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EDITORIAL

A DITADURA DOS

ma das conquistas mais

significativas do mundo
contemporaneo foi a valo-
rizagcdo da democracia, que
tem em seu bojo, como um de seus
fundamentos, privilegiar o direito de
escolha das pessoas e, com isto, acei-

tar a diversidade social e cultural.

E preciso entender que esta forma de
olhar a sociedade, quando percebida,
representa um avanco, onde as pesso-
as ganham o direito de expressar suas
idéias e discuti-las de forma organi-
zada e principalmente pacifica. En-
tretanto, episddios como os que ocor-
reram no Instituto Royal de Pesquisa,
em Sao Roque, cidade préxima a Sao
Paulo, e em uma Faculdade de Medi-
cina também no interior do estado de
Sédo Paulo, colocam a sociedade, dita
evoluida, a mercé de grupos de acao
que agem como se estivessem em ter-
ritérios sem lei.

Nos dois casos, 0 motivo comum
alegado foi a prote¢do dos animais
que, na opinido das pessoas que in-
vadiram ambientes de trabalho de
institui¢des particulares e legalmen-
te estabelecidas, ndo deveriam ser-
vir para pesquisa ou ensino. Estes
invasores, que pertencem a grupos

reunidos em ONGs ou Associagdes,
querem declarar a sociedade uma
nova ordem, onde animais nao de-
vem ser usados para pesquisa e para
alimentacdo humana, propondo, em
substituicdo, as pesquisas empiricas,
estudos virtuais nas universidades e
comida vegetariana.

A furia destes grupos, denominados
de “ativistas”, costumam ultrapassar
os limites da lei e da vontade da maio-
ria, sob pretexto de estarem defen-
dendo a natureza e o meio ambiente.
A idéia, sem duvida, é nobre, porém
a forma de agir é muito discutivel,
pois nao se faz justica com atitudes
injustas, arbitrarias e desrespeitosas
aqueles que ndo esposam 0S MesSmMos
principios ou crengas.

A alimentacdo humana que inclui
carnes e produtos de origem animal &,
sem sombra de divida, a melhor para
a espécie humana. Ela foi desenvol-
vida através da evolucdo e significa a
possibilidade de permanéncia do ser
humano na terra, principalmente nas
grandes catastrofes, onde o individuo,
para sobreviver, utiliza todos os recur-
sos disponiveis; alids, foi assim que
0s pequenos agrupamentos de pesso-
as nos primordios foram se mantendo

“ATIVISTAS”.

e crescendo, até formar as cidades que
se espalharam pelo planeta.

Ao mesmo tempo em que a midia
apregoa a importancia da diversidade
e do respeito as idéias, noticia com
grande alarde acdes intempestivas,
desrespeitosas e intolerantes, estimu-
lando a continuidade da atuacdo des-
ses grupos. Assim foi com os “sem
terra”, que invadiram uma fazenda no
sul do pais e destruiram a plantagdo
onde estava sendo observado e estu-
dado o desenvolvimento de plantas
transgénicas. Bastou um sé individuo
pegar um trator e derrubar, passando
por cima de todo esfor¢o despendido
e, com isso, jogar no lixo uma vultosa
soma em dinheiro e um enorme patri-
monio em conhecimento técnico.

Agora, um instituto de pesquisa cien-
tifica, onde animais sdo usados para
estudos sobre medicamentos para
diferentes finalidades, seja para cura
ou mesmo tratamento de doencas, €
invadido e os animais furtados e as
dependéncias depredadas. Alguns
cidaddos que 14 estiveram deram en-
trevistas justificando os atos ilegais e
violentos que foram gerados também
no dia seguinte, com interdi¢ao de ro-
dovia e queima de viaturas de policia,
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por serem defensores dos animais.
Aproveitando a exposi¢cao na midia,
foram feitas propostas, como substi-
tuir animais nas pesquisas por presi-
didrios ou, nas faculdades, ao invés
da utilizag@o de animais vivos nas au-
las de técnica cirtirgica, substitui-los
por cadaveres.

Ora, como se verifica facilmente, o
mais facil sempre € criar a confusao,
jogar pedras, anarquizar, mas na hora
de propor solucdes ou alternativas
viaveis a situacao se inverte, simples-
mente porque nao hd no momento ou-
tra forma mais adequada de pesquisar
ou estudar sem o uso de animais, ain-
da que possam ser melhor utilizados,
atendendo as normas de boas praticas
de manejo e bem-estar.

Esses grupos de excecdo, contam
com o benepldcito da imprensa, pois
eles produzem noticias espetaculosas
que assim melhoram o faturamento
das suas empresas e também encon-
tram politicos sem bandeira de traba-
lho para dar guarida as suas teorias,
apresentadas como “‘politicamente
corretas”.

Com o cendrio que vem sendo mon-
tado, parece ndo existir outra forma
de reag@o sendo o protesto veemente
da sociedade organizada, restringin-
do a acdo descalibrada e selvagem
destes grupos € que 0s mesmos Co-
mecem a expor suas ansiedades de
forma decente e civilizada, como
manda a Constituicio do Pais, de
forma a ser punida com o rigor da
lei qualquer atitude que desrespei-
te, juridica e moralmente, o direito
alheio, independente de interesses
politicos eleitoreiros.

A verdade é que o Pais necessita de
pesquisas para se tornar verdadei-
ramente desenvolvido, deixando de
pagar milhdes de ddlares para o exte-
rior, para garantir o direito de uso de
tecnologias, ficando este numerario
para formacao profissional de quali-
dade, que € hoje o maior entrave para
nossa real independéncia produtiva.

Se alguém acha que comer vegetais é
a solug@o para seus problemas, pois
que coma, mas deixe os que ndo par-
tilham da mesma idéia em paz, de
forma que a sociedade possa ir des-
cobrindo o que é realmente melhor,
lembrando que isto s6 serd possivel
através de estudos em humanos e em
animais. Um fato somente para posi-
cionar esta situacao: a técnica desen-
volvida para a cirurgia do coracao, foi
inicialmente toda realizada em ani-
mais, pois seria muito arriscado fazer
tentativas em humanos e da mesma
forma os transplantes foram se tor-
nando uma realidade, através de cen-
tenas de cirurgias feitas em animais.

Outro aspecto diz respeito as ava-
liagdes toxicoldgicas de substincias
quimicas, as quais, no passado, eram
realizadas apenas em roedores, mas
a partir da década de 50, depois dos
efeitos terriveis causados por um
medicamento, a talidomida, os testes
toxicolégicos tiveram que ser feitos
com pelo menos uma espécie animal
nao roedora. Isto ocorreu em funcao
do nascimento de milhares de crian-
cas em todo mundo com atrofia de
bragos e pernas, tudo porque em ro-
edores o metabolismo da substancia
estudada comportou-se diferente-
mente em relacdo aos humanos, o
que obrigou a comunidade cientifica

a modificar seus protocolos de segu-
ranga.

A talidomida foi inicialmente utiliza-
da como analgésico, porém mulheres
gravidas que tomaram o remédio tive-
ram filhos com os graves problemas
citados; entretanto, apesar destas res-
tricdes, o medicamento que é proibido
em muitos paises inclusive no Brasil,
ainda € utilizado para o tratamento da
hanseniase, conhecida como lepra,
pois a droga consegue diminuir forte-
mente as lesdes causadas pela doenca.
Evidentemente a recomendag@o para
as mulheres que estdo em tratamento
€ para nao engravidar enquanto estive-
rem usando a talidomida.

Nao € fécil desenvolver novas drogas
para atender as necessidades do ser
humano, para o qual € exigida cada
vez mais seguranca e eficiéncia em
relagdo aos medicamentos oferecidos
e a sua disposicdo; sem as pesquisas
em animais, pode-se dizer ser prati-
camente impossivel oferecer tal segu-
ranca ao consumidor, pelo menos no
estagio atual da ci€ncia.

O mesmo se passa com a producio
de alimentos que vem sendo discutida
muitas vezes de forma tedrica e pou-
co prética, pois quem normalmente
tem espago para colocar suas opini-
Oes sdo pessoas destas organizacdes,
bem nutridas e que desfrutam das me-
lhores condi¢cdes de vida e sdo estas
que questionam o abate de animais
como alimento, o aproveitamento
dos subprodutos do abate, o uso de
pesticidas para o controle de pragas,
a utilizacdo de gaiolas para aves de
postura e outras situacdes inerentes a
atividade agropecudria.
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Grande parte destas pessoas cuida
dos animais nao como seres irracio-
nais, mas como seres da familia, dis-
pensando a eles um tratamento pouco
natural, chegando algumas vezes ao
exageros de embonecar os caes, dei-
xando-os confinados a tal ponto que
ficam ociosos e sedentarios e acabam
por ter as mesmas doengas dos seres
humanos modernos, como obesidade,
doengas cardiacas e assim por diante.

Até o vocabuldrio que usam ndo é
apropriado, por exemplo, no caso do
abate de animais, fala-se em abate
humanitario, quando o correto seria
abate técnico ou tecnoldgico, com
obediéncia as boas préticas de mane-
jo animal; o adjetivo humanitario estd
muito mal colocado induzindo a erro
na interpretacao, pois nao esta sendo
tratado de abate de humanos e nem
assemelhados.

Nao utilizar pele animal, como o
couro bovino, ndo significa respeitar
0 meio ambiente; ao contrario, a ma-
téria prima natural e biodegradavel
acaba sendo substituida por materiais
derivados do petréleo ou produtos
sintéticos que demoram anos para se-
rem degradados.

Afinal, para se formar um “ativista”
bastam algumas poucas horas de con-

versa e um “bom motivo”, mas para
formar um cientista s3o necessarios
anos de formacao, vocacao, muito in-
vestimento e dedicac¢do plena ao tra-
balho, que principalmente nos povos
menos desenvolvidos, ndo contam
com apoio técnico e o adequado re-
conhecimento, COmo Ocorre no caso
brasileiro.

Aceitar o que atualmente muitas
universidades estdo praticando por
pressdes de grupos de protecao aos
animais € um verdadeiro absurdo,
pois estudar técnica cirdrgica em
caddveres ou manequins é 0 mesmo
que aprender a dirigir um veiculo em
uma tela de computador; sem a pra-
tica ndo existe formagao profissional

confiavel.

E chegada a hora da sociedade re-
pensar estas agdes patrocinadas por
estas organizacdes, pois da forma
como agem, ao invés de estimularem
as pessoas a pensarem nos problemas
levantados, dividem as pessoas entre
as que concordam e as que discor-
dam, sem deixar espaco para o mais
importante que € o didlogo, o enten-
dimento, sem agressdes ou martirios,
pois se o objetivo € tornar a sociedade
mais responsavel, se assim for, todos
seremos beneficiados, por isto nao ha
que tornar uma guerra, como fazem

adeptos de algumas religides, que
matam em nome de um deus que é
forjado por interpretacdes pessoais e
nao pelo espirito da criacdo que privi-
legiou a espécie humana.

O Brasil sera, em breve, o maior
produtor e exportador de alimentos
mundial e muitos paises ja depen-
dem e irdo depender cada vez mais
dos produtos brasileiros. Por isto, o
debate sobre a relagdo da sociedade
contemporanea com a producdo de
alimentos deve ser estimulada sem
receio da acdo desses grupos, pois
mais importante que atender a uma
minoria fandtica, é definir o real
papel que o Brasil deverd cumprir
com responsabilidade, eficiéncia e
seguranga. <

Ricardo Moreira Calil,
abril, 2014.
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Do trabalho devem constar: 0 nome completo do autor e co-
-autores, nome completo das instituicGes as quais pertencem,
summary, resumo e palavras-chave.

As referéncias bibliogréficas devem obedecer as normas téc-
nicas da ABNT-NBR-6023 e as citagdes conforme NBR 10520
sistema autor-data.

Para a garantia da qualidade da impressao, sdo indispensaveis
as fotografias e originais das ilustragOes a trago. Imagens
digitalizadas deverdo ser enviadas mantendo a resolugdo dos
arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).
Arquivos que excederem a 1 MB deverdo ser enviados zipados
(Win Zip ou WinRAR)

Seré necessdrio que os colaboradores mantenham seus
programas anti-virus atualizados

Todas as informag0es sao de responsabilidade do primeiro
autor com o qual faremos 0s contatos, através de seu e-mail
que serd também o canal oficial para correspondéncia entre
autores e leitores.

Juntamente com o envio do trabalho deverd ser encaminhada
declaragdo garantindo que o trabalho € inédito e ndo foi apre-
sentado em outro veiculo de comunicago.

Nao sera permitida a inclusdo ou exclusdo de autores e co-
-autores apds o envio do trabalho. Ap6s o envio do trabalho,
56 serd permitido realizar mudangas sugeridas pelo Conselho
Editorial.

0s trabalhos deverdo ser encaminhados exclusivamente on-
-line, a0 e-mail autores@higienealimentar.com.br .

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

As colaboracoes técnicas serdo devidamente analisadas pelo
Corpo Editorial da revista e, se aprovadas, serd enviada ao
primeiro autor declaracdo de aceite, via e-mail.

As matérias serdo publicadas conforme ordem cronoldgica
de chegada a Redacdo. Os autores serdo comunicados sobre
eventuais sugestoes e recomendacdes oferecidas pelos con-
sultores.

Para a Redacdo viabilizar o processo de edigdo dos trabalhos,
o Gonselho Editorial solicita, a titulo de colaboragdo e como
condicdo vital para manutencdo econdmica da publicacdo,
que pelo menos um dos autores dos trabalhos enviados seja
assinante da Revista.

17. Seré cobrada uma taxa de R$ 50,00 por pagina diagramada para

18.

publicacdo dos trabalhos aprovados.
Quaisquer davidas deverdo ser imediatamente comunicadas a
Redagdo através do e-mail: autores@higienealimentar.com.br

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2010-2013)

Nota da Redac&o. Desejamos agradecer a todos os assinantes e leitores em geral pela grande
repercussao e interesse demonstrado para a participagdo junto ao Conselho Editorial da revista Higiene
Alimentar. O fato, honroso para todos, vem de encontro aos mais nobres objetivos da publicagdo, quais

sejam o de divulgar seriamente a producdo cientifica da area alimentar, bem como constituir-se num
polo aglutinador de profissionais especializados que, a cada momento, analisam criticamente a pesquisa
produzida e a divulgam aos colegas, convertendo-se em importante instrumento de aperfeicoamento
profissional.

CONSELHEIROS TITULARES:

Adenilde Ribeiro Nascimento - Univ.Fed.Maranhdo. Sao
Lufs, MA

Alex Augusto Gongalves - UFERSA, Mossord, RN

Andrea Troller Pinto - UFRGS/ FAc. De Med. Veterinéria
Arlindo Garcia Moreno - USP/ FAc.Med.Vet. Zootec., Piras-
sununga, SP

Bruno De Cassio V. De Barros - Univ. Fed. Para

Cleube Andrade Boari - Univ. Fed. Lavras, MG

Clicia Capibaribe Leite - Univ. Fed. Bahia, Salvador, BA
Dalva Maria De N.Furtunato - Univ. Fed. Bahia, Salvador, BA
Daniela Maria Alves Chaud - Univ.Presbiteriana Mackenzie,
Fac. Nutrigao

Eneo Alves Da Silva Junior - Central Diagnésticos Laborat.,
Sao Paulo, SP

Evelise Oliveira T. R. Silva - USP/ FAc.Med.Vet. Zootec., Sao
Paulo, SP

Gabriel Isaias Lee Tunon - Univ. Federal Sergipe

Ivany Rodrigues De Moraes - Pref. Munic. Sorocaba, SP
Jacqueline Tanury M. Peresi - Inst. Adolfo Lutz, S. José Rio Preto, SP
Jorge Luiz Fortuna - Universidade do Estado da Bahia, Salvador
Jose De Arimatea Freitas - Univ. Fed. Rural da Amazdnia/
ISPA, Manaus, AM

Lys Mary Bileski Candido - Univ. Fed. Parana, Curitiba, PR
Maria Das Gragas Pinto Arruda - Vig. Sanitaria Secret. Satde
de Ceara

Marina Vieira Da Silva - USP/ ESALQ, Piracicaba, SP
Patricia De Freitas Kobayashi - USP/ FAc. Satde Pblica
Regine Helena S.F. Vieira - Univ. Fed. Ceard, Fortaleza, CE
Rejane Maria De Souza Alves - Min. Salde/ Sistema VETA,
Brasilia, DF

Renata Tieko Nassu - EMBRAPA, Agroind. Trop. Fortaleza, CE
Roberta H. Piccoli Do Valle - Univ. Fed. Lavras, MG

Rubens Toshio Fukuda - MAPA/ SIF, Barretos, SP

Sandra Maria Oliveira M.Veiga - Univ. Fed. Alfenas

Shirley De Mello PAbrantes - FIOCRUZ/ Lab.Contr. Alim., Rio
de Janeiro, RJ

Simplicio Alves De Lima - MAPA/ SIF, Fortaleza, CE

Sonia De Paula Toledo Prado - Institituto Adolfo Lutz, Ribeirdo
Preto, SP

Suely Stringari De Sousa - Pref. Munic. Sdo Paulo/ VISA, SP

CONSELHEIROS ADJUNTOS

Alvaro Bisol Serafim - Univ.Fed. Goias

Angela Maria Soares Cordonha - UNiv.Fed. RN

Antonella G. Schlodtmann - Dep. Insp.Mun.Alimentos, Sao
Paulo, SP

Antonio Renato S. de Casimiro - Univ.Fed. Ceard, Fortaleza.
Aristides Cunha Rudge - UNESP/Fac.Med.Vet.Zootec.,
Botucatu, SP

Carlos Alberto Lima dos Santos - FAO (apos.), RJ.

Carlos Alberto Martins Cordeira - Univ. Fed. Pard, Braganca, PA
Carlos Alberto Zikan - MAPA/ SIF, Santos, SP

Carlos Augusto F. Oliveira - USP, Pirassununga, SP

Carlos de Souza Lucci - UNISA, Sao Paulo, SP.

Carlos Eugénio Daudt - Univ. Fed. Santa Maria, RS.

Consuelo Ldcia Souza de Lima - UFPA, Belém, PA.
Crispim Humberto G.Cruz - UNESP, S&o José Rio Preto, SP.
Edgar F. Oliveira de Jesus - COPPE / UFRJ

Edleide Freitas Pires - UFPE, Recife, PE.

Eliana Fatima Mesquita - Univ. Fed. Fluminense

Elke Stedefeldt - Dep.Nutricdo, Unifesp, Santos, SP
Elmo Rampini de Souza - EV/UFF, Niteréi, RJ

Ermino Braga Filho - Serv. Insp. Prod. Origem Animal/
ADEPARA

Ernani Porto - ESALQ, USP, Piracicaba, SP.

Fernando Leite Hoffmann - UNESP, S. José Rio Preto, SP
Fernando Nuno Sousa - ACELETRON

Flavio Buratti - Univ.Metodista, SP

Glénio Cavalcanti de Barros - FV/UFPE, Recife, PE.

Glicia Maria T. Calazans - UFPE, Recife, PE.

Helio Vital - CETEX

Homero R. Arruda Vieira - UFPR, Incadep, Curitiba, PR.
lacir Francisco dos Santos - EV/UFF, Niter6i, RJ.

Irene Popper - UNIV. EST. LONDRINA, PR.

Jayme Augusto Menegucci Azevedo - PUC-PR, Curitiba
Jayme Azevedo - Univ. Catdlica do Parana

Jorge Fernandes Fuentes Zapata - Univ.Fed.Ceara,
Fortaleza.

José Paes de Almeida Nogueira Pinto - FMVZ/UNESP,
Botucatu, SP

Judith Regina Hajdenwurcel - ESCOLA FED. QUIMICA, RJ.
Lize Stangarlin - Alimentos/Alimentagéo, Sta.Maria, RS.
Luiz Francisco Prata - FCAV/UNESP, Jaboticabal, SP.
Manuela Guerra - Esc.Sup.Hotelaria, Estoril, Portugal.
Maria da Graga Fichel NasNascimento - EMBRAPA, RJ.
Maria Lima Garbelotti - I. ADOLFO LUTZ, SP

Massami Shimokomaki - Univ. Est. Londrina, Parana
Mauro Carlos Lopes Souza - Univ. Est. Rio de Janeiro
Natal Jataf de Camargo - Secr. Sadde Parand, Curitiba.
Nelcindo Nascimento Terra - Univ. Fed. de Santa Maria, RS
Oswaldo Durival Rossi Jr. - UNESP, Jabaticabal, SP.
Paulo Sergio de Arruda Pinto - Univ. Fed. Vigosa, MG.
Pedro Marinho de Carvalho Neto - FMV/UFRPE, Recife, PE.
Renata Tieko Nassu - EMBRAPA, CE.

Renato Jodo S. de Freitas - Univ. Fed. Paran, Curitiba, PR
Ricardo Moreira Calil - SIF/MAPA, SP.

Roberto de Oliveira Roca - Fac.Ciénc.Agron.UNESP/
Botucatu,SP Botucatu,SP. FAc. Cien.Agrondmicas,
Botucatu, SP

Robson Maia Franco - EV/UFF, Niterdi, RJ.

Rogério Manuel Lemes de Campos - Univ. Complutense
de Madri, ESPANHA

Romeu Cantusio Neto - UNICAMP/ SANASA, Campinas, SP
Sergio Borges Mano - EV/UFF, Niterdi, RJ.

Sergio Coube Bogado - MAPA. RJ.

Ténia Lucia Montenegro Stanford - UFPE, Recife, PE.
Teofilo José Pimentel da Silva - EV/UFF, Niter6i, RJ.
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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IPrémio ANA 2014

Em sua 5* edi¢do, a premiacdo bienal da
Agéncia Nacional de Aguas busca reconhecer trabalhos que
contribuam para a gestdo e o uso sustentdvel dos recursos
hidricos do Pais e identificar acdes que estimulem o com-
bate a poluicdo e ao desperdicio e apontem caminhos para
assegurar agua de boa qualidade e em quantidade suficiente
para o desenvolvimento das atuais e futuras geracdes.

A Comissao Julgadora selecionara trés iniciativas fina-
listas e a vencedora de cada uma das sete categorias: Em-
presas, Ensino; Governo; Imprensa; Organismos de Bacia;
Organizagdes ndo Governamentais (ONG); e Pesquisa e
Inovacdo Tecnoldgica.

Serdo considerados os seguintes critérios de avaliacdo:
efetividade; impactos social e ambiental; potencial de di-
fusdo; adesdo social; originalidade; e sustentabilidade fi-
nanceira (se aplicdvel).

As inscrigdes sdo gratuitas e devem ser realizadas atra-
vés do hotsite do Prémio ANA: www.ana.gov.br/premio
até 30 de maio de 2014.

Assessoria de Comunicacdo Social (ASCOM)
Agéncia Nacional de Aguas (ANA)
E-mail: imprensa@ana.gov.br/ www.ana.gov.br/premio

% A Fundacido Florestal,

por meio de suas Areas de Protecio
Ambiental Marinhas (APAM), infor-
ma aos pescadores, comerciantes e

‘Defeso do Camardo nas regioes Sul e' Sudeste

consumidores que do dia 1° de marco
a 31 de maio estard em vigor o De-
feso do Camardo nas regides Sul e
Sudeste do pais (Instrucdo Normativa
IBAMA n°189/2008), estando proibi-
da a pesca de arrasto motorizado dos
camardes branco, rosa, santana, sete
barbas, entre outros.

A cadeia produtiva, que inclui
pessoas fisicas ou juridicas respon-
sdveis pela captura, conservacgio,
beneficiamento, industrializacio, co-

11

mercializacdo e transporte de camardes deverd declarar
a Superintendéncia Estadual do IBAMA, uma relagao de-
talhada do estoque das espécies capturadas, indicando os
locais de armazenamento.

O objetivo do defeso € proteger o periodo de reprodu-
cdo e crescimento das espécies, garantindo assim, a inte-
gridade dos estoques pesqueiros e evitando a sua extingao.
Os consumidores podem colaborar, comprando somente
camardo capturado antes do periodo de defeso ou preferin-
do outras espécies de frutos do mar durante esse periodo.

Assessoria de Comunicagdo
Fundagdo Florestal
www.ambiente.sp.gov.br/fundacaoflorestal




CARTAS ‘

ABERC COMPLETA 30 ANOS

A Associacdo Brasileira das Empresas de
Refeigdes Coletivas (Aberc) completa 30 anos de ativida-
de em 2014. A entidade nasceu do esfor¢o de organiza-
¢do de um grupo de empresarios do setor, cujo objetivo
principal era, e continua sendo, defender os interesses
econdmicos e comerciais dos associados junto aos 6rgaos
publicos e privados, assim como estimular a evolucdo tec-
nolégica e de seguranca alimentar do segmento, especial-
mente em relacdo a alimentag@o dos trabalhadores. Com
isso, a Aberc se consolidou, ao longo dos anos, como uma
referéncia tecnoldgica em alimentacdo de coletividade,
disponibilizando informacdes, procedimentos e préticas
da legislag@o brasileira relacionada a industria alimenticia.

Nesses 30 anos a Aberc realizou uma série de ativi-
dades de cunho institucional, além de criar diversos pro-
gramas, eventos e publicacdes como o Catdlogo Aberc de
Fornecedores para Servicos de Refei¢des; o Guia Aberc
para Treinamento de Colaboradores de Unidades de Ali-
mentacao e Nutricdo, o Manual Aberc de Praticas de Ela-
boracdo e Servigo de Refei¢des para Coletividades; o Guia
Aberc de Controle de Pragas em Unidades de Alimenta-
¢do e Nutricdo e o Guia Aberc de Qualificagdo de Forne-
cedores — Produtos e Servicos.

Outra acdo desenvolvida pela Aberc é o Concurso Ali-
mentos, realizado anualmente desde 2007, que tem como
objetivo premiar trabalhos inéditos de pesquisa e/ou in-
vestigacdo técnico-profissional em alimentacdo, de forma
a gerar e difundir novos conceitos, processos e projetos de
nutri¢do e qualidade de vida.

Assessoria de Imprensa da Aberc
Mecanica de Comunicagdo Ltda.
E-mail.: meccanica@meccanica.com.br

662 Reunido da SBPC

A 66 Reunido Anual da SBPC ser4 realizada no peri-
odo de 22 a 27 de julho de 2014 na Universidade Federal
do Acre, em Rio Branco, AC, com o tema "CIENCIA E
TECNOLOGIA EM UMA AMAZONIA SEM FRON-
TEIRAS".

Sociedades parceiras: Reuniremos as principais as-
sociagdes cientificas dos Estados Unidos, da China, da
Europa e da India, além de pesquisadores renomados
da América Latina, para participarem de debates sobre
temas de impacto em politica cientifica. Entre as Insti-
tuigcdes estdo a Associacdo Americana para o Avango da
Ciéncia (AAAS), a Associa¢do Chinesa para a Ciéncia e
a Tecnologia (CAST, na sigla em inglés), a Associacio
Europeia para Ciéncia (EuroScience) e o Congresso de
Associacdes de Ciéncia da India (ISCA).

Minicursos: Os inscritos na Reuniao poderao se matri-
cular em um minicurso sem a cobranca de taxa adicional.

Envio de resumos: H4 mudancas desde a quantidade
de autores por resumo e a necessidade do CPF de todos,
até o prazo de inscri¢do, que podera ser antecipado. Mais
informacdes em http://www.sbpcnet.org.br/riobranco/
inscricao/index.php.

As programagdes serdo divulgadas a partir de junho.

Esperamos vocé no Acre!

COMISSAQ EXECUTIVA CENTRAL - SBPC

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

Rua das Gardenias, 36 — 04047-010

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




AOS ASSINANTES E LEITORES DA
REVISTA HIGIENE ALIMENTAR:

A Redacao esta disponibilizando o CD contendo
todos os trabalhos apresentados durante o VI
Congresso Latinoamericano, XII Brasileiro
de Higienistas de Alimentos, Il Encontro
Nacional de Vigilancia das Zoonoses e

IV Encontro do Sistema Brasileiro de
Inspecao de Produtos de Origem Animal,
realizados em Gramado, RS, de 23 a 26
de abril de 2013. Sao 1.015 pesquisas

na integra, analisadas e aprovadas

pela Comissao Cientifica dos eventos e
diagramadas em mais de 4000 paginas

digitalizadas.

SOLICITE O SEU CD

PELO E-MAIL
redacao@higienealimentar.com.br

fornecendo-nos seu endereco para

remessa e depositando R$ 12,50 para

as despesas de correio (Banco do Brasil:
agéncia 0722-6 - conta corrente 18.652-X;
Banco Santander:agéncia 0658 - conta corrente
13-0053584).

LFGS HIGIENE ALIMENTAR PUBLICACOES E SERVICOS LTDA.
(CNP) 67.932.061/0001-68).




ABRIL
05/04/2014 a 08/08/2015
CURSO DE ESPECIALIZACAO EM
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS E
PROCESSOS.

Aulas tedricas e praticas, carga de 390 horas.
Informacoes e inscricoes: Faculdade de
Engenharia de Alimentos, UNICAMP,

http://www.extecamp.unicamp.br/dados.
asp?sigla=FEA-0400&0f=001

08 e 09/04/2014

Sao Paulo, SP

VITAFOODS SOUTH AMERICA.
Informacoes: www.vitafoodssouthamerica.
com.br/
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08 a 10/04/2014

Sao Paulo - SP

CURSO SOBRE EMBALAGENS FLEXIVEIS.
Informacaes: ttp://mwww.
institutodeembalagens.com.br/?e=curso_
detalhes/96

E-mail: cursos(dinstitutodeembalagens.com.br

08 a 11/04/2014

Bento Goncalves -RS

ENVASE BRASIL / BRASIL ALIMENTA 2014
Informacoes: www.brasilalimenta.com.br -
E-mail: caex(@newtrade.com.br

09 a 11/04/2014

Sao Paulo - SP

Il FEIRA PROFISSIONAL DE ALIMENTACAO E
HOSPITALIDADE - FOOD HOSPITALITY.



Informacdes:11-5585.4355; www.cipanet.com.br
; Sergioldcipanet.com.br

14a16/04/2014

Rio de Janeiro - RJ

XI Seminario Brasileiro de Tecnologia
Enzimatica

Informacoes: http://www.enzitec2014.com.br/

25 e 26/04/2014

Rio de Janeiro- RJ

COINE 2014 - CONGRESSO NTERNACIONAL
DE NUTRICAQ ESPECIALIZADA.
Informacdes: (21) 3251 0191/ (21) 8056-0285
incricoescoine(dunicongressos.com.br

MAIO

07 a 09/05/2014

Fortaleza - CE

TECNOFRIGORIFICO - 82 FEIRA DA
INDUSTRIA E PROCESSAMENTO DE CARNES.
Informacaes: tecnofrigorifico(@fortalnet.com.br
; www.feverton.com.br

13a15/05/2014

Brasilia - DF

17° SEMINARIO DE CEBOLA DO MERCOSUL.
Informacdes: www..infobibos.com/senace

13 a2 16/05/2014

Seul - COREIA DO SUL

Seoul Food 2014

Informacoes: www.seoulfood.or.kr ; simone.
kotraldgmail.com ; ronaldo.kotraldgmail.com;
monica.kotraldgmail.com

15



15/05/2014

Sao Paulo - SP

Workshop Oportunidades Mercado Halal
Informacdes: contatoldagroqualita.com.br ou
(51) 81623901

JUNHO

242 27/06/2014

Sao Paulo, SP

SIAL BRAZIL 2014/ FISPAL FOOD SERVICE - 3°
SALAQ INTERNACIONAL DE ALIMENTACAO
PARA A AMERICA LATINA.

Informacoes: www.informagroup.com.br ;
www.sialbrazil.com.br :

e-mail: sialbrazilldinforma.com

JULHO

22 a27/07/2014

Rio Branco - AC

662 Reuniao da SBPC

Informacdes: www.sbpcnet.org.br/riobranco

AGOSTO

05a 07/08/2014

Curitiba, PR

INTERNATIONAL FOODTEC BRASIL
Informacoes: http://www.foodtecbrasil.com.br/
; e- mail: foodtecbrasill@hanover.com.br

SETEMBRO

05 a 10/09/2015

Grimsby, INGLATERRA

Congresso Mundial sobre Pescado e Derivados
("World Seafood Congress”)

Informacoes: wsc2015(seafish.co.uk

15a18/09/2014

Sao Paulo - SP

ALIMENTARIA BRASIL - FEIRA
INTERNACIONAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS.
Informacoes: : Rojas Comunicacao -
rojascom(duol.com.br

17 a 20/09/2014

Vitdria - ES

XXIIl Congresso Brasileiro de Nutricao -
Conbran 2014

Informacoes: www.conbran.com.br

OUTUBRO

19 a22/10/2014

Goiania - GO

CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA DA
TECNOLOGIA DA ALIMENTACAQ
Informacoes: eabramides(dterra.com.br

19 a 23/10/2014

Paris - FRANCA

SIAL PARIS 2014 - FEIRA INTERNACIONAL DA
ALIMENTACAQ

Informacoes: Promosalons Brasil, www.

R

promosalons.com K
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NOTA DA REDACAQ

No trabalho intitulado Surtos de toxinfecgOes alimentares ocorridos em municipios de Minas Gerais, publicado na
Revista Higiene Alimentar (exemplar 226/227, volume 27, novembro/dezembro de 2013, pgs. 84-89), por um lapso,
foi omitido o nome do co-autor Zander Barreto Miranda, professor titular da Escola de Veterinaria da Universidade
Federal Fluminense, Niteroi, RJ. Para fins bibliograficos, portanto, o referido artigo devera ser assim referido:

BLANES MEC, PEIXOTO ST, PYRRHO AS, MIRANDA, ZB. Surtos de toxinfeccdes alimentares ocorridos em munici-
pios de Minas Gerais. Rev. Hig. Alimentar, 2013, v. 27, n. 226/227, p. 84-89.




COMENTARIO |

0 AGRONEGOCIO MUNDIAL E 0 PAPEL D0 BRASIL.

e acordo com as Nacdes

Unidas, em 2050 a popula-

¢do mundial ird atingir 9,3

bilhdes de pessoas, o que
representaria um aumento de 33% na
populacdo atual. Para suprir a deman-
da desta nova populagdo, a producgao
de alimentos terd que aumentar em
50%. Diante deste contexto, o Brasil
deve ser um dos protagonistas na ex-
pansdo da producdo agricola ja que,
conforme ilustrado na Tabela 1, o
pais ocupa posi¢cdes de destaque em
diversos setores do agroneg6cio e tem
recursos e tecnologias disponiveis que
possibilitam expandir a sua producao.

Além disso, a economia brasileira
tem se destacado nos tltimos anos,
passando a se posicionar entre os prin-
cipais paises emergentes. Em 2012, o
Brasil foi considerado a 7* maior eco-
nomia do mundo, obtendo avaliacdes
positivas por parte das agéncias de
classificacdo de riscos de investimento
Standard & Poor’s e Fitch. No mesmo
ano, enquanto alguns paises europeus
registravam as maiores taxas de de-
semprego de suas histdrias, o Brasil
conseguiu atingir o menor nivel de
desemprego ja registrado: 4,6%. O
desenvolvimento econémico do pais
também melhorou a distribuicao da
renda, estimulando o crescimento do
consumo interno.

Os indicadores sociais, econdmi-
cos e politicos do pais demonstram a
solidez das instituicdes nacionais que
atuam de forma independente e garan-
tem a manutengdo das regras politicas,
juridicas e de mercado. O Brasil tem
hoje um Estado de Direito consolida-
do, onde ha comprometimento com
a democracia, direitos humanos e
desenvolvimento, que sdo essenciais

Luiz Albino Barhosa
Bacharel em Relag@es Internacionais
pela FAAP, Mestre em Agroenergia pela
Esalq-USP/Embrapa/FGV, associado ao
Nupri-USP, e Coordenador do Centro de
Inteligéncia em Agronegadcio da PwC.

Rafaela Ponce
Bacharel em Administragdo Rural pela
UNESP e analista do Centro de Inteligén-
cia em Agronegacio da PwC.

tanto para o produtor rural quanto
para a agroindustria, na medida em
que asseguram a propriedade privada
e a manutencdo da clareza nas regras.
Assim, em caso de condig¢des climati-
cas e de mercado favoraveis o retorno
financeiro da produgdo ¢ garantido.

Com relac@o ao cendrio interna-
cional, o Brasil faz fronteira com 10
paises da América do Sul, demonstran-
do uma boa relacdo com todos eles e
apresentando neste contexto uma boa
atuacio de sua diplomacia politica. Tal
atuacdo também ¢ notada no cendrio
global, onde o pais mantém bom rela-
cionamento com as principais lideran-
cas de cada continente e se apresenta
com proatividade sobre principais
temas da agenda internacional: de-
senvolvimento sustentavel, seguranca
internacional, cooperagdo, economia
e comércio. Como exemplo, pode-se
citar a atuacdo e representatividade do
pais no Férum Econémico Mundial e
seus diversos acordos de cooperacdo
agricola com paises do continente
africano, que tém sido amplamente
elogiadas por analistas internacionais.

Ainda assim, estaria o pais prepara-
do para enfrentar os desafios mundiais?

Principais cadeias de valor do Agribusiness brasileiro

Agricultura - Safra 2012/13 Produgiio mundial (%) Exportacdo mundial (%)

Soja em grio
Milho

Café

Aglcar
Etanol

Suco de laranja

Pecudria - Ano 2012 Producéo mundial (%) Exportagdo mundial (%)

Carne bovina
Carne suina

Carne de frango

31 (1] 38 (1]
°* O 2z 0O
¥ 0 % 0
22 (4] 45 Q
21 (2] 8 (2]
57 © 81 (1)
16 (2] 19 (2]
8 0 * 0
15 (3] 35 (1]

o 9 9 o Posicio do Brasil no ranking mundial

Fonte: USDA (2013), F.0.Licht (2012) e UNICA (2012). Adaptado por Centro de Inteligéncia em Agronegécios da PwC.
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Crescimento da
populagao

Sustentabnldade

Direcionadores do agronegadcio

Fonte: Centro de Inteligéncia em Agronegdcios da PwC.

Nesse sentido, quais sdo o os principais
direcionadores globais para os proxi-
mos anos? A Figura 2 demonstra alguns
desses direcionadores.

Como mencionado anteriormente,
muitos dos elementos que direcionam
a producdo agropecuaria mundial estdo
relacionados com o crescimento da
populacio. Para atender a seguranca ali-
mentar, a oferta adequada, estavel com
seguranga de acesso aos alimentos, os
paises devem encontrar solugdes ndo s6
para aumentar a produc@o agropecudria,
como também para tornar os precos de
seus produtos acessiveis e garantir que
eles cheguem a todos os cidadaos.

Ao mesmo tempo, principalmente
nos paises emergentes como Brasil
e China, verifica-se um incremento
da renda da populacdo combinado
a melhorias em sua distribuicdo. O
desenvolvimento da economia destes
paises também tem levado a migragao
da populacdo para as cidades, o que
influencia em mudancas no padrdo
de consumo, possibilitando que mais
pessoas possuam automoéveis pro-
prios, realizem mais refei¢des fora
de casa e demandem cada vez mais
alimentos de maior valor agregado,
com caracterfsticas como a rapidez
no preparo e melhores valores nutri-
cionais.

Adicionalmente, 0 maior nimero
de automdveis em circulacdo é um
fator preocupante quando se leva em
conta que os principais combustiveis
usados no mundo hoje sdo derivados do
petréleo, matéria prima cada dia mais
escassa e com precos mais elevados.
Assim, € evidente a necessidade de se
buscar novas fontes energéticas, como
os biocombustiveis que possibilitam
um abastecimento adequado a precos
acessiveis e com menores emissoes de
gases causadores do efeito estufa, além
de promoverem a seguranca energética
dos paises, definida como uma energia
consumida por meio de fornecimento
confidvel a um prego razodvel. Neste
quesito pode-se citar o exemplo do
etanol de cana-de-actcar, que ja possui
um setor consolidado no Brasil, apre-
senta potencial de incremento da sua
produg@o, emite menos poluentes que a
gasolina e ndo compete com a producio
de alimentos, como ocorre com o etanol
do milho nos Estados Unidos.

Conforme a populacdo cresce e o
consumo se intensifica, mais recursos
naturais s@o utilizados. Com maior
consciéncia ecoldgica e social por parte
dos consumidores, aumenta a preocu-
pacdo pelo atendimento a normas de
sustentabilidade (certificacdes) que
assegurem que as atividades agrope-
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cudrias e industriais sejam conduzidas
prezando por padrdes internacionais
de preservacdo ambiental, respeito ao
ser humano e bem-estar animal (no
caso da pecudria). Da mesma maneira,
a necessidade de se otimizar a utiliza-
¢do dos recursos naturais estimula o
desenvolvimento e disseminacdo de
novas tecnologias que, muitas vezes,
resultam na redug@o de custos. Um bom
exemplo sdo os avangos no campo da
biotecnologia com vistas a obtenc¢ao
de variedades que propiciem aumentos
de produtividade e reducio do uso de
insumos na agricultura.

Por fim, um mundo globalizado e
cOm mais pessoas requer avangos no
comércio internacional de produtos
agricolas. O fato € que as fronteiras es-
tdo cada vez mais se atenuando. Os go-
vernos sao cada vez mais um reflexo da
vontade de sua populac@o que necessita,
em dltima instancia, de mais alimentos
aum bom preco. A queda gradativa das
tarifas e barreiras técnicas impostas ao
comércio internacional serd inevitdvel
a longo prazo e o livre comércio ji é
uma realidade pressionada por algu-
mas sociedades. O Brasil ainda sofre
com problemas causados por barreiras
impostas a alguns de seus produtos agri-
colas, mas, mesmo assim, se mantém
como um dos grandes exportadores e
consegue conduzir seu agronegdcio
com baixo nivel de subsidios.

Portanto, observa-se que o agro-
negdcio brasileiro € pautado por con-
dicoes favordveis as atividades pro-
dutivas, além de possuir respeitadas
instituicdes de pesquisa, Estado de
direito consolidado, empresas do setor
com gestao profissionalizada e um mer-
cado consumidor pujante. Apresenta
também alguns pontos de melhoria
que necessitam de maior atencgao, tanto
do poder publico quanto da iniciativa
privada. Porém, com o enderecamento
destas questdes o pais terd um ambiente
de negdcios ainda mais favordvel ao
agronegdcio e conseguird suprir grande
parte das necessidades mundiais que se

2
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ESTUDIOS PRUEBAN LA INUTILIDAD DE LOS
SUPLEMENTOS VITAMINICOS.

(Nota da Redagdo. A comunicagdo original
integra o editorial dos Anais de Medicina
Interna, dos Estados Unidos, e retne ex-
plicagbes de varios investigadores. Fonte:
Informed, http://www.sld.cu/ )

Mas de un tercio de los estadounidenses
consumen sumplementos multivitaminicos.
Entretanto, expertos concluyen que "no
previenen ni enfermedades cronicas ni la
muerte" y "su uso no esta justificado”.

0s expertos argumentaron
también que estos suple-
mentos dietéticos "no tienen
ningln efecto beneficioso
ni para el corazon ni para la mente"
e, incluso, fueron un poco més all4:
"Segtin varios estudios, algunos de
los componentes de los suplementos
con vitamina E, beta-caroteno -o pro-
-vitamina A-, y con altas dosis de vi-
tamina A pueden aumentar los riesgos
de morir. La evidencia es insuficiente
para recomendar su uso frecuente".
Gervasio Lamas, lider de una de
las investigaciones y cardidlogo de la
Universidad de Columbia, explicé a la
misma agencia que "algunas vitaminas
y minerales son beneficiosos para
poblaciones concretas. Por ejemplo,
el acido fodlico estd totalmente reco-
mendado para las embarazadas". "Y
los suplementos multivitiminicos han
demostrado ser ttiles en poblaciones
desnutridas de Africa o Asia", afia-
dieron expertos del Departamento de
Salud en un comunicado.
"Nuestros pacientes no estan des-
nutridos. Nunca he visto a un paciente

José Antonio Jorge Valera
Méster em Higiene de Alimentos e
Professor Auxiliar da Faculdade de

Medicina de Havana, Cuba.

con escorbuto -avitaminosis producida
por carencia de vitamina C- o beriberi
-enfermedad causada por deficiencia
de vitamina B1- en EE UU", continué
Lamas. "Si eres una persona saludable,
el dinero hay que gastarlo en dejar de
fumar, hacer ejercicio o perder peso".

Segin datos del Centro de Pre-
vencion y Control de Enfermedades
(CDC, por sus siglas en inglés), el
40% de los estadounidenses consume
estos suplementos de forma regular y
las personas mayores de 65 afios son
las que mas los usan.

Normalmente, las multivitaminas
no contienen mds del 100% de las
recomendadas diariamente.

En el primer estudio, cuya autora
principal es Grodstein, los investiga-
dores quisieron ver si los suplementos
multivitiminicos ayudaban a la fun-
cién cognitiva -a pensar mejor y de
forma mads clara-.

Reclutaron a més de 5.000 perso-
nas de 65 afios 0 mayores y mientras
unos tomaban el compuesto, a otros les
fue administrado un placebo.

Los investigadores, tras 12 meses
de estudio, no encontraron ninguna
diferencia entre ambos grupos.

En la otra investigacion, liderada
por Lamas, los expertos estudiaron
a mas de 1.500 personas de més de
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50 afios que habian sufrido un infar-
to seis semanas antes de participar
en la investigacion. Al igual que en
el procedimiento anterior, algunos
sujetos ingirieron multivitaminas
mientras a otros se les suministré
placebo. Tampoco hubo mejoria en
este estudio.

La industria farmacéutica criticd
los estudios argumentando que una
investigacion, llevada a cabo en 2012
y en la que participaron unos 15.000
hombres, “demostré que las multivi-
taminas reducian el riesgo de padecer
cancer”, informa AP.

Desde hace afios, muchos estudios
han criticado el uso de multivitaminas.
En 2007, investigadores del Instituto
del Cancer de EE UU concluyeron que
"los hombres que toman multivitami-
nas tienen mas predisposicién a morir
de un cdncer avanzado de prdstata”.
Otro en 2008, concluyd que estos
suplementos incrementaban "el ries-
go a padecer céncer o enfermedades
cardiovasculares".

Por tltimo, expertos del US Pre-
ventive Services Task Force llevan
semanas deliberando si el uso de estos
suplementos disminuye el riesgo de
céncer e infarto. En una propuesta
redactada el mes pasado, el grupo
federal de expertos explicé que "los
suplementos multivitaminicos y otros
nutrientes, no muestran la eficacia
suficiente".

Estos resultados parecen no afec-
tar a la industria que crece dia a dia.
En 2012, este sector cosechd unos
beneficios de més de 28.000 millones
de dolares.
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PARA A CADEIA LATICA

odo comego de ano temos

que colocar nossa bola de

cristal para funcionar, na

tentativa de antecipar o que
vai acontecer na cadeia lactea durante
0 ano que se inicia.

No principio do ano passado, em
plena safra de 2013, o leite manteve
preco alto. Ja no final do ano tivemos
uma queda no preco brusca, em al-
gumas regides, em mais de 20% em
30 dias. Fruto da combinagio de
dois fatores, o primeiro é o reflexo
do aumento da producdo de leite no
Brasil uma vez que os produtores
produziram mais com 0s precos em
alta. O segundo foi o desaquecimen-
to do consumo mundial de lacteos.
As perspectivas dos analistas para
as exportagdes de 2014 do Brasil é
que irdo diminuir este ano, reflexo
também da diminui¢do do consumo
mundial. O preco da alimentagdo do
gado, neste caso, o preco da racao,
do milho e da soja que chegam nas
maos do produtor de leite, ainda
estdo altos para o preco
do leite praticado neste
inicio de 2014. Outra in-
cognita, porque o Brasil,
que ¢ o maior ou segundo
maior produtor de milho
e soja do mundo, tem tal-
vez um dos pregos mais
altos para venda?

Com o mercado ten-
dendo para a estabilidade
no consumo e em algumas
regides do mundo até bai-
xando o consumo de lac-
teos e a produgdo de leite

Marco Antdnio C. Lemos Couto
Diretor técnico-administrativo da Rica
Nata; site Ciéncia do Leite.

aumentando, a l6gica é a tendéncia do
preco do leite dar uma estabilizada ou
mesmo baixar um pouco. Entra, entdo,
um outro ingrediente na complexa
cadeia do leite, que € a falta de chuva
nas principais regides produtoras
de leite. Em Minas Gerais, que é o
maior produtor de leite do pais, as
chuvas estio irregulares e fracas, sem
volume de dgua e isso compromete
as pastagens e os reservatorios, enca-
recendo ainda mais a alimentacdo do
animal. Por exemplo, quem plantou
milho em novembro e ou dezembro,
esperando as chuvas, ou perdeu ou
corre sério risco de perder a plantagao.
Os reservatérios de dgua estdo quase
todos secos, ou bem abaixo da média.
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A previsdo da meteorologia ¢ de que
somente dois estados brasileiros terdo
chuvas normais.

Entdo teremos o varejo impassi-
vel com o que estd acontecendo. Os
produtores de leite ainda relutando,
em ddvidas, quanto as vantagens
de se ter um leite de qualidade.
Para se ter uma idéia, o principal
equipamento de laboratério que os
laticinios t€ém que ter para receberem
o leite € o crioscopio - instrumento
para a determinagdo de pontos de
congelacdo de liquidos (o do leite,
por exemplo, para descobrir se lhe
adicionaram 4gua) e mesmo assim
existem aqueles que ainda colocam
dgua no leite. Nem vou citar o nivel
de higiene e limpeza do leite que
temos no pais. Os laticinios ainda
compram leite sem falar no preco,
pdem o prego que desejam, e o pior,
40 dias depois de recebido pela
industria. Nao tem légica vocé com-
prar alguma coisa, e s6 depois de 40
dias pagar o preco que lhe convier
no momento. Nao existe
comércio de produto
assim no mundo. Enfim,
a mesma discordancia
entre laticinios e pro-
dutores, recheado com
seca, preco alto de racao
e mido de obra de alto
custo no campo.

A pergunta é: Até
quando vamos ter este
toma 14, da ca? A tdnica,
mais uma vez, € cada um
por si... Ou, salve-se quem
puder!
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RESUMO

O trabalho tende a se tornar fonte
de prazer ou de sofrimento dependen-
do darelagio que o trabalhador estabe-
lece com a organizagdo. Neste estudo

procurou-se investigar a ocorréncia
das vivéncias de prazer e sofrimento
em colaboradores de uma Unidade
Produtora de Refeicdes (UPR). A
amostra estudada é composta por 36
colaboradores. Utilizou-se como ins-
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trumento de coleta de dados, a Escala
de Indicadores de Prazer e Sofrimento
no Trabalho (EIPST) e, a partir das
respostas, foram calculadas médias e
desvios padrao para os indicadores.
Identificaram-se os niveis de avaliacido



que mais predominaram na amostra,
classificando-os em “‘satisfatorios”,
“criticos” ou “graves”. Calculou-se
também média e desvio-padrio para
os fatores gratificagdo, liberdade,
desgaste e inseguranga, o que permitiu
verificar a prevaléncia dos mesmos. Os
resultados apontam para o predominio
das vivéncias de prazer em relagdo as
de sofrimento, no qual o fator gratifica-
¢do prevalece sobre o fator liberdade,
enquanto que o fator desgaste é pre-
dominante sobre o fator inseguranca.
Concluiu-se que a organizacdo estu-
dada oferece condi¢des necessdrias
para o trabalho ser fonte de prazer.
Com o objetivo de reduzir a vivéncia
do fator desgaste sugere-se a adogdo
de atitudes preventivas e corretivas de
modo a propiciar maior seguranca e
conforto durante a execugdo de tarefas.

Palavras-chaves: Alimentacdo Goletiva.
ABSTRACT

The work tends to become source
of pleasure or suffering depending on
the relationship that the worker esta-
blishes with the institution. The aim
this study to investigate the occurrence
of the experiences of pleasure and
suffering in collaborators of a Food
Production Unit (FPU). The sample
consists of 36 collaborators. For data
collection, was used the Scale of In-
dicators of Pleasure and Suffering at
Work (SIPSW) and from the responses,
were calculated means and standard
deviations for these indicators. The
most prevalent levels of assessment
were identified and later classified as
"satisfactory", "critical” or "severe."
Was also calculated mean and stan-
dard deviation for the factors gratifi-

cation, freedom, wear and insecurity
to verify its prevalence. The results
indicate a prevalence of experiences
of pleasure in relation to suffering.
Also it was found the prevalence of
gratification over freedom, and of wear
over insecurity. The studied institution
provides necessary conditions to work
be considered a source of pleasure.
In order to reduce the experience of
the wear factor it is suggested the
adoption of preventive and corrective
actions to provide greater safety and
comfort at the tasks performed.

Keywords:

INTRODUCAO

tualmente, o trabalho dei-

xou de ser um simples ato

de venda de mdo de obra

em troca de saldrio e passou
a representar uma atividade humana
consciente que possibilita ao individuo
a constru¢do de uma identidade social
(LA FALCE, 2011).

O trabalho tende a se tornar fonte
de prazer ou de sofrimento depen-
dendo da relacdo que o trabalhador
estabelece com a organizacdo. As
vivéncias de prazer e sofrimento sdo
decorrentes da interacdo de trés dife-
rentes dimensdes: a da subjetividade
do trabalhador, que corresponde ao
individuo com sua histéria, desejos
e necessidades particulares; a da or-
ganizacdo do trabalho, a condicdo de
eficicia, normas e padrdes de conduta;
e da coletividade, relacdes interpesso-
ais entre pares e hierarquicas, normas
e valores de convivéncia social no
trabalho. (TAMAYO, 2004)
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Segundo Freud, o trabalho, quan-
do livremente escolhido, gera prazer
e satisfacdo (MENDES, 1995). Este
sentimento se estabelece quando ha
compatibilidade entre as exigéncias
da organizacdo e capacidades do
trabalhador, o que também inclui
adequacdo das condi¢des e ambiente
de trabalho (MORAES, 2006). Ja
o sofrimento pode surgir quando o
trabalhador ndo consegue se adaptar
a organizacdo, e impossibilitado de
se identificar com as atividades que
realiza e compreender o significado
do que produz, ndo estabelece um
equilibrio entre as suas realidades
psiquicas e aquelas exigidas pela orga-
nizacdo (HERNANDES, 2003). Como
consequéncia, sdo adotadas estratégias
de enfrentamento das situacdes cau-
sadoras de sofrimento, que podem ser
observadas em atitudes de conformis-
mo, individualismo, negacao de perigo
e passividade (SILVA, 2008).

Essa relagdo entre trabalhador e
organizagdo tem sido amplamente
estudada devido a influéncia que a
mesma pode exercer sobre a quali-
dade de vida no trabalho (QVT), e
consequentemente sobre a saude. A
QVT efetivamente ocorre quando o
trabalhador sente prazer e bem estar
em seu espaco laboral, no qual se
identifica com a tarefa que realiza,
participa na tomada de decisdes,
desenvolve e aprimora capacidades,
passa a ser reconhecido por suas
realizagdes e estabelece relagdes
interpessoais positivas (MORAES,
2006).

Porém, de acordo com Silva (2008),
nem sempre as empresas fornecem um
suporte organizacional capaz de pro-
mover QVT, como € o caso do setor
de Alimentacdo Coletiva, no qual é



possivel evidenciar a distancia entre o
trabalho prescrito e o real.

No Brasil, a produgdo de refei¢des
sucessivamente obedece a um ritmo de
trabalho intenso, caracterizado pela
alta produtividade e variabilidade de
tarefas em tempo limitado (ALEVA-
TO, 2009). Aliado a isso, os locais
destinados ao preparo das refeicdes,
em geral, exibem condi¢des irregu-
lares como: ruido excessivo, tempe-
ratura elevada, iluminacdo deficiente,
equipamentos e instalacdes precarios
(COLARES 2007).

Visto que tais condigdes insa-
tisfatérias de trabalho tendem a se
manifestar através dos altos indices de
pequenos acidentes, absenteismo, rota-
tividade e afastamentos temporarios ou
definitivos, é fundamental que acdes
sejam desenvolvidas, de modo a im-
pedir repercussdes negativas na sadde
dos trabalhadores em decorréncia da
impossibilidade de o trabalho assumir
um sentido de prazer (SILVA, 2008).
Neste estudo buscou-se investigar a
ocorréncia das vivéncias de prazer e
sofrimento em colaboradores de uma
Unidade Produtora de Refeicoes.

METODOLOGIA

A estratégia de pesquisa adotada
foi o estudo de caso, que segundo Gil
(1999), permite analisar uma unidade
do universo levando & compreensio
generalizada do todo ou até mesmo
possibilitando a formulagdo de ba-
ses para estudos futuros, sendo qtil
quando se encontra em fase inicial de
investigacdo ou buscando ampliar o
conhecimento que se tem a respeito
do tema (GIL, 1999).

A organizag@o na qual a presente
pesquisa foi realizada € um restaurante

do tipo a la carte, localizado na cidade
de S@o Paulo. A amostra estudada é
composta por 36 colaboradores da
drea de produgdo e distribui¢do de
refei¢des, divididos em 7 mulheres
e 29 homens. Foram incluidos neste
estudo os colaboradores com fungdes
consideradas operacionais (chefes de
cozinha, churrasqueiros, barmans, lan-
cheiros, cumins, auxiliares de cozinha,
ajudantes de servicos gerais, copeiros,
garcons, gerente, subgerente e maitre)
e que concordaram em participar da
pesquisa assinando o termo de con-
sentimento livre e esclarecido. Foram
excluidos assistentes administrativos
e nutricionistas. A coleta de dados foi
feita durante 15 dias, no final do més
de marco de 2012.

Utilizou-se como instrumento de
coleta de dados, a Escala de Indi-
cadores de Prazer e Sofrimento no
Trabalho (EIPST), desenvolvida por
Mendes (1999) e validada por Pereira
(2003). Esta compde-se de 30 itens,
que refletem os sentimentos de prazer
e sofrimento, vivenciados através
de 4 fatores, distribuidos em escala
de “Likert”, que vai de 1 (Nunca) a
5 (Sempre). As vivéncias de prazer
podem ser identificadas pelos fatores
gratificag@o e liberdade, e, as vivéncias
de sofrimento, pelos fatores desgaste
e inseguranca.

A aplicacdo da EIPST foi realiza-
da por meio de entrevistas no local e
horéario de trabalho dos colaborado-
res, sendo que todos interromperam
individualmente suas atividades para
responder as perguntas, o que permitiu
atingir-se 100% da populacdo. A partir
das respostas, calculou-se média e
desvio padrido dos dois indicadores,
prazer e sofrimento, com o objetivo de
verificar qual possui maior prevalén-
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cia, e posteriormente, conforme pro-
posto por Ferreira e Mendes (2007),
identificou-se os niveis de avaliacdo
que mais predominaram na amostra,
classificando-os em “‘satisfatorios”,
“criticos” ou “graves”. Esta metodo-
logia de andlise sugere que os itens
relacionados aos fatores de prazer
tenham conotacdo positiva. Assim,
as médias acima de 4,0 apresentam
avaliacdo satisfatéria; entre 3,9 ¢ 2,1 a
avaliacdo € tida como critica e, abaixo
de 2,0, considerada grave. J4 para os
fatores de sofrimento, considera-se
que os itens sdo negativos, sendo que
para as médias acima de 4,0, a ava-
liacdo € tida como grave; entre 3,9 e
2,1 apresenta-se em estado critico e,
abaixo de 2,0, classificada como sa-
tisfatéria. Calculou-se também média
e desvio-padrio para os quatro fatores
avaliados, o que permitiu verificar a
prevaléncia dos mesmos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apontam para o
predominio do prazer em relacio ao
sofrimento, conforme demonstram as
médias destes indicadores na Tabela 1.

Ainda referindo-se a Tabela 1,
€ possivel observar que, de acordo
com a analise proposta por Ferreira e
Mendes (2007), o indicador de prazer
(M=4,18) apresenta avaliacdo satis-
fatéria, enquanto que o indicador de
sofrimento (M=2,31) € classificado
como critico, sinalizando estado de
alerta.

Em relagcdo a andlise dos fatores
estudados, para as vivéncias de prazer,
constatou-se o predominio do fator
gratificacdo (M=4,42) sobre o fator
liberdade (M=3,90), enquanto que
para as vivéncias de sofrimento, o fator



Tabela 1 - Média e desvio-padrao da populagdo para os indicadores prazer e sofrimento.

Indicadores Médias Desvio padrao
Prazer 4,18 0,52
Sofrimento 2,31 0,76

Tabela 2 - Média e desvio-padrdo da populagdo para os fatores gratificacdo, liberdade, desgaste e inseguranca.

Fatores Médias Desvio padrao
Gratificagfo 4,42 0,42
Liberdade 390 0,51
Inseguranga 1,71 0,52
Desgaste 2,84 0,48

desgaste (M=2,84) é predominante
sobre o fator inseguranca (M=1,71),
como apresentado na Tabela 2.

Com relacdo ao fator gratificacio,
pode-se observar no Gréfico 1 que
a maioria dos colaboradores sentem
satisfacdo e disposicao para execugcao
de suas tarefas e se identificam com
o trabalho que realizam, além apre-
sentarem as vivéncias de orgulho e
gratificacdo profissional.

A partir dos dados do grafico 2, é
possivel afirmar que grande parte dos
colaboradores percebe a existéncia de
liberdade para organizar o trabalho da
forma que deseja, solidariedade e re-
conhecimento dos colegas de trabalho,
porém ndo sentem o reconhecimento
dos chefes.

Conforme apresentado no Gréfico
3, o cansaco € uma vivéncia predomi-
nante na amostra estudada, seguido

de desgaste, sobrecarga de tarefas e
estresse. O item com menor nimero
de relatos refere-se a vivéncia de de-
sanimo no trabalho.

O Griéfico 4 permite afirmar que
nenhum colaborador sente-se ameaca-
do de demissdo, visto que a vivéncia de
inseguranca é manisfestada predomi-
nantemente pela sensacdo de temor de
nao conseguir satisfazer as imposicoes
organanizacionais.

Os resultados demonstram que
as vivéncias de prazer e sofrimento
ndo sdo excludentes, ainda que, na
amostra estudada, seja significativo o
predominio do prazer em relacio ao
sofrimento. Diante deste contexto, é
possivel dizer que estes colaboradores
estabelecem relacoes satisfatorias com
suas tarefas e colegas, o que demonstra
compatibilidade entre as condi¢des de
trabalho oferecidas e as exigéncias da
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organizacdo. Ressalta-se ainda que o
prazer poderia ser melhor vivenciado
na organizagao se houvesse maior va-
lorizacgdo e reconhecimento por parte
dos gestores.

Ademais, nota-se a prevaléncia do
fator gratificacdo em relagdo ao fator
liberdade nas vivéncias de prazer, o
que pode ser explicado devido ao fato
da amostra estudada ser composta
exclusivamente por colaboradores
que exercem funcdes operacionais,
condi¢do que, muitas vezes, os impede
de terem poder de decisdo e liberdade
para expressar sua individualidade.

O predominio do prazer pode
ser fundamentado, segundo Men-
des (1999), pela necessidade ine-
rente a condi¢cdo humana de busca
constante do prazer em direcdo a
um equilibrio psiquico, e fuga do
sofrimento decorrente das imposi-



Grafico 1 - Escala de prazer e sofrimento no trabalho para o fator gratificacdo.
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Grafico 2 - Escala de prazer e sofrimento no trabalho para o fator liberdade.
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Grafico 3 - Escala de prazer e sofrimento no trabalho para o fator desgaste.
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Gréfico 4 - Escala de prazer e sofrimento no trabalho para o fator inseguranga.
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¢oes que as condigdes externas as
situagdes de trabalho impdem aos
trabalhadores.

A presencga de sofrimento, ava-
liada como critica, com prevaléncia
do fator desgaste, possivelmente esta

relacionada a execugdo de movimen-
tos repetitivos, sobrecarga de tarefas
e permanéncia por periodos prolon-
gados na postura em pé, aspectos
comumente observados no setor de
Alimentac¢do Coletiva.
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CONCLUSAO

Os resultados permitem concluir
que a organizacdo estudada oferece
condigdes necessarias para o trabalho
ser fonte de prazer, mesmo que o



sofrimento ndo esteja completamente
ausente.

Tendo em vista a avaliacdo satisfa-
téria obtida pelo indicador de prazer,
sugere-se que este seja preservado e
consolidado no ambiente organizacio-
nal. Para o sofrimento, indicador ava-
liado em situagdo-limite, considera-se
necessaria a adocio de atitudes preven-
tivas e corretivas de modo a propiciar
maior seguranga e conforto durante a
execucdo de tarefas, visando a reducao
da vivéncia do fator desgaste.

Em suma, recomenda-se o desen-
volvimento de mais estudos como
esse, a fim de enriquecer os resul-
tados aqui descritos e ampliar o co-
nhecimento sobre a influéncia que a
relagdo estabelecida entre trabalhador
e organizacgdo pode exercer na saide
e QVT de colaboradores do setor de
Alimentagdo Coletiva.
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RESUMO

Neste estudo foram levantadas questdes referentes a comercializacdo
e consumo da soja RR. A metodologia escolhida foi andlise de conteddo:
categorizacao e técnica da andlise de discurso. Foram entrevistados seis es-
pecialistas com foco em Seguranca Alimentar, Biotecnologia e Ciéncias de
Alimentos. Os especialistas apresentaram discursos fechados e herméticos,
o0 que possivelmente pode indicar a insuficiente divulgacdo do conhecimento
produzido e do entendimento do publico. A contribui¢do do estudo foi registrar
a polémica em torno da soja RR a partir da dtica de especialistas utilizando
fontes primarias de informacao.

Palavras-chave: OGM. Biotecnologia. Informagao.
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ABSTRACT

This study raised some questions
concerning the commercialization
and consumption of the RR soybean.
The content analysis was the method
chosen, in particular, the categori-
zation and the discourse analysis
technique. Six experts focused on
Food Safety, Biotechnology and Food
Science. The experts presented with
closed and hermetic speeches, what
possibly indicate insufficient dis-
semination of knowledge produced
and the public understanding. The
contribution of the study was to
report the polemic surrounding the
RR soybean under the perspective of
experts by utilizing primaries sources
of information.

Keywords: GMO. Biotechnology.
Information.

INTRODUGAQ

discussao mundial sobre os

riscos e impactos dos OGM

na saide humana, animal

€ a0 meio ambiente, bem
COMmo seus impactos socioecondmicos,
estdo longe de terminar, pois pouca
informacdo cientifica foi gerada. Entre
os beneficios gerados por essa nova
tecnologia para a agricultura mundial,
se incluiria a possibilidade de aumento
da produgdo de alimentos com maior
teor nutricional, com alta qualidade
e rendimento (COSTA et al., 2011).
Porém, em humanos, os alimentos
derivados de OGM podem representar
risco a saude, podendo proporcionar
reacOes adversas que incluem hiper-
sensibilidade alérgica, alteragdes fi-
sioldgicas, como reacdes metabodlicas
anormais ou idiossincréticas e toxici-
dade. No caso da variedade transgé-
nica Soja Roundup Ready (RR), os
testes realizados sdo insuficientes para
discriminar possiveis variagdes nas
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16 proteinas alergénicas (NODARI &
GUERRA, 2003).

Os debates sobre a liberacio co-
mercial dos OGM nos EUA tém-se
intensificado em fung¢do da polarizacio
das disputas comerciais entre este pais
e a Unido Européia (UE). Enquanto os
EUA adotaram uma politica de desre-
gulamentacdo de produtos alimenti-
cios transgénicos, a UE criou meca-
nismos reguladores que restringiram
a sua ado¢do nos ultimos cinco anos.
Os principais argumentos, que balizam
essa disputa comercial, baseiam-se na
afirmag@o e na contestagdo reciproca
dos critérios de cientificidade adotados
pelos EUA, através do Principio de
Equivaléncia Substancial, e daqueles
adotados pela UE, através do Principio
da Precaucdo. O Principio de Equiva-
Iéncia Substancial considera que os
OGM sio quimicamente equivalentes
aos organismos obtidos através de téc-
nicas convencionais de melhoramento
genético, ndo requerendo, portanto, es-
tudos toxicoldgicos adicionais. Porém,
este conceito tem sido alvo de criticas.
O Principio da Precaucio considera
que a adogdo de uma nova tecnologia
ou produto alimenticio deve ser adiada,
enquanto niao houverem evidéncias
suficientes de sua inocuidade (PELA-
EZ, 2004). A falta de critérios mais
rigorosos pode ser ttil a indudstria, mas
é inaceitdvel do ponto de vista do con-
sumidor e da satide publica (NODARI
& GUERRA, 2000).

A deteccdo destes organismos nio
garante a seguranca de alimentos pro-
duzidos com OGM. No entanto, esta se
faz necessdria por trés razdes: a primei-
ra é o direito basico do consumidor,
assegurado pelo Cédigo de Defesa do
Consumidor (CDC) e pelo Principio
10 da Declarag@o do Rio, segundo o
qual todos os cidaddos tém o direito a
informacdo adequada sobre produtos
alimenticios e servicos. A segunda é
a imposicao legal, isto é, assegurada
pelo decreto n® 4680 de 24 de abril de
2003 (BRASIL, 2003a), e, finalmente
aterceira, € a geracao de confianca nos

alimentos que contém OGM. Neste
sentido, € imperativo que 0s governos
e todo o setor produtor de alimentos
estejam interessados em desenvolver,
padronizar e validar métodos para
uma eficaz deteccdo e quantificacio
de OGM em alimentos e ingredientes
alimentares (CONCEICAO, MOREI-
RA & BINSFELD, 2006).

Portanto, este estudo tem o obje-
tivo de levantar questdes referentes a
problematizacio da soja RR.

MATERIAL E METODOS

A hermenéutica das entrevistas
com especialista em transgenia e dreas
afins utilizou a andlise de conteido
sugerida por Bardin (1995) privile-
giando o método de categorizacdo e
a técnica da andlise de discurso. Ini-
cialmente foi realizado um inventario
para verificar o que cada recorte do
discurso tem em comum com outros;
em seguida a classificacdo: opinido
formada sobre a Lei de Biosseguran-
ca, opinido formada sobre Principio
da Equivaléncia Substancial, soja
transgénica como ingredientes dos
produtos alimenticios e necessidade
de rotulagem em alimentos genetica-
mente modificados.

Da andlise de discurso fazem
parte as condigdes de produgdo que
representam o mecanismo de situar os
protagonistas e o objeto do discurso
(MAINGUENEAU, 1997; BRASIL,
2005). No presente caso, 0s protago-
nistas sdo os especialistas e o objeto
de discurso € a soja transgénica.

No sigilo da identidade dos entre-
vistados foram utilizadas notacdes
que identificaram cada discurso em
particular. As entrevistas foram grava-
das, transcritas e enviadas por e-mail
para que fossem respectivamente vali-
dadas por cada entrevistado. Somente
corregdes de sintaxe da linguagem
foram realizadas.

Utilizou-se, além das entrevistas,
documentos legais e artigos cientificos
a fim de ressaltar a hermenéutica na
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analise do material empirico. E a cons-
trucdo do “corpus de andlise” como
recorte do objeto foi levantado a partir
das entrevistas com especialistas.

Comité de Etica

Este estudo foi aprovado pelo Co-
mité de Etica em Pesquisa envolvendo
Seres Humanos da Universidade
Gama Filho (parecer 009/JUL/2006).

Corpus de andlise e hermenéutica

Foram entrevistados seis especialis-
tas com foco de atua¢do em Seguranga
Alimentar, Biotecnologia e Ciéncias
de Alimentos codificados de E1 a E6.

E1 é pesquisador que atua politica-
mente na drea de Seguranca Alimentar,
E2 € professor e atua na drea de Bio-
tecnologia Vegetal, E3 é professor e
atua na area ambiental, E4 é professor
e atua na area de Ciéncia de Alimentos,
ES € professor e preside um comité de
ética em pesquisa em seres humanos
em uma Universidade privada e E6 é
professor e atua na drea de segurancga
alimentar e ciéncia de alimentos.

Lei de Biosseguranca

A Lei N° 11.105, de 24 de mar¢o
de 2005 (BRASIL, 2005), estabelece
normas de seguranca € mecanismos
de fiscalizagdo de atividades que en-
volvam OGM e seus derivados, cria
o Conselho Nacional de Biosseguran-
ca — CNBS, reestrutura a Comissao
Técnica Nacional de Biosseguranca
— CTNBio, dispde sobre a Politica
Nacional de Biosseguranca — PNB.

Esta lei é fundamental para a
seguranca alimentar de AGM, pois
define questdes importantes no Cap.1
Art 1°: “Esta Lei estabelece normas
de seguranca e mecanismos de fisca-
lizagdo sobre a constru¢ao, o cultivo,
a producdo, a manipulagdo, o trans-
porte, a transferéncia, a importacao,
a exportagdo, 0 armazenamento, a
pesquisa, a comercializagdo, o con-
sumo, a liberacdo no meio ambiente
e o descarte de organismos geneti-
camente modificados — OGM e seus



ARTIGO

derivados, tendo como diretrizes o
estimulo ao avanco cientifico na drea de
biosseguranca e biotecnologia, a pro-
tecdo a vida e a saide humana, animal
e vegetal, e a observancia do principio
da precaucdo para a protecdo do meio
ambiente.”.

El:...eu ndo sou uma pessoa que
estd totalmente envolvida com a lei
de biosseguranga, eu sou muito mais
envolvida com a parte de seguranca
alimentar....

A especialista ao declarar que
estd “mais envolvida com a parte de
seguranca alimentar...” refere-se a Ins-
trucdo Normativa CTNBio n° 20 (IN
20), de 11.12.2001 (BRASIL, 2001)
que determina os passos para imple-
mentacdo da politica de seguranca
alimentar, dispondo sobre as normas
para avaliacdo da seguranga alimentar
de plantas geneticamente modificadas
ou de suas partes.

Em relacdo as questdes de producao
ou comercializacio interna ou externa
o artigo 1° define:“Aquele que preten-
der produzir, importar ou comercializar
plantas geneticamente modificadas,
ou suas partes, para fins de consumo
humano ou animal, devera obedecer
as Normas constantes do Anexo da
presente Instrucdo Normativa.”

E El ainda declara: ...comentar a
Lei de Biosseguranga, se vocé quiser
que eu comente a IN 20, todas as ques-
toes relacionadas a seguranca alimen-
tar, eu poderia comentar, mas a Lei de
Biosseguranca ndo, desde que ela foi
publicada, eu estou muito envolvida
com a questdo de seguranca alimentar,
eu tenho me debrucado muito sobre
protocolo de seguranca, a questdo da
toxicologia e alergenicidade, a parte
da equivaléncia mesmo. Dentro da
Embrapa a gente trabalha em equipe,
e outras pessoas ficaram envolvidas em
ir aos congressos, entdo eu ndo posso
comentar sobre a Lei de Biosseguran-
ca, eu sei que teve um debate muito
grande sobre a composicdo da CTN
Bio, mas eu ndo me sinto a vontade
para comentar..

Em contrapartida, o pesquisador
E2 coloca em evidéncia a importante
contribuicio da lei para a permanéncia
e continuidade dos estudos sobre trans-
genia no Brasil.

E2:...ela abre espaco pra que a
pesquisa do transgénico continue
acontecendo...

Corroborando o discurso de E2, o
pesquisador E3 enfoca um aspecto de
extrema relevancia no que diz respeito
ao cumprimento da lei.

E3:...0 Brasil estd muito bem de
leis, o problema ndo sdo as leis, o pro-
blema do Brasil é exatamente a parte
de controle, fiscalizagdo que é o que a
gente tem problema....

No entanto, E6 questiona a intengao
da lei de biosseguranga no que se refere
ao conceito de alimento seguro.

Eb:...a Lei de Biosseguranga envol-
ve vdrios aspectos, entre todos esses
aspectos é que o alimento seja seguro
e que forneca também qualidade.... Ela
basicamente quer dizer isso, e ai existe
alimento seguro? Isso é uma pergunta
dificil de se responder hoje com essa
gama de alimentos industrializados...

Acredita-se que E6 esteja se referin-
do aIN 20 e ndo a Lei de Biosseguran-
¢a, uma vez que a primeira dispde sobre
as normas para avaliagdo da seguranca
alimentar de plantas geneticamente
modificadas ou de suas partes e a
segunda de cardter mais amplo dispde
sobre a Politica Nacional de Biossegu-
ranga (PNB).

Interessante frisar que os pesqui-
sadores E4 e E5 nio opinaram sobre
a Lei de Biosseguranca, a auséncia de
discurso em relag@o a Lei permite infe-
rir o descompromisso com as questdes
emanadas da autoridade legitima.

Equivaléncia Substancial

A avaliacdo de novos alimentos,
incluindo os OGM ¢ realizada através
da comparacdo destes com seu andlo-
go convencional com histérico de uso
seguro num estudo denominado de
equivaléncia substancial. A aplicacio
desse estudo ¢ feita através da obser-
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vacdo de caracteristicas agrondmicas,
morfoldgicas e de composicdo quimi-
ca, incluindo macro e micro nutrientes,
toxinas e antinutrientes, permitindo
a identificacdo de diferencas entre
os cultivares GM e os andlogos con-
vencionais, que sdo normalmente os
cultivares parentais dos GM. Além
disso, é verificado se h4 alteragdes nos
pardmetros composicionais e também
nas principais etapas do processo me-
tabdlico (CODEX ALIMENTARIUS
COMISSION, 2003a; 2003b; KONIG
et al., 2004).

Sobre este aspecto o entrevistado
El fez a relacdo da equivaléncia
substancial com anéalise de risco,
satisfazendo o foco da indagacio:
“Comente sobre o principio da equi-
valéncia substancial para avaliar o
risco dos alimentos geneticamente
modificados”. E1 considera que
a equivaléncia substancial isola-
damente ndo seria suficiente para
garantir a seguranga do alimento,
mas que ¢ um passo inicial para uma
gama de futuras andlises.

El:...nas décadas de 80 e 90, quan-
do se comecaram as andlises, muitas
pessoas pensavam que vocé fazia essa
comparagdo e parava ai, e ndo é isso,
a comparagdo vocé tem que fazer como
um primeiro ponto e depois da com-
paragdo, se ela der alguma diferenca,
vocé vai aprofundar a sua andlise de
risco nessa diferenca... Essa contro-
Vérsia existe porque as pessoas ndo
conseguem entender que ela ndo é o
final, ela é o inicio de um processo, td?

E2, ES5 e E6, respectivamente, ndo
relacionaram a equivaléncia subs-
tancial com a andlise de risco, eles
simplesmente responderam a pergunta
conceituando. Isto evidenciou que os
especialistas ndo necessariamente rela-
cionam as etapas da avaliacio de risco
dos AGM com o foco de suas pesquisas.
Os especialistas estdo cada vez mais se
aprofundando em uma tnica etapa do
processo, os mecanismos de introdug@o
do gen de interesse, deteccdo do gen
na planta e no alimento ou até uma sé
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etapa da andlise de risco como ensaio
biolégico, utilizando soja transgénica,
sem dominar todas as implicagdes re-
lacionadas com a seguranga alimentar
dos AGM. Os discursos dos referidos
especialistas se afastam do &mago da
questdo que era perceber ou ndo a equi-
valéncia substancial como uma etapa
inicial da andlise de risco dos AGM.

E2: ...que a maior parte das ma-
nipulagées que jd estdo sendo feitas
sdo um nivel que ndo chegariam a
modificar significativamente o con-
tetido de uma coisa ou de outra, é
claro se vocé pensar, ah! Uma planta
transgénica com melhor quantidade
de metionina né? Que é uma coisa
que se procura para enriquecer, para
melhor balancear o contetido de ami-
nodcidos dessas culturas, nesse caso
sim, vocé vai aumentar o niumero de
metionina ela vai ser substancialmente
diferente das outras, mas uma planta
que vai ser produzida resistente a um
patégeno ou resistente a um solo dcido
ou que vai ter uma modificacdo para
amadurecimento do fruto ser retarda-
do, provavelmente essa equivaléncia
vai ser mantida.

ES: Em relacdo aos principios da
equivaléncia substancial eu ndo vejo
prejuizo do alimento transgénico em
relacdo ao alimento cldssico obtido
pelos processos convencionais sem
manipulacdo genética.

E6: A equivaléncia substancial
nada mais é do que um teste que vocé
Jfaz tentando comparar o que se tem
em nivel da natureza com um alimen-
to transgénico..né? Entdo, a grande
maioria dos alimentos geneticamente
modificados que existem tém que ter
sido comparados com um alimento
que seja normalmente consumido, e
ndo seja transgénico.

As falas permitem evidenciar que
a questdo da andlise de risco, entre 0s
especialistas, tem cardter nebuloso sem
uma avaliagao holistica do assunto.

Mais inquietante ainda, na questio
da especificidade sobre o tema, foi a
declaracdo de E3: ...mas, a principio

me parece uma idéia interessante (...)
eu ndo sei assim, quer dizer nunca
vai ser 100%, vocé ndo tem certeza
do que vai ter ali, mas talvez fosse um
problema, mas por um outro lado pode
ser um pardmetro pra vocé comparar,
me parece ser uma boa idéia, falando
assim como leigo...

Este entrevistado, embora traba-
lhando com biotecnologia na drea
ambiental fez um discurso que eviden-
cia seu distanciamento nas questdes
relacionadas a seguranca alimentar e
biotecnologia.

O discurso de E4 ndo permitiu
flagrar resposta para a questdo.

Soja transgénica como ingredientes

dos produtos alimenticios

Parece existir, entre os especialis-
tas, um consenso na percepgdo que ja
se consome largamente alimentos que
contenham soja como ingrediente, ndo
sendo para eles relevante a questio de
sua origem transgénica, uma vez que
liberada por agao legal.

El, E2, E4 e E6 enfatizam que
a soja sendo transgénica ndo estd
presente em larga escala nos produtos
alimenticios, seja produto alimenticio
produzido pela inddstria brasileira
ou estrangeira através de produto
alimenticios importados.

El:...a soja em geral, transgéni-
ca ou ndo, ela é presente em grande
parte dos produto alimenticios que
nos consumimos. Entdo ela que
estd plantada no Brasil, faz parte
da nossa alimentacdo, entdo eu ndo
sei assim: comente(...), ndo tem o
que comentar, vocé come bombom
Sonho de Valsa que tem lecitina,
que tem soja, se ela é transgénica
ou ndo, para mim ndo tem diferenca
nenhuma, porque essa soja ela foi
avaliada e ela foi aprovada....

A percep¢do de E1 reclama o ca-
rater progressista do conhecimento
cientifico e tecnoldgico, sob uma
perspectiva positivista, onde a expe-
ri€ncia sensivel € a fonte principal do
conhecimento.
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E4: ...a industria tem utilizado soja
em muitos lugares que a gente nem
imaginava que tinha...

E2:...Brasil ndo fazer transgénicos
ndo adianta de nada, porque todos
o0s outros paises vdo fazer, e a gente
vai td comprando grdos transgénicos
de outros lugares ou produtos ali-
menticios manufaturados, desculpa,
industrializados, que vdo ter contetido
transgénico, entdo a gente vai destruir
a nossa indistria interna, quer dizer,
o agricultor brasileiro ndo pode mais
plantar transgénico, mas o europeu
pode, o chinés pode, e a gente vai com-
prar farinha, vai comprar produtos
alimenticios “Pringles”, vai comprar
outras coisas e dando dinheiro pros
agricultores de outros locais que estdo
usando uma planta melhorada...

Corroborando o pensamento de E2,
Araujo (2001) declara que entende ser
indcua uma proibi¢ado, dado o fato de
que o Brasil ja estaria “cercado” e “in-
vadido” por transgé€nicos, presentes,
em maior ou menor grau, em produtos
alimenticios americanos e argentinos
industrializados, importados pelo Bra-
sil, além de lavouras plantadas no Sul
do paifs, com sementes transgénicas
contrabandeadas da Argentina.

Neste sentido, o debate orienta-se
para uma condi¢ao de irreversibilidade
datrajetdria tecnoldgica proposta con-
forme ressaltado por Pelaez (2004), ao
analisar a transgenia em uma perspec-
tiva positivista.

Dois outros pesquisadores concor-
dam no uso da soja RR na elaboracio
de produtos alimenticios pela industria
brasileira, no entanto, ratificam que
embora haja permissdo a legislacdo
exige a rotulagem.

ES: ... A indiistria pode usar os ali-
mentos transgénicos nos seus produtos
alimenticios desde que seja declarado
.... para que o consumidor possa optar
em consumi-lo ou ndo.

E6: ...a Industria pode utilizar a
soja transgénica como ingrediente
nos seus produtos alimenticios? Sim...
Atualmente a legislacdo lhe permite
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isso, jd que o Brasil liberou, desde que
vocé coloque nos rotulos que tem um
percentual de alimento transgénico
nesse alimento, isso ela estaria total-
mente liberada, protegida...

O aspecto rotulagem serd conside-
rado a seguir.

Necessidade de rotulagem em
alimentos geneticamente modificados

Em complementacgio ao Decreto n°
4.680/03 (BRASIL, 2003b), a Portaria
n° 2.658 de 22 de dezembro de 2003,
define a forma e as dimensdes minimas
do simbolo que compord a rotulagem
tanto dos alimentos e ingredientes
alimentares destinados ao consumo
humano ou animal embalados como
nos vendidos a granel ou in natura,
que contenham ou sejam produzidos
a partir de OGM.

El e E2 questionam a lei:

El: ...lei que ndo estd sendo segui-
da... como tudo no Brasil, ela é mais
“real que o rei”.... mas eles inventaram
um tridngulo, triangulo de acordo com
as normas internacionais significa
perigo... o ministério da agricultura
quando saiu esse simbolo se manifes-
tou que ndo devia ser triangulo.... a cor
ndo devia ser amarelo, porque amarelo
é sinal de alerta, entdo o que acontece,
acontece que vocé estd com uma lei
que ela é tendenciosa ndo é?... , e se
vocé tem dificuldade pra seguir essa
lei porque pra fazer andlise, se vocé
estd analisando grdo.... é muito fdcil
detectar se o PCR (Polimerase Chain
Reaction) é o mesmo que se um trans-
génico no grdo, agora quando estd no
produto alimenticio, fazer a andlise
vai ser muito mais complicado para
fazer o preparo da amostra.... O nosso
pais é o tinico no mundo que vocé tem
que rotular animais alimentados com
OGM, sendo que isso ndo tem nenhum
método que identifique, porque a carne
da vaca alimentada com OGM é igual
a carne da vaca ndo alimentada com
OGM, para o leite idem, para o ovo
idem, entdo é uma lei que nenhuma
fiscalizacdo vai pegar.... O nosso pais
€ o tinico lugar no mundo que quer que

se escreva no rotulo o gene doador...
Todas essas complicagdes do nosso
decreto fazem com que eles ndo sejam
implementados.

E2: ...rotulagem, eu acho que é
uma coisa que ndo tinha problema
nenhum, ndo vejo isso como problema
pra alimento transgénico, acho que
vai ser complicado quando vocé vai
rotular a batata do” Mc Donald’s”
oua “Pringles” ou o chocolate tal que
Jjd vem uma fracdo ld de um produto
alimenticio transgénico , mas isso é
uma coisa que a gente vai ter que
olhar ainda...

Baseado nessas consideracdes
pode-se imaginar a rotulagem como
mais uma faldcia da legislagdo brasilei-
ra(MARINS, JACOB & TANCREDI,
2005). Conceigdo, Moreira e Binsfeld
(2006) comentaram que estes alimen-
tos sdo encontrados nas prateleiras sem
o devido rétulo. Hoje somente possui
rétulo, que contém soja transgénica,
um dleo de soja de uma empresa mul-
tinacional e outra anuncia que ainda
ird rotular dois dos seus dleos de soja
(GREENPEACE BRASIL, 2008).

Na verdade pode-se imaginar que
a legislacdo avangou mais do que
as técnicas atuais para a detec¢do
de produtos alimenticios contendo
OGM. “Além de desenvolver e validar
métodos de deteccao e quantificacio
de OGM que atendam aos limites
exigidos pela lei, outro grande desafio
da comunidade cientifica € o desenvol-
vimento de métodos para a detecgdo de
alimentos contendo OGM nio aprova-
dos” (CONCEICAO, MOREIRA &
BINSFELD, 2006).

Em contrapartida E3, E4, ES e E6,
defendem a rotulagem como um direito
do consumidor, como determina o De-
creto N° 4.680, de 24 de abril de 2003
(BRASIL, 2003a), que regulamenta
o direito a informagdo, assegurado
pela Lei no 8.078, de 11 de setembro
de 1990 (BRASIL, 1990), quanto aos
alimentos e ingredientes alimentares
destinados ao consumo humano ou
animal que contenham, ou seja, pro-
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duzidos a partir de OGM, sem prejuizo
do cumprimento das demais normas
aplicdveis.

E3: ...eu sou totalmente a favor
da rotulagem, eu acho que deve ser
rotulado porque o consumidor tem
direito de saber o que estd compran-
do... Rotulagem ¢é mais um “lobby”
pesado das empresas que trabalham
com transgénicos, porque eles querem
se resguardar ld na frente de algum
problema...

E4: ...O consumidor tem o direito
de ser informado daquilo que ele con-
some, ao mesmo tempo em que deve-se
Jfazer um programa sério de esclareci-
mento do que é o transgénico...

ES: ...Alimento transgénico seja
rotulado como transgénico para que o
consumidor possa optar em consumi-
-lo ou ndo.

E6: Rotulagem... E necessdria
porque eu acho que o consumidor
ele tem o direito de escolher entre
aquele alimento que ndo tem alimento
transgénico e aquele que é normal
(convencional)...

Enquanto E1 e E2 evocaram a
inviabilidade da implementagao da le-
gislacdo darotulagem, os especialistas
E3, E4, ES e E6, defenderam o direito
universal de arbitrio no consumo ou
nao de um produto alimenticio de ori-
gem transgénica. Para uma tecnologia
com um grande potencial de uso, mas
cujos riscos a saide humana, animal
e ao meio ambiente ainda ndo foram
adequadamente avaliados, o conhe-
cimento acerca de sua aplicacdo nos
alimentos, garantindo a possibilidade
de escolha ao consumidor, é apontada
como a atitude mais sensata. Apesar
de estudos mostrarem que ha desin-
teresse da populacdo em ler rétulos
de alimentos (FELIPE, MEZADRI &
CALIL, 2003).

A polémica em torno do tema tor-
nou imperativo destacar dois discursos
que desvelam o ruido nas comunica-
¢oes da tentativa de democratizagcdo do
conhecimento das técnicas e utilizacdo
dos OGM. O primeiro oriundo das
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entrevistas realizadas neste estudo e o
segundo da literatura técnica.

E2: ...a transgenia é uma técnica
como outra qualquer que veio e que
td ai, a gente so tem que saber usar
ela, fica “jargdo” pro bem, mas assim,
saber usar ela adequadamente, é que
nem dizer avido pode bombardear o
outro pais e pode matar, eu vou proi-
bir este avido, todo mundo vai ter que
viajar de carruagem? Eu acho que
tem é uma durea dessa discussdo em-
baralhada, de transgenia e tudo mais,
que gerou, que € o que td fazendo as
biotécnicas darem passos para trds, do
que eu disse de ampliacdo de mercado,
gerou uma ...como é que eu falo, uma
ndo aceitacdo do ptiblico, o ptiblico
owviu tanto mal de transgénico que
ele jd tem um pé atrds, e por isso esse
alimento transgénico ndo tem uma
aceitagdo tdo boa, eu acho que vai
demorar algum tempo ai pra comuni-
dade cientifica junto com as pessoas
interessadas nessa coisa de fato sem
ser “ xiita”, separar o joio do trigo
para que isso seja encarado como uma
tecnologia que ndo veio pra salvar o
mundo, que ndo veio pra revolucionar
e acabar com o problema de fome na
humanidade, ndo veio pra isso, é uma
tecnologia que td ai para melhorar,
mas ndo vai salvar o mundo nem o
Brasil de nada, é uma outra estratégia
de agdo, como todas as anteriores sdo
bem-vindas e devem continuar...

O discurso de E2 contraria a visao
malthusiana citada por Pelaez (2004),
que evoca falta de disponibilidade de
alimentos em paises do terceiro mundo
para legitimar a producido de OGM.

Giuliani (2000), ao publicar um
artigo referente ao dilema sobre os
produtos alimenticios da bioenge-
nharia, afirma: “A pol€mica a res-
peito destes produtos alimenticios
ocorre em muitos niveis diferentes:
cientifico, técnico, politico, econd-
mico, social e filosofico, todos entre-
lagados, dificeis de distinguir e com
argumentos nos quais a confusio
leva a um verdadeiro caos”.

CONSIDERAGOES FINAIS

O discurso dos especialistas € téc-
nico e denso que se torna hermético.
E neste sentido “a ciéncia, longe de
exercer um papel de neutralidade nas
decisOes tomadas, transforma-se em
um importante instrumento de poder
de decisdo e de persuasdo coletivos”
(PELAEZ, 2004).

O procedimento metodoldgico
eleito no estudo foi capaz de eviden-
ciar a problematizacdo da comer-
cializacdo e consumo da soja RR,
possibilitando destacar as seguintes
proposicdes: A importancia da con-
tribuicdo da lei de biosseguranca para
o desenvolvimento da biotecnologia
no Brasil; A participacdao da CTNbio
na normatizacao da politica de Segu-
ran¢a Alimentar dos OGM; A inter-
pretacdo da equivaléncia substancial
como passo inicial na andlise de risco
de OGM; O uso estratégico da equi-
valéncia substancial como idéia de
acelerar a liberagdo de produtos ali-
menticios contendo OGM; Utilizacao
de lavouras transgénicas para reducio
do custo e aumento da produtividade;
A identificacdo de um consenso entre
os especialistas que uma vez liberada
a soja RR no Brasil ndo se discute seu
uso pela inddstria de alimentos bem
como o uso da rotulagem como um di-
reito do consumidor; A inviabilidade
do cumprimento da lei de rotulagem
com o atual estdgio tecnolégico no
que se refere ao custo e protocolos
extensos; Detalhamento exagerado
da lei de rotulagem dificultando a
implantagdo e futura fiscalizacdo.

A contribui¢do do estudo foi re-
gistrar a polémica em torno da soja
RR a partir da ética de especialistas
utilizando fontes primdérias de in-
formacao.
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RESUMO

O consumidor estd se tornando cada vez mais exigente, buscando nao so-
mente alimentos que fornecam os nutrientes necessarios para o funcionamento
do organismo, como também buscando a promog¢do da saide e consequen-
temente, uma melhor qualidade de vida através dos alimentos funcionais. A
linhaga é um exemplo desse tipo de alimento, pois possui substancias bioativas
que estdo envolvidas na prevengao de doengas, sendo ainda considerada um
super alimento por apresentar em sua casca uma mistura de proteinas, mine-
rais e vitaminas, 55% de dmega 3 (alfa-linolénico), 15% a 18% de 6mega 6
(alfa-linoléico) e 18% de dmega 9, além de ser rico em lignana, uma fibra
solivel. Esta pesquisa de compilacdo bibliografica visa apresentar a linhaca
como um alimento funcional e consequentemente os beneficios que o0 mesmo
pode trazer ao organismo.

Palavras-chave: Alimento funcional. Acidos graxos essenciais. Graos.
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ABSTRACT

The consumer is becoming in-
creasingly demanding, seeking not
only foods that provide nutrients
necessary for the functioning of the
body, but also seeking to promote
health and consequently a better
quality of life through functional
foods. Flaxseed is an example of this
type of food because it has bioactive
substances that are involved in dis-
ease prevention, is still considered a
super food because it presents in its
bark a mixture of proteins, minerals
and vitamins, 55% omega 3 (alpha-
linolenic acid), 15% to 18% omega 6
(alpha-linoleic acid) and 18% omega
9, and is rich in lignan, a soluble
fiber. This research aims to present
bibliographic compilation of flaxseed
as a functional food and therefore the
benefits it can bring to the body.

Keywords: Functional food.Essential
fatty acids. Seed.

INTRODUCAQ

bserva- se um crescente

mercado de produtos na-

turais devido a um perfil

de consumidores voltados
para uma reeducacdo alimentar que
traga beneficios diretos a saidde e
ao bem-estar fisico e mental, o que
incentiva as industrias alimenticias
a desenvolverem produtos cada vez
mais saudaveis (ANJO, 2004). Neste
contexto, os alimentos funcionais
ganharam destaque pelos efeitos
benéficos que promovem a satde
(BOMBO AJ, 20006).

Segundo Anjo (2004), alimentos
funcionais definem-se como sendo
qualquer substincia ou componente
de um alimento que, além de atender
as necessidades bdsicas do organis-
mo, também oferece componentes
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denominados fitoquimicos, que exer-
cem fungdes de saide cardiovascular,
atuando na redugdo do LDL (lipro-
proteina de baixa densidade). Esses
produtos podem variar de nutrientes
isolados, produtos de biotecnologia,
suplementos dietéticos, alimentos
geneticamente construidos até ali-
mentos processados e derivados de
plantas (SANTOS, 2008).

Porém, a realidade brasileira nao
representa o mercado mundial de
alimentos funcionais. A viabilidade
da produgdo destes produtos depen-
de, sobremaneira, da parceria entre a
industria alimenticia nacional (através
de incentivo e investimento) e as ins-
tituicdes de ensino superior (através
da comprovacio cientifica da alega-
¢ao de funcionalidade dos produtos
desenvolvidos), que poderdo garantir
desta forma, a seguranca, a eficicia e
um menor custo para o consumidor
brasileiro (ZIEGLER, 2006)._

Dentre os alimentos funcionais,
a linhaga € reconhecidamente uma
das maiores fontes dos acidos gra-
X0s essenciais -3 e -6, possuindo
ainda varios nutrientes como fibras,
tanto soldveis como insoldveis (20 a
28%), proteina de boa qualidade, rica
em aminodcidos de cadeia ramificada
como a valina, leucina e isoleucina (22
a 26%), lignanas e outras substancias
fitoquimicas que apresentam proprie-
dades atividade antioxidantes, como os
flavonoides, os compostos fendlicos e
os tocoferdis (MAYES, 1994; BOM-
BO, 2006, ROLIM, 2007)).

A linhaca (Linum usitatissimum
L.) é uma semente nativa da Europa,
Asia e regidio mediterranea, conhecida
ha bastante tempo, desde a antiguida-
de. J4 foi usada como matéria-prima
de cordas e tecidos. No Egito, o 6leo
extraido desta planta era utilizado em
mumificagdes e na cura de ferimentos
(BOMBO AJ, 20006).

E considerada um super alimento
porque guarda em sua casca uma
mistura de proteinas, minerais e vita-
minas, principalmente a vitamina E,

que contribui para o funcionamento
celular e, por isso, evita o envelheci-
mento precoce e as doencas degene-
rativas (SANTOS, 2008) .

Contudo, apesar do interesse em
saber que a linhaca faz bem a satde,
muitos consumidores ainda hesitam
em experimentar este griao, por nao
saberem exatamente como encaixd-lo
dentro de seus hdbitos alimentares e
até mesmo sobre os cuidados necessa-
rios em sua armazenagem. Com base
no exposto, objetivou-se apresentar
através dessa compilacdo bibliografi-
ca, os efeitos benéficos que a linhaca
consumida regularmente pode trazer
a0 organismo.

Descrigdo da linhaga

A linhaca (Linum usitatissimum
L.) é a semente do linho, planta
pertencente a familia das Lindceas,
que tem sido cultivada hd cerca de
4000 anos nos paises mediterraneos.
Achados apontam que a semente de
linhaca era empregada para consumo
e a planta do linho era utilizada para
tratar ferimentos (SILVA et al., 2009).

O linho € uma planta origindria
da Asia, possivelmente do Caucaso,
seus beneficios difundiram-se poste-
riormente para varios outros paises.
Atualmente o linho € cultivado prin-
cipalmente no Canadd, na Argentina,
nos Estados Unidos, na Rissia e na
Ucrania (MOURA et al., 2009). Na
América do Sul, o maior produtor € a
Argentina, com cerca de 80 toneladas/
ano, ja o Brasil apresenta uma produ-
¢do menor de cerca de 21 toneladas/
ano (TURATTI, 2001).

A semente da linhaga possui vérias
aplicacdes, podendo ser usada como
matéria-prima para producao de 6leo
e farelo (MARQUES, 2008). Além
disso sdo utilizadas como comple-
mento alimentar, sendo adicionadas
a vérios alimentos como: paes, bolos
e biscoitos ou ainda misturadas cruas
aos alimentos. As mesmas sdo carac-
terizadas como achatadas, ovaladas
e pontiagudas, podendo ser marrom-
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-avermelhadas ou amarelo-claras.
A sua coloragdo € determinada pela
quantidade de pigmentos presentes na
parte externa da casca, quanto maior
o teor de pigmentos, mais escuro ¢ o
grio (SANTOS, 2009).

O 6leo € usado pelas industrias na
fabricagdo de tintas, vernizes e resi-
nas, ja o farelo € vendido para fabricas
de ragdes animais. Além disso, estdo
em desenvolvimento processos que
incluam o 6leo de linhaca em ragdes,
de forma que os produtos para con-
sumo humano como a carne, ovos,
leite, possam estar enriquecidos com
dcidos graxos @3 (TURATTI, 2001).

Existem dois tipos de linhaca:
a dourada e marrom. As duas nao
diferem muito em relacdo a compo-
sicdo nutricional, ou seja, possuem os
mesmos nutrientes, porém a marrom &
cultivada em regides de clima quente
e imido, como no Brasil e a dourada é
cultivada de forma organica, plantada
em regioes frias como no Canadé e no
norte dos Estados Unidos (COLPO,
2006).

A linhaca dourada possui um sa-
bor mais suave que a linhagca marrom,
ambas sdo ricas em lignanas e fibras
dietéticas e as duas contém mais que
50% de fendlicos. A linhaga marrom
apresenta a casca um pouco mais
resistente e no cultivo da mesma sio
utilizados agrotéxicos, entretanto
no cultivo da linhaga dourada, ndo
(MARQUES, 2008).

Composicdo quimica

O entendimento da composi¢do da
semente de linhaga auxilia na com-
preensdo das propriedades funcionais
exercidas no organismo.

A linhaca € uma semente oleagino-
sa, rica em proteinas, lipideos e fibras
dietéticas (ALMEIDA, 2009). Possui
em sua composi¢cdo quimica cerca
de 30 a 40% de lipidio, 20 a 25% de
proteina, 20 a 28% de fibra dietética
total, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de
cinzas, além de vitaminas A, B, D e
E, e minerais como potassio, fésforo,
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magnésio, cdlcio e enxofre (SILVA,
2009; OLIVEIRA et al., 2007).

Vale ressaltar que detém elevado
teor de potdssio, que atinge indice
cerca de sete vezes maior que o da
banana (831mg/100g de linhaca),
além de vitamina E, presente como
y-tocoferol e atuante como um antio-
xidante bioldgico, e fibras alimentares
em proporcdes equivalentes entre solu-
veis e insoldveis (POSSAMAL, 2005).

A semente crua é armazenada
em temperatura ambiente de 20°C,
é composta por aproximadamente
46% de 4cidos graxos omega-3, 15%
de omega-6, 24% de acido graxo
monoinsaturado e somente 15% de
saturados (GOMEZ, 2003).

Propriedades funcionais

No Brasil, através das Resolucdes
18 e 19, de 30 de Abril de 1999, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitdria (ANVISA), considera como
alimento funcional, o alimento ou
ingrediente que alegar propriedades
funcionais ou de saide pode, além de
fungdes nutricionais basicas, quando
se tratar de nutriente, produzir efeitos
metabdlicos e ou fisioldgicos e ou
benéficos a saide devendo ser seguro
para consumo sem supervisao médica.

Com o aumento da expectativa de
vida da popula¢do mundial e ao mes-
mo tempo o crescente aparecimento
de doencgas cronicas como obesidade,
aterosclerose, hipertensdo, osteopo-
rose, diabetes, cancer, entre outras
enfermidades, esta havendo uma preo-
cupacdo maior, por parte da populacio
e dos 6rgaos publicos de saide, com a
alimentacdo (GALVAO, 2008).

Em um trabalho de revisao, Al-
meida et al. (2009) apontaram que a
linhaga por ser rica em 4acido graxo
-linolénico (C18:3 n-3), pode ser
metabolicamente convertido nos 4ci-
dos docosaexahendico (C22:6 n-3) e
eicosapentaendico (C20:5 n-3), sendo
o primeiro essencial para o desenvol-
vimento do sistema nervoso central e
formacdo da bainha de mielina.

Pesquisadores ainda relatam que a
semente de linhaca é uma grande alia-
da na prevengdo do cancer de mama,
uma vez que neutraliza a a¢do do estré-
geno nessa glandula (gragas a presenga
de lignanas). Além disso, hormonios
de origem vegetal sdo muito mais
fracos que os de origem animal e nao
causam efeito negativo nas células do
tecido mamario (MOREIRA, 1999).

Outros estudos t€ém demonstrado
a importancia da manutencio de um
balango apropriado entre os dmegas 3
e 6 para que juntas, estas substancias
exer¢am suas fungdes metabdlicas no
organismo. Acidos graxos dmega-3
ainda auxiliam na reducdo da infla-
macdo, enquanto os 4cidos graxos
O0mega-6 sdo pro-inflamatdrios. Um
inapropriado balango desses lipidios
contribui para o desenvolvimento de
doencas, enquanto que o apropriado
balanco auxilia o equilibrio metab6-
lico e, consequentemente, a manuten-
cdo da saide (SANTOS, 2009).

Oliveira et al. (2002) afirmam que
o 6leo da linhaca é fonte de fitoeste-
réides que regulam o intestino, pois
desempenham papel importante no
transito intestinal, aumentando o bolo
fecal, ajudando ainda a normalizar
os indices de colesterol e glicose
sanguinea, além de prevenir cincer
de cdlon, e contribuir para amenizar
os sintomas de menopausa, atuando
como coadjuvante no tratamento de
doengas hiperimunes como artrite
reumatdide, psoriase e esclerose
miultipla MOSCATTO, et al., 2004).

Esse 6leo possui ainda compostos
fendlicos com fortes propriedades
antioxidantes e quando usados junto
com ingredientes de alimentos pro-
cessados contendo lipidios, podem
exercer um efeito positivo na reducdo
da oxidacdo lipidica (MOREIRA,
1999), podendo agir ainda como re-
dutores de oxigénio singleto e atuar
na quelacdo de metais (DUARTE-
-ALMEIDA et al., 2006).

Devido a essa fonte riquissima de
acidos graxos poli-isaturados, sugere-
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-se que haja uma maior susceptibi-
lidade a oxidacdo dos componentes
lipidicos desta oleaginosa. No entan-
to, ainda ndo existem evidéncias de
aumento no estresse oxidativo com a
ingestdo da semente, especialmente,
se na dieta estiverem contidas fontes
de lignanas e outros antioxidantes
(SANTOS, 2009).

Suplementagdo de linhaga

Estudos relacionaram o efeito
anticancerigeno em animais suple-
mentados com linhaca, atribuindo
também esses resultados as fibras e
a composicdo lipidica. Os tipos de
canceres estudados que apresentaram
beneficios foram os de mama e de
célon, entretanto, um estudo observou
diminui¢do de proliferacdo celular
em cancer de prdstata através de uma
acao hormonal (NORTHRUP, 2004).

A adig¢do de fibras alimentares em
alimentos confere diferentes tipos
de beneficios. Seu valor nutricional
motiva consumidores a aumentar
o consumo, que ¢ aconselhado por
nutricionistas. Além de valorizar
produtos agricolas e subprodutos
para utilizar como ingredientes
(POSSAMAL 2005).

A linhaca, por ser rica em fibras,
pode ser adicionada em diversos outros
alimentos como a produtos de pani-
ficacdo, biscoitos, bolos, tortas, vita-
minas e molhos, sendo cada vez mais
criadas novas receitas que beneficiam
suas propriedades. Entre os produtos
de panificagdo, o bolo vem adquirindo
crescente importancia no que se refe-
re ao consumo e a comercializacio
no Brasil, principalmente, devido ao
desenvolvimento técnico que possi-
bilitou mudangas nas inddstrias que
passaram da pequena a grande escala
(MOSCATTO et al., 2004).

Pessoa et al. (2010) formularam
trés diferentes tipos de pdes com
farinha de linhaca, os quais tiveram
uma Gtima aceitacao sensorial e qua-
lidade nutricional, sendo eles o pao
de casca grossa, pao de hamburguer
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e pao de hot-dog. Observou-se que as
maiores médias foram obtidas pelo
pao de hot-dog e as menores pelo pao
casca grossa.

Em uma andlise realizada por
Belluco (2009), em relacdo a com-
posicao nutricional do pao francés
adicionado de farinha de linhaga
triturada nas concentracdes 0%, 8%
e 12%, observou-se que os maiores
valores médios para umidade total,
cinzas e carboidratos corresponde 2
amostra controle (0%). Em relacio ao
teor de proteina, os maiores valores
foram para a amostra contendo 8%
de linhaga. Para os lipideos e fibras
soldveis e insoldiveis 0s maiores va-
lores foram encontrados na amostra
contendo 12% de linhaca, devido
a particularidade dessa semente.
Quanto as cinzas, as trés amostras
apresentaram semelhanca estatisti-
ca, em contrapartida os valores de
lipidios e fibras soldveis e insoliveis
mostraram diferenca estatistica, sen-
do que a amostra com 12% de linhaca
apresentou maior teor que a amostra
controle (0%).

Silva et al. (2009), avaliaram
a aceitacdo sensorial de bolos de
chocolate adicionados de farinha de
linhaga nas proporgdes testadas e ob-
servaram que os atributos: aparéncia,
textura, cor, sabor e impressdo global
ndo foram afetados pela adicdo dos
ingredientes na formulacdo, quando
comparados a aceitacdo sensorial da
formulacdo padrao. Este fato indica
que os bolos de chocolate adiciona-
dos farinha de linhaga integral nas
quantidades avaliadas possuem uma
qualidade sensorial similar a formu-
lacdo padrio.

CONSIDERAGOES FINAIS

Sabendo que as sementes de linha-
¢a sdo ricas em 4cidos graxos essen-
ciais, fibras e compostos fendlicos,
que exercem atividade antioxidante,
fica clara a qualidade nutricional des-
sa semente, devendo ser incorporada

areceitas do dia-a-dia para aumentar
afrequéncia de seu consumo e a difu-
sao de suas propriedades funcionais.

Acredita-se que o crescente au-
mento da consciéncia da populacio
sobre a sadde, e a sua associacdo com
adieta tende a aumentar o interesse da
industria alimenticia e dos consumi-
dores pela semente de linhaca.
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LEITE DE CAMELA : A FAO PREVE GRANDES PERSPECTIVAS.

En Tlnez, algunas personas recorren hasta cientos de kilémetros para
conseguir un poco de leche de camella. Para las pastoras de Etiopia
y de Somalia no son nada 12 horas de tren para venderla en Djibouti,
donde obtienen precios elevados. En N'Djamena, Chad, proliferan por
toda la ciudad cafés de productos lacteos.

A miles de kilometros de alli, las personas consideran la leche de
camella un potente tonico contra diversas enfermedades. Los habitantes de los paises drabes del Golfo piensan
que es un afrodisfaco.

Desde el Sdhara occidental hasta Mongolia la demanda de leche de camella estd en auge. Sin embargo, sen-
cillamente no hay suficiente. Las técnicas actuales utilizadas en la cria de camellos son rudimentarias, y una
gran parte de los 5,4 millones de toneladas de leche producidas al afio por alrededor de 20 millones de camellos
que hay en el mundo, la consumen sus propias crias.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAQ) prevé grandes perspectivas
para los productos lacteos de camello, que no s6lo suministrarian mas alimentos para los habitantes de las re-
giones dridas y semidridas, sino que dotarian a los pastores ndmadas de una abundante fuente de ingresos.

La FAO espera que donantes e inversionistas suministren financiacion para fomentar el sector, no sélo en el
ambito local, sino que para contribuir a que la leche de camella se distribuya en mercados mas lucrativos del
Medio Oriente y Occidente. "Las posibilidades son enormes —afirma el experto en productos pecuarios de la
FAO Anthony Bennett-. La leche es dinero."
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RESUMO

O presente estudo teve o objetivo de verificar a prevaléncia de sintoma-
tologia osteomuscular relacionada ao trabalho e sua relacdo com o estado
nutricional de operdrios da construcdo civil. Por meio de um questionario,
foram obtidas informacdes referentes aos sintomas osteomusculares e o estado
nutricional foi classificado através da aferi¢cdo do peso e estatura calculando-
-se o IMC e a circunferéncia da cintura. Foram entrevistados 44 operarios.
Segundo o IMC, o sobrepeso prevaleceu em 43,2% e 72,8% nao apresentavam
risco de desenvolvimento de complica¢des metabdlicas; 40,9% relataram dor
na regido lombar. Nao foram observadas associacdes estatisticamente signi-
ficativas entre os indicadores de dor lombar e o IMC (p=0,931) nem entre a
dor lombar e a CC (p=0,819). Na relacao entre IMC e CC foram encontradas
relacdes estatisticamente significativas (p< 0,05). A prevaléncia de lombalgia
mostrou-se acentuada nos operarios da construgdo civil, contudo nao apre-
sentaram associa¢do com o estado nutricional.

Palavras-chave: Doengas Ocupacionais. indice de Massa Corporal. Sobrepeso.
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ABSTRACT

This study aims to determine
the prevalence of musculoskeletal
symptoms related to work and its
relation to the nutritional status of
construction workers. Through a
questionnaire to collect informa-
tion relating to musculoskeletal
symptoms and nutricional status
was classified by the measurement
of weight and height and calculating
the BMI and waist circumference.
We interviewed 44 workers. Accord-
ing to BMI, overweight prevailed in
43.2% and 72.8% without the risk of
developing metabolic complications,
40.9% reported pain in the lumbar
region. There were no statistically
significant associations between
indicators of low back pain and BMI
(p = 0.931) nor between back pain
and WC (p = 0.819).

In the relationship between BMI
and WC were found statistically
significant relationships (p <0.05).
The prevalence of low back pain
proved to be stronger in construction
workers, but not associated with
nutritional status.

Keywords: Occupational disease.
Body Mass Index. Overweight.

INTRODUCAQ

setor da construgdo civil é

um ramo em crescimento

econdmico no pafs, tanto

imobilidrio como de obras
publicas, e vem se destacando pelo
desenvolvimento de projetos em
parceria com entidades financia-
doras e com o apoio de governos.
Rocha (2008) alerta que ao lado
da grande importancia no cenério
atual, a construcao civil tem em sua
trajetdria, altos indices de acidentes
de trabalho bem como a saide do
trabalhador afetada por doencas
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ocupacionais, devido a exposicdo
de riscos como a elevacdo de ob-
jetos pesados e a maneira como é
realizado o procedimento, levando a
posturas antiergondmicas e sintomas
osteomusculares.

Os Distiirbios Osteomusculares
Relacionados ao Trabalho (DORT)
e as Lesoes por Esfor¢cos Repetitivos
(LER), mais comuns nos membros
superiores, configuram-se uma
doencga ocupacional cada vez mais
frequente em seguimentos diferen-
ciados de atividades econdmicas,
como a construgdo civil (MERGE-
NER; KEHRIG; TRAEBERT, 2008).

Conforme Martins (2008), o es-
tado nutricional reflete o equilibrio
entre a ingestdo e a demanda de nu-
trientes de um individuo que estando
alterado, direta ou indiretamente,
conduz a pouca produtividade.

Ciente que a nutricdo é funda-
mental para a melhoria do rendimen-
to através do equilibrio do consumo
e da demanda energética, adequagao
do peso e da composi¢do corporal
e principalmente da promocg¢do da
saude, verifica-se a importancia
de avaliar o estado nutricional que
fornece a base para o diagndstico de
saude do trabalhador. Sendo assim,
o objetivo da pesquisa foi verificar a
prevaléncia de sintomatologia oste-
omuscular relacionada ao trabalho e
sua relacdo com o estado nutricional
de operérios da construgdo civil do
municipio de Vera Cruz/RS.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi um estudo trans-
versal de natureza quantitativa de
delineamento descritivo-observa-
cional, realizado com 44 operarios
da construgdo civil que estavam
trabalhando em obras em andamen-
to no municipio de Vera Cruz /RS,
durante os meses de julho e agosto
de 2010.

Para a coleta de dados realizada
nos locais de trabalho e durante a

jornada, utilizou-se o Questiondrio
Noérdico para Sintomas Osteomus-
culares (QNSO), versao brasileira
traduzida e validada (PINHEIRO;
TROCCOLI; CARVALHO, 2002).
Este questiondrio apresenta uma
figura humana vista de costas, divi-
dida em nove regides anatdmicas:
cervical, ombro, braco, cotovelo, an-
tebraco, punhos/maos/dedos, dorsal,
lombar, quadril/membros inferiores e
verifica se os entrevistados apresen-
taram dores nos ultimos 12 meses e
usa intensidade: sem dor, raramente,
com frequéncia ou sempre.

Para afericdo do peso, foi utiliza-
da balanca digital portatil da marca
Britania com variacdo de 0,1 kg e
capacidade de até 150 kg; onde os
participantes foram pesados uma
unica vez, sem sapatos, com oS
bolsos vazios, roupas leves e sem
qualquer Equipamento de Protecdo
Individual (EPI).

A medida de estatura foi realizada
com fita métrica ineldstica de 150 cm
de comprimento, afixada em uma
parede plana, sem rodapé, a 50 cm
do ch@o com o auxilio de fitas ade-
sivas, quando ficaram descal¢os na
posicao ortostatica, com as costas e a
parte posterior do joelho encostados
a parede.

Para medir a circunferéncia da
cintura, a fita métrica foi posicionada
no ponto médio localizado entre a
ultima costela e a crista iliaca, posi-
¢do ereta, com o abddmen relaxado,
bracos estendidos ao longo do corpo,
pés juntos e com a camisa elevada.

A partir da afericio dessas me-
didas antropométricas, foi obtido
o indice de massa corporal (IMC)
com pontos de corte preconizados
pela Organizagdo Mundial de Satide
(2004) onde os valores normais en-
contram-se entre 18,5 e 24,99 kg/m?.

A circunferéncia da cintura foi
analisada a partir dos pontos de corte
em relagdo ao risco de desenvolvi-
mento de complicacdes metabdlicas
associadas a obesidade, sugeridos
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pela OMS (1998) citado por Cuppari
et al. (2005).

Os dados coletados foram ana-
lisados com auxilio do programa
Microsoft Word e a andlise estatistica
realizada no programa Statistical
Package for Social Science — SPSS,
V.18. Foram feitas as frequéncias,
médias e desvios padrdes dos dados.
Além disso, foi aplicado o teste de
qui-quadrado de Pearson, utilizando-
-se nivel de significincia de 5% (p<
0,05).

O estudo foi previamente aprova-
do pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade de Santa Cruz do
Sul - RS, pelo processo n° 2563/10
e todos os participantes assinaram
o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram entrevistados 44 operarios
da constru¢do civil com média de
idade de 36,55 anos (DP= 12,34
anos), idade minima 18 e maxima 64
anos, sendo todos do sexo masculino.

Os dados do quadro 1 mostram
que quase metade dos trabalhadores
entrevistados ocupava a funcdo de
pedreiro (20-45,5%) seguido por
servente (19-43,2%). Em relagao
ao estado nutricional, a excecdo de
17 (38,6%) individuos eutréficos,
prevaleceu o excesso de peso em 27
(61,4%), destes 19 (43,2%). Quan-
to a afericdo da circunferéncia da
cintura, ndo se identificou risco de
desenvolvimento de complicagdes
metabdlicas em 32 (72,8%) dos
voluntérios.

Quando verificadas as regides
anatdmicas acometidas por sintomas
osteomusculares nos ultimos 12 me-
ses no quadro 2, a regido lombar foi
a Unica que teve prevaléncia de dor,
sendo 18 (40,9%) operdrios que re-
feriram sentir raramente dor lombar.
Nas demais regides, acima de 70%
dos trabalhadores referiram nao sen-
tir dor no pescogo/cervical, bracos,
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antebracos, cotovelos, punhos/maos/
dedos, quadril/membros inferiores,
enquanto 29 (65,9%) e 24 (54,5%)
referiram ndo sentir dor nos ombros
e regido dorsal, respectivamente.

No que se refere aos indicadores
de dor lombar e o estado nutricional
dos trabalhadores, segundo o IMC,
ndo foram observadas associagdes
estatisticamente significativas entre
eles (p=0,931). No entanto, os resul-
tados mostram no quadro 3, que de
17 trabalhadores eutréficos, 47,1%
afirmam sentir dor raramente nesta
regido. Dos 19 operdrios com sobre-
peso, percebe-se que esta amostra
estd bem distribuida quando se refere
a intensidade da dor, pois 26,3%
correspondem aos relatos de sem dor,
raramente e sempre ¢ 21,1%, com
frequéncia. J4 dos sete obesos grau
I, observa-se que a maioria (57,1%)
relata apresentar um desconforto ra-
ramente e da amostra de obesos, ndo
se pode afirmar significancia, pois
tem uma pequena representatividade
com apenas um individuo que refere
dor raramente nesta regifo.

Dos 32 operdrios que ndo apre-
sentam risco, 34,4% referem dor
raramente, enquanto que de sete tra-
balhadores com risco elevado, 57,1%
também referem dor raramente na
regido lombar. De cinco operdrios
que apresentam risco muito elevado,
60% referem o desconforto percebi-
do raramente na regiao lombar. Nao
houve associacdo estatisticamente
significativa entre a regido lombar e
a circunferéncia da cintura (p=0,819),
pois os relatos de dor raramente, nao
se correlacionam com risco de com-
plicacdes metabdlicas.

A associagdo entre os indicadores
de IMC e CC, mostrou que as relacdes
foram estatisticamente significativas
(p<£ 0,05). Observa-se que nas amos-
tras de eutréficos e sobrepesos a
maioria encontra-se sem risco (88,2%
e 78,9%) respectivamente. Quando se
identifica risco elevado e muito eleva-
do, hd um aumento de individuos com

sobrepeso e os com obesidade I e I,
confirmando a relacio de que quanto
maior o grau de obesidade, maiores as
complicagdes associadas a ela.

Os resultados do presente estudo
demonstraram que a prevaléncia de
dor lombar entre os operdrios foi de
maior relevancia, porém nao teve as-
sociagdo estatisticamente significativa
com o estado nutricional dos mesmos.
Contudo, este estudo identificou uma
relacdo entre distrofia e alto risco de
complica¢des associadas a obesidade.
Estes dados podem sugerir que, para
este grupo, a ocorréncia de sintomas
osteomusculares pode estar relacio-
nada ao tipo de atividade exercida,
porém as limitagdes do estudo ndo
permitem tal afirmag@o. Assim como
existe a possibilidade, apesar de que
este estudo ndo tenha abordado esta
situacdo, de os entrevistados nao
terem relatado exatamente a intensi-
dade da dor pelo actimulo de servigos,
a convivéncia com a dor e o nivel de
atividade fisica.

O ramo de construcdo civil exige
muito do corpo do trabalhador na
execucao das tarefas prescritas, tanto
esfor¢os dindmicos como o levanta-
mento de peso e transporte de cargas,
quanto o estitico pela permanéncia na
mesma posi¢do ou postura por longos
periodos de tempo. Decorre dai um
dos problemas destes trabalhadores, a
dor lombar (ROCHA, 2008). Embora
as prevaléncias dos indicadores de
gravidade identificados neste estudo
sejam inferiores aos dados de estudos
similares, ndo deixam de ser preocu-
pantes e mostram que apesar da dor,
os individuos continuam trabalhando,
0 que ndo configura uma situagdo
ideal de trabalho.

Dentro das categorias de situa-
cdo de risco que se enquadram os
operarios da construgdo civil, é a
ergondmica, quando geram posturas
erroneas e esforcos exagerados de
membros superiores, inferiores e
tronco ocasionada pelo planejamento
inadequado do local de trabalho (PI-
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COLOTO; SILVEIRA, 2008). Eleva-
das taxas de prevaléncia de sintomas
osteomusculares foram observadas
em outros estudos (CARNEIRO et al.
2007; PICOLOTO; SILVEIRA, 2008;
SILVA; SILVA, 2005), que usaram
questiondrio semelhante ao utilizado
no presente estudo, embora em outras
categorias profissionais.

Carneiro et al. (2007) observaram
que 70,0% dos motoristas e 76,9%
dos cobradores de Onibus relataram
algum sintoma osteomuscular nos
tltimos 12 meses. A regido anatdmica
mais acometida nos cobradores foi a
dor lombar, presente em 48,7% e a
prevaléncia de sobrepeso foi maior
nos motoristas, 72,0%. No entanto,
este estudo também ndo encontrou
associagdo entre os indicadores de
sintoma osteomuscular e estado nu-
tricional. Da mesma forma, Picoloto
e Silveira (2008) encontraram que
75,2% dos trabalhadores de uma
inddstria metaltrgica de Canoas-RS
relataram algum tipo de sintoma
osteomuscular nos dltimos 12 meses
e a regido de maior prevaléncia foi a
lombar com 45%. Em profissionais de
fisioterapia frequentadores do curso
de pds-graduacao da Universidade
de Castelo Branco de trés cidades do
Rio de Janeiro, a prevaléncia de lom-
balgia foi encontrada em 76,4% e os
achados apontam que tal valor varia
de acordo com a idade, estado civil,
massa corporal, frequéncia da pratica
de atividade fisica, pré-aquecimento
e cansago fisico ap6s a jornada de
trabalho. O resultado mostrou que
mesmo com os conhecimentos ad-
quiridos pelos fisioterapeutas nao sdo
garantia de imunidade da lombalgia
(SILVA; SILVA, 2005).

Este nimero acentuado de relato
de sintomas ostemusculares em indi-
viduos de diversas categorias profis-
sionais sugere uma situacao bastante
grave e preocupante em relacdo a
saude do trabalhador. Cada atividade
ocupacional apresenta caracteristicas
que podem predispor algum tipo de
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Quadro 1 - Distribuicdo dos trabalhadores segundo ocupagdo e estado nutricional segundo IMC e CC.

Variavel/profissdo n %
Pedreiro 20 45,5
Servente 19 43,2
Carpinteiro 2 4.5
Pintor P 4.5
Azulejista 1 2.3
Total 44 100

IMC*
Eutrofia 17 38,6
Sobrepeso 19 43,2
Obesidade | 7 15,9
Obesidade 1 2.3
Total 44 100

Co-
Sem risco 32 72,8
Risco elevado 7 15,9
Risco muito elevado 5 11.4
Total 44 100
*IMC: Indice de massa corporal; **CC: Circunferéncia da cintura : Desvio padrao
(DP)=12,34 anos.

Quadro 2 - Frequéncia de sintomas osteomusculares (alguma regido anatomica) e a intensidade do desconforto em operarios da construcdo civil.

Intensidade da dor

Regido anatémica N&o Raramente C/ frequéncia Sempre

n % n % n % n %
Cervical 37 84,1 5 11,4 1 23 1 2.3
Ombros 29 65,9 12 27,3 3 6.8 - -
Brages 32 72,7 7 15,9 5 11,4 - -
Cotovelos 39 88,6 3 6,8 2 4.5 - -
Antebragos 37 84,1 5 1.4 1 2,3 1 23
Punhos 31 70,5 9 20,5 2 4,5 2 4.5
Dorsal 24 54,5 13 29,5 5 11,4 2 45
Lombar 12 27,3 18 40,9 8 18,2 6 13,6
Membros infericres 34 77,3 5 1.4 2 4.5 & 68
OBS: Estes resultados tratam -se de multipla resposta e os percentuais foram calcul ados sobre os 44
participantes.
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Quadro 3 - Distribuicdo dos trabalhadores de acordo com o relato de dor lombar € o estado nutricional segundo IMC™.

IMC
Eutrcfia Sobrepeso Obesidade | | Obhesidade Il Total
n %o N %Y n % n % n %
Regido N&o 5 284 5 26,3 2 286 - - 12 27,3
lombar Raramente 8 47 1 5 28,3 4 57,1 1 100 18 409
Cf frequéncia 3 17,6 4 211 1 14,3 - - 8 18,2
Sempre 1 5,9 & 26,3 - - - - 6 13,6
Total 17 100 19 100 7 100 1 100 44 100
“IMC: Indice de massacorporal, p= nivel de significancia (p=0,931).
Quadro 4 - Distribuicdo dos trabalhadores de acordo com o relato de dor lombar e o estado nutricional segundo CC*.
CcC
Sem risco Risco elevade Risco muite Total
elevado
N % n % n % n Yo
Regiao Nao 10 31,2 1 14,3 1 20 12 27,3
lombar Raramente 11 34,4 4 57.1 3 60 18 40,9
C/ freqléncia 7 21,9 - - 1 20 8 18,2
Sempre 4 12,5 2 286 - - 5] 13,6
Total 32 100 7 100 5 100 44 100
*CC: Circunferéncia da cinturg p= nivel de significancia (p=0,819).
Quadro 5 — Associagdo dos indicadores IMG* e CC** como preditor do estado nutricional.
IMC
Eutrofia Sobrepeso | Cbhesidade | | Obesidade Il Total
n Y n Y n % n % n %
ccC Sem risco 15 88,2 15 78,9 2 2886 - - 32 72,7
Risco elevado 2 11,8 4 21,1 1 14,3 - - 7 15,9
Risco muitc - - - - 4 57,1 1 100 5 11,4
elevado
Total 17 100 19 100 7 100 1 44 100
“IMC: Indice de massa corporal, **CC: Circunferéncia da cintura p= nivel de significancia (p== 0,05).

46




Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 228/229 — janeiro/fevereiro de 2014

doenca. No caso dos sintomas osteo-
musculares, determinadas atividades
que envolvem, de alguma forma,
movimentos repetitivos, de esforco
e com sobrecarga, inclusive estdtica,
estio associados a origem de muitos
problemas musculoesqueléticos,
como parece ser o caso dos operarios
da construgao civil, motoristas e co-
bradores (CARNEIRO et al., 2007),
trabalhadores de uma inddstria me-
taldrgica (PICOLOTO; SILVEIRA,
2008) e profissionais de fisioterapia
(SILVA; SILVA, 2005).

Os distdrbios osteomusculares
vém sendo cada vez mais frequentes
entre os problemas de satde da po-
pulacdo trabalhadora na atualidade
e a sintomatologia osteomuscular é
um problema de saide que tem au-
mentado e se destacado, sobretudo
em trabalhadores de tarefas com grau
importante de repeticdo de movimen-
tos, como no caso dos trabalhadores
da construgdo civil (MERGENER;
KEHRIG; TRAEBERT, 2008).

Diferente do presente estudo,
Almeida et al. (2008) identificaram
a lombalgia prevalente em 16,8%
da populacdo de Salvador-BA que
apresentava circunferéncia da cintura
acima da normalidade e foi verificado
que a presenga de medidas maiores
que 80 cm poderiam associar-se
com a lombalgia, sugerindo que a
obesidade central se correlaciona
com altera¢des musculo-esqueléticas,
favorecendo o desenvolvimento de
lombalgia.

Vale lembrar que fatores psicosso-
ciais ocupacionais também apresen-
tam relacio com presenca de sintomas
osteomusculares e ndo foram con-
siderados nesta investigacdo. Desta
forma, recomenda-se a realizagao de
outros estudos que investiguem estes

fatores e outros que estio envolvidos
no desenvolvimento dos sintomas
osteomusculares.

CONCLUSAQ

A prevaléncia de sintomas os-
teomusculares na regido lombar
mostrou-se acentuada nos operarios
da construcao civil e estes ndo apre-
sentaram associagdo com o estado
nutricional. Estes resultados indicam
a necessidade de novos estudos com
esta categoria profissional, devido a
escassez de estudos nacionais.

Os resultados sugerem a necessi-
dade de reavaliagdo do ambiente de
trabalho e da forma como as ativida-
des vém sendo realizadas, a fim de
determinar se os fatores ocupacionais
sdo os principais responsdveis por tais
queixas. A fim de obter melhorias
no ambiente de trabalho, preservar
a sauide do trabalhador a aprimorar
a qualidade dos servigos prestados,
programas educacionais e de cardter
preventivo podem ser instituidos.
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RESUMO

Com a inten¢do de definir politicas de seguranca alimentar e nutricional,
esse estudo teve como objetivo avaliar o consumo alimentar em 61 domicilios
de Belo Horizonte em 2005, de diferentes classes sociais, por meio do inven-
tario. O célculo do consumo alimentar foi efetuado pela seguinte férmula:
consumo do més= (inventdrio inicial + compras) — inventdrio final. O consumo
mensal familiar obtido pela média aritmética dos dois meses foi dividido pelo
ndmero de integrantes da familia, obtendo o consumo per capita mensal e em
seguida dividido por 30,5 para obter o consumo per capita didrio. Calculou-se
o valor energético total destes alimentos e as por¢des referentes aos grupos.
Classificaram os alimentos por ordem decrescente de fornecimento energé-
tico que contribuiram com 80% do valor energético total. Os cereais foram
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os alimentos que mais contribuiram
para o valor energético diario em
todas as classes de rendas. Em segui-
da, o grupo dos 6leos nas classes de
renda 1 e 2. Nas classes de renda 3 e
4 o grupo de 6leos ficou em terceiro
lugar, sendo precedidos pelo grupo
das carnes. Em quarto lugar, o grupo
dos agucares em todas as classes de
renda. 29 alimentos contribuiram
com 80% no valor energético total. A
presenga de percentuais elevados de
6leo e aguicares mostra a importancia
da implementacdo de acdes educati-
vas no campo da promocao da satde
e prevencdo de doencas em que a
nutri¢do adequada € o principal foco.

Palavras-chave: Consumo
alimentar familiar. Seguranca alimentar e
nutricional.

ABSTRACT

Intending to set policies for food
security and nutrition this study
aimed to assess dietary intake in
61 households in Belo Horizonte in
2005, from different social classes
through the inventory. The calcula-
tion of food intake was made by the
following formula: = consumption
of the month (beginning inventory +
purchases) - final inventory. The mon-
thly household consumption obtained
by the arithmetic average of the two
months was divided by the number
of family members, obtaining the per
capita monthly consumption and then
divided by 30.5 to get the daily per
capita consumption. We calculated
the total energy value of food and
the portions related to groups. Clas-
sified the foods in order of decreasing
energy supply which contributed 80%
of total energy intake. Cereals were
the foods that contributed most to
the total energy daily in all classes
of income. Then the group of oils in
income classes 1 and 2. In income
classes 3 and 4 the group of oils was
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third, preceded by the group of meat.
Fourthly, the group of sugars in all
income classes. 29 foods contributed
80% to total energy. The presence of
high percentages of oil and sugars
shows the importance of the imple-
mentation of educational activities
in the field of health promotion and
prevention of diseases in which nutri-
tion is the main focus.

Keywords: Household food
consumption. Food security and
nutrition.

INTRODUGAQ

s dirigentes governamen-

tais, responsaveis pela se-

guranga alimentar e nutri-

cional, preocupam-se com
a qualidade e adequacdo alimentar
da dieta do brasileiro, pois o custo
da promocgao da satde € inferior
ao do tratamento dessas patologias
(CARDOSO, 2002). Essa preocupa-
¢do advém da modificacdo do perfil
alimentar da populacdo brasileira,
caracterizado pelo aumento da pre-
valéncia da obesidade e doencgas
cronicas ndo-transmissiveis e declinio
nos niveis de desnutricdo (BATISTA
FILHO; BATISTA, 2010).

Com a intengdo de propor politi-
cas publicas de promocdo a satude e
prevencao de doencas, uma das ma-
neiras de se obter informagdes quanto
a adequacdo alimentar da dieta e ao
perfil s6cioecondmico de um indivi-
duo, grupo ou populacio € aplicar
métodos de avaliacdo do consumo
alimentar (GALEAZZI et al., 1996).
O consumo alimentar constitui um
dos principais fatores de risco mo-
dificdveis e a sua aferi¢do tem sido
identificada como um importante
alvo para a prevenc¢ao de obesidade e
consequentemente de outras doengas
cronicas nao transmissiveis (BU-
ZZARD, 1998; WHO, 2002).

No Brasil, poucos estudos epi-
demiol6gicos retratam o consumo
alimentar do brasileiro. Dentre estes,
destacam-se o Estudo Nacional da
Despesa Familiar — ENDEEF, primeira
pesquisa domiciliar realizada entre
1974 ¢ 1975 (GALEAZZI et al.,
1997). Apds essa pesquisa, surgiram
outras que constituem fontes de infor-
macao sobre o consumo alimentar das
populacgdes, como o Estudo Multicén-
trico de Consumo Alimentar —- EMCA
de 1996 (GALEAZZI et al., 1997),
Pesquisas de Or¢amento Familiares
(POF) de 1987/1988, 1995/1996,
2002/2003 e 2008/2009 (BRASIL,
2010) e o Sistema de Vigilancia de
Fatores de Risco e Protecao para Do-
engas Cronicas por Telefone — VIGI-
TEL realizado desde 2006 (BRASIL,
2012). Todas essas pesquisas foram
realizadas em Belo Horizonte, local
da presente pesquisa, com exce¢ao
do EMCA.

Nos estudos epidemiolégicos de
avaliacdo do consumo alimentar de
grupo ou populacdo citados, diferen-
tes metodologias foram empregadas.
No ENDEF utilizou-se a pesagem
direta, no EMCA o inquérito de
consumo alimentar — INCAF (GA-
LEAZZI et al., 1997). As POF de
1987/1988, 1995/1996 e 2002/2003
forneceram informacdes sobre a com-
posicdo dos orcamentos domésticos,
a partir da investigacdo dos hébitos
de consumo, da alocacdo de gastos
e da distribui¢do dos rendimentos,
segundo as caracteristicas dos do-
micilios e das pessoas. Na POF de
2008/2009, além da composicao dos
gastos da familia associou-se o consu-
mo efetivo dos alimentos por meio do
registro alimentar (BRASIL, 2010).
No VIGITEL avalia-se a frequéncia
de consumo de alimentos e bebidas
por meio de entrevistas telefonicas
(BRASIL, 2012).

Além dos métodos de avaliagdo
do consumo alimentar citados des-
taca-se o inventario alimentar, muito
utilizado nas avaliagdes do consumo
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alimentar dos clientes das unidades de
alimentacdo e nutricao. Esse método
permite avaliacdes médias individuais
em familias e grupos sociais por meio
da pesagem direta dos alimentos
existentes nos domicilios, associada
a coleta dos géneros alimenticios
adquiridos no perfiodo de um més
registrados dos cupons fiscais de com-
pra (MENCHU, 1993). O método da
pesagem direta, utilizado no ENDEF,
¢ o método mais exato, sensivel e
confidvel para determinar o consumo
alimentar de uma familia, por incluir
o controle das sobras e desperdicios
(GOUVEIA, 1979; TRIGO, 1993;
LIMA; GOUVEIA, 1999).

O método a ser utilizado na pes-
quisa deve ser selecionado em funcio
dos objetivos propostos pelos pesqui-
sadores, pois todos eles apresentam
vantagens, limitacdes e aplicagdes
proprias (CINTRA et al. 1997).

Com a inteng@o de definir politicas
de seguranca alimentar e nutricional
esse estudo teve como objetivo avaliar
o consumo alimentar em domicilios,
empregando a metodologia do in-
ventario.

MATERIAL E METODOS

O consumo alimentar domiciliar
foi avaliado nos meses de marco
e abril de 2005 em 61 familias de
Belo Horizonte/MG selecionadas
por amostra simples aleatéria, em 6
domicilios com renda de 3 salérios
minimos (classe de renda 1), 13
domicilios com renda de 3 a 6 sa-
larios minimos (classe de renda 2),
24 domicilios com renda de 6 a 15
saldrios minimos (classe de renda 3)
e 18 domicilios com renda de mais de
15 salarios minimos (classe de renda
4). As classes de renda foram deno-
minadas de 1 a 4 em fun¢do da quan-
tidade de saldrios minimos proposta
pela POF de 2003/2003, observando
o saldrio minimo da época em que
a pesquisa foi realizada, R$260,00
(BRASIL, 2004).
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O responsavel pela familia assi-
nou o termo de compromisso aprova-
do pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos aprovado do
Centro Universitario Newton Paiva
para realizacdo do projeto de Ini-
ciagdo Cientifica financiado pela
Funadesp.

Empregou-se a metodologia do
inventdrio alimentar mensal descrita
por Menchi (1993). Na primeira visi-
ta domiciliar, realizada no dltimo dia
do més de fevereiro, os pesquisadores
pesaram os alimentos existentes no
domicilio utilizando a balanga digital
de precisdo Plenna®, capacidade 2
kg, variagdo de 2 g. As quantidades
apuradas foram registrados na coluna
inventdrio do més fevereiro da pla-
nilha elaborada. Na segunda visita,
no final do més de marco, os cupons
das compras dos alimentos efetuadas
durante esse més foram coletados e as
quantidades dos alimentos registradas
na coluna compras do més de marco.
Nesse dia, os alimentos estocados
no domicilio foram pesados e as
quantidades registradas na coluna
inventdrio do més de margo. O cél-
culo do consumo alimentar do més
de margo foi efetuado pela férmula:
consumo alimentar més marco (kg)
= (inventdrio fevereiro + compras do
més de marc¢o) —inventdrio do més de
mar¢o. Para o més de abril seguiu-se
0 mesmo procedimento.

O consumo mensal dos alimentos
foi dividido pelo ntimero de integran-
tes da familia, obtendo o consumo per
capita mensal. Este consumo foi di-
vidido por 30,5 para obter o consumo
per capita didrio. O consumo mensal
familiar foi obtido pela média arit-
mética dos dois meses. Calculou-se
o valor energético total (VET) destes
alimentos conforme dados tabelados
por Philippi (2002) e as porg¢des
referentes aos grupos (PHILIPPI et
al. 1999). Para as hortalicas e frutas
utilizou-se o peso liquido aplicando
os fatores de correcio (ARAUJO &
GUERRA, 1992).

Em seguida, calculou-se a distri-
buicdo percentual dos valores ener-
géticos dos alimentos por grupos,
comparando com os percentuais re-
comendados pela pirdmide alimentar
adaptada a populagao brasileira (PHI-
LIPPI et al., 1999). Classificaram os
alimentos por ordem decrescente de
fornecimento energético, incluindo na
andlise os alimentos que contribuiram
com 80% do valor energético total
(GALEAZZI et al., 1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesse estudo, para efeito de di-
vulgacdo dos resultados, o termo “fa-
milia” foi utilizado para representar
o conceito de unidade de consumo,
assim como nas pesquisas do ENDEF,
EMCA e POF realizadas em amplas
amostras da populagdo brasileira
(GALEAZZI et al., 1997; BRASIL,
2004; BRASIL, 2010).

Avaliar o consumo da alimentagao
da familia e distribui-lo por grupos de
alimentos € uma estratégia que facilita
avisualizacdo da adequacio nutricio-
nal. A pirimide alimentar facilita a
visualizacao dos grupos de alimentos
adequados a serem consumidos pela
familia, sendo uma ferramenta de
educacgdo nutricional simples e de fa-
cil aplicabilidade. Com essa intencao,
na Tabela 1 apresenta-se a contribui-
¢do energética no consumo alimentar
familiar por grupos de alimentos.

Os cereais foram os alimentos
que mais contribuiram para o valor
energético didrio das familias estu-
dadas em todas as classes de rendas,
variando de 567 kcal a 707 kcal, as-
sim como na pesquisa realizada pelo
ENDEF em Belo Horizonte, 782 kcal
(BRASIL, 1977). Em segundo lugar o
grupo dos 6leos, nas classes de renda
1 e 2, com valores de 480 kcal e 462
kcal, assim como no ENDEF, 304
kcal (BRASIL, 1977). Nas classes
de renda 3 e 4 o grupo de 6leos ficou
em terceiro lugar, sendo precedidos
pelo grupo das carnes. O consumo
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de carnes tem aumentado em todas as
classes sociais, sendo mais acentuado
nas de renda acima de 20 saldrios
minimos mensais (GARCIA et al.,
2000). Nas classes 1 e 2 o grupo de
carne ficou em terceiro lugar, igual-
mente na pesquisa do ENDEF, 167
kcal (BRASIL, 1977).

Em quarto lugar ficou o grupo dos
acuicares em todas as classes de renda.
O consumo de leite e derivados foi in-
versamente proporcional ao aumento
da renda. Entretanto para as carnes o
consumo foi proporcional a0 aumento
da renda. Para o grupo dos actcares,
frutas e hortalicas o consumo foi
proporcional ao aumento da renda,
excetuando a classe de renda 2.

Em relacdo a contribui¢ao de 80%
do valor energético total temos 29
alimentos disponiveis nos domicilios
amostrados, conforme apresentado
na Tabela 2.

A quantidade de alimentos com
80% de contribuicdo no valor ener-
gético total dos alimentos disponiveis
nos domicilios amostrados de Belo
Horizonte foi superior aos municipios
pesquisados no EMCA/1996 por Gal-
leazi et al. (1996), sendo 24 alimentos
em Ouro Preto, Campinas, Gioania,
23 no Rio de Janeiro e 21 alimentos
em Curitiba, indicando uma maior
diversidade de alimentos consumidos
em Belo Horizonte.

O grupo das frutas e hortaligas ndo
estio presentes nessa relacao devido
a sua baixa densidade energética,
embora constem na relacdo dos ali-
mentos inventariados.

Ao comparar os dados levan-
tados por Ledo et al. (2005) nos
mesmos domicilios avaliados, por
meio do INCAF, verificou-se que o
6leo, agucar, feijao, frango, bacon,
macarrdo, bolacha doce, manteiga,
margarina, fubd, farinha de mandio-
ca e maionese tiveram um consumo
maior no inventario. Os alimentos
que tiveram uma contribuicdo menor
no inventdrio, quando comparados
ao INCAF, foram a carne bovina de
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Tabela 1 — Valores energéticos per capita dos grupos de alimentos consumidos por

classes de renda dos domicilios pesquisados em Belo Horizonte, 2005.

Grupos de Classe randa 1 Classe renda 2 Classa randa 3 Clagsa renda 4
alimentos/ Enargia % Enargia % Ensrgia % Enargia Yo
Porgoes (keal) {keal) (keal) {kal)

Ceargaig 47374 37.58 56715 27.62 B15.32 2788 FO7 A3 27,30
Forges 5,33 3,78 4,14 4,71
Leguminosas 85.78 | 3,69 66.06 | 3.31 87 .28 | 4.41 87,71 | 358
Porgaes 1,56 1,24 1,77 1,59
Cames 315.98 | 13.59 3594 70 | 19,22 466 98 | 2114 555,29 | 71,44
Porgées 1,68 2,08 246 2,92
Leite 181.98 | 8,26 124,06 | 5.04 163.54 | 741 227.28 | 878
Porgiies 1.60 1,03 136 1.39
Actcares 2270 | 8,15 327,03 | 16,93 308,97 | 14,00 410,20 | 15,84
Porgoes 1,93 2,97 2,81 3,73
Cleos 478,74 | 20,83 461,90 | 22.50 419,60 | 19,02 453,94 | 17,53
Porgoes 6,67 6,33 5,75 6,22
Frutas 116,02 | 458 683,70 | 3.10 80,25 | 364 86.07 | 332
Porgoes 3,31 1,82 2,29 2,46
Hortaligas 49,31 | 2,12 45,65 | 228 54,71 | 2,48 5236 | 2,410
Porgoes 3,29 3,11 365 4,16
Tatal {keal} 232530 | 100 205325 | 100 220665 | 2590.03 | 100

Tabela 2 — Relagdo dos alimentos e respectivas quantidades mensais com contribuigdo de

80% de energia total disponiveis nos domicilios analisados de Belo Horizonte, MG, 2005.

Alimentos Quantidade mensal {kgfL) Energia (kcal) o

Aoz 9.48 34550 11,56
Olea 3.74 34220 11,83
Aclcar 5.85 22690 7.4
Feij@a 310 10440 361
Fao francés 3.60 10300 3.58
Frangm 5,30 4110 314
Macamae 2,38 8530 3409
Garne boi 2° slosso 268 7ETO 262
Bacon 0,80 7110 245
Leaite 11,50 950 2.40
Margarina 0.80 G860 2,30
Garne de boi de 1® 2.24 §340 2.18
Bolacha doce 1.33 5970 2.08
Manteiga .80 5744 1.08
Péo de farma 1.85 5440 1.88
£ame porco iosso 1.40 3800 1.82
Farinha de mandioca 1.47 5189 1,79
Farinha de triga 1,30 4320 1,67
Bolacha salgada 0,96 4480 1.55
Fuba 1,16 4180 1,44
Gueijo 1.70 4130 1.43
Carne poren siosso 1.84 3840 1.33
Balsicha 1.20 3840 1.33
Lingliga 118 3540 122
Leite condensado 0,80 2840 1.01
Maionese 0.50 2760 0.95
Suce garrafa 440 2800 0,83
Batata 2,58 1880 065
Bolo 0,40 1271 0,44

80,40
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1%, pao francés, carne bovina de 2*
sem 0sso, leite, pao de forma, carne
de porco com e sem o0sso, bolacha
salgada, queijo, linguiga, suco, leite
condensado, batata e bolo. Esses
alimentos s@o geralmente compra-
dos diariamente e os individuos ndo
tém hédbito de solicitar os cupons
fiscais no momento da compra ou
até mesmo dos estabelecimentos em
fornecé-los. Esses sdo indispensé-
veis para se realizar a quantificacdo
alimentar pelo método do inventario
alimentar mensal. Entretanto, os
alimentos que sdo comprados em
supermercados na chamada “compra
do més” sdo melhores quantificados
no inventdrio pelo fato destes estabe-
lecimentos fornecerem normalmente
os cupons fiscais. Isso ocorreu com
os alimentos que subiram na ordena-
¢do como as farinhas, feijdo, agicar
e Oleos e gorduras.

Na POF de 2002/2003, consi-
derando a ordenagdo dos alimentos
segundo sua contribuicdo no com-
puto energético, os cereais foram os
primeiros colocados. Em segundo
lugar, os alimentos essencialmente
cal6ricos como agtcar, 6leos e gor-
duras e, em seguida, os produtos de
origem animal como carne, leite e
derivados. A participacdo da frutas
e legumes corresponde a um valor
muito baixo em relacdo aos outros
itens, ficando com o dltimo lugar na
classificacgao.

E importante observar que os
mesmos alimentos, arroz, 6leo e acu-
cares sdo os responsaveis pela maior
contribui¢do energética no inventdrio
e no INCAF (LEAO et al., 2005), re-
velando a unicidade do consumo ali-
mentar da populacio belohorizontina
e também do brasileiro, evidenciada
no ENDEF, EMCA e POF 2002/2003.
Esses alimentos sdo prioritdrios para
definir politicas de seguranga alimen-
tar e nutricional. As variagdes estao
relacionadas a alimentos de consumo
regional conforme constatado no
EMCA e nesta pesquisa.
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CONCLUSAOQ

O maior valor energético total foi
evidenciado na classe de renda 4 e
o menor valor na classe de renda 2.
Dentre os alimentos responsaveis pela
maior contribuicdo energética nas
familias belohorizontinas avaliadas
destacam-se arroz, 6leo e acucar.
Esses alimentos sdo prioritdrios para
definir politicas de seguranca alimen-
tar e nutricional.
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RESUMO

Dentre os fatores responsaveis pelo desperdicio de alimentos em Unidades
de Alimentacdo e Nutri¢do destaca-se o resto-ingestdo, que é representado pelos
alimentos que foram distribuidos e ndo consumidos. Neste caso, ressalta-se que
este contribui para a elevagao dos custos, além de representar a insatisfacao da
clientela. O objetivo deste estudo foi avaliar o desperdicio de alimentos através
da determinacio do Indice Resto-ingestdo em uma Unidade de Alimentacio e
Nutri¢do no municipio de Tubardao/SC. Realizou-se andlise descritiva de dados
levantados durante 5 dias ndo consecutivos no més de Marco de 2010, no pe-
riodo do almoco, através dos restos de alimentos desprezados nos pratos pelos
clientes. Apds o término da coccio foram pesados todos os alimentos produ-
zidos, descontando-se o peso das panelas. Apds todos os comensais efetuarem
suas refeicdes, foi realizado o peso das sobras existentes nas panelas e nas
cubas do balcdo de distribuicio, retirando-se o peso dos recipientes. A quanti-
ficacdo do resto-ingestao foi realizada na drea de devolugdo dos pratos, sendo
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descartados materiais ndo comestiveis
como guardanapos, 0ssos e palitos. Os
resultados mostram que os indices de
resto-ingestdo encontram-se abaixo
do valor preconizado pela literatura
que € 10%, com excecao do 2° dia da
pesquisa quando o percentual foi de
12,33%. O desperdicio de alimentos
através do resto-ingestdo acumulado
durante os 5 dias de coleta de dados
daria para alimentar cerca de 98 pes-
soas. Através dos resultados obtidos
ocorre a necessidade de acdes contra
o desperdicio, como pesquisa de pre-
feréncias e educagdo nutricional.

Palavras-chave: Distribuigdo.
Desperdicio. Educagdo Nutricional.

SUMMARY

Among the factors responsible for
food wastage in Food and Nutrition
emphasizes the leftovers, which are
represented by the foods that were
distributed and were not consumed.
So, this contributes to increased
costs, and represents the dissatisfac-
tion of customers. The aim of this
study is to assess the food waste by
determining the Index Leftovers in a
Food and Nutrition Unit in the city of
Tubarao/SC. A study was conducted
as descriptive analysis of data col-
lected during 5 nonconsecutive
days in the month of March 2010 at
lunchtime through the leftovers on
the plates discarded by customers.
After cooking, were weighed all food
produced, not considering the weight
of the pans. After all the customers
have had their meals, the weight
was verified of the surplus existing
in pans and tubs on the balcony of
distribution, removing the weight of
the plates. The quantification of the
leftovers was make on the area of
the plates were dispose, taking off
the non-edible materials like tissue,
bones and toothpicks. The results
show that rates of leftovers were
below the level set by the literature
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which is 10%, except the 2nd day of
research when the percentage was
12.33%. The food waste through the
leftovers accumulated during the 5
days of data collection would feed
about 98 people. Through the results
there is the need for action against
waste, such as search preferences
and nutrition education.

Keywords: Distribution.
Wastefulness. Nutritional Education

INTRODUGAO

s Unidades de Alimentacdo

e Nutricdo sdo conceitua-

das como sendo locais de

trabalho e/ou 6rgdo de
uma empresa, que desenvolvem ati-
vidades direcionadas a alimentacdo
e nutri¢do, independente da situacio
que ocupam na escala hierdrquica da
entidade, seja no nivel de divisao, se-
¢ao, setor (TEIXEIRA et al., 2007).
Seu objetivo é o fornecimento de
refei¢Oes seguras do ponto de vista
higienicossanitdrio e equilibradas
nutricionalmente, visando também o
desenvolvimento de habitos alimen-
tares sauddveis e educacao nutricio-
nal para seus comensais (PROENCA
et al., 2005).

Um dos maiores problemas en-
frentados pelas UANs € o desperdi-
cio, sendo que nas areas de producao
e distribui¢do € possivel observar
alimentos jogados no cesto do lixo
provenientes das sobras dos pratos ou
bandejas dos comensais, das compras
feitas sem critérios, da ociosidade
de alguns funciondrios, entre outros
(BRADACZ, 2003).

Segundo Abreu e Spinelli (2009),
o desperdicio revela falhas nos pro-
cessos de qualidade em uma Unidade
de Alimentacao e Nutricdo. A preo-
cupagdo com o mesmo nao se limita
somente ao alimento, mas também
a 4gua, energia, telefone, materiais

de higiene e de escritdrio, entre
outros. Nos alimentos o desperdicio
pode ser observado através de trés
fatores, tais como: fator de correc¢do,
decorrente da remocao de partes ndo
comestiveis, sobras que sdo alimen-
tos produzidos e ndo distribuidos e
resto-ingestdao que sdo considerados
alimentos que foram distribuidos e
nao foram consumidos.

O resto-ingestao ¢ um dos fatores
que contribui para a elevagdo dos
custos e desperdicio em uma UAN,
pois quanto maior o indice de rejeito
maior € a insatisfacdo da clientela.
(NEGREIROS; CRUZ; COSTA,
2009). Para Hirschbruch (1998),
esta forma de desperdicio é mais
dificil de ser controlado porque
envolve o cliente e sua relacdo com
o produto.

O critério utilizado para avaliar
os restos provenientes dos pratos e/
ou bandejas dos consumidores € o
indice resto-ingestdo, que demons-
tra a relagdo entre o resto alimentar
devolvido nas bandejas e/ou pratos
pelos comensais e a quantidade de
alimentos fornecidos expressos em
percentual (CORREA; SOARES;
ALMEIDA, 2006). Este dado permite
observar se ha falhas no planeja-
mento do carddpio e/ou na conduta
dos clientes (TENSER; GINANI;
ARAUJO, 2007). De acordo com
Mezomo (2002), quando o percentual
de resto-ingestdo for acima de 10%,
para a populacdo sadia e superior
a 20% para as enfermas significa
que os carddpios estdo inadequados
por serem mal planejados e/ou mal
executados.

Diante da problemética exposta de
que o resto alimentar ¢ um dos fato-
res que leva ao aumento dos custos
e desperdicio, expressando também
a insatisfacdo e/ou hébitos erréneos
dos comensais, ocorre a necessidade
de avaliar o indice resto-ingestao
para propor medidas corretivas que
venham a beneficiar a empresa e o
consumidor.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa trans-
versal, sendo ainda classificada como
descritiva, e de cardter quantitativo. O
presente estudo foi desenvolvido em
uma Unidade de Alimentacdo e Nu-
tricdo no municipio de Tubarao/SC,
que produz cerca de 480 refeicdes
didrias entre almoco, jantar e ceia. A
coleta de dados foi realizada durante
5 dias ndo consecutivos do més de
marg¢o de 2010 no turno referente ao
almocgo.

A pesagem de cada preparacdo
produzida foi realizada ao término da
coccdo, sendo pesada cada panela e
descontado o peso da mesma. A cada
reposi¢ao no balcdo de distribui¢ao
os alimentos eram pesados retirando-
-se o peso dos utensilios. Os valores
obtidos foram somados, resultando
no total de alimentos produzidos. A
balanca utilizada foi da marca Urano
com capacidade méaxima de 25 kg.
Ao final do porcionamento das pre-
paragdes no balcdo de distribuicao
a pesagem foi realizada novamente
para obtencdo das sobras existentes
nas panelas, descontando-se o peso
das mesmas.

Ap6s todos os comensais efetua-
rem suas refeicdes foi realizado o
peso das sobras sendo obtido através
da pesagem das cubas ainda com ali-
mento no balcao de distribuicao, des-
contando-se os valores dos recipien-
tes. A quantificagdo do resto-ingestio
foi realizada na drea de devolucdo de
pratos onde eram pesados todos os
alimentos provenientes dos pratos
dos comensais, sendo que 0s mesmos
sdo acondicionados em um cesto de
lixo coberto por um saco pléstico.
Todos os materiais ndo comestiveis
como guardanapos e palitos foram re-
tirados antes da pesagem. No periodo
da coleta de dados ndo foram servidas
preparacdes com 0SSOS.

Foram avaliadas a quantidade dis-
tribuidas, o indice resto-ingestao (%),
consumo per capita, per capita de
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resto-ingestao e o nimero de pessoas
que poderiam ser alimentadas com o
resto-ingestao acumulados durante a
pesquisa.

Depois dos 5 dias da coleta de
dados os resultados obtidos foram
inseridos nas férmulas propostas por
Vaz (2006). Para o célculo do peso to-
tal dos alimentos distribuidos, foram
somados todos os alimentos produ-
zidos e diminuiu-se o total de sobras
prontas apos servir as refeicoes. Para
determinar a porcentagem de resto-
-ingestdo pegou-se o0 peso do resto
multiplicou-se por 100 e dividiu-se
pela quantidade distribuida.

O consumo per capita por refei-
cdo foi calculado pela quantidade
de alimentos distribuidos divididos
pelo numero de refei¢cdes didrias.
Para se obter o consumo per capita
do resto-ingestao, foram divididos a
quantidade do resto pelo ndmero de
refei¢des do dia.

A fim de obter a quantidade de
pessoas que poderiam ser alimenta-
das com o peso dos restos acumula-
dos durante o periodo da coleta de
dados, foi realizada a relacio entre o
resto-ingestdo acumulado e a média
de consumo per capita.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

A empresa possui servico de
carddpio fixo, composto por ar-
roz, feijdo, farofa, guarnicdo, prato
principal, saladas e sucos (Tabela 1).

Durante os 5 dias de coleta de
dados, foram servidas 1125 refeicoes.
O total de alimentos produzidos no
almoco variou de 160.023 a 198.050
kg, com média de 175.606 kg, o con-
sumo per capita médio foi de 0.622
kg. A média dos restos alimentares e
do percentual de resto-ingestdo, res-
pectivamente, foi 12.154 kg e 8,67%
(Tabela 2).

O per capita do resto-ingestio
foi de 0.039 a 0.077 kg, e obteve
uma média de 0.054 kg, demons-
trando quantidades consideraveis de

alimentos desprezados nos pratos
dos comensais, pois se for conside-
rado o per capita médio de consumo
(0.622 kg), verifica-se que 8,67% dos
alimentos servidos sdo descartados
(Tabela 2). Apesar de nao existir
estudos sobre as quantidades aceita-
veis do per capita de resto-ingestao,
supde-se que nenhuma quantidade de
alimento seja desprezado, pois estes
geram residuos levando ao compro-
metimento do meio ambiente, além
da questdo social envolvida nesse
aspecto.

Ao analisar o peso médio do resto-
-ingestdo através da Tabela 2, pode-se
estimar uma perda de 364.620 kg de
alimentos durante 30 dias. Esse nu-
mero seria suficiente para comportar
o funcionamento da empresa avaliada
em dois periodos do almoco.

Em um estudo realizado no mu-
nicipio do Rio de Janeiro sobre o
indice de rejeitos em uma UAN, os
autores observaram que cada usudrio
desperdicou de 0.032 a 0.129 kg de
alimentos. (NEGREIROS; CRUZ;
COSTA, 2009). Castro et al. (2007),
avaliando o resto-ingestdo e aceita-
cao de refeicdes em um Restaurante
Universitario na cidade de Rio de
Janeiro, constataram que o peso do
rejeito variou de 0.060 a 0.105 kg.

Segundo Ribeiro (2002) o resto-
-ingestdo € um tipo de perda alimen-
tar muito considerdvel e pode ocorrer
devido a falta do comprometimento
do comensal ao valor do alimento
servido e desprezado.

Com relagdo ao indice de resto-in-
gestdo, pode-se observar através do
grafico 1, que os valores encontram-
-se abaixo dos citados pela literatura,
que, de acordo com Mezomo (2002),
deve ser inferior a 10% para coletivi-
dades sadias, com excecdo do dia 19,
quando o percentual foi de 12,33%.

A justificativa para tal resultado
na pesquisa do dia 19 pode estar
associada ao prato principal que era
composto por figado bovino (Tabela
1), visto que a maioria dos comen-
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sais fizeram comentdrios negativos e
observou-se no cesto do lixo grande
quantidade desta preparagdo em re-
lac@o aos outros alimentos servidos.

O indice médio do resto-ingestao
encontrado foi de 8,67%, que segun-
do Maistro (2000), sdo consideradas
bem administradas sob este aspecto,
as Unidades de Alimentacao e Nutri-
¢do que conseguem manter indices
inferiores a 10%. Véarios fatores
também podem contribuir para ele-
vacdo do indice de resto-ingestao,
entre eles estd a qualidade da pre-
paracdo, temperatura do alimento,
falta de opgdes por porcdes menores
(AUGUSTINI et al., 2008), pratos
e/ou utensilios grandes e habitos
alimentares. (ABREU; SPINELLI,
2009; VAZ, 2006).

Augustini et al. (2008), verifi-
cando o indice de rejeitos em uma
UAN na cidade de Piracicaba/SP,
encontraram indices abaixo de 10%
no periodo referente ao almoco,
com excec¢do do 14° dia da pesquisa
quando o percentual foi de 11,15%.
A unidade avaliada conseguiu indice
médio de resto-ingestdo de 5,83%.
Em pesquisa realizada no periodo do
almoco por Negreiros, Cruz e Costa
(2009), em uma Unidade de Alimen-
tacdo e Nutricdo localizada na zona
norte do municipio do Rio de Janeiro,
obteve-se uma média de 8% do indice
de resto-ingestao, valor este abaixo
dos citados pela literatura (<10%).

Ainda com os dados obtidos du-
rante o estudo, cabe ressaltar que o
desperdicio através do resto-ingestao
€ consideravel pois, somando o peso
dos rejeitos durante os 5 dias de
coleta de dados daria para alimentar
98 pessoas, sendo este um resultado
desanimador, visto que o Brasil é
um dos paises que mais sofre com
a ma distribuicdo dos alimentos que
sdo produzidos pelo préprio pafs.
Segundo dados da Embrapa (2006),
26,3 milhdes de toneladas de ali-
mentos sdo desperdicados todos os
anos; diariamente 39 mil toneladas
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Tabela 1 — Cardapio servido no periodo em que foi realizada a pesquisa.

Dias 18/mar 19/mar 22imar 23/mar 24/mar
Prato base Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Prato base Feijac Feijac Feijao Feijao Feijao
Prato base Farofa Farofa Farofa Farofa Farofa
Guarnigio Macarrdo  Torta salgada Arroz Batata corada Abdbrinha ensopada
temperado
Prato Frango frito s/  Figado fritc  Filé de frango Bife Frango frito s/ osso empanado
principal 0sso a parmegiana  acebolado na farinha de milho
Salada cozida  Couve-flor Couve-flor Brécolis Beterraba Jardineira de legumes
Salada crua Tomate Beterraba Pimentéo cf Tomate Pimentaoftomatefcebola
cebola
Folhosos Alface Alface Alface Alface Alface
Sucos Abacaxi Uva Guarana Morango Laranja
industrializad Laranja Morango Uva Abacaxi Uva

05

Tabela 2 — Distribuicdo dos valores totais e de tendéncia central da quantificagdo de alimentos produzidos e distribuidos, ndmero de
refeicOes, consumo per capita, resto e per capita do resto-ingestao da UAN avaliada.

Dias Qtde Qide Refeighes Consumo per Resto-ingestdo Per capita resto-
produzida {kg} distribuida (n°} capita (kg) ingestio

{kg) (kg) {kg)

18 167.056 126.812 208 0.808 9.560 0.048
19 160.023 136.557 218 0.826 16.850 0.077
22 175430 132.725 235 0. 564 9175 0.038
23 198.050 158.585 231 0686 12 875 0.055
24 177.482 145912 233 0.628 12.510 0.054
Médias 175.608 140.120 225 0622 12.154 0.054

Grafico 1 — Distribuicdo do percentual do resto-ingestdo no periodo do almogo em uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo do municipio de Tubardo/SC, 2010.
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de alimentos sdo descartados, o que
seria suficiente para alimentar o nu-
mero de cidadaos que ainda passam
fome no Brasil que, de acordo com a
Organizacdo das Nacdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura (FAO,
2014), é de aproximadamente 13,6
milhdes de pessoas.

CONCLUSAOQ

Os resultados do presente estudo
mostram que os indices de resto-in-
gestdo estdo dentro da faixa aceitdvel
pela literatura (<10%), com exce¢ao
do 2° dia da coleta de dados, quando
o percentual foi de 12,33%.

Embora o valor médio do indice
de resto-ingestdo esteja dentro da
normalidade, os alimentos despreza-
dos nos pratos dos comensais apre-
sentaram quantidades consideraveis,
gerando gastos desnecessarios a em-
presa e prejuizos de ordem ambiental
e social.

Recomenda-se a realizacdo de
acdes contra o desperdicio através
de cartazes, folders e/ou palestras,
com o objetivo de sensibilizar os
clientes para que os mesmos se Sir-
vam somente do que vao consumir.
Atitudes simples como pesquisa de
preferéncias, hédbitos alimentares e
educacgdo nutricional podem ajudar
a reduzir o indice de rejeitos.

Durante o periodo da coleta de da-
dos, foi possivel verificar quantidades
considerdveis de sobras provenientes
do excesso de producdo, portanto
sugerem-se estudos abrangentes re-
lacionados a esse aspecto na unidade
em questao.
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RESUMO

O estudo dos compostos fendlicos das uvas e dos vinhos é imprescindivel
na busca pela qualidade. Existem vérias metodologias descritas para andlise
de fendis totais, antocianinas, compostos ndo flavondides e taninos, cada uma
com vantagens e desvantagens. Nesse trabalho de revisdo foram analisadas
as metodologias por espectrofotometria disponiveis, uma vez que elas sdo
muito utilizadas, especialmente pela industria vinicola. Algumas metodologias
foram desenvolvidas hd muitos anos e com o aumento do conhecimento das
estruturas dos compostos fendlicos, € possivel observar confusdes nas nomen-
claturas. Outras sofreram revisdes e algumas modificacdes foram propostas
por diversos autores. Dessa forma, para uma correta andlise dos resultados é
fundamental o conhecimento das fracdes analisadas por cada metodologia,
bem como possiveis interferentes.

Palavras-chave: Fendis. Uvas. Espectrofotometria. Qualidade.

ABSTRACT

The study of phenolic compounds of grapes and wines is essential in the
search for quality. There are several methods described for analysis of total
phenols, anthocyanin, flavonoid and tannin compounds, each one has advan-
tages and disadvantages. In this review, only available spectrophotometric
methods will be discussed, once they are still widely used, especially in the
wine industry. Some methodologies have been developed many years ago and,
with the increasing knowledge of phenolic compounds’ structures, some no-
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menclature misunderstandings have
been observed. Other methodologies
suffered some changes and several
revisions were proposed by many
authors. So, for a correct analysis of
the results, the understanding of the
fractions analyzed by each method
and possible interferences is critical.

Keywords: Phenols. Grapes.
Spectrophotometry. Quality.

INTRODUGAQ

andlise de compostos fe-

nélicos em uvas e vinhos

€ essencial para o estudo

da qualidade de um vinho,
avaliar o potencial de uma determi-
nada variedade de uva e determinar o
melhor método de vinificacdo, entre
outras utilidades. Atualmente existem
varias metodologias descritas, cada
uma com vantagens e desvantagens.
Virias metodologias por cromatogra-
fia liquida de alta eficiéncia (CLAE)
foram desenvolvidas para andlise espe-
cifica de alguns compostos fendlicos;
entretanto, segundo VRHOVSEK et
al. (2001), a quantificacdo de grupos
de fendis ainda tem sido realizada por
meio de métodos espectrofotométri-
cos, especialmente quando o obje-
tivo € analisar grupos de compostos
fendlicos. Dessa forma, o objetivo
deste trabalho foi realizar uma revisao
bibliografica sobre as metodologias
por espectrofotometria, atualmente
disponiveis para andlise de compostos
fendlicos em uvas e vinhos.

Compostos fendlicos

Muitos dos métodos utilizados para
andlise de compostos fendlicos foram
propostos hd mais de cem anos, e
foram inicialmente desenvolvidos por
Folin e seus colegas da Harvard Medi-
cal School para estudar o metabolismo
de proteinas em humanos (VERMER-
RIS & NICHOLSON , 2006).
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indice de permanganato

De acordo com Barcel6 (1999),
essa metodologia foi incialmente
descrita por Ribéreau-Gayon e Mau-
rité em 1942 e posteriormente por
Ribéreau-Gayon e Peynaud em 1958.
A técnica utiliza a propriedade dos
compostos fendlicos de reduzir a frio
o permanganato de potdssio. Como
os compostos fendlicos do vinho
nio reagem de maneira semelhante
com o permanganato, trata-se de uma
medic¢do global, por isso chamado de
“Indice de Permanganato” (BARCE-
LO, 1990). Estudos realizados por
Ribéreau-Gayon (1970) mostraram
que este método ndo possui uma
boa reprodutibilidade, por isso essa
metodologia atualmente nao € mais
utilizada.

indice de polifendis totais

Essa metodologia baseia-se no
principio de que todos os compostos
fendlicos apresentam alguma absor-
bancia a 280 nm. O problema dessa
andlise é que cada classe de fendis
possui uma absortividade (coefi-
ciente de extin¢do) a 280 nm. Dessa
forma, os resultados ndo podem ser
relacionados com nenhum padrao
especifico, e sdo calculados direta-
mente em unidades de absorbancia
(WATERHOUSE, 2002).

A metodologia utiliza uma amostra
de vinho tinto, diluida 1:100, para que
a absorbancia fique em torno de 0,5.
A leitura € entdo realizada a 280 nm e
multiplicada por 100. Um atualizacio
da técnica propde subtrair 4 unidades
de absorbancia do resultado, devido
a interferéncia de compostos nao
fendlicos, especialmente proteinas e
nucleotideos (WATERHOUSE, 2002).

Ribéreau-Gayon (1970) tes-
tou essa metodologia e con-
cluiu que a mesma é valida para
estimar a quantidade de compostos
fendlicos presentes em um vinho,
especialmente como forma de
monitoramento dentro das vinicolas
(WATERHOUSE, 2002).

Ribéreau-Gayon et al. (2006) ci-
tam que certas moléculas, tais como
os acidos cinAmicos e chalconas, ndo
tém absor¢do maxima neste compri-
mento de onda. Entretanto, como
estes compostos estdo presentes em
concentracdes muito baixas no vinho,
o erro serd muito pequeno. Dessa
forma, os autores recomendam essa
técnica por ser rdpida e facil.

Compostos fendlicos totais

Esta andlise é mais especifica
que a oxidacdo do permanganato a
frio (Indice de Permanganato) ou a
absor¢do a 280 nm (fndice de Polife-
nois Totais).

O reagente inicialmente utilizado
nessa metodologia era o reagente de
Folin Denis. Este reagente era uma
mistura dos dcidos fosfotingstico
(WO,?) e fosfomolibdico (MoO,*),
os quais eram reduzidos por grupos
fenolicos da tirosina, resultando na
formacdo de um composto azul. A
intensidade de cor era entdo deter-
minada por espectrofotometria. Essa
metodologia foi desenvolvida em
1912 (VERMERRIS & NICHOL-
SON , 2006).

Em 1927, Folin e Ciocalteau,
acrescentaram sulfato de litio e bromo
ao reagente Folin Denis, evitando
assim a formacao de precipitados que
interferiam na quantificagdo da inten-
sidade de cor. O novo reagente foi en-
tao denominado Folin Ciocalteau e foi
usado primeiramente para determinar
o contetido de tirosina e triptofano em
proteina hidrolisada, mas atualmente
pode ser utilizado para determinar a
quantidade de fen6is em uma grande
variedade de amostras (Vermerris &
Nicholson, 2006).

Um estudo realizado por Single-
ton & Rossi (1965) comprovaram
que para analise de fendis totais em
uvas e vinhos o reagente de Folin
Ciocalteau € o mais indicado por uma
série de razdes. A primeira € o fato do
pigmento obtido por este reagente ser
mais intenso, sendo analiticamente

59

preferivel. Outra razdo é que, quando
comparados com um padrao de fenol,
tanto o reagente Folin Denis quanto o
Folin Ciocalteau apresentaram valores
proximos; entretanto, quando estio
presentes fendis menos reativos ou
substancias redutoras interferentes, o
reagente Folin Ciocalteau apresenta
melhores resultados. Toda a metodo-
logia € descrita minuciosamente no
estudo publicado por Singleton &
Rossi (1965).

Di Stefano (1989) propde algumas
variacdes na metodologia proposta
por Singleton & Rossi (1965), ainda
utilizando o reagente de Folin Ciocal-
teau. Entretanto, essa técnica parece
ser menos estudada e muito pouco
utilizada. Segundo o Office Interna-
tional De La Vigne Et Du Vin (2010)
ametodologia oficial é a proposta por
Singleton & Rossi (1965).

Em relacdo a faixa de leitura da
absorbancia, existe alguma variagdo
de acordo com a metodologia utiliza-
da. De maneira geral, os trabalhos ba-
seados na metodologia de Ribéreau-
-Gayon(1970), usam o comprimento
de onda 700 nm, por outro lado os
trabalhos baseados na metodologia
de Singleton & Rossi (1965) utilizam
765 nm como comprimento de onda.

O padrao utilizado € o 4cido ga-
lico. Alguns autores sugeriram o uso
de acido tanico, no entanto, o acido
gélico é preferivel, uma vez que sua
pureza é mais facilmente obtida e ga-
rantida. Alem disso, possui satisfatéria
solubilidade, adequada estabilidade e
baixo custo, entre outras vantagens
(Singleton & Rossi, 1965).

Scalbert et al. (1989), fizeram
uma modificacdo no método propos-
to por Singleton & Rossi (1965).
Nesse caso, apds a adicdo dos rea-
gentes, a amostra foi colocada em
banho maria a 50°C por 5 minutos,
em vez de 2 horas no escuro, com o
objetivo de acelerar o desenvolvi-
mento da cor. Entretanto, Vermerris
& Nicholson (2006) alertam para o
risco de ocorrer a quebra da molécula
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de glicose dos compostos fendlicos
devido ao calor.

Um ponto critico nessa andlise é
o tempo de desenvolvimento da cor,
sendo que a temperatura também ird
afetar a reacdo e sua degradacio.
Por essa razdo, recomenda-se que
a curva padrio seja refeita a cada
corrida de amostras (WATERHOU-
SE, 2002).

O método de Folin-Ciocalteau
baseia-se na reacdo cinética e ndo
em uma conversao estequiométrica,
por isso nao é muito preciso, e va-
riagdes em torno de 5% sao normais
para repeticdes, dependendo do
controle de temperatura e precisdo
no tempo de adi¢do dos reagentes e
medida do espectro (WATERHOU-
SE, 2002).

Antocianinas

As antocianinas presentes em um
vinho podem estar na forma livre ou
combinada, por exemplo com taninos
ou com o diéxido de enxofre. De
acordo com Ribéreau-Gayon et al.
(2006), nao ha nenhuma metodologia
capaz de estimar a quantidade total
de antocianinas. Segundo Amerine
& Ough (1980), a maior dificuldade
na quantificacdo de antocianinas por
espectrofotometria é a separacdo
destes compostos de acordo com seu
grau de polimerizagdo.

Duas técnicas de analise de anto-
cianinas foram estabelecidas por Ri-
béreau-Gayon & Stonestreet (1965)
e baseiam-se em duas propriedades
especificas das antocianinas: variagao
de cor de acordo com o pH e bran-
queamento com SO,.

- Método de dosagem pela

diferenca de pH

As antocinanas sao heterosideos,
que liberam por hidrdlise acida uma
aglicona, ou antocianidina, e uma ou
mais moléculas de agucar, portanto,
sdo sensiveis a mudangas de pH do
meio (RIBEREAU-GAYON & STO-
NESTREET, 1965).

A metodologia consiste no preparo
de duas amostras, cada uma contendo
1 ml de vinho a 1 ml de etanol acidi-
ficado com 0,1% HCI. Entdao 10 ml
de HCI a 2% (pH 0,7) ¢ adicionado
aaprimeira amostra ¢ 10 ml de solu-
¢do tampao a pH 3,45 ¢ adicionado
a outra amostra. Apds 15 minutos, a
diferenca de absorbancia (Ad,) ¢ lida
a 520 nm, em cubeta de 10 mm de
caminho 6tico. Em comparagdo com
uma solugdo padrao de antocianinas,
a concentragdo (C) ¢é dada pela se-
guinte equagdo: C (mg.L)=Ad, x 388

Ha outra metodologia proposta
por Somers & Evans (1977), similar
a descrita acima; a diferenca esta no
tempo de espera, 4 horas em substitui-
¢do aos 15 minutos da técnica descrita
acima. Dessa forma o equilibrio entre
as diferentes formas de antocianinas
¢ completamente desviado para a
estrutura flavona — intensamente co-
lorida — o que na@o ocorre no método
de Ribéreau-Gayon & Stonestreet
(1965) citado acima, devido ao menor
tempo de reacdo utilizada por essa
metodologia. As diferencas entre os
métodos tornam-se maiores a medida
que muda o grau de polimerizagao das
moléculas.

- Método de dosagem utilizando

0 bissulfito de sodio

Metodologia também descrita
por Ribéreau-Gayon & Stonestreet
(1965). A descoloracdo com bis-
sulfito de sodio ¢ realizada em uma
amostra de vinho acidificado a pH
0,8, posteriormente dividido em 2
tubos de ensaio. Entao acrescenta-se
agua ao primeiro tubo e solugdo de
bisulfito de sédio, densidade 1,24,
no segundo tubo. A diferencga de ab-
sorbancia (Ad,) € lida a 520 nm, em
cubeta de 10 mm de caminha 6tico,
ap6s 15 minutos. Em comparagio
com uma solucdo padrio de anto-
cianinas, a concentracdo (C) é dada
pela seguinte equacdo: C (mgL"') =
Ad, x 875
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No método de Ribéreau-Gayon
& Stonestreet (1965), multiplica-
-se o valor da absorbancia por 875.
Os autores prepararam uma curva
de calibragdo com diferentes con-
centragdes de uma amostra padrao
de antocianinas cristalizadas. No
estudo realizado por Rivas-Gonzalo
et al. (1992), o fator de multiplica-
¢ao ¢ outro, pois estes adaptaram
a metodologia descrita acima para
comparagdo com uma metodologia
por Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia (CLAE).

O branqueamento de uma amos-
tra de vinho com excesso de SO, e
a leitura da absorcdo a 520 nm ira
demonstrar o quanto da absorbancia
neste comprimento de onda ¢ devido
a pigmentos poliméricos (Somers &
Evans, 1977), uma vez que as anto-
cianinas monoméricas sofrem desco-
loragdo apods a adicdo do bissulfito.
Versari et al. (2008) reforgam o fato
dos pigmentos polimerizados serem
mais estaveis a descoloragdo com SO,
que os pigmentos monomericos.

Rivas-Gonzalo et al. (1992), anali-
saram o conteudo de antocianinas em
vinhos tintos através de cromatografia
liquida de alta eficiéncia - CLAE - e
comparam com os dois métodos
classicos de espectrofotometria, méto-
do por diferenca de pH e método por
descoloragdao com bissulfito citados
acima. Os valores obtidos por CLAE
foram sempre menores que os obtidos
pelos métodos espectrofotométricos.
A razdo para esse resultado ¢ que a
analise de CLAE determina apenas
antocianinas livres, enquanto que os
outros dois métodos analisam também
polimeros que so sensiveis aos efeitos
do pH ou branqueamento pelo bisulfito.
Dessa forma, os valores obtidos pelos
métodos espectrofotométricos tendem
a ser superestimados, especialmente
para vinhos jovens.

- Anélise de antocianinas livres
Para a determinacdo de antociani-
nas livres € necessario realizar um fra-
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cionamento. O vinho ¢ absorvido em
uma coluna PVPP (polivinilpolipir-
rolidona), também conhecida como
Policlar AT. Apos a lavagem da colu-
na com agua, ¢ realizada uma eluicao
com solugao de alcool diluida, o que
libera as antocianinas livres, enquanto
que as antocianinas combinadas e os
taninos ficam absorvidos na coluna
de PVPP (RIBEREAU-GAYON et
al. , 2006). Apos realiza-se a deter-
minagdo de antocianinas, conforme
uma das metodologias citadas acima.

- Antocianinas monoméricas e

poliméricas

SOMERS & EVANS (1997)
desenvolveram uma serie de deter-
minagdes espectrofotométricas para
avaliar vinhos jovens e determinar a
quantidade de antocianinas monomé-
ricas, poliméricas, polifenois totais e a
“idade quimica” dos vinhos. Essa me-
todologia baseia-se no entendimento
do equilibrio do pH e dos diferentes
efeitos do branqueamento do SO,
sobre antocianinas monomeéricas ¢
poliméricas, bem como a ligagdo
preferencial do SO, com acetaldeido
em substituicao a ligagdo com anto-
cianinas. No caso do calculo de anto-
cianinas totais, os autores presumem
que a cor dos pigmentos poliméricos
aumenta de acordo com um fator de
5/3 devido a acidificagdo, por isso
na formula substitui-se esse valor
(VERSARI et al., 2008).

Antocianinas totais (mg/L) =
5
HCl 50,
20(A 55 _§A520 )
Antocianinas ionizadas (mg/L) =

2O(Aszo - Agz%z)

“Idade Quimica” (1)
50,
A520 (11)
| CHCHO
520
50,
A520
A HCl

520
Onde A = absorbancia.

Recentemente, HO et al. (2001)
descrevem uma metodologia para
fracionamento das antocianinas. O
procedimento consiste em passar um
amostra de vinho em um cartucho de
extracdo em fase solida C18, apos
ativacdo do mesmo. A eluicdo das
antocianinas monoméricas ¢ realiza-
da com acetonitrila a 16% e pH 2,0,
seguida pela eluicao das antocianinas
poliméricas com metanol a pH 2,0.
Cada fracdo ¢ entdo lida a absorbancia
de 520 nm em cubetas de 1 cm de ca-
minho 6tico. Os dados sdo expressos
em mg.L"! de malvidina-3-glucosideo
(peso molecular 529) e coeficiente de
extin¢do molar () de 28000 M-'cm’!
(BAUTISTA ORTIN, 2005).

- Andlise de Copigmentacgdo

Diferentes técnicas tém sido utili-
zadas por pesquisadores para estudar
a reacdo de copigmentacao de anto-
cianinas. A técnica de espectroscopia
UV-Visivel é a ferramenta mais po-
pular para investigacdo da reagdo de
copigmentag¢ao, sendo utilizada prin-
cipalmente na pesquisa de compostos
ja relatados estruturalmente, e em
estudos cinéticos e termodinamicos
(FALCAO et al., 2003).

Atualmente a técnica proposta
por Boulton (1996) ¢ a mais utiliza-
da para estudar a copigmentacao de
um vinho, através da determinagao
de antocianinas copigmentadas,
monoméricas, poliméricas e totais.
Resumidamente, a metodologia con-
siste em ajustar o pH do vinho em 3,6
e entdo filtrar a amostra utilizando
membrana de 0,45 um de espessura.
Em uma amostra de 2ml de vinho
adiciona-se 20 pul de acetaldeido a
10%, e espera-se 45 minutos, a tem-
peratura ambiente. Decorrido este
tempo, lé-se a absorbancia a 520
nm (Aacet). Em outra amostra de
2 ml adiciona-se 260 pul de solugdo
de SO2 a 5%, e 1é-se a absorbancia
a 520 nm (ASO2). A absorbancia a
520 nm também ¢é determinada em
uma amostra de vinho, utilizando

61

cubeta de 1mm de caminho o6tico,
sem dilui¢do da amostra. Esta leitura
¢ entdo multiplicada por 10 (Avinho).
A partir dessas leituras, as diferentes
formas de antocianinas sdo expressas
em unidades de absorbancia através
dos seguintes calculos:

Antocianinas copigmentadas: Aacet — Avinho
Antocianinas poliméricas: Avinho — ASO2
Antocianinas poliméricas: ASO2
Antocianinas totais: Aacet

Ndo Flavonoides

A andlise de ndo flavondides foi
desenvolvida por Kramling & Sin-
gleton (1969) e baseia-se na determi-
nacdo de fendis totais via reagente de
Folin Ciocalteau antes e apds a pre-
cipitagdo e remog¢do dos flavondides
através da reacdo com formaldeido
sob condi¢des selecionadas (baixo
pH, temperatura ambiente, etc.). Nes-
sa situacdo fendis que ndo possuem o
grupo meta-hidroxi (nas plantas sdo
os ndo flavondides), ndo irdo precipi-
tar. De acordo com Amerine & Ough
(1980), o formaldeido ird reagir com
as posi¢des 6 ou 8 dos 5,7-dihidroxi-
-flavonéis, formando um derivado do
metanol que ird atacar outras posi¢des
6 ou 8 em outro flavondide e assim
por diante.

Taninos

A principal dificuldade, para esse
grupo de substancias, é a defini¢do
correta deste tipo de fendis. Segundo
Sarkar & Howarth (1976) é dificil
definir o termo “taninos” e esse tem
sido motivo de confusdes na literatura
cientifica, um problema encontrado
até os dias de hoje.

Segundo a definicdo cldssica,
taninos sdo compostos fendlicos
hidrossoliveis, com peso molecular
entre 500 e 3000, que possuem a
habilidade de precipitar proteinas e,
atualmente, podem ser classificados
em trés grupos: taninos condensados
(proantocianidinas, também chama-
dos de fendis poliméricos), taninos
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hidrolisdveis (galotaninos e elagita-
nos) e taninos complexos (KHAN-
BABAEE & VAN REE, 2001).

Inimeras metodologias foram
desenvolvidas para andlise de taninos
em amostras vegetais. Scalbert et al.
(1989) ressaltam que a maioria dos
métodos de determinacdes de tani-
nos baseiam-se na habilidade destes
compostos em formarem complexos
com proteinas. Entretanto, alguns mé-
todos ndo levam em conta a estrutura
heterogénea dos taninos. Ressalta-se
que o estudo dos taninos envolve dois
aspectos: a) quantificacdo do total de
taninos e b) determinagdo do tipo de
taninos presentes.

- Anélise de proantocianidinas

Esta metodologia é chamada de
andlise de proantocianidinas, na qual
ocorre a conversao das antocianidinas
por quebra com catélise acida nas
ligacdes interflavonoides seguida
por autoxidacdo (PORTER et al.,
1986). De acordo com Di Stefano et
al. (1989), as proantocianidinas sao
avaliadas pela transformacio em cia-
nidinas e a curva de calibragdo é feita
em relagdo ao cloreto de cianidina.
Vrhovsek et al. (2001) citam que esta
metodologia possui correlacio com
as proantocianidinas de tamanhos
maiores.

Esta metodologia inicialmente
foi desenvolvida por Hills & Swain
(1959), os quais utilizavam uma so-
lucdo dcida com butanol. A medoto-
logia foi entdo otimizada pela adi¢ao
de quantidades adequadas de sais de
ferro como catalisadores, para au-
mentar a reprodutibilidade da técnica
e substituir o solvente n-butanol por
etanol (RIGO et al., 2000).

- Taninos por hidrolise dcida

Ribéreau-Gayon et al. (2006)
afirmam que os taninos nos vinhos
tintos sdao formados por cadeias de
flavondis mais ou menos polimeriza-
dos (proantocianidinas), podendo ser
homogéneos (com ligacdes regulares)

ou heterogéneos (ligados por diferen-
tes tipos de ligacdes). De qualquer
maneira, certas ligacdes sdo quebradas
quando essas moléculas sdo aquecidas
em meio acido, e os carbocations resul-
tantes sdo parcialmente convertidos em
cianidina, quando o meio € suficiente
acido para conduzir a oxidacdo. Esta
propriedade tem sido usada na andlise
taninos por muitos anos.

O procedimento consiste em pre-
parar duas amostras, através de dilui-
coes e acidificacdo do meio. Um dos
tubos € aquecido a 100°C em banho
maria por 30 minutos, e o segundo
tubo € deixado a temperatura ambien-
te. A diferenga de densidade 6tica (D,
e D,) € entdo lida a 550 nm. A curva
padrio € preparada com uma solucio
padrio de procianidina oligomérica.

Taninos (g.L ") =19,33x(D,-D,)

Embora esse método possua uma
alta reprodutibilidade e seja facil de
ser implementado, seu resultado é
apenas uma aproximacao, uma vez que
ndo leva em conta o efeito de varias
estruturas presentes nos vinhos, nem
o grau de polimeriza¢do, nem os com-
ponentes do vinho que interferem na
andlise. A concentracio de taninos nos
vinhos € subestimada. Nao € incomum
observar um aumento nos valores du-
rante o envelhecimento em barricas ou
nas garrafas, o que ndo corresponde a
um aumento na quantidade de taninos
(RIBEREAU- GAYON et al., 2006).

Com base nestas observagoes, dois
métodos foram desenvolvidos para
calcular a concentracdo de taninos
nos vinhos, através de equacdes que
levam em consideracdo se o vinho é
jovem ou envelhecido (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006). Entretanto essa
metodologia ndo parece ser muito
utilizada atualmente.

- Indice de vanilina

Esta metodologia baseia-se na
reacdo da vanilina em meio forte-
mente 4cido, formando um composto
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colorido com o médximo de absorcio
a 500 nm. Este teste € especifico para
flavan-3-ols, di-hidrochalconas e
proantocianidinas que possuem uma
ligagdo simples na posi¢do 2-3 e uma
hidroxila livre na posi¢ao meta do anel
B. O objetivo dessa técnica € estimar
o grau de polimerizacdo do taninos
(SARKAR & HOWARTH, 1976;
BROADHURST & JONES, 1978).
Entretanto, o reagente vanilina ndo
é suficientemente especifico, uma vez
que, além de reagir com os derivados
de catequina, também reage com
dihidrochalconas, algumas flavonas e
flavonondis (SARKAR & HOWAR-
TH,1976). Por muitos anos o teste de
vanilina foi muito utilizado como mé-
todo padrio para anélise colorimétrica
de flavondis. Entretanto, este metodo-
logia apresenta alguns problemas de
reprodutibilidade (SUN et al., 1998b).
O padrdo utilizado € a catequina,
um mondmero de flavan-3-ol dos ta-
ninos condensados (BUTLER et al.,
1982). Por isso, alguns autores, como
Amerine & Ough (1980), classificam
essa técnica como andlise de catequi-
nas. Outros autores, como Butler et al.
(1982), classificam como andlise de
proantocianidinas. Por fim, trabalhos
mais atuais denominam apenas como
indice de vanilina, sendo que este
refere-se a andlise de catequinas e pro-
antocianidinas (DI STEFANO, 1988;
VRHOVSEK etal.,2001; RIGO et al.,
2000). Vrhovsek et al. (2001) citam
que esta metodologia possui melhor
correlacdo com os mondmeros (cate-
quinas) e proantocianidinas menores.
Na tentativa de melhorar essa
técnica, alguns estudos foram publi-
cados com algumas recomendacdes
sobre essa metodologia. Por exemplo,
Butler et al. (1982) concluiram que o
metanol é o melhor reagente, uma vez
que a reacdo é muito menos sensitiva
a unidades de mondmeros, tais como
a catequina, do que a polimeros. Atu-
almente o trabalho mais completo é o
publicado por Sun et al. (1998a), onde
0s autores examinaram e otimizaram
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essa metodologia, determinando exa-
tamente quais as melhores condi¢des
para realizacio dessa metodologia.

Atualmente vdarios autores con-
cordam que para o indice de vanilina
expressar o grau de polimerizagdo
dos taninos, a amostra (semente,
casca ou vinho) necessita sofrer um
tratamento prévio para fracionamen-
to dos compostos. Essa separagdo
poderd ser realizada por diferentes
metodologias, tais como Fractogel
TSK-HW (RICARDO DA SILVA
et al., 1991) ou Sephadex LH-20
(KANTZ & SINGLENTON, 1990).
SUN et al. (1998b) desenvolveram
e validaram uma metodologia para
fracionamento de proantocianidinas
com o uso de cartuchos de extracdo
de fase solida C ;. Dessa forma, sdo
obtidas 3 fragdes (catequina, oligd-
meros e polimeros), entdo analisados
pelo teste de vanilina.

- Indice de HCL

Este método reflete o estado de
polimerizac¢ao dos taninos no vinho, o
que depende, por sua vez, das condi-
¢oes de envelhecimento. Por exemplo,
a polimerizacao diminui apds um peri-
odo de frio ou clarificagdo, bem como
durante o envelhecimento nas garrafas
(RIBEREAU- GAYON et al., 2006).

A metodologia baseia-se na ins-
tabilidade das proantocianidinas em
um meio acido, onde a velocidade de
precipitacdo depende do grau de poli-
merizag¢do. O procedimento consiste
em adicionar 4cido cloridrico a uma
amostra e ler a absorbancia a 280 nm.
Outra amostra, preparada da mesma
forma, € deixada repousar por 7 horas
e, ap0s centrifugacao, é lida a 280 nm.
Os resultados sao expressos na forma
de relagdo entre as duas leituras, e de-
verdo estar compreendidos entre 5 e 40
(RIBEREAU- GAYON et al., 2006).

- Indice de Didlise

Este indice esta relacionado com
a estrutura e a carga dos taninos.
Moléculas altamente carregadas

passam por poros de uma membrana
de didlise mais lentamente que mo-
Iéculas menores com menos cargas.
Os valores normalmente encontrados
oscilam entre 5 e 30, e ndo ha uma
correlagdo direta com o indice de HC1
(RIBEREAU- GAYON et al., 2006).

- Indice de Gelatina

Esta metodologia é baseada na
capacidade dos taninos de reagir com
proteinas, formando combinagdes
estdveis. Os taninos condensados
presentes no vinho precipitam com
gelatina de uma maneira homogénea
e com reprodutibilidade.

A metodologia foi desenvolvida
por Glories (1974) e maximiza a capa-
cidade dos taninos do vinho para reagir
com as proteinas da gelatina. Esta
reatividade € responsavel pela sensa-
cdo de adstringé€ncia experimentada
quando degustamos um vinho tinto.
A gelatina soludvel usada no ensaio
possui um grande gama de proteinas,
com diferentes pesos moleculares
(5.000-30.000). Este indice reflete a
reatividade dos taninos nos vinhos
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

A metodologia consiste em adicio-
nar a uma amostra de vinho uma so-
lucdo de gelatina e deixar em repouso
por 3 dias. Apds a centrifugacgdo, a
quantidade de taninos ¢ determinada
pelo método LA (ja citado acima),
sendo que uma amostra controle (sem
adicado de gelatina) € utilizada conjun-
tamente. Os valores variam entre 25 a
80, de acordo com a origem do vinho
e os métodos de vinificacdo.

CONSIDERAGOES FINAIS

Algumas metodologias citadas
acima foram desenvolvidas ha muitos
anos atras e com o aumento do conhe-
cimento das estruturas das moléculas,
ocorrem confusdes nas nomenclatu-
ras. A andlise de compostos fendlicos
¢ de fundamental importancia e vérias
metodologias estdo disponiveis. No
entanto € necessario o conhecimento
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das fracdes analisadas pela técnica
escolhida, bem como possiveis in-
terferentes.
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~ bidtica e seu uso como medicamento

é reconhecido pela Agéncia Nacional

0MPARAG Ao I] A ATIVII] ADE de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Este trabalho expde avaliar a com-

paracdo da atividade antimicrobiana

do extrato hidroalcodlico do alho in

ANrr IMICROBIANA I]E EXTRA'I“]S natura, da pasta e do alho no estado
desidratado, através da técnica de

perfuracido em dgar e microdiluicao,

0 - para determinagdo da Concentracio

I'III]R“ ALCOOLICOS I]E TI{ES Inibitéria Minima (CIM) e Concen-
tracdo Bactericida Minima (CBM)

para os micro-organismos: Esche-

richia coli, Staphylococcus aureus,

Fol{MAS COMERCIALIZAD AS Enterococcus faecalis, Pseudomo-
nas mirabilis, Salmonella typhi e

Klebsiella pneumoniae. Em nivel de

enriquecimento do estudo incluiu-se
I)E ALHo — L W MW a Candida albicans para verificacao
, da Concentra¢do Fungicida Minima

(CFM). Os resultados obtidos de-

£ monstraram que ndo houve atividade
CO \ I RA B ACTERIAS I)E antimicrobiana dos extratos para os
micro-organismos testados em meio

solido. Para determinacdo da CIM os

£ extratos que foram diluidos, acrescen-
INrI‘EI{ESSE CLINIC“ tados as bactérias e o fungo, que ndo
() apresentaram turvacio nas concentra-

coes que variaram até 1:32, foram es-
triados em Miller Hilton, observando
o crescimento ap6s 24h. Os resultados
demonstraram a a¢ao bactericida mais
ativa no alho desidratado e na pasta,
ja o alho in natura apresentou acdo

Karla Mendes Pinheiro bacteriostatica. E todos os extratos
Francyelle Costa Moraes apresentaram agao fungistatica. Faz-
Adriana Furtado Baldez Mocelin, -se necessario o desenvolvimento de
Patricia de Maria Silva Figueiredo < pesquisas quanto a a¢do das proprie-
Centro Universitario do Maranhdo, Sdo Luis, MA. dades do alho e seus derivados como
medicamento alternativo na cura de

> figueiredo.patricia@gmail.com doengas que adquirem resisténcia aos

antibidticos de amplo espectro.

Palavras-chave: Fitoterapia. Extrato
Hidroalcodlico. Concentragdo Inibitoria
Minima.
RESUMO
ABSTRACT
A planta Allium sativum, conhecida como alho, € usada tanto como condi-
mento, quanto como planta medicinal. Seu uso na fitoterapia é datado desde The Allium plant sativum, known as
a antiguidade em tratamentos de desintoxicacdes, além de ser diurético e | garlic, is used in such a way as condi-
laxante. Atualmente estudos vém comprovando sua ac@o antiflingica e anti- ' ment, how much as medicinal plant. Its
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use in the fitoterapia is dated since the
antiquity in treatments of desintoxica-
coes, beyond being diurético and laxa-
tive. Currently studies come proving
its antifiingica and antibidtica action
and its use as medicine is recognized
for the National Agency of Monitor-
ing Sanitary (ANVISA). This work
displays to evaluate the comparison
of the antimicrobiana activity of the
hidroalcodlico extract of the garlic “in
nature”, of the folder and the garlic
in the dehydrated state, through the
technique of perforation in agar and
microdilution, for determination of the
Minimum Inhibitory Concentration
(MIC) and Concentragdo Bactericida
Minima (CBM) for the microrganis-
mos: Escherichia coli, Staphylococ-
cus aureus, Enterococcus faecalis,
Pseudomonas mirabilis, Salmonella
typhi and Klebsiella pneumoniae. In
level of enrichment of the study it was
included Candida albicans for veri-
fication of Concentracdo Fungicida
Minima (CFM). The gotten results had
demonstrated that it did not have anti-
microbiana activity of extracts for the
microorganisms tested in half solid.
For determination of the MIC the ex-
tracts that had been diluted, added the
bacteria and fungo, that had not pre-
sented turvagdo in the concentrations
that had varied until 1:32, had been
estriados in Miller Hilton, observing
the growth after 24h. The results had
demonstrated more active the bacteri-
cidal action in the dehydrated garlic
and the folder, already the garlic “in
nature” presentation bacteriostdtica
action. E all the extracts had presented
fungistdtica action. One becomes
necessary the development of research
how much to the action of the proper-
ties of the garlic and its derivatives
as alternative medicine in the cure
of illnesses that acquire resistance to
antibiotics of ample specter.

Keywords: Fitoterapia. Hidroalcodlico
Extract. Minimum Inibitéria
Concentration.

INTRODUCAO

xiste hoje uma teoria, bas-

tante plausivel, de que o

habito de utilizar e apreciar

condimentos do tipo espe-
ciarias ou ervas aromaticas terd sido
transmitido genética e culturalmente,
através de geragdes e estéd relacionado
com a atividade antimicrobiana da
maior parte dessas substancias (DIAS
et al. 2001).

O uso de plantas com finalidade
profilatica, curativa, paliativa ou com
fins de diagndstico passou a ser oficial-
mente reconhecido pela Organizacgio
Mundial de Sadde (OMS) em 1978,
quando foi recomendada a difusdo
mundial dos conhecimentos necessa-
rios para o seu uso. E sabido que 80%
da populagcdo mundial dependem das
préticas tradicionais no que se refere a
atencdo primadria a saide, e 85% dessa
parcela utiliza plantas ou preparacdes
a base de vegetais (BRASIL, 2006).

Usado em todo mundo, também
como medicamento e ndo s6 como
condimento a milhares de anos, o
alho (Allium sativum) € um vegetal da
familia Liliacerae, sendo encontrado
na forma de raiz. No antigo Egito, seu
bulbo era utilizado para controle da
diarréia e, na antiga Grécia, era em-
pregado como regulador de problemas
intestinais e pulmonares (QUINTAES
2001).

Seu extrato é usado atualmente
como antibidtico, antifingico e como
antiviral no tratamento da herpes e
outros virus relacionados. Aumenta
a ativagao das células T e acentua a
funcdo antitumoral dos macréfagos.
Na China, altas doses provaram ter
eficiéncia no tratamento da meningite
criptocdcica, infeccao flingica muito
resistente a terapia convencional. Sdo
também muito conhecidas as proprie-
dades vermifugas do alho, tanto anti-
-helminticas quanto anti-protozodrias,
principalmente na ameba (AZAR,
ANAPA s.d.).
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Segundo estudo feito pela Uni-
versidade Federal da Paraiba (UFPB
2009) existem ainda outros estudos
que demonstram sua melhor efica-
cia no tratamento contra leveduras,
inclusive de Candida albicans, do
que a nistatina, impedindo a sintese
lipidica.

H4 relatos sobre a atividade an-
timicrobiana do alho, data de 1858,
por estudos feitos por Pauster, e sendo
confirmados até hoje. A diluicao se-
riada, feita em laboratorio, do extrato
de alho fresco, mostrou capacidade
de inibicdo em 14 bactérias, dentre
as quais, Klebsiella pneumoniae,
Escherichia coli e Staphylococcus
aureus (QUINTAES 2001).

Pesquisas revelam que a alicina,
principio ativo relacionado ao forte
odor do alho, quando em contato
com alguns tipos de bactérias, destréi
os grupos tidlicos (-SH) essenciais
a proliferacdo bacteriana. Aventa-se
a hipdtese de que o alho bloqueia o
crescimento de células bacterianas
inibindo primeiro a sintese de RNA
(UFPB 2009).

Os testes de sensibilidade sdo
indicados para qualquer organismo
que cause um processo infeccioso que
requeira terapia antimicrobiana, sem-
pre que sua sensibilidade ndo possa
ser predita de maneira confidvel com
base na identificacdo do organismo
(ANVISA-MS 2003).

Segundo Barros et al. (2001), o
uso profildtico de antimicrobianos
tem como objetivo evitar o desenvol-
vimento ou prevenir a transmissao
de uma doenga infecciosa. Os anti-
microbianos correspondem a uma
classe de farmacos que é consumida
frequentemente em hospitais e na
comunidade. Entretanto, sdo os uni-
cos agentes farmacoldgicos que nao
afetam somente aos pacientes que
utilizam, mas também interferem
de forma significativa no ambiente
hospitalar por alteracdo da ecologia
microbiana (ANVISA — MS 2003).

Atualmente, muitas cepas sao re-
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sistentes a quase todos antimicrobia-
nos e a perspectiva de aparecimento
de uma cepa resistente a todos os
antimicrobianos constitui uma séria
preocupacdo (SCHAECHTER et al.
2002). A necessidade de encontrar
novas substancias com propriedades
antimicrobianas para serem estudadas
no combate a esses micro-organismos
representa um desafio no tratamento
de infeccdes (PEREIRA et al. 2004).

Mesmo considerando a imensa
importancia das plantas medicinais
como fonte inesgotdvel de novos
medicamentos, fato este incontesta-
vel, ndo podendo negar que novas
descobertas nesta drea dependem,
exclusivamente, da elei¢do de uma
abordagem de estudo que permita
de forma racional a obtencdo de
alternativas de tratamento e a cura
de inimeras doencas que afetam a
populagdo (DI STASI 1996).

Ressaltando o processo do co-
nhecimento empirico, da esteira
evolutiva, o que envolve a riqueza
da diversidade vegetal, realizou-se
testes qualitativos e quantitativos
objetivando identificar a a¢do da ati-
vidade antimicrobiana do extrato hi-
droalcodlico do alho (Allium sativum
L.) in natura, assim como a pasta e o
alho desidratado contra bactérias de
interesse clinico. A presente pesquisa
correlaciona a precisdo entre o conhe-
cimento empirico e o conhecimento
cientifico.

MATERIAL E METODOS

As trés formas de alho foram
obtidas em supermercado, de forma
aleatdria, ndo levando a marca do
produto em consideragdo.

As preparagdes dos extratos hidro-
alcodlicos a 50% foram obtidas por
maceragdo, onde se usou 33,3g do
bulbo do alho, 32¢g da pasta de alho
e 34.15g do alho desidratado. O ma-
terial foi condicionado em recipiente
fechado contendo 300 mL da solugdo
hidroalcodlica, em temperatura am-

biente e fora do alcance da luz. Apds
14 dias o material foi filtrado e arma-
zenado em tubos pequenos de 10 ml.

Foram utilizadas cepas padroes,
disponibilizadas pelo Laboratério
de Pesquisa de Microbiologia e
Imunologia, do Centro Universitd-
rio do Maranhiao (UNICEUMA),
de bactérias gram-positivas (Sta-
phylococcus aureus-29213, Ente-
rococcus faecalis-29212) e gram-
-negativas (Proteus mirabilis-7002,
Escherichia coli-35218, Klebsiella
pneumoniae-700603 e Samonella
tiphy-19430) além de isolado clinico
dalevedura Candida albicans-10213.

Os micro-organismos foram ini-
cialmente reativados a partir das suas
culturas originais e mantidos em meio
liquido BHI (Brain Heart Infusion) a
37 °C por 24 h. As colonias isoladas
foram entdo ressuspendidas em 5
mL de solucdo fisiol6gica (NaCl) ,
0.89 %, estéril até atingir uma tur-
bidez equivalente na escala 0,5 de
Mc.Farland (1,5 x 108 bact/mL).

O potencial antimicrobiano dos ex-
tratos hidroalcodlicos do alho em suas
trés formas de comercializa¢do foram
inicialmente avaliados pela técnica de
perfuragdo em dgar Muller Hinton.

Nessa técnica, a remocao do
meio de cultura sélido € realizada
com auxilio de cilindros de 6-8 mm
de didmetro para a formacao de po-
¢os, nos quais é possivel aplicagdo
das substancias a serem analisadas
(MOODY et al. 2004).

Houve o preenchimento dos pogos
com aliquotas de 50 pL. dos extratos
do alho in natura, desidratado e da
pasta, devidamente identificados.
Logo apds foram inoculadas as
suspensdes das bactérias e da C. al-
bicans. As placas foram incubadas a
37 °C por 24 horas. Passado o tempo
necessdrio, observou-se que nao hou-
ve halo de inibicdo do crescimento
flingico ou bactericida.

A determinagdo da CIM foi re-
alizada em meio liquido, através da
técnica de microdilui¢do em placas
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com 24 pocgos, onde se colocou 1
ml de caldo BHI e depois 30 uL dos
trés extratos foram adicionados nos
primeiros pogos e a partir deles fo-
ram feitas as diluicdes seriadas. Em
seguida inocularam-se as bactérias e
a C. albicans, de modo a obter uma
concentragdo em torno de 1-2 x 10°
UFC/mL. As placas foram incuba-
das nas mesmas condi¢gdes descritas
anteriormente. A CIM foi a menor
concentracdo do extrato hidroalcod-
lico de Allium sativum e suas versdes,
onde houve crescimento bacteriano
ou fingico visivel.

As placas incubadas para deter-
minacdo da CIM em meio liquido
foram utilizados para determinagdo
da CBM e CFM. Das microdilui¢cdes
que ndo apresentaram turvacao, foram
retiradas algas para estriamento em
placas de MH, o qual posteriormente
incubou-se em estufa de 37 °C por
18-24 h. A CBM e CFM s@o a menor
concentracdo do extrato onde ndo
houve crescimento celular sobre a
superficie do dgar inoculado (99,9 %
de morte microbiana).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A concentracdo minima inibitéria
serd a menor concentracdo do anti-
bidtico (em pg/ml) capaz de inibir o
crescimento das bactérias in vitro.
(Vermelho 2006).

Os resultados obtidos demonstra-
ram que os extratos hidroalcodlicos
do alho e seus derivados possuem
atividade antimicrobiana, em média
nas dilui¢des que vao até 1:4, sendo
que o extrato do alho desidratado
apresentou os maiores niveis de ini-
bi¢do do crescimento bacteriano nas
espécies K. pneumoniae, E. faecalis
(1:32) e Proteus mirabilis(1:16)
(Tabela 1).

O extrato da pasta do alho, seus
efeitos na K. pneumoniae e S. typhi,
chegaram as diluicdes de 1:16. Nos
resultados dos extratos de alho, seus
efeitos sdo bacteriostaticos, impedin-
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Tabela 1 - Concentragdo Inibitéria Minima de trés formas de alho — Allium sativum, comercializadas.

Alho Pasta Desidratado
Micro-organismos -

Tintura ) Tint /ml)  Titul Tint /ml Titul

(g/ml) itulo intura {g/ml) itulo intura (g/ml) itulo
Escherichia coli 0,11 1.2 0.10 1:4 0,11 1:4
Enterococcus faecalis 0.1 - 0.10 1.32 0,11 1.2
Klebsiella pneumoniae 0,11 12 0,10 1:4 0,11 1:8
Proteus mirabilis 0,11 1.8 0.10 - 0,11 1.2
Staphylococcus 0,11 1.2 0,10 1:4 0,11 1.4
aureus
Salmonelia typhi 0,11 1.2 0.10 1:4 0,11 1:32
Candida albicans 0,11 1.4 0.10 - 0,11 1:4

do o crescimento bacteriano. Todos
0s extratos apresentaram efeito fun-
giostatico para C. albicans.

CONCLUSAO

Mesmo com o conhecimento po-
pular de longas décadas sobre uso de
plantas como medicamento, percebe-
-se que os estudos relacionados aos
seus efeitos na cura de doencgas ainda
estdo longe de se tornar uma realida-
de cientifica, devido ao valor que os
farmacos laboratoriais representam
a economia.

Este estudo mostra os efeitos ja
comprovados por outras pesquisas,
que relatam o poder do alho em com-
bater tanto bactérias como fungos.

No interesse da difusdo de cultura
e do conhecimento, os resultados
apresentados por esta pesquisa tém
a finalidade de adicionar mais uma
prova da eficdcia nao s6 do alho, mas
da sua forma em pasta e desidratada, a
fim de que as propriedades que estdo
por detras dos derivados desta horta-

lica, possam ser usadas para diminuir
os custos na fabricacdo de remédios,
combatendo os males que atormen-
tam a populacdo médica, como os
micro-organismos que jd criaram e
0s que possam criar resisténcia aos
antibioticos.
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RESUMO

A alface (Lactuca sativa) é uma das hortalicas mais consumidas no Brasil
e no mundo na forma in natura. A ingestdo de hortalicas contaminadas com
cistos, ovos e/ou larvas de parasitas resultam em enteroparasitoses de importan-
cia em satde publica. Investigar e comparar a contaminacdo de hortalicas por
protozodrios e helmintos avaliando a presenca destes enteroparasitas em folhas
de alface oriundas do cultivo convencional e hidropdnico comercializadas em
Montes Claros foi o objetivo deste trabalho. Amostras de alface desfolhadas
foram tratadas com solug@o de salina acrescida de 0,1% de detergente. A suspen-
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sdo foi filtrada e submetida a0 método
de sedimentacdo espontdnea (HPJ)
durante 24 horas. Os sedimentos foram
analisados em duplicatas ao microscoé-
pio 6ptico e os achados parasitolégicos
tabulados e interpretados. Das amos-
tras analisadas 10% apresentaram con-
taminacao parasitoldgica, das quais
70% oriundas do cultivo hidroponico.
Nossos resultados foram similares aos
de Neres e colaboradores (2011), onde
amostras de Lactuca sativa de cultivo
hidropdnico apresentaram um nivel
maior de contaminacio por parasitas
intestinais. Dentre as formas parasita-
rias encontradas, 30% foram ovos de
Ascaris lumbricoides, 21% de ovos
de Ancilostomideos, 7% de ovos de
Trichuris trichiuria, 7% de larvas de
Strongyloides stercoralis, 7% de ovos
de Enterobius vermicularis, 14 % de
ovos de Taenia spp, 7% de cistos de
Endolimax nana e 7% de cistos de
Entamoeba histolytica. Embora 10%
tenha sido o indice de contaminacio
encontrado, parasitas patogénicos
foram aqui identificados. Entre os pos-
siveis fatores de contaminagdo estdo
a falha no processo de higienizagcdo
em etapas de manipulacdo das horta-
licas (plantio, colheita e distribui¢do).
Além disso, a fonte de dgua utilizada
para o cultivo devera ser investigada,
uma vez que as hortalicas de cultivo
hidrop6nico mostraram maior indice
de contaminacdo.

Palavras-chave: Hortalica.
Qualidade. Enteroparasitas.

ABSTRACT

Lettuce (Lactuca sativa) is one
of the most fresh form vegetables
consumed in Brazil and abroad. The
ingestion of contaminated vegetables
with parasites cysts, eggs or larvae
can result in public health importance
intestinal diseases. The aim of this
study was to investigate and compare
parasitological contamination level
of vegetables according to traditional
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and hydroponics growing processes,
commercialized in Montes Claros,
collected in November 2011. The let-
tuce samples were treated with saline
solution plus 0.1% detergent. The
suspension was filtered and subjected
to HPJ sedimentation method. The
sediments were duplicated analyzed
by optical microscopy and parasito-
logical finding were tabulated and
interpreted. 10% of the samples show
parasitological contamination, of
which 70% originated from hydro-
ponic growing process. Our results
were similar to Neres and colleagues
(2011) where Lactuca sativa from
hydroponics growing showed a higher
level of parasitological contamination.
Among the parasitic forms found 30%
were Ascaris lumbricoides, 21% for
Hookworm eggs, 7% of the Trichuris
trichiuria eggs, 7% for Strongyloides
stercoralis larvae, 7% Enterobius ver-
micularis eggs, 14% Taenia sp eggs,
7% Endolinax nana cysts and 7%
Entamoeba histolytica cysts. Although
10% was the contamination level
found, pathogenic parasites were here
identified. Among the possible con-
tamination cause are the flaws in the
process of cleaning steps in handling
the vegetables (planting, harvesting
and distribution). Furthermore the
source of water used for the cultiva-
tion should be investigated, since the
hydroponic cultivation of vegetables
showed higher rate of contamination.

Keywords: Vegetable. Quality.
Parasites.

INTRODUGAQ

ortali¢as in natura, como
a alface (Lactuca sativa),
sdo amplamente recomen-
dadas como parte da ali-
mentacdo didria, pois apresentam
baixas calorias e alta porcentagem
de agua, fosfatos, vitaminas, sais

minerais e fibras alimentares que
promovem a saude e a qualidade
de vida dos consumidores, sendo
amplamente utilizada em dietas
(MONTANHER et al., 2007; BEL-
TRAN et al., 2008).

A alface (Lactuca sativa) é a
hortalica folhosa mais comercia-
lizada no Brasil. Apresenta ampla
adaptacao as condicdes climdticas,
possibilitando cultivos sucessivos
ao longo do ano. E considerada
como a hortalica mais importante
na alimentac¢do do brasileiro, e
por isso apresenta uma expressiva
importancia econdmica, dentro do
grupo das hortalicas folhosas que
pode ser cultivada tanto em cultivo
convencional (solo/terra) como em
meio hidropdnico (GEISENHOFF
et al., 2009).

No sistema convencional, os ve-
getais sdo cultivados em contato com
o solo recebendo aporte adequado de
nutrientes e dgua (IDAHOSA, 2011).
Tal cultivo se desenvolve dependendo
exclusivamente do preparo do solo e
¢ considerado o sistema de maior re-
presentatividade na produg@o nacional
(ROCHA, 2010).

Entretanto, aumenta-se o interesse
por praticas agricolas alternativas, e neste
cenario destaca-se o cultivo hidropdnico.
Hidroponia no grego significa; hydro=
agua e ponos = trabalho; consiste em um
cultivo protegido onde o vegetal recebe
nutrientes via agua. No cultivo hidropo-
nico os vegetais ndo entram em contato
com o solo, sendo produzidos em solugdes
nutritivas que circulam entre as raizes
(TAVEIRA et al., 2009).

A hidroponia € uma técnica de pro-
ducdo agricola, relativamente nova no
Brasil, e, portanto, nao foi ainda ade-
quadamente explorada em termos de
pesquisa (GEISENHOFF et al., 2009).

Independente do sistema de culti-
vo, o consumo de vegetais in natura
constitui um importante meio de trans-
missdo de varias doencgas infecciosas.
Dentre esses alimentos, as hortalicas
folhosas, como o alface, se destacam
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como um dos veiculos de contamina-
¢do mais significativos (SAMPAIO et
al., 2008; BENTO et al., 2011).

Os micro-organismos podem
chegar até aos alimentos horticolas
por diversas formas, tendo maior
facilidade quando deparam com
condi¢des precdrias de higiene, pois
o ambiente se torna bastante favoravel
para contaminacido (ABREU, 2008).

A falta de higiene pessoal no mo-
mento da manipulacdo dos alimentos é
um fator importante na transmissao de
enteroparasitas (MONTANHER etal.,
2007). A contaminag@o de hortalicas
também ocorre por dejetos humanos,
poluindo a dgua utilizada na irrigagao
e por condicdes sanitdrias desfavo-
réveis nas dreas rurais e urbanas que
favorecem essa contaminacao, trans-
formando os vegetais em veiculos de
transmissao de patogenos (NERES et
al., 2011). Desse modo, pode-se afir-
mar que a contaminac¢ao pode ocorrer
desde o plantio até o processamento,
e também na comercializacio e con-
sumo (SANTOS et al., 2009).

Em termos de contaminagio
parasitdria em hortalicas e outros
vegetais para consumo humano, o
que pode refletir € uma negligéncia
de agricultores na cadeia produtiva e,
portanto, a distribui¢do de alimentos
previamente contaminados pela falta
de normas de saide sobre os tipos de
fertilizantes, irrigacdo, manipulagdo e
transporte (BARNABE et al., 2010).

A contaminac¢do de produtos
horticolas é um fator limitante para
sua comercializagdo, sendo que a
maior parte das endoparasitoses é
decorrente da ingestdo destes produ-
tos cotaminados e devido a sua alta
diversidade de manifesta¢des clinicas,
representam um grande problema em
satde publica, especialmente em paises
onde, no entanto, sdo condi¢des insatis-
fatorias de saneamento (CASTILHO et
al., 2006). Por esse motivo, deve-se
manter uma andlise qualitativa de
produtos agricolas, a qual estabelece
praticas seguras e produtivas de culti-
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vo, armazenamento, comercializaciao
€ consumo que possam evitar os riscos
de contaminagdo e assim, garantir a
menor carga parasitiria no produto
final (XAVIER et al., 2009).

A seguranca dos alimentos vem
se tornando algo cada vez mais com-
plexo, devido ao aumento do risco de
contaminagdo, pois os métodos de
producdo nem sempre ocorrem de
forma segura e os alimentos ficam
sujeitos a contaminacio (ARBOS et
al., 2010). Neste contexto, o presente
trabalho teve como objetivo desen-
volver andlise parasitolégica das
amostras de alface (Lactuca sativa)
produzidas em cultivo hidrop6nico
e convencional comercializadas na
Cidade de Montes Claros - MG,
Norte de Minas, visando determinar
a qualidade parasitoldgica da alface.

MATERIAL E METODOS

As amostras de alfaces (Lactuca
sativa) foram coletadas aleatoriamen-
te, em supermercados de fornecedores
diferentes e na feira livre da cidade de
Montes Claros- MG. Foram utilizadas
50 amostras produzidas por cultivo
convencional (CC) e 50 amostras pro-
duzidas por cultivo Hidroponico (CH).
Todas as amostras foram compradas na
parte da manha em novembro de 2011.

As amostras adquiridas foram
recolhidas com o auxilio de luvas
de procedimento e acondicionadas
individualmente em sacos feitos de
papel craft que foram, anteriormente,
esterilizados. As amostras coletadas
foram devidamente identificadas e
encaminhadas para o Laboratério de
Parasitologia das Faculdades Santo
Agostinho de Montes Claros. A andlise
em laboratério foi realizada no mesmo
dia da coleta das amostras, nao tendo
necessidade de armazenamento.

Para pesquisa parasitologica, foi
utilizado o método de sedimentacio
espontanea de Hoffman, Pons & Janer
(1934) adaptado para avaliacdo para-
sitologica em alimentos.

Em laboratério, com utilizagcdo de
luvas descartaveis e utensilios estéreis
as amostra foram desfolhadas e devi-
damente identificadas de forma indivi-
dual. Para cada andlise foram retiradas
aproximadamente 45g de amostras (+
7 folhas). Em seguida, com o auxilio
de uma pinca, as amostras foram
introduzidas separadamente em Be-
cker de 500 mL contendo solugdo de
NaCl 0,9% adicionadas a 0,5 mL de
detergente neutro, a fim de auxiliar no
desprendimento de sujidades e possi-
veis parasitas. As amostras foram sub-
metidas a agitacdo por 1 (uma) hora,
em um agitador magnético Orbital da
FISATAM BRASIL, modelo 752.

Apds o tempo de agitagdo, com
o auxilio de uma peneira pldstica
descartdvel, a solugcdo resultante
dessa lavagem foi coada e transferida
para cdlices proprios para sedimen-
tacdo, ficando em repouso por um
periodo de 24 (vinte e quatro) horas,
para que ocorresse a sedimentacio
espontanea dos parasitas conforme
a sua densidade. Passado o tempo
para sedimentacio, com uma pipeta
de Pasteur tampada, foi retirada uma
aliquota do fundo do vértice do cdlice,
destampando a pipeta ap6s imergi-la,
e foi transferido aproximadamente
0,05mL da por¢ao do sedimento para
uma lamina de vidro.

As laminas foram coradas com
uma gota de solucdo de Lugol e
cobertas com laminulas para andli-
se em microscopio Optico biocular
BIOVAL, modelo L200A, nas ob-
jetivas de 10 X e 40x em todos os
campos das laminas. Os sedimentos
foram analisados em duplicata, para
melhor seguranca dos resultados das
andlises. A identificacdo das estrutu-
ras parasitarias, cistos, ovos e larvas,
foi realizada com o auxilio de Atlas
Didatico de Parasitologia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente estudo revelou que
10% das amostras analisadas apresen-
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taram contaminagdo parasitoldgica,
conforme grafico 1, evidenciando
uma contaminacado parasitdria das
alfaces comercializadas na regido em
pesquisa. Trata-se de uma contamina-
¢do de hortalicas que sdo frequente-
mente utilizadas nas refeicdes didrias
da populagdo e que qualquer contami-
na¢do, minima que seja, revela-se um
papel importante na disseminagdo dos
enteroparasitas (GEISENHOFF et al.,
2009; CANTOS et al., 2004).

Na andlise da contaminacdo con-
forme o sistema de cultivo verificou-se
que do total das 10 hortalicas contami-
nadas, 30% (n=3) das amostras eram
do sistema convencional e 70% (n=7)
eram do sistema hidropdnico. Dessa
forma, as hortalicas (Lactuca sativa)
originadas por cultivo hidropdnico
apresentaram um nivel maior de conta-
minagao por parasitas intestinais, con-
forme grafico 2. Estes resultados sdo
similares aos de Neres et al. (2011).

Considerando os percentuais de
contaminacao revelados entre os dois
sistemas de cultivo, mesmo sendo
injustificaveis, pois as amostras oriun-
das do cultivo hidropdnico, no qual
as hortalicas recebem os nutrientes
previamente dissolvidos em dgua e
nio sendo plantadas em terra, que
€ reconhecidamente portadora de
inimeros parasitas e contaminantes,
revelou-se um percentual de conta-
minac¢do maior. Isso é um indicativo
de que tais diferencas podem estar
associadas as condicdes higienicos-
sanitdrias do ambiente em que sdo
cultivados. Assim, sugere-se uma
analise das condicdes higienicossani-
tarias da dgua utilizada na hidroponia
(SANTANA et al., 2006).

A avaliagcdo microscopica das 10
amostras de alface revelou a presenca
de 14 formas parasitdrias mostradas
na Tabela 1. Foram registradas formas
parasitarias evolutivas de helmintos e
protozodrios, sendo encontradas: Ovos
de Ascaris, ovos de Ancilostomideos,
cistos de Entamoeba histolytica, En-
dolimax nana, larvas de Strongyloides
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Grafico 1 - Percentual geral das amostras (n=100) de alfaces (cultivo tradicional e hidroponico
oriundas de supermercados e feiras livres) que apresentaram presenca de parasitas intestinais.

Brresenca [[JAuséncia

Grafico 2 - Percentual de contaminagdo parasitoldgica em amostras de alfaces de cultivo convencional e hidropdnico.

M Total
Cultivo Convencional
[J Cultive Hidropdnico

Grafico 3 - Percentual de formas parasitdrias por espécies encontradas em amostras de alface convencionais
(oriundas de supermercados e feiras livres) e hidroponicas (oriundas de supermercados), comercializadas em
Montes Claros no més de novembro de 2011.

21%
B 4scaris (ovos) & Tricuris trichiuria
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Tabela 1- Frequéncia de formas parasitarias em amostras de alface convencionais e
hidropdnicas, comercializadas em Montes Claros, no més de novembro de 2011.

Convencional [n= 3] Hidropdnice {n=T} Total (n=10]
Formas parasitarias
M. pas. N°. pos. MN*. pos.

Agcaris [ovos) - 4 4
Tricuris trickiuria (ovos) - 1 1
Ancilostomides (ovos) = 2 2
Strongyloides stercolaris - 1 1
{larva)

Enferohius venmicuiarisiovo} = 1 1
Taenia Sofium (ovos) 2 2
Endolimax nana (cistos} 1 1
Entamoeba histolytiva{cisto) 1 1
Total 4 10 14

M*". pos.= numen de positivos

stercoralis, Tricuris trichiuria € ovos
de Taenia solium. Bem como, a ocor-
réncia de Acaros e grande quantidade
de residuos somente em amostras
cultivadas por meio convencional.

A andlise da frequéncia dos parasi-
tas encontrados mostrou predominan-
ciade ovos de Ascaris, seguida de ovos
de Ancilostomideos e minima presenca
de larvas de Strongyloides stercolaris,
conforme gréfico 3. Estes resultados
diferem daqueles obtidos por Santana
etal. (2006); o autor apresentou predo-
minancia de Ancilostomideos, seguida
de Strongyloides spp.

Dentre as amostras analisadas, foi
detectada a presenca de Entamoeba
histolytica, Ascaris, ancilostomideos
e Strongyloides stercolaris que sdo
parasitas com enorme importincia
em Saude Publica, devido a diver-
sidade de manifestacdes clinicas
e também pelas altas prevaléncias
(CANTOS et al., 2004).

Segundo Mogharbel (2007), a
presenca de estruturas parasitarias
em folhas de alfaces pode estar re-
lacionada a cada etapa percorrida
entre o produtor e o consumidor final,
variando entre a utilizacdo de dguas
jé contaminadas, solos contaminados,

(-1 = Mo detectado cem a metedologia utilizada

refrigeracio e processo de armaze-
namento inadequado em seu cultivo.

As amostras de alfaces analisadas
apresentaram uma grande quantidade
de sujidades, insetos ou fragmentos
de insetos em ao menos 80% das
amostras, demonstrando que, in-
dependente do sistema de cultivo,
essas hortalicas comercializadas tém
baixos padrdes higiénicos, indicados
pela presenca de formas parasitoldgi-
cas de origem animal ou humana. O
mesmo € apresentado pelo estudo de-
senvolvido por Santana et al. (2006)
na cidade de Salvador (BA). Dessa
forma, o controle da qualidade dos
solos e das dguas utilizadas para fins
de irrigacdo € de grande importancia
em satde publica, devido a enorme
possibilidade de transmissdo de
organismos patogé€nicos ao consu-
midor humano, como também res-
saltado por Vasconcelos et al. (2009).

De acordo com a similaridade
dos resultados desse estudo com os
demais autores citados, a situacdo
apresentada pode representar um
indicativo de que as condic¢des de hi-
giene da dgua usada para a produgdo
dessas hortaligcas sejam inadequadas.
Assim, como também, pode ocorrer a
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contaminacao das hortalicas durante a
manipulacgdo destas por fornecedores
e vendedores no processamento para
o consumo. Neste caso, para melhor
producgdo, bem como, para melhor
seguranca em consumo de hortalicas,
deveria ser implantado um programa
de orientac@o para os agricultores, a
fim de diminuir a contaminacao des-
tas hortali¢as ainda no cultivo; seria
um trabalho preventivo, que poderia
melhorar a qualidade das hortalicas
consumidas pela populacio.

CONCLUSAO

Conclui-se que as alfaces produ-
zidas e comercializadas na cidade
de Montes Claros- MG apresentam
carga parasitaria com risco potencial
a saude da populacdo. A maior ocor-
réncia de parasitas foi encontrada em
amostras da alface produzidas por
cultivo hidropdnico, o que demonstra
a importancia de rever a qualidade
da dgua utilizada para irrigacao des-
sas hortalicas. Como foi observada
a presenca de maior quantidade de
parasitas em formas de ovos, revela-
-se um indicativo de que as folhas
ainda no cultivo podem estar tendo
contato com fezes, tanto no meio
hidrop6nico como no meio conven-
cional, utilizando terra e adubo para
o plantio. Com isso, salienta-se que
o cuidado com métodos de cultivo
utilizados corresponde a um dever
dos agricultores a fim de minimizar
ainda mais a ocorréncia de carga
parasitaria que possam gerar danos a
saide da populagdo, pois as doengas
intestinais transmitidas por alimentos
sao, predominantemente, resultantes
do ciclo de contaminacao fecal/oral.
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RESUMO

Devido o estilo de vida moderna, vem aumentando a transi¢ao das refei-
¢oes feitas a domicilio para a alimentagdo fora de casa, a troca pelos lanches
rdpidos, o aumento do consumo de alimentos industrializados, a procura por
alimentos de fécil acesso, pratico e de baixo custo. E importante manter os
cuidados higienicosanitdrios dos alimentos, portanto é sempre bom conhecer
o local onde sdo comercializados os alimentos, escolher o melhor estabe-
lecimento a partir de uma avaliacdo visual do local e dos manipuladores.
Os manipuladores sao indicados como responsdveis direta e indiretamente
por até 26% dos surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTA). O
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objetivo desse estudo foi avaliar as
condi¢des higienicosanitdrias das
empresas prestadoras de servico de
alimentac¢do, localizadas no campi
Roberto Freire da Universidade
Potiguar — Natal/RN. Foi utilizado
um questionario de 22 questdes ob-
jetivas, aplicado nas 8 lanchonetes
existentes em um tinico momento. A
partir das andlises dos resultados, os
estabelecimentos foram avaliados e
classificados em trés grupos de acor-
do com o percentual de conformida-
de, onde 25% dos estabelecimentos
foram classificados no grupo 3 (G3),
50% no G2 e 25% no G1. As empre-
sas prestadoras de servico de alimen-
tacdo deste Campi precisam investir
no controle higienicossanitario dos
alimentos comercializados, pois 75%
das empresas estudadas apresentam
um percentual de conformidade abai-
xo de 76%, podendo colocar em risco
a saude dos seus clientes.

Palavras-chave: Servico de
alimentacdo. seguranca dos alimentos.
manipulagdo.

ABSTRACT

As result of the modern lifestyle,
has increased the search of meals
done out of home, with that meals
are often replaced by snacks, what
is increasing the consumption of
processed foods, and the demand for
easily accessible, practical and low
cost, foods. It is important to maintain
food hygiene and sanitary care, so
it’s always good to know where the
foods are marketed, to choose the best
settlement through a visual evaluation
and of it handlers. The handlers are
indicated as directly and indirectly
responsible for up to 26% of outbre-
aks of foodborne disease (FBD). The
study purpose was to evaluate the
sanitary conditions of the providing
food service companies, located on
Roberto Freire campuses of the Uni-
versidade Potiguar - Natal/ RN. Was
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used a questionnaire with 22 objecti-
ve questions, applied to eight existing
food establishments, at the moment.
Based on the questionnaire results
analysis, the establishments were
evaluated and classified into three
groups according to the percentage
of compliance, where 25% of esta-
blishments were classified in group 3
(G3), 50% in G2 and 25% in G1. The
food service companies in this field
needs to invest in sanitary-hygienic
control of the commercialized food, as
75% of the studied companies have a
compliance rate below of 76% com-
pliance, which may endanger their
customer health.

Keywords: Food service. food safety.
handling.

INTRODUGAQ

estilo de vida moderna vem

aumentando a busca pela

alimentacdo fora de casa,

com 1SS0 muitas vezes as re-
feicdes sdo substituidas por lanches e,
consequentemente aumenta o consumo
dos alimentos industrializados, devido
a praticidade e/ou ao baixo custo. Mas
isso ndo faz com que as pessoas nao se
preocupem com os padrdes de quali-
dade e higiene ou abandonem procura
por uma alimentagdo saudével.

Rocha et al (2010) ressaltam que
o crescente nimero de pessoas que se
alimenta fora de suas residéncias se
deve a distancia entre os domicilios e
os locais de trabalho e a dificuldade de
transporte e locomogao nesses grandes
centros, além da diminuicao do tempo
disponivel para a preparag@o e ingestao
de alimentos.

Segundo Colombo, Oliveira e
Silva (2009), a alimentacdo dentro
dos padrdes higiénicos satisfatrios é
uma das condi¢des essenciais para a
promog¢do e a manutencdo da satde,
sendo que a deficiéncia nesse con-

trole ¢ um dos fatores responsaveis
pela ocorréncia de surtos de doencas
veiculadas por alimentos (DVAs). As
doencas transmitidas por alimentos
(DTA) se constituem, na atualidade,
em um importante problema de saide
publica (LEITE et al, 2009).

Os manipuladores sio indicados
como responsdveis direta e indireta-
mente por até 26% dos surtos de DVAs.
As mds préticas de manipulagdo de
alimento que podem resultar alto risco
de contaminacdo sdo: falhas na higiene
pessoal e lavagem das maos; preparo
de alimentos com muita antecedéncia;
manter alimentos depois de prontos por
muito tempo a temperatura ambiente
e contaminacio cruzada (LEITE et
al, 2009).

De acordo com Zandonadi et al
(2007), a contaminagdo dos alimentos
pode iniciar desde a produgdo da ma-
téria-prima até as etapas de transporte,
recepg¢do, armazenamento. E durante a
manipulagio pode haver contaminagao
por condi¢des inadequadas de armaze-
namento dos produtos prontos para o
consumo.

Para uma Unidade de Alimenta-
cdo e Nutricdo (UAN) manter um
controle higienicossanitario eficiente
€ necessdrio seguir leis estabelecidas
pela Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA). Um dos instru-
mentos para a qualidade é a elaborag@o
e implantagcdo do manual de boas prati-
cas, que é fundamental para a producio
de alimentos com qualidade, tanto do
ponto de vista nutricional, quanto em
relacdo a segurancga alimentar (ANVI-
SA, 2004).

A Resolucdo RDC n° 216 da AN-
VISA € o regulamento que estabelece
os procedimentos necessarios para a
garantia da qualidade higienicossanité-
ria nos servicos de Alimentacio deno-
minado Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigcos de Alimentagio
(BRASIL, 2004).

Tendo em vista que a saide € um
direito da populacio e que as institui-
coes de ensino e suas cantinas também
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respondem pela garantia desse direito,
desempenhando seu papel social, é de
extrema importancia o acompanha-
mento da qualidade dos alimentos co-
mercializados (STOLLE, SANTOS e
KOSMINSKY, 2010). O objetivo desse
estudo foi, portanto, avaliar as condi-
¢oes higiénicossanitdrias das empresas
prestadoras de servico de alimentacao,
localizadas no campi Roberto Freire
da Universidade Potiguar — Natal/RN.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho caracterizou-
-se como um estudo do tipo transver-
sal efetivado para levantar dados; foi
realizado em novembro de 2010 nas
empresas prestadoras de servico de
alimentacdo no Campi Roberto Frei-
re da Universidade Potiguar (UnP)
localizados na cidade de Natal/RN.

O campi em estudo possui 8 (0ito)
servigos de alimentacdo que funcio-
nam como lanchonetes. Para coleta de
dados foi utilizado um questiondrio
composto por 22 (vinte e duas) ques-
toes objetivas (Figura 1), elaborado
baseado na resolu¢do — RDC 216
(BRASIL, 2004). O mesmo contem-
pla os seguintes itens: edificacdes,
instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios; manipuladores; matérias-
-primas, ingredientes e embalagens;
preparacdo do alimento; exposi¢do
ao consumo do alimento preparado.

O questiondrio foi aplicado em
dois dias devido a quantidade de esta-
belecimento, no periodo noturno, no
intervalo das 18h as 20h. A aplicacio
do questiondrio foi do tipo observacio-
nal, no qual nao houve nenhum tipo de
questionamento para os funciondrios
dos estabelecimentos, desse modo,
mas foi preciso submeter o trabalho a
andlise pelo Comité de ética.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos estdo apre-
sentados na forma de grafico para
melhor andlise e discussdo. O grifico
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Figura 1 — Checklist utilizado na avaliacdo das condigdes higiénicossanitdrias das lanchonetes da Universidade Potiguar.

Elementos e caracteristicas de observacaa

1.
reyeslimentos lisos, impermedyveis ¢ lavayeis?
{ ) Conlorme
2,

A instalagbes [Tsicas (pisos, paredes. elosilomes) possuem
} Nao-conlome () Nio se aplica

530 mantidas imlcgras, conscryvadas, livres de rachadura,
tnneas, vazamento, wliliragdes, bolor es ¢ descascamento?

{ JConlorme ( }Nio-conlvmme { ) N se aplica

3. Fastem lavaldmios cxclusivos para higicwiracio das mios,
dutados de sabonete lguido ¢ dleool 70% (quando ndo utilizade o
bactericidal bem comao de dispositivo para sceagem Jas mios ¢
quande aplicavel lixeiras com lumpa € acio nada por pedal revestida
com sacos plasbicos apropriados?

i ) Conlbrme |
4,

Y Nao-confome () Nio se aplica

O mamipuladores apresentanm -3¢ Com unilermes conpativeis §
alvidade, conservados e hmpos?

{ yConlorme () Nio-comlomme () Nao sc aplica

5. Os manipuladores lavam cuidadosamente a5 maos ales de
manipular o alimente, apds qualquer inerrupean do servico, apos
locar malerias conlaminados, aps USEr 08 SaLLAros € sempre (ue
s¢ lizer necessirio?

i ) Conlbrme |
G,

Y Nao-conlome () Nio se aplica

Os manipuladores lumam, lalam desneecssariamenic, cantam,
assoblam, espliram. cospem, lossem, comem. manipulan dinheiro.
Falam no colular ou praticam oulros alos que possam conlam  mar o
alunento?

(Y Conleme () Nio-conforme () Nao se aplica

7. Os mampuladores lazem uso de cabelos presos @
completaments protegidos, ndo sendo permilido uso de barba ou
bigude?

(Y Conleme () Nio-conforme () Nao se aplica

8 Ay unhas si0 mantdas curlas, limpas ¢ sem esmalle ou base?

{ Conlorme (
9.

) Nao-conforme () Nao se aplica
Durante a manipulagio, sdo retirados indos os objelos de
adorne pessoal ¢ a magquiagem?

{ JConlorme ( }Nio-conlvmme { ) N se aplica

10, Os alimentos comercializados ¢ as embalagens sio
armazenados em local limpe ¢ organizade | de orma g garanlin
protecio contra contaminantes? Sio adequadamente acondicionados
& 1dentificados?

{ 1Conforme { ) Nao-conforme () Nio se aplica

11, O numero de lunelondarios, equipamentos, movels € ou
utensilios disponiveis sfo conpativeis com a comercializagho?

{ JConlorme ( }Nio-conlvmme { ) N se aplica

12, Os produlos perecivels 550 exposlos & lemperalura ambienls
somente pelo lemps minimae necessdrio pmaximo 30 nin)?

{ ) Conlorme { ) Nao-conlorme { ) Nao se aplica
13, Oz alimentos armarenados sob relrizeragdo ou congelamento.
sdo adequadamente acondicionados ¢ denulcados? A lemperatura
dos alimenios ¢ controlada?

{ JConlorme { ) Nio-conlorme () o se aplica

14, Oz alimentos armarenados sob relrizeragdo ou congelamento.
sd0 adeypadamente acondicionados ¢ idenuicados? A lemperalura
dos alimenios ¢ controlada?

{ ) Conlorme { ) Ndo-conlbrme { } Nio se aplica
15, Az drcas de exposiglo ¢ de conswmno sae maniidas oreanizadas
2 em adequadas condigies de higién co-sanilarias?

{ JConlorme () Ndo-conlorme () Nao se aplica

16, Os equipamenios, movers € ulensilios disponivels nas aéreas
A exposicao cstdo emnumero sulicienic ¢ om adequado csiado de
conservagio?

{ 3 Conlorme { ) Nio-conlorme (
17.

}Néiw se aplica
s coupamentos de cxposicdo de alimentos ¢stdo ¢m

adequad estado de higiens: ¢ luncionamento?

{ JConlorme () Ndo-conlorme () Nao se aplica

18, s equipamentos possuem barreiras de prolegiiv que previnun
a conlaninagdo pelo congumidor ou owlras fonies?

{ dCombome () Nio-conlorme () Nao sc aplica

19, O alimenios @xposies PEIManecen na lemperalira adeguada
para sua devida seauranga? A lemperalura dos alimenios ¢
controlada?

{ JConlorme {
20.

¥ NEo-conlorme () NEo sc aplica

Os ensilios wilizados oo consumagdo s30 descarlivels ou
sA0 devidamente higienizados e armuzenados em local protegido?
{ 3 Conlorme { ) Nio-conlorme (

21.

}Néiw se aplica

A direa de recebimento de dinheiro, cartfes ¢ outros meios
ulilizados para o pagamenio de despesas € reservada?

{ ) Conforme { ) Nio-conforme { ) No se aplica

22, O [uneciondrios responsdvels pelos proamentos nfo eniram
em contato com os alimentos preparados, embalados ou nfio?

{ ) Conlorme { ) Ndo-conlirme { } Nio se aplica
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Grafico 1— Avaliagdo do percentual de conformidade e ndo-conformidade das empresas prestadoras de servigos de alimentacdo do

Campi da UnP — Roberto Freire.

UnP - Campi Roberto Freire

43%

B Conforme Nao conforme

18%

41%

64%
1 2

14%
48% I 45%
4 5

3

64%
6 7 8

Gréfico 2 — Classificagao das empresas prestadoras de servigo de alimentagdo dos Campi da UnP, de acordo com a
legislacdo sanitaria (BRASIL, 2002)

1 representa os percentuais de con-
formidades e ndo-conformidades das
oito lanchonetes existentes no Campi
da UnP — Roberto Freire.

Dentre as lanchonetes avaliadas,
algumas questdes apresentaram
unanimidade de conformidade, sen-
do elas nos quesitos de estrutura
fisica (as instalagcdes fisicas com
revestimentos lisos, impermedveis e
lavaveis, mantidas integras e conser-
vadas) e a exposi¢do ao consumo do
alimento preparado (quanto a organi-
zacdo das dreas de exposicdo e con-
sumo, e a adequacdo das condicdes
higienicossanitarias; equipamentos
com barreiras de protecao; utensilios
descartaveis).

Gl

G2
50%

Existem também questdes com
100% de ndo-conformidade, por
exemplo: a existéncia de lavatdrios
para mao, dotados de sabonete liquido
e dlcool 70%; a higiene adequada das
maos antes de manipular os alimentos
e uso de luvas descartdveis. O que se
aproxima de estudo realizado por Car-
doso et al (2005), somente 15% dos
manipuladores usavam luvas para ma-
nuseio de alimentos prontos. J4 nos
resultados encontrados por Akutsu
et al (2005), 60% dos manipuladores
de alimentos em UAN nao lavam as
maos adequadamente antes de lida-
rem com alimentos e evidencia que,
para que o alimento seja seguro para
o consumo, a mao do manipulador
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deve estar limpa e o manuseio deve
ser minimo. Isto estd referenciando o
que ja foi mencionado anteriormente
na questdo da prevengdo da maioria
das doengas veiculadas por alimentos,
aimportincia e o cuidado que se deve
ter com a producdo de preparagdes,
a educacdo dos manipuladores de
alimentos envolvidos na preparagdo
€ processamento.

As mios veiculam qualquer mi-
cro-organismo com um simples
contato, ocasionando contaminagdes
constantes e intermitentes. E com as
maos que os alimentos sdo prepa-
rados, guardados e distribuidos. Se
elas estiverem sujas, mal lavadas,
com cortes ou machucadas, portan-
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do alergia ou até mesmo com unhas
compridas, serdo o veiculo fécil para
a transmissdo de micro-organismo
e parasitas intestinais aos alimentos
(SILVA JUNIOR, 2008).

Segundo Andrade, Silva e Brabes
(2003), de acordo com os dados
da Organizagdo Mundial da Satde
(OMS), os manipuladores sdo res-
ponsaveis direta ou indiretamente por
até 26% dos surtos de enfermidades
bacterianas veiculadas por alimentos.

Quanto a avaliacdo feita aos
manipuladores, foi visto que 75%
apresentam uniformes compativeis
com a atividade, conservados e lim-
pos, unhas mantidas curtas e sem
esmalte. Para Colombo, Oliveira e
Silva (2009), dentre as exigéncias
necessdrias para a apresentacdo das
maos, estd a manutencdo das unhas
em tamanhos adequados e sem es-
malte. No seu estudo foi observado
que 69% das merendeiras mantém
as unhas em estado adequado. Cita
ainda que a manuten¢do das unhas em
tamanho inadequado e com utilizacao
de esmalte pode resultar em um gran-
de reservatério de micro-organismo.

Outras nao-conformidades foram
percebidas, e todas elas apresen-
tando o mesmo percentual para as
lanchonetes: 63% dos manipuladores
apresentam algum ato que pode vir a
contaminar o alimento como, fumar,
falar desnecessariamente, cantar, tos-
sir, comer, falar no celular, a maioria
dos casos foi visto a manipulagdo
de dinheiro; 63% ndo fazem uso da
toca descartavel, foi observado o uso
de boné pelos homens e coque para
as mulheres, mas ndo faz com que o
cabelo fique totalmente protegido;
63% dos funciondrios fazem uso de
algum objeto de adorno pessoal ou
maquiagem durante a manipulacio.
Considerando o estudo realizado por
Cardoso et al (2005) observou-se que
90% do manipuladores faziam uso de
adornos (anéis, reldgios etc) e em
45% os manipuladores ndo usavam
protegdo para os cabelos.

No quesito de matéria-prima,
embalagem e ingredientes foram
observados que 75% das lanchonetes
nao mantém os alimentos comerciali-
zados e as embalagens identificados
adequadamente.

Foi visto que 87% das lanchonetes
apresentam nimeros de funciondrios,
equipamentos, moveis e utensilios
compativeis com a comercializa¢do. Ja
durante a comercializag@o observou-se
que 50% dos estabelecimentos apre-
sentam produtos pereciveis expostos
a temperatura ambiente acima do
tempo permitido, e que os alimentos
armazenados sob refrigeracio nao sdo
identificados e que a temperatura dos
alimentos nio é controlada.

Segundo Leite et al (2009), o seu
estudo obteve o mesmo resultado, nos
quesitos de controle de temperatura,
50% dos entrevistados deixam alimen-
tos depois de prontos mais de 2 horas
a temperatura ambiente.

Dos estabelecimentos, 50% nao
apresentam seus equipamentos em
perfeito funcionamento, foi visto que
0s mesmos estavam desligados, ou
seja, os alimentos ndo sdo acondi-
cionados em temperatura adequada e
confirma a andlise da inexisténcia do
controle de temperatura dos mesmos.

A drea de recebimento de dinheiro
reservada, apresenta 75% de confor-
midade para os estabelecimentos. Mas
apesar da drea reservada, foi visua-
lizado que em 63% das lanchonetes
existem funciondrios que manipulam
alimentos e exercem a fung@o de cai-
xa. Colombo, Oliveira e Silva (2009)
ressaltam que a realizacdo de outras
fungdes pode proporcionar uma conta-
minacio no preparo do alimento a ser
servido, além de favorecer a contami-
nacdo cruzada. No seu estudo apenas
13% das merendeiras realizam funcdes
somente da cozinha.

Como foi visto, foram analisados
vérios pontos de acordo com as Boas
Praticas onde se verificou que as
lanchonetes ainda deixam a desejar
no padrdo de qualidade e seguranca
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de alimentos. A falta de higiene no
preparo do alimento pode ocasionar:
mal estar, indisposi¢ao, doengas e até
mesmo morte.

Segundo Zandonadi et al (2007) a
higiene alimentar é fundamental para
a garantia de qualidade dos produtos
alimenticios e se insere em todas as
operagdes relacionadas a manipula-
cdo de qualquer género alimenticio,
portanto na producgdo de alimentos é
fundamental que o manipulador seja
capacitado, pois grande parte dos casos
de infec¢do alimentar resulta da asso-
ciacdo entre o consumo de alimentos
que sofrem manipulacdo inadequada e
as mas condi¢des de armazenamento,
acondicionamento e distribuicdo, que
permitem a exposi¢cdo direta ao am-
biente, propiciando a contaminagio
e posterior veiculacdo de agentes de
natureza aos consumidores.

Classificando os estabelecimentos
de acordo com a Resolu¢do — RDC
n°® 275 de 21 de outubro de 2002
(BRASIL, 2002), foi preciso avaliar
a quantidade de itens adequados nos
questiondrios. Quando o iten correspon-
der de 76% a 100% de conformidade é
classificado como grupo 1 (G1), de 51
a75% como grupo 2 (G2)e de 0 a 50%
de atendimento como grupo 3 (G3).

Avaliando os itens de conformi-
dades nos servicos de alimentagdo em
estudo, 50% das lanchonetes foram
classificadas no G2, sendo as outras
dividas pelo G1 e G3 apresentando
25%. E preciso, portanto, intensificar
as boas praticas dos estabelecimen-
tos com a finalidade de melhorar as
classificagdes dos mesmos, ou seja,
para que a sua maioria faga parte do
G1 e consequentemente melhorando
a situacdo higienicossanitaria dos
alimentos comercializados na Uni-
versidade em estudo.

CONCLUSAO

Em geral, os resultados deste es-
tudo revelam importantes falhas de
higiene e seguranca dos alimentos,
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portanto as empresas prestadoras de
servigo de alimenta¢do no Campi -
Roberto Freire da UnP precisam in-
vestir no controle higienicossanitario
dos alimentos comercializados, pois
75% dos estabelecimentos estudados
apresentaram um percentual de con-
formidade abaixo de 76%.

O manipulador é a maior fonte de
contaminacio, as empresas precisam
investir e capacitar seus colaborado-
res no quesito higiene pessoal e na
aplicacdo de Boas Préticas de Fabri-
cacdo, pois vao propiciar a redugao de
contaminago cruzada dos alimentos.
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RESUMO

Com a expansdo das Unidades Produtoras de Refei¢des, os alimentos fi-
caram mais expostos e sujeitos a contaminacao microbiana devido as praticas
incorretas de manipulac@o e processamento. Para o alimento se tornar fonte
de saude imprescindivel ao ser humano, deve ser processado dentro de um
controle de etapas, no qual a temperatura em que, alimento é mantido, tempo
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gasto durante seu preparo, utilizacdo
de matéria-prima de boa qualidade,
condi¢des higienicossanitdrias satis-
fatorias, e sendo convenientemente
armazenado e manipulado para obter-
-se uma melhoria na qualidade e uma
minimizacdo dos riscos de surto de
origem alimentar. O presente estudo
objetivou avaliar as condi¢des higie-
nicossanitdrias de duas unidades de
uma rede de restaurantes comerciais
localizadas em Sao Paulo, SP. Os
resultados demonstraram que a Ul
propiciou maior inadequagao quanto
a higiene do ambiente e dos equi-
pamentos e a U2 apresentou-se nao
conforme com maior frequéncia em
relacdo aos alimentos e equipamen-
tos. A aplicagdo do checklist permitiu
concluir que foram detectadas varias
falhas operacionais, quanto ao contro-
le higienicossanitario, sendo necessa-
rios treinamentos e acdes corretivas
para abordagem da importancia das
boas praticas de fabricacdo, melho-
rando a qualidade higienicossanitéria
das unidades estudadas.

Palavras-chave: Seguranca
alimentar. Manipulacdo de alimentos.
Avaliagdo da conformidade.

ABSTRACT

With the restaurant expansion
foods were more exposed to micro-
bial contamination due to incorrect
practices of handling and processing.
For food to become indispensable
fountain of human health, must be
processed within steps control, in
which the food temperature mainte-
nance, preparation time, good quality
of materials, satisfactory hygienic-
-sanitary, and being conveniently
stored and manipulated to obtain an
improvement in quality and minimal
risks a minimization of food disease.
This study aimed to evaluate the
hygienic sanitary conditions in two
units of a commercial restaurants
network located in Sdo Paulo, SP.
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The results showed that the greatest
inadequacy as Ul provided to envi-
ronment and equipment hygiene and
U2 performed most frequently not
compliance food and equipment. The
check list application that were detec-
ted several operational failures, how
hygienic-sanitary control, training
and corrective actions are necessary
to approach the importance of good
manufacturing practices, improving
sanitary quality of the studied units.

Keyworsds: Food security. Food
handlers. Conformity assessment.

INTRODUCAQ

sociedade brasileira na

segunda metade do século

XX passou por um intenso

processo de transformagdo
impulsionado pelo desenvolvimen-
to industrial. Dentre as mudancas,
destacam-se os novos habitos sociais
e a mudanga no padrdo de consumo
alimentar (AKUTSU et al., 2005).
Com a emancipag¢do da mulher na
sociedade e sua crescente insercao
no mercado de trabalho, a taxa de
urbanizagdo das populagdes, com
consequente incremento na renda sdo
fatores que contribuiram com um nu-
mero cada vez maior de pessoas que
se alimentam fora de casa (GENTA
et al., 2005).

No Brasil, estima-se que, de cada
cinco refei¢des, uma € realizada fora
de casa, na Europa duas em cada
seis e nos EUA uma em cada duas.
Esses nimeros indicam que ainda
pode haver um grande aumento e de-
senvolvimento dos estabelecimentos
que produzem alimentos para con-
sumo imediato no pais (ARAUJO,
2002). Segundo dados da Associacio
Brasileira de Refei¢des Coletivas
(ABERC), esse segmento serviu no
ano de 2010, cerca de 14,9 milhdes
de refeicdes por dia, sendo o cresci-

mento estimado em 11% para 2011,
demonstrando a sua forca no mercado
(ABERC, 2011).

Observa-se paralelamente ao
crescimento do setor, o aumento da
ocorréncia de Doengas Transmiti-
das por Alimentos (DTAs), que de
acordo com a Organiza¢do Mundial
de Sadde (OMS) é “uma doenca de
natureza infecciosa ou téxica cau-
sada por, ou através do consumo de
alimento ou 4gua” (OMS, 2001).
Os restaurantes sido considerados
fornecedores de alimentos de alto
risco epidemiolégico. Estima-se que
estes sejam responsdveis por mais de
50% dos surtos de origem alimentar
(SEIXAS et al., 2008). No entanto, o
propésito das Unidades Produtoras
De Refei¢des (UPRs) ndo deve ser
apenas alimentar o homem, mas “bem
alimentd-lo”. Isso significa ndo ofe-
recer apenas produtos sensorialmente
adequados, mas, sobretudo, produtos
seguros em especial sob o aspecto
higienicossanitdrio. Nesse contexto,
uma alimentacao sauddvel preconiza
a ingestdo de alimentos com adequa-
do controle higienicossanitario, uma
vez que a contaminagao dos produtos
pode provocar danos a saide, como
as toxinfecgdes alimentares (ZAN-
DONADI et al., 2007).

Considerando que todos os ali-
mentos j4 se apresentam naturalmente
contaminados pelos mais diversos
tipos de micro-organismos, a gran-
de preocupacdo ¢ impedir que eles
sobrevivam, se multipliquem e que
outros tipos sejam acrescentados as
matérias-primas, como consequéncia
de contaminacdo ambiental ou por
manipulacdo inadequada (GENTA
etal., 2005). Portanto, para assegurar
que os alimentos sejam preparados de
modo a garantir a seguranga do con-
sumidor devem ser adotadas medidas
de prevencdo e controle em todas as
etapas da cadeia produtiva.

Uma das formas para se atingir
um alto padrdo de qualidade dos
alimentos é a implantacio das Boas
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Praticas de Fabricacdo (BPF). Estas
sdo compostas por um conjunto de
principios e regras para o correto
manuseio de alimentos, que abrange
desde a recepgao das matérias-primas
até o produto final, o seu principal
objetivo ¢ garantir a integridade do
alimento e a saide do consumidor
(NASCIMENTO; BARBOSA, 2007).

Nessa mesma dire¢do essas nor-
mas consideram quatro pontos prin-
cipais a serem analisados: 1. termos
relevantes - inclusive pontos criticos
de controle e préticas referentes
ao pessoal; 2. instalacdes - dreas
externas, plantas fisicas, ventilacdo
e iluminacdo adequadas, controle
de pragas, uso e armazenamento de
produtos quimicos, abastecimento de
dgua, encanamento e coleta de lixo;
3. Requisitos gerais de equipamentos
- construgdo, facilidade de limpeza e
manutencio e 4. controles de produ-
cdo (SEIXAS et al., 2008).

A implantacdo desse sistema
preconiza a aplicacdo de medidas
corretivas e o envolvimento da equipe
para seu éxito, exigindo a obediéncia
de uma série de etapas que devem
ser desenvolvidas e constantemente
reavaliadas (LOVATTI, 2004).

Uma das ferramentas utilizadas
para se atingir as Boas Préticas, é a
ficha de inspecdo ou checklist para a
area de alimentos. Esta nos permite
fazer uma avalia¢do preliminar das
condi¢Oes higienicossanitdrias de
um estabelecimento produtor de
alimentos. Esta avaliacdo inicial per-
mite levantar itens que ndo estdo em
conformidade e, a partir dos dados
coletados, tragar acOes corretivas para
adequacdo dos requisitos buscando
eliminar ou reduzir riscos fisicos,
quimicos e bioldgicos, que possam
comprometer os alimentos e a satde
do consumidor. Esta ferramenta € em-
pregada para verificar as condi¢oes e
compara-las com a legislacdo vigente
(GENTA et al., 2005).

O presente estudo tem como
objetivos avaliar as condi¢des higie-
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nicossanitarias de duas unidades de
uma rede de restaurantes comerciais
localizadas em Sao Paulo, SP.

MATERIAL E METODOS

O trabalho caracteriza-se como
um estudo transversal no qual foram
analisadas duas unidades de uma ca-
deia de restaurante, com sede em Sao
Paulo, mas que conta com unidades
no Rio de Janeiro. Foi aplicado um
checklist elaborado pelo estabele-
cimento, baseando-se na Portaria
Municipal SMS-G n° 1210/06 (SMS,
2006), durante 10 dias. O checklist
foi composto por 33 itens, divididos
por categorias, sendo consideradas
na Tabela 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a aplicagdo do
checklist pode-se verificar em relacio
ao aspecto do ambiente, um quadro
de ndo conformidade distinto entre
as unidades (Figura 1). Na unidadel
(Ul) uma das instalagdes de ralo
ndo apresentava sistema de fecha-
mento, ocorrendo o risco de entrada
de insetos na drea de manipulacio,
além dos funciondrios ndo terem o
habito de fecha-los quando ndo estido
utilizando-os. As lixeiras também
tiveram grande destaque, pois 0s
reservatérios de lixo dos banheiros
dos funciondrios nao apresentavam
tampa, permanecendo o lixo exposto.

Resultado semelhante foi obser-
vado no estudo de Régo et al. (2004)
que avaliaram os procedimentos téc-
nicos de boas praticas em unidade de
alimentacdo e nutricdo (UAN), onde
encontraram nas unidades comerciais
que 71,9 % dos problemas estavam
relacionados ao lixo e 56,5% na ca-
tegoria industrial, respectivamente,
constatando que em vdrias unidades
o lixo ficava exposto e era recolhido
somente no final do expediente, con-
tribuindo para a presenca de insetos e
roedores, além do odor fétido.

Em relacdo as lumindrias da Ul, a
drea da chapa ndo apresentava o funcio-
namento de 4 lampadas, mas aparente-
mente ndo prejudicava a visualizacdo e
ndo alterava as caracteristicas sensoriais
do alimento manipulado, porém nao
houve medi¢ao com luximetro.

Observa-se na Figura 2. que a U1,
demonstra deficiéncia em relagdo a
chapa, pois em um dos dias em que
ocorreu a apliac¢ao do checklist foi en-
contrada com sujidades ao abrir a loja.
No que se refere a maquina de lavar
loucas e a de café, ambas apresentaram
mau funcionamento sendo necessério
o conserto. E de suma importancia
a manutencio dos equipamentos de
UPRs para se evitar o progresso do
problema e previnir os prejuizos na
produtividade.

De modo geral, nas duas unidades
avaliadas foram verificados problemas
com a limpeza e higieniza¢ao dos uten-
silios. Dos dez dias avaliados, um apre-

sentou irregularidades na higienizagao
de pratos e potes plasticos, utensilios de
muita rotatividade.

Segundo Cardoso e et al. (2005) em
um estudo sob perspectiva do alimen-
to seguro em UANS, identificaram a
adogdo de praticas de higiene mais fre-
quentes com referéncia aos equipamen-
tos menores e de uso mais repetido,
como liquidificador e espremedor de
frutas. Esses dados foram de encontro
aos resultados aqui apresentados.

Em relacdo a drea de limpeza,
foram encontrados na Ul, em quatro
dias do total avaliado, produtos de
limpeza sem identificacdo. Segundo
ANVISA (2006), os recipientes uti-
lizados pelos funciondrios do Servigo
de Higienizacdo, contendo solugdes
quimicas fracionadas, ou seja, fora
dos recipientes originais, devem ser
rotulados com etiqueta, especificando
o contetdo, mantidos fechados (sendo
abertos apenas no momento de uso) e
devem estar sempre limpos. Antes de se
fazer nova exposicao das solugdes, es-
tes recipientes devem ser previamente
lavados internamente e externamente.

Na avaliagdo do item “outros”,
irregulariedades foram encontradas
com a afericdo de temperatura dos
equipamentos e alimentos da U2 que,
durante os dez dias de aplicacdo do
checklist, em cinco dias nao foram
aferidas as temperaturas, por danos no
termOmetro.

Sendo que o recebimento de ali-
mentos € a primeira etapa de controle

Tabela 1
Categoria | ltens

1 Sobre alimento {(Vencido ou estragado, erro na identificagdo das etiquetas e descongelamento
2 Sobre o ambiente (Limpeza e Conservagio)
3 Scobre os equipamentos (Limpezae Conservacio)
4 Sobre os utensilios (Limpeza e Conservagao)
5 Scbre Area de Limpeza
6 Sobre os funcionarios
7 Outros

Os itens observados foram classificados como “conforme” e “ndo conforme”.
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Figura 1 - Comparagdo das ndo conformidades em nimero de dias sobre ambiente (limpeza e
conservagdo), entre duas unidades de uma rede de restaurantes comerciais no municipio de Sdo
Paulo, 2010.
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Figura 2 - Comparagdo das ndo conformidades em niimero de dias sobre equipamentos (limpeza e con-
servacdo), entre duas unidades de uma rede de restaurantes comerciais no municipio de So Paulo, 2010.
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Figura 3 - Comparagdo das ndo conformidades em ndmero de dias sobre os alimentos, entre duas unidades

de uma rede de restaurantes comerciais no municipio de Sdo Paulo, 2010.
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higienicossanitdrio no estabeleci-
mento, € imprescindivel realizar ati-
vidades de conferéncia da qualidade
dos produtos recebidos (TEIXEIRA
et al., 1990).

Segundo Cardoso et al. (2005), a
maioria dos estabelecimentos, quando
questionados sobre os aspectos consi-
derados no recebimento dos alimen-
tos, relataram os seguintes procedi-
mentos: 100% verificavam a validade;
85% observavam aspectos sensoriais
do produto e 95% preocupavam-se em
avaliar as condi¢cdes de embalagem,
e, a maioria, ndo se preocupava com
a afericdo da temperatura.

De acordo com o exposto, embora
as préticas de recebimento citadas
acima fossem satisfatérias para a U2,
indicaram descuidos que poderiam
afetar a vida util e a sanidade dos
produtos estocados, pela ndo afericao
de temperatura dos equipamentos e
alimentos.

Em um dos dez dias avaliados, a
Ul demonstrou ndo conformidades
em relacdo a contaminagdo cruzada,
ndo conformidade com PVPS (pri-
meiro que vence, primeiro que sai),
afericdo de temperatura e POPs (Pro-
cedimentos Operacionais Padrao).

Em rela¢do ao PVPS, vale ressaltar
que um correto controle dos produtos
mais antigos que estdo armazenados,
evita sua deterioracdo, o que evita
custo e desperdicios desnecessarios
de alimentos (SEBRAE, 2004).

No que se refere a contaminagao
cruzada, os alimentos ou produtos
recebidos devem ser armazenados de
acordo com suas caracteristicas e ne-
cessidades de serem ou ndo mantidos
sob refrigeracdo. O armazenamento
adequado preserva o alimento ou
matéria-prima. E esse armazenamen-
to tem que ser separado por catego-
rias que ndo facam com que esses
alimentos sejam contaminados entre
si. Na estocagem de produtos crus
congelados e resfriados, como, por
exemplo, carnes vermelhas e carnes
brancas, tornam-se fundamentais a se-

paracdo e a organizagdo para que nao
ocorra contaminagdo cruzada, visto
que possuem alta carga microbiana
(CARDOSO et al., 2005).

Ao avaliar os aspectos sobre os
funciondrios, houve um destaque
em relagc@o ao uso de Equipamentos
de Protecdo Individual (EPIs). Na
U1 os funciondrios ndo usavam luva
de borracha para a higienizagdo dos
utensilios, devido a auséncia do EPI,
porém o mesmo foi comprado, mas
nao foi utilizado pelos funcionarios
devido a uma rejei¢do. O Ministério
do Trabalho, por meio da NR-6 ressal-
ta que a responsabilidade pela efetiva
utilizac@o dos EPIs é do empregador,
ndo sendo de autonomia do fun-
ciondrio a ndo utilizacdo (ABREU;
SPINELLI; SOUZA PINTO, 2011).

J4 na U2 foram constatados pro-
blemas como o nao uso de luvas para
manipulag¢do de hortali¢as cruas na
area da Copa e principalmente a nao
utilizacdo de mangote na drea da
chapa. O ndo uso de luvas na drea
da copa foi em decorréncia da falta
no estoque, devendo a unidade ficar
atenta a essa questao.

Segundo Viera (2004), a utilizacao
dos EPIs € fundamental, e é muito
importante o treinamento dos fun-
ciondrios quanto aos equipamentos
necessarios a higiene e seguranca,
garantindo o uso correto.

A preocupacdo nio deve ser
somente com as caracteristicas sen-
soriais na finalizacdo do prato, mas
também na etapa preparatdria desses
alimentos, garantindo a qualidade
higienicossanitaria e a saide dos
manipuladores.

Na Figura 3, pode-se verificar
uma diferenca expressiva em relacio
a area de alimentos, sendo que dos
dez dias avaliados, a U2 apresentou
sete dias de ndo conformidades em
relacdo a produtos vencidos e estra-
gados, enquanto que a U1 apresentou
irregularidades em um dia em relacio
a esse aspecto. Isso demonstra uma
falha grave na U2, pois a posse de
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alimentos vencidos é passivel de
penalidade, além de que todos os
funciondrios receberem treinamentos
sobre qualidade higienicossanitaria e
informacdes sobre prazo de validade
dos alimentos.

Diante disso, o SEBRAE (2004)
afirma que todos os produtos devem
estar adequadamente identificados
e protegidos contra contaminagao.
Os géneros devem estar com rétulos
que identifiquem qual € o produto e
que indiquem a data de validade do
mesmo.

O maior problema encontrado
para ndo realizacdo das trocas e pre-
enchimento das etiquetas erradas se-
ria o esquecimento e falta de atencao
dos funciondrios, método que precisa
ser enfatizado e exigido.

Em relacdo ao item descongela-
mento incorreto, verificou-se na U2
que os alimentos estavam sendo des-
congelados com uso de dgua parada,
constituindo assim um procedimento
inadequado, uma vez que oferecem
condi¢des propicias a multiplicagdo
de micro-organismos.

Sobre o descongelamento, sabe-
-se que a realizagdo segura dessa
prética pode envolver procedimentos
distintos, como: uso de camaras ou
geladeiras a 4° C; uso de forno de
convecgdo ou micro-ondas; imersao
em 4gua com temperatura inferior a
21° C por quatro horas, com posterior
manutencio em temperatura ambien-
te, em local controlado e sem con-
taminacdo, até a superficie alcangar
3° C, sendo o produto colocado sob
refrigeracdo para terminar o degelo
(SILVA JUNIOR, 2007).

CONCLUSAO

A aplicagdo do checklist permitiu
concluir que foram detectadas varias
falhas operacionais, quanto ao contro-
le higienicossanitdrio. A U1 propiciou
maior inadequacgdo quanto a higiene
do ambiente e dos equipamentos e a
U2 apresentou-se ndo conforme com
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maior frequéncia em relagdo aos ali-
mentos e equipamentos.

Diante disso, se faz necessarios
treinamentos e acdes corretivas para
abordagem da importincia das boas
praticas de fabricacdo, melhorando
a qualidade higienicossanitdria das
unidades estudadas.
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Em teste realizado pelo Proteste foi constatado altos niveis de acrilamida em alimentos muito apreciados pela
populagdo, como biscoitos, café e batatas fritas (tabela). Classificada como um provével cancerigeno pela Agéncia

Internacional de Pesquisa em Cancer, a acrilamida é formada durante o aquecimento de alimentos ricos em
carboidratos a temperaturas superiores de 120° C.

Como ainda ndo ha consenso sobre o limite seguro para o consumo a recomendagdo é ingerir esses produtos

com extrema moderagdo, além de manter atencdo redobrada com as marcas. Para isso, o trabalho também avaliou
quais rotulos apresentam niveis mais elevados de acrilamida em 51 alimentos, pois, segundo 0s pesquisadores
0 processo utilizado interfere no nivel da substancia. Também alertam que a cor marrom pode ser um indicador
da presenca da susbtancia. Confira tabela com produtos e teores de acrilamida, acessando www.proteste.org.br
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RESUMO

Os supermercados sdo importantes estabelecimentos de venda de produtos
alimenticios. Os setores de frios e laticinios t&€m importancia econdmica e
higiénica significativa j4 que nos mesmos ocorre uma excessiva manipula-
cdo. Fatores como temperatura, higiene e manipulagcdo sdo imprescindiveis
para os cuidados com a saide do consumidor. Objetivou-se nesse trabalho
avaliar por meio da utilizacdo de uma ferramenta conhecida como checklist,
as Boas Préticas de Manipula¢do -BPM nos setores de frios e laticinios em
quatro supermercados da cidade do Rio de Janeiro, onde foram avaliados 49
itens relacionados a higiene e a conservacdo de instalacdes, equipamentos,
utensilios e manipuladores. A andlise dos resultados evidenciou que os trés
estabelecimentos obtiveram no final do estudo um resultado de itens satisfato-
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rios superior em relagdo ao observado
no inicio da pesquisa. Com os dados
obtidos, o estabelecimento A foi o
que apresentou os melhores resulta-
dos aumentando o ndmero de indices
satisfatérios com redugdo total do nu-
mero de itens insatisfatérios. Pode-se
concluir entdo que o uso de checklist é
uma ferramenta efetiva para promover
melhorias, desde que haja compro-
metimento do sistema de gestdo e
também por parte dos colaboradores,
podendo ser utilizado como base para
realizacdo e avaliacdo de mecanismos
de seguranga alimentar.

Palavras-chave: Supermercados.
Boas Prdticas. Seguranca alimentar.

ABSTRACT

The supermarkets are important
outlets in food products. The sectors
of cold and dairy represent significant
economic importance and hygienic
as there is an excessive manipula-
tion. Factors such as temperature,
hygiene and handling are essential
when considering the health care
consumer. It was objectified in this
work to evaluate, by means of the
use of a known tool as “checklists”,
Good Practical of Handlers - BPH in
the sectors of colds and the dairy in
four supermarkets of the city of Rio de
Janeiro where the hygiene and to the
conservation of installations, equip-
ment, utensils and manipulators had
been evaluated 49 related item. The
analysis of the results evidenced that
the three establishments had gotten
in the end of the study a result of sat-
isfactory item superior to the begin-
ning of the research. With the gotten
data, the establishment it was what
it presented the best ones resulted
increasing the number of satisfac-
tory indices with total reduction of
the number of unsatisfactory item. It
can be concluded then that the use of
“checklists” is a tool accomplishes
to promote improvements since that
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it also has commitment of the system
of management and on the part of the
collaborators being able being used
as base for action accomplishment
and evaluation of the work of the
alimentary security.

Keywords: Supermarkets. Good
Handling Practices. Food safety.

INTRODUGAQ

efinidos como comércio

varejista de mercadorias em

geral, com predominancia

de produtos alimenticios, e
com 4rea de venda entre 300 e 5.000
m?, os supermercados representam
hoje o principal local de comércio
de alimentos nas cidades de médio e
grande porte, constituindo, portanto,
setor significativo da economia brasi-
leira e elo sensivel e relevante quando
se analisa a seguranca alimentar (VA-
LENTE; PASSOS, 2004).

Lima (2001) observou que, prin-
cipalmente nos grandes centros ur-
banos, devido ao ritmo acelerado, os
consumidores t€ém procurado produtos
com grande praticidade e facilidade
de consumo. Uma série de fatores
sdo considerados quando esses pro-
dutos sdo colocados a disposi¢do do
consumidor para garantir a seguranga
e qualidade de mercadoria, como:
higiene pessoal, higiene ambiental,
ventilagdo, iluminagdo, entre outros.

Conforme Silva Junior (2002),
em 1989 a Organiza¢do Mundial da
Saide - OMS informou que mais de
60% das doencas de origem alimentar
sdo toxinfecc¢des alimentares, ou seja,
os agentes etiol6gicos encontram-se
entre as bactérias, virus, fungos e
parasitas, principalmente devido as
préticas inadequadas de manipulacgao,
matérias-primas contaminadas, falta
de higiene durante a preparagao, além
de equipamentos e estrutura operacio-
nal deficiente.

Assim, a qualidade higienicos-
sanitdria como fator de seguranga
dos alimentos tem sido amplamente
estudada e discutida, uma vez que as
Doencas Veiculadas por Alimentos -
DVA sao um dos principais fatores que
contribuem para os indices de morbi-
dade nos paises da América Latina. O
comité do World Health Organization/
Food and Agriculture Organization
(WHO/FAO) admitiu que doencas
oriundas de alimentos contaminados
sdo, provavelmente, o maior problema
de saide no mundo contemporaneo
(SACCOL, 2009).

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria - ANVISA publicou a Reso-
lug@o de Diretoria Colegiada n°® 216
de 15 de setembro de 2004 que esta
em vigor desde 15 de marco de 2005,
a qual aprova o Regulamento Técnico
de Boas Préticas para Servigos de
Alimentacdo. A implantacdo desse
programa passou a ser uma exigéncia
e, apos o prazo estabelecido, os in-
fratores estariam sujeitos as sancdes
legais previstas na Lei Federal n° 6.437
(BRASIL 2004).

A crescente preocupacdo com a
melhoria da qualidade de produtos e
servicos tem levado estabelecimentos
responsaveis pela producao e distribui-
¢do dos alimentos ao desenvolvimento
e utilizacdo de diversos sistemas e
programas de qualidade, como as Boas
Praticas de manipulaco e o Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC (SILVA JUNIOR,
2002).

Boas Préticas de Manipulagdo sdao
definidas como um conjunto de normas
de procedimentos que tem por base o
controle das condig¢des operacionais
destinadas a garantir a elaboracio de
produtos seguros desde a aquisi¢io
da matéria-prima até a exposicdo do
produto nos pontos de venda, passando
por processos de qualidade durante a
produgdo e ndo mais apenas sobre o
produto final (REGO, 2004).

Uma das formas do consumidor
avaliar o produto que estd adquirindo
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€ por meio das informacdes contidas
no rétulo. Em func¢do deste direito
do consumidor e da necessidade de
padronizagdo dessas informacgdes,
entraram em vigor no Brasil vdrias
Portarias, no inicio de 1998, todas
com a fun¢do de melhor caracterizar
os produtos brasileiros por meio de
seus rétulos (MACEDO et al., 1999).

De acordo com Abdallah (1997),
um plano bem elaborado de APPCC
tem potencial para eliminar a conta-
minacdo alimentar. O plano identifica
pontos criticos no fluxo do processo
que poderia conduzir a contaminac¢io
de produtos alimenticios e aplicar
medidas de controle a cada ponto,
reduzindo com isso a probabilidade
de ocorréncia de contaminagdo em
alimentos.

Dentre os fatores extrinsecos que
interferem no crescimento bacteriano
se destaca a temperatura. No caso de
derivados lacteos, o papel do frio é
de fundamental importancia, desde a
produgio até o consumo (MACEDO
et al., 2000). Em funcdo de ser con-
siderado o problema mais comum, a
temperatura elevada das gondolas dos
estabelecimentos comerciais, € um
fator de perda da qualidade do leite
e seus derivados, o controle deve ser
rigoroso, pois alguns graus a mais de
temperatura ambiente levam a um
comprometimento da chamada vali-
dade comercial dos derivados lacteos
(FRANCO et al., 2000).

Os manipuladores devem ter
asseio pessoal, estar vestidos com
uniformes limpos e de acordo com
a atividade praticada, devem lavar
cuidadosamente as maos ao chegar
no trabalho e sempre apds tocar em
objetos contaminados, apds usar o
sanitirio e sempre que seja neces-
sario. Os que apresentarem lesdes e/
ou sintomas de enfermidades devem
permanecer afastados da atividade de
preparacdo e ndo devem tossir, falar
desnecessariamente, espirrar, comer,
manipular dinheiro, cuspir, cantar,
assobiar ou praticar qualquer ato que
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venha a contaminar o alimento. E im-
prescindivel também ao manipulador
o uso de equipamentos de protecdo
individual como luvas, mascaras e
aventais (BRASIL, 2004)

Zylbersztajn et al. (2002) relata-
ram que a seguranca dos alimentos e
seus atributos especificos de qualida-
de sdo mais pertinentes hoje em dia
que no passado, devido a dois fatores.
Primeiro, em nivel do ambiente insti-
tucional, a responsabilidade relacio-
nada aos direitos do consumidor im-
puseram o desenvolvimento de novas
ferramentas para o controle de toda a
cadeia produtiva. Segundo, em nivel
de arranjos institucionais, os atores da
cadeia produtiva formaram aliancas
estratégicas desde a producdo até a
distribuigao.

Este trabalho teve como objeto ava-
liar as condicdes higienicossanitarias
dos setores de laticinios de quatro
supermercados no bairro de Copaca-
bana na cidade do Rio de Janeiro, no
periodo de margo a junho de 2009.

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho foram utilizados
checklists como ferramentas de
avaliacdo das Boas Praticas de Ma-
nipulacdo em quatro supermercados
de mesma razdo social denomina-
dos aleatoriamente como A, B, C
e D. Os checklists foram aplicados
mensalmente em hordrios e dias
diferentes, no periodo de marco a
junho de 2009, avaliando as seguintes
secoes: Area de Manipulacio, Area
de Atendimento e Exposi¢cdo de Ali-
mentos Resfriados, sendo cada item
assinalado como: Insatisfatério - I,
Regular-R ou Satisfatério-S. No total
foram avaliados 49 itens referentes a
instalacdes, equipamentos, manipu-
lacdo, estocagem e temperatura de
alimentos e conservagdo e limpeza
dos utensilios utilizados na manipu-
lagdo. Com a avaliag¢do dos itens foi
realizado o somatério e, a partir do
diagnéstico inicial, acompanhou-se

a evolugdo dos estabelecimentos no
periodo estudado.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Todos os supermercados objetos
desse estudo apresentavam na pri-
meira aplicacdo do checklist um alto
indice de nao conformidades devido a
problemas como falta de produtos de
limpeza e higienizacdo regularizados
no Ministério da Satide, falta de asseio
pessoal dos manipuladores, presenca
de pragas, ma conservacdo dos equi-
pamentos, colocagdo de produtos dire-
tamente no piso, auséncia de protecao
anti-estilhacamento para lumindrias
das salas de preparo e camaras frigo-
rificas, estrutura fisica inadequada,
falta de Equipamentos de Protecdo
Individual - EPI, ndo identificacio de
mercadorias impréprias para consumo,
temperatura inadequada de balcdes fri-
gorificos, contaminacgao cruzada além
de outro fator nio menos importante
que era a falta de treinamento na ad-
missdo dos colaboradores em relacao
a higiene e preparo na manipulacio
dos alimentos.

A partir do diagndstico inicial, a
equipe de seguranca alimentar pro-
cedeu junto aos setores operacionais,
financeiros e administrativos para
recuperacdo dos itens regulares ou in-
satisfatorios. As exigéncias de cunho
higienicossanitdrio foram cumpridas
de forma mais rdpida, ao passo que
aquelas de maior complexidade,
envolvendo reparo em instalacdes ou
substituicao de equipamentos foram
solucionadas em prazo maior.

Houve uma melhora significativa
em relagdo aos itens satisfatdrios
de 18,7% no supermercado A. Ja
em relagdo aos itens insatisfatdrios
houve reducio de 100%. Foi o esta-
belecimento que obteve os melhores
resultados por comprometimento dos
gestores havendo disponibilizacao de
produtos de limpeza e higienizacao
regularizados pelo Ministério da
Satide na drea de manipulagdo, bem

90

como orientacdo dos manipuladores
sobre seu uso correto; uso adequado
de luvas e contentores de cabelos;
uso de uniformes limpos e em bom
estado de conservacgao; instalacdo e
manuten¢do de armadilhas para in-
setos; colaboradores sem utilizarem
adornos; lixeiras com tampas acio-
nadas por pedal como demonstrado
no gréafico 1.

Os resultados do estabelecimento
B apresentaram oscilacdes em todos
os itens conforme o griafico 2. No
primeiro més da pesquisa o indice
de itens insatisfatérios foi alto devi-
do a fatores como nio uso de EPI,
falta de identificacdo para o setor de
mercadorias impréprias, presenca de
objetos estranhos a atividade, falta
de armadilhas para insetos. A parte
estrutural do setor ndo era um ponto
deficiente. Assim, aumentar o nimero
de itens satisfatérios e diminuir o de
insatisfatérios ndo demandou recur-
sos de dificil execu¢do. Apenas o
comprometimento dos colaboradores
e gestores foi o suficiente para melho-
rar o desempenho da loja. Como pode
se perceber no gréfico 2, no final do
trabalho foi a loja que mais recebeu
pontos satisfatérios, chegando a 94%.

Diferente das lojas A e B, a loja
C foi a dnica que no final do estudo
apresentou piora em relac@o aos itens
avaliados conforme o grafico 3. Esse
estabelecimento ndo apresentou re-
sultados com grandes oscilagdes no
nimero de itens regulares nem de
insatisfatorios, mas de itens satisfa-
térios. No ultimo més da avaliacdo
foram observados alguns erros como
mercadorias vencidas na drea de
vendas, ndo utilizacdo dos produtos
de limpeza e higienizagdo regulariza-
dos no Ministério da Sadde, presenca
de pragas na drea de atendimento,
manipuladores sem madscara, além
de embalagens diretamente no piso
levando a um pior desempenho do
estabelecimento.

O estabelecimento D também
apresentou melhoras, o que nao foi



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 228/229 — janeiro/fevereiro de 2014

Grafico 1 - Percentagem e classificacdo dos itens avaliados segundo o checklist aplicado

na loja A no perfodo de margo a junho de 2009.
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Grafico 2 - Percentagem e classificagdo dos itens avaliados segundo o0 “checklist’ aplicado

na loja B no periodo de margo a junho de 2009.
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Grafico 3 - Percentagem e classificagdo dos itens avaliados segundo 0 “checklist’ aplicado na

loja C no periodo de margo a junho de 2009.
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Grafico 4 - Percentagem e classificagdo dos itens avaliados segundo 0 “checklist’ aplicado

na loja D no periodo de margo a junho de 2009.
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dificil por ser uma loja pequena ape-
sar de ter um efetivo menor. Além
disso, essa loja ndo possuia drea de
manipulag@o de frios, o que diminuiu a
possibilidade de haver um maior indice
de itens insatisfatérios. Além desses
fatores podem-se citar colaboradores
sem adornos, lixeiras com saco plas-
tico adequado e fechada, embalagens
protegidas e equipamentos mantidos
sem residuos, também contribuindo
para um indice maior de satisfatdrios
conforme observado no gréfico 4.

O estudo de Valente e Passos
(2003), realizado na cidade de Ribei-
rdo Preto-SP, também verificou que os
aspectos relacionados a manipuladores
de alimentos apresentam-se como uma
das maiores problemadticas do setor
para fins de certificacdo, pois sdo 0s
responsdveis pelos procedimentos
de manipulacdo, onde se verifica um
maior nivel de contaminagado alimen-
tar. Concorda-se com esses autores,
visto as irregularidades com manipu-
ladores terem sido constatadas com
mais frequéncia.

Guedes (2008) utilizou em seu
trabalho a aplicacdo do checklist para a
verificacdo de ndo conformidades que
os setores especificos dos supermerca-
dos apresentavam, principalmente os
setores de frios, o agougue e padaria,
que possuiam condi¢des de higiene
precdria, com pisos quebrados, paredes
sujas, auséncia de pias exclusivas para
higieniza¢do das maos, equipamentos
enferrujados e mal higienizados. Ob-
teve também um resultado satisfatério
pelo uso da mesma ferramenta utiliza-
da neste trabalho, o checklist.

Destaca-se que a falta de compro-
misso por parte dos empresarios, a au-
séncia de capacitagiao dos manipulado-
res em seguranca alimentar, a auséncia
de um profissional para acompanhar
0s processos e a rotatividade dos ma-
nipuladores de alimentos foram consi-
derados os principais motivos para os
resultados negativos alcancados pela
maior parte das empresas (GUEDES,
2008). Assim como no presente traba-
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lho, esses foram os maiores problemas
encontrados nos estabelecimentos,
exceto a auséncia de um profissional
capacitado para acompanhar e instruir
os manipuladores.

Segundo Ribas (2008), para se
obter boa qualidade da matéria-prima
e seguranga dos alimentos deve-se
ressaltar a importincia da higiene das
instalacdes e equipamentos, e princi-
palmente dos métodos de preparo e
conservacio dos alimentos, como foi
descrito neste estudo. Cabe ressaltar as
acdes de Vigilancia Sanitaria da cidade
do Rio de Janeiro que, através de ter-
mos de intimacao, colaboraram para a
adequacdo dos estabelecimentos.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados
obtidos pode-se concluir que sdo
necessdrias algumas melhorias nos
estabelecimentos estudados. Na es-
trutura fisica, no treinamento de seus
manipuladores, na criagdo de Proce-
dimentos Operacionais Padronizados
além de um constante treinamento
junto aos colaboradores e gestores.
Mas como pdde se observar nos gréa-
ficos houve uma melhora significativa
devido a mudancas como treinamento
dos manipuladores, identificag@o para
o setor de mercadorias impréprias,
colocagdo de protecao anti-estilhaca-
mento para as lumindrias, limpeza dos
setores e equipamentos, uso de EPI
e asseio pessoal. Pode-se perceber
também por meio dos graficos que
a cobrancga didria dos colaboradores
por um pessoal capacitado para essa
fun¢do diminui e muito os indices
de erros. Foi constatado que o uso
de uma ferramenta como o checklist
serve para avaliacdo, constatacdo e
corre¢do de uma série de problemas.
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com data critica (préximo a vencer);

MPIMG Ao I]E SISTEMA capacitacdo in loco dos colaboradores

e dos repositores/promotores quanto

ao referido tema; sinalizacio na area

de estoque a fim de implantar o sis-
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que Sai” (PVPS). Aplicaram-se ainda,

questiondrios junto aos consumidores

a fim de verificar a importincia que

I]RAZ“ I)E VALII) AI]E I]E conferem ao prazo de validade no
, momento da aquisi¢do dos insumos

alimenticios. A capacitacio in loco

- dos colaboradores e promotores foi
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observou-se um maior critério du-

rante os recebimentos e checagens

das validades dos alimentos e para a
COMERCIALIZAD“S EM implementacao do sistema PVPS no
estoque e na area de venda. Os resul-

tados dos questiondrios revelaram que

a maioria dos entrevistados afirmou

SWEHMERC Al]o I]E verificar a rotulagem e que muitos
priorizam a qualidade em vez do

preco antes de comprar os alimentos.

Além disso, aqueles que alegaram

0RTALEZA verificar o vencimento disseram ad-

, o quirir o produto, mesmo com validade

préxima a expirar. As blitz permitiram

reduzir a quantidade de produtos ex-
postos a venda com data de validade
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Universidade Estadual do Ceard Varejo. Seguranca dos alimentos.
54 rosa.rodrigues@hotmail.com ABSTRACT

This study aimed to establish
a system for control of shelf life of
food products sold in a supermarket
in Fortaleza / CE, and monitor them
as a tool of the quality system. For
implementation developed several ac-
tivities, among them: “blitz” internal
and external to recall products with
expiry date or date critical (close to

RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo implantar um sistema para o controle
do prazo de validade dos produtos alimenticios comercializados em um su-
permercado de Fortaleza/CE, bem como monitord-los como uma ferramenta
do sistema de qualidade. Para a implantacdo desenvolveram-se varias ativi-
dades, dentre elas: “blit7” internas e externas a fim de recolher os produtos
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winning) training employees on site
and repositories / promoters with to
this matter; signaling in the storage
area to deploy the system “First in
wins, first out” (PVPS). It also ap-
plies, questionnaires to consumers
in order to probe them about the im-
portance they attach to the expiration
date on the acquisition of the food
supply. The on-site training of em-
ployees and promoters was effective
and fast result, he observed, through
check-list, a major criterion for the
receipts and checks the validity of
food and to implement the system
in stock and PVPS area sale. The
questionnaire results revealed that
the majority of respondents said they
check the labeling and that many
prioritize quality over the price before
buying food. In addition, those who
claimed to check the expiration said
purchasing the product, even with
valid close to expiring. The raids
have reduced the number of products
displayed for sale with an expiration
date or outdated and critical date in
all sectors subject to this action. The-
refore, it was found that the control of
shelf life is an important item for the
quality system for the supermarkets.

Keywords: Distribution. Retail. Food
safety.

INTRODUGAQ

s supermercados sao empre-
sas do tipo varejo, organiza-
do em departamentos que
disponibilizam uma ampla
variedade de produtos de género
alimenticio, perfumaria, produtos de
limpeza, entre outros. Vendem os
produtos diretamente aos consumi-
dores finais para uso pessoal, operam
com custo baixo, margem pequena,
alto volume no sistema auto-servico,
onde o préprio consumidor localiza,
compara e seleciona os produtos

que ird comprar (GALLON ET AL.,
2008; LAS CASAS, 2000; PENHA,
2007; SILVA ET AL., 2008). Nesse
sentido, Lima (2001) afirma que este
tipo de comércio, querendo atender
a demanda por produtos com grande
praticidade e facilidade de consumo,
necessitam de planejamento e qualifi-
cagdo profissional, ja que os mesmos
poderdo oferecer riscos ao consumi-
dor. Esses produtos vendidos neste tipo
de estabelecimento estdo diretamente
ou indiretamente ligados a satde, ou
seja, muitos atendem as necessidades
basicas dos clientes, como por exem-
plo, a alimentag@o, higiene e vestudrio,
bem como itens de lazer. Sendo assim,
para melhor desempenho desse tipo de
comércio € necessdria a implantacio
de técnicas apropriadas de higiene,
seguranca e controle de qualidade no
servico oferecido, principalmente nos
setores que comercializam alimentos
de consumo imediato (SILVA JU-
NIOR, 2007).

O controle do prazo de validade
dos produtos comercializados em su-
permercados é um fator importante na
questdo da qualidade e seguranca no
consumo do produto, sendo conside-
rado fator de saide publica, portanto,
esse controle deve ser garantido pela
rotulagem dos produtos MACHADO
ET AL., 2006).

A rotulagem é a maneira mais
utilizada pelo fabricante para infor-
mar quais sdo os itens que integram
os alimentos que sdo consumidos
sendo, portanto, o principal elo entre
o consumidor e o produtor (GIEHL,
2008). O prazo de validade dos
alimentos compreende uma das in-
formagdes obrigatdrias nos rétulos
das embalagens, que além de ter a
funcdo publicitéria é considerado um
meio de informacao ao consumidor,
levando-o a fazer escolhas corretas
diante da conservacio, manipulagdo
e vencimento. Assim, todos os produ-
tos, principalmente os alimenticios,
devem conter rétulos com dados se-
guros, verdadeiros e cientificamente

9%

l6gicos (ISHIMATO; NACIF, 2001).

Pela legislacdo brasileira a data
de validade ¢ estabelecida através de
estudos de sua vida de prateleira e
envolve aspectos sobre a qualidade
nutricional, sensorial e sanitaria (MA-
CHADO, 2006; VITALI; QUAST,
2004). De acordo com o Duarte
(2010), a vida util de um alimento
compreende o tempo que um alimento
ainda é seguro ao consumo, ou seja,
sem alteracdes nas caracteristicas
sensoriais, quimicas, fisicas e micro-
bioldgicas, cumprindo com qualquer
alegacdo nutricional, que figure na
respectiva rotulagem, quando arma-
zenado nas condi¢des recomendadas
de conservagao.

O Cédigo de Defesa do Consu-
midor foi criado para estabelecer
a politica nacional de relagdes de
consumo e garantir que os produ-
tos tenham padrdes adequados de
qualidade, seguranca, durabilidade
e desempenho (BRASIL, 1990).
Diante de tal legislacdo o consumi-
dor estd se tornando cada vez mais
exigente, principalmente em relagao
aos alimentos, sendo cuidadoso em
garantir a saide e realizar as melho-
res escolhas para garantir isso. Os
estabelecimentos comerciais devem,
portanto, implantar sistemas geren-
ciais de qualidade que incluam ac¢des
nao somente de controle de estoque,
mas do rigoroso controle da validade
dos alimentos, seja no recebimento,
armazenamento e exposicao a venda
(GARCIA, 2003).

Diante do exposto, o presente
trabalho teve por objetivo realizar
o controle do prazo de validade dos
produtos alimenticios comercializa-
dos em supermercados, bem como
monitora-los como uma ferramenta
do sistema de qualidade; além de co-
nhecer a visdao do consumidor diante
daleitura da rotulagem e da importan-
cia ao vencimento dos alimentos. Vale
ressaltar que sdo poucos os estudos
sobre o controle do prazo de validade
em supermercados.
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MATERIAL E METODOS

Implantagdo da blitz de

validade:

As blitz de validade compre-
enderam atividades de verificacdo
do prazo de validade dos produtos
alimenticios na drea do estoque e
nas gdndolas do supermercado por
uma equipe de colaboradores a fim
de recolher os produtos vencidos e
préximos a vencer (“‘data critica”).
Foram realizadas em dois meses (més
I: abril/2011 e més II: maio/2011),
selecionando-se um dia da semana,
realizadas no periodo da manha e/ou
tarde, por cerca de 4horas, atuando
em um setor ou grupo de setores. A
equipe responsavel pela realizacdo
dessa atividade foi composta pelos
préprios funciondrios do estabeleci-
mento, escolhidos pelos coordenado-
res de cada setor. A coordenacao das
atividades era de responsabilidade
da equipe do controle de qualidade
do supermercado. Antes de iniciar as
atividades da blitz, os colaboradores
recebiam orientacdes de como deviam
realizar as verificacdes. A ferramenta
utilizada no momento da inspecao
compreendia uma planilha de regis-
tro. Nesta os produtos encontrados
com datas criticas e/ou vencidos eram
descritos, especificando a quantidade
encontrada, o fornecedor, o nome
do produto e algumas observacdes
necessarias. Essas planilhas, poste-
riormente, serviram como base para
construgdo de graficos comparativos
dos setores com relagdo a quantidades
de produtos vencidos encontrados. Na
area de estoque os produtos recebiam
etiquetas de sinalizac@o a fim de
implantar o sistema “primeiro que
vence, primeiro que sai”’ (PVPS).

Ao término da blitz, reuniam-se
todos os participantes, o responsavel
pelo setor vistoriado e a geréncia a
fim de divulgar o resultado da acgdo,
como também dar algumas sugestdes
de melhorias para o setor. Os produtos
recolhidos pela blitz eram mantidos

separadamente. Os vencidos eram
destinados para a area de devolugdo
para ser dado baixa no sistema, sendo
descartados logo em seguida. Aqueles
com “data critica”, ou seja, proximos
a vencer, eram doados ou usados no
setor da cozinha para fazer prepa-
racdes da rotisseria. Alguns desses
produtos podiam ser trocados junto ao
fornecedor, entdo eram colocados em
caixas, identificados e dispostos em
locais proprios para posterior reco-
Ihimento, sendo, portanto, sinalizado.

Capacitacdo dos colaboradores e

repositores/promotores

Devido a inviabilidade de reunir
grande quantidade de colaboradores
em func¢do do espaco limitado, hora-
rio e movimentagdo de vendas, nio
foi possivel realizar uma capacitacao
tradicional. Porém, a mesma foi rea-
lizada através de orientacdes in loco
a fim de se fazer uma implantacdo
do controle do prazo de validade
dos gé€neros alimenticios, durante as
atividades dos mesmos e em diversos
setores (mercearia, peixaria, setor
de carnes e frios). Buscava-se ainda
sensibilizd-los expondo os riscos que
estes produtos podem conferir a sad-
de humana. Para isso, trabalharam-se
varias tematicas: nocdes basicas de
microbiologia; importancia do con-
trole de qualidade; cuidados a serem
tomados durante o recebimento dos
insumos pereciveis e ndo pereciveis;

e implementacdo do Sistema “Pri-
meiro que Vence, Primeiro que Sai”
(PVPS), tanto internamente como
externamente (drea de venda da loja).
A capacitagdo in loco acontecia dia-
riamente e consequentemente, serviu
de subsidio para a implantacdo da
blitz de validade, principalmente
para aqueles responsaveis pela re-
posi¢do de mercadorias, a fim de
conscientizd-los para o hédbito de
verificar o prazo de validade dos
produtos alimenticios ou ndo. Outro
meio encontrado para complementar
essa capacitacdo foi a elaboracido
de cartazes educativos destinados
aos colaboradores e repositores/
promotores de venda, ligados ao
recebimento e reposicdo de merca-
dorias. Os cartazes foram afixados
em locais estratégicos: na area de
recebimento; no depdsito interno
(armazenamento ou estoque); nas
dreas de manipulagado e nas cdmaras
de resfriados e congelados.

Pesquisa com o consumidor

Realizou-se pesquisa descritiva
(exploratdria e explicativa) junto aos
consumidores do supermercado por
meio de questiondrios intitulados
“Comportamento dos consumidores
no supermercado diante da consulta
ao rétulo de produtos alimenticios,
mais precisamente do prazo de va-
lidade (Figura 2). Foram aplicados
cinquenta e cinco questionarios.

Figura 1- Modelo de sinalizacdo de cores usado na implantagdo do PVPS.

VENCIMENTO ACIMA DE 90
DIAS

DATA CRITICA

VENCIDO
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Figura 2 - Modelo de questiondrio aplicado junto aos consumidores de um supermercado da cidade de Fortaleza-Ce.
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. ROTULAGEM: YOUE COSTUMA LER € ROTULG DOS PRODL TOS ALTMENTICIOS?
1 Sim [
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da blitz de validade
interna foram bastante satisfatérios
e favordveis, pois verificou-se que a
quantidade encontrada de produtos ali-
menticios vencidos ou com data proxi-
ma a vencer (com “data critica”), prin-
cipalmente na drea de venda da loja,
reduziu significativamente (Figuras 3).
No meés I, a quantidade de produtos
recolhidos no setor de mercearia foi
de 143 unidades (Figura 3) e no més I1
foi de apenas 19 unidades (Figura 4),
portanto, constatou-se grande declinio
na quantidade de itens vencidos. O
resultado também foi bastante eficaz
no setor de frios, onde inicialmente
recolheram-se 41 produtos e no més
seguinte, apenas 5 unidades.

Observa-se que tanto no més I e
I, a maior quantidade de insumos
alimenticios vencidos foi no setor de
mercearia seguida do setor de frios.

Isso deve-se ao grande mix de produ-
tos encontrados nesses departamen-
tos. Nos outros setores (carnes, horti,
peixaria, padaria e alimentos prontos)
nao foram encontrados produtos ven-
cidos no més I e no més seguinte foi
encontrada uma pequena quantidade
de alimentos vencidos nos setores de
horti e alimentos prontos. No caso do
horti, no més II foi encontrada apenas
uma unidade vencida, no entanto, esse
tipo de produto ndo é obrigado ter
prazo de validade, pois € um produto
que tem sua vida de prateleira avalia-
da pelas caracteristicas sensoriais do
produto. Com relagdo aos alimentos
prontos encontrou-se apenas uma
unidade vencida e uma no setor de
confeitaria.

A capacitacdo in loco contribuiu
para obter resultados satisfatorios,
pois houve grandes avangos com rela-
¢do ao sistema de controle da validade
dos alimentos e quanto a implementa-
¢do do sistema PVPS, uma vez que os
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colaboradores foram conscientizados
da importancia dessa atividade para a
manuten¢do da qualidade oferecida
pelo supermercado. Observou-se que
0S Mesmos passaram a serem mais
cuidadosos no momento do recebi-
mento das mercadorias € com essa
verificagdo minuciosa, muitos pro-
blemas relacionados ao recebimento
de insumos com data critica, foram
corrigidos. Essa conscientizag¢do foi
facilitada pelos cartazes fixados nas
areas de recebimento, depdsito, sala
de preparacio/ manipulagdo, camaras
frigorificas e até no refeitério dos
colaboradores. Esse recurso didético
foi eficaz, uma vez que os informava
e alertava-os sobre o assunto, onde
muitos procuravam tirar davidas que
surgissem sobre o assunto. Os resul-
tados da capacitacao refletiram tanto
na drea interna como na exposicao a
venda, onde se verificaram grandes
mudancgas, ndo s6 na organizacao
dos produtos nas gdndolas, mas tam-
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Figura 3 - Resultado da blitz interna de validade dos produtos alimenticios realizada no més I. Obs: Total geral de produtos
vencidos: 185 unidades.

Grafico Blitz Interna
Controle da Validade dos Produtos Alimenticios
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Figura 4 - Resultado da blitz interna de validade dos produtos alimenticios realizada no més Il. Obs: Total geral de produtos
vencidos: 26 unidades.
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Figura 5 — Consideracdo que o consumidor leva quando adquire um produto alimenticio.

O QUE O CONSUMIDOR LEVA EM CONTA QUANDO COMPRA UM PRODUTO
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Figura 6 — Leitura do rétulo pelos entrevistados.

LEITURA DO ROTULO DOS ALIMENTOS
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Figura 7 — Primeira observagdo dos consumidores com relagdo aos rétulos.
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85%
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bém pela implementagdo do sistema
PVPS, diminuindo assim, os riscos de
encontrar produtos vencidos ou com
data critica.

As atividades dos repositores e/ou
promotores de venda que frequenta-
vam a loja também atenderam a capa-
citacdo. Observou-se que 0s mesmos
estavam mais atentos em verificar a
validade dos alimentos estocados e
assim realizar o sistema PVPS.

Segundo Nascimento (2007), trei-
namento é uma forma de capacitacdo
e desenvolvimento dos individuos
nas organizacdes, funciona como
ferramenta para ajudar os funciona-
rios a ampliarem suas habilidades

e superar suas capacidades. Além
disso, visa conscientiza-lo sobre os
objetivos do estabelecimento para
que os resultados sejam eficazes. As-
sim, os resultados obtidos com esta
didatica estdo em conformidade com
o referido autor.

Em relacdo a pesquisa com con-
sumidores, ao serem questionados
sobre o que levam em conta quando
adquirem o produto alimenticio no
supermercado, constatou-se que o
preco nao foi o Unico critério para
decisdes de compras e verificou-se
que 55% alegaram preocupar-se
com a qualidade e 35% apontaram o
preco (Figura 5). Os critérios “preco
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e marca” foram apontados por 5%
dos consumidores, enquanto que o
posicionamento e a embalagem nao
foram mencionados (Figura 5).
Quanto a leitura da rotulagem,
73% dos entrevistados afirmaram ve-
rificar o rétulo dos produtos alimenti-
cios que estdo adquirindo (Figura 6).
Sendo assim, pode-se afirmar que os
consumidores estdo mais atentos com
relacdo a consulta dos rétulos dos
alimentos e buscam informacdes na
rotulagem antes da compra do produ-
to. Verificou-se que ao adquirirem um
produto, a primeira observacao feita
no rétulo é o prazo de validade (Fi-
gura 7). Esses dados sdo confirmados
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por Machado (2011), ao declarar que
cada vez mais os consumidores estao
habituados a olharem na embalagem
o prazo de validade dos alimentos
que compram. Assim, pode-se dizer
que a aten¢do voltada para a data de
validade tem se tornado um critério
para a decisdo de compra e esta se tor-
nando um habito para a maioria dos
consumidores. Todos os entrevistados
(100%) afirmaram preocupar-se com
a validade dos alimentos (Figura 6).
Dentre aqueles que alegaram observar
a validade, também afirmaram levar
produtos com data critica de venci-
mento, alegando consumi-los o mais
breve possivel. Assim, o controle de
validade deve ser garantindo pelo
supermercado como uma ferramenta
de qualidade.

CONCLUSAO

Conclui-se que as blitz internas
sdo Otimas ferramentas para o con-
trole de qualidade do vencimento dos
produtos alimenticios nos estabeleci-
mentos que comercializam grandes
quantidades e variedades destes. O
sucesso da implementacdo das blitz
foi consequéncia das atividades rea-
lizadas no setor de recebimento, por
meio da capacitagdo in loco, pois ao
serem conscientizados quanto aos
objetivos do controle de qualidade
diante da validade dos produtos, os
colaboradores passaram a ser mais
criteriosos neste ponto. A capacitacio
in loco foi uma ferramenta didatica
alternativa, pois a rotina de um su-
permercado torna invidvel para certa
quantidade de colaboradores recebe-
rem as informacdes pretendidas; e o
contato aproximado entre o controle
de qualidade e os colaboradores por
meio das informag¢des constante-
mente repassadas, trouxe resultados
imediatos na execucao das atividades.

Quanto aos consumidores, con-
clui-se que adquirem produtos ali-
menticios priorizando a qualidade e
ndo apenas O pregco € que a maioria

realiza a leitura do rétulo antes de
comprar os alimentos, sendo a vali-
dade a primeira informagao observada
e, portanto, o controle do vencimento
dos alimentos deve ser prioridade no
sistema de qualidade dos supermer-
cados.
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RESUMO

O desperdicio de alimentos no Brasil é grande, pois a cultura brasileira
ainda desconhece as formas de aproveitamento integral dos alimentos bem
como seus valores nutritivos. As hortalicas e frutas sao ricas em vitaminas,
fibras e minerais, mas isso pode ser perdido quando sdo retiradas as cascas,
sementes e talos. A fim de minimizar essa situa¢ao cada restaurante deve fazer
o seu fator de correcdo, que prevé as perdas inevitaveis ocorridas durante a
etapa de pré-preparo. Este estudo teve como objetivo determinar o fator de
corre¢ao de hortaligas e frutas de um restaurante comercial e analisar a
qualificagcdo da mao-de-obra e dos equipamentos utilizados. Para a coleta
de dados foi usada uma balanga com capacidade para cinco quilogramas e
pesadas as hortaligas e frutas limpas e em seguida as aparas, cascas e talos.
Apés calcular o fator de correcdo, pode-se perceber que algumas hortaligas
e frutas tiveram valores menores que os mencionados na literatura e outras
maiores. Um dos motivos se deve a falta de treinamentos da mao-de-obra e
utensilios danificados e sem manutengdo. Assim, acdes eficazes devem ser
criadas a fim de minimizar esses problemas garantindo refeicdes mais sauda-
veis e nutritivas para os consumidores.
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Palavras-chave: Fator de corregdo.
Hortaligas. Frutas. Treinamento.

ABSTRACT

Food waste in Brazil is big be-
cause the Brazilian culture is still
unaware of the total exploitation ways
of the food and their nutritional val-
ues. The vegetables and fruits are rich
in vitamins, fiber and minerals, but
this is lost when removed the peels,
seeds and stems. To minimize this
situation every restaurant should do
your correction factor, which provides
for the inevitable losses that occur
during the stage of pre-preparation.
This study aimed to determine the
correction factor of vegetables
and fruits from a commercial
restaurant and analyze the staff
qualification and the equipment
used. To collect the data it was
used a scale with a capacity of five
kilograms and it weighed the clean
vegetables and fruits and then
the scraps, peels and stems. After
calculating the correction factor,
we can see that some fruits and
vegetables had lower values than
those given in literature and some
other were greater. One reason is
due to lack of staff training, dam-
aged tools and the ones without
maintenance. Therefore, effective
action must be created in order to
minimize these problems by ensur-
ing healthy and nutritious meals to
consumers.

Keywords: Correction factor.
Vegetables. Fruits. Training.

INTRODUCAQ

orges em 1991 ja dizia que
o Brasil parece ser um dos
paises latinos mais férteis
para o cultivo do desperdi-
cio, pois recursos naturais, financei-
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ros, oportunidades e até alimentos sdo
literalmente atirados na lata de lixo,
sem possibilidade de retorno. Como
sintoma de desorganizagdo e deses-
truturacdo, o desperdicio estd incor-
porado a cultura brasileira, ao sistema
de producgdo e a engenharia do pais,
provocando perdas irrecuperdveis na
economia, ajudando o desequilibrio
do abastecimento e diminuindo a
disponibilidade de recursos para a po-
pulacdo. Esse desperdicio econdmico
poderia facilmente ser transformado
em recursos para a populacdo que
ndo tem acesso a bens, servicos e
principalmente, ao basico alimentar
para sua sobrevivéncia.

Para que as perdas e desperdicios
sejam reduzidos € necessirio um
trabalho de conscientizacdo junto
a todos os agentes envolvidos na
cadeia alimentar. Nesse sentido, é
importante que se facam campanhas
educativas como forma de estimulo
a adocdo de tecnologias de reducdo
de perdas e desperdicios, proporcio-
nando treinamentos, desde os produ-
tores até os funciondrios e gerentes.
Além disso, é necessdria a educacdo
dos consumidores tanto no ambito
institucional como doméstico, para
que se conscientizem da importancia
de se reduzi-las. Para que se efetive
uma campanha educativa geral junto
aos consumidores, ¢ interessante que
sejam incluidas as criangas, inserindo,
nas escolas, uma programacao educa-
cional para redugdo de desperdicios e
perdas (VILELA, 2003).

Ricarte (2005) cita que em um
Restaurante Comercial o desperdi-
cio pode ser influenciado por uma
série de fatores: planejamento ina-
dequado do ntimero de refei¢des
a serem produzidas, frequéncia
diaria dos usuarios, preferéncias
alimentares, treinamento dos
funciondrios na producdo e no
porcionamento. Além disso, esse
desperdicio é um fator de grande
relevancia, pois se trata de uma ques-
tdo ndo somente €tica, mas também

economica (BORGES et al, 2006).

E neste desperdicio tio comum
e “normal” das cozinhas domésticas
e institucionais que escoam valores
significativos da economia alimentar.
O destino final deste desperdicio é
o lixo, e para ele vdo as aparas de
alimentos mal comprados, cascas
muito grossas, alimentos que estra-
garam por falta de aproveitamento
e planejamento, sobras de alimentos
preparados em excesso e restos dos
pratos (ORNELLAS, 2007).

A fim de minimizar perdas destas
partes inaproveitaveis que sdo joga-
das fora, € que se torna necessario
determinar o fator de corre¢do, que
¢ um fator que prevé as perdas ine-
vitdveis ocorridas durante a etapa de
pré-preparo, quando os alimentos sdo
limpos (folhas murchas, queimadas),
descascados (casca e talos), desos-
sados (0ssos) ou cortados (aparas).
Este fator é uma constante para um
determinado alimento de mesma qua-
lidade e é decorrente da relacdo entre
peso bruto do alimento, conforme
adquirido, e peso liquido do alimento
depois de limpo e preparado para uso
(ORNELLAS, 2007).

Os elementos que mais influen-
ciam no fator de correcdo sao, além
do tipo de alimento a ser produzido,
o tipo de preparacdo, os treinamentos
realizados com os funciondrios, os
equipamentos utilizados e a qua-
lidade da matéria-prima utilizada
(RIBEIRO, 2002). Desta forma, o
presente estudo teve como obje-
tivos: determinar o fator de cor-
recao de hortalicas e frutas de um
restaurante comercial e analisar a
qualificacdo da mao-de-obra e dos
equipamentos utilizados.

MATERIAL E METODOS

Esse estudo foi realizado em um
restaurante comercial localizado na
cidade de Vicosa-MG, que atende
diariamente uma clientela de 250 usu-
arios, possui servigo de alimentagdo
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do tipo self-service. Os dados foram
coletados durante seis dias. Foi usada
uma balang¢a da marca Triunfo®, com
capacidade de 5 quilogramas, para a
pesagem das cascas, sementes e talos
das hortalicas e frutas.

Em um primeiro momento foram
pesadas as hortaligas e frutas inteiras,
antes mesmo de serem higienizadas
e manipuladas para obten¢do do peso
bruto, posteriormente apds estarem
limpas, ou seja, higienizadas e descas-
cadas € que foram pesadas, as cascas,
sementes e talos, tudo que nao é usado
para a fabricacdo das refei¢des, para
obtengdo do peso liquido.

Ap6és essa coleta de dados, foi
calculado o fator de correcao de cada
alimento que foi utilizado durante a
semana da coleta. Para calcular o fator
de correcdo dos alimentos, dividiu-se
o peso bruto pelo peso liquido. Além
desse fator de correcdo, durante essa
fase, foram feitas varias observacgdes
com relacdo a manipulagcao destes
alimentos pelos funciondrios e obser-
vagdes dos equipamentos e utensilios
de trabalho.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 mostra o fator de corre-
¢ao das hortaligas e frutas, utilizadas
no restaurante comercial durante os
dias da pesquisa.

Comparando os fatores de cor-
recdo das frutas, na tabela 1, com
Ornellas (2007), melancia, abacaxi,
manga, uva, goiaba, péra e laranja
apresentaram valores menores. J4 o
meldo e a banana apresentaram in-
dices maiores. A maca, uva, goiaba
e péra tiveram um fator de correcio
menor, devido ao fato de todas serem
usadas com a casca nas preparagdes.
Foram retirados apenas a semente e
“pendao” (pedinculo).

Ornellas (2007) cita que o fator de
correcdo da melancia é 2,17, no en-
tanto foi encontrado o valor de 1,49.
Por isso, Philippi (2003) recomenda
que cada unidade de alimentacdo



Tabela 1 - Fator de correcao das hortaligas e frutas, utilizadas em um restaurante comercial em Vigosa-MG.

Hortalicas Fator de correcdo Fator de correcao
encontrado Ornellas (2007)*
Abobrinha 1,27 1,33-1,38
Agrido 2,03 1,78
Alface 1,46 1,09-1,33
Batata baroa 1,44 1,15
Batata inglesa 1,22 1,06
Batata doce 1,25 1,13-1,33
Berinjela 1,29 1,04-1,08
Beterraba 1,16 1,61-1,88
Brécolis 3,20 212
Broto de feijdo 1 -
Cebola 1,14 1,03-2, 44
Cebolinha 1
Cenoura 1,30 1,17
Chuchu 1,22 1,47
Coentro 1,86 1.1
Couve 1,60 1,60-2,22
Couve-flor 1,43 2,22-2 46
Espinafre 1,75 1,78
Jilé 1,39 1,09
Moranga 1,33 -
Mostarda 1,60 -
Pepino 1,01 1,42
Pimentao 1,19 1,26
Quiabo 1,32 1,22
Rabanete 1,09
Repolho 1,35 1,72
Salsinha 1,37 1,10
Tomate 1 1,25
Tomate cergja 1,00 -
Vagem 1,19 1.41
Frutas Fator de correcéo Fator de correcéo
encontrado Ornellas (2007)*
Abacaxi 1,563 1,89
Banana-prata 1,69 1,51
Goiaba 1,02 1,22
Kiwi 1,25 -
Laranja 1,31 1,39-2.13
Maca 1,13 1,14-1,35
Mamao 1,72 1,47-1,79
Manga 1,47 1,55
Melancia 1,49 2,17
Melao 1,65 1,04
Péra 1,08 1,20
Uva 1,01 1,21

*Fator de corre¢do médio segundo o autor
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tenha definido seus valores para o
fator de correcdo ou como ela chama
de indicador de parte comestivel, pois
dificilmente estes indices obtidos
serdo iguais, dada a grande variabili-
dade das condicdes, para obtengdo do
alimento na forma desejada.

O fator de correcdo determinado
para o mamao (1,72) estd dentro da
faixa limite que Ornellas (2007) apre-
senta, porém nota-se que esse fator
pode ser reduzido, caso use utensilio
como descascador manual, pois este
permite fazer o descasque de maneira
uniforme. Com a faca € mais dificil
manter uma padronizagdo do corte.

Na Tabela 1 as hortalicas como o
broto de feijdo, cebolinha e tomate
tiveram o fator de correcdo igual aum
(1), uma vez que estas hortalicas nao
t&m sobras limpas, o alimento é usado
integralmente. No caso do tomate, as
aparas retiradas sdo armazenadas em
sacos plasticos fechados, sob refrige-
racdo, para, posteriormente, ser feito
molho. O broto de feijao é adquirido
em embalagens fechadas e refrigera-
das, comprando-se a quantidade certa
para ser utilizado, por isso também
nao hd perdas.

Os fatores de correcdo deter-
minados para as hortaligas: batata,
cenoura, alface, berinjela, salsinha,
vagem, agrido, coentro, batata baroa,
brécolis, quiabo e jilé foram maiores
em comparacio com Ornellas (2007).
Vale salientar que a alface teve seu
fator de correcdo igual 1,46, enquanto
que o autor coloca esse fator entre
1,09 e 1,33, porém, pode-se perceber
que a alface foi deixada dentro do
refrigerador apenas em uma vasilha
sem tampa, nao estando devidamente
armazenada, favorecendo a queima
pelo frio. Assim, percebe-se que 0s
funciondrios ndo tém a consciéncia
de desperdicios e o comprometi-
mento com o restaurante. O mesmo
caso aconteceu com o brdcolis, que
apresentou um elevado fator de cor-
recdo (3,20) quando comparado com
Ornellas (2007), que apresentou 2,12.

Este elevado fator deve-se ao fato de
deixar o alimento no refrigerador por
mais dias, sabendo que essa hortalica
tem vida util curta. Como afirma Vaz
(2002), o fator de correcdo € influen-
ciado pela qualidade da matéria-
-prima recebida, pelas condicdes de
armazenagem, pela manipulacdo no
pré-preparo e pelas perdas na coccao.
Tao logo, a equipe operacional deve
estar comprometida em tornar esses
valores constantes, por meio de con-
trole das perdas que ocorrem em cada
fase do processo de produgdo.

Quanto ao fator de correcdo das
demais hortalicas, estes foram inferio-
res quando comparados com Ornellas
(2007). Estas foram retiradas as cas-
cas, talos, sementes e aparas, sendo
que estas foram jogadas no lixo, ndo
tendo nenhum tipo de aproveitamen-
to. A cebola e a couve obtiveram
valores dentro do limite citado por
este mesmo autor. Observou-se que
algumas hortaligas eram descascadas
com faca e outras com descascador, €
notou-se que, quando realizado com
a faca, as cascas ficam mais grossas,
nao tendo uniformidade, perdendo-se
muito das hortalicas e frutas. A op¢ao
de uso de facas ou do descascador
fica por conta do funciondrio, que usa
normalmente aquele que estd mais
préximo das maos.

Ja o descascador manual possui
laminas proéprias e afiadas deixando o
alimento mais uniforme e aproveitan-
do-se mais, porém € importante dizer
que, de acordo com a forga e profun-
didade que € inserido no alimento,
pode tirar cascas mais grossas, por
isso todos os envolvidos devem estar
treinados para exercerem a fungdo e
fazer o uso correto dos equipamentos
disponiveis.

Durante o estudo foram observa-
das a qualificacio da mao-de-obra
e a qualidade dos equipamentos
utilizados. Pdde-se constatar que a
mao-de-obra nio é especializada,
necessitando de treinamentos para
conscientizar a todos os envolvidos
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sobre as perdas que ocorrem a cada
momento durante a manipulacdo de
alimentos, e treind-los para melhor
aproveitamento destas partes que
sdo jogadas no lixo. A ANVISA, na
Resolucdo RDC 216 de setembro de
2004, no artigo 4.6.7, relata que “os
manipuladores de alimentos devem
ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal,
em manipulagcdo higiénica dos ali-
mentos e em doencas transmitidas
por alimentos”. A capacitacdo deve
ser comprovada mediante documen-
tacdo. Proenca, citado por Akutsu
(2005), considera que as entidades
governamentais devem propiciar mais
oportunidades de qualifica¢do para os
individuos que atuam nos servigos de
alimentagdo.

CONCLUSAO

O fator mao-de-obra necessita de
treinamento constante, pois € requisi-
to fundamental para minimizar o des-
perdicio de hortalicas e frutas, como
também a manutengdo preventiva nos
equipamentos e utensilios, sendo que
um destes em mau funcionamento nao
trard bons resultados, aumentando
risco ao trabalhador e também con-
tribuindo para o desperdicio ainda
maior. Além de haver desperdicio
de alimentos neste restaurante, uma
dificuldade encontrada neste estudo,
foi a busca por referencial tedrico,
que ainda € pequena, diante de tanto
desperdicio.
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RESUMO

A comida vendida por ambulantes possui grande potencial de contaminacao,
ja que muitos vendedores nao seguem os critérios de higiene e acabam se tor-
nando agentes multiplicadores de vérias doengas. O trabalho foi desenvolvido
no Municipio de Uberaba-MG, com 05 vendedores ambulantes de alimentos,
instalados nas proximidades da Universidade de Uberaba. Realizou-se swab-
-test dos utensilios utilizados e coleta de amostras de dgua. Em 40% das
amostras de dgua coletada ocorreu a presenca de coliformes termotolerantes
acima dos padrdes legais. Pelos resultados obtidos percebe-se que apenas
um (01) ambulante apresentou uma situagdo melhor de higienizagdo das su-
perficies e mesmo assim, a faca utilizada para o corte dos paes encontrou-se
com 3,5x10°UFC/cm?. Os demais ambulantes apresentaram seus utensilios
com contaminagdes compreendidas entre 5,0x 10UFC/cm? e 8,6x 10*UFC/cm?
refletindo situagdes altamente insatisfatdrias e superficies em péssimo estado
higiénico, o que requer agcdes imediatas.
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Palavras-chave: Comida de rua.
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ABSTRACT

The food sold by streetside ven-
dors has great contamination po-
tential because many food vendors
don’t follow the hygiene procedures
and they became multipliers for many
diseases. This work was developed
in the city of Uberaba-MG, with 05
(five) street food vendors working
near the University of Uberaba.
We made swab-tests of utensils and
collection of water samples. In 40%
of the water samples, there was the
presence of termotolerants coliforms
above the legal parameters. By the
results obtained, we realized only
one (01) vendor presented a better
situation of surfaces hygienization
but in the knife used to cut breads we
found 3,5x10°UFC/cm?. The other
vendors presented their utensils with
contaminations between 5,0x10UFC/
cm? and 8,6x10°UFC/cm? showing a
highly unsatisfactory situations and
surfaces in terrible hygienic state,
which requires immediate action.

Keywords: Stregt food.
Contamination. Coliforms. Hygiene.

INTRODUGAO

alimenta¢do em segmentos

ambulantes faz parte do

cotidiano das populagdes

de grandes cidades. Trata-
-se de uma atividade informal, com
produtos de rapido preparo, baixo
custo e comercializados em locais
de facil acesso, como ruas centrais
e terminais de Onibus, pragas e simi-
lares. Porém, o risco de uma conta-
minacdo alimentar € alto, visto que o
processamento ¢ realizado de forma
artesanal, sem controles especificos,
sem uma infra-estrutura adequada e
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sem conhecimentos necessdrios sobre
manipulagio segura dos alimentos
(AMSON, 2005). Este comércio de
rua é uma caracteristica do estilo de
vida dos paises com alto indice de
desemprego, baixos saldrios e rdpida
urbanizacido (FATTORI et al., 2005).

O comércio ambulante de alimen-
tos vem crescendo e se diversificando
nas cidades, onde pode-se observar a
comercializagdo, nas vias publicas,
desde o tradicional cachorro-quente
até o mais sofisticado espetinho de ca-
mario (NASCIMENTO et al., 2004).

O aparecimento destes ambulantes
tem sido motivado pelo fato de que os
consumidores geralmente necessitam
percorrer distancias muito grandes do
local de trabalho até o lar para realizar
suas refeicoes. Estes consumidores de
alimentos comercializados na rua nor-
malmente estdo preocupados apenas
com o preco e a facilidade de adquiri-
-los, sem pensar prioritariamente na
inocuidade, na qualidade e higiene
dos alimentos (GARCIA-CRUZ;
HOFFMAN; BUENO, 2000).

A maioria dos consumidores deste
tipo de alimento preocupa-se mais
com preco, conveniéncia, praticidade
e sabor, do que com qualidade, higie-
ne e seguranca do que estdo ingerindo
(CURI, 2006).

Virios estudos t€m sido feitos para
verificar as condi¢des higienicossani-
tarias dos estabelecimentos de venda
de alimentos em diversas regides do
pais, assim como estudos epidemio-
l6gicos t€ém demonstrado associagdo
entre alimentos vendidos na rua e
doencas de origem alimentar, com
base no indice elevado de bactérias
patogénicas isoladas destes alimentos
(CARVALHO FILHO et al., 2005).
Essas associacdes basearam-se no
alto nimero de bactérias patogénicas,
incluindo célera na América Latina
(RIES et al., 1992) e Asia (GOH et
al., 1984), encontradas em amos-
tras de alimentos colhidos nas ruas
(BRYAN et al., 1997). Também foi
relatado por Nascimento et al. (2004),

o fato destes alimentos poderem levar
a enfermidades, cujas consequéncias
principais constituem o aumento da
mortalidade infantil, a baixa produti-
vidade no trabalho e a diminui¢do da
capacidade de aprendizagem. Estes
riscos sao maiores para as populacdes
das regides com piores condicdes de
higiene e com predominancia de altas
temperaturas.

A incidéncia de doencas relacio-
nadas com a alimenta¢do demonstra
as precarias condicdes higienicos-
sanitarias destes estabelecimentos e
a necessidade de um sério controle
do processo de producdo. Segundo
a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria, para garantir a qualidade do
alimento, as boas praticas em locais
onde se vendem refei¢des devem
abranger quesitos como a manuten-
cdo e a higienizacdo das instalacdes,
dos equipamentos e dos utensilios; o
controle da dgua de abastecimento,
dos vetores transmissores de doengas
e de pragas urbanas; a capacitagcdo dos
profissionais; a supervisao da higiene
dos manipuladores e o manejo correto
do lixo (BRASIL, 2004a).

Utensilios como tabuas, facas,
cortadores, moedores, recipientes e
panos também sdo responsaveis pela
veiculacdo de patdgenos. Torna-se
extremamente necessdria a limpeza
e a desinfeccdo destes materiais que
entram em contato com os alimentos
in natura, ja que tanto alimentos crus
quanto equipamentos contaminados
processados simultaneamente, no
mesmo ambiente de trabalho po-
dem contaminar alimentos cozidos
(BRYAN, 1984; UNGAR et al.,
1992).

A principal desvantagem do co-
mércio ambulante de alimentos é
quanto ao aspecto higienicossanitario
(LUCCA; TORRES, 2002a). O co-
mércio informal de alimentos pode
representar um risco para a satide pu-
blica, devido a falta de conhecimentos
bésicos sobre manipulagdo segura por
parte da maioria dos vendedores e a
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auséncia de infra-estrutura adequada.
A higiene insatisfatéria dos locais
de preparo, dos manipuladores e das
condi¢des de distribuicdo do alimento
leva a exacerbacao do risco, do ponto
de vista epidemioldgico. Estes riscos
a saude estdo, na maior parte, associa-
dos a contaminacio, a sobrevivéncia e
amultiplicagdo de micro-organismos
patogénicos (GERMANO; GERMA-
NO, 2000).

De acordo com Fattori et al.
(2005), os vendedores ambulantes de
alimentos possuem poucos conheci-
mentos sobre praticas de higiene, ins-
talando suas bancas muitas vezes em
locais inadequados, onde os alimentos
ndo sdo protegidos contra contami-
nagdes, sendo manipulados em areas
infestadas de moscas e outros insetos.
Os autores alegam ainda que as pes-
soas que comercializam alimentos na
rua, geralmente nio sdo submetidas
a nenhum tipo de regulamentacao e,
quando ela existe, ou ndo é cumprida
ou simplesmente nao se aplica.

Porém, sabe-se que ¢ competéncia
da Vigilancia Sanitdria Municipal
inspecionar e orientar vendedores am-
bulantes de alimentos, entretanto sdo
poucos os estudos visando o desen-
volvimento e aplicagdo de modelos
de inspecgdes sanitdrias seguidas de
intervencdo, para que as adequacdes
nestes estabelecimentos sejam imple-
mentadas de acordo com a legislacdo
vigente (SOTO, 2008). Observa-se
que a atividade dos vendedores am-
bulantes de alimentos no Brasil ndo
possui legislacdo especifica que vise a
protecdo dos consumidores contra os
perigos potenciais da ingestao destes
alimentos. As acdes de controle sao
centradas apenas na ocorréncia de
casos de doencas de origem alimentar
e muito pouco dirigidas a prevencdo
ou educacgdo. Os desencontros das
informacdes colhidas pelas institui-
¢cOes responsaveis pela fiscalizacao
e a subnotificacdo dos casos trazem
dificuldades na resolucdo dos pro-
blemas (LUCCA; TORRES, 2002b).
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Diante do exposto, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar
a qualidade da 4gua e as condicdes
higienicossanitarias dos locais de
preparo e venda de alimentos co-
mercializados nas ruas proximas a
universidade.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no
Municipio de Uberaba-MG, com 05
vendedores ambulantes de alimentos,
instalados nas proximidades da Uni-
versidade de Uberaba. Os swab-tests
foram colhidos dos utensilios utiliza-
dos pelos ambulantes, por volta das
17:00 horas, ou seja logo apds o inicio
das atividades de venda. Amostras de
dgua também foram coletadas. Estas
amostras foram transportadas em
caixas isotérmicas e encaminhadas
ao Laboratdrio de Microbiologia
de Alimentos da Universidade de
Uberaba-MG. As andlises microbio-
légicas foram realizadas segundo
metodologias propostas por Vander-
zant e Splittstoesser (1999) e Silva et
al. (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andrade e Macedo (1996), afir-
mam que equipamentos e utensilios
com higienizagdo deficiente t€m sido
responsdveis, isoladamente ou asso-
ciados a outros fatores, por surtos de
doencas de origem alimentar ou por
alteracdes de alimentos processados.
A Tabela 01 mostra os resultados da
avaliagc@o microbiolégica das superfi-
cies dos diferentes ambulantes.

Nao hd um padrio legal estabe-
lecido para a carga microbiana de
utensilios e equipamentos, portanto
os resultados foram comparados
com as sugestdes da APHA (1992) e
Harrigan (1998). O padrao da APHA,
American Public Health Association
(1992), preconiza para contagem to-
tal de mesoéfilos (CTM) e coliformes
totais a 35°C (CT) até 2UFC/cm? e

auséncia de E. coli em superficies de
manipulagdo.

Harrigan (1998), determina que
superficies que apresentam contami-
nacdes menores ou iguais a SUFC/
cm? (<log0.69) classificam-se como
satisfatdrias; superficies que apre-
sentam contaminag¢des de SUFC/
cm? a 25UFC/cm? (log0,7 a log1,39)
requerem investigacdo adicional e
contaminacdes maiores que 25UFC/
cm? (>log1,40) estdo altamente insa-
tisfatérias, requerem agdo imediata.

Segundo Moreno (1992), citado
por Silva Junior (2002) e Chesca
et al. (2003), a Organizacido Pan-
-Americana da Satude (OPAS) propde
que a contagem de micro-organismos
aerébios mesoéfilos por cm? tenha a
seguinte classificacdo: <10UFC/cm?
(<logl) = excelente; de 11 a 29UFC/
cm? (log1,04 alogl,46) = bom; de 30
a 499UFC/cm? (logl,47 a logl,69) =
regular; de 50 a 99UFC/cm? (log1,70
alog1,99) = mau; acima de 100UFC/
cm? (>log?2) = péssimo estado higié-
nico.

Pelos resultados obtidos percebe-
-se que o ambulante 01 apresentou
a melhor situacdo de higienizagdo
das superficies e mesmo assim, a
faca utilizada para o corte dos paes
encontra-se com 3,5x 10?°UFC/cm?. Os
demais ambulantes apresentam seus
utensilios com contaminag¢des com-
preendidas entre 5,0x10UFC/cm? e
8,0x10*UFC/cm? o que, segundo Har-
rigan (1998), sdo situacdes altamente
insatisfatorias e requerem acdes
imediatas e para Moreno (1992), as
superficies estdo em péssimo estado
higiénico.

Andrade; Silva e Brabes (2003),
encontraram, em equipamentos e
utensilios, resultados para micro-
-organismos mesofilos aerébios de
apenas 18,6% das amostras aceitaveis
pelarecomendacido da APHA (2UFC/
cm?). Equipamentos e utensilios
tém sido relatados como fatores
associados ou isolados de casos de
doencas transmitidas por alimen-
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tos ou por alteracdes de alimentos
processados (ANDRADE; SILVA;
BRABES, 2003; BEUMER; KUSU-
MANINGRUM, 2003), pois micro-
-organismos patogénicos sobrevivem
em particulas de alimentos ou dgua
presentes nestas superficies quando
lavadas inadequadamente (SILVA
JUNIOR, 2002).

Em trabalho realizado por Amson
(2005), com vendedores ambulantes
da cidade de Curitiba-PR, foi obser-
vado que nenhuma amostra coletada
das superficies estava dentro dos
padrdes estabelecidos pelo APHA
(1992), porém, considerando o limite
citado por Andrade; Silva e Brabes
(2003), 12 amostras (80%) poderiam
ser consideradas aceitaveis.

Muitos estabelecimentos de co-
mércio ambulante ndo contam com
sistema de abastecimento de dgua
tratada, o que dificulta a higienizacao
correta dos utensilios utilizados no
preparo das refei¢des, o que € o caso
dos ambulantes em estudo.

Os resultados das amostras de
dgua coletadas em cada ponto de
venda de alimentos encontram-se na
Tabela 02.

Dois estabelecimentos (40%) en-
contram-se com a dgua em desacordo
com os padroes legais vigentes, pois
a Portaria MS n°518, de 25 de marco
de 2004, que estabelece procedimen-
tos e responsabilidades relativos ao
controle e vigilancia da qualidade
da dgua para consumo humano e seu
padriao de potabilidade, determina
que Escherichia coli ou coliformes
termotolerantes devem ser ausentes
em 100mL (BRASIL, 2004b). O uso
da dgua de qualidade microbioldgica
insatisfatéria pode originar alteracoes
microbianas nos alimentos processa-
dos, além de possibilitar a presenca
de patdgenos, colocando em risco a
satide do consumidor (ANDRADE;
MACEDO, 1996).

Em trabalho realizado por Torres
(2008), na cidade de Vicosa-MG,
ndo existia reservatério de dgua tra-
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Tabela 1 - Resultados de andlises microbioldgicas de swab.

Utensilios Ambulante 01 Ambulante 02 Ambulante 03 Ambulante 04 Ambulante 05
(UFClcm?) (UFClom?) (UFClom?) (UFClecm?) (UFClem?®)

Espatula Aus*. 7.7x10° 5,5x10° 5.4x10° 3,0x10°

Recipiente de Aus. 1,05x10° Aus. 9,5x10° 2,9x10°

servir o lanche

Pegador de Aus. 8,6x10" 5,4x10° 2,0x10° Aus.

milho

Faca de pdo 3.5x10° Aus. 5.0x10 Aus. 5.0x10

Aparador de Aus. 4,5x10° Aus. Aus. Aus.

preparagao

Fonte: Laboratério de Microbiclogia de Alimentos.

*Aus.; Auséncia de crescimento

Tabela 2 - Microbiologia da dgua utilizada pelos vendedores ambulantes.

Amostras Agua
(NMP/100mL)

01 <22

02 9,2

03 <2,2

04 5.1

05 <22

Fonte: Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos.

tada para higienizacdo de utensilios e
maos, durante o periodo de trabalho
dos ambulantes, nem havia existéncia
de sistema higiénico para eventual
lavagem de utensilios.

Rodrigues et al. (2003) descreve-
ram que uma propor¢do significativa
de cachorros-quentes comercializa-
dos por ambulantes em Pelotas-RS,
estava com qualidade higiénica
insatisfatéria. Dos estabelecimentos
analisados, as superficies de ma-
nuseio de alimentos apresentaram
higiene inadequada em cerca de 70%,
e a dgua contaminada por coliformes
fecais em 25%, sendo recomendada
a realizacdo de programas de treina-

mento de vendedores ambulantes, de
forma a capacitd-los quanto a técnicas
de higienizagdo do local de trabalho,
de preparo higiénico dos lanches e de
higiene pessoal.

Com relagdo ao abastecimento
de dgua potédvel para a lavagem de
maos e utensilios, 76,5% dos ven-
dedores ambulantes de Curitiba-PR,
nao possuem reservatorio limpo e em
bom estado de conservagao, segundo
Amson (2005).

CONCLUSAO

Os resultados permitem concluir
que os pontos de venda nio possuem
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infraestrutura bésica, a higienizagao
dos utensilios é precdria e a qualidade
da 4gua coloca em risco a saide do
consumidor. Implementacdo de acdes
para o controle de qualidade dos ali-
mentos € necessdria e sabe-se que a
melhoria da qualidade dos servigos
prestados, quer seja no produto, quer
seja no atendimento aos clientes,
s6 trard ganhos ao empreendedor
informal.
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QUEIJOS FINOS: ORIGEM E TECNOLOGIA ... Luiza C. de Albuquerque e Maria Cristina D. & CaStro ............cccoovuceuriveeriinerrneenns 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 1) LUIZA C. ALBUQUERQUE 45,00
QUEIJOS NO MUNDO - ORIGEM E TECNOLOGIA (VOLUMES | E II) 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 2ed. 2000 Bobbio 45,00
RECEITAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAQAO EM FORNOS DE CONVECGAO - 12 ED. 1999 Agnelli/Tiburcio 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
SEGURANCA 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 DA ALIMENTACAO Poulain 60,00
SORVETES -CLASSIFICAGAO, INGREDIENTES, PROCESSAMENTO (EDIGAO 2001) Centro de Inf.em alimentos 28,00
SUBPRODUTOS DO PROCESSO DE DESINFECGAQ DE AGUA PELO USO DE DERIVADOS CLORADOS, Jorge A. Barros Macedo 25,00
TOPICOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Jodo Andrade Silva 35,00
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS (12ED. 2000) Midio/Martin 86,00
TRANSGENICOS (BASES CIENTIFICAS DA SUA SEGURANGCA) Lajolo/Nutti 33,00
TREINANDO MANIPULADORES DE ALIMENTOS Santos 32,00
TREINAMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS: FATOR DE SEGURANGCAALIMENTAR
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 /n natura (DO ABATE AO CONSUMO).........ccccmrrrveummrreerrneerenenns Higiene Alimentar 55,00
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RESUMO

A pesquisa teve como objetivo
avaliar o potencial de risco de
aguas de pocos para consumo hu-
mano no estado do Maranhao. O
monitoramento foi realizado por
meio de anélises bacterioldgicas
e fisico-quimicas. O estudo foi
desenvolvido em 484 amostras
que foram submetidas as seguin-
tes andlises: quantificacdo de
coliformes a 35°C, Escherichia
coli, enumeracio de bactérias
heterotréficas aerdbias mesofi-
las, pH, dureza total, cloretos,
turbidez, condutibilidade elétrica,
alcalinidade, oxigénio dissolvido
e teores de manganés, chumbo,
ferro, cobre e zinco. Os resultados
demonstraram que 140 amostras

>4 nancylenichaves@hotmail.com

apresentaram coliformes totais,
50 E.coli e 90 bactérias hetero-
troficas aerdbias mesofilas. Con-
siderando os valores maximos
permissiveis para os parametros
fisico-quimicos foram obtidos os
seguintes resultados: 14 amostras
apresentaram valor de dureza ele-
vado, 25 de cloretos, 27 turbidez,
duas com teores de manganés,
cobre e ferro e, quatro com teor
de chumbo. Todas as amostras
apresentaram pH dentro dos limi-
tes determinados pela legislacao
vigente. Medidas preventivas para
evitar a contaminagao e tratamen-
to das dguas ja comprometidas
sd30 necessdrias para a manuten-
cdo da satde dos consumidores e
para evitar o aumento de doencas
veiculadas pela dgua.
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Palavras-Chave: Qualidade
bacteriol6gica. Parametros fisico-
quimicos. Gonsumo humano.

ABSTRACT

The research aimed to evaluate
the potential risk of water wells
for human consumption in the
state of Maranhdo. The monitor-
ing was carried out by means of
physico-chemical and bacterio-
logical analyzes. The study was
conducted in 484 samples that
were submitted to the following
analysis: quantification of coli-
forms at 35°C, Escherichia coli,
enumeration of heterotrophic
bacteria aerobic mesophile, pH,
total hardness, chloride, turbidity,
electrical conductivity, alkalinity,



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 228/229 — janeiro/fevereiro de 2014

dissolved oxygen and manganese
contents , lead, iron, copper and
zinc. The results showed that 140
samples had total coliforms, 50
E. coli and 90 aerobic mesophilic
heterotrophic bacteria. Consid-
ering the maximum permissible
values for physico-chemical pa-
rameters were obtained the fol-
lowing results: 14 samples had
higher hardness values, 25 chlo-
rides, 27 turbidity, with two levels
of manganese, copper and iron,
and four with lead content. All
samples had pH within the limits
set by law. Preventive measures
to avoid contamination and water
treatment already committed are
required to maintain the health
of consumers and to prevent the
increase of waterborne diseases.

Keywords: Water. Bacteriological
quality. Physico-chemical parameters.
Human consumption.

INTRODUCAQ

dgua constitui, atualmen-

te, uma das principais

preocupacdes mundiais

quanto aos seus usos
preponderantes e a sua manuten-
¢do como um bem de todos, em
quantidade e qualidade adequadas
(GOMES et al., 2008).

A atencao das autoridades sa-
nitdrias para os sistemas publicos
de abastecimento de dgua, destino
de dejetos, tratamento de esgoto,
coleta e disposicdo de residuos
solidos gerados, principalmente
nos grandes centros urbanos, esta
tradicionalmente direcionada para
as consequéncias que estes proble-
mas sao capazes de causar a0 meio
ambiente e a satde publica. No
Brasil, a vigilancia da qualidade
da dgua destinada ao consumo
humano sob a responsabilidade

dos trés niveis de governo € parte
integrante da vigilancia ambiental
em saude (SA et al., 2005) .

As condi¢des de saneamento
deficientes, sobretudo, nos pa-
ises em desenvolvimento, sdo
claramente refletidas nos dados
disponiveis sobre mortalidade por
doencas de veiculacao hidrica.
Nos paises em desenvolvimento,
80% das doengas sdo ocasionadas
pela contaminacdo da dgua. A
cada ano, 15 milhdes de criancas
de zero a cinco anos morrem di-
reta ou indiretamente pela falta
ou deficiéncia dos sistemas de
abastecimento de dguas e esgotos
(GUILHERME et al., 2000). So-
mente 30% da popula¢do mundial
tém garantia de dgua tratada e, os
70% restantes dependem de pogos
e outras fontes de abastecimento
passiveis de contaminagdo (CE-
TESB, 2008).

Sdo considerados critérios de
qualidade de dgua os aspectos
fisicos, quimicos e microbiolo-
gicos. As andlises fisicas medem
e indicam as caracteristicas per-
ceptiveis pelos sentidos e que
podem ser prejudiciais a diversos
processamentos tecnolégicos de
alimentos, como: cor, turbidez,
odor e sabor. Os aspectos quimicos
da dgua sdo resultantes da presen-
ca de substancias dissolvidas, em
geral avalidveis somente por meios
analiticos, como dureza, acidez,
pH, alcalinidade, cloretos, cloro
residual, entre outros (ANDRADE
& MACEDQO, 1996). Em relagao
a qualidade microbioldgica, a
dgua pode atuar como veiculo de
transmissao de micro-organismos
patogénicos e deteriorantes, cons-
tituindo um risco a saide do con-
sumidor e a qualidade do alimento
(SILVA Jr., 2008).

Define-se como dgua potavel, a
dgua destinada ao consumo humano
cujos pardmetros microbioldgicos,
fisicos e quimicos, atendam ao padrao
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de potabilidade fixado pela Portaria n®
2914 de 11 de dezembro de 2011 do
Ministério da Satde (BRASIL, 2011).
O objetivo do trabalho foi reunir
dados para avaliar o potencial de risco
das dguas provenientes de pocos para
consumo humano no estado do Ma-
ranhdo, por meio do monitoramento
bacteriolédgico e fisico-quimico.

MATERIAL E METODOS

O estudo proposto possui um de-
senho descritivo do tipo transversal
com uma abordagem quantitativa. O
universo dessa pesquisa foi composto
por pogos localizados no estado do
Maranhdo. No periodo de 2010 a
2011, foram coletadas 484 amostras
de 4guas de pogos de 37 municipios,
incluindo a capital.

As amostras foram colhidas em
frascos de vidro, de tampa rosqued-
vel, esterilizados, com capacidade de
500 mL. Foram colhidos para cada
ponto amostras em duplicata, uma
amostra para andlise bacterioldgica
e outra para fisico-quimica. As co-
lheitas foram efetuadas diretamente
no poco por imersio do frasco, de
forma asseptica. Nos casos em que
a dgua era captada e distribuida por
sistemas domiciliares, a colheita era
efetuada em torneiras internas as
residéncias, o mais préximo possivel
dos pocos. As andlises bacterioldgicas
e fisico-quimicas foram realizadas,
respectivamente, nos laboratorios de
Microbiologia de Alimentos e Agua e
no Laboratdrio de Solos da Universi-
dade Estadual do Maranhao (UEMA).

Andlises Bacterioldgicas

Nimero Mais Provavel de coli-
formes totais e Escherichia coli - foi
utilizado para a quantificagado do NMP
de coliformes totais e E. coli o sistema
cromogénico enzimdtico (Colilert, Ide-
xx, USA), utilizando substratos defini-
dos (AOAC, 2003). De cada amostra
colhida, 100 mL de 4gua foi vertido
em frascos esterilizados contendo o
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substrato. Em seguida a solugdo foi
distribuida em cartelas Quanti-Tray
e estas foram seladas e incubadas em
estufa a 35+0,5°C, por 24 horas.

A confirmagao da presencga de co-
liformes totais se deu pela alteracdo de
cor da amostra de 4gua de incolor para
amarela. Enquanto a confirmacao de
E. coli, pela emissao da fluorescéncia
azul da amostra quando exposta a luz
ultravioleta de comprimento de onda
de 365 nm (IDEX Laboratories Inc.).
Os resultados foram expressos em
NMP/100mL da amostra sob andlise,
ap6s a interpretacdo em tabela de
conversao propria.

Contagem de bactérias heterotrd-
ficas aerébias mesdfilas - para enu-
meragdo de bactérias heterotréficas
aerdobias mesofilas foi realizado o
plaqueamento em profundidade de
1 mL das dilui¢des decimais (10!
a 10%) utilizando Agar Padrio para
Contagem (PCA) (Merck®) em pla-
cas de Petri devidamente esterilizadas
e identificadas. As placas foram incu-
badas em estufa bacterioldgica a 35°C
+ 0,5 °C por 48 + 2 horas. A leitura
foi realizada com o auxilio de um
contador de coldnias modelo CP 600
Plus, marca Phoenix®, e calculou-se
o niimero de Unidades Formadoras de
Colonias (UFC/mL) de acordo com
a diluicdo (CLESCERI et al., 1998).

Andlises Fisico-quimicas

Foram determinados os seguintes
parametros fisico-quimicos: pH, con-
dutividade elétrica, alcalinidade, oxi-
génio dissolvido, turbidez, cloretos
e teor de manganés, chumbo, ferro,
cobre e zinco. Os métodos utilizados
estdo descritos no livro de Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(ZENEBOM & PASCUET, 2005).

Andlises dos Dados

Os dados foram digitados, con-
feridos e processados no programa
Excel 2007 (Microsoft Office®) onde
foi aplicada andlise descritiva para
obtengdo de percentual de ndo con-

formidades das amostras analisadas,
comparando a legislacdo vigente
(BRASIL, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados bacterioldgicos das
amostras de dgua de pocos analisadas
estdo transcritos na Tabela 1.

Das amostras analisadas, no pe-
riodo de 2010 a 2011, em relagdo
a quantificacdo de coliformes a
35°C, foi evidenciada presenca deste
grupo de micro-organimos em 140
amostras, com valores que variaram
de 2,0 a <2.419,6 NMP/100 mL. A
presenca de coliformes a 35°C pode
indicar falhas nos procedimentos de
limpeza, sanitizacdo e captacdo da
dgua (NASCIMENTO et al., 2007).

A legislagcdo vigente estabelece
que “em amostras individuais proce-
dentes de pogos, fontes, nascentes e
outras formas de abastecimento sem
distribuicdo canalizada, toleram-se
a presenca de coliformes totais, na
auséncia de E. coli, nesta situagdo
devem ser investigadas a origem da
ocorréncia, tomadas providéncias
imediatas de cardter corretivo e pre-
ventivo e realizada nova andlise de
coliformes” (BRASIL, 2011).

Os dados obtidos indicam que 50
amostras ndo atenderam ao padrao de
potabilidade, em virtude da presenca
de E. coli, com valores que varia-
ram de 2,0 a 71,7 NMP/100mL. A
presenca desse micro-organismo na
dgua € interpretada como indicador
de condig¢des sanitdrias insatisfatdrias
(BONFIM et al., 2007).

Rigobelo et al. (2009) avaliaram
a qualidade bacteriolégica de dguas
naturais na regido de Dracena-SP e
encontraram contagens de bactéria
do grupo coliformes acima de 24.000
bactérias/mL. Esses resultados re-
forcam a importancia da dgua de
pogos como veiculadores de micro-
-organismos para a populacio.

A enumeragdo de bactérias hetero-
tréficas aerdbias mesdfilas é realizada
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para indicar a qualidade higiénica do
produto (POETA et al., 2008). Por-
tanto, tomando por base a contagem
deste grupo de micro-organismos,
observou-se que 90 amostras estavam
em desacordo com a legislagdo vigen-
te, que determina um limite de até 500
UFC/mL de dgua. Altas contagens de
mesdfilos em dgua de abastecimento
indicam deterioragdo da qualidade
da 4gua, sabor e odor desagraddveis,
formac@o de peliculas (limo) e até a
interferéncia na deteccao de colifor-
mes (SILVA Jr., 2008).

Sabioni e Silva (2006) afirmam
que as bactérias heterotréficas ae-
robias mesoéfilas sdo encontradas
naturalmente na dgua e enfatizam a
importincia do controle de sua den-
sidade, pois, em ndmeros elevados
podem causar riscos a saide do con-
sumidor, uma vez que podem atuar
como patdégenos oportunistas.

Quanto aos pardmetros fisico-
-quimicos analisados os resultados en-
contram-se discriminados na Tabela 2.

O aspecto e a presenca de depdsito
em amostras de dgua nao estdo inclu-
idos na Portaria n° 2914 (BRASIL,
2011). Entretanto, o aspecto limpido,
€ uma caracteristica para a agua ser
considerada potdvel, de acordo com a
norma técnica (NTA 604) do Estado
de Sao Paulo (1978). Neste estudo es-
tes critérios foram observados por se
tratar da avaliacdo inicial do préprio
consumidor.

Vinte e nove amostras apresen-
taram aspecto alterado e, nestas
amostras foram observadas alteracdes
em outros pardmetros, como por
exemplo: dgua apresentando turbidez
alterada, aspecto opalino apresentava
ferro acima dos limites permissiveis.

A turbidez, medida de transparén-
cia da dgua, ¢ comumente usada para
indicar a presenca de sélidos dissol-
vidos em suspensdo ou material em
estado coloidal, sejam eles organicos
ou inorganicos, indica também risco
de contaminag¢do microbioldgica,
efetividade do tratamento e, podem
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Tabela 1 - Andlises bacterioldgicas de 484 amostras de dgua de pogos de municipios do estado do Maranhdo analisadas no periodo de 2010 a 2011.

Utensilios Ambulante 01 Ambulante 02 Ambulante 03 Ambulante 04 Ambulante 05
(UFClcm?) (UFCicm?) (UFClom?) (UFClecm?) (UFClcm’)

Espatula Aus*. 7.7x10° 5,5x10° 5.4x10° 3,0x10°

Recipiente de Aus. 1,05%10° Aus. 9,5x10° 2,9x10°

servir o lanche

Pegador de Aus. 8.6x10" 5,4x10° 2,0x10° Aus.

milho

Faca de pdo 3.5x10° Aus. 5.0x10 Aus. 5.0x10

Aparador de Aus. 4,5x10° Aus. Aus. Aus.

preparagao

Fonte: Laboratério de Microbiclogia de Alimentos.

*Aus.; Auséncia de crescimento

Tabela 2 - Andlises fisico-quimicas de 484 amostras de dgua de pogos de municipios do estado do Maranhdo analisadas no periodo de 2010 a 2011.

Amostras Agua
(NMP/100mL)

01 <22

02 9,2

03 <2,2

04 5.1

05 <22

Fonte: Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos.

estar relacionados com a elevada
concentragdo de ferro (SCORSAFA-
VA et al., 2010).

Schwartz et al. (2000) encontra-
ram relacdo entre indices de turbidez
e admissdo hospitalar por doencas
gastrointestinais, na populagao no pe-
riodo de 1992-1993. Esse parametro,
no estudo, estava fora do padrdo em
27 amostras.

O teor ferro esteve acima do valor
maximo permissivel (VMP) em duas
amostras. Estas amostras, também
apresentaram cor e turbidez elevados.
O ferro pode ser proveniente da ma

conserva¢do da bomba do pogo, ou
mesmo da natureza das rochas, com
a sua dissolucdo pelo gis carbdonico
da dgua (SCORSAFAVA et al., 2010).

O consumo excessivo de ferro
pode causar hematocromatose, do-
enga caracterizada pelo depdsito
deste metal em 6rgdos como figado,
pancreas, coragdo e hipodfise e favo-
recer ainda o desenvolvimento de
ferro-bactérias, que conferem cor e
odor a 4gua (CETESB, 2008). Desta
forma, sua determinagdo é essencial
e o seu VMP pela legislacdo vigente
€ 0.3 mg/L (BRASIL, 2011).
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O parametro dureza mostrou-se
elevado em 14 amostras, com valor de
1965,0 mg/L CaCO,. As amostras que
evidenciaram dureza elevada também
apresentaram valores elevados de
cédlcio, manganés, cobre, chumbo,
ferro e cloretos.

O percentual de amostras com ni-
veis de cloreto acima do recomendado
legalmente foi de 5.15%, com valores
que variaram de 321,9 a 5.154,40
mg/L CI. Altas concentracdes de
cloreto conferem sabor a dgua, ja bai-
xas concentragdes, provocam efeitos
laxativos. Os demais parametros ava-
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liados encontravam-se de acordo com
alesiglacdo vigente (BRASIL, 2011).

Os pogos exercem papel vital no
fornecimento de dgua para as fami-
lias maranhenses. Por esta razao,
recomenda-se sua protecdo, com
eliminacdo das possiveis causas
contaminantes, bem como a filtracio
e desinfec¢do para reduzir a possibi-
lidade de transmissdo de patégenos.
Diante do exposto é fundamental a
conscientizacdo das pessoas para a
importancia da manutenc¢do dos po-
¢os, desde a sua construg¢do. Os pogos
devem seguir padrdes técnicos e ope-
racionais para evitar contaminacdes.

CONCLUSAO

As 4guas de pocos no estado do
Maranhdo apresentam potencial de
risco para a popula¢do comprovada
através dos resultados das anélises
bacteriolégicas e fisico-quimicas.
Sugere-se que esses dados sejam
utilizados para fundamentar acdes de
controle efetivo da dgua para consu-
mo humano, criando-se procedimen-
tos padronizados para a perfuragdo de
pocos no estado do Maranhio.
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ANALISE DO BINOMIO TEMPO X
TEMPERATURA DE ALIMENTOS EM
RESTAURANTE SELF~SERFICE DA CIDADE DE
Guarapuay, PR.
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RESUMO

Para garantir a qualidade higieni-
cossanitdria dos alimentos produzidos
em uma Unidade de Alimentacdo
e Nutricdo (UAN) é fundamental o
monitoramento da temperatura dos
alimentos e hdbitos adequados de hi-
giene, a fim de evitar o crescimento e
amultiplica¢do de micro-organismos
patogénicos. O objetivo deste estudo
foi avaliar a adequacdo das tempe-
raturas logo apds a disposicdo das
preparagdes no balcdo de distribui-
cao e 30 minutos antes da retirada
das sobras do almoco. Para isso, foi
utilizado um termdmetro digital da
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D4 rayzacortese@yahoo.com.br

marca Multi-Stem e para a andlise da
adequacio das temperaturas e tempo
de exposicao das preparacdes servi-
das foi utilizada a Portaria CVS-18
de 09 de setembro de 2008, sendo
também avaliada a temperatura da
dgua do balcdo térmico conforme a
Portaria n° 542/2006 da Secretaria
da Sauide. Observou-se que 50% das
preparagdes quentes e somente 0,5%
das frias estavam dentro das tempe-
raturas recomendadas pela legislacdo.
Novos estudos envolvendo a men-
suracdo de temperaturas necessitam
ser realizados para auxiliar na inves-
tigacdo e controle das temperaturas,
melhorando a qualidade e as condi-
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coes higienicossanitarias de unidades
produtoras de refei¢des. Os percen-
tuais de adequacio das temperaturas
iniciais e finais do arroz e feijao
encontravam-se dentro do recomen-
dado. Em relacdo as guarnicdes, estas
apresentaram adequado percentual
de adequacdo no inicio da distribui-
¢do, mas temperaturas médias finais
abaixo do recomendado. As carnes de
gado ao molho, porco e peixe apre-
sentaram temperaturas médias finais
abaixo do recomendado, com excecio
do frango que apresentou ambas as
temperaturas, no inicio e final da
distribuicdo, inadequadas. Todas as
saladas apresentaram temperaturas
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inadequadas, o que pode aumentar as
chances de multiplicagdo microbiana,
acarretando prejuizos para a unidade
e para os comensais que fazem suas
refeicdes neste restaurante.

Palavras-chave: Alimentagdo
coletiva. Monitoramento. Distribuigdo.

ABSTRACT

To ensure the sanitary quality of
food produced in a Food and Nutri-
tion Unit (UAN) is critical monitor
the temperature of food and good
hygiene, to prevent the growth and
multiplication of pathogenic micro-
organisms. The aim of this study
was to evaluate the adequacy of the
temperatures after the disposition of
the preparations in the counter of
distribution and 30 minutes before
removing the remains of lunch. For
this, we used a digital thermometer
brand Multi-Stem and analysis of the
adequacy of temperature and expo-
sure time this preparations served we
used CVS-18 Ordinance, September
9, 2008, and also we evaluated the
water temperature of the thermal
counter according to Decree No.
54272006 of the Secretary of Health.
Noted that, 50% of preparations hot
and only 0.5% of colds, the tempera-
tures were within the recommended
legislation. New studies involving the
measurement of temperatures need to
be performed to assist in the investi-
gation and control of temperatures,
improving the quality and sanitary
conditions of food production units.
The percentages of adequacy of initial
and final temperatures of rice and
beans were within recommended. The
garrisons, they had adequate percent-
age of temperature at the beginning of
the distribution, but average end tem-
peratures below the recommended.
The beef in sauce, pork and fish had
average end temperatures below the
recommended, with the exception of
chicken that had both temperatures

at the beginning and end of the inad-
equate distribution. All salads had
inappropriate temperatures, which
can increase the chances of microbial
multiplication, causing damage to the
unit of food and for diners who eat
their meals in this restaurant.

Keywords: Food service. Monitoring.
Distribution.

INTRODUCAO

desenvolvimento industrial

ocorrido na segunda meta-

de do século XX ocasionou

um intenso processo de
transformacao na sociedade brasileira,
destacando-se os novos hébitos sociais
e a mudanga no padrdo de consumo
alimentar, caracterizado pela maior ne-
cessidade de realizacdo das refeicdes
fora de casa, devido, principalmente, a
maior participacao da mulher no mer-
cado de trabalho e pela concentragao
populacional nos grandes centros, o
que gerou um aumento significativo
no nimero de estabelecimentos de
producdo e comercializa¢do de ali-
mentos (PANZA et al., 2006; VEIGA
et al., 2006; AKUTSU et al., 2005).
O mercado da alimentacio € dividido
em alimentagcdo comercial e coletiva,
sendo os estabelecimentos de produ-
c¢do e distribuicdo de refeicdes para co-
letividades, atualmente denominados
Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do
— UAN (ABREU, 2007).

UAN refere-se a um servico orga-
nizado que envolve uma sequéncia de
atividades voltadas ao fornecimento de
refeicdes saudaveis, equilibradas nu-
tricionalmente e seguras do ponto de
vista higienicossanitdrio, direcionadas
auma determinada clientela (ABREU
et al., 2003). Sao espagos apropriados
para a construcdo e a divulgacdo de
conhecimentos da Nutricdo, como
a educagdo nutricional e orienta¢do
alimentar (PROENCA et al., 2005).
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No momento da produgio das re-
fei¢des, as UANs podem trazer varios
riscos aos comensais, entre eles, as
doengas de origem alimentar, uma vez
que a producao de refei¢cdes em larga
escala dificulta o controle efetivo de
todas as etapas envolvidas (FRANTZ,
2008). Deste modo, com o objetivo
de garantir a qualidade higienicos-
sanitdria dos alimentos, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA) elaborou a RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004, que se
refere a implantacio de Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) para Servicos de
Alimentacdo. As BPF envolvem um
conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos
e/ou servico na area de alimentos,
a fim de garantir a producio de ali-
mentos seguros e a conformidade dos
produtos alimenticios com os regu-
lamentos técnicos (BRASIL, 2004,
CHAVES et al., 2006).

Com objetivo semelhante e con-
siderando a necessidade de cons-
tante aperfeicoamento das agdes de
controle higienicossanitrio na drea
de alimentos e visando a protecado a
saude da populagao, a Diretora Técni-
ca do Centro de Vigilancia Sanitdria,
da Coordenadoria de Controle de
Doencas da Secretaria de Estado da
Satide do Estado de Sdo Paulo elabo-
rou um regulamento que estabelece 0s
critérios de higiene e de boas praticas
operacionais para alimentos produzi-
dos/fabricados /industrializados/ma-
nipulados e prontos para o consumo,
para subsidiar as acdes da Vigilancia
Sanitdria e a elabora¢do dos Manuais
de Boas Praticas de Manipulagdo
e Processamento. Tal regulamento
refere-se a Portaria CVS-18 de 09 de
setembro de 2008 (PORTARIA CVS-
18 DE 09 DE SETEMBRO DE 2008).

No interior de uma UAN, existem
muitos fatores que podem contribuir
para o desenvolvimento de micro-
-organismos, como por exemplo,
dgua, nutrientes, oxigénio, pH neutro
ou ligeiramente dcido e temperaturas
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préximas a 35°C. Por este motivo, o
monitoramento da temperatura dos
alimentos e habitos adequados de
higiene sdo pontos importantes, uma
vez que por meio de habitos higiénicos
corretos e do controle efetivo da tem-
peratura, que deve ser mantida fora da
zona de perigo (10°C a 60°C), pode-se
evitar o crescimento e a multiplicacio
de micro-organismos patogénicos,
evitando assim, doengas transmitidas
por alimentos (ABREU et al., 2003;
BRASIL, 2004; CHAVES et al., 2006,
SILVA JUNIOR, 1999).

A distribui¢do € a etapa onde os
alimentos estdo expostos para o con-
sumo imediato e, por isso, nesta etapa
os alimentos devem ser protegidos de
novas contaminagdes e mantidos sob
rigoroso controle de tempo e tempe-
ratura para ndo ocorrer multiplicagdo
microbiana (ABERC, 2003).

Em muitas UANSs, as prepara-
¢Oes ficam expostas no balcido de
distribuicdo durante um longo pe-
riodo, sob temperatura inadequada,
influenciando assim, o crescimento
da atividade microbiana. O bindmio
tempo-temperatura sio ferramentas
muito utilizadas para controlar, eli-
minar ou diminuir a quantidade de
micro-organismos presentes durante
o processo, manipulagdo e distribui-
¢do de alimentos, uma vez que estes
possuem caracteristicas metabdlicas
e estruturais proprias, resistindo a
temperaturas e tempo de exposi¢cdes
diferentes (SILVA JUNIOR, 1999:
STORCK e DIAS, 2003). Dessa for-
ma, o monitoramento da temperatura
sob a qual o alimento ¢ mantido e do
tempo gasto para seu preparo e dis-
tribui¢do, pode melhorar a qualidade
e minimizar os riscos de surtos de
origem alimentar (SOUSA e CAM-
POS, 2003).

O objetivo deste estudo foi avaliar
a adequacgdo das temperaturas logo
ap6s a disposicao das preparagdes
no balcdo de distribuicdo e 30 mi-
nutos antes da retirada das sobras
do almoco.

MATERIAL E METODOS

A coleta de dados foi realizada
em um restaurante self-service da
cidade de Guarapuava — PR, no pe-
riodo de marco a abril de 2010, de
terca a sexta-feira, compreendendo
22 dias. O restaurante possui uma
producao média de 132 refei¢des no
horério do almogo, que compreende
o hordrio das 11 as 14h, sendo que
os alimentos sao dispostos no balcao
de distribuicao as 10:30h. A unidade
serve diariamente arroz branco e in-
tegral, feijao preto e carioca e varios
tipos de guarnicdes, carnes e saladas,
além de sobremesas variadas.

O critério para a escolha dos ali-
mentos cuja temperatura seria aferida
e analisada foi a maior frequéncia
no carddpio e maior possibilidade de
causar doenga de origem alimentar. Os
alimentos escolhidos para afericio da
temperatura foram arroz branco, feijao
preto, carne bovina ao molho, frango
assado, porco assado, peixe frito, ba-
tata frita, lasanha de queijo e presunto,
salada de frutas, maionese de batatas,
saladas cruas e saladas cozidas.

Para determinagao da temperatura
dos alimentos foi utilizado um termo-
metro digital da marca Multi-Stem
com faixa entre -50°C e 150°C, o qual
foi calibrado e desinfetado com alcool
70%. A aferi¢ao da temperatura foi
realizada no centro geométrico do
alimento, logo apds a disposicao das
preparacdes no balcao de distribuicdo
e 30 minutos antes da retirada das
sobras do almogo. Também foi regis-
trada a temperatura da d4gua do balcao
no inicio e no final da distribuicao.

Para verificar a adequacdo das
temperaturas e tempo de exposicio
das preparacdes servidas foi utilizada
a Portaria CVS-18 de 09 de setembro
de 2008, onde alimentos quentes
podem ficar na distribui¢do a 65°C
ou mais por no maximo 12 horas ou
a 60°C por no médximo 6 horas ou
abaixo de 60°C por 3 horas. E ali-
mentos frios devem ser distribuidos
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no maximo a 10°C por até 4 horas
e quando a temperatura estiver entre
10°C e 21°C, s6 poderiam permane-
cer na distribui¢@o por 2 horas. Dessa
forma o bindmio tempo-temperatura
foi entdo classificado em adequado
ou inadequado.

A dgua do balc@o térmico foi anali-
sada conforme a Portaria n° 542/2006
da Secretaria da Saidde, a qual reco-
menda temperaturas acima de 60°C.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram realizadas 660 aferi¢oes de
temperatura, entre os meses de margo
e abril de 2010, sendo que 53,3%
eram preparacdes quentes, 33,3%
eram frias e 13,3% correspondiam
a temperatura da dgua do balcio de
distribuicdo. Verificou-se que 50%
das preparagdes quentes e 0,5% das
frias estavam dentro das temperaturas
recomendadas pela CVS-18 de 09 de
setembro de 2008, dados estes que
podem ser observados na Tabela 1.

Analisando-se os percentuais de
adequacdo das temperaturas iniciais
e finais do arroz branco, percebe-se
que estes se encontram dentro do
recomendado, o que difere do estudo
de Marinho et al. (2009), onde o per-
centual de adequacdo da temperatura
do arroz no inicio e no término da
distribuicdo encontravam-se abaixo
do recomendado.

Ao analisar o feijdo preto, per-
cebeu-se que este apresentou uma
temperatura adequada durante todo
o periodo em que ficou no balcao de
distribui¢do, semelhante aos dados
encontrados no estudo de Cronem-
berger et al. (2009), que analisando
a temperatura das preparacdes em
dois restaurantes universitarios, per-
ceberam que no segundo restaurante
(RU,), as temperaturas minima e ma-
xima do feijdo encontravam-se dentro
da faixa recomendada.

Em relagdo as guarni¢des, Mari-
nho et al. (2009), constataram que
tanto no inicio quanto no término
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Tabela 1- Porcentagem de adequacdo das temperaturas aferidas segundo a Portaria CVS-18 de 09 de setembro de 2008.

Preparacgédo Média de temperatura % de Média de temperatura % de adequacgao

inicial de distribuigio adequagao final de distribuigio {(°C)

{°C)
Arroz branco 71,12 118,64 63,51 105,86
Feijao preto 86,75 144,58 60,63 101,05
Carne  bovina 68,84 114,73 51,70 86,17
ao molho
Frango assado 55,28 92 14 44 74 74,56
Porco assado 69,54 100,9 39,53 65,89
Peixe frito 73,55 122,58 55,33 92,21
Batata frita 73,88 123,14 41,25 68,76
Lasanha de 67 111,67 52,19 86,98
queijo e
presunto
Salada de 17,85 0,00 13,14 0,00
frutas
Maicnese de 17,15 0,00 12,21 0,00
batatas
Folhosos 22,18 0,00 21,70 0,00
Saladas cruas 20,22 0,00 1510 0,00
Saladas 17,25 0,00 13,02 0,00
cozidas

Tabela 2 - Temperatura média dos balcGes de distribuicdo.

Média de temperatura % de Meédia de temperatura % de adequagic
inicial de distribuigio adequacgdo final de distribuicao (°C)

{°C}
Balcio A 79,83 131,03 8423 138.08
Balcio B 6310 103.44 73,78 120,85
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da distribui¢do o percentual de ade-
quagdo da temperatura encontrava-
-se abaixo do recomendado, fato
que difere deste estudo onde tanto
a lasanha quanto a batata frita apre-
sentaram adequado percentual de
adequacio no inicio da distribuicdo
e um percentual inadequado ao final
desta, fato que provavelmente pode
ter ocorrido devido a estas prepara-
¢des encontrarem-se fora do balcdo
de distribui¢do, sobre bandejas apro-
priadas com sistema de aquecimento
por fogo, o qual muitas vezes apaga
antes do término da distribui¢do dos
alimentos e ndo € reacendido.

Na carne bovina ao molho, ob-
serva-se uma média de temperatura
inicial e final acima do recomendado,
diferente do que se observou no es-
tudo de Aguiar et al. (2003), onde a
preparagdo molhos de carne apresen-
tou, no inicio e final da distribuicéo,
temperaturas inferiores a 60°C.

Em relagdo as saladas distribu-
idas, apenas 0,5% apresentavam
temperatura adequada, semelhante
ao estudo de Frantz et al. (2008),
onde somente 4,33% das saladas
encontravam-se com temperaturas
de distribui¢ao adequadas.

Todas as saladas estudadas apre-
sentaram temperatura acima do
recomendado, o que também pode
ser constatado pelo estudo de Cro-
nemberger et al. (2009). A possivel
causa disto € o fato da maioria das
saladas ficar exposta fora do balcdo
frio de distribui¢do, o que representa
um grande perigo de contaminacio
para os comensais do restaurante.

Na tabela 2 pode-se observar que
as porcentagens de adequacgdo dos
balcdes de distribuicdo quentes, onde
Balcdo A refere-se ao acondiciona-
mento de feijao e arroz e Balcdo B ao
acondicionamento de carne bovina ao
molho, frango assado, porco assado e
peixe frito, sendo que apresentam-se
adequadas conforme a Portaria n°
542/2006, semelhante aos resultados
encontrados por Frantz et al. (2008).

A temperatura do balcio B apre-
sentou-se menor do que a do balcdo
A pelo fato de que este apresentava
uma resisténcia queimada, e que
possivelmente impediu a manuten-
cdo de temperaturas adequadas das
preparagdes que nele eram dispostas.

Notou-se também que no restau-
rante em estudo ndo é realizado o
monitoramento da temperatura de dis-
tribui¢do das preparacdes servidas, o
que seria de grande importancia para
garantir a qualidade das preparagdes,
evitando inadequagdes provenientes
dos procedimentos incorretos tanto
dos funciondrios quanto dos equi-
pamentos, minimizando, assim, os
riscos de doengas de origem alimen-
tar. Sendo a alimentagdo um fator
determinante para se atingir uma
saide adequada, é necessdrio que
os processos de manipulacdo de ali-
mentos sejam realizados da maneira
correta para se atingir um produto
final de qualidade tanto nutricional,
quanto higienicossanitdria. Para que
isso ocorra, ¢ fundamental que os
alimentos consumidos pela populacao
estejam de acordo com as disposi¢cdes
da legislacdo vigente no pafs.

CONCLUSAOQ

Diante dos resultados apresenta-
dos, conclui-se que na Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do estudada,
as Unicas preparac0es que apresen-
taram temperaturas médias iniciais
e finais dentro do exigido pela le-
gislacdo foram o arroz branco e o
feijdo preto. As carnes bovina ao
molho, de porco assada e peixe frito
apresentaram temperaturas médias
finais abaixo do recomendado, com
excegdo do frango assado que além
da temperatura média final, também
apresentou a temperatura média
inicial inadequada. As guarnicdes
lasanha de queijo e presunto e batata
frita também apresentaram somente
as temperaturas médias finais abaixo
do recomendado.
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Todas as saladas apresentaram
temperaturas inadequadas, o que pode
aumentar as chances de multiplicagao
microbiana, reduzindo a qualidade do
servigo e acarretando prejuizos para a
unidade e para os comensais que fa-
zem suas refeicoes neste restaurante.

Novos estudos envolvendo a
mensura¢do de temperaturas em res-
taurantes self-service podem e neces-
sitam ser realizados para reforcar os
resultados aqui encontrados e auxiliar
na investigacio e controle das tem-
peraturas, melhorando a qualidade e
as condicdes higienicossanitarias de
restaurantes self-service.
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RESUMO

As doengas transmitidas por ali-
mentos (DTAs) ocorrem devido a
ingestdo de alimentos contaminados
com micro-organismos ou toxinas
indesejaveis. O objetivo do trabalho
foi realizar andlise microbioldgica
de saladas manipuladas de cinco
estabelecimentos fornecedores de
refei¢des coletivas do tipo self servi-
ce (R1 a R5) de dois municipios da
Baixada Santista, a fim de avaliar se
os estabelecimentos encontram-se de
acordo com as legislacdes vigentes.
Os restaurantes foram selecionados
aleatoriamente, bem como as saladas
a serem analisadas. O tinico item pré-
-definido foi o tipo de salada (cozida e
adicionada de molho). Os restaurantes

Karina Nunes de Simas
Universidade Paulista - Santos, SP.

0 vanessafontes.nutri@hotmail.com

foram analisados através de checklist
para avaliacdo dos estabelecimentos
quanto aos aspectos de higienizacdo
das saladas e pré-requisitos para a
qualidade da manipulagdo. As amos-
tras de saladas manipuladas foram
analisadas quanto a contagem de
Coliformes a 45°C, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella sp.
De acordo com o checklist aplicado,
apenas dois restaurantes (40 %) fo-
ram classificados como “bom”. Ne-
nhum dos cinco restaurantes obteve
pontuacdo maxima (excelente). Os
restaurantes R2, R3 (Santos-SP) e
R4 (Praia Grande-SP) apresentaram
concentragdo elevada de coliformes a
45°C nas saladas analisadas, indican-
do falhas graves nos procedimentos
de higienizacdo das maos, utensilios
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e ambiente, que aumentam 0s riscos
de toxinfec¢do alimentar.

Palavras-chave: Andlise
microbioldgica. Saladas manipuladas.
Doencas Transmitidas por Alimentos.

ABSTRACT

Foodborne Diseases (FBD) occur
due to ingestion of food contaminated
by microorganisms or undesirable
toxins. This study aimed to perform
microbiological analysis of handled
salads of five self-service restaurants
(RI to R5) serving collective meals
in two cities in Baixada Santista, in
order to assess whether they are in
accordance with laws in force. The
restaurants and salads to be analyzed
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were randomly screened. Type of
salad (cooked and with sauce) was
the only pre-defined item. The restau-
rants were analyzed using checklist
for assessment of the establishments
regarding the aspects of sanitization
of salads and the prerequisites for the
quality of handling. Handled salad
samples were analyzed for Coliform
count at 45° C, Staphylococcus co-
agulase positive and Salmonella sp.
According to the checklist employed,
only two (40%) restaurants were
scored as “good”. None of the five
restaurants scored excellent (maxi-
mum score). The restaurants R2, R3
(Santos-SP) and R4 (Praia Grande-
SP) showed increased concentration
of Coliform at 45° C in the salads
analyzed, suggesting major failures
in the procedures of sanitization of
hands, utensils and environment,
which increase the risks of food
toxinfection.

Keywords: Microbiological analysis.
Handled salads. Foodborne Diseases.

INTRODUGAO

os ultimos anos a procura

por refeicdes prontas e

ripidas vem aumentando

significativamente em meio
a extensa jornada de trabalho e curto
espago de tempo para se alimentar
(COSTA et al., 2008).

Dentre os servigos de alimenta-
¢do, os restaurantes self service me-
recem atenc¢do especial pelo tipo de
refeicdo que produzem e pelo nimero
de comensais expostos. Exemplo
disto sdo os alimentos de origem ve-
getal, geralmente consumidos na sua
forma crua. A preferéncia por este
tipo de alimento na dieta humana,
em busca de uma alimenta¢do mais
saudavel, tem se tornado um risco as
Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs). Ainda segundo o autor estes

servigos de alimentacdo sdo conside-
rados fornecedores alimentares de
alto risco epidemiolégico, uma vez
que fornecem alimentos manipu-
lados por vdrias pessoas, em curto
intervalo de tempo, armazenados em
ambientes de condicdes higienicossa-
nitarias muitas vezes insatisfatorias,
acarretando o surgimento de DTAs
(COSTA et al., 2008).

Mudangas no comportamento
do consumidor colaboraram para o
crescente surgimento do comércio de
refeicdes e trouxe uma preocupacio a
mais para os profissionais responsa-
veis pela vigilancia sanitdria: garantir
a qualidade higienicossanitdria destas
refei¢des. A maioria dos proprietarios
leigos tem pouca preocupacao em
implementar sistemas de controle que
assegure um padrao de qualidade aos
alimentos oferecidos nestes estabele-
cimentos (VERGARA; REVUELTA;
MAIJEM, 2000).

Dentre os varios aspectos re-
lativos a crescente demanda pelos
servicos de refeicdo fora do lar, a
qualidade sanitdria dos produtos
oferecidos configura questdo fun-
damental, principalmente ao se
considerar a amplitude do publico
atendido. Segundo levantamentos,
esses servicos representam locais que
tém se destacado na epidemiologia
dos surtos de DTAs (CARDOSO;
SOUZA; SANTOS, 2005). Os ris-
cos a satide do consumidor estdo na
maior parte associados a contamina-
¢do, sobrevivéncia e multiplicacdo
de micro-organismos patogénicos
(GERMANO; GERMANO, 2000).

Os vegetais, legumes e frutas
apresentam grande potencial de
risco na transmissio de agentes pa-
togénicos em fun¢do das condigdes
técnicas de cultivo, armazenamento,
transporte e distribui¢do para o con-
sumidor; a pratica do uso de adubo
organico (esterco animal e vegetal);
a utilizacdo de dguas contaminadas
para a irrigacdo; transporte realizado
em engradados abertos, bem como, as
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condigdes higi€nicas de manipulagao
e preparo das refeicoes, que favore-
cem a transmissdo, principalmente
quando o produto é consumido cru
(PACHECO et al., 2002).

PACHECO et al. (2002) afirma
que a capacidade dos micro-orga-
nismos causarem infeccdes estd
diretamente relacionada a viruléncia,
carga parasitdria ingerida, inalada
ou absorvida, e fatores como idade,
estado nutricional, condi¢des imuno-
l6gicas e outras patologias associadas
podem favorecer quadros patogéni-
COS € agravos.

Sendo assim, o objetivo do refe-
rido trabalho foi avaliar as condi¢des
microbioldgicas de saladas cozidas
e com molhos de estabelecimentos
fornecedores de refeicdes coleti-
vas de dois municipios da Baixada
Santista, a fim de contrastar com as
exigéncias estabelecidas pelas legis-
lagdes vigentes.

MATERIAL E METODOS

Andlises microbiologicas - se-
guindo os moldes de Oliveira et al.
(2003), fizeram parte da pesquisa
cinco restaurantes (R1 a RS5) self
service de duas cidades da Baixada
Santista: Santos e Praia Grande-SP.
Os restaurantes foram selecionados
aleatoriamente, bem como as saladas
a serem analisadas. Os tnicos itens
pré definidos foram o tipo de salada,
que neste caso foram saladas cozidas
e saladas adicionadas de molhos. Os
locais nao foram avisados previamen-
te sobre as datas de coleta para que
nao houvesse mudangas da rotina que
pudessem alterar os resultados.

Antes da coleta das amostras, a
temperatura das saladas foi aferida
no balcdo de distribuicdo para que
a mesma pudesse ser monitorada
durante o transporte. As amostras de
saladas foram coletadas no inicio do
Buffet dos restaurantes com o0 mesmo
utensilio que seria utilizado pelos
comensais e em quantidade minima
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de 100g de amostra, sendo estas
acondicionadas em sacos plésticos
estéreis fornecidos pela Central de
Diagnésticos Laboratoriais (CDL).
Apb6s este procedimento, as amos-
tras foram acondicionadas em bolsa
térmica contendo gelo gel e, em
seguida, encaminhadas a CDL, onde
foram desenvolvidas todas as andlises
microbioldgicas.

Para as andlises microbioldgicas
foram utilizadas as metodologias des-
critas pelo Compendium of Methods
for the Microbiological Examina-
tion of Foods — 4* ed, APHA, 2001,
USA. Inicialmente foram preparadas
dilui¢des seriadas (10!, 102 e 103) a
partir de 25g de amostra e 225 mL
de 4dgua peptonada 1 %. A seguir,
procederam-se as determinacdes de
coliformes a 45°C, Salmonella sp 25
e Staphylococus coagulase positiva.
Todos os resultados das andlises
microbiolégicas foram avaliados
conforme a RDC 12 de 02 de janeiro
de 2001 (BRASIL, 2001).

Aplicacdo de checklist - os res-
taurantes participantes da pesquisa
foram submetidos a avaliacio através
de um check list. Este instrumento de
verificacao estd pautado no Anexo II
da RDC n°. 275 de 21 de outubro de
2002 do Ministério da Saudde, cuja
ementa dispde, dentre outros, da lista
de Verificagdo das Boas Préticas de
Fabricacdo em estabelecimentos
produtores/ industrializadores de
alimentos, para que possibilitasse a
discussao dos resultados, com a ca-
racterizagdo de cada estabelecimento
perante as boas préticas de manipu-
lag@o de alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise microbioldgica serve
como um instrumento que avalia se as
técnicas empregadas para controle de
qualidade no estabelecimento estdo
sendo realmente eficazes. Nem sem-
pre as inconformidades no processo
de higiene e limpeza sdo vistas a

olho nu e a andlise microbioldgica,
portanto, vem ao encontro dessa
necessidade.

Os cinco restaurantes participan-
tes da pesquisa tiveram dois tipos
de saladas submetidos a andlise
microbiolégica. Os resultados vém
destacados a seguir, apresentados
separadamente por restaurante, sendo
estes denominados de R1 a RS.

As saladas analisadas no R1 fo-
ram brécolis cozido e maionese de
frango (Tabela 1). Ambas encontra-
vam-se dentro dos padrdes estabele-
cidos pela RDC 12/2001 (BRASIL,
2001), o que indica que Boas Prati-
cas (BP) estdo sendo corretamente
aplicadas e garantem a qualidade
microbiolégica destes alimentos.
Cabe ressaltar que este foi o tnico
restaurante que possuia um nutri-
cionista como responsdvel técnico,
podendo ser um fator contribuinte
para a qualidade microbioldgica das
refeicdes produzidas.

No R2 as saladas de cenoura
cozida e maionese de batatas foram
avaliadas (Tabela 2) e observou-se
que a salada de maionese possuia
um resultado para coliformes a 45°C
de 240 UFC/g, sendo que o permi-
tido atualmente é de até 100 UFC/g
(BRASIL, 2001). Este resultado nos
apresenta que a maionese de batatas
do R2 ndo estava adequada ao con-
sumo humano. O mesmo ocorreu no
estudo realizado por Seixas (2009),
onde a salada de maionese analisada
também nao estava propria para o
consumo humano de acordo com
as especificagdes da legislacdo
vigente.

A salada de maionese é uma das
saladas de maior risco de contami-
nagdo microbioldgica, pois apds a
coccao dos ingredientes, os vegetais
ainda devem ser cortados/picados
e, posteriormente, adicionados de
maionese, O que requer um excesso
de manipulacdo, sendo que muitas
vezes os manipuladores ndo tomam
os devidos cuidados para garantir
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a qualidade higiénica necessdria e
desejada.

Segundo Zoli; Negrete; Oliveira
(2002) a salada de batata com maio-
nese, considerando aqui a maionese
caseira preparada com ovos crus,
é frequentemente manipulada de
forma inadequada, podendo ser
contaminada facilmente com micro-
-organismos, em especial Stafiloco-
cus e Salmonela. Considerando que a
utilizacdo de maionese caseira ainda
é uma pratica desenvolvida na Re-
gido, surge a preocupacao em orien-
tar os manipuladores de alimentos
e proprietarios de estabelecimentos
envolvidos, para que toxinfec¢des
alimentares sejam prevenidas.

Ao avaliarmos o R2 no que tange
aos aspectos ambientais e de mani-
pulacdo de alimentos observados
através da aplicacdo do ckeck list,
pode-se concluir que a drea na qual
os alimentos eram manipulados
ndo estava adequada para esse fim
e os manipuladores ndo tomavam
os cuidados necessdrios para ga-
rantir a qualidade sanitdria destes
alimentos.

As saladas avaliadas no R3 foram
beterraba cozida e maionese de bata-
tas (Tabela 3) e no R4 cenoura cozida
e maionese de batata (Tabela 4). As
saladas de ambos os restaurantes pos-
suiam um valor de coliformes a 45°C
acima do permitido, indicando assim
um procedimento de higienizacao
ineficiente, tanto no que diz respeito
aos utensilios e aos alimentos, quanto
as maos dos manipuladores, uma vez
que os coliformes a 45°C, conforme
estabelecido por BRASIL (2001)
indicam contaminacdo por micro-
-organismos de origem fecal.

O R3 foi um dos tnicos restauran-
tes que possuia uma estrutura especi-
fica para este fim, ndo apresentando
problemas de edificagdo que possam
ter corroborado para tal resultado.
Possivelmente a contaminacido por
coliformes a 45°C constatada em
andlise microbiolégica nas amostras
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de saladas deste restaurante provém
exclusivamente da falta de higiene
dos manipuladores para com os ali-
mentos, utensilios e ambiente.

No R4 foram encontrados resulta-
dos ainda mais preocupantes que no
restaurante R3. Através do ckecklist
identificou-se a falta de higiene du-
rante a manipulacdo de alimentos,
além da deficiéncia na estrutura fisica
do restaurante, que nao foi projetada
para este fim.

Guimaraes (2006), em um estudo
sobre a andlise da estrutura fisica e
funcional de um restaurante, afirmou
que uma grande limitacdo encon-
trada nestes estabelecimentos € a
necessidade de transformacao das
edificacdes, que normalmente sdo
construidas em sua planta original
para o funcionamento de outras
atividades comerciais, necessitando,
portanto, de uma adaptacdo as exi-
géncias legais para a prevencdo de
possiveis riscos de DTA (toxinfec-
¢Oes) e acidentes de trabalho.

De acordo com Nunes (2003)
em um estudo sobre a adequacao
das boas praticas de manipulagao de
restaurantes de Brasilia-DF, pode ob-
servar que nas unidades pesquisadas
0s principais pontos criticos foram os
manipuladores de alimentos; a falta
de procedimentos operacionais; au-
séncia de fluxos sem cruzamentos na
producdo, bem como a conservagao
dos alimentos. Estes também foram
identificados como pontos criticos
de alguns restaurantes avaliados
na presente pesquisa, o que inter-
fere diretamente sobre a qualidade
higienicos-sanitaria das refei¢cdes
produzidas.

O RS teve suas saladas de cenoura
cozida e maionese de batatas avalia-
das (Tabela 5) e assim como o R1,
nao obteve nenhuma inconformidade
nas andlises microbioldgicas desses
alimentos. O referido restaurante
ndo possui nutricionista responsdvel
técnico, porém, desenvolve os proce-
dimentos de BP de forma adequada,

garantindo a qualidade microbiold-
gica das refeigdes.

A partir dos resultados das ana-
lises microbioldgicas realizadas nos
cinco restaurantes pode-se perceber
que a maior deficiéncia dos mesmos
compreende os procedimentos de
limpeza e higiene, pois dos restau-
rantes avaliados, 60% nao apresen-
taram conformidade para coliformes
a 45°C, conforme estabelecido pela
RDC 12/2001 (BRASIL, 2001).
Esses resultados vao de encontro a
RDC 216 de 15 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004), que dispde sobre o
regulamento técnico de boas praticas
para servicos de alimentacio, com o
objetivo de garantir seguranca ali-
mentar e preservar a saude publica
no pafs.

De acordo com Silva Jr. (2008),
em estudo desenvolvido com sala-
das mistas (com ou sem maionese),
observou-se contaminagdo de 37,5 %
das amostras e de 33 % para as sala-
das cozidas em relacdo a coliformes a
45°C. Ainda segundo Silva Jr. (2008)
isso pode indicar uma inadequacgdo
nos procedimentos de manipulacio
dos alimentos pds-coc¢do ou mé hi-
gienizagdo dos utensilios utilizados,
do ambiente e dos manipuladores. As
conclusdes destacadas por este autor
foram observadas através do checklist
neste estudo, principalmente nos
restaurantes que apresentaram nao
conformidades microbioldégicas (R2,
R3 e R4).

Apesar de 60% dos restaurantes
avaliados apresentarem alguma
inconformidade com as legislacdes
atuais, em nenhum deles, no que diz
respeito a andlise microbiolégica dos
alimentos, foi observada a presenca
de Salmonella sp e contagem total
de Staphylococus coagulase positiva
fora dos padrdes estabelecidos.

Segundo Carmo et al. (2005) em
um Boletim sobre os casos de DTAs
da Vigilancia Epidemioldgica no
Brasil de 1999 a 2004, 3.737 surtos
foram identificados, sendo que 80
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% (2.989/3.737) foram encerrados
sem dados sobre o agente etiolo-
gico, 8,4 % pelo critério clinico-
epidemioldgico e somente 15,5 %
(581/3.737) pelo critério laboratorial
clinico e/ou bromatoldgico. Destes,
34,7 % (202/581) foram causados
por Salmonella spp, seguida pelo
Staphylococcus aureus (11,7 %) e
outros agentes.

CONCLUSAQ

A maioria das cozinhas nao possui
estrutura adequada para a manipula-
¢ao higiénica dos alimentos, desde a
recepcdo da matéria-prima, pré-pre-
paro, condi¢des de armazenamento
e espera para distribui¢do. A falta
de adequacdo espago-volume e falta
de separacdo de dreas especificas
para a manipulacdo de cada tipo de
alimento favorecem a contaminacao
cruzada, sendo que, para minimizar
os riscos desta contaminagdo, deve-se
redobrar a aten¢do e melhorar as téc-
nicas de higienizacdo e desinfec¢do
ambiental.

Grande parte dos restaurantes self
service ndo da a ateng@o necessaria
aos procedimentos de limpeza e
desinfeccdo. A falta de estrutura ndo
significa que os alimentos, ambientes
e manipuladores ndo devam estar
corretamente limpos.

Niao podemos negar que a estru-
tura fisica € um fator de suma impor-
tdncia para a garantia da qualidade
sanitdria dos alimentos, mas ndo é o
Unico fator. A correta higienizacdo
das maos, a utilizag¢ao do hipoclorito
na desinfec¢do dos alimentos, a hi-
gienizagdo correta dos utensilios ndo
dependem de uma estrutura fisica em
perfeitas condigdes.

Do presente estudo somente um
restaurante possuia um nutricionista
como responsdvel técnico, o que
¢ primordial para a exceléncia de
servi¢os que envolvam alimentagdo,
principalmente quando fornecem
refeicdes a uma grande parcela da
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Tabela 1 — Andlise microbioldgica de saladas do Restaurante R1, Santos-SP, 2010.

Micro-organismos Alimentos

Brécolis cozido Maionese de frango
Coliformes a 45°C 8 NMP/g 4 NMP/g
Salmonella spi25g A A
Estafilococus coagulase <100 UFC/g <100 UFC/g
positiva

UFC/g: Unidades Formadoras de Colbnia/g de alimento;NMP: Namero mais provavelpor grama; A: Ausente

Tabela 2 — Andlise microbiolégica das saladas do Restaurante R2, Santos-SP, 2010.

Micro-organismos Alimentos

Cenoura cozida Maionese
Coliformes a 45°C <3 NMP/g 240 NMP/g
Salmonelia spi25g A A
Estafilococus coagulase positiva <100 UFC/g <100 UFC/g

UFC/g: Unidades Formadoras de Colénia/g de alimento;NMP: Nimerc mais provavelpor grama; A: Ausente

Tabela 3 — Andlise microbioldgica das saladas do Restaurante R3, Santos-SP, 2010.

Micro-organismos Alimentos

Beterraba cozida Maionese de batala
Coliformes a 45°C 240 NMPg 460 NMP/g
Saimoneila sp/25g A A
Estafilococus coagulase positiva <100 UFC/g <100 UFC/g

UFC/g: Unidades Formadoras de Coldnia/g de alimento;NMP: Nimero mais provavel por grama; A Ausente

Tabela 4 — Andlise microbiol6gica das saladas do restaurante R4, Praia Grande-SP, 2010.

Micro-organismos Alimentos

Cenoura cozida Maionese de batatas
Coliformes a 45°C 460 NMP/g 470 NMP/g
Saimoneila sp/25g A A
Estafilococus coagulase positiva <100 UFC/g <100 UFC/g

UFC/g: Unidades Formadoras de Coldnia/g de alimento;Numero mais provavel por grama;A: Ausente

Tabela 5 — Andlise microbioldgica das saladas do restaurante R5, Praia Grande-SP, 2010.

Micro-organismos Alimentos

Cenoura cozida Maionese de batatas
Coliformes a 45°C <3 NMP{g <3 NMP/g
Saimoneila sp/25g A A
Estafifococus coagulase positiva <100 UFC/g <100 UFC/g

UFC/g: Unidades Formadoras de Coldnia/g de alimento;NMP: Ndmero mais provavel por grama; A Ausente
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populacdo, como os restaurantes
self service. Nao se pode afirmar que
todos os restaurantes self service nao
estdo atentos a seguranga dos alimen-
tos, mas percebe-se a necessidade
de melhor orientacdo e capacitacdo
da equipe de manipuladores de ali-
mentos, a fim de propiciar uma ma-
nipulacio mais higiénica e processos
mais seguros.
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RESUMO

O presente trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade higiénica
de lanches comercializados em dife-
rentes pontos na cidade de Pelotas/
RS. Foram analisadas 35 amostras
de lanches, coletadas semanalmente,
e avaliadas microbiologicamente
através das contagens de micro-
-organismos mesdfilos, fungos fila-
mentosos, e S. aureus (UFC. G™).
Os resultados demonstraram baixa
qualidade higiénica desses produtos,
representando risco para a sadde da
populacao.

< crkuhn@pelotas.ifsul.edu.br

Palavras-chave: Qualidade
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ABSTRACT

This study aimed to assess the
hygienic quality of snacks sold at di-
[ferent points in the city of Pelotas/RS.
We analyzed 35 samples of snacks, col-
lected weekly and evaluated microbio-
logically by the counts of mesophilic,
filamentous fungi and Staphylococcus
aureus (CFU g ). The results showed
low hygienic quality of these products,
representing a risk to health.
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INTRODUCAO

os ultimos anos, os habitos
alimentares vém sofrendo
alteracdes em virtude da
diminui¢do do tempo dis-
ponivel para a preparacio e ingestao
de alimentos (GERMANO & GER-
MANO, 2000). A necessidade de se
fazer refeicoes fora de casa e com bai-
X0 custo, faz com que as lanchonetes e
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0s trailers sejam uma opcao crescente
entre a populacio, sendo importante
conhecer a realidade de suas condicdes
de funcionamento e da qualidade dos
lanches oferecidos. Esses locais apre-
sentam grande fluxo de pessoas e com
alta demanda desse tipo de alimento,
tendo um grande aporte de producio
em curto periodo de tempo, o que pode
comprometer a qualidade de elabora-
¢do desses produtos.

A partir do momento em que o ho-
mem comecou a elaborar seu proprio
alimento, além das preocupagdes com
o sabor, se preocupou também com as
doencas transmitidas por alimentos
(DTA), as quais sdo causadas pela
ingestdo de micro-organismos via-
veis ou toxinas por eles produzidas.
Os principais fatores envolvidos na
sua ocorréncia sao a qualidade da
matéria-prima, as caracteristicas dos
equipamentos e utensilios usados na
preparagdo, as condi¢cdes ambientais
e as condicdes técnicas de higieniza-
cdo, principalmente a do manipulador
(PELCZAR-JUNIOR & CHAN,
1997; SOUZA et. al, 2004).

Os manipuladores de alimentos
podem ser portadores assintomaticos
de vérias enfermidades e contami-
narem os alimentos desencadeando
surtos de toxinfec¢des. A presenca
de Staphylococcus aureus e Esche-
richia coli, associada a condicdes
higienicossanitdrias insatisfatérias
de manipuladores e utensilios, sdo
os principais agentes causadores de
toxinfecgdes alimentares. Sendo as-
sim, uma alimentacdo de qualidade
pode ser assegurada com a educacio
e o treinamento adequado dos mani-
puladores (OLIVEIRA et. al, 2003).

O presente trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade higi€nica
de lanches do tipo “x-salada” co-
mercializados dentro da 4rea central
do municipio de Pelotas, através de
andlises microbioldgicas de micro-
-organismos indicadores (contagens
de micro-organismos meséfilos, fun-
gos e S. aureus).

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de lan-
ches do tipo “X-Salada” comerciali-
zados em diversos pontos da cidade
de Pelotas-RS. Os lanches foram
adquiridos e acondicionadas em cai-
xas isotérmicas, sendo transportados
imediatamente para o Laboratério de
Andlises Microbiolégicas da Central
Analitica do Curso Técnico em Qui-
mica do IF Sul-Rio-Grandense, para
conducdo das anélises.

Analises Microbiologicas - nas
amostras foi realizada a contagem
total de bactérias mesodfilas, de
fungos filamentosos e de S. aureus,
sendo os resultados expressos em
unidades formadoras de colOnias
(UFC.g™").

Os resultados das contagens foram
logaritmizados e analisados através
de Anadlise de Variancia (ANOVA) e
Teste de Tuckey, com nivel de signi-
ficancia de 5% para comparagdo de
médias.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Houve diferenca significativa
(p<0,05) entre as contagens dos
micro-organismos pesquisados. Na
comparacio entre as médias, a enu-
meragdo de S. aureus apresentou o
menor valor (p<0,05) em relacdo as
contagens de fungos e de bactérias
mesofilas (Fig. 1).

A presenca de S. aureus em ali-
mentos ¢ um importante indicador de
mads condicdes higiénicas, represen-
tando também importancia em surtos
de intoxicagdes de origem alimentar.
A tolerancia permitida pela ANVISA
(BRASIL, 2001) nesse tipo da ali-
mento é de, no méaximo, 10° UFC.g.
Nas amostras analisadas, 64% dos
lanches apresentaram-se dentro dos
padrdes legais e 36% apresentaram-se
inadequadas. Destas dltimas, mais da
metade apresentaram concentragdes
iguais ou maiores do que 10° UFC.g"!
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(Fig 2). Nessas condicdes, a bactéria
pode produzir toxina estafilocécica,
tornando o consumo desses produtos
uma situacao de risco a saide do
consumidor.

Os estafilococos encontram-se
difundidos no ar, na poeira, no
esgoto, nos alimentos ou equipa-
mentos de processamento de ali-
mentos e na mucosa oral e pele dos
manipuladores(FORSYTHE, 2008).
As intoxicacdes em humanos causa-
das pela ingestdo de enterotoxinas
podem ser explicadas principalmente
pelo fato de o alimento nio ter sido
mantido em condi¢des adequadas de
temperatura. Os alimentos normal-
mente relacionados a intoxicacdes
por estafilococos sdo as carnes e 0s
produtos de carne, frangos e produtos
de ovos, saladas, leite ou produtos lac-
teos e outros. O inicio dos sintomas de
enfermidades causadas por esse mi-
cro-organismo € normalmente rdpido
e podem ser bastante agudos, depen-
dendo da suscetibilidade individual
a toxina, da quantidade de alimento
contaminado ingerido, da quantidade
de toxina presente no alimento e da
saide geral da pessoa. Os sintomas
mais comuns sao nduseas, vomitos e
dores abdominais e em casos sérios
podem ocorrer dor de cabeca, dores
musculares, e mudangas transientes
na pressdo sanguinea e na taxa de
pulsacdao (FORSYTHE, 2008).

Em uma pesquisa realizada em
amostras de cachorro-quente vendi-
dos por ambulantes, verificou-se que
das 50 amostras analisadas 17 apre-
sentaram niveis de S. aureus acima do
tolerado pela legislacdo, tornando-se
assim amostras insatisfatérias para
o consumo (CURI, 2008). Menezes
et al. (2009), analisando presuntos
fatiados, um alimento comumente
empregado em lanches, observou
que, das 30 amostras analisadas, 28
(93,3%) destas estavam contami-
nadas, apresentando variacdes de
8,9x10° a 2,0x10° UFC/ g, com-
prometendo assim a qualidade do
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produto. Esse tipo de alimento, assim
como as amostras analisadas neste
trabalho, apresenta matérias-primas
e condi¢des similares de preparo,
constituindo um grupo importante de
alimentos utilizados em lanchonetes
e trailers. Os resultados corroboram
para a constatacdo de precariedade no
preparo desse tipo de alimento.

Altas contagens de fungos e
bactérias mesdfilas em alimentos
podem representar um risco a saide
e contribuem para tornar o alimento
insalubre. A contaminagio do ali-
mento nesses casos pode decorrer da
baixa qualidade das matérias-primas,
condi¢des de processamento inade-
quado devido a uma série de fatores,
tais como higienizacao deficiente dos
manipuladores, dos locais de manipu-
lagdo ou de utensilios utilizados.

O crescimento de fungos (bolores
e leveduras) ¢ mais lento que o de
bactérias em alimentos de baixa aci-
dez e alta atividade de dgua. Portanto,
dificilmente serdo responsaveis pela
deterioracdo desses alimentos. Em
alimentos 4cidos e de baixa atividade
de dgua, no entanto, o crescimento de
fungos é maior, tornando-se indese-
javeis nos alimentos porque sao ca-
pazes de produzir uma grande varie-
dade de enzimas que, agindo sobre os
alimentos, provocam sua deterioragao
com grande prejuizo econdmico em
frutas frescas, vegetais e cereais. Sao
também responsdveis pela deteriora-
¢do de sucos de frutas, queijos, ali-
mentos congelados, desidratados e em
conservas como picles, quando arma-
zenados em condi¢des inadequadas.
Além da deterioracao, eles podem
produzir metabdlitos toxicos quando
estdo se multiplicando nos alimentos
(micotoxinas), que correspondem a
produtos metabdlicos secunddrios
que, quando ingeridos com os ali-
mentos, causam alteracdes bioldgicas
prejudiciais tanto no homem como
nos animais (FRANCO, 2002).

O limite maximo tolerado pela
legislacdo para enumeragdo de fungos

¢ até 10° UFC.g"' (BRASIL, 2001). Os
resultados demonstraram que apenas
15% das amostras apresentaram-se
dentro do padrao higiénico conside-
rado satisfatério (Fig. 3).

A andlise de lanches comercia-
lizados em campus universitarios
observou também que grande parte
das amostras de lanches (salgados
e sanduiches) analisados apresenta-
ram resultados similares a pesquisa
destacada, com enumeracdes entre
10 e 1,1x10° UFC.g'. Uma andlise
feita em carne bovina, matéria-prima
para a elaboracdo de hamburgue-
res, comercializada em feiras livres
e mercados publicos apresentou
uma enumera¢do média de 2,7x10°
UFC.g'em 10 amostras coletadas.
(SANTOS, 2008).

Em todos estes casos, os niveis de
contaminacao podem ser atribuidos a
utilizag¢do de utensilios de madeira e
plastico, que podem absorver umida-
de e se impregnam de matéria organi-
ca, tornando-se ideais a proliferacdo
destes micro-organismos (LUND-
GREN et al. 2006.) O grupo de bac-
térias aerobias mesofilas, embora re-
presenta um importante parametro da
qualidade geral, uma vez que grande
parte das bactérias patogénicas e
deterioradoras de origem alimentar
€ mesofila. Mesmo que os patdégenos
estejam ausentes e que ndo tenham
ocorrido alteracdes nas condigdes or-
ganolépticas do alimento, a presenca
de um ntimero elevado destes micro-
organismos indica que o alimento é
insalubre, devido ao uso de matéria-
prima contaminada ou condi¢Oes de
processamento insatisfatério e, em
alimentos pereciveis, pode indicar
abuso durante o armazenamento em
relagdo ao bindmio tempo/temperatu-
ra (FRANCO, 2002). A concentracio
elevada de batérias mesoéfilas em 62%
das amostras analisadas (Fig. 4) in-
dica um padrio higi€nico inadequado,
estando fora dos limites permitidos.

Similarmente, a analise de lanches
universitdrios para meso6filos apre-
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sentaram varia¢des de 25 a 1,7x10*
UFC.g! em todas as amostras coleta-
das (SANTOS, 2008), representando,
igualmente, condigdes insatisfatorias
de higiene. A andlise de utensilios
como tdbuas de manipulacdo, em uma
lanchonete de instituicdo de ensino su-
perior, verificou que 70% das amostras
apresentaram um acimulo de micro-
organismos mesofilos aerdbios, com
enumeracdes acima de 76 UFC.cm™
(PINHEIRO et al., 2010). Em todos
0s casos, caracteriza-se uma ma quali-
dade higienicossanitdria no preparo
de alimentos, necessitando assim de
um cuidado maior quanto a qualidade
da materia-prima e as condi¢des de
manipulacio e processamento.

Para verificar a existéncia de cor-
relacdes entre as contaminacgdes nas
amostras realizaram-se andlises de
correlacdo entre os micro-organis-
mos. Coeficientes de correlacdo altos
(préximos de 1) poderiam indicar que
as fontes de contaminacio por esses
micro-organismos poderiam ser as
mesmas ou ainda que as condic¢des
que favorecem um micro-organismo
favorecem (correlagdo positiva) ou
desfavorecem outro (correlagdo nega-
tiva). Em todos os casos analisados, o
coeficiente de correlagdo fica abaixo
de 0,6, significando assim uma fraca
correlacdo entre a contaminacao pelos
micro-organismos e que as fontes de
contaminacao foram diferentes.

As contaminacdes de micro-
organismos em alimentos podem
ainda ser decorrentes de varias fontes,
sendo as principais o solo, a dgua, o
ar, os animais, os manipuladores, os
utensilios e superficies utilizadas.
Logo, torna-se fundamental a uti-
lizagdo de condi¢des adequadas de
preparo, com controle de temperatura,
armazenamento e conservagdo ade-
quados das matérias-primas, adocao
de procedimentos de manipulacdo
apropriados, evitando assim a con-
taminagao nos alimentos. Para o &xito
na obtenc¢do dessas condicdes, é ne-
cessario que os manipuladores desse
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Figura 1 - Enumeragdes de S. aureus, mésofilos e fungos. Letras mindsculas nas colunas indicam diferenca significativa (p<0,05).
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Figura 4 - Enumeragdes de bactérias mesdfilas.
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tipo de alimento disponham de infor-
magcdo, treinamento e conscientizacao
da importancia dos procedimentos de
higienizagdo e assepsia exigidos para
o preparo desse tipo de alimento.

CONCLUSOES

Todos os micro-organismos pes-
quisados apresentaram elevados
niveis de contagens (>10*UFC.g");

As maiores contagens detectadas
foram para as enumeragdes de fungos
e mesofilos;

A enumeracdo de S. aureus, entre
0s micro-organismos pesquisados,
foi a que apresentou menor média
(p<0,05);

Em todos os casos analisados,
o baixo coeficiente de correlacdo
(<0,6) indica fontes de contaminagao
diferentes.

As amostras de lanches tipo X-sal-
ada pesquisadas apresentaram-se em
condig¢des higiénicas instisfatorias,
as quais podem comprometer a segu-
ranga alimentar e, consequentemente,
a saide do consumidor.
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RESUMO

A carne bovina € o produto de
origem animal mais consumido no
Brasil e, além disso, é considerada
um alimento essencial na constitui-
cdo de dietas equilibradas, nutritivas
e saudaveis. Dessa forma, torna-se
necessario aumentar a oferta de pro-
dutos cdrneos e como opg¢ao surgiram
os “espetinhos” pré-temperados, 0s
quais vém ganhando mercado devido
o crescente consumo pela populacio.
Contudo, existem poucos estudos a
respeito da preparacdo destes, assim,
ao presente trabalho teve como obje-
tivo determinar o melhor tratamento
para a conservacgdo de espetinhos de
alcatra pré-temperados. Os espetinhos
foram preparados e avaliados através
de andlises microbioldgicas e das
caracteristicas organolépticas, quanto

>4 anapelais@gmail.com

ao tipo de embalagem utilizada (EPS
+PVC e avicuo) e quanto a tempera-
tura de armazenamento (refrigeracio
e congelamento). Verificou-se que
todas as amostras apresentaram-se
microbiologicamente adequadas para
o consumo em relacdo a contagem
padrao de mesofilos, coliformes a 45
°C, Salmonella e Staphylococcus au-
reus. A refrigeracdo ndo influenciou
na contagem de bactérias meséfilas
nos dois tipos de embalagens testadas.
Ja para os espetinhos congelados,
tanto as embalagens quanto o tempo
de armazenamento influenciaram
significativamente (p < 0,05) na con-
tagem padrao em placas. Em relacio
as caracteristicas organolépticas
a embalagem a vdcuo mostrou-se
mais eficiente que a embalagem de
EPS+PVC pois preservou a cor, odor
e aparéncia.
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ABSTRACT

The beef is the product of animal
origin most consumed in Brazil and
also is considered an essential food
in the constitution of balanced diets,
nutritious and healthy. So, it becomes
necessary to increase the supply of
meat products have emerged as an
option and the skewers pre-seasoned,
which have been gaining market due
to increasing consumption by the
population. However, few studies
concerning the preparation of these,
so, this study aimed to determine the
best treatment for the conservation
of pre-seasoned skewers. The skew-
ers were prepared and evaluated by
microbiological and organoleptic
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characteristics, the type of packaging
used (EPS + PVC and vacuum) and
the storage temperature (refrigera-
tion and freezing). It was found that
all samples were microbiologically
suitable for consumption with regard
of mesophilic, coliforms at 45 °C,
Staphylococcus aureus and salmo-
nella. Cooling had no effect on meso-
philic bacteria counts in the two types
of packings. As for the frozen skewers
both the packaging and storage time
significantly influenced (p < 0,05) in
the standard plate count. Regarding
the organoleptic characteristics of the
vacuum packaging was more efficient
than the packaging of EPS + PVC
therefore preserve the color, odor and
appearance of the flesh.

Keywords: Conservation.
Refrigeration. Freezing. Shelf life.

INTRODUGAQ

demanda por produtos de

carne de preparo facil e

rdpido tem crescido a ta-

xas elevadas (ORNELAS,
2007). Como opgdo de praticidade
exigida pelos consumidores tem-se
os produtos cdrneos crus tempera-
dos, que sdo elaborados com pecas
inteiras ou pedacos sobmetidos a
adicdo de sal, especiarias e condi-
mentos que lhes conferem aspecto
e sabor caracteristicos (ORDONEZ,
2005). Nesse grupo, incluem-se
os espetinhos pré-temperados que
apresentam um processo de elabo-
racdo simples, e sua procura tem
aumentado, sendo frequentemente
encontrados nas esquinas, bares,
restaurantes especializados, super-
mercados entre outros. Entretanto,
a carne bovina, por sua composi¢ao
quimica e elevada atividade de dgua,
¢ um alimento altamente perecivel,
sendo necessdria, para sua conser-
vacdo, a utilizagdo de embalagens

adequadas além da aplicacdo impres-
cindivel do frio.

A teoria dos obsticulos propode
que um alimento somente serd seguro
e estdvel pela combinagdo de méto-
dos de conservagdo, pois 0 emprego
de um unico fator que controle os
micro-organismos ndo € suficiente
para se evitar a deterioragdo ou o
desenvolvimento de agentes causa-
dores de toxinfec¢des (LEISTENER,
1985 apud LARA et al., 2001).

No caso da carne, o acondicio-
namento a vicuo prolonga sua vida
util devido a pequena quantidade de
oxigénio remanescente no interior da
embalagem, criando-se assim, um mi-
crossistema anaerdébio/microaerébio
que, auxiliado pelo efeito inibitério
do CO, liberado na respiragdo de
micro-organismos, retarda o cres-
cimento de bactérias deterioradoras
(SARANTOPOULOS, 1994). Outra
embalagem comumente utilizada
para produtos cdrneos é a bandeja
de poliestireno expandido (EPS)
recoberta com filme pléstico a base
de cloreto de polivinila (PVC). Esse
sistema combina alta permeabilidade
ao oxigénio com baixa permeabilida-
de ao vapor de dgua garantindo a cor
vermelho-brilhante atrativa para o
consumidor no momento da compra
(SARANTOPOULOS, 1991). Além
disso, nos balcdes dos supermercados
brasileiros esse método € altamente
difundido devido a praticidade e custo
relativamente baixo.

O ambiente sob refrigeracio ou
congelamento reduz efetivamente
reacdes quimicas e bioldgicas de-
sencadeadas pela atividade de micro-
-organismos e enzimas, além do fato
da cristalizagdo da dgua livre nos
alimentos reduzir a atividade de agua,
retardando o processo de deterioracao
e consequentemente aumentando sua
vida de prateleira (DELGADO; SUN,
2001; HELDMAN, 1992).

Assim, devido ao mercado pro-
missor e as limitadas informag¢des na
literatura sobre a qualidade microbio-
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l6gica e organoléptica de espetinhos
de carne bovina pré-temperados, o
presente estudo teve como objetivo
determinar o melhor tratamento para
a sua producdo, considerando o tipo
de embalagem e a condicao de arma-
zenamento refrigerado e congelado.

METODOLOGIA

Utilizou-se um planejamento fa-
torial 2% para a realizacdo de quatro
tratamentos distintos para a conser-
vacdo dos espetinhos. As varidveis de
entrada foram o tipo de embalagem
(EPS + PVC e a vicuo) e a condigao
de armazenamento (refrigeracdo e
congelamento) e as de resposta, o perfil
microbioldgico e as caracteristicas or-
ganolépticas. Para a elaboracao (Figura
1), foram usados cortes de maminha
de alcatra e condimentos (dgua, sal,
molho shoyu, etc) e no momento da
manipulacdo, as boas praticas de fabri-
cacdo (BPF’s) foram seguidas visando
evitar contaminag0es para assegurar a
qualidade do produto.

O armazenamento foi realizado em
refrigerador duplex sob temperatura
controlada para cada tratamento. As
amostras refrigeradas foram analisadas
no tempo zero (dia do preparo), 4° e 8°
dias de armazenamento e as amostras
congeladas no tempo zero, 32°, 64°,
96° e 128° dias.

Andlises microbiolégicas

Utilizaram-se 25 g de carne de cada
espeto, as quais foram homogeneizadas
assepticamente em 225 mL de dgua
peptonada 0,1 %, obtendo-se a dilui¢ao
10" e subsequentes dilui¢des decimais
até 10°. A partir dessas dilui¢des,
foram determinados coliformes a 45
°C, contagem padrdo em placas e Sta-
phylococcus aureus. Para a deteccio
de salmonella, utilizou-se o método
classico de presencga/auséncia usando a
agua peptonada tamponada como caldo
ndo seletivo no pré-enriquecimento.
Todas as andlises foram realizadas de
acordo com a metodologia descrita
por Vanderzant e Splittstoesser (1992).
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Figura 1 - Fluxograma de processamento de espetinhos pré-temperados de carne bovina.
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As modifica¢Ges organolépticas em
relacdo a coloragdo, odor e aparéncia
dos espetinhos foram observadas du-
rante o periodo de armazenamento.
Considerou-se que as amostras apre-
sentaram no tempo zero as caracteris-
ticas préprias de carne bovina fresca,
como: coloragdo vermelha, superficie
umida, ndo pegajosa e lisa (BOTE-
LHO et al., 2009).

Qualidade microbioldgica dos
espetinhos de alcatra pré-temperados

Brasil (2001) estabelece os crité-
rios e padrdes microbioldgicos para
carnes bovinas cruas preparadas e
temperadas, refrigeradas ou conge-
ladas, somente para Salmonella spp.
e coliformes a 45 °C, os quais deve-
rdo apresentar: auséncia em 25 g do
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carne, respectivamente.

Assim, na Tabela 1, verifica-se
que todas as amostras de espetinhos
avaliadas durante o periodo de ar-
mazenamento, apresentaram-se de
acordo com a legislacdo vigente para
a deteccdo de Salmonella spp. O
mesmo resultado foi encontrado para
a determinacdo de Staphylococcus
aureus. Segundo Ordénez (2005),
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micro-organismos patogénicos,
como salmonelas, estafilococos,
clostridios, etc., ndo podem se pro-
liferar em temperatura inferior a 5
°C, tornando a carne uma alimento
bastante seguro. Lundgren et al.
(2009) em seu estudo, também nio
detectaram salmonella spp em carnes
bovinas, entretanto, encontraram
elevado nimero de S. aureus, ao qual
os autores relacionam com falhas
durante o processo de manipulagdo,
que comprometem as condicdes hi-
gienicossanitdrias das carnes.

Em relagao aos coliformes a 45°C,
também observou-se que todas as
amostras se enquadraram dentro dos
parametros exigidos pela legislagdo
(BRASIL, 2001); apenas as amostras
congeladas, tanto a embalada em EPS
+ PVC quanto a embalada a vacuo,
no 64° dia apresentaram resultado
discordante, contudo, ainda dentro
dos padrdes estabelecidos.

Os coliformes a 45 °C sdo usados
para determinar as condi¢des hi-
gienicossanitarias dos alimentos. A
presenca de um numero consideravel
indica um produto de baixa qualida-
de, equipamentos/utensilios sujos ou
manipulagdo sem cuidados de higiene
(FRANCO ¢ LANDGRAF, 1996).
Ferreira et al. ( 2008) avaliando o
perfil microbioldgico de “espetinhos
de frango” fabricados sob inspe¢ao
municipal em Uberlandia no estado
de Minas Gerais, obteve contagens
elevadas para coliformes a 45 °C. Os
resultados demonstraram que no ano
de 2003, 47,36% das amostras anali-
sadas encontravam-se improprias para
o consumo humano, com diminui¢ao
do indice para 15,38% em 2004. Essa
reducao foi observada apos a implanta-
c¢do de boas praticas de fabricacdo nas
industrias fiscalizadas e esta associada
a melhoria nas praticas de manipula-
¢do, processamento € armazenamento
dos espetinhos.

As bactérias mesofilas ndo apre-
sentam parametros legais, logo, tém
seu limite maximo estimado a partir

de modificagdes sensoriais nos ali-
mentos. Estudos observaram que as
concentragdes em torno de 7 log
UFC/g ja apresentam a qualidade da
carne comprometida (DELAZARI,
1979 apud OLIVEIRA et al., 2008).
Dessa forma, todas as amostras ava-
liadas neste trabalho estdo dentro do
referido limite, pois o valor maximo
encontrado foi de 4,86 log,, UFC/g
para os espetinhos refrigerados.

A analise de variancia para os espe-
tinhos armazenados sob refrigeragdo,
mostrou que ndo houve diferenca
significativa a nivel de 5% de proba-
bilidade, entre os tipos de embalagens
testadas, entretanto, o tempo de arma-
zenamento refrigerado influenciou (p
<0,05) na contagem de bactérias me-
sofilas, provocando uma diminuigdo
a partir do 4° dia de armazenamento
como pode ser observado na Tabela 1.

Jé para os espetinhos congelados,
tanto as embalagens quanto o tempo
de armazenamento influenciaram
significativamente a nivel de 5% na
contagem padrao em placas devido
aos valores de Fc apresentarem-se
superiores ao FtO’OS% como mostra a
Tabela 2. Segundo Jay (2005), quando
as células bacterianas sdo submeti-
das a baixas temperaturas, podem
ocorrer alteracdes de permeabilidade
da membrana e extravasamento do
contetido celular ou quando subme-
tidas ao congelamento, particulas
de gelo promovem o rompimento da
membrana. A significativa redugao
bacteriana foi observada até o 64° dia
de armazenamento para os dois tipos
de embalagens, sendo mais intensa na
EPS + PVC, provavelmente, devido
ao material de embalagem menos
resistente ao frio.

A partir do 96° dia, verificou-se
um comportamento inverso, com
crescimento significativo nos dois
tipos de embalagens. Everis (2001)
relata que as bactérias apresentam ca-
pacidade de produzir mecanismos de
resposta, em func¢do aos tratamentos
a que sdo submetidas, como alteragao
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na satura¢ao de acidos graxos para
protecdo contra baixas temperaturas,
confirmando assim a capacidade de
reparo de células injuriadas.

Em funcdo do que foi exposto,
pode-se inferir que os espetinhos de
alcatra pré-temperados apresentam
nas duas embalagens estabilidade mi-
crobiologica de consumo até 8 ¢ 128
dias de armazenamento sob refrigera-
¢do e congelamento, respectivamente.

Caracteristicas organolépticas
dos espetinhos de alcatra pré-
-temperados

A alteragdo da carne refrigerada
em aerobiose ¢ um fendmeno superfi-
cial e decorre do desenvolvimento de
odores desagraddveis quando a taxa
bacteriana alcanga 7 ciclos logaritmi-
cos (ORDONEZ, 2005). Na Tabela 3
ratifica-se essa afirmativa, pois, nos
espetinhos embalados em EPS + PVC
manteve-se o odor caracteristico, uma
vez que as contagens inicial e final
ndo atingiram 5 log, UFC/g (Tabela
1). Os espetinhos congelados na re-
ferida embalagem (Tabela 4) também
apresentaram o mesmo resultado, o
que ja era esperado, pois quanto me-
nor a temperatura de armazenamento,
menor a alteragio.

Quanto a cor, primeira caracteris-
tica sensorial apreciada pelo consumi-
dor, as alteracdes estdo associadas ao
estado quimico do pigmento mioglo-
bina (Mb). A cor vermelha deve-se a
oximioglobina (MbO,) formada pela
reagdo entre Mb e O, e a cor marrom
parda a metamioglobina (MetMb)
formada pela oxida¢ao da Mb ou da
MbO,, a qual € favorecida em condi-
¢oes de baixas tensdes de oxigénio,
como o acondicionamento a vacuo
(ORDONEZ, 2005). Neste trabalho,
observou-se essa modificacdo no 8°
dia de armazenamento refrigerado e no
congelado a partir do 64° dia. Correia
(2000), relatou em suas pesquisas que
a intensidade das cores de carnes bo-
vinas resfriadas e embaladas a vacuo
mantiveram-se constantes até o 7° dia
de armazenamento, enquanto que as
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Tabela 1 - Resultados das andlises microbioldgicas nos espetinhos pré-temperados embalados em EPS+PVC e embalados a vécuo, armazena-
dos sob refrigeracdo a 5 °C + 1 e sob congelamento a - 16 °C + 1, durante o periodo de armazenamento.

Espetinhos Gongelados Espetinhos Refrigerados
Tratamento Analises Armazenaments (Dias) Armazenamento (Dias)
0 32 64 86 128 0 4 8
Coliformes & 45 °C
(NMP/g) <3 <3 1 <3 <3 <3 <3 <3
EPS + PVC CPP (Log UFGCig) 4,39° [ 270" [ 291° [ 361° | 3,89 [ 486" 429" 3,99°
Staphyiococcus Aus. | Aus. | Aus | Aus | Aus. Aus. Als. Aus.
aErals
Safmonefla ssp. Aus. | Aus. | Aus | Aus | Aus. | Aus Als. Aus.
o ey~ | <3| <3| 14 | <3| <3| <3 | <3 | <3
. CPP (Lag UFCHg) 4,397 [ 345" | 338" [ 3.91° [ 4,12 4,86° 410" 4,04°
e Staphylococeus
Aus. | Aus. | Aus. | Aus. | Aus Aus. Aus. Aus.
aureus
Salmonella ssp. Aus. | Aus. | Aus. | Aus. | Aus Aus. ALS. AUS.

EFS = Poliestireno expandido; PVC = Cloreto polivinila; NMF = Nimero mais provavel; CFP = Contagem padrio
em placas; UFC = Unidade formadora de colénia; g = grama; Aus = Auséncia. Madias seguidas pela mesma letra
nas linhas ndao diferem entre si a nivel de 5 % de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 2 - Andlise de variancia aplicada para contagem padrdo em placas nos espetinhos armazenados sob congelamento a -16 °C + 1.

FV GL sQ QM Fc Ft 505
Embalagem 1 0,306 0,308 7.81 7.1
Tempo 4 2.536 0,634 16.2 6.39
Residuo 4 0.157 0,038
TOTAL 9 3,000

FY = Fonte de Variagac, GL = Graus de Liberdade; SQ = Soema dos Quadrados; QM = Quadrado Medio; Fc =
Valor de F calculadg; Ft = Valor de F tabelado.

Tabela 3 - Caracteristicas organolépticas dos espetinhos pré-temperados embalados com EPS + PVC e embalados a vacuo, armazenados a 5 °C +1.

Tratamento Tempo Cor Qdor Aparéncia
Zero Yermelho brilhante Caracteristico Umida
4% dia Yermelho brilhants Caracteristico Umida
EPS + PVC Extremidade
8% dia Marrom escuro Caracteristico ressecada e
guaimada
Zero Yermelho brilkants Caracteristico Umida
A vacug 4* dia Wermelho brithante Caracteristico Umida
3% dia Vermelho para marrom Caracteristico Umida

Tabela 4 - Caracteristicas organolépticas dos espetinhos pré-temperados embalados com EPS + PVC e embalados a vacuo, armazenados a -16 °C +1.

Tratamento Tempo Cor Odoar Aparancia
Zaro Vermelho brilhants Caracteristica Unnida
i o Extremidade levements
32° dia Wermelho paramarrom LCaracteristico
ressscada
Extremidade levementa
54° dia Warrom escuro Caracteristico i
EPS + PV ressecada g gueimada
) o Extremidade ressecada e
86° dia Marrom escura Caracteristico .
queimaca
. o Eatremidads ressecada s
128" dia Marrom escuro Caracteristico
queimacda
Zaro Yermelho brilhants Caracteristico Urmicla
32° dia Vermelhe brilhante LCaracteristico Umnicla
A vacuo &4° dia Wermelho para marrom LCaracteristico Urnicla
96" dia Marrom clarg Caracteristico Umicla
1257 dia Marrom claro Caracteristico Umida
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embaladas com PVC escureceram.
Nos espetinhos congelados em-
balados em EPS + PVC verificou-se
a mudang¢a de cor em um periodo
mais curto, a partir do 32° dia, as-
sim como a alteragdo na aparéncia.
Segundo Ordéiez (2005) o conge-
lamento provoca o desenvolvimento
da tonalidade pardacenta devido a
dificuldade de penetracdo do oxigé-
nio e pelo acumulo de eletrdlitos que
favorecem a formacdo da MetMb.
Além disso, segundo o0 mesmo autor,
as carnes frescas congeladas sofrem
dessecagao na superficie ou queima-
duras pelo frio quando armazenadas
por longos periodos, sem envoltorios
ou envolvidas de modo deficiente.
Para Jay (2005), essa modificagdo ¢
irreversivel e ainda provoca o escu-
recimento de alimentos como carnes.
Portanto, a partir dos dados na
Tabela 4, recomenda-se nao utilizar
o sistema EPS + PVC para armaze-
namento a -16 °C <1, enquanto que
a embalagem a vacuo, proporcionou
espetinhos com caracteristicas orga-
nolépticas adequadas até o 64° dia.

CONCLUSAO

Apesar da falta de informagdes na
literatura que abordem as caracteris-
ticas microbiologicas de espetinhos
de carne, foi possivel concluir que
as amostras estavam adequadas para
o consumo humano, logo, todos os
tratamentos aplicados foram satis-
fatorios. Entretanto, considerando
as caracteristicas organolépticas,
foi possivel verificar que a emba-
lagem a vacuo conserva mais que
a embalacem de FEPS + PVC. em

relacdo a cor, odor e a aparéncia dos
espetinhos.
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RESUMO

O presente trabalho teve por
objetivo avaliar fisico-quimica e
microbiologicamente a carne bovina
moida comercializada em diferentes
supermercados e agcougues da cidade
de Jaboticabal, SP. As amostras foram
submetidas a determinac¢do da popula-
¢do de micro-organismos aerébios ou
facultativos mesofilos e psicrotréficos
viaveis, bolores e leveduras, enume-
racdo de Staphylococcus coagulase
positivo, determinacdo do Numero
Mais Provével de coliformes totais e
termotolerantes e pesquisa de Salmo-
nella sp. A avaliagcdo fisico-quimica
das amostras baseou-se nas aferi¢des
da temperatura da carne nos postos de

>3 pgfmarchi@fcav.unesp.br

venda, determinacao do pH, amoénia,
H,S e capacidade de reteng@o de dgua
para verificar o estado de conservagao
da carne. As andlises microbioldgicas
e fisico-quimicas da carne moida
quando comparadas a legislacao
vigente mostraram um nivel elevado
de contaminacao evidenciando condi-
coes higienicossanitdrias deficientes.

Palavras-chave: Varejo.
Contaminagdo. Coliformes. Temperatura.
Legislacdo.

ABSTRACT
The present study was to evaluate

physico-chemical and microbiologi-
cally to ground beef sold in different
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supermarkets and butchers of the
city of Jaboticabal, SP. The samples
were subjected to the determination
of the population of micro-organisms
or facultative aerobic mesophilic
and psychrotrophic viable yeasts
and molds, enumeration of coagu-
lase positive determination of Most
Probable Number of total and fecal
coliforms and Salmonella sp. The
physico-chemical sample was based
on measurements of temperature of
the meat at points of sale, the deter-
mination of pH, ammonia, H2 S and
water retention capacity to check the
state of preservation of meat. The mi-
crobiological and physico-chemical
properties of ground beef when com-
pared to current law showed a high
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level of contamination indicating
poor sanitary conditions.

Keywords: Retail. Contamination.
Coliforms. Temperature. Law.

INTRODUGAQ

carne ¢ utilizada pelo ho-

mem como uma das mais

importantes fontes de ali-

mentacio, ja que é rica em
proteinas de alto valor biolégico pelos
aminodcidos essenciais que a com-
pdem, decorrendo dai a importancia
do seu consumo. A qualidade higie-
nicossanitdria de alimentos de origem
animal sempre foi alvo de preocu-
pacdo e destaque, pela possibilidade
de veiculagdo de micro-organismos
patogénicos. Sdo conhecidas mais de
250 doengas transmitidas via alimen-
tos, sendo as infec¢des bacterianas as
causas mais comuns.

Entende-se por carne moida, o
produto cdrneo obtido a partir da
moagem de massas musculares de
carcacas de bovinos, seguido de ime-
diato resfriamento ou congelamento
(BRASIL, 2003). Assim sendo, a
carne moida destaca-se dentre os pro-
dutos cérneos, pela sua aceitabilidade
e por se caracterizar como produto
popular, sendo acessivel a faixa da
populagdo com menor poder aqui-
sitivo, além de poder ser usada em
refeicdes de maneiras praticas e va-
riadas (MOTTA et al., 2000). Porém,
se as condi¢des ao desenvolvimento
microbiano forem favordveis, a carne
moida e os alimentos a ela misturados
podem representar um risco a saide
daqueles que a consomem (ALMEI-
DA & SCHNEIDER , 1983).

O consumo de carne moida teve
um grande aumento, tanto em paises
desenvolvidos como nos paises em
desenvolvimento, dado o fato dela ser
uma forma melhor e mais convenien-
te de se aproveitar as carnes menos

nobres, além de ser de baixo preco
e permitir a inclusdo de substincias
mais baratas, como amidos, farinhas e
derivados proteicos vegetais, como soja
(ALMEIDA & SCHNEIDER, 1983).

Os tecidos de animais saudaveis,
exceto a superficie externa, trato gas-
trintestinal e as vias respiratdrias, con-
tém poucos micro-organismos gracgas
aos mecanismos de defesa que contro-
lam com eficiéncia a multiplicagao dos
agentes infecciosos em animais vivos.
No entanto, a carne € contaminada
quando ha contato com a pele, pelos,
patas, contetido gastrintestinal, equipa-
mentos e utensilios, maos e roupas de
operdrios, dgua, carcagas e ar dos locais
de abate e armazenamento ( ROCA &
SERRANO, 1995).

Sabe-se que as carnes fragmentadas
ou moidas, acham-se com maior frequ-
éncia de contaminacio do que as carnes
inteiras, correspondente aos mesmos
animais (FRAZIER & WESTHOFF,
1993). Neste processo tem-se um gran-
de aumento na superficie de contato
do alimento, o que o expde ainda mais
a contaminacdo. Além disso, a carne
fragmentada tem potencial de 6xido-
-redugio positivo, ja que esta mais em
contato com o oxigénio do que a carne
compactada, o que facilita o desenvol-
vimento de micro-organismos aerébios
ou facultativos. Como fator complican-
te, sabe-se que muitos micro-organis-
mos patogénicos e deteriorantes sdo
facultativos, ou seja, preferem, para seu
metabolismo, condi¢des aerdbias, mas
a anaerobiose do meio ndo impede o
seu desenvolvimento (FEHLHABER
& JANETSCHKE, 1992). Por isso, ha
necessidade de atentar para as condi-
¢Oes higienicossanitarias do processo
de obtenc¢do da carne, desde a sangria
dos animais até o ato do consumo
(KHALAFALLA et al., 1993).

Outro fator relevante quanto ao
risco de disseminag@o de micro-orga-
nismos pela carne moida é o fato dela
muitas vezes ser proveniente de outras
carnes que sofreram grande manipu-
lacdo nos mercados e agougues, além
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de, em alguns casos, ter permanecido
em temperatura ambiente por longos
periodos (RITTER et al., 2001).

A higiene dos equipamentos e
utensilios empregados na manipulagao
da carne também representa um fator
importante na qualidade da carne mo-
ida. Apesar de ndo existir um padrdo
microbiolégico para as superficies
e utensilios que entram em contato
com a carne, a presenca de coliformes
totais, termotolerantes e Salmonella
demonstra que hd um risco a saide
de consumidores e manipuladores de
alimentos (LOGUERCIO et al., 2002).
O Staphylococcus aureus e a Escheri-
chia coli sao os principais responsédveis
por surtos de toxi-infeccdo alimentar
quando associados as condi¢des hi-
gienicossanitdrias insatisfatérias dos
manipuladores e utensilios (OLIVEI-
RA et al., 2003).

A boa qualidade da carne moida
nio depende somente da sua obtencio
de forma higiénica, mas também de
suas caracteristicas fisico-quimicas,
como pH, umidade, proteinas, que tém
influéncia na sua vida util. SOUZA
et al. (2000) avaliaram a qualidade
microbiolégica e fisico-quimica de 30
amostras de carne bovina moida in na-
tura comercializadas no municipio de
Macapéd, AP. Os autores encontraram
100% das amostras contaminadas com
Salmonella sp e clostridios sulfito re-
dutores, 26,6% com coliformes termo-
tolerantes, 6,6% com Staphylococcus
aureus € 43,4% com Bacillus cereus.
Alguns pardmetros fisico-quimicos
(pH, proteinas, umidade e cinzas)
também foram avaliados. Destes, o
pH variou de 5,4 a 6,4, sendo que uma
carne boa para consumo é aquela que
apresenta pH de 5,8 a 6,2 (BRASIL,
1981).

Skrokki (1997) verificou a qua-
lidade da carne moida através da
quantificacdo de micro-organismos
aerdbicos e coliformes, bem como pela
determinacdo do pH. Apenas 20% das
amostras apresentavam qualidade tole-
ravel com relacio a micro-organismos
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aerdbicos e o pH foi de 5,3 a 6,0 na
maioria das amostras.

O bindmio tempo-temperatura tem
uma relacio direta com a manutencio
da qualidade higienicossanitaria de
um alimento, fato que foi observado
por Oliveira et al. (2004) em merendas
escolares de creches de um municipio
da Grande Sao Paulo. Os autores ob-
servaram que as unidades escolares
ofereciam riscos de contaminac¢do
microbioldgica aos alimentos devido
a falta de conhecimento por parte
das merendeiras do bindmio tempo-
-temperatura, com descongelamento
inadequado, espera a temperatura am-
biente para distribuicio das refeicdes e
auséncia de termdmetros para efetuar
os controles necessarios, das amostras
de risoto de frango, almdndegas de
frango, hamburguer bovino, iscas de
carne e carne moida bovina. Da totali-
dade das preparacdes cdrneas, apenas
as amostras de risoto apresentavam
coccdo e distribuicido adequadas, como
estipulado pelo Centro de Vigilancia
Sanitdria.

Doencas veiculadas por alimentos,
sobretudo na carne moida, podem se
converter em um grande problema de
Satide Publica, devendo atentar para
a institui¢do de medidas preventivas
eficazes e de treinamento, aliada a im-
plantacdo de boas préticas de higiene,
desde o campo até o consumidor final,
0 que ird contribuir para a minimizagao
de contaminacdo e/ou multiplicacio
bacteriana indesejada. Embora a legis-
lacdo somente permita a moagem da
carne no varejo a vista do consumidor,
é préitica rotineira a exposi¢do e comer-
cializacdo de carne previamente moida,
mantida em balcoes refrigerados.

Considerando que a carne moida é
um produto de alto consumo, caracte-
rizado pela sua praticidade de preparo
e utilizacdo de forma variada, podendo
agir como um desencadeador de infec-
¢oes e intoxicagdes decorrentes da acao
de micro-organismos patogénicos, de-
vido a condicdes sanitdrias deficientes
durante o abate dos animais, cozimento

inadequado, armazenamento impro-
prio e falta de higiene dos utensilios e
equipamentos e dos manipuladores que
podem constituir um risco aos consu-
midores, o presente estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade microbio-
l6gica e fisico-quimica e comparar
com os padrdes estabelecidos com a
legislacao brasileira.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 60 amostras de
carne bovina moida, sendo que destas,
30 amostras foram moidas no momento
da coleta, ou seja, obtidas a partir de
carnes inteiras e 30 amostras foram
de carne pré-moida, que ja estavam
expostas a venda acondicionadas em
bandejas plasticas dentro dos balcdes
refrigerados. As amostras foram adqui-
ridas em 10 diferentes supermercados
e acougues, escolhidos aleatoriamente,
localizados na cidade de Jaboticabal,
SP. As amostras foram coletadas en-
tre 11:00h e 12:00h, em quantidade
aproximada de 500 gramas cada,
foram embaladas na forma tradicional
de venda. No momento da coleta foi
aferida a temperatura das amostras e
posteriormente acondicionadas em
embalagens isotérmicas e encami-
nhadas ao Laboratério de Andlises de
Alimentos e Agua do Departamento
de Medicina Veterindria Preventiva e
Reproducio Animal da FCAV/UNESP,
onde as andlises foram imediatamente
realizadas.

DeterminacGes microbioldgicas (APHA,

2001; ICMSF, 2000, BRASIL, 2003).

Foram pesadas 25g de cada amos-
tra de carne moida, diluindo-se a
amostra em solu¢do salina até 107,
Para a contagem padrido de micro-
-organismos heterotréficos aerdbios
ou facultativos, mesofilos e psicrotré-
ficos vidveis, utilizou-se dgar padrdo
para contagem (PCA) pela técnica de
pour plate, as placas foram incubadas
a 35°C por 48 horas para a contagem
de mesoéfilos e a 7°C por 10 dias em
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estufa incubadora para B.O.D., para a
contagem de psicrotréficos.

Para a determinag¢do do nimero
mais provavel (NMP) de coliformes
totais e termotolerantes, foi utilizada
a técnica de tubos multiplos, empre-
gando-se caldo lauril sulfato triptose
na fase presuntiva, com incubacio a
35°C por 24 a 48 horas e confirmagao
em caldo lactose-verde brilhante-bile a
2%, a incubacdo foi realizada a 35°C
por 24 a 48 horas. Para verificacio da
presenca de termotolerantes usou-se o
caldo Escherichia coli (EC), incubacio
em banho-maria a 45,5+0,2°C por
24+2 horas. A partir dos tubos com
caldo EC que apresentaram resultados
positivos para coliformes termoto-
lerantes, foram semeadas placas de
agar eosina-azul de metileno (EMB)
incubadas a 35°C por 24 horas. A con-
firmacdo bioquimica foi feita através
da producao de indol (I), do Vermelho
de Metila (VM), de Voges-Proskauer
(VP) e do aproveitamento de citrato
(C) (MAC FADDIN 1976).

Para a determinacgdo de Staphylo-
coccus através da técnica de semea-
dura em superficie, empregando-se
dgar Baird-Parker, com incubacgdo a
35-37°C por 24 horas, as coldnias su-
gestivas foram submetidas as provas da
catalase e da oxidacdo e fermentacio
da glicose (O/F) para a confirmag@o do
género. As cepas confirmadas foram
submetidas a prova da coagulase livre.
A presenca de Staphylococcus aureus
foi confirmada através das provas da
fermentacdo do manitol em anaero-
biose e da producio de acetoina (VP)
(MAC FADDIN 1976).

Na contagem de bolores e leveduras
utilizou-se a técnica de inoculacdo em
superficie, em 4gar extrato de malte
acidificado, e incubacdo em estufa
BOD a 25°C por 3 a 5 dias. Para a
pesquisa de Salmonella, 25 gramas
de cada amostra foram homogeneiza-
das com 225 mL de dgua peptonada
a 0,1% e o conjunto mantido por 6
horas a temperatura ambiente. Na fase
de enriquecimento seletivo, foram
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utilizados os caldos selenito cistina e
Rappaport-Vassiliadis, adicionados de
novobiocina. Apds incubacdo foram
realizadas semeaduras em agar verde
brilhante e 4gar Mac Conkey. Se hou-
vesse a presenca de colOnias suspeitas,
as mesmas seriam submetidas aos
testes bioquimicos do meio TSI e des-
carboxilagao da lisina. As culturas que
apresentassem alteragdes sugestivas
de reacdes bioquimicas atribuiveis a
salmonela deveriam ser submetidas as
provas soroldgicas para identificacdo
do género e sorotipos.

Determinac0es fisico-quimicas

As determinagdes fisico-quimicas
foram realizadas segundo metodologia
preconizada pelo Laboratério Nacio-
nal de Referéncia Animal (BRASIL,
1981). A determinagao do pH foi feita
utilizando-se pH-metro Analion mo-
delo PM 608.

Andlise Estatistica

Os dados das andlises microbiologi-
cas e fisico-quimicas obtidos nos dois
tipos de amostras foram enquadrados
em um delineamento inteiramente
casualizado e submetidos a andlise
de variancia pelo teste F (STEEL &
TORRIE, 1960).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com o Anexo II da Ins-
trucdo Normativa n°83, novembro de
2003, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, a carne
moida refrigerada deve ser mantida a
temperatura de 0°C a 4°C, mas, neste
estudo, nenhuma amostra atendia a
legislagdo vigente. A menor tempe-
ratura aferida foi de 6°C e a maior
21°C. Valores semelhantes foram
encontrados por Argari et al. (2011)
que analisaram 25 amostras de carne
moida provenientes de 5 diferentes
supermercados de Vitéria, ES e veri-
ficaram que apenas um supermercado
(cinco amostras) estava de acordo com
os padrdes vigentes da legislacdo.

Observou-se que a populacdo mi-
crobiana de mesoéfilos encontrada apre-
sentou valores da ordem de 10°UFC/g
(Tabela 1). Muito embora ndo houvesse
diferenca significativa entres os dois
grupos de amostras (carne moida no
momento da colheita e a partir de pecas
inteiras e carne-pré-moida), segundo o
teste “t”, altas populag¢des de mesofilos
indicam condicdes higienicossanitarias
inadequadas.

A alta contaminagao da carne moi-
da érelatada por vérios autores em lite-
ratura cientifica (MOUSA et al., 1993;
MOTTA etal., 2000; HEREDIA etal.,
2001; PHILLIPS et al., 2008). O fato
de ser um produto altamente manipula-
do, associado as condi¢des de moagem
e higienizacdo de moedores nem sem-
pre satisfatdrias, bem como o aumento
do potencial de 6xido-redugdo, faz com
que a populacdo mesofilica da carne
moida frequetemente ultrapasse os
limites de 10° UFC/g.

A populag@o de micro-organismos
heterotréficos aerébios ou facultativos
psicrotréficos vidveis apresentou va-
lores médios da ordem de 10" UFC/g
(Tabela 1). Os resultados confirmam a
importancia dos psicrotréficos em ali-
mentos refrigerados, semelhantemente
nao houve diferenca significativa pelo
teste “t” entre os dois grupos de amos-
tras analisadas.

Costa et al. (2008) analisando 40
amostras de carne moida encontraram
populagdes médias de psicrotréficos
variando na ordem de 10*e 107, re-
sultados semelhantes ao encontrado
nesse estudo.

Embora a legislagdo brasileira
(BRASIL, 2001) nao estabeleca
limites de tolerdncia para o grupo
de micro-organismos psicrotéficos
e mesofilos, populagdes elevadas
desse grupo representa qualidade
higienicossanitdria deficiente, muitas
vezes por ma qualidade da matéria-
prima aliada a tempo e temperatura
de estocagem inadequados. Quando
populagdes mesofilicas e psicrotré-
ficas ultrapassam 10* UFC/g, a vida
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de prateleira deste produto torna-se
comprometida (SILVA et al., 2001).

A média das populagdes de coli-
formes totais e termotolerantes foi da
ordem de 10° NMP/g e populagdes de
Escherichia coli foram da ordem de
10> NMP/g (Tabela 1). Apesar de nao
haver um limite mdximo de contami-
nacdo pelo grupo dos coliformes e
de E. coli em carne moida (BRASIL,
2001), a presencga deste grupo nas
amostras analisadas indica condicdes
higienicossanitdrias deficientes e a
possivel presenca de patdgenos de
origem intestinal, o que pode colocar
em risco a saide dos consumidores
desse produto.

Costa et al. (2000) em seus es-
tudos com amostras de carne moida
provenientes de diferentes origens
(agougues, feiras e supermercados)
encontraram populagdes maiores de
E. coli em carne moida proveniente de
feiras e menores em supermercados,
atribuindo as elevadas populagdes as
precdrias condicdes de higiene, refri-
geragdo e acondicionamento.

A legislagdo brasileira ndo estabele-
ce limites para bolores e leveduras em
carne moida. Entretanto, esse grupo de
micro-organismos acelerar a deteriora-
¢do dos alimentos, diminuindo a vida
de prateleira. As elevadas populacdes
sdo indicativas de precdrias condigdes
de operacdes de processamento de
alimentos, especialmente relativas ao
ambiente (SILVA et al., 2004).

Os valores médios das populagdes
de bolores e leveduras encontrados
foram da ordem de 10%, nio havendo
diferenca significativa pelo teste “t”
(Tabela 1). Resultados préximos ao
presente estudo foram observados por
outros autores (FLORENTINO et al.,
1997; SILVA et al., 2004).

Observa-se na Tabela 1 que as po-
pulacdes médias encontradas de Sta-
phylococcus sp. foram da ordem de 10*
e 10° UFC/g. Confirmaram-se como
pertencentes a espécie Staphylococcus
aureus as culturas isoladas de 25,0%
do total das amostras (Tabela 2).
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A presenca de S. aureus em
alimentos de origem animal pode
ser um indicativo de condigdes
higi€nicas inapropriadas e/ou o
processamento deficiente, por se
tratar de uma bactéria procedente de
manipulagdo de forma inadequada;
em numeros de 10*a 10* UFC/g,
pode significar risco a saide publica,
enquanto que valores proximos a 10°
UFC/g indica risco epidemiolégico,
porque esse € o nimero compativel
com a produgdo de enterotoxina em
concentragdo suficiente para desen-
cadear intoxicacdo, se a linhagem
em questdo for capaz de produzi-
-la (ICMSF, 2000). No entanto, a
legislacdo brasileira ndo estabelece
limites maximos para a populacdo

de Staphyloccus sp. em carne moida
(BRASIL, 2001).

Os valores para Staphylococcus
aureus também foram semelhantes
aos encontrados por diversos outros
autores. Phillips et al. (2008) analisa-
ram 360 amostras de carne moida e
verificaram populacdes de Staphylo-
coccus coagulase positivos na ordem
de 10> UFC/g. Pigatto & Barros (2003)
analisaram 60 amostras de carne moida
e verificaram em 66,6% das amostras
contagens superiores a 10°UFC/g para
Staphylococcus aureus. Mousa et al.
(1993), observaram média de conta-
gem de Staphylococcus sp. na ordem
de 10* UFC/g em 25 amostras de carne
moida de diferentes supermercados e
acougues do Cairo.

De acordo com a Resolucdo n°12 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
bactérias do género Salmonella devem
estar ausentes em 25g de carne moida.
Bactérias desse género podem causar
toxi-infeccdes alimentares, conferin-
do risco ao consumidor, tornando o
alimento impréprio para o consumo.

Bactérias do género Salmonella
ndo foram isoladas no presente estudo.
Resultados semelhantes foram obtidos
por outros autores que verificaram
auséncia do género Salmonella em 25
amostras de carne moida comerciali-
zadas em agougues e supermercados
(MOUSA et al., 1993; COSTA et al.,
2008). Motta et al. (2000) e Ferreira &
Sobrinho (2003) observaram a presen-

Tabela 1 — Valores médios de UFC/g de micro-organismos mesofilos, psicrotraficos, bolores e leveduras e Staphylococcus sp. e NMP/g
de coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coliobtidos de amostras de carne moida no momento da colheita e pré- moida e exposta

a venda, bem como resultado do teste “t”

Grupos de micre-organismos

Valor de “t”

Moida *

Pré-moida

Micro-organismos mesdfilos
Micro-organismos psicrotroficos
Bolores e leveduras
Staphylococcus sp.

Coliformes totais

Coliformes termotolerantes

Escherichia coli

2.1x 10° UFC/g
2,3 x 10" UFC/g
4.8 x 10% UFC/g
9,2 x 10" UFC/g
2,0 x 10° NMP/g
1,2 x 10° NMP/g

1.2 x 10° NMP/g

6,3 x 10° UFC/g
2,7 x 10" UFC/g
1.2 x 10" UFC/g
5,4 x 10° UFCig
5,1 x 10° NMP/g
4,0 x 10° NMP/g

1,4 x 10° NMP/g

1,160
0,320M°
1,150"°
0,897"°
0,828"°
0,734"°

0,241M°

*Carne moida no momento de obtencdo das amostras

Tabela 2 - Distribuicdo do total de amostras de carne moida no momento da colheita e daquela pré-moida e exposta a venda, adquiridas na

cidade de Jaboticabal/SP, segundo a presenca de Staphylococcus aureus.

Numero de amostras (%)

Staphylococeus aureus Moida (%) Pré-Moida (%) Total (%)
Presenca 7 (23,3) 8 (26,7) 15 (25,0)
Auséncia 23 (76,7) 22 (73,3) 45 (75,0
TOTAL 30 30 60

Carne moida no momento da colheita
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ca de Salmonella em apenas uma das
amostras analisadas de carne moida
colhidas em feiras livres, supermerca-
dos e frigorificos.

Fritzen et al. (2006) verificaram que
em 69,5% dos estabelecimentos pes-
quisados as amostras foram positivas
para Salmonella. Ferreira et al. (2006)
analisaram 150 amostras de carne mo-
ida e encontraram 78 (52%) amostras
positivas para esse micro-organismo.
Arcari et al. (2011) verificaram a
presenca de Salmonella em 12% das
amostras da carne moida provenientes
de trés supermercados.

Almeida et al. (2002) demonstra-
ram haver uma maior contaminac¢io
de amostras moidas quando compara-
das a pecas inteiras de carne. Das 20
amostras de carne inteira, trés (15%)
eram positivas para salmonelas, porém,
das 20 amostras de carne moida, cinco
(25%) apresentavam-se positivas para
esse micro-organismo. Através desse
trabalho os autores concluiram que a
moagem favorece a instalacdo e mul-
tiplicacdo de bactérias, muitas vezes
patogénicas, pois aumenta a superficie
de contato e proporciona a passagem
de residuos de moagens anteriores para
contaminagdes subsequentes.

Quanto aos valores de pH, 18 amos-
tras (60%) apresentaram valores de pH
variando de 5,8 a 6,2, indicando que a
carne estd boa para consumo. Contudo,
12 amostras (40%) apresentaram pH
diferente daquele preconizado pelo
Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento, com valores abaixo de
5,8 ou acima de 6,2 (BRASIL,1981).

Souzaet al. (2000) avaliaram a qua-
lidade microbioldgica e fisico-quimica
de 30 amostras de carne moida, comer-
cializadas em agougues, no municipio
de Macap4, AP. Os autores observaram
que as amostras atendiam a legislacio
em relagdo ao pH e a auséncia de
salmonela, porém, apresentavam altas
populagdes de coliformes termotole-
rantes (>10°NMP/g) e Staphylococcus
aureus (10° UFC/g), como encontrado
nesta pesquisa. Resultados semelhantes

foram observados por Skrokki (1997),
cujas amostras analisadas apresenta-
ram populacdes de micro-organismos
aerdbios da ordem de 107e 10® UFC/g,
enquanto que os valores de pH ficaram
entre 5,5 e 6,2. Os autores concluiram
que a boa qualidade da carne moida
esta relacionada ndo s6 com a conta-
minagao microbiana, mas também com
as suas caracteristicas fisico-quimicas.
Assim, o conhecimento de cada uma
dessas caracteristicas isoladamente é
pouco ttil, devido aos efeitos interati-
vos entre elas.

No presente trabalho a carne moida
foi submetida a prova da amdnia, que
tem como objetivo indicar a provével
decomposi¢ao microbiana do produto.
Das 60 amostras analisadas todas fo-
ram positivas, indicando que a carne ja
estava sofrendo proteélise, segundo o
que a legislacdo brasileira estabelece
(BRASIL, 1981). A protedlise foi
confirmada quando as amostras foram
submetidas a prova de H,S. Verificou-
-se que das 30 amostras analisadas,
6,7% estavam em prote6lise acentuada.

Das 60 amostras analisadas quanto
ao tempo de filtragcdo do extrato aquo-
so, nenhuma ultrapassou o limite de
10 minutos, o que indicaria carne sus-
peita, provavelmente alterada (BRA-
SIL, 1981). No entanto, 12 amostras
(20,0%) tiveram um tempo de filtragdo
de 6 a 10 minutos, indicando carne de
média conservacao.

Embora o tempo de armazenagem
ndo tenha sido avaliado neste estudo,
todas as amostras apresentavam indi-
cios de deterioracdo pela presenca de
amonia e H.S. Entretanto, todas elas
foram consideradas como boas para o
consumo e de média a boa conservacio
quanto ao pH e tempo de filtragem.

CONCLUSAQ

Levando em consideracio os re-
sultados obtidos no presente estudo,
€ possivel concluir que, em relacdo
a qualidade microbioldgica, todas as
amostras analisadas atendem a legis-
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lacdo vigente, que determina apenas
a auséncia de Salmonella em 25g de
carne moida analisada. No entanto,
as elevadas populacdes dos outros
micro-organismos aqui pesquisados
evidenciaram um produto com risco de
ocasionar toxi-infeccdes alimentares,
bem como baixo tempo de vida util.
Quanto aos aspectos fisico-quimicos,
devem ser aplicadas técnicas de bem
estar animal para que se corrija os
valores de pH da carne. Além disso,
aplicar ainda temperaturas corretas
no armazenamento do produto, o que
ocasionard, diretamente, diminui¢ao
da populag@o microbiana encontrada,
e consequentemente, diminuicdo da
produgdo de amdnia, H,S e do tempo
de filtragdo. Cabe & Vigilancia Sanitaria
do Municipio intensificar a fiscaliza-
¢ao, principalmente com o objetivo
de melhorar a educag@o sanitdria e a
conscientiza¢do dos proprietdrios e
acougueiros locais.

REFERENCIAS

ALMEIDA, A.S.; GONGALVES, PM.R.; FRANCO,
R.M. Salmonellaem corte de carne bovina
inteiro e moido. Rev. Hig. Alimentar,
Séo Paulo, v.16, n.96, p.77-81, 2002.

ALMEIDA, R.C.C; SCHNEIDER, LS. Aspectos
microbioldgicos e quimicos de produtos
alimenticios elaborados com carnes moidas,
vendidas no varejo no municipio de Campi-
nas. Rev. Hig. Alimentar, Sao Paulo,
v.2,n.1-2,p.37-41,1983.

APHA — AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSO-
CIATION. Committee on Microbio-
logical for Foods. Compendium
of methods for the microbio-
logical examination of foods.
4.ed. Washington:American Public Health
Association, 676p, 2001.

ARCARI, A.T.; JUNIOR, G.M.; BELTRAME, M.A.V.
Avaliacdo microbiol6gica da carne bovina
moida comercializada em cinco supermerca-
dos de Vitdria, ES. Rev. Hig. Alimentar,
Séo Paulo, v.25, n.202/203, 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento, Secretaria Nacional de
Defesa Agropecudria Laboratério Nacional



PESQUISH|

de Referéncia Animal: Métodos Ana-
liticos Oficiais para Controle
de Produtos de Origem Animal
e seus ingredientes. Brasilia, DF,
1981.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria.
Resolugdo- RDC n212 de janeiro de
2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre
Padrdes Microbiol6gicos para Alimentos.
Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/
legis/resol/12_01rdc.htm> Acesso em: 11
ago. 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, Secretaria de Defesa Agrope-
cudria. Instrucao Normativa n° 83,
de 21 de novembro de 2003. Disponivel em:
<http://oc4j.agricultura.gov.br/agrolegis/do/
consultalei?op=viewTextualecodigo=4317>
Acesso em: 22 abr. 2011.

COSTA, FN.; ALVES, LM.C.; MONTE, S.S. Ava-
liagdo das condigBes higiénicos-sanitarias
de carne moida, comercializada na cidade de
Sdo Luis, MA. Rev. Hig. Alimentar, S30
Paulo, v. 11, n.77, p. 49-52, 2000.

COSTA, FN.; MOREIRA, A.P.O.; ROSSI JUNIOR,
0.D.; PENHA, D.A.; Avaliagdo microbio-
l6gica da carne moida comercializada no
municipio de Jaboticabal, SP. Rev. Hig.
Alimentar, S3o Paulo, v.22, n.160, p.
62-65, 2008.

FEHLHABER, K.; JANETSCHKE, P. Higiene
veterinaria de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1992. 669p.

FERREIRA, M.C.;NORBERG, AN.; TORRES,A.C.,;
RIBEIRO, P.C.; SANCHES, F.G.; QUEIROZ,
M.M.C.; CARVALHO, R.V. Perfil higiénico da
carne bovina moida comercializada na Cidade
doRio de Janeiro e Adjacéncias, Estado dorio
de Janeiro, Brasil. Cadernos UniFOA,
anot, n.2, 2006.

FERREIRA, M.G.A.B.; SOBRINHO, A.J.C.
Avaliagdo da qualidade bacterioldgica
das carnes bovina moida e suina (pernil)
“in natura” e/ou refrigerada, em super-
mercados, frigorificos e feiras livres do
municipio de Sdo Luis, MA. Rev. Hig.
Alimentar, S3o Paulo, v.17,n.104/105,
p. 87-93, 2003.

FLORENTINO, ER.; LEITE JR,, AF; SA, SN
ARAUJO, M.S.0.: MARTINS, R.S. Avaliagdo
da qualidade microbioldgica da carne moida
comercializada em Campina Grande, PB.

Rev. Hig. Alimentar, S3o Paulo, v.11,
n.47,p.38-41,1997.

FRAZIER, W.C.; WESTHOFF, D.C. Micro-
biologia de los alimentos. 4 ed.
Zaragoza: Acribia. 681p, 1993.

FRITZEN, A.L.; SCHWERZ, D.L.; GABIATTI,
E.C.; PADILHA, V.; MACARI, S.M. Andlise
microbioldgica de carne moida de agou-
gues pertencentes a 92 Regional de Satde
do Parand. Rev. Hig. Alimentar, Sdo
Paulo, v.20, n.144, p.81-84, 2006.

HEREDIA, N.; GARCIA, S.; ROJAS, G;
SALAZAR, L. Microbiological condition
of ground meat retailed in Monterrey,
Mexico. Journal of food Protec-
tion, Ames, v.64, n.8, p.1249-1251,
2001.

[CMSF- INTERNATIONAL COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL SPECIFICATION
FOR FOOD. Microrganisms in
food. 1- Their significance and
methods of enumeration. 2¢ed.
Toronto: University Press, 439p, 2000.

KHALAFALLA,, F.; GERGIS, A.F.; EL-SHERIF,
A. Effect of freezing and mincing on mi-
crobial load of minced meat. Die Nah-
rung, Berlin, v.37,n.5, p.422-427,1993.

MAC FADDIN, J.F. Biochemical tests
for identification of medical
bacteria. Baltimore. The Williams
e Wikins Co., 312p, 1976.

LOGUERCIOQ, A.P.; SILVA, W.P.; ALEIXO,
J.A.G. CondigOes higiénico-sanitarias no
processamento de carne bovina moida.
Rev. Hig. Alimentar, S3o Paulov.14,
n.72, p.60-65, 2002.

MOTTA, M.R.A.; BELMONTE, M.A.; PANETTA,
J.C. Avaliagdo microbioldgica de amos-
tras de carne moida comercializada em
supermercados da regido oeste de Sdo
Paulo. Rev. Hig. Alimentar, S0
Paulo, v. 14, n.78/79, p. 59-62, 2000.

MOUSA, M.M.; AWAD, H.A.; YASSIEN,
M.M.; GOUDA, H.I. Microbial quality
of some meat products. Veterinary
Medicine Journal, Giza, v. 41, n.3,
p. 59-62, 1993.

OLIVEIRA, A.C.B.; GERMANO, PM.L.; GER-
MANO, M.1.S. Avaliacdo dos alimentos
carneos servidos no programa de alimen-
tacdo escolar de um municipio da Grande
S40 Paulo: énfase nos aspectos de tempo

146

e temperatura. Rev. Hig. Alimentar,
Sdo Paulo, v.18, n.124, p.24-29, 2004.

OLIVEIRA, A.M.; GONCALVES, M.0.; SHI-
NOHARA, N.K.S.; STAMFORD, T.L.M.
Manipuladores de alimentos: um fator
de risco. Rev. Hig. Alimentar, Sdo
Paulo, v.17, n.114/115, p.12-19, 2003.

PIGATTO, C.P; BARROS, A.R. Qualidade da
carne moida bovina resfriada, comercia-
lizada em agougues da regido de Curitiba.
Rev. Hig. Alimentar, Sdo Paulo,
v.17,n.108, p. 53-57, 2003.

PHILLIPS, D.; JORDAN, D.; MORRIS, S
JENSON, I.; SUMNER, J. A national sur-
vey of the microbiological quality of retail
raw meats in Australia. Journal Food
Protection, v.71,n.6, p.1232-6, 2008.

RITTER, R.; SANTOS, D.; BERGMANN, G.P.
Contaminacdo bacteriana da carne moida
bovina comercializada em bancas do
mercado puablico de Porto Alegre, RS.
Rev. Hig. Alimentar, S3o Paulo, v.
15, n.85, p. 50-56, 2001.

ROCA, R.0.; SERRANO, A.M. Abate de bovi-
nos: Alteragdes microbianas da carcaga.
Rev. Hig. Alimentar, Sdo Paulo, v.9,
n.35, 1995.

SILVA, C.A.; SOUZA, E.L.; SOUZA, C.P. Estudo
da qualidade sanitdria da carne moida
comercializada na cidade de Jodo Pessoa,
PB. Rev. Hig. Alimentar, 530 Paulo,
v. 18, n.121, p. 90-94, 2004.

SILVA, N.; JUNQUEIRO, V.C.A.; SILVEIRA,
N.F.A. Manual de métodos de
andlise microbioldgica de
alimentos. 2ed. Sdo Paulo: Varela,
317p, 2001.

SKROKKI, A. Hygienic quality of commercial
minced mest as indicated by aerobic
micro-organisms and Goliform bacteria.
Zeitschrift Fuer Lebensmit-
tel Untersuchung Und Flors-
chung, v. 204, n.5, p. 391-394, 1997.

SOUZA, C.L.; PEIXQTO, M.R.S.; SILVA, E.C;
OLIVEIRA, R.I.S.R. Avaliacdo da qualidade
microbioldgica e fisico-quimica da carne
bovina em acougues do municipio de
Macapd, AP. Rev. Hig. Alimentar,
Sdo Paulo, v.14, n.72, p. 60-65, 2000.

STEEL, R.G.D.; TORRIE, J.H. Principles
and procedues of statistics.
New York: McGraw, 1960. 481p. <



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 228/229 — janeiro/fevereiro de 2014

RELACAO ENTRE A QUALIDADE

MICROBIOLOGICA DA CARNE MOIDA E AS
CONDICOES HIGIENICOSSANITARIAS DAS MAOS
DE MANIPULADORES E MAQUINAS DE MOER,
NA CIDADE DE ENeeNugiRo Berreio, PR.
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RESUMO

A carne na forma moida é am-
plamente utilizada, porém oferece
condicdes favoraveis a multiplicacio
microbiana. Somado a isso, o ato da
moagem e a intensa manipulag@o con-
tribuem para sua contaminagao, tornan-
do a carne moida um grande causador
de toxinfecc@o alimentar. O objetivo
deste trabalho foi avaliar as condi¢des
higienicossanitdrias de maquinas de
moer carne e maos de manipuladores
e sua interferéncia na qualidade mi-
crobioldgica da carne moida. Para isso
foram realizadas andlises de coliformes
totais, termotolerantes e estafilococos
coagulase positiva de amostras da carne
antes e ap6s a moagem, maquinas de

< elenmr_mga@hotmail.com

moer e maos de manipuladores. Ne-
nhuma das miquinas enquadrou-se nos
padroes da APHA (American Public
Health Association). Para manipula-
dores, as contagens de estafilococos
coagulase positiva, coliformes totais
e termotolerantes apresentaram-se
elevadas. Comparando-se os resultados
das andlises microbioldgicas das carnes
antes e apds a moagem e manipulacio,
constatou-se aumento da contagem
microbiana em todas as amostras
analisadas, indicando higienizacdo
inadequada das mdquinas de moer e
mao dos manipuladores.

Palavras-chave: Carne bovina.
Contaminagdo. Equipamentos.
Higienizagdo.
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ABSTRACT

The meat in its ground form is
widely used, but offers favorable con-
ditions for microbial multiplication.
Added to this, the act of grinding and
intense manipulation contributes to
its contamination, making the ground
beef a major cause of food poisoning.
The objective of this study was to evalu-
ate the hygienic-sanitary conditions of
meat-grinding machines and hands of
handlers and the interference were eva-
luated in the microbiological quality of
ground beef. For this, analysis was per-
formed for total coliforms, thermotole-
rants coliforms and coagulase positive
staphylococcis of the meat before and
after milling, grinding machines and
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hands of manipulators. None of the
machines is framed the standards of the
APHA (American Public Health As-
sociation). For handlers, the numbers
of coagulase-positive staphylococci,
total coliforms and thermotolerants co-
liform levels were elevated. Comparing
the results of microbiological analysis
of meat before and after milling and
handling, there was an increase of
microbial count in all samples ana-
lyzed, indicating inadequate cleaning
of grinding machines and hand the
manipulators.

Keywords: Meat. Contamination.
Machines. Hygiene.

INTRODUGAQ

carne na forma moida é

amplamente utilizada hoje

em dia, pela versatilida-

de de pratos que permite
elaborar. De acordo com Benevides
(2004), a carne moida, porém, cons-
titui um meio altamente favordvel
para multiplicacdo de bactérias, tais
como umidade, proteina, gordura e
temperatura, sendo a fragmentacao
dos tecidos a responsavel pela libe-
ragcdo de suco celular, propiciando
a proliferacdo dos mesmos. Além
desses fatores, carnes fragmenta-
das ainda apresentam potencial de
o6xido-reducdo positivo, uma vez
que esse produto estd em maior
contato com o oxigénio do que as
carnes compactadas, aumentando as
condicdes favordveis ao desenvolvi-
mento de micro-organismos aerdbios
facultativos.

Além de fatores intrinsecos a car-
ne, ha outros fatores que aumentam
a proliferacdo neste tipo de carne.
Um deles é a moagem, onde pode
haver a passagem de residuos de moa-
gens anteriores para as subsequentes
(MONTEIRO et al, 2007). Apesar de
poucas vezes citada, esta tem grande

participacdo na contaminacio, ainda
que raramente analisada laboratorial-
mente (MONTEIRO et al., 2007).
Silva e Junqueira (2001), relatam que
se qualquer peca do equipamento for
de dificil limpeza, esterilizacio ou sa-
nitizagdo, € mais do que provavel que
haja actimulo de restos de alimentos e
bactérias patogénicas ou deteriorantes,
aumentando os riscos de contaminacio
cruzada em toda a 4rea destinada ao
processamento.

Outro fator de grande importancia
para a Satde Publica sdo os manipula-
dores de alimentos, uma vez que sua
participacdo chega a atingir até 26%
dos surtos de toxinfec¢do alimentar,
pois pelo manuseio. A subsequente
estocagem destes faz com que haja
um crescimento bacteriano e pro-
ducdo de toxinas (ANDRADE &
BRABES, 2003).

Pelo dito acima, atenta-se a im-
portancia da higiene e cuidados com
este tipo de carne, principalmente em
relacdo a higiene dos manipuladores
e a limpeza dos instrumentos de moa-
gem, sendo o objetivo dessa pesquisa
relacionar a qualidade microbioldgica
da carne moida com as condi¢des
higienicossanitarias das maos de ma-
nipuladores e maquinas de moer, na
cidade de Engenheiro Beltrdo, Parand.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo se caracteriza
como experimental, composto pelos
estabelecimentos que comercializam
carne na drea urbana de Engenheiro
Beltrao, Parand. Foram incluidos os
que aceitaram participar da pesquisa,
através da assinatura de um termo
de consentimento e foram excluidos
aqueles que ndo possuiam maquina
de moer carne, resultando em um
tamanho total da amostra de trés esta-
belecimentos. O estudo foi aprovado
pelo Comité Permanente de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos
do Centro Universitario de Maringa
(Certificado n°188/2011).
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Foram realizadas visitas aos lo-
cais de estudo, realizando-se coletas
da carne moida e em pedacos, maos
dos manipuladores e da maquina de
moer carne, sendo realizadas trés
repeti¢cdes em duplicata. Para avalia-
¢d0 microbioldgica da carne, foram
adquiridas por¢des de 100g de carne
tipo patinho, sendo 50g da carne
moida na hora e o restante embalado
separadamente em pedacos inteiros.
Para a avaliagdo microbioldgica da
palma das maos, trés manipuladores
tiveram a superficie da palma de suas
maos avaliadas microbiologicamente
por meio da técnica de esfregaco de
superficie empregando-se swabs. No
caso da maquina de moer carne, esta
foi submetida a avaliacdo microbio-
l6gica utilizando-se a mesma técnica.

As andlises microbioldgicas foram
realizadas no laboratério de micro-
biologia do Centro Universitario de
Maringd, durante os dias 01/09/2011
a20/09/2011. Foram realizados testes
para coliformes totais, coliformes
termotolerantes e estafilococos coa-
gulase positiva.

Para as amostras de carne moida
e em pedaco, foram pesados assepti-
camente 25¢g de cada amostra, e estes
foram trituradas e diluidas em 225 mL
de dgua peptonada 0,1%, que corres-
ponde a diluigdo 10!, a partir da qual
se obteve as demais dilui¢des decimais
até 1073, Para os swabs, cada tubo de
ensaio foi agitado manualmente, sen-
do essa suspensao considerada como
sem dilui¢do (10°), a partir da qual se
obteve as demais dilui¢des decimais até
103. Os procedimentos metodolégicos
estdo descritos na Tabela 1. Para a
identificacdo de estafilococos coagu-
lase positiva foram realizados os testes
da coloracdo de catalase e coagulase,
seguindo metodologia descrita por
Silva et al (2001).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com a Tabela 2, podemos
observar que todas as amostras anali-
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sadas estavam contaminadas por esta-
filococos coagulase positiva, variando
de 9x102 a 1,2x10* Resultados seme-
Ihantes foram encontrados por Oliveira
et al.(2008), que, ao analisarem carnes
inteiras em estabelecimentos comer-
cializadores em Lavras, obtiveram re-
sultados variando de 1,4x103a2,7x10*
UFC/g. Também Lundgren et al.
(2009), encontraram, em sua pesquisa
em feiras livres e mercados publicos de
Jodo Pessoa, um valor médio entre <10
e 1,8x10 UFC/g. Apesar da Legislacio
Brasileira ndo especificar padrdes para
esses micro-organismos em carne e
produtos carneos, Silva (2004) afirma
que um alimento dessa natureza, que
contenha elevada contagem microbiana
(10° — 10% UFC/g), apresenta graves
riscos de estar deteriorado, além de
ter suas caracteristicas nutricionais e
sensoriais comprometidas.

Em relacdo a coliformes totais e
termotolerantes, em todas as amostras
analisadas foi detectada a sua presen-
ca. Coliformes totais tiveram valor en-
tre 15x10'a 11x102 NMP/g, enquanto
que termotolerantes tiveram variacio
de <3 a 11x102 NMP/g. Mendes et al.
(2001), em seu estudo, verificou que o
valor médio de coliformes fecais foi de
1,5x103 NMP/g. Oliveira et al.(2008)
encontraram resultados entre 0,09x 10!
a 4,6x102 NMP/g. Esses resultados
sugerem que as carnes tanto podem
ter sido armazenadas em condi¢des
higienicossanitdrias inadequadas
como podem ter sido contaminadas
devido as condi¢des de higiene defi-
citdrias dos locais de abate, exposicdo
e comercializacdo, bem como dos
manipuladores em geral.

Pelos dados da Tabela 3 podemos
observar que, das trés amostras ana-
lisadas, todas estavam contaminadas
por estafilococos coagulase positiva,
sendo que as contagens variaram de
1,1 x10*a 5,3 x 10* UFC/g. De acordo
com a RDC 12 de 2 de janeiro (BRA-
SIL, 2001), o valor maximo permitido
para carnes processadas é de 5x103
UFC/g, estando dentro das normas

apenas o estabelecimento 1. Resultado
superior foi encontrado por Pigatto e
Barros (2003), que avaliaram o grau
de contamina¢@o da carne moida e
resfriada comercializada em agougues
da regido de Curitiba, verificando que
66,6% das amostras apresentaram
contagem maior que 10° UFC/g para
Staphylococcus sp.

Pelos dados apresentados observa-
-se que a média do NMP/g de coli-
formes totais foi de 24x10! a 24x10?
micro-organismos/g e para coliformes
termotolerantes a média foi de 9x10!
a 24x10? NMP/g, estando dentro dos
valores estabelecidos pela RDC 12,
que é de 10° NMP/g. Resultados su-
periores foram observados por Fritzen
et al.(2006), que em sua pesquisa em
acougues pertencentes a 9* regional
de saide do Parand, observaram que
48% das amostras ficaram acima do
valor estipulado pela legislacdo. Tam-
bém Silva et al. (2004) encontraram
valores médios acima de 10° NMP/g
para coliformes totais e coliformes
termotolerantes em seu estudo.

De modo geral, o nimero de micro-
-organismos aumentou em relacio a
carne em pedaco. Este deve ser reflexo
da elevada contaminagao das maquinas
de moer carne (tabela 4), uma vez que
a carne ao ser moida entra em intimo
contato com a maquina. As maos dos
manipuladores (tabela 5) também
podem ter sido fonte de contamina-
cdo. Tais resultados sdo indesejaveis,
principalmente ao género Staphylococ-
cus, pois, conforme ressaltam Silva e
Gandra (2001), altas contagens podem
estar associadas com producio de en-
terotoxinas termoestdveis responsaveis
por intoxicacgdes alimentares.

De acordo com a Tabela 4, se
observa que todas as amostras se an-
contravam contaminadas, com valores
variando de 62x10? a 8x103 UFC/cm?
para estafilococos coagulase positiva
e 21 a 46x10' NMP/cm? e 15 a 21!
NMP/cm? para coliformes totais e
termotolerantes, respectivamente. Para
superficies de equipamentos e utensi-
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lios a APHA recomenda o mdximo de
2 UFC/cm? e a Organizagdo Mundial
de Saide (OMS) o limite maximo de
cerca de 50 UFC/cm?. Niskanen &
Pohja (1977) consideram um nivel bom
menos que 10 UFC/cm?, satisfatdrio
entre 10 e 20 UFC/cm? e insatisfatério
maior que 20 UFC/cm?. Ja Solberg et
al. (1977) consideram aceitavel até 20
UFC/1,8cm?, preocupante entre 20 e 40
UFC/1,8cm? e perigoso maior que 40
UFC/1,8cm?. Nenhuma das maquinas
de moer carne enquadrou-se nas espe-
cificagcdes microbioldgicas citadas aci-
ma, sendo considerada a possibilidade
de formacio de biofilmes bacterianos,
que, segundo Andrade et al. (1998)
surge com um nimero minimo de 10’
células aderidas por cm2. Resultados
condizentes foram observados no estu-
do de Oliveira et al.(2008), onde tam-
bém nenhuma maquina se enquadrou
nos padrdes microbioldgicos.

Observando os resultados das
andlises observa-se que as maos dos
trés manipuladores se encontravam
contaminadas, uma vez que o nimero
de estafilococos coagulase positiva
variou de 5x10? UFC/maios a 48x10?
UFC/maos. Comparando os resultados
obtidos na Tabela 5 com os dados da
literatura, € possivel observar que os
manipuladores de alimentos apresen-
tavam contagens semelhantes aos en-
contrados em outros estudos. Oliveira
et al. (2008), por exemplo, concluiram
que as maos dos cinco manipuladores
estavam contaminadas, uma vez que
os resultados variaram de 26 x 10% a
14 x 10* UFC/maos. Ja Kochanski et
al. (2009) encontrou em seu estudo
contaminacdo por Staphylococcus
aureus com média variando entre 1,4
x 10t e 6,2 x 10 UFC/maos.

Nao existe especifica¢do ou padrio
de Staphylococcus aureus para uma
contagem microbiana das maos de
manipuladores. Porém, Andrade &
Macedo (1996), relatam que a OMS
recomenda para condi¢des higiénicas
satisfatorias de manipuladores de
alimentos uma contagem de Staphylo-
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Tabela 1 — Resumo da metodologia empregada para as analises microbiolégicas segundo as recomendacdo de Silva et al (2001).

Micro-organismo Meios de cultura empregados Incubagéo
Coliformes totais Caldo Lauril Su_lfato Triptose — LST 35°C/24-48 h
Caldo Verde Brilhante — VB 35°C24-48 h
Coliformes termotolerantes Caldo EC (em Tubos de VB positives) 45 5°Ci24 h
Estafilococos coagulase + Caldo Baird Parker 35°C/48h

Tabela 2 — Resultados de UFC/g de estafilococos coagulase positiva, NMP/g de coliformes totais e termotoler-
antes, obtidos nas carnes inteiras dos trés estabelecimentos comerciais analisados.

E’ ECP? cT® CTE"
9,0 x 10 2,4 x 102 4.0 x 107

2 1,2 x 10* 1,1 x 10? 1,1 x 10
1,2 x 10* 1,5 x 10 <3

(1 estabelecimentos, 2 estafilococos coagulase positiva, 3 coliformes totais, 4 coliformes termotolerantes)

Tabela 3 — Resultados de UFC/g de estafilococos coagulase positiva, NMP/g de coliformes totais e termotol-
erantes, obtidos nas carnes moidas dos trés estabelecimentos comerciais analisados.

E ECP? CT? cTE

1 1,1 x 10* 2.4 x10? 9,0 x 10"
2 42 x10* 2.4 x 10° 2.4 x 10°
3 53 x 10° 2.4 x10° 2,4 x 10°

(1 estabelecimentos, 2 estafilococos coagulase positiva, 3 coliformes totais, 4 coliformes termotolerantes)

Tabela 4 — Resultados de UFC/cm? de estafilococos coagulase positiva e NMP/cm? de coliformes totais e
termotolerantes, obtidos nas maquinas de moer dos trés estabelecimentos comerciais analisados.

E SCP? CT® CTE

1 8,2x10° 2,1x10° 1,5x10°
2 7,9x10° 2,1x1%° 2 1x107
3 8,0x10° 4,6x10? 2,8x107

(1 estabelecimentos, 2 estafilococos coagulase positiva, 3 coliformes totais, 4 coliformes termotolerantes)
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Tabela 5 — Resultados de UFC/maos de estafilococos coagulase positiva, NMP/g de coliformes totais e
termotolerantes, obtidos nas maos de manipuladores dos trés estabelecimentos comerciais analisados.

E sScp? CT? cTE
1 5,0x102 9,0 <3

2 1,1x10° 2,8x10! 2,8x10"
3 4 8x10° 2,4x10P <3

(1 estabelecimentos, 2 estafilococos coagulase positiva, 3 coliformes totais, 4 coliformes termotolerantes)

coccus aureus inferior a 1,5 x 102UFC/
maos. Por outro lado, Mesquita et
al. (2006), consideram que as maos
dos manipuladores, apds lavagem
com &gua e sabonete liquido, com ou
sem antisepsia, devem estar livres de
micro-organismos potencialmente
patogénicos, pois, para ele, as maos
sdo consideradas o principal veiculo
de transferéncia de agentes infecciosos.
De acordo com Silva Jr.(2001), para
que as maos dos manipuladores sejam
consideradas limpas, essas devem ser
higienizadas a cada 1 hora, o que nao
ocorre nos estabelecimentos.

Em relacio a coliformes totais, ndo
h4 na legislacdo valores de referéncia
para sua andlise, porém, de acordo
com Silva Jr. (2001), resultados mi-
crobioldgicos satisfatdrios para higiene
das méos sdo auséncia de coliformes
termotolerantes, o que demonstra que
as maos dos trés manipuladores se
encontravam contaminadas, uma vez
que os valores para coliformes termo-
tolerantes obtiveram variacao de 3 a 28
UFC/maos. A literatura vem demons-
trando que o perfil higienicossanitério
dos manipuladores de alimentos tem
se mostrado, muitas vezes, inadequado
quanto a contaminacdo microbiana,
sendo que micro-organismos como
estafilococos coagulase positiva e
coliformes termotolerantes t€ém sido
frequentemente isolados das maos dos
manipuladores de alimentos (OLIVEI-
RA et al., 2003).

CONCLUSAQ

Os resultados das andlises micro-
bioldgicas realizadas nos trés esta-
belecimentos comerciais indicaram
higieniza¢@o inadequada das maquinas
de moer e mao dos manipuladores, o
que pode ser responsavel pelo signifi-
cativo aumento da contagem de micro-
-organismos na maioria das amostras
das carnes apds a moagem e manipu-
lacdo, o que torna este tipo de alimento
um potencial causador de infecgdes ou
intoxicagdes, decorrentes da ingestao
de micro-organismos patogénicos ou
de seus metabdlicos téxicos.

Para evitar este e outros proble-
mas advindos da ma higienizacao, é
vital a aplicacdo de agdes corretivas
nos devidos estabelecimentos, atra-
vés de adequagdes conforme a RDC
216. Com a realizacdo deste estudo,
esperamos conscientizar os proprie-
tarios para a adequacao dos locais e
alertar o consumidor, para exigir a
qualidade dos produtos adquiridos
para consumo.
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RESUMO

Atualmente os consumidores es-
tdo cada vez mais exigentes quanto a
qualidade dos alimentos e os produtos
oriundos da atividade pesqueira nio
estdo isentos destas exigéncias. Por-
tanto, para permanecer no mercado os
mesmos necessitam apresentar caracte-
risticas de qualidade que satisfagam os
consumidores. Existem diversos agen-
tes que podem contaminar os produtos
da atividade pesqueira, portanto sdo
necessarias condutas de processamento
que garantam a qualidade do alimento
até o consumidor final, assegurando

José César Panetta
Renata Savarino Levenhagen

D4 lelebsn@gmail.com

um alimento livre de contaminagdes.
Dentre os agentes que podem vir a
contaminar os alimentos, estiao a Sal-
monella spp, Staphylococcus aureus e
os coliformes totais e termotolerantes.

Palavras-chave: Camardo. pH.
Microbiologia. Seguranca alimentar. Sadde
Publica.

ABSTRACT

Currently consumers are increas-
ingly critical about quality of food,
and products from fishing activity
are not exempt from these require-
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Universidade de Santo Amaro, Sdo Paulo, Brasil.

ments. Therefore, to remain in market
these products need to show quality
characteristics that satisfy consum-
ers. There are several agents that can
contaminate the products of fishing
activity, so it is necessary to employ
conducts of processing to guarantee
food quality to the consumer ensuring
a free contamination food. Among the
agents that may contaminate food,
are Salmonella spp, Staphylococcus
aureus, total coliforms and thermo-
tolerant coliforms.

Keywords: Shrimp. pH. Microbiology.
Food safety. Public health.
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INTRODUGAQ

e acordo com a Food and

Agriculture Organization

(FAO), a aquicultura ou

psicultura possui grande
importancia na produ¢ido mundial de
alimentos (FARIA,2008).

A aquicultura comercial brasileira
se firmou como uma atividade econd-
mica no cendrio nacional da producgao
de alimentos a partir de 1990, época
em que nossa produgdo de pescado
cultivado girava em torno de 25.000
toneladas/ano (BRASIL, 2010).

Desde entdo, os diversos segmen-
tos do setor (piscicultura, carcini-
cultura, malacocultura e outros) tém
se desenvolvido de forma bastante
acelerada, de tal forma que, em 2000,
o Brasil produziu cerca de 150.000
toneladas de pescado via cultivo. Em
2001 estima-se que a producdo tenha
sido de aproximadamente 200.000
toneladas, chegando a 250.000 em
2002 (BRASIL, 2010).

Das 150.000 toneladas produzidas
em 2000, 16,6% foram de camardes
marinhos da espécie Litopenaeus
vannamei,

Dentro da aquicultura brasileira a
criacdo de camardo marinho vem se
destacando como uma das principiais
responsaveis pelo superdvit da balan-
ca comercial do pescado brasileiro
(BRASIL, 2010).

A carcinicultura é uma atividade
tradicional que visa a criagdo racio-
nal de camardes em cativeiro. Nos
Estados de Sao Paulo, Parana e Santa
Catarina esta atividade tem um maior
potencial devido a grande quantidade
de areas propicias. Dentro da Car-
cinicultura uma das espécies mais
cultivadas € o Litopenaeus vannamei,
conhecido como camario branco do
Pacifico (BRASIL, 2010).

O pescado possui sua microbiota
propria e podera sofrer alteragdes de
acordo com os fatores externos, tais
como a contaminagdo do seu habitat,

através de esgotos e cursos de dgua
poluida (VIEIRA, 2004).

Um produto de pescado de qua-
lidade é aquele que apresenta ca-
racteristicas de frescor, tais como,
odor, cor, sabor, textura, aparéncia
adequadas e agradaveis ao consumi-
dor e deve ser seguro para 0 consumo
do ponto de vista higienicossanitdrio
(NEIVA et al., 2007)

Existem recomendacdes impor-
tantes sobre como manipular o pro-
duto com o objetivo de manter sua
qualidade e assegurar que nio se
contamine. Para isso, € essencial a
conscientizacao dos envolvidos nessa
cadeia produtiva, todos aqueles que
trabalham com os produtos pesquei-
ros desde sua captura até o consu-
midor final sdo responsaveis pela
qualidade do produto e a seguranca
do consumidor (NEIVA et al., 2007)

Diante da importancia da criacdo
do camardo para a economia do
Brasil e as exigéncias cada vez mais
acentuadas dos paises importadores,
quanto a qualidade do produto final,
faz-se necessdrio a realizacdo de
procedimentos que garantam a qua-
lidade do camardao comercializado;
dessa forma, objetivou-se com esse
trabalho avaliar as condicodes higie-
nicossanitdrias do camardo cinza, Li-
topenaeus vannamei, comercializado
em grandes redes de varejo da regido
de Santo Amaro, através da analise
microbiolégica para pesquisa de
Salmonella spp, coliformes a 35°C e
45°C e determinagao potenciométrica
de pH.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 20 amostras de
quatro hipermercados da regidao de
Santo Amaro. Os materiais foram
encaminhados ao laboratério de
Tecnologia e Inspecdo Sanitdria de
Alimentos da Universidade de Santo
Amaro, onde foram realizadas anali-
ses microbioldgicas e determinagdo
potenciométrica (pH).
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Preparo das amostras

A pesagem das unidades analiticas
foi realizada em capela de fluxo lami-
nar previamente higienizada e esterili-
zada. Foram pesados assepticamente,
25 g das amostras e homogeneizadas
com 225 mL de tampdo diluente,
solucdo salina 0,9% para determi-
nacdo do nimero mais provavel de
coliformes a 35°C e Termotolerantes
e dgua peptonada tamponada 0,1%
para andlise de Salmonella sp. Ap6s
homogeneizagdo foram transferidos
1 mL desta dilui¢do (10-1) para um
tubo de rosca contendo 9 mL de solu-
cdo diluente, obtendo a diluicao 10-2,
e assim por diante até a dilui¢ao 10-3.

Pesquisa de Salmonella

Foram adicionados 225 mL de
dgua peptonada tamponada a 1% em
25 gramas da amostra. A dilui¢do foi
homogeneizada e colocada em estufa
a 35°C durante 24 horas. Apds esse
periodo foi adicionado 0,1 mL da di-
luicdo anterior em um tubo de ensaio
estéril contendo 10 mL de caldo de
Rappaport, 1 mL da dilui¢do anterior
em um tubo contendo 10 mL de caldo
de Selenito Cistina, sendo posterior-
mente colocados em banho-maria a
45°C por 24 horas. Destes tubos foi
retirada uma aliquota com alca de
platina e foram realizadas estrias em
placas contendo dgar Bismuto Sulfito
(BS), agar entérico de Hecktoen (HE)
e agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD). Estas placas foram levadas
a estufa a 35°C invertidas, por 24
horas. Apds este periodo foi realizada
a leitura.

Determinagdo do nimero mais provavel

de coliformes a 35°C e Termotolerantes

Prova presuntiva

A partir da dilui¢do 10-1, 10-2 e
10-3 em solugdo salina a 0,9%(ali-
mentos sélidos) foi adicionado 1 ml,
em séries de 3 tubos contendo caldo
lauril sulfato de sodio, em concentra-
cdo simples. A leitura foi realizada
ap0s 48 hs de incubacio e a presenca



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 228/229 — janeiro/fevereiro de 2014

Tabela 1 — Nimero Mais Provavel de Coliformes totais por grama (g), obtidos de 20 amostras de camardo cinza (Litopenaeus
vannamei) coletadas em 4 redes varejistas do bairro de Santo Amaro, Sdo Paulo — SP.

Amostras Rede A Rede B Rede C Rede D
1 >1,1x10 2,0x10° >1,1x10° 240

2 > 1,1x10" 4,3 x10° > 1,1x10* 150

3 >1,1x10 3,5 x10° 1,1x10° >1,1x10°
4 460 >1.1x10° 1,1x10° 93

5 >1.1x10° >1.1x10° 1,1x10 460

Tabela 2 — Niimero Mais Provavel de Coliformes termotolerantes por grama (g), obtidos de 20 amostras de camardo
cinza (Litopenaeus vannamei) coletadas em 4 redes varejistas do bairro de Santo Amaro, Sdo Paulo — SP.

Amostra Rede A Rede B Rede C Rede D

1 > 1 1x10* 15 43 43

2 > 1 1x10* 43 210 150

3 >1 1x10° 35 21 >1,1x10"

4 480 > 1,1x10* 150 93

5 >1 1x10* >1,1x10* 240 480
Tabela 3 - Determinagdo do potencial hidrogenidnico (pH) obtido de 20 amostras de camardo cinza Litopenaeus
vannamei coletadas em 4 redes varejistas do bairro de Santo Amaro — SP

Amostra Rede A Rede B Rede C Rede D

1 7.4 7,77 7.5 7,2

2 7.21 7.89 7.3 7.4

3 7,32 7,95 7,62 7.8

4 7.4 8 7,33 8

5 8 7.42 7,21 82

de gés nos tubos de Durham, pro-
duzido pela fermentacdo da lactose
contida no meio, (minimo 1/10 do
volume total do tubo ou efervescéncia
quando aditado gentilmente) indicou
a presenca presuntiva de coliformes
termotolerantes.

Prova Confirmativa

Coliformes a 35°C

De cada tubo positivo de caldo
lauril sulfato de sédio obtido na

prova presuntiva, com o auxilio de
al¢a platina estéril, foi repicada uma
aliquota para tubos contendo caldo
verde brilhante bile 2% lactose os
tubos foram incubados a 36°C + 1°C
por 24 a 48 horas. A presenca de gas
nos tubos de Durham (minimo 1/10
do volume total do tubo ou eferves-
céncia quando agitado gentilmente)
indicou a presenga de coliformes. O
nimero de tubos positivos em cada
série foi anotado.
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Coliformes Termotolerantes

De cada tubo positivo de caldo
lauril sulfato de sédio obtido na prova
presuntiva, com auxilio de al¢a de pla-
tina estéril, foi repicada uma aliquota
para tubos contendo caldo EC. Todos
os tubos foram incubados a 45°C =
0,2°C por 24 a 48 horas, em banho-
-maria com agita¢do. A presenca de
coliformes termotolerantes foi confir-
mada pela formacao de gés nos tubos
de Durham no caldo EC (minimo 1/10
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do volume total do tubo ou eferves-
céncia quando agitado gentilmente).
O numero de tubos positivos em cada
série foi anotado.

Determinagdo potenciométrica (pH)

O aparelho de pH foi ligado 30
minutos antes de ser calibrado, sendo
a calibracdo iniciada pela solucao
tampao de pH 7.0 e por dltimo a solu-
¢do tampao de pH 4.0. O eletrodo foi
lavado com dgua destilada a cada tro-
ca de solugdo tampao e de amostras.
Através de uma pinca foram tomadas
porcdes de varias regides da carne
moida, essas foram colocadas em um
béquer e com o auxilio do bastdo de
vidro foi homogeneizada. A andlise
foi realizada imediatamente e feita a
leitura quando estabilizou.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Das cinco amostras da rede A,
quatro (80%) apresentaram contagem
de coliformes totais e termotolerantes
acimade 1,1x10* NMP/g. Nas redes B
e C das cinco amostras, duas (40%),
apresentaram contagem de colifor-
mes totais acima de 1,1x10*°NMP/g
e somente da rede B duas amostras
(40%) apresentaram contagem de
coliformes termotolerantes acima de
1,1x10*°NMP/g; das cinco amostras
analisadas da rede D, uma (20%)
apresentou contagem de coliformes
totais e termotolerantes acima de
1,1x10* NMP/g.

Na legislagdo brasileira, Resolu-
¢do - RDC N°. 012, de 2 de janeiro
de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, o
limite para coliformes termotoleran-
tes para crustdceos, refrigerados ou
congelados é de 10% portanto das
20 amostras analisadas 13 apresen-
taram valores acima do permitido,
podendo desta forma ser prejudicial
ao consumidor. Apesar do produto
em questao, ser submetido a tempe-
raturas elevadas e dificilmente ser
consumido cru, ndo se deve excluir

a possibilidade de outros tipos de
preparos do produto.

Com relacdo ao crescimento de
enterobactérias a contaminagdo vem
da suspeita da manipula¢do inadequa-
da do camar@o cru por pessoas con-
taminadas e manutencao do alimento
por muitas horas fora de refrigeracio
(SANTOS, 2009).

Todas as amostras apresentaram
auséncia de Salmonella em 25 gramas,
respeitando a Resolu¢dao RDCn 12, de
02/01/2001, da ANVISA que estabe-
lece a auséncia de Salmonella em 25g
de produtos pescado. Praticas inefi-
cientes de obtencdo, processamento,
armazenamento e comercializagdo do
produto podem levar a contaminacio
do mesmo com Salmonella.

A temperatura préxima do am-
biente nos casos em que a quantidade
de gelo € insuficiente associado ao
pH, acima da faixa compreendida
entre 6,5 e 7,0 parecem favorecer o
crescimento Salmonella sp. (SAN-
TOS, 2009)

Das 20 amostras analisadas, 20
(100%) apresentaram valores de pH
acima do esperado. A legislacio bra-
sileira estabelece que o pH de pescado
em condicdes para o consumo € de até
6.8, acima desse valor a carne € con-
siderada imprépria para o consumo,
indicando inicio de decomposi¢do
(BRASIL, 1952)

E importante lembrar que as amos-
tras adquiridas apresentavam — se
expostas em um balcdo de gelo sem
nenhuma protecdo fisica em relacao
aos consumidores, onde 0s mesmos
tinham acesso para manipular o
produto. Em um estabelecimento o
camardo estava misturado com outras
espécies de peixes e com quantidade
de gelo insuficiente, levando a ndo
refrigeracdo adequada do produto.

CONCLUSAOQ

Para que um alimento seja co-
mercializado de forma segura, ha a
necessidade de implantacdo de um
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Manual de Boas Préticas, padroniza-
¢a0 dos procedimentos e treinamento
do pessoal envolvido, com o objetivo
de promover um produto com quali-
dade e seguro ao consumidor.
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RESUMO

Sessenta amostras de queijos de
diferentes umidades provindas dos
quatro maiores laticinios da regido
do Vale do Taquari, RS, foram sub-
metidas a andlise para averiguar a
presenca dos patdgenos Salmonella
spp., Listeria monocytogenes e Sta-
phylococcus aureus. As andlises
foram realizadas em triplicata e em
dois periodos diferentes do ano. As
pesquisas de Salmonella spp. e Lis-
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teria monocytogenes apresentaram
auséncia em 25g de queijo em todas
as amostras. Quanto ao Staphylo-
coccus aureus, 65% das amostras
encontravam-se acima do limite
estabelecido pela legislacdo. Apesar
de ndo ter sido encontrada amostra
com presenca de Salmonella spp. e
Listeria monocytogenes, os cuidados
com as condi¢des da matéria-prima,
a manipulacdo, a higienizagdo e con-
trole ambiental sdo sempre pontos
criticos na produgdo de alimentos,
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visto que houve contaminacdo por
Staphylococcus aureus.

Palavras-chave: Queijo. Patdgenos.
Microbiologia.

ABSTRACT

Sixty samples of different cheeses,
moisture emanating from the four
largest dairy in the region of Vale do
Taquari, RS, were analyzed to deter-
mine the presence of the pathogens
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Salmonella spp., Listeria monocy-
togenes and Staphylococcus aureus.
Analyses were performed in triplicate
and in two different periods of the
year. Surveys of Salmonella spp. and
Listeria monocytogenes showed ab-
sence in 25g of cheese in all samples.
As for Staphylococcus aureus, 65%
of the samples were above the limit
established by legislation. Although
no sample was found with presence of
Salmonella spp. and Listeria mono-
cytogenes, the care of the conditions
of raw materials, handling, hygiene
and environmental control are always
critical points in food production, as
there was contamination by Staphy-
lococcus aureus.

Keywords: Cheese. Pathogens.
Microbiology.

INTRODUGAQ

actérias patogénicas como

Salmonella spp., Staphylo-

coccus aureus, Clostridium

botulinum, Escherichia
spp., Shigella spp. sdo na maioria
dos casos responsdveis por intoxica-
¢ao e infeccdo alimentar no homem
(FRANCO & LANDGRAEF, 2008).
Estima-se que milhdes de pessoas do
mundo inteiro sejam acometidas por
doencas transmitidas por alimentos,
sendo que a maior parte estd ligada
as condi¢cdes da matéria-prima, a
higienizacdo, aos maus habitos dos
manipuladores e ao controle ambien-
tal (NOLLA & CANTOS, 2005).

O queijo é considerado um veiculo
frequente de patégenos de origem
alimentar. Sua contamina¢@o micro-
biana assume destacada importancia
tanto para a industria devido a perdas
econdmicas, como para a saide publi-
capelo risco de causar doencas trans-
mitidas por alimentos (FEITOSA et
al., 2003). Alimento este, segundo
Roos et al., (2005), amplamente

comercializado e consumido entre
pessoas de todas as faixas etdrias e
classes sociais.

Com as caracteristicas que apre-
senta, o queijo necessita de um con-
trole microbiolégico, pois 0 aumento
do teor de umidade influenciard para
o propicio desenvolvimento de micro-
-organismos patogénicos, que em sua
maioria estdo envolvidos em toxinfec-
coes alimentares apresentando perigo
para o consumidor (BERNARDI et
al., 2003). Micro-organismos como
a Salmonella sao um dos principais
patégenos veiculados por alimen-
tos, suas principais fontes sdo ovos,
carnes, leite e seus derivados. Essa
bactéria estd bastante disseminada na
natureza, sendo o trato intestinal do
homem e dos animais seu principal
reservatéorio (FRANCO & LAND-
GRAF, 2008). Presente nos alimentos,
este micro-organismo torna 0 mesmo
impréprio para consumo, segundo a
legislacao vigente (BRASIL, 2001),
queijos devem apresentar auséncia
quanto a essa bactéria. Em relacdo
a Listeria monocytogenes, existem
poucos relatos a nivel nacional sobre
sua incidéncia em queijos. Contudo
sua ocorréncia em produtos lacteos
¢ de grande importincia pelo fato
de que esse micro-organismo pode
causar enfermidade a quem consome
esses produtos (RUDOLF & SCHE-
RER, 2001). Outro micro-organismo
patogénico de grande importancia
trata-se de Staphylococcus aureus,
que ¢ responsdvel pela intoxicagdo
gerada pela ingestdo de alimentos
contaminados pelas suas enterotoxi-
nas, podendo causar a¢do emética e
diarréica nos humanos. Apesar do pa-
tégeno ser destruido na pasteurizacio
do leite suas enterotoxinas nao sdo
inativadas, por se tratarem de prote-
inas termorresistentes (FRANCO &
LANDGRAEF, 2008), representando
um sério problema de contaminacao.

O presente trabalho foi desenvol-
vido com o objetivo de averiguar a
presenca dos patégenos Salmonella
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spp., Listeria monocytogenes e Sta-
phylococcus aureus em queijos de
diferentes umidades produzidos pelos
quatro maiores laticinios da regido do
Vale do Taquari, RS.

MATERIAL E METODOS

As amostras de queijos coletadas
em estabelecimentos comerciais fo-
ram produzidas pelos quatro maiores
laticinios da regido do Vale do Taqua-
ri, RS e totalizaram em 60 unidades.
As amostras foram coletadas em dois
periodos do ano, um ocorrido nos
meses de janeiro a marco de 2011
e a outro de abril a junho de 2011 e
em triplicata. As condicdes de tem-
peratura foram mantidas conforme
se encontravam no estabelecimento
comercial e analisadas no mesmo dia
da coleta. As andlises dos micro-orga-
nismos patogénicos pesquisados, Sal-
monella spp., Listeria monocytogenes
e Staphylococcus aureus, seguiram
a metodologia regulamentada pela
legislagdo (BRASIL, 2003). Para
pesquisa de Salmonella spp., 25g de
amostra foram submetidas ao pré-
-enriquecimento em 225mL de solu-
¢ao salina peptonada 1% tamponada
(Acumedia) (16-20h/36°C), seguido
de enriquecimento seletivo em caldo
Rappaport-Vassiliadis (Merck) e
em caldo Tetrationato (Acumedia)
(24h/41°C) e isolado em dgar XLT4
(Difco) e dgar BPLS (Acumedia).
Colonias suspeitas de Salmonella sp.
foram identificadas conforme SILVA
et al. (1997). Para pesquisa de Liste-
ria monocytogenes, 25g de amostra
foram submetidas a 225mL de caldo
LEB (Acumedia) (24h/30°C), apds
transferido 0,1mL da cultura para
10mL de caldo Fraser (Acumedia)
(24-28h/30°C) e isolado em 4gar
Palcam (Acumedia) (24-48h/36°C).
Para andlise de Staphylococcus
aureus, 25g de amostra foram sub-
metidas a 225mL de solucao salina
peptonada 0,1%, a partir desta cultu-
ra, foram realizadas semeaduras por
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esgotamento em 4gar Baird Parker
(Acumedia) (24h/36°C) para isola-
mento e identificacdo bioquimica das
colonias, conforme FDA (BENNETT
& LANCETTE, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 60 amostras de queijos de
diferentes umidades analisadas foi
constatado auséncia de Salmonella
spp- € Listeria monocytogenes em
25g, sendo possivel observar que a
diferenca de umidade dos queijos
nao teve influéncia na contaminagao.

Enquanto que 65% das amostras
apresentaram contaminagao por Sta-
phylococcus aureus acima do limite
permitido pela legislacdo (BRASIL,
2001), conforme pode ser observado
nas Tabelas 1 e 2.

Conforme os resultados apresenta-
dos anteriormente, nao foi identifiada
apresenca de Salmonella nos diferen-
tes tipos de queijos, assim como 0s
pesquisadores Kotwitz & Guimaraes
(2003) e Paiva & Cardonha (1999)
também ndo encontraram esse micro-
-organismo nos queijos avaliados. No
entanto, na pesquisa realizada por

Hoffmann (2002), 80% das amostras
de queijos apresentaram Salmonella.
No estado do Rio Grande do Norte, a
Salmonella também foi detectada em
9% das amostras de queijo de coalho
e em 15% das de queijo de manteiga
(FEITOSA, et al., 2003).

No presente estudo também nao
foi encontrado Listeria monocyto-
genes nas diferentes variedades de
queijos. Uma pesquisa realizada no
Rio de Janeiro (CORBIA et al., 2001),
avaliando 58 amostras de queijo tipo
minas frescal também nao consta-
tou a presenca deste patégeno. Em

Tabela 1- Resultados obtidos das analises realizadas nas amostras de queijos no periodo de janeiro a margo de 2011 na regido do Vale do

Taquari, RS.
Laticinio Amostra* Safmonelfa spp. Listeria Staphylococcus Umidade
{em 25q) monocytogenes coagulase positiva
{em 25g) (UFC/g)

A Al Ausente Ausente 1,6 x 10° Muita alta
A2 Ausente Ausente 2.4 x 10° Meédia
A3 Ausente Ausente 1,7 x 10° Media
Ad Ausente Ausente 2,3 x 10 Baixa

B B1 Ausente Ausente 7.6 x 107 Média
B2 Ausente Ausente 2.8x10° Media
B3 Ausente Ausente 1,5 x 107 Baixa

C C1 Ausente Ausente 1,3x 10" Média
cz Ausente Ausente 21x 10° Baixa

D D1 Ausente Ausente 1,6 x 107 Media

*Média das amostras em triplicata.

a- Amaostras fora dos padrbes da Resoclugdo n®12, 2001.

Tabela 2- Resultados obtidos das analises realizadas nas amostras de queijos no periodo de abril a junho de 2011 na regido do Vale do

Taquari, RS.
Laticinio Amostra* Safmonelfa spp. Listeria Staphylococcus Umidade
{em 25q) monocytogenes coagulase positiva
{em 25g) (UFC/g)

A Al Ausente Ausente 1,3x 10°° Muita alta
A2 Ausente Ausente 1.8 x 10% Meédia
A3 Ausente Ausente 7.7 x 10° Media
Ad Ausente Ausente 8.4 x 10 Baixa

B B1 Ausente Ausente 8.1x 107 Meédia
B2 Ausente Ausente 9.3 x 10* Media
B3 Ausente Ausente 2.7 x 107 Baixa

C C1 Ausente Ausente 2,3x 10" Média
cz Ausente Ausente 36x 10° Baixa

D D1 Ausente Ausente 2.1 x 10 Media

*Média das amostras em triplicata.

a- Amaostras fora dos padrbes da Resoclugdo n®12, 2001.
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contrapartida, alguns pesquisadores
ja evidenciaram a presenca deste
micro-organismo em diferentes tipos
de queijos. Em estudo realizado na ci-
dade de Salvador, BA, foi constatado
apresenca de Listeria monocytogenes
em 1 das 17 amostras analisadas de
queijo do tipo coalho (LEITE et al.,
2002). Silva et al (1998), também
verificou a presenca da bactériaem 11
das 103 amostras de diferentes tipos
de queijo analisadas na cidade do Rio
de Janeiro. Souza (2002) também
observou Listeria monocytogenes
em 1,4% das amostras de queijo de
coalho artesanal comercializados
em Fortaleza-CE. Esta variacdo nos
resultados encontrados, entre os dife-
rentes pesquisadores, pode ser devido
as diferentes técnicas de se produzir
diversos tipos de queijos, cada qual
possuindo sua caracteristica propria.

Em relacdo ao Staphylococcus
aureus, 65% das amostras demons-
traram que o produto encontra-se
em condi¢des higienicossanitdrias
insatisfatorias. Feitosa et al. (2003),
em andlise de amostras de queijo de
coalho e de manteiga, observou a inci-
déncia de Staphylococcus aureus em
72, 7% e 84,7% das amostras anali-
sadas, respectivamente. Outro estudo
realizado no norte do pais revela que
30% das amostras estudadas de queijo
de coalho artesanal apresentaram
contaminagdo por Staphylococcus
aureus (PAIVA & CARDONHA,
1999). Quanto ao teor de umidade, é
possivel observar que na amostra de
alta umidade, a incidéncia do micro-
-organismo foi maior como relatado
por Bernardi et al. (2003). No entanto,
quando comparado as amostras nos
dois periodos do ano, a diferenca nao
foi muito significativa.

Essa diferenca nos resultados
encontrados entre os pesquisadores
pode se referir as diferentes maneiras
de se produzir este alimento, sendo
que as condi¢des do ambiente, da
matéria prima (o leite), da higieni-
zacdo dos manipuladores e do local

interferem diretamente na qualidade
do produto final.

CONCLUSAOQ

Conclui-se que em relacdo a
Salmonella spp. e Listeria monocyto-
genes, 0s queijos possuem boa qua-
lidade microbiolégica por estarem
livres desses patégenos. Contudo,
os cuidados com as condicdes da
matéria prima, a manipulacdo, a hi-
gienizacdo e controle ambiental sdo
sempre pontos criticos na producgdo
de qualquer alimento, visto que houve
contaminacao por Staphylococcus au-
reus em parte das amostras de queijos
avaliados. Com isso, faz-se necessario
um controle microbiolégico constante
para garantir um alimento apto ao
consumo, pois provavelmente, essa
contaminagdo tenha sido oriunda
de higienizacdo precdria ou falta de
boas praticas de fabricagdo dos ma-
nipuladores.
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(JUALIDADE MICROBIOLOGICA DE PRODUTOS
LACTEOS COMERCIALIZADOS EM DOIS
MUNICIPIOS CEARENSES.

Dyego da Costa Santos <

Emanuel Neto Alves de Oliveira

Unidade Acad&mica de Engenharia Agricola da Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande, PB

RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar a
qualidade microbioldgica de produtos
lacteos comercializados nos munici-
pios de Aracati e Limoeiro do Norte,
Ceard. Quarenta amostras de deriva-
dos do leite (queijo de coalho, ricota,
manteiga de garrafa e de doce de leite)
foram coletadas e analisadas quanto ao
nimero mais provavel de coliformes
totais e termotolerantes, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva
e presenca de Salmonella spp. As
determinagdes de bolores e leveduras
foram realizadas somente nas amostras
de doce de leite. Verificou-se que uma
amostra de manteiga de garrafa eviden-
ciou Salmonella. Vinte e duas amostras
apresentaram contagens de coliformes
totais superiores a 10 NMP/g, onde
os queijos ricota e coalho foram os
derivados com as maiores detecgdes.
Os queijos ricota e coalho foram os
derivados com as maiores contagens

>4 dyego.csantos@gmail.com

de coliformes termotolerantes, com
5 e 4 amostras, respectivamente, com
valores acima de 5 x 10> NMP/g. As
contagens S. coagulase positiva reve-
laram que 5 amostras de queijo ricota,
4 amostras de manteiga de garrafa e 3
amostras de queijo de coalho estavam
em desconformidade com a legislago.
As contagens de bolores e leveduras no
doce de leite variaram de < 3,0 a 5,0 x
10° UFC/g.

Palavras-chave: Queijo de coalho.
Ricota. Doce de leite. Manteiga de
garrafa. Contaminacdo.

ABSTRACT

The objective of this study was to
evaluate the microbiological qual-
ity of milk products marketed in the
cities of Aracati and Limoeiro do
Norte, Ceara. Forty samples of dairy
products (coalho cheese, ricotta,
bottled butter and sweet milk pasty)
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were collected and analyzed as to
most probable number of total and
thermotolerant coliforms, Staphy-
lococcus coagulase positive and
presence of Salmonella spp. Counts
of yeasts and molds were performed
only in samples of sweet milk. It was
found that a butter sample of bottle
showed Salmonella. Twenty two
samples had total coliform counts
greater than 10 NMP/g, where the
coalho cheese and ricotta showed
the highest detections. The coalho
cheese and ricotta were the dairy
products with the highest counts of
thermotolerant coliform, with 5 and
4 samples, respectively, with values
above 5 x 10° NMP/g. The counts of
S. coagulase positive showed that
5 samples of ricotta, 4 samples of
bottled butter and 3 samples of co-
alho cheese were in disagreed with
the legislation. The counts of yeasts
and molds in sweet milk ranged from
<3.0t05.0x 10° UFC/g.
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Keywords: Coalho cheese. Ricotta.
Sweet milk. Bottled butter. Contamination.

INTRODUGAQ

higiene e o controle de pro-

dutos liacteos tém como

objetivo bdsico assegurar

a sua inocuidade ao con-
sumidor. A contaminacdo com certos
micro-organismos e/ou suas toxinas,
constituem as causas mais frequentes
de problemas sanitdrios, além das
perdas economicas (PADILHA et al.,
2001). Dentre os derivados do leite
em que podem ocorrer contaminagdes
por micro-organismos patogénicos
e deteriorantes tém-se a manteiga de
garrafa, os queijos de coalho e ricota e
o doce de leite.

O queijo de coalho e a manteiga de
garrafa sdo os derivados do leite mais
difundidos na regido Nordeste. Esses
produtos possuem grande popularidade
e sua producdo é restrita a regido nor-
destina, sendo encontrados, principal-
mente, nos Estados do Ceara, Paraiba,
Pernambuco e Rio Grande do Norte.
Suas técnicas de producio provém de
tradicdes antigas, persistindo até hoje
em todas as regides produtoras (AQUI-
NO, 1983; NASSAU et al., 2001).

Segundo Clemente & Abreu (2008),
a manteiga de garrafa € produzida em
baixa escala por pequenos produtores
e sua comercializacdo é realizada em
barracas nas feiras livres, sendo as-
sim, isenta de impostos, embalagens
padronizadas e sistemas de comercia-
lizag@o sofisticados, fazendo com que
poucos estudos sejam conduzidos para
caracterizd-la microbiologicamente.

A maioria dos queijos coalho é pro-
cessada em pequenas fazendas rurais
e/ou em pequenas queijarias urbanas
ou rurais (ESCOBAR et al., 2001).
Freitas Filho et al. (2009) relatam que,
apesar de sua importancia economica
e grande popularidade, a fabricacao
de queijo de coalho ndo conta com

tecnologia apropriada para a melhoria
de sua qualidade, sendo necessario
que o processo tradicional, geralmente
artesanal, acompanhe a evolugdo das
técnicas queijeiras mediante modifi-
cacdes ja utilizadas na tecnologia de
outros queijos nacionais.

De acordo com Feitosa et al. (2003),
0s queijos artesanais por serem, na
maioria das vezes, elaborados a partir
de leite cru e ndo sofrerem processo de
maturagdo, frequentemente tornam-se
veiculos de patégenos. A contaminacao
microbiana desses produtos assume
destacada relevancia tanto para os
produtos, pelas perdas econdmicas,
como para a saide publica, pelo risco
de causar doencas transmitidas por
alimentos.

O queijo ricota, por apresentar
elevados teores de umidade e dispo-
nibilidade de nutrientes e condi¢des
intrinsecas favordveis ao desenvolvi-
mento microbiano, pode tornar-se vei-
culo de micro-organismos patogénicos
e deteriorantes representando risco a
diversos consumidores.

Embora o doce de leite ndo seja
um produto favordvel ao crescimento
de micro-organismos por apresentar
alta concentracio de carboidratos e,
consequentemente, baixa atividade de
dgua, a possibilidade de veicular bac-
térias patogénicas ndo estd excluida. A
presenca de micro-organismos, como
Salmonella, Staphylococcus, colifor-
mes, bolores e leveduras, em doce de
leite tem sido motivo de preocupacio
por parte dos 6rgdos responsdveis pela
inspe¢do de alimentos e satde publica,
os quais t€m estabelecido limites de
tolerancia para a ocorréncia destes
micro-organismos no produto (TIMM
et al., 2007).

Virios estudos ja foram desenvolvi-
dos para avaliar a qualidade microbio-
l6gica de diversos derivados do leite:
queijo de coalho (ESCOBAR et al.,
2001; BORGES et al., 2003; FEITO-
SAetal., 2003; DUARTE et al., 2005;
BORGES et al., 2008; SANTANA
et al., 2008; FREITAS FILHO et al.,
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2009;); queijo ricota (ZAFFARI et al.,
2007; SANTOS et al., 2008; CERE-
SER et al., 2011); manteiga de garrafa
(AMBROSIOetal., 2001; SOARES et
al., 2009); doce de leite (TIMM et al.,
2007; DESTRI et al., 2009; SANTOS
& MARQUES, 2010), no entanto
observa-se a necessidade de caracteri-
zagao de produtos comercializados no
Estado do Ceara.

Uma vez que a Lei Federal n°
1.283/50 estabelece a obrigatoriedade
de inspec¢ao, sob o ponto de vista indus-
trial e sanitdrio, de todos os produtos
de origem animal comestiveis, o obje-
tivo do estudo foi avaliar a qualidade
microbiolégica de produtos lacteos
comercializados nos municipios de
Aracati e Limoeiro do Norte, Ceard,
diagnosticando a condi¢do sanitéria
dos produtos ofertados aos consumi-
dores.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido nos
municipios de Aracati (4°33’S e
37°46’W) e Limoeiro do Norte (5°09°S
e 38°06°W), Cear4, junto a estabeleci-
mentos que comercializam derivados
do leite, onde 40 amostras de produtos
lacteos foram coletadas. Ao realizar
a coleta dos derivados, observou-se
o estado da embalagem, o modo de
conservagao e armazenamento e a data
de validade.

As amostras (10 de queijo de co-
alho, 10 de ricota, 10 de manteiga de
garrafa e 10 de doce de leite) foram
transportadas ao Laboratdrio de Micro-
biologia de Alimentos do CENTEC de
Limoeiro do Norte-CE, onde os ensaios
foram conduzidos. Durante o transpor-
te até o local de andlise as amostras
permaneceram sob refrigeragdo, em
caixa de isopor com gelo, sem haver
contato entre 0s mesmos, € encami-
nhadas imediatamente ao laboratério.

As amostras foram analisadas
quanto ao nimero mais provavel de
coliformes totais e termotolerantes,
contagem de Staphylococcus coagulase
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positiva, bolores e leveduras e presenga
de Salmonella spp. Segundo APHA
(2001). Somente as amostras de doce
de leite foram submetidas a contagem
de bolores e leveduras. Posteriormente,
os resultados foram comparados com
as normas da Resolugdo RDCn° 12 da
ANVISA (BRASIL, 2001), de acordo
com o apresentado na Tabela 1.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Pode-se verificar na Tabela 2 os
resultados das andlises microbioldgicas
realizadas nas 40 amostras de produtos
lacteos coletadas nos municipios de
Aracati e Limoeiro do Norte, Ceara.

Observa-se que apenas uma amos-
tra (M7) de manteiga de garrafa eviden-
ciou Salmonella, ndo sendo constatada
a presenca desse patdgeno nos demais
derivados avaliados. Por ser potencial-
mente capaz de provocar infeccdes de
origem alimentar, a presenca dessa
bactéria na manteiga classifica-a como
imprdpria para o consumo. Esse re-
sultado difere dos dados encontrados
por Ambrosio et al. (2001), que ndo
verificaram Salmonella em amostras
de manteiga de garrafa.

Apesar da manteiga de garrafa ser
enquadrada entre os produtos desfa-
vordveis ao crescimento de micro-
-organismos, devido a constituicdo
lipidica elevada e a baixa atividade
de dgua, a producdo artesanal desse
derivado do leite muitas vezes nao
€ acompanhada de boas praticas de
fabricacdo, necessdrias para que se
tenha o minimo de dose contaminante

no produto final (AMBROSIO, 2001;
SOARES etal., 2009). Isso justificaria
a presenca de Salmonella na amostra
analisada, uma vez que a utilizacdo
de matéria-prima pasteurizada seria
capaz de elimind-la, além dos cuidados
higi€nicos e sanitdrios serem capazes
de preveni-las.

Destri et al. (2009) e Cerezer et
al. (2011) também nio verificaram a
presenca de Salmonella em doce de
leite e queijo ricota, respectivamente,
no entanto Timm et al. (2007) encon-
traram uma amostra de doce de leite
contaminada por Salmonella, Borges et
al. (2003) verificaram a presenca desse
patégeno em 34,9% das amostras de
queijos coalho analisadas e Duarte et
al. (2005) encontraram indice de repro-
vacdo de 5,5% das amostras de queijo
de coalho analisadas com presenca de
Salmonella.

Apesar de nao serem estabelecidos
limites para coliformes totais nos de-
rivados do leite estudados (BRASIL,
2001), sua determinacao € importante,
pois bactérias desse grupo sio indi-
cadoras da deficiéncia na qualidade
higiénica do produto (FRANCO &
LANDGRAF, 1996) ou falhas no
processamento. Verifica-se que 22
amostras (Tabela 2) apresentaram
contagens de coliformes totais na
ordem superior a 10 NMP/g, onde os
queijos ricota (9 amostras) e coalho (6
amostras) foram os derivados com as
maiores contagens.

Quanto a contagem de coliformes
termotolerantes, verifica-se que 12
amostras apresentaram-se inadequadas

ao consumo humano, com contagens
de coliformes termotolerantes acima
dos limites estabelecidos pela legis-
lagdo vigente (BRASIL, 2001). Os
queijos ricota e coalho tiveram 5 e 4
amostras, respectivamente, em descon-
formidade com a legislacdo. As mantei-
gas de garrafa tiveram 2 amostras com
valores de coliformes termotolerantes
acima dos limites maximos permitidos
e apenas 1 amostra de doce de leite
apresentou irregularidade, quanto a
esse parametro.

A manteiga de garrafa é processada
com utilizacdo de altas temperaturas
(Ambrésio et al., 2001), o doce de
leite € resultante da coccdo de leite
com actcar (TIMM et al., 2007) e a
ricota € obtida através da acidificacdo
do soro de queijo apds seu aqueci-
mento a aproximadamente 92 °C
(RIBEIRO et al., 2005). Como ambos
os produtos passam por uma etapa de
aquecimento/tratamento térmico, a
contaminagao por bactérias de origem
fecal provavelmente tem origem no uso
de embalagens contaminadas, mistura
acidental com leite cru, sujidade dos
equipamentos, além de auséncia das
boas praticas de fabricacio, o que pode
ocasionar contaminag¢ao cruzada, uma
vez que, segundo Franco & Landgraf
(1996), os coliformes sdo facilmente
destruidos pelo calor e ndo devem so-
breviver a tratamentos térmicos.

No estudo de Cereser et al. (2011)
foi verificado que 68,3% das amostras
de ricota foram consideradas impro6-
prias para o consumo humano, devido
a presenca de elevadas populagdes de

Tabela 1 - Padrdes microbioldgicos vigentes, segundo a RDC n.12/01 (BRASIL, 2001).

Coliformes Coliformes S coagulase Bolores e
AMOSTRA Salmonella totais termotolerantes paositiva levaduras
(NMP/g) (NMP/g) {UFC/g) (UFC/g)
Queijo de .
coa"{ o Auséncia/25g - Max. 5,0 x 10° Max. 5.0 x 10° -
Queijo ricota Auséncia/25g - Max. 5,0 x 107 Max. 5,0 x 10° -
Doce de leite Auséncia/2hg - Max. 5,0 x 10 Max. 1,0 x 10° -
Manteigade ) canciapsg - Max. 1.0 X 10 Max. 1.0 x 10° ;
garrafa
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Tabela 2 - Resultados das andlises microbiolGgicas nas amostras de queijo de coalho, ricota doce de leite e manteiga de garrafa.

Caolifermes ) Staphylococous
ISR E— T Colifarmeas termotclerantes coaquiase positiva Balores e levaduras
iNMPIQ) {MMP/g) (UFCig) (UFCigy

(hueijo de caslha

C1 Auséncia 1,0 102 =30 <100 -

cz Auséncia T.0x 108 G5 % 105 1.0 % 103 -

C3 Auséncia < 3.0 =3,0 <100 -

Cd Auséncia 2,0x 108 1.1 % 104 Z20% 103 -

CE Allzancia 8,1 108 2,0x107 1.0 %104 -

CA ALséncia 3,0 102 <30 = 0.0 -

C7 Auséncia < 3.0 =3,0 <100 -

CH Auséncia 29105 50103 <100 -

ca Alsgncia =30 =30 =104 -

C1a ALséncia < 350 <30 = 0.0 -
Cueijo riceta

R1 Ausencia 3,0x 104 2.0% 102 1.4 % 103 -

RZ Alsgncia G,1x 108 4.5 %107 B1x10% =

R3 Auséncia = 50 < A0 =100 -

R4 Auséncia H0x 104 6.2 x 103 4.3 %103 -

R& Auséncia 1,0 102 =3,0 <100 -

R& Auséncia 1.0x 103 5.0x% 102 20 %102 -

R7 Alsgncia 9.4 x 105 1.5x104 4.0 %103 =

RE Auséncia 63 x 107 2.0% 105 1.0 %103 B

R4 Auséncia 1,0 102 =3,0 2.3x102 -

R14Q Auséncia 21 %103 <3b <100 -
Doce de |eite

01 Auséencia <30 <30 <100 <100

D2 Auséncia 1.0x 103 1.0% 102 <104 S5.0x103

D3 Auséncia 1,0 % 102 <30 =100 =100

D4 Auséncia < 3.0 =3,0 <100 <100

[ol5} Auséncia < 3,0 <30 <100 <100

D& Auséncia 1.0x 102 =30 <104 30 x102

o7 Auséncia < 3,0 <30 <100 <100

D3 Auséncia <30 =30 <1040 <1040

Da ALséncia <30 <30 =100 =100

D10 Auséncia <30 =30 <100 <100
Marteiga de garrafa

M1 Auséncia 20x102 30x 10 2.0 % 1062 -

Mz Auséncia <30 =30 =100 -

K3 Alsgncia =30 =30 =104 -

4 Auséncia <30 =30 20 %102 -

K35 Alsgncia =30 =30 =104 -

ME Auséncia 3,0 x 102 2.0x 102 20 x 102 B

M7 Fresenca 30x10 = 3.0 A0 %102 -

ME Auséncia = 50 < A0 =100 -

Me Auséncia < 3.0 =3,0 <100 -

10 Auséncia 20x10 < A0 =100 -

THHMF= NUmMero mals provayel UFL= Unidade farmanord de Goluni=.
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coliformes termotolerantes. Ambrdsio
et al. (2001) e Soares et al. (2009) ndo
verificaram contagens de coliformes
termotolerantes em manteigas de
garrafa. Destri et al. (2009) ndo en-
contraram coliformes termotolerantes
em amostras de doce de leite. Feitosa
et al. (2003) verificaram coliformes
a 45 °C em 36,4% das amostras de
queijo de coalho avaliadas. Santana et
al. (2008), estudando queijos de coa-
lho comercializados em Aracaju-SE,
observaram contagens de coliformes
termotolerantes variando de 2,72 x10?
a 1,12 x10° NMP/g.

De acordo com Santana et al.
(2008), contagens elevadas de micro-
-organismos do grupo coliformes sdo
frequentemente observadas no queijo
de coalho, sugerindo que foram pro-
duzidos em condigdes de higiene in-
satisfatdria, sendo indicativo de que o
produto entrou em conato com material
fecal, indicando, com maior precisdo,
a possivel presenca de patdégenos en-
téricos. Peixoto et al. (2009) reportam
que os coliformes termotolerantes sao
indicadores de mds condi¢des higieni-
cossanitdrias dos alimentos e dos locais
de preparacdo e/ou armazenamento, e
sdo problemas frequentes na manipu-
lacdo de alimentos preparados.

No tocante a contagem de S.
coagulase positiva, verifica-se que 5
amostras de queijo ricota, 4 amostras
de manteiga de garrafa e 3 amostras
de queijo de coalho apresentaram
uma contagem superior ao maxi-
mo permitido (BRASIL, 2001),
no entanto ndo foram verificadas
contagens desse micro-organismo
nas amostras de doce de leite. Conta-
minagdes por essas bactérias podem
estar relacionadas as mas condicoes
higiénicas, pois esses micro-orga-
nismos sdo encontrados nas maos de
manipuladores e em outras partes do
organismo. Mais uma vez a auséncia
de boas praticas de fabricac@o pode
ter ocasionado contaminagio cru-
zada durante o processamento dos
derivados.

Segundo Borges et al. (2008), a
contaminagdo por S. enterotoxigé-
nicos coagulasse positiva representa
um problema de sadde publica pelo
risco de causar intoxicacdo alimentar.
Essas bactérias, quando presentes em
populacdes elevadas (10°-10° UFC/g) e
sob condicdes adequadas (temperatura,
pH, atividade de dgua e O,), produzem
uma ou mais enterotoxinas estafilocé-
cicas nos alimentos, as quais depois de
ingeridas causam intoxicacao.

Borges et al. (2003) verificaram a
ocorréncia de S. coagulase positivaem
93,1% dos queijos coalho analisados,
com contagens variando de 1,0 x 10 a
2,0 x 10° UFC/g. Feitosa et al. (2003)
observaram S. coagulase positiva em
72, 7% das amostras de queijo de coa-
lho estudadas. Santana et al. (2009)
encontraram resultado positivo para
S. coagulase positiva em 46,7% das
amostras de queijo de coalho anali-
sadas. Timm et al. (2007) e Destri et
al. (2009) nao verificaram contagens
de S. coagulase positiva em doce de
leite. Soares et al. (2009) observaram
contaminacdo de duas amostras de
doce de leite por S. aureus. Cereser
et al. (2011), analisando queijo ricota,
constataram que 18,3% das amostras
estavam em desacordo com os padrdes
estabelecidos pela ANVISA, quanto
a contagem de S. coagulase positivo.

As contagens de bolores e leveduras
no doce de leite variaramde <3,0a 5,0
x 10° UFC/g. Resultados superiores
foram obtidos por Santos & Marques
(2010), que encontraram contagens
de bolores e leveduras em doce de
leite variando de 2,3 x 10°a 1,9 x 10°
UFC/g. Ja Timm et al. (2007) reporta-
ram contagens de bolores e leveduras
em doce de leite semelhantes, parauma
variagdo de 1,4x 10a 6,0 x 10* UFC/g.

Os bolores e leveduras, além de
estar associados a produgdo de me-
tabdlitos toxicos e deterioracdo de
alimentos, s3o importantes indicadores
da eficiéncia de praticas de sanitizacio
de equipamentos e utensilios duran-
te a producdo e beneficiamento de
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alimentos. As amostras que apresen-
taram contagens elevadas de fungos
possivelmente nio atentaram para as
Boas Préticas de Fabricacdo durante o
processamento do doce de leite.

Duarte et al. (2005) relatam que
os alimentos obtidos por processos
artesanais tém grande possibilidade de
se apresentarem contaminados, devido
ao uso de matérias-prima de fontes nao
seguras, utensilios mal higienizados ou
contaminados, elabora¢do em condi-
¢oes improprias, e do armazenamento e
comercializacdo em temperatura inade-
quada, que sdo fatores que contribuem
para aumentar o risco de causarem
enfermidades.

CONCLUSAOQ

De maneira geral os queijos foram
os derivados mais contaminados, se-
guidos da manteiga de garrafa. Isso
indica que ainda h4 deficiéncia no con-
trole de qualidade em algumas indus-
trias processadoras de produtos lacteos,
sendo necessdria a implementagdo de
um programa de monitoramento da
qualidade, ndo apenas no produto aca-
bado, mas também na matéria-prima
e embalagens, além de preocupacdes
constantes na higienizac¢ao de equipa-
mentos e condi¢des de armazenamento
e comercializacdo adequados.

Uma das medidas mais eficiente
para prevenir os riscos microbiolégicos
¢ a implantac@o, ndo apenas por parte
dos produtores de produtos lacteos,
mas também por comerciantes, do pro-
grama de boas praticas de fabricacio,
estabelecido pela Portaria n® 326, de 30
de julho de 1997 da ANVISA.
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RESUMO

O presente trabalho foi conduzido
com o objetivo de comparar a qua-
lidade microbioldgica do leite cru
obtido por ordenha manual e apds
pasteurizacio lenta, sendo a técnica
reproduzida em ambiente caseiro,
como uma alternativa ao consumo
para a populacio que possui o hdbito

>< pamelalfigueiredo@hotmail.com

de ingestdo do leite em propriedades
rurais. Analisaram-se dez amostras
de leite in natura obtidas por orde-
nha manual, coletadas em pequenas
propriedades rurais no municipio de
Campo Grande, MS. Nesses estabe-
lecimentos foram observadas as Boas
Préticas e as condi¢des higienicossa-
nitdrias. Dentre as amostras de leite
in natura, 710% apresentaram valores
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superiores a 10° UFC/ml, para con-
tagem padrdo (aerébios mesofilos),
concordando com a ndo aplicacdo
das Boas Praticas de Manipulacao
verificada nos locais de coleta. Esse
valor foi reduzido consideravelmente
apos o processo de pasteurizacio len-
ta. Nao hd padrées microbioldgicos
para o leite in natura, estabelecidos
em legislacdo, porém, em 100% das
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amostras observou-se uma alta con-
tagem de Coliformes Totais e Termo-
tolerantes indicando falta de higiene
na ordenha e estocagem inadequada
do produto. De acordo com Brasil
(2001), o limite estabelecido para
Coliformes a 45°C é de 10* NMP/ml
em leite pasteurizado, portanto todas
as amostras encontram-se dentro dos
limites estabelecido pela legislacao
apos a pasteurizacdo caseira. Em
60% das amostras foi detectada a
presenca de Salmonella sp. A mesma
fonte citada anteriormente, estabelece
a auséncia em 25mL para amostras
de leite pasteurizado, portanto hou-
ve reducdo em 100% das amostras
apds o tratamento térmico. Devido
a manipulacdo do produto e o con-
trole ineficiente sobre a mastite nas
propriedades, as dez amostras foram
analisadas em relagdo a presencga
ou ndo de Estafilococos coagulase
positiva. Das amostras analisadas,
100% apresentaram sua presenca em
nimeros que variaram de 7,0x10! a
5,1x10* UFC/ml, sendo eliminado
apods a pasteurizagdo caseira, confir-
mando a eficcia do processo térmico.

Palavras-chave: Leite.
Pasteurizagdo. Microbiologia.

ABSTRACT

This work was carried out to
compare the microbiological qual-
ity of raw milk obtained by hand
milking and after LTLT Pasteuriza-
tion (Low Temperature Long Time
method), which the technique was
reproduced in home as an alternative
to consumption in the population that
has the habit of milk intake in rural
properties. A total of ten samples of
raw milk obtained by hand milking,
collected in small rural properties in
the municipality of Campo Grande,
MS, were analysed. These proper-
ties were availed by Good Practices
and hygienic and sanitary condi-
tions. The results shoed that 70% of

the samples of raw milk had values
greater than 10° UFC/ml for count-
ing standard (aerobic mesophiles),
agreeing with the non-application of
Good Practice for handling checked
at points of collection. This value
was reduced considerably after the
LTLT Pasteurization. There are no
microbiological standards for raw
milk established in legislation, but
in 100% of the samples there was a
high count of total and thermotolerant
coliforms indicating lack of hygiene
in milking and inappropriate storage
of the product. According to Brazil
(2001), the limit set for Coliforms at
45°C is 10 NMP/ml in pasteurized
milk, so all samples are within the
limits set by law after pasteuriza-
tion. In 60% of samples showed the
presence of Salmonella sp. The same
source cited above, provides for the
absence in 25mL samples of pasteur-
ized milk, then decreased in 100%
of the samples after heat treatment.
Because the handling of the product
and inefficient on mastitis control in
the properties, the ten samples were
analyzed for the presence or absence
of Coagulase positive Staphylococci.
Of the samples analyzed, 100% had
their presence in numbers that ranged
from7.0x 1010 5.1 x 10¢ UFC/ml to
being eliminated after pasteurization
home, confirming the effectiveness of
the thermal process.

Keywords: Milk. Pasteurization.
Microbiological.

INTRODUCAO

leite ¢ um dos alimen-
tos mais completos para a
nutricdo por conter subs-
tancias nutritivas em abun-
dancia e propriedades organolépticas
proprias; devido suas caracteristicas
intrinsecas este alimento torna-se um
meio propicio ao desenvolvimento
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microbiano, sendo necessirio um
controle adequado das condic¢des de
higiene, de processamento, armaze-
namento e distribuicao.

No Brasil o controle higienicos-
sanitdrio deste alimento € precdrio,
resultando em riscos a saudde do
consumidor, principalmente quando
o mesmo € consumido in natura. Em
algumas propriedades rurais, as pes-
soas possuem o habito de ingestao do
leite logo ap6s a ordenha, sem algum
tratamento térmico, e cuidados higié-
nicos precarios.

De acordo com Brasil (2002), com
amodernizacao da inddstria laticinia,
que passou a exigir do produtor um
leite de melhor qualidade, foram
implementadas normas nacionais
de padrao de qualidade de leite pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento.

Além das boas préticas, o leite
deve ser submetido previamente a
um processamento térmico como
a pasteurizacdo e em seguida ser
refrigerado, incluindo a obediéncia
ao bindmio tempo-temperatura, a
limpeza e a higienizacdo do equi-
pamento utilizado neste processo,
garantindo a industrializacdo de um
produto inécuo.

O objetivo deste trabalho é com-
parar a qualidade microbiolégica do
leite in natura e apds pasteurizacio
lenta, sendo a técnica reproduzida em
ambiente caseiro, como uma alternativa
ao consumo para a populacio que
possui o hdbito de ingestao do leite em
propriedades rurais.

A ingestdo do leite obtido em
condi¢des insatisfatérias e subme-
tidos a tratamentos térmicos insufi-
cientes, favorece a proliferagdo de
micro-organismos patogénicos no
alimento, como coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus au-
reus, Salmonella spp., dentre outros.

O Regulamento de Inspecdo In-
dustrial e Sanitdria de Produtos de
Origem Animal - RIISPOA, artigo
475, “entende-se por leite, sem outra
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especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em
condi¢des de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas”
(BRASIL, 1952).

Este alimento € considerado com-
pleto, tendo em sua composicdo
elementos nutritivos como proteinas,
vitaminas, carboidratos, gorduras e
sais minerais, estando presente na ali-
mentacdo de pessoas de todas as ida-
des e classes sociais, destacando-se,
principalmente, na dieta de criancas
e idosos (ABRAHAO et. al., 2005).

Para que sejam mantidas suas
caracteristicas nutricionais, desde
a producdo até o consumidor, é ne-
cessdrio um bom controle de quali-
dade, uma vez que sua composi¢io
torna-o um excelente meio de cultura,
prestando-se a reproducdo ativa de
uma variedade de micro-organismos,
principalmente bactérias, inclusive
causadoras de enfermidades humanas
(DELFINO, 2007).

Cantio et. al., (2001), relata que no
Brasil, de modo geral, o leite € obtido
sob condi¢des higienicassanitérias de-
ficientes, e em consequéncia, apresenta
elevados niimeros de micro-organis-
mos, 0 que constitui um risco a saide
da populacio, principalmente quando
consumido sem tratamento térmico.

Dentre as fontes de contaminacio
microbiana do leite cru tem-se o inte-
rior da glandula mamaria, o exterior
do ubere, o manipulador, os equipa-
mentos e técnicas de ordenha (manual
ou mecanica) e 0 armazenamento
(FRANCO, 2003; WENDPAP et.
al.,1997; GUIMARAES et. al., 2002).

A presenca de bactérias patogé-
nicas no leite cru € uma preocupagio
de saude publica, sendo um risco
potencial para quem o consome di-
retamente ou na forma de seus de-
rivados, e até para quem o manipula
(MENDES, 2007).

Na Instru¢do Normativa 51, de-
vem ser seguidos métodos de higiene
para elaboracdo do produto, estando
de acordo com o estabelecido no Co-

digo Internacional Recomendado de
Praticas, Principios Gerais de Higiene
dos Alimentos, além do disposto no
“Regulamento Técnico sobre as Con-
di¢des Higienicossanitdrias e de Boas
Préticas de Fabricacdo para Estabele-
cimentos Elaboradores/Industrializa-
dores de Alimentos” (BRASIL, 1952
e BRASIL, 2002).

Além das Boas Praticas, um dos
métodos para conservagdo do leite
¢ a pasteurizagio, definida como
um tratamento térmico do leite na
faixa de temperatura de 72°C a 75°C
durante 15 a 20 segundos, sendo em
seguida refrigerado até temperatura
igual ou inferior a 4°C, e envasado
em circuito fechado no menor prazo
possivel e deve apresentar indice
menor que 0,3 NMP/ml da amostra
(BRASIL, 2002).

Em estabelecimentos de laticinios
de pequeno porte pode ser adotada a
pasteurizacao lenta (“Low Temperatu-
re, Long Time” - LTLT, equivalente a
expressdo em verniculo “Baixa Tem-
peratura/Longo Tempo™’) que adota a
temperatura de 63°C durante 30 mi-
nutos para produgio de leite pasteu-
rizado para abastecimento publico ou
para a producdo de derivados lacteos,
nos termos do presente RIISPOA ou
em Regulamento Técnico especifico,
no que for pertinente (BRASIL, 2002
e PASCHOA, 1997).

Para Pietroswski et. al., (2008),
a pasteurizacdo destréi os micro-
-organismos patogénicos, porém nao
recupera um leite de md qualidade,
permanecendo uma microbiota vidvel
de 0,1 a0,5% da contagem inicial. As-
sim, quanto maior a contaminag¢ao mi-
crobiana antes da pasteurizacio, tanto
maior serd sua microbiota residual.

A ingestao do leite obtido em con-
di¢des insatisfatérias e submetidos a
tratamentos térmicos insuficientes,
pode ser uma fonte de contamina-
¢do, ocasionado doengas de origem
alimentar causadas pela ingestdao de
toxinas microbianas pré-formadas,
que sdo produzidas durante a intensa
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proliferacdo de micro-organismos
patogénicos no alimento, como
Staphylococcus aureus, ou ainda
causadas pela ingestao de alimentos
contendo células vivas de micro-or-
ganismos patogénicos, colonizando
o intestino, como a Salmonella spp.,
Escherichia coli, Shigella, Yersinia
enterocolitica (FRANCO et. al., 2003
e GAVA, 2002).

Staphylococcus aureus € uma
das bactérias patogénicas mais im-
portantes que pode causar infeccdes
superficiais, infec¢des sistémicas e
intoxicagdes alimentares (entero-
toxinas). O periodo de incubagdo é
curto, variando de 1-7 horas, com
duracdo da doenca de 24-48 horas.
A temperatura ideal para a sua mul-
tiplicagdo situa-se entre 7 e 48°C
(37°C), sendo destruida a temperatura
de pasteurizacdo. As principais vias
de transmissdo do micro-organismo
sdo nariz, boca, pele e maos, sendo
os alimentos que sdo contaminados
através de manipulacdo inadequada.
Dentre os alimentos, aqueles com a
maior frequéncia de contaminagdo
destacam-se as carnes processadas,
leite e derivados (TRABULSI et.
al., 2004; TORTORA et. al., 2003;
GAVA, 2002).

Esse micro-organismo € respon-
sdvel também pelas mastites bovinas,
que é um processo inflamatdrio agudo
ou cronico das glandulas mamarias
caracterizados pelo aumento de leucé-
citos. A importancia das mastites esta
diretamente relacionada com a indus-
tria leiteira, pois além de ocasionar a
diminuicio da produgdo total de leite
do rebanho, torna-o impréprio para o
consumo humano e para fabricacao de
produtos derivados, devido a resistén-
cia de sua enterotoxina, sendo a mesma
destruida somente a 100°C/30minutos
(GERMANO et. al., 2003).

Os micro-organismos que normal-
mente contaminam o leite crescem em
uma ampla faixa de temperatura, como
os coliformes, cuja acdo deteriorante
sobre o leite se d4 pela fermentagdo da
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lactose com producdo de 4cidos que
provocam a coagulacio do leite (DIAS
et. al. 2007 e GAVA, 2002).

Em relagdo a esse grupo de micro-
-organismos, Trabulsi et. al., (2004)
e Franco et. al., (2003), descrevem
como bactérias gram-negativas nao-
-esporuladas, dividido em Coliformes
Totais que englobam os géneros
Escherichia, Citrobacter e Kleb-
siella, podendo ser encontrados em
ambientes naturais como solo, e Co-
liformes Termotolerantes, destacando
a Escherichia coli que € encontrada
com maior frequéncia entérica.

Além disso, esse micro-organismo
é responsdvel por quadros severos
de diarréia em criancas e adultos,
apods a ingestdao de dgua e alimentos
contaminados. Algumas espécie de
E. coli conseguem crescer em am-
bientes com temperaturas entre 7 e
46°C e t€m uma temperatura 6tima
de crescimento entre 35 e 40°C.
Estudos realizados sobre a inativagio
térmicade E. coli revelaram que esta
€ mais sensivel do que Salmonella
spp. Portanto os tratamentos térmicos
utilizados para eliminar as salmonelas
podem ser aplicados na destruicdo de
E. coli (TRABULSI et. al., 2004 e
FRANCO et. al., 2003).

Gava (2002) relata que a Salmone-
lla spp, pertencente a familia Entero-
bacteriaceae ¢ um micro-organismo
gram-negativo, amplamente distribuida
na populag¢do animal como cachorros,
gatos, galinhas, bovinos, ovinos, em
muitos passaros, répteis e insetos e
naturalmente, ela é também encontrada
no homem. A salmonela pode causar
varios tipos de infec¢des, sendo mais
comuns a gastrenterite e a febre tifoide.
As gatroenterites sdo frequentemente
chamadas de infeccdes alimentares,
termo que enfatiza a transmissao da
Salmonella spp. pelos alimentos.

Dentre outras caracteristicas des-
se micro-organismo, podemos citar
0 crescimento em ambientes com
temperaturas entre 7 e 48°C, sendo a
temperatura 6tima entre 35 e 37°C. O

controle da salmonela nos alimentos
¢ bem sucedido através da implanta-
¢do e manutencdo de um adequado
programa sanitdrio, juntamente com
a pasteurizacdo (TRABULSI et. al.,
2004 e FRANCO et. al., 2003).

Apesar de proibido a venda do
leite in natura no Brasil desde 1952,
ainda hoje, aproximadamente metade
da producdo nacional de leite é co-
mercializada informalmente.

Esse consumo gera uma preocu-
pacdo em relacdo a sadde publica,
apesar dos consumidores de leite cru
utilizarem como justificativa para o
seu consumo o alto conteddo de gor-
dura, o sabor e o odor diferenciados,
se comparados com o leite industria-
lizado; esse ultimo é caracterizado
pelos mesmos como um leite fraco
(ABRAHAO et. al., 2005 e PANET-
TA, 1997).

Nesses aspectos, ressalta-se a
importancia da comparacdo da quali-
dade microbioldgica do leite in natura
e apds pasteurizacdo lenta, sendo a
técnica reproduzida em ambiente
caseiro, como uma alternativa ao
consumo para a populagéo que possui
o hdbito de ingestdo do leite em
propriedades rurais.

MATERIAL E METODOS

As amostras de leite in natura
obtidas por ordenha manual foram
coletadas em dez pequenas proprie-
dades rurais no municipio de Campo
Grande, MS, entre o periodo de 29 de
junho a 06 de julho de 2009. Nesses
estabelecimentos foram observadas
as Boas Prdticas e as condigdes
higienicossanitdrias. A aquisicdo
das amostras foram realizadas entre
as 06h00 e 07h0OOhoras no periodo
matutino sendo as matérias-primas
acondicionadas em garrafas pet de 2
litros, fornecidas pelos préprios co-
merciantes, sem informar que seriam
destinadas a uma pesquisa.

Apés a identificacdo, as amostras
foram acondicionadas em caixa iso-
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térmica, sem refrigeracdo, e trans-
portadas ao Centro de Ciéncias e
Tecnologia dos Alimentos (CCTA),
pertencente a Universidade Anhan-
guera - UNIDERP, em Campo Gran-
de, MS.

No laboratério de Microbiologia
de Alimentos, as amostras foram
transferidas para frascos estéreis com
tampas. Para o processo de pasteu-
rizacdo lenta, destinou-se um litro
de cada amostra, sendo transferidos
para o laboratério de Tecnologia de
Alimentos, localizado no mesmo
Centro de Ciéncias e Tecnologia dos
Alimentos (CCTA).

Durante o tratamento térmico,
reproduziu-se em ambiente caseiro,
a pasteurizacdo lenta, sendo um
recipiente contendo o leite imerso
em banho-maria. A temperatura foi
controlada através de um termOmetro
a laser, situando-se em uma média
de 63°C durante 30 minutos. Decor-
rido esse tempo, as amostras foram
resfriadas a 32°C em recipientes
estéreis e posteriormente a 4°C em
refrigerador, para posterior andlise
microbioldgica.

Seguiram-se as metodologias
descritas pela APHA (2001) e por
(SILVA et. al., 2001), para a reali-
zagdo das andlises de Coliformes
Totais (35°C) e Termotolerantes
(45°C) pelo método do nimero mais
provavel (NMP); para a pesquisa de
Estafilococos coagulase positiva e de
Salmonella spp.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Na Tabela 1 sdo apresentados os
resultados das andlises microbioldgi-
cas feitas em dez amostras de leite cru
obtidas por ordenha manual.

De acordo com Ordéiiez (2005),
a Federacao Internacional de Lati-
cinios (FIL-IDF), estabeleceu que
uma contagem superior a 10° UFC/
mL, indica que o leite foi obtido em
condi¢des higiénicas insatisfatorias,
enquanto que um valor inferior a esse
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indica que a higiene foi adequada
durante a ordenha e as manipulacdes
posteriores.

Dentre as dez amostras coletadas
de leite in natura obtidas por proces-
so de ordenha manual, verificou-se
que somente as amostras 02, 05 e 10
apresentaram valores inferiores a 10°
UFC/mL, para contagem padrao (ae-
robios mesofilos), concordando com
o autor mencionado anteriormente,
pois os locais de coleta apresenta-
ram condic¢des sanitdrias adequadas
como por exemplo a higienizacdo
dos galdes de leite com detergente
e dgua corrente, lavando as maos de
forma correta, higienizando o dbero
do animal e coando o leite. Dentre
as amostras citadas anteriormente,
deve-se ressaltar que a amostra 05 foi
submetida a refrigeragdo logo apds a
ordenha manual.

Segundo Wendpap et. al., (1997),
o leite resfriado imediatamente apds a
sua obtencao apresenta considerdvel
reducdo das contagens microbianas,
principalmente se este se conserva
a4°C.

Observou-se durante a coleta das
amostras que os manipuladores ndo
possuiam nog¢des sobre higiene pes-
soal e ambiental, apesar de ser obri-
gatério o curso de Boas Préticas para
manipuladores de qualquer etapa da
cadeia alimentar, de acordo com a Lei
Municipal 3.643 (BRASIL, 1999).

Dentre as observacdes feitas du-
rante a aquisi¢do da matéria-prima,
detectaram-se nos locais de ordenha
excrementos de animais, presenga de
poeira e moscas no estabulo, podendo
ter a possibilidade segundo Xavier ef.
al., (2001) destes insetos carregarem
germes patogénicos e sujidades des-
tes locais para o leite que estd sendo
ordenhado no estabulo, caracterizan-
do uma contaminacdo do produto.

Foram observadas a auséncia de
higienizacao do tbere das vacas e dos
utensilios utilizados como peneira,
baldes, etc; verificamos também que
os galdes de leite e as garrafas pet

eram higienizados somente com dgua
improépria (ndo potdvel) e vendidas
sem nenhuma forma de refrigeracao,
ficando em temperatura ambiente.

Segundo Nero et. al., (2003) sabe-
-se que durante pequenos intervalos
de tempo ocorre multiplicagdo dos
micro-organismos, o que nao garante
qualidade do produto, a temperatura
do leite apds, a coleta variou entre
24,2 a 30,9°C mostrando a ocorrén-
cia da multiplicagdo microbiana. A
amostra 01 além de seguir as mesmas
caracteristicas citadas anteriormente,
continha carrapatos e pelos do ani-
mal, demonstrando a falta de higiene
na manipulacao.

As amostras 01 e 07 classificam-
-se como altamente deterioraveis,
pois de acordo com Wendpap et. al.,
(1997), o leite que contém contagem
global padrdo (micro-organismos
aerdbios meséfilos) entre de 10° a
10* UFC/mL micro-organismos por
mililitro, sdo passiveis de rdpida
deterioragao.

Segundo Nero et. al., (2004), fo-
ram analisadas amostras de leite cru
provenientes de propriedades leitei-
ras localizadas em quatro importantes
estados produtores de leite no Brasil
(Parand, Sao Paulo, Minas Gerais e
Rio Grande do Sul). Em 75,7% das
amostras houve contagem de micro-
-organismos aerdbios mesoéfilos su-
periores a 10° UFC/mL.

Nao ha padrdes microbioldgicos
para o leite in natura, estabelecidos
em legislacdo, porém, altas contagens
de Coliformes Totais e Termoto-
lerantes encontradas indicam falta
de higiene na ordenha e estocagem
inadequada do produto, segundo
Germano & Germano, (2003) e Fer-
nandes et. al., (2003).

De acordo com Cantio et. al.,
(2001) e Lange et. al., (2006), con-
tagens acima de 103 NMP/mL,
em relacdo ao grupo Coliformes
Totais e Termotolerantes, indicam
deficiéncias de higiene no processo
de obtencdo do leite. Comparando
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com os resultados obtidos, todas as
amostras apresentaram indices entre
11 e maior do que 2400 NMP/mL,
respectivamente.

Em relagdo aos resultados da pes-
quisa e identificacdo da Salmonella
spp., verificou-se que em 60% das
amostras o micro-organismo estava
presente, tornando-se impréprio ao
consumo, evidenciando a auséncia
da implantacdo e implementac¢do das
Boas Praticas nos locais de coleta.

Segundo Franco (2003), as sal-
monelas sdo amplamente distribuidas
na natureza, sendo o trato intestinal
do homem e de animais o principal
reservatorio natural. Animais in-
fectados podem excretar elevados
nimeros de Salmonella nas fezes e
também no leite e no sangue, sendo
fontes de contaminagao.

Além disso, a salmonela e outros
micro-organismos podem ser trans-
mitidos através dos manipuladores
por manter habitos de higiene pessoal
inadequados, principalmente a for-
ma incorreta de lavagem das maos,
transmitindo doencas bacterioldgi-
cas para quem consome alimentos
sem nenhuma forma de tratamento
térmico (BRASIL, 2004).

No Brasil, a incidéncia de Salmo-
nella nas toxinfeccoes alimentares é
desconhecida, uma vez que pequenos
surtos nao sao frequentemente rela-
tados para as autoridades de satde
publica (GIOMBELLI et. al., 2001).

Estafilococos coagulase positiva
esteve presente em todas as amostras
analisadas, em indices que variaram
de 7,0x10! a 5,1x10* UFC/mL. O
género Staphylococcus é formado,
atualmente, por 40 espécies e 24
subespécies bacterianas. Entre as
bactérias deste género, destaca-se
o grupo estafilococos coagulase
positiva (ECP), do qual participam
as espécies de S. aureus, S.hyicus
e S. intermedius, por seu potencial
patogénico e capacidade de produzir
coagulase, uma enzima extracelular
capaz de coagular o plasma sangui-
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Tabela 1 - Contagem de micro-organismos aerdbios mesofilos, Coliformes Totais e Termotolerantes, Salmonella spp. e Estafilococos
coagulase positiva, de amostras de leite in natura, comercializadas no Municipio de Campo Grande, MS.

Amostra Aerodbios Coliformes Coliformes Salmoneiila Estafilococos

mesofilos Totais Termotolerantes spp.f 25mL coagulase
{UFC/mL) {NMP/mL) {NMP/mL) positiva {UFC/mL)

1 4,5x10° >2400 >2400 Ausente 8.8x10°

02 1, 910° >2400 1100 Presente 7,0x10"

03 1,6x1 0° 1100 460 Ausente 10,6x10°

04 1,1%10° 460 240 Presente 4,23x10°

05 6,0x10° >2400 240 Presente 6,0x10°

06 5,5)(105 =2400 =2400 Presente 46.4x10%

07 2,1x10° 1100 28 Ausente 3,6x10°

08 3.1x10° >2400 150 Presente 51x10°

09 2.8x10° >2400 28 Presente 3x10°

10 5,5x10" 28 11 Ausente 10,7x10°

Padriao - - - - -

Permitido

{(BRASIL,

2001)*

“n.d.: ndo disponivel

Tabela 2 - Contagem de micro-organismos aerdbios mesdfilos, Coliformes Totais e Termotolerantes, Salmonella spp. e Estafilococos
coagulase positiva, de amostras de leite submetido ao processo de pasteurizagdo lenta em ambiente caseiro.

Amostra Aerobios Coliformes Coliformes Salmonelia Estafilococos
mesofilos Totais Termotolerantes spp.f 25mL coagulase
(UFC/mL) {NMP/mL) {(NMP/mL} positiva
{UFC/mL)}

01 Ausente <3 NMP/ml <3 NMP/ml Ausente Negativa

02 1,1x10% <3 NMP/ml <3 NMP/ml Ausente Negativa

03 2,0x10° <3 NMP/ml <3 NMP/ml Ausente Negativa

04 1,1x10% <3 NMP/ml <3 NMP/ml Ausente Negativa

05 1,0x10" <3 NMP/ml =3 NMP/ml Ausente Negativa

06 1,0x10° <3 NMP/ml <3NMP/ml Ausente Negativa

07 6,1x10° <3 NMP/ml <3NMP/mlI Ausente Negativa

08 5,4x10° <3 NMP/ml <3NMP/ml Ausente Negativa

09 Ausente <3 NMP/ml <3NMP/mlI Ausente Negativa

10 Ausente <3 NMP/ml <3NMP/ml Ausente Negativa

Padrio - - 4 Ausente -

permitido

(BRASIL,

2001) *

* RDC N° 12, de 02 de Janeiro de 2001/ANVISA.

neo. A literatura reconhece, até o
momento, 14 tipos de enterotoxinas
estafilocdcicas, podendo algumas
dessas ser produzidas nos alimentos
em contagens minimas de 10° a 10°
UFC/mL e até de 103 UFC/g (CER-
QUEIRA et. al., 2005).

Valores acima do limite con-
siderado foram encontrados nas
amostras 01, 04 e 08 evidenciando a

negligéncias das praticas sanitarias,
resultando na contaminagao e dete-
rioracdo do leite in natura, trazendo
prejuizos a satde da populacido que
ingere e prejuizos econdmicos para
industrias.

Trabalho realizado por Cerqueira
et. al., (2005), destaca que os estafi-
lococos sdo facilmente destruidos por
tratamentos térmicos, como a pas-
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teurizacdo, mas suas enterotoxinas
estafilocécicas (SE), termoestaveis,
permanecem ativas nos alimentos
tornando-se um risco em potencial
para a saide do consumidor e um
problema para a satide publica.
Borges et. al., (2005) verificaram
também contagens elevadas de S.
aureus em 25 amostras de leite in
natura (2,7 x 10°a 1,2 x 107 UFC/
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mL), indicando alto potencial para
producdo de enterotoxinas sob con-
dicdes ambientais adequadas. A
legislac@o brasileira nao estabelece
um parametro aceitdvel para este
grupo de bactérias em relacio ao leite
in natura.

Esses dados s@o preocupantes,
pois o leite estudado é comercializa-
do em pequenas propriedades rurais,
€ a maioria das pessoas ingere este
leite na forma in natura levando aum
problema de satide publica.

Na Tabela 2. encontram-se valores
das andlises microbioldgicas das dez
amostras submetidas ao processo de
pasteurizagdo lenta, sendo a técnica
reproduzida em ambiente caseiro.

Segundo a legislacdo brasileira,
o leite s6 pode ser dado ao consu-
mo apds a pasteurizacdo adequada
(BRASIL, 2002).

Comparando os dados relaciona-
dos acima, em relagdo a contagem
padrdo (aerdbios mesdfilos), houve
reducao consideravel no crescimento
dos micro-organismos apds o pro-
cesso de pasteurizagdo lenta caseira
mostrando-se aptos para 0 consumo.

No trabalho realizado por Araijo
et. al., (2007), a pasteurizacdo do
leite contribui e reforga a seguranca
no aspecto sanitdrio, uma vez que a
totalidade dos patdgenos ndo resiste
ao bindmio de tempo X temperatura
a que este é processado.

De acordo com Brasil (2001), o
limite estabelecido para Coliformes
a 45°C é de 10* NMP/ml. Dentre
as dez amostras mencionadas na
Tabela 2, 90% encontram-se em
conformidade com os padrdes exi-
gidos em legislacdo, podendo ser
consumidos.

A mesma fonte citada anterior-
mente, estabelece a auséncia em
25mL de Salmonella spp. para amos-
tras de leite pasteurizado. Nas amos-
tras em que o micro-organismo estava
presente (02, 04, 06, 08 e 09), houve
a sua eliminagdo com o processo de
pasteurizagdo lenta caseira.

Serafin et al. (2007), sugeriram
que a provavel fonte de contaminacao
do queijo minas frescal foi o leite in
natura, pois o mesmo nao foi sub-
metido ao tratamento térmico. Sendo
assim, verifica-se a importancia da
utilizagdo do leite pasteurizado como
a matéria-prima para a elaboragao de
derivados lacteos.

A intoxicagdo por estafilococos,
citado por Gava (2002), é bastante
comum, porém os casos nao sao gra-
ves, passando muitas vezes desperce-
bidos, sendo por isso dificil estimar
a sua ocorréncia. O micro-organismo
nao resiste ao tratamento térmico,
sendo facilmente destruido pelo
processo de pasteurizacdo, porém a
toxina € termoestavel (90% da toxici-
dade € destruida a 100°C durante 30
minutos), sendo produzida a partir da
presenga de 10°células/ml.

Com isso, torna-se evidente a
escolha de um tratamento térmico
eficiente, além das Boas Praticas de
Manipulacdo no momento de coleta
do leite, reduzindo os indices de
estafilococos e provavel producido
de toxinas.

CONCLUSAOQ

Conclui-se que as amostra de
leite in natura obtidas nas pro-
priedades rurais nido estavam aptas
para consumo, apresentando alta
quantidade de micro-organismos,
prejudicando a qualidade do alimento
e a saide do consumidor.

Apbs o processo de pasteurizagdo
lenta reproduzida em ambiente casei-
ro, os leites se encontram aptos a se-
rem consumidos, pois a aplicacdo do
tempo e temperatura desse processo
foi suficiente para reduzir ou eliminar
0S micro-organismos presentes no
leite in natura.
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PERFIL CALORICO DE LEITE HUMANO
OBTIDO E DOADO AO BANCO DE LEITE
DA MATERNIDADE ESCOLA ASSIS
Careausriasn, Formgza, CE.

RESUMO

A importancia do leite humano
deve-se ao seu teor de imunoglo-
bulinas passadas de mae para filho
durante a amamentacio diminuindo
a probabilidade do bebé contrair do-
engas comuns € oportunistas, € aos
nutrientes que sao de facil digestio
e ndo sobrecarregam o intestino do
bebé, sendo as quilocalorias contidas
no leite humano um fator indispensa-
vel a boa sadde do lactante. Deve-se
ressaltar ainda, a importincia do
vinculo afetivo mae/filho que é es-
timulado e fortificado pelo ato de
amamentar. Uma importante varidvel
na composi¢do do leite humano € a
concentracdo de gordura, aonde ¢é
determinado o valor energético deste
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Curso de Farmacia da Universidade de Fortaleza

Vania Cordeiro de Matos
Tania Maria Cavalcante Maia
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leite através de uma técnica de micro-
centrifugacdo em tubos de capilares
de vidro, chamada de crematdcrito,
utilizado para estimar o contetdo de
gordura contida no leite humano doa-
do aos bancos de leite. Tratou-se de
um estudo prospectivo, longitudinal
e analitico de base quantitativa com
amostras de leite humano ordenhado
no periodo de janeiro a maio de 2010.
Foram coletas 200 amostras aleatorias
do LHO cru e determinado o crema-
tdcrito. Apds a pasteurizagdo do leite
foram coletadas trés aliquotas de ImL
de cada amostra e congeladas para
posterior analise da seguinte maneira:
200 foram armazenadas por 15 dias
e depois determinado o crematdcrito,
200 por 30 dias e 200 por 60 dias. Os
resultados obtidos foram analisados
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estatisticamente através do programa
SPSS (Statistical Package for the
Social Sciences) versdo 15, sendo
determinadas as médias e desvio pa-
drdo ap6s ter sido rejeitada a hipotese
nula (onde as medias seriam iguais).
Apés a andlise estatistica, através
do teste de Friedman, observou-se
que as medidas diferem de uma data
para outra (p< 0,0001). Foi aplicado
entdo o teste de Conover (teste de
variincia) para saber quais pares de
datas diferem, onde foi observado
que todos diferiam entre si com uma
significancia de p <0,001 em relagdo
ao tempo de congelamento. Embora
estatisticamente a redugdo do valor
calérico do leite tenha sido confirma-
da, em termos préticos esta perda ndao
¢ relevante, pois para o recém-nascido
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o consumo do LHO sobrepuja outros
beneficios que eventualmente possam
ser obtidos através do uso de férmu-
las, além do fato que o tempo médio
que o LHO fica estocado € pequeno,
pois € grande a demanda.

Palavras-chave: Gordura.
Crematécrito. Armazenamento.

ABSTRACT

The importance of human milk is
due to its content of immunoglobulins
passed from mother to child during
breastfeeding decreased the likeli-
hood of the baby contracting com-
mon illnesses and opportunistic, and
nutrients that are easily digested and
do not overload the baby’s gut, and
the calories in human milk contained
a factor essential to good health of
the infant. It should be emphasized,
the importance of the affective bond
between mother / child who is stimu-
lated and strengthened by the act of
breastfeeding.

An important variable in the
composition of human milk is the fat
content, where it is determined that
the energy value of milk through a
technique in microcentrifuge tubes,
glass capillaries, called creamatocrit
used to estimate the content of fat
contained in human milk donated to
milk banks. The aim of this study was
to assess the caloric value of human
milk (EHM) and donated to the Milk
Bank of the Maternity School Assis
Chateaubriand, identifying variations
in relation to time of freezing and
storage. This is a prospective, longitu-
dinal quantitative and analytical base
with samples of human milk during
the period from January to May 2010.
We collected 200 random samples of
raw milk and determined the creama-
tocrit. After the pasteurization of milk
were collected three Iml samples of
each sample and frozen for later anal-
ysis as follows: 200 were stored for 15
days and then given the creamatocrit,

200 and 200 for 30 days for 60 days.
The results were statistically analyzed
using SPSS (Statistical Package for
the Social Sciences) version 15, and
determined the mean and standard
deviation after having rejected the
null hypothesis (where the averages
are equal). After statistical analysis
using Friedman’s test showed that
the measures differ from one date
to another (p <0.0001). It was then
applied to the test of Conover (test
variance) to determine which pairs
of dates differ, which revealed that
all differed with a significance of
p <0.001 compared to the freezing
time. Although statistically reducing
the caloric value of milk has been
confirmed in practice this loss is not
relevant because the newborn to the
consumption of LHO surpasses other
benefits which might be obtained
through the use of formulas, besides
the fact that the mean that the EHM
is stored is small because the demand
is great

Keywords: Fat. Creamatocrit. Storage.

INTRODUCAO

importancia do leite huma-
no deve-se ao seu teor de
imunoglobulinas passadas
de mae para filho durante
a amamentac¢do diminuindo a pro-
babilidade do bebé contrair doengas
comuns e oportunistas, € aos nutrien-
tes que sdo de ficil digestdo e ndo
sobrecarregam o intestino do bebé,
sendo as quilocalorias contidas no
leite humano um fator indispensavel
a boa satide do lactante. Deve-se res-
saltar ainda, a importancia do vinculo
afetivo mae/filho que é estimulado
e fortificado pelo ato de amamentar
(SILVA et al., 2005).
O leite humano nunca € “fraco”. A
aparéncia do leite muda conforme a
fase da amamentacdo: nos primeiros
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dias o leite se encontra em pequenas
quantidades. E denominado colostro,
leite concentrado, nutritivo € com
muitos anticorpos, logo, é a primeira
vacina do bebé. Com o passar do
tempo, o leite muda de composicdo
conforme a duracdo da mamada, ou
seja, no inicio serd mais pobre em ca-
lorias e no final serd rico em gordura
(SILVA et al., 2005).

O uso do Leite Humano prevé
risco inferior de hospitalizacdo no
primeiro ano de vida das criancgas.
E uma alimentagdo que mantém um
suporte nutricional e que pode manter
uma qualidade de vida nos padrdes
normais (SILVA et al., 2005).. Maes
que por algum motivo ndo conseguem
produzir leite e/ou recém-nascidos,
que ndo dispdem de forgas para sugar
o leite, utilizam-se dos servigos dos
Bancos de Leite Humano denomina-
do por BLH para suprir essas necessi-
dades (SERAFIN, et al., 2010).

O alimento materno ndo traz
somente beneficios para o recém-
-nascido, pois ele estd associado
também a menor incidéncia de cancer
de mama e alguns tipos de cancer de
ovario (MORGANO, et al 2005).
Além do fortalecimento do vinculo
mae e filho, o aleitamento materno
melhora o processo digestivo no sis-
tema gastrointestinal e facilita o de-
senvolvimento emocional, cognitivo e
do sistema nervoso (CAVALCANTE,
et al., 2005).

O leite humano retine em sua com-
posicdo mais de 250 substancias di-
ferentes, integrando trés subsistemas
ou fragdes: emulsio, suspensio e so-
lucdo. A fragdo emulsdo congrega os
constituintes lipossoldveis — gordura,
6leos, vitaminas, pigmentos e alguns
dcidos graxos livres. Praticamente to-
dos os constituintes lipossoliveis, ou
sua grande maioria, estdo presentes
na forma de glébulos, envoltos por
uma membrana fosfolipoprotéica.
Essa membrana ¢ a mesma da célula
alveolar da glandula mamadria, e é

N

responsdvel por dar estabilidade a
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emulsdo. A fracao suspensao é consti-
tuida de micelas de caseina, formadas
por subfragdes, como a k-caseina,
y-caseina, a-caseina, asl-caseina,
dentre outras. O sistema caseina for-
ma uma suspensdo coloidal do tipo
gel, cuja estabilidade € conferida pela
fracdo k-caseina que envolve a micela
(ALMEIDA, 1992).

A frac@o emulsdo congrega os
componentes de menor densidade,
resultando em valor médio situado na
ordem de 0,9g/cm3. Por essa razao, ao
se submeter o leite a centrifugacio,
a fragdo emulsdo tende a ascender
no tubo e separar-se dos demais
constituintes. Contudo, ao sofrer a
acdo da forca centrifuga, a fracdo
emulsdo arrasta consigo as micelas
de caseina, formando um aglomerado
denominado creme, que se separa do
soro do leite ou fragcdo hidrossolivel.
Estudos acerca da proporcionalidade
dos constituintes do leite humano per-
mitiram o estabelecimento da relacio
matematica entre creme, soro, gordura
e contetdo energético, onde aferimos o
valor caldrico do Leite Humano. Téc-
nica conhecida como Crematdcrito. A
determinacdo do crematdcrio, como
descrita na BLH-IFF/NT — 30.05 ser-
ve como parametro classificatério ao
fornecer o aporte calérico-energético
do produto (RNBLH, 2005).

A portaria MS-322/88 normaliza
a implantacdo e funcionamento de
bancos de Leite Humano DOU -
26/05/1988. Para efeito dessa norma,
aplicam-se as seguintes defini¢des:
o crematdcrito é a técnica analitica
para a determinacdo do teor de cre-
me, que permite o calculo do teor de
gordura e do contetido energético do
leite humano ordenhado e creme € a
porcéo sobrenadante obtida a partir da
centrifugacdo do leite. E constituida
pela gordura empacotada, envolta
por uma membrana fosfolipidica. Na
membrana desses glébulos podem
ser encontradas as lipases e outras
enzimas, além de diversos cofatores
(RNBLH, 2005).

O leite humano ordenhado desti-
nado ao consumo de recém-nascidos,
nao deve apresentar micro-organismos
em quantidade ou qualidade capazes
de representar agravos a satude. Desta
forma, € preciso que se disponha de
procedimentos capazes de assegurar
a qualidade sanitdria do leite humano
ordenhado (VINAGRE, 2005).

A pasteurizacdo, conduzida a
62,5°C por 30 minutos, ndo visa a
esterilizacdo do leite humano or-
denhado, mas sim a uma letalidade
que garanta a inativacdo de 100%
dos micro-organismos patogé€nicos
passiveis de estarem presentes quer
por contaminacao primdria ou secun-
daria, além de 99,99% da microbiota
saprofita ou normal (RNBL, 2010).

Dentre as diferentes formas de
retardar ou até mesmo impedir o
crescimento bacteriano, existe a
possibilidade de trabalhar com a
reduc¢do da temperatura do meio.
Para crescer, os micro-organismos
dependem da velocidade das reacdes
enzimdticas que ocorrem em seu
citoplasma. A medida que a tempe-
ratura € reduzida, afastando-se da
ideal, as reagdes enzimdticas vao
se tornando progressivamente mais
lentas, reduzindo consequentemente
a velocidade de crescimento bacte-
riano. Nestas perspectivas, pode-se
dizer que a temperatura de 7 °C é con-
siderada limitrofe para o crescimento
de micro-organismos patogénicos
no leite humano ordenhado. Abaixo
deste valor ndo se conhece nenhum
patégeno que possa se desenvolver. A
velocidade de crescimento dos micro-
-organismos capazes de promover al-
teracdes na composicao é reduzida de
forma pronunciada quando o produto
¢ submetido a temperaturas inferiores
a7 °C (RNBL, 2010).

Por essa razdo, o produto mantido
sob congelamento suporta um periodo
de estocagem maior do que aquele
refrigerado. Além das questdes rela-
cionadas ao crescimento bacteriano,
a estocagem sob congelamento am-
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plia a vida de prateleira do produto,
porque minimiza a probabilidade de
ocorréncia das reagdes quimicas inde-
sejaveis, como a oxidacdo da matéria
lipidica (RNBL, 2010).

O objetivo do estudo foi avaliar
o valor calérico do Leite Humano
Ordenhado (LHO) e doado ao Banco
de Leite da Maternidade Escola Assis
Chateaubriand, identificando as varia-
¢des ocorridas em relacdo ao tempo
de congelamento e armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo pros-
pectivo, longitudinal e analitico de
base quantitativa com amostras de
leite humano ordenhado e doado
ao Banco de Leite da Maternidade
Escola Assis Chateaubriand e trans-
portado em caixas isotérmicas com
gelo na propor¢ao de 3 litros deste,
para um litro de leite durante o més
de janeiro de 2010.

Este projeto foi submetido e apro-
vado pelo Comité de Etica da Mater-
nidade Escola Assis Chateaubriand
sob o protocolo de nimero 113/09
no dia 09/12/2009. O estudo seguiu
as recomendacdes contidas nas Reso-
lucdes 196/96 e 251/97 do Conselho
Nacional de Satide do Ministério da
Satde, que regulamentam as pesqui-
sas envolvendo seres humanos.

Foram coletas 200 amostras alea-
térias do LHO cru e determinado o
crematdcrito. Apds a pasteurizagao
do leite foram coletadas trés ali-
quotas de 1mL de cada amostra e
congeladas para posterior andlise
da seguinte maneira: 200 foram
armazenadas por 15 dias e depois
determinado o crematdcrito, 200
por 30 dias e 200 por 60 dias. Os
resultados obtidos foram analisados
estatisticamente através do programa
SPSS - Statistical Package for the
Social Sciences - versdo 15, sendo
determinadas as médias e desvio pa-
dréo ap6s ter sido rejeitada a hipotese
nula (onde as médias seriam iguais).
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Determinagdo do valor calorico

O método mais utilizado nos ban-
cos de leite, para determinar o valor
calérico do leite humano ordenhado,
é o crematdcrito, proposto por Lucas
em 1978 e modificado por Wang et al.
(1999). Neste método a quantidade de
gordura existente ¢ medida através da
centrifugacdo de amostras do leite e,
por meio de cdlculos mateméticos es-
pecificos, determinado seu contetido
energético (VIEIRA, et al 2010).

Apds homogeneizacdo do frasco
contendo o leite humano ordenha-
do, foi pipetado 1mL de leite a ser
analisado e transferido esse volume
para um tubo eppendorf de 1,0mL.
As amostras foram dispostas em uma
estante e aquecida em banho-maria
a 40°C durante 10 minutos. Apds o
tempo citado foram feitas aliquotas
de 75 microlitros, com auxilio de
tubo microcapilar, de cada uma das
amostras de leite humano ordenhado,
vedado uma das extremidades do
capilar e colocados na centrifuga,
posicionando as extremidades veda-
das na direcdo centrifuga (para fora).
O material foi centrifugado por 15
minutos, para a realizagdo do teste de
micro-hematdcrito. Foi feita a leitura
das duas colunas observadas: na parte
superior a coluna de creme e na infe-
rior a coluna de soro. O resultado do
teor de creme € aferido pela seguinte
expressao matematica: Coluna de Cre-
me (mm) X 100 + Coluna Total (mm)
= % de creme e o contetido energético
total: % de creme x 66,8 + 290 = Kcal/
litro. Cada amostra de leite avaliado
deve ser feita em triplicata. O valor
final corresponde a média aritmética
encontrada (RNBLH, 2005).

Ap6s 15, 30 e 60 dias as amostras
foram descongeladas e determinados
novamente os valores dos respectivos
crematocrito.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos das 200 amos-
tras de LHO foram colocados em

planilha Excel, onde constava: dia de
entrada do LHO e respectivos valores
de crematdcrito; aferidos com 15, 30
e 60 dias respectivamente.

As médias e desvio padrao foram
analisados estatisticamente pelo
programa Statistical Package for the
Social Sciences versdo 15, apos ter
sido rejeitada a hipétese nula (onde
as medias seriam iguais). Apds a
andlise estatistica através do teste
de Friedman, observou-se que as
medidas diferiam de uma data para
outra (p< 0,0001).

Foi aplicado entdo o teste de Co-
nover (teste de variancia) para saber
quais pares de datas diferem, onde
foi observado que todos diferiam
entre si com uma significincia de
p<0,001 em relagdo ao tempo de
congelamento.

CONCLUSAQ

O leite humano é a melhor fonte
de nutri¢do para os recém-nascidos
a termo ou prematuros € por isso
varios esforcos sdo feitos no sentido
de se manter esta amamentagao ex-
clusiva pelo menos até o sexto més
de vida (ARANTES, et al, 2010).

As vezes, a maioria das criancas
que ficam internadas ndo pode ser
alimentada diretamente ao seio, de-
vido a alguma patologia de que sdo
portadoras ou simplesmente pelo
fato da mae nao poder ficar o dia todo
no hospital ou o volume de leite or-
denhado por ela ser insuficiente para
suprir as necessidades do seu filho.
Diante destas circunstancias o apoio
do banco de leite humano € essencial
para a sobrevivéncia e o desenvolvi-
mento deste recém-nascido.

O valor caldrico do leite huma-
no ordenhado como alimento é um
fator indispensével para o ganho de
peso do recém-nascido, no entanto,
ha uma grande variacdo neste teor
energético devido ndo sé ao tipo
de leite (colostro, transi¢ao ou ma-
duro) como também as técnicas de
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ordenha, estocagem e administracdo
do LHO.

Neste contexto, o uso de estra-
tégias que permitam a avaliacdo do
contetddo energético do LHO utili-
zado nas unidades neonatais pode
contribuir para a sua manutencdo
como alimento preferencial para o
bebé, evitando assim o uso indis-
criminado de formulas (VIEIRA, et
al 2010).

O método mais utilizado nos ban-
cos de leite, para determinar o valor
calérico do leite humano ordenhado,
€ o crematdcrito, proposto por Lucas
em 1978 e modificado por Wang et
al. (1999). Neste método a quanti-
dade de gordura existente é medida
através da centrifugacdo de amostras
do leite e, por meio de calculos ma-
temadticos especificos, determinado
seu conteddo energético (VIEIRA,
etal 2010).

Os dados deste trabalho sugerem
uma redugio estatisticamente sig-
nificativa do conteudo energético
entre o valor inicial e o valor final
depois de 60 dias das amostras con-
geladas, no entanto estas amostras
foram coletadas aleatoriamente ndo
levando-se em consideracdo o tipo de
leite (colostro, transi¢do ou maduro)
e nem o método de coleta (inicio ou
final de mamada) motivos estes que
podem também ter contribuido para
que esta variacao fosse significativa.
A literatura reporta que todas estas
varidveis podem intervir na concen-
tracdo de gordura do LHO (ARAN-
TES, et al, 2010).

E sabido que o lipidio fornece
a maior fracdo de energia no leite
humano, mas € um constituinte bas-
tante varidvel. Assim, a variagdo do
teor energético do leite humano é em
grande parte devido a variacdo na
concentracdo de lipidios (SILPRA-
SERT, et al, 1986). Esta observacao
pode explicar a regressdo linear en-
contrada estatisticamente entre o teor
energético do leite humano versus
tempo de congelamento.
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Figura 1 - Gréfico da media e desvio padrdo da kcal/l do LHO em relagdo ao tempo de congelamento.
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Figura 2 - Grafico da media em kcal/l do LHO em relacdo ao Tempo de congelamento.
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O congelamento e descongela-
mento do leite humano em nosso
estudo foram associados a uma re-
ducdo pequena, mas estatisticamente
significativa no crematdécrito. Uma
explicagdo para isto € que as goticu-
las de gordura no leite humano estdao
ligadas por uma membrana, que é
rompida durante o congelamento
resultando em uma fragmentacdo
das goticulas de gordura promoven-
do a compactacdo dos lipideos em
uma coluna com uma consequente
diminuicao do crematdcrito, sem real
perda de lipidios (WARDELL, et al.
1981). Esta observagdo pode explicar
aregressdo linear entre o teor de cre-
matdcrito e tempo de congelamento.
Outro fator a ser levado em conside-
racdo € que o congelamento favorece
aruptura destas goticulas de gordura,
propiciando sua coalescéncia e faci-
litando sua aderéncia as paredes dos
frascos onde estdo acondicionados
(ARANTES, et al, 2010).

Ressalta-se ainda, a importancia
da determinagao criteriosa do conte-
udo energético do LHO para que seja
possivel uma distribuicdo adequada
deste leite, principalmente quando
destinado a alimentagcdo de recém-
-nascidos prematuros, ou para aqueles
que tém necessidades nutricionais e
energéticas aumentadas, garantindo
assim um suprimento mais adequa-
do ao estimulo dos mecanismos de
defesas e ao desenvolvimento destas
criangas.

A avaliagdo do conteudo caldrico
do leite que chega ao banco de leite
e a estimulacdo do uso do leite da
prépria mae, associados a um suporte
que permita o aleitamento materno
propriamente dito, mesmo que nao
seja em tempo integral, podem ser o
melhor caminho para resolver com
eficécia situagdes como a alimentacao
adequada para um RN, preparando,
desta forma, geracdes mais aptas a
um desenvolvimento mais sadio tanto
do ponto de vista emocional como
nutricional (VIEIRA, et al 2010).

Embora neste estudo, estatistica-
mente a reducdo do valor caldrico
do leite tenha sido confirmada, em
termos praticos esta perda ndo € re-
levante, pois para o recém-nascido o
consumo do LHO sobrepuja outros
beneficios que eventualmente possam
ser obtidos através do uso de for-
mulas, além do fato de que o tempo
médio que o LHO fica estocado &
pequeno, pois é grande a demanda
pelo seu consumo.

Sugerimos que novos estudos
sejam feitos no sentido de validar a
acdo dos bancos de leite, no que diz
respeito a distribui¢do do leite doa-
do especialmente quando este leite
destina-se a alimentacdo do recém-
-nascido prematuro.
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RESUMO

Apesar do mel de Apis mellifera
L. apresentar naturalmente substan-
cias antifingicas, nao estd livre de
contaminagdo, podendo ocorrer de-
senvolvimento de micro-organismos.
Nesse contexto, o objetivo do estudo
foi analisar a provavel correlacdo
existente entre o teor de umidade e
o crescimento de bolores e leveduras
em amostras de méis de A. mellifera
L. Das dezenove amostras de méis
analisadas, trés apresentaram mais
de 20% de umidade, que é o padrdo
estabelecido pela legislacdo brasilei-
ra. Quanto a pesquisa de bolores e
leveduras, observou-se que 42,11%
dos méis apresentaram mais de 1,0
log UFC/g, com valores que variaram
entre <1,0 a 2,25 log UFC/g. Todas

DA< dyego.csantos@gmail.com

as amostras que apresentaram teor
de umidade superior a 20%, também
apresentaram contagens de bolores e
leveduras superiores a 1,0 log UFC/g.
Os resultados das contagens de bolo-
res e leveduras nos méis com umidade
abaixo de 20% pode estar relacionado
a possivel auséncia de Boas Priticas
de Fabricacdo (BPF) durante o bene-
ficiamento desse produto apicola ou
pode ser decorrente da microbiota
natural do mel, onde a fermentacdo do
produto seria em fung¢do da contagem
desses micro-organismos. De acordo
com os resultados, conclui-se que hd
uma correlacdo entre o teor de umi-
dade e o desenvolvimento microbiano
em méis de A mellifera, onde todas
as amostras que obtiveram umidade
superior ao permitido pela legisla-
¢do vigente apresentaram também
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crescimento de bolores e leveduras
superiores a 1,0 log UFC/g.

Palavras-chave: Apis mellifera
L. Mel. Controle de qualidade.
Contaminagdo.

ABSTRACT

Despite of the honey of Apis melli-
fera L. submit naturally antifungal
substances, is not free of contami-
nation, can occur microorganisms
development. In this context, the aim
of this study was to analyze the likely
correlation between the moisture
content and the growth of molds and
yeasts in honey samples of A. mellife-
ra L. Of the nineteen samples of honey
analyzed, three showed more than
20% moisture, which is the standard
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established by Brazilian legislation.
For analysis of yeasts and molds,
it was observed that 42.11% of the
honeys presented more than 1.0 log
UFC/g, with values ranging from
<1.0to 2.25 log UFC/g. All samples
with moisture content above 20% also
presented counts of yeast and mold
above 1.0 log UFC/g. The results
of the counts of yeasts and molds in
honeys with humidity below 20% may
be related to the possible absence
of Good Manufacturing Practices
(GMP) during the beneficiamente of
the honey, or can be caused by the
natural microflora of honey, where
the fermentation of product would
be according to the counting of these
microorganisms. According to the
results, it is concluded that there is
a correlation between moisture con-
tent and microbial growth in the A.
mellifera honeys, where all samples
had moisture content higher than
permitted by current legislation also
showed growth of yeasts and molds
exceeding 1.0 log UFC/g.

Keywords: Apis melliferal.
Honey. Quality control. Contamination.

INTRODUGAQ

[ém de caracteristicas

fisico-quimicas, como a

umidade, a avaliacdo da

ocorréncia de diversos mi-
cro-organismos no mel constitui-se
em alguns dos principais critérios
de qualidade desse produto apicola
(SOUZA et al., 2009).

A umidade estd relacionada ao
desenvolvimento de micro-organis-
mos, principalmente de bolores e
leveduras, pois quanto maior o seu
conteddo, maior serd a dgua livre
disponivel no mel para o metabo-
lismo microbiano. Apesar do mel
de Apis mellifera ser considerado
por alguns autores como microbio-

logicamente estdvel (MERABET,
2011; MATOS et al., 2011), devido
ao contetddo elevado de agtcares,
Abreu et al. (2005) afirmam que al-
guns micro-organismos, conhecidos
como osmofilicos ou sacarofilicos,
sao capazes de se desenvolver em um
ambiente com elevada concentracao
de carboidratos.

O Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade do Mel, que
estabelece requisitos de qualidade,
determina teor mdximo de umidade
20% e, embora nao estabeleca limite
maximo tolerdvel para bolores e leve-
duras, define que o produto ndo pode
ter indicios de fermentagcdo (BRASIL,
2000; DENARDI et al., 2005).

As leveduras osmofilicas, perten-
centes ao género Saccharomyces, sa0
as responsaveis pela fermentagdo do
mel, quando as condi¢des de umida-
de permitem. Dentro deste género
as espécies mais frequentes sao S.
bisporus variedade mellis, S. rouxii,
S. bailii variedade osmophilus (CRA-
NE, 1987). De acordo com Pereira et
al. (1997), o processo de fermentacdo
implica na quebra de acgicares com
producdo de dlcool e gds carbdnico.
Em presenca de oxigénio, o dlcool
pode ser convertido em acido acético.

O aumento do teor de umidade e
da temperatura de estocagem do mel
poderd influenciar, positivamente,
no desenvolvimento de leveduras
neste substrato contribuindo, conse-
quentemente, para a fermentagao do
produto (CRANE 1987; PEREIRA
etal., 1997).

Outro aspecto a ser considerado
¢ a propriedade antimicrobiana do
mel de abelhas. De acordo com
Monteiro et al. (2010) e Gongalves et
al. (2005), o mel possui substancias
antibacterianas e antifingicas que,
segundo Sato & Miyata (2000), aju-
dam na sua conservaciao por longos
periodos, preservando esses produto
apicola da deterioracdo. No entanto,
apesar dessa propriedade funcional,
a contaminagdo do mel por bolores e
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leveduras pode ocorrer pela prépria
abelha, através da introducao de fun-
gos na colméia com o néctar, pélen
ou melato (SCHLABITZ et al., 2010),
ou de forma indesejada, devido a con-
taminacdo por descuido no manejo,
centrifugas mal lavadas, utilizag@o de
centrifugas de latdo, favos muito es-
curos e estocagem prolongada do mel
nas melgueiras (LENGLER, 2002).

Quando as condi¢des de umidade
favorecem o crescimento de bolores e
leveduras no mel, pode haver ativida-
des de deterioracdo do produto, pro-
dugdo de enzimas, toxinas, conversao
metabdlica do alimento, producio de
fatores de crescimento (vitaminas e
aminodcidos) e fatores de inibicdo
de micro-organismos competidores
(SILVA et al., 2008).

Ante 0 exposto, o objetivo do es-
tudo foi analisar a provédvel correlacio
existente entre o teor de umidade e o
crescimento de bolores e leveduras em
amostras de méis de Apis mellifera L. .

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado
com dezenove amostras de méis
de A. mellifera L., com designacdo
floral, provenientes dos municipios
de Aracati, Limoeiro do Norte e
Russas, localizados na regido do Vale
do Jaguaribe, Ceard. Os méis foram
coletados no mercado varejista e antes
da aquisicdo da amostra observou-
-se o estado da embalagem, o modo
de armazenamento e as possiveis
contaminacdes dos méis por fatores
externos.

Como critérios da pesquisa foram
selecionados apenas méis que possu-
fam lacre e rétulo, envasilhados em
embalagens de vidro ou plstico com
volume liquido igual ou superior a
100 mL. O ndmero de amostras com
essas caracteristicas foi conhecido
com aplicacdo de estudo de mercado
nos municipios em estudo, onde fo-
ram visitados mercadinhos, lojas de
produtos apicolas e farmacias.
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As amostras de méis foram con-
duzidas em suas embalagens ori-
ginais e em temperatura ambiente
aos Laboratérios de Microbiologia
de Alimentos e Bromatologia da
Faculdade de Tecnologia CENTEC
de Limoeiro do Norte, Ceara, onde
a parte experimental foi realizada.

Na andlise de bolores e leveduras
foi utilizado o meio de cultura batata
dextrose dgar (BDA), preparado con-
forme recomendacdo do fabricante e
disposto em placas de petri. A meto-
dologia adotada foi a contagem em
placas, utilizando-se o procedimento
descrito em APHA (1992). Os resul-
tados foram expressos em UFC/g
(unidade formadora de col6nia por
grama de amostra).

A umidade foi determinada de
acordo com a metodologia da AOAC
(1998). Neste procedimento o con-
teido de umidade do mel é mensu-
rado pelo método refratométrico de
Chataway a 20 °C, que estabelece
uma relacdo da medida do indice
de refracdo com a porcentagem de
umidade, num intervalo de 13 a 25%.
Esta técnica é considerada como um
método indireto de medida do con-
teido de umidade. Para méis crista-
lizados, a Comissao Européia de Mel
(EHC) sugere um pré-tratamento da
amostra, que consiste na dissolug@o
dos cristais em banho-maria a 50
°C (CANO et al., 2007). De acordo
com Vargas (2006), se o mel estiver
exatamente a 20 °C pode-se converter
o indice de refracio diretamente para
umidade através da tabela de Chata-
way. Porém, para leitura efetuadas
em diferentes temperaturas deve-se
acrescentar ou diminuir do indice de
refracdo o valor de 0,00023 para cada
°C a mais ou a menos da amostra.

Os méis foram enquadrados na
Instru¢do Normativa n°11 (BRA-
SIL, 2000), que estabelece valor
maximo de umidade para méis de
flores de 20 g/100g (20%). No to-
cante a determinacdo de bolores e
leveduras, como ndo existe legisla-

cdo especifica vigente, utilizou-se a
Portaria n°.451/97 do Ministério da
Sadde (BRASIL, 1997a) e a Portaria
n°367/97 do Ministério da Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento
(BRASIL, 1997b), que estabelecem
maximo de bolores e leveduras de
1,0 log UFC/g.

Os resultados de teor de umidade
e bolores e leveduras (transformados
em logaritmos de base 10) foram
analisados estatisticamente por meio
de delineamento experimental de
blocos inteiramente casualizados
com dezenove amostras e trés re-
peti¢cdes, utilizando-se o software
Assistat. Os dados foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA) e a
comparagdo de médias foi feita pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSAQ

Na Tabela 1 estdo apresentados
os resultados dos ensaios de teor de
umidade e bolores e leveduras em
amostras de méis de Apis mellifera L.
provenientes do mercado varejista da
regido do Vale do Jaguaribe, Ceara.

Pode-se verificar que a umida-
de variou em todas as amostras (p
<0,01), com valores compreendidos
entre 16,36 a22,00%. De acordo com
os resultados, 15,79% das amostras
de méis apresentaram teor de umi-
dade superior ao estabelecido pela
legislacdo vigente (BRASIL, 2000).
Os méis que se apresentaram em
desacordo com a legislacdo, prova-
velmente foram colhidos prematu-
ramente em um momento em que
os favos ainda ndo se apresentavam
totalmente operculados e o mel ainda
ndo estava “maduro”, isto é, quando
o néctar ou melato ainda ndo estava
completamente transformado (SILVA
et al., 2004).

Esses resultados estdo de acordo
aos verificados por Aratjo et al.
(2006), que encontraram variagao
de 17 a 21% na umidade de méis
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do Ceard, com reprovacdo de 30%
das amostras analisadas e Abadio-
-Finco et al. (2010), que obtiveram
reprovacao de 33,33% de méis do
Tocantins, com umidade variando
de 16,2 a21%. Ja Silvaet al. (2011),
ndo verificaram valores de umidade
acima do estabelecido pela legislacao
vigente em méis de Minas Gerais.

Quanto a pesquisa de bolores e
leveduras, das dezenove amostras
analisadas, observou-se que 42,11%
dos méis apresentaram mais de
1,0 log UFC/g (BRASIL, 1997a;
BRASIL, 1997b), com valores que
variaram entre <1,0 a 2,25 log UFC/g
(p<0,01). Schlabitz et al. (2010)
obtiveram resultados semelhantes
ao estudarem méis do Rio Grande
do Sul, com contagem de bolores e
leveduras variando de <1,0 a 2,79
log UFC/g, onde 66,67% das amos-
tras revelaram mais de 1,0 UFC/g.
Silva et al. (2008) encontraram em
méis de A. mellifera provenientes de
Minas Gerais, contagem de bolores e
leveduras variando de 3,15 a 5,43 log
UFC/g, estando superior aos valores
apresentados neste estudo.

Observa-se que todas as amostras
que apresentaram teor de umidade
superior a 20%, também apresenta-
ram contagens de bolores e leveduras
superiores a 1,0 log UFC/g (BRASIL,
1997a; BRASIL, 199b). Esses resul-
tados corroboram com Abreu et al.
(2005), que afirmam que a umidade
€ um dos parametros fisico-quimicos
associados ao desenvolvimento de
bolores e leveduras no mel. Méis com
umidade elevada, teoricamente pos-
suem maior atividade de dgua (Aa),
0 que contribui para o crescimento
fingico. Beckh et al. (2004) relatam
que o teor de umidade e atividade
de dgua no mel estdo relacionados.
A elevada umidade também poder
favorecer o processo fermentativo,
dependendo da quantidade de leve-
duras presente no mel.

Apesar das amostras “D”, “F”,
“J” e “P” terem apresentado umidade
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Tabela 1 - Valores médios obtidos das determinagdes de umidade e bolores leveduras nas
amostras de méis.

Umidade Bolores e
(ATUERE) (%) Levedura (Log UFC/g)
"A 18,72 %" <10
"B’ 18,48 " <1.0°
©r 19,247 <10°
“D" 18,88 ¢ 190"
“g” 20.40° 1.48°
S 18,48 " 146 °
FEp 17.32 " <10"
“H" 17,80 1,09
“p 18,36 ! 1,09
“J 19,68 “ 2,25 °
oL 16,36 ° <10°
M 2160° 1,26 °
N 18,12/ <10°
" 18,44 " <109
“pr 18 64 9 148°
“0 18,92" 1,46 °
R’ 1982 ¢ <10°
g 19,40 * <10"
“T* 22.00° 178"
DMS 0,32 0.23
CV(%) 0,55 5,99
F calculado 571,55 74 85%*

DMS = desvie minimo significative; CV = coeficiente de variag &o; ns =
n&o significativo; * = significative a 5%; ** = significativo a 1% de

probabilidade pelo teste A Méedias seguidas da mesma letra, na coluna,

nao diferem estaticamente a 5% de probabilidade pele teste de Tukey.
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inferior a 20%, também apresentaram
contagem de bolores e leveduras
superiores a 1,0 log UFC/g. Denardi
et al. (2005) afirmam que méis com
umidade entre 18,1 e 19% nao correm
risco de fermentacgdo se a contagem
de bolores e leveduras for de até 2,0
log UFC/g, no entanto méis com
umidade entre 19,1 e 20% correm
risco de fermentar se a contagem de
bolores e leveduras for superior a 1,0
log UFC/g, logo a amostra “P” esta
na faixa de risco.

No entanto a amostra “Q” mes-
mo apresentando menos de 17% de
umidade apresentou mais de 2,0 log
UFC/g de bolores de leveduras. Esse
resultado pode estar relacionado a
provavel auséncia de Boas Praticas
de Fabricagcao (BPF) durante a pro-
dugdo desse produto apicola ou estar
relacionado a presenca da microbiota
natural do mel. Sabe-se que os bolo-
res e leveduras podem ser trazidos
pelas abelhas para a colméia, sendo
o0 seu habitat normal os nectérios das
flores. Muitos deles ndo sobrevivem
quando se eleva a concentragdo dos
acicares a medida que o néctar é
transformado em mel, mas outros po-
dem resistir e se multiplicar, quando
as condicdes de umidade permitem.
Silva et al. (2008) recomendam que
sejam aplicadas as BPF tanto nos
apidrios quanto nos entrepostos para
que haja a garantia da qualidade
microbioldgica do mel produzido e
processado.

CONCLUSAQ

H4 uma provdvel correlacdo entre
o teor de umidade e o desenvolvi-
mento microbiano em méis de Apis
mellifera, onde todas as amostras
que obtiveram umidade superior ao
permitido pela legislacdo vigente
apresentaram também crescimento
de bolores e leveduras superiores a
1,0 log UFC/g.

O crescimento de bolores e leve-
duras nas amostras que apresenta-
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ram umidade inferior a 20% podem
estar relacionados a microbiota
natural do mel ou auséncia de BPF
durante a extragdo e o beneficia-
mento do mel.
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RESUMO

Foram avaliadas as condigdes
microbioldgicas da bebida mista ndo
alcodlica a base de guarana (Paullinia
cupana), conhecida popularmente com
“Guarana da Amazonia”, considerada
como energética e, sendo produzida ar-
tesanalmente, € comercializada em sua
maioria de maneira imprépria em Sao
Luis/MA. O presente estudo objetivou
analisar a qualidade dos micro-organis-
mos contaminantes e potencialmente
patogénicos que pode colocar em risco
a saude da populacdo. As amostras
foram analisadas no Laboratério de
Microbiologia Médica — UniCeuma.
As mesmas foram diluidas em solucio
de cloreto de sédio estéril e submetidas

Reuane Fernandes Prazeres
Bolsista de apoio técnico (BATI) FAPEMA

Patricia de Maria Silva Figueiredo <

Universidade Ceuma
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a técnica dos Tubog Muiltiplos, seriados
em 10 , 10 e 10 , com caldo Lacto-
sado Simples, caldo Verde Brilhante
para coliformes totais e, para a andlise
de termotolerantes, o caldo EC em
banho-maria a temperatura de 44,5°C
e caldo Rapapport para o isolamento de
espécies de Salmonella. As amostras
com indicativo de serem positivas em
caldo foram depois semeadas em pla-
cas de Petri contendo agar Salmonella
e Shigella, MacConkey, Saboround e
Manitol. Baseado nos pardmetros de
tolerancia da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria, pode-se constatar
que as amostras analisadas encontram-
-se fora dos padrdes determinados
pela legislacdo vigente tornando esse
produto inadequado para o consumo,
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necessitando de uma maior atengao dos
orgdos competentes.

Palavras-chave: Paullinia
cupana. Micro-organismos patogénicos.
Satde Publica.

ABSTRACT

The evaluation of the microbiologi-
cal conditions of non-alcoholic mixed
drink based on guarana (Paullinia
cupana), known popularly as “guara-
na amazon”, was done. This product is
considered as energy and, handcrafted,
is marketed mostly improperly in Sdo
Luis/MA. This present study aimed to
analyze the quality of micro-organisms
and potentially pathogenic contami-
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nants that may endanger public health.
The samples were analyzed at the labo-
ratory of medical microbiology - Uni-
Ceuma. The samples were diluted in
sterile sodium chloride and subjected
to the Technique of Mulgiple Tubes, in
series 10 , 10 and 10 , with lactose
broth simple, brilliant green broth for
total coliforms, and for analysis of
coliforms, the EC’s broth in a water
bath at a temperature of 44.5°C and
Rapapport’s broth for the isolation of
salmonella species. The samples that
indicate positives in broth were then
seeded in Petri’s plates containing
agar Salmonella and Shigella, Mac-
Conkey, Saboround and Mannitol.
Based on the parameters of tolerance
of Brazilian Sanitary Surveillance Bu-
reau can be seen that the samples are
outside of standards set by legislation
making this product unsuitable for
consumption, requiring greater atten-
tion of the competent bodies.

Keywords: Paullinia cupana.
Micro-organisms. Public health.

INTRODUGAO

Brasil, na ultima década,
vivenciou um periodo de
crescimento econdmico
acelerado. Como consequ-
éncia desse desenvolvimento, a rotina
dos grandes centros urbanos obrigou
seus trabalhadores a alimentarem-se
fora de suas residéncias (ANDRA-
DE et al., 2009). A necessidade de
uma alimentacdo rdpida para esse
publico préximo dos seus trabalhos
ou dos pontos de 6nibus acarretou o
surgimento desordenado de comércio
informal, ocasionando o surgimento
de uma fonte alternativa de renda para
muitas familias (FURLANETTO;
KATAOKA, 2004).
Para preencher as necessidades des-
sa falta de tempo, o mercado brasileiro
foi invadido, em 1996, por uma bebida

mista ndo alcodlica a base de guarana
(Paullinia cupana), considerada como
energética e produzida artesanalmente
(PERONE et al., 2006).

O popular guarand natural da
Amazbnia que, em sua maioria, é
comercializado de maneira imprépria,
constitui-se de uma mistura preparada
com vérios ingredientes de baixo custo.
Sdo eles: guarand em po, xarope de
guarand, amendoim, farinha de cas-
tanha, leite em po, liga neutra e gelo
(CAMPOS et al., 2011). Existe ainda
amistura do Guarana Tradicional com
frutas e outros adicionais, dentre eles,
banana, acai, abacate, mamao e outros
mais exoticos como: ovos de codorna,
catuaba, cereais integrais, cobertura
de diversos sabores com calda de
morango, caramelo, maracujd, leite
condensado, chocolate, entre outros,
para ser consumido gelado (CAMPOS
etal., 2011).

A bebida ¢ considerada energética
pelo alto teor calérico de seus compo-
nentes, rico principalmente em agtca-
res e gordura. Em 100g de castanha,
por exemplo, estdo presentes 46,3g
de lipideos e 29,1g de carboidratos; o
amendoim, por sua vez, possui cerca
de 43,9¢g de lipideos e 20,3g de carboi-
dratos em 100g do gro cru, enquanto
o leite integral em p6 de vaca possui
26,9g de lipideos e 39,2g de carboidra-
tos em 100mL (TACO, 2006).

No entanto, vale ressaltar que os
alimentos vendidos nas ruas represen-
tam um problema de saide publica,
pois, salvo algumas excecdes, sdo
preparados e vendidos sem as minimas
condig¢des de higiene, podendo conter
micro-organismos contaminantes e po-
tencialmente patogénicos, colocando
em risco a saide de quem os consome
(CATANOZI; MORELHAO; IUR-
CIC, 1999).

A seguranca dos alimetos € um de-
safio atual e visa a oferta de alimentos
livres de agentes que possam colocar
em risco a saide do consumidor. Em
razdo da complexidade dos fatores
que afetam a questdo, ela deve ser
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analisada sob o ponto de vista de toda
a cadeia alimentar, desde a produgao
dos alimentos, passando pela indus-
trializacdo, até a distribuicao final ao
consumidor (SOLIS, 1991).

O Centers for Disease Control and
Prevention (CDC) estima que, anual-
mente, nos Estados Unidos, as doencgas
transmitidas por alimentos (DTA’s)
acometem 76 milhdes de pessoas, com
mais de 300 mil hospitaliza¢des e 500
obitos (SILVA et al., 2005).

Segundo a Organizagdo Mundial
da Sadde (OMS), nos paises em de-
senvolvimento sdo detectados mais
de um bilhdo de casos de diarreia em
criangas menores de cinco anos, dos
quais cinco milhdes evoluem para o
6bito (CAMARA, 2002). No Brasil,
entre 1999 e 2002, foram notificados
176 surtos por Salmonella spp e nove
por coliformes (SILVA et al., 2005).
Observa-se que as enterobactérias
Salmonella spp e Escherichia coli estio
entre as principais responsaveis pela
contaminacio e doengas alimentares
(SOUSA, 2006).

A qualidade dos alimentos dis-
poniveis para o consumo € de extre-
ma importincia para a garantia de
seguranca alimentar (OLIVEIRA
et al., 2005). A presenca de micro-
-organismos patogénicos relevantes
para a sadde publica, tais como
Salmonella spp e coliformes, aliada
a pratica inadequada de processa-
mento, armazenamento e falta de
higiene dos manipuladores durante
a preparacio, podem contaminar os
alimentos alterando suas caracterfs-
ticas sensoriais, resultando em de-
terioracdo e, consequentemente, em
toxinfec¢des alimentares (OKURA
et al., 2005).

As DTA’s sao objetivos de con-
trole da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA), visando
proteger a populacdo, bem como
aperfeicoar as acdes governamentais
de controle sanitdrio sobre os ali-
mentos comercializados. A ANVISA
fixa requisitos minimos de caracte-
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ristica e qualidade a quem devem
obedecer ao composto liquido pronto
para consumo (ANVISA, 1998).

Compararam-se, entdo, os resulta-
dos dessa andlise microbioldgica das
amostras com os valores preconizados
pela legislacdo brasileira para bebidas
ndo alcodlicas prontas para o0 consumo,
descritas na Resolug¢do de Diretoria
Colegiada RDC n°12 (BRASIL, 2001).

Quando os resultados apresentados
forem superiores aos preconizados, ou
houver presenca e/ou quantificacao de
outros micro-organismos patogénicos
ndo especificados pela Resolugdo, o
produto € considerado em “‘condic¢des
sanitarias insatisfatdrias”.

Tendo em vista a pouca disponi-
bilidade de estudos sobre a andlise
microbiolégica do guarand da Ama-
zOnia e seus ingredientes, de modo a
detectar o principal foco de contami-
nacdo do mesmo, esta pesquisa tem
como objetivo investigar a qualidade
microbioldgica e as condi¢des higié-
nicassanitdrias nos estabelecimentos
de comercializag@o dessa bebida, que
contribui sensivelmente para manter o
desequilibrio da seguranca alimentar
deste nicho de consumo.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se um estudo do tipo
experimental, no periodo de janeiro a
maio de 2012, obtendo-se as amostras
aleatoriamente, em trés locais distintos
do municipio de Sao Luis/MA.

Para os ensaios coletaram-se
0s seguintes materiais: guarand da
Amazobnia tradicional pronto para
0 consumo, guarand em po, farinha
de castanha, xarope de guarand e
gelo. Os ingredientes coletados dos
estabelecimentos comerciais foram
acondicionados individualmente em
recipientes estéreis, transportados em
caixa isotérmica com gelo e encami-
nhados para o Laboratdrio de Micro-
biologia Médica - Niicleo de Doengas
Endémicas e Parasitarias da Universi-
dade Ceuma, onde foram processados

e submetidos as técnicas cldssicas de
identificacdo microbioldgica.

Para o preparo das amostras:
Guarana da AmazoOnia tradicional,
o p6 de guarana e a farinha de cas-
tanha, foram medidos 10 mL e/ou
gramas de cada amostra e transferido
assepticamente com pipeta graduada
estéril para um baldo de fundo chato
para que fossem diluidas em 90 mL
de solucdo salina estéril.

Para o xarope de Guaran4 foi dilui-
do aproximadamente 60 mL da amos-
tra em 60 mL de Phosphate Buffered
Saline (PBS) uma vez e transferido
assepticamente com pipeta graduada
estéril de 10 mL para um baldo de fun-
do chato contendo 90 mL de solucdo
salina estéril. Todas as amostras foram
homogenizadas utilizando liquidifica-
dor, para ob}engﬁo do frasco contendg
dilui¢do 10 e séries de dilui¢des 10
e 10 , conforme o procedimento des-
crito por Silva; Junqueira e Silveira
(2001) adaptado. .

O gelo foi diluido apenas a 10 (10
mL da amostra em 90 mL de solucdo
salina estéril). A partir desta dilui¢@o
transferiu-se 1 mL (tubos contendo
Durhan invertidos) para os caldos
Lactosado e Verde Brilhante (VB),
que foram colocados na estufa em
temperatura de 35°C a 37°C e para o
caldo Escherichia coli (EC) foi feito o
cultivo em banho maria a 44°C.

Das dilui¢des 10!, 102,107 trans-
feriu-se 1 mL para tubos contendo
6 mL dos caldos Lactosado, Verde
Brilhante e Escherichia coli (EC)
e tubos de Durhan invertidos para
verificacdo da presenca de bolhas ou
formacdo de gases; e, em 3 mL do
Rapapport adicionou-se também 1
mL da amostra diluida.

Para o crescimento bacteriano
acondicionou-se os caldos Lactosado,
Verde Brilhante e Rapapport em estufa
a temperatura de 35°C a 37°C e para o
caldo EC foi feito o cultivo em banho-
-maria a 44,5°C.

Todas as andlises foram feitas
em triplicata e analisadas apds 48
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horas. Cada amostra foi submetida
aos seguintes testes: enumeracio de
coliformes totais, coliformes a 45°C
e Escherichia coli, identificacio bac-
teriana, detec¢do de Staphylococcus
aureus, pesquisa de Salmonella ssp e
Shigella e detec¢ao de fungos.

Enumeracdo de coliformes

totais, coliformes a 45°C e

Escherichia coli

Ap6s a fase de incubacdo das amos-
tras observou-se turvacdo do meio e/
ou presenca de bolhas ou ar nos tubos
de Durhan.

A partir dos meios liquidos positi-
vos (turvos e com producdo de gds) nos
tubos com EC (pesquisa de coliformes
totais) e Verde Brilhante (pesquisa de
coliformes termotolerantes) foi reali-
zado estriamento em placas de Petri
contendo dgar MacConkey, que foram
mantidas em estufa por 24 horas a 35°C
- 37°C. Apés periodo de incubacgado
dos meios em que houve crescimento,
removeu-se uma pequena por¢ao da
colonia crescida com o auxilio da alga
de niquel cromo, e inoculou-se no kit
para provas bioquimicas Enterokit B
(Probac) para aidentificacdo de colifor-
mes termotolerantes e Escherichia coli.

Identificacdo bacteriana

As diluicdes utilizadas no item
anterior foram semeadas em Agar
MacConkey e depois incubadas por 24
horas a 35°C - 37°C para isolamento
das espécies bacterianas encontradas.
As amostras que apresentaram cresci-
mento bacteriano foram semeadas em
Agar Nutriente para a realizacio de
teste de oxidase. As coldnias suspeitas
foram isoladas e submetidas a testes
bioquimicos para identifica¢do das es-
pécies pelo Enterokit B(KONEMAN;
ALLEN; JANDA, 1994).

Deteccdo de estafilococos

coagulase positiva

Transferiu-se 0,1 mL dos tubos de
ensaio de caldo Lactosado simples para
placas de Petri contendo meio Agar
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Manitol Salgado. O in6cuo foi espa-
Ihado na placa até seu total secamento,
com a ajuda da alca de Drigalsky.
Incubaram-se as placas invertidas a
35°C - 37°C por 48 horas.

Ap6s esse periodo de incubagdo,
submeteram-se as colonias desenvolvi-
das ao teste de coagulase pelo Staphy
test para identificacdo.

Pesquisa de Salmonella ssp

e Shigella

Para realizar a pesquisa de Salmo-
nella ssp e Shigella utilizou-se o caldo
Rapapport. As amostras que apresenta-
ram crescimento neste meio (turvagao)
foram semeadas em placas com Agar
SS para posterior identificagdo bioqui-
mica das colonias suspeitas. Dos tubos
com crescimento positivo realizou-
-se isolamento em Agar MacConkey
para identificacdo das espécies pelo
Enterokit B.

Detecgdo de fungos

Os tubos positivos de caldo Lac-
tosado simples foram semeados em
Agar Sabouraud Dextrose e entdo
incubados por 24 a 48 horas a 37°C.
Quando visualizado o crescimento de
coldnias caracteristicas de levedura
fez-se esfregacos corados pelo método
de Gram para visualizac@o do aspecto
leveduriforme ao microscépio. A
partir dai fez-se o teste presuntivo de
Candida utilizando Hicrome Candida
Agar - MI1297A.

Critérios da avaliagdo

A pesquisa utilizou como parame-
tro a RDC n° 12, de janeiro de 2001
- Regulamento Técnico sobre Padroes
Microbiolégicos para Alimentos. No
entanto, ndo existem padrdes especifi-
cos para andlise do Guarand da Ama-
zOnia. Foi utilizada ainda a Tabela de
Hoskins para o Nimero Mais Provavel
(NMP) e a metodologia adaptada de
Silva, Junqueira e Silveira (2001) para
as diluigdes seriadas.

Na pesquisa de fungos utilizou-se
o método Hicrome Candida Agar
—1297A.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das andlises mi-
crobioldgicas para coliformes totais,
termotolerantes (NMP/mL) realizadas
nas amostras de guarand da Amazonia
tradicional pronto para o consumo e de
seus ingredientes (o0 guarand em po, a
farinha de castanha, o xarope de guara-
nd e o gelo) foram tabulados e podem
ser observado nas Tabelas 1, 2 e 3.

Os coliformes constituem o grupo
de enterobactérias presentes nas fezes
€ no meio ambiente. Sua pesquisa nos
alimentos € utilizada como indicador
de qualidade higienicosanitdria. Sao
geralmente subdivididos em dois
grupos: coliformes totais (coliformes
a 37°C), que sdo oriundos dos am-
bientes e utilizados como indicador
da qualidade higiénica dos alimentos
e coliformes termotolerantes (coli-
formes a 45°C), que sdo provenientes
de uma contaminagao fecal recente e
usado como indicador da qualidade
sanitaria dos alimentos (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).

A ANVISA nio estabelece padroes
especificos para bebidas do tipo Guara-
na da AmazoOnia, entretanto estabelece
limites gerais para alimentos sem pa-
drdes definidos e, conforme a legisla-
¢do deste 6rgdo, os valores permitidos
para coliformes termotolerantes estdo
acima de 100 (ml ou g) e para coli-
formes totais ndo estabelece padrio
de aceitabilidade em nenhum tipo de
alimento (MACEDO et al., 2009).

Das 45 amostras analisadas em con-
tagem de coliformes a 35°C e a 45°C
variando entre menor que 3 NMP/mL
e 2400 NMP/mL, 53,33% apresentam
contaminagdes por coliformes totais.
Quanto a presenca de coliformes ter-
motolerantes, 20,00% dos ensaios es-
tavam acima dos valores preconizados
(Tabelas 1, 2 e 3).

E importante ressaltar que a presen-
ca de bactérias entéricas nos alimentos
indica, além de processamento inade-
quado, multiplicacdo microbiana que
pode permitir a producio de toxinas pa-
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togénicas ao homem (OPAS, 2001). A
presenca de coliformes termotolerantes
indica o risco da presenca de patdgenos
de origem fecal, cujo habitat primdrio é
o trato intestinal humano. Observou-se
que as condicdes higienicosanitirias
utilizadas pelas barracas eram precarias
e sem recursos de higiene (JAY, 2005).

Verificaram-se também problemas
relacionados aos equipamentos como a
frequéncia de higienizagdo insatisfato-
ria do liquidificador, com uso repetido
de utensilios descobertos e em locais
improprios, com auséncia de lavagem.
Observou-se ainda que os locais de
preparo da bebida ndo estdo protegidos
contra o acesso de vetores e pragas,
encontrando-se Serratia sp em 33,33%
das amostras analisadas.

No entanto, dos resultados obtidos
para estafilococos coagulase positiva,
ndo houve indicativo de contaminacgao,
estando dentro dos parametros estabe-
lecidos pela legislagdo brasileira. Em-
bora outras pesquisas apontem indices
insatisfatorios para coagulase positiva
¢ importante destacar que a presenga
desta bactéria pode gerar, em condicdes
favoraveis, a producdo da enterotoxina
estafilocécica, responsavel por quadros
de gastrenterites graves (GERMANO;
GERMANO, 2001).

Em nenhuma das amostras do gua-
rand da Amazonia tradicional pronto
para o consumo e dos seus ingredientes
analisados neste estudo foi constatada
a presenca de Salmonella e Shigella
ssp.. Entre as amostras coletadas da
bebida mista analisadas em outros dois
estudos apenas em um foi positivo para
Salmonella ssp (QUARESMA et al.,
2009; CAMPOS et al., 2011), o que
sugere que a prevaléncia desta bactéria
¢ baixa neste tipo de produto.

Quanto a presenca de fungos,
observou-se em apenas uma das amos-
tras (p6 de guarand) na terceira coleta,
no local W, o presuntivo do fungo do
género Rhizopus, podendo essa conta-
minag¢do desencadear alergias alimen-
tares através da liberacdo de toxinas
(LOUREIRO; QUEROL, 1999).
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Tabela 1 — Resultados da primeira coleta realizada em constituintes do Guarana da Amazonia
comercializado em Sdo Luis — MA, 2012.

COLIFORMES TERMOTOLERANTES
COLIFORMES TOTAIS {NMP/g)
AMOSTRAS (NMPg)

PONTCS DE COLETA FOMTOE DE COLETAS

W y % i y X
A =3 =3 4 <3 <3 =3
E 4 9 240 =3 & 120
c 23 <3 <3 22 <3 =3
C 1100 4 = 2400 1100 3 480
E = 3 <3 < 3 <3 <3 =3
Lirnite Aceitdvel ™ - - - =100 =100 =100

Fonte: Laberatarie de Micrabiclogia Médica da Universidade Ceuma
A - xarope de guarand; B- Guarana tradicional pronte para o consumo; - Farinha de castanha; D- Po de
guarana; E- Gelo. ** Ag&ncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Tabela 2 — Resultados da segunda coleta realizada em constituintes do Guarana da Amazonia
comercializado em Sdo Lufs — MA, 2012.

COLIFORMES TOTAIS (NMP/g) COLIFORMES TERMOTCOLERANTES

AMOSTRAS {NMPYg)
FONTOS DE COLETA PONTOS DE COLETAS
W ¥ ® w ¥ X
A =3 =2400 3 =3 450 =3
E 240 240 el 140 120 4
C =2400 k] 4 450 23 =3
s} 240 23 3 120 <3 =3
E =3 <J =3 =3 <J =3
Limite Aceitavel** =100 = 100 =100

Fante: Labaratorio de Micrebiologia Medica da Universidade Ceumna
* A - xarope de guarana; B - Guarana tradicional pronto para @ consume; C- Farinha de castanha; D - Po de
guarana; E— Gelo. ** Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Tabela 3 — Resultados da terceira coleta realizada em constituintes do Guarana da Amazonia
comercializado em Sdo Lufs — MA, 2012.

COLIFORMES TERMOTOLERANTES
COLIFORMES TOTAIS (NMP/g)
AMOSTRAS {NMP/g)

PONTOS DE COLETA FONTOS DE COLETAS

W W X w y X
A <3 <3 <3 <3 =3 =3
E 93 43 4 43 39 =3
@ 4 <3 <3 <3 =3 <3
5] a3 4B0 a3 23 240 23
E <3 <3 <3 <3 =35 =3

Limite Aceitavel* - - - =100 = 100 =100

Fonte: Laberatério de Microbiclogia Medica da Universdade Ceuma
* A - xarope de guarana; B - Guarana tradicional pronta para o censume; C - Farinha de castanha; D - Po de
guarana; E - Gelo. ** Agéncia Macional de Vigilncia Sanitaria
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Constatou-se, por fim, com a ob-
servacdo, que nos locais de coleta as
condicdes higienicosanitdrias eram
precdrias e ndo possuiam recursos
para higienizacdo, locais adequados
de armazenamento dos utensilios e
equipamentos e mds condi¢des de con-
servagdo dos alimentos. Verificou-se
que dois dos trés locais selecionados
nao apresentavam refrigeradores, man-
tendo a matéria-prima em temperatura
ambiente por vdrias horas, favorecendo
a proliferacdo de micro--organismos,
inclusive de patégenos que se repro-
duzem facilmente em temperatura
ambiente, cerda de 35°C.

Em relacdo aos equipamentos e
utensilios, verificaram-se problemas
como a frequéncia de higienizacdo
insatisfatéria de liquidificadores de
uso repetitivo e dos utensilios que se
encontravam em péssimas condi¢des
de higiene, descobertos, armazenados
em locais inadequados e com sujida-
des. Os locais de preparo, no entanto,
ndo apresentavam disponibilidade
de dgua encanada para instalacdes
de pias para lavagem dos mesmos,
tornando os equipamentos e utensi-
lios impréprios para a manipulagdo
e preparo dessa bebida.

Os manipuladores ndo apresen-
tavam asseio pessoal adequado, ndo
higienizando as maos antes e apds a
manipulacdo dos alimentos, além dos
mesmos manusearem o caixa para
o recebimento do dinheiro. Muitos
possuiam adornos, unhas grandes,
com esmaltes e ainda o habito de falar
enquanto preparavam o energético sem
aminima preocupagio em produzir um
alimento seguro.

CONCLUSAOQ

A partir dos resultados obtidos no
presente estudo pode-se constatar que
a bebida mista ndo alcodlica a base de
guarand, mais conhecido como “Gua-
rand da Amazo6nia”, comercializado
em trés locais distintos de Sao Luis/
MA, apresentam indices anormais de
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contaminagdo por coliformes termoto-
lerantes. Cerca de 20,00% das amostras
ensaiadas mostraram desacordo com a
legislac@o brasileira.

Naio foram detectadas as presencas
para estafilococos coagulase positiva,
Salmonella e Shigella. No entanto, em
uma das amostras encontrou-se o fungo
do género Rhizopus que pode desen-
cadear alergias alimentares causando
risco a satide da populagdo.

As informagdes apresentadas sdo
resultados da falta ou mesmo preca-
riedade no processo de higienizacio
dos manipuladores, dos utensilios e
equipamentos, além da inexisténcia de
instalagdes adequadas para o preparo
da bebida. A ineficiéncia da fiscaliza-
¢do das autoridades competentes nos
estabelecimentos de comercializagio
do guarand energético da Amazonia
contribui sensivelmente para manter o
desequilibrio da seguranca alimentar
deste nicho de consumo.

Recomenda-se, por fim, a realiza-
¢do de instalacdes adequadas e cursos
periddicos sobre Boas Praticas de Fa-
bricacdo e Manipulacdo de Alimentos
por parte da iniciativa publica para
subsidiar os vendedores ambulantes,
dando oportunidade de fornecer um
alimento seguro.
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de Amparo a Pesquisa do Estado do
Maranhao pelos recursos concedidos
para realizacdo deste trabalho (AEXT-
00567/10).
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RESUMO

O consumo de bebidas carbona-
tadas no Brasil é elevado e o pais
carece de dados sobre os teores de
soédio neste tipo de bebida. Este
trabalho verificou os teores de
sédio, por meio da fotometria de
chama, em 15 amostras de refri-
gerantes a base de cola, guarand e
laranja adquiridas no comércio de
Sao Luis - MA. Os teores de sédio
encontrados variaram de 50 a 254
mg/L. As bebidas adog¢adas com
acucar apresentaram média de 104,2
mg/L de Na e as bebidas adocadas
artificialmente, média de 101,2
mg/L de Na, devido a um niimero
inferior de amostras analisadas. Por
conseguinte, um consumidor médio
de refrigerantes (259 mL/dia) podera

D4 victo@ufma.br

ingerir por dia cerca de 27 mg de
sodio provenientes do refrigerante
caso consuma bebidas adogcadas com
acldcar enquanto que, o consumidor
médio que preferir bebidas adoca-
das artificialmente estard ingerindo
aproximadamente 26 mg/dia de Na.
Ja os consumidores de 2 L/dia, ao
preferirem bebidas com agtuicar es-
tardo ingerindo cerca de 208,4 mg/
dia de Na e 202,4 mg/dia de Na se
consumirem as bebidas com edul-
corantes artificiais, considerando
unicamente os refrigerantes como
fonte do mineral. Tal ingestao deve
ser levada em consideragdo por pes-
soas com hipertensao arterial e com
recomendacao de dieta hipossddica.

Palavras-chave: Sadio. Bebidas
carbonatadas. Fotometria de chama.
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ABSTRACT

The consumption of carbonated
drinks in Brazil is high and the coun-
try lacks data on the sodium content
of this type of beverage sold. This
study examined the levels of sodium
by flame photometry in 15 samples
of soft drinks, with cola, orange
and guarana bought locally from
Sdo Luis - MA. The sodium content
ranged from 50 to 254 mg/L of Na.
The sugar-sweetened beverages had
mean of 104.2 mg/L of Na and sweet-
ened beverages, average of 101.2
mg/L of Na, due to a lower number
of samples. Therefore, an average
consumer of soft drinks (259 mL/day)
per day may ingest about 27 mg of
sodium from the soda case consume
sugar-sweetened beverages while



PESQUISH|

the average consumer who prefer
sweetened beverages will be ingest-
ing about 26 mg/day of Na. Already
consumers 2 L/day, to prefer sugary
drinks are getting about 208.4 mg/
day of Na and 202.4 mg/day of day
are consumed drinks with artificial
sweeteners, considering only soft
drinks as a source of the mineral. This
intake should be taken into account
by people with hypertension and low
sodium diet.

Keywords: Sodium. Carbonated
drinks. Flame photometry.

INTRODUCAQ

so6dio € o fon de carga po-

sitiva e um dos vinte e

dois minerais considerados
essenciais. E o principal
eletrdlito extracelular, constitui 2 %
do contetddo mineral total do organis-
mo e 0,15 % do peso corporal total
(CARDOSO; VANNUCCHI, 2006).
Cerca de 43 % do sédio é encontrado
nos 0ssos, 2,5 % estdo no liquido
intersticial e apenas 2,5 % estdo no
compartimento intracelular. Todo o
restante (52 %) situa-se no plasma
(VANNUCCHI; MARCHINI, 2007).
O elemento estd envolvido na ma-
nutenc¢do do equilibrio e distribuicdo
hidricos, no equilibrio osmético, no
equilibrio dcido-bdsico e é impor-
tante no mecanismo de transporte
de moléculas através de membranas
celulares MAHAN; STUMP, 2002).
Sua deficiéncia pode ser atribuida
a vérios fatores como ingestdo ina-
dequada, perdas excessivas (suor,
fluidos pelo trato-gastrintestinal), uso
de diuréticos, entre outros, em que
podem ser observadas manifestacoes
adversas como fadiga, diarreia, ano-
rexia e hipotensdo. Em contrapartida,
o consumo elevado na dieta humana
tem sido correlacionado como uma
das principais causas da hipertensao

arterial sistémica na populagao (SAR-
NO et al., 2009).

A hipertensdo arterial € uma das
doengas cronicas mais prevalentes do
mundo, a qual pode ocasionar pro-
blemas mais sérios, como disttrbios
renais e problemas cardiovasculares. E
conceituada pela Sociedade Brasileira
de Cardiologia como “uma condi¢ao
clinica multifatorial caracterizada por
niveis elevados e sustentados de pres-
sdo arterial. Associando-se frequen-
temente a alteragdes funcionais e/ou
estruturais dos 6rgdos-alvo (coracio,
encéfalo, rins e vasos sanguineos) e
a alteragdes metabdlicas, com o con-
sequente aumento do risco de eventos
cardiovasculares fatais e ndo fatais”
(SBC, 2010).

Na maioria dos casos, desconhece-
-se a causa da hipertensdo. Porém,
varios sdo os fatores de risco que
podem estar associados a elevagdo
da pressio arterial, incluindo: idade,
sexo, etnia, fatores socioecondmicos,
habitos dietéticos inadequados, como
consumo excessivo de sal, ingestdo
de alcool, obesidade e sedentarismo
(SBC, 2010).

A populagdo brasileira apresenta
um padrdo alimentar rico em sal,
acucar e gorduras (VITOLO, 2009).
A Organizacdo Mundial da Sadde
(OMS) recomenda um consumo
maximo de 2,0 g de sédio por pessoa
ao dia, o que equivale a 5,0 g de sal
(IBGE, 2011). Entretanto, segundo
alguns estudos, o consumo de sédio
da populacdo brasileira chega a ser
de trés a cinco vezes superiores ao
recomendado (COZZOLINO, 2007;
IBGE, 2011).

Em geral, o consumo é na forma de
sal de cozinha, mas diversos produtos
industrializados, além de frutas e horta-
licas em quantidades variadas, também
apresentam sédio em sua composicao
(MAHAN; STUMP, 2002).

Adicionalmente, o processamento
de alimentos aumenta o nivel de sédio
nos produtos, nao sé pela adi¢do de
sal, como € o caso de alimentos sal-
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gados, mas também pela adicdo dos
diversos coadjuvantes necessdrios a
modificacdo de propriedades, como
textura, conservacdo e sabor (FER-
RARI; SOARES, 2003).

Desse modo, um individuo hiper-
tenso deve ser orientado para evitar o
consumo de alimentos industrializa-
dos, tais como enlatados, conservas,
molhos, entre outros, para nao utilizar
sal para tempero de alimentos ja pre-
parados e ter conhecimento de que
alguns adocantes artificiais contém
sodio e se utilizados com frequéncia
podem elevar significativamente seu
consumo (SARNO et al., 2009).

Nos refrigerantes, o sodio apresen-
ta-se na forma de conservantes, como
o benzoato e o ciclamato de s6dio, os
quais visam inibir o desenvolvimento
de micro-organismos e a deterioracio
do produto, como as leveduras, mo-
fos e bactérias (micro-organismos
acidéfilos ou acido-tolerantes) que
provocam turvacdes e alteragdes no
sabor e odor (PALHA, 2005).

A ingestdo de bebidas carbonata-
das no Brasil € elevada. Em 1998 fo-
ram vendidas 20,6 milhoes de bebidas
nao alcodlicas contra 6,3 milhdes de
litros de sucos de frutas e 16,6 mi-
lhdes de litros de leite e esse nimero
s6 t&ém aumentado. Nos tltimos anos
cresceu 7 % em 2007, em comparacao
a 2006, quando foram consumidos no
pais 13 bilhdes de litros deste tipo de
bebida (DATAMARK, 2010).

Segundo a Associa¢do Brasileira
da Industria de Refrigerantes (ABIR),
o brasileiro consome em média 66
litros de refrigerante ao ano, colocan-
do o Brasil em 12° lugar no ranking
mundial de consumo per capita da
bebida (ABIR, 2010).

Assim, considerando que no Brasil
poucos sdo os dados acerca dos teores
de sédio em bebidas carbonatadas,
buscou-se determinar e avaliar os
teores de sédio por fotometria de
chama em diversas marcas de refrige-
rantes consumidas na cidade de Sao
Luis - MA.
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MATERIAL E METODOS

Quinze amostras de lotes distintos
de bebidas carbonatadas, a base de
cola (3 marcas com acgticar € 2 com
adocante artificial), guarand (4 marcas
com actucar e 3 com adocante artifi-
cial) e laranja (3 marcas com actucar)
foram adquiridas no comércio de Sdo
Luis - MA.

As amostras foram degaseificadas
em agitador magnético. Posterior-
mente, foram hidrolisadas com uma
solugdo de dcido nitrico (HNO,) de
concentragdo 10 mol L' por 12 horas
em banho-maria, sob temperatura
ambiente e, em seguida submetidas
a 80°C, ainda em banho-maria, por
mais 5 horas. Completaram-se os
baldes de 100 mL com &dgua desti-
lada para posterior diluicao (1:20) e
realizacdo das andlises de s6dio no
fotdmetro de chamas.

Foi utilizado o fotdmetro de cha-
mas Digimed®, modelo DM 6.1,
equipado com filtros de interferéncia

para a determinagdo de fons sddio
das amostras de bebidas carbonatadas
preparadas para tal finalidade.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As amostras de refrigerantes foram
analisadas em duplicatas e cada dupli-
cata foi submetida ao fotometro de cha-
mas trés vezes. No total 15 amostras de
bebidas carbonatadas foram analisadas
e os teores de sddio encontrados estao
dispostos nas Tabelas 1 e 2.

As concentragdes de sédio varia-
ram entre 50 e 254 mg/L. de Na, com
os maiores teores encontrados nas
bebidas com adogante, em virtude da
presenca dos edulcorantes artificiais,
como o ciclamato de sédio. Tais valo-
res excedem o encontrado por Ferrari
e Soares (2003), que foram de 19 a
202 mg/L de Na.

Os refrigerantes a base de cola
com acgucar tiveram o valor minimo
de 50 mg/L. de Na e o maximo de 80
mg/L. de Na, superiores aos encon-

trados por Ferrari e Soares que foi
de 52 mg/L de Na e 73 mg/L de Na,
e inferior ao divulgado pela estudo
da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (2010),28 e 113
mg/L de Na.

Ja os refrigerantes com adocante
artificial a base de cola apresentaram
valores que variaram de 50 a 82 mg/L
de Na, abaixo dos encontrados pelos
autores citados anteriormente (56 mg/L
de Naa 145 mg/LLde Na)edaANVISA
(53 mg/LLde Naa 135 mg/L de Na). Tal
diferenca deve-se ao fato de o presente
estudo contar com um menor nimero
de amostras analisadas quando compa-
radas aos estudos em questao.

Os refrigerantes a base de gua-
rand com agucar variaram de 58 a
106 mg/L de Na, teores semelhantes
aos encontrados por Ferrari e Soares
(2003), 45 a 106 mg/L de Na e supe-
riores ao encontrado pela ANVISA
(2010), 55 a 96 mg/L de Na. Quanto
as bebidas a base de guarana com
adocante, os teores minimo e maxi-

Tabela 1 - Concentragdes de Sddio (mg/L) em refrigerantes com aglcar.

Marcas
Tipo A B C D E F G H I J
Guarana - - - 58 58 76 106 - - -
Cola 52 80 50 - - = . - i}
Laranja = = = - - - 254 220 88
Média Total 104,2 £ 72,59
Tabela 2 - Concentracdes de Sodio em (mg/L) em refrigerantes com adogante artificial.
Marcas
Tipo A B © D E F G H I J L
Guarana = - - 184 108 = - - - - 82
Cola 82 - 50 - - - = > - - -
Média Total 101,2 £ 50,65
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mo foram de 82 e 184 mg/L de Na,
respectivamente, atingindo valor
superior ao encontrado por Ferrari
e Soares (2003) (151 mg/L de Na)
e pela ANVISA (2010) (156 mg/L
de Na).

Os refrigerantes a base de laranja
com agucar apresentaram teores de
88 a 254 mg/L de Na, sendo portanto
os responsaveis pelos maiores teores
de sédio verificados neste estudo e
superiores ao encontrado por Ferrari
e Soares (2003), 72 a 98 mg/L de Na.

A média total dos refrigerantes
adocados artificialmente ficou um
pouco abaixo dos adocados com
acucar, devido a baixa quantidade
das bebidas analisadas (n=5). Além
disso, os altos teores encontrados
nos refrigerantes a base de laranja
com actcar (254 e 220 mg/L de Na)
contribuiram para tal diferenca, es-
pecialmente porque suas respectivas
marcas adocadas com edulcorantes
artificiais ndao foram encontradas no
comércio local de Sdo Luis - MA
para serem analisadas.

Por conseguinte, um consumidor
médio de refrigerantes (259 mL/
dia) estaria ingerindo por dia cerca
de 27 mg de sdédio provenientes do
refrigerante, caso consuma bebidas
adogadas com acucar. Por outro lado,
o consumidor médio que preferir be-
bidas com adocante artificial estard
ingerindo aproximadamente 26 mg/
dia de Na. Ja o grande consumidor
de bebidas carbonatadas no Brasil
(2 L/dia) ao preferir bebidas com
aclcar estard ingerindo cerca de
208,4 mg/dia de Na e 202,4 mg/dia
de Na se consumir as bebidas com
edulcorantes artificiais, consideran-
do unicamente os refrigerantes como
fonte do mineral.

Tendo em vista tais constatagdes
e considerando que a ingestao de s6-
dio recomendada € de 2000 mg/dia,
os teores encontrados nao indicam
problemas na ingestdo de refrige-
rantes para a populacdo em geral,
mas convém ressaltar que se esta

ingestdo for de bebidas a base de
laranja tal ingestdo pode ser ultra-
passada, visto que os teores de sédio
encontrados foram significativos. Ja
individuos em dieta hipossddica,
como os portadores da hipertensao
arterial, devem ficar atentas quanto
aingestdo destas bebidas carbonata-
das, a fim de controla-las na alimen-
tacdo, especialmente porque o sédio
ndo advém exclusivamente destas
bebidas, mas também de outros
alimentos consumidos diariamente
pela populacio.

Quando os teores encontrados
sdo comparados com os valores
disponiveis nos rétulos das bebidas
carbonatadas, constatou-se que oito
deles apresentaram teores acima
dos especificados em seus rétulos,
ressaltando que o de marca B com
acucar ainda dispde da seguinte
especificacdo “nao contém quantida-
des significativas de s6dio”, quando
apresentou na analise realizada um
teor de 16mg em 200 mL, por¢do esta
considerada na rotulagem.

Adicionalmente, levando-se em
conta a Resolugdo n°® 24 de 15 de
junho de 2010 da ANVISA, a qual
define um alimento com quantidade
elevada de sédio aquele que possui
em sua composi¢cdo uma quantidade
igual ou superior a 400 mg de sédio
por 100 g ou 100 mL na forma como
estd exposto a venda, os valores
deparados ndo infringiram tal defi-
nicao.

CONCLUSAO

As 15 amostras de bebidas carbo-
natadas analisadas continham teores
de sédio entre 50 e 254 mg/L de Na.
As bebidas adogcadas com agtcar
continham teores médios de sédio
de 104,2 mg/L de Na, valor este bem
préximo dos niveis encontrados nas
bebidas com adocantes artificiais
(101,2 mg/L de Na).

Constatou-se também, que de
uma maneira geral, ndo ha risco de

196

ingestdo excessiva de sédio tanto
para um consumidor médio como
para um grande consumidor deste
tipo de bebida, porém as bebidas a
base de laranja podem apresentar
risco de excesso de ingestdao. No en-
tanto, pessoas em dieta hipossddica
devem ser informadas da presenca e
dos teores de sddio em refrigerantes,
de modo a possibilitar um melhor
controle das fontes do mineral na
sua dieta, oferecendo-lhes melhores
opg¢des de nutrigdo.

Além disso, alguns teores de so-
dio ultrapassaram os designados em
seus rotulos, demonstrando assim
irregularidades quando desta especi-
ficacdo, fato este que deixa um sinal
de alerta referente a composigao da
rotulagem, especialmente porque se
trata de uma bebida de alto consumo
pela populacdo geral, apesar de que
os teores encontrados nio excede-
ram os considerados elevados pela
ANVISA.
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INTRODUGAO

bursite cervical em bovinos é uma
reacdo inflamatéria que pode ser
detectada apds o abate no exame
visual das meias carcacas. Lesoes
deste género podem ser sugestivas
de infeccdo por Brucella abortus em bovinos,
agente zoongtico causador da brucelose. A
brucelose bovina é uma das zoonoses de
maior importancia nas Américas, ndo somente
por sua implicagdo com a satde humana, mas
pelas sérias perdas que acarreta para a criagdo

industrial, reflexo de seu alto poder de trans-
missibilidade aliado aos sintomas que afetam
principalmente a funcdo reprodutiva do reba-
nho. A Regido Centro Ogste do Brasil ¢ a maior
responsavel pela produgdo nacional de carne
bovina com destaque para o estado do Mato
Grosso (IBGE, 2007). O objetivo deste trabalho
foi, além de estimar o tamanho da populagédo de
bovinos portadores de bursite em Mato Grosso,
apresentar a prevaléncia de condenagdes pelo
Servigo de Inspecdo Federal (SIF) de bursite
bovina no estado comparando-a aos dados de
ocorréncia de brucelose nesta regido.
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MATERIAL E METODOS

Os resultados foram desenvolvidos a partir
de dados do Sistema de Informag0es Gerenciais
do Servigo de Inspecdo Federal (SIGSIF). Foram
consultados dois tipos de relatorios, um deles for-
neciaa quantidade de achados de lesdes de bursite
cervical em bovinos abatidos por municipio de
origem nos perfodos de 01/09/2002 a 30/02/2003
e 01/07/2007 a 01/07/2008. O segundo relatcrio
forneciaa quantidade abatida de cada categoria de
bovino por municipio de origem nestes mesmos
periodos. Para elaborar os resultados foram uti-



lizados os dados de abate da categoria vaca e do
total de todas as categorias por municipio (total de
bovinos abatidos por municipio). Os municipios
foram agrupados por mesorregido do estado de
MT, conforme estabelecido pelo IBGE (2008), &
foram agrupados também por Circuitos, conforme
realizou Negreiros (2006). O referido autor, a fim
de melhor caracterizar a ocorréncia da brucelose
bovina em Mato Grosso, estratificou o estado da
seguinte forma: Circuito 1- municipios com tipo
de produgdo de cria extensiva e ecossistena Pan-
tanal; Circuito 2- predominaram municipios com
propriedades de finalidade leiteira; Circuito 3- com
tipo de producdo marcado pelo ciclo de engorda
e ecossistena de Mata e Circuito 4- municipios
com tipo de producdo voltado para cria, embora
houvesse também ciclo completo, e ecossistema
de Mata e Cerrado. Desta forma, no presente
trabalho, foram totalizados os achados de bursite
por municipios, por mesorregides e por Circuitos
no estado de MT.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos referentes ao periodo de
01/09/2002 a 30/02/2003 ao serem relacionados
com os dados de Negreiros (ibid), de mesmo peri-
odo, indicaram algumas desproporgdes e algumas
semelhancas conforme a seguir: Negreiros (ibid),
encontrou maior prevaléncia estimada de bruce-
lose em bovinos no Circuito 4 (15,3%), porém,
no presente trabalho, este Gircuito apresentou um
dos menores percentuais de bovinos portadores
de bursite (0,01%). O Circuito 3 obteve a segunda
maior prevaléncia estimada de brucelose (8,1%),
e, emrelacdo a bursite, este Circuito apresentou 0
maior percentual de animais coma lesao (0,08%).
0 Circuito 2 obteve o menor percentual entre 0s
Circuitos de MT tanto em relacdo a brucelose
(4,1%), quanto para bursite (0,01%). E finalmente,
o Circuito 1 foi o terceiro em maior prevaléncia
estimada de brucelose (7,9%), & 0 segundo com
maior percentual de casos diagnosticados de
bursite (0,02%). Em relagdo a todo o estado, a
prevaléncia estimada de brucelose (10,2%) entre
0s animais foi bastante superior a de achados de
bursite (0,03%).

Interessante correlagdo foi encontrada ao
serem analisados 0s percentuais de achados
de lesbes de bursite referentes ao periodo de
01/07/2007 a 01/07/2008. Verifica-se, em geral,
um declinio na presenca desta lesdo entre 0s
animais abatidos, exceto entre aqueles prove-
nientes do Circuito 3, que apresentou significativo
aumento no percentual de animais com a lesdo,
de 0,02 para 0,08%. No Gircuito 3, destacam-se
entre 0s municipios com maior nimero de casos
de bursite aqueles situados na Microrregido do
Norte Araguaia, uma das regices do estado de mais
dificil acesso e mais distantes da capital, Cuiaba.
Nesta regido, este resultado pode relacionar-se ao
possivel menor comprometimento de proprietarios
com a sanidade do rebanho, provavelmente por
serem assistidos de forma menos intensa por
profissionais deste setor, considerando 0s as-
pectos logisticos da regido. Outra hipotese para o
aumento das lesOes de bursite no Circuito 3, que
também se enquadra na situagdo anterior, seria a
forma inadequada de aplicagdo da vacina contra
brucelose, comentada por Angreves (2008). Este
autor detectou DNA vacinal da cepa B19, cepa
vacinal contra brucelose, em 48% das amostras de
bursite cervical bovina, coletadas em sua pesquisa.

Em relagdo aos demais resultados, de acordo
com os indices de comunicagdo de vacinagdo con-
trabrucelose no estado publicados pelo INDEAMT
(2007), sugere-se que a vacinagdo contra brucelose
possa ter conduzido a diminuicdo da prevaléncia
estimada desta doenca, com consequente dimi-
nuicdo dos achados de bursite em matadouros.
Porém, vale ressaltar, que algumas pesquisas
apontam também a bursite cervical bovina como
uma lesao que em sua maioria ndo e relacionaa
presenga da Brucella spp. Neste caso, justificar-
-Se-ia a desproporcionalidade dos resultados na
comparacdo com os dados Negreiros (ibid).

CONCLUSAQ

Neste trabalho ndo foi possivel concluir
gfetivamente a existéncia de uma relagdo direta
entre a Brucelose e a bursite cervical, no entanto,
conforme dados de diversos autores, a brucelose
ainda encontra-se presente de forma considerével
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no rebanho brasileiro. A presenca da Inspecdo
Sanitdria nos estabelecimentos de carne, leite e
derivados € uma garantia sanitdria para o consu-
midor, ainda assim, é necessario intensificar os
procedimentos de prevencdo, controle e origntagdo
sobre esta zoonose a fim de diminuir sua preva-
Iéncia entre os rebanhos bovinos.
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RESUMO

No rétulo do alimento embalado é neces-
sdria a declaracdo da denominacdo de venda,
a lista de ingredientes, contetido liquido, iden-
tificacdo de origem, do lote, prazo de validade,
instrugdes sobre preparo e uso. Os consumi-
dores buscam na rotulagem as informagdes
que necessitam sobre os alimentos. A tabela de
informagdo nutricional deve, obrigatoriamente,
constar no rétulo. Diversas resolugdes foram
publicadas, recentemente, indicando os aditivos
aprovados para cada categoria de alimentos,
bem como os limites méximos de uso, de
acordo com as boas praticas de fabricacdo. Este
artigo avaliou cinco marcas de seis categorias
de produtos: chocolate branco, doce cremoso
de figo, salgadinho de batata, biscoito dgua
e sal, maionese e massa sémola em relagao
a adequacdo das informages contidas nos
rétulos. Todos os produtos avaliados tinham
a declaragdo do lote, da presenca ou auséncia

de gldten e a informagdo nutricional constava
em forma de tabela, estando adequada a Reso-
lugdo 360, de 2003. Em 50% das categorias
avaliadas observou-se inadequagdo na lista de
ingredientes e nos aditivos declarados, tendo-se
constatado que aditivos ndo eram apresentados
apds os ingredientes, em alguns casos a classi-
ficagdo do aditivo foi omitida e haviam aditivos
declarados, classificados de forma incorreta
ou ndo aprovados para a categoria do produto
avaliado. O endereco ndo constava de forma
completa, pela falta do CEP em 23,3% dos pro-
dutos inspecionados. Em apenas um produto
ndo constava a medida caseira na informacdo
nutricional. O peso de todos os produtos estava
em destaque no paine! principal. E possivel con-
cluir que os rotulos estdo, na grande maioria,
em conformidade com as legislagGes vigentes
& que em fungdo de haverem muitas legislacoes
relacionadas aos aditivos, neste quesito é que
foram observadas vdrias inadequag0es; por
outro lado, é positivo observar que os alimentos
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apresentam as tabelas de informagdo nutricional
de forma adequada.

Palavras-chave: Legislacdo. Rotulo.
Aditivos. Informagdo Nutricional.

ABSTRACT

The label of packaged food is necessary
fo the statement of trade name, list of ingre-
dients, net content, origin identification, batch,
expiration aate, instructions for preparation
and use of food. Consumers seek to label the
information they need about the food. The nu-
Irition facts table must necessarily be part of the
food label. Several resolutions were published
recently indicating the approved additives for
each food category, as well as the maximum
use, in accoraance with good manufacturing
practices. This article evaluated five brands of
Six product categories: white chocolate, sweet
creamy fig, potato crisps, biscuit and salt water,



mayonnaise and pasta meal when the adequacy
of the information contained in the labels. All
products had the statement batch, the presence
or absence of gluten and nutritional information
contained in tabular form, with the appropriate
Resolution 360, 2003. In 50% of categories
evaluated inadequacy was noted in the list of
ingredients and additives reported, and it was
found that no additives were introduced after
the ingredients in some cases the classification
of the additive had been omitted additives and
reported, sorted improperly or not approved for
the product category evaluated. The adaress
was not in full form, the lack of CEP in 23.3%
of the products inspected. In just a product not
on the household measure in the ingredients
list. The weight of all products was highlighted
in the main panel.

Keywords: Legislation. Label. Additives. Nu-
tritional information.

INTRODUGAO

Resolucdo 259, de 20 de Setembro

de 2002, alterada pela Resolugdo

n®123, de 13 de maio de 2004,

apresenta o Regulamento Técnico

que define as informacgdes obrigatorias que
devem constar nos rétulos dos alimentos
embalados (BRASIL, 2004). Segundo a Re-
solugdo rotulagem é toda inscricdo, legenda,
imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica,
escrita, impressa, gravada, gravada em relevo,
litografada ou colada sobre a embalagem do
alimento. No rétulo do alimento embalado
é necessdria a declaracdo da denominagdo
de venda, a lista de ingredientes, contetido
liquido, identificacdo de origem, do lote, prazo
de validade, instruges sobre preparo e uso do
alimento, quando necessério (BRASIL,2002).
AResolugdo 387, de 05 de agosto de 1999

€ 0 regulamento técnico que aprova 0 uso
de aditivos alimentares, estabelecendo suas
fungbes e seus limites méximos para a cate-

goria de alimentos: balas, confeitos, bombons,
chocolates e similares (BRASIL, 1999).

As ResolugBes 383 e 388, de 5 de agosto
de 1999 aprovam, respectivamente, o uso de
aditivos alimentares para a categoria produtos
de panificagdo/biscoitos e sobremesas (BRA-
SIL, 1999).

A Resolugdo 64, de 16 de setembro de
2008 é o regulamento técnico sobre atribuicdo
de aditivos e seus limites maximos para a
categoria Petiscos (snacks) (BRASIL, 2008).

Aditivos e seus limites maximos, para a
categoria de molhos e condimentos consta
na Resolucdo 4, de 15 de Janeiro de 2007
(BRASIL, 2007).

Resolugdo 385, de 05 de agosto de 1999,
aprova o uso de aditivos alimentares, para a
categoria de alimentos de cereais e produtos
de ou a base de cereais (BRASIL, 1999).

A Resolugdo 28, de 26 de Maio de 2009,
refere-se aos aditivos para geléias de frutas, de
vegetais, de mocotd (BRASIL, 2009).

Para a definigdo de quais aditivos podem
ser adicionados em alimentos é necessario,
ainda, consultar a resolucdo 45, de 03 de
novembro de 2010, pois nesta resolucdo sao
definidos os aditivos alimentares autorizados
para uso segundo as Boas Praticas de Fabri-
cacdo (BPF). Estes aditivos tem ingestdo didria
aceitdvel (IDA) ndo especificada ou ndo limi-
tada, 0 uso destes aditivos nos alimentos esta
autorizado com limite quantum satis (g.s), ou
seja, quantidade suficiente para obter o efeito
tecnoldgico desejado, desde que ndo alterem
a identidade e a genuinidade do alimento
(BRASIL, 2010).

Além da informagdo obrigatoria, é neces-
sario que os rétulos dos alimentos apresentem
a rotulagem nutricional, que segundo a Reso-
lucdo 360, de 23 de dezembro de 2003 é toda
descrigdo destinada a informar ao consumidor
sobre as propriedades nutricionais de um
alimento (BRASIL, 2003).

A resolugdo 359, de 23 de Dezembro de
2003 define as porgBes de alimentos emba-
lados para fins de rotulagem nutricional, com
base na porgdo é declarado o valor energético
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g 0s nutrientes, contidos nos alimentos (BRA-
SIL, 2003).

Segundo a resolugdo 360, de 23 de de-
zembro de 2003, faz-se necessério declarar
0 valor energético e 0s seguintes nutrientes:
carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra ali-
mentar e s6dio. £ necessério, ainda, informar
aporcentagem do valor didrio (%VD), do valor
energético e de cada nutriente, que contém a
porcdo do alimento (BRASIL, 2003). De acordo
com a Lei 10.674, de 16 de Maio de 2003,
todos os rétulos dos produtos alimenticios
comercializados no Brasil deverdo possuir as
expressdes “contém gldten” ou “ndo contém
glaten”, conforme 0 caso (BRASIL, 2003).

Segundo Martinez (2011), a rotulagem de
alimentos constitui-se num obstdculo para 0s
profissionais, devido a dificuldade encontrada
por estes, ja que sdo muitas as legislagdes que
necessitam ser consultadas para a elaboragdo
de um rétulo. A autora afirma, ainda, que a
populacdo ndo compreende a importancia
das informacgBes contidas nos rétulos dos
alimentos. Camara et al (2008), realizou estudo
sobre adequacdo de rétulos de alimentos a
legislacdo vigente, tendo constatado que tanto
0s produtos importados quanto 0s nacionais
destacaram-se em relagdo as seguintes inade-
quacoes: auséncia de informacdo sobre o lote,
data de fabricagdo e validade, especificacdo
dos corantes adicionados intencionalmente,
informag0es quanto a presenca ou auséncia
do glaten. A autora afirma que o gliten é
prejudicial para portadores da doenca celiaca,
que consiste em uma intolerdncia permanente
aesta proteina. Estudo realizado por Monteiro,
Coutinho e Recine (2005) revelaram que con-
sumidores de supermercados de Brasilia tem
0 habito de ler os rétulos dos alimentos, por
outro lado, 0s consumidores indicaram nao
utilizar as informagdes nutricionais, sendo
assim, 0s autores constataram que considerar
importante a presenca da informacdo nutricio-
nal ndo € fator suficiente para o uso desta. Os
autores afirmam que a rotulagem nutricional,
como qualquer outra fonte de informacdo, faz



parte de um processo educativo, ndo sendo
um fim em si mesma e, portanto, devendo ser
trabalhada de modo a servir como instrumento
para educacdo em sadde. O estudo revelou
que leites e derivados, enlatados, embutidos e
produtos diet e light foram os alimentos cujos
rétulos eram, normalmente, consultados. Isto
demonstra preocupacdo da populagdo com
alimentos fontes de calorias, gordura e sddio.

Abrantes & Tabai (2010) constataram
inadequac0es a rotulagem de leite em pod e
alimentos a base de soja, especialmente quanto
a declaracdo da porcdo em medida caseira,
quantidade de gordura trans e percentual do
valor didrio (%VD).

0 objetivo deste estudo foi analisar 6
produtos de 5 marcas, visando verificar a ade-
quacdo da rotulagem as exigéncias da Anvisa
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria).

MATERIAL E METODOS

0 presente estudo é do tipo quantitativo;
consistiu na aquisicdo de produtos, em
supermercados e avaliagdo da adequacdo
da rotulagem as legislagBes brasileiras, que
tratam deste assunto. As seguintes catego-
rias de alimentos foram avaliadas: chocolate
branco, doce cremoso de figo, biscoito agua
e sal, salgadinho de batata sabor tradicional
(batata frita), maionese, massa com 0ovos.
De cada categoria foram avaliados 5 marcas,
tendo sido adquiridas marcas disponiveis
no comércio do Estado do RS, de produtos
fabricados no Brasil.

Avaliagdo de rotulagem consistiu na ava-
liacdo a adequacdo dos rétulos a resolucdo
259, de 20 de setembro de 2002, em relacdo
a0S sequintes itens:

- Denominagdo de venda do alimento;

- Lista de ingredientes;

- [dentificagdo de origem;

- Identificacdo do lote;

- Prazo de validade;

- InstrugBes sobre preparo e uso de ali-
mentos, quando necessario.

Para avaliagdo da lista de ingredientes
foi considerado a disposicdo da informacdo
(primeiro os ingredientes e depois o0s aditivos),
sendo verificado se os aditivos declarados
gram autorizados para uso na categoria do
alimento avaliado e se estavam declarados de
forma adequada.

A avaliagdo quanto ao tamanho da porgdo
g correspondente medida caseira foi verificada
com base no regulamento técnico de porgoes
de alimentos embalados para fins de rotulagem
nutricional.

Aavaliagdo da rotulagem nutricional com-
preendeu avaliacdo do valor energético, em
Kcal e kJ e relacdo entre estas duas medidas de
energia, bem como os nutrientes (carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e s6dio) e a
coeréncia dos valores declarados ao valor
energético do produto. As unidades utilizadas
na rotulagem nutricional e a porcentagem do
valor didrio, bem como a disposicdo e arredon-
damento dos valores, na tabela de informacdo
nutricional também foram verificados. Outros
nutrientes declarados foram avaliados quanto
a0 %VD com base nas IDR (Ingestdo Didria
Recomendada), que consta no anexo A, da
resolucdo 360, de 23 de Dezembro de 2003.

Adicionalmente verificou-se a declaragdo
do peso, em destaque, no painel principal e
a declaragdo quanto a presenga ou auséncia
de gluten.

Os dados foram analisados através de
tabelas, estatisticas descritivas e pelo teste
gstatistico, o teste Exato de Fisher, que tem
por objetivo verificar se duas varidveis estdo
significativamente associadas.

Os resultados foram considerados signifi-
cativos a um nivel de significancia maximo de
5% (p<0,05) e o software utilizado para esta
analise foi 0 SPSS versdo 13,0

RESULTADOS E DISCUSSAQ
Através dos resultados do Teste Exato de
Fisher verificou-se que nenhuma das variaveis

apresentou resultados significativos.
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Para as varidveis Lote e Informagdo nutri-
cional ndo foram realizados os testes estatis-
ticos pois todas as categorias apresentaram
Conformidade para estes itens.

Das seis categorias avaliadas, trés apresen-
taram inconformidades na lista de ingredientes.
Segundo resolucdo 259, de 20 de Setembro
de 2002, os aditivos alimentares devem ser
declarados depois dos ingredientes, em uma
das marcas de chocolate e de salgadinho
de batata avaliadas esta exigéncia ndo foi
cumprida. Ja nos doces cremosos, duas das
cinco marcas avaliadas também ndo seguiram
as regras de apresentacdo dos ingredientes.
0Os aditivos devem ser declarados, fazendo
parte da lista de ingredientes, sendo necessario
constar seu nome completo e/ou seu nimero
INS (Sistema Internacional de Numeracdo),
seguido da fungdo principal do aditivo no
alimento, desta forma, percebe-se que em uma
das marcas de salgadinho de batata, a fungdo
do aditivo antioxidante foi citada, porém ndo foi
declarado nem 0 nome e nem o INS do aditivo,
0 que consiste em mais uma inadequagdo a
rotulagem. Duas marcas de doce cremoso de
figo também apresentaram irregularidades na
declaracdo dos aditivos, em uma delas consta-
va 0 conservante diéxido de enxofre, que ndo é
aprovado para esta categoria de produtos, em
outra marca constava o dcido lactico, como
conservante, este aditivo é autorizado, mas ndo
é um conservante, também havia a declaragdo
de conservante PI, ndo tendo sido possivel
identificar a qual conservante se refere.

Quanto aos dados do fabricante, sequndo a
resolugdo 259, de 2002, o enderego completo
do fabricante deverd constar, nos rétulos dos
alimentos. A falta do CEP foi observada em
66,7% das categorias avaliadas. A validade
deve constar antecedida de expressdes, tais
como Validade, Val, valido até, consumir antes
de, vencimento, vence, outros. Em amostra
de salgadinho de batata, constava a validade,
porém sem alguma das expressoes citadas na
resolugdo.

Conforme a Resolugdo 359, de 23 de
Dezembro de 2003, a medida caseira € um



Tabela 1 - Descrigdo das varidveis investigadas para todas as categorias.

Caracteristica Avaliagao n %
Ingredientes Antioxidante ndo declarado 1 3.3
Lista de ingredientes inadequada 4 133
De Acordo 25 833
Aditivos A¢. Lactico ndo & consarvante/ Conversante Pl 1 33
Conservante usado ndo autorizado 1 33
Nao identifica o antioxidante usado 1 33
Nao daclarado conter aditivos 2 B7
De Acordo 25 833
Lote De Acordo 30 1000
Fabricante CEP ndo declarado 7 233
De Acordo 23 767
Yalidacle De Acordo 29 96,7
Sem Abreviagao da Validade 1 33
Faltou medida caseira 1 33
Porgéo x med. Caseira Da Acordo 29 96,7
Inf. nutricional De Acordo 30 1000
% VD Arredondado errado o % VD sadio 1 33
De Acordo 29 96,7

utensilio comumente utilizado pelo consumidor
para medir alimentos. Para efeito de declaragdo
na rotulagem nutricional, estabeleceu-se a
medida caseira e sua relagdo com a porgado
correspondente, em gramas ou mililitros,
detalhando-se os utensilios geralmente
utilizados, suas capacidades e dimensoes,
portanto, é fundamental que junto a porgdo
seja apresentado a medida caseira, 0 que nao
foi encontrado no rétulo de uma das amostras
de salgadinho de batata inspecionada.

As tabelas de informacdo nutricional cons-
tavam nos rétulos dos produtos de forma ade-
(Quada quanto ao valor energético e ingredientes
presentes (RESOLUGAQ 360, 2003). A relago
entre Kcal e kJ também estava adequada em

todos os produtos avaliados. A terceira coluna
continha 0 %VD, constando ** para 0 %VD
correspondente as gorduras trans. Apenas
em uma das marcas de doce cremoso de figo
0 %VD para sodio foi arredondado de forma
equivocada. Calculou-se para cada produto
avaliado 0 %VD considerando-se as calorias
fornecidas pelos carboidratos, proteinas e
lipideos e todos estavam adequados.
Segundo estudo realizado por Camara et
al (2008), as seguintes inadequacdes destaca-
ram-se na rotulagem obrigatéria dos produtos
avaliados: auséncia de informagdo sobre o lote
g validade, especificagdo dos corantes adicio-
nados intencionalmente, informag0es quanto a
presenca ou auséncia do gltten. Neste estudo
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0s resultados foram diferentes, ja que todas
as amostras inspecionadas apresentaram o
lote e a validade. O Glaten também foi citado,
quanto a presenca ou auséncia em 100% dos
produtos avaliados.

Observa-se que, de modo geral, 0s rétulos
gstdo adequados as legislaces vigentes. Os
problemas mais comuns foram observados
na lista de ingredientes, ja que nesta questao
foram encontrados produtos em que a ordem
de apresentacdo ndo estava de acordo com a
resolugdo 259, também haviam aditivos ndo
autorizados ou descritos de forma incompleta.

E fundamental que os rétulos estejam ade-
quados, pois somente assim 0s consumidores
terdo acesso a informagGes confidveis, que Ihes



Tabela 2 - Descrigdo das varidveis investigadas para cada categoria.

Categoria
Doce
Chocolate  cremose  Salgadinhe  Biscoito agua
Branco de figo de Batata e sal Maicnese Massa
Resultado N % n % N % n % n % N %
Ingredientes
Ant. nao declarado - 1 20 - - -
Lista ingr. inadequada 1 20 2 40 1 20 - - -
OK 4 80 3 60 3 60 5 100 5 100 5 100
Aditivos
Ac. Lactico ndo é cons./ Conversante Pl 120 - - - - -
Conservante usado ndo autorizado 1 20 - - - - -
NZo identifica o antioxidante usado - 1 20 - - -
N&o declarado conter aditives - 2 40 - - -
OK 5 100 3 &0 2 li] 5 100 5 100 5 100
Lote
OK 5 100 5 100 5 100 5 100 5 100 5 100
Fabricante
CEP n&o declarado 1 20 3 60 1 20 - 2 40
OK 4 80 2 40 4 80 5 100 3 80 5 100
Validade
Sem Abreviagao da Validade = 1 20 = = =
OK 5 100 5 100 4 80 5 100 5 100 5 100
Porgao x med. caseira
Faltou medida caseira - 1 20 - - -
OK 5 100 5 100 4 80 5 100 5 100 5 100
Informagao nutricional
OK § 100 5 100 5 100 5 100 5 100 5 100
% VD
Arredondado errado o %VD stdio 1 20 - - - - -
OK 5 100 4 80 5 100 5 100 5 100 5 100
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Tabela 3. Descricdo do Peso para cada categoria

Peso (g}
Categoria n Minimo Maximo Medio Desvio-padréo
Chocolate Branco 3 100 180 156,0 32,1
Dace cremoso de figo a8 400 400 400,0 0.0
Salgadinho de Batata & 100 182 1410 384
Biscoito agua e sal 5 350 400 3730 17.9
Maionese 3 196 200 1992 18
Massa 5 500 500 5000 0.0
100% dos produtos inspecionados apresentam o peso em destaque, no painel principal.
Tabela 4. Comparagdo entre as categorias
Categoria
Chocolate  Doce cremosa  Salgadinho de  Biscoito agua
Brarco de fige Batata e sal Maionese Massa
Avaliagio n % n % n % n % n % % P
Ingredientes
N3o cenforme 1 20 2 40 1 20 = - 0,658 ns
Conforme 4 80 3 60 4 80 5 100 3 100 100
Aditivos
NZo conforme 2 40 1 20 - - 0,384 ns
Conforme 5 100 3 60 4 80 5 100 3 100 100
Fabricante
N3o cenforme 1 20 3 60 1 20 - 2 40 0,300 ns
Conforme 4 80 2 40 4 80 5 100 3 60 100
Validade
N3o cenforme 1 20 - - 1,000 ns
Conforme 5 100 3 100 4 80 5 100 3 100 100
Porgédo x med. caseira
N3o cenforme 1 20 - - 1,000 ns
Conforme 5 100 3 100 4 80 5 100 3 100 100
% VD
Nao conforme 1 20 - - - 1,000 ns
Conforme ) 100 4 80 g 100 ) 100 g 100 100

ns — ndo significativo

207



possibilite a escolha de alimentos saudaveis,
considerando-se cada estado nutricional
especifico.

CONCLUSAO

A Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria) publica as resolugdes que tratam
da rotulagem dos alimentos embalados. As
empresas que produzem alimentos devem
adequar-se a estas legislages. Para cada ca-
tegoria de alimentos hd resolucdes especificas,
que indicam quais aditivos sdo autorizados e 0s
limites méaximos. Adicionalmente, a Resolucdo
45, de 2010, apresenta os aditivos autorizados
segundo as Boas Préticas de Fabricagdo. Os in-
gredientes devem ser declarados anteriormente
aos aditivos. Observou-se, em trés categorias
de produtos inspecionados, falhas na lista
de ingredientes, tanto na descricdo destes, ja
que aditivos e ingredientes eram citados sem
sequir a seqiiéncia adequada, quanto no uso de
aditivos ndo aprovados ou a citagdo destes de
forma incompleta. Outras informac0es que ndo
constavam de forma adequada foram referentes
a falta do CEP, na descrigdo do enderego; falta
de medida caseira; arredondamento do %VD
e validade que ndo estava antecedida de um
dos termos citados como necessdrios, pela
Resolugdo 259, de 2002. E importante salientar
que nas 30 amostras cujo rétulo foi avaliado
constava a validade, o lote, a presenca ou
auséncia de glaten, a informagdo nutricional
estava descrita de forma adequada e 0 peso em
destaque no painel principal. £ possivel con-
cluir que os rotulos estdo, na grande maioria,
em conformidade com as legislag0es vigentes e
que, em fungdo de haverem muitas legislacoes
relacionadas aos aditivos, neste quesito é que
se observam vdrias inadequagdes; por outro
lado, é positivo observar que os alimentos
apresentam as tabelas de informagdo nutri-
cional de forma adequada. Faz-se necessario
constante fiscalizacdo por parte da Anvisa,
comprometimento das empresas produtoras de
alimentos e interesse dos consumidores, para
que cada vez mais 0s rétulos dos alimentos

fabricados no Brasil estejam adequados e
contribuam positivamente na manutengdo
de uma alimentacdo sauddvel da populagdo
brasileira.
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TECNOLOGICOS E'M PRODUTOS E SERVICOS

AZEITE NA VERSAO SPRAY.

Os consumidores buscam cada vez mais produtos inovadores, préa-
ticos e exclusivos. A marca Andorinha langa com ineditismo no pais
a embalagem de azeite na versao spray. Fruto de anos de estudos e
investimentos em tecnologia, o novo formato possui trés modos de
aplicacdo através do jato em spray, do fio de azeite e da utilizagdo
em gotas. Facil de usar, ele auxilia para que seja aplicada apenas
a quantidade desejada de azeite, evitando possiveis desperdicios.

Além disso, a nova embalagem possui quatro camadas que evi-
tam a exposicdo ao ar e a luz, o que proporciona maior frescor
e validade de 24 meses ao azeite. Um dos pilares da marca, a
sustentabilidade, ndo poderia ficar de fora desse lancamento. A
tecnologia usada para liberagdo de pressdo do azeite ndo utiliza
materiais nocivos ao meio ambiente, tendo o ar como principal
agente de propulsdo.

NESTLE ORIENTA MAES PARA 0S
ALIMENTOS DA LANCHEIRA.

Com 0 objetivo de orientar as maes para
a escolha de combinagdes equilibradas
para montar a lancheira de seus filhos, a
Nestlé realiza, em parceria com o Grupo
Carrefour, o projeto Hora da Lancheira.
A iniciativa esta presente em diferentes
lojas Carrefour, na capital e na Grande
Sdo Paulo, até o dia 10 de fevereiro, e
traz como destaque a instalagdo de um
grande display em forma de Onibus
escolar, oferecendo informages sobre
como montar um lanche saudavel e
atrativo para as criangas.

0 onibus, instalado na entrada das lojas, exibe quatro cubos
coloridos, que trazem sugestoes de alimentos, divididos em:
Energia para brincar e estudar, com opgGes de alimentos que
sdo fonte de carboidratos, como paes, cereais e biscoitos sem
recheio; Importantes para crescer, compostos por leite e deriva-
dos, fontes de célcio e proteinas; Para o corpo funcionar bem,
que incluem frutas e legumes, fontes de vitamina, minerais e
fibras; e Para refrescar, lembrando a importdncia de oferecer

N2

liquidos para a crianga, como dgua e
sucos. A ideia é que, combinando 0s
alimentos dos quatro cubos, a mae
possa obter diversas opcoes de lan-
ches saudaveis.

Aos finais de semana, a agdo conta tam-
bém com 0 apoio de uma nutricionista,
que oferece orientagOes para um lanche
equilibrado e reforca a importancia
dessa refeigdo. O publico que visitar o
Onibus escolar recebe ainda o folheto
“Hora da lancheira” com mais orienta-
¢Oes e dicas para esse momento.

E importante lembrar que a Sociedade Brasileira de Pediatria
(SBP) recomenda a realizacdo de cinco a seis refeigGes por
dia, sendo trés refeigOes principais intercaladas por dois a trés
lanches. Esses lanches intermedidrios, quando oferecidos em
porgOes adequadas e em combinagdes de alimentos nutricio-
nalmente equilibradas, podem contribuir para o crescimento e
desenvolvimento adequado da crianga.



DELTA Q APRESENTA LINHA DE CHAS.

0 chd é uma bebida milenar, conhecida mundialmen-
te por ter efeitos funcionais que podem beneficiar o
organismo e auxiliar no tratamento de doengas. Além
disso, 0s aromas, sabores e todas as sensagoes pro-
porcionadas pelas ervas, raizes, flores e frutas sdo
atrativos para seus apreciadores.

Disponiveis nos sabores Refresh
(menta e gengibre), Delight (chéd
vermelho com morango e bau-
nilha) e Relax (camomila com
notas sutis de péssego), as cap-
sulas sdo ideais para maquinas
monodoses Delta Q. As Infu-
sOes, preparadas em apenas 20
segundos, refletem a preocupa-
¢do da marca em ampliar o leque

A Delta Q, em parceria com a Tetley — empresa de
origem inglesa e 22 marca de chds mais consumida
no mundo - langa no pais a linha “Infusdes”, chas em

capsulas, sem cafeina, que prometem mexer com 0S de produtos e oferecer opgoes
sentidos e oferecer prazer e bem-estar aos consumidores de forma  diversificadas, de acordo com as demandas mercadoldgicas.
rapida e pratica. Fonte: marcas3@starbrands.com.br

tecnica e solucdes
INTELIGENTES.

A Liner Consultoria atua ha 10 anos como parceira nas areas de consultoria
e treinamento. O foco de nossas agoes esta centrado na elaboragao de solugdes
e ferramentas para a gestao empresarial e o desenvolvimento de competéncias.

CONSULITORIA
=

Entendemos como principios fundamentais dos nossos trabalhos a busca

de resutados consistentes, claramente reconhecidos por nossos clientes,

e a promogao da sociabilizagio do conhecimento (onde todos conhecem mais,
maior é a produtividade).

Acompanhando as maiores tendéncias de mercado, levamos resultados para os
nossos clientes através dos seguintes servigos:

GESTAO ORGANIZACIONAL

Diagnéstico, consultoria e auditoria para Gestao da Qualidade 1SO 9001:2000

e da Seguranga dos Alimentos I1SO 22000:2005; Consultoria em Boas Praticas

de Fabricagao (GMP) e Anlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP);
Modelagéo de sistemas de planejamento e gerenciamento de custos da produgéo
com foco na lucratividade.

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS TECNICAS

Treinamentos técnicos-conceituais nas areas de qualidade, produtividade,
seguranga de alimentos, metodologia para solugéo de problemas e formagéo de
auditores internos.

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS COMPORTAMENTAIS
Treinamentos comportamentais para trabalho em equipe, conscientizagéo para
a qualidade, motivagao, lideranga e formagao de multiplicadores.

WORKSHOWS & PALESTRAS

Palestras técnicas e motivacionais sobre varios temas nas areas de gestao,
gualidade, 5 S, mudangas organizacionais e seguranga alimentar. Em especial
os workshows que sdo os treinamentos musicados.

Rua Lelystad, 88 - Holambr
Liner Consultoria em Sistemas de Gestao Fone: (19) 3902-4117 - |




FAO: SITUACAO DE INSEGURANCA
ALIMENTAR AUMENTOU NA
AMERICA LATINA EM 2013.

nimero de pessoas em situacdo de pobreza extrema passou

de 66 milhes para 68 milhdes na regido da América Latina

g Caribe em 2013, mostra estudo da Organizagdo das Nagdes

Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO). De acordo com
0 Boletim de Seguranca Alimentar e Nutricional da FAQ, o crescimento
econdmico de 2,6% ¢ a inflagdo de 10,2% referente exclusivamente aos
alimentos prejudicaram o acesso aos alimentos.

Mesmo com o crescimento 0,5% inferior que em 2012 e do acesso
aos alimentos dificultado pela inflagdo 1,3% maior, outros aspectos da
seguranga alimentar, como disponibilidade e estabilidade dos alimentos
foram considerados em bom estado. O documento afirma, ainda, que 0s
governos implementaram acdes para melhorar o estado nutricional de
suas populag@es, particularmente em relagdo aos habitos alimentares e
suas consequéncias.

Foto: Banco Mundial/Curt Carnemark.



FIOCRUZ DIVULGA

CARTA CONTRA
ALTERACOES NA LEI
DE AGROTOXICOS.

m carta aberta a sociedade brasileira, a Fiocruz (Fundagdo Oswaldo Cruz, Rio
de Janeiro, RJ) alerta para os riscos das recentes mudancas na legislagdo que
regula o uso de agrotoxicos e para o perigo de projetos de lei que flexibilizem
a funcdo regulatéria do Estado. O texto reforca como estudos cientificos t8m
comprovado os danos provocados pelos agrotoxicos a satde das populages, afetando, so-
bretudo, segmentos sociais de grande vulnerabilidade, como moradores ¢ trabalhadores de
areas rurais, populag0es indigenas, quilombolas ¢ ribeirinhas.
A Fiocruz contesta a lei que permite o registro temporério no Pais em casos de emergén-
cia fitossanitdria ou zoossanitdria sem avaliagdo prévia dos setores reguladores da salde e
do meio ambiente (Lei n° 12.873 /13 e 0 Decreto n° 8.133/13), pugnando por sua revogagao
imediata. Também se coloca contréria a outros Projetos de Lei que tenham 0 mesmo sentido,
como 0 PL 209/2013 do Senado que pretende retirar definitivamente ou mesmo restringir
a atuacdo das dreas de salide e meio ambiente do processo de autorizagdo para registro de
agrotéxicos no Brasil. A carta na integra pode ser conferida no Portal Fiocruz (www.portal.
fiocruz.br) .
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MODULO I:
Nogies Basicas de
MICROBIOLOGIA e PARASITOLOGIA

par.ﬁl 3[_ Tadd de Ali

MGDULO TI:
P HIGIENE PESSOAL
Habitos Higiénicos e Integridade Fisica

Disponiveis em:

»wCD-ROM: Ferramenta inovadora
e imprescindivel para as empresas e
profissionais que tém a qualidade como
fator preponderante. Conteudo: Telas
didaticamente ilustradas; manual
técnico; dicas para o sucesso do
treinamento; testes para avaliagdes ¢
dindmicas; cadastro para emissdo
imediata de certificados. Todo o
conteudo pode ser impresso.

»wCARTILHA: Paa que todos os
profissionais do segmento alimenticio
tenham acesso as informagdes que lhes
sdo transmitidas e/ou exigidas.

Contate-nos para conhecer
nossos produtos:

GyFriuli

Consultoria e Servigos Técnicos Ltda.

(11) 3326-6364
friuli@sti.com.br




INTRODUCAO A TOXICOLOGIA DOS

ALIMENTOS

editora Elsevier langa, neste més, a segunda edigdo do

livro Introdugdo a Toxicologia dos Alimentos. A obra é uma

referéncia para estudantes que ndo t8m formagdo prévia em

toxicologia ou em ciéncia dos alimentos, mas que desejam
iniciar estudos nesse campo e na sua aplicagdo as toxinas presentes em
alimentos e no ambiente.

Além de ensinar aos estudantes a toxicologia basica, a obra amplia
esse conhecimento ao abordar o0s alvos moleculares € 0S mecanismos
de agdo de agentes toxicos importantes. No titulo, também disponivel
no formato e-book, sdo discutidas as Identidades quimicas dos agentes
toxicos e seus destinos nos alimentos e no corpo humano.

0 crescente campo da Seguranca Alimentar inclui uma série de no-
vas abordagens de um grande espectro de compostos toxicos encontra-
dos em alimentos, mesmo que esses fendmenos ocorram naturalmente
ou que tenham sido introduzidos pelos métodos de processamento.

Sobre a obra, 0s autores, os professores TAKAYUKI SHIBAMOTO
(docente de Toxicologia Ambiental da Universidade da California e
editor associado do Journal of Agricultural and Food Chemistry) e
LEONARD F. BJELDANES (docente de Ciéncia da Nutricdo e Toxicolo-
gia da Universidade da Califérnia), sintetizam: “Este livro apresenta os
principios bésicos da toxicologia dos alimentos moderna e sua apli-
cacdo a temas de grande interesse para a satide humana, 0 que permitir
aos estudantes da area identificar e compreender melhor os problemas
significativos causados pelos materiais toxicos presentes em alimentos
e no ambiente”. (Mais informagBes: Renata Tomasetti, 11- 3068 0042,
www.activacomunicacao.com.br )

TOxicologia

limentos

/
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Leonard F, Bjeldanes
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novo Guia Alimentar da Populagdo Brasileira (edigdo 2014),
glaborado pelo Ministério da Sadde pode ser acessado pelo
site www.saude.gov.br/consultapublica. As contribuicGes
serdo avaliadas pelo Ministério da Satde e poderdo fazer parte

do documento final. O manual foi elaborado com linguagem acessivel e

destina-se tanto ao cidaddo como a educadores e profissionais de satde.

0 documento foi formulado com o apoio do Nucleo de Pesquisas Epide-

mioldgicas em Nutrigdo e Satide da USP (Universidade de S3o Paulo) e da

Opas (Organizacdo Pan-Americana de Sadde), ligada a OMS (Organizagdo

Mundial de Satide).

dequa

Consultoria

- A Adequa Consultoria tem como
objetivo oferecer prestacao de
servicos de educacao, desenvolvi-
mento profissional e empresarial.

- Temas voltados para a drea de
Controle Higiénico Sanitario.

« 0s cursos sao ministrados por 0 espaco d: s.aI: de cursos foi;einal.:igurado,
H H = apresentando infraestrutura adequada para as
proﬁsswnals atuantes na drea de necessidades dos alunos em um ambiente

competéncia, propiciando ao aluno amplo e agradavel.
um contato real com o tema.

Inscricoes através do site www.adequaconsultoria.com . Maiores informacgdes no

cursos@adequaconsultoria.com ou pelo telefone: 2949-8997
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TETRA PAK® ATINGE 8,7 BILHOES DE
EMBALAGENS CERTIFICADAS.

Tetra Pak® alcangou o marco de 8,7 bilhdes de embalagens distribuidas no Brasil, em 2013, com o selo do FSC® (Forest Stewardship
Council®). A certificacdo atesta que o papel utilizado como matéria-prima na produgdo €é proveniente de florestas manejadas de forma
responsavel.
De acordo com Fernando von Zuben, Diretor de Meio Ambiente da Tetra Pak®, este nimero demonstra o comprometimento da
companhia em utilizar materiais renovaveis e certificados na producdo de suas embalagens. “Nosso objetivo €, através da inclusdo do selo, tornar a
certificacdo FSC® conhecida e aumentar a conscientizagdo sobre o tema”, afirma Fernando.

Desde junho de 2008 todas as embalagens produzidas no Brasil, nas unidades da Tetra Pak® em Ponta Grossa (PR) e em Monte Mor (SP),
utilizam papel certificado pelo FSC®, fornecido pela Klabin. A inclusdo do selo nas embalagens € feita conforme solicitagdo dos clientes e cresce
cada vez mais, demonstrando o interesse destes em comunicar 0 Seu Compromisso com as questoes ambientais.

0 FSC® (Forest Stewardship Council®) é uma organizacdo independente, ndo governamental e ndo lucrativa que promove a
gestdo responsavel da floresta em todo o mundo. Através de um sistema de certificagdo rigorosa, fornece reconhecimento internacional
gstabelecendo normas, garantia de marcas e servicos de acreditagdo para empresas, organizagoes e comunidades interessadas em manejo
florestal responsavel. Através do seu programa de certificagdo florestal, o FSC® contribui para o desenvolvimento de préticas florestais
responsaveis em todo o mundo.

A Tetra Pak® ¢ lider mundial em solugdes para processamento e envase de alimentos. Atuando préximo aos clientes e fornecedores, oferece
produtos seguros, inovadores e ambientalmente corretos, que a cada dia satisfazem as necessidades de centenas de milhdes de pessoas em mais de
170 pafses ao redor do mundo. Com quase 22.000 funciondrios em mais de 85 paises, a Tetra Pak® acredita na lideranca da indGstria responsével
e em uma abordagem sustentdvel dos negécios. O slogan “PROTEGE O QUE E BOM™"  reflete a visdo de disponibilizar alimentos de forma segura
onde quer que seja. is informacdes: (11) 5501-3205 — andreza.rodrigues@tetrapak.com )




Coordenado pelos professores
dos cursos de Nutricao
e de Radio e Televisao
da Universidade

Sao Judas Tadeu,

este video educativo
aborda as principais
etapas da producao

de carne bovina e
fatores que influenciam
a qualidade do produto.

Enfatiza os aspectos
tecnologicos e relativos
a higiene nos diversos
pontos criticos do
processo de
preparacao industrial
das carnes, sob a
perspectiva das boas
praticas de fabricacao.

Com 23 minutos

de duracao e um enfoque
eminentemente didatico, o video
destina-se a atualizacao e ao treinamento
dos profissionais da area de alimentos,
convertendo-se, ainda, em valioso recurso
para aulas de graduacao e de pods-graduacao.

Disponivel na redacdo de Higiene Alimentar: RS 45,00 i j% orevista
(distribuimos para todo o Brasil) JJ [H f iﬁ

Rua das Gardenias, 36 - Mirandopolis
04047-010 - Sao Paulo - SP
lel.: 11 5589-5732 - fax: 11 5583-1016




NAO INTERROMPA SUA COLECAO.
RENOVE SUA ASSINATURA PARA 2014:
| eeligakl 9 715298,00 0u B garsakss d 15100,00 eack ou S gaisaks d9 75 32,00 gk,

ﬁSSINATURA ou RENOVAGAO?
Entre no srte WWW. hlgleneallmenlar com.bre

- 11-5589.5732 ou 15-3527.4616.

- 3. Caso prefira, faga depdsito numa das seguintes contas:
‘Banco do Brasil: agéncia 0722-X - conta 18.652-X,
- Banco Santander: agéncia 0658 — conta 13-005358-4,
Ambas em nome de LFGS Higiene Alimentar
Publicagoes e Servigos Ltda.

(CNPJ 67.932.061/0001-68);
Depois, envie-nos comprovante do depdsito

pelo fax 11-5583.1016, ou pelo e-mail
;W” PR
imentap | =

redacao @higienealimentar.com.br
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www.h|g|enealamentar.com.br
Rua das Gardénias, 36 (bairro de
Mirandépolis) — SAO PAULO - SP
cep: 04047-010 - Tel: 11-5589.5732.




