para reducdo do tempo de utilizacao
dos 6leos e aumento do custo de
producao.

Palavras-chave: Oleo de soja. Controle
de qualidade. Acidos graxos. Custo de
producao.

SUMMARY

This study was conducted to
evaluate the deep-frying process in
a Food and Nutrition Unit (FNU),
located at the Petrochemical Complex
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in Camacari — Bahia. Five types of
preparations of the deep-frying on
the menu, offered during lunch in the
period from august until October of
2006 had been selected at random.
The evaluation of the frying process
was carried out through the direct
observation, including the analyses of
physical-chemistries of oils. The oils
had been evaluated by analytical me-
thods: free fatty acids (%, expresses
in oleic), peroxide value (mEq/kg), re-
fractive index (40°C) and total polar
compounds (%).Unconformities had
been verified; however, none of the oil
samples analysis presented values out
of the established limits in literature
for the four physical-chemical analy-
ses. Although all the oil samples were
inside of the acceptable limits, some
factors related to the frying process
could be contributing to decrease the
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oils utilization time and to increase
the production cost.

Keywords: Soybean oil. Quality control.
Fatty acids. Production cost.

INTRODUCAO

m dos métodos de coc-

¢do mais difundidos nas

Unidades de Alimentacdo

e Nutri¢do € a fritura por
imersdo, que consiste em submergir
o alimento em 6leo/gordura, sob ele-
vadas temperaturas, na presenca de
ar, durante um determinado periodo
de tempo (VARELA et al., 1983;
STEVENSON; VAISEY-GENSER;
ESKIN, 1984; ALMEIDA et al.,
2006). A popularidade da fritura esta
relacionada a rapidez, conveniéncia,
ao baixo custo, as caracterfsticas sen-
soriais conferidas aos alimentos e a
excelente aceitabilidade por diferen-
tes grupos populacionais (VARELA
et al., 1983; MCSAVAGE; TREVI-
SAN, 2001) .

Uma das desvantagens do proces-
so de fritura é que os 6leos e gorduras
podem sofrer uma série de alteragoes,
formando compostos de degradacgdo
quando aquecidos repetidamente, por
periodos prolongados (VARELA et
al., 1983; MCSAVAGE; TREVISAN,
2001). Estes tdltimos podem ser in-
fluenciados por fatores tais como:
qualidade e estabilidade do dleo em-
pregado, presenga de antioxidantes,
ar e dgua, tempo de aquecimento e
temperatura de exposicao do alimento
a fritura e o tipo de equipamento uti-
lizado (VARELA et al., 1983).

Os possiveis riscos a satide envol-
vidos no consumo de 6leos aquecidos
ou oxidados como predisposi¢cdo a
aterosclerose, acdo mutagénica ou
carcinogénica tém sido, ha muitos
anos, comentados e revisados (CLA-
RK; SERBIA, 1991; QI D et al.,
2002) Em face da inter-relagdo entre

alimentos fritos e saide, a presente
proposta objetivou avaliar o processo
de fritura por imersao em uma UAN,
de modo que se possa, com base
cientifica, subsidiar a¢des que visem
melhorar a qualidade de alimentacdo
ofertada aos comensais.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa caracterizou-se como
um estudo de caso, descritivo e explo-
ratorio, realizado no periodo de agos-
to a outubro de 2006, em uma UAN
localizada no Pélo Petroquimico de
Camacgari — BA. A UAN analisada
¢ terceirizada e funciona durante 24
horas, sendo servidas aproximada-
mente 2.220 refei¢cdes/dia. Uma das
caracteristicas dos carddpios € a sua
rotatividade, sendo oferecidas prepa-
racdes a base de fritura por imersao
entre 8-10 dias ao més, distribuidas
no almoco (prato principal).

Foram identificadas nos carda-
pios diferentes preparacdes a base
de fritura por imersao e selecionadas
aleatoriamente duas destas para cada
més estudado, totalizando-se 54%
das refeigdes servidas durante o peri-
odo (Tabela 1). A coleta de dados foi
realizada através da observacgao dire-
ta, com registro in situ de cada etapa
do processo, a saber: pré-preparo,
preparo e produto final. Para avalia-
¢do da qualidade dos dleos, foram
realizadas andlises fisico-quimicas.
Amostras de 6leo foram obtidas de
4 frigideiras tipo basculante (marca
Ppienk), capacidade de 60 L, utiliza-
das ou ndo simultaneamente.

Com auxilio de um coletor inox,
confeccionado especialmente para
o estudo, procedeu-se a retirada de
60 mL de amostras de 6leo antes do
inicio da fritura (6leo inicial), duran-
te a reposicdo (6leo de reposicdo)
e no descarte (6leo final). Todas as
amostras foram transportadas em
gelo seco, colocadas em frascos de
vidro ambar, armazenadas em freezer
a—20 °C e descongeladas apenas no
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momento das andlises, as quais foram
realizadas em triplicata.

As amostras de 6leo foram anali-
sadas mediante determinagdes fisico-
-quimicas tais como: 4dcidos graxos
livres (AGL), indice de per6xido (IP)
e refracdo (IR), conforme as normas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2006).
Para a determinacdo dos compostos
polares totais (% CPT), utilizou-se
0 Fri-Check®. Os resultados gerados
pelo Fri-Check®, expressos em %,
foram multiplicados por um fator de
1,25 conforme recomendacdes feitas
por Osawa et al (OSAWA et al, 2005).
Neste estudo, foram estabelecidos
como limite de alteracdo 1% para
AGL, 10 mEq/kg para IP e 25% para
CPT. Os célculos foram processados
usando o software estatistico R (R
DEVELOPMENT CORE TEAM,
2007).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Andlise das técnicas de fritura

Diversos fatores observados no
pré-preparo poderiam estar modifi-
cando as caracteristicas do 6leo de
fritura: alimentos com alto teor em
gordura (origem animal), elevada
umidade (pré-cozidos, refrigerados
ou congelados), de tamanhos va-
riados, empanados e/ou recobertos
(DOBARGANES MC, PEREZ-
-CAMINO, 1991; STEVENSON;
VAISEY-GENSER; ESKIN, 1984).
Destacar-se que o 6leo de soja foi
empregado em todas as frituras,
ainda que nio seja indicado para o
processo, tendo em vista os altos
teores de dcido linolénico (FIRES-
TONE; STIER; BLUMENTHAL,
1991; BRASIL, 2006), responsavel
pela rdpida formacao de mondmeros
ciclicos, considerados compostos de
risco do ponto de vista fisiolégico.

A UAN estudada utilizava frigi-
deiras basculantes, ndo indicadas para
frituras por ndo atender aos critérios
de apresentarem filtros, e menor
superficie de contato entre o 6leo e
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Tabela 1 Preparag0es a base dAe fritura servidas na UAN durante o periodo do estudo.

Més/ 1 2® 3 47 5
Semartas
Lombo ao Filé de pescada Almandega de frango
agosto _ rglho a escabeche Pernil 2ising {congelada)
(pre-cozida) * {refrigerada) *
Came suina Almdndega de Pernil suing {(pré-cozidao)
Seterribrg _ Erasé franga e alméndega de
(pre-cozida)” {congelada) franga congelada®
CuUpim aq armne suina a Fila de merluza Fila de frango a
Qutubra lallyT} brasé 2 escabache cdoré {refrigarado) *
(prée—Lozida) {pré-cozida) (refrigerado)®

" Dias seleciorzdos para o estudo.

Lomba ac mothe : cupns temperades e frites em pedagos da

aproximadamente 2 kg e peslencrmente cortados;  fila de pescada 3 escabeche | temperado e empanado com

fannha de Ingo. carne suing & brasa : pernil temperade. cortada em cubos, submetida a coccdo: pemil swing,

mperady. cortado em cubos:

fila de frange . empanado em liguido {ova, leite e faninha de Wnigo) a,

posteriormente. em farinha de nige: almbdndega de frangs: industrializadas congeladas.

o ar, evitando as reacdes oxidativas
(MONFERRER; VILLALTA, 1993a;
BRASIL, 2004). Observou-se que 0s
operadores mantinham o termostato
na temperatura maxima (300 °C),
estando em desacordo com o reco-
mendado (180°C) (MONFERRER;
VILLALTA, 1993a; LIMA, 2001;
METHA; SWINBURN, 2001). A
falta de controle de temperatura oca-
sionou variag¢des no tempo de adi¢do
do alimento no 6leo aquecido (10,2
e 112,2 minutos) e o tempo maximo
de fritura em cada frigideira variou de
0,35 a 6 horas.

Ao final do processo de fritura,
os Oleos utilizados eram decantados
e armazenados em panelas de alu-
minio com tampa, em temperatura
ambiente ou descartada diretamente
na rede de esgoto. Tais inadequacgdes
observadas na UAN estudada refletem
o desconhecimento das boas praticas
de fritura (MALACRIDA; JORGE,

2005) e, conseqiientemente, tém re-
percussdes negativas, tanto do ponto
de vista econdmico quanto ambiental
(MELEMA, 2003).

Analises fisico-quimicas do dleo.

Pbdde-se verificar que todas as
amostras de 6leo de soja, usadas no
processo de fritura, apresentavam
indices de 4cidos graxos livres, re-
fragdo e peroxido dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo brasi-
leira para 6leos refinados (BRASIL,
2006) (Tabela 2). Em relagdo a acidez
inicial da mistura de 6leos (Tabela
3) e dos Oleos finais (Tabela 4), os
valores oscilaram entre 0,21-0,27 %
e 0,21-0,85 %, respectivamente, suge-
rindo o desenvolvimento de reacdes
hidroliticas.

Em estudo experimental, Lima &
Gongalves (1994), Cella & Regitano-
-D’arce (2002) e Tyagi & Vasishitha
(1996), encontraram variacdes para
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AGL de 0,16 para 0,72 % em 44h de
fritura, de 0,057 % para 0,2820 %
ap6s 30h 55min de fritura e de 0,04 %
para 1,51 %, apds 70 horas de fritura,
respectivamente.

Comparando-se os valores finais
de AGL obtidos pelos autores citados
acima aos obtidos neste estudo (Tabe-
la 3), nota-se que, apesar de os resul-
tados do presente estudo se apresenta-
rem dentro dos limites estabelecidos
por vdrios paises (STEVENSON;
VAISEY-GENSER; ESKIN, 1984),
estes sdo relativamente elevados se
for considerado o reduzido tempo
de fritura, que nao ultrapassou seis
horas. Em relagdo ao IP, os valores
finais foram superiores aos iniciais
para todas as amostras analisadas, o
que se deve a maior exposi¢ao destas
aos efeitos do tempo, temperatura e
do oxigénio atmosférico (STEVEN-
SON; VAISEY-GENSER; ESKIN,
1984).
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Tabela 2 Resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos 6leos iniciais utilizados durante o perfodo do estudo.

Amagiras Acidos graxos Indice de perdxida  Indice de refracan Compostos
livigs [megikg) (A0 ) polares totais
% cléico) {0
1% DA
0,08 (£ 5,00 1,05 (= 0.04) 1.4685 (£ 0,00} 292 (007
Frigidaira 2 0,08 (+ 3,00 1,00 (x 0.04) 14685 [+ 0.00) 292 [+ 007)
27 DIA
Frigedeira 1 0,10 {+ 0,00 (1,24 ¢+ 0.04] 1,4883 1= 0.00) 2 88 [+ 0.00)
Frigederra 0,10 (£ 0,00} 24 ¢+ 0.04) 1,4683 1+ 0.00) 2,88 [+ 0.00)
Frigideira 4 0,10 {+ 0,00y 0,24 i+ 0.04) 1,4883 1+ 0.00) 2 88 [+ 0.00)
37 DA
Frigedeira 1 043 (£ 0,03} 0a7 (=003 14662 [+ 0,00} 2,88 [+ 0.00)
Frigidaira 2 0.13 (+ 0,02 0.47 {+ 0.03) 1,46E0 1= 0.00) 2 .88 [+ 0.00)
Frigrera 3 Q.24 (£ 0,01} d4 97 (£ 027 1.4692 1+ 0,00} 2,88 [+ 0.00)
Frigideira d 0,14 (+ 0,03) 047 {+ 0.03) 14680 [+ 0.00) 2,88 [+ 0,00
47 DA
Frigidaira 1 0,14 [+ 0,03) 321 60,03 14638 [+ 0003 2.88 (£ 0.00)
Frigideira 2 0,14 (4 0,03) 021 ¢+0,03) 1. 4638 [+ 000 288 [+ 000}
Frigideira 3 0,14 (4 0,03) 021 (0 03 1. 4688 [+ 0,00 288 [+ 0.00)
= DA
Frigidaira 1 1,06 (% [3,0F) (.18 ¢ 0 01) 1AGET [+ 000 .13 [ 0,28)
Frigiderra 2 0,27 (+ 0,02 (1,75 ¢+ 0.04] 1,4680 [+ 0,00) > 88 i+ 0.00)
Frigedeira 3 0,07 (£ 0,007 3,10 {+ 0.03) 1, 4680 [+ 0.00) 2,88 [+ 0.00)
Frigedera 4 0.07 (£ 0,007 10 ¢+ 3.03) 1, 4680 [+ 0,000 2,88 (= 0.00)
&* DA
Frigedeira 1 0,09 (+ 0,0 22§+ 005 1,46E80 1+ 0,004 2,88 (£ 0.00)
Frigideira 2 0,27 {+ 0,02) 1.05 {+ 0.04) 1.46E0 [+ 0.00) 3,08 [+ 0.07)
Frigedeira 3 0,22 (£ 0,01} 1.81 ¢+ 0L06G) 1.4705 1+ 0,004 3,04 [£0,15)
Frigedera 4 0,09 (£ 0,02 022 (£ 0005 1.4G6E80 [+ 0,001 2,88 [+ 0.00)

Walores médios £ desvio -padido obtrdos das 3 determinagdes, « lwainiciada com dleo novo. & fritura

mniciada com dleamisiura de alea (howa welho).

Varela et al. (1983), em seus
estudos sobre o comportamento de
alguns 6leos vegetais utilizados em
frituras repetidas, observaram que os
valores para o IR nio apresentaram
alteracdes ao longo do processo de
fritura. Nas preparacdes de fritura
de filé de peixe e frango empanados,

os IR finais foram superiores aos
iniciais, observando-se o inverso para
as preparacdes a base de carne suina
e bovina, exceto para os valores da
frigideira 1 (Tabela 3). Provavel-
mente, o empanamento do alimento
interferiu nos resultados, devido a
maior solubilizacdo de compostos e
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ao desprendimento de particulas da
superficie do alimento, produzindo
escurecimento do 6leo.

De acordo com Masson et
al.(1999), os 6leos refinados nao
aquecidos s@o considerados de boa
qualidade quando apresentam valores
abaixo de 5% de CPT, evidenciado em
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Tabela 3 Caracteristicas fisico-quimicas dos 6leos finais durante o periodo do estudo.

Amaosirag Acidos graxos livres Indice de perdxido  Indice de refragao Compastos polares
{7 aléico) (menskgl (A0 lotais (96)
1 A
Frigidera 1 031 g 0,02y BB [t 04y 1. 4685 [+ 0.00) 558 (2 0.31}
Frigidera 2« 0,46 (£ 0,00 2,56 (+ 0.08) 1,4670 ( 0.00) 5,46 (£ 0,62)
2° DlA
Frigiderra 1 20 ¢+ 0,01) 2,86 (£ 0.02) 1,4700 [ 0.00) 286 (014}
Frigiderra 1 * ¢. 0,30 [+ 0,02) 5,84 [+ (,03) 1,4B90 (+ 0.00) 229 (+ 014}
Frigideira 2 023 {+ 0,02) 322 (£ 0.,05) 1,4695 [+ 0.00) 313{x 022}
Frigidera 4 022 {+ 0,01) 4,40 [+ 0,11] 1,4690 [+ 0,00) 338027
3 DlA
Frigideira 1 021 {+ 0.01) 926 (+ 0,03) 1.4G80 [+ 0.00) 400{x013)
Frigideira 2 0.28 (+ 0.03) 6,17 (+ 0.01) 1,468 [+ 0,00} .08 {2 0,26}
Frigideira 3 = 029+ 0L02) A3z 0200 1.4670 1= 0,00} 325 (0 43}
Frigideira 4 0.26 (+ 0.03) 2 56 (+ 0.40) 1.4670 [+ 0,00} 313 {2013
q4° Ol A,
Frigideira 1 L7 (1 00 [h41 (t 0350 1.4670 [+ 0003 233 {038}
Irigidaira 2 (h3& {F .01) A8 (r (324) 1.4645 (1 0003 371 (v 043}
Frigigaira 2 * «: [}32 {t (L.02) 262 (t (h0a) 1. 4540 [+ 0, 00) 456 { 071}
Frigideira 3 0,57 (£ 0.04) (3,75 (t 0.01) 1,4660 ( 0,00} 475 (2 043
5" DA
Frigidera 1 @ 0,85 (+ 0,22) 230 (+ 3,17) 1,4B60 (+ 0.00) B.45 (+ 015}
Frigidera 2 & 138 (+ 0,00) 1,80 (+ 3,06) 14685 [+ 0.00) AT (20,19
Frigideira 3 138 (x 0,00) 238 (+ 0.07) 1, 4888 [+ 0.00) 3.25(x 0,13}
Frigideira 4 o 029 {+ 0.03) 2,84 (+ 0.06) 1.4GE5 [+ 0.00) 282{x007)
B DA
Frigideira 1 0.72 (+ 0.05) 369 (+ 0.11) 1.4683 [+ 0.00) 6.5 {+ 0.88)
Frigidena 2 = 0,32 (+ 0.05) 1,50 (+ 0,09} 1.4710 [+ 0.00) 342 {x 031}
Frigideira 3 ® 0.30 (+ 0.03) 1,82 (+ 0.03) 1.4712 [+ 0,00} 3,39 {+ 0,40}
Frigideira 4 02T (2 0.03) 2871 (x 0 14) 1.4710 [ 0,00} 2.88 (= 000}

Walgres medios t+ desvio -padrdo obtidos das 3 delerminagies,

iniciada ¢om olec novo, & fritura iniciada com mistura de dleo novavelho,

todas as amostras iniciais analisadas
neste estudo (Tabela 2). Ja o limite de
utilizacdo, estabelecido neste estudo,
para descarte de 6leos de frituras
(25%), demonstra que os 6leos em
estudo ainda estavam em condigdes
de uso (Tabela 3).

CONCLUSOES

Os dados analisados nesta pes-
quisa demonstram que, se por um
lado nenhuma das amostras de 6leo
analisadas apresentou valores acima
dos limites adotados, por outro, a falta
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‘andlise do dled apos a reposigan, o fritura

de padronizacdo dos procedimentos
operacionais pode estar contribuindo
para a reducdo do tempo de utilizacio
do 6leo de fritura e, consequentemen-
te, elevacdo do custo de producio.
A partir do contextualizado, por-
tanto, € possivel concluir que os dados

Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 194/195 — margo/abril de 2010

deste trabalho oferecem subsidios
para medidas corretivas no proces-
so de fritura estudado e reiteram a
necessidade de estabelecimento de
padrdes de identidade e qualidade e
programas de educagdo permanente
dos operadores envolvidos com a
producio de alimentos.
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RESUMO

A embalagem de produtos alimen-
ticios, atualmente, possui diversos
atributos, sendo minuciosamente
planejada de forma a influenciar o
consumidor no momento da compra,
constituindo-se em relevante fator
de persuasdo. Entre os alimentos
industrializados mais consumidos,
nestes ultimos anos, estdo os biscoi-

tos. Segundo a pesquisa realizada
pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE) e pelo Estudo
Nacional de Despesa Familiar (EN-
DEF), houve um aumento de 400% na
participagdo dos biscoitos na dieta do
brasileiro. Diante deste quadro, este
estudo teve como objetivo avaliar a
rotulagem de biscoitos salgados e
salgadinhos, conhecidos como sna-
cks, de acordo com os requisitos da
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RDC n°. 259, de 20 de setembro de
2002, RDC n° 263, de 22 de setembro
de 2005, Portaria n° 540, de 27 de
outubro de 1997, e a RDC n° 383, de
05 de agosto de 1999, do Ministério
da Saude, avaliando as informacdes
obrigatorias contidas nos rétulos das
embalagens destes produtos. Foram
coletadas 30 amostras de biscoitos
salgados e salgadinhos tipo snacks em
estabelecimentos comerciais na cida-

de do Rio de Janeiro. As principais
informacdes avaliadas foram sobre:
aditivos quimicos, teor de s6dio, datas
de fabricacao e validade, informacdes
sobre Servico de Atendimento ao
Cliente (SAC), presencga de gliten,
propagandas, dizeres e ilustracdes
nos rétulos destes produtos, quando
expostos a venda em estabelecimen-
tos comerciais da cidade do Rio de
Janeiro. Das amostras avaliadas, 23%
ndo indicavam uso de aditivos em sua
rotulagem, e em relacdo a citacdo so-
bre conter gliten e citar os aditivos,
100% das amostras encontravam-se
de acordo com as normas vigentes.
No tocante as propagandas, 87% das
amostras estdo fora do padrio esti-
pulado pela RDC 259/02. Quanto a
presenca de desenhos humanizados
17% das amostras apresentaram irre-
gularidades e, na citagdo do Servigco
de Atendimento ao Consumidor, 3%
ndo apresentaram esta informacdo.
Conclui-se que os rétulos devem
conter informacdes objetivas e claras,
evitando-se figuras humanizadas,
para que o consumidor tenha con-
dicdes de escolhas mais sauddveis,
promovendo a sua satde e de seus
familiares, prevenindo desta forma
a obesidade, hipertensdo arterial e
o diabetes, doencas que crescem de
forma assustadora e global, de acordo
com relatérios da Organizagdo Mun-
dial de Saudde.

Palavras chave: Biscoitos salgados.
Salgadinhos. Rotulagem. Informac0es de
rotulagem

SUMMARY

The packaging has several attri-
butes, and carefully planned in order

to influence the consumer at the time
of purchase and is a strong factor of
persuasion. Among the more processed
foods consumed in recent years, are the
wares. According to research conducted
by the Brazilian Institute of Geography
and Statistics (IBGE) and the National
Study of Family Expenditure (ENDEF)
there was an increase of 400% partici-
pation in the diet of biscuits in Brazil.
This study aimed to evaluate the labels
of salted crackers ans snacks, as the
RDC No. 259, from September 20,
2002, the RDC No 263 from September
22, 2005, the Ordinance No 540, of 27
October 1997 and RDC No. 383 of
05 August 1999, from the information
contained in the mandatory labeling
of these products. Thirty samples were
collected, exposed for sale in shops in
the city of Rio de Janeiro, durin 2007.
The main details were evaluated on:
chemical additives, sodium content,
dates of manufacture and expiry, in-
formation about Customer Support
(SAC) presence of gluten, presence of
advertisements, and illustrations tell the
label of salted crackers and snacks. Of
the samples, 23% have no additives in
the labeling. From the analysis of the
labels, that they are within the standard
set by the Health Surveillance for the
presence of gluten and additives. With
respect to advertising and saying 87%
of the samples are outside the standard
set by the RDC 259/02. As the presence
of drawings humanized 17% samples
have been irregular and in regard to
the service of Customer Service, 3%
does not present such information. It
concluded that labels must contain
clear and objective information so that
the consumer is able to choose more
healthy foods to promote not only their
health but also the whole family, since
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obesity, hypertension and diabetes,
diseases that grow at an alarming and
overall, according to reports from the
World Health Organization.

Keywords: Salted crackers, snacks,
labeling, the labeling information

INTRODUGAO

evido as transformacdes dos
valores sécio-culturais e a
situagdo financeira familiar
associada ao estilo de vida
urbana dos ultimos anos, torna-se cada
vez mais comum a substituicdo de
refeicdes nutricionalmente completas
por lanches ou produtos alimenticios
industrializados. Estes, por sua vez,
podem apresentar baixo valor nutritivo
e alta densidade caldrica, que muitas
vezes estdo associadas as elevadas
quantidades de gorduras. Tais gor-
duras, em sua maioria trans, quando
ingeridas em quantidades elevadas,
podem comprometer o sistema car-
diovascular de individuos saudaveis,
devido a uma alteracio estrutural em
sua molécula (WHITNEY, 2008). De
acordo com Ishimoto e Nacif (2001),
os alimentos constituem bens de
demanda primdria e, em decorréncia
de tal fato, apresentam significativo e
potencial mercado para consumidores
de todas as categorias. E as empresas
investem vultosos montantes em pu-
blicidade para despertar efetivamente
0s motivos para aquisicdo de seus
produtos pelos consumidores.

Gaidus et al. (2007), ressalta que os
meios de comunicacdo, principalmente
a televisdo, sdo as vias mais utilizadas
pelos fabricantes para a divulgacao de
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seus produtos alimenticios. Este torna-
-se um fator preocupante, levando-se
em consideracdo que as criangas da
sociedade atual passam grande parte
do seu tempo na frente do televisor. Ha
demonstracdes de que os comerciais
influenciam o comportamento alimen-
tar infantil e que o hébito de assisti-los
estd diretamente relacionado a pedi-
dos, compras e consumo de alimentos
anunciados. Entretanto, sabe-se que a
maioria dos alimentos veiculados pela
midia, possui elevados indices ndo s6 de
gorduras, como ja citado anteriormente,
mas também de actcares e sddio, em
desacordo com as recomendacdes de
uma dieta saudavel e balanceada.
Entre os produtos alimenticios in-
dustrializados prontos para consumo,
destacam-se os biscoitos salgados,
salgadinhos identificados como snacks,
como 0s mais consumidos, nestes ulti-
mos anos. Segundo a pesquisa realizada
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) e pelo Estudo Na-
cional de Despesa Familiar (ENDEF),
entre os anos de 1974 e 1975 e 2002
e 2003, houve um aumento de 400%
na participacio dos biscoitos na dieta
do brasileiro. Os biscoitos ou bolachas
sdo os produtos obtidos pela mistura
de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s)
com outros ingredientes, submetidos
a processos de amassamento e cocgao,
fermentados ou ndo. Podem apresentar
cobertura, recheio, formato e textura di-
versos. De acordo com as normas vigen-
tes, os mesmos devem ser fabricados a
partir de matéria-prima si e limpa, isenta
de matéria terrosa, parasitos, estar em
perfeito estado de conservacio e ainda
rejeitados os biscoitos ou bolachas mal
cozidas, queimadas e de caracteristicas
organolépticas anormais. Nao é tolerado
o emprego de substancias corantes em

sua confeccao. Além destes, outras subs-
tAncias nomeadas aditivos alimentares,
podem ser adicionadas ao biscoito,
sendo definidas como qualquer ingre-
diente adicionado intencionalmente
aos alimentos, sem propdsito de nutrir,
e com o objetivo de modificar as carac-
teristicas fisicas, quimicas, biol6gicas
ou sensoriais, durante a fabricagao,
processamento, preparaco, tratamento,
embalagem, acondicionamento, arma-
zenagem, transporte ou manipulacio
de um alimento. Ao serem agregados
ao alimento, o aditivo ou seus derivados,
podem converter-se em um componente
do alimento a que foi adicionado. Esta
defini¢do ndo inclui os contaminantes
ou substancias nutritivas incorporadas
ao alimento para manter ou melhorar
suas propriedades nutricionais (BRA-
SIL, 2005). Uma pesquisa efetuada jun-
to aos consumidores norte-americanos
demonstrou que uma parcela signifi-
cativa de individuos sofre influéncia
das tabelas nutricionais presentes nos
rétulos de alimentos. Cinqiienta e seis
por cento dos individuos pesquisados
afirmaram que compararam produtos de
diferentes marcas quanto ao contetido
nutricional (ADA, 1997).

As informacdes obrigatorias de rotu-
lagem destes produtos devem obedecer
ao Regulamento Técnico sobre Rotu-
lagem de Alimentos Embalados e as
demais informacgdes complementares,
nutricionais e outras, € deverao, ainda,
atender aos respectivos regulamentos
especificos.

Por meio do eatertainment, concei-
to, utilizado pela industria de alimentos,
que associa alimento a diversao — brin-
des, publicidades e outras agdes mer-
cadoldgicas sdo usadas para persuadir
as criangas, envolvendo-a pela prética
do marketing experimental, através
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dos sentidos e das emocdes, potencia-
lizando desta forma todo o processo
comunicacional junto a este segmento.
De acordo com Vendramini (1987), as
embalagens possuem diversos atributos,
sendo minuciosamente planejadas de
forma a influenciar o consumidor no
momento da compra, constituindo-se
em forte fator de persuasdo e, portanto,
utilizada como recurso de auxilio a ven-
da. O design é projetado detalhadamente
para se alcangar tal objetivo, através das
cores, ilustragdes, tamanho, material e
informacdes fornecidas, e refletem as
preferéncias do segmento de mercado
ensejado pela empresa. Assim, ao
adquirir um produto industrializado,
o consumidor, tem acesso, por meio
do rétulo, as informagdes nutricionais
sobre o alimento, um dos elementos
fundamentais para decidir a compra e
compor a dieta de adultos e criancas de
forma equilibrada. Porém, na realidade
em que vivemos, itens como pratici-
dade, rapidez e aceitac@o dos produtos
por criangas, sdo fatores que contribuem
em muito, para introducdo destes na
alimentacg@o infantil, conforme ressalta
Mantonelli et al. (1999). Desta forma,
foi objetivo deste estudo, avaliar as
informacdes contidas na rotulagem de
biscoitos salgados e salgadinhos tipo
snackes, conforme a RDC n° 263/05,
RDC n°. 259/02, RDC n° 383/99 e
Portaria n° 540/97, do Ministério da
Saude, a partir da avaliacio dos rétulos
desta categoria de produtos.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas trinta amostras de
biscoitos, e salgadinhos tipo “snacks”,
expostos a venda m estabelecimen-
tos comerciais na cidade do Rio de
Janeiro, durante o ano de 2007. Os

diferentes tipos e sabores foram pro-
venientes das seguintes marcas: Elma
chips; Lucky; Vitao; Pringles; Piraqué;
Nabisco; Visconti Fritex; Marilan;
Escolha econdmica; Yoki, Magetlic;
Sendas e Agtal. Foram avaliados os
aspectos de rotulagem relacionados
a presenca de aditivos quimicos, teor
de sédio, informagdes sobre Servigo
de Atendimento ao Cliente (SAC),
informag@o sobre a presenca de gluten,
propagandas, dizeres e ilustragdes e
o tempo de vida qtil destes produtos.
As informacdes coletadas foram or-
ganizadas em uma planilha de dados,
facilitando a visualizacdo dos resul-
tados e seu tratamento estatistico. Os
ré6tulos foram analisados com base
na Resolucdo RDC n° 263, de 22 de
setembro de 2005, que aprovou o Re-
gulamento Técnico Para Produtos de
Cereais, Amidos, Farinhas e Farelo,
Resolugdo, RDC N°. 259, de 20 de
setembro de 2002, que estabelece as
informacdes obrigatdrias presentes nos
rétulos de produtos embalados; RDC
n° 383, de 05 de agosto de 1999, que
aprovou o uso de Aditivos Alimenta-
res, estabelecendo suas funcdes e seus
limites maximos para a Categoria de
Alimentos 7- Produtos de Panificacio
e Biscoitos e a Portaria n® 540, de 27
de Outubro de 1997, que apresenta o
regulamento técnico sobre os aditivos
alimentares.

RESULTADO E DISCUSSOES

Os resultados obtidos demonstra-
ram que os principais aditivos citados
na rotulagem dos produtos avaliados
foram: realcador de sabor glutamato
monossodio; corante amarelo tartra-
zina; amarelo creptsculo; urucum; ca-
ramelo; caroteno; emulsificante acido

lactico; fosfato dissodico; estabilizante
mono e diglicerideos de dcidos graxos;
lecitina de sédio; antiumectante didxi-
do de silicio; aromatizantes; regulador
de acidez e melhorador de farinha. De
acordo com as normas vigentes sobre
aditivos, estes quando adicionados
aos alimentos devem ter suas fungdes
especificas citadas, conforme quadro
abaixo:

Do total de amostras avaliadas,
23% nio indicavam uso de aditivos.
Nas demais amostras (77%) que indi-
cavam o uso de um ou mais aditivos,
foram encontrados: realcador de sabor
em 53%, aromatizantes em 47%, an-
tiumectante em 10%, corante em 27 %,
emulsificante em 7%, estabilizante em
10%, regulador de acidez em 10%,
melhorador de farinha em 3% e acidu-
lante em 7% das amostras, conforme
ilustrado na Figura 1.

Produtos alimenticios, prontos para
consumo, com elevadas quantidades
de sodio sdo aqueles que possuem em
sua composicio quantidade igual ou
superior a quatrocentos miligramas
(mg) de s6dio por cem gramas ou mi-
lilitros na forma como estd exposto a
venda. A quantidade de sédio que deve
ser ingerida diariamente € de 2400mg.
As amostras avaliadas apresentaram
na rotulagem teor de sédio referente
a 25gramas do produto, o equivalente
a uma ingestdo de 2% a 13% das ne-
cessidades didrias. Porém, um pacote
de biscoito apresenta em média peso
liquido superior a 25g, o que eleva
consideravelmente a quantidade de
sodio ingerida. Seu consumo excessivo
pode ocasionar aumento da pressiao
arterial, devendo ser consumido com
moderacao, prevenindo o compro-
metimento do sistema cardiovascular
(WHITNEY, 2008).
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Em relag@o as informagdes conti-
das nas embalagens sobre o Servigo de
Atendimento ao Consumidor (SAC),
constatou-se que 97% das amostras,
citavam o SAC na rotulagem. No
entanto, em trés destas amostras
ndo constava telefone para contato,
indicando o atendimento através de
cartas ou diretamente na home page.
Uma Unica amostra ndo continha in-
formacdo de SAC. Vale ressaltar que
este tipo de informagdo é de suma
importancia para que haja a comuni-
cagdo entre a industria e o consumidor,
permitindo a notificag¢do de falhas que
geram insatisfacio e a possibilidade
de correcdes, conforme especifica o
Cddigo de Defesa do Consumidor, Lei
n. °8.078/90, do Ministério da Justica
(BRASIL, 1990).

De acordo com a Resolucdo n° 40,
08 de fevereiro de 2002, todas as amos-
tras apresentam informacdes referen-
tes a presenca ou nao de gliten em
sua composicao, sendo que 20% das
amostras citaram a presenca do gliten
em sua formulacdo. Considerando-se
que a Doenca Celiaca é diretamente
relacionada ao consumo de gliten,
esta informacao torna-se de extrema
importancia aos seus portadores e
responsaveis por criangas acometidas
por tal distirbio, ou por aqueles que
optam por nao consumir produtos a
base de trigo.

Segundo a RDC N° 259, de 20
de setembro de 2002 “Os alimentos
embalados ndo devem ser descri-
tos ou apresentar rétulo que utilize
vocébulos, sinais, denominagdes,
simbolos, emblemas, ilustragdes ou
outras representacdes graficas que
possam tornar as informacgdes falsas,
incorretas, insuficientes, ou indu-
zir o consumidor a equivoco, erro,



Aditiva Fungao

Arttiurnactants

Substancia capaz de reduzir as caracteristicas higroscapicas dos alimentos & diminwin
a tendéncia de adesdo, umas s oulras. das padiculas ndividuans,

Aromatizante

Substancia au mistura de subslancias com propriedades aromalicas /ol sapidas,
caparss de conferic cu reforgar 0 arma efol sabor dos alimenlos.

Corante

Substancia que confere, intensifica ou reslalra a cor de um alintento,

Emulgificante

Substancia que terna pessivel a formagdo ou manutencao de uma mislura unilorme de

duas ol mais fases imisciveis no alipnento

E=tabilizants

Substancia que torna possivel a manutencio de uma dispersdo uniforme de duss ou

maig subsldncias imisciveis em um zlimanto.

Fealgador de

sabor

Substancia que ressalta ou realga o sabor ou aroma de um alimento.

Rogulador de

Substancia que allera ou controla a acidez ou alcalindade dos alimentos.

acidez
Melhcrador de Substancia que, agregada & farinha, melhora sua quahdade tecnolégica para os fins 3
farinha que s destina.

Fonte: Portaria n® 3407 do Minizléno da Saode.
Quadro 1 - Relagdo e fungdes dos aditivos citados na rotulagem de biscoitos salgados comercializados no Municipio do Rio de Jangiro.

confusdo ou engano, em relacdo a
verdadeira natureza, composicao,
procedéncia, tipo, qualidade, quanti-
dade, validade, rendimento ou forma
de uso do alimento;” Frente a este
item, foi verificado que 70% (21)
das amostras avaliadas continham
propagandas e dizeres enaltecendo
o produto sem comprovagdo cienti-
fica do fato, e 17% (5) apresentaram
desenhos humanizados nos rétulos,
atraindo desta forma criancas como
principais consumidoras para uma
categoria de produto alimenticio de
teor nutricional questionavel, em
detrimento de alimentos mais sau-
daveis e adequados para esta faixa
etdria. Ainda de acordo com a mesma
norma vigente, foi verificado que

nenhuma das amostras apresentou
data de fabricacdo, embora, saiba-se
que os produtos estudados ndo t€m a
obrigatoriedade de trazé-las impres-
sas, informando apenas o lote e a data
de vencimento. Tal fato impossibilita
o consumidor de saber o prazo de
validade ou o tempo de vida dtil ou
de prateleira dos produtos avaliados,
impedindo escolhas de produtos mais
frescos e deixando de planejar melhor
seu consumo.

CONCLUSAOQ

A partir da andlise dos rétulos de
biscoitos salgados e snackes, pode-se
concluir que os mesmos estdo dentro
do padriao estabelecido pelas normas
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vigentes, em relacdo a presenca de
gliten e de aditivos. No que tange
a propagandas e dizeres, conclui-se
que a presenca de desenhos huma-
nizados pode representar uma forma
mais atrativa para o consumo infantil,
elevando desta forma o consumo
de alimentos industrializados e que
podem oferecer riscos a saude. Os
rétulos por sua vez, devem conter
informacdes objetivas e claras para
que o consumidor tenha condicdes de
escolher alimentos mais saudaveis a
fim de promover ndo s6 a sua satide
como também de seus familiares,
uma vez que a obesidade, hipertensdo
arterial e o diabetes em diferentes
faixas etdrias, vém crescendo de for-
ma assustadora no mundo todo, de

Figura 1 - Percentual dos aditivos quimicos citados na rotulagem dos biscoitos salgados e salgadinhos tipo snacks avaliados.

acordo com relatérios da Organizac¢do
Mundial de Saude.
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CULTIVARES DA EMBRAPA
INCENTIVAM A CULTURA DO
ABACAXI NO TOCANTINS

ntegrar produgdo, mdo-de-obra e meio ambiente,

reduzindo 0 uso de inseticidas e aumentando o lucro

do produtor. Em linhas gerais, esses sdo 0s principios

da Producdo Integrada (P1) do Abacaxi, que vem apre-
sentando bons resultados no Tocantins, onde a colheita da fruta
prossegue até o fim deste més. O trabalho é coordenado pelo
pesquisador Aristoteles Pires de Matos, da Embrapa Mandioca e
Fruticultura (Cruz das Almas —BA), Unidade da Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecudria, vinculada ao Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento.

“Comegamos em 2004, com a adesdo de apenas um produtor. Hoje
jasdo 43", conta Matos. A principal cultivar utilizada no projeto é a BRS
Imperial, desenvolvida pela Embrapa Mandioca e Fruticultura e comer-
cializada por viveiristas licenciados pela Embrapa Transferéncia de Tec-
nologia (confira a relacdo abaixo). A cultivar é resistente a fusariose, a
principal doenga do abacaxizeiro no Brasil, o que contribui para reduzir
0 uso de agrotoxicos, um dos pilares da Producdo Integrada.

A BRS Imperial apresenta frutos com polpa amarela, elevado teor de
aclcares e excelente sabor, indicados tanto para o consumo in natura
quanto para a industrializagdo. Os frutos dessa cultivar apresentam vida
de prateleira mais longa do que a das cultivares tradicionais e as carac-
teristicas de sua casca favorecem o transporte com menor incidéncia de
danos mecanicos. Além disso, a auséncia de espinhos nas folhas facilita
0 manejo e os tratos culturais.

0 plantio da BRS Imperial é indicado para as principais regioes
produtoras do Brasil, principalmente em condices ambientais simi-
lares as dos Tabuleiros Costeiros da Regido Nordeste.

Opc0es - Outra cultivar indicada para as mesmas regides e desen-
volvida pela Embrapa Mandioca e Fruticultura é a BRS Vitdria, também
resistente a fusariose e sem espinhos nas folhas.

A BRS Vitoria apresenta bom desenvolvimento e crescimento e
seus frutos, quando maduros, tém excelente qualidade para o mer-
cado, com polpa branca, elevado teor de aglcares e sabor agradavel.
Com formato cilindrico e casca de cor amarela, eles pesam em torno
de 1,5 Kg, podendo ser destinados tanto para o consumo in natura
€0mo para a agroinddstria.

Ja 0 abacaxi BRS Ajub4 — também desenvolvido pela Embrapa
Mandioca e Fruticultura e comercializado por viveiristas licenciados
pela Embrapa Transferéncia de Tecnologia — é indicado para regioes
mais frias, especialmente o Vale do Rio Uruguai, no noroeste do Rio
Grande do Sul. Assim como as cultivares BRS Imperial e BRS Vitdria, a
BRS Ajubd é resistente a fusariose e ndo apresenta espinhos nas folhas.

Zoneamento - Origindrio do Brasil ¢ tipico de regides tropicais e
subtropicais, 0 abacaxizeiro produz melhor em locais com temperaturas
mais altas (0 ideal é em torno de 24°C) e onde ha chuvas constantes
(entre 1.000 e 1.500 mm por ano). O fruto tolera situacGes extremas,
como a temperatura minima até 5°C e precipitagdes anuais de 600 mm,
condices que afetam diretamente o seu crescimento.

Em dreas de sequeiro, o plantio do abacaxi deve ocorrer no fim do
periodo seco/inicio das chuvas. Em dreas irrigadas, o plantio pode ser
feito 0 ano todo. O ciclo do cultivo do abacaxi varia conforme a regido
escolhida. No sul do pais, a cultura tem um ciclo de 24 meses (do plan-
tio a colheita), enquanto que em regides localizadas mais préximas a
linha do Equador esse perfodo é reduzido para 18 meses.

Mais informac0es:

Embrapa Transferéncia de Tecnologia — Sede Parque Estagdo
Bioldgica — Pq Eb Av. W3 Norte (final), Ed. Sede, Térreo

CEP 70770-901 - Brasilia, DF

Fone: (61) 3448-4570 — Fax: (61) 3448-4511
E-mail:sac.snt@embrapa.br

Informagdes sobre onde adquirir sementes e mudas:

Escritorio de Negdcios da Embrapa Transferéncia de Tecnologia
em Campinas

Avenida Dr. André Tosello, 209 - Cidade Universitaria

Caixa Postal 6062, CEP 13083-970

Campinas, SP

Telefone: (19) 3749-8888 - Fax: (19) 3749-8890

Site: http://www.campinas.snt.embrapa.br/
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COMERCIO PAULISTA
DEVERA SEPARAR
ALIMENTOS
TRANSGENICOS

4 estd em vigor no Estado de Sdo Paulo, a lei n® 14.274 que estabelece a segre-
gagdo dos alimentos transgénicos nas gondolas dos supermercados. Assim como
estabelecido no Decreto n® 4680/2003, tanto produtos embalados, quanto a granel
ou in natura, deverdo conter no rétulo as seguintes informagdes: “(nome do produ-
to) transgénico”, “contém (nome do ingrediente) transgénico(s)” e “produto produzido a partir
de (nome do produto) transgénico”. Além disso, a embalagem deve informar sobre a espécie
doadora do gene e apresentar o simbolo de transgénico (um triangulo amarelo com um T preto).

De acordo com a lei, os estabelecimentos comerciais tém até junho para se ade-
quar e, caso ndo o facam, podem ter as atividades suspensas ou a licenca de funcio-
namento cacada. Jd aos produtores de alimentos, as puni¢Bes vdo desde advertén-
cia inicial a multas de 10 mil UFESPs e apreensdo do produto. A fiscalizacdo fica a car-

go do Gentro de Vigilancia Sanitaria e da Coordenadoria de Defesa Agropecudria do Estado.
Fonte: Valor Econdmico, fev/2011.

PROGRAMA DE
REDUCAO DE SAL NOS
ALIMENTOS

s industrias de alimentos fecharam acordo com o Ministério da Sadde para re-
duzir o teor de s6dio em 16 categorias de alimentos processados, Como massas
instantaneas, paes e bisnagas, nos proximos quatro anos.

0 consumo de sal em excesso pode causar hipertensdo arterial e provocar
doencas cardiovasculares e renais. Dados recentes mostram que o brasileiro consome,
em média, 9,6 gramas de sal por dia, quase duas vezes mais que o recomendado pela
Organizacdo Mundial da Sadde (OMS).



http://www.valoronline.com.br/
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ESTUDO MOSTRA QUE COMIDA
‘PALATAVEL’ PODE CAUSAR ViCIO

“Archives of General Psychiatry”, concluiu que o con-

sumo exagerado de comida pode ter causas quimicas.
Através de exames de ressondncia magnética para estudar os
estimulos do cérebro, apos visualizacdo de imagens de um copo

m estudo da Universidade de Yale, EUA, realizado com
l | 48 mulheres saudaveis e publicado pela revista cientifica

de milk-shake de chocolate e outro de dgua, as participantes que
indicaram maior ou menor tend&ncia para o chamado “vicio em
comida” apresentaram o acionamento de reas diferentes do cérebro.
A partir disso, os pesquisadores puderam concluir de que o tal vicio
realmente existe.

Fonte: G1, SP. abril/2011

OPERACAO REFORCA FISCALIZACAO

NOS AEROPORTOS.

esde 18 de fevereiro, todos 0s vOos internacionais que che-

garam ao Aeroporto Internacional de Brasiliativeram 100%

das bagagens de passageiros escaneadas nos aparelhos

de raio x. Até entdo, esse trabalho era feito apenas por
amostragem, o que alcangava pouco mais de 60% dos voos didrios.
A agdo, que recebeu o nome de Operacdo Aeroporto JK Seguro, é
integrada por cinco 0rgdos do governo e serd realizada mensalmente.
O objetivo é evitar a entrada de produtos proibidos no pais, reforgar
a seguranca dos aeroportos para os grandes eventos esportivos nos
proximos anos e orientar passageiros quanto aos produtos que tém
ingresso permitido no Brasil.

0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, em parceria
coma Receita Federal do Brasil, a Empresa Brasileira de Infraestrutura
Aeroportudria (Infragro), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) e a Policia Federal, apresentou o resultado preliminar da
operagdo. Com relagdo aos produtos agropecudrios, foram realizadas
cinco apreensoes, que totalizaram 11 kg de alimentos, mesmo nimero
registrado na média didria das fiscalizagdes no ano passado. Nos
quatro voos fiscalizados entre 6h20 e 11h30, com origem em Lisboa
(Portugal), Lima (Peru), Atlanta (EUA) e Rosdrio (Argentina), foram
encontrados pescado (bacalhau), laticinios (queijos diversos), frutas
(péssegos, magas), que seguiram para incineragdo. Um cachorro foi
liberado apds o proprietario apresentar 0s documentos do animal.

0 transito internacional de animais, vegetais, seus produtos
e subprodutos, derivados e partes, residuos de valor econdémico
e insumos agropecuarios no Pais, é fiscalizado pelo Vigiagro,
Sistema de Vigilancia Agropecudria Internacional. “Qualquer
produto de origem animal ou vegetal s pode entrar no Brasil
depois de submetido a analise de riscos sanitdrios e fitossani-
tarios, pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento,
como também devem ser obedecidos 0s requisitos de identidade
e qualidade correspondentes”, ressalta Fabio Schwingel, chefe
do sistema.

Os produtos agropecudrios que nd@o podem ingressar no pais
sem prévia autorizacdo do Vigiagro e/ou certificagdo sanitaria
sdo: frutas e hortalicas frescas; insetos, caracois, bactérias e
fungos; flores, plantas ou partes delas; bulbos, sementes, mudas
e estacas; animais de companhia (cdes e gatos); aves domésticas
e silvestres; espécies exoticas, peixes e passaros ornamentais e
abelhas; carne de qualquer espécia animal, in natura ou industria-
lizada (embutidos, presunto, salgados, enlatados); leite e produtos
l4cteos; produtos apicolas (mel, cera, prpolis); ovos e derivados;
sémen, embrides, produtos bioldgicos, veterindrios (soro, vacinas);
alimentos para animais; terras; madeiras ndo tratadas; agrotoxicos;
material bioldgico para pesquisa cientifica, entre outros. (Saiba
mais: www.agricultura.gov.br)
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OFICIALIZADO MONITORAMENTO DE
ALIMENTOS JAPONESES

través da Resolugdo n°1.356 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa) fica estabelecido que a
importacdo de matérias-primas e produtos alimenticios
do pais asiatico esta condicionada a apresentacdo de

A

uma declaragdo das autoridades sanitarias japonesas. O documento
deve atestar que os produtos ndo tém limites de radiagdo acima
do permitido.

Segundo a resolugdo, a declaragdo do governo japonés deve
mostrar que 0s niveis de radionuclideos (iodo - 131, césio -134

e césio - 137) nas matérias-primas e produtos alimenticios estdo
de acordo com os limites estabelecidos pelo Codex Alimentarius
(forum internacional de normatizagdo de alimentos).

A norma ainda determina que os produtos fabricados depois
de 11 de margo e importados antes da publicagdo da resolugdo
da Anvisa ndo devem ser usados no processamento industrial e
nem comercializados no Brasil.

Fonte: Ministério da Agricultura, abril/2011.
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ESTACAO
ECOLOGICA ORIENTA
PESCADORES,
CONDUTORES DE
BARCOS E TURISTAS
A PRESERVAR O

equipe da Estacdo Ecoldgica (Esec) de Taimd, no
Mato Grosso, iniciou em fevereiro agdes de educacdo

PANTANAL.
ambiental com pescadores profissionais, aquaviarios,

/ \ funcionarios de pousada e de tripulagdo de barcos-

-hotéis que utilizam o entorno da Esec e do Rio Paraguai para as
atividades de pesca. A campanha tem o apoio da Companhia de
Policia Militar Ambiental de Céceres (MT) e seu objetivo é o de
esclarecer a missdo do Instituto Chico Mendes de Conservagdo da
Biodiversidade (ICMBio), a quem a Esec pertence, bem como sen-
sibilizar as pessoas sobre a importancia de se preservar a reserva
g, conseqlientemente, de se conservar a Bacia do Rio Paraguai e
0 bioma Pantanal. A Estacdo Ecoldgica de Taimd ajuda a manter
0S recursos pesqueiros na bacia do Rio Paraguai, normalmente
usados como alimento e fonte de renda para a populagdo local.
0 Instituto Chico Mendes de Conservagdo da Biodiversidade
¢ 0 mais novo 6rgdo do governo federal para a drea de meio
ambiente. Foi criado em 27 de abril de 2007 a partir da reestrutu-
ragdo do Ibama. O instituto tem como principal missdo cuidar das
unidades de conservagdo, que sao areas de importante interesse
ecoldgico, e fomentar e desenvolver a pesquisa cientifica dirigida
a gestdo ambiental.
Fonte: Priscila Galvao, ICMBio,
priscila.galvao@icmbio.gov.br ; www.icmbio.gov.br
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