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Mudar o futuro da migragﬁ.

Investir em seguranca alimentar
e desenvolvimento rural.
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QUALIDADE DE POLPAS DE UMBU-CAJA E CAJA «%* TEOR DE NITRATO EM ALFACE HIDROPONICA E CONVENCIONAL.
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Consultoria em higiene
e seguranca sanitaria
de alimentos e ——————

Higiéﬁé

A Higiene Alimentar oferece os servicos de assessoria
e consultoria técnica em estabelecimentos alimenticios.

O nosso objetivo é garantir a qualidade e a seguranca
alimentar do seu estabelecimento, disponibilizando todas
as ferramentas que nos sao oferecidas, promovendo
satisfacao, reconhecimento e confianca.

Implementamos sistemas para garantir a qualidade total.
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Mantenha seus dados cadastrais Cz Cook
: SOFTWARE PARA GESTAO DE RESTAURANTES
sempre atualizados. E PADRONIZAGAO DE RECEITUARIOS
Entre em contato conosco
por telefone:

(11) 5589-5732

por fax:
(11) 5583-1016

OU acesse nosso Site:

www.higienealimentar.com.br www.cozinhanet.co

faleconosco@cozinhanet.col '
(11) 3522-4432 - (11) 8638 5005

A REVOLUGAO DOS PLANOS HACCP

FSSC 22000 IFS IS0 22000 BRC

O Qualis 22 é um software de elaboragao de
planos APPCC/HACCP. Solugao totalmente

‘\.UAL;S % inovadora, que possibilita maior agilidade e

eficacia no processo de gestao, pois automatiza
0 processo de montagem dos planos.
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Para saber mais sobre a nossa solugao acesse:
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[l Desde 1993, quem atua no setor de alimentos pode
contar com a Food Design, consultoria em gestdo da
qualidade 100% especializada em alimentos, da producdo
priméaria até a distribuicdo. E essa especializagdo faz
toda a diferenca. Porque s6 quem € especialista tem o
conhecimento, a experiéncia e a visdo de conjunto que
permitem integrar todas as ferramentas e sistemas de
modo realmente eficaz, usando o recurso certo para
cada situacdo especifica, evitando gastos desnecessarios,

trazendo ganhos em cada etapa da cadeia de alimentos.

B Especializacdo ndo € apenas um detalhe — € tudo.
Para fazé-la trabalhar a seu favor, ligue para a Food Design:

1 3120.6965 | 3218.1919. Ou acesse: www.fooddesign.com.br

FOOD

SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTAO DA QUALIDADE
PARA ALIMENTOS E BEBIDAS
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Sanitaria
de Alimentos e
Gestao de Pessoas

Reconhecido

pelo MEC

Aulas tedricas com professores da area,
visitas técnicas e atividades praticas.

Programa:

@ Legislacao em Vigilancia Sanitaria

@ Microbiologia dos Alimentos

@ Inspecao de Produtos de Origem Animal
@ Rotulagem de Alimentos

@ Boas Praticas Manipulacao e POPs

@ Gestao de Pessoas e Lideranca

@ Gestao da Qualidade Aulas
uma vez
@ Seguranca do Trabalho por més, aos

Sabados e
Domingos

R. Prof. Aprigio Gonzaga, 35 - Conj.52 © %
Séo Judas - Sao Paulo - CEP I l .S I G
Fone: [11] 3253-1633 EDUCACIONAL

) [11] 98234-4749 o
contato@insira.com.br insira.com.br/pos2017

Coordenadores: Veterinario Rony Ogido
Nutricionista Silvia Ramos
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PRATICAS ADEQUADAS DE CONTROLE DE PRAGAS
E IMPLICACOES NO GLOBAL FOOD SAFETY

mercado mundial conti-

nua a buscar - e o alimen-

ticio se inclui de maneira

exemplar — consumidores

fidelizados e com suas preferéncias

atendidas. A escolha de marca e pro-

duto requer cumprir elementos que

cada vez mais refletem muito sobre

Seguranca ¢ Confianga em todas
suas facetas.

Sinergia sempre foi alavanca para
desenvolvimento, somando talentos
da industria e expertises em ciéncia
dos alimentos para multiplicar bons
resultados. Em termos de Seguran-
ca dos Alimentos a GFSI (Global
Food Safety Iniciative) representa a
somatoéria de grandes especialistas
mundiais, congregando fabricantes,
prestadores de servigos essenciais e
servigos de alimentacdo, num alinha-
mento visando esquemas de melho-
rias na cadeia alimentar e correlatos.
Os players em alimentos e bebidas
no Brasil estdo em alta! Mas o que ¢
mesmo essa “onda” GFSI?

Inicialmente foi uma resposta
da Inglaterra e Bélgica para tratar
de sistemas preventivos, buscando
evitar repeticdo de surtos no ano de
2.000 na Europa. Ficou histérica a
contaminacdo Belga de dioxina em
racdo para frangos e o recolhimento
de refrigerantes cola com odor desa-
gradavel; nos EUA recall de alimento
canino; no Japao leite com toxina; na
China com melamina; na Italia com
tinta, etc. Ocorreram varios recolhi-
mentos (recall) sérios de produtos.

INICIATIVE.

Meldes contaminados por Listeria

monocytogenes no Colorado resulta-

ram em 146 pessoas infectadas e 30

obitos. Na Alemanha um surto de E.

coli em brotos de feijdo cultivados

numa fazenda em Hamburgo dei-
xou a Europa em alerta. No Brasil,

a indenizag¢do de R$ 420 mil no Rio

Grande do Sul pela venda de achoco-

latado contaminado por produtos de

limpeza, mostrou bem a relevancia
do assunto e a abertura de jurispru-
déncia com altas indenizacdes. Con-
taminagdes por insetos em alimentos
de food service é recorrente.
Segundo a FAO (Organizagdo das

Nagdes Unidas para a Agricultura e

Alimentagdo), as perdas no processo

produtivo de alimentos causadas por

insetos no Brasil chegam a 20%. A

média mundial chega a 10%. Exis-

tem varios pontos criticos no proces-
so para inicio das infestagdes:

* No campo de plantio: com a uni-
formizacdo das culturas, tem-se
a selecdo de pragas especificas
para um determinado plantio,
muitas vezes com um grau de
especializa¢do tdo apurado que
a populagao dessas pragas apre-
senta um aumento significativo.
Sem inimigos naturais a altura,
se torna dificil e caro o seu con-
trole.

* No equipamento de colheita ou
transporte: sdo pontos onde os
residuos dos graos coletados
que ficaram impregnados podem
conter pragas que facilmente

serdo dispersas para a préxima
colheita.

Na sacaria reutilizada: locais que
mantem oOtimas condigdes de
abrigo e farto alimento residual
para a instalagdo das pragas. Du-
rante o transporte, tem-se a dis-
semina¢ao das mesmas.

Nos armazéns: dependendo do
grao ou produto armazenado,
pode ocorrer a infestacdo de di-
versas pragas em um unico pon-
to, ocasionando dificuldades adi-
cionais para o controle.

Em periferias para beneficiamen-
to: locais onde a importacdo de
pragas provenientes das sacarias
e dos armazéns torna o beneficia-
mento custoso, onde fragmentos
de insetos podem ficar adiciona-
dos ao produto.

Em caminhdes contaminados: ndo
ocorrendo um tratamento adequa-
do e higienizacdo frequente nos
veiculos de transporte, a contami-
nacdo e a consequente dispersao
das pragas para outros pontos se
torna praticamente inevitavel.

Nos mercados para consumidores:
dependendo do alimento infectado
(graos, temperos, cereais matinais,
racdes), € possivel adquirir e levar
para casa ou empresa ou hospital,
ovos contidos dentro do alimento,
que posteriormente iniciardo seu
ciclo de vida (ovo-larva-pupa-
-adulto) em um ambiente até entao
bem higienizado e principalmente
isento de pragas.
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Viérios importantes grupos vare-
jistas se reuniram com foco de de-
senvolver melhoria continua nos
planos de gestdo de seguranca dos
alimentos, proporcionando maior
confian¢a no fornecimento de ali-
mentos Seguros para 0s consumi-
dores, em todo mundo. Tiveram
divulgacdo mais representativa em
maio de 2009 com a publicacdo
das normas chamadas FSSC 22.000
(Food Safety System Certification).
Tais documentos tinham paridade
com a famosa ISO 22.000 aplicada
a producdo de alimentos e afins. E
implicam na correta execucdo de
POPs (procedimentos Operacionais
Padronizados) — entre eles os de
Controle de Pragas conduzidos ade-
quadamente.

Esse grupo, por afinidades criou o
Global Food Safety Initiative - GFSI
estabelecendo requisitos convergen-
tes e incrementando processos de
melhores praticas de mercado para
otimizar e esquematizar a cadeia
de producdo e comercializacdo de

alimentos. Coordenado pelo CGF
(Consumer Goods Forum) agrega
representantes europeus de peso,
com énfase em varejo. A origem dos
primeiros trabalhos (CIES) deu-se
na Bélgica em 1953!

A filosofia ¢ calcada em reduzir
riscos ligados a Seguranga dos ali-
mentos e desenvolver competéncias
e capacitacdo com bases internacio-
nais eficazes e consistentes. Otimiza-
¢do dos processos ¢ atingida, inclu-
sive, pela redugao de redundancias
aliada a melhores eficiéncias opera-
cionais.

Food Safety nao é s6 vantagem
competitiva — é obrigacdo dos fabri-
cantes - da commodity ao produto
postado na mesa do cliente. O ce-
nario hoje pos-crise EUA/ Europa
2009, tenta ser positivo: retomada do
crescimento das economias maduras
e a expansdo dos mercados emergen-
tes criam uma dinamica global que
propicia um equilibrio favoravel aos
negocios da cadeia de valor. Essa
revitalizagdo econdmico-politica no

Brasil exige, em contrapartida, do
produtor, das industrias e do varejo,
critérios de seguranca ¢ qualidade
em todas as plataformas. Produtos
em desacordo significam perdas im-
portantes em toda a cadeia. Muitas
empresas com boa e madura visdo de
futuro ndo s6 seguem a risca todos
os protocolos estabelecidos, como
buscam estar a frente das exigéncias
dos clientes quanto a segurancga do
produto. E engajamento e a¢io pro-
-ativa, com trabalho sério em GMP
(Good Manufacturing Practices) e
HACCP (Hazard Analysis and Cri-
tical Control Point). Seguranga do
Alimento, real, ¢ Food Safety de
verdade, embasado em cultura e
comportamento.

Pense Nisso!

José Carlos Giordano

Consultor em Food Safety

JCG Assessoria em Higiene e (Qualidade
umbrellagmp@terra.com.br

ACONTECEU: CURSO IMPACTOS DO CONTROLE INADEQUADO DE PRAGAS PARA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Nos dias 26 e 27 de agosto Ultimo foi realizado em Sao Paulo, no espago Higiene Alimentar, o Curso /mpactos
do Controle inadequado de pragas para a industria de alimentos. Organizado pela Higiene Alimentar em parceria
com a JCG Assessoria e EcoMax, o evento reuniu profissionais da iniciativa pablica e privada que discutiram
técnicas de inspecdo e auditoria, formas de controle de pragas, treinamento de colaboradores, legislagao sanita-
ria e interpretacdo de relatdrios. Com a participagdo de profissionais da industria de alimentos, assim como de
empresas de controle integrado de pragas e dos 0rgaos de fiscalizagdo e vigildncia, foi possivel debater sobre o
importante tema, a partir de diferentes visdes que se complementam na busca por solugoes.
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Higiene na industria de alimentos
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. As colaboragGes enviadas a Revista Higiene Alimentar na

forma de artigos, pesquisas, comentarios, revisoes bibliogra-
ficas, noticias e informag@es de interesse para toda a area de
alimentos, devem ser elaboradas usando Word para textos
e Excel para graficos e tabelas, ilustragdes em Corel Draw
nas mais variadas versoes do programa (verificando para que
todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop.
Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras
mailsculas e mindsculas), evitando titulos e/ou intertitulos
totalmente em letras mailisculas e em negrito. Tipo da fonte
Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.
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mo, Palavras-chave, Abstract, keywords, Introdugao, Material
e Métodos, Resultados e Discussao, Conclusao e Referéncias
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devera constar que todos os autores estdo de acordo com a
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S0 sera permitido realizar mudangas sugeridas pelo Conselho
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repercussao e interesse demonstrado para a participag@o junto ao Conselho Editorial da revista Higiene
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s ENTIDADES MEDICAS EMITEM POSICIONAMENTO A
ANVISA SOBRE ROTULAGEM DOS ALIMENTOS

Meédicos e nutricionistas fazem coro emitindo posicio-
namento conjunto direcionado a ANVISA favoravel a
implementacdo de rotulagem frontal de adverténcia em
alimentos (sistema de octégonos) em 2018.

No momento da compra, a escolha de um alimento ¢ in-
fluenciada pela sua embalagem, onde nao ¢ facil identi-
ficar se ele contém quantidade excessiva de ingredien-
tes levando ao desenvolvimento de doengas, como sal,
agucar e gordura saturada. A discussao sobre a mudanga
nos roétulos visando simplificar a identificagdo desses ali-
mentos ocorre na ANVISA desde 2014. A medida ¢ uma
importante acdo populacional de prevengdo as doengas
crOnicas, que tém suas prevaléncias aumentando ano
apos ano.

Diante da caréncia e da urgéncia na adogdo de medidas
que contenham o crescimento desenfreado das doengas
cronicas, como obesidade, hipertensdo arterial e diabe-
tes melito tipo 2, ¢ da comprovada influéncia positiva da
rotulagem de adverténcia (sistema de octdgonos) para
escolha de alimentos mais saudaveis, médicos e nutricio-
nistas solicitam a ANVISA que ndo postergue a mudanca
de rotulos além de 2018.

O documento, que visa agilizar a implementacao da rotu-
lagem frontal no Brasil e disseminar a informacao, fun-
damentada em evidéncias cientificas, de que o melhor
sistema ¢ o de adverténcia, pode ser conferido no link:
http://goo.gl/FhDel3

Vanessa Mastro
Assessoria de Imprensa e Comunicacdo
vanessa.mastro@vanessamastro.com.br

AN S SIMPOSIO DE CIENCIA DE ALIMENTOS
.J DISCUTIRA A CIENCIA E A PRODUGAD DE ALIMEN-
TOS SOBRE ROTULAGEM DOS ALIMENTOS

Para refletir sobre o desafio da comunicacao envolvendo
Ciéncia, Agricultura, Alimentos e Sociedade, a 12* edi-
cdo do Simpodsio Latino Americano de Ciéncia de Ali-
mentos (SLACA)- A Ciéncia de Alimentos e seu Impacto
no Mundo em Transformacdo- reunird na Unicamp em
um painel, no dia 05 de novembro, pesquisadores, eco-
nomistas e especialistas em agronegocio.

O painel esta dividido em duas partes. No primeiro, O de-
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safio de alimentar o mundo e o papel do Brasil, coloca-se
o desafio de produzir alimentos para abastecer o mundo
e o papel do Brasil no enfrentamento deste desafio. O
objetivo ¢ também explicitar as contradi¢cdes envolvi-
das neste processo de aplicagdo da ciéncia a producao
de alimentos, e destacar como estas contradi¢des tém se
manifestado na esfera da comunicagao do agro com a so-
ciedade.

A segunda parte, Agricultura, alimento, ciéncia e so-
ciedade: o desafio da comunicag¢do, aborda o mundo da
producdo e a sociedade, o desafio em superar as polariza-
¢oes entre alimento, ciéncia e sociedade e o didlogo entre
cientistas, produtores de alimentos e empresas.

O painel Alimento, Ciéncia e Sociedade: o desafio da co-
municag¢do acontecera no dia 05 de novembro, no audi-
torio Il do Centro de Convengdes da Unicamp. O debate
¢ para os participantes do Simposio. Outras informagdes:
http://2017.slaca.com.br/br/node/201

Mariana Aranha
Assessoria de imprensa - SLACA
aranha.mariana@gmail.com

INGREDIENTES NATURAIS, FUNCIONAIS E ORGANI-
COS SAQ DESTAQUE NA FI SOUTH AMERICA 2017

2

A Food ingredients South America (FiSA), principal pla-
taforma de contetudo e negodcios da industria alimenticia
de toda a América Latina, completou sua 21% edigdo com
a presenca de 9 mil profissionais que foram ao pavilhao
do Transamérica Expo Center entre os dias 22 e 24 de
agosto.

Pela primeira vez, o evento foi palco de um pavilhdo de
ingredientes naturais e organicos, o Natural ingredients
(Ni), que mostrou os componentes essenciais para su-
plementos, nutracéuticos, além de alimentos e bebidas
funcionais. De acordo com uma pesquisa feita pela or-
ganizadora do evento, a UBM Brazil, hda um aumento
de 10% no interesse do publico pelos ingredientes fun-
cionais e 8% nos naturais, em relagdo a 2016. J4 o New
Product Zone apresentou produtos das grandes marcas
comprometidas com o desenvolvimento de ingredientes
de qualidade.

As atracOes da 21% edicdo incluiram a Health & Natural
Week, conteudos itinerantes sobre naturais e organicos
que, a cada dia de evento, foram debatidos em uma grade
de apresentagdes. Entre elas, o Seminar Sessions, ses-
soes de 30 minutos que apresentaram os langamentos e
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novas tecnologias do setor; o Innovation Tour, cujo tema
principal foi a nova cultura alimentar em um mundo di-
gital, composto por visitas guiadas com passagem pelos
estandes dos expositores, que mostraram solugdes como
extratos naturais, bebidas protéicas, peptideos de colage-
nos, entre outras; ¢ as Conferéncias, que trouxeram temas
como seguranga de alimentos, diretrizes de regulamenta-
¢do ¢ inovagao.

Na primeira noite do evento, foi a vez dos vencedores
do Fi Innovation Awards 2017, prémio nacional de ino-
vagdo em homenagem as empresas ¢ aos profissionais
que investem tempo e recursos em P&D. Palco de gran-
des langamentos e produtos inovadores, a FiSA anteci-
pou ao publico o que estara no mercado nos proximos
meses, abrindo espaco para as marcas ampliarem suas
oportunidades de negocios.

Aline Ruzante
aruzante@ubmbrazil.com.br
UBM Brazil

©83  ASIAN & SEAFOOD SHOW FORTALECE
.J A INDUSTRIA DE PESCADOS NO BRASIL

Foi encerrada no dia 3 de outubro a terceira edigdo da
Asian & Seafood Show, evento de negocios, relaciona-
mento e difusdo da gastronomia asiatica e da indistria do
pescado. Promovido pela Francal Feiras, a feira reuniu
50 empresas de pescados e frutos do mar, alimentos, tem-
peros e condimentos, embalagens, equipamentos, aces-
sorios, uniformes e decoracdo, e foi visitada por 3.050
pessoas.

A fim de estimular a producdo e o consumo de pescados
no Brasil e atender a crescente demanda dos restaurantes
por matéria-prima, a Asian & Seafood Show promoveu
rodadas de negocios, oficinas de gastronomia Asiatica,
apresentacdo de Taikd pelo Shinkyo Daiko e o workshop
Aquicultura Continental e Marinha promovido pelo Ins-
tituto da Pesca, orgdo ligado a Secretaria de Agricultura
e Abastecimento do Estado de Sao Paulo.

Pelo segundo ano consecutivo, a Asian & Seafood Show
abrigou a Copa Brasil Best Sushiman, etapa brasileira do
campeonato mundial World Sushi Cup realizado anual-
mente no Japao. Em 2018, o evento acontecera de 2 a 4
de setembro.

Jota Silvestre
Primeira Pagina Assessoria de Comunicacéo e Eventos
redacdo.jota@ppagina.com
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FAS  MARCAS E PERSONAGENS INVESTEM
.J/ EM FRUTAS E VERDURAS PARA CRIANCAS

E cada dia mais presente no cotidiano das familias o cui-
dado com a manuten¢do de uma rotina alimentar mais
saudavel e balanceada para as criancas. O aumento do
nivel de consciéncia para esse fator levou as empresas
licenciadoras e estudios de entretenimento a refor¢arem
a atencdo voltada a esse mercado.

Ampliando seu terreno de atuagdo no segmento de pro-
dutos voltados para o publico infantil, como brinquedos,
puericultura, materiais escolares, roupas e calgados, nos
ultimos anos o licenciamento passou a investir com ain-
da mais for¢a em frutas, verduras e legumes.

Dessa maneira, acompanhando uma tendéncia que se
espalha em ambito global por diversos setores da socie-
dade, os personagens mais carismaticos do universo do
entretenimento hoje estampam as mais variadas embala-
gens de alimentos com alto valor nutritivo.

Conforme a presidente da ABRAL (Associagao Brasi-
leira de Licenciamento), “associar personagens ¢ marcas
tao queridos pelas criangas a produtos alimenticios natu-
rais promove vantagens para os dois lados da relagdo en-
tre as empresas e os consumidores. E uma forma efetiva
de ndo apenas agregar valor aos produtos, mas também
promover a alimentagao saudavel entre os pequenos, na
medida em que eles se espelham e desenvolvem afeigdo
por essas figuras.”

A Associacdo Brasileira de Licenciamento (Abral) é
uma entidade sem fins lucrativos que retine todas as pla-
taformas do negdcio no Brasil: licenciadores, agentes,
licenciados, fabricantes, distribuidores, varejistas, entre
outros segmentos envolvidos direta ou indiretamente
com o mercado de licenciamento de marcas, imagem ou
propriedade intelectual e artistica registrada e pode ser
contatada no link: abral.org.br

Gisele Araiijo
Ralcoh Comunicacéo
gisele@ralcoh.com.br



OUTUBRO

30 A 31/10/2017 - SAO PAULO, SP
WellFood Summit

Informacodes: www.wellfoodsummit.
com.br

30/10 A 01/11/2017 - BELO HORIZONTE,
MG

Il Forum Internacional Seguranca de
Alimentos

Informacodes: www.conveniar.fepmvz.

com.br/eventos

NOVEMBRO

01 A 04/11/2017 - LISBOA, PORTUGAL

| Congresso Luso-Brasileiro de Horti-
cultura

Informacoes: www.clbhort2017.com

09 A 11/11/2017 - VIGOSA, MG

VI SIMLEITE 2017- Simpdsio Nacional
de Bovinocultura Leiteira.

Mais informacoes: www.simleite.com

4 A 7/11/2017 — CAMPINAS, SP

12° Simposio Latino Americano de Cién-
cia de Alimentos

Informacoes: www.slaca.com.br

22/11/2017 - CAMPINAS, SP

X Seminario de Aplicacao das Ferra-
mentas APPCC, PPHO e BPF
Informacoes: eventos(dital.sp.gov.br

23/11/2017 - PORTO ALEGRE, RS
Seminario "0 Futuro Em Alimentos &
Bebidas”

Informacoes: https://www.sympla.com.
br/

29/11/2017 - CAMPINAS, SP

Inovacao em lacteos: oportunidades e
desafios

Informacoes: eventos(dital.sp.gov.br



DEZEMBRO

04/12/2017 - RI0 DE JANEIRO, RJ
Workshop Ferramentas para o dese-
nho de estratégias de reformulacao de
alimentos

Informacdes: www.sbcta.org.br/evento

2018
MARCO

07 A 09/03/2018 - CIUDAD DE PANAMA
XX Seminario Latinoamericanoy del
Caribe de Ciencias y Tecnologia de Ali-
mentos

Informacdes: www.sbcta.org.br/evento

JUNHO

26 A 29/06/2018 - SAO PAULO, SP
Fispal Tecnologia 2018
Informacoes: www.fispaltecnologia.
com.br/pt

AGOSTO

07 A 09/08/2018 — CURITIBA, PR
ANUTEC Brazil

Mais informacodes: www.anutecbrazil.
com.br

21 A 23/08/2018 — SAO PAULO, SP
Food Ingredients South America
Mais Informacoes: www.fi-events.com.

br/pt/
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LA OMS CREA UNA POLEMICA LISTA RESERVADA
DE ANTIBIOTICOS PARA SUPERBACTERIAS.

a Organizacion Mundial

de la Salud (OMS) publico

recientemente nuevas reco-

mendaciones encaminadas
a reducir el uso de ciertas categorias
de antibidticos de "ultimo recurso"
como parte de sus esfuerzos para
combatir el aumento de las superbac-
terias.

Funcionarios de salud publica se-
falaron la creciente tasa de patdge-
nos resistentes a los antibioticos y
afirmaron que estas "pesadillas de
bacterias" representan una amenaza
catastrofica. El uso excesivo de an-
tibidticos en el ganado, asi como en
los seres humanos, es la principal la
causa.

Tal resistencia ha creado un mun-
do en el que incluso las infecciones
y las enfermedades mas pequenas
pueden convertirse rapidamente en
mortiferas y aquellas enfermedades
que se creian vencidas, como la tu-
berculosis y la gonorrea, se volverian
intratables en mas casos.

El nuevo consejo de la OMS, la
mayor revision en 40 afos en refe-
rencia a los farmacos, coloca los
antibidticos en tres categorias: vigi-
lancia, acceso y reserva. Cada una
de ellas describe qué antibidticos se

José Antonio Jorge Valera.

javalera@infomed.sld.cu/
javalera2015@gmail.com

pueden usar con mas libertad y cua-
les no porque pueden provocar serios
problemas.

Un informe, encargado por el Rei-
no Unido, estima que si la prolifera-
cion de superbacterias no se detiene,
10 millones de personas en todo el
mundo podrian morir cada afio a par-
tir de 2050. Eso es mas que el nime-
ro de muertos por cancer,

Las actualizaciones forman parte
de la Lista Modelo de Medicamentos
Esenciales de la OMS para el 2017,
la cual se actualiza cada dos afios y
sirve de guia para lo que cada pais
deberia almacenar. La lista es utiliza-
da por muchos gobiernos nacionales
como base de sus propias recomen-
daciones, regulaciones y decisiones
de cobertura de seguros.

A principios de este aflo, el Cen-
tro Europeo de Prevencion y Control
de Enfermedades estim6 que 25,000
europeos mueren de bacterias resis-
tentes a los antibidticos cada afio.
Los Centros para el control y la
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Prevencion de Enfermedades (CDC)
de Estados Unidos han dicho que por
lo menos 23,000 mueren de tales in-
fecciones anualmente.

La Asamblea General de las Na-
ciones Unidas en 2016 garantizo el
compromiso de los jefes de estado de
unirse para combatir el problema.

Era la cuarta vez que se habia
abordado un problema de salud. Las
acciones anteriores involucraron el
VIH, las enfermedades no transmisi-
bles y el Ebola.

Margaret Chan, que era entonces
directora general de la OMS, sefialod
que la resistencia a los antibioticos
era una amenaza fundamental a la
seguridad humana y advirtiéo que el
mundo "se estda quedando sin tiem-

n

po".

REFERENCIAS

Marcus Sprenger, director de resistencia
antimicrobiana de la ONU, asegur6
que mientras que el mundo trabaja
para combatir las superbacterias, los
lideres no deben perder de vista que
muchas personas, especialmente las
de paises en vias de desarrollo y del
tercer mundo, todavia no tienen acce-
S0 a los antibidticos modernos.
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AS TENDENCIAS, A CIENCIA E 0 CONSUMIDOR.

rapido avanco das novas

tecnologias tem levado a

industria de aditivos e in-

gredientes a estreitar cada
vez mais o relacionamento com insti-
tuicdes de pesquisa e empresas espe-
cializadas com o proposito de manter
uma sintonia fina com as novidades
e com os desejos dos consumidores.
Com isso, alimenta seus processos
inovativos e oferece ao mercado pro-
dutos com grande potencial de suces-
SO.

Entretanto, parte das tendéncias de
consumo revela-se totalmente des-
provida de fundamentagdo cientifica,
0 que ndo ¢ bom para o consumidor,
que pode ser induzido a comprar
produtos supostamente superiores,
muitas vezes pagando mais por isso.
Um exemplo ¢ o consumo de produ-
tos sem lactose por pessoas que nao
apresentam intolerancia a lactose.

Alias, a busca por produtos “sem”
ou “livre de” ¢ uma das tendéncias
observadas nos ultimos anos. Mais
conhecida como clean label, ela en-
globa produtos formulados com o
menor niumero possivel de aditivos e
ingredientes, e isentos de itens con-
siderados pelos consumidores como
sendo negativos para a saide como
gordura trans, gluten, lactose, leite e
transgénicos. Mesmo sabendo da fal-
ta de respaldo cientifico para a retira-
da de alguns desses itens, a industria
se esfor¢a para atender os anseios
dos consumidores, de tal forma que
tem sido grande o nimero de produ-
tos clean label langados ultimamen-
te.

O desejo de consumir produtos,
aditivos e ingredientes naturais ¢ ou-
tra tendéncia que nao perde a forga,
muito embora ndo haja ainda uma
definicdo amplamente aceita do que

Airton Vialta

Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL), da Secretaria de
Agricultura e Abastecimento do
Estado de S&o Paulo.

avialta@ital.sp.gov.br

vem a ser natural. O atendimento a
essa expectativa dos consumido-
res tem levado as empresas a bus-
carem substitutos para os aditivos
considerados nao naturais, o que se
constitui num grande desafio, pois
os caminhos que levam a viabiliza-
¢do técnica e econdmica dos novos
produtos estdo repletos de entraves e
geralmente provoca aumento de cus-
to, que tem que ser muito bem con-
trolado para ndo ultrapassar o que o
consumidor se dispde a pagar.

A despeito da seguranca e da qua-
lidade dos aditivos sintetizados ou
gerados por métodos considerados
ndo naturais e de ndo haver compro-
vacao cientifica de que eles possam
causar algum problema de saude,
tem ocorrido uma substituigao siste-
matica de aromas, corantes, edulco-
rantes, conservantes e outros aditivos
ndo naturais por seus equivalentes
naturais. As vendas de aromas artifi-
ciais, por exemplo, v€m caindo nos
ultimos anos e as de aromas naturais
vém crescendo, fazendo com que a
lideranga desse mercado em termos
de valor se invertesse em 2014, pas-
sando a ser dos aromas naturais.

A rejeigdo a tudo que nao seja na-
tural levou alguns grupos de pesqui-
sadores e determinados segmentos
da sociedade a pregarem a reducdo
do consumo de alimentos processa-
dos, alegando a superioridade dos
alimentos in natura, também chama-
dos por eles de “alimentos de verda-
de”, como se existissem “‘alimentos
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de mentira”. Como pontos negativos
dos alimentos processados, atribuem
a utilizagdo de aditivos e de ingre-
dientes que sdo partes do alimento
como amido, proteina etc., ao invés
do alimento inteiro. Trata-se clara-
mente de uma orientacdo sem res-
paldo cientifico e com total auséncia
de senso pratico, tendo em vista que
quase 90% da populacdo brasileira
vive em areas urbanas.

Essas pessoas também ndo men-
cionam que a produgdo em escala
industrial permite reduzir o custo dos
alimentos na medida em que contri-
bui para diminuir perdas e desper-
dicios; usa de forma mais eficiente
a agua, energia e outros insumos,
e proporciona oferta de produtos
seguros, de qualidade e com gran-
de conveniéncia de consumo. Nao
mencionam ainda que os alimentos
processados sdo nutricionalmente
importantes para a dieta das pesso-
as, tanto que a American Society for
Nutrition afirma que uma boa dieta
depende da selecao de alimentos de
valor nutritivo, independentemente
do fato de serem processados ou néo.

A obesidade ¢ o sobrepeso ga-
nharam proporg¢oes epidémicas. Em
contraste, parte significativa da
populacdo enfrenta a desnutricdo,
apresentando baixo consumo calori-
co-proteico e/ou deficiéncia de mi-
cronutrientes. Para atacar esses dois
extremos ¢ necessario assegurar a
disponibilidade de alimentos com
quantidades de nutrientes adequa-
damente proporcionais a quantidade
de energia necessaria para cada caso.
Além disso, peso adequado e dieta
balanceada sao fundamentais para o
bem-estar, para a reducdo dos fatores
de risco de varias doengas e para a
manutencdo das funcdes do sistema
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imunologico. Para atender tal de-
manda, ha no mercado inameros
produtos enriquecidos e fortificados
com vitaminas ¢ minerais, bem como
produtos com quantidade reduzida
de calorias, nos quais carboidratos,
principalmente a sacarose e gorduras
sdo total ou parcialmente substitui-
dos por substancias contendo menos
calorias.

E importante destacar que as cau-
sas da obesidade sdo complexas e
que as pessoas que necessitam con-
trolar o peso tém que estar atentas a
dieta como um todo, tomando o cui-
dado de ndo ingerir mais calorias do
que se gasta, ¢ evitar colocar foco em
itens especificos de sua alimentagao.
Ultimamente, tem sido atribuido ao
acUcar, adicionado aos alimentos e
bebidas, a responsabilidade pelo au-
mento da obesidade, o que mais uma
vez ndo tem comprovacdo cientifica.
Basta lembrar que existem varias
frutas e vegetais contendo natural-
mente muito aglicar e outros conten-
do muito amido, que durante a diges-
tdo ¢ transformado em agucar. Isso
sem falar das gorduras e moléculas
que fornecem o dobro das calorias
dos acgtcares.

Para melhorar sua satde ¢ bem-
-estar, o consumidor procura tam-
bém aqueles alimentos que, além de
nutrir, trazem beneficios a satde, os
chamados funcionais, cujas vendas
tém crescido acima de 10% ao ano
na ultima década. H4 no mercado

uma gama cada vez maior de pro-
dutos funcionais formulados para
proporcionar varios beneficios, entre
os quais: auxiliar na manutengao ou
reducdo da pressdo arterial, do co-
lesterol e dos triglicérides; melhorar
o transito intestinal; potencializar a
memoria; causar relaxamento; me-
lhorar a saude da pele, olhos, ossos
e articulagdes. Em alguns casos, tais
beneficios podem ser alcancados in-
cluindo na dieta alimentos in natu-
ra contendo o componente responsa-
vel pela funcionalidade. Uma pessoa
com problema de transito intestinal
pode aumentar o consumo de vege-
tais ricos em fibras. Outra pode co-
mer mais peixe e frutos do mar para
aumentar sua ingestao de dmega 3 e
assim ajudar a manter sua satde car-
diovascular.

Porém, devido ao estilo de vida
moderno, na maioria das vezes nao
conseguimos ingerir o componente
funcional na quantidade necessaria
para que o efeito desejavel seja al-
cangado. E por isso que esses com-
ponentes sdo isolados e fornecidos
separadamente para serem usados
na formulac¢dao dos produtos funcio-
nais. Além disso, ha componentes
que so funcionam em concentragdes
bem mais altas do que aquelas em
que sdo naturalmente encontrados, o
que obrigaria o consumidor a ingerir
quantidades absurdas do alimento in
natura para poder sentir seu efeito.

No caso dos funcionais, o

balizamento cientifico ¢ dado pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria), que s6 permite
alegacdo funcional no rétulo do pro-
duto depois que a empresa compro-
ve sua eficacia e segurancga de uso.
Entretanto, ha um mundo paralelo,
ndo alcancgado pelas agéncias regula-
doras, onde acontece de tudo. Nele,
sdo comercializados produtos, na sua
maioria in natura, caseiros ou artesa-
nais aos quais sdo atribuidas alega-
coes sem o menor respaldo cientifi-
co.

Com tudo isso, € muito facil enten-
der porque alguns estudos de opinido
mostram que o consumidor estd se
sentindo muito confuso em relagdo
as suas escolhas, tamanha a quanti-
dade de informagdes conflitantes a
que tem acesso diariamente, situagao
agravada pelo crescimento vertigi-
noso das redes sociais. Pelo mesmo
motivo, o consumidor esta ficando
farto de especialistas dizerem o que
ele pode ou ndo pode comer.

Assim sendo, ¢ uma questao estra-
tégica hoje buscar uma forma sim-
ples e eficaz de passar ao consumidor
informagdes fundamentadas cientifi-
camente, pois somente assim, se for
de seu desejo, ele podera eliminar
escolhas menos favoraveis. Afinal, o
consumidor é e sempre sera sobera-
no. A nds, que militamos na area de
ciéncia e tecnologia de alimentos,
cabe apenas fornecer elementos con-
fidveis para orientar suas escolhas.

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

A cisticercose € uma parasitose cosmopolita relevante para a saude pul-
blica, animal ¢ economia. Neste estudo objetivou-se analisar dados epide-
miologicos da ocorréncia da cisticercose bovina em diferentes continentes.
Promoveu-se revisdo bibliografica em artigos cientificos, dissertagdes e teses
sobre aspectos epidemiolédgicos e distribuicao espacial da cisticercose bovi-
na. Observa-se que a ocorréncia dessa parasitose relaciona-se com diversos
fatores de natureza socioecondmica, cultural e praticas de manejo empregues
em distintos sistemas de produgao animal. Baseada principalmente em dados
de inspecdo de carnes, a ocorréncia dessa parasitose tende a ser subestimada,
entretanto, muitos dos casos reportados da parasitose apontam ocorréncia de
forma endémica em algumas regides da Africa e América Latina. A hetero-
geneidade na distribuicdo espacial da parasitose, associada a variagoes de
fontes de infeccdo dos animais, justifica a necessidade de implantacdo de
praticas de vigilancia sanitaria e informagdes adicionais referentes as prati-
cas de criagdo dos animais aos frigorificos, possibilitando identificar riscos
espidemiologicos e desenvolver medidas alternativas de controle do complexo
teniase cisticercose.

Palavras-chave: Cisticercus bovis. Prevaléncia. Fatores de risco.
Vigilancia Sanitaria. Distribui¢do mundial.

ABSTRACT

Cysticercosis is relevant cosmopolitan parasite to animal, economic and
public health. This study aimed to analyze the occurrence of bovine cysticer-
cosis on epidemiologic data in varied mainland. A bibliographical review
was performed in scientific articles, dissertations and theses concerning
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epidemiological aspects and spatial
distribution of bovine cysticercosis.
1t is observed that the occurrence of
this parasitosis is related to several
socio-economic, cultural factors and
management practices employed in
different animal production systems.
Mainly based on meat inspection
data, the occurrence of this para-
sitosis tend to be underestimated,
nevertheless, several of the reported
cases show an endemic occurrence
in some regions of Africa and Latin
America. The heterogeneity in the
spatial distribution of the parasit-
osis associated with variations in
the sources of the animals infection,
Justifies the relevance to implement
sanitary surveillance practices and
to aggregate additional informa-
tion referring to the animals breed-
ing practices, making it possible to
identify epidemiological risks and to
develop alternative measures of the
cysticercosis complex control.

Keywords: Cisticercus bovis.
Prevalence. Risk factors.
Sanitary Surveillance. Worldwide
Distribution.

INTRODUCAQ

cisticercose ¢ uma pa-
rasitose cosmopolita de
classificacdio  zoondtica
e considerada endémica
nas regides mais pobres do mundo.
Representa a infecgdo por larvas de
Taenia saginata e Taenia solium em
bovinos e suinos, respectivamente.
Esses hospedeiros intermedidrios
contaminam-se ingerindo ovos Vi-
aveis dos parasitos proveniente de
fezes humanas e apos a eclosdo as
larvas, denominadas cisticercos, alo-
jam-se na musculatura ou em outros
tecidos desses animais (GONZA-
LEZ et al., 2015).
ApoOs a ingestdo de carne crua ou
mal cozida, contendo cistos viaveis,
os humanos podem desenvolver o
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estagio adulto desses parasitos no
intestino delgado, o que caracteriza
os quadros de teniases (SAH et al.,
2012).

Estudos epidemiologicos demons-
tram que a ocorréncia de cisticercose
esta relacionada a fatores de dispersao
e manutencao do parasita, favorecen-
do a contaminagdo do solo, agua e
pastagem (WARDROP et al., 2015).

De distribui¢do cosmopolita, a
cisticercose bovina ocorre em regi-
des da Africa, Asia, América e Eu-
ropa (ABUNNA, 2013; GAREDA-
GHI et al., 2011; CAYO et al., 2012;
CALVO-ARTAVIA et al., 2013) com
maior endemicidade em paises sub-
desenvolvidos (ABUNNA, 2013).
Entretanto, com o desenvolvimento
tecnoldgico e socioecondmico, essa
parasitose tende a apresentar redug@o
consideravel de casos (ROSSI et al.,
2016).

De grande importancia para a sal-
de publica, saude animal e para a eco-
nomia, a cisticercose gera prejuizos
econonicos pela condenagdo de car-
cacas (CARABIN et al., 2006; GUI-
MARAES-PEIXOTO et al., 2012) e
também pelo alto custo de conserva-
¢do e tratamento das carcacas conta-
minadas (KHANIKI et al., 2010).

Em muitas regides do mundo, os
dados s@o escassos e baseados na ins-
pecdo de carnes, que apresenta baixa
sensibilidade (LORANJO-GON-
ZALEZ et al.,2016), contudo, por se
manifestar de forma subclinica nos
animais, o diagnostico nos rebanhos ¢
dificil, por isso, é normalmente detec-
tada nas linhas de inspe¢do dos aba-
tedouros (PEREIRA; SCHWANZ;
BARBOSA, 2006; ROSSI et al.,
2015).

O uso de estratégias de vigilancias
mais sensiveis, bem como a apuragio
dos casos ¢ essencial para verificar a
variagdo espacial, determinar os fa-
tores de risco e quantificar o nivel de
risco para a cisticercose bovina em
diferentes regides e sistemas de pro-
ducdo para possibilitar a elaboragdo

de modelos de vigilancia baseado
nos riscos (ROSSI et al., 2016; LO-
RANJO-GONZALEZ et al., 2016).
Contudo, a falta dessa informagdo em
muitas regides do mundo impossibili-
ta o desenho desses modelos. Para tal,
nesta revisdo realizou-se pesquisa ex-
ploratoria de dados referentes aos as-
pectos epidemiologicos e distribui¢ao
espacial da prevaléncia da cisticerco-
se bovina em distintos continentes,
nas bases SciELO, PubMed, Science-
Direct e google académico, nos idio-
mas inglés, portugués e espanhol.

Inspecio Sanitaria

A inspecdo sanitaria de carnes,
utilizando exames post mortem, re-
presenta o método mais utilizado
em frigorificos para o diagnostico
da cisticercose bovina (ABUSEIR et
al., 2006; HILL et al., 2014), apesar
dos dados provenientes desse méto-
do apresentarem baixa sensibilidade
(ALEMU et al., 2015). Contudo, es-
tudos t€ém mostrado que outros méto-
dos de diagnostico, como a detecgdo
de antigeno por meio do teste ELISA
e outros testes sorologicos, bem como
os exames moleculares (PCR), sdo
mais sensiveis e poderiam ser reco-
mendados para levantamento epide-
miologico da cisticercose, bem como
para a confirmag@o do exame post
mortem (ALEMU et al., 2015) ou a
combinagdo das técnicas (SILVA et
al., 2015).

Pelos efeitos que a infecgdo causa
nos parametros hematologicos e bio-
quimicos dos animais, estudos apon-
tam que a avaliagdo desses parametros
podera ser uma ferramenta alternativa
de apoio ao diagnostico (KANDIL et
al., 2012; SAEED et al., 2016).

Ocorréncia e Distribuicdo Espa-
cial

A prevaléncia da cisticercose bo-
vina varia entre os paises, sendo
maior nas regides onde os fatores
que favorecem a disseminagdo da
doenga estdo presentes (ABUNNA,
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2013; DUCAS, 2014).

Na Europa, a ocorréncia da para-
sitose ¢ esporadica, indicando gran-
de variedades das fontes de infecgao
que dependem de cada regido ou fa-
zenda. Estudos baseados na inspec¢ao
sanitaria avaliaram a ocorréncia de
riscos epidemioldgicos da doenca
na Dinamarca no periodo de 2004 a
2011 e constataram que, dos 409661
bovinos abatidos, 348 estavam infec-
tados (0,06%) (CALVO-ARTAVIA
et al., 2013).

Na Bélgica, Boone et al. (2007)
observaram aumento de casos de
0,22% em 2001 para 0,44% em 2003,
que foi relacionado com o livre aces-
so dos animais as fontes de agua e
pastagens proximas as fazendas pos-
sivelmente contaminadas com ovos
de T saginata.

Incremento de casos também foi
observado na Espanha (ALLEPUZ et
al., 2009) no periodo de 2005 a 2007
de 0,015% para 0,022%, respectiva-
mente. A contaminagdo da agua ¢ a
pratica de transferéncia de animais
entre fazendas foram considerados
os principais fatores relevantes. Na
Franca, prevaléncia de 0,142% foi
observada dos 4.564.065 bovinos
abatidos em 2010, com heterogenei-
dade entre as regides de origem dos
animais (DUPUY et al., 2014a).

Em pesquisa promovida na Cro-
acia, no periodo de 2005 a 2010,
foi observada baixa ocorréncia da
parasitose de 0,11% dos 203166
bovinos abatidos (ZDOLEC et al.,
2012). Prevaléncia baixa, de 0,06%
dos 4.723.021 bovinos abatidos, foi
também constatada na Italia no pe-
riodo de 2006 a 2010 (CASSINI et
al., 2014).

Na Australia, 23 lesdes constata-
das de cisticercose bovina no exame
post mortem, nao foram confirma-
das pelo exame histopatologico bem
como pelo PCR, tendo sido conside-
rado o fato destes estarem degenera-
dos (PEARSE et al., 2010).

Denota-se a pratica da inspecao
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Tabela 1 - Ocorréncia da cisticercose bovina em algumas regides da Africa.

Pais Prevaléncia (%) Referéncia

Africa do Sul 0.70 Qekwana et al. (2016)
Nigéria 2.09 Usip et al. (2011)
Zimbabwe 1.6 Sungirai; Maseka; Mbiba (2014)
Egito” 9.07 Fahmy et al. (2015)

Egito 29.3 Kandil et al. (2012)

*Casos diagnosticados em bufalos
Fonte: Adaptado pelo autor

sanitdria como a mais frequente em
estudos epidemiologicos sobre a
cisticercose, entretanto, testes mo-
leculares, embora apresentem alta
sensibilidade e especificidade no
diagnoéstico, sdo pouco utilizados.
Estudos promovidos na Alemanha,
utilizando ELISA, demonstraram
alta soroprevaléncia, de 8,83% das
1518 amostras de sangue utilizadas
(ABUSIER et al., 2010). Em estudo
transversal com 2.073 bovinos, rea-
lizado no periodo de 2009 a 2010 na
Espanha, demonstrou-se, em 23 ani-
mais detectados com antigenos cir-
culantes, soroprevaléncia de 1,11%,
que foi 50 vezes mais alta que a
constatada pela inspegao sanitaria no
mesmo periodo (ALLEPUZ et al.,
2012).

Na Asia, muitos casos foram re-
portados no Ird com prevaléncia va-
riando de 0,04% a 3%. As altas pre-
valéncias foram relacionadas com
o aprimoramento das técnincas de
inspecdo sanitaria, fatores ambien-
tais que garantem a longevidade dos
ovos do parasita no ambiente, prati-
ca de cri¢do extensiva dos animais
e consumo de carne mal mal cozida
(KHANIKI et al., 2010; GAREDA-
GHI et al., 2011; HOSSEINZADEH
et al.,2013; FARAJI; NAZARI; NE-
GAHDARY, 2015; HASHEMNIA;
SHAHBAZI; SAFARI, 2015).

De et al. (2014) observaram am-
pla distribuicdo da doenga no Vie-
tna, com prevaléncia geral de 1,6%
variando para as regides norte 1,4%,
centro 2,2% e 1,8% para o sul do
Pais. Os autores apontaram o uso de

dejetos humanos como fertilizante
na agricultura, como fator de manu-
tencao do parasita no ambiente.

No continente Africano, elevadas
prevaléncias foram reportadas com a
inspecdo sanitaria de carnes na Etio-
pia, que variavam de 2,6% a 19,7%
(MEGERSA et al., 2010; IBRAHIM;
ZERIHUM, 2012; TESFAYE; SA-
DADO; DEMISSIE, 2012; ABUN-
NA, 2013; BEJAY; MEKEL-
LE, 2014; TEREFE; REDWAN;
ZEWDU, 2014; YDNEKEW et al.,
2016). As altas taxas foram relacio-
nadas com as condi¢des sociogeo-
graficas e econdmicas, condi¢des
higienicas e de criagdo de animais de
forma extensiva, que € caracteristico
nessa regido, bem como o consumo
de carne crua, considerado fator im-
portante para a seguranca alimentar
na Etiopia (TESFAYE et al., 2012).

Estudos promovidos em outras
regides da Africa demonstram clara
heterogeneidade na ocorréncia da
cisticercose (tabela 1), que pode es-
tar relacionada com a sensibilidade
do método de diagnostico utilizado
(KANDIL et al., 2012; QEKWANA
etal., 2016).

Nas Américas, Cayo et al. (2012)
reportaram prevaléncia de cisticer-
cose bovina de 0,58% no Chile, atra-
vés da inspecdo sanitdra de carnes
de 198.260 bovinos abatidos. No
Meéxico, no periodo de 2008 a 2009,
de 52.322 bovinos abatidos, com 208
lesdes sugestivas para a cisticercose,
apenas 109 foram confirmadas pelo
exame histopatologico, demons-
trando prevaléncia geral de 0,21%
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(GONZALEZ et al., 2015).

No Equador, observou-se pre-
veléncia baixa de 0,37% (RODRI-
GUEZ-HIDALGO etal.,2003), onde
ha poucos estudos sobre cisticercose
bovina, pela pouca importancia epi-
demiologica que esta representa em
relagdo a cisticercose suina por ser
considerada de maior importancia
na saude publica (RODRIGUEZ-
-HIDALGO, BENITEZ-ORTIZ;
BRANDT, 2009). Cayo-Rojas et al.
(2011) recomendam a necessidade
de mais estudos em muitas regides
da América Latina.

No Brasil, muitos estudos foram
publicados sobre a situagdo epide-
miologica da cisticercose em dis-
tintos estados, o que demonstra a
importancia dessa parasitose na pe-
cuaria de corte. Em estudo realizado
em 27 estados, a partir de dados de
inspe¢do sanitaria registrados no pe-
riodo de 2007 a 2010 em abatedou-
ros sob o Servico de Inspecdo Fede-
ral (SIF), observou-se prevaléncia
de 1,05% do total de 75.983.590 de
bovinos abatidos oficialmente, com
ampla heterogeneidade entre os esta-
dos, € as maiores ocorréncias foram
registradas nas regides Centro Oeste,
Sudeste e Sul (DUTRA et al., 2012).

Neto et al. (2011), utilizando da-
dos de frigorificos registrados junto
ao Servico de Inspecdo Federal (SIF),
reportaram a prevaléncia de apenas
0,7% de cisticercose bovina no Es-
tado de Goias. Em estudo promovido
na regido de Francisco Horta Barbo-
sa, Municipio de Dourados, estado
de Mato Grosso do Sul, a prevaléncia
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Tabela 2 - Ocorréncia da cisticercose bovina em alguns estados da regido Sudeste do Brasil.

Regiao Prevaléncia (%) Referéncia

Vigosa 0.42 Santos et al. (2013)

Muzambinho 4.6 Rondinelli et al. (2011)

S@o Jodo Evangelista 41 Garro et al. (2015)

Patrocinio 4.69 Ducas (2014)

Sdo Paulo 1.69 - 8.76 Maques et al. (2008); Ferreira et al. (2014); Rossi et al. (2015)
Barretos 3:23 Costa et al. (2012)

Rio de Janeiro 1.95 - 2.67 Pereira; Schwanz; Barbosa (2006); Garcia et al. (2008)
Espirito Santo 3.97 Cipriano et al. (2015)

Fonte: Adaptado pelo autor

alta, de 18,75% dos 96 animais aba-
tidos, foi relacionada com as baixas
condigOes sanitarias dessa populagdo
(ARAGAO et al., 2010).

No estado de Mato Grosso, o estu-
do de 6.200.497 carcagas de bovinos
de ambos sexos avaliadas durante o
periodo de 2013 a 2014, apontaram
prevaléncia baixa de 0,087% (ROS-
SI et al., 2016). No entanto, anterior-
mente, em 2007, dados obtidos nes-
se estado, proveniente de abate de
14.248 bovinos em frigorifico com
inspecdo estadual, apontaram preva-
l1éncia de 0,11% (ROBL et al., 2009).

Na regiao Sudeste do Brasil, estu-
dos apontam uma variagdo da ocor-
réncia entre regioes, com existéncia
de regides endémicas (tabela 2) e ou-
tras sem casos de cisticercose repor-
tados, como consequéncia da melhora
das condigOes higienicossanitarias da
regido, criacao de animais em confi-
namento e o habito de consumo de
carne bem passada ou cozida (NIETO
et al., 2012; FELIPPE., 2014).

As ocorréncias endémicas, obser-
vadas na tabela 2, estdo correlaciona-
das com a falta de insfraestrutura de
saneamento basico, a movimentagao
de pessoas provenientes de regides
endémicas, ingestao de carne mal pas-
sada e nao inspecionada, criacao dos
animais proximo aos centros urbanos
e uso inadequado de esgotos humanos
(CARVALHO et al., 2006; MAQUES
et al., 2008; RONDINELLI et al.,
2011; AVELAR et al., 2016).

A potencializag@o das praticas de

manejo dos animais, a redugdo de
abates clandestinos e aumento do nu-
mero de estabelecimentos sob inspe-
¢do, contribuiram de forma significa-
tiva na pratica de vigilancia sanitaria
e na reducdo de casos observadas em
algumas dessas regides (GARCIA et
al., 2008; ROSSI et al., 2015).

Em estudo observacional, promo-
vido a partir da coleta de dados em
2004, observou-se prevaléncia alta
de 9,2% de 389 bovinos oficialmente
abatidos no Municipio de Sabaudia,
PR (FALAVIGNA-GUILHERME
et al., 2006). E Souza et al. (2007)
apontaram ampla variagdo na preva-
léncia entre os municipios, podendo
chegar até 27,27%, demonstrando a
importancia epidemiologica da re-
gido de origem dos animais (AVE-
LAR et al., 2016). Em contrapartida,
foi observada reducio de casos nesse
estado (GUIMARAES-PEIXOTO et
al., 2012) indicando prevaléncia de
2,23% de cisticercose diagnosticada
em exame post mortem pelo SIF. Os
autores relataram a redu¢do de ca-
sos pela implantagdo de abatedouros
municipais na regido. Divergéncia
observada por Oliveira et al. (2013),
que relataram prevaléncia alta de
5,50% a partir de dados de registro
de abate de bovinos no periodo de
2009 a 2010. No Rio Grande do Sul,
no periodo de 2009 a 2013, foram ins-
pecionados mais de 15.408 bovinos
em seis abatedouros rurais, dos quais
2,5% estavam infectados (TEXEIRA
et al., 2015).
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Almeida et al. (2006) verificaram
prevaléncia de 4,2% para a cisticer-
cose bovina nas linhas de inspecdo
e registros dos mapas de condena-
¢d0 no Sul de Bahia. Na Cidade de
Vitoria da Conquista, foi observada
prevaléncia de 3,56% para o total de
77.863 bovinos abatidos entre 2009
e 2010 (SILVA; ALBUQUERQUE,
2010).

Baixa prevaléncia, de 0,7%, foi
observada no periodo de 2006 a
2007 a partir da analise dos regis-
tros da inspecdo sanitaria no Estado
da Bahia, prevaléncia que pode es-
tar subestimada como resultado de
exame post mortem (BAIVA et al.,
2012), pela baixa sensibilidade desse
método de diagnostico (ALEMU et
al., 2015).

Santos (2014), ao avaliar a epi-
demiologia e a distribui¢do espacial
do complexo teniase-cisticercose na
zona rural dos Municipios situados
na Regido Litoral Sul do Estado da
Bahia, observou alta prevaléncia
(24,60%) pelo teste ELISA indireto
e o Immunoblot para confirmagdo
do diagnostico. A presenga de esgo-
to drenado diretamente para os rios
€ mananciais sem tratamento pré-
vio foi o principal fator favorecedor
apontado.

No estado de Alagoas, informa-
¢oes de exames post mortem de
199.065 bovinos abatidos sob SIF no
periodo de 2000 a 2005, apontaram
prevaléncia de 0,65% (OLIVEIRA et
al., 2011).
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Fatores de Risco

A ocorréncia e prevaléncia da
cisticercose estd relacionada com
mecanismos imunologicos do hospe-
deiro, a sobrevivéncia, viabilidade e
dispersdao dos ovos dos cestodeos, a
criacdo de animais de forma extensi-
va em regioes com baixa higiene, co-
mércio de carne bovina sem inspec¢ao
sanitaria, habitos culturais, pessoas
com teniase envolvidas na criagcdo
de bovinos, assim como o método de
diagnostico de baixa sensibiliade ba-
seado na inspeg¢do de carnes (MUR-
RELL, 2005; CALVO-ARTAVIA et
al.,2013; HILL et al., 2014). Estudos
promovidos para a identificagdo des-
ses fatores ajudam a compreender a
situacdo dessa parasitose (LORAN-
JO-GONZALEZ et al., 2016), bem
como o aprimoramennto de progra-
mas de vigilancia sanitaria (DUPUY
etal., 2014b).

Abunna (2013), avaliando a preva-
léncia da cisticercose bovina na Etio-
pia, observou alto risco na ocupagdo
de trabalhadores dos abatedouros
(Razao de chance - RC =10,00) e no
habito de consumo de carne crua fre-
quentemente (RC =7,95). Em estudo
sobre a influéncia do comportamento
socioecondmico ¢ variagdes ambien-
tais para a cisticercose no Quénia,
observou-se que a existéncia de are-
as agricolas e de pastagens inunda-
das por esgotos de humanos, preci-
pitacdo, propicia a disseminacgdo e
viabilidade dos ovos dos Cestodeos
(WARDRORP et al., 2015).

A agua desempenha um papel im-
portante na dispersao e transmissao
dos ovos do parasita no ambiente
(BOONE et al., 2007; ALLEPUZ et
al., 2009), sendo importante garan-
tir agua de fonte segura para os ani-
mais evitando o uso de residuos de
esgotos domésticos de alto risco de
contaminacao sem prévio tratamento
(DUARTE et al., 2008).

As caracteristicas dos sistemas de
produgdo sdo tidas como favorece-
doras da ocorréncia da cisticercose.

Estudos apontam que sistemas de
produgdo de gado leiteiro, sistemas
de producdo organica e a pratica de
transferéncia de animais de uma fa-
zenda para outra estdo relacionados
com casos de cisticercose bovina
(ALLEPUZZ et al., 2009; CALVO-
-ARTAVIA et al., 2013; DYPUY et
al., 2014a). A taxa de identificacdo
obervada no Pais de Gales foi alta
para os animais criados em sistemas
de confinamento (JENKINS; BRO-
WN; TRAUB, 2013). Em contrapar-
tida, na Espanha, a baixa prevaléncia
foi relacionada aos animais mantidos
em confianamento (ALLEPUZ et al.,
2009) sendo importante considerar
as praticas de manejo nos sistemas
de producao de modo a reduzir a
contaminacdo dos alimentos e agua
(OLIVEIRA et al., 2013).

A ocorréncia da cisticersose tam-
bém sofre influéncia sazonal embora,
ndo esteja claramente explicado (TE-
XEIRA et al., 2015). Na Africa do
Sul alta prevaléncia foi observada no
verdo (QEKWANA et al., 2016), no
Ira a maior frequéncia ocorreu no in-
verno, tendo sido relacionado com a
temperatura e a umidade nessa época
como favoraveis para a longevidade
dos ovos no ambiente.

Outros fatores como o sexo ¢ a
idade dos animais abatidos foi sig-
nificativamente relacionado com
a ocorréncia da cisticercose, com
maiores prevaléncias nas fémeas e
em animais velhos, por esses serem
mantidos durante muito tempo nas
fazendas, aumentando as chances de
contaminacdo (CALVO-ARTAVIA
et al., 2013; DYPUY et al., 2014a).
Contudo, Bejay; Melle, (2014) nao
observaram singificancia desses fa-
tores na ocorréncia da cisticercose na
Etiopia.

A movimentacdo de pessoas e ani-
mais de areas endémicas, a existéncia
de locais com maior densidade popula-
cional foram positivamente correlacio-
nadas com a ocorréncia da parasitose
nos bovinos (FLUTSCH et al., 2008)
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sendo importante os estudos de ava-
liagdo da variagdo espacial de modo a
permitir o desenvolvimento de mode-
los basedados no risco de cada regido
(ROSSTI et al., 2016).

Em estudo realizado no Estado de
Sao Paulo, constatou-se que a preva-
léncia da cisticercose pode estar rela-
cionada com o indice de desenvolvi-
mento humano referente a educacéo,
maiores areas de plantio de culturas
industriais que se relaciona com a
existéncia da mao de obra sazonal
no meio rural aliada a aspectos socio
economicos e culturais (FERREIRA
et al., 2014).

Santos (2014) identificou, em pro-
priedades rurais da regidao do litoral
do sul do Estado da Bahia, que a cria-
¢do de animais em sistemas extensi-
vos, aliado ao acimulo de esgoto a
céu aberto ou em mananciais super-
ficiais, o abate clandestino de bovi-
nos, a falta de conhecimentos sobre
o complexo e as precarias condi¢des
higienicossanitarias da populagao,
sdo favorecedores a presenca de ca-
sos de cisticercose bovina.

A manutengdo do complexo teni-
ase/cisticercose bovina em Salinas/
MG foi associada ao esgoto a céu
aberto, abate de animais sem inspe¢ao
sanitaria, consumo de carne bovina
mal passada, e fonte de agua para o
consumo humano proveniente dos rios
ou ribeirdo (MAGALHAES, 2011).

Nieto et al. (2012), no Municipio de
Matias Barbosa/MG, identificaram o
consumo da carne bovina mal cozida,
propriedades sem saneamento basi-
co e criacdo de bovinos com acesso a
fontes de contaminacdo, como fatores
de risco de transmissdo do complexo
teniase-cisticercose.

Para a elaboraco de estratégias de
controle é fundamental a realizagdo de
estudos epidemiologicos que contribu-
am para o desenvolvimento de diretri-
zes para a prevengao e controle dessas
zoonoses (MARQUES et al., 2008;
FELIPE et al., 2014; GARRO et al.,
2015).
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Diversos fatores como a hetero-
geneidade existente na exposi¢cdo ao
risco, a variagdo tempo-espaco da
prevaléncia, a falta de informagao
sobre a popula¢do dos animais aba-
tidos nos frigorificos, torna inapro-
piado comparar a prevaléncia entre
regides ou periodos (DUPUY et al.,
2014).

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados da prevaléncia da
cisticercose sao limitados, apresen-
tando-se de forma esporadica e de-
suniforme em diferentes continentes
e sistemas de producdo, com maior
endemicidade na Africa e América
Latina. Ao constatar a variacao espa-
cial de ocorréncia e a diversidade de
fatores favorecedores, urge a neces-
sidade de implantagdo de projetos de
pratica de vigilancia sanitaria e agre-
gar informagdes adicionais referentes
as praticas de criagdo dos animais aos
frigorificos, possibilitando identificar
riscos espidemiologicos e desenvol-
ver medidas alternativas de contrle do
complexo teniase cisticercose.

REFERENCIAS

ABUNA, F. Prevalence, orngan distribuition,
viability and socioeconomic implication
of bovine cysticercosis/teniasis, Ethio-
pia. Rev Elev Med Vet Pays, v.66, n.1,
p.25-30, 2013.

ABUSEIR, S et al. Visual diagnosis of Tae-
nia saginata cysticercosis during meat
inspection: is it unequivocal? Parasitol
Res, v.99, n.4, p.405-9, 2006.

ABUSIER, S et al. Seroprevalence of Taenia
saginata cysticercosis in the federal sta-
te of Lower Saxony in Germany, Berl
Munch Tierarztl Wochenschr, v.123,
0.392-396, 2010.

ALEMU, S et al. Immunological and Mole-
cular Diagnostic Tests for Cestodes and
Metacestodes: Review, World Appl Sci
J, v.33,n.12, p.1867-1879, 2015.

ALLEPUZ, A et al. Comparison of bovine

cysticercosis prevalence detected by
antigen ELISA and visual inspection in
the North East of Spain, Res Vet Sci,
v.92, p.393-395, 2012.

ALLEPUZ, A et al. Descriptive and spatial
epidemiology of bovine cysticercosis
in North-Eastern Spain (Catalonia), Vet.
Parasitol., v.159, p.43-48, 2009.

ALMEIDA, DDO et al. Cisticercose bovina
em matadouro-frigorifico sob inspe-
¢do sanitdria no Municipio de Teixeira
de Freitas-BA: prevaléncia da enfermi-
dade e andlise anatomopatologica de
diagndsticos sugestivos de cisticer-
cose. Rev Bras Cienc Vet, v.13, n.3,
p.178-182, 2006.

ARAGAO, SC et al. Animal cysticercosis in
indigenous Brazilian villages, Rev Bras
Parasitol Vet, Jaboticabal, v.19, n.2,
p.132-134, 2010.

ASAAVA, LL et al. A survey of bovine cys-
ticercosis/human taeniosis in Northern
Turkana District, Quénia. Prev Vet Med,
v.89, n.3-4, p.197-204, 2009.

AVELAR, BRD et al. Spatial analysis on the
risk of bovine cysticercosis occurrence
in the state of Espirito Santo, Brazil.
Parasit Epidemiol Control, v.1, p.116-
123, 2016.

BAVIA, ME et al. Spatial scan statistic in the
detection of risk areas for bovine cysti-
cercosis in the state of Bahia. Arq Bras
Med Vet Zootec, v.64, n.5, p.1200-
1208, 2012.

BELAY, S; MEKELLE, BA. Prevalence of
Cysticercus bovis in Gattle at Municipal
Abbatoir of Shire, J Vet Sci Technol,
v.5,n4,p.1-3, 2014.

BOONE, | et al. Distribution and risk factors
of bovine cysticercosis in Belgian dairy
and mixed herds, Prev Vet Med, v.82,
p.1-11,2007.

CALVO-ARTAVIA, FF et al. Occurrence and
factors associated with bovine cys-
ticercosis recorded in cattle at meat
inspection in Denmark in 2004-2011.
Prev Vet Med, v.110, p.177-182, 2013.

CARVALHO, LTD et al. Prevaléncia de cis-
ticercose em bovinos abatidos em ma-
tadouro frigorifico sob inspe¢ao federal

24

em Minas Gerais. Rev Bras Cienc Vet,
v.13,n.2 p.109-112, 2006.

CASSINI, R et al. Retrospective and spatial
analysis tools for integrated surveillan-
ce of cystic echinococcosis and bovine
cysticercosis in hypo-endemic areas,
Geo Health, v.8, n.2, p.509-515, 2014.

CAYO, F et al. Prevaléncia de Cistycercus
bovis segln sexo, categoria e nivel de
infeccion en ganado faenado en el sur
de Chile. J Selva Andina Res Soc, v.3,
n.2,p.4-13, 2012.

CAYO, F et al. Distribucion y viabilidad de
cisticercos de Taenia saginata en los
cortes de carne de la canal de bovinos
naturalmente infectados, Arch Med
Vet, v.45, p.207-212, 2013.

CAYO-ROJAS, F et al. Revision de Gisti-
cercosis bovina (Cysticercus bovis) en
ganado faenado: Prevaléncia, Distribui-
cions y viabilidade del cisticerco. J Sel-
va Andina Res Soc v.2, n.1, p.53-70,
2011.

CIPRIANO, RC et al. Prevaléncia de cisti-
cercose hovina nos abatedouros com
inspecdo sanitaria estadual no estado
do Espirito Santo, Brasil. Rev Bras
Cienc Vet, v.22, n.1, p.54-57, 2015.

COSTA, RFR et al. Characterization of Cys-
ticercus bovis lesions at post-mortem
inspection of cattle by gross examina-
tion, histopathology and polymerase
chain reaction (PCR). Pesq Vet Bras,
v.32, n.6, p.477-484, 2012.

DE, NV et al. Current Status of Taeniasis and
Cysticercosis in Vietnam, Korean J Pa-
rasitol, v. 52, n. 2, p. 125-129, 2014.

DUCAS, CTDS. Perfil epidemioldgico do
complexo teniase-cisticercose em
pequenos Municipios da microrre-
giao de Patrocinio, Tridngulo Mineiro.
2014. 81 1. Dissertacdo (Mestrado em
Medicina Veterinaria) — Universidade
Federal de Vigosa Minas Gerais, Vigosa,
2014.

DUPUY, C et al. Construction of standardi-
zed surveillance indicators for bovine
cysticercosis, Prev Vet Med, v.115, p.
288-292, 2014h.

DUPUY, C et al. Prevalence of Taenia



Higiene Alimentar - Vol.31 - n® 272/273 - Setembro/Outubro de 2017

saginata cysticercosis in French cat-
tle in 2010, Vet Parasitol, v. 203, p.
65-72, 2014a.

DUTRA, LH et al The prevalence and
spatial epidemiology of cysticercosis
in slaughtered cattle from Brazil. Se-
min: Cien Agrar, Londrina, v.33, n.5,
p.1887-1896, 2012.

EMIRU, L et al. Prevalence and public heal-
th significance of bovine cysticercosis
at Elfora Abattoir, Bishoftu, Ethiopia. J
Public Health Epidemiol, v.7, n.2, p.34
—40, 2015.

FAHMY, HA et al. Prevalence of Bovine Cys-
ticercosis and Taenia saginata in Man,
Global Vet., v.15, n4, p.372 - 380,
2015.

FALAVIGNA-GUILHERME, AL et al. Cisti-
cercose em animais abatidos em Sa-
baudia, Estado do Parand, Arq Bras
Med Vet Zootec, v.58, n.5, p.950 - 951,
2006.

FARAJI, R; NAZARI, N; NEGAHDARY, M.
Prevalence of cysticercus of Taenia sa-
ginata in cattle slaughtered, Int. J. Res.
Med. Sci., v.3, n.7, p.1662 — 1665,
2015.

FELIPPE, AGP et al. Caracteristicas favora-
veis ao controle do complexo teniase-
-cisticercose em uma regiao rural de
Minas Gerais, Brasil. R Bras Cienc Vet,
v.21,n.4, p.243-246, 2014.

FERREIRA, MM et al. Prevalence, spatial
distribution and risk factors for cattle
cysticercosis in the state of Sdo Pau-
lo, Brazil. Pesq Vet Bras, v.34, n.12,
p.1181-1185, 2014.

FLUTSCH, F et al. Case-control study to
identify risk factors for bovine cysticer-
cosis on farms in Switzerland, Parasi-
tol, v.135, p.641 - 646, 2008.

GARCIA, LNN et al. Cysticercus bovis em
bovinos abatidos sob Servigo de Inspe-
¢do Federal na regido Serrana do esta-
do do Rio de Janeiro em 2003 e 2004,
Rev Bras Parasitol Vet, v.17, supl. 1,
p.170-171, 2008.

GARRO, FL et al. Diagndstico do comple-
X0 teniase-cisticercose bovina em Sao
Jodo Evangelista, Minas Gerais, Brasil.

Arq Bras Med Vet Zootec, v.67, n4,
p.1063-1069, 2015.

GONZALEZ, SAC et al. Prevalence of Taenia
saginata Larvae (Cysticercus bovis) in
Feedlot Cattle Slaughtered in a Federal
Inspection Type Abattoir in Northwest
México, Food Path Disease, v.12, n.5,
p.462-465, 2015.

GUIMARAES-PEIXOTO, RPM et al. Distri-
bution and identification of risk areas
for bovine cysticercosis in the state of
Parand, Brazil. Pesq Vet Bras, v.32,
n.10, p.975-979, 2012.

GUIMARAES-PEIXOTO, RPM et al. De-
sempenho do ELISA no diagndstico da
cisticercose utilizando bovinos experi-
mentalmente e naturaimente infectados
com o metacestddeo de Taenia sagina-
ta. Semin: Cien Agrar, Londrina, v.36,
n.2, p.807-816, 2015.

HASHEMNIA, M; SHAHBAZI, Y; SAFAVI,
AEA. Bovine Cysticercosis with Special
Attention to Its Prevalence, Economic
Losses and Food Safety Importance in
Kermanshah, West of Iran, J Food Qual
Haz Control, v.2, p.26-29, 2015.

HILL, AA et al. A qualitative risk assess-
ment for visual-only post-mortem meat
inspection of cattle, sheep, goats and
farmed/wild deer, Food Control, V.38,
p.96-103, 2014.

HOSSEINZADEH, S et al. An epidemiologi-
cal survey on the determination of Tae-
nia saginata cysticercosis in Iran, using
a PCR assay, Vet Record, p.172 — 451,
2013, Disponivel em http://veterina-
ryrecord.bmj.com/content/172/17/451,
acessado em 20 de Dezembro de 2016.

IBRAHIM, N; ZERIHUN, F. Prevalence of
Tania Saginata Cysticercosis in Cattle
Slaughtered in Addis Ababa Municipal
Abattoir, Ethiopia, Global Vet., v.8 n.5,
p.467-471,2012.

JENKINS, DJ; BROWN, GK; TRAUB, RJ.
Cysticercosis storm’ in feedlot cattle in
north-west New South Wales, Austra-
lian Vet J, v.91, n.3, p.89 -93, 2013.

KANDIL, OM et al. Serological and Bioche-
mical Studies on Cattle Naturally Infes-
ted With Cysticercosis, Global Vet, v.9,

25

n.5, p.571-579, 2012.

KHANIKI, GRJ et al. Prevalence of bovine
cysticercosis in slaughtered cattle in
[ran, Trop. Anim Health Prod, v.42,
p.141-143, 2010.

LIMA, RDS et al. Prevaléncia de cisticer-
cose bovina e conhecimento sobre a
doenca em 20 municipios do estado do
Mato Grosso, R Panor Mul., v.12, p.46
-60, 2011.

LORANJO-GONZALEZ, M et al. Epide-
miology, impact and control of bovine
cysticercosis in Europe: a systematic
review. Parasit Vectors. v.9, n.81, p 1
-12, 2016.

MAGALHAES, FDC. Diagnéstico da si-
tuacdo da teniase e da cisticercose
bovina no Municipio de Salinas/MG,
2011. 72 1. Dissertagdo (Mestrado em
Ciéncia Animal) — Escola de Veterindria,
Universidade Federal de Minas Gerais,
Belo Horizonte, 2011.

MARQUES, GM et al. Avaliagdo dos regis-
tros de condenagdo por Cisticercose
em Bovinos abatidos em frigorificos da
Regido Centro Oeste do Estado de Sao
Paulo -1996 a 2000. Vet Zootec, v.15,
n.1,p.114-120, 2008.

MEGERSA, B et al. Bovine cysticerco-
sis in Cattle Slaughtered at Jimma
Municipal Abattoir, South western
Ethiopia:Prevalence, Cyst viability an-
dits Socio-economic importance. Vet
World, v.3, n.6, p.257-262, 2010.

MURRELL, KD. WHO/FAO/OIE Guidelines
for the surveillance, prevention and
control of taeniosis/cysticercosis. Pa-
ris, France: OIE, p. 1 —99, 2005.

NETO, OJDS et al. Ocorréncia e localizagao
de cisticercos em bovinos abatidos
e submetidos a Inspecdo Federal no
Estado de Goids, Brasil. PUBVET, v.5,
n.21,p.1-8, 2011.

NIETO, ECA et al. Prevaléncia do comple-
X0 teniase-cisticercose na zona rural
de Matias Barbosa-MG. Semin: Cien
Agrar, Londrina, v.33, n.6, p.2307-
2314, 2012.

OLIVEIRA, AWD et al. Estudo da prevalén-
cia da cisticercose bovina no estado



ARTIGO

de Alagoas, Acta Vet. Brasilica, v.5,
n.1, p.41-46, 2011.

OLIVEIRA, LAD et al. Prevaléncia da
cisticercose bovina em frigorifico sob
inspecdo Federal na regido noroeste
do Parang, Brasil, Enciclopédia Bio-
sfera, Centro Cientifico Conhecer -
Goidnia, v.9, n.17, p.2064, 2013.

PEARSE, BHG et al. Prevalence of Cys-
ticercus bovis in Australian cattle,
Australian Vet J, v. 88, n. 7, p. 260
- 262, 2010.

PEREIRA, MAVDC; SCHWANZ, VS; BAR-
BOSA, CG. Prevaléncia da cisticerco-
se em carcagas de bovinos abatidos
em matadouros-frigorificos do esta-
do do Rio de Janeiro, submetidos ao
controle do Servigo de Inspecéo Fe-
deral (SIF), no periodo de 1997 a
2003. Arq Inst Biol, Sao Paulo, v.73,
n.1, p.83 - 87, 2006.

QEKWANA, DN; OGUTTU, JW; VENTER,
D; ODOL, A. Disparities in Beef Ta-
peworm ldentification Rates in the
Abattoirs of Gauteng Province, South
Africa: A Descriptive Epidemiologic
Study, PLoS ONE, v.11,n.3, p.1-12,
2016.

ROBL, AAB. et al. Frequéncia da Cisti-
cercose em Bovinos Abatidos sob
Servigo de Inspecdo Estadual, Muni-
cipio de Barra do Gargas - MT, Brasil,
Ciénc Biol Saide, v.11, n.3, p.33-36,
2009.

RODRIGUEZ, PDF et al. Consideraciones
sobre el ciclo de Taenia saginata en
humanos y bovinos de la provincia
Villa Clara, Cuba. REDVET, v.4, p.1-8,
2006.

RODRIGUEZ-HIDALGO, R et al. Taenio-
sis-cysticercosis in man and animals
in the Sierra of Northern Ecuador, Vet
Parasitol, v.118, p.51-60, 2003.

RODRIGUEZ-HIDALGO, R; BENITEZ-
-ORTIZ, W; BRANDT, J. Observacio-
nes sobre la cisticercosis bovina en
el Ecuador, su importancia zoonosica
en la salud publica humana, RED-
VET, v.1, n.1, 2009. Disponivel em
http://www.veterinaria.org/revistas/

redvet/n010110.html, acessado em
20/10/2016.

RONDINELLI, SMB et al. Levantamento
Epidemioldgico da ocorréncia de ca-
sos de Cisticercose Bovina no Muni-
cipio de Muzambinho — MG. Vet Not,
Uberlandia, v.17, n.2, p.135-143,
2011.

ROSSI, GAM et al. Cisticercose suina e
bovina - ocorréncia em abatedouros
do Estado de Sdo Paulo, Brasil. Rev
Bras Cienc Vet, v.22, n.3-4, p.202-
205, 2015.

ROSSI, GAM et al. Prevalence and ge-
ospatial  distribution of  bovine
cysticercosis in the state of Mato
Grosso, Brazil, Prev Vet Med, v.130,
p.94-98, 2016.

SAEED, M et al. Cysticercus bovis indu-
ced hemato-biochemical changes in
cattle and buffaloes, J Anim Plant
Sci., v.26, n.4, p.1187-1190, 2016.

SAH, RB et al. A study of prevalence of
Taenia infestation and associated risk
factors among the school children
of Dharan. Kathmandu Univ Med J,
v.10, n.39, p.14-7, 2012.

SANTOS, TDO. Prevaléncia, fatores de
risco e distribuicao espacial do com-
plexo teniase- cisticercose na regiao
Litoral Sul do Estado da Bahia. 2014.
66 f. Tese (Doutorado Medicina Veteri-
naria) — Universidade Federal de Vigo-
sa, Minas Gerais, Vigosa 2014.

SANTOS, TO et al. Epidemiological survey
of the taeniasis/cysticercosis complex
in cattle farms in Vigosa County, Mi-
nas Gerais, Brazil, Pesq Vet Bras, v.33,
n.4, p.449-452, 2013.

SILVA, DDR; ALBUQUERQUE, EGR. Cis-
ticercose em bovinos abatidos Sob
Inspecdo Estadual no Municipio de
Vitdria da Conquista, Bahia. Rev Bras
Med Vet, v.32, n.4, p.225-228, 2010.

SILVA, LF et al. Applicability of ELISA with
different antigens to diagnose va-
rying levels bovine cysticercosis. Se-
min: Cien Agrar, Londrina, v.36, n.3,
p.2013-2022, 2015.

SOUZA, VK et al. Prevaléncia da

26

cisticercose bovina no estado do Para-
nd, sul do Brasil: avaliagdo de 26.465
bovinos inspecionados no SIF 1710,
Semin: Cien Agrar, Londrina, v.28,
n.4, p.675-684, 2007.

SUNGIRAI, M; MASAKA, L; MBIBA, C. The
prevalence of Taenia saginata cysticer-
cosis in the Matabeleland Provinces of
Zimbabwe, Trop Anim Health Prod,
v.46, p.623-627, 2014.

TEIXEIRA, JLR et al. Estudo Ambispectivo
de coorte da cisticercose bovina em
abatedouros com servigo de inspegao
municipla (SIM) na regido sul do Rio
Grande do Sul, Brasil. Rev Patol Trop,
v.44,n.2, p.146-154, 2015.

TEREFE, Y; REDWAN, F; ZEWDU, E. Bo-
vine cysticercosis and its food safety
implications in Harari People’s Natio-
nal Regional State, eastern Ethiopia,
Onderstepoort J Vet Res, v.81, n.1,
p.1-6, 2014.

TESFAYE, D; SADADO, T, DEMISSIE, T. Pu-
blic Health and Economic Significance
of Bovine cysticercosis in Wolaita So-
ddo, Southern Ethiopia, Global Vet.,
v.9, n.5, p.557-563, 2012.

USIP, LPE et al. The occurrence of cysti-
cercosis in cattle and taeniasis in man
in uyo, capital city of akwa ibom state,
Nigeria, Nigerian J. Agric., Food Envi-
ron, v.7, n.2, p.47-5, 2011.

WARDROP, NA et al. The Influence of
Socio-economic, Behavioural and En-
vironmental Factors on Taenia spp.
Transmission in Western Quénia: Evi-
dence from a Cross-Sectional Survey
in Humans and Pigs. PLoS Negl Trop
Di, v.9,n.12,p.1-16, 2015.

YDNEKEW, FD et al. Prevalence and Public
Health Importance of Cystcercus bo-
vis from Cattle Slaughtered in Mekelle
Municipal Abattoir, Tigray, Ethiopia,
Global J Sci Fro Res: Agric Vet, v.16,
n.6, 2016.

ZDOLEC, N et al. Prevalence of Cysticercus
bovis in slaughtered cattle determined
by traditional meat inspection in Croa-
tian abattoir from 2005 to 2010, Hel-
mintho, v.49, n.4, p.229-232, 2012.



Higiene Alimentar - Vol.31 - n® 272/273 - Setembro/Outubro de 2017

PERFIL DO CONSUMIDOR DE CARNE
BOVINA DAS FEIRAS-LIVRES DE
ARACAJU, SE.

Katrin Meira de Oliveira Matos
Lais Alves Ribeiro
Rafael Azevedo de Souza <

Patricia de Freitas Kobayashi
Faculdade Pio Décimo. Aracaju, SE
< rafael96sza@gmail.com

RESUMO

As feiras livres foram criadas para permitir que o produtor rural pudesse
oferecer diretamente ao consumidor produtos de sua atividade, sem interme-
diarios. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o comportamento do
consumidor de carne bovina das feiras livres de Aracaju, SE e saber quais os
motivos reais que os levam a essa pratica tragando assim seu perfil, conside-
rando as preferéncias de compra e consumo com relag@o ao corte da carne e
quais as condi¢des social e econdmica desses consumidores. A pesquisa teve
um carater qualitativo e quantitativo, com aplicagdo de checklist in loco, com
530 pessoas de 9 feiras do municipio que foram selecionadas por critério de
quantidade de bancas de carne existentes em cada feira. Os resultados obtidos
mostram que o perfil do consumidor ¢ constituido por mulheres com idade
média de 50 anos, com o 1° grau e dispondo de uma renda familiar de até 1sa-
lario minimo; que moram em casa com 4 pessoas onde consomem carne de 1
a 2 vezes por semana tendo a alcatra como corte de preferéncia e que nao sao
clientes exclusivas da feira livre (compram carne em outro estabelecimento);
apesar de ndo conhecerem a procedéncia da carne e os riscos de consumi-la,
confiam na carne que compram justificando tal fato por manterem uma rela-
¢do de confian¢a com o vendedor.

Palavras-chave: Carne. Comércio. Pesquisa. Preferéncias.
ABSTRACT

The fairs were created to allow that farmers can offer directly to consumers
products of their activity, without intermediaries. The present work had as
objective understands the behavior the consumer of beef from free markets
of Aracaju-SE and know what the real reasons that lead to this practice thus
tracing its profile, considering the purchase and consumption preferences
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regarding the cut of meat and what
the social and economic conditions
of these consumers. The research
had a qualitative and quantitative
character, with application of "che-
cklist" in loco, with 530 people from
9 fairs in the city which were selec-
ted by criteria of number of existing
meat stalls at each fair. The results
show that consumer profile compri-
ses for women with a mean age of 50
years, with the 1st degree and having
a family income of up to 1 minimum
wage. They are living at home with
4 people which consume meat 1-2
times a week with the rump as cut
preference and are not exclusive
customers free fair (they buy meat
in another establishment) in spite of
they know not the origin of the meat
and the risks of consuming her, they
rely on the meat they buy justifying
this fact to maintain a relationship of
trust with the seller.

Keywords: Beef. Trade.
Preferences.

INTRODUGAO

s feiras livres foram cria-

das para permitir que o

produtor rural pudesse

oferecer diretamente ao
consumidor produtos de sua ativida-
de. A preferéncia do consumidor por
feiras-livres, da-se devido a crenga
de que os alimentos ali comerciali-
zados sdo sempre frescos e de maior
qualidade, nao havendo uma preocu-
pacdo sO com atributos intrinsecos
como maciez e sabor, mas também,
com o processo de obtencdo da car-
ne, sua producao, entre outros (SIL-
VA et al., 2010).

Vale ressaltar, entretanto, que nes-
sas feiras-livres, os alimentos estdo
expostos a varias situagdes que pro-
piciam a sua contamina¢do, como:
manipulagdo inadequada e forma
de exposicdo do alimento para ven-
da. A falta de higiene, ma estrutura
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das barracas, falta de seguranca e
desorganizagdo, sdo problemas que
colocam em risco a prevaléncia das
feiras, uma vez que contrariam a le-
gislagao sanitaria (COSTA, 2014).

Este trabalho teve como objeti-
vo a avaliagdo do comportamento
dos consumidores de carne bovina
das feiras livres de Aracaju, SE para
identificar quais os motivos reais que
os levam a essa pratica, considerando
as preferéncias de compra e consumo
em relacdo ao corte da carne e quais
as condicdes social e econdmica des-
ses consumidores.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada nos me-
ses de janeiro e fevereiro de 2016 na
cidade de Aracaju/SE, e teve carater
qualitativo e quantitativo, com uma
amostra de 530 pessoas de 9 feiras da
cidade, as quais representam 30% do
total de feiras da mesma. As entrevis-
tas foram realizadas com o auxilio de
um checklist aplicado durante a rea-
lizacdo da compra da carne in natura
nas respectivas feiras.

Grafico 1 - Escolaridade dos entrevistados.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Apos serem computados os dados,
os mesmos foram relacionados e em
seguida efetuados cruzamentos inter-
ligando-se as informagdes.

No total da amostra encontraram-
-se 274 entrevistados do sexo femi-
nino (51,70%) e 256 do sexo mas-
culino (48,30%). Quanto a idade,
notou-se que a maioria dos entrevis-
tados (44,53%) possuem idade média
de 50 anos, fato esse que nao condiz
com a média da maioria da popula-
¢do, que ¢ de 27 anos (IBGE 2010).
Resultados esses diferentes dos en-
contrados por Pinheiro et al. (2008),
onde a maioria (61%) dos entrevista-
dos sdo homens e a idade média geral
¢ de 20 anos, sendo que, a média da
populagdo da cidade da pesquisa € de
23 anos (IBGE 2010). Tanto a ida-
de quanto o sexo dos entrevistados
nesse estudo se justifica pelo fato de
Boa Vista ser uma cidade nova, em
comparagdo com as outras cidades
do estado de Roraima.

Como observa-se no grafico 1, a
maioria dos entrevistados (43,58%)

possuem o 1° grau, apenas 14,15%
cursaram o ensino superior ¢ 7,36%
nao estudaram, assim como no estu-
do de Diniz et al. (2012), que teve
como maioria dos entrevistados de
Garanhuns/PE 58% que cursaram o
1° grau e 22% eram analfabetos. Re-
sultados diferentes dos encontrados
por Pinheiro et al. (2008) nas feiras
de Boa Vista/RR e Xerez Neto et al.
(2012), em Sobral/CE, em cujos es-
tudos, a maioria, 47% e 46,02%, tem
0 2° grau e 10,02% e 33,06 % ensino
superior, respectivamente.

Quando perguntados se compram
carne em outro estabelecimento,
43,02% dizem comprar carne bo-
vina exclusivamente na feira-livre,
enquanto que dos 56,98% (302 pes-
soas) que compram também em ou-
tros estabelecimentos, 70,20% (212
pessoas) relatam comprar ao menos
1 vez por semana (grafico 2).

Dentre as 530 pessoas entrevis-
tadas, 157 (29,62%) relatam nao ter
preferéncia por corte de carne espe-
cifico (grafico 3). Das 373 pessoas
que citaram algum corte de preferén-
cia, a maioria, ou seja, 22,78% (85

Grafico 2 -Pessoas que compram carne em outro estabelecimento

além da feira livre.

ESCOLARIDADE
.7 | COMPRA EM OUTRO
Avpstier |« ,22% ESTABELECIMENTO
2%grau S//// /7| 34,91% 5x | 0,38%
1%rau '_— 43,58% 4x - 1,51%
Nao estudou — 7,36% 3x -~ 5,66%
2x 9,43%
Fonte: MATOS, K. M. O. Grafico elaborado com " Ix /77777 40,00%
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Fonte: MATOS, K. M. 0. Grafico elaborado com
dados obtidos na pesquisa
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Grafico 3 — Preferéncia de corte de carne dos entrevistados

Grafico 4 — Principal motivo que leva os consumidores a

comprarem carne bovina na feira
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Fonte: MATOS, K. M. O. Gréfico elaborado com dados obtidos na pesquisa

pessoas), preferem a alcatra para o
consumo, seguida pela cha-de-dentro
com 14,21%. Diferente do trabalho
de Pinheiro et al. (2008) que, mesmo
a maioria da populagdo dispondo de
uma renda de até trés salarios mini-
mos, a preferéncia de 53% dos entre-
vistados € por costela, igualando-se
em segundo lugar ao corte cha-de-
-dentro com 24% da preferéncia, evi-
denciando que o fator financeiro nao
sobressai ao fator gosto e/ou costume
tendo em vista que ¢ uma tradigdo
em Boa Vista os churrascos de final
de semana e ja em Aracaju apenas
9,62% (51 pessoas) compram carne
na feira apenas quando ha ocasides
especificas, a exemplo de churrasco.

Muitos entrevistados no decorrer
da pesquisa ressaltaram o grau de in-
timidade existente entre eles e os fei-
rantes de carne, porém os resultados
quanto a compra ser efetuada sempre
na mesma banca, demonstram um
equilibrio, tendo em vista que 276
pessoas (52,08%) compram sempre
na mesma banca, enquanto que as
outras 254 (47,92%) nao mantém
esse habito. Em contrapartida, de
acordo com o encontrado por Ferrei-
ra et al. (2015), Almeida et al. (2011)

0%

e Diniz et al. (2012), essa fidelidade
¢ bem significante, haja vista que
esses autores verificaram um per-
centual de 76,07%, 80,05% ¢ 90%,
respectivamente, atentando-se para o
fato que duas dessas pesquisas foram
realizadas no estado de Pernambuco
(as duas de maior percentual), sub-
tendendo-se um habito cultural do
estado tendo em vista que tal estado
foi um dos primeiros a dispor de fei-
ras livres no pais.

Ao serem questionados sobre o
principal motivo da compra, as 182
pessoas (34,34%, grafico 4) entre-
vistadas, atribuiram ao prego o prin-
cipal motivo, 73 pessoas (13,77%)
dizem comprar por comodidade, 65
(12,26%) pelo fato da feira ser proxi-
ma as suas casas, 8,68% pela quali-
dade e 3,58% das pessoas t€ém como
principal motivo o sabor da carne.
No entanto, no trabalho de Pinheiro
et al. (2008), 74% dos consumidores
atribuem a higiene do local o princi-
pal motivo na escolha para a compra,
ficando o preco apenas com 7% das
respostas. Questao que deve estar re-
lacionada com o grau de escolarida-
de da maioria dos entrevistados das
duas pesquisas, no caso de Aracaju,
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a maioria (43,59%) possui o 1° grau,
enquanto que em Boa Vista, 47%
possuem o 2° grau, indicando assim
que o grau de instru¢do influencia
no motivo de consumo, pois pessoas
minimamente mais instruidas fazem
a compra pelo angulo da higiene ¢
qualidade do local de compra e nao
pelo preco.

Quando indagados se deixariam
de comprar na feira, caso no super-
mercado tivesse a mesma variedade
de carne e fosse 0 mesmo prego, 292
pessoas (59,81%) disseram que, in-
dependente das condi¢des da carne
no supermercado, ndo deixariam de
comprar na feira, um resultado rele-
vante haja vista que, analisando a ca-
racteristica renda familiar, observou-
-se que os resultados ndo apresentam
relevante divergéncia, pois 37,92%
dos entrevistados recebem até 1 sala-
rio, 30% até 2 salarios e 32,8% rece-
bem acima de dois salarios.

A respeito da consciéncia dos ris-
cos que podem existir na carne bo-
vina, 56,96% responderam que nao
sabem desses riscos. Segundo Can-
talino et al. (2012), 91% dos entre-
vistados nas feiras livres de Salva-
dor, BA sabem desses riscos, o que
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Grafico 5 — Grau de confianga na carne, das pessoas que Grafico 6 — Grau de fidelidade de compra ao vendedor, das pessoas
acreditam NAO haver fiscalizagao na feira. que confiam na procedéncia da carne.

Péocedéncia X Fidelidade ao
vendedor

# Confia na procedéncia da
carne mas ndo compra na
mesma banca

# Confia na procedéncia da
carne e compra na mesma
banca

Fonte: MATOS, K. M. O. Grafico elaborado com dados obtidos

Fiscalizagdo x Confianca

#% Diz NAO haver
fiscalizagdo, mas
confia na carne

B Diz NAO haver
fiscalizacdo, e ndo
confia na carne

Fonte: MATOS, K. M. O. Grafico elaborado com dados

na pesquisa
obtidos na pesquisa
Grafico 7 — Persisténcia de compra das pessoas que tem o Grafico 8 — Persisténcia de compra das pessoas que sabem 0s
prego como principal motivo de compra. riscos que podem existir na carne.

Preco x Persisténcia de compra na feira Risco x Persisténcia de compra

@ Pessoas que sabem dos riscos da
carne, mas continuaria comprando
na feira independente do prego
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Fonte: MATOS, K. M. O. Gréfico elaborado com dados obtidos na pesquisa
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Fonte: MATOS, K. M. O. Gréfico elaborado com dados obtidos na pesquisa

Gréfico 9 — Confianca das pessoas que nao conhecem a Grafico 10 — Faixa etdrias das pessoas que compram sempre do
procedéncia da carne. mesmo vendedor.

Fedelidade de compra x Faixa etdria
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Fonte: MATOS, K. M. O. Grafico elaborado com dados obtidos na pesquisa
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Grafico 11 - Permanéncia de compra na feira se a carne
passasse a ser acondicionada sob refrigeragdo, das pessoas que

Grafico 12 — Escolaridade das pessoas que acreditam haver
fiscalizagdo nas feiras livres.

ja sdo clientes de outros estabelecimentos.

PESSOAS QUE APESAR DE COMPRAR
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CARNE EM OUTRO ESTABELECIMENTO,
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CARNE FOSSE REFRIGERADA

- 62,58% -
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Fonte: MATOS, KMO. Grafico elaborado com dados

obtidos na pesquisa.

demonstra que o grau de escolarida-
de ndo influencia nesse quesito, pois
nos dois estudos a maioria dos entre-
vistados estudaram até o 1° grau.

Ao comparar as respostas obti-
das nas entrevistas, verificou-se que
61,51% dos consumidores, acre-
ditam que ndo ha fiscalizacdo das
carnes vendidas nas feiras, destes,
39,57% confiam na carne, o que in-
dica que ter fiscalizacdo, ou a ciéncia
da existéncia dela, passa ao consu-
midor uma confianga no produto que
estd comprando, como demonstrado
no grafico 5.

Diniz et al. (2012), fazendo uma
analise sobre o conhecimento dos
clientes de agougue entrevistados
na cidade de Garanhuns, constata-
ram que 51% conheciam a origem
da carne; dos 49% que diziam saber
que a carne provinha de animais aba-
tidos em suas proprias cidades, mas
desconheciam a cadeia produtiva,
todos afirmavam confiar na palavra
do comerciante. No presente estudo
apurou-se que 259 pessoas (48,87%)
afirmam confiar na procedéncia da
carne. Desses, uma maioria de mais
de 66% (grafico 6) afirma comprar
sempre na mesma banca, ressaltan-
do o achado de que consumidor de

Fonte: MATOS, KMO.

na pesquisa.

carne, ndo so da feira-livre, atribui ao
vendedor a confianga que deveria ter
no alimento comprado.

Um total de 182 pessoas, 34,34%
(grafico 4), atribuem ao prego o prin-
cipal motivo de comprarem na feira,
dessas, 80 pessoas responderam que
ndo deixariam de comprar na feira
caso no supermercado fosse o mes-
mo prego, o que demonstra que o
fator preco ndo tem tanto peso para
essas pessoas, mesmo que elas te-
nham respondido que o preco seja
o principal motivo de comprar na
feira, afinal pouco menos da metade
dos entrevistados (43,97%, grafico
7) optariam por outro local de com-
pra se o fator principal que os leva a
comprar na feira, deixasse de existir.

Quase a metade dos entrevistados
sabem das doengas que podem exis-
tir na carne bovina, destas, 57,79%
(grafico 8) continuariam comprando
na feira mesmo que no supermercado
fosse 0 mesmo prego, demonstrando
assim a veracidade da preferéncia
pela carne da feira, independente dos
riscos que elas possam proporcionar.

Saber da procedéncia da carne ¢
algo que parece influenciar o con-
sumidor, pois dos 79,25% que des-
conhecem a origem da carne que

3l
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Grafico elaborado com dados obtidos

compram, apenas 39,29% (grafico 9)
confiam na mesma, ou seja, a maio-
ria, mais de 60% dos consumidores,
nao tém essa confianga. Das pessoas
entrevistadas por Diniz et al. (2012),
196 (49%) afirmam saber, apenas,
que a carne provém de animais abati-
dos na cidade, mas que desconhecem
a cadeia produtiva, entretanto todos
confiam no comerciante. Caracte-
rizando que a inter-relagdo comer-
ciante/consumidor conta muito no
momento da compra, independen-
temente do local da venda. Relagdo
essa que ¢ cultuada em sua maioria
por pessoas com idade média de 50
anos, sendo essa a faixa etaria da
maioria das pessoas (44,93%) que
compram na feira sempre do mesmo
vendedor (grafico 10), subtendendo
que pessoas mais velhas, mantém
uma relagdo de maior confianca,
além do habito cultural.

Mais de 56% (302 pessoas) dos
consumidores da feira-livre ndo sdo
clientes exclusivos da mesma, ou
seja também compram carne em
outro estabelecimento; desses clien-
tes, 62,58% (grafico 11) ndo deixa-
ria de comprar na feira mesmo que
as carnes ficassem acondicionadas
da mesma forma que em outros
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estabelecimentos (refrigeradas), in-
dicando assim que a forma de expo-
si¢do da carne ndo ¢ um fator limi-
tante para deixar de comprar na feira,
mesmo que as pessoas ja possuam o
habito de comprar em outros estabe-
lecimentos.

Dos entrevistados, 203 (38,30%)
acreditam que ha algum tipo de fis-
calizagdo das carnes das feiras-li-
vres. Mais de 42% (grafico 12) deles
possuem apenas o 1° grau, notando-
-se que o grau de instrucao ndo leva
as pessoas a terem conhecimento da
auséncia de fiscalizagdo devida das
carnes nas feiras, haja vista que 66%
dos entrevistados por Cantalino et al.
(2012), em Salvador/BA, tém conhe-
cimento sobre a fiscalizagcdo das fei-
ras e, de forma geral, a maioria dos
entrevistados (57%) também com o
1° grau.

CONCLUSAO

Conclui-se que o perfil do consu-
midor de carne bovina das feiras livres
da cidade de Aracaju/SE, ¢ constituido
por mulheres com idade média de 50
anos, com o 1° grau e dispondo de uma
renda familiar de até um salario mini-
mo; moram em casa com 4 pessoas e
consomem carne de 1 a 2 vezes por

semana, tendo a alcatra como corte de
preferéncia; ndo sao clientes exclusi-
vos da feira-livre, pois compram carne
também em outros estabelecimentos e,
apesar de ndo conhecerem a procedén-
cia da carne e os riscos de consumi-la,
confiam na mesma justificando tal fato
por manterem uma relacdo de confian-
¢a com o vendedor.

REFERENCIAS

ALMEIDA, RB; DINIZ, WJS; SILVA, PTV;
ANDRADE, LP; LEAL, JBG; BRANDES-
PIM, DF. CondicGes higiénico-sanita-
rias da comercializagdo de carnes em
feiras livres de Paranatama-PE. Alim
Nutr Araraquara v.22, n.4, p.585-592,
out/dez 2011

CANTALINO, JS; COSTA, LO; PITHON,
JBC; MOURA, RS; Percepcao dos
consumidores quanto a seguranca e
comercializacao de carne bovina em
um bairro da cidade de Salvador, BA,
VII CONNEPI set. 2012

DINIZ, WJS; ALMEIDA, RB; LIMA, CN;
OLIVEIRA, RR; QUIRINHO, WA;
BRANDESPIM, DF. Perfil do consumi-
dor e sua percepgao sobre 0s aspectos
higiénicos da comercializacdo de car-
nes em feiras livres. Garanhuns, PE.
Acta Veterinaria Brasilica, v.6, n.3,

COMFORT FOOD: UMA VOLTA AS ORIGENS?

p.223-229, 2012.

COSTA, CMC. Avaliacao da temperatura,
caracteristicas sensoriais e condi-
coes de distribuicao da carne bovina
resfriada destinada as feiras e mer-
cados na cidade de Sao Luis, MA,
2014.

FERREIRA, CMS; SILVA, BRC; SILVA, LM;
FIGUEREDO, BIC; FILHO, NML; BAR-
ROS, WCM; MONTEIRO, EMM; REGO,
AC. Perfil do consumidor de carne
bovina no municipio de Igarapé-Acu
no nordeste Paraense. lIgarapé, PR,
mai. 2015

PINHEIRO, MC; GOMES, FE; LOPES, GN.
Perfil e Preferencia de consumo da
carne bovina na cidade de Boa Vista,
RR, jan. 2008

SILVA, RAR; SILVA, SRD; SANTQS, RJC;
SILVA, SM; SILVA, M. Desenvol-
vimento de agdes para a melho-
ria da feira livre do municipio de
areia, 2010. Disponivel em: http://
www.prac.ufpb.br/anais/IXEnex/
extensao/ documentos/anais/8.
-TRABALHO/8CCADCFSPEX01.pdf.
Acesso em abril de 2016.

XEREZ NETO, TA; AGUIAR, RAC; PONTE,
AP; LINHARES, JMR; ANDRADE, PL;
GUIMARAES, VP. Perfil do consumo
de carne bovina na cidade de Sobral-
-CE, VII CONNEPI set. 2012.

Comeca a tomar corpo entre os nutrologos, a ideia daqueles alimentos mais tradicionais, antigos,
que remetem nossa memoria a infancia, aos pratos que nossas avos preparavam e que, em muitas
familias, foram preservados e, hoje, ganham novas versdes, encantando cada vez mais pessoas.

0 Comfort Food (ou Comida que Conforta), segundo a Nutricionista Adriana Pantaledo, da Clinica
Nutréz, nasceu nos Estados Unidos, no inicio de 2002, justamente com o intuito de proporcionar ali-
mentos com sabor familiar. Desde entao, virou moda e ganhou espaco, tornando-se tendéncia entre
0s cozinheiros, chefs, restaurantes e até mesmo industrias de alimentos, que detectaram a busca do
consumidor pelas coisas mais simples, naturais e caseiras.
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RESUMO

A comercializagdo de alimentos por ambulantes em vias publicas pode
constituir risco a satide dos consumidores, visto que as pessoas envolvidas
neste segmento sao detentoras de pouco conhecimento em relagdo as boas
praticas de manipulacdo dos alimentos. Este trabalho teve como objetivo
realizar a avaliacdo das condi¢des higienicossanitarias do cachorro-quente,
comercializado por ambulantes na avenida engenheiro Roberto Freire, cin-
turdo turistico da cidade do Natal, RN. Realizou-se um estudo explorato-
rio, quantitativo, qualitativo e descritivo com oito ambulantes de cachorro-
-quente, por meio de instrumento de verificagdo com 24 itens, baseado em
um checklist. As perguntas contemplavam as boas praticas de servigos de
alimentacao, quanto a higiene do manipulador, instalacdo, transporte e arma-
zenamento dos alimentos. Os resultados indicam que as condig¢des higiéni-
cossanitarias no comércio ambulante de cachorro-quente sdo insatisfatorias.
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Em todos os pontos de venda, 100%
dos ambulantes nao faziam a higieni-
zagdo das maos. Em relagao aos re-
sultados 87,5% dos alimentos eram
preparados em casa e 12,5% por ter-
ceiros, onde 67% armazenavam em
caixas plasticas e 22% em térmicas;
75% dos ambulantes apresentaram
uniforme em bom estado, 75% pos-
suiam adornos, 88% usavam touca
como prote¢do dos cabelos e 63%
apresentavam unhas curtas e limpas;
24% utilizavam alcool como forma
de higieniza¢do das maos e apenas
6% utilizavam o alcool 70°C. Nessa
perspectiva, sugere-se a necessidade
de ampliar o nivel de conhecimento
dos manipuladores de alimentos so-
bre a seguranca dos alimentos, com-
preendendo os fatores de segurancga e
cuidados na preparagdo e armazena-
mento dos alimentos de rua.

Palavras-chave: Qualidade.
Higiene. Doencas transmitidas por
alimentos.

ABSTRACT

The sale of food by street vendors
can pose a risk to consumer health,
as the people involved in this seg-
ment have little knowledge of good
food handling practices. This work
had the objective of evaluating the
hygienic sanitary conditions of the
hot dogs, marketed by street vendors
in the avenue of the engineer Ro-
berto Freire, tourist belt of the city
of Natal, RN. An exploratory, quan-
titative, qualitative and descriptive
study was carried out with eight hot
dog vendors, using a 24-item veri-
fication tool, based on a checklist.
The questions addressed the good
practices of food services, regarding
hygiene of the manipulator, installa-
tion, transport and storage of food.
The results indicate that hygienic
sanitary conditions in ambulant hot
dog trade are unsatisfactory. At all
points of sale, 100% of street vendors
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did not hand hygiene. Regarding the
results, 87.5% of the food was pre-
pared at home and 12.5% by third
parties, where 67% stored in plas-
tic boxes and 22% in thermals. 75%
of the street vendors had a uniform
in good condition, 75% had adorn-
ments, 88% wore a cap as hair pro-
tection and 63% had short, clean
nails. 24% used alcohol as a form of
hand hygiene and only 6% used al-
cohol 70°C. From this perspective, it
is suggested the need to increase the
level of knowledge of food handlers
on food safety, including safety fac-
tors and care in the preparation and
storage of street foods.

Keywords: Quality. Hygiene.
Foodborne diseases.

INTRODUCAO

comercializacdo de ali-

mentos nas ruas ¢ uma

atividade de importancia

social, econOmica, sa-
nitaria e nutricional. Nos paises em
desenvolvimento representa grande
fonte de renda devido aos elevados
indices de desemprego, baixo poder
aquisitivo da populagédo, acesso limi-
tado a escola, entre outros (LEAL;
TEIXEIRA, 2014).

Os ambulantes estdo normalmen-
te associados a produtos variados,
prontos para consumo, COmMo pas-
téis, coxinhas, batata frita, biscoi-
tos, balas, além do cachorro-quente,
uma das preparagdes mais vendidas
no comércio de rua. Além de ser o
mais popular, o cachorro-quente esta
presente em locais de maior fluxo
de pessoas (CHRISTINELLI et al.,
2013).

Tendo em vista a expansao da ati-
vidade turistica em Natal, foi alte-
rado significativamente o mercado
de trabalho, gerando novos postos
de emprego. Assim, a avenida en-
genheiro Roberto Freire, principal-
mente, os bairros de Capim Macio

e Ponta Negra, gradativamente, vem
atraindo novos formatos de mer-
cado, em destaque os ambulantes
que comercializam cachorro-quente
(QUEIROZ, 2011).

Diante do exposto, a avaliacdo
higienicossanitéria se faz de grande
importancia, tendo em vista a sus-
cetibilidade do produto, cachorro-
-quente, as possiveis contaminagdes
decorrentes da auséncia de boas pra-
ticas de manipulagdo, precariedade
de infraestrutura, além do longo pe-
riodo de exposi¢ao durante a comer-
cializacao (KOTHE, 2014).

O presente estudo teve como ob-
jetivo avaliar as condi¢des higieni-
cossanitarias do cachorro-quente,
comercializado por ambulantes na
avenida engenheiro Roberto Freire,
cinturdo turistico da cidade do Natal,
RN.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa do tipo
quantitativa, pois considera todas
as informacdes para serem classifi-
cadas, tendo como processo quali-
tativo, utilizando como fonte dircta
o ambiente natural para coleta de
dados. De carater descritivo, que ca-
racteriza a populagdo ou fendmeno,
ou o estabelecimento de semelhan-
cas entre as variagdes (GIL, 2002).
Também sendo classificada como
pesquisa exploratdria, pois visa tor-
nar o problema algo explicito de de-
terminado fato (SILVA; MENEZES,
2010).

Foram identificados 17 ambulan-
tes de alimentos encontrados no per-
curso da avenida engenheiro Roberto
Freire, no tempo previamente esti-
pulado. Destes, 8 (oito) ambulantes
comercializam cachorro-quente sen-
do 3 (trés) do tipo prensado, 3 (trés)
ambulantes comercializam salgados
e 2 (dois) ambulantes comercializam
churrasquinho, 2 (dois) acai, 1 (um)
acarajé, 1 (um) hamburguer. Fo-
ram abordados 8 (oito) vendedores
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ambulantes de cachorro-quente em
pontos distintos do cinturdo turis-
tico da avenida Roberto Freire da
cidade do Natal, RN, no periodo
de agosto a outubro de 2015. Nao
foi realizado o plano amostral por
se tratar de um universo pequeno,
optando-se por pesquisar todo o
universo.

O estudo foi aprovado pelo Co-
mité de Etica em Pesquisa da Uni-
versidade Potiguar, sob parecer n°
48804815.2.0000.5296 ¢ foi condu-
zido mediante assinatura do termo
de consentimento livre e esclareci-
do — TCLE, ratificando a participa-
¢do voluntaria na pesquisa.

A coleta de dados foi realizada
através de avaliacdo visual e apli-
cacdo de formuldrio por meio da
entrevista padronizada, quanto as
condi¢des higienicossanitarias para
detectar areas e condi¢des de risco a
saude publica em comparacdo com
os parametros da Resolugdo Fede-
ral RDC n® 216 de 15 de setembro
de 2004, da ANVISA, em relagao
as boas praticas de servicos de ali-
mentacdo, aos aspectos referentes
aos manipuladores, aquisicdo e
acondicionamento dos alimentos,
equipamentos e utensilios utiliza-
dos no preparo e/ou finalizacdo do
alimento. Foi utilizado como refe-
réncia o checklist adaptado do es-
tudo intitulado “Comida de rua na
orla de Salvador, BA: um estudo na
perspectiva socioecondmica e da
seguranca dos alimentos” (SILVA,
2012).

O formulario ¢ constituido por
itens como: higiene do manipula-
dor e do estabelecimento, forma de
transporte € armazenamento, opi-
nido do entrevistado quanto a im-
portancia da higiene dos alimentos
vendidos na rua, os cuidados que
os vendedores devem tomar para
proteger a saude dos clientes, se os
mesmos ja passaram mal por inge-
rirem alimentos comercializados
por outros ambulantes.
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A coleta de dados foi realizada
no periodo de agosto a outubro de
2015, quando os ambulantes foram
esclarecidos sobre o estudo e o ins-
trumento aplicado. Os estabeleci-
mentos que constituiram os locais
de coleta foram caracterizados pelo
grande fluxo de pessoas. Os comér-
cios de ambulantes participantes do
estudo compreenderam locais pro-
ximos as faculdades, shoppings e
supermercados.

Cada ambulante foi submetido a
avaliacdo pelo questiondrio e entre-
ga de uma copia do termo de con-
sentimento.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Com base no regulamento técni-
co de boas praticas para servicos de
alimentacdo (RDC n° 216/2004), as
“barracas” e carrinhos foram avalia-
dos por meio da aplicagdo do ques-
tionario de forma observacional. No
entanto, por se tratar de producdo de

De acordo com os resultados ob-
tidos, quanto ao preparo dos alimen-
tos na rua, foram observadas duas
situacdes: alimentos preparados pelo
proprio vendedor (87,5%), que sdo
aqueles produtos pré-preparados em
casa, ¢ alimentos preparados por
terceiros (12,5%), neste caso, o ven-
dedor ndo era o proprietario, sendo
responsavel apenas pela venda do
cachorro-quente, os quais eram trazi-
dos prontos pelos proprios ambulan-
tes, por possuirem transporte adapta-
do para tal finalidade.

A pesquisa revelou fragilidades
quanto a disponibilidade de agua,
(65%) traziam de casa em recipien-
tes de material inadequado, como
embalagens reutilizadas e disposi¢ao
do lixo, 50% utilizavam lixeira sem
tampa e sem revestimento com sacos
plasticos. Monteiro (2015) também
constatou, em seu estudo realizado
em Belo Horizonte/MG, que 31,2%
utilizam lixeiras sem tampa. A maio-
ria das barracas produz seu proprio
lixo, sendo 100% recolhido pela co-
leta publica.

Grafico 1 - Acondicionamento de alimentos pereciveis.

alimento, o segmento “comida de TECQP'AXIQ A CAIXA o
rua” deve se adequar as normas de LA
.. PLASTICA
higiene para a seguranca do produ-
to oferecido (FERRETI; ALEXAN- _ .
DRINO, 2013). Fonte: Pesquisa de campo, 2015.
Grafico 2 - Higiene dos vendedores no preparo dos alimentos.
88%
F; ‘t 7 T /
rotegdo \/estuario e —— ) /
de cabelo Y’ Gusade  Unnas o
curtas e Adornos
Limpas

Fonte: Pesquisa de campo, 2015.
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Constatou-se que 67% dos am-
bulantes mantinham os alimentos
armazenados em caixas plasticas e
22% em caixas térmicas, ¢ apenas
1 ambulante mantinha os alimentos
em freezer. O grafico 1 representa
as formas de acondicionamento dos
alimentos pereciveis do comércio
ambulante de cachorro-quente da
avenida Engenheiro Roberto Frei-
re, Natal/RN.

No grafico 2, verificou-se que
vendedores ambulantes utilizavam
uniformes, apesar de ndo serem da
cor branca, 75% estavam em bom
estado de conservacao e limpeza.
Alves, Giaretta e Costa (2012) ava-
liaram 42% dos manipuladores de
um shopping center € observaram
que os mesmos usavam uniformes
em péssimas condi¢des de limpeza
e conservacdao. Em relagdo a prote-
cdo de cabelo, 88% dos ambulantes
utilizavam toucas. Resultado in-
ferior foi encontrado no estudo de
Abreu et al. (2011), onde 100% dos
manipuladores de alimentos entre-
vistados do municipio de Santo An-
dré/SP nao utilizam nenhum tipo de
protecao de cabelo.

Foi observado que 75% dos

ambulantes ndo utilizavam adornos
como an¢is, por exemplo. Em contra-
partida, no estudo realizado na cida-
de de Bauru/SP, 60% dos vendedores
ambulantes de cachorro-quente, fa-
ziam uso de joias ¢ adornos (CRIS-
TINELLI et al., 2013). Outro ponto
positivo da presente pesquisa foi que
63% possuiam unhas limpas e cur-
tas. No entanto, no estudo de Abreu
et al. (2011) foi constatado que 75%
dos manipuladores possuiam unhas
compridas.

O grafico 3, apresenta os produ-
tos utilizados pelos manipulado-
res para a higienizacdo das maos
e dos equipamentos. Apenas 24%
dos ambulantes utilizavam o alco-
ol como alternativa de limpeza de
maos, sendo 6% o uso de alcool 70
°GL. A antissepsia das maos deve
ser realizada com alcool 70 °GL ou
outro produto aprovado pelo Mi-
nistério da Satde.

Resultado apresentado na avali-
cdo da eficiéncia de higienizagao
de maos de manipuladores sdo re-
gistrados no estudo de Oliveira et
al. (2015) que verificou a utiliza-
¢do do alcool 70 °GL como sani-
tizante, que destréi parcialmente

Grafico 3 - Produtos utilizados para higienizagao de maos e equipamentos.

0S micro-organismos presentes nas
maos dos manipuladores.

Foram realizadas perguntas perti-
nentes ao conhecimento dos ambu-
lantes em relagdo a importancia e cui-
dados que devem adotar para venda
dos alimentos. Os ambulantes (40%
dos entrevistados) responderam que
a higiene nos pontos de venda reflete
diretamente na confianca dos consu-
midores. Por se tratar de uma pergunta
de multipla escolha, outras alternativas
foram citadas, 27% disseram que as
vendas aumentam e 27% apontaram a
importancia da higiene para evitar as
doengas transmitidas por alimentos,
como pode se observar no grafico 4.

Ao serem questionados se o alimen-
to de rua pode causar doengas, 75%
dos ambulantes relataram que o risco
de doengas causadas por alimentos es-
tava relacionado a auséncia das boas
praticas. Apenas 25% ndo correlacio-
nam os alimentos com a transmissao
de doengas.

Quanto ao questionamento sobre
a ingestdo de alimentos vendidos por
outros ambulantes, 62,5% relataram
que ndo passaram mal ao consumir o
produto, ja os demais 37,5% revelaram
o0 contrario.

Fonte: Pesquisa de campo, 2015.
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Grafico 4 - Importancia da higiene dos alimentos nos pontos de vendas.

Vende mais

Fonte: Pesquisa de campo, 2015.
CONCLUSAQ

De acordo com os resultados
analisados, conclui-se que o comér-
cio de cachorro-quente encontra-se
em condigOes higienicossanitarias
insatisfatorias, podendo assim,
contribuir para a ma qualidade do
produto e oferecer riscos a saude
do consumidor. Nessa perspectiva,
percebe-se a necessidade de am-
pliar o nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre
a seguranca dos alimentos, cons-
cientizando-os sobre os fatores de
seguranca ¢ cuidados na prepara-
¢do e armazenamento dos alimen-
tos comercializados nas ruas.
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RESUMO

Os churros sdo comercializados em carrinhos ou barracas, cujas instalagdes
nem sempre apresentam condi¢des sanitarias adequadas. O objetivo deste estu-
do foi avaliar a qualidade microbioldgica dos churros comercializados na cidade
de Macei6/AL. Foram encontrados seis locais de comercializagao localizados
em ambientes fechados e abertos, em cada um dos quais foram adquiridas duas
amostras em semanas alternadas, totalizando 12 amostras que foram transpor-
tadas em caixa isotérmica até o laboratério para analises microbiologicas. A
analise para coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase positiva foi
realizada pela técnica do Numero Mais Provavel e Plaqueamento de superfi-
cie, respectivamente. Todas as amostras estavam dentro dos valores permitidos
pela legislagdo para estafilococos coagulase positiva. As amostras provenientes
do local C (ambiente fechado) apresentaram contaminagao por coliformes ter-
motolerantes acima do permitido pela legislagdo vigente, enquanto as amostras
obtidas do local A (ambiente fechado) apresentaram auséncia de estafilococos
coagulase positiva e contagens para coliformes termotolerantes dentro do per-
mitido pelos dispositivos legais vigentes, sendo este ultimo, portanto, conside-
rado o local que apresentou melhor condigdo sanitaria, dentre os seis locais que
participaram da pesquisa. Vale salientar que no mesmo adotavam-se procedi-
mentos adequados de Boas Praticas para manipulacdo de alimentos. Embora
os locais D, E, F sejam localizados em ambiente aberto, estes apresentaram
algumas amostras com contagens de micro-organismos adequadas ao preconi-
zado pela legislacao, mas observou-se, no momento da coleta, que a fritura do
produto ¢ feita na hora e a venda € rapida e que por estes motivos talvez nao
exista tempo suficiente para que os micro-organismos se multipliquem. Diante
do exposto, é possivel observar que os locais de comercializagdo em ambientes
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fechados ou abertos sdo passiveis de
contaminacgao, sendo, portanto impor-
tante a implantagdo de Boas Praticas
de Manipulag@o. Vale destacar a ne-
cessidade de conscientizar os mani-
puladores de alimentos dos locais de
comercializa¢do de churros avaliados,
de que as praticas de higiene sdo im-
portantes para manter a seguranca ¢ a
qualidade dos seus produtos.

Palavras-chave: Boas Praticas.
Ambulantes. Coliformes
termotolerantes. Staphylococcus sp.

ABSTRACT

The churros are sold at stands or
stalls, whose facilities do not always
feature appropriate sanitary condi-
tions. The objective of this study was
to assess the microbiological qual-
ity of churros sold in the city of Ma-
ceio/AL were found six locations of
commercialization located in open
and closed environments, in each of
which two samples were acquired in
alternate weeks, totaling 12 samples
that were transported in isothermal
box until the laboratory for micro-
biological testing. The analysis for
thermotolerant coliforms and coagu-
lase positive was held by the most
probable number technique and Plat-
ing surface, respectively. All samples
were within the allowed values of
the legislation for coagulase posi-
tive. Samples from the site C (closed
environment) presented thermotoler-
ant coliforms contamination above
the permitted by current legislation,
while the samples obtained from the
site (closed environment) showed the
absence of coagulase positive for
coliform counts and termotolerantes
within the allowed by legal provi-
sions in force, the latter being there-
fore considered the place that showed
better health condition, one of the six
sites that participated in the research.
It's worth pointing out that it would
adopt appropriate procedures of
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good practices for the production of
food. Although the sites D, E, F are
located in open environment, these
showed some samples with counts
of microorganisms suitable for the
established by the legislation, but
there was, at the time of collection,
the frying of the product is done on
time and the sale is fast and that
for these reasons may not exist long
enough for microorganisms mul-
tiply. On of the above, you can see
that the marketing locations in open
or closed environments are prone to
contamination, being so important to
the implementation of good practices
of handling. It is worth highlighting
the need to educate food handlers the
marketing of churros assessed, that
the hygiene practices are important
to maintain the safety and quality of
their products.

Keywords: Good practices.
Hawkers. Coliforms thermotolerant
Staphylococcus sp.

INTRODUCAO

saude ¢ um direito garan-

tido de todo cidaddo, por-

tanto a qualidade sanitaria

dos alimentos ¢ um fator
importante para manutencdo dos se-
res humanos em condigdes saudaveis
(GERMANO; GERMANO, 2002).
Desta forma, a comercializacdo de
alimentos prontos para o consumo
humano deve atender a um padrao de
qualidade pré-estabelecido.

A comercializagdo de alimentos nas
ruas por ambulantes ¢ um fendmeno
mundial e de baixo investimento, sen-
do de grande importancia financeira
pois, com o alto grau de desemprego,
¢ exatamente destes empregos infor-
mais que muitos obtém renda familiar
(RODRIGUES et al., 2003).

A maioria dos alimentos comer-
cializados nas ruas ja estd pronto
para o consumo, outros sdo finali-
zados no proprio local e, como sdo

comercializados em lugares de mui-
ta movimentagdo, como nas pragas,
feiras, ponto de Onibus, porta de
hospitais, faculdades, escolas, dentre
outros; possuem risco de portar con-
taminantes microbioldgicos ou am-
bientais. Dentre os alimentos mais
vendidos em ambiente publico estdo:
milho, cachorro-quente, pastel, acara-
jé, caldo de cana, churros, espetinhos
de carnes, etc. (OLIVEIRA et al.,
2006).

O churro ¢ um alimento do grupo
das massas alimenticias, produzido
a base de farinha de trigo, agucar e
agua, que € frito e, normalmente re-
cheado com doces; sendo desta forma,
pouco saudavel e de alto teor caldrico.
E muito consumido, em especial por
criangas, nas portas das escolas e em
festas de aniversarios. Os churros sdo
geralmente vendidos por ambulantes
nas ruas, porém também podem ser
comercializados em lanchonetes (AL-
MEIDA; HOSTINS, 2011).

Quando sdo comercializados em
carrinhos ou barracas espalhadas pe-
las cidades, as condic¢des desses locais
sdo0 precarias; ndo possuem agua en-
canada, o que dificulta a higienizagdo
do ambiente e do manipulador, nem
sistema de refrigeragdo para os in-
gredientes, o que acelera o processo
de deterioragdo e contaminagdo dos
alimentos. Sendo assim, os alimentos
produzidos nessas condigdes podem
constituir um grande risco a saude
dos consumidores, por serem poten-
ciais fontes de doengas transmitidas
por alimentos (LEAL, 2010).

Segundo a Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria - ANVISA (2004),
as doengas transmitidas por alimentos
sdo provocadas pelo consumo de ali-
mentos contendo micro-organismos,
parasitas ou substancias toxicas capa-
zes de causar patologias. Os sintomas
mais comuns sao vomitos e diarreias,
podendo também apresentar dores
abdominais, dor de cabega, febre,
alteracdo da visdo, olhos inchados,
dentre outros. Para adultos sadios, as
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enfermidades duram poucos dias e
nao deixam sequelas; mas para crian-
cas, gravidas, idosos e pessoas imu-
nocomprometidas, as consequéncias
podem ser mais graves, podendo in-
clusive levar a morte.

De acordo com Forsythe (2013),
existe um grande nimero de fatores
que contribuem para que um alimen-
to se torne inseguro, causando toxin-
fecgdes. As principais causas sdo:
controle inadequado da temperatura
durante o cozimento, o resfriamento e
a estocagem; higiene insuficiente do
manipulador; contaminagdo cruzada
entre produtos crus € outros processa-
dos; monitoramento inadequado dos
processos e comercializagdo em con-
digdes precarias.

Sendo assim, mediante o exposto, ¢
importante avaliar a qualidade micro-
bioldgica dos churros comercializa-
dos visando promover o diagndstico
das condigdes de inocuidade desses
alimentos consumidos pela populagao
local, para que o mesmo ndo venha a
ser uma fonte de problemas gastroin-
testinais para a populacao.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas, em semanas al-
ternadas, duas amostras de churros em
seis locais (3 em ambientes fechados
e trés em ambientes abertos) localiza-
dos em diversos bairros da cidade de
Maceid/AL, sendo estes identificados
pelas letras do alfabeto (A, B, C, D,
E e F), totalizando 12 amostras. Estas
amostras foram coletadas na propria
embalagem do comerciante, armaze-
nadas em sacos plasticos estéreis e
levadas para o laboratorio de pesqui-
sa do Centro Universitario CESMAC
em caixa isotérmica para realizagdo da
analise microbiolédgica. A pesquisa de
coliformes termotolerantes e estafilo-
cocos coagulase positiva foi realizada
pela técnica do Numero Mais Prova-
vel e Plaqueamento de superficie res-
pectivamente, segundo metodologias
descritas por Silva et al. (2010).
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Segundo a Resolucdo n° 12, de 2
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
os valores para coliformes termotole-
rantes e estafilococos coagulase posi-
tiva ¢ de no maximo 100 NMP/g e 10°
UFC/g respectivamente em produtos
de confeitaria, lanchonetes, padarias
e similares, doces e salgados, prontos
para o consumo. No Quadro 1 des-
crevem-se os resultados das analises
microbiologicas de churros dos locais
propostos pela pesquisa.

Os churros analisados estavam
100% dentro do padrio permitido
pela legislagdo para estafilococos co-
agulase positiva, porém, vale ressaltar
que foi constatada sua presenca e este
micro-organismo ¢ indicador de pra-
ticas de higiene pessoal inadequadas,
sendo uma das fontes de contamina-
cdo as fossas nasais. Existe, portanto,
a possibilidade de que, por algum mo-
mento, os manipuladores tenham es-
pirrado ou conversado sobre o alimen-
to, além de que, durante o processo de
claborag@o destes, provavelmente ndo

tenha ocorrido adequadamente o pro-
cedimento de higieniza¢ao das maos.

Quanto aos resultados da analise de
contaminagdo por coliformes termo-
tolerantes, 66,7% das amostras ava-
liadas apresentaram contagens abaixo
do preconizado pela legislagdo vigen-
te, com valores variando entre <3 ¢ 64
NMP/g de alimento. Entre os locais de
comercializagdo de churros, apenas o
denominado A apresentou as menores
contagens para 0S micro-organismos
avaliados, sendo este, portanto, con-
siderado, o que apresentou melhor
condi¢do sanitaria. O local A ¢ loca-
lizado em ambiente fechado e dispoe
de condi¢des de refrigeragdo para o
alimento, lavatorio para as maos, tou-
ca e luvas para o manipulador e neste,
o produto foi frito na hora do pedido,
proporcionando assim menores possi-
bilidades de contaminagao.

O Local C apresentou 100% (n=2)
das suas amostras com valores aci-
ma do permitido pela legislacao para
contaminagao por coliformes termo-
tolerantes. Embora este local também
seja localizado em ambiente fechado
foi observado que durante a aquisigdo

do produto o mesmo ja estava frito e
armazenado dentro de um recipiente,
e apenas na hora da compra era adi-
cionado o recheio quente. Dessa for-
ma, pode-se supor que o recipiente de
acondicionamento dos churros pode
ter sido uma fonte de contaminacao
cruzada, por ndo ter sido higienizado
adequadamente, ja que este alimento
foi submetido ao processo de fritura
em alta temperatura, que ¢ suficien-
te para destruir os micro-organismos
contaminantes. Além disso, 0s mani-
puladores deste local nao utilizavam
luva e, embora nao seja obrigatoria, é
aconselhavel utiliza-las sempre que se
for manipular um alimento pronto para
o consumo ou quando o manipulador
for pegar o alimento com as maos.

Embora os locais D, E, F sejam lo-
calizados em ambiente aberto, estes
apresentaram algumas amostras com
baixas contagens de micro-organis-
mos, porém observou-se na hora da
coleta que a fritura do produto ¢ feita
na hora e a venda ¢ rapida e que por
estes motivos, talvez, ndo exista tem-
po suficiente para que 0os mesmos se
multipliquem.

Quadro 1 - Resultados das analises microbioldgicas das amostras de churros comercializados na cidade de Macei6/AL.

Coliformes . .
. C Estafilococos Coagulase Positiva
Locais de comercializacao Amostras Termotolerantes (UFC/g)
(NMP/g)

A 1 <3 <10
(ambiente fechado) 2 3,6 <10

B 1 3,6 1,3x10?
(ambiente fechado) 2 9,2 <10
C 1 >1.100 8x10"
(ambiente fechado) 2 >1.100 <10

D 1 <3 3,2x10?
(ambiente aberto) 2 >1.100 <10

E 1 6,2 3,2x10?
(ambiente aberto) 2 <3 <10

F 1 >1.100 4,0x10'
(ambiente aberto) 2 64 <10

NMP/g= Nimero Mais Provavel por grama

UFC/g= Unidades Formadoras de Coldnias por grama

Fonte: Dados da pesquisa, 2016.
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Em estudo realizado por Somavira
(2013), que analisou microbiologi-
camente 0 mesmo produto da atual
pesquisa, verificou-se que 100% das
amostras estavam com valores ade-
quados, tanto para estafilococos coa-
gulase positiva como para coliformes
termotolerantes, ndo coincidindo com
os resultados da presente pesquisa. A
autora relata ainda que alimentos co-
mercializados por ambulantes estdo
constantemente envolvidos com fato-
res contaminantes. O mesmo ocorreu
em pesquisa desenvolvida por Sales et
al. (2015), que analisaram a ocorrén-
cia de coliformes termotolerantes em
pastéis fritos vendidos em bares no
centro de Curitiba/PR, e os resultados
foram 100% negativos para a analise
de coliformes termotolerantes em to-
das as amostras analisadas. Os autores
ressaltaram ainda que a temperatura
de comercializagdo do produto, su-
perior a 60°C, era fator desfavoravel
para o crescimento bacteriano.

Com um nimero maior de amos-
tras que o presente trabalho, mas en-
contrando contaminagdo pelos mes-
mos micro-organismos pesquisados,
Nicolau et al. (2014) analisaram tortas
doces comercializadas em feiras, num
total de 259 amostras. Foi observado
que 65,6% (n=170) e 20,6% (n=14)
estavam improprias para 0 consumo
por conter coliformes termotoleran-
tes e estafilococos coagulase positiva
acima do limite preconizado, respec-
tivamente.

Em estudo que avaliou doce de leite
comercializado em cinco feiras livres
da cidade de Pelotas/RS, verificou-se
que 100% das amostras analisadas
nao apresentaram contaminagdo por
coliformes termotolerantes ¢ estafilo-
cocos coagulase positiva (DESTRI et
al., 2009).

Os micro-organismos pesquisados
e encontrados no presente estudo in-
dicam mas condicdes sanitarias, pro-
vavelmente oriundas dos locais de
preparagdo, armazenamento ¢ mani-
pulagdo de alimentos, além do que a

bactéria Staphylococcus aureus, re-
presentante do grupo Estafilococos
coagulase positiva, produz, em tem-
peratura ambiente, uma toxina termo-
estavel responsavel por desencadear
intoxicagdo alimentar principalmente
em criangas e idosos.

CONCLUSAOD

Diante do exposto, ¢ possivel ob-
servar que locais de comercializagdo
em ambientes fechados ou abertos
sdo passiveis de contaminagao, sendo,
portanto importante a implantagdo de
Boas Praticas de Manipulag@o. Vale
destacar a necessidade de melhorar
a conscientizagdo dos manipuladores
de alimentos dos locais de comercia-
lizagdo de churros de que as praticas
de higiene sdo importantes para man-
ter a seguranca e a qualidade dos seus
produtos.

REFERENCIAS

ALMEIDA, EB; HOSTINS, RCL. O Compor-
tamento Alimentar do Turista e Sua Se-
guranga no Consumo de Milho Verde
e Churros a Beira-mar. Rev Turismo
Visao e Acdo, v.13, n.3, p.347-361,
set-dez, 2011.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Cartilha sobre Boas Praticas
para Servigos de Alimentagao, 2004.
Folder. Disponivel em: <http://portal.
anvisa.gov.br/wps/wem/connect/83f33
080474581508d9fdd3fbc4c6735/car-
tilha_gicra_final.pdf?MOD=AJPERES>.
Acesso em: 05 jan. 2016.

BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia
Nacional de Vigildncia Sanitaria. Reso-
lugdo n. 12, de 2 janeiro de 2001. Re-
gulamento técnico sobre padroes mi-
crobiol6gicos para alimentos. D.0 [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
10 jan. 2001, n. 7-E, Secéo 1.

DESTRI, K; BAIRROS, J; VARGAS, BL;
NASCENTE, PS; DEL PINO, FAB; LUND,
RG. Andlise microbioldgica de doces
de leite vendidos em feiras livres de

4

Pelotas, Estado do Rio Grande do Sul.
Acta Scientiarum. Biological Scien-
ces, Maringa, v.31, n.2, p.153-157,
2009.

FORSYTHE, SJ. Microbiologia da Segu-
ranca dos Alimentos. 2. ed. Porto ale-
gre: Artmed, 2013.

GERMANO, PML; GERMANO, MIS. Higie-
ne e vigilancia sanitaria de alimen-
tos. Sado Paulo: Varela, 2002.

LEAL, D. Crescimento da Alimentagdo fora
do Domicilio. Rev Seguranga Alimentar
e Nutricional, v.17,n.1,2010. Disponi-
vel em: <http://www.unicamp.br/nepa/
arquivo_san/volume_17_1_2010/san_
vol_17_1_Daniele%5B123-132%5D.
pdf>. Acesso em: 16 fev. 2016.

NICOLAU, ES; SOARES, NR; BARROS, JG;
SILVA, BS; SILVA, AP; CAVALCANTI,
S. Avaliagdo microbiol6gica de tortas
doces comercializadas em feiras espe-
ciais da cidade de Goiénia-GO. Rev Ci-
éncias Agrarias, Londrina, v.35, n.1,
p.303-316, jan/fev 2014.

OLIVEIRA, ACG; GOBBO, FA; ZANAO, CFP;
SOUZA, CWO; SPOTO, MHF. Andli-
se das Condicoes do Comércio de
Caldo de Gana em Vias Publicas de
Municipios Paulistas. Rev Seguranca
Alimentar e Nutricional, v.13, n.2,
2006. Disponivel em: <http://ainfo.
cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/
item/62387/1/Caldo-de-cana.pdf>.
Acesso em: 24 fev. 2016.

RODRIGUES, KL; GOMES, JP; CONCEI-
CAO, RCS; BROD, CS; CARVALHAL,
JB; ALEIXO, JAG et al. CondigOes
Higiénico-Sanitarias no  comércio
ambulante de alimentos em Pelotas,
RS. Ciénc Tecnol Aliment, v.23, n.3,
p.447-452, 2003.

SILVA, N et al. Manual de métodos de
analise microbioldgica de alimentos
e dgua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

SOMARIVA, C. Qualidade microbiol6gica
de churros e cachorros-quentes pro-
venientes do comércio ambulante de
um municipio do oeste catarinense.
Rev Hig Alimentar, v.27, n.216/217,
p.162-166, jan/fev 2013.



ARTIGO ‘

(UALIDADE MICROBIOLOGICA
B FISICO-QUIMICA DE
POLPAS DE UMBU-CAJA E
(AJA COMERCIALIZADAS EM
MOSSOR0, RN.

Amanda Sabino de Sousa

Universidade Federal Rural do Semi—Arido, Curso de Biotecnologia, Centro de
Ciéncias Bioldgicas e da Saude. Mossord, RN.

Karoline Mikaelle de Paiva Soares <

Universidade Federal Rural do Semi—Arido, Laboratério de Biotecnologia de
Alimentos, Centro de Ciéncias Agrarias. Mossoro, RN.

Vilson Alves de Gais

Universidade Federal Rural do Semi—Arido, Laboratério de Processamento de
Frutas e Hortalicas, Centro de Ciéncias Agrarias. Mossord, RN.

Barbara Camila Firmino Freire

Universidade Federal Rural do Semi—Arido, Laboratdrio de Biotecnologia de
Alimentos. Centro de Ciéncias Agrarias. Mossoro, RN.

>4 karolinesoares@ufersa.edu.br

RESUMO

Frutos menos exigentes quanto ao seu crescimento, acabam por se tornar
cultivos atraentes em regides mais secas, como € o caso da regido Nordeste.
Com tal caracteristica, merecem destaque os frutos de caja e umbu-caja, in-
seridos na categoria de tropicais, sendo estes de grande interesse dos consu-
midores e, consequentemente, das industrias. O presente estudo teve por ob-
jetivo, avaliar as qualidades fisico-quimicas e microbiologicas das polpas de
umbu-caja e caja comercializadas no municipio de Mossord, RN. As amos-
tras foram obtidas, de modo aleatdrio, em supermercados da cidade e trans-
portadas ao Laboratorio para realizagdo das analises. Tomando como base
a legislacdo vigente, constata-se que os valores obtidos as analises fisico-
-quimicas e microbioldgicas das polpas de caja, apresentaram-se adequados.
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No entanto, as divergéncias para os
dados do umbu-caja mostram a ne-
cessidade de uma legislagdo para fi-
xacdo de padroes do fruto.

Palavras-chave: Seguranca
dos alimentos. Frutos tropicais.
Regulamentagao.

ABSTRACT

Fruits less demanding as to their
growth, end up becoming attractive
crops in drier regions, as it is the
case of the Northeast region. With
this characteristic, the fruits of caja
and umbu-caja, inserted in the cat-
egory of tropical, deserve to be em-
phasized, being these of great interest
of the consumers and, consequently,
of the industries. The objective of
the present study was to evaluate the
physical-chemical and microbiologi-
cal qualities of the pulps of umbu-
caja and caja commercialized in the
city of Mossord, RN. Samples were
randomly obtained from supermar-
kets in the city and transported to the
laboratory for analysis. Based on the
current legislation, it is verified that
the values obtained for the physical-
chemical and microbiological ana-
lyzes of the pulps of caja, were ad-
equate. However, divergences for the
umbu-caja data show the need for
legislation to set fruit standards.

Keywords: Food safety. Tropical

fruits. Legislation.

INTRODUCAO

endo em vista ampliar a
exploracao dos potenciais
frutiferos da regido Nor-
deste, o umbu-caja e o caja
apresentam-se como frutos de cul-
tivo prospero em solos nordestinos,
gragas a adaptacdo destes ao clima
do semiarido. Dentre as caracteristi-
cas mais importantes da umbu-caja-
zeira, tem-se que esta ¢ uma planta
pouco exigente, de desenvolvimento
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rapido e mais vantajosa do ponto de
vista fruticultor e, consequentemen-
te, industrial (LIMA, 2010).

No Brasil, a produgdao de umbu-
-caja e caja ¢ considerada de menor
escala quando comparada aos outros
géneros Spondias, apesar de ampla-
mente difundidas em alguns estados
brasileiros nordestinos, podendo a
umbu-cajazeira também ser encon-
trada em regides mais umidas (CAR-
VALHO etal., 2008; SOUZA, 1998).
Ambos os frutos possuem uma apa-
réncia bastante atraente, qualidade
nutricional excelente e caracteristi-
cas organolépticas agradaveis que
sd3o muito apreciadas para o consumo
in natura. O processamento esta re-
lacionado ao rendimento médio que
o fruto apresenta, o que acaba por au-
mentar seu potencial para produgao,
como por exemplo, na forma de pol-
pas congeladas (LIMA et al., 2002).
Tal produgdo encontra-se como uma
alternativa para preservacao do ali-
mento, além de facilitar a estocagem,
j& que estas possuem caracteristicas

intrinsecas favoraveis a uma dete-
rioracdo rapida e continua, dificul-
tando seu comércio a longa distancia
(SANTOS et al., 2013).

De acordo com a Instru¢do Nor-
mativa n° 01 de 07 de janeiro de
2000, as caracteristicas fisicas, qui-
micas e organolépticas deverdo ser
as provenientes do fruto, ndo deven-
do ser alteradas pelos equipamentos
e utensilios utilizados (BRASIL,
2000).

Tendo em vista o grande interesse
por produtos de frutos tropicais pelos
consumidores e, consequentemente,
pelas industrias, convenientemente
os mais resistentes as condicoes do
semidrido, o presente trabalho teve
por finalidade avaliar a qualidade
das polpas de umbu-caja e caja co-
mercializadas em Mossord, RN.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas, de supermerca-
dos da cidade de Mossor6/RN, ale-
atoriamente, polpas congeladas das

frutas umbu-caja e caja. As amostras
foram transportadas ao Laboratério
de Biotecnologia Industrial da Uni-
versidade Federal Rural do Semi-Ari-
do (UFERSA), em caixas isotérmi-
cas, onde foram realizadas as analises
microbiologicas e fisico-quimicas.

As analises microbiologicas ti-
veram como base para execugdo a
Resolugao n°® 12, de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001) e seguiram
as metodologias propostas por Sil-
va et al. (2007), além dos critérios
da Instru¢do Normativa n°® 01, de 7
de janeiro de 2000, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento (BRASIL, 2000), observando
os limites maximos fixados para os
micro-organismos.

Os parametros fisico-quimicos
(pH, acidez total, solidos soluveis,
determinacgdo de cor) foram avaliados
conforme metodologias descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). As carac-
teristicas microbiologicas e fisico-qui-
micas das polpas foram analisadas em
triplicata para cada analise realizada.

Tabela 1 - Média dos valores das analises fisico-quimicas de cor, acidez titulavel, pH e sdlidos soldveis realizadas nas amostras de polpa de
caja e umbu-caja comercializadas em Mossoro, RN.

Sdlidos
Cor Acidez Titulavel pH
& @ @ Soliveis
L a b

Amostra 1 40,28 6,49 28,90 0,89g 2,64 10,0 °Brix

Amostra 2 45,42 8,46 27,12 1,339 2,52 8,73 °Brix

- Amostra 3 44,45 5,68 22,55 1,129 2,26 9,00 °Brix
g Amostra 4 35,10 6,55 23,68 1,409 2,56 6,86 °Brix
Amostra 5 47,31 6,39 25,51 1,409 2,29 7,66 °Brix

Amostra 6 39,50 5,46 18,44 1,279 1,93 8,60 °Brix

Padrao - - - 0,909 2,2 9,00 °Brix
Amostra 1 41,17 5,91 22,32 0,95¢ 2,15 10,20 °Brix
- Amostra 2 43,65 4,98 24,44 0,95¢ 2,63 10,13 °Brix
g Amostra 3 36,05 5,65 20,15 0,92¢ 2,25 9,33 °Brix
S5 Amostra 4 38,48 5,72 17,54 0,89¢ 2,08 7,00 °Brix
E Amostra 5 46,42 8,75 30,63 0,95¢ 1,95 12,20 °Brix
= Amostra 6 38,27 5,22 21,47 0,759 1,79 8,80 °Brix
Padrdo - - - 0,909’ 2,2 9,00 °Brix!

*U-C: umbu-caja. *L: luminosidade; *a: teor de vermelho; *b: teor de amarelo.
! Padrdo fixado para polpas de caja in natura, congeladas.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1, encontram-se os va-
lores dos pardmetros cor, acidez to-
tal, pH e solidos soluveis.

Segundo a Instru¢do Normativa
n° 1, de 7 de janeiro de 2000, o teor
de solidos soluveis nesse alimento
deve ser de, no minimo, 9,00 °Brix.
Constatou-se que apenas 33,33%
das amostras de caja apresentavam-
-se de acordo com a legislagdo vi-
gente, enquanto que, em quatro das
amostras, o teor de soélidos soluveis
ficou abaixo do permitido. Dados
semelhantes foram expostos por
Mongao et al. (2010) na realizagao
da analise de polpas congeladas
de caja comerciais de Teresina/PI.
Oliveira et al. (1999) também ve-
rificaram valores inferiores ao mi-
nimo preconizado, com resultados
variando de 4,24 a 10,48 °Brix.

O teor de solidos soluveis abaixo
do permitido pode estar relacionado
a fatores cruciais como condigdes
do fruto, colheita e processamen-
to (CHITARRA & CHITARRA,
2005). Além disso, a adigdo de
agua no processo pode ter causado
a diluicdo dos acucares. Apesar dos
valores obtidos estarem muito pro-
ximos ao instituido, é possivel que
essa pequena alteragdo observada
nas polpas de umbu-caja, possa ter
ocorrido pelo estadio de maturagao
e periodo de colheita dos frutos uti-
lizados (GADELHA et al., 2009).

Os resultados obtidos para o pH
das polpas de caja (Tabela 1), nao
divergiram, em sua maior parte, ne-
gativamente com o valor preconi-
zado pela Legislacdo, que ¢ de 2,2,
com excecdo da amostra 6. Ja nas
amostras de umbu-caja, observa-se
que quatro das seis amostras apre-
sentaram valores inferiores ao re-
comendado. E importante salientar
que se tomou como base os valores
fixados para as polpas de caja, uma
vez que a Legislacdo ndo preconi-
za os parametros de identidade e

qualidade de polpas de umbu-caja.

Em estudo realizado por Caldas
et al. (2010), avaliou-se que o pH
das polpas congeladas de caja esta-
va de acordo com a legislagdo. Re-
sultados semelhantes foram encon-
trados por Dantas et al. (2010), ao
analisarem polpas comercializadas
em Campina Grande/PB. Valores
inferiores a 0,9 foram encontrados
por Moncao et al. (2010), onde trés
das cinco amostras de polpas de
caja utilizadas estavam abaixo do
minimo estabelecido.

Considerando que ambos os fru-
tos sdo tipicamente acidos, os valo-
res inferiores ao determinado pela
legislacdo, que ¢ de 0,9g/100g, fo-
ram encontrados na amostra 1 da
polpa de caja e nas amostras 4 ¢ 6
do umbu-caja, e podem ser atribu-
idos, possivelmente, ao conteudo
de agua presente nas superficies
dos frutos apds sua lavagem ou até
mesmo da sua adicdo na facilitacao
do processamento da polpa, diluin-
do assim o produto e alterando sua
acidez. (MONCAO et al., 2010).

A legislag@o ndo fixa padrdes de
cor para polpa de frutas, porém a
coloragcdo ¢ um parametro impor-
tantissimo a aceitacdo do consu-
midor (CHITARRA & CHITAR-
RA, 2005). Para a luminosidade
(L*) ocorreu a variagdo de 35,10 a
45,42 nas polpas de caja, indicando
que umas tenderam a ser mais es-
curas que outras, como observado
nas amostras 4 e 6. A intensidade
de vermelho (a*) variou de 5,46 a
8,46. Ja a intensidade de amarelo
(b*), de 22,55 a 28,9. Quanto as
polpas de umbu-caja, a L* variou
de 36,05 a 46,42. A a* variou de
4,98 a 8,75, enquanto a b* variou
de 17,54 a 30,63.

Ha grande escassez de pesquisas
sobre analise de cor em polpas de
frutas, principalmente em polpas
do género Spondias. Entretanto,
valores mais altos e significativa-
mente diferentes foram observados
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por Mattietto et al. (2010), onde as
polpas de caja apresentaram valo-
res de 61,02 e 57,37 para L*, 14,73
e 12,12 para a*, e 41,50 ¢ 38,96
para b*. Oliveira et al. (2014) ava-
liaram a cor da polpa de cajé inte-
gral liofilizada, que apresentou os
valores de 54,43 para L*, 0,44 para
a* e 24,08 para b*.

Logo, percebe-se que, em rela-
¢do a outros trabalhos, os frutos de
caja e umbu-caja utilizados para
producdo das polpas, possivelmen-
te, obtiveram a variagao na colora-
cdo, apresentando menores teores
de vermelho e amarelo, gragas ao
estddio de maturacdo dos frutos ou
até mesmo ocasionado pelo escu-
recimento enzimatico, comum de-
vido a danos mecéanicos ocorridos
durante as etapas de processamen-
to.

Tratando das analises microbio-
légicas, observa-se, neste estudo,
que o numero de micro-organismos
mesoOfilos nas amostras de polpas
de umbu-caja foi relativamente
maior do que a quantidade encon-
trada nas polpas de caja (Tabela 2).

A contagem de micro-organis-
mos aerobios mesofilos ndo € con-
siderada pela legislagdo, porém,
altas contagens desses micro-orga-
nismos indicam ma qualidade sani-
taria do alimento (ICMSF, 1984).
Alta carga de mesoéfilos em polpas
de caja foi observada por Rocha et
al. (2010) como um indicativo de
exposi¢do impropria da matéria-
-prima ou do produto.

Segundo Brasil (2000), a conta-
gem de bolores e leveduras deve
apresentar o maximo de 3,7 log
UFC/g para polpa in natura, con-
gelada ou ndo, e 3,33 log UFC/g
para polpa conservada quimica-
mente ou que tenha sofrido trata-
mento térmico. Com base nos da-
dos descritos na Tabela 2, as polpas
de cajad apresentaram contagens
que variaram de 1,95 log UFC/g a
2,94 log UFC/g, demonstrando sua
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Tabela 2 - Média dos valores das analises microbioldgica de bactérias aerdbias mesdfilas, bolores e leveduras e coliformes totais realizadas

nas amostras de polpa de caja e umbu-caja comercializadas em Mossord, RN.

Bactérias Mesadfilas

Bolores e Leveduras

Coliformes Totais

Amostra 1

Amostra 2

Amostra 3
Amostra 4
Amostra 5
Amostra 6
Padrdo
Amostra 1
Amostra 2
Amostra 3
Amostra 4
Amostra 5

CAJA

2,93 log UFC/g
1,69 log UFC/g
2,00 log UFC/g
2,39 log UFC/g
2,39 log UFC/g
2,54 log UFC/g

2,55 log UFC/g
2,72 log UFC/g
2,53 log UFC/g
2,63 log UFC/g
3,73 log UFC/g

2,94 log UFC/g
1,95 log UFC/g
2,60 log UFC/g
2,35 log UFC/g
1,95 log UFC/g
2,51 log UFC/g
3,70 log UFC/g
2,53 log UFC/g
3,13 log UFC/g
2,56 log UFC/g
2,90 log UFC/g
4,02 log UFC/g

< 3,0 NMP/mL
3,6 NMP/mL
3,6 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
3,6 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
3,6 NMP/mL
9,2 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL

UMBU-CAJA

Amostra 6
Padrao

3,57 log UFC/g

2,46 log UFC/g
3,70 log UFC/g

< 3,0 NMP/mL

concordancia com a legislacdo vi-
gente. Quanto as polpas de umbu-
-caja, a contagem de bolores e leve-
duras das amostras 1, 3, 4 e 6, ndo
diferiu dos valores encontrados nas
de caja.

Embora a polpa de caja tenha
apresentado uma contagem mais
elevada, com 3,13 log UFC/g, ain-
da se encontra dentro do permitido.
Entretanto, a amostra 5 de umbu-
-caja apresentou contagem superior
ao determinado pela legislagdo bra-
sileira, com 4,02 log UFC/g, com-
prometendo assim, sua seguranga
microbiolégica e afetando qualida-
de e vida util.

Pelo resultado, pode se dizer que
ocorreram falhas no processamen-
to, principalmente nas condigdes
higienicossanitarias da polpae, pos-
sivelmente, de todo o lote (PARIZ,
2011). De um modo geral, as pol-
pas apresentaram-se em condigdes
satisfatorias de comercializacido e
consumo, uma vez que onze delas
estavam dentro dos limites legais,
levando-se em consideracao, possi-
velmente, maiores cuidados quanto
ao adequado processamento.

Dantas et al. (2010) constataram
alta contagem de bolores e levedu-
ras em apenas uma amostra dentre
as polpas de caja industrializadas,
com 3,79 log UFC/g, enquanto que
as outras duas amostras apresenta-
ram numero de coldnias dentro do
estabelecido.

Com a tabulacdo dos dados apre-
sentados pela analise de coliformes
totais, verifica-se que as amostras
1, 4 e 5 de polpa de caja apresen-
taram valores de <3 NMP/mL, e as
amostras 2, 3 ¢ 6, de 3,6 NMP/mL
para coliformes totais. Quanto as
polpas de umbu-caja, as amostras
1, 4, 5 e 6 apresentaram valores de
<3 NMP/mL. Para a amostra 2 foi
encontrado o valor de 3,6 NMP/
mL, bem como o de 9,2 NMP/mL
para a amostra 3, indicando a pos-
sivel contaminacdo durante o pro-
cessamento.

A Instru¢do Normativa nao pre-
coniza o valor maximo permiti-
do para coliformes totais, devi-
do, possivelmente, a sua detecgao
servir como um teste presuntivo
para a analise dos coliformes ter-
motolerantes, sendo que estes nao
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foram detectados em nenhuma das
amostras analisadas (LANDGRAF,
2003). Ao considerar os valores ob-
tidos, todas as amostras, segundo a
Instrugdo Normativa n°12 de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), en-
contraram-se adequadas a legislacao,
ndo acarretando prejuizos a saude hu-
mana por doencas entéricas.
Resultados semelhantes a alguns
encontrados neste estudo foram cons-
tatados nos trabalhos de Souza et al.
(2011), Feitosa et al. (1997) e Mattiet-
to et al. (2010), ao revelarem valor de
<3NMP/mL para coliformes termoto-
lerantes e fecais em polpas de caja.

CONCLUSAOQ

Os resultados obtidos nas avalia-
¢Oes fisico-quimicas e microbiologi-
cas das polpas de caja apresentaram-
-se em conformidades com os valores
preconizados pela Legislagao vigente.
No entanto, as polpas de umbu-caja
exibiram uma divergéncia nos valo-
res, mostrando com 1SS0 a necessi-
dade de uma Legislacdo para fixacdo
dos padrdes de qualidade e identidade
para polpas deste fruto.
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RESUMO

Esponjas utilizadas em cozinhas domésticas possuem contato com di-
ferenciados tipos de alimentos tornando-se assim fontes de contaminagao
devido ao fato de promover o acumulo de bactérias. O presente estudo
teve como objetivo analisar a contaminacdo microbioldgica e forma de
uso e desinfecg@o das esponjas domésticas na cidade de Teresina. Foram
realizadas analises de coliformes totais e termotolerantes em 08 esponjas
coletadas em diversos bairros da cidade sorteados aleatoriamente. Além
disso, foi aplicado um questionario com os moradores das residéncias
sobre as condigdes de uso e de desinfeccdo das esponjas. Verificou-se
que os valores de coliformes totais encontrado nas esponjas variaram de
1,5x10%a 2,4x10°NMP/g. Ja as analises de coliformes termotolerantes va-
riaram de 7,5x10%a 2,4x103. Com os questionarios aplicados constatou-se
que em 37,5% das residéncias as esponjas eram trocadas anualmente e em
apenas 12,5% trocavam semanalmente de uso e que 87,5% nao conhecem
nenhum tipo de desinfec¢do. Os resultados encontrados nas analises mi-
crobiolédgicas e com os questionarios aplicados revelaram condigdes des-
favoraveis na manipulagdo de esponjas, pois essas podem provocar conta-
minag¢do cruzada nos alimentos e colocar em risco a saude do consumidor.

47

Palavras-chave: Contaminacgdo
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ABSTRACT

Sponges used in domestic ki-
tchens have contact with different
kinds of food becoming themselves
sources of contamination due to the
fact of to promote the accumulation
of bacteria. The present study had
as object to analyze the microbio-
logical contamination, form of use
and disinfection of domestic spon-
ges at the city of Teresina. It was
realized analysis of Total and Fe-
cal Coliforms in 08 sponges collec-
ted in several districts of the city
randomly selected. In addition, a
questionnaire was applied to the
dwellers of the residences about
the conditions of use and disinfec-
tion of sponges. It was found that
the numbers of Total Coliforms
found in sponges ranged from 1.5
x 10° to 2.4 x 10° NMP/g. And the
analysis of Fecal Coliforms ranged
from 7.5 x 10° to 2.4 x 10° NMP/g.
The questionnaires applied found
that in 37.5% of the residences ex-
changed sponges every year and
only 12.5% exchanged them every
week of use and that 87.5% did
not know any kind of disinfection.
It is concluded that the results
obtained in the microbiological
analysis and in the questionnaires
answered by housewives revealed
unfavorable conditions in the ma-
nipulation of sponges, because
these can cause cross-contami-
nation in foods and endanger the
health of consumers.

Keywords: Cross contamination.
Sanitation. Coliforms.

INTRODUCAQ

As DTAs (Doengas Transmiti-
das por Alimentos) caracterizam-se
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como ocorréncias pontuais na po-
pulagdo exposta ao risco, nimero
de individuos acometidos que po-
dem apresentar diferentes quadros
clinicos, periodos de incubagao
variaveis e os casos graves podem
evoluir para oObitos nos pacien-
tes acometidos (OLIVEIRA et al.,
2010).

Os sintomas mais comuns de
DTA incluem dor de estdmago,
nausea, voOmitos, diarréia e, por
vezes, febre. Na maioria dos ca-
sos, a duracdo dos sintomas pode
variar de poucas horas até mais
de cinco dias, dependendo do es-
tado fisico do paciente, do tipo de
micro-organismo ou toxina ingeri-
da ou suas quantidades no alimen-
to (MIRANDA;DAMASCENO;
CORDONHA, 2002).

As toxinfec¢des alimentares ma-
nifestam-se pelo aparecimento de
sintomas caracteristicos, segundo
Silva (2006), resultante da conta-
minagdo do produto alimentar na
origem (produgdo e exploracdo)
e secundariamente pelo pessoal e
equipamentos.

As condig¢des higiénicas dos lo-
cais de producdo e manipulagao
dos alimentos interferem na quali-
dade microbiologica dos mesmos

por serem considerados pontos de
contaminacdo, ¢ os manipuladores
sao frequentemente disseminado-
res de agentes patogénicos (PAS-
SOS, 2007)

Durante o processo de limpe-
za de equipamentos e utensilios
(facas, tabuas de cortar, tigelas,
panelas, cubas, etc.), as etapas de
pré-lavagem e lavagem sdo feitas
com auxilio de esponjas visando
a eliminacdo de residuos dos ali-
mentos. Como conseqiiéncia deste
processo, parte dos residuos ficam
aderidos a superficie das esponjas,
0 que, juntamente com a agua ne-
las retida, as transformam em um
otimo meio de cultura favorecendo
o desenvolvimento de micro-orga-
nismos e podendo servir de reser-
vatorio e veiculo de transmissao
de micro-organismos patdégenos, o
que pode provocar contaminagao
cruzada nos alimentos e colocar em
risco a saude do consumidor (SRE-
BERNICHS et al., 2005).

Cuidados especiais devem ser
tomados, a fim de diminuir a con-
taminagdo microbiologica de es-
ponjas, e alguns métodos de desin-
fecg¢do tem sido analisado, a fim de
encontrar agoes eficazes, acessiveis
e ao mesmo tempo faceis de serem

aplicadas nas rotinas de residéncias
(SHARMA ; EASTRIDGE; NUDD,
2009).

Este trabalho teve como objetivo
analisar a contamina¢do microbio-
logica, a forma de uso e de desin-
feccdo em esponjas de uso domés-
tico na cidade de Teresina, PI.

MATERIAL E METODOS

No periodo de setembro a outu-
bro de 2011, um total de 8 residén-
cias da regido de Teresina, PI foram
visitadas. Em cada uma delas fo-
ram coletadas amostras de esponjas
domésticas, as quais tinham sido
utilizadas para a limpeza de uten-
silios domésticos (talheres, lougas,
panelas, etc). Além disso, foi reali-
zada aplicacdo de questiondrios as
pessoas residentes ou responsaveis
por essa atividade, para verificar a
forma de uso ¢ desinfeccdo das es-
ponjas. Apos a coleta, as esponjas
foram encaminhadas imediatamen-
te ao Laboratorio de Microbiolo-
gia da Faculdade Santo Agostinho,
acondicionadas em sacos plasticos
estéreis e isopor com gelo para
manter uma temperatura baixa e
evitar proliferagdo microbiana.

No laboratério, as esponjas

Tabela 1 — Resultado das analises de coliformes totais e termotolerantes pelo método do Ndmero Mais Provavel (NMP/g) nas amostras de
esponjas utilizadas na lavagem de utensilios e equipamentos de residéncias de Teresina, PI.

CONFIRMATIVO CONFIRMATIVO
LOCAL AMOSTRAS PRE?::J/IHII_VO PARA COLIFORMES PARA COLIFORMES

TOTAISUFC/mL TERMOTOLERANTES UFC/mL
ZONA SUL A >2,4x 10° >2,4x 10° >2,4x 10°
ZONA SUL B >2,4x 108 >2,4x 10° >2,4x 108
ZONA LESTE C >2,4x 103 >2,4x 10° >2,4x 10°
ZONA LESTE D >2,4x 10° >2,4x 10° >2,4x 108
ZONA SUDESTE E >2,4x 108 >2,4x 108 >2,4x 108
ZONA SUDESTE F 1,5x 108 1,5x 103 7,5x 102
ZONA SUDESTE G 2,8x 102 2,8x 102 2,0x 102
ZONA SUDESTE H >2,4x 108 >2,4x 108 >2,4x 102
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foram cortadas, pesadas em erlen-
meyer com 225mL de agua Pepto-
nada. Com o uso de uma pipeta foi

Grafico 1- Formas de uso das esponjas usadas em residéncias na cidade de Teresina, PI.

inoculado 1 mL em uma série de /" ‘ ‘ ’ ‘
trés tubos de Caldo Lauril Sulfato Apenas banheiros | )
Triptose (LST), em seguida colo- - ‘ ‘

cados em uma estufa durante 48 Lavar lougas,panelas,limpar mesa e fogio

horas para verificar ocorréncia de | o

gas. Posteriormente, com as amos-
tras positivas, fez-se uma algada de
cada cultura para os tubos de Caldo N | )
penas lougas e panelas ,

Verde Brilhante e de Escherichia |- J JJJJ )
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Todas as amostras foram anali-
sadas quanto a presenca de colifor-
mes totais e coliformes termotole-

rantes. Os resultados foram feitos
pelo método de Numero Mais Pro- Grafico 2 - Tempo de uso das esponjas usadas para lavar utensilios em residéncias na
cidade de Teresina, PI.

+
‘ ‘ ; = Sim
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vavel- NMP que ¢ a metodologia
da Americam Public Health Asso-
ciation, descrita no Compedium of

Methodos for the Microbiological
Examination of Food.
37,5% mSemanalmente

RESULTADOS E DISCUSSAD ) o 15 em 15 dias
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m Anualmente
Diversos estudos tém demonstra- ,
25%

do que esponjas de limpeza podem
ser potenciais fontes de contami-
nagdo cruzada, inclusive dissemi-
nando micro-organismos patogéni-
cos (KUSUMANINGRUM et al.,
2003)

Os resultados das analises mi-

crobioldgicas realizadas nas amos-
tras das esponjas provenientes de 8 Grafico 3- Prética de desinfeccdo das esponjas usadas nas residéncias na cidade de
Teresina- PI.

residéncias envolvidas neste estudo
encontram-se na Tabela 1, em que
se verifica que houve uma conta-
minacdo muito elevada (75%) de
coliformes totais indicando maior
probabilidade de risco a satde por
contaminagio cruzada. E relevante
citar que os coliformes sao micro-
-organismos bio-indicadores de hi-
giene dos alimentos e populagdes
elevadas deste grupo em alimentos 87,5%
evidenciam probabilidade de con-
taminag¢do dos mesmos por patogé-
nos entéricos.

Para coliformes termotolerantes
houve contaminagdo similar, em

mSim

Nao
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que 75% das amostras apresenta-
ram-se com o mais alto valor de
contaminacgao, indicando assim um
grande risco para a saude da popu-
lacdo.

Estudos semelhantes, como de
Kusumaningrum et al. (2003), de-
monstraram que 67% de 100 es-
ponjas e 78,3% de 84 esponjas
coletadas nos Estados Unidos e no
Japdo, respectivamente, estavam
contaminadas por coliformes fecais
ou termotolerantes.

Pelos questionarios foram verifi-
cadas as formas de uso e de desin-
feccdo demonstradas nos Graficos
1, 2 e 3. Analisando os dados no
Grafico 1, foi observado que cerca
de 62,5% das pessoas usavam as
esponjas ndo sO para lavar loucas
como também limpar mesa, fazen-
do com que essas esponjas tenham
valores mais altos de contaminacgdo
por coliformes. Outro fator obser-
vado foi que 25% das residéncias
usam a mesma esponja para lavar
banheiro, ou seja, um local cheio
de bactérias, propiciando que essas
bactérias passem para essas pesso-
as por contaminag¢ao cruzada.

No Grafico 2 foi analisado o
tempo de uso das esponjas nas re-
sidéncias e observou-se que, das
residéncias analisadas, 37,5% s6
trocavam as esponjas anualmente,
ou seja, quando elas estavam sem
condi¢des de uso. Isso faz com que
os indices de micro-organismos
aumentem muito mais, com con-
sequente aumento da possibilidade
de micro-organismos patogénicos ¢
podendo trazer sérios riscos a sau-
de.

No Grafico 3 foi analisada a

desinfecgdo das esponjas, observa-
dando-se que 87,5% ndo faziam a
desinfec¢do nas esponjas pois nao
tinham o conhecimento de nenhum
tipo de método de desinfeccio.
Apenas 12,5% faziam a desinfec-
cdo pelo o método de fervura, ou
seja, um método muito eficaz para
matar as bactérias existentes nas
esponjas e possibilitando que essas
esponjas tenham uma durabilidade
maior.

A eficiéncia da fervura por mi-
cro-ondas pode ser explicada pela
elevada temperatura da agua capaz
de desnaturar proteinas e, conse-
qlientemente, destruir a integridade
das membranas, causando a morte
dos micro-organismos (KUSUMA-
NINGRUM, 2003).

CONCLUSAD

Os resultados encontrados nas
analises microbioldgicas e nos ques-
tionarios aplicados aos responsaveis
revelaram condi¢des desfavoraveis
na manipulacdo de esponjas, as
quais podem provocar contamina-
¢ao cruzada nos alimentos e colocar
em risco a saude da populagao.

REFERENCIAS

KUSUMANINGRUM, HD et al. Sobre-
vivéncia de patégenos de origem
alimentar em ago inoxidavel, ali-
mentos, superficie e contaminagdo
cruzada. J Int Microbiol Alimentos.
Amsterdam.v.25, n.03, p. 227-236,
2003

MIRANDA, LK; DAMASCENO, KSFSC;
CORDONHA, AMS. Panos de prato

50

e mdos de manipuladores: Avalia-
¢do das condigdes higiénicas-sani-
tarios. Rev Hig Alimentar, n.102,
p.51-58, 2002.

NUNES, JFS; FERREIRA, GP; ALBU-
QUERQUE, WF. Perfil microbiol6gi-
€0 dos microrganismos causadores
de DTA’s em restaurantes self-ser-
vice na cidade de Teresina-Pl. Rev
Hig Alimentar, v.16, n.102/103,
pag. 59- 62, nov/dez, 2002

OLIVEIRA, ABA; MINEIA, C; PAULA, D;
CAPALONGA, R; CARDOSO, MRI;
TONDO, EC. Doengas Transmitidas
por Alimentos, prinipais agentes
etioldgicos e aspectos gerais: uma
revisdao. Rev HCPA. Porto Alegre, v.
30, p. 279-285, 2010

PASSOS, EC et al. Avaliagao microbio-
l6gica da alimentacdo servida aos
tripulantes de um navio de cruzeiro
ancorado no porto de Santos. Rev
Inst Adolfo Lutz. S0 Paulo. 2007.

SREBERNICH,S et al. Avaliagdo micro-
bioldgica de esponjas comerciais
utilizadas em cozinhas na cidade de
Campinas,SP. Rev Hig Alimentar,
Sdo Paulo, v.19, n.132, p.75-78, jun,
2005.

SHARMA, M; EASTRIDGE, J; MUDD, C.
Métodos eficazes de desinfeccdo de
esponjas em cozinha domesticas.
Jornal Internacional de Microbio-
logia dos Alimentos. Amsterdam.
v.20, p.310-313, jun. 2009.

SILVA, MP; CAVALLI, DR; OLIVEIRA,
TCRM. Avaliagdo do padrdo colifor-
mes a 45°C e comparagao da eficién-
cia das técnicas dos tubos mdltiplos
e petrifilm EC na deteccdo de coli-
formes totais e Escherichia coli em
alimentos. Ciénc Tecnol Aliment.
Campinas, v.26 abr/jun. 2006.



Higiene Alimentar - Vol.31 - n® 272/273 - Setembro/Outubro de 2017

AVALIACR0 DAS CONDICDES
HIGIENICOSSANITARIAS
EM CENTRO MUNICIPAL DE
BDUCACAO INFANTIL DE
GOTANIA, G0,

Nair Augusta de Aradjo Aimeida Gomes =<

Ellen Christina Barbosa

Pontificia Universidade Catolica de Goias. Escola de Ciéncias Sociais e da
Saude. Departamento de Nutricdo. Goidnia, GO

DI nairaugustaalmeida@yahoo.com.br

RESUMO

O estudo objetivou avaliar o nivel de adequagdo as Boas Praticas de Ma-
nipulagdo de um Centro Municipal de Educagdo Infantil do municipio de
Goiania, GO, a fim de subsidiar a¢des para melhor execug¢do do programa
de alimentacdo escolar. A avaliacdo foi feita por meio de observagdo direta
e aplicacdo da lista de verificacdo das Boas Praticas baseada na legislacao
sanitaria vigente (RDC 216/2004). A institui¢do estudada apresentou grau
de conformidade satisfatdrio quanto as exigéncias legais, embora os itens
avaliados apresentassem 18,9% de inadequagdes, o que pode colocar em ris-
co a qualidade higienicossanitaria da alimentagcdo produzida. Recomenda-
-se a defini¢do de recursos orcamentarios a serem investidos na formagao
continuada dos manipuladores de alimentos e na estrutura fisico funcional
das institui¢des educacionais. Torna-se evidente a necessidade de inclusdo de
nutricionista na equipe do servigo de forma a garantir a producao de refei¢des
seguras e saudaveis.

Palavras-chave: Alimentac¢do escolar. Lista de verificagdo. Seguranga dos
alimentos.

ABSTRACT

The study aimed to evaluate the adequacy of the Good Handling Prac-
tices in a municipal center for child education in the city of Goidnia, GO,
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in order to support actions to better
implementation of the school feed-
ing program. The evaluation was
done through direct observation and
through the application of a check-
list. The institution studied showed
satisfactory degree of compliance
with the legal requirements, although
the evaluated items presented 18.9%
of inadequacies, which can endanger
the sanitary quality of food produced.
1t is recommended the definition of
resources to be invested in the con-
tinuing education of food handlers
and functional physical structure of
educational institutions. It is clear
the need to include a nutritionist in
the service team to ensure the pro-
duction of safe and healthy meals.

Keywords: School feeding.
Checklist. Food supply.

INTRODUCAQ

alimentacdo adequada ¢

um dos direitos huma-

nos basicos assegurados

pela Constituicdo Fede-
ral, cabendo ao poder publico ofer-
tar refeigdes que contribuam para a
promogao e/ou manutengao da satde
dos estudantes. Com base nessa pre-
missa, foi criado o Programa Nacio-
nal de Alimentacdo Escolar (PNAE)
(BRASIL, 2013a).

O PNAE ¢ o maior programa de
alimentacdo em atividade no Brasil.
Este tem por objetivo atender as ne-
cessidades nutricionais dos alunos
das escolas publicas durante a per-
manéncia em sala de aula, bem como
favorecer a formagao de habitos ali-
mentares saudaveis, a partir da oferta
de alimentacdo saudavel e adequada
(BRASIL, 2013a).

As escolas publicas atendem uma
clientela vulneravel quanto aos as-
pectos nutricional e socioeconémico,
que por vezes tem a alimentacao es-
colar como a tnica refeicdo do dia,
desta forma a produgdo de alimentos



ARTIGO

seguros nesse ambiente € uma prati-
ca necessaria (BRASIL, 2013Db).

No Brasil, do total de surtos de
Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) notificados de 1999 a 2008,
10,7% dos casos ocorreram em ins-
tituigdes educacionais (BRASIL,
2013Db). Por esse motivo as refei¢des
produzidas em Unidade de Alimen-
tacdo ¢ Nutrigdo (UAN) de escolas
devem apresentar os aspectos senso-
rial, nutricional e a condigao higieni-
cossanitaria adequados (CARDOSO
etal., 2010a).

Detectar as falhas ocorridas na
produgdo e propor medidas corre-
tivas contribui para o controle de
qualidade e seguranca dos alimen-
tos. Para isso ¢ necessaria a adogao
de medidas de higiene eficazes, que
abranjam trés aspectos, o ambiente,
o alimento e o manipulador (SILVA;
GERMANO; GERMANO, 2003a).

Com o objetivo de atender e pro-
mover maior nivel de seguranca dos
alimentos prontos para o consumo a
populagdo brasileira, a Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitaria editou
a Resolug¢do de Diretoria Colegiada
(RDC) n°® 216/04, que estabelece o
Regulamento Técnico sobre as Boas
Praticas para Servigos de Alimenta-
¢do (BRASIL, 2004).

Segundo a resolugdo, Boas Prati-
cas (BP) sdo os procedimentos que
devem ser adotados para que um

alimento tenha sua qualidade higie-
nicossanitaria assegurada. Ancorado
nesta legislagdo, a primeira etapa
para implantar as BP ¢ a aplicacao de
uma lista de verificagdo com o intui-
to de avaliar as ndo conformidades.
Com esse levantamento, ¢ possivel
propor intervencdes e planos de agdo
para as ndo conformidades observa-
das (BRASIL, 2004).

Considerando a necessidade de
avaliar a qualidade das refeigdes for-
necidas as criangas, que necessitam
de um cuidado maior, pela vulnera-
bilidade propria deste ciclo de vida
e ao risco inerente de desenvolver
DTAs, justifica-se a realizacdo do
presente estudo. Este tem por obje-
tivo avaliar, por meio de checklist,
as condi¢des higienicossanitarias da
cantina de um Centro Municipal de
Educagao Infantil do municipio de
Goiania-Goias, a fim de subsidiar
acgoOes para a melhoria da eficacia do
PNAE e contribuir para a garantia da
segurancga dos alimentos oferecidos e
a saude das criangas assistidas.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa docu-
mental de delineamento transversal,
realizada a partir de dados secun-
darios. O local de estudo foi um
Centro Municipal de Educagdo In-
fantil (CMEI), instituicdo publica

vinculada a Secretaria Municipal de
Educacdo, municipio de Goiénia/
GO.

O instrumento do estudo se consti-
tuiu na aplicagdo de lista de verifica-
¢do - checklist - para avaliar as Boas
Praticas de Manipulacao (BPM), na
Unidade de Alimentacdo e Nutrigcao
(UAN) de um CMEI, definidas na re-
solugdo RDC n° 216/2004, da Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) do Ministério da Saude,
como sendo procedimentos a serem
adotados por servicos de alimentagao
para garantir a qualidade higienicos-
sanitaria ¢ a conformidade dos ali-
mentos com a legislagdo sanitdria. A
coleta dos dados no servigo ocorreu
no més de marco de 2016.

O checklist constou de 37 quesi-
tos, divididos em cinco categorias,
que abrangeram higiene pessoal,
avaliado por nove itens; condicdes
da edificagdo, avaliado por oito itens;
equipamentos e utensilios, avaliados
por cinco itens; higiene operacional,
avaliado por onze itens e processa-
mento, avaliado por quatro itens. O
checklist foi preenchido por meio de
observagdes no proprio local e infor-
macdes fornecidas pela diretora da
instituicao educacional. As opc¢des
de resposta para preenchimento fo-
ram: ~Conforme”” (C), quando o es-
tabelecimento atendeu ao item obser-
vado; Nao conforme (NC), quando o

Quadro 1 - Procedimentos ndo conformes observados na UAN integrante da pesquisa. Goiania, 2016.

Blocos observados

Procedimentos nao conformes

Higiene pessoal

O Utilizacao de adornos nos dedos, pulsos e pescoco (anéis, pulseiras,

colares e outros aderegos).

Ndo participagdo em treinamentos.

CondigOes da edificacdo

Tetos inadequados quanto as condi¢oes de conservagao.

Pisos inadequados quanto as condigoes de conservagao e limpeza.
Auséncia de telas milimétricas nas janelas.

Inexisténcia de lavat6rios na drea de manipulagao.

Equipamentos e utensilios

OoGec o o ojo

Destino inadequado de residuos: Lixo no interior da cozinha em recipientes
dotados de tampas acionadas com contato manual.
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mesmo nao atendeu ao definido e os
itens que nao eram aplicaveis recebe-
ram a denominagdo " "Nao se aplica’”
(NA).

A classificacdo da unidade ava-
liada seguiu os critérios de pontua-
cdo final em percentual, segundo a
classificacdo de risco sanitario em:
situagdo de risco sanitario muito alto
(pontuagdo entre 0 e 25%), situagdo
de risco sanitario alto (pontuagdo en-
tre 26 e 50%), situacdo de risco sa-
nitario regular (pontuacao entre 51
e 75%), situagdo de risco sanitario
baixo (pontuacao entre 76 € 90%), si-
tuacgdo de risco sanitario muito baixo
(pontuacdo entre 91 e 100%) (BRA-
SIL, 2013c).

Os dados provenientes da lista de
verificacdo foram analisados utili-
zando estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com a aplicagao da lista
de verificacdo e das observagoes rea-
lizadas na UAN foram registrados os
percentuais de adequacao e de inade-
quacdo em cada bloco avaliado. De
forma geral, a unidade em estudo ob-
teve adequagdo em 30 itens (81,1%)
da lista de verificagdo, enquadran-
do-se, desta forma, na situacdo de
risco sanitario baixo (76 a 90% de
atendimento aos itens). O Quadro 1
apresenta os procedimentos ndo con-
formes, ou seja, aqueles passiveis de
comprometer a seguranga da alimen-
tagdo produzida.

A adequagdo as boas praticas
neste estudo foi similar aquelas en-
contradas por Ferreira et al. (2011),
com 88,9% das UAN classificadas
na situagdo de risco sanitario baixo.
Resultado diferente do encontrado
por Akutsu et al. (2005), ao avalia-
rem 50 estabelecimentos produtores
de alimentos, dos quais 80% foram
classificados na situagdo de risco
sanitario regular. Bem como, por
Vila, Silveira & Almeida (2014) que,
ao avaliarem cozinhas de escolas

publicas, encontraram 58% de ade-
quagdo. Werle et al. (2012), em es-
tudo realizado em creches no interior
de Sdo Paulo, verificaram 65% de
conformidade. As pesquisas citadas
indicam a necessidade de adequacdo
das UAN quanto aos procedimentos
nao conformes.

No quesito higiene pessoal ob-
servou-se 22,2% de inadequagdes
referentes aos itens uso de adornos
e participagdo em treinamentos. Em
estudo realizado por Stedefeldt et al.
(2013) constatou-se o uso de brincos,
relogios e anéis em 71,4% dos cola-
boradores. Inadequagdes também fo-
ram observadas por Batistel & Pinto
(2014) em Centros de Educagdo In-
fantil (47,0%), Lopes et al. (2015) em
escolas publicas da Paraiba (65,5%)
e por Cardoso et al. (2010b) em esco-
las publicas de Salvador, com 70,6%
de ndo conformidades neste item.

Segundo a Resolugdo da Direto-
ria Colegiada n° 216/2004, durante
a manipulagdo, devem ser retirados
todos os objetos de adorno pessoal.
Tal procedimento visa evitar a con-
taminagao fisica e/ou microbioldgica
da refeicao produzida, devido a difi-
culdade de higienizagdo e a facilida-
de de colonizacgdo destes por micro-
-0rganismos.

Em relagdo a participacdo dos
manipuladores em treinamentos, de
acordo com Cardoso et al. (2010b),
80,9% das escolas publicas de Salva-
dor ndo oferecem capacitacao semes-
tral para esses profissionais. Almei-
da et al. (2014) afirmam que, em 59
municipios da Regido Centro-Oeste,
24,2% dos manipuladores reporta-
ram nunca terem participado de um
curso de formagdo. Resultado simi-
lar ao encontrado no estudo realizado
por Silva et al. (2003b), no qual 31%
dos manipuladores ndo receberam
treinamento apos as contratagdes. O
treinamento deve ser realizado con-
siderando-se as especificidades do
local, objetivando melhorar as habi-
lidades inerentes ao cargo ou funcao
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e a producao de refeicdes seguras
(ISOSAKI; NAKASATO, 2009; SO-
ARES; CANTOS, 2005).

Na presente pesquisa 0 maior per-
centual de inadequag¢do encontra-
da refere-se ao bloco condicoes da
edificagdo, com 30,8%. Em estudo
realizado por Ferreira et al. (2011)
observaram-se 37% de inadequacao
nos pisos e 38,9% no teto. Ja Cardo-
so et al. (2010b) citaram que 77% das
escolas publicas da cidade de Salva-
dor ndo possuiam teto liso, lavavel e
impermeével. Resultado superior foi
encontrado por Lopes et al. (2015)
quanto ao estado de conservacdo de
pisos e tetos de escolas publicas mu-
nicipais de Jodo Pessoa, com 82,8%
de inadequagdes.

Segundo a RDC n° 216/04, as
instalacdes fisicas como piso, pare-
de, teto, bancadas, portas e janelas
devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel, que devem
ser mantidos integros, conservados,
livres de rachaduras, goteiras, vaza-
mentos, infiltragdes, bolores, des-
cascamentos entre outros (BRASIL,
2004).

Quanto a presenca de telas mili-
métricas em janelas e portas, em es-
tudo realizado por Silva (2012) em
escolas estaduais do municipio de
Passos/MG, 83,3% das institui¢des
ndo adotam essa medida para evitar
0 acesso de vetores e pragas urbanas.
Cardoso et al. (2010a) encontrou ndo
conformidade em 96,2% das escolas
avaliadas. Silva et al. (2003a) citou
que em apenas 12,5% das escolas
ndo havia telas de prote¢do, permi-
tindo assim o acesso de insetos.

A inexisténcia de barreira fisica
como telas milimétricas em portas
ou janelas, pode favorecer a conta-
minagdo do alimento por permitir o
acesso de vetores e pragas urbanas
a unidade de alimentacdo e nutrigao
(TRINDADE et al., 2014).

A legislagdo sanitaria estabelece
a existéncia de lavatorios exclusivos
para a higiene das maos na area de
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manipulagdo, em posicdes estratégi-
cas em relagdo ao fluxo de preparo
dos alimentos e em numero sufi-
ciente de modo a atender toda a area
de preparacao (BRASIL, 2004). A
area de produgdo do CMEI ndo con-
tava com lavatorio exclusivo para
higienizacdo das maos, sendo que
os manipuladores mencionaram la-
var as maos nas pias destinadas a
higieniza¢dao de alimentos e utensi-
lios. Em pesquisa realizada por Vila
et al. (2014), em escolas publicas
municipais de Itaqui/RS, observou-
-se 100% de inadequagao neste que-
sito. Resultado similar foi encontra-
do por Farche et al. (2007) em sete
escolas da cidade de Franca/SP. Ja
Cardoso et al. (2010b) relataram au-
séncia de lavatorios em 96,6% das
cantinas avaliadas.

Surtos alimentares podem estar
relacionados a higiene pessoal, por-
tanto, orienta-se a higienizac¢do das
maos a cada troca de atividade, pois
0s micro-organismos patogénicos
por contaminacdo cruzada podem
vir a contaminar os alimentos (PE-
REIRA et al., 2006).

No presente estudo foi observado
o armazenamento de lixo no inte-
rior da cozinha em recipiente nao
dotado de acionamento por pedal.
Nos estudos realizados por Vila et
al. (2014) e Cardoso et al. (2010b),
respectivamente, 33,3% e 60,9%
das lixeiras apresentavam mas con-
dicdes de conservacdo, por vezes
sem tampa, sem sacos plasticos e/ou
sem acionamento por pedal. Resul-
tado semelhante foi encontrado por
Gomes, Campos & Monego (2012)
em cozinhas de escolas publicas de
Goias, nestas 34,9% das lixeiras
estavam sem tampa e em inconfor-
midade em relag¢do as condicoes de
higiene.

O manejo de residuos ¢ um fator
preocupante, pois compromete a
higiene ambiental e expde os esco-
lares a situac¢des de risco, devido a
chance de proliferagdo de insetos e

vetores urbanos nas UANSs escolares
(CARDOSO et al., 2010a). Segun-
do a normativa sanitaria vigente, os
coletores utilizados para deposicao
dos residuos nas areas de prepara-
¢do e armazenamento de alimentos
devem ser dotados de tampas acio-
nadas sem contato manual, evitando
assim a contaminacdo do ambiente
e/ou manipulador (BRASIL, 2004).

CONCLUSAO

Pode-se concluir que expressiva
parcela dos procedimentos de Boas
Praticas ja estava implantada, vis-
to que o nivel de conformidade da
UAN em relagdo ao checklist foi de
risco sanitario baixo, com 81,08%
dos critérios atendidos. E impor-
tante enfatizar a necessidade de
monitoramento em relacdo as boas
praticas de manipulacdo a fim de
garantir qualidade e seguranga do
alimento produzido e a formacgdo de
habitos alimentares saudaveis.

Além disso, as ndao conformida-
des observadas, referentes as con-
digdes da edificagdo e capacitacdo
dos recursos humanos em higiene
pessoal, sdo passiveis de serem cor-
rigidas por meio de formagdo con-
tinuada dos manipuladores e me-
diante investimentos financeiros a
adequacdo da UAN ao disposto na
legislagdo sanitaria vigente.

Destaca-se a importancia da in-
clusdo de um profissional nutri-
cionista na equipe de trabalho da
unidade educacional, de forma a
permitir o fornecimento de alimen-
tacdo equilibrada do ponto de vista
nutricional e segura do ponto de vista
higienicossanitario.

Recomenda-se a realizacdo de
estudos acerca da qualidade da ali-
mentacdo em Centros Municipais
de Educacdo Infantil como forma de
orientar a implantagcao das Boas Pra-
ticas, e garantir a oferta de alimenta-
¢ao segura e saudavel.
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RESUMO

Este estudo objetivou avaliar as condigdes higienicossanitarias das instala-
¢oes e dos procedimentos de elaboracdo e distribuicao de formulas infantis em
um lactario de um hospital de Itajai/SC. Foi aplicado um checklist de inspe-
¢do sanitaria dividido em dados gerais e setorizados e o desenvolvimento do
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Como
complemento, foram analisadas microbiologicamente as maos de todas as
lactaristas e cinco bicos de mamadeiras coletados aleatoriamente. Os resulta-
dos obtidos demonstraram que o grupo “dados gerais” obteve o percentual de
conformidade de 88,18%, classificando-se como bom. O resultado do grupo
“dados setorizados™ alcangou 70,76% de conformidade, com classificagao
regular. As contagens de micro-organismos mesofilos aerobios confirmaram
a eficacia do processo de esterilizagdo dos bicos das mamadeiras. As conta-
gens de Staphylococcus aureus nas maos demonstraram que 50% (n=2) das
lactaristas apresentaram colonias acima do limite estabelecido. As informa-
¢oes obtidas do fluxograma das mamadeiras permitiram a identificagdo dos
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Pontos Criticos de Controle - PCC
nas etapas de coc¢do, resfriamento,
manutengdo 1, manutencdo 2 e dis-
tribuicdo com base na avaliagdo dos
ingredientes e nas etapas do processo
desde o recebimento até a distribui-
cdo. Conclui-se que a contaminagao
microbiologica nas maos das lacta-
ristas, além do ndo respeito ao tempo
de 1 hora entre a etapa de manuten-
¢do 2 e distribui¢do, ndo garante a
seguranca higienicossanitaria neces-
saria das mamadeiras, possibilitando
possiveis surtos de Doencas Trans-
mitidas por Alimentos (DTAs) aos
lactentes. Sugere-se maior rigor na
supervisao do processo, capacitacdo
em higiene pessoal e de utensilios,
além da implantagdo do controle de
tempo principalmente nas etapas ci-
tadas.

Palavras-chave: Formulas infantis.
APPCC. Andlise microbiologica.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the
hygienic and sanitary conditions
of facilities and procedures for the
elaboration and distribution of in-
fant formulas in a hospital milk dis-
pensary in lItajai - SC. A sanitary
inspection checklist was applied, di-
vided into general and sector data,
and the development of the Hazard
Analysis and Critical Control Point
(HACCP) system. As a complement,
the hands of all food handling and
five randomly collected bottle nozzles
were microbiologically analyzed.
The results obtained showed that
the general data group obtained the
compliance percentage of 88.18%,
being classified as good. The result
of the group sectorized data reached
70.76% of conformity, with regular
classification. The counts of aero-
bic mesophilic microorganisms con-
firmed the effectiveness of the steril-
ization process of the bottle nozzles.
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Staphylococcus aureus counts in the
hands showed that 50% (n = 2) of the
food handling had colonies above
the established limit. The informa-
tion obtained from the flowchart of
the bottles allowed the identification
of Critical Control Points (CCP), in
the steps of cooking, cooling, main-
tenance’, maintenance? and distribu-
tion based on the evaluation of the
ingredients and in the steps of the
process from the receipt to the distri-
bution stage. It is concluded that the
microbiological contamination in the
hands of the food handling, besides
not respecting the time of 1 hour
between the stage of maintenance 2
and distribution, does not guarantee
the necessary hygienic and sanitary
safety of the bottles, allowing possi-
ble outbreaks of Foodborne Diseas-
es (FBD) to infants. It is suggested
a greater rigor in the supervision of
the process, training in personal hy-
giene and utensils, besides the imple-
mentation of time control mainly in
the mentioned steps.

Keywords: /nfant Formula.
HACCP. Microbiological Analysis.

INTRODUCAOQ

abe-se que a amamenta-
¢do exclusiva ¢ a forma
privilegiada de alimentar
o recém-nascido até os
seis primeiros meses de vida. O leite
materno fornece ao bebé quantidades
ideais de nutrientes necessarios para
um desenvolvimento saudéavel. En-
tretanto, ha determinadas situacdes
em que, por inimeros motivos, nao
¢ possivel recorrer ao leite materno.
Nesses casos, ou entdo quando o lei-
te materno nao ¢ suficiente para sa-
tisfazer as necessidades do lactente,
faz-se o uso de formulas comerciais
(GUINE; GOMES, 2015).
Segundo Piovacari et al. (2009),
o lactario é destinado ao preparo,
higieniza¢do e distribuicdo do leite

materno, de mamadeiras de leite e
seus substitutos, prescritos por uma
equipe médica ou um nutricionista,
para atender as necessidades nutri-
cionais dos lactentes.

Guerra (2012) afirma que o ma-
nipulador de alimentos tem sido
considerado como um dos fatores
determinantes na transmissao de en-
fermidades e responsavel por surtos
de doengas alimentares em Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
sendo assim, 0 mesmo nao pode pas-
sar somente por avaliagdes periodi-
cas de satde e a capacitagdo quanto
as boas praticas de higiene e manipu-
lagdo de alimentos, mas também por
avaliacdo microbioldgica das maos
no intuito de evitar a contaminagdo
cruzada nas preparagdes.

Santos e Tondo (2000) relatam que
um sistema preventivo de controle
da qualidade em um lactario, como
o sistema Analise de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle (APPCC),
torna-se fundamental para garantir a
seguranga dos alimentos ali prepara-
dos. Segundo Franca e Pelais (2014),
esse sistema tem como pré-requisito
as regras e principios das Boas Pra-
ticas de Manipulagdo, sendo uma
ferramenta para protecdo dos produ-
tos alimenticios dos perigos micro-
bioldgicos, quimicos e fisicos. Silva
Junior (2014) afirma que o uso desse
método € essencial, principalmente
em estabelecimentos que necessitam
de controles rigorosos em higiene,
como € o caso das unidades hospita-
lares.

Assim, este estudo teve como ob-
jetivo avaliar as condi¢des higieni-
cossanitarias das instalagdes e dos
procedimentos de elaboragdo e dis-
tribuicdo de féormulas infantis de um
lactario em um hospital de Itajai, SC.

MATERIAL E METODOS
Trata-se de um estudo de caso no

lactario de um Hospital Universitario
localizado no municipio de Itajai/
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SC, onde sdo atendidos diariamente,
em média 20 lactentes e produzidas
60 mamadeiras contendo férmulas
lacteas infantis de acordo com as ne-
cessidades de cada lactente. O setor
conta com 4 lactaristas atuando em
turnos ininterruptos com escala de
12x36 horas. Este estudo foi aprova-
do pelo Comité de Etica da Universi-
dade do Vale de Itajai, sob o parecer
de niumero 1.014.061 de 27 de margo
de 2015.

Para o diagnostico inicial das
condicdes higienicossanitarias do
lactario foi aplicado um checklist,
contendo questdes semiestruturadas
adaptadas do Programa Alimentos
Seguros (PAS) — Nutrigdo Hospitalar
(SENAC, 2004). O checklist foi di-
vidido em dois grupos: Dados gerais
e Dados setorizados. Nos Dados ge-
rais foram considerados os topicos:
documentos, instalagdes, higiene
das instalagdes, equipamentos, mo-
veis e utensilios e higiene pessoal.
Os Dados setorizados incluiram a
avaliacdo das areas: recepcao, lava-
gem, esterilizagdo, preparo para en-
vase, distribuicdo, além do controle
de qualidade. Cada item do checklist
foi avaliado como C: Conforme, NC:
Nao Conforme e NA: Nao aplicado.
A partir dessa avaliacdo de adequa-
¢do as condi¢des higienicossanita-
rias, o lactario foi classificado segun-
do os critérios: Bom: 100% - 80%;
Regular: 79% - 50% e Deficiente:
49% - 0%.

Na sequéncia foi aplicado o sis-
tema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) adap-
tado da metodologia do PAS — Nu-
tricdo Hospitalar (SENAC, 2004),
considerando os ingredientes utiliza-
dos nas formulas lacteas e a elabora-
¢do do fluxograma da produ¢ao das
mamadeiras, incluindo as etapas de
aquisicao até a distribui¢cdo aos lac-
tentes. Além disso, foram identifica-
dos os Pontos Criticos de Controle
(PCC). Para o devido monitoramen-
to do tempo e da temperatura nas
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etapas, foi necessario termdmetro de
espeto aferido e relogio digital.

Como complemento da avaliagdo
higienicossanitaria, foram analisa-
das microbiologicamente as maos de
todas as lactaristas e cinco bicos de
mamadeiras esterilizados, coletados
aleatoriamente.

Nas maos das lactaristas foi verifi-
cado se havia a presenca de Staphylo-
coccus aureus. Para realizar a analise,
as lactaristas assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido.
Nos bicos das mamadeiras foi ave-
riguado se havia micro-organismos
aerobios mesofilos. Para ambas as
analises seguiram-se as metodologias
segundo Silva Junior (2014).

Para o autor, as colonias carac-
teristicas de Staphylococcus aureus
apresentam cor preta e halo de lipase
em volta das coldnias no Agar Baird-
-Parker®. A contagem de uma colonia
caracteristica significa 50 S.aureus, 2
colonias 100 e assim sucessivamente.
Para confirmar se as colonias carac-
teristicas eram de Staphylococcus au-
reus foi realizado o teste de coagulase
com Staphclin latex®. A metodologia
considera um resultado satisfatorio
até¢ 100 Unidades Formadoras de Co-
16nias (UFC) de Staphylococcus au-
reus nas duas maos.

Quanto a Contagem Padrao em
Placas (CPP) de micro-organismos
aerébios mesodfilos nos bicos de

mamadeiras, os resultados foram ex-
pressos em numero médio de UFC/
utensilio, considerando satisfatorio <
50 UFC/ utensilios (SILVA JUNIOR,
2014).

As analises foram realizadas no
laboratdrio de microbiologia da Uni-
versidade do Vale do Itajai — UNI-
VALI, em Itajai/SC. Os resultados
obtidos foram expressos em frequén-
cias absolutas e relativas. A devoluti-
va dos resultados ocorreu através de
uma reuniao com a nutricionista res-
ponsavel pelo Servigo de Nutricdo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Diagnostico das condigdes higie-
nicossanitarias

A partir da aplicagcdo do checklist
semi-estruturado adaptado do Pro-
grama Alimentos Seguro (PAS) —
Nutricao Hospitalar (SENAC, 2004),
considerando o grupo Dados gerais
(documentos, instalagcdes, higiene
das instalagdes, equipamentos, mo-
veis e utensilios e higiene pessoal),
o percentual de conformidade foi de
88,18%, classificando-se como bom.
Os itens de ndo conformidade neste
grupo contemplaram a nao existéncia
de geradores para emergéncia; a ina-
dequagao nas instalagoes elétricas na
area de preparo; a falta de identifica-
¢30 nas tomadas; a caréncia em car-
tazes que favorecam a higienizagdo

adequada dos equipamentos e utensi-
lios; o armazenamento de objetos de
uso pessoal por parte das lactaristas,
como celulares, televisdo portatil,
carregador de celular, entre outros,
mantidos na area de producdo. As
lactaristas também faziam o uso ina-
propriado de adornos e unhas com-
pridas. Outro ponto de destaque foi a
ndo disposicao de uniforme adequa-
do aos visitantes para circulagdo na
area de producao, caso fosse neces-
sario.

A figura 1 apresenta os resultados
do grupo Dados setorizados (recep-
¢do, lavagem, esterilizagdo, prepa-
ro para envase, distribuicdo), além
do Controle de qualidade, obtendo
70,76% de conformidade e alcangan-
do a classificagdo regular. Pdde-se
observar que os setores que apresen-
taram um maior niimero de ndo con-
formidade, em ordem decrescente,
foram: a area de distribuicao, o pro-
cesso de controle de qualidade, area
para lavagem e preparo ¢ envase.
Vale ressaltar que as areas de esterili-
zagdo e recepgdo obtiveram 100% de
conformidade.

As nao conformidades encontra-
das na area de distribui¢ao das pre-
paracdes foram relacionadas ao con-
trole do tempo e temperatura durante
o trajeto e entrega das mamadeiras,
que nem sempre eram consumidas de
imediato. O Manual ABERC (2015)

Figura 1 - Classificagao do lactario de um hospital de Itajai, SC, segundo o grupo Dados setorizados.
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recomenda que, na etapa de distri-
buigao, as preparacdes quentes servi-
das em temperatura inferior a 60°C,
sejam consumidas em até uma hora.
Ressalta-se que, no processo de
controle de qualidade, ndo era rea-
lizado o monitoramento do tempo e
temperatura das mamadeiras, além
de ndo haver a pratica do controle
bacteriologico dessas preparagoes.
No setor de lavagem nédo era reali-
zada a higienizagao diferenciada das
mamadeiras originadas da area de
isolamento e o acesso a area de pre-
paro para envase nao era restrito.
Neste contexto, € interessante
destacar os resultados apresenta-
dos por Santos e Mendes (2012),
realizado no lactario do Instituto de
Perinatologia da Bahia, na materni-
dade da rede publica da cidade de
Salvador, no periodo de dezembro
de 2010 a janeiro de 2011, onde o
lactario obedeceu 61,5% dos proce-
dimentos recomendados pelas Boas
Praticas de Fabrica¢do. Segundo o
checklist, o item Recursos Humanos
apresentou 81,8% de conformidade,
a Estrutura fisica obteve 56,7% de

conformidade, o item Equipamentos
e utensilios alcangou 38,5% de con-
formidade e o percentual de Proce-
dimento Técnico-Operacional foi de
69,2% de conformidade.

Contagem de micro-organismos
Aerobios Mesofilos nos bicos de
mamadeiras

Pode-se verificar, através dos re-
sultados obtidos, que o processo de
esterilizacdo dos bicos das mamadei-
ras era realizado de forma correta,
assegurando a auséncia de micro-
-organismos aerobios mesofilos.
Verificou-se que 100% das amostras
dos bicos de mamadeiras apresenta-
ram resultados satisfatorios.

Contagem de Stapylococcus au-
reus das maos das lactaristas.

De acordo com os resultados ob-
tidos pela contagem de Stapylococ-
cus aureus nas maos das lactaristas
selecionadas, 100% (n=4) apresenta-
ram as maos contaminadas por este
micro-organismo. Destas, 50% (n=2)
apresentaram colonias acima do li-
mite estabelecido, de acordo com a

Figura 2 - Fluxograma de elaboragdo de formulas lacteas cozidas e nao cozidas no lactario.
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metodologia de Silva Junior (2014).
Ressalta-se que, durante a coleta
das amostras nas maos das lactaris-
tas, foi observada falta de padroni-
zagdo nos procedimentos de higie-
niza¢do de maos, além de falta de
produtos de higiene no lactario.

Em um Estudo de Piacentini e Sil-
va (2014), com sete manipuladores
de uma UAN localizada em Floria-
nopolis/SC, foi verificado que 100%
das amostras apresentaram colonias
caracteristicas de Staphylococcus
sp., mas somente em 14,28% (n=1)
das amostras foi confirmado S. au-
reus, por meio do teste de coagulase.

APPCC

Quanto a Analise de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle (APPCC), as
etapas das preparacdes lacteas estdo
representadas no fluxograma (figura
2) e foram divididas em: formulas
lacteas; cereal infantil com leite; leite
com achocolatado em po.

De acordo com a figura 2, ob-
serva-se que os Pontos Criticos de
Controle (PCC) biologicos encontra-
dos se referem as etapas de cocgdo,

Agua potavel, filtrada.
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resfriamento, manuten¢do 1, ma-
nutencao 2 e distribuicdo. Cocgao e
resfriamento foram as etapas realiza-
das somente com o leite pasteuriza-
do, utilizado nas preparacgdes de leite
com achocolatado em po6 e leite com
cereal infantil. As etapas de Manu-
tencdo 1, manutencdo 2 e distribui-
¢do ocorreram em todas as prepara-
coes. A agua filtrada ou potavel era
adicionada as prepara¢des a tempe-
ratura ambiente.

Na etapa de resfriamento, o leite
pasteurizado, ap6s fervido, era colo-
cado em uma jarra plastica para ser
resfriado em temperatura ambiente,
por tempo indeterminado. Poste-
riormente, era levado a geladeira a
temperatura de 4,5°C em média. O
resfriamento ndo acontecia confor-
me Brasil (2004), que preconiza que
a temperatura do alimento prepara-
do deve ser reduzida de 60°C a 10
°C em até duas horas e, em seguida,
conservado sob refrigeracdo a tem-
peraturas inferiores a 5°C.

Na etapa de Manutengdo 1, as
mamadeiras, apos preparadas eram
armazenadas em uma geladeira ex-
clusiva da equipe de Nutrigdo, cuja
temperatura era de 4,5° C, por 30 a
50 minutos em média. A Manuten-
cdo 2 referiu-se a etapa em que as
mamadeiras, depois de armazenadas
na geladeira e proximo ao tempo de
distribui¢do, eram colocadas em um
aquecedor de inox com agua (banho-
-maria) a temperatura de 24°C ini-
cialmente por aproximadamente 40
minutos € que atingiam a tempera-
tura de 56°C em média. Na etapa de
distribuicdo, a lactarista entregava as
mamadeiras nos leitos. Essa etapa
ocorria geralmente entre 30 e 60 mi-
nutos, portanto, o tempo das mama-
deiras armazenadas no banho-maria
até chegar ao paciente levava em
média uma hora e 40 minutos, exce-
dendo o tempo méaximo de uma hora
para preparagdes abaixo de 60°C
como recomenda ABERC (2015).

Segundo a RDC n°12/2001 os

perigos biologicos que podem ser
encontrados nessas preparagdes sao
Coliformes a 35°C, Coliformes a
45°C, Stapylococcus aureus, Ba-
cillus cereus e Salmonella sp. (BRA-
SIL, 2001).

Observa-se, através da analise das
etapas de preparacdo das mamadei-
ras, que o leite pasteurizado era o
unico ingrediente que passava pela
coc¢do, podendo ocorrer a elimina-
¢do/reducdo da carga microbiana se
estivesse contaminado. As demais
etapas nao reduziam ou eliminavam
os perigos bioldgicos, caso estives-
sem presentes na matéria-prima,
agua filtrada ou mesmo fossem adi-
cionadas por contaminagdo cruzada
através da precariedade de higieniza-
cdo das maos das lactaristas, equipa-
mentos e utensilios. Sendo assim, o
controle rigido do tempo de preparo e
distribui¢do torna-se uma ferramenta
eficaz de controle de qualidade, além
da conscientizacdo das lactaristas
quanto ao procedimento correto de
higieniza¢ao das maos.

Corroborando com os resultados
encontrados, Santos ¢ Tondo (2000)
realizaram um estudo no Hospital de
Clinicas de Porto Alegre/RS, com
formulas lacteas, enterais e hidratan-
tes. Foi observado que a etapa de fer-
vura foi considerada PCC, pois atin-
gia temperaturas capazes de eliminar
micro-organismos;  considerou-se
um PCC também a etapa de cocgao,
no caso das mamadeiras cozidas,
pois neste ponto o binémio tempo
X temperatura deve ser monitorado
constantemente a fim de eliminar
com eficiéncia micro-organismos.
Foi considerado um PCC a fase do
reaquecimento, uma vez que as for-
mulas permaneciam por um tempo
inadequado em temperaturas abaixo
do recomendado (74°C), podendo
0s esporos sobreviventes de bacté-
rias patogé€nicas crescerem nessas
temperaturas. A conservacao fria
das formulas lacteas foi considerada
como um PCC, pois a temperatura do
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refrigerador era inadequada (>4°C) e
o grande numero de frascos impedia
a troca de calor necessaria, dificul-
tando a rapida refrigeragao.

CONCLUSAD

Conclui-se que, em relacdo ao
checklist aplicado, o respectivo lac-
tario foi classificado como bom no
grupo de Dados gerais e regular no
grupo Dados setorizados.

Foi constatada contaminagdo aci-
ma do preconizado por Staphylococ-
cus aureus nas maos das lactaristas,
bem como o ndo cumprimento ao
tempo de uma hora entre a etapa de
manutencdo 2 e distribui¢do, desta
forma ndo garantindo a seguranca hi-
gienicossanitaria necessaria das ma-
madeiras, possibilitando possiveis
surtos de Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTAs). Sugere-se maior
rigor na supervisao do processo, ca-
pacitacdo em Higiene Pessoal e de
utensilios, além da implantacdo do
controle de tempo, principalmente
nas etapas citadas.
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ENZIMA DE INTERESSE INDUSTRIAL PRODUZIDA COM
SUSTENTABILIDADE.

0 mercado global de enzimas € crescente: estimativas indicam que ele deve
atingir a cifra de US$ 5,4 bilhdes em 2020. As enzimas sao muito utilizadas na
producdo de ragoes, alimentos e bebidas. As betaglicosidases sdo utilizadas
para clareamento de sucos de frutas e para aumentar a qualidade nutritiva de

A produtos fermentados. As cervejarias também as empregam, em processos
que facilitam a etapa de filtragao.

Atualmente, a producao comercial de betaglicosidades é feita principalmente
por fungos ou bactérias, que necessitam consumir agtcar ou outra fonte de
carbono para crescer, mas pesquisadores da Embrapa Agroenergia/DF desen-
volveram um micro-organismo geneticamente modificado que nao precisa de
acucares. Semelhantes a microalgas, elas sao organismos unicelulares aqua-
ticos que combinam caracteristicas de micro-organismos e plantas e realizam
fotossintese. Por isso, precisam apenas de CO2 e luz para crescer e produzir
as enzimas.

Essatecnologia também é capaz de agregar mais sustentabilidade as cadeias
produtivas que empregam as enzimas, ja que, para crescer, esses organismos
capturam CO2 da atmosfera ou de processos produtivos associados, como
da propria fermentacdo do agucar e do alcool. Embrapa Agronergia, set/2017)
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RESUMO

A fim de avaliar, com base na legislagdo, a presenca de conservantes quimi-
cos, valor calorico, rotulagem e conservagdo em produtos alimenticios para
lactentes e criancas de primeira infancia, industrializados e orgénicos, foram
avaliados vinte e seis rotulos de papinhas doces e salgadas, cujas informagdes
foram coletadas em sites das marcas selecionadas e em dois supermercados
da cidade de Salvador, BA. Foram selecionadas quatro marcas, duas indus-
trializadas (A e B) e duas orgénicas (C e D). As papinhas industrializadas (A e
B) apresentaram maior variedade quando comparadas as papinhas organicas
(C e D). Dos resultados obtidos referentes aos produtos indicados para 1 ¢ 2°
etapas, observa-se que a marca C apresentou maiores valores para o valor ca-
lorico, carboidratos e fibras; enquanto a marca D, apresentou maiores teores
de proteina e a marca B continha maior teor de sddio. Nas papinhas a partir
de 12 meses (3 etapa), a marca A apresentou maior quantidade de proteinas,
gorduras totais, saturadas e sodio, enquanto a marca B, apresentou maio-
res teores de carboidratos e fibras. Diante do exposto, a marca A apresentou
maior quantidade de sodio, gorduras totais e saturadas; a marca B apresentou
maiores teores de carboidrato e fibras; enquanto a marca C apresentou varia-
¢do no valor calérico e a marca D apresentou maior quantidade de proteina.

Palavras-chave: Alimentos infantis. Conservantes. Legislagdo. Rotulagem
Nutricional.
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ABSTRACT

To evaluate, based on legislation,
the presence of chemical preserva-
tives, calorific value, labeling and
preservation in infant and early in-
fants and industrialized and organic
infants, we evaluated twenty-six
sweet and salty baby food labels,
whose information were collected
on sites of the selected brands and in
two supermarkets in the city of Salva-
dor, BA. Four brands were selected,
two industrialized (A and B) and two
organic (C and D). The industrial-
ized baby foods (A and B) presented
a greater variety when compared to
the organic baby food (C and D). Re-
sults of obtained in the Ist and 2nd
stage, it was observed that the brand
C showed higher values for calories,
carbohydrates and fiber; while the
D, presented largest protein content
and brand B presented largest con-
tent of sodium. In baby foods start-
ing at 12 months (3rd stage), brand A
showed the increased protein quan-
tity, total fat, saturated and sodium,
while brand B, presented largest lev-
els of carbohydrates and fibers. Giv-
en the above, brand A showed higher
amount of sodium, total and saturat-
ed fat; brand B had largest carbohy-
drates and fiber; while the brand C
showed variation caloric value and
brand D presented more protein.

Keywords: /nfant Foods.
Preservatives. Legislation.
Nutritional Labeling.

INTRODUCAQ

alimentacdo infantil, no
inicio da histéria da hu-
manidade, era compreen-
dida de maneira diferente
da atual. Em 4000 a.C., na falta do
leite materno, a crianga s6 poderia
ser amamentada com outro leite ma-
terno, ou seja, de uma ama de leite
(BRASIL, 2015). A partir de 1668,
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as mulheres que ndo amamentavam
passaram a preferir as papas, que
eram compostas de um ingrediente
liquido (leite, caldo de legumes ou
carne e agua), um cereal (arroz, fari-
nha de trigo ou milho, pdo) e outros
ingredientes tais como agucar, mel,
temperos, ovos e carne (CASTI-
LHO, 2010).

Na histoéria da humanidade a ama-
mentacdo era a forma de alimentagdo
infantil mais utilizada. A partir da d¢-
cada de 40, comegaram a surgir pro-
pagandas de alimentos complemen-
tares, conhecidos como baby foods.
Em 1968, foi lancada no Brasil uma
linha de alimentos infantis, com “so-
pinhas e papinhas doces e salgadas”
prontas para consumo. Essas inova-
cdes apresentavam-se como solugdes
para simplificar a vida das mulheres
que, além de trabalhar fora de casa,
tinham que cuidar da alimentacao da
familia (AMORIM, 2005; CHATER,
2009).

Segundo a legislagdo, lactente ¢é
a crian¢a de zero a doze meses de
idade incompletos (11 meses e 29
dias) e crianca de primeira infincia é
aquela que tem de doze meses a trés
anos de idade (BRASIL, 1998b). Os
alimentos destinados a criangas de
primeira infancia sdo categorizados
como alimentos para fins especiais
e de transicdo, sendo que os primei-
ros sdo os alimentos especialmen-
te formulados ou processados, nos
quais se introduzem modificagdes no
conteido de nutrientes, adequados a
utilizagdo em dietas, diferenciadas e
ou opcionais, atendendo as necessi-
dades de pessoas em condigdes me-
tabolicas e fisiologicas especificas
(BRASIL, 1998b; CHATER, 2009).

Os alimentos de transicdo sdo ali-
mentos industrializados para uso di-
reto ou empregado em preparado ca-
seiro, utilizados como complemento
do leite materno ou de leites modi-
ficados introduzidos na alimentagao
de lactentes e criangas de primeira
infancia com o objetivo de promover

uma adaptacao progressiva aos ali-
mentos comuns, ¢ de tornar essa
alimentagdo balanceada e adequada
as suas necessidades, respeitando-
-se sua maturidade fisiolégica e seu
desenvolvimento neuropsicomotor
(BRASIL, 1998D).

A legislag@o brasileira adota con-
ceitos da comunidade cientifica
internacional, tendo como base as
recomendacoes do Codex Alimenta-
rius. Em 1992 foi aprovada a Norma
Brasileira para Comercializagdo de
Alimentos para Lactentes (NBCAL),
que regula a promogdo comercial e
a rotulagem de alimentos e produtos
destinados a recém-nascidos e crian-
¢as de primeira infincia (MONTEI-
RO, 20006).

Além da NBCAL, existem outras
legislagbes em vigor, dentre elas:
a Portaria n° 29 de 13 de janeiro de
1998 que aprovou o Regulamento
Técnico para Alimentos para fins es-
peciais, a Portaria n° 34 de 13 de ja-
neiro de 1998 que Aprovou o Regula-
mento Técnico referente a Alimentos
de Transicao para Lactentes e Crian-
¢as de Primeira Infincia e a Portaria
n°® 36 de 1998 que aprovou o Regula-
mento Técnico referente a Alimentos
a Base de Cereais para Alimentacdo
Infantil (BRASIL, 1998b; MONTEI-
RO, 2006; CHATER; 2009).

Devido a escassez de estudos e ao
aumento no consumo de papinhas
industrializadas e em virtude da pra-
ticidade oferecida, o presente traba-
lho teve como objetivo estudar os
produtos alimenticios para lactentes
e criangas de primeira infancia (pa-
pinhas doces e salgadas) industriali-
zadas e organicas com base na legis-
lagdo, avaliando seu valor calorico,
presenca de conservantes quimicos,
rotulagem e conservagao.

MATERIAL E METODOS
Foram estudados vinte e seis rotu-

los de papinhas doces e salgadas, no
periodo de janeiro a maio de 2016.
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As informacdes de rotulagem foram
coletadas em sites das marcas sele-
cionadas e em dois supermercados
da cidade de Salvador, BA. Para o
estudo dos rotulos, foram seleciona-
das quatro marcas que comerciali-
zam o produto, sendo duas de papi-
nhas industrializadas (A e B) e duas
de papinhas organicas (C e D). Por
questodes éticas, as marcas dos produ-
tos ndo foram reveladas. Cada uma
delas teve suas papinhas analisadas e
comparadas quanto aos ingredientes,
valor calorico, rotulagem, presenca
de conservantes quimicos e conser-
vacgdo. Os dados obtidos foram regis-
trados em tabelas, a fim de facilitar
a compara¢do. Como algumas mar-
cas apresentam uma variedade muito
grande, foram selecionadas as papi-
nhas em comum para analise.

O estudo das papinhas foi dividi-
do por marca e agrupado de acordo
com a faixa etaria: a partir de 6 me-
ses de idade (papinhas doces a base
de uma fruta e de frutas combinadas:
1* etapa), a partir de 8 meses de idade
(papinhas salgadas: 2° etapa) e a par-
tir de 12 meses de idade (papinhas
doces a base de frutas com iogurte:
3% etapa). Foram estudadas quatorze
papinhas da 1? etapa, sete da 2° etapa
e cinco da 3% etapa.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As papinhas industrializadas (A e
B) apresentam uma maior variedade
quando comparadas as papinhas or-
ganicas (C e D).

Ap6s analise da lista de ingredien-
tes, observou-se que as papinhas de
1* etapa A e B tém como primeiro in-
grediente a dgua, o que indica maior
quantidade no produto, e contém
farinha de arroz, vitamina C e aci-
dulante citrico. A farinha de arroz ¢
de rapida e facil digestdo no orga-
nismo, muito superior a de milho, o
que a torna especialmente indicada
para alimentos infantis, além disso,
sua grande vantagem ¢é ndo conter
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gluten, ja que as papinhas de 1* etapa
sd0 para criangas a partir de 6 meses
de idade que ainda ndo podem con-
sumi-lo (HEISLER, 2008). Tanto a
vitamina C quanto o acidulante citri-
co sdo antioxidantes que retardam o
aparecimento de alteracdo oxidativa
no alimento (ARAUJO, 2007).

A marca A utiliza amido e suco de
mag¢a em todos os sabores ¢ 0s acu-
cares presentes sao os da matéria-
-prima. O amido apresenta a funcao
de espessante e o suco de maga ¢ em-
pregado por conter alta quantidade
de pectina que atua como gelificante
natural (ARAUJO, 2007). Nas crian-
cas, a digestdo do amido se inicia en-
tre seis e nove meses € seu consumo
elevado pode causar uma gastroente-
rite (COSTA, 2014).

Ja a marca B utiliza amido modi-
ficado, carbonato de calcio e contém
agucar, além de ser a unica fortifica-
da com vitamina A e complexo B.
O carbonato de calcio ¢ um aditivo
com fungodes de antiumectante, redu-
zindo as caracteristicas higroscopi-
cas dos alimentos, diminuindo a ten-
déncia de adesdo entre as particulas

individuais e funcdo de regulador de
acidez (ARAUJO, 2007). O Ministé-
rio da Saude (2010) recomenda que,
antes do primeiro ano de vida, ndo se
deve oferecer agucar as criangas, po-
rém, a literatura retrata que isso vem
acontecendo antes dos quatro meses
de idade (MARQUES et al., 2013).
Apesar do aglicar constar na lista de
ingredientes, ele ndo estd presente
na tabela nutricional dos produtos.
E preciso que haja uma preocupagio
com a alimentacdo complementar,
dado que dietas com excesso de agu-
cares simples, gorduras animais, aci-
dos graxos saturados, gorduras trans
e sodio podem levar ao surgimento
precoce de doencas cronicas ndo
transmissiveis (MAIHARA, 2013).
O amido modificado ¢ utilizado para
melhorar as caracteristicas senso-
riais dos produtos, como viscosida-
de e textura, ndo sendo considerado
um aditivo quimico e sim como um
ingrediente. Em alimentos infantis,
os amidos modificados contribuem
para auxiliar na textura, consisténcia
¢ densidade desejadas (ARAUJO,
2007).

Tahela 1- Resultados da analise dos rétulos das papinhas de 1% Etapa, Salvador, 2016.

O primeiro ingrediente das papi-
nhas C e D ¢ a fruta que correspon-
de ao sabor do produto, sendo que a
marca C utiliza vitamina C e 4cido
citrico e a marca D somente a fruta
organica e agua. A Tabela 1 apresen-
ta as papinhas de frutas (A, B, C e
D) com valores referentes ao valor
calérico, carboidratos, agucares, pro-
teinas, fibra alimentar e sodio.

Dentre as papinhas doces de uma
fruta, as da marca C apresentaram o
menor valor caldrico (20 a 25 kcal)
enquanto as demais variavam de 59
a 94 kcal. Ja entre as papinhas com-
postas de frutas variadas, a marca C
apresentou o maior valor caldrico
(110 kcal). A papinha que tinha a
maior quantidade de proteina era a
de banana da marca D (1,2g) e maior
quantidade de fibras (2,3g) e sddio
(27mg) a de mac¢a da marca B.

As papinhas salgadas de 2* etapa
da marca A utilizam amido, farinha
de arroz e sal, sendo que, as formu-
lagdes estdo sendo produzidas com
menos sal. As recomenda¢des nu-
tricionais reforcam que a alimenta-
cdo complementar adequada deve

Valcl)r. Carboidratos Acucares Proteinas .Flbra Sadio
Energético Alimentar

Papinha de péra (A) 63 Kcal 159 11g 0g 1,39 Omg
Papinha de péra (B) 20 kcal 49 39 0g Og 0g
Papinha de péra (D) 59 Kcal 149 - 0,69 30 Omg
Papinha de maca (A) 73 Kcal 18¢ 149 Og 0,89 Omg
Papinha de maca (B) 87 Kcal 21¢g - 0,69 2,30 27mg
Papinha de maca (C) 20 Kcal 49 30 Og 0g 5mg
Papinha de banana (B) 81 Kcal 20g - Og 1,1g 16mg
Papinha de banana (C) 25 kcal 69 50 Og 0g Omg
Papinha de banana (D) 94 Kcal 229 - 1,2¢ 1,99 Omg
(P:)pmha de banana com macga 56 Kcal 14 129 0g 1.0g Wit
(Pg)pmha de banana com maga 110 Keal 27 22 0g 2 5img
Papinha de frutas sortidas (A) 76 Kcal 199 159 Og 0,8g Omg
Papinha de frutas sortidas (B) 86 Kcal 21¢g - Og 2,1g 12mg
Papinha de frutas sortidas (D) 61 Kcal 149 - Og 1,49 Omg

Fonte: Tabela elaborada pela prdpria autora.
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Tabela 2 - Resultados da analise dos rétulos das papinhas de 2% Etapa, Salvador, 2016.

Vak,)r. Carboidratos | Acgucares | Proteinas Gordgras by .Flbra Sadio
Energético totais saturadas | Alimentar
Papinha de peito
C(‘)’S\gi}”g:pfﬁ;‘re 87 Kcal 8,39 - 4,59 3,7g 0,5 129 | 10mg
(A)
Papinha de peito
de frango com 70 Kcal 9,29 - 5,69 1,29 0,39 0,89 100mg
verduras (D)
Cpgfn":ggud;e":z'[‘)‘; 83 Keal 8.3 : 780 21g 0,50 179 | 101mg
Papinha de
legumes com 126 Kcal 129 - 6,1 6,0 0,8 2,0 160mg
carne (A)
Papinha de
vegetais com 130 Kcal 19¢ 69 50 49 Og 39 65mg
carne (C)
Papinha de
macarrao com
carne e legumes 82 Kcal 7,79 - 4,59 3,79 0,69 1,39 11mg
(A)
Papinha de
Eg';olgguf;fgfg 89 Kcal 9,2 : 464 3.8 0,59 159 | 1img
macarrdo (A)

Fonte: Tabela elaborada pela propria autora.

Tabela 3 - Resultados da andlise dos rétulos das papinhas de 3% etapa Salvador, 2016.

Valc’)r. Carboidratos Proteinas Gordqras S _Flbra Sadio
Energético totais saturadas Alimentar
Papinha Yogo
vitamina de frutas 93 kcal 169 1,8¢ 2,49 1,4¢ 1,0g 31mg
(A)
Papinha de banana
com iogurte (B) 79 kcal 199 Og Og Og 1,29 23mg
Papinha de maca
com iogurte (B) 86 kcal 219 Og 0g 0g 1,39 13mg
Papinha de péra
com iogurte (B) 79 kcal 199 Og Og 0g 0Og 10mg
Papinha de frutas
sortidas com 92 kcal 229 0,79 Og 0Og 1,1¢ 24mg
iogurte (B)

Fonte: Tabela elaborada pela propria autora
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compreender alimentos sem excesso
de sal ou condimentos, evitando-se ali-
mentos industrializados (DIAS, 2010).
A marca B nao possui papinhas salga-
das, somente doces a base de frutas e
com iogurte.

A marca C oferece a papinha salga-
da com todos os ingredientes organicos
acrescidas de fosfato dissodico, acido
citrico, vitamina C e farinha de arroz.
Os fosfatos tém por fungdo aumentar a
capacidade de retengdo da agua e pro-
teger contra a rancidez oxidativa, o que
se traduz por melhoria na qualidade do
produto final, garantindo uma sensivel
melhora no sabor, além disso, tem fun-
¢do estabilizante ¢ emulsificante (IN-
SUMOS.COM, 2016). Ja a marca D
utiliza todos os ingredientes organicos
e sal, porém, o primeiro ingrediente ¢ a
agua. O glaten esta presente nas papi-
nhas da 2% etapa que contém algum ce-
real. A presenga do gluten, somente na
papinha para criangas a partir dos 12
meses, condiz com a recomendacio,
que afirma que o gliten ndo deve ser
inserido na alimentagdo da crianga an-
tes do primeiro ano de vida (MAIHA-
RA, 2013).

A Tabela 2 apresenta as papinhas
salgadas (A, C e D) com valores refe-
rentes ao valor caldrico, carboidratos,
aglcares, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, fibra alimentar e
sodio.

O maior valor calérico (130 kcal),
a maior quantidade de carboidratos
(19g) e de fibras (3,0g) foram encon-
trados na papinha de vegetais com car-
ne da marca C. Ja a papinha de carne
com legumes da marca D apresentou
maior quantidade de proteina (7,8g) e
a de legumes com carne da marca A
apresentou maior quantidade de sodio
(160mg), gorduras totais (6,0g) e satu-
radas (0,8g). Um estudo realizado em
2013, também encontrou maior teor de
gordura nas papinhas que continham
carne e menor quantidade nas que
continham frango (CANDIDO et al.,
2012).

As marcas de papinhas organicas C

e D ndo possuem versdo com iogurte,
diante disso, a analise de papinhas de
3? etapa foi realizada somente com as
papinhas industrializadas (A e B), das
quais a primeira utiliza iogurte inte-
gral, amido, farinha de arroz, carbona-
to de calcio, vitamina C e acidulante
acido citrico. Enquanto a marca B uti-
liza iogurte natural, agucar, amido mo-
dificado, farinha de arroz, carbonato
de célcio e acidulante acido latico, que
diminui a atividade da agua e contri-
bui para bloquear o desenvolvimento
bacteriano, aumentando assim o tem-
po de conservacao (INSUMOS.COM,
2016).

A Tabela 3 mostra as papinhas do-
ces a base de iogurte e fruta (A e B)
com valores referentes ao valor calo-
rico, carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, fibra ali-
mentar e sodio.

Dentre as papinhas a base de frutas
e iogurte, as da marca A e B apresen-
taram valor calérico bem proximo (93
e 92 kcal, respectivamente), sendo que
a primeira também apresentou maior
quantidade de proteina (1,8g), gordu-
ras totais (2,4g) e saturadas (1,4g) e
sodio (31mg) e a segunda maior quan-
tidade de carboidrato (22g) e de fibras
(1,32).

Quanto a conserva¢do, o produ-
to das marcas A e B sdo conservados
em temperatura ambiente ¢ depois de
aberto ¢ necessario colocar em um re-
frigerador e consumir em até 24 horas.
Ja os da marca C devem ser refrigera-
dos apo6s abertos e consumidos em até
48 horas. A papinha organica da mar-
ca D ¢ a Unica conservada por meio
de congelamento, isto justifica o fato
de ndo ser adicionado nenhum tipo de
conservantes quimicos; apos aberta ¢
descongelada deve ser consumida em
até 12 horas.

CONCLUSAD
Pode-se concluir que as papinhas

industrializadas, das marcas A ¢ B
apresentam uma lista de ingredientes
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mais extensa com diversos conser-
vantes quimicos quando compara-
das as orgénicas das marcas C e D.
Além disso, a marca B utiliza agtcar
nas papinhas de 1* etapa, podendo,
inclusive, prejudicar a satde das
criangas que a consomem omitindo
ainda a presen¢a do mesmo na tabela
nutricional. Nas papinhas de 1? eta-
pa, a marca C apresentou o menor e
maior valor calérico, papinha doce a
base de uma fruta e de frutas varia-
das, respectivamente. A papinha de
banana da marca D apresentou maior
quantidade de proteina ¢ a de maga
da marca B maior quantidade de fi-
bras. A papinha de 2% etapa da marca
C, de vegetais com carne, apresentou
maior valor calorico, maior quanti-
dade de carboidratos e de fibras. J&
a maior quantidade de proteina foi
encontrada na papinha de carne com
legumes da marca D e a de legumes
com carne, da marca A, apresentou
maior quantidade de sdédio, gorduras
totais e saturadas. Nas papinhas de 3*
etapa de frutas com iogurte, obser-
vou-se que o valor caldrico foi bem
parecido e que a marca A apresentou
maior quantidade de proteina, gor-
duras totais e saturadas, enquanto a
da marca B possui maior quantidade
de carboidrato e de fibras. A conser-
vacdo dos produtos industrializados
¢ a mesma, enquanto que, a marca
C pode ser consumida por um peri-
odo mais longo ap6s a abertura e a
papinha organica da marca D ¢ con-
servada por meio do congelamento,
portanto nao apresenta nenhum tipo
de conservante quimico.
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Apos mais de 25 anos de pesquisas, rigorosos testes de biosseguranga e aprovacdo das autoridades norte-
-americanas e canadenses, o primeiro animal geneticamente modificado (GM) chegou ao consumidor. Vendido por
enquanto apenas no Canada, o salmao transgénico ja foi liberado para consumo em 2015 nos EUA. As agéncias
reguladoras dos dois paises também consideraram o produto seguro para 0 meio ambiente.

O peixe, uma variedade de salmdo do Atlantico (Salmo Salar), foi geneticamente modificado para crescer mais
rapido que outros da espécie, atingindo o tamanho para comercializagdo em aproximadamente metade do tempo,
ou seja, 18 meses. A estratégia de transformacdo envolveu a insercao do gene responsavel pelo horménio do
crescimento de outro salmdo, o Chinook (Oncorhynchus tshawytscha). Além disso, o animal recebeu reguladores
genéticos do peixe-carneiro-americano (Zoarces americanus).

Um dos beneficios do salmdo GM é o fato de ele ser cultivado em tanques isolados, evitando o contato com
doencas e aproximando a produgdo do consumidor, uma vez que 0S peixes ndo teriam que, necessariamente,
ser transportados das zonas costeiras para as cidades. Além disso, o crescimento acelerado poupa recursos na-
turais, aspecto importante num momento em que a populagdo mundial atinge nimeros impressionantes. (CIB,

ago/2017)
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RESUMO

A manteiga ¢ um produto lacteo fabricado a partir do creme de leite pas-
teurizado. E necessaria uma série de condicdes e cuidados, desde a obtencio
da matéria-prima até a sua comercializagdo, para evitar o comprometimento
da sua qualidade e evitar danos a satde do consumidor. Nessa perspecti-
va, este trabalho avaliou a qualidade microbiologica de diferentes marcas de
manteiga extra qualidade comercializadas no norte do Mato Grosso. Foram
determinados coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli, bolores e
leveduras. Todas as marcas avaliadas apresentaram resultados negativos para
coliformes. Os resultados da contagem de bolores e leveduras variaram de
1,0x10%a 8,37x10* UFC/g.

Palavras-chave: Contaminagdo. Coliformes. Bolores e leveduras.
ABSTRACT

Butter is a solid dairy product made with pasteurized cream. A number of con-
ditions and care is needed, from obtaining the raw material to its marketing, to
avoid compromising its quality and prevent damage to consumer health. From
this perspective, this study evaluated the microbiological quality of different
brands of extra butter quality sold in northern Mato Grosso. They were deter-
mined total coliforms, thermotolerant and Escherichia coli, yeasts and molds.
The results of molds and yeast counting from 1,0x102 to 8,37x104 CFU / g.
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Keywords: Contamination.
Coliforms. Molds and yeasts.

INTRODUCAO

ntende-se por manteiga o
produto gorduroso obtido
exclusivamente pela bate-
¢do e malaxagem, com ou
sem modificacdo biologica de creme
pasteurizado, derivado exclusiva-
mente do leite de vaca por processos
tecnolégicos adequados. Segundo a
norma FIL 99A:1987, manteiga extra
¢ a manteiga que corresponde a clas-
se de qualidade I da classificagao por
avaliagdo sensorial (BRASIL, 1996).

A qualidade da manteiga, assim
como as alteracdes desta, decorre,
em sua maioria, do creme utilizado
para o fabrico. Os micro-organismos
presentes no creme possuem grande
importancia pois, em casos de con-
taminagoes, a qualidade do produto
serd comprometida. Para evitar con-
taminagdes, a pasteurizacdo € um
recurso que assegura a inativagdo
de patdégenos vegetativos, o que au-
menta a seguranga dos alimentos, se
comparados aos que sdo produzidos
a partir do leite cru (VERRAES et
al., 2015).

Varios micro-organismos sao cita-
dos como responsaveis por surtos re-
lacionados ao consumo de manteiga
e creme de leite cru. Entre eles estdo
Staphylococcus aureus, Salmonella,
Campylobacter e Listeria monocyto-
genes. Lyytikidinen et al. (2000) re-
latam a ocorréncia de um surto de
listeriose na Finlandia causada pela
Listeria monocytogenes  sorotipo
3-A, apds o consumo de manteiga.
Outro surto foi descrito por Zhao et
al. (2000) que identificaram a pre-
senca de Campylobacter jejuni na
manteiga ingerida por pessoas em
um restaurante na Louisiana-EUA.

Um grupo de bactérias que pode
afetar a qualidade do creme e, con-
sequentemente, da manteiga, sao os
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coliformes totais causadores de al-
teragdes como o sabor amargo, que
por sua vez confere ma qualidade a
manteiga. Este grupo bacteriano ¢
considerado um indicador e sdo uti-
lizados principalmente na avaliagdo
da qualidade higiénica dos alimentos
(BERTICELLI e MOTTA, 2011).

A Portaria n° 146/1996 do MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento) define parametros
microbiologicos para Coliformes
totais (35°C), Coliformes termotole-
rantes (45°C), Staphylococcus coa-
gulase positiva e Salmonella spp.

O Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade (RTIQ) de Creme
de Leite, de Creme de Leite de Uso
Industrial e de manteiga, aprova-
dos através da Portaria n° 146/96 —
MAPA (BRASIL, 1996), determina
a exclusdo da utiliza¢do do creme ou
da gordura obtidos do desnate do lei-
te acido ou do soro resultante da fa-
bricagdo de queijos para a elaboragdo
destes derivados. Além de prejudicar
o odor, o sabor ¢ a textura destes pro-
dutos, proporcionam a proliferagdo
de micro-organismos indesejados
nos produtos finais, como mofos per-
tencentes aos géneros Penicillium,
Rhyzopus, Aspergillus, Altenaria e
Cladosporium  (EVANGELISTA,
2008).

Durante o processo de fabricagéo,
a possibilidade de ocorrer contami-
nac¢ao por micro-organismos aumen-
ta. Por esta razdo, as praticas diarias
de higiene devem ser inspecionadas
rigorosamente, para que se evitem
possiveis contaminag¢des ou reconta-
minacdo do creme. Segundo Miner-
vini et al. (2001), muitas contamina-
¢Oes por leveduras se desenvolvem a
partir de boas praticas de fabricagdo
(BPF) negligenciadas, falta de higie-
ne da industria, quantidade inadequa-
da na adi¢do de conservantes, tempe-
raturas de pasteurizacao desajustadas
e ma qualidade da matéria-prima.

A presenca de bactérias, leve-
duras e bolores em alimentos com

alto teor de gordura, como o creme
¢ a manteiga, sdo capazes de causar
mudangas nas suas caracteristicas or-
ganolépticas. Embora a deterioragao
da manteiga seja causada, na maioria
das vezes, devido ao desenvolvimen-
to do rango oxidativo de origem ndo
microbiana, problemas microbio-
logicos também ocorrem, como o
rango produzido por hidrolise (REIS
FILHO e IARIA, 1989).

Com o objetivo de avaliar a qua-
lidade microbioldgica da manteiga
extra qualidade comercializada no
norte de Mato Grosso, o presente
trabalho analisou amostras de dife-
rentes marcas de manteiga, por meio
da determinacdo do Numero Mais
Provavel (NPM/mL) de coliformes
totais, coliformes termotolerantes,
Escherichia coli e quantificagdao de
bolores e leveduras.

MATERIAL E METODOS

No total foram analisadas 10
amostras de dez marcas de manteiga
extra qualidade, de diferentes lotes,
todas apresentando registro no SIF/
DIPOA (Servico de Inspe¢do Fede-
ral/Departamento de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal). Todas
as amostras foram analisadas em tri-
plicata.

A coleta foi realizada em super-
mercados localizados no norte de
Mato Grosso, de acordo com a me-
todologia da American Public Heal-
th Association (APHA) descrita no
Compedium of Methods for the Mi-
crobiological Examination of Foods
conforme Silva et al. (2010).

As amostras foram coletadas de
acordo com a RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitiria (BRA-
SIL, 2001) que determina a coleta
de amostras dos alimentos em suas
embalagens originais ndo violadas,
observando a quantidade minima de
200g por unidade amostral.

Determinacdo de  Coliformes
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Totais, Coliformes Termotolerantes e
Escherichia coli

Para a contagem de Coliformes
Totais, Coliformes Termotolerantes e
Escherichia coliutilizou-se 0o método
do Numero Mais Provavel (NMP),
onde aliquotas de 1mL foram retira-
das dos tubos contendo as amostras
diluidas 10; 100 e 1000 vezes e trans-
feridas para séries de 3 tubos con-
tendo caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) e homogeneizadas. Os tubos
foram incubados a 35°C/24-48 horas
(SILVA et al., 2010).

Contagem de bolores e leveduras

A contagem de bolores e levedu-
ras foi realizada em meio agar batata
dextrose (PDA) com o pH 3,5 regu-
lado com 4acido tartarico a 10%. As
placas foram inoculadas em um meio
asséptico e incubadas sob temperatu-
ra de 25° C por um periodo de 7 dias
(SILVA et al., 2010).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos encontram-
-se na Tabela 1.

O teste presuntivo para a presen-
c¢a de coliformes revelou-se negativo
ndo sendo necessaria a realizagao
das etapas seguintes das analises (co-
liformes totais e termotolerantes) e
Escherichia coli.

Quanto ao resultado da analise do
NMP de coliformes totais, todas as
marcas se apresentaram dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislagao
(BRASIL, 1996), pois obtiveram va-
lores correspondentes a <3,0NMP/g.

Berticelli et al. (2011) e Idoui et al.
(2010) analisaram 5 marcas de man-
teiga e obtiveram 4 amostras dentro
dos padrdes para coliformes totais, o
que indica boas praticas higienicos-
sanitarias durante o processo de ela-
boracdo do produto. Os produtos que
apresentam altas contagens destes
micro-organismos sao considerados
improprios para o consumo humano,
pois eles sdo indicadores da qualida-
de higiénica dos alimentos.
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Tabela 1 - Média aritmética das analises microbiol6gicas realizadas nas amostras de manteiga extra qualidade comercializadas no norte de

Mato Grosso.

Bolores e Leveduras

Marcas (UFC/g)
A 1,00x10*
B 1,00x102
C 2,10x10*
D 1,47x10¢
E 1,25x10*
F 4,20x10°
G 5,95x10¢
H 1,51x10¢
I 8,37x10¢
J 2,13x10*

Coliformes Totais
(NMP/q)
<3,0
<3,0
<3,0
<3,0
<3,0
<3,0
<3,0
<3,0
<3,0
<3,0

Coliformes Termotolerantes

Escherichia coli

(NMP/g) (NMP/q)
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0
<3,0 <3,0

UFC - Unidade Formadora de Col6nia; NMP - Ndmero mais provavel.

Os valores obtidos da contagem
de bolores e leveduras sofreram
variagdes de 1,00x10%* a 8,37x10*
UFC/g. A presenca de leveduras e
fungos filamentosos em manteiga ¢é
um indicativo de praticas sanitarias
insatisfatérias na fabricagdo ou na
embalagem do produto.

A Portaria MAPA n° 146/1996,
ndo estabelece parametros para es-
tes micro-organismos na manteiga,
o que sugere a conformidade quanto
aos resultados obtidos neste trabalho.

De acordo com Gava et al. (2008),
os Dbolores e leveduras preferem
temperaturas ambientes na faixa de
20°C a 30°C para se desenvolverem.
Contudo, grande niimero de bolores
e muitas espécies de levedura se de-
senvolvem em temperaturas de re-
frigeragdo. O que ressalva a impor-
tancia da inocuidade, quanto a estes
micro-organismos, na conservagao
dos alimentos.

Minervini et al. (2001) identifica-
ram, na sua analise, uma incidéncia
de 71% de leveduras em 32 amostras

de produtos derivados do leite, in-
cluindo a manteiga. Os autores rela-
tam que as leveduras sdo considera-
das contaminantes ambientais, e que
sua ocorréncia em produtos lacteos,
especialmente em niveis elevados,
pode ser considerada um risco para a
satide humana, sobretudo em indivi-
duos imunocomprometidos.

Idoui et al. (2010) encontraram
alta contagem de leveduras, que ex-
cedeu 0,10x10%ufc/g, em 5 amostras
de manteiga analisadas. Segundo os
autores, estes resultados ndo sdo sur-
preendentes, pois as leveduras sdo
rotineiramente isoladas a partir des-
ses produtos.

CONCLUSAQ

As amostras analisadas estavam
dentro dos padroes para bactérias do
grupo coliformes.

Os valores resultantes da conta-
gem de bolores e leveduras variaram
de 1,00x10%a 8,37x10* UFC/g, o que
pode reduzir o tempo de prateleira e

/0

alterar as caracteristicas organolép-
ticas do produto, além de conferir
possiveis riscos para a saude do con-
sumidor final.
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PESOUISA DE CELULAS SOMATICAS E BACTERIAS
TOTAIS EM AMOSTRAS DE LEITE CRU E
REFRIGERADO PROVENIENTE DE PROPRIEDADE
SITUADA EM CACHOEIRA DE MACACU, RJ.

Vanessa Tavares de Souza

Marcos Vinicius da Silva Apolinario

Andréa Matta Ristow

Universidade Castelo Branco. Rio de Janeiro, RJ

RESUMO

No dia 12 de maio de 2015 foram
coletadas 30 amostras individuais
de leite cru de vacas em lactacdo
da raca Girolando e uma amostra
do tanque de expansdo de uma pro-
priedade leiteira localizada em Ca-
choeira de Macacu, RJ. Na mesma
data, também foi feita a coleta de
uma amostra de leite cru do tanque
de expansao da cooperativa onde o
leite produzido nesta propriedade
era beneficiado. O objetivo desse
trabalho foi determinar a Contagem
Padrao em Placas (CPP) e Conta-
gem de Células Somaticas (CCS)
de amostras de leite cru de um re-
banho leiteiro de uma propriedade
localizada no municipio de Cacho-
eira de Macacu, RJ e do tanque da
cooperativa que recebe a producdo
diaria desta propriedade. O resul-
tado da média e desvio padrdo dos
valores de CPP das 30 amostras in-
dividuais foram de 1,78x10% UFC/

uiiny@bol.com.br

mL £ 2,37x10°. A amostra do tanque
da propriedade apresentou CPP de
5,465 x10° UFC/mL e a do tanque
de expansdo da cooperativa foi de
6,532x10° UFC/mL. Das 30 amos-
tras individuais, 23,3% apresenta-
ram baixa CCS (£ 200.000 céls./
mL); 20%, média CCS (>200.000
<400.000 céls./mL); e 56,6%, CCS
intermediaria (> 400.000 < 750.000
céls./mL). A média e o desvio pa-
drao da CCS nas amostras indivi-
duais foram de 584.000 + 554.000
céls./mL. A amostra do tanque da
propriedade apresentou CCS média
de 319.000 céls./mL e a do tanque
de expansdo da cooperativa foi de
939.000 céls./mL. Observa-se, por-
tanto, que a contagem média de
CPP das amostras individuais, do
tanque de expansdo da proprieda-
de e do tanque de expansdo da co-
operativa e a contagem média de
CCS das amostras individuais e da
amostra do tanque da cooperativa
apresentaram resultados acima do
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limite estabelecido pela Instrugdo
Normativa 62 de 2011 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento.

Palavras-chave: Mastite.
Qualidade do leite. Legislagdo.

ABSTRACT

On May 12, 2015 were collected
30 individual samples of raw milk
of lactating cows Girolando and a
sample of the expansion tank of a
dairy property located in Cachoeira
de Macacu - RJ. On the same date,
a sample of raw milk was also col-
lected from the cooperative's expan-
sion tank where the milk produced in
this property was benefited. The ob-
Jective of this work was to determine
the CPP and CCS of samples of raw
milk from a dairy herd from a prop-
erty located in the municipality of
Cachoeira de Macacu - RJ and from
the cooperative tank that receives
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the daily production of this property.
The mean and standard deviation of
the CPP values of the 30 individual
samples were 1.78x106 CFU / mL +
2.37x106. The property tank sample
had CPP of 5.465 x 106 CFU / mL
and the cooperative expansion tank
was 6.532x106 CFU / mL. Of the 30
individual samples, 23.3% presented
low CCS (200,000 cells /mL), 20%,
mean CCS (>200,000<400,000 cells
/mlL); And 56.6%, intermediate CCS
(> 400,000 < 750,000 cells / mL).
The mean and standard deviation of
CCS in the individual samples were
584,000 £+ 554,000 cells / mL. The
sample of the property tank showed
average CCS of 319,000 cells / mL
and the cooperative expansion tank
was 939,000 cells / mL. The average
CPP count of the individual samples,
the property expansion tank and the
cooperative's expansion tank, and
the average CCS count of the indi-
vidual samples and the sample of the
cooperative's tank showed a result
above the limit Established by Nor-
mative Instruction 62 of 2011 of the
Ministry of Agriculture, Livestock
and Supply.

Keywords: Mastitis. Quality of
milk. Law.

INTRODUCAQ

atividade leiteira tem

alta relevancia na econo-

mia brasileira, tanto no

mercado interno como
no externo. A produgdo leiteira vem
crescendo nos ultimos anos no pais,
demonstrando sua importancia na
economia e seu grande potencial de
desenvolvimento.

Segundo o Departamento de Agri-
cultura dos Estados Unidos (USDA),
em 2014 o Brasil produziu 36,83 bi-
Ihdes de litros de leite, o que posi-
cionou o pais como quinto produtor
mundial de leite, ficando a sua fren-
te a Unido Europeia (140 bilhdes de

litros), Estados Unidos (93.123 bi-
1hdes), india (60.125 bilhdes) e China
(37 bilhdes). O mercado indica que
futuramente o Brasil inverterda sua
posicdo no comércio internacional,
passando a exportar mais do que im-
portar. Em 2012, o consumo do mer-
cado interno foi de 34.468 bilhdes de
litros e a produgao de 32.304 bilhdes;
janeste ano de 2015, o mercado deve
ser de 37.107 bilhdes de litros para
uma producao superior a 37.680 bi-
Ihdes (SINDILAT, 2015).

Em dezembro de 2011, o Mi-
nistério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento — MAPA, publicou
a Instrugdo Normativa n° 62 (IN 62)
que aprovou o Regulamento Técni-
co da Producdo, Identidade e Qua-
lidade do leite tipo A, do leite Cru
Refrigerado, do leite Pasteurizado,
da coleta do leite Cru Refrigerado e
seu transporte a granel; extinguindo
os Regulamentos Técnicos de Iden-
tidade e Qualidade dos leites tipo B
e C, proibindo sua comercializagdo
(BRASIL, 2011).

As principais mudangas estabele-
cidas na nova instru¢do foram a di-
minui¢ao dos padrdes da Contagem
Padrao em Placas (CPP) ¢ da Con-
tagem de Células Somaticas (CCS)
que deveriam apresentar valores ma-
ximos até 30 de junho de 2016, de
300 mil UFC/mL e 500 mil células/
mL, respectivamente, mas em 03 de
maio de 2016, em uma reunido com
representantes do MAPA e lideran-
cas do setor produtivo esse prazo
foi prorrogado por mais dois anos se
estendendo até 30 de junho de 2018
(ibid).

A determinag@o das contagens de
micro-organismos (CPP) no leite ¢é
fundamental para avaliar a higiene
da ordenha, a saude dos animais € as
condic¢des de estocagem e transporte
do leite cru, sendo uma importan-
te ferramenta no monitoramento da
qualidade do mesmo. Além disto, o
leite com elevada contagem bacteria-
na representa risco para a saide do
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consumidor, pelo potencial de vei-
cular micro-organismos patogénicos
e toxinas microbianas (GERMANO;
GERMANO, 2001).

A qualidade microbiologica do
leite cru resulta de um conjunto de
fatores, como a saude da glandula
mamaria, as condi¢des de manejo
do rebanho, a higiene na obtencao
do leite, o estado de satide do orde-
nhador e as condigdes de estocagem
e transporte do leite enviado a indus-
tria (ibid).

Existem alguns métodos que po-
dem ser empregados para a contagem
bacteriana no leite, como a contagem
total de micro-organismos ou por
avaliacdo indireta; em alguns paises
também ¢ feito a contagem de alguns
micro-organismos patogénicos espe-
cificos (BRITO; BRITO, 1998).

A infeccdo da glandula mamaria
¢ um dos fatores mais relacionados
ao aumento da CCS no leite. Outros
fatores podem alterar a CCS, como:
as diferengas entre rebanhos e ragas,
ordem de parto, traumas, higiene de-
ficiente e estagio de lactagdo. A CCS
¢ um indicativo do grau de infecgdo
da glandula mamaria, sendo fator
diagnodstico de mastite subclinica e
aceita como uma das medidas para
definir qualidade do leite (GERMA-
NO; GERMANO, 2001).

Para que o leite seja seguro para
consumo humano, € necessario o
controle da saude do rebanho, atra-
vés de um conjunto de praticas que
envolvem o manejo sanitario desses
animais. Para a melhoria da quali-
dade higiénica do leite, atualmente
estao disponiveis diversas recomen-
dagdes técnicas, procedimentos, pro-
dutos e tecnologias, que sdo utiliza-
das por diversos produtores. Porém,
em muitas propriedades, as princi-
pais deficiéncias de higiene estdo li-
gadas a problemas de treinamento de
mao de obra, dificuldades de infra-
estrutura e uso incorreto de produtos
(EMBRAPA, 2005; BRITO, 2008).

Em 25 de janeiro de 2011 foi
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Tabela 1 - Resultados de contagem de células somdticas (CCS) organizados em 4 niveis.

Quantidade de Céls./  Baixa contagem de Média contagem de Intermediaria Alta contagem de
mL CCS CCS contagem de CCS CCS
Nivel 1 <200.000
Nivel 2 >200.000 <400.000
Nivel 3 > 400.000 <750.000
Nivel 4 >750.000

publicada a Portaria Interministerial
n° 36 (Ministérios da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, Meio
Ambiente e Trabalho e¢ Emprego)
que institui o Programa Nacional de
Fomento as Boas Praticas Agropecu-
arias (PRO-BPA). O programa tem
como objetivo principal, promover
a inclusdo e estimular a adogdo das
Boas Praticas Agropecuarias - BPA
nas propriedades rurais das diversas
cadeias pecuarias do pais (ZUGE,
2011).

Segundo a legislagdo supracitada,
a adogao das Boas Praticas Agrope-
cuarias (BPA) ¢é de grande importan-
cia para as cadeias agroalimentares,
tendo em vista que sdo a partir delas
que se implementam e utilizam nor-
mas de higiene para todas as etapas
de obtencdo, producdo, processa-
mento, armazenamento, transporte
e distribuicdo de matérias-primas,
insumos e produtos agroalimentares.
As BPA devem ser mantidas, desde
os niveis iniciais de producao até os
consumidores, garantindo a qualida-
de e a segurancga dos produtos (BRA-
SIL, 2011a).

A aplicacdo das BPA ¢ de funda-
mental importadncia para o atendi-
mento aos requisitos estabelecidos
pela IN 62 e deve contemplar os
seguintes itens: bem-estar animal,
alimentacdo e agua, sanidade do re-
banho, meio ambiente e a higiene da
ordenha (EMBRAPA, 2011).

O presente trabalho teve como
objetivo determinar a CPP ¢ CCS
de amostras de leite cru individuais
e do tanque de expansdo de um re-
banho leiteiro de uma propriedade

localizada no municipio de Cachoei-
ra de Macacu, RJ e do tanque da coo-
perativa que recebe a produgdo diaria
desta propriedade.

MATERIAL E METODOS

No dia 12 de maio de 2015 foram
coletadas 30 amostras individuais de
leite cru de vacas em lactacdo da raga
Girolando. As amostras foram obti-
das de vacas em diferentes estagios
de lactacdo, sclecionadas aleatoria-
mente. A coleta foi realizada durante
a primeira ordenha do dia. Durante a
coleta foi realizada uma inspecao vi-
sual da higiene da ordenha, por meio
de um checklist elaborado para o es-
tudo. No dia da coleta das amostras,
a propriedade apresentava 70 vacas
em lactagdo e utilizava o sistema de
ordenha mecanica.

Na mesma data, também foi reali-
zada a coleta de amostras de leite cru
refrigerado do tanque de expansao da
propriedade e do tanque de expansio
da cooperativa que faz o beneficia-
mento do leite desta propriedade.

Todas as amostras coletadas foram
identificadas, acondicionadas em
frascos estéreis contendo o conser-
vante Bronopol ®, tampadas e man-
tidas sob refrigeragao.

As amostras foram enviadas, 24
horas apds a coleta, para o Laborato-
rio de Qualidade do Leite de Juiz de
Fora/MG, pertencente a Rede Brasi-
leira de Laboratorios de Controle da
Qualidade do Leite — RBQL, onde a
CCS e a CPP foram realizadas por
meio da citometria de fluxo.

Apoés a obtencdo dos resultados,
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foi calculada a média dos valores de
CPP das amostras individuais, a mé-
dia e o desvio padrdo dos valores de
CCS das amostras individuais e veri-
ficado os valores de CPP e CCS das
amostras do tanque de expansdo da
propriedade e do tanque de expansio
da cooperativa.

De acordo com a legislacdo brasi-
leira para as regides do Sul, Sudeste
e Centro-Oeste, 0 nimero maximo
permitido de CPP era de 600x10?
UFC/mL até 30 de junho de 2014,
apds essa data o maximo permitido
passou a 300x10° UFC/mL até 30
de junho de 2016, devendo atingir
100x10* UFC/mL até 30 de junho de
2018, valores esses que serdo com-
parados e discutidos aos valores de
CPP encontrados no presente estudo.

Conforme proposto por Coelho
(2007) e apresentado na tabela 1, os
resultados de CCS foram organiza-
das em 4 niveis.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

O resultado da média e desvio
padrao dos valores de CPP das 30
amostras individuais, o valor de CPP
da amostra do tanque da propriedade
e da amostra do tanque de expansao
da cooperativa estao descritos nas ta-
belas 2 e 3.

A avaliacdo da Contagem Padrao
em Placas (CPP) foi o item que apre-
sentou médias mais elevadas do que
o permitido pela legislagdo em vigor.
A média da CPP das amostras indivi-
duais, dos tanques de expansao da fa-
zenda e da cooperativa sdo superiores
aos limites estabelecidos pela IN n°
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Tabela 2 - Resultado da média e desvio padrdo da CPP encontrado nas 30 amostras individuais analisadas. Cachoeira de Macacu, RJ.

Contagem Padrdo em Placas (CPP)

Média UFC/mL

Desvio Padrao

Amostras Individuais

1,78x108

+2,37x 108

Tabela 3 - Resultado dos valores de CPP encontrados nas amostras do tanque da propriedade e do tanque de expansdo da cooperativa.

Cachoeira de Macacu, RJ.

Contagem Padrdo em Placas (CPP) UFC/mL
Tanque de Expansdo da Propriedade 5,465x10°
Tanque de Expansdo da Cooperativa 6,532 x10°

62 do MAPA (BRASIL, 2011), sen-
do a menor média de CPP encontrada
entre os resultados, a média de CPP
das amostras individuais de 1,78x10°
UFC/mL e a maior média de CPP a
do tanque de expansdo da coopera-
tiva de 6,532x10°. Estes resultados
comprometem a qualidade do leite e
de seus derivados além de apresentar
risco a saude do consumidor.

A contagem padrao em placas ¢
um teste que avalia a qualidade mi-
crobiologica do leite, e nos permite
avaliar o padrao de higiene da produ-
¢do e estocagem do leite na proprie-
dade podendo assim, garantir o pro-
cessamento ¢ obtencdo de produtos
de alta qualidade.

Em um estudo feito por Mene-
zes et al. (2015), foram feitas qua-
tro coletas de leite cru durante um
ano, sendo duas na época de chuva
(dezembro/2010 e outubro/2011) e
duas na época da seca (mar¢o/2011
e junho/2011). No total de todas as
quatro coletas, foram retiradas 240
amostras, em 30 unidades agricolas
familiares produtoras de leite, loca-
lizadas nos municipios de Juramento
e Montes Claros, Norte do Estado de
Minas Gerais. A média geral, para
a contagem de Aerdbios Mesofilos
nesse estudo foi de 44,9x10° UFC/
mL. Observa-se uma média de con-
taminacdo por micro-organismos
mesofilos maior do que a média

encontrada no presente estudo e tam-
bém ultrapassa as médias recomen-
dadas pela IN n° 62 (BRASIL, 2011)
que ¢ de 3x10° UFC/mL. No estudo
citado, os valores altos da CPP sdo
atribuidos a nao adogdo de praticas
higiénicas adequadas no momento
da ordenha e nos utensilios utilizados
para a coleta desse leite.

O teste CPP ¢ bastante utilizado e
apresenta grande importancia uma
vez que permite verificar niveis de
contaminagao microbiana que podem
comprometer a durabilidade do leite e
seus derivados (CHAMBERS, 2002;
GRUETZMACHER; BRADLEY Jr.,
1999).

O aumento da CPP pode ter sido
influenciado pelo manejo deficiente
observado no momento da ordenha.
Esta afirmacao pode ser estabelecida,
uma vez que foi utilizado, no presente
estudo, um checklist com a avalia¢ao
visual do manejo empregado na orde-
nha realizada na propriedade. Nessa
observacao visual foi verificada prati-
cas inadequadas de manejo e higieni-
zacao, com a falta de limpeza do curral
de ordenha, falta de higiene durante a
ordenha, tetos sujos antes da ordenha
(ndo ¢ feito pre e pds-dipping), defici-
éncia de limpeza de equipamentos e
problemas de armazenamento do leite
ordenhado no tanque de expansao da
propriedade que ¢ feito sem o resfria-
mento adequado.
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Segundo Nero et al. (2005), quan-
do se adotam medidas higiénicas
na obtencdo e conservagdo do leite,
existem reflexos sobre sua qualida-
de, principalmente na redugdo de
micro-organismos mesofilos.

As 30 amostras individuais apre-
sentaram os seguintes resultados
conforme dados distribuidos no gra-
fico 1.

O resultado da média e desvio pa-
drao da CCS das amostras individu-
ais foram de 584.000 £ 554.000 céls./
mL. A amostra do tanque da proprie-
dade apresentou CCS de 319.000
céls./mL e a do tanque de expansdo
da cooperativa foi de 939.000céls./
mL.

Apesar da CCS média das amos-
tras individuais ser superior ao limite
estabelecido pela IN 62 do MAPA
(BRASIL, 2011), este resultado nao
comprometeu o leite total da orde-
nha, j& que a amostra que apresen-
tou menor CCS foi a do tanque de
expansdao da propriedade. Porém,
com estes valores de CCS ¢ possivel
que grande parte dos animais apre-
sente algum grau de mastite. Segun-
do Chebel (2007), vacas com CCS
acima de 200.000 céls./mL, mesmo
sem nenhum sinal adicional, ja sdo
classificadas como portadoras de
mastite subclinica. No Brasil, 23%
das fazendas ndo atendem a norma-
tiva em vigor e produzem leite com
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Grafico 1 - Amostras individuais de CCS.

Das 30 amostras individuais

= Baixa CCS (nivel 1) (s 200.000 céls./mL)

= Média CCS (nivel 2) (>200.000 e s 400.000 céls./mL)

= CCSintermedidria (nivel 3) (> 400.000 e s 750.000 céls./mL)

CCS acima do padrdo exigido, estes
rebanhos sdo responsaveis por 26%
da producdo total de leite do Brasil
(CASSOLI, 2013). A legislagdo nos
EUA exige que a CCS média do re-
banho esteja abaixo de 750.000 céls./
mL, apesar de a exigéncia ser menor
que no Brasil, a média nacional de
2012 foi de 200.000 céls./mL (NOR-
MAN et al., 2012).

Estudos realizados com amostras
individuais de rebanhos leiteiros de
outros estados da Unido relatam va-
lores superiores de CCS aos verifica-
dos no presente estudo.

Coentrao et al. (2008), ao avalia-
rem a CCS de amostras individuais
de leite cru de 2.657 vacas, de 24
rebanhos de Minas Gerais, no perio-
do de novembro de 2005 e junho de
2006, descrevem valores médios de
CCS de 608.000 + 967.000 céls/mL.
Neste estudo, os fatores de risco para
a mastite subclinica identificados
foram: animais com a base do tibe-
re junto ou abaixo do jarrete, racha-
duras ou fissuras nas partes de bor-
racha do equipamento de ordenha,
inadequacao das teteiras, deficiéncia
de limpeza dos pulsadores, falta de

treinamento dos ordenhadores, ndo-
-utilizagdo de diagnodstico micro-
bioldgico para mastite, imersao do
conjunto de teteiras em solugdo de-
sinfetante entre a ordenha de animais
distintos e insercdo total da canula de
antibiotico nos tetos na secagem da
vaca.

No periodo de junho de 2010 a
junho de 2014, Martins et al. (2015)
analisaram 5.758 amostras de leite de
vacas individuais de 7 propriedades
do Estado de Goias, para verificagdo
da CCS. A CCS média dos rebanhos
com mastite subclinica foi de aproxi-
madamente 743x10° céls/mL.

No presente estudo, a amostra
que apresentou a maior CCS foi a do
tanque de expansdo da cooperativa,
onde era realizado o beneficiamento
do leite produzido pela propriedade
leiteira estudada.

Alta CCS no leite reduz a quali-
dade e o rendimento dos produtos
lacteos, assim como a vida de pra-
teleira. O aumento na CCS do leite
esta relacionado com alteracdes nos
componentes do leite, como reducao
dos teores de lactose, gordura, ca-
seina, calcio e fosforo; aumento da
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albumina sérica ¢ de acidos graxos
livres de cadeia curta; além de in-
crementar a atividade proteolitica e
lipolitica no leite (GARGOURI; HA-
MED; ELFEKI, 2013).

CONCLUSAOD

A contagem de micro-organismos
presentes no leite da propriedade es-
tudada, encontra-se muito acima do
que ¢ recomendado pela legislagdo
em vigor. Esse nivel de contamina-
¢do pode comprometer a qualidade
higienicossanitaria do produto, uma
vez que todas as amostras do leite
analisadas ndo se enquadraram nos
limites estabelecidos pelas legisla-
¢Oes vigentes.

Apesar das amostras de leite cru
da propriedade apresentarem valores
de CCS que atenderiam a Instrugdo
Normativa n°® 62, verifica-se ainda a
necessidade de melhorias das con-
di¢des de higiene na ordenha e da
sanidade do rebanho com intuito do
atendimento aos limites que entrardo
em vigor em 01 de julho de 2018.

Os niveis altos de contaminagao
microbiana presentes nas amostras
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de leite cru e leite cru refrigerado
dos tanques de expansdo, podem
estar relacionados diretamente com
as praticas inadequadas de manejo,
estocagem e higienizagcdo que foram
observadas na propriedade estuda-
da, através da inspecdo visual feita
de acordo com o checklist elabo-
rado para esse estudo. Estes dados
tornam evidentes que capacitagoes,
treinamentos e conscientizagdes dos
produtores quanto a adog@o de boas
praticas de produgdo podem reduzir
em valores consideraveis os niveis
de contaminagao.

Dessa forma, verifica-se a neces-
sidade da adogdo de um programa de
educacao sanitaria, junto aos produ-
tores e beneficiadores do leite com
objetivo de melhorar a qualidade da
matéria-prima e dos derivados lacte-
os produzidos.
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RESUMO

O trabalho realizado teve como ob-
jetivo avaliar a qualidade higienicos-
sanitaria de carcagas bovinas, oriun-
das de abatedouros-frigorificos sob
Inspecgao Distrital (Dipova) e Federal
(SIF), localizados na regido do Distri-
to Federal e Entorno. Foram realizadas
analises microbioldgicas para Conta-
gem de micro-organismos Mesofilos
aerobios estritos e facultativos, iden-
tificacdo do Numero mais Provavel
de Coliformes a 45°C e Contagem de
Staphylococcus aureus em 05 (cinco)
diferentes pontos de 07 (sete) meias
carcagas, nas quais as coletas foram
realizadas antes e depois da lavagem
com agua clorada, perfazendo assim
um total de 70 analises. Os valores
médios dos resultados observados,
antes da lavagem com agua clorada,
para Contagem de micro-organismos
Mesofilos aerdbios estritos e facul-
tativos, foram de 9,7 UFC/cm?; para

DX rebecca.lavarini@gmail.com

Numero Mais provavel de Coliformes
a 45°C, de 29 germes/cm? e para Sta-
phylococcus coagulase positivo, de 1
UFC/em?. Os valores observados nas
meias carcagas, apos a lavagem com
agua clorada na Contagem de micro-
-organismos Mesofilos aerobios estri-
tos e facultativos foram de 1,5 UFC/
cm?; para a andlise de Numero Mais
Provavel de Coliformes a 45°C, foi
de 8,2 germes/cm? e ndo houve cres-
cimento de Staphylococcus coagulase
positiva. Neste trabalho verificou-se
a presenca de Coliformes a 45°C e a
Contagem de micro-organismos Me-
sofilos aerdbios estritos e facultativos
antes e apos a lavagem das meias car-
cagas e a presenga de Staphylococcus
coagulase positiva apenas antes das
lavagem das mesmas. A lavagem das
meias carcagas com agua clorada di-
minuiu o grau de contaminagao.

Palavras-chave: Abate.
Contaminagdo. Desinfec¢do. Cloro.
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ABSTRACT

The aim of this work was to verify
the quality hygienic of bovine car-
casses from slaughterhouses and
cold storage, under the district in-
spection (Dipova) and federal in-
spection (SIF), located in Distrito
Federal area. It were realized mi-
crobiological analysis in 05 (five)
different points of 07 (seven) half-
carcasses to identify Coliforms at
45°C, Mesophilic bacteria and enu-
merate Staphylococcus aureus. The
samples were collected before and
after washing them with chlorinat-
ed water, thus making a total of 70
tests. The averages observed before
the wash with chlorinated water, for
the count of Strict and Facultative
microorganisms Aerobic Mesophilic
was 9,7 CFU/cm? the Most Probable
Number of Coliforms at 45°C was
29 cells/cm? and e de 1 CFU/cm? de
Staphylococcus coagulase positive.
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The values observed in the half-car-
casses, after the wash with chlorinat-
ed water for the count of Strict and
Facultative microorganisms Aerobic
Mesophilic were 1,5 CFU/cm? for
the analysis of the Most Probable
Number of Coliforms at 45° C were
8,2 cells/cm?. There was no growth
of Staphylococcus coagulase posi-
tive, after washing. In this work, we
verified the presence of Coliforms at
45°C and the presence of Strict and
Facultative microorganisms Aero-
bic Mesophilic before and after the
washing and the growth of Staphylo-
coccus aureus only before the wash-
ing. It was observed a decreased in
the degree of contamination, in the
washed half-carcasses with chlori-
nated water.

Keywords: Slaughter.
Contamination. Desinfection.
Chlorine.

INTRODUGAO

bovinocultura ¢ um dos

principais destaques do

agronegocio brasileiro no

cenario mundial. O Bra-
sil ¢ dono do segundo maior reba-
nho efetivo do mundo, com cerca de
200 milhdes de cabecas. Além disso,
desde 2004, assumiu a lideranga nas
exportagdes, com um quinto da car-
ne comercializada internacionalmen-
te e vendas em mais de 180 paises
(MAPA, 2012).

De acordo com o Codex Alimenta-
rius (2005), a carne ¢ tradicionalmen-
te vista como veiculo de um niimero
significativo de doengas humanas de
origem alimentar. Apesar de o con-
junto de doengas transmitidas pela
carne com impacto sobre a saude
publica ter mudado com a alteragdo
dos sistemas de produgao e de proces-
samento da carne, a permanéncia do
problema tem sido bem ilustrada nos
ultimos anos por estudos de vigilancia
humana sobre os agentes patogénicos.

Produtos carneos sdo potentes
veiculadores de bactérias patogéni-
cas, desta forma torna-se importan-
te que todo o processo de producdo
seja monitorado para assegurar a
qualidade microbioldgica do produ-
to final (SAMULAK et al., 2011).
Os maus habitos de higiene dos fun-
cionarios (ou até mesmo a auséncia
deles, especialmente pelo contato
da carne com manipuladores conta-
minados, sejam eles sintomaticos ou
ndo), as condi¢des estruturais dos
estabelecimentos e as condigdes de
armazenamento das carnes podem
favorecer a ocorréncia de casos iso-
lados de DTA’s (Doengas Transmi-
tidas por Alimentos) ou até mesmo
Surtos de Origem Alimentar, que po-
dem, inclusive, culminar na morte de
individuos consumidores (ANDRA-
DE et al., 2003).

A seguranga dos alimentos ¢ um
desafio atual e visa a oferta de ali-
mentos livres de agentes que podem
por em risco a saude do consumidor,
tal ponto ainda ¢ bastante complexo
e para que se obtenha éxito, deve ser
analisado ao longo de toda a cadeia
alimentar (VALENTE, 2004). A im-
portancia das bactérias em relagdo
a carne estd principalmente no fato
de estarem intimamente ligadas aos
procedimentos higienicossanitarios
no abate, ao processo de deteriora-
¢do, infec¢do e intoxicagdo alimen-
tar (FONSECA, 2004). O nivel e a
incidéncia de diferentes bactérias
na carne fresca variam muito, prin-
cipalmente porque a microflora ini-
cial da carne ¢ afetada pelas condi-
¢Oes pré-matanca e pelas fontes de
contaminacdo (LAWRIE, 1998). A
enumeracao de Mesofilos aerdbios
fornece uma estimativa da populacao
geral de micro-organismos presentes
nos produtos carneos, independente-
mente destes serem patogénicos ou
ndo. Altos niveis de contaminagao
estdo associados a baixa qualidade
dos produtos e a condi¢des higiéni-
cas inadequadas de processamento
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da matéria-prima (GILL et al., 1998;
JAY, 2005). A presencga de S. aureus
indica materiais e equipamentos hi-
gienizados inadequadamente e ma-
téria-prima de origem animal con-
taminada, ja& um numero elevado de
Coliformes indica falhas higiénicas
durante o processamento, havendo
ainda a possibilidade da presenca de
micro-organismos patogénicos de
origem fecal e a ocorréncia de ente-
ropatogenos (FRANCO et al. 1996).

O controle da contaminagao micro-
bioldgica em carcacas bovinas deve
ser realizado periodicamente, permi-
tindo o monitoramento adequado de
importantes pontos de contaminacgao
e adocdo de medidas corretivas perti-
nentes (LAFISCA, 2011). A auséncia
de cuidados higienicossanitarios que
propicia a contaminagdo de alimen-
tos tem sido motivo de preocupacao
de varias organizagdes € comissdes
internacionais, como a Organizagdo
Mundial da Saude (OMS) e a Food
and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO). Tendo em
vista a importancia desses cuidados
nas diferentes fases de abate bovino
sobre a qualidade microbiologica das
carcacas € O risco que representa a
saude do consumidor, este trabalho
teve por objetivo avaliar a qualida-
de microbidlogica de meias carcagas
oriundas de abatedouros-frigorificos
do Distrito Federal e Entorno, antes
e apds da lavagem das mesmas com
agua clorada.

MATERIAL E METODOS

Os pontos escolhidos para a rea-
lizacdo da coleta nas meias carcagas
seguiram o protocolo descrito por
Jardim et al. (2006), os quais foram:
dois pontos localizados na regido
posterior, um na regido lombar, um
na regido do pescogo € um na regiao
da paleta, com swabs esterilizados
em area de 50 cm? para cada pon-
to de coleta. Foram coletados cinco
(5) pontos antes e apos a lavagem
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em sete (7) meias carcagas, sendo 35
analises antes ¢ 35 depois da lava-
gem das mesmas com agua clorada
a 3ppm, perfazendo um total de 70
analises.

As amostras foram coletadas em
abatedouros frigorificos localiza-
dos no Distrito Federal e Entorno.
Os swabs correspondentes foram
encaminhados, acondicionados em
caixa isotérmica, ao Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos da Uni-
versidade de Brasilia, para posterior
realizagdo das seguintes analises
microbiologicas: Contagem de mi-
cro-organismos Mesofilos aerdbios
estritos e facultativos, Contagem de
Staphylococcus aureus ¢ NMP de
Coliformes a 45°C, seguindo a me-
todologia preconizada pela Instrugdo
Normativa n° 62, de agosto de 2003,
do MAPA (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Contagem de micro-organis-
mos Mesofilos aerdbios estritos e
facultativos foi obtida a média, antes
da lavagem, de 29 UFC/cm?; para
Numero Mais provavel de Colifor-
mes a 45°C, 9,7 germes/cm? e de 1
UFC/cm? de Staphylococcus coagu-
lase positivo. Os valores observados
nestas mesmas meias carcagas, apos
a lavagem com agua clorada a 3ppm,
foram de 1,5 UFC/cm? para Conta-
gem de micro-organismos Mesofilos
aerobios estritos e facultativos; de
8,2x10' germes/cm? para a analise
de Numero Mais Provavel de Coli-
formes a 45°C e nao houve cresci-
mento de Staphylococcus coagulase
positiva nesta etapa. Observou-se
uma diminui¢do dos valores de mi-
cro-organismos apo6s a lavagem das
meias carcacgas com agua clorada a 3
ppm.

Os resultados foram similares aos
observados por Jardim et al. (2006),
que verificaram a presenca de Coli-
formes a 45°C e de micro-organis-
mos Mesofilos aerobios estritos e

facultativos, porém a média de con-
taminagao em ambos os casos relata-
dos por esses autores foi diferente da
encontrada neste trabalho. Os mes-
mos ndo avaliaram a presenca de S.
aureus.

Os resultados obtidos também fo-
ram semelhantes aos encontrados por
Franga Filho et al. (2006), que con-
firmaram o crescimento de Staphylo-
coccus coagulase positiva. O cres-
cimento de S. aureus esta de acordo
com a afirmacdo de correlagdo, de
aumento ou diminuigdo, proporcio-
nal entre as médias nas contagens
dos mesofilos e nas médias das con-
tagens de Staphylococcus coagulase-
-positiva, devido a esses micro-or-
ganismos fazerem parte do mesmo
grupo de bactérias mesofilicas, o que
resultaria na interferéncia direta nos
resultados das mesmas. Sendo assim,
a auséncia desse micro-organismo
na etapa apo6s a lavagem das meias
carcagas com agua clorada nao pode
ser interpretada como sua inexistén-
cia.

Segundo a pesquisa realiza-
da por Pedroso (2011), a aspersao
das carcacas com 4agua clora-
da reduziu o nimero de colifor-
mes ¢ enterobactérias presentes na
superficie das mesmas, assim como
constatado nesta pesquisa. Entretan-
to houve divergéncia a respeito da
contagem do niimero dos micro-or-
ganismos Mesofilos aerdbios, para
os quais foram obtidos resultados
inferiores, comprovando a reducdo
na contaminacao das meias carcacas.
Tal divergéncia foi explicada devi-
do a possiveis inadequacdes sanita-
rias das camaras de resfriamento, o
que nao foi avaliado neste trabalho.
Foi possivel concluir que ha presen-
¢a de micro-organismos Mesofilos
aerdbios estritos e facultativos, de
Coliformes a 45°C e de Staphylo-
coccus coagulase-positivo nas meias
carcagas provenientes do abate. A la-
vagem de carcacas bovinas com agua
clorada apresenta resultado positivo
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na redugdo desses micro-organismos,
0s quais podem ser patogénicos ao
homem ou podem deteriorar a carne,
diminuindo o tempo de prateleira.

A partir dos resultados obtidos ¢
possivel uma conclusdo semelhan-
te a de Saba et al. (2010), os quais
afirmaram que a lavagem de carca-
cas bovinas apenas com agua pode
reduzir a populagdo microbiana das
superficies, desde que sejam toma-
dos todos os cuidados operacionais
durante as varias etapas do processo
de abate.

CONCLUSAOD

Verificou-se a presenca de micro-
-organismos Mesofilos aerobios es-
tritos e facultativos e de Coliformes a
45°C nas meias carcacas provenien-
tes do abate antes e apos a lavagem.
Houve crescimento de S. aureus
apenas antes da lavagem das meias
carcagas com agua clorada, porém
ndo se pode interpretar como sua
real auséncia nestas amostras, devi-
do a correlag@o de proporcionalidade
existente entre as médias nas conta-
gens de Mesofilos e nas médias das
contagens de Staphylococcus coagu-
lase-positiva.

Foi observada a reducdo no nu-
mero de contaminagdo dessas meias-
-carcagas, apos a lavagem com agua
clorada a 3ppm.
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RESUMO

A pesquisa de micro-organismos
nos alimentos ¢ de vital importancia,
uma vez que, além de causadores de
toxinfecgdes alimentares, servem de
barreira as exportagdes e diminuem o
tempo de vida de prateleira de produ-
tos alimenticios. Garantir a inocuidade
dos alimentos, assim como monitorar
a contaminagdo dos produtos, ¢ cru-
cial para a saude publica. Para garantir
um alimento com qualidade e inocui-
dade € necessario uniformizar toda a
cadeia produtiva desde a obtengdo da
matéria-prima até o produto final. No
presente estudo, pesquisou-se a pre-
senca de Salmonella em amostras de
linfonodos mesentéricos e contetido
intestinal, bem como em quatro pontos
da carcaga (papada, barriga, lombo e
pernil), em 25 suinos abatidos em aba-
tedouro-frigorifico sob inspe¢do muni-
cipal, provenientes de unidades produ-
tivas que utilizam sobras alimentares
como racao dos suinos. Verificou-se a
presenca de S. Saintpaul em conteudo
intestinal (4%) e linfonodos mesenté-
ricos (12%), perfazendo um total de
quatro (16%) suinos portadores; bem
como a presencas de S. Saintpaul e
S. Enteritidis em suabes de papada
(8,0%). Em 18 isolados de Salmonella
observou-se resisténcia a tetraciclina

Porto Alegre, RS.
veronica.schmidt@ufrgs.br

(66,6%), sulfa + trimetropim (38,8%),
cloranfenicol (27,7%), nitrofurantoina
(22,2%), cefalotina (22,2%), ampicili-
na (0,1%) e acido nalidixico (0,05%).
A presenca de suinos portadores de sal-
monela indica a necessidade de medi-
das preventivas no processo produtivo
destes animais. Entretanto, a presenca
do agente na carcaga ¢ indicativa de
falhas na aplicacdo das boas praticas
durante o abate.

Palavras-chave: Carcaca suina.
Contaminac¢do. Antimicrobianos.

ABSTRACT

The search for microorganisms in
foods is of vital importance, since in
addition to causing food poisoning,
they serve as a barrier to exports and
decrease the shelf life of food prod-
ucts. Ensuring food safety, as well
as monitoring the contamination of
products, is crucial for public health.
In order to ensure food quality and
food safety it is necessary to standard-
ize the entire production chain, from
obtaining the raw material to the final
product. The current study investigat-
ed the presence of Salmonella in mes-
enteric lymph node samples and intes-
tinal contents as well as four housing
points (jowl, belly, loin and pork leg).
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Twenty-five slaughtered pigs under
municipal inspection, and finished
in productive units using lefiovers in
pig feeding, were sampling. It was
verified the presence of Salmonella
in swabs of jowls (8.0%), identifying
the serovars Saintpaul and Enteritidis
and S. Saintpaul in intestinal content
samples (4%) and mesenteric lymph
nodes (12%), totaling four (16%)
pigs carriers. It was determined the
antimicrobial resistance profile of
18 isolates of Salmonella observing
tetracycline resistance (66.6%,) sulfa
and trimethoprim (38.8%), chlor-
amphenicol (27.7%), nitrofurantoin
(22.2 %), cephalothin (22.2%), am-
picillin (0.1%), and nalidixic acid
(0.05%). The presence of carriage
pigs indicates the need of preventive
measures in the production process of
these animals. However, the agent's
presence in the housing is indicative
of failures in the application of good
practices during slaughter.

Keywords: Porcine carcass.
Contamination. Antimicrobials.

INTRODUCAOQ

O Brasil ¢ o quarto maior exporta-
dor de carne suina do mundo, produ-
zindo em torno 3.227 mil toneladas
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por ano, considerado um mercado em
plena expansao (ABIPECS, 2012).

A carne suina é considerada uma
excelente fonte de proteinas, vitami-
nas e minerais para o consumidor. A
evolucdo genética da espécie suina
resultou na reducdo em 31% da gor-
dura, 10% do colesterol e 14% de ca-
lorias, tornando a carne suina brasi-
leira mais magra e nutritiva, além de
saborosa (ABIPECS, 2012). Como
consequéncia, o crescimento da pro-
ducdo de suinos tem sido em cerca de
4% ao ano, sendo os estados de Santa
Catarina, Parana e Rio Grande do Sul
os principais produtores de carne su-
ina do Pais. Atualmente, o Brasil re-
presenta 10% do volume exportado
de carne suina no mundo, chegando a
lucrar mais de US$ 1 bilhdo por ano
(BRASIL, 2010).

A carne suina, bem como outros
produtos carneos, pode se tornar
carreadora de micro-organismos pa-
togénicos ao homem, sendo que as

doengas transmitidas por alimentos
(DTAs) estdo entre as maiores cau-
sadoras de enfermidades na popula-
¢ao mundial. As DTAs constituem
um sério problema de saude publica
em diversos paises e tem como fonte
de infeccdo a ingestdo de agua e ali-
mentos contaminados (NOTERMNS
& HOOGENBOOM-VERDEGAL,
1992), pela manipulacdo e conserva-
¢do inapropriadas e contaminagdes
cruzadas entre alimentos crus e pro-
cessados (COSTALUNGA & TON-
DO, 2002).

As bactérias estdo entre os prin-
cipais agentes causadores de DTAs,
sendo Salmonella sp. a prevalente
nos casos de surtos. Estima-se que
15 a 20% dos casos de salmonelose
humana possam estar relacionados a
ingestdo de produtos de origem su-
ina (BERENDS et al., 1998; EFSA,
2010).

Considera-se que o numero de su-
inos portadores de salmonelas que

Figura 1 — Fluxograma do abate de suinos em abatedouro-frigorifico sob inspegédo

municipal em Porto Alegre, RS.
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entra na linha de abate de um abate-
douro-frigorifico ¢ o primeiro ponto
critico de controle (PCC) nos progra-
mas de qualidade de carcagas suinas
(BERENDS et al., 1996), uma vez
que os suinos podem se infectar com
apenas 30 minutos de contato com
salmonelas (HURD et al., 2002).
Deste modo, a baia de espera torna-
-se um importante ponto critico a ser
avaliado, uma vez que o ambiente
contaminado, associado ao estresse
pré-abate, permite a invasao do tra-
to gastrointestinal e linfonodos apds
duas horas de contato com o micro-
-organismo (HURD et al., 2001).

Neste sentido, o objetivo do pre-
sente estudo foi determinar a ocor-
réncia de suinos portadores de sal-
monelas na linha de abate de um
abatedouro-frigorifico sob inspecao
municipal e sua relagdo com a pre-
senga do micro-organismo em pon-
tos da carcaga.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em um
abatedouro-frigorifico sob Inspecao
Municipal (SIM), no estado do Rio
Grande do Sul, com capacidade de
abate para cinco suinos por dia. Na
Figura 1 esta representado o fluxo-
grama do abate adotado no estabele-
cimento.

No periodo de coletas, de agosto
de 2012 a janeiro de 2013, em inter-
valos de 21 dias, realizaram-se cinco
visitas ao estabelecimento. Coleta-
ram-se amostras de contetudo intesti-
nal e linfonodos mesentéricos, totali-
zando 25 amostras de cada. A coleta
dos linfonodos mesentéricos e con-
teado intestinal foi realizada como
descrito por Bessa et al. (2004).

Posteriormente, no interior da
camara fria, amostraram-se quatro
regides da carcaca: lombo, papada,
pernil e barriga, utilizando-se swabs
e moldes de 100 cm?, como descrito
por Pissetti et al. (2012). Logo ap6s,
os swabs foram acondicionados em
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Figura 2 - Frequéncia de Salmonella sp. por sitio de isolamento da carcaga suina.
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embalagens plasticas contendo agua
peptonada a 0,1% e mantidos em
caixas isotérmicas até a chegada ao
laboratdrio para pesquisa qualitativa
de Salmonella sp.

Os suinos abatidos eram prove-
nientes de unidades produtivas que
utilizavam sobras alimentares como
racdo animal, integrando um Progra-
ma de Reaproveitamento de Residu-
os na Alimentacdo de Suinos (JU-
FFO, 2013).

Pesquisa de Salmonella

Pesaram-se 25 g de contetido in-
testinal e de linfonodos mesentéri-
cos, os quais foram acrescidos de
225 mL de agua peptonada tampo-
nada, homogeneizados durante 60
segundos em homogeneizador ¢ in-
cubados a 37°C, por 24 horas (eta-
pa de pré-enriquecimento). Apos,
aliquotas de 1 e 0,1 mL de cada
amostra foram inoculadas, respec-
tivamente, em 9 mL de caldo Tetra-
tionato Miiller-Kauffmann e em 9,9
mL de caldo Rappaport-Vassiliadis,
e incubados em banho-maria a 42°C,
por 24 horas (enriquecimento seleti-
vo). De cada tubo de enriquecimento

seletivo, utilizando-se alca de plati-
na, retiraram-se aliquotas que foram
semeadas em placa de petri contendo
agar Xilose Lisina Tergitol-4 (XLT4)
e agar Verde Brilhante, Vermelho
de Fenol Lactose Sacarose (BPLS)
com Novobiocina 0,004%. As pla-
cas foram incubadas a 37°C, por 24
a 48 horas. As colonias suspeitas
no meio seletivo foram submetidas
a provas bioquimicas e sorologicas
(soro Salmonella Polivalente Soma-
tico - Probac), conforme Michael et
al. (2003). As amostras confirmadas
foram enviadas a Fundacao Osvaldo
Cruz (Fiocruz), para sorotipificagdo.
A deteccgdo de Salmonella spp. foi re-
alizada conforme a IN n° 62 (BRA-
SIL, 2003).

Perfil de resisténcia a Antimi-
crobianos

Para determinagdo do perfil de
resisténcia realizou-se antibiograma
de acordo com CLSI (2013). Para
tanto, os isolados confirmados como
Salmonella foram repicados em Agar
Triptona de Soja (TSA) e incubados
a 37°C, por 24 h. Apos, uma por¢ao
da massa bacteriana foi suspensa e
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homogeneizada em solugdo salina
a 0,85% estéril, sendo a turbidez da
suspensdo comparada a do padrdo
da escala de McFarland. Com auxilio
de swabs embebidos nessa suspensao
bacteriana, as amostras foram estria-
das em placas de petri contendo agar
Mueller-Hinton em trés diregdes, gi-
rando aplaca em angulos de 100 Graus
apos cada estria. Apds, realizou-se
a aplicagdo dos discos impregnados
com antimicrobianos: Norfloxacina
(10pg), amicacina (30ug), ciprofloxa-
cina (5 pg), amoxilina + acido clavu-
lanico (30 pg), levofloxacina (5 pg),
azitromicina (15 pg), sulfametaxol +
trimetropim (25 pg), tetraciclina (30
ug), doxiciclina (30 pg), cefalotina
(30 pg) e acido nalidixico (15 pg). As
placas foram incubadas a 37°C, por
24 horas. Apos a incubagao, as placas
foram examinadas para verificar se
houve contaminagdes e efetuar a lei-
tura dos halos. A inspecdo dos halos
foi feita com auxilio de um halome-
tro ou paquimetro e comparadas com
a tabela de desempenho padrio de
susceptibilidade a antibioticos, sendo
classificados como sensiveis ou resis-
tentes.
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Andlise estatistica

A analise dos resultados foi reali-
zada de forma descritiva. O calculo
da frequéncia de aparecimento de
Salmonella por regido analisada foi
realizado por meio de calculo de per-
centagem. O programa utilizado foi
Microsoft Excel 2013.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dos 25 suinos amostrados, em
seis (24%) identificou-se a presen-
ca de salmonelas; destes, a presenga
de salmonelas for determinada em
linfonodos mesentéricos e contetido
intestinal, perfazendo um total de
quatro (16%) suinos portadores. Nos
swabs de carcaga, apenas na regido
da papada foi identificada a presenga
de salmonelas (Figura 2).

A prevaléncia de  suinos
portadores de salmonelas em
estudos realizados no Brasil tem
sido varidvel, dependendo da regido
e do sistema de produgdo. No Mato
Grosso do Sul, Silva et al. (2009)
observaram prevaléncia semelhante
(16,6%) ao presente estudo e em Sao
Paulo, Matsubara (2005) verificou
prevaléncia de 5,4%. J4, no Rio Grande
do Sul, foram observadas prevaléncias
de 62,5% a 85,0% (BESSA et al., 2004,
SCHWARZ et al., 2009), superiores ao
encontrado no presente estudo.

Entre os fatores de risco a conta-
minagdo por salmonelas encontra-se
a alimenta¢do, uma vez que em siste-
mas integrados de produgdo, onde a

alimentacao ¢é baseada em ragdo con-
centrada, a presenca de salmonelas
pode variar de 1,7% a 7,1% (PEL-
LEGRINI, 2012).

No estudo de Juffo et al. (2013),
0s animais eram provenientes de
unidades de producdo que integram
o projeto de utilizac@o de sobras ali-
mentares na alimentagdo de suinos,
as quais demonstraram ser isentas de
salmonelas.

Nos isolados de swabs de papada,
identificou-se S. Saintpaul e S. Ente-
ritidis sendo que também nas amos-
tras de conteudo intestinal e linfono-
dos mesentéricos, determinou-se a
presenga do sorovar Saintpaul.

Também Matsubara (2005) obser-
vou maior percentual de isolamentos
de salmonelas na regido da papada
(56,2% das amostras positivas). En-
tretanto, o autor verificou a presenca
do micro-organismo, ainda, nas regi-
oes do peito e pernil.

O sorotipo Saintpaul ¢ reconheci-
damente um agente patogénico, res-
ponsavel por apresentar quadros agu-
dos de diarreias e enterites, levando
pacientes a internagdes € até mesmo
ao Obito. Por se tratar de alto grau
de tecnificagdo no processamento
agroindustrial, a contaminacdo por
agentes patogénicos esta atrelada ao
processo de boas praticas propria-
mente dito. Disturbios gastrointesti-
nais sdo muito comuns nas granjas de
suinos e de aves, onde agentes com
importancia patogénica infectam
parte dos lotes que serdo abatidos e,

Tabela 1 - Frequéncias de resisténcia de sorovares de Salmonella.

consequentemente, os consumidores
dos seus produtos e subprodutos (JA-
CKSON & COCKCROFT, 2007).

Emmaiode2008, o estadodoNovo
México, nos Estados Unidos, notifi-
cou 19 casos de quadros diarreicos
agudos em pacientes atendidos, sen-
do sete destes diagnosticados como
salmonelose com sorotipo Saintpaul
(BEHRAVESH et al., 2011). A vigi-
lancia epidemiologica dos Estados
Unidos, em consequéncia do surto,
ampliou a investigacao dos casos no-
tificados nos meses subsequentes e
chegou a isolar o agente em vegetais
crus (tomates, pimentas e pepinos)
servidos em restaurantes (BEHRA-
VESH et al., 2011).

Estudos realizados no Brasil tém
registrado isolamentos dos sorovares
Derby (SILVA et al., 2009), Tiphy-
murium (SCHWARZ et al., 2009,
SILVA et al., 2009) Agona ¢ Panama
(SCHWARZ et al., 2009). Quanto ao
sorovar Saintpaul, este foi registrado
em suinos ao abate (KI et al., 2007)
e embutidos (CASTAGNA et al.,
2004), em percentuais que variam de
13,8 a 22%.

A associacdo da prevaléncia de
suinos portadores de Salmonella sp.
ao abate ¢ a contaminacdo de em-
butidos tipo frescal foi demonstrada
por Castagna (2004). Entretanto, no
presente estudo ndo se observou con-
comitancia entre a presenga de por-
tadores e os isolamentos na carcaca.
Contudo, falhas nos procedimentos
de abate e higienizacdo favoreceram

Nimero de amostras Sorovar Perfil de resisténcia
1 Saintpaul DA-TET
4 Saintpaul DA
1 Enteritidis DA e NAL

Legenda: NAL = &cido nalidixico; TET = tetraciclina; DA = Clindamicina.

87



PESQUISA

a contaminacao cruzada no ambiente
¢ a probabilidade de haver a conta-
minagdo da carne durante o processo
de abate ¢ alta (SILVA, 2004), ha-
vendo a necessidade de realizar pro-
cedimentos corretos e padronizados,
prevenindo a contaminacao cruzada
com higiene permanente e controle
minucioso dos pontos considerados
criticos, segundo RDC 12 (BRASIL,
2001).

Embora Salmonella seja conside-
rada potencialmente patogénica para
humanos, a maioria dos surtos tem
sido relacionados a alguns sorovares,
sendo S. Enteritidis um dos mais fre-
quentes (SCHLOSSER, 2000). No
Brasil, os sorovares Typhimurium
e Enteritidis foram frequentemente
isolados em casos de infecgao ali-
mentar para humanos (ESPER et
al., 1998; JAKABI et al., 1999), de-
monstrando a possibilidade do suino
ter papel importante na transmissao
de salmonelose para humanos (BES-
SA et al., 2004).

Quando testados frente a antimi-
crobianos, verificou-se que os seis
isolados foram resistentes a Clinda-
micina; sendo um isolado de Saint-
-paul resistente a Tetraciclina e o
isolado de Enteritidis, resistente ao
Acido Nalidixico (Tabela 1).

Resisténcia de S. Enteritidis ao
acido nalidixico foi anteriormente
demonstrada (CASTAGNA et al.,
2001; MATSUBARA, 2005). Entre-
tanto, resisténcia a um maior nimero
de principios ativos foi verificada em
relacdo aos isolados do presente es-
tudo, como sulfonamida, tetraciclina,
cotrimoxazol e ampicilina, antimi-
crobianos frequentemente utilizados
no manejo dos animais nas granjas
(CASTAGNA et al., 2001).

O surgimento de bactérias resis-
tentes a antimicrobianos tem rece-
bido consideravel aten¢do nos tl-
timos anos (YAN, et al, 2003) uma
vez que os antimicrobianos da linha
humana usados em comum com a li-
nha veterinaria t€ém causado grandes

impactos na resisténcia bacteriana,
como exemplos, sulfonamidas, tetra-
ciclinas, lincosaminas, cefalospori-
nas e penicilinas (TEUBER, 2001).
O perfil de resisténcia a antimicrobia-
nos tem sido usado como referéncia
adicional no processo de tipificacao
das linhagens bacterianas. Conco-
mitantemente, o monitoramento da
resisténcia fornece dados sobre a
situacdo das populacdes bacterianas
em diferentes areas geograficas e ao
longo do tempo (FEDORKA-CRAY
et al, 1999).

CONCLUSAD

Considerando-se os resultados
observados, a implantagdo de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) em
abatedouros-frigorificos devera ser
rigorosamente monitorada uma vez
que os cuidados de vigilancia dos
agentes causadores de toxinfec¢des
alimentares devem ser permanentes.
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RESUMO

O caldo de cana ¢ uma bebida po-
pular e amplamente comercializada
por ambulantes em diversas cidades
brasileiras. Esse tipo de comércio
deve cumprir as boas praticas deter-
minadas pela legislacdo, uma vez que
pode propiciar as Doengas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA) pela
venda de bebidas contaminadas. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as
condi¢des higienicossanitarias e mi-
crobiologicas da produgdo de caldo
de cana no municipio de Curitiba em
10 pontos de venda. O estudo foi di-
vidido em duas etapas: avaliacao de
cinco parametros relativos as condi-
¢oes estruturais e dos manipuladores,
por meio de um roteiro de inspe¢do; e
avaliacdo da qualidade microbioldgi-
ca do caldo de cana, por meio da co-
leta de duas amostras em cada ponto
de venda. Foi observado que 60% dos
comerciantes manipulavam dinheiro
simultaneamente ao preparo do caldo

D4 vanessarsd@outlook.com

e ndo utilizavam luvas. Além disso,
em 40% havia a presenca de insetos,
30% apresentavam estrutura preca-
ria ¢ 10% dos manipuladores ndo
usavam cabelos presos. Dos locais
avaliados, 60% tiveram amostras
classificadas como improprias para
o consumo, sendo observados valo-
res superiores a 2 Log. NMP/mL de
coliformes termotolerantes, em que
todas estavam contaminadas por E.
coli. Por fim, a melhoria no cumpri-
mento das boas préaticas relaciona-se
com a qualidade microbiologica. De
acordo com os resultados obtidos no
presente estudo, foi visto que se faz
necessaria a implementagao de medi-
das para a capacitagdo deste grupo de
comerciantes sobre as boas praticas e
constante atuacado de vigilancia de seu
cumprimento, preservando a saude da
populagdo no sentido de prevenir as
DTA.

Palavras-chaves: Seguranca dos
alimentos. Bebidas. Comércio
popular.
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ABSTRACT

Sugar cane juice is a popular be-
verage widely commercialized at flea
market in different Brazilian cities.
This type of commerce must comply
with good manufacturing practices
determined in legislation, since food
borne diseases can be caused by the
intake of contaminated beverages.
The aim of this study was to evalu-
ate hygienic sanitary conditions and
microbiological of sugar cane juice
production in Curitiba city at 10 pla-
ces of sell. This study was divided
in two parts: evaluation of hygienic
sanitary conditions using an inspec-
tion check list; and evaluation of mi-
crobiological quality of sugar cane
Juice, using two samples from each
place. It was observed that 60% of
the sellers manipulated money whi-
le preparing sugarcane juice and
did not wear gloves. In addition, in
40% of the places there were insects,
30% presented precarious structure
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and 10% of the sellers had no hair
tied up. Two samples from each pla-
ce were collected for microbiologi-
cal analyses according to legisla-
tion. From the places evaluated in
60% there were samples classified
as unsuitable for the consumption,
with thermotolerant coliforms levels
higher to 2 Log MPN/mL and all of
them were contaminated with E. coli.
To conclude, improvement in good
manufacturing practices compliance
is related to microbiological quality.
Such results obtained in the present
study indicate the need of education
measures implementation for this
group of sellers about good manu-
facturing practices and constant sur-
veillance of their compliance, pre-
serving public health towards food
borne diseases prevention.

Key-words: Food safety. Beverage.
Flea market.

INTRODUGAQ

habito de se alimentar
fora de casa ja faz parte
da rotina de muitos bra-
sileiros (LEAL, 2010), no
entanto, tal costume pode representar
um risco para a saude da populagao,
principalmente quando as boas pra-
ticas de manipulacdo de alimentos
(BPMA) ndo sao integralmente cum-
pridas pelos estabelecimentos que os
comercializam (BRASIL, 2005).

O consumo em estabelecimentos
de venda ambulante de alimentos ¢
agravado pelas deficiéncias nas con-
di¢des de infraestrutura (NONATO
et al., 2012). O caldo de cana, que ¢
em grande parte oferecido nesses lo-
cais, vem sendo consumido desde a
época do Brasil colonia até os dias de
hoje. Em geral, o mesmo ¢ vendido
puro ou acompanhado de frutas aci-
das, em estruturas de venda improvi-
sadas, sendo amplamente consumido
pelo facil acesso, sabor agradavel e
refrescancia (BREZOVSKY et al.,

2016, DUARTE et al., 2010).

As Doengas Transmitidas por Ali-
mentos (DTA) sdo entendidas como
doengas causadas pela ingestdo de
alimentos contaminados por agentes
infecciosos ou toxinas, as quais po-
dem gerar um impacto na qualidade
de vida da populacdo. Dentro deste
contexto, o processo de preparo do
caldo com intensa manipulagdo da
cana tem representado um ambiente
propicio para o desenvolvimento de
micro-organismos causadores das
DTA (MARQUES et al., 2006). Sdo
muitos os fatores que contribuem
para sua contaminagdo, por exem-
plo, o contato com um maquinario
e utensilios inadequadamente higie-
nizados, presenca de lixo e insetos
no local, manipulagdo de dinheiro e
falta de treinamento dos manipula-
dores quanto as BPMA (PRADO et
al., 2010).

Em estudos realizados em regi-
Oes tropicais do mundo, o consumo
de caldo de cana foi relacionado as
DTA. Em um dos casos, o gelo da be-
bida foi o responsavel por um surto
de colera e na mesma época foram
evidenciados casos de doenca de
Chagas pelo consumo do caldo con-
tendo Trypanossoma cruzi (SHIKA-
NAI-YASUDA et al., 1991). No ano
de 2005 foram confirmados cinco
obitos causados pela doenga de Cha-
gas relacionada ao consumo de caldo
de cana no estado de Santa Catarina
(NASCIMENTO et al., 2006).

Em decorréncia desses aconte-
cimentos, estudos relacionados as
DTA causadas pela contaminacgdo
por parasitas tém fornecido resulta-
dos importantes no que se refere a
recorrente deficiéncia higienicossa-
nitaria no processo de producdo de
caldo de cana, como evidenciado por
Azevedo et al. (2014), os quais cons-
tataram que 72,7% das amostras do
caldo de cana analisadas continham
algum parasita.

Estudos realizados no Brasil ja re-
portaram amostras de caldo de cana

9

consideradas improprias para o con-
sumo, de acordo com o padrdo mi-
crobiologico vigente (HOFFMAN et
al., 2006; FELIPE, MIGUEL, 2011;
KITOKO et al., 2011). Dentre as fer-
ramentas utilizadas para a prevengao
das DTA, a regulamenta¢do do co-
mércio alimenticio é uma das mais
importantes, pois através dela € exi-
gido que o alimento comercializado
encontre-se adequado no que diz res-
peito ao padrdo microbiologico pre-
conizado, regulamentado atualmente
pela RDC n°® 12, de 02 de janeiro
de 2001 (BRASIL, 2001), ¢ ainda
atenda ao Regulamento Técnico de
Procedimentos Higiénico-Sanitarios
para Manipulagdo de Alimentos e
Bebidas Preparados com Vegetais
(MABPV) e as Boas Praticas para
Servigos de Alimentagio (BPSA),
estabelecidas pelas RDC n° 218, de
29 de julho de 2005 (BRASIL, 2005)
e RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004 (BRASIL, 2004), respectiva-
mente.

Desta forma, este estudo teve
como objetivo avaliar as condi¢des
microbiologicas e higienicossani-
tarias da producdo de caldo de cana
nos principais pontos de vendas do
municipio de Curitiba.

MATERIAL E METODOS

Foram delimitados dez principais
pontos de venda ambulante de caldo
de cana no municipio de Curitiba em
parques e locais turisticos. A fim de
avaliar as condi¢des higienicossa-
nitarias gerais dos locais de venda,
foram utilizados roteiros de inspegdo
do tipo observacao cujos parametros
avaliados foram baseados na RDC n°
218, de 29 de julho de 2005 (BRA-
SIL, 2005) e RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 (BRASIL, 2004).

Os seguintes pardmetros foram
estabelecidos e analisados por dois
diferentes avaliadores: cabelos pre-
sos do manipulador (CP), utilizacao
de luvas (UL), ndo manipulagdo de
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Grafico 1 - Condig@es higienicossanitarias dos 10 pontos de venda ambulante de caldo de cana avaliados na cidade de Curitiba, PR.
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dinheiro (NMD), auséncia de insetos
(AI) e condigdes das instalagcdes e
equipamentos (CIE). Os estabeleci-
mentos foram classificados de acor-
do com o grau de adequagao baseado
na metodologia de Felipe & Miguel
(2011), em excelente (100%), muito
bom (91-99%), bom (80-90%), regu-
lar (61-79%) e deficiente (até 60%).

Duas amostras de 500 mL de cada
local de venda (nomeadas como A e
B), foram mantidas sob refrigeracao
durante o transporte até o Laborato-
rio de Controle de Qualidade II do
Departamento de Farmacia da Uni-
versidade Federal do Parand para
serem realizadas as analises micro-
biologicas.

Baseado na resolucdo RDC n° 12,
de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001), a qual estabelece o padrao
microbiologico para sucos e refres-
cos in natura, foram realizadas as
analises de contagem de coliformes
a 45°C e Escherichia coli, através do
método de Numero Mais Provével
(NMP/mL) descrito pela American
Public Health Association (DOW-
NES, ITO, 2001), e pesquisa de Sal-
monella spp. (auséncia/25 mL) de
acordo com o estabelecido pela Bac-
teriological Analytical Manual Onli-
ne (ANDREWS et al., 2014).

Para a avaliagdo de parametros

Cabelos presos

70%

ikk

Boas condigdes Manipulagdo de
gerais dinheiro

60%

40%

Utilizagdo de
luvas

mSim = Ndo

adicionais da qualidade do produto
foram realizadas as seguintes anali-
ses, de acordo com a American Pu-
blic Health Association (DOWNES,
ITO, 2001): contagem de bactérias
aerobias mesofilas, bolores e leve-
duras e contagem de Staphylococcus
aureus.

Para verificar a qualidade da ma-
téria-prima foi realizada a pesquisa
de Listeria monocytogenes utilizan-
do o sistema reagente mini-VIDAS
Listeria (Biomerrieux), cujo método
ELFA (Enzime Linked Fluoerescent
Assay) € oficializado pela Associa-
tion of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

O preenchimento do roteiro de
inspe¢do acerca das condigdes hi-
gienicossanitarias gerais dos locais
de coleta demonstrou que, embora
90% dos manipuladores utilizassem
cabelos presos, 60% manipulavam
dinheiro enquanto preparavam o ali-
mento e ndo utilizavam luvas. Além
disso, foi evidenciado que em 40%
dos ambientes havia a presenca de
insetos ¢ 30% ndo apresentavam
boas condigdes gerais das instala-
¢oes e equipamentos (Grafico 1).

O processo de extracdo do caldo
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60%

40%

Presencga de
insetos

de cana envolve excessiva manipu-
lagdo da cana por parte do comer-
ciante, situacdo que requer algumas
medidas como as preconizadas pelos
procedimentos de MABPV e BPSA,
as quais visam garantir as condi¢des
higienicossanitarias do alimento pre-
parado. De acordo com as mesmas,
os manipuladores devem apresentar-
-se limpos e asseados, utilizando os
cabelos protegidos (presos ou en-
voltos por toucas). Outras medidas
como ndo fumar, ndo espirrar, ndo
tossir, ndo manipular dinheiro ou ndo
praticar outros atos que possam con-
taminar o alimento e ainda a pratica
de capacitacao periddica em higiene
pessoal, em manipulagdo higiénica
dos alimentos e em doencas transmi-
tidas por alimentos sdo também re-
comendadas (BRASIL, 2004; BRA-
SIL, 2005).

Embora as medidas de MABPV e
BPSA estejam regulamentadas, o visu-
alizado por meio dos roteiros de inspe-
¢ao preenchidos durante a coleta foi de
que as condi¢des higienicossanitarias
precisam ser melhoradas, tendo em vis-
ta a importancia de seus cumprimentos
para a preservacao da satde da popula-
¢do. A precéria higienizagdo das maos
e utensilios, muitas vezes dada em de-
corréncia da falta de estrutura do local,
favorece também a contaminagao.
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Tabela 1 - Pardmetros cumpridos e 0 grau de cumprimento nos pontos de venda avaliados em Curitiba, PR.

Estabelecimento Parametros cumpridos* Grau de cumprimento (%)

1 CP 20
2 CP, UL, Al, CIE 80
3 CP, UL, Al, CIE 80
4 CP, UL, NMD, Al, CIE 100
5 CP, UL, NMD, Al, CIE 100
6 CP 20
7 CP, CIE 40
8 CP, Al, CIE 60
9 - 0
10 CP, NMD, Al, CIE 80

Média - 58

*Abreviagdes: CP. cabelos presos do manipulador; UL, utilizagdo de luvas; NMD, ndo manipulac@o de dinheiro; Al, auséncia de
insetos; CIE, condig@es das instalagdes e equipamentos.

Tabela 2 - Andlises microbioldgicas do caldo de cana para a contagem de coliforme total e a 45°C, pesquisa de Escherichia colie Salmonella
spp. no em Curitiba, PR.

Amostras Coliformes totais Coliformes a 45°C E. coli Salmonella spp.
(Log.NMP/mL) (Log.NMP/mL) (+/-)* (+/-)**
1A 1,3 0,5 = =
1B >3,0 >3,0 + -
2A 2,7 <0,5 = =
2B 1,0 <0,5 = =
3A 0,6 0,6 = =
3B 2,2 0,6 = =
4 A 1,4 1,36 = =
4B 2,7 2,4 + -
5A 3,0 1,9 - -
5B 3,0 1,6 - -
6A >3,0 >3,0 + -
6B 2,0 <0,5 = =
7A 1,2 0,9 - -
7B 3,0 1,9 - -
8A 0,9 <0,5 - -
8B >3,0 >3,0 + -
9A >3,0 2,2 + -
9B 1,6 1,6 - -
10 A 2,3 2,3 + -
10 B 1,3 1,3 - -
VR*** NA 2,0 Auséncia Auséncia

NA= Nao se aplica.

* (+) Presenca em 1 mL; (-) Auséncia em 1 mL.

** (+) Presenca em 25 mL; (-) Auséncia em 25 mL.

***VIR: Valor de Referéncia, segundo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.
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Vale ressaltar que, pela natureza da
cana (rica em carboidratos), ha intensa
atracdo de insetos ao local. Além disso,
o actimulo de lixo ao redor do local de
venda também constitui-se como fa-
tor de proliferacao de insetos (ALIMI,
2016).

A média de grau de cumprimento
dos cinco parametros avaliados por
ponto de venda foi inferior a 60%
(58%), sendo considerado deficiente
(Tabela 1).

Quanto aos resultados das analises

microbiologicas do caldo de cana,
60% dos locais apresentaram valores
superiores ao preconizado para coli-
formes a 45°C para sucos e refrescos
in natura. Destes, todos estavam con-
taminados com Escherichia coli e em
discordancia com a legislagdo vigente,
portanto, foram classificadas como
produtos improprios para consumo
(Tabela 2).

Segundo Franco & Landgraf(2005),
a pesquisa de coliformes a 45°C e de
Escherichia colinos alimentos fornece

informagdes sobre as condi¢des higié-
nicas do produto e de eventual presen-
ca de enteropatogenos.

As amostras avaliadas nao apresen-
taram contaminacdo por Salmonella
spp., nesse sentido os estabelecimen-
tos avaliados estdo em acordo com a
legislagao vigente a qual preconiza que
a Salmonella spp. deve estar ausente
em analise de 25 mL de caldo de cana
(Tabela 2).

A pesquisa de micro-organismos
patogénicos em alimentos, como a

Tabela 3 - Andlises microbioldgicas do caldo de cana para a contagem de bactérias aerdbias mesofilas, contagem de bolores e leveduras,
contagem de Staphylococcus aureus e pesquisa de Listeria spp. em Curitiba, PR.

o . Listeria spp.

© Bactérias

2 Aerdbias Bolores & S. aureus )

= e Leveduras L. innocua L. monocytogenes

< Mesafilas

L;QL'UFC/ Log.UFG/mL Log. UFG/mL (+)* (+/)*

1A 5,6 >5,7 <2 - -
1B >6,4 >5,7 <2 - -
2A >6,4 6,0 <2 - -
2B 6,3 6,0 <2 - -
3A >6,4 52 <2 - -
3B >6,4 5,4 <2 - -
4 A 5,4 5,0 <2 = =
4B >6,4 5,5 <2 = =
5A 5,9 51 <2 - -
5B >6,4 51 <2 - -
6A >6,4 59 <2 - -
6B 58 >6,4 <2 - -
7A 5.8 4,9 <2 - -
7B 5,0 4,8 <2 - -
8A >6,4 5,8 <2 - -
8B 5,5 54 <2 + =
9A 5,2 5,7 <2 + -
9B 5,8 >5,7 <2 - -
10A 55 53 <2 - -
10 B 6,0 5,2 <2 - -

* (+) Presenga em 25 mL; (-) Auséncia em 25 mL.
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Salmonella spp., ¢ essencial para a
prevencgao das DTA, doencga esta com
grande incidéncia mesmo em paises
desenvolvidos (GILL et al., 2017).
Segundo a legislagdo vigente, que
preconiza os limites microbiologicos
em alimentos, a Salmonella spp. deve
estar ausente em analise de 25 mL de
caldo de cana, e isso foi evidenciado
no presente trabalho, em que nenhuma
amostra apresentou contaminagao por
Salmonella spp.

Os resultados das analises adicio-
nais utilizadas para caracterizar a quali-
dade microbiologica do caldo de cana,
como a contagem de bactérias aerobias
mesofilas (5,0 a >6,4 Log.UFC/mL) e
contagem de bolores e leveduras (4,8
a>6,4 Log. UFC/mL) foram elevadas,
o que nao foi observado na contagem
de Staphylococcus aureus, cuja conta-
gem foi inferior ao limite de deteccao
do método (<2 Log.UFC/mL). Quanto
a pesquisa de Listeria spp., foi eviden-
ciada sua presenca em duas amostras
de diferentes locais. Os resultados en-
contram-se na Tabela 3.

Existem analises microbiologicas
que ndo estdo presentes na legislagdo
e, consequentemente nao ha valores de
referéncia estabelecidos, porém podem
indicar a qualidade higiénica dos pro-
dutos e matérias-primas (GANDRA, et
al., 2007; BREZOVSKY, et al., 2016).
Conforme Prati et al. (2005), conta-
gens padrao em placa de bactérias ae-
robias mesofilas superiores a 6,0 Log.
UFC/mL podem causar alteracdes nas
caracteristicas organolépticas do pro-
duto alimenticio, indicio este de produ-
to deteriorado. Desta maneira, pode-se
considerar que os valores da contagem
de bactérias aerobias mesofilas encon-
trados pelo presente trabalho, os quais
variaram de 5,0 a >6,4 Log.UFC/mL,
encontram-se, em geral, elevados.

A presenga de bolores e leveduras
em indice elevado nos alimentos pode
demonstrar condi¢des higiénicas defi-
cientes de equipamentos, estocagem
e matéria-prima com contaminagao
excessiva (FELIPE, MIGUEL, 2011).

Estudos revelam que contagens aci-
ma de 3 Log.UFC/mL j& causam al-
teragdes no alimento em virtude do
processo de deterioracdo (JAY, 1992).
Todas as amostras apresentaram a con-
tagem de bolores e leveduras acima de
3 Log.UFC/mL. Vale ressaltar que es-
ses micro-organismos sdo produtores
de micotoxinas, as quais colocam em
risco a saude dos individuos (FRAN-
CO, LANDGRAF, 2005).

Seguindo as andlises adicionais, o
Staphylococcus aureus € um micro-
-organismo patogénico comumente
presente nas vias nasais, garganta,
pele e cabelo de humanos saudaveis,
que quando veiculado por alimento
causa intoxicac¢des pelas toxinas ter-
moestaveis ingeridas (FRANCO e
LANDGRAF, 2005). Desta maneira,
os manipuladores apresentam-se com
a principal fonte de contaminagdo,
além dos equipamentos e superficies
do ambiente (SILVA et al., 2010). Se-
gundo Forsythe (2013), a contagem de
estafilococos coagulase positiva supe-
riores a 5 Log.UFC/mL em alimentos
representa risco sanitario e ¢ suficiente
para produzir sintomas de intoxicagao,
como nauseas € vOmito. A contagem
de Staphylococcus aureus evidenciada
pelo presente trabalho ndo excedeu 2
Log.UFC/mL, indicando que tal mi-
cro-organismo nao influenciou na qua-
lidade dos caldos de cana analisados.

Por fim, para verificar a qualidade
da matéria-prima foi realizada a pes-
quisa de espécies de Listeria, uma vez
que a contaminacdo de pastos adja-
centes a plantagdes de cana-de-aglicar
pode disseminar a bactéria. Dois locais
apresentaram amostras que continham
L. innocua, mas nenhuma amostra
apresentou-se contaminada pela espé-
cie patogénica L. monocytogenes. Tal
resultado indica que a procedéncia e
condi¢des higiénicas das matérias-
-primas empregadas na producdo de
bebidas vegetais devem ser monitora-
das, uma vez que hé a possibilidade de
transmitir graves doengas, como a lis-
teriose (DUSSURGET, 2008).
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CONCLUSAO

O presente trabalho avaliou as con-
di¢des higienicossanitarias e microbio-
logicas dos locais de producao de caldo
de cana por ambulantes no municipio
de Curitiba. Conclui-se que, foram
encontradas situagdes em desacordo
com as boas praticas de manipulagdo
de alimentos, bem como amostras in-
satisfatorias de acordo com o padrdo
microbiologico vigente. Das amostras
insatisfatorias, andlises microbiologi-
cas adicionais confirmaram baixa qua-
lidade destes produtos, com indicativo
de precérias condi¢des de higiene e da
matéria-prima, podendo afetar a satide
da populagdo. Diante dos resultados, ¢
ressaltada a necessidade de ag¢des de
capacitagdo voltadas a venda ambu-
lante do caldo de cana, bem como dos
consumidores sobre as boas praticas e
constante atuacdo de vigilancia para o
cumprimento das mesmas, contribuin-
do para a producao segura de alimen-
tos.
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RESUMO

No Brasil, a couve minimamente
processada € comercializada durante
todo o ano e geralmente ¢ conside-
rada segura para o consumo pelos
consumidores. Este estudo avaliou
a qualidade microbioldgica de seis
diferentes marcas de couve minima-
mente processada comercializadas
em supermercados de Brasilia. As
analises realizadas foram: contagem
total de bactérias mesofilas e psicro-
troficas, determinacao de coliformes
totais e coliformes termotolerantes
e identificacdo molecular de E. coli,
Salmonella spp. e L. monocytogenes
por sequenciamento de DNA. Os re-
sultados revelaram que as amostras
de couve minimamente processada
apresentaram baixa qualidade mi-
crobiologica. Coliformes termotole-
rantes foram encontrados em todas
as amostras de couve minimamente
processada, com populagdes supe-
riores a 2 log NMP/g em metade
das amostras. Apds o sequencia-
mento de DNA, E. coli O157:H7 foi

danielacastilhoorsi@gmail.com

identificada em 2 das 6 amostras e
Salmonella enteritidis foi identifi-
cada em 1 das 6 amostras. Listeria
monocytogenes foi encontrada em
metade das amostras, sendo que a
presenca desta bactéria € geralmen-
te associada a um periodo excessivo
de armazenamento ou estocagem em
temperaturas abusivas. Estes resul-
tados mostraram que a couve mini-
mamente processada exposta ao con-
sumo nos supermercados de Brasilia
pode ser um veiculo para a transmis-
sdo de bactérias patogénicas e indi-
caram a necessidade de melhorar a
qualidade na cadeia de produgao dos
vegetais minimamente processados
para garantir a vida 1til e a seguranca
microbiologica desses produtos.

Palavras-chave: Processo minimo.
Qualidade. Contaminag¢do.

ABSTRACT
In Brazil, minimally processed col-

lard greens is commercialized all
year round and generally considered
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safe to eat by consumers. This study
evaluated the microbiological qual-
ity of six different brands of minimal-
ly processed collard greens commer-
cialized in supermarkets of Brasilia.
The analyses carried out were: total
counts of mesophilic and psychro-
trophic bacteria, determination of
total coliforms and thermotolerant
coliforms and molecular identifica-
tion of E. coli O157:H7, Salmonella
spp. and L. monocytogenes by DNA
sequencing. The results revealed that
samples of minimally processed col-
lard greens presented poor microbio-
logical quality. Thermotolerant coli-
forms were found in all samples of
minimally processed collard greens,
with populations higher than 2 log
MPN.g"in in 50% of samples. After
DNA sequencing, E. coli O157:H7
was identified in 2 of the 6 samples
and Salmonella enteritidis was iden-
tified in 1 of 6 samples. Listeria
monocytogenes was found in 50%
of the samples and the presence of
this bacterium is usually associated
with an excessive period of storage
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or storage in abusive temperatures.
These results showed that the mini-
mally processed collard greens ex-
posed to consumption in supermar-
kets of Brasilia may be a vehicle
for the transmission of foodborne
pathogens and indicated the need
of implementing quality programs
in the production chain of minimal-
ly processed vegetables to improve
shelf life and microbiological safety
of these products.

Keywords: Minimally process.
Quality. Contamination.

INTRODUCAO

habito de consumir regu-

larmente frutas e horta-

licas tem evidente efeito

benéfico na satide huma-
na. Esses alimentos possuem uma
grande diversidade de compostos
funcionais, como vitaminas, poli-
fenois, carotenoides, fitoquimicos
e fibras alimentares. A Organiza-
¢d0 Mundial da Saude recomenda
a ingestdo diaria de 400 gramas de
frutas e hortaligas frescas (WHO,
2003). A procura dos consumidores
por uma dieta mais saudavel asso-
ciada a necessidade de praticidade
no dia a dia causou uma expansao
do mercado de vegetais minima-
mente processados (GURLER et
al., 2015). Vegetais minimamente
processados sdo frutas ou hortali-
cas modificadas fisicamente, porém
com seu aspecto fresco mantido. As
etapas do processamento minimo de
frutas ou vegetais incluem selecao,
lavagem, corte, sanitizacdo, centri-
fugacdo, embalagem e armazena-
mento refrigerado (TRESSELER et
al., 2009).

Os vegetais minimamente pro-
cessados s3o mais pereciveis dos
que os vegetais in natura. Nas fru-
tas e hortali¢as intactas, a casca e a
integridade do tecido vegetal cons-
tituem uma barreira ao acesso de

micro-organismos ao interior do
produto. A injuria provocada nos te-
cidos vegetais em funcao do corte ¢
da remogao da casca pode favorecer
a contaminagdo por micro-organis-
mos deterioradores e patogénicos.
Na sanitizagdo dos vegetais, o cloro
¢ utilizado como agente antimicro-
biano, sendo possivel reduzir sig-
nificativamente a popula¢do micro-
biana apos esta etapa. No entanto,
as operagoes de processamento mi-
nimo nao asseguram esterilidade ou
estabilidade microbioldgica. O ma-
nuseio dos vegetais favorece a con-
taminacdo por micro-organismos,
enquanto a liberacao de exsudados
celulares disponibiliza nutrientes
para a atividade microbiana (CEN-
CI, 2011; MORETTI, 2007).

Sendo assim, os vegetais mini-
mamente processados podem ser
fonte de doencas transmitidas por
alimentos (DTA) e, segundo varios
estudos, bactérias patogénicas como
Salmonella, Shigella, Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Ba-
cillus cereus e Vibrio cholerae ja
foram relacionadas com surtos ali-
mentares em razdo do consumo de
frutas e hortalicas contaminadas
(CENCI, 2011; HERMAN; HALL;
GOULD, 2015; LITTLE and GIL-
LESPIE, 2008).

Dentre as hortaligas mais consu-
midas no Brasil, a couve (Brassica
oleracea L.) € uma hortalica arbus-
tiva anual, que produz folhas que
podem ser consumidas tanto cruas
como cozidas. E grande a sua de-
manda em médios e grandes centros
urbanos brasileiros. A couve pode
ser conservada por varios dias sob
a forma minimamente processada,
desde que manuseada, embalada e
refrigerada adequadamente (CEN-
CI, 2011, TRESSELER etal., 2009).
Folhas de couve minimamente pro-
cessadas sem procedimentos rigidos
de controle de qualidade apresen-
tam rapida deterioracdo fisiologica
e microbioldgica, resultando em
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tempo curto de vida de prateleira.
O armazenamento da couve mini-
mamente processada em condi¢des
adequadas de temperatura é essen-
cial para a manuten¢do da qualidade
do produto final. A temperatura de
5°C apresenta a melhor relagdo cus-
to-beneficio para a couve (CENCI,
2011; MORETTI, 2007).

A couve minimamente processa-
da normalmente ¢ distribuida e co-
mercializada em pacotes de 100 a
300 gramas, dispostos em balcdes
refrigerados. A sua comercializagdo
em gondolas abertas, cujas tempe-
raturas possam atingir 10°C, reduz
a vida util do produto, limitando o
tempo de comercializagdo e favo-
recendo considerdvel crescimen-
to microbiano, 0 que aumenta as
possibilidades de riscos de doenca
alimentar, por causa do crescimen-
to de bactérias patogénicas nessas
condi¢des (CENCI, 2011; MORET-
TI, 2007). Assim, este trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade
microbiologica de diferentes marcas
de couve minimamente processada
comercializadas em supermercados
de Brasilia, Distrito Federal.

MATERIAL E METODOS

Para as analises foram coletadas
seis embalagens contendo 100-250g
de couve minimamente processada,
todas de diferentes marcas e em di-
ferentes supermercados da cidade
de Brasilia, no periodo de janeiro
a julho de 2015. Todas as amostras
estavam em sua embalagem origi-
nal e dentro do prazo de validade
(seis a oito dias de validade como
declarado no rétulo). As amostras
foram imediatamente transportadas
dos supermercados para o labora-
torio em uma caixa térmica refrige-
rada e as andlises microbioldgicas
iniciaram-se no prazo maximo de
uma hora apos a coleta. Todas as
amostras foram analisadas em trés
repeticdes, ou seja, foram retiradas
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trés aliquotas da cada embalagem e
os resultados foram expressos como
média e desvio padrao.

Para o preparo das amostras,
foram pesadas 25g de cada amostra
e diluidas em 225 mL de agua pep-
tonada 0,1% (p/v). O material foi
homogeneizado, obtendo-se desta
forma a primeira dilui¢do (107). A
partir da primeira dilui¢do obti-
veram-se as demais dilui¢des deci-
mais (acima de 10%). As analises
microbiologicas foram realizadas
conforme descrito por American
Public Health Association (APHA,
2001) e incluiram contagem total de
bactérias mesofilas e psicrotroficas,
determinacdo de coliformes totais e
termotolerantes e pesquisa de Sal-
monella sp., E. coli e L. monocyto-
genes.

Analises moleculares

As bactérias L. monocytogenes,
E. coli e Salmonella spp. foram
identificadas por meio de andlises
moleculares, com sequenciamento
de DNA. Para a extracdo do DNA,
foi utilizado o kit NucleoSpin Plas-
mid®, seguindo as instrugdes do
fabricante. Para a identifica¢do das
espécies de bactérias, as amostras
foram sequenciadas utilizando o se-
quenciador de DNA automatizado
Perkim Elmer ABI-Modelo 377. A
mistura reacional consistiu em 200
ng de DNA, 5 nmol de nucleotideos

adequados para cada amostra e o kit
comercial DyEnamic ET DYE Ter-
minator Cycle Sequencing (MJ Re-
search, INC). As sequéncias foram
analisadas com o programa BLAST
(http://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.
cgi) e as sequéncias gendmicas
completas foram baixadas do banco
de dados Gen-Bank (http: //www.
ncbi .nlm.nih.gov / PMGifs / Geno-
mes / micr.html).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A legislacao brasileira (BRASIL,
2001) ndo estabelece valores limi-
tes para a contagem total de micro-
-organismos (bactérias mesofilas,
psicrotroficas e coliformes totais)
em vegetais frescos. As andlises de
micro-organismos totais sdo mui-
to utilizadas como indicadores de
qualidade microbioldgica geral dos
alimentos (ICMSF, 2002). Pelos
padrdes estabelecidos pelo ICMSF
(2002), permite-se uma contagem
maxima de 7,0 log UFC/g de micro-
-organismos totais nos alimentos.
Ap6s sanitizacdo dos vegetais ¢ es-
perada uma reducgdo da carga micro-
biana para, pelo menos, 5 log UFC/g
(ICMSF, 2002).

No presente estudo, todas as
amostras apresentaram alta con-
tagem de bactérias mesofilas e/
ou psicrotroficas, acima de 6,0 log
UFC/g (6,2-7,8 log UFC/g), sendo

Tabela 1 - Andlises microbioldgicas das amostras de couve minimamente processada.

que somente a amostra 3 apresentou
contagem menor que 7 log UFC/g
(Tabela 1). Os vegetais minimamen-
te processados devem ser armazena-
dos em temperaturas adequadas de
refrigeracdo a fim de retardar o cres-
cimento de bactérias psicrotréficas
(CENCI, 2011; MORETTI, 2007).
Os micro-organismos psicrotroficos
em numero elevado sdo responsa-
veis pela diminuigdo da vida de pra-
teleira dos alimentos refrigerados,
por constituirem seus principais de-
terioradores (APHA, 2001). O tem-
po prolongado de armazenamento
também favorece o crescimento da
populacdo microbiana. No trabalho
realizado por Allende; Aguayo; Ar-
tés (2004), os produtos minimamen-
te processados apresentaram um
aumento de 5,0 para 8,0 log UFC/g
na populacdo microbiana, apds sete
dias de estocagem na temperatura
de 5°C.

Segundo Maffei; Silveira; Ca-
tanozi (2013), os vegetais frescos
apresentam uma alta quantidade de
coliformes totais como microbio-
ta inicial vinda do solo, contudo €é
esperado que essa quantidade seja
reduzida apods o processo de saniti-
zagd0. A maioria das amostras deste
estudo teve elevada enumeracdo de
coliformes totais (>3 log NMP/g).
Resultados similares foram reporta-
dos por Oliveira et al. (2011) e Silva
et al. (2007), sendo que a maioria

L - Bactérias ) , Coliformes

Amostras Bacterias mesofilas psicrotrdficas Coliformes totais termotolerantes
(log UFC/0) (log UFC/g) (log NMP/g) (log NMP/g)

1 71+0,13 7,8+0,07 3,0+ 0,01 0,9+0,07

2 710,22 7,2+0,29 3,0+ 0,01 2,2 +0,01

3 6,8 + 0,25 6,2 + 0,44 3,0+ 0,01 2,1+0,60

4 6,8 + 0,33 7,2+ 0,06 1,5+0,09 0,5+ 0,01

5 7,3 0,68 7,8+0,09 3,0 £ 0,01 1,8+0,17

6 7,1 +0,09 6,6 + 0,06 3,0 £ 0,01 3,0+ 0,01

Os resultados foram expressos como médias + desvio padrdo de trés repeticdes.
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Tabela 2 - Ocorréncia de bactérias potencialmente patogénicas nas amostras de couve minimamente processada.

Amostras de couve

Bactérias identificadas

1

2
3
5
6

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes
Salmonella enteritidis, E. coli 0157:H7
Listeria monocytogenes
E. coli0157:H7

das amostras de vegetais minima-
mente processados comercializados
nos supermercados de Ribeirdo Pre-
to e Porto Alegre apresentaram altos
valores de coliformes totais (>3 log
NMP/g).

No Brasil, o valor maximo permi-
tido para coliformes termotolerantes
¢ de 2,0 log NMP/g para hortalicas
frescas, preparadas ou sanificadas
para consumo direto (BRASIL,
2001). Neste estudo metade das
amostras analisadas (amostras 2, 3
e 6) estava impropria para o con-
sumo, com excesso de coliformes
termotolerantes. Os coliformes ter-
motolerantes em excesso indicam
falta de condi¢des higienicossani-
tarias adequadas, pois estdo asso-
ciados com contaminacao fecal dos
alimentos e possivel contaminagdo
com patdgenos entéricos (SILVA et
al., 2007). Oliveira et al. (2011) re-
portaram que nas analises de vege-
tais minimamente processados co-
mercializados nos supermercados
da cidade de Ribeirdo Preto, 45,6%
das amostras, ou seja, 74 amostras
de um total de 162 estavam com
enumera¢do de coliformes termo-
tolerantes acima do permitido.

Na amostra 3, que ja estava im-
propria para o consumo pelo exces-
so de coliformes termotolerantes,
apos o sequenciamento de DNA,
foi detectada a presenca de dois
importantes patdogenos entéricos
nas doencas de origem alimentar:
Salmonella enterica subsp. enteri-
ca (Salmonella enteritidis) e E. coli
O157:H7 (Tabela 2). A amostra 6

também apresentou a bactéria pato-
génica E. coli O157:H7.

As provaveis fontes de conta-
minag¢do por bactérias como Es-
cherichia coli e Salmonella spp.
geralmente estdo relacionadas com
as praticas agricolas inadequadas,
como por exemplo, a utilizagdo de
aguas poluidas e esterco animal
ndo compostado (WOOD et al.,
2010). A contaminagdo por esses
patdgenos pode se dar também nas
etapas do processamento, porém a
contaminacdo pré-colheita ¢ mais
preocupante, pois o0s patogenos
podem se internalizar nos tecidos
das plantas e se protegerem de sa-
nitizantes utilizados na etapa pds-
-colheita (O’BEIRNE et al., 2014).

Alguns estudos tém demonstrado
que E. coli e Salmonella spp. tém
sido associadas a surtos de DTA em
razdo do consumo de vegetais. Em
2005, um grande surto de E. coli
O157:H7 ocorreu na Suécia asso-
ciado ao consumo de alface. Um
total de 135 casos foi registrado,
incluindo 11 casos de sindrome
urémica hemolitica (SODERS-
TROM et al.,, 2008). De acordo
com Herman; Hall; Gould (2015),
entre 1973 e 2012 nos EUA, 606
casos de DTA foram associados ao
consumo de vegetais. As bactérias
patogénicas que mais causaram
esses surtos foram E. coli produ-
tora de toxina Shiga (como E. coli
0157:H7) e Salmonella.

Verificou-se a presenga de L. mo-
nocytogenes em metade das amos-
tras de couve analisadas (amostras
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1, 2 e 5). L. monocytogenes ¢ uma
bacteria psicrotrofica que causa lis-
teriose, uma doenga com alta taxa
de mortalidade em individuos sus-
ceptiveis, como mulheres gravi-
das, recém-nascidos, idosos e pes-
soas imunodeprimidas. A infecgdo
causada por L. monocytogenes
parece estar relacionada com a in-
gestdo de altas quantidades desse
patéogeno em individuos saudaveis
(>8 log UFC) ou de baixas quan-
tidades em individuos susceptiveis
(2-3 log UFC) (SANT’ANA et al.,
2012).

A presenca de L. monocytogenes
em vegetais geralmente estd asso-
ciada com um periodo excessivo
de estocagem ou estocagem em
temperaturas abusivas. Sant’Ana
et al. (2012) estudaram o potencial
de crescimento de L. monocytoge-
nes em vegetais minimamente pro-
cessados em condi¢des de abuso
de temperatura (15°C) pelo periodo
de estocagem de seis dias. Nessas
condi¢des, apos os seis dias, ob-
servou-se um aumento da popula-
¢do de L. monocytogenes acima de
2 log UFC nas amostras de agrido,
racula e couve. Ainda, de acordo
com Sant’Ana et al. (2012), embora
os vegetais frescos tenham sido lis-
tados como alimentos de baixo ris-
co de causar listeriose, o fato des-
se patogeno ser psicrotroéfico nao
deveria ser subestimado em pro-
dutos minimamente processados,
especialmente quando os vegetais
ndo sdo estocados em temperatu-
ras adequadas de refrigeracdo e
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ndo sdo rapidamente consumidos,
fornecendo um meio nutricional fa-
voravel ao desenvolvimento deste
patogeno.

CONCLUSAQ

Este estudo mostrou que a maio-
ria das amostras de couve mini-
mamente processada apresentou
qualidade microbioldgica insatis-
fatoria. Segundo a legislagdo bra-
sileira, metade das amostras estava
impropria para o consumo pelo ex-
cesso de coliformes termotoleran-
tes. Em duas amostras, apos as ana-
lises moleculares, foram detectados
os patogenos entéricos Salmonella
enteritidis e E. coli O157:H7.
E também metade das amostras
apresentou a bactéria patogénica
L. monocytogenes, que se multi-
plica nos alimentos refrigerados
quando ocorre abuso da cadeia do
frio. Assim, a couve minimamen-
te processada exposta ao consumo
em supermercados de Brasilia esta
sendo distribuida com falta de qua-
lidade microbioldgica e existe a
necessidade de ado¢do de melhores
praticas higienicossanitarias pela
industria de processamento e pelos
supermercados para minimizar os
riscos de transmissao de patogenos.
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RESUMO

A alface (Lactuca sativa L.) pos-
sui grande importancia na alimenta-
¢do humana, como fonte de vitami-
nas e sais minerais, além de possuir
baixo valor caldrico. Apesar do culti-
vo hidropdnico estar em expansao no
Brasil e ser bastante vantajoso, ndo
ha uma legislacao especifica dos nu-
trientes a serem utilizados para pro-
dugdo dessas hortalicas, levando ao
risco da veiculacdo de contaminantes
como o nitrato por meio da solugdo
nutritiva. O objetivo do trabalho foi
avaliar o teor de nitrato e as caracte-
risticas fisico-quimicas de amostras
de alface de duas espécies, cultivadas
no sistema hidroponico e convencio-
nal. As amostras de alface foram co-
letadas semanalmente, em triplicata,
no comércio local, por cinco sema-
nas consecutivas, sendo analisados
dois tipos de alface (crespa e/ou
americana) produzidos pelo sistema
convencional e hidroponico. Obser-
vou-se maior variagdo nos teores de

DX talissa.goncalves@hotmail.com

cinzas e nitrato entre os sistemas de
cultivo (hidropénico e convencional)
e nos teores de vitamina C entre os
tipos de alface (crespa e americana).
Os maiores teores de nitrato foram
encontrados nas amostras de alface
hidropbnica, com destaque para a
cultivar Americana. Os teores de ni-
trato encontrados ndo excederam o
limite maximo permitido pela legis-
lagdo internacional.

Palavras-chave: Hortalicas.
Hidroponia. Contaminantes.

ABSTRACT

Lettuce (Lactuca sativa L.) has
great importance in human food, as
a source of vitamins and minerals,
besides having low caloric value. Al-
though the hydroponic cultivation is
in expansion in Brazil and to be quite
advantageous, there is no specific leg-
islation of the nutrients to be used for
the production of these vegetables,
leading to the risk of contaminants
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such as nitrate through the nutrient
solution. The objective of this work
was to evaluate the nitrate content
and the physicochemical characteris-
tics of lettuce samples of two species
grown in the hydroponic and conven-
tional systems. The lettuce samples
were collected weekly in triplicate,
in local commerce for five consecu-
tive weeks, and two types of lettuce
(crisp and / or American) produced
by the conventional and hydroponic
system were analyzed. It was ob-
served a greater variation in the lev-
els of ashes and nitrate between the
cultivation systems (hydroponic and
conventional) and the vitamin C con-
tents between lettuce types (crisp and
American). The highest levels of ni-
trate were found in the hydroponic
lettuce samples, with emphasis on
the cultivar Americana. The nitrate
levels found did not exceed the maxi-
mum limit allowed by international
legislation.

Keywords: Vegetables.
Hydroponics. Contaminants.



Higiene Alimentar - Vol.31 - n® 272/273 - Setembro/Outubro de 2017

INTRODUCAO

alface constitui uma im-
portante fonte de vitami-
nas e sais minerais, tais
como vitamina A, B1, B2,
C, ferro e calcio (OSHE et al., 2001)
e ¢ uma das hortali¢as mais consumi-
das pela populagao. Seu consumo ¢
feito in natura e, nessas condigdes,
sob cultivo convencional, apresenta
a seguinte composicdo fisico-qui-
mica média: agua (94%), proteina
(1,3g), lipideos (0,3 g), carboidratos
totais (3,5 g), fibras (0,7 g), calcio
(68 mg), fosforo (27 mg), ferro (1,4
mg), potassio (264 mg) e vitamina C
(18 mg), segundo Sgarbieri (1987).

A producdo de alface pode ser
conduzida pelos sistemas convencio-
nal, organico e hidropdnico.

A hidroponia é uma técnica que
utiliza 4gua e sais minerais para o
desenvolvimento de plantas em am-
bientes protegidos (PELLINCER et
al., 1995), e apresenta-se como um
modelo alternativo de producdo, o
qual tem se mostrado bastante pro-
Mmissor.

Apesar do cultivo hidroponico
de olericolas estar em expansdo no
Brasil e ser bastante vantajoso, ndo
ha uma legislagdo especifica que
controle o teor dos nutrientes a base
de nitratos utilizados para producao
dessas hortali¢as. O actimulo de ni-
trato nos alimentos ¢ um problema
que tem chamando ateng@o nos Ulti-
mos anos, uma vez que pode causar
graves consequéncias a saude se in-
gerido em quantidades acima do li-
mite maximo permitido.

A preocupagdo com os nitratos ¢é
quanto a sua transformac¢do em ni-
tritos, que ocorre naturalmente no
organismo humano, podendo formar
nitrosaminas potencialmente carci-
nogénicas e causar a metahemoglobi-
nemia, doenga que afeta o transporte
de oxigénio dos alvéolos pulmonares
para os tecidos (KONRDORFER et
al., 2014).

As hortalicas correspondem ao
grupo de alimentos que mais con-
tribui para a ingestdo de nitrato pelo
homem, devido a sua veiculagdo
através da solu¢do nutritiva. As es-
pécies folhosas como alface e espi-
nafre, principalmente, podem conter
altos niveis de nitrato (BYRNE et al.,
2002). De acordo com a FAO, o indi-
ce de maxima ingestdo diaria admis-
sivel (IDA) para nitrato e nitrito pelo
homem ¢ de 5,0 mg.kg'e 0,2 mg kg™
de massa corporea, respectivamente.
A Comunidade Europeia estabeleceu
como limite maximo permitido para
alface cultivada em ambiente prote-
gido os teores de 3,5 a 4,5 gkg'em
matéria fresca (LUZ et al., 2008;
PORTO et al., 2008). No Brasil nio
existe legislacdo especifica que regu-
lamente os teores de nitrato maximos
permitidos em vegetais.

Ante o exposto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e o teor de nitrato em
amostras de alface de duas espécies
cultivadas no sistema hidroponico e
convencional.

MATERIAL E METODOS

As amostras de alface foram obti-
das aleatoriamente ao longo de cin-
co semanas nos supermercados de
Cuiaba/MT e consistiram de duas
cultivares de alface (crespa e ameri-
cana) produzidas sob dois sistemas
de cultivo (convencional e hidropo-
nico), coletadas em triplicata, totali-
zando 30 amostras.

As amostras foram encaminhadas
imediatamente para o Laboratorio
de Bromatologia do campus Cuiaba
Bela Vista, do Instituto Federal de
Mato Grosso, e condicionadas em
refrigerador a 5°C até a analise. As
folhas de alface foram entdo sele-
cionadas, lavadas em agua corrente
e destilada, secas em papel toalha e
desidratadas em estufa com circula-
¢do de ar a 60°C até peso constante.
ApoOs a secagem, as amostras foram
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moidas em moinho de bolas até a
obtencdo de um po fino e entdo ca-
racterizadas quanto a umidade, cin-
zas e acidez. Nas amostras in natu-
ra, as folhas e caule, ap6s lavagem,
foram processados em liquidificador
e filtrados, a fim de separar o suco
da alface, para serem analisados os
teores de solidos soluveis (Brix), aci-
do ascorbico e teor de nitrato. Todas
as metodologias empregadas foram
baseadas nas normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008),
e o teor de nitrato foi determinado
pelo método colorimétrico, segundo
Cataldo et al. (1975), com leituras
em espectrofotdometro de absorgdo a
410 nm. As analises foram realizadas
em triplicata e os resultados expres-
sos como média e desvio padrdo dos
dados.

O modelo estatistico utilizado foi
o delineamento inteiramente casuali-
zado, com quatro tratamentos e trés
repeti¢des. Os dados foram submeti-
dos a estatistica descritiva através do
software Action (Estacamp) integra-
do a planilha Excel (Microsoft).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das caracteristicas
fisico-quimicas revelam que houve
maior variagdo nos teores de cinzas e
nitrato entre os sistemas de cultivo (hi-
droponico e convencional) € nos teores
de vitamina C entre os tipos de alface
(crespa e americana) (Tabelas 1 e 2).

Verifica-se maior teor de vitamina
C na alface Americana, especialmen-
te cultivada no sistema convencional
(Tabela 1). Os valores encontrados
neste estudo foram semelhantes aos de
Silva et al. (2011), com teores de vita-
mina C de 29,7 mg/kg (convencional)
e 34,1 mg/kg (hidroponico) e Oshe et
al. (2001), que encontraram 28,28 mg/
kg (convencional) e 31,42 mg/kg (hi-
droponico), e superiores aos obtidos
por Favaro-Trindade et al. (2007), que
encontraram teores de vitamina C de
15,2 mg/kg em média.
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Tabela 1 — Resultados (média e desvio padrdo) das caracteristicas fisico-quimicas de amostras de alface Crespa e Americana, cultivadas sob
sistema hidropdnico e convencional.

N° de Umidade
Amostra
amostras (%)
cH 06 71,82+15,96
cC 06 74,70+11,74
aH 09 70,15+13,15
aC 09 65,24+7,91

Vitamina C
(mg/100g)
28,16+8,83
25,79+10,04
33,18+11,12
39,50+9,67

Acidez
(mg/100g)
0,08+0,01
0,07+0,01
0,09+0,03
0,08+0,03

SST
(°Brix)
2,46+0,43
3,50+1,25
3,110,56
2,83:0,25

Cinzas Nitrato

(%) mg/Kg
7,00£0,00 0,67+0,35 73,14+34,43
6,83+0,41 0,89+0,18 21,62+7,56
6,89+0,33 0,68+0,35 79,00+21,29
6,78+0,44 0,72+0,53 44,70+£31,93

cH: crespa hidropdnica; cC: crespa convencional; aH: americana hidropénica; aC: americana convencional

Tabela 2 - Estatistica descritiva dos resultados obtidos no sistema hidropdnico e convencional, para todas as amostras analisadas (n = 30).

B Hidroponico Convencional
Variavel — — — — — —
Minimo Média Maximo Minimo Média Maximo
Umidade (%) 50,93 70,82 92,09 56,37 69,03 92,07
Vitamina C (mg/100g) 17,01 31,17 56,74 11,71 34,02 58,41
Acidez (mg/100g) 0,05 0,08 0,14 0,05 0,08 0,12
SST (°Brix) 2,00 2,85 3,75 2,00 3,10 5,00
Ph 6,00 6,93 7,00 6,00 6,80 7,00
Cinzas (%) 0,20 0,67 1,35 0,30 0,79 2,08
Nitrato (mg/kg) 38,32 76,66 120,22 10,22 35,47 103,59

O pH, a acidez e umidade obtive-
ram resultados semelhantes para os
tratamentos avaliados (Tabelas 1 e
2). O teor de soélidos soluveis totais
(SST) obteve valores ligeiramente
maiores na alface Crespa sob culti-
vo convencional (Tabela 1), mas de
modo geral, seus valores variaram de
2,0 a 5,0 °Brix para todas as amostras
analisadas (Tabela 2). As maiores
variacdes entre os resultados fisico-
-quimicos devem-se provavelmente
a divergéncia genética e ambiental
das amostras coletadas, uma vez que
a composicdo quimica das plantas
pode variar entre diferentes espécies
e mesmo dentro de cada espécie, de
acordo com as condi¢cdes ambien-
tais as quais sao submetidas (TAIZ e
ZEIGER,2004).

Os resultados das analises do teor
de nitrato (em matéria fresca) fo-
ram maiores nas amostras de alface

hidroponica, para ambos cultivares
(Tabela 1), sendo aproximadamen-
te duas vezes maior (Tabela 2), cor-
roborando resultados obtidos por
Silva et al. (2011), que revelaram
que a concentragdo de nitrato em
alface produzida em hidroponia é,
em média, até 2,4 vezes maior que
no sistema convencional.

Observando os valores individu-
ais dos teores de nitrato nos dois
tipos de alface em cada sistema de
cultivo (Figuras 1 e 2), nota-se que
a alface Americana obteve maior
teor de nitrato que a Crespa, em
ambos os sistemas de cultivo.

O maior teor de nitrato na alface
Americana pode estar ligado a sua
anatomia, onde a disposicao das
folhas promove a reducdo da inci-
déncia de luminosidade, o que pode
interferir nos processos de redugdo
do nitrato a nitrito (LARCHER,
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2000).

Segundo Turazi et al. (2006), o
teor de nitratos em hortali¢as varia
em func¢do da adubacédo, do horario
de colheita e do tempo de armaze-
namento, € como essas variaveis
interagem entre si, ha dificuldade
na interpretacdo dos resultados.
Nesse sentido, torna-se necessaria
a padronizacdo da metodologia de
cultivo a espécie da hortalica, uma
vez que seus fatores fisiologicos
sdo diferentes.

Em hidroponia, as solugdes uti-
lizadas para a nutricdo das plantas
sd0 compostas, em sua maioria, por
nitrato na forma prontamente dis-
ponivel ¢ em condi¢des favoraveis
a absor¢do pelas raizes. Por isso, ¢
esperado que os teores de nitrato nas
alfaces hidropdnicas sejam superio-
res aos observados em plantas culti-
vadas em outros sistemas, pelo uso
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Figura 1 - Resultados do teor de nitrato (mg/kg) nas amostras de alface tipo Americana, cultivadas no sistema hidropdnico e convencional.
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Figura 2 - Resultados do teor de nitrato (mg/kg) nas amostras de alface tipo Crespa, cultivadas no sistema hidroponico e convencional.
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em maior quantidade e pela dispo-
nibilidade desse nutriente no cultivo
hidroponico.

As hortaligas, juntamente com a
agua potavel, representam as princi-
pais fontes alimentares fornecedoras
de nitrato ao homem. Com uma su-
plementacdo abundante de nitrogé-
nio, a absor¢@o de nitrato pela planta
pode exceder a reducdo e assimila-
¢ao deste, levando a sua acumulacao.
Efeitos perigosos a saide humana
podem ocorrer quando vegetais ricos

em nitrato sdo consumidos.

A legislacdo brasileira ndo deter-
mina padroes de qualidade para teor
de nitrato em hortaligas (organico,
convencional ou hidroponico). As al-
faces provenientes dos dois sistemas
de cultivo pesquisados neste ensaio,
demonstraram teor de nitrato abai-
xo0 do limite estabelecido pela Co-
munidade Europeia, que ¢ de 3.500
e 4.500 mg kg!' em matéria fresca
para ambiente protegido no verdo e
no inverno, respectivamente, ¢ 2.500
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mg kg! para cultivo no campo (Mc-
CALL e WILLUMSEN, 1998). Na
Alemanha, o limite para o nitrato ¢é
de 2.000 mg kg!' em massa fresca, e
na Austria de 1.500 mg kg' (STEIN-
GROVER et al., 1993; GUNES et
al., 1996).

A Organizagao Mundial para Agri-
cultura e Alimentagdo (FAO) e a Or-
ganizagao Mundial da Saude (OMS)
estabeleceram como admissivel a
dose diaria de nitrato para humanos
de 3,65 mg kg! de peso corporal
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(WHO, 1996). Du et al. (2007) afir-
mam que nitratos em doses acei-
taveis ndo sdo prejudiciais a saude
humana, entretanto doses acima do
recomendavel passam a ser prejudi-
ciais, pois 0s nitratos sao precursores
dos nitritos, considerados compostos
carcinogénicos. Evidenciou-se nes-
te estudo que os dados obtidos para
massa fresca foliar (Figuras 1 e 2),
ficaram abaixo do limite maximo de
nitrato permitido para alface estipu-
lados pela Comunidade Europeia.

CONCLUSAQ

Os valores de pH, acidez e umida-
de ndo variaram significativamente
entre os tratamentos avaliados, ao
contrario dos teores de cinzas e ni-
trato. A alface Americana apresentou
maior teor de vitamina C, especial-
mente cultivada no sistema conven-
cional, e maior teor de nitrato que a
alface Crespa, em ambos os sistemas
de cultivo.

Os teores de nitrato encontrados
nas alfaces produzidas pelos dois
sistemas de cultivo avaliados, nas
condigoes deste estudo, ndo excede-
ram o limite maximo permitido pela
legislacao internacional.
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ATIVIDADE ANTIBACTERIANA DE 0LEOS
ESSENCIAIS DE CAFE VERDE E TORRADO (Coffea
arabica), CACAU (Theobroma cacao), CASCA K
FOLHA DE CANELA-DO-CEILAO (Cinnamomunt

zeylanicun.
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RESUMO

Diversos conservantes naturais
tém sido utilizados na inativacdo de
micro-organismos, sem efeitos ad-
versos com relagdo aos valores nutri-
cionais dos alimentos e da saude hu-
mana. Entretanto, estudos apontam
reacOes adversas aos aditivos sintéti-
cos, tais como reagdes toxicas € 0 pos-
sivel desenvolvimento de canceres
especificos. A busca por agentes an-
timicrobianos naturais em alternativa
aos conservantes sintéticos tem sido
constante; a fim de proporcionar o
controle microbioldgico e a extensao
da vida de prateleira, excluindo, por-
tanto, as desvantagens trazidas pelo
uso de aditivos artificiais, através de
acdo antimicrobiana de 6leos essen-
ciais. O objetivo do trabalho foi veri-
ficar a acdo antibacteriana dos 6leos
essenciais de café verde e torrado

leehfarag@hotmail.com

(Coffea arabica), cacau (Theobroma
cacao), casca ¢ folha de canela-do-
-Ceilao (Cinnamomum zeylanicun)
sobre as bactérias Bacillus cereus,
Bacillus subtilis, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella
Enteritidis e Salmonella Typhimu-
rium. Os oleos essenciais foram im-
pregnados em discos de papel filtro
de 6 mm de diametro, proprios para
antibiograma; sendo posteriormente
colocados em placas de Petri con-
tendo Agar Nutriente previamente
semeado com 0s micro-organismos.
As mesmas foram incubadas a 35°C
por 24 e 48 horas. Apos este perio-
do foi possivel observar ¢ medir o
diametro dos halos e, halos iguais
ou superiores a 10 mm foram con-
siderados significativos de atividade
antimicrobiana. Os Oleos essenciais
de cacau, canela casca e canela folha
inibiram significativamente todos os
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micro-organismos testados. E. coli
foi inibida significativamente por
todos os 0leos essenciais. O 0leo es-
sencial de canela casca demonstrou
os melhores efeitos inibitorios, sendo
0 mais significativo sobre a E. coli
(halo de 36 mm).

Palavras-chave: A¢cdo
antimicrobiana. E. coli. Inibicdo.

ABSTRACT

Several natural conservatives have
been used in inactivating microor-
ganisms, with no adverse effects on
nutritional values of food and hu-
man health. Studies point to adver-
se reactions to other synthetic ones,
such as toxic reactions and the spe-
cific development of specific cancers.
The search for natural antimicrobial
agents in synthetic preservatives has
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been constant; In order to provide
the microbiological control and a
prolongation of the shelf life, thus
excluding, as disadvantages brought
about by the use of artificial additi-
ves, through the antimicrobial action
of essential oils. The objective of this
study was to verify the antibacterial
action of Ceylon cinnamon bark and
leaf (Cinnamomum zeylanicun), gre-
en and roasted coffee (Coffea arabi-
ca) and cocoa (Theobroma cacao)
essential oils on Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, Salmonella
Enteritidis and Salmonella Typhimu-
rium. The essential oils were impreg-
nated in filter paper disks of 6 mm in
diameter, suitable for antibiogram,
being later placed in Petri dishes
containing Nutrient Agar previous-
ly seeded with the microorganisms.
They were incubated at 35 ° C for 24
and 48 hours. After this period it was
possible to observe and measure the
diameter. Halos equal to or greater
than 10 mm were considered signi-
ficant antimicrobial activity. The es-
sential oils of cocoa, cinnamon bark
and cinnamon leaf inhibited signifi-
cantly by all micro-organisms tested.
E. coli was significantly inhibited
by all essential oils. The essential
oil of bark cinnamon demonstrated
the best inhibitory effects, being the
most significant on E. coli (halo of
36 mm).

Keywords: Antimicrobial action. E.
coli. significative inhibition.

INTRODUCAD

s oOleos essenciais sdo
substancias complexas,
de poder volatil e fragran-
cia variavel, constituidos
por centenas de substancias quimi-
cas, como alcoois, aldeidos, ésteres,
fendis e hidrocarbonetos (CORA-
ZZA, 2004). A atividade dos 6leos
essenciais engloba acdo fitoterapica,
antiviral, antisséptica, nutricional,

antifungica, entre outras. A atividade
bacteriostatica e/ou bactericida dos
mesmos ¢ exercida principalmente
por compostos terpenoides (SILVA
etal., 2011).

Os oleos essenciais de canela e
casca do Ceilao (Cinnamomun ve-
rum) sdo extraidos através da des-
tilagdo a vapor. O cinamaldeido ¢ o
principal constituinte do 6leo essen-
cial extraido das folhas de canela e
fornece o odor e sabor caracteristicos
da espécie, sendo utilizado mun-
dialmente como aditivo alimentar
e aromatizante dos alimentos, nio
apresenta efeitos potencialmente ad-
versos a saude humana (ULRICH,
2004).

Os compostos bioativos do café
(Coffea arabica), casfestol e kaweol,
tém produzido uma ampla gama de
efeitos bioquimicos que resultam na
reducdo da gene toxicidade de varios
carcinomas (FARAH et al., 2001).
Quanto ao cacau, (Theobroma ca-
cao), o Oleo essencial extraido da
casca tem como beneficios uma alta
atividade antioxidante, atividade car-
dioprotetora e anti-inflamatdria. Ou-
tros efeitos positivos para a saude sdao
as propriedades anticarcinogénicas,
(previne o cancer), antimicrobiana,
analgésica e vasodilatadora (WOLL-
GAST; ANKLAN, 2000; GOTTI et
al., 2006).

A tecnologia aplicada pela indus-
tria tem gerado questionamentos
quanto a seguranca do emprego de
aditivos alimentares quimicos como
corantes e conservantes e, estudos
apontam reagdes adversas pelo seu
uso, quer seja aguda ou cronica, tais
como reacdes toxicas no metabo-
lismo, desencadeantes de alergias e
carcinogenicidade observada a lon-
go prazo (MOUTINHO; BERTGES;
ASSIS, 2007).

Nas ultimas décadas, diversos
conservantes naturais t€ém sido estu-
dados para aplicagdo pratica, e utili-
zados na inativag¢ao de enzimas e mi-
cro-organismos sem efeitos adversos
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significativos das propriedades nu-
tricionais e organolépticas dos ali-
mentos. Os agentes antimicrobianos
naturais podem oferecer vantagens
para o processamento de alimentos
(MACHADO; BORGES; BRUNO,
2011).

O objetivo deste trabalho foi ve-
rificar a agdo antibacteriana dos ole-
os essenciais de café verde e torrado
(Coffea arabica), cacau (Theobroma
cacao), casca ¢ folha de canela-do-
-ceildo (Cinnamomum zeylanicun)
sobre as bactérias Bacillus cereus,
Bacillus subtilis, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella
Enteritidis e Salmonella Typhimu-
rium.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 6leos essenciais
de cinco diferentes especiarias, de
café verde e torrado; cacau e, casca
e folha de canela do Ceildo. No la-
boratorio cada amostra recebeu uma
identificacdo: café verde (CV), café
torrado (CT), cacau (CA), canela
casca (CC), canela folha (CF).

Discos de papel filtro de 6 mm
de didmetro foram adicionados as
solugdes, as quais foram mantidas
sob agitacdo por 30 minutos. Os
micro-organismos Bacillus cereus,
Bacillus subtilis, Salmonella Typhi-
murium, Salmonella Enteritidis, Sta-
phylococcus aureus e Escherichia
coli foram previamente semeados em
Caldo Nutriente e incubados a 35°C
por 24 horas. A seguir, foram seme-
ados na superficie de placas de Petri
contendo Agar Nutriente. As anali-
ses foram realizadas em duplicata.
Na sequéncia, os discos saturados
com a solu¢do foram colocados no
centro das placas; sendo as mesmas
incubadas a 35°C por 24 ¢ 48 horas.
Apds este periodo foi possivel ob-
servar e medir o didmetro do halo de
inibicdo. Diametros de halos iguais
ou superiores a 10 mm foram con-
siderados significativos de atividade
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Tabela 1 - Determinagdo da atividade antibacteriana de 6leos essenciais, impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de didmetro;
incubacdo a 35°C/24 horas; expressa como halo de inibigdo em mm.

E. coli B. cereus B. subtilis S. Enteritidis S. Typhimurium S. aureus

Canela

36 32 30 23 30 35
Casca
Canela 18 21 2 18 23 29
Folha
Cacau 13 20 14 13 13 13
CaféTorrado 10 1 0 12 13 0
Café
Verde 10 . ! . Y g

Tabela 2 - Determinagdo da atividade antibacteriana de 6leos essenciais, impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de didmetro;
incubacdo a 35°C/48 horas; expressa como halo de inibigdo em mm.

E. coli B. cereus B. subtilis S. Enteritidis S. Typhimurium S. aureus

Canela

36 32 30 23 30 35
Casca
Canela 18 21 22 18 23 29
Folha
Cacau 13 20 14 13 13 13
afe 10 1 0 12 13 0
torrado
Café
Verde 10 . ! . : :

antimicrobiana, conforme Hoffmann
et al. (1999). As cepas empregadas
no estudo foram provenientes da co-
lecdo do Laboratorio de Microbio-
logia de Alimentos da Universidade
Estadual Paulista "Julio de Mesquita
Filho" (UNESP), de Sao José do Rio
Preto/SP. Sao bactérias oriundas da
American Type Culture Collection
(ATCC).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As Tabelas 1 e 2 ilustram os resul-
tados obtidos para atividade antimi-
crobiana dos 0leos essenciais.

No que se refere ao B. cereus,
exerceram atividade antimicrobia-
na significativa os 6leos essenciais
de cacau, café torrado, canela folha

e canecla casca; sendo a a¢do mais
efetiva exercida pelo o6leo essencial
de canela casca (halo de 32 mm).
Atividade antimicrobiana sobre este
micro-organismo também foi obser-
vada por Cattelan (2012), ao testar
oleo essencial de orégano. Sa et al.
(2014), ao testarem os extratos seco
e hidro alcodlico da planta unha de
gato sobre o micro-organismo em
questdo também observaram acdo
significativa. Em trabalho realizado
por outros pesquisadores, o extrato
hidro alcodlico de Campomanesia
xanthocarpa var, littoralis (gabirobia
amarela) apresentou atividade anti-
microbiana sobre B. cereus (VER-
RUCK et al., 2013); assim como o
extrato hidro alcodlico de Boldo-
-Chinés (SANTOS et al., 2014).
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Com relagdo a B. subtilis, agdo an-
tibacteriana significativa foi exercida
pelos 6leos essenciais de cacau, ca-
nela casca e canela folha. A melhor
acdo foi verificada para o 6leo essen-
cial de canela casca (halo de 30 mm).
Resultado semelhante foi observado
por Arrais et al. (2014), ao testarem
extratos metanoicos da raiz, caule e
folhas de zabelé sobre este micro-or-
ganismo. Em pesquisa desenvolvida
por Leite et al. (2013) verificou-se
atividade antimicrobiana do extra-
to de mandapug¢a-branco sobre B.
subtilis.

Todos os 0leos essenciais testados
demonstraram atividade antimicro-
biana eficaz sobre E. coli. A melhor
acao foi observada para o 6leo essen-
cial de canela casca (halo de 36 mm).
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Acdo antibacteriana significativa
também foi verificada por Millezi et
al. (2013), ao testarem Oleos essen-
ciais das plantas segurelha-de-inver-
no, capim-limdo e limdo siciliano
sobre esta bactéria. Atividade eficaz
sobre este micro-organismo também
foi constatada por outra pesquisado-
ra ao verificar a agdo do 6leo essen-
cial das folhas de Croton L. nummu-
larius Baill. (BASTO, 2014). Acao
antimicrobiana dos Oleos essenciais
de canela, arvore-do-cha e palmarosa
sobre esta bactéria também foi cons-
tatada (MILLEZI, 2016).

Salmonella Enteritidis foi inibida
significativamente pelos 6leos essen-
ciais de cacau, café torrado, canela
casca e canela folha. A melhor agado
foi observada para aquele de cane-
la casca (halo de 23 mm); resultado
semelhante foi obtido por Laviniki
(2013), ao testar o oleo essencial de
canela-da-china. Acdo eficaz sobre
este micro-organismo também foi
observada para os o6leos essenciais
de folha de manjericdo, pimenta de
macaco ¢ tomilho (ALVES, 2010),
da mesma forma que para os 6leos
essenciais de rizomas de agafrao e
de gengibre (MAJOLO et al., 2014).
Em pesquisa realizada por outros
pesquisadores observou-se atividade
antibacteriana dos Oleos essenciais
de manjerona, manjericdo, capim-
-limdo e hortela-pimenta sobre esta
bactéria (VALERIANO et al., 2012).
Os vinagres aromaticos de orégano e
tomilho também exerceram ativida-
de inibitoria sobre S. Enteritidis (TE-
BALDI, 2013).

No que se refere a Salmonella
Typhimurium, acdo inibitdria signi-
ficativa foi constatada para os 6leos
essenciais de cacau, café torrado,
canela casca e canela folha; sendo a
melhor a¢do observada para o oleo
essencial de canela casca (halo de 30
mm). Atividade antimicrobiana foi
verificada para o extrato aquoso de
manjerona sobre esta bactéria (SAR-
TORI; GEROMEL; FAZIO, 2015);

assim como para o extrato aquoso de
salvia (FAZIO; MARTINS; GERO-
MEL, 2015). Em pesquisa realizada
por Trevisan et al. (2015) foi cons-
tatada a agdo do carvacrol (compo-
nente do 6leo essencial de orégano)
sobre a bactéria em questao.
Staphylococcus aureus foi inibido
significativamente pelos 6leos essen-
ciais de cacau, canela casca e canela
folha. Agdo antibacteriana mais efi-
caz foi verificada para o dleo essen-
cial de canela casca (halo de 35 mm),
resultado semelhante foi observado
por outros pesquisadores para agao
do ¢6leo essencial de canela-da-china
(FREIRE et al., 2014). Trabalhos
realizados por outros pesquisadores
também verificaram acdo inibitoria
de diferentes substincias sobre tal
bactéria: extrato etandlico de babosa
seca (BURATTO, 2013), 6leo essen-
cial de folhas de gengibre-concha
(MOREIRA et al., 2013), carvacrol e
thymol (SILVA et al., 2015) e extrato
de alecrim do campo (FERREIRA;
BERRETTA; MARTINS, 2015).

CONCLUSAO

Os oleos essenciais de cacau, ca-
nela casca e canecla folha inibiram
significativamente todos os micro-
-organismos testados. E. coli foi ini-
bida significativamente por todos os
oleos essenciais. O 0leo essencial de
canela casca demonstrou os melho-
res efeitos inibitorios, sendo o mais
significativo sobre E. coli (halo de 36
mm).

Os 06leos essenciais de café verde
e torrado ndo demonstraram resulta-
do significativo sobre as bactérias B.
cereus, B. subtilis, S. Typhimurium,
S. Enteritidis e S. aureus.
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RESUMO

Atualmente no Peru, o processa-
mento para obter a polpa de cheri-
moia € muito delicado e complexo
devido ao fato deste fruto precisar
de condi¢des especificas para evitar
a sua deteriora¢do durante a fabri-
cagdo, pois a carga de micro-orga-
nismos ndo pode ser reduzida pela
pasteurizagdo por causar sérios pro-
blemas nas caracteristicas sensoriais
da polpa. Este trabalho apresenta e
avalia oito novos tratamentos para o
processo de polpa de cherimoia, com
trocas focadas na etapa de descasca-
mento termoquimico, a fim de me-
lhorar sua qualidade microbiologica
e manter suas caracteristicas senso-
riais. Os resultados mostraram que
todos os tratamentos influenciaram

Agraria La Molina. Lima, PERU.
D< framos@selva.com.pe

na reducdo da carga dos micro-or-
ganismos indicadores de alteragdo,
enquanto que coliformes totais, E.
coli e Salmonella spp. ndo foram de-
tectados nas amostras avaliadas, as-
segurando sua inocuidade. Nenhum
dos tratamentos influenciou negati-
vamente as caracteristicas sensoriais,
ficando conformes segundo as pro-
vas realizadas por um painel treinado
e qualificado. Em relacdo aos pro-
cessos com pasteurizagdo, que geram
alteragdes indesejaveis do sabor, cor
e aroma na polpa de cherimoia, os
novos processos com descascamen-
to termoquimico apresentados nesta
pesquisa conservaram a qualidade
sensorial enquanto que melhoraram a
qualidade microbiologica, represen-
tado assim boas alternativas na pro-
dugao deste fruto a nivel industrial.
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Palavras-chave: Annonaceae.
Processos. Descascamento
termoquimico.

ABSTRACT

Currently in Peru, the cherimoya
pulp process is very delicate and
complex due to specific conditions
that this fruit requires in order to
avoid its spoilage during production.
In addition, microorganisms load
cannot be reduced through pasteuri-
zation step because it causes serious
problems to sensorial pulp charac-
teristics. This research presents and
evaluates eight new treatments for
cherimoya pulp process, with va-
riations focused on thermochemical
peeled step so that it is possible to
improve its microbiological quality
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and keep its sensorial characteris-
tics. The results showed that all tre-
atments had influence on the reduc-
tion of indicator microorganisms of
spoilage, while coliforms, E. coli and
Salmonella spp. were not detected on
the analyzed samples which guaran-
tees its safety. None of the treatments
had a negative influence on sensorial
characteristics which were approved
according tests performed by a trai-
ned and qualified panel. Unlike the
pasteurization processes which ge-
nerate undesirable changes in flavor,
color and aroma in the cherimoya
pulp, the new processes with thermo-
chemical peeled showed in this rese-
arch, preserved the sensory quality
while microbiological quality was
improved, thus representing good
alternatives in the production of this
fruit at an industrial level.

Keywords: Annonaceae. Processes.
Thermochemical peeled.

INTRODUCAD

entro da familia Annona-

ceae encontra-se a cheri-

moia (Annona cherimola),

um fruto nativo do Norte
do Peru e Sul do Equador, carac-
terizado por apresentar um aroma
e sabor doce muito particular, que
muitas vezes € relacionado com uma
mistura de outras frutas tropicais.
Esse fruto ¢ fonte de vitaminas B e C
(PAREEK et al., 2011) e de compos-
tos fendlicos tais como as prociani-
dinas, promovendo-lhe propriedades
antioxidantes (GUPTA-ELERA, et
al., 2011; GARCIA-SALAS et al.,
2015).

Cherimoia pode ser comercializa-
da como fruto in natura (pronto para
0 consumo) e também como polpa
congelada (de larga vida de pratelei-
ra) para seu posterior uso como ingre-
diente na fabricagao de bolos, sucos,
néctares, iogurte, geleias e sorve-
tes. Atualmente seu processamento

industrial ¢ muito complexo e deli-
cado devido a varios fatores, entre os
quais se destacam:

Monitoramento do amadureci-
mento do fruto e classificagdo: Os
lotes de frutas que vem do campo a
fabrica infelizmente ndo tem o mes-
mo grau de amadurecimento e po-
dem até mesmo chegar muito verdes,
tendo que aguardar em uma zona de
armazenamento até atingir o grau de
maturagdo correto. Dia a dia devem
ser classificados e separados dos fru-
tos que ndo atingiram a maturacao,
para depois continuar seu proces-
samento na fabrica. Muitas vezes a
fabrica deixa de processar devido a
ndo dispor a quantidade de frutos ne-
Cessarios para 0 processo e por outro
lado, frutos maduros podem chegar a
podridao devido ao excesso de matu-
racdo pelo tempo de espera.

Descascamento manual: Diferen-
temente de outros processos de fru-
tas, a cherimoia deve ser descascada
manualmente, precisando de muitos
operadores. Isso ocasiona o aumento
nas despesas operacionais da fabrica
e acrescenta a probabilidade de con-
taminacdo cruzada com bactérias pa-
togénicas através dos manipuladores.

Mistura com agentes antioxidan-
tes: A polpa de cherimoia ¢ muito
susceptivel a oxidagdo, porém mui-
tos processadores usam antioxidan-
tes tais como acido ascorbico, acido
eritorbico ou seus sais para manter
a cor branca cremosa caracteristica.
Infelizmente a maioria dos compra-
dores ndo aceitam a incorporacdo
destes quimicos ¢ muito menos em
quantidades elevadas, preferindo
polpas mais naturais.

Conservacao em frio do produto
durante o processo: A deterioracao
do fruto durante o processo pode ser
acelerada pela temperatura, por isso
muitas fabricas que atualmente pro-
cessam polpa de cherimoia usam um
ambiente de processo refrigerado,
aumentado os gastos de fabricagdo.
O tempo no qual o fruto esta exposto
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a esse ambiente influencia direta-
mente a deterioragdo do mesmo, e
tempos longos de operagdo podem
ocasionar grandes perdas principal-
mente pela etapa de descascamento
manual.

A polpa de cherimoia se oxida ra-
pidamente, virando de uma cor bran-
co cremosa até o pardo ou marrom,
€ a0 mesmo tempo ¢ muito suscepti-
vel a deterioragdo microbioldgica. A
inativagdo enzimatica e a reducdo da
carga microbiologica até niveis acei-
taveis poderiam ser atingidas pela
aplicacdo de um tratamento térmico
convencional como a pasteurizagao,
porém essa etapa de processo oca-
siona sérias mudangas nas caracte-
risticas sensoriais da polpa, sendo o
amargor pronunciado mais relevante
dentre elas (VELEZMORO, 1989).

Tratamentos alternativos a pas-
teurizagdo desta polpa devem ser
elucidados visando em todo momen-
to manter ou melhorar a qualidade
sensorial, fisico-quimica e microbio-
logica. A fim de ajudar a indistria
processadora de polpa de cherimoia
a obter um melhor produto com qua-
lidade e seguranca e com melhor efi-
ciéncia no processo produtivo, este
trabalho teve por objetivo apresentar
e avaliar oito novos tratamentos do
processo (com descascamento ter-
moquimico) aplicados para a obten-
¢do de polpa de cherimoia e determi-
nar a influéncia desses tratamentos
sob a sua qualidade microbiologica
e sensorial.

MATERIAL E METODOS

Processo de polpa de cherimoia
e tratamentos

A polpa de cherimoia usada nes-
ta pesquisa foi elaborada a partir de
frutos sadios e maduros de Annona
cherimola da variedade Cumbe pro-
venientes da zona de Chachapoyas
(Amazonas, Peru). O processamento
foi realizado numa planta de fabrica-
cdo de polpas congeladas em Callao
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Tabela 1 - Combinacdes de concentragoes de NaOH (%), velocidade de operagdo do equipamento aquecedor (Hz) e temperatura (°C)
aplicada a cherimoia segundo o desenho fatorial completo.

Tratamento Concentracdo de NaOH Velocidade™ Temperatura
Ti 0% 50 Hz 90°C
T2 0% 70 Hz 90 °C
T3 0 % 50 Hz 100 °C
T4 0 % 70 Hz 100 °C
T5 6 % 50 Hz 100 °C
T6 6 % 70 Hz 100 °C
T7 6 % 70 Hz 90 °C
T8 6 % 50 Hz 90 °C

*As velocidades de 50 e 70 Hz exercidas no equipamento aquecedor correspondem a 3 minutos 5 segundos e 2 minutos 20

segundos respectivamente.

(Peru) de acordo com as seguintes
etapas: recepg¢ao e pesagem, armaze-
namento, maturacdo, sele¢ao ¢ clas-
sificacdo, lavagem, desinfeccdo, en-
xague, descascamento termoquimico
(branqueamento, enxague, descas-
camento com solugdo antioxidante),
despolpamento, refino, homoge-
neizagdo, envase e congelamento.
Esse processo, contrariamente aos
convencionais por refrigeracdo, ¢
realizado em condi¢do de tempera-
tura ambiente e considera uma nova
etapa chamada “descascamento ter-
moquimico”, que ¢ desenvolvida
numa primeira fase (branqueamento)
usando um equipamento aquecedor
rotatorio, involucrando trés parame-
tros: concentracdo de NaOH (se ne-
cessario), tempo de retengdo do fruto
(monitorado através da velocidade
do equipamento ¢ medido em Hz), e
temperatura. A segunda fase do des-
cascamento termoquimico considera
0 enxague com agua potavel, com a
finalidade de retirar restos do qui-
mico na fase anterior, enquanto que
a terceira fase ¢ o descascamento,
realizado por friccdo entre as maos
do manipulador e o fruto debaixo de
chuveiros contendo agua acidificada
(solugdo de acido citrico ¢ acido as-
corbico).

Os novos tratamentos de processo
aplicados para a obten¢do da polpa

de cherimoia tiveram em conta va-
riacdes nos trés parametros (fatores)
estabelecidos na fase de branquea-
mento no descascamento termoqui-
mico. Com a finalidade de estudar o
efeito combinado dos trés fatores sob
as contagens microbiologicas, um
desenho experimental fatorial com-
pleto (2°) foi aplicado, fazendo um
total de oito tratamentos, os quais sdo
apresentados na tabela 1.

Analises microbiologicas

A qualidade microbiologica foi
avaliada através da inativa¢do dos
micro-organismos indicadores da al-
teracdo (aerobios mesodfilos, bolores,
leveduras e bactérias aciduricas), co-
liformes totais, E. coli e Salmonella

spp.
Contagem de micro-organismos
aerObios mesofilos foi realizada

conforme o método ISO 4833 (2003)
enquanto que pesquisa de bolores,
leveduras e bactérias aciduricas foi
realizada segundo os métodos da
American Public Health Association
descritos no Compendium of Methods
for the Microbiological Examination
of Foods (DOWNES ¢ ITO, 2001).
Para a quantificacdo de coliformes
totais e E. coli usou-se o método
991.14 da AOAC International
(2002). Todas as mostras foram
avaliadas em triplicata e as contagens
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foram expressas como a média em
Log UFC/g.

A presenga ou auséncia de Salmo-
nella spp. em polpa de cherimoia foi
determinada de acordo ao método
ISO 6579 (2002).

Analises sensoriais

Avaliacdes sensoriais do aroma,
sabor e cor foram realizadas em tri-
plicata em cada uma das amostras
provenientes dos tratamentos (T1 ao
T8) usando uma escala de intensida-
de para cada atributo. Os valores da
qualifica¢do foram de 1 ao 5, 1 ao
7 ¢ 1 ao 4 para aroma, sabor e cor
respectivamente, sendo “1” a menor
qualificagdo outorgada a respeito
das caracteristicas tipicas da polpa
de cherimoia. Antes das analises,
um grupo de 9 pessoas da fabrica
foi treinado para conformar o pai-
nel sensorial, passando pelas etapas
de selec¢do, treinamento e avaliacdes
que confirmaram seu desempenho
como juizes.

Analise estatistica dos dados

Antes de realizar uma Andlise de
Variancia de um fator (ANOVA)
para determinar se as diferencas en-
tre o conjunto de dados foram esta-
tisticamente significantes, todas as
contagens microbiolégicas foram
transformadas em Logl0. O teste
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Tabela 2 - Influéncia dos tratamentos (T1 ao T8) sob a carga de micro-rganismos indicadores de alteragao em polpa de cherimdia.

Contagens média + Desvio Padrdo (Log UFC/g)

Tratamento Aerdbios mesofilos Bolores Leveduras Bactérias aciddricas
T1 2.43 + 0.302 0.33 + 0.582 1.16 + 0.282 0.77 + 0.68"
T2 0.33 +0.58° ND 0.33 + 0.58° ND
T3 1.10 + 0.17°¢ ND 0.83 + 0.752P ND
T4 2.29 1+ 0.202¢ ND ND ND
T5 ND ND ND 0.33 + 0.5820
T6 0.47 + 0.82° ND ND 1.20 + 0.352
T7 ND 0.43 + 0.75? ND ND
T8 0.33 + 0.58° ND ND 0.33 + 0.582"

abe As médias dentro de uma coluna que ndo compartem a mesma letra sao significativamente diferentes pelo teste de Tukey

(P < 0.05)
ND significa ndo detectado (< 10 UFC/g).

de Tukey (P = 0.05) foi usado para
a comparacdo de médias entre as
contagens das cargas microbiologi-
cas dos oito tratamentos. Graficos de
Pareto de efeitos padronizados foram
desenvolvidos com a finalidade de
identificar que fator individual o as
interacdes entre eles apresentam uma
influéncia significativa sob a conta-
gens dos micro-organismos avalia-
dos.

Os dados provenientes das ana-
lises sensoriais, foram analisados
estatisticamente e as qualificacdes
médias para cada uns dos atributos
sensoriais (aroma, sabor e cor) em
cada tratamento foram apresentadas
numa tabela resumo, enquanto que a
influéncia da concentracdo de NaOH
(%) e da temperatura (°C) mantendo
a velocidade de operagao do equipa-
mento aquecedor foi representada em
graficos de superficie de resposta.

Todas as analises estatisticas e 0s
graficos foram desenvolvidas com
ajuda do programa estatistico MINI-
TAB 16®.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As contagens dos micro-orga-
nismos indicadores da alteragao
foram afetadas pelos oito tratamen-
tos aplicados no processo de obten-
cdo da polpa de cherimoia (Tabela
2). O grupo de aerébios mesofilos

(AM) reduziram-se totalmente (<10
UFC/g) depois de passar pelos trata-
mentos 5 e 7. Os tratamentos 1 e 4
foram os que menos afetaram as con-
tagens de AM, obtendo cargas mi-
crobiologicas superiores a 2,29 Log
UFC/ g em média. Contagens de AM
nos tratamentos 2, 3, 6 € 8 ndo foram
significativamente diferentes, apre-
sentando menores valores do que os
obtidos nos tratamentos 1 e 4.

Ao fazer um grafico de Pareto
de efeitos padronizados para iden-
tificar que fator individual ou suas
interagcdes influenciaram significa-
tivamente sob a contagem de AM,
se demonstrou que a concentraciao
de NaOH (soda caustica) foi o tni-
co fator capaz de exercer influén-
cia (Figura 1). Apesar das solucdes
de NaOH serem especificas para a
limpeza ou descascamento quimico
(FEATHERSTONE, 2015), durante
a remoc¢do da sujidade elas podem
arrastrar grandes quantidades de
micro-organismos, contribuindo na
reducdo das cargas microbioldgicas.

Um tratamento alternativo combi-
nando alta pressdo hidrostatica (600
MPa, 8 minutos) com adig¢do de en-
terocina AS-48 (50 pg/g) também
melhora a inativacdo da microbio-
ta epifitica em polpa de cherimoia.
Esse tratamento foi capaz de retardar
o crescimento desses micro-organis-
mos que vivem na superficie do fruto
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pelo menos durante 15 dias de esto-
cagem a temperatura de refrigera-
¢do, mantendo uma contagem < 1.5
Log UFC/g (PEREZ-PULIDO et al.,
2015).

Bolores e leveduras foram reduzi-
dos significativamente com todos os
tratamentos, ficando abaixo de 1,16
Log UFC/g em média. Nas amostras,
as contagens de bolores e leveduras
nio foram detectadas (<10 UFC/g)
no 75% e 62,5 % respectivamente,
sendo os tratamentos 4, 5, 6 ¢ 8 os
mais efetivos contra esses grupos de
micro-organismos. Os tratamentos 1 e
7 ndo apresentaram diferengas signifi-
cativas para as contagens de bolores,
enquanto que os tratamentos 1, 2 e 3
também ndo as apresentaram para as
leveduras. A deteriora¢do neste tipo
de produto, como a polpa de cheri-
moia, ¢ afetada principalmente por
bolores e leveduras, ocasionando mu-
dangas nas caracteristicas sensoriais,
fisico-quimicas e de aparéncia, atra-
vés de seus metabolitos (acido lacti-
co, etanol e CO, principalmente) e do
micélio visivel que pode se apresentar
caso as condigdes para a germinagao
dos esporos fungicos sejam adequa-
das (LOUREIRO e QUEROL, 1999;
FILTENBORG; FRISVAD; THRA-
NE, 1996). Por essa razao, a polpa de
cherimoia deve ser congelada, contro-
lando sua deterioracdo e aumentando
sua vida de prateleira.
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Figura 1 - Grafico de Pareto dos efeitos padronizados de A: concentragdo de NaOH (%), B: velocidade de operagao do equipamento
aquecedor (Hz), C: temperatura (°C) e suas interagoes (BC, ABC, AB, AC) sob a redugdo da carga microbiol6gica de aerbios mesofilos em
polpa de cherimoia. ( = 0.05).
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Tabela 3 - Influéncia dos tratamentos (T1 ao T8) sob a carga de coliformes, E. coli e Salmonella spp. em polpa de cherimoia.

Contagem média (UFC/g) Presenca ou Auséncia
Tratamento Coliformes E. coli de Salmonella spp.
T <10 <10 Auséncia/25 g
T2 <10 <10 Auséncia /25 g
T3 <10 <10 Auséncia /25 g
T4 <10 <10 Auséncia /25 g
T5 <10 <10 Auséncia /25 g
T6 <10 <10 Auséncia / 25 ¢
T7 <10 <10 Auséncia / 25 g
T8 <10 <10 Auséncia / 25 g

Tabela 4 — Valores médios de aroma, sabor e cor obtidos nas avaliagdes de polpa de cherimoia nos tratamentos T1 ao T8 usando a escala de
intensidade por atributos.

Aroma Sabor Cor
Tratamento Valor VMA* Valor VMA* Valor VMA*
T 3.96 3.00 5.89 5.00 2.48 2.00
T2 3.48 3.00 5.48 5.00 2.48 2.00
T3 3.22 3.00 5.96 5.00 3.19 2.00
T4 3.15 3.00 5.48 5.00 3.41 2.00
T5 3.74 3.00 5.26 5.00 2.15 2.00
T6 3.07 3.00 5.74 5.00 2.48 2.00
T7 3.22 3.00 5.33 5.00 2.89 2.00
T8 3.03 3.00 5.55 5.00 3.63 2.00

*VMA: Valor minimo aceitavel
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Figura 2 - Gréficos de superficie de resposta para mostrar a influéncia da temperatura (°C) e concentragdo de NaOH (%) sob as
caracteristicas sensoriais na polpa de cherimoia (expressas com pontuagdo mediante a escala de intensidade). Os gréficos estdo separados
mediante velocidades constantes de 50 Hz (1) e 70 Hz (II) usados na operagao do equipamento aquecedor nos tratamentos avaliados.
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O grupo de bactérias aciduri-
cas foi inativado em sua totalidade
(<10 UFC/g) quando submetido aos
tratamentos 2, 3, 4 ¢ 7. Contagens
desses micro-organismos obtidos
no tratamento 1, 5, 6 ¢ 8 ndo foram
significativamente diferentes entre
eles, apresentando médias na faixa
de 0,33- 1,20 Log UFC/g. Leuconos-
toc mesenteroides, Leuconostoc ga-
sicomitatum ¢ Leuconostoc gelidum
inoculados em polpa de cherimoia,
tiveram um comportamento muito
similar quando foram tratados por
alta pressao hidrostatica a 600 MPa
por 8 minutos, ndo sendo detecta-
do algum sobrevivente, e quando a
polpa foi adicionada com enterocina
AS-48 (35 pg/g) manteve as baixas
contagens residuais desses micro-or-
ganismos durante a estocagem sob
refrigeragio (TOLEDO DEL AR-
BOL et al., 2016).

Todos os tratamentos foram efe-
tivos contra coliformes e E. coli.
(Tabela 3), nao evidenciado conta-
minagdo fecal através deste ultimo
micro-organismo. E importante res-
saltar que os coliformes sdo usados
como grupo indicador global de Boas
Praticas de Fabricacao, e sua presen-
ca usualmente indica um potencial
problema acontecendo no processo
de fabrica¢ao envolvendo uma ma
higienizag¢ao, inadequado processa-
mento ou uma contaminagdo pos-
-processo (BAYLIS et al., 2011).

Salmonella spp. nao foi detectada
em nenhuma das amostras prove-
nientes dos oito tratamentos (Tabela
3), demonstrando a eficacia dos mes-
mos para controlar essa bactéria pa-
togénica. Apesar de ndo ter sido iden-
tificada nestes processos, Salmonella
spp. pode crescer e desenvolver-se
(até mesmo em temperaturas de re-
frigeragdo) tanto na polpa como na
casca de outras espécies pertencen-
tes ao género Annona (REZENDE et
al., 2016), podendo também ocorrer
na cherimoia. A polpa de cherimoia
nao tem propriedade antimicrobiana

contra bactérias patogénicas como
Salmonella enterica (RAMOS et
al., 2016), pelo que ¢ recomendavel
o controle e prevengdo dessa bac-
téria durante as primeiras fases de
producao.

Os tratamentos aplicados nao
causaram sérias mudangas nas ca-
racteristicas sensoriais de sabor e
aroma na polpa de cherimoia (Tabe-
la 4). Apesar de ter obtido valores
diferentes para as qualificacdes da
cor, esses ainda ficaram dentro dos
valores aceitdveis (minimo 2 pon-
tos).

Os melhores valores de pontua-
¢do para o aroma, sabor e cor foram
obtidos nos tratamentos T1, T3 e
T8 respectivamente, enquanto que
os mais afetados pelos tratamentos
foram as amostras provenientes do
T3, TS e T8 ficando com valores
de 5,26; 2,15 ¢ 3,03 pontos para
os atributos de sabor, cor e aroma
respectivamente. Todos os valores
obtidos para cada um dos atributos
sensoriais foram bons quando com-
parados com o valor minimo aceita-
vel segundo a escala de intensidade.

Ao manter estavel a velocidade
de operacao do equipamento aque-
cedor (Figura 2), observou-se que,
tanto 0os maximos ¢ minimos valo-
res de pontuagdo para os atributos
sensoriais, foram obtidos nos tra-
tamentos com 50 Hz (equivalente
a 3 minutos 5 segundos). Melhores
atributos de aroma e sabor foram
atingidos com 0 % de concentracao
de NaOH e 50 Hz de velocidade,
independentemente da temperatura.
Ao diminuir o tempo de retencdo
do fruto no equipamento aquece-
dor (70 Hz: 2 minutos 20 segundos)
as caracteristicas sensoriais da cor
ndo melhoraram significativamente
quando comparadas aos tratamentos
com 50 Hz.

O descascamento termoquimico
foi eficiente em manter as quali-
dades sensoriais da polpa de cheri-
moia. O escurecimento enzimatico
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foi controlado com ajuda da solugao
de acido citrico e acido ascorbico,
sendo capazes de reduzir a ativida-
de da polifenoloxidase, enzima res-
ponsavel pelo processo de oxidagao.
Trabalhos prévios demonstraram que
uma adi¢do de 0,2% de acido ascor-
bico com 0,2% de 4cido citrico (com
ou sem 0,1% de cloreto de so6dio) em
polpa de cherimoia permitiu o con-
trole total do escurecimento durante
o periodo de congelamento, armaze-
namento por até 60 dias e desconge-
lamento (MASTROCOLA; MAN-
ZOCCO; POTANA, 1998).

CONCLUSAQD

Os oito novos tratamentos pro-
postos para a fabricagdo de polpa
de cherimoia a nivel industrial nao
ocasionaram sérias mudancas nas
caracteristicas sensoriais do produto
final, enquanto que controlaram a
carga de patdgenos e indicadores mi-
crobiologicos de importancia como
coliformes totais. Dependendo do
tratamento, cada grupo de micro-or-
ganismos comportou-se de maneira
diferente frente a eles, porém e tendo
em consideragdo que os tratamentos
sem adicdo de NaOH foram também
efetivos, recomenda-se usar os trata-
mentos de 1 a 4 buscando utilizar a
menor temperatura do processo para
evitar o aumento nos gastos da fabri-
cacdo. Em relagdo aos processos com
pasteurizagdo, que geram alteragdes
indesejaveis do sabor, cor e aroma
na polpa de cherimoia, os novos pro-
cessos com descascamento termo-
quimico apresentados nesta pesquisa
conservaram a qualidade sensorial
enquanto que melhoraram a quali-
dade microbiologica, representado
assim boas alternativas na produgao
deste fruto a nivel industrial.
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RESUMO

A mangaba (Hancornia speciosa)
fruto caracteristico do cerrado tem
elevado valor nutricional e grande
potencial para exploragdo econdmi-
ca. O objetivo do trabalho foi pro-
duzir iogurte com polpa de mangaba
sem aditivos quimicos e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas, mi-
crobiologicas, sensoriais ¢ vida de
prateleira. O experimento foi com-
posto por cinco tratamentos variando
a concentragdo (0, 5, 10, 15, 20%)
da polpa de mangaba. Foi verifica-
da a aceitabilidade dos tratamentos
utilizando escala hedonica de nove
pontos, com 100 provadores ndo
treinados. O tratamento com polpa
de mangaba que obteve maior acei-
tagcdo foi caracterizado por analises
fisico-quimicas e determinada a vida
de prateleira, a qual foi avaliada por
meio do pH, acidez titulavel e ana-
lises microbiologicas. As analises
fisico-quimicas e microbiologicas
foram realizadas nos dias 0, 7, 14,
21,28 ¢ 35. No 7° e 28° dias foi rea-
lizada analise sensorial para verificar
a aceitabilidade durante o armazena-
mento. O tratamento 2, com 5% de

Edgar Nascimento
> simonechett@terra.com.br

polpa foi selecionado pelos degusta-
dores na analise sensorial, e durante
0 armazenamento, apresentou resul-
tados microbiologicos, pH e acidez
dentro dos padroes estabelecidos
pela legislacdo e ndo houve alteragdo
na aceitabilidade. Conclui-se que o
iogurte adicionado de polpa de man-
gaba a 5% apresentou boa aceitabili-
dade e caracteristicas adequadas para
o consumo humano.

Palavras-chave: Leite fermentado.
Hancornia speciosa. Vida de
prateleira.

ABSTRACT

The mangaba (Hancornia speci-
osa) characteristic of cerrado fruit,
has high nutritional value and great
potential for economic exploitation.
The objective was to produce yogurt
with mangaba pulp without chemi-
cal additives and evaluate its physi-
cochemical, microbiological, sen-
sory and shelf life. The experiment
comprised five treatments varying
concentration (0, 5, 10, 15, 20%) of
mangaba pulp. The acceptability of
the treatments was verified using he-
donic scale of nine points, with 100

120

Instituto Federal de Mato Grosso. Cuiaba, MT.

untrained. Treatment with mangaba
pulp obtained greater acceptance
was characterized by physical and
chemical analyzes and determined
the shelf life, assessed by pH, titrat-
able acidity and microbiological
analyzes. The physicochemical and
microbiological analyzes were per-
formed on days 0, 7, 14, 21, 28 and
35. In the 7th and 28th days was car-
ried out sensory analysis to verify the
acceptability during storage. Treat-
ment 2 with 5% pulp was selected by
the tasters panel test and during stor-
age showed microbiological results,
pH and acidity within the standards
established by law and there was no
change in acceptability. We conclude
that yogurt added mangaba pulp 5%
showed good acceptability and suit-
able characteristics for human con-
sumption.

Keywords: Fermented Milk.
Hancornia speciosa. Shelf life.

INTRODUCAQ

A mangaba ¢ um fruto caracteris-
tico do cerrado, com polpa branca,
agridoce e aromatica, com sabor sui
generis. Além disso, € rica em ferro,
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manganés, zinco e vitamina C (PE-
REIRA; SANTOS, 2015; SANTOS;
VILAR, 2014).

A exploragdo comercial da man-
gaba ainda é muito limitada, sendo
esta uma atividade extrativista de-
senvolvida predominantemente pe-
las mulheres para aumento da ren-
da familiar, fazendo com que seja
consumida apenas nas suas areas de
ocorréncia. A fruta apresenta grande
potencial para a exploragdo agroin-
dustrial e econdmico devido ao ren-
dimento da polpa que chega a 72,5%.
Ademais, o aproveitamento do fruto,
além do consumo in natura, pode
ocorrer pela utilizagdo da polpa para
producao de sucos, picolés, sorvetes,
pudins, doces e licores, oferecendo
diversas possibilidades de uso com
novas perspectivas para um mercado
potencial e emergente (PEREIRA;
SANTOS, 2015; PERFEITO et al.,
2015)

O iogurte ¢ muito apreciado no
Brasil, onde o seu consumo quadru-
plicou a partir de 2000, ¢ reconheci-
damente benéfico para a manutengao
da saude por ser uma excelente fonte
de proteinas, vitaminas e minerais
(CASTRO, 2014; PELEGRINE et
al., 2015).

Dessa forma, a utilizacdo de fru-
tas para saborizar iogurte, além de
agregar valor ao produto, constitui
uma alternativa alimentar que pode
contribuir para o maior consumo de
frutas e leite. Assim, esta pesquisa

teve como objetivo elaborar iogurte
batido com polpa de mangaba sem
aditivos e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais, além de determinar a vida
de prateleira da formulagdo com me-
lhor aceitabilidade.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi inscrita na Plata-
forma Brasil e aprovada pelo Comité
de Etica em Pesquisa sob o niimero
159.159. O projeto foi dividido em
dois experimentos, no primeiro foram
determinados o tempo de fermenta-
¢do, por meio do controle do pH e
acidez titulavel, e por meio de andli-
se sensorial foi determinando o perfil
dos consumidores, frequéncia de con-
sumo, inten¢do de compra e aceitabi-
lidade dos tratamentos propostos. No
segundo experimento foi selecionado
o0 iogurte com polpa de mangaba que
obteve a melhor aceitacao na primeira
etapa, para avaliacdo da influéncia da
polpa nas caracteristicas fisico-quimi-
ca e sensorial, além da vida de prate-
leira do iogurte.

Matéria-prima: leite integral este-
rilizado, de um unico lote, fabricado
no municipio de Sdo José dos Quatro
Marcos/MT, com 4,9% lactose, 3,1%
de lipidios, 3,3% de proteina, 1,0%
de densidade, 11,3% de EST, 8,2%
de ESD e 88,7% de umidade. Polpas
congeladas de mangaba fornecida

Tabela 1 - Tratamentos dos iogurtes com diferentes percentuais de polpa de mangaba.

por uma empresa do ramo de gela-
dos comestiveis situada na cidade de
Goiania. Foi verificada a qualida-
de microbiologica, fisico-quimica e
microscopica da polpa antes do uso.
Acgucar do tipo cristal proveniente de
um unico lote e dentro do prazo de va-
lidade comercial. Fermento lacteo lio-
filizado concentrado para inoculagio
direta DELVO®YOG FVV 21 AU,
contendo Lactobacillus delbrueckii
subspécie bulgaricus e Streptococcus
thermophilus, da Globalfood — Ad-
vanced Food Technology.

Para embalagem e armazenamento
do iogurte foram utilizadas garrafas
de polietileno com capacidade de 500
e 200 mL. Todo o material utilizado
foi lavado e imerso em agua clorada
a 120 ppm de cloro durante 10 mi-
nutos para uma completa sanitizagdo
(BRASIL, 2006).

Caracterizacio da polpa de man-
gaba: as polpas congeladas foram
pasteurizadas a 75°C por 30 minutos
(SILVA et al., 2015). Posteriormente
analisadas microbiologica, fisico-
-quimica e microscopicamente para
verificagdo da qualidade antes da
elaboracdo do iogurte. Os resultados
foram todos satisfatorios em relagdo
aos padroes de identidade e qualidade
estabelecidos pelo MAPA (BRASIL,
2000), qualidade microbiologica es-
tabelecida pela ANVISA ¢ MAPA
(BRASIL, 2001; BRASIL, 2000) e
microscopicas (BRASIL, 2003).

Tratamento Sacarose (%) Polpa (%) Fermento lactico (%)
T1 10 0 0,2
T2 10 5 0,2
logurte com Polpa de I3 10 10 02
mangaba
T4 10 15 0,2
T5 10 20 0,2
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Preparo do iogurte: o experimen-
to foi conduzido em Delineamento
Inteiramente Casualizado com cinco
tratamentos e trés repetigdes, cada
tratamento variando a concentragdo
de polpa de mangaba em 0, 5, 10,
15 € 20%. Para todos os tratamentos
foram utilizados 10% de sacarose e
0,2% de fermento lacteo (Tabela 1).

Foi preparada amostra padrao, ou
seja, iogurte sem adi¢do de polpa de
mangaba, para controle do tempo de
fermentacdo ¢ da analise sensorial.
Durante a incubagao foi monitorado
o pH e a acidez do iogurte a cada 30
minutos, em porgdes destinadas so-
mente para estas analises e em tripli-
cata até atingir pH de 4,9 e 0,6% de
acido lactico, visto que o processo
de refrigeracdo do iogurte pos aci-
dificagdo foi lento. O tempo zero
foi estabelecido a partir de 2 horas
¢ 40 minutos de incubac¢do, pois os
micro-organismos encontravam-se
liofilizados.

Quando atingido o pH 4,9 as
amostras foram resfriadas até¢ 20°C
e, em seguida, adicionada a polpa de
mangaba nas concentracdes de 5, 10,
15 e 20%. Apds a adicdo da polpa
de fruta, o iogurte foi envasado em
frascos rotulados de polietileno com
capacidade de 500 e 200 mL. Pos-
teriormente armazenados em estufa
B.O.D. marca SuperoHm, a 4,5°C,
até o momento das analises.

Andlise sensorial do iogurte: o
produto foi submetido a avaliagdo
sensorial por uma equipe de 100 pro-
vadores ndo treinados, com idades
entre 18 e 50 anos, no 7° e 28° dia de
armazenamento, para teste de aceita-
bilidade por meio de escala hedonica
estruturada com nove pontos, varian-
do de “gostei muitissimo” (9 pontos)
e “desgostei muitissimo” (1 ponto),
seguindo metodologia da Associa-
¢do Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993).

Além disso, foram avaliados os
atributos cor, odor, sabor, textura e

aparéncia global. Os julgadores in-
dicaram ainda, a frequéncia com que
consomem iogurte € a intencdo de
compra do produto caso o encontras-
sem a venda no mercado. A analise
sensorial foi realizada em cabines in-
dividuais, as amostras foram ofereci-
das em copos plasticos descartaveis
com capacidade para 50 mL, codifi-
cados com niimeros aleatorios de trés
digitos. Os provadores receberam 40
mL de cada amostra em temperatura
entre 4 ¢ 8°C.

Analises fisico-quimicas: as ana-
lises fisico-quimicas foram realiza-
das em triplicata. A acidez titulavel
foi realizada pelo método titulomé-
trico, definindo o teor de acido lac-
tico em gramas por 100g; pH por
medida direta, com pHmétro Marte,
modelo MB 10. O extrato seco total
foi determinado pela perda de mas-
sa em estufa a 103°C até peso cons-
tante. Extrato seco desengordurado,
calculado pela subtracdo da gordu-
ra pelo extrato seco total. Glicidios
redutores em lactose e glicidios ndo
redutores em sacarose, determinado
pelo método de Felhing, metodolo-
gias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2005). Gordura, determinado
pelo método de Roese-Gottlieb ou

Mojonnier (IDF, 1987). Proteinas,
determinadas através do método
micro Kjeldahl, segundo AOAC
(1995).

Vida de prateleira: foi estabe-
lecido como periodo de armazena-
mento 35 dias a 4°C. Os iogurtes
foram avaliados nos dias 0, 7, 14,
21, 28 e 35, considerando-se o pH,
acidez titulavel expresso em acido
lactico, bolores e leveduras, coli-
formes totais e termotolerantes e
Salmonella spp. A aceitabilidade foi
realizada por analise sensorial no 7°
e 28° dia de armazenamento.

Analises microbiolégicas duran-
te a vida de prateleira: foram reali-
zadas pesquisas de bolores e levedu-
ras pelo método de contagem direta,
com plaqueamento em superficie
(APHA, 2001a). Coliformes totais e
termotolerantes pelo método do Nu-
mero Mais Provavel (APHA, 2001Db).
Salmonella spp., segundo metodolo-
gia estabelecida pela Food and Drug
Administration (FDA/BAM, 2007).

Analise estatistica: os resultados
de pH e acidez titulavel em acido lac-
tico durante o periodo de fermenta-
¢do, a caracterizagdo fisico-quimica

Figura 1 - Valores médios de pH durante o tempo de fermentaggo de iogurte com
diferentes concentragdes de polpa de mangaba.
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e microbioldgicas durante a vida de
prateleira foram expressos em va-
lores médios com desvio padrao. A
analise sensorial foi submetida a ana-
lise de variancia (ANOVA) e ao teste
de Tukey para comparagdo das mé-
dias (foi considerado nivel de signifi-
cancia p<0,05). Para os resultados de
pH e acidez titulavel durante a vida
de prateleira foi realizada regressao
polinomial, onde foi aplicado o Teste
t ao nivel de 5 e 1% de probabilida-
de. Foi utilizado o Programa Assis-
tat versao 7,6 Beta (atualizada em
06.06.2013) (SILVA, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Tempo de fermentagio: o tempo
de fermentacdo dos tratamentos foi
de 150 minutos, apds incubagdo em
estufa B.O.D. a 40 °C, até atingir pH
de 4,93 e acidez titulavel de 0,55 g de
acido lactico em 100 g de iogurte (Fi-
guras 1 e 2). Os diferentes tratamen-
tos apresentaram o mesmo tempo de
fermentagdo, pois a cultura lactea
utilizada e a concentracdo desta ino-
culada foi a mesma em todos os tra-
tamentos. Desta forma, considerando
o tempo de fermentacdo a partir do
momento da inoculagdo da cultura
starter, o tempo final de fermentagdo
foi de 310 minutos.

Outrossim, a legislagao brasileira
nado estabelece valores de pH para io-
gurtes, porém o seu controle ¢ uma
das maneiras de monitorar a fabrica-
¢do do iogurte, visto que o valor do
pH apresenta relagdo com a acidez
e o desenvolvimento microbioldgi-
co. Diferentemente do pH, o Brasil
estabelece padrdes para a acidez ti-
tulavel de iogurtes no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade
de Leites Fermentados (BRASIL,
2007), com variacgdo entre 0,6 a 1,5g
de acido lactico para 100g do pro-
duto. Sendo assim, os iogurtes de-
senvolvidos, sem e com diferentes
concentracgdes de polpa de mangaba,
atendem aos padrdes estabelecidos

Figura 2 - Valores médios de acidez titulavel durante o tempo de fermentagédo do iogurte
com diferentes concentragdes de polpa de mangaba.
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Figura 3 - Faixa etaria dos provadores participantes da analise sensorial do iogurte com
diferentes concentragdes de polpa de mangaba.

nesse Regulamento Técnico.

O tempo de fermentagdo apresen-
tado foi abaixo do relatado por Santa-
naetal. (2015), que adicionaram qui-
noa, sucralose e polpa de pitaia em
iogurte ap6s 3 horas (180 minutos),
em temperatura de 42°C. Os resul-
tados demonstram que o monitora-
mento do valor do pH em fun¢ao do
acido lactico ¢ importante para que se
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M 18-20 anos
M21-30 anos
i 31-40 anos
H41-50 anos

Mnio informou

obtenha um iogurte de boa qualida-
de e ndo somente o controle feito em
funcdo do tempo de fermentacao.
Analise sensorial do iogurte com
polpa de mangaba: A maioria dos
provadores foi do sexo feminino
(75%), sendo a faixa etaria predomi-
nante entre 21 e 30 anos (Figura 3).
Entre as mulheres, 23% consomem
iogurte todos os dias, contra apenas
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Tabela 2 — Média das avaliagbes quanto aos aspectos sensoriais do iogurte com polpa de mangaba.

Aspectos analisados

AT S Cor Odor Sabor Textura Aparéncia global Média
T 7,36 7,032 7 Ui 7,472 7,23 7,218°
T2 7,56% 7,442 7,672 7,312 7,452 7,4882
T3 7,00® 6,97° 6,66 6,872 6,94 6,888"
T4 6,73° 6,94 5,99¢ 6,55" 6,73" 6,558"
T5 5,80° 5,98P 4,619 5,64¢ 5,77¢ 5,558°

As médias seguidas por letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o teste de Tukey ao

nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 3 — Informag@o nutricional do iogurte com polpa de mangaba, para uma dieta de 2.000 Kcal

Informacgdo nutricional — porgdo 200 mL (medida caseira: 1 copo)

Kcal Gramas %\VD* VDR**
Valor energético 207,17
Proteina 6,34 8,5 75
Carboidrato 25.05 8,3 300
Lipidios 9,06 11,8 77
Fibras 3,31 13,3
Minerais 1,35

* porcentagem do valor didrio do nutriente ** valor didrio de referencia de nutrientes

Tabela 4 — Resultado das andlises microbioldgicas do iogurte com 5% de polpa de mangaba (T2), durante o armazenamento.

Tempo (.totais C.termotolerantes (NMP/g) Bolores/leveduras (UFC/g) Salmonella spp
(NMP/g) (259)
0 <35 <35 <10 Auséncia
7 <35 <35 <10 Auséncia
14 <35 <35 <10 Auséncia
21 <35 <35 <10 Auséncia
28 <35 <35 <10 Auséncia
35 <35 <35 <10 Auséncia

6% do sexo masculino. Do total da
pesquisa 41% consomem uma vez por
semana.

O consumo médio de iogurte
apresentado pelos voluntarios foi de
13,14 kg ao ano, consumo superior
ao apresentado pelo jornal Estado de
Minas, onde o consumo médio dos
brasileiros ¢ em média 6,0 kg de io-
gurte ao ano, enquanto na Argentina e
Holanda o consumo chega a 13 e 30
kg/ano respectivamente (EM, 2014).
94% dos participantes afirmaram que

comprariam o iogurte que mais gostou
caso o encontrassem a venda. H4 uma
estimativa de crescimento das vendas
de iogurte, onde a Euromonitor projeta
um aumento de 4,2% ao ano até o ano
de 2.020 em receita para o setor (DA-
TAMARK, 2016).

Aceitabilidade dos iogurtes com
diferentes concentracdes de polpa
de mangaba: na comparagdo entre
as médias no aspecto cor (Tabela 2),
ndo houve diferenca estatistica entre
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os iogurtes dos tratamentos 1, 2 e 3,
assim como ndo houve diferenca esta-
tistica entre os tratamentos 1, 3 € 4. Os
dados mostram que, nesse quesito, 0s
tratamentos 2, 3 ¢ 4 ndo apresentaram
diferencga estatistica com o iogurte pa-
drdo (tratamento 1).

Quanto ao aspecto odor as amostras
dos tratamentos 1, 2, 3 e 4 ndo apre-
sentaram diferenca estatistica entre si,
diferindo apenas do tratamento 5.

A textura obteve médias sem dife-
renca estatistica entre as amostras dos
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tratamentos 1, 2, 3 e entre os tratamen-
tos 3 e 4. Contudo, a textura do iogur-
te € um dos critérios que depende do
gosto do consumidor, alguns preferem
iogurtes mais consistentes, homogéne-
os, lisos € sem sinérese, aqueles como
o iogurte tradicional que pode ser con-
sumido com o uso de talheres, outros
preferem menos consistente, iogurte
batido que ¢é possivel “beber” (PELE-
GRINE et al., 2015).

A aparéncia global obteve médias
iguais estatisticamente nos tratamentos
1, 2 e 3, sendo que o tratamento 1 tam-
bém nido diferiu estatisticamente do
tratamento 4 assim como o tratamento
3 em relagdo ao tratamento 4, confor-
me os dados apresentados na Tabela 2.
As propriedades fisicas e sensoriais do
iogurte sdo grandemente influencia-
das pelo teor de solidos totais do leite
utilizado no preparo do iogurte, espe-
cialmente o teor de proteina, sendo a
maioria dos produtos de iogurte adoga-
dos, o uso de sacarose aumenta a con-
centragdo de sélidos totais da mistura,
por consequéncia, aumenta proporcio-
nalmente a consisténcia do iogurte que
influencia nas caracteristicas da textura
e aparéncia global (ANTUNES et al.,
2015).

Os dados apresentados na Tabe-
la 2 demonstram que o T1 e T2, ndo
apresentaram diferencas, evidenciando
que o iogurte saborizado com polpa de
mangaba tem a mesma aceitabilidade
que o iogurte natural.

Quando analisados todos os cri-
térios da analise sensorial juntos de
maneira global, por meio das médias
que os degustadores atribuiram para
cada tratamento como um todo, pode-
-se verificar na Tabela 2 que ndo houve
diferenca significativa estatisticamente
entre os tratamentos 1 e 2.

O tratamento 2 foi selecionado para
caracterizagdo fisico-quimica e quali-
dade durante a vida de prateleira por
ser o tratamento com adi¢do de manga-
ba com aceitagdo equivalente ao iogur-
te padrdo. Os outros tratamentos nao
foram analisados pois apresentaram

diferencas significativas na andlise
sensorial.

Caracterizac¢ao fisico-quimica do
iogurte com 5% de polpa de man-
gaba: de acordo com a Instrugao Nor-
mativan®46 de 2007 (BRASIL, 2007),
para leite fermentado, o tratamento 2
apresentou requisitos fisico-quimicos
dentro do estabelecido pela legislagao,
com valor de proteina de 3,17%, lipi-
dios 2,47%, e a lactose foi de 4,53 g
em 100 g da amostra ¢ 7,99% de sa-
carose.

A legislacao brasileira em sua Ins-
trucdo Normativa n° 46, que regula-
menta a identidade e qualidade de
leites fermentados, estabelece que o
iogurte integral deve apresentar maté-
ria gorda lactea em torno de 3 a 5,9%,
parcialmente desnatado de 0,6 a 2,9%
e desnatado no maximo 0,5% de ma-
téria gorda lactea, caracterizando o io-
gurte desenvolvido como parcialmente
desnatado (BRASIL, 2007).

O iogurte apresentou uma reducdo
de 7,55% de lactose durante o periodo
de fermentagdo e resfriamento, sendo
que esta pode apresentar uma redugado
entre 10 e 30% durante a fabricagao,
permitindo o seu consumo por pessoas
que apresentam ma absorcdo de lacto-
se.

Os resultados de extrato seco desen-
gordurado apresentaram-se acima do
estabelecido pela Instrugdo Normati-
va n° 46, que estabelece os padroes de
identidade e qualidade de leites fer-
mentados (minimo 8,25%) (BRASIL,
2007).

O valor nutricional do iogurte (T2)
foi de 207, 17 kcal (Tabela 3), em 200
mL do produto, medida caseira esta-
belecida pela RDC n° 359 e 360 que
dispde sobre rotulagem em alimentos
(BRASIL, 2003).

Os resultados obtidos para umida-
de, cinzas, lipidios e carboidratos fo-
ram semelhantes aos apresentados por
Pacheco et al. (2015), que analisaram
iogurtes liquidos comercializados,
quanto aos parametros proteina, fibras
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e valor energético, este experimento
apresentou resultados superiores.

Qualidade microbiolégica do
iogurte com 5% de polpa de man-
gaba durante a vida de prateleira:
durante o periodo de armazenamento
nao houve crescimento de Colifor-
mes totais e termotolerantes no io-
gurte, por conta desse resultado ndo
foi realizada a pesquisa de Escheri-
chia coli. O produto ndo apresentou
contaminacao por bolores e levedu-
ras, assim como nao foi evidenciada
presenca de Salmonella spp. (Tabela
4). Resultado semelhante foi encon-
trado por Garmus et al. (2016), em
relacdo a Coliformes totais, Colifor-
mes termotolerantes e bolores ¢ leve-
duras, ao avaliarem iogurte enrique-
cido com farinha de linhaca.

Os resultados de Coliformes totais
e termotolerantes mostram que o tra-
tamento térmico realizado no inicio
da producao do iogurte foi eficien-
te, pois estes micro-organismos sao
considerados indicadores da quali-
dade sanitaria dos alimentos (GAR-
MUS et al., 2016).

Qualidade fisico-quimica du-
rante a vida de prateleira: duran-
te os 35 dias de armazenamento do
iogurte, o pH e a acidez titulavel em
acido lactico apresentaram uma cor-
relacdo inversamente proporcional
igual a -0,9549 e sendo demonstrada
pelo Teste t uma diferencga significa-
tiva ao nivel de 1%, indicando haver
forte iteragdo entre as variaveis pH e
acidez titulavel, apontando que o au-
mento da acidez titulavel diminui os
valores encontrados de pH ao longo
dos 35 dias. Dessa forma, foi desen-
volvido uma regressdo linear para
os valores encontrados obtendo o
modelo y =-0,7017x + 3,8476 ¢ um
coeficiente de regressao igual a R? =
0,9097, onde x ¢é representado pela
variavel pH e Y pela acidez titulavel.

Esse aumento da acidez com re-
dugdo significativa do pH ¢ relatado
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Tabela 5 — Média das avaliagOes para os diferentes atributos sensoriais durante o armazenamento do iogurte com 5% de polpa de mangaba

(T2).
Tempo Cor Odor Sabor Textura Aparéncia global Geral
7° 7,76 7,472 7,76 7,67 7,912 7,722°
28° 7,652 7,712 7,672 7,87° 8,05 7,796

Médias seguidas na coluna pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado teste de Tukey ao nivel de 5%

de probabilidade.

por Célia et al. (2015), ao avaliarem
leite fermentado adicionados de fari-
nha de casca de maracuja ao longo de
29 dias de armazenamento.

Ao final do periodo de armazena-
mento, o iogurte apresentou pH fi-
nal de 4,33 e acidez em acido lactico
0,85, sugerindo que a temperatura de
armazenamento foi eficaz no controle
do crescimento das culturas lacticas
no periodo pods fermentagdo. Esses
valores demonstram que o iogurte se
encontra com acidez de acordo com a
legislacdo, que estabelece limite de 0,6
a 1,5g de 4cido lactico /100g BRASIL,
2000).

Qualidade sensorial durante a
vida de prateleira: os resultados da
avaliagdo sensorial durante a vida de
prateleira (7° e 28° dia de armazena-
mento) do iogurte com 5% de polpa
de mangaba (T2), ndo apresentaram
diferenca significativa estatisticamente
(Tabela 5). O critério geral é referente
a média por avaliador, considerando
todos os atributos avaliados.

No decorrer do tempo de armaze-
namento, o iogurte manteve a mesma
aceitabilidade, ndo apresentando alte-
ragdo significativa em nenhum critério
analisado.

Quanto a intengao de compra, 100%
e 98% dos provadores afirmaram que
comprariam o iogurte caso o encon-
trassem no mercado e na primeira e se-
gunda avaliacdo respectivamente (7° e
28° dia de armazenamento), 98% afir-
maram que comprariam se estivesse a
venda, resultado superior ao apresen-
tado por Célia et al. (2015), que foi de
90,2% ao avaliarem leite fermentado
adicionado de farinha de maracuja.

Foram mantidas as leituras de aci-
dez titulavel e pH para o tempo 35
apos a andlise sensorial no dia 28, pois
o tratamento ainda apresentava resul-
tados satisfatorios referentes a vida de
prateleira.

CONCLUSAQ

Entre os tratamentos propostos, o
iogurte com adicao de polpa de man-
gaba a 5% (T2) apresentou melhor
aceitabilidade e nao diferiu do io-
gurte padrdo no quesito sensorial. A
polpa como saborizante agrega valor
nutricional ao iogurte com 1,65% de
fibra, sendo necessarias novas pes-
quisas para verificar a funcionalida-
de do produto final.

A qualidade do iogurte com 5% de
polpa de mangaba, sem aditivos, € sa-
tisfatoria durante a vida de prateleira,
mantendo a qualidade fisico-quimica
e microbioldgica, com elevada acei-
tabilidade durante o armazenamento.
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A presente edicao “Qualidade do Leite: da
Ordenha ao Consumo” descreve as
principais etapas na obtencao
higiénico-sanitdria de leite para consumo
com os atributos de qualidade e seguranca
preservados. Aspectos relacionados ao
manejo e bem-estar animal, Boas Praticas
de Higiene na ordenha, controle de
qualidade aplicado a matéria-prima,
tratamento térmico e importancia no
resfriamento do produto sao apresentados
a partir da realidade de diferentes
estabelecimentos produtores de leite.
Coordenados pelas professoras Karina M.
0. Santos e Marise A. R. Pollonio, o video
traz um relato técnico e didatico do
processamento de leite fluido
constituindo-se num instrumento muito (til
para aprendizado, reflexoes e discussoes
sobre a cadeia produtiva do leite no Brasil.
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sarios do segmento alimenticio
‘adequar seus produtos as novas
il resolucoes da ANVISA.
10 de 2006 é o prazo para as empresas se
‘adequarem ao Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados
(RDC n® 360), o qual revogou

as seguintes resolugoes:

olucao RDC n® 40, de 21 de marco de 2001
ucao RDC n® 39, de 21 de margo de 2001
RE n® 198, de 11 de setembro de 2001
0 RDC n® 207, de 01 de agosto de 2003
intre as varias alteracoes em relacao ao que
vinha sendo praticado anteriormente
destacam-se:

Nutrientes a serem declarados
toriedade de declarar gordura trans)
0 da porcéo do alimento em medida
caseira (conforme RDC n? 359)
eferéncia Diaria (%VD) em 2000 kcal.

Seu produto ainda nao tenha a declaracao
3 - alizada, a equipe técnica de Higiene

nglene : limentar podera adequé-la. Comunique-se
- conosco através do e-mail:

‘ r' - . consulte @higienealimentar.com.br



PRIMEIRA NORMA TECNICA PARA FOOD TRUCK ESTA EM CONSULTA
NACIONAL.

Estd em Consulta Nacional até o dia 20 de novembro, o Projeto de Norma ABNT NBR 16700 - Foodtruck — Adaptagao, instalagao,
operagdo e manutengdo — Classificagao e requisitos, a primeira norma técnica para funcionamento de food trucks. S@o definigoes
sobre adaptacdo veicular, manutengdo, instalagao e operacao do negoécio levando em consideragdo a terminologia, requisitos de
seguranca e boas praticas alimentares.

0 trabalho esta sendo conduzido pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) - através da Comissdo de Estudo Especial
de Food Trucks (ABNT/CEE-230), junto com o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), por meio de ofici-
nas de trabalhos em vdrias cidades, a fim de obter informagdes de diferentes estados do Brasil.

Como resultado das oficinas realizadas foram compiladas e identificadas trés demandas de normas, indicadas a seguir, para aten-
der as necessidades do setor:

» Classificacdo — Food Truck

Estabelece a classificagdo de food truck, bem como os requisitos para adaptagdo veicular, instalagéo, operagdo e manutengao.

¢ Confeccdo de veiculos e equipamentos para Food Truck — Especificacdo

Especificagdo técnica padronizada para os veiculos e equipamentos de Food Truck, como instalages de gas, elétrica, caixa d"agua
e caixa de dejetos, instalagdo de dispositivos de seguranca contra incéndio, adequagdo para armazenamento apropriado, tamanho
correto de lixeira, tipo de material utilizado, entre outras.

* Boas praticas nos servicos de Food Truck

Boas praticas a serem seguidos pelos Food Trucks, incluindo processo para garantir a qualidade do atendimento e informagao ao
cliente, como indicagdes de consumo e rastreabilidade do alimente fornecido, bem como préticas higiénico-sanitarias, ambientais, de
seguranca e de gestdo.

A maioria das regides ndo apresenta legislagdo direcionada de maneira clara ao segmento, dificultando a fiscalizagdo. Atualmente,
a maior e mais grave dificuldade enfrentada esta na falta de informagdo sobre requisitos basicos de adequacgdo e montagem dos Food
Trucks, tendo como objetivo a seguranca veicular e a seguranca alimentar, tais como, instalacoes elétricas, hidraulicas e de gas; tama-
nhos e formas dos componentes do Food Truck; especificagdo de equipamento que permita uma logistica vidvel de armazenamento
(Ex. freezer/refrigerador adequado) etc.

A aplicagdo das normas poderd eliminar ou minimizar os problemas existentes ou potenciais enfrentados pelo setor, principalmente
por instruir na elaboragdo de veiculos seguros, adaptados para esta finalidade.

Para participar da Consulta Nacional, acesse: http://www.abntonline.com.br/consultanacional/, pesquise por Comité: ABNT/CEE-
230 Food Trucks e clique na lupa (visualizar). Faca o login. Caso nao possua, clique em “Criar meu ABNT Passaporte gratuitamente”.

Para mais informagoes sobre a ABNT/CEE-230 envie um e-mail para antonio.cordeiro@abnt.org.br.

Assessoria de Imprensa
Monalisa Zia
imprensa(@abnt.org.br

PROGRAMA NACIONAL DE ERRADICAGAO E PREVENGAQ DA FEBRE AFTOSA.

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Mapa) aprovou versdo definitiva do Plano Estratégico do Programa
Nacional de Erradicagdo e Prevengdo da Febre Aftosa (PNEFA), por meio da Portaria n° 116, publicada em 02/10/2017 no Diario
Oficial da Unido. O conjunto de normas traz as ag0es que serdo desenvolvidas nos préximos dez anos para o Brasil tornar-se drea
livre da doenga sem vacinagdo a partir de 2023. (MAPA, out/2017)

130



IDEC APRESENTA NOVO MODELO DE ROTULAGEM NUTRICIONAL A ANVISA.

O Idec (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor), em parceria com pesquisadores da Universidade Federal do Parana
(UFPR), enviou uma proposta de atualizacdo e aprimoramento do atual modelo de rotulagem nutricional no Brasil, a fim de ofe-
recer informacao clara, simples e compreensivel sobre alimentos e bebidas, tendo em vista a dificuldade dos consumidores para
entender os rétulos.

A principal mudanca da proposta é a inclusao de um selo de adverténcia na parte da frente da embalagem de alimentos proces-
sados e ultraprocessados para indicar quando ha excesso dos nutrientes criticos: agtcar, sodio, gorduras totais e saturadas, além
da presenca de adogante e gordura trans em qualquer quantidade.

Os pontos de corte para o que é excessivo deverdo seguir o modelo de perfil de nutrientes da Organizagdo Panamericana da
Salide (OPAS, 2016), baseado nas recomendacdes da Organizagdao Mundial da Sadde.

Os produtos que tiverem essa adverténcia ndo poderdo apresentar informagao que transmita a ideia de que o alimento é sauda-
vel, nem utilizar comunicagao mercadoldgica voltada ao publico infantil, como personagens e desenhos. Os alimentos in natura,
minimamente processados e ingredientes culinarios, ndo deve-
rdo ter nenhum tipo de adverténcia.

A melhoria da informagdo nos rotulos de alimentos faz parte
da agenda da Alianca pela Alimentagdo Adequada e Saudavel,
que reline varias organizagdes da sociedade civil e grupos de

pesquisa das areas da salde e nutricao. MUITO
ACUCAR N = Texto em caixa alta sem serifas

Assessoria de Imprensa IDEC MIN. SAUDE : Rt e it
www.idec.org.br

Figura 1. Modelo proposto

Contomna para separagio de figura-fundo

ACRILAMIDA, INIMIGA DE UMA ALIMENTAGAO SAUDAVEL.

Hoje em dia, quem quer fazer uma alimentagdo saudavel tem de saber: as suas necessidades nutri-
cionais, interpretar os rdtulos dos alimentos, os nomes dos componentes e ainda as varias designa-
¢Oes para os mesmos. Sal, agucar, gorduras e, acrilamina, tudo a evitar.

Alimentos ricos em carboidratos e pobres em proteinas, ao serem assados, fritos ou grelhados,
levam a formagao de uma substancia nociva para a satde, a acrilamida.

Esta substancia foi descoberta em 2002 no decorrer de um estudo realizado na Suécia e pode estar
relacionada com alguns tipos de cancer, problemas de infertilidade, entre outras doencas.

Na investigagcao constatou-se que, certos alimentos (quer sejam assados, fritos ou grelhados), como
batatas, bolos, bolachas e até cereais, quando submetidos a altas temperaturas, acima dos 120 °C,
produzem altos niveis de acrilamida, formada a partir de uma reagdo entre 0s aminodacidos, 0 agucar e
a agua presentes. (ABBA, ago/2017)
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LIVRO SOBRE ESPECIES NATIVAS
COM POTENCIAL DE USO NA
ALIMENTACAO

A Embrapa (Empresa Brasileira de Pes-
quisa Agropecudria), vinculada ao Mapa,
junto com o Ministério do Meio Ambiente
(MMA) editou o livro Espécies Nativas
da Flora Brasileira de Valor Econémico
Atual ou Potencial. Pesquisas feitas du-
rante mais de uma década resultaram em
informagdes sobre 177 espécies nativas
do Centro-Oeste com potencial de uso
na alimentagdo, em medicamentos e em
cosméticos.

O livro que trata da regido Centro-Oeste
faz parte da série Plantas para o Futuro
e do Projeto Biodiversidade para Alimen-
tacdo e Nutrigdo. Trata-se do segundo
volume da colegdo. O primeiro tratou da
Regido Sul. A finalidade foi identificar op-
cOes de espécies nativas da flora como
opgdes para cultivo familiar para ampliar
oportunidades de investimento em novos
produtos e reduzir a vulnerabilidade do
sistema alimentar.

0 Centro-Oeste, com 1,606 milhdo de
km?, abriga os estados de Mato Grosso,
Mato Grosso do Sul e Goias, além do Dis-
trito Federal. Na regido, ha trés biomas:
o0 Cerrado, 0 Pantanal e parte da Floresta
Amazonica, o que torna a regido muito
rica em espécies vegetais.

A maior parte das espécies tratadas no
livro tém caracteristicas que indicam po-
tencial de uso sustentavel por produtores

locais e pela inddstria. Por
iss0, sdo tratadas como plan-
tas para o futuro.
Contribuiram para a publica-
¢do, de 1.062 pdginas, 144
pesquisadores de institui-
¢Oes de pesquisa e de ensi-
no do pais. Roberto Vieira,
pesquisador da Embrapa
Recursos Genéticos e Bio-
tecnologia e um dos editores,
disse ser muito importante
que as informagdes sobre a
flora da regido cheguem aos
pequenos produtores e ao
setor produtivo para o seu
uso sustentavel.

Vieira ressalta que a riqueza
da biodiversidade, apesar de
notoria, ainda ndo apresenta
insercdo significativa no mer-
cado. “Essa situagdo s6 pode
ser revertida com investi-
mentos na geragdo de tecnologias adap-
tadas as condigdes socioecondmicas”. O
conhecimento compartilhado no livro é
um passo importante para o desenvolvi-
mento de novas tecnologias, afirmou.

A obra contribui ainda para o resgate de
compromissos internacionais assumidos
pelo Brasil, particularmente no que se
refere & promogdo do uso sustentavel de
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componentes da biodiversidade, como
previsto na Convengdo sobre Diversida-
de Bioldgica e no Tratado Internacional
sobre Recursos Fitogenéticos para a Ali-
mentacao e a Agricultura (TIRFAA).

0 livro esta disponivel para download no
link:

https://goo.gl/NyKjTK



Coordenado pelos professores TR
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
tecnoldgicos 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 pos-graduacao.

Disponivel na redacéo de Higiene Alimentar: RS 45,00
(distribuimos para todo o Brasil)

Rua das Gardenias, 36 - Mirandapolis

04047-010 - Sao Paulo - SP
Tel:(15) 3527-1749 / (1) 5589-5732

www.higienealimentar.com.br




AVANC

NAIAK LANCA ADOCANTE NATURAL SEM
CALORIAS

Xylitol, adogante natural produzido pela NAIAK, é

composto pelo polidlcool de mesmo nome, obtido

pela reducdo da xilose, monossacarideo que pode ser

encontrado em diversas frutas, vegetais e cogumelos.
Ele adoga os alimentos de forma idéntica & do agucar conven-
cional, porém sem as calorias e picos glicEmicos promovidos
por ele, pois tem absorgdo lenta no organismo e ndo depende de
insulina para ser metabolizado, auxiliando no controle das taxas
de glicemia no sangue. Por aumentar a quantidade de minerais
na saliva, seu consumo auxilia na remineragdo dos dentes, além
de evitar o desenvolvimento de caries. Apresenta-se na forma
de um pd branco cristalino puro e conta com certificagdo Halal
e Kosher, além de ndo conter Organismos Geneticamente Modi-
ficados (OGM). www.naiak.com.br

SMART LABEL AVISA QUANDO COMIDA
ESTRAGA.

rede de supermercados britnica Sainsbury’s estd tes-
A tando novos rotulos de produtos que mudam de cor

para mostrar alimentos impr6prios para consumo.

0 r6tulo Smart Fresh muda gradualmente de cor, do
amarelo para o roxo, depois que a embalagem é aberta. A velo-
cidade da mudanca de cor depende da temperatura da geladeira.
A etiqueta inteligente, produzida pela Insignia Technologies, é ati-
vada quando a embalagem esta aberta. O argumento utilizado é
que o que vale é a “data de uso”, ou seja, quando o0 consumidor
de fato vai utilizar o produto. Isso porque a “data de validade” ja
6 garantida pelo comércio, que assegura a qualidade do alimento
até a data impressa na embalagem. O rétulo inteligente atesta que
0 produto podera ser consumido alguns dias ap6s o vencimento,
mas ainda em boas condigdes.
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AVANC

JASMINE VENCE 0 PREMIO ABRE EM DUAS
CATEGORIAS

ioneira no mercado de alimentos saudaveis, a Jas-
mine venceu o prémio ABRE nas categorias “Em-
balagens para reducdo de perdas e desperdicio de
alimentos’(oure) e “Tecnologia em embalagens de
alimentos e bebidas” (prata).
Dados apontam desperdicios de pdo acima de 30% s6 na dis-
tribuicdo e consumo. A nova solugdo Jasmine Sem Gliten em
embalagem tampa e fundo garante uma protecdo cerca de 20
vezes maior. Para a qualidade do produto ser mantida, é utiliza-

: )usuiixe

do um empacotamento com atmosfera modificada, que consiste
na substituicdo do ar do interior da embalagem por uma mistura
de gases que conserva o produto e aumenta a validade comercial
para 5 meses.

A nova solucdo aumenta ndao somente a prote¢do quimica, mas
também a protecdo fisica do pdo. O seu manuseio requer menos
cuidados que o tradicional pdao de forma em sacos de polietileno,
assim, reduz também perdas logisticas. O fundo transparente
remete a salide e a qualidade do produto. (Loures Consultoria)

CHAS EM PET ASSEPTICO

nova linha de chds da Famiglia Zanlorenzi, os Chds
Campo Largo, tém zero sddio em sua elaboragdo e sdo
adogados com Stevia ou com Aclcar Organico, sem
conservadores.
0 processo de envase a frio em PET asséptico foi incorporado
pela Famiglia Zanlorenzi no comego deste ano, com a inaugura-
¢do de uma nova linha de produgdo com equipamento de ponta
da inddstria alema Krones. O modo asséptico permite o envase
sem conservantes a frio, resultando em um produto de altissi-
ma qualidade, que ndo necessita de refrigeracao e shelf life de 8
a 12 meses. (EmbalagemMarca, out/2017)
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NOVA VERSAO DO

MAPA DE FEIRAS

ORGANICAS.

Idec (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor)
langou em setembro a nova versdo do Mapa de Feiras
Organicas, durante o X Congresso Brasileiro de Agro-
ecologia, em Brasilia. A ferramenta foi criada em 2012
e tem como objetivo estimular a alimentagdo saudavel e mostrar
que produtos organicos e agroecoldgicos podem ser mais aces-
siveis aos consumidores.
Com as atualizagBes, o usudrio pode realizar a sua busca por
regiao, estado e municipio, e utilizar a opgao de localizagao para
ver onde estdo as feiras perto de sua referéncia. Além disso,
também é possivel filtrar as iniciativas por tipo: Feiras Organi-
cas ou Agroecoldgicas, Grupos de Consumo Responsavel e Co-
mércios Parceiros de Organicos.
Outra novidade é que o contetido também foi ampliado: agora,
é possivel encontrar uma secdo de Receitas e uma Biblioteca,
que reane diversos conteidos sobre agroecologia, producao

NUTRI DIA BRASIL:

nutritionDay é uma iniciativa mundial para combater
a desnutricdo em instituicdes de salde, consideran-
do-se que até 40% dos pacientes hospitalizados sao
afetados por desnutri¢do relacionada a doenca. A
desnutricao leva ao aumento dos custos de cuidados de saude,
prolongamento do tempo de permanéncia dos pacientes e prog-
néstico desfavordvel para os pacientes.
0 objetivo do nutritionDay em todo o mundo é melhorar o con-
hecimento e conscientizagdo da desnutrigdo em instituigdes de
saude e melhorar a qualidade dos cuidados nutricionais.
Em um dia especifico a cada ano (nDay), as enfermarias e lares
de todo 0 mundo tém a oportunidade de participar de uma audi-
toria transversal de um dia. Os participantes coletam os dados
anonimizados da sua unidade e carregam-na no banco de dados
nDay. Posteriormente, 0s participantes recebem uma avaliagéo
dos resultados. A verificagao anual de nDay constitui uma opor-
tunidade Gnica de monitorar e comparar os cuidados nutricio-
nais das instituicdes a nivel internacional. Participar no dia da
nutricdo no mundo é gratuito.
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organica e alimentacdo saudavel. (Assessoria de Imprensa
IDEC, set/2017)

9 DE NOVEMBRO.

nutriDia Brasil

Compare e compartilhe
seus cuidados nutricionais!

(011° B nDay

nutridiabr@hotmail.com
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HISTORIA DA ALIMENTACAO NO BRASIL:
SERIE SOBRE OBRA DE LUiS DA CAMARA
CASCUDO.

m novembro estréia a série Histéria da Alimenta-
¢do no Brasil, baseada no livro homonimo de Luis da
Camara Cascudo, um vigoroso tratado de 900 pdgi-
nas, que este ano comemora 50 anos de langamento
e € até hoje o maior registro historico e socioldgico sobre a
culindria brasileira langado em 1967. Com 13 episodios de
30 minutos, a série, produzida pela Heco Produgdes, vai ser
exibida no canal pago Cinebrasil TV. Dividida em duas partes, a
obra faz um minucioso levantamento das tradigdes alimentares

brasileiras, fruto da miscigenagdo entre povos origindrios do
Brasil, da populagao africana escravizada e dos portugueses.
Cascudo viajou pelo Brasil de 1943 a 1962, debrugou-se sobre
vasta bibliografia e foi & Africa conhecer as origens de varios
dos nossos pratos para escrever a obra. Desta forma, as lo-
cacoes incluem cidades brasileiras e 11 cidades portuguesas,
retratando desde a dogaria conventual (como oS pastéis de
Tentdgal), as Tripas @ moda do Porto e os Cuscos transmonta-
nos. (F&M Procultura)

PROTOCOLO SOBRE PERDAS E
DESPERDICIO.

epresentantes da industria da alimentagao, logisti-
ca, varejo, associagOes do setor, governo, bancos
de alimentos e especialistas, além de instituicOes
de pesquisa, universidades e ONGs se reuniram em
setembro, em Sdo Paulo, em torno da iniciativa Save Food
Brasil para discutirem os desafios para redugdo de Perdas e
Desperdicios de Alimentos (PDA) no Pais.
A Save Food Brasil é uma Iniciativa com apoio da FAO/ONU
que visa formatar uma rede de profissionais com expertise na
matéria, estimular o didlogo intersetorial, por meio da propa-
gacdo das melhores praticas e processos de inovagao na drea,

além de sensibilizar a sociedade por meio de maior conscienti-
zagao sobre o0 assunto.

0 evento serviu também para apresentar, em carater oficial no
Brasil, a versdo em portugués do Food Loss & Waste Protocol
desenvolvido pelo World Resources Institute- WRI Brasil. O
documento é uma sintese do padrdo para quantificar e com-
putar as PDAs, o raciocinio inerente, direcionamento para re-
alizar o inventario e os principais requisitos de conformidade
padronal global. Visa facilitar a medi¢do do PDA no Brasil e
incentivar a transparéncia e consisténcia dos dados que forem
relatados. (EMBRAPA Meio Ambiente, out/2017)
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SUCO DE LARANJA
EQUILIBRA A MICROBIOTA
INTESTINAL.

E ssa é a conclusao do primeiro estudo mundial sobre os efeitos do suco de laranja

das variedades Bahia e Cara Cara no intestino humano, conduzido pela pesqui-
sadora italiana no Brasil, a bi6loga Elisa Brasili, ligada ao Centro de Pesquisa em
Alimentos (Food Research Center — FoRC). Caracterizando a microbiota intes-
tinal de cada um dos 21 voluntarios, verificou-se que, apds a ingestao do suco de laranja
das variedades estudadas houve aumento das familias de bactérias com fungdes benéficas
ao organismo humano, incluindo a reducdo das patologias inflamatdrias intestinais.
A pesquisadora destaca, porém, que a mudanga operada na microbiota com a ingestdo
dos sucos de laranjas Bahia e Cara Cara é transitoria. Quando o individuo muda de novo
seu padrao de dieta, a microbiota se altera novamente.
(Académica Agéncia de Comunicagdo, set/2017)

IDENTIFICADO GENE ASSOCIADO
AS SEMENTES NAUVA.

S mecanismos genéticos e celulares que levam a formacdo ou auséncia da se-
mente na uva (apirenia) acabam de ser desvendados pela equipe do Laboratdrio
de Genética Molecular Vegetal da Embrapa Uva e Vinho, em Bento Gongalves
(RS), em conjunto com cientistas da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul e da Universidade Estadual de Campinas. A descoberta tem potencial de acelerar e
subsidiar pesquisas para desenvolver uvas sem sementes, por meio do uso de técnicas
de biotecnologia.
Apesar da ampla apreciagdo das uvas de mesa sem sementes, que vem crescendo ano a
ano, pouco se sabia sobre 0s mecanismos celulares e genéticos responsaveis pelo desen-
volvimento delas. Os brasileiros identificaram o papel do gene VviAGL11 no desenvolvim-
ento de sementes nas uvas.
0 grupo liderado pelo pesquisador da Embrapa Luis Fernando Revers apresentou de
forma inequivoca os resultados das pesquisas que desvendaram grande parte da biolo-
gia por tras da auséncia de sementes de uvas de mesa, mostrando o papel principal do
gene VVviAGL11.
Para compreender o papel do gene VviAGL11 durante a formagdo da semente, o gene foi
estudado nas cultivares Chardonnay (com semente) e Sultanina (sem semente), utilizando
sequenciamento alelo-especifico, hibridizagdo in situ, analise de expressdo por RT-qgPCR
e complementacdo de fen6tipo na planta modelo Arabidopsis thaliana. O trabalho repre-
senta um avango para auxiliar os programas de melhoramento genético no planejamento
de cruzamentos e na selegdo de uvas apirénicas. (Embrapa Uva e Vinho, jul/2017)
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redacao@higienealimentar.com.br ou pelos telefones
(11) 5589.5732 ou (15) 3527.1749.
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PRECISA DE AJUDA

PARA CONTROLAR
INSETOS VOADORES?

CONTE COMA
ULTRALIGHT!

A UNICA EMPRESA DO SEGMENTO, NO MUNDO,
A OBTER A DUPLA CERTIFICACAQ IS0 9001 E 14001

A contaminacao de alimentos por insetos voadores gera
graves riscos aos produtos, o saude das pessoas e as
instalacoes. E, em tempos de HACCP, FSMA e Boas Praticas
de Fabricacdao, contaminacac por insetos ou seus
fragmentos é inadmissivel.

Az Armadilhas Luminosas Adesivas da Ultralight atuam
como um importante aliado no Controle Integrado de
Hragas, capturando os insetos voadores Em sua placa
adesiva, evitando que eles ou seus fragmentos contaminem
0s alimentos.

Rum jodo Pires de Campos, 141 wvivo {5 +55 (14) 99850 1977
jd. Esplanada Bariri-5P SETIM (O +55 (14) 98204 5544

Tel: (14) 3662-8580 Claro™ & +55 (14) 99134 0000
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ARMADILHAS PARA CONTROLE DE INSETOS VOADORES




