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EDITORIAL ‘

EVOLUCRO DA ALIMENTATO HUMANA:
0 TEMPO COMO FATOR DETERMINANTE DE
ESCOLHAS ALIMENTARES.

tualmente vivemos sem tem-
po. O crescimento econdmico
e a aceleracdo da producio
sobrepuseram-se ao tempo, a
um ritmo que impds velocidade no dia a
dia. Vive-se num mundo desenhado para
tornar tudo mais rdapido. Rapidamente
urbaniza-se, constroi-se, inventa-se,
produz-se e serve-se tudo o que facilita
a velocidade da prépria produgdo. Numa
sociedade onde o culto da velocidade do-
mina as nossas vidas e onde a eficiéncia
¢ o topo da virtude, o Homem luta pelas
suas capacidades, oscilando entre o de-
sejo do sucesso e o balango da sua vida.
A velocidade é no entanto um paradigma
no qual o tempo fica de fora. Ndo € vidvel
estender o tempo que temos. Limitados
as 24 horas do dia e respeitando a socia-
lidade, determinamos o tempo a dedicar
a cada atividade didria. Nesta perspetiva,
o tempo da alimentacdo minimiza-se,
ignorando-se a cultura, as tradi¢des outro-
ra valorizadas e ignorando-se a esséncia
das necessidades fisiologicas e psiquicas
humanas.
E surgem as consequéncias...
Vivemos uma época de excessos:
excessos alimentares, excesso de ofer-
tas, excesso de peso corporal, excesso
de importancia dada a imagem corporal,
excesso de sedentarismo (que facilita o
acumulo energético corporal), excesso
de desequilibrio, excesso de monotonia,
excesso de sal, excesso de gorduras
saturadas, excesso de agucares, excesso
de doenca alimentar...excesso de falta

de tempo para dedicar a alimentagdo...
Absorvidos nestes excessos € com 0
tempo “comprimido”
nas tomadas de decisdo que a sociedade
nos impde. Sob pressdo, entre as indmeras
direccdes a seguir, optamos pela solucio
que serve melhor o tempo, ofuscando a
consciéncia do sauddvel. Se o tempo &
o solvente, 0s excessos sdo o soluto nas

, confundimo-nos

nossas proprias solucdes. E saturamos,
afogamo-nos nas nossas solugdes, sem
tempo e espago para respirar. E aqui que
se manifestam as escolhas alimentares.
Numa oferta ilusoriamente diversificada
(tem-se varias apresentacdes de um mes-
mo alimento e ndo uma real diversidade

de alimentos), facil, prética, apelativa,
capaz de incutir prazer e frequentemente
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econdmica e excessivamente divulgada,
acreditamos encontrar a resposta ideal. E
acabamos fazendo escolhas que prejudi-
cam o consumo dos alimentos que faziam
parte da alimentacdo “dita” tradicional.
Uma oferta de alimentos sempre evolu-
tiva, sempre “em dia”, facilita-nos com
uma certa malicia as nossas escolhas.
Esta oferta proporciona elocidade com
o “turbo” capaz de criar a entropia ao
nosso desempenho, limitado pelo tempo:
um mercado de rua extenso e estratégico
de snacks-bar, centros de fast-food e
maquinas de alimentos; produtos gera-
dos com novas técnicas de conservagao
e preparo fécil; preparacdes e utensilios
transportdveis, prontos a ingerir a qual-
quer momento sem a necessidade de
manipulag¢do; venda em centros alimen-
tares e compras on-line...tudo sempre
disponivel e acessivel. Oferece-se linhas
de produtos light e dietéticos; produtos
milagrosos, destinados a perda de peso
e a beleza corporal...todos divulgados
e alegados ao publico, de uma certa ma-
neira permissiva por parte do governo.
Oferece-se prevengado, solugdes e remé-

dios aos problemas de satide que a oferta
excessiva de alimentos, ela mesma, causa,
através da exploragdo anarquica de fatos
cientificos popularizados de forma duvi-
dosa pelos meios de comunicagao social:
bebidas energéticos, alegacdes a presenga
e auséncia de substancias nutricionais
especificas, alegacdes de satide, etc.

As novas escolhas alteram a tradicao
alimentar, mas acima de tudo, criam
uma nova tradi¢@o entre os mais novos,
que as aprendem e as vivem. O que para
os adultos € ainda uma op¢ao, fruto em
grande parte de um conflito com o tempo,
impde-se nas criancas como um hébito,
criando uma tradi¢cdo de fast-food e do
que poderiamos intitular de fast-slow
life, o jogo didrio de contradicdo entre a
corrida sem tempo de atividades estabele-
cidas e o culto imposto de sedentarismo,
apoiado pela falta de espagos, seguranca
e vigilancia para brincar. Também neste
ambito o mercado satisfaz, preenchendo
os tempos livres de forma segura e préa-
tica, com programas televisivos, jogos
eletrdnicos e recursos informaéticos,
criticados por muitos, mas, mesmo que
inconscientemente, abracados pela hie-
rarquizacio do tempo dos pais. E o mer-
cado alimentar, presente, aproveita mais
esta oportunidade para propor alimentos
que se adequam a esta “rotineira” falta
de tempo.

Neste ambiente de oferta e procu-
ra, onde o mercado € o consumo Sio
apoiados pela escassez de tempo, ficam
definidas as escolhas alimentares, fica de-
finida uma alimentac@o pouco saudavel,
sem tempo, sem lugar, sem horas, onde
predominam alimentos de risco, nocivos,
densos em termos energéticos e pobres
em nutrientes. As consequéncias demons-
tram ser drasticas, vitimando a saude
dos consumidores e com ela as préprias
sociedades. Comprovam-no os nimeros
que traduzem a incidéncia e a prevaléncia
de doencas crénicas ndo transmissiveis,
como a obesidade, as doencas cardiovas-
culares, a diabetes, alguns tipos de cancer
e doencas osteoarticulares, doencas que a
ciéncia e a investigacdo tendem associar
aos novos estilo de vida e hédbitos alimen-

tares. As nossas solugdes a escassez de
tempo adoeceram-nos. Estamos doentes.

Com este diagndstico, o mundo
acordou do sono pesado onde cresceu
este novo pesadelo, o fruto da globaliza-
¢do que se espalhou até aos paises mais
pobres. Ha consciéncia do seu peso, e a
Organiza¢do Mundial de Saude, ciente do
problema, ja ha alguns anos que retine e
discute evidéncias cientificas e langa os
apelos e as diretrizes para combater este
fardo mundial. Os estados respondem
com medidas de acdo preventiva e de
combate. Surgem novas politicas, novos
apoios e campanhas. Luta-se por uma
alimentacdo saudavel e pelo combate ao
sedentarismo, tentando travar as consequ-
éncias dos anos de sono mundial. Faz-se
bastante... ainda ha muito para fazer.

Se o tempo € o solvente nas nossas
solucdes, que os excessos rapidamente
saturam e transbordam com consequ-
éncias tdo graves para a nossa saude e
da sociedade, hd que se abandonar os
excessos e encontrar um novo soluto que
nos encaminhe a uma solugio equilibrada
no tempo. Nao podemos facilitar o tempo
aceitando a velocidade oferecida com o
“turbo” que cria entropia ao nosso de-
sempenho, necessitamos sim de facilitar o
desempenho no encontro do equilibrio da
velocidade com o turbo que cria entropia
ao tempo. H4 tempo para tudo. E faz-se
mais do que urgente pensarmos sobre a
distribuicdo do tempo em nossas vidas e
0 quanto o mesmo pode ser consagrado a
alimentag@o, seja na escolha, na compra,
no preparo e no consumo de alimentos,
uma vez que o tempo mostra ser um
fator limitante da alimentacdo saudavel
e adequada.

Alda Jorge Rodrigues Alvim,

agosto de 2011.

Nutricionista e mestre em nutricdo pela
Faculdade de Ciéncias da Nutrigdo e
Alimentacdo da Universidade do Porto,
Portugal (FCNAUP), na qual coordena,
atualmente, o projeto de promogdo a uma
alimentagdo saudével Amigos Horticolas e
colabora com o projeto ProGreens.
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INTELIGENTES.

A Liner Conswlora atua ha 10 anos como parcgira nas dreas do censultona
@ treinamento. O foco de nossas agbes estd conlrado na elaboragdo de solugdes
e lerramentas para a gestio empresarial @ o desenvaolvimenio de competncias.

Entendemos como principics fundameniais dos nossos rabathos & busca

de resutados consistentes, claramenta reconhecidos por nossos clientes,

@ a promogao da sociabliizacdo do conhecimento (onde todos conhecem mais,
maior & a produtividade).

Acompanhando as makores tendéncias de mercado, levamos resultados para os
nossos clientes através dos saguintes servigos:

GESTAD ORGANIZACIONAL

Diagndstico, consultoria e awditoria para Gestao da Qualidade 150 2001:2000

@ da Seguranca dos Alimentos |SO 22000:-2005; Consultoria em Boas Pralicas

de Fabricacdio (GMP) & Andlise de Perigos ¢ Ponlos Crilicos de Controle (HACCPY,
Modelacdo de sistemas de planejamenio & geranciamenio da custos da produgao
com foco na lucratividade.

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS TECNICAS

Tretnamentos tecnicos-conceiiuais nas dreas de qualidade, produtividade,
seguranca de alimentos, melodologia para solugio de problemas e formacio de
audilores ntemas,

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS COMPORTAMENTAIS
Treinamentos comporiamentais para trabalho em equipe, consclentizacio para
a gualidade, motivagdo, lideranga e formacio de multiplicadoras

WORKSHOWS & PALESTRAS

Palesiras lécnicas @ molivacionals sobre viros lemas nas dreas de gestio,
quaklidade, 5 5, mudangas omganizacionals e seguranga alimenlar, Em espacial
of workshows que 580 os freinameantos musicados,

ii

Liner Consultoria em Sistemas de Gestao
Fone: (11)3691-2121 ou e-mail Hna@ﬁmrmnwm;mﬁﬁg
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Tudo o que constréi qualidade em alimentos,
agora em um sO curso.

Pos-graduacao em Gestao de Sistemas Integrados da Qualidade (SGI)
na Cadeia de Alimentos - Sao Paulo, Marco de 2012

Cada vez mais, implantar sistemas da qualidade e gerencia-los de maneira eficaz
requer dos profissionais da area uma abordagem multidisciplinar e holistica. Esse e
o principio que norteia este curso inovador, oferecido pela Food Design em parceria
com a Universidade Positivo. Um curso lato sensu especialmente idealizado para
gquem deseja uma formacao avancada em todos os aspectos da qualidade na cadeia
de alimentos (abrangendo saude, meio ambiente, seguran¢a ocupacional e
responsabilidade social), e sabe que o resultado final @ mais do que a soma das
partes.

Dosando teoria e pratica de forma equilibrada, o curso da énfase a metodologia de
estudo de casos, complementada por exercicio pratico de auditoria em uma industria
do setor. O programa inclui ainda visitas facultativas® a empresas onde o SGI ja foi
implementado.

Para os interessados, ha ainda a possibilidade de obter os certificados oficiais de
aprovacao em HACCP pela International HACCP Alliance*, e na norma BRC Food E
Safety pelo British Retail Consortium.*

= N
F[) UMY Il;g}u
| IMIVERSLDADE
*Opcionais {custe adicional)

Para mais informacoes, acesse

http://www.fooddesign.com.br/pos-graduacao.php
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PALESTRA
TERMOMETRIA & QUALIDADE

Em novembro de 2006 A DELLT teve a satisfagio de apresentar uma palestra
sobre “Termometria @ Qualidade”. num pool de treinamento nas unidades da

Perdigao.

0 projeto foi um sucesso! Contamos com a aprovagio o interesse de profissionais
das areas de produgho, qualidade e laboratdno, & tambeém de fiscais do SIF o que
nos levou a Caxias do Sul para uma apresentagdo somente para o pessoal do
Miristério da Agricultura.

O objetivo desza Palesira & divulgar e atualizar as aplicagfes da medigio de
temperatura viabilizando oportunidades de aperfeicoamento, alualizacho
tecnoldgica e intercambio profissional

Em comemoragio aos 10 anos da Dellt eslamos estendendo esse malerial as
empresas, escolas lécnicas, faculdades e orgaos de fiscalizagdo para
apreseniacio da palesira in company.

Esta apresentagio ndo tem fins lucrativos, assim, contamos com a manifestacao
e contalo das empresas ou insttuigbes inleressadas em conhecer os
aguipamentos @ métodos modamos e mais utlizados para medicao de
temperatura na area alimenticia.

www.dellt.com.br - 11-4975-3244 - dellt@dellit.com.br
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ORIENTACAO A0S NOSSOS

COLABORADORES, PARA REMESSA

DE MATERIA TECNICA.

As colaboragdes enviadas a Revista Higiene Alimentar na forma
de artigos, pesquisas, comentarios, atualizagoes bibliogréficas,
noticias e informacdes de interesse para toda a drea de alimen-
tos, devem ser elaboradas utilizando softwares padrdo IBM/
PC (textos em Word for DOS ou Winword, até versao 2003;
graficos em Winword até versao 2003, Power Point ou Excel
2003) ou Page Maker 7, ilustragdes em Corel Draw até versao
12 (verificando para que todas as letras sejam convertidas para
curvas) ou Photo Shop até versao CS.

Comafinalidade de tornar mais agil o processo de diagramagao
da Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus
trabalhos em caixa alta e baixa (letras maitisculas e mints-
culas), evitando titulos e /ou intertitulos totalmente em lgtras
maitsculas. O tipo da fonte pode ser Times New Roman, ou
similar, no tamanho 12.

Os gréficos, figuras e ilustragBes devem fazer parte do corpo
do texto e o tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 & 9
laudas (aproximadamente 9 paginas em fonte TNR 12, com
espago duplo e margens 2,5 cm)

Do trabalho devem constar: 0 nome completo do autor e co-
-autores, nome completo das instituigdes as quais pertencem,
summary, resumo e palavras-chave.

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

Para a garantia da qualidade da impressdo, sdo indispensaveis
as fotografias e originais das ilustragOes a trago. Imagens
digitalizadas deverdo ser enviadas mantendo a resolugdo dos
arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).
0 primeiro autor deveré fornecer o seu enderego completo (rua,
n® cep, cidade, estado, pais, telefone, fax e e-mail), 0 qual sera
inserido no espago reservado a identificagdo dos autores e sera
o canal oficial para correspondéncia entre autores e leitores.
Os trabalhos deverdo ser encaminhados exclusivamente on-
-line, a0 e-mail autores@higienealimentar.com.br .

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

Arquivos que excederema 1 MB deverdo ser enviados zipados
(Win Zip ou WinRAR)

Serd necessario que os colaboradores mantenham seus
programas anti-virus atualizados.

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

. As matérias serdo publicadas conforme ordem cronoldgica de

chegada a Redagdo. Os autores serdo comunicados sobre even-
tuais sugestoes e recomendacdes oferecidas pelos consultores.
Para a Redacdo viabilizar o processo de edigdo dos trabalhos,
0 Conselho Editorial solicita, a titulo de colaboragdo e como
condigdo vital para manutengdo econdmica da publicagdo,
que pelo menos um dos autores dos trabalhos enviados seja
assinante da Revista.

NZo serdo recebidos trabalhos via fax.

As matérias enviadas para publicagdo ndo serdo retribuidas
finaceiramente aos autores, 0s quais continuardo de posse
dos direitos autorais referentes as mesmas. Parte ou resumo de
matérias publicadas nesta revista, enviadas a outros periodicos,
deverdo assinalar obrigatoriamente a fonte original.
Quaisquer davidas deverdo ser imediatamente comunicadas a
Redacdo através do e-mail autores@nhigienealimentar.com.br

(ONSELHO EDITORIAL (Mandato 2010-2013)

Nota da Redagdo. Desejamos agradecer a todos 0s assinantes € leitores em geral pela grande
repercussdo e interesse demonstrado para a participagdo junto ao Conselho Editorial da revista Higiene
Alimentar. O fato, honroso para todos, vem de encontro aos mais nobres objetivos da publicagdo, quais

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

CONSELHEIROS TITULARES:

Adenilde Ribeiro Nascimento - Univ.Fed.Maranhao. Sao
Luis, MA

Alex Augusto Gongalves - UFERSA, Mossord, RN
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Eneo Alves Da Silva Junior - Central Diagnésticos Laborat.,
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Evelise Oliveira T. R. Silva - USP/ FAc.Med.Vet. Zootec., Sao
Paulo, SP

Gabriel Isaias Lee Tunon - Univ. Federal Sergipe
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Jacqueline Tanury M. Peresi - Inst. Adolfo Lutz, S. José Rio Preto, SP
Jorge Luiz Fortuna - Universidade do Estado da Bahia, Salvador
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Maria Das Gragas Pinto Arruda - Vig. Sanitéria Secret. Sadde
de Cearad

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

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

Rubens Toshio Fukuda - MAPA/ SIF, Barretos, SP

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

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

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

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

Suely Stringari De Sousa - Pref. Munic. Sdo Paulo/ VISA, SP
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Aristides Cunha Rudge - UNESP/Fac.Med.Vet.Zootec.,
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Elke Stedefeldt - Dep.Nutrigdo, Unifesp, Santas, SP
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ADEPARA
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Flavio Buratti - Univ.Metodista, SP
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PLASTIVIDA ESCLARECE A QUESTAQ
DAS SACOLAS PLASTICAS.

A Plastivida, Instituto Sécio Ambiental dos Plasticos,
estd divulgando, desde 27 de junho dltimo, através de
rede nacional de radio, esclarecimentos a sociedade e aos
formadores de opinido, acerca de mitos e fatos em torno
das sacolas plésticas, discutindo suas vantagens sociais
e ambientais e, ainda, incentivando o uso e o descarte
adequados dessas embalagens.

A campanha consiste em quatro diferentes spots, com
duracgdo de 30 segundos cada, criados a partir do mote “A
Verdade Sobre As Sacolas Plasticas”. Sdo quatro temas
abordados nas gravacdes: as qualidades das sacolas plas-
ticas; sua sustentabilidade; os programas de conscienti-
zagdo propostos pela industria; e o direito de escolha da
populagdo sobre a melhor embalagem (www.plastivida.
org.br/2009/downloads/spots_sacolas/Texto_4.mp3).

Segundo Miguel Bahiense, presidente da Plastivida,
a campanha ¢ parte de um esforco para mostrar que a
solucdo, baseada na educacao € a mais equilibrada para
o combate ao desperdicio e ao descarte incorretos. “A
populacdo ndo precisa ser privada de um bem que traz
conforto e economia para que a natureza seja preserva-
da. S@o agdes comprovadamente compativeis”, afirma o
executivo. (Maiores informagdes: M. Free Comunicacio,
11-3171.2024, ramal 2).

Roberta Provatti
M.Free Comunicagdo, Sdo Paulo.

2011 —ANO DA COMUNIDADE INTERNACIO-
NAL DE BIOSSEGURANGA.

O ano de 20011 foi escolhido como o0 Ano da Comu-
nidade Internacional de Biossegurancga. Atualmente, sdo
mais de 50 sociedades cientificas no mundo voltadas para
o estudo da andlise de risco bioldgico, biossegurancga
e biosseguridade filiadas a Federagdo Internacional de
Biosseguranca (IFBA).

Este ano, a ANBio (Associagdo Nacional de Bios-
segurncga) realizard o seu VII Congresso Brasileiro de
Biosseguranca e I Conferéncia Internacional de Biosse-
guranca e Biosseguridade para a América Latina e Cari-
be. Dentre as temdticas a serem abordadas destacam-se:

12

1 - Monitoramento de OGMs pds-liberacdo comercial;
2 - O Protocolo de Cartagena; 3 - Seguranga alimentar de
alimentos derivados de OGMs; 4 - O papel da Comuni-
dade Internacional de Biosseguranga; 5 - Biosseguranca
e Biosseguridade no Ambito das instituicdes de satde;
6 - Desenvolvimento de softwares para andlise de risco.
(Outras informacdes no site: www.anbio.org.br)

ANBio, Associacd@o Nacional de Biosseguranca, Rio
de Janeiro, secretaria@anbio.org.br

SIMPOSIO LATINOAMERICANO DE CIENCIA
DOS ALIMENTOS.

0 9° SLACA tem como tema: “Ciéncia de Alimentos
e Qualidade de Vida: Satde, Meio Ambiente e Sus-
tentabilidade”, serd realizado de 05 a 08 de novembro
de 2011,organizado pela Faculdade de Engenharia de
Alimentos (FEA/UNICAMP) e pela Associagdo Latino
Americana de Ciéncia de Alimentos (SLACA).

Tendo em vista o crescimento da 4rea de alimen-
tos, tanto do ponto de vista de sadde, da industria e da
economia, é cada vez mais necessdria a divulgacio dos
recentes avancos da ciéncia de alimentos de tal forma
que os profissionais, pesquisadores, alunos de graduacao
e pos-graduagdo, 6rgdos regulatérios e governamentais
possam interagir visando oferecer a sociedade brasileira
resposta aos inimeros desafios que a drea de alimentos
apresenta.

Embora o Brasil seja conhecido nacional e internacio-
nalmente como produtor de alimentos, faz-se necessirio
a apropriagdo do conhecimento cientifico e tecnoldgico
para que a sociedade brasileira tenha um real aproveita-
mento dos alimentos e das suas propriedades nutricionais
e funcionais que garantam a satdde.

O SLACA vem contribuindo, desde seu inicio até os
dias de hoje para que a difusdo do conhecimento e para
integracdo dos diversos grupos cientificos nacionais e
internacionais, bem como, servindo como elo de ligacao
entre a academia, a industria e o setor governamental.

Assim convidamos a todos a participar e esperando
encontra-los em Novembro deste ano, aqui em Campinas.
Um abrago a todos.

Glaucia M. Pastore
IX SLACA, presidente, Campinas, SP.
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PROGRAMA DE TRANSTORNOS
ALIMENTARES.

O AMBULIM -Ambulatério de Bulimia e Transtornos
Alimentares do Instituto de Psiquiatria do Hospital das
Clinicas da Faculdade de Medicina da Universidade de
Sao Paulo - oferece palestras gratuitas para interessados
em tratamento e informagdes sobre transtornos alimen-
tares (toda ultima sexta-feira de cada més, das 14h as
15h30). Mais informagdes: 11-3069-6975.

Para o segundo semestre de 2011, estdo programados
0s seguintes eventos, totalmente gratuitos: Psicologia
Familiar, Profissionais que ajudam no tratamento dos
transtornos alimentares e Imagem Corporal. O local de
realizag@o dos eventos serd o Instituto de Psiquiatria do
Hospital das Clinicas, da Faculdade de Medicina da USP.

Faculdade de Medicina da USP
Sdo Paulo.

MINISTERIO ORIENTA PASSAGEIROS SOBRE
BAGAGENS.

Com a chegada do periodo de férias escolares e o
aumento do fluxo de viagens internacionais, as autorida-
des brasileiras refor¢cam a orientagdo sobre os produtos
agropecudrios que podem ser transportados nos deslo-
camentos entre paises. Itens de origem animal e vegetal
como alimentos, plantas, sementes, animais vivos ou
peles e tabaco ndo podem ser levados do Brasil e nem
trazidos de fora sem certificagcdo fitozoosanitdria oficial
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
ou dos 6rgaos equivalentes de outros paises. A regra
também vale para vegetais in natura, que necessitam de

atestado fitossanitdrio para circular. Apenas derivados de
natureza vegetal com um grau de processamento maior
estdo liberados para viagens internacionais.

Os campedes de apreensdes por falta de documenta-
¢do sdo os lacteos (queijos e doce de leite), embutidos
(salame e linguica), pescados (bacalhau, lula, salmao e
camarao), sementes, frutas e plantas. Segundo a fiscal
federal agropecudria da Coordenagio Geral do Vigiagro
Mirela Eidt somente no ano passado foram apreendidas
55,6 toneladas de produtos irregulares nos trés aeropor-
tos mais movimentados no pais — 20% a mais do que
em 2009.

A lista dos principais itens agropecudrios, que nao
podem ingressar no Brasil sem autorizagdo prévia ou
certificagdo sanitdria expedida pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento, compreende:

frutas e hortaligas frescas; insetos, caracdis, bactérias e
fungos; flores, plantas ou partes delas; bulbos, sementes,
mudas e estacas; animais de companhia (caes e gatos);
aves domésticas e silvestres; espécies exodticas, peixes
e péssaros ornamentais e abelhas; carne de qualquer
espécie animal, in natura ou industrializada; leite e
produtos l4cteos; produtos apicolas; ovos e derivados;
sémen, embrides, produtos bioldgicos, veterinarios (soro,
vacinas); alimentos para animais; terras; madeiras nio
tratadas; agrotéxicos; material biol6gico para pesquisa
cientifica, entre outros. (Confira as orientacdes sobre o
ingresso de produtos no pais no site do MAPA:

http://www.agricultura.gov.br/portal/page/portal/Inter-
net-MAPA/pagina-inicial/servicos-e-sistemas/servicos/
ingresso-produtos-pais)

Marcos Giesteira
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
Assessoria de Imprensa, Brasilia, DF.

Higiene Alimentar ¢ um veiculo de comunicagdo para o

profissionais da drea de alimentos. Participe, enviando
trabalhos, informagdes, noticias e assuntos inferessantes

a0s nossos leifores.
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29/08 a 02/09/20M

Portland / Maine - EUA

SEMINARIO INTERNACIONAL DAIRY SAFETY
TRENDS

Informacoes: 11-3095.5632;
eventos(dverusmadasa.com.br

31/08 a 03/09/2011

Parnaiba - Pl

| CONGRESSO PIAUIENSE DE SAUDE PUBLICA
Informacdes: https://sites.google.com/site/saude-
publicapiauiense/home

SETEMBRO

02/09/2011

THE CONSUMER GOODS FORUM

GFSIFOCUS DAY LATIN AMERICA - FORUM SAFETY
EXPERTS - 20m

Informacoes: www.brazil.tcgffoodsafety.com

15/09/2011

Sao Paulo - SP

IV CONGRESSO INTERNACIONAL DE FOOD SERVICE
Informacdes: www.abia.org.br/cfs201

20 a 22/09/201M

Sao Paulo - SP

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

OUTUBRO

05/10/2011

Washington - EUA

IAFI - CONGRESSO MUNDIAL DE PESCADO
E DERIVADOS 20m

Informacoes: www.iafi.net

09 a 11/10/2011

Curitiba - PR

XI ENCONTRO REGIONAL SUL DE CIENCIA E TEC-
NOLOGIA DE ALIMENTOS - XI ERSCTA
Informacoes: www.xierscta.com.br

19 A 21/10/2011

Barcelona - ESPANHA

X CONGRESOQ SEEDO - SOCIEDAD ESPANOLA PARA
EL ESTUDIO DE LA OBESIDAD

Informacoes: www.seedo2011.com;
infoldseedo2011.com

XI ERSCTA

FllA 201

23 a 26/10/2011

Campos do Jordao - SP

XVI ENCONTRO NACIONAL DE QUIMICA ANALITICA.
Informacdes: www.usp.br/enga2011

24 a 27/10/2011

Sao Pedro - SP

VI CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNO-
LOGIA DE CARNES

Informacodes: Fone: (19) 3743 1884; Fax: (19) 3743 1882
www.ital.sp.gov.br; eventosctc(dital.sp.gov.br

26 a 29/10/2011

Madri - ESPANHA

XI EUROPEAN NUTRITION CONFERENCE
Informacoes: www.fensmadrid2011.com;
infodfensmadrid2011.com

31/10 a 04/11/2011

Balneéario Camborid - SC

COLACMAR 2011 - XIV CONGRESSO LATINOAMERI-
CANO DE CIENCIAS DO MAR.

Informacoes: www.colacmar2011.com

X1 Encontro Regional Sul de Cidncia ¢ Tecnologia de Alimentos

: mnmammm



31/10 a 04/11/201M

Porto Seguro - BA

V SIMPOSIO DO PAPAYA BRASILEIRO - INOVACAO
E SUSTENTABILIDADE

Informacoes: www.papayabrasileiro.com.br

Popaye v sivp6sio DO

PAPAYA

i BRASILEIRO
Inovacao e Sustentabilidade

*

31/10 a 04/11/20M

MNiutico Praia Hotel & Convention Center

Porto Seguro - Bahia

Ja estd no ar o site do V Simpdsio do Papaya
Brasileiro, que acontece de 31 de outubro a 04
de novembro, em Porto Seguro, Bahia.

Programacao, inscricGes, envio de trabalhos,
hospedagem e outras informacdes vocé encontra
no site oficial Simpadsio.

WWW.DaPaYabrasiairg comx

0 —— e

LA ICE

Incailsy
IeN A Jx

NOVEMBRO

01 a 04/11/201

Florianopolis - SC

XXXVIII CONGRESSO BRASILEIRO DE MEDICINA
VETERINARIA

38° CONBRAVET
Informacoes: conbravet2011{@attitudepromo.com.br;
48-3035.4388

05 a 08/11/2011

Campinas - SP

IX SLACA - SIMPQSIO LATINOAMERICANO DE
CIENCIA DE ALIMENTOS

Informacoes: www.slaca.com.br

08 a 11/11/2011

Recife - PE

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

Informacoes: www.btsmedia.biz;

Www.2pro.com.br

10 a 12/11/201M

Floriandpolis - SC

| CONGRESSO LATINOAMERICANO DE ALIMENTA-
CAO COLETIVA

Informacdes: http://www.officialturismo.com.
br/ghiu/default.asp?aba=eventos&pag=exibir&c
0d=2428

Il Congresso Brasileiro de
Alimentacao Coletiva

I Congresso Latino Americano de
Alimentacao Coletiva

28/11 A 03/12/2011

HAVANA - CUBA

CONGRESSO INTERNACIONAL BIOTECNOLOGIA
HAVANA 2011.
Informacoes:
cigb.edu.cu

; www.bh2011.cigb.edu.cu ; bh2011(d



COMENTARIO |

0 MONSTRO SILENCIOSO DA FOME OCULTA.

mundo estd engordando. Re-

centes pesquisas ddo conta

que os brasileiros estdo cada

vez mais obesos por conta
da m4 alimentagdo. No entanto, apesar
de parecerem “bem nutridas”, podem
estar sofrendo de um mal cada vez mais
frequente no mundo contemporaneo: a
FOME OCULTA.

De acordo com a Dra. Tatiana Pires,
consultora da Associacdo Brasileira de
Alimentos para fins Especiais e Con-
géneres, ABIAD (www.abiad.org.br),
a fome oculta, deficiéncia mundial na
dieta de vitaminas e minerais (micro-
nutrientes essenciais), acomete mais
de 2 bilhdes de pessoas. “Este deficit
dietdrio produz drésticas consequéncias
na sadde publica dos paises, especial-
mente em gestantes e criangas, uma
vez que prejudicam o crescimento. Este
mal, muitas vezes, ndo € clinicamente
evidente e por isso recebe o nome de
fome oculta”, revela Tatiana.

Segundo a especialista, a maior
incidéncia de fome oculta se dd em
regides de poucos recursos onde os
alimentos muitas vezes ndo sao seguros
para consumo e as pessoas estdo mais
vulnerdveis. “A pobreza, a falta de
acesso a uma alimentacdo adequada e
a alta incidéncia de doencas infecciosas
sdo fatores chaves”, adverte ela.

Nao somente a saide publica é
prejudicada com a fome oculta. A
deficiéncia pode representar uma
importante barreira no crescimento
socio-econdmico de um pais, assim
como na educacio e na produtividade.
Conforme a opinido da cientista, uma
sociedade que sofre de baixa imuni-
dade pode contrair doencas com mais
facilidade e reduzindo a capacidade
mental e a produg@o no trabalho.

O combate a fome oculta ndo é
de hoje. Este foi o principal tema da

Tatiana Pires
Doutora em Ciéncia dos Alimentos e
consultora da ABIAD,
Associagdo Brasileira de Alimentos para
fins Especiais e Congéneres.

Conferéncia Internacional de Nutri¢@o,
realizada em Roma, em 1992, com a
presenca de 159 paises que endossaram
esta preocupag¢do num documento,
a Declaragdo Mundial da Nutricao.
Naquela ocasido, os participantes se
comprometeram a realizar campanhas
para eliminar as deficiéncias de iodo e
vitamina A e de outros micronutrientes
como o ferro.

Entre as formas mais vidveis de
combate a fome oculta estdo a forti-
ficag@o de alimentos, a diversificacdo
na dieta, agcdes de educagdo nutricio-
nal, pritica de exercicios regulares,
além da suplementacdo de vitaminas
€ minerais.

Todavia, ndo é somente nos paises
subdesenvolvidos que a fome oculta
atua. Paises com grande oferta de ali-
mentos industrializados também sofrem
do mal, como por exemplo, os Estados
Unidos. “Nestes casos, a obesidade € a
fome oculta afetam a mesma populagio
por conta dos hdbitos de consumo —
menor tempo de preparo, fast foods,
etc. A populacdo tem amplo acesso a
alimentos com baixas quantidades de
vitaminas € minerais, aumentam de
peso e sdo carentes de micronutrientes”,
salienta a especialista.

Alguns Ndmeros Mundiais

* 2 milhdes de criangas podem morrer
desnecessariamente a cada ano por
falta de vitamina A, zinco e outros
nutrientes;

* 18 milhdes de bebés nascem com
algum distirbio mental a cada ano,
devido a deficiéncia de iodo;

* A deficiéncia de ferro prejudica a
sadde e energia de 40% das mulheres
no mundo em desenvolvimento. A
anemia grave mata mais de 50 mil
mulheres por ano durante o parto.

Observagdes quanto aos micronu-
trientes.

Criancas e adolescentes: consumo
de alimentos com baixa densidade de
micronutrientes (pao e macarrao), além
de consumo irregular de alimentos
(sem horério definido para a refei¢ao),
e dieta regular (ndo variada) sdo as
principais causas de fome oculta neste
grupo. Isso pode impactar no sistema
imunolégico, além de afetar o cresci-
mento e desenvolvimento motor e a
capacidade mental. Esse grupo deve
consumir quantidades adequadas de
vitamina A, C, D, do complexo B,
assim como célcio, iodo, ferro e zinco.

Idosos: normalmente nao contam
com uma dieta balanceada devido ao
acesso restrito ou a preferéncia a deter-
minados grupos de alimentos. A fome
oculta promove perda de apetite, altera-
¢do na percepg¢ao sensorial, problemas
digestivos e depressao. Esse grupo deve
ser suplementado principalmente com
quantidades adequadas de vitamina A,
complexo B e vitamina C, bem como
vitamina D, devido a baixa mobilidade
e exposicao solar.

Gestantes e lactantes: existe um
aumento dos requerimentos de micro-
nutrientes durante a gestacdo e aleita-
mento materno. A suplementagcdo com
acido félico, vitamina A, B12, D, ferro
e célcio é importante neste periodo.
Mais informagoes: Oficina de Midia,
Mauricio Santini, 11-9224.8737 e 11-
2219.2433.
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A CLANDESTINIDADE NO SETOR DE ALIMENTOS
E SUAS IMPLICACOES DE ORDEM POLITICA, FISCAL
E DE SAUDE PUBLICA.

despeito da enorme gama
de legislacdes ora reinando
em nosso pafs, assim como
de 6rgdos encarregados de
promover a fiscalizacao e tentar coibir
a produgio, industrializag¢@o e comer-
cializacdo clandestinas de produtos,
estes sdo encontrados diariamente no
centro ou periferia dos mais diversos
rincdes de nosso pafs, seja na super
populosa Sao Paulo ou, mesmo, na
longinqua Rio Branco, causando os
problemas ja conhecidos de todos
nds, com especial énfase as toxi-
-infecgdes, com suas repercussdes
na 4rea da saide publica. Os gastos
do poder publico com as internagdes,
servigos médicos e medicamentos se
associam, ainda, com a negligéncia
hospitalar que nio efetua o devido
registro € mesmo a correta pesqui-
sa dos agentes causadores, em sua
grande maioria, rotulando-os mais
facilmente de “gastroenterites”.

O fen6meno da comida de rua,
para exemplificar um dos alimentos
mais implicados nessa problemadtica,
campeia de forma indiscriminada,
sem que as Vigilancias Sanitarias
adotem medidas concretas visando
seu impedimento. Bem sabemos das
implicagdes de ordem social, ja que
esse € o mote usado pelos politicos
(ou “politiqueiros”), quando acdes
sdo tomadas, mas € inconcebivel que
essa pratica abusiva e especialmente
lesiva a saide humana e por certo aos

Simplicio Alves de Lima
Médico-veterinario, Fiscal Federal Agro-
pecudrio do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento,
MAPA/SEFAG/DDA/SFA, Fortaleza, CE.

cofres publicos, continue permeando
as vistas de todos, ressaltando, na ver-
dade, a falta de uma politica publica
de saide que se assemelhe aos paises
desenvolvidos.

A imprensa tem dado vazdo ao
assunto quase que diariamente, es-
tampando noticias que tratam dos des-
calabros existentes, a maioria deles
em locais onde € impossivel nao ser
visto pelas autoridades do setor satide.
Em Fortaleza, em plena Praca da Sé,
ao lado da Catedral de nossa capital,
¢ facil de se ver o abate de animais no
meio das vias publicas(sic), a venda
de peixes, sem qualquer indicio de
higiene; leite “in-natura”; manteiga
da terra; queijo de coalho; carnes
de origem duvidosa .... enfim, uma
verdadeira paraferndlia alimentar,
comercializada diante dos olhos e
praticamente na calgada do gabinete

No interior, entdo, a situacdo se
agrava ainda mais, ja que 14 a inge-
réncia politica arraigada em nosso
pais, desde os primérdios da época
de Cabral, ainda campeia de forma
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inconsequente, trazendo sérios trans-
tornos aos colegas que trabalham na
inspecdo dos matadouros (estes sem
qualquer condic¢ao higiénico-sanitaria
e de sofriveis instalagdes), impedin-
do-os, muitas vezes, com ameagas até
a seus empregos (ou subempregos?)
em caso de condenacdo de uma car-
caca ou viscera de animal de algum
eleitor ou cabo eleitoral seu.

Na verdade, o que ha € uma infini-
dade de leis, seja da esfera federal, via
Ministério da Agricultura ou Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria, as-
sim como dos Estados e Municipios,
através de seus nucleos de Vigilancia
Sanitdria, todas se sobrepondo umas
sobre as outras, produzindo um verda-
deiro “samba do crioulo doido”, com
reflexos no produto final, que, por sua
vez, chega a mesa do desavisado con-
sumidor sem as condi¢des necessarias
e que permitam um digno consumo. E
de se lamentar que o SUASA — Siste-
ma Unificado de Aten¢do a Sanidade
Agropecudria, instituido pelo Decreto
5.741, de 30/03/06, ainda nido tenha
atingido os efeitos a que se prop0s,
sendo, na atualidade, uma utopia, se
considerarmos os mais de 5 mil mu-
nicipios existentes no Brasil.

O que se observa € que muitos dos
que trabalham na clandestinidade até
pensam em enveredar pela legalidade,
mas a burocracia brasileira, assim
como a falta de incentivo, aliada as
escorchantes taxas de juros pratica-
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das, em caso de empréstimos para a
aquisic@o de equipamentos ou refor-
ma/ampliagdo de suas instalacdes,
os inibe em suas pretensdes. Desse
modo, se espalha pela nacdo um
contingente incontdvel de “indus-
triais” que ndo recolhem seus tributos
pelo trabalho executado e produtos
comercializados, promovendo uma
concorréncia desleal perante aqueles
que atuam na legalidade.

Outro fator contribuinte € a falta
de uma politica de educagdo sanitéria
no Brasil. E inadmissivel que ainda
tenhamos o registro de casos de cisti-
cercose em razao da falta de banheiros
em residéncias, especialmente na
area rural, quando o governo fala em
gastos de milhdes e milhdes de reais
com saneamento basico. Mesmo com

os eventos realizados pelo CONES-
CO - Colégio Nacional de Educagao
Sanitdria e Comunicacdo, entidade
criada desde 1981 e voltada, como
seu proprio nome o diz, a difundir
a pratica da educacdo sanitdria, e
dirigida por renomados colegas, com
ilibado saber, os resultados ainda sdo
irrisérios, j& que, salta aos olhos a to-
tal falta de interesse oficial na difusdo
da prética de se levar o conhecimento
aos que habitam no campo, minimi-
zando, assim, os efeitos deletérios do
problema ora estudado.

O correto, em nossa modesta
opinido, seria um grande pool de en-
tidades, de méaos dadas — SEBRAE,
SENAC, SENAR, CONESCO, e
mais o apoio do setor privado, todos
voltados a disseminagdo de conhe-
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cimentos, difundindo-os com o aval
e supervisdo do governo, curando a
cegueira sanitdria que prolifera no
campo, com maior evidéncia.

Concluimos, parabenizando o
governo americano que recentemente
editou uma nova Lei, com custo de
1,4 bilhdes de dolares, implantando
em cinco anos, a maior reforma no
sistema de seguranca alimentar do
pais desde a década de 30, dando ao
FDA poder de promover a retirada
de alimentos do mercado, visando
assim, o mais rigido controle com
vistas a um status sanitdrio digno de
uma nagdo que zela pelo bem estar
de seus compatriotas. Quem sabe
um dia o Brasil também n@o tenha
pensamento e verba semelhantes (se
os politicos deixarem).
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo constatar in loco a situagdo es-
trutural e higi€nico sanitdria de 44 estabelecimentos alimenticios (bares e
lanchonetes, mini-mercados, padarias, restaurantes) da cidade de Botucatu,
identificando, através dos dados obtidos, quais sdo os setores que oferecem
maior risco a saude publica. Foi aplicado um questiondrio chamado de
diagnoéstico tecnoldgico em cada um deles, o qual continha 144 questdes
divididas em cinco itens, sendo eles: Item 1 - Edificacao e Instalacdes, Item
2 - Equipamentos, Méveis e Utensilios, Item 3 - Funciondrios, Item 4 -
Fluxo de Produgdo, Item 5 - Sistema da Garantia da Qualidade. Os dados
obtidos permitiram que se cumprisse o objetivo de responder as seguintes
questdes: a)Qual dos itens obteve o pior resultado geral? b) Qual o setor
que apresentou maior nimero de ndo conformidades? c) Qual item € mais
problemético em cada setor? Os dados analisados demonstraram que: o item
de pior desempenho geral foi o Item 5 — Sistema da Garantia da Qualidade,
com 61% de nio conformidade; o setor que apresentou maior nimero de
ndo conformidades foi o Setor Padarias, com 48 em 144 possibilidades
(33%); destacaram-se negativamente perante os itens: o Setor Padarias no
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Item 1, o Setor Restaurantes no Item
2, o setor Mini-Mercados no Item 3
e o Setor Bares e Lanchonetes nos
Itens 4 e 5.

Palavras-chave: Inspegao.
Estabelecimentos Alimenticios.
Manipuladores de Alimento.

SUMMARY

The present work had as objec-
tive to evidence in loco the structural
situation and hygienic sanitary of
44 feed establishments (bar and
snack bars, mini-markets, bakeries,
restaurants) of the city of Botucatu,
raising, through the obtained data,
which are the sectors that offer to
greater risk to public health. We
administered a questionnaire called
the diagnostic technology in each,
which contained 144 questions di-
vided into five items, which were:
Item 1 - Building and Facilities, Item
2 - Equipment, Furniture and instru-
ment, Item 3 - Staff, Item 4 - Flow
Production, Item 5 - System of Qual-
ity Assurance. The data obtained
have to satisfy the goal of answering
the following questions: a) Which of
the items received the worst overall
outcome? b) What is the sector
that presented greater number of
non-conformities? c) What item is
most problematic in each sector?
The data analyzed showed that the
overall performance was worse in
the Item 5 - System of Quality Assur-
ance, with 61% of non-compliance;
the sector that presented greater
number of non-compliance was
the Bakeries Sector, with 48 in 144
chances (33%), stood out negatively
to the items: the Bakeries Sector in
Item 1, the Restaurant Sector in Item
2, the Mini Markets Sector in Item 3
and Bars and Snack Bars Sector in
the Items 4 and 5.

Keywords: Inspection. Feed
Stablishments. Food Manipulators.
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INTRODUGAQ

alimentacdo e a nutri¢do
sdo condig¢des bésicas para
a promog¢ao e a protecdo
da sauide, possibilitando a
expressao plena do potencial de cres-
cimento e desenvolvimento humanos,
com qualidade de vida e cidadania
(MINISTERIO DA SAUDE, 1999).
O Cddigo de Defesa do Consumidor
(LETI FEDERAL N° 8.078, 1990)
reconheceu e detalhou os direitos
basicos do consumidor, criou normas
especificas para a responsabilidade
civil do fornecedor, inverteu o 6nus da
prova, disp0s sobre publicidade, esta-
beleceu mecanismos para o controle
das condi¢bes gerais dos contratos,
instituiu instrumentos para a autode-
fesa dos consumidores e disp0Os sobre
0 aparato repressivo administrativo
e penal (LAZZARINI et al., 1997).
Existem trés diferentes tipos de
perigos, os quais podem ser veicu-
lados por alimentos: o fisico (cacos
de vidro, farpas de madeira, pregos,
etc), o quimico (residuos de desinfe-
tantes, querosene, etc) e o biolégico
(bactérias, virus, fungos, toxinas
etc), sendo este ultimo o veiculador
de DTA - Doencas Transmitidas
por Alimentos. As DTA constituem,
atualmente, uma enorme preocu-
pacdo dentro da politica de satude
publica, sendo que nos paises que
possuem um sistema de vigilancia
bem estruturado tem-se observado
um grande aumento de sua incidén-
cia (SHARP & REILLY, 1994). As
doencgas transmitidas por alimentos
(DTA) tém enorme impacto eco-
ndmico-social em todas as cidades
do mundo. Segundo a Organizacio
Mundial da Sadde, as doencas de
origem alimentar, ou veiculadas
pelos alimentos sao definidas como
de natureza toxica ou infecciosa,
causadas por agentes que entraram
no organismo apds a ingestdo de
alimentos (WHO, 2003).

Dados obtidos junto a Secretaria
de Vigilancia em Saudde - SVS, 2009,
mostram que, no periodo compreendi-
do entre 1999 e 2008, foram notifica-
dos, no Brasil, 6.062 surtos de DTA,
117.330 pessoas doentes e 64 6bitos,
apresentando como agente etioldgico
em 84% dos surtos: bactérias e em
13,6% virus.

A associacdo entre as mds con-
dicdes de armazenamento, acondi-
cionamento e exposi¢ao direta ao
ambiente, permitindo a contaminagao
e veiculacdo de agentes infecciosos e
o consumo de alimentos que sofreram
manipulacdo inadequada, gera gran-
de parte dos casos de toxinfeccdes
alimentares nos consumidores (RO-
DRIGUES, 2004). De acordo com
os dados do Ministério da Saude,
restaurantes e refeitérios foram res-
ponsabilizados por 49% dos surtos
de DTA no Distrito Federal em 2003,
vindo a seguir 27% relacionados a
refeicdes servidas em domicilios, 6%
referentes a escolas e 12% a festas, no
mesmo periodo (MINISTERIO DA
SAUDE, 2004).

Durante a producao de alimentos
¢ primordial que o manipulador seja
capacitado, sendo ainda alertado para
as graves consequéncias de um ato
falho no montante & higiene pessoal
e a higiene durante a fabricacdo dos
alimentos e, sobre a necessidade
de constantemente se lavar as maos
corretamente, antes de se iniciar o
servigo, apds utilizar os sanitdrios,
apo6s trocar de alimento, apds tocar
dinheiro, apds contaminar as maos em
qualquer etapa, apds tossir, espirrar,
assoar o nariz, tocar ferimentos, se
cocar, durante o periodo de trabalho
(IAUXE, 2002).

A cidade de Botucatu, localizada
no Centro oeste paulista, possuia em
2007, 121.255 habitantes, segundo o
IBGE (PREFEITURA MUNICIPAL
DE BOTUCATU, 2008). No ano de
2007, o HC contabilizou um nimero
superior a 100 mil procedimentos
realizados (FACULDADE DE ME-
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DICINA - UNESP - BOTUCATU,
2008). Ao considerar-se que Botucatu
é referéncia em atendimento médico
para as cidades vizinhas e que, em
geral o paciente vem acompanhado,
poderemos levantar um nimero pro-
ximo de 200 mil pessoas por ano fre-
quentando o HC, aproximadamente
16.500 pessoas mensalmente vindo a
cidade e se alimentando nela.

O presente trabalho, realizado
no periodo de outubro de 2007 a
outubro de 2008, teve como objetivo
constatar in loco a situacao estrutural
e higiénico-sanitaria de 44 estabele-
cimentos alimenticios (bares e lan-
chonetes, mini-mercados, padarias,
restaurantes) da cidade de Botucatu,
ap6s um mini-curso de Boas Préticas
de Fabricacdo segundo a RDC 216
(ANVISA, 2004), analisando, atra-
vés dos dados obtidos, quais sao os
setores que oferecem maior risco a
saide publica e a real efetividade do
mini-curso.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido
junto as atividades de rotina da em-
presa Kontrolle — Assessoria e Trei-
namentos em Seguranca Alimentar
Ltda, a qual fornece aos estabele-
cimentos alimenticios de Botucatu
0 Mini-Curso de “Boas Préticas de
Fabricacdo segundo a RDC 2167,
realizando, em seguida, o diagndstico
tecnolégico nas mesmas. Cada diag-
nostico feito nas 44 empresas visita-
das, no periodo de Outubro de 2007
a Outubro de 2008, foi acompanhado,
obtendo, assim, os dados para a con-
feccdo deste trabalho e assumindo
sigilo absoluto quanto a identificagcao
das mesmas. Contemplaram-se quatro
distintos setores de atuagdo: bares e
lanchonetes, mini-mercados, padarias
e restaurantes; concentrando-se em
todos os ambientes dos estabeleci-
mentos, mas em especial, em suas
areas de manipulacdo. O diagndstico
tecnologico aplicado consiste em
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FIGURA 1- Distribuigdo percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-ndo), Padarias (3-sim, 4-ndo), Mini-Mercados
(5-sim, 6-ndio) e Bares e Lanchonetes (7sim, 8-ndo) referente ao
Item 1- Edificagéo e Instalagdes do questionario.
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FIGURA 3- Distribuigio percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-ndo), Padarias (3-sim, 4-ndo), Mini-Mercados
(5-sim, 6-ndo) e Bares e Lanchonetes (Zsim, 8-ndo) referente Item
3- Funcionarios do questiondrio.

FIGURA 2- Distribuigdo percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-ndo), Padarias (3-sim, 4-ndo), MinMercados
(5-sim, 6-ndio) e Bares e Lanchonetes (7sim, 8-ndo) referente ao
Item 2- Equipamentos, Moveis e Utensilios do questionario.
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FIGURA 4- Distribuigdo percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-nao), Padarias (3-sim, 4-ndo), Mini-Mercados
(5-sim, 6-niio) e Bares e Lanchonetes (7sim, 8-ndo) referente ao
Ttem 4- Fluxo de Prodwgdo do questionario.
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FIGURA 5 - Distribuigdo perc entual das respostas por setores:
Restaurantes (1 -sim, 2 -ndo), Padarias (3 -sim, 4 -ndo), Mini -Mercados
(5-sim, 6-ndo) e Bares e Lanchonetes (7 -sim, 8-ndo) referente ao Item
5- Sistema da garantia da Qualidade do questionario.

24



Higiene Alimentar — Vol. 25 — n°® 196/197 — maio/junho de 2011

um questionario contendo 05 itens,
sendo eles:

Item 1- Edificacdo e Instalacdes

(60 questdes);
Item 2- Equipamentos, Mdveis e
Utensilios (23 questdes);

Item 3- Funciondrios (08 ques-

toes);

Item 4- Fluxo de Producado (35

questoes);

Item 5- Sistema da garantia da

Qualidade (18 questdes).

No total foram aplicadas 144
questdes. Havia trés possibilidades
de resposta: sim, ndo e ndo aplicavel
(NA), sendo esta tltima desconside-
rada na andlise percentual.

Foram realizados diagndsticos tec-
nolégicos em 16 bares e lanchonetes,
12 mini-mercados, 07 padarias e 09
restaurantes. Os dados foram anota-
dos no diagnéstico tecnolégico da
empresa Kontrolle, o qual € baseado
na RDC N°216 (ANVISA, 2004). Os
dados obtidos dos 44 diagndsticos
foram utilizados para gerar as andlises
percentuais

Nas planilhas, as respostas obtidas
foram transformadas em graficos, se-
tor a setor, permitindo a visualizacdo
do desempenho percentual de cada se-
tor e, posteriormente, todos os dados
de cada setor foram somados, forne-
cendo para cada item do diagndstico
o resultado geral (Figuras 1 a 5).

RESULTADOS

Para fornecer o resultado da
questdo Qual dos itens obteve o pior
resultado geral? foi considerado ndo
conformidade quando a resposta:
“ndo”, atingia valor igual ou superior
a 50%. Conforme observado nas
figuras, o Item 5 — Sistema da Ga-
rantia da Qualidade foi o que obteve
pior resultado geral, apresentando
61% de nio conformidade em seus
itens (11 ndo conformidades em 18
possibilidades).

A classificacao do pior desempe-
nho entre os itens mostrou-se assim:

Item 5 - Sistema da Garantia da
Qualidade: 61% de nado con-
formidade (11 /18 questdes).

Iltem 3 - Funcionarios: 37% de nao
conformidade (03/08 ques-
toes);

Item 2 - Equipamentos, Méveis e
Utensilios: 26% de nao con-
formidade (06/23 questdes);

Iltem 1 - Edificacéo e Instalagdes: 25%
de ndo conformidade (15/60
questdes);

Item 4 - Fluxo de Produgéo: 20%
de ndo conformidade (07/35
questoes);

Para fornecer o resultado da
questdo Qual o setor que apresentou
maior nimero de ndo conformida-
des? foi considerado nio confor-
midade quando a resposta: “ndo”,
atingia valor igual ou superior a 50%.
Conforme observado nas figuras, o
Setor Padarias foi o que obteve pior
resultado, apresentando 33% de ndo
conformidade em seus itens (48 nio
conformidades em 144 possibilida-
des).

A classificagdo do maior ndme-
ro de nao conformidades por setor
mostrou-se assim:

Setor Padarias...........c.......... 33,33%
de ndo conformidades (pior classifi-
cado)

32,64% de nao conformidades

Setor Mini-Mercados............... 31,25%
de ndo conformidades
Setor Restaurantes.............. 29,17%

de nao conformidades

Para se definir melhor o desem-
penho dos setores, quanto as nao
conformidades, respondendo Qual
o item é mais problemdtico em cada
setor? correlacionou-se o desempe-
nho por itens:

Item 1- Edificagao e Instalagcoes
Setores: Padarias > Mini-Mercados >
Bares e Lanchonetes > Restaurantes
Nao conformidades 21/60) (17/60)
(15/60) (14/60)
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Item 2- Equipamentos, Méveis e
Utensilios

Setores: Restaurantes > Padarias

= Bares e Lanchonetes > Mini-

-Mercados

Nao conformidades (09/23) (07/23)

(07/23) (05/23)

Item 3- Funcionarios

Setores: Mini-Mercados > Padarias =
Bares e Lanchonetes > Restaurantes
N&o conformidades (04/08) (03/08)
(03/08) (01/08)

Item 4- Fluxo de Produgao
Setores: Bares e Lanchonetes >
Mini-Mercados = Padarias = Res-
taurantes

Nao conformidades (10/35)
(09/35) (09/35) (09/35)

Item 5- Sistema da Garantia da
Qualidade

Setores: Bares e Lanchonetes >

Mini-Mercados > Padarias = Res-

taurantes

Ndo conformidades (11/18)

(10/18) (09/18) (09/18)

CONCLUSAO

Os dados analisados demonstra-
ram que o item de pior desempenho
geral foi o Item 5 — Sistema da Ga-
rantia da Qualidade, com 61% de ndo
conformidade; o setor que apresentou
maior numero de ndo conformidades
foi o Setor Padarias, com 48 em 144
possibilidades (33%); destacaram-
-se negativamente perante os itens:
o Setor Padarias no Item 1, o Setor
Restaurantes no Item 2, o setor Mini-
-Mercados no Item 3 e o Setor Bares
e Lanchonetes nos Itens 4 e 5.
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RESUMO

Foram avaliados o conhecimento e as atitudes em relag@o a satide e nutricio
e também sobre conservacdo dos alimentos, higiene e seguranca alimentar
de estudantes do ensino fundamental. Aplicaram-se 405 questiondrios em 6
escolas com estudantes de 8 a 12 anos. A maioria (40,3%) dos entrevistados
ndo soube expressar nenhuma opinido em relagdo ao significado da palavra
nutricio, apontando como principais fontes de informacdo sobre o assunto a
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familia (33,1%) e a escola (27,9%).
Quando questionados sobre “o que
vocé precisa para estar saudavel?”,
os estudantes responderam vitaminas,
proteinas, minerais e carboidratos,
ndo concordaram ser necessario gor-
dura, sal e calorias, apontando estes
como nao saudaveis. Eles demonstra-
ram entendimento adequado das re-
gras basicas de higiene dos alimentos,
pois todos (100%) concordaram com
as afirmativas: ‘Voc€ sempre deve la-
var as frutas, verduras e legumes antes
de comer’; ‘E as maos também’; ‘B
importante manter a cozinha limpa’;
‘Os alimentos devem ser mantidos
em temperaturas adequadas’. A maior
parte dos entrevistados (73,5%) soube
expressar o significado da data de
validade. Os entrevistados indica-
ram que o alimento pode fazer mal
‘se tiver uma bactéria ruim nele’, se
comer muito ou devido a inseticidas
utilizados na lavoura. Os resultados
sugerem que os estudantes estdo
carentes de informagdes requeridas
para fazerem escolhas nutricionais
adequadas sendo necessdrias ativi-
dades educativas que possam ajudar
a promover e proteger a saude, esti-
mulando a busca por uma alimentagéo
sauddvel e a conscientiza¢io sobre o
risco de transmissdo de doengas pelos
alimentos.

Palavras-chave: Educacgdo. Sade.
Seguranca. Higiene dos alimentos.

SUMMARY

It evaluated knowledge and attitu-
des towards nutrition and too about
food conservation, hygiene and safety
food and 405 questionnaires were
submitted to 6 schools with students
between 8 and 12 years of age. The
most interviewees (40,3%) were not
able to express an opinion on the me-
aning of the word, indicated the main
sources of nutrition information were
the family (33,1%) and the school
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(27,9%). When asked about ‘What do
you need to be healthy’, the students
answered vitamins, proteins, minerals
and carbohydrates, they did not agree
that fat, salt and calories are needed,
citing these components as unhealthy.
The interviewees showed proper un-
derstanding of the basic food hygiene
rules, since all (100%) agreed with
the statements: ‘You must always
wash fruits and vegetables before
eating’; ‘And your hands too’; ‘It is
important to keep the kitchen clean’;
‘Food must be kept at an adequate
temperature’. Most interviewees
(73.5%) were able to explain the
meaning of the ‘use-by’. The inter-
viewees indicated that food might be
harmful ‘if there is a bad bacteria in
it’, if eating in excess and due to the
insecticides used in crops. The data
suggest that the students are lacking
essential information required to
make adequate nutritional choices,
and it is necessary educational ac-
tivities for to promote and protect
the health, stimulating the search for
healthy food and aware about the risk
food diseases.

Keywords: Education. Health. Safety.
Food hygiene.

INTRODUCAO

modernizacdo do estilo de

vida favorece a alimentag@o

fora de casa e a substitui¢do

das refeicodes tradicionais

pelos lanches, ocasionando mudangas

no padrdo alimentar brasileiro. Essas

transformacdes levam ao consumo

excessivo de alimentos ndo saudaveis

(CARVALHO et al., 2001) e podem

também explicar o aumento da obe-

sidade (OLIVEIRA E FISBERG,
2003).

E imprescindivel conscientizar as

pessoas sobre os beneficios de uma

alimentacdo adequada na redugdo do

risco de varias doencas cronicas, tais
como diabetes, infarto e cancer (OLI-
VEIRA e FISBERG, 2003; CRUZ
et al., 2002) e, consequentemente,
os gastos com a satde (CRUZ et al.,
2002). No entanto, esta conscien-
tizacdo deve iniciar-se logo cedo,
visto ser na infincia que se formam
os habitos alimentares (CASOTTI et
al., 1998), pois assegurar-se da for-
macao do comportamento alimentar
satisfatério, podera evitar o risco do
aparecimento da obesidade e suas
complica¢des, melhorando assim a
qualidade de vida.

Praticas alimentares menos sau-
daveis, quando considerado o nivel
de conhecimento em nutricdo dos
escolares, foram fortemente associa-
das a obesidade (TRICHES & GIU-
GLIANI, 2005), evidenciando que a
falta de informacao pode induzir aos
erros alimentares, o que pode levar ao
aumento da obesidade (ESCRIVAO
et al., 2000).

No entanto, a literatura € escas-
sa sobre a relac@o entre os hébitos
alimentares e conhecimentos em
nutricdo. Mas estes t€m se mostrado
associados (WARDLE et al., 2000),
0 que evidencia a importancia de es-
tudos desta natureza, para subsidiar
acOes de esclarecimento aos alunos
no sentido de promover mudangas e
melhoria em seus habitos alimentares,
promover uma dieta adequada as suas
necessidades e favorecer a prevengdo
de determinadas doencas (CARVA-
LHO et al., 2001).

A conscientizacao da populacdo é
evidenciada como uma das premissas
de programas de seguranca alimentar
(STRINGER, 2005). A realizacdo de
estudos para subsidio de acdes de es-
clarecimento a populacio é necessdria
no sentido de promover mudangas e
melhoria nas suas atitudes em rela-
¢d0 a higiene e seguranca alimentar.
Pois a maioria dos casos poderia ser
evitada se os alimentos fossem ma-
nipulados corretamente (VALEJO et
al., 2003).
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Para contribuir com a melhoria
da alimentacido de escolares e devido
a escassez de estudos que avaliem o
conhecimento de alunos do ensino
fundamental sobre o assunto, os ob-
jetivos deste trabalho foram:

- avaliar o conhecimento e as atitu-
des em relacdo a nutri¢do. Adicional-
mente foram investigadas as fontes de
informacdo sobre o assunto, o poder
de decisdo na hora das refei¢des, as
atitudes em saide e nutricdo, a per-
cepgdo sobre a relag@o entre alguns
nutrientes e alimentos com a saude.

- avaliar também o conhecimento
sobre a conservacdo dos alimentos,
higiene e seguranca alimentar.

MATERIAL E METODOS

Este estudo, de natureza trans-
versal, foi desenvolvido na cidade
de Vicosa, MG. O universo amostral
compreendeu estudantes de segunda
a sexta séries de seis escolas, sendo
duas privadas e quatro publicas, das
quais duas sdo estaduais e duas muni-
cipais. O nimero de alunos entrevis-
tados, por tipo de escola, foi propor-
cional a representacdo percentual da
escola no total de alunos da cidade de
acordo com os dados do censo escolar
em 2005 (MEC, 2005). As escolas
foram selecionadas por terem alunos
com a faixa etdria desejada (8 a 12
anos) e pela disposicdo das mesmas
para participarem da pesquisa.

Foram realizadas 333 entrevistas
nas escolas publicas e 72 nas escolas
privadas, totalizando 405 (sendo 207
meninas e 198 meninos) entrevistas
individuais. O nimero necessério de
entrevistas foi calculado utilizando-
-se a formula N=1/Erro, adotando-se
o mesmo como 0,05 (5%), resulta-se
num total de 400 entrevistas (BAR-
BETTA, 2005).

O contetddo das entrevistas foi
adaptado do questiondrio do livro
Children’s Food: Marketing and In-
novation (SMITH, 1997), o qual foi
elaborado para uma pesquisa realiza-
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da pelo European Food Information
Council (EUFIC). A pesquisa original
foi realizada com 1600 entrevistados
em quatro paises: Franca, Alemanha,
Italia e Reino Unido, sendo utilizados
para comparagdo, neste trabalho, os
resultados da média destes.

Em algumas questdes foram per-
mitidas multiplas respostas, o que
implica na soma de porcentagens de
alguns resultados nao serem 100,0%.
Um teste piloto foi realizado para ve-
rificar a adequabilidade da linguagem
e aplicacdo do questionério.

Os resultados foram tabulados e
analisados utilizando-se o Microsoft
Excel do Windows XP, 2000 e SAS
(Statistics Analyses System) e ex-
pressam a frequéncia das respostas.
Para verificar se a proporcao dos en-
trevistados que sabiam o significado
da palavra nutri¢do era a mesma nas
idades estudadas, utilizou-se o teste
de qui-quadrado (X?) para proporg¢ao.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Visdo dos entrevistados em alimentos e

nutricdo:

- Significado da palavra nutrigdo

A pesquisa registrou que apenas
12,4% dos entrevistados conseguiram
relacionar nutricdo com alimenta-
¢do e saude, sendo esta alternativa
considerada como sabe”, apesar do
significado da palavra nutri¢do ser
mais abrangente. A maioria (40,3%),
ndo soube expressar nenhuma opinifio
em relacdo ao significado da palavra
nutricdo e 18,6% afirmaram j4 ter
ouvido falar, mas também nao con-
seguiram expressar nenhuma opinido.
Os demais (28,5%), relacionaram
nutri¢do somente com alimentacio ou
saude, sendo estas afirmativas inter-
pretadas como ‘“acham que sabem”.
Em trabalho semelhante realizado na
Europa (SMITH, 1997), os resultados
demonstraram que a maioria dos
escolares entendiam que a palavra
nutri¢do estd associada a saide e aos
beneficios dos alimentos (Figura 1).

A propor¢do dos escolares que
sabiam o significado da palavra
nutri¢do ndo foi a mesma nas cinco
idades estudadas, de acordo com o
resultado observado para o teste de
qui-quadrado (p< 0,05). Esse teste
foi significativo para os estudantes
(p< 0,05) que achavam que sabiam e
também para aquelas que nao sabiam.
Este resultado indica que a falta de co-
nhecimento do significado da palavra
nutricio é proporcionalmente diferen-
te nas idades avaliadas. No entanto,
a proporcao dos estudantes que nao
souberam explicar foi a mesma nas
idades avaliadas (Tabela 1). Em um
estudo realizado por Reinehr et al.
(2003), os resultados indicaram que
o aumento da idade teve correlacdo
significativa com o conhecimento
em nutricao.

(Quantificacdo do conhecimento

Quando solicitadas para quantifi-
car o quanto sabiam sobre nutri¢do,
79,8% dos entrevistados afirmaram
que possuiam pouco conhecimento
sobre o assunto, € 15,0% afirmaram
ndo ter conhecimento nenhum. Ape-
nas 2,2% declararam saber muito e
18,0% o suficiente. Entretanto, na
pesquisa realizada entre os estudan-
tes europeus (Smith, 1997), 8,0%
quantificaram saber muito, 56,0%
o suficiente e 37,0% pouco conhe-
cimento.

Fontes de informacdo sobre nutrigdo

As principais fontes de infor-
macao em nutri¢do apontadas pelos
pesquisados foram a familia (33,1%)
e a escola (27,9). Porém, 8,4% afir-
maram nunca terem ouvido falar de
nutricdo, sendo geralmente alunos
na faixa etdria de 8 anos. A televi-
sdo também ¢é apontada como meio
de informacgdo sobre este assunto
(16,0%). Na pesquisa com os estu-
dantes europeus, também ficou evi-
dente ser a familia a principal fonte
de informagdo (67,0%) e que eles
gostariam de obter mais informacdes
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na escola (43,0%) e em programas
de televisdo (31,0%). Nota-se que
a familia, a escola e a TV desem-
penham um papel central para os
entrevistados no presente estudo e
na Europa (SMITH, 1997).

Observou-se que praticamente
todos os entrevistados (97,8%) con-
cordaram que € importante aprender
sobre nutri¢do e apontaram que iSso
deveria ser realizado na escola; nao
necessariamente com o professor da
classe e na familia.

Percepcdo da relagdo dos alimentos

com a sadde

O conhecimento dos estudantes
em relacdo a qualidade nutricional de
alguns alimentos foi medido usando-
-se a seguinte escala heddnica de
trés pontos: “muito bom”, “bom” e
“ndo € bom para a saide”. Tanto os
entrevistados dessa pesquisa, como
os adolescentes do Rio (CASOTTI
et al., 1998) e os europeus (SMITH,
1997) classificaram frutas, verduras
e legumes como ‘muito bom’. Agua,
iogurte, queijo, leite, frango, carnes,
peixes, sopa, macarrdo, ovos, bolo,
cereal matinal, biscoito, pizza, azeite
de oliva, como ‘bom’. Mesmo saben-
do que os entrevistados reportaram
gostar de fast food e guloseimas,
classificaram em “ndo é bom para
a saude”: ketchup, batata frita,
hamburguer, chips, agicar, sorvete,
chocolate, margarina e manteiga.

Escolha das refeicGes — quem decide?

A decisao do que comer na hora
das refei¢des estava dividida entre o
proprio entrevistado (48,9%) e amae
(46,2%), dados estes condizentes
com os resultados da pesquisa euro-
péia. Em um trabalho realizado por
Bolzan (2003), verificou-se que as
maes sdo as principais responsaveis
pela alimentacdo da familia, tanto
em dias Uteis quanto em finais de
semana, sendo que os escolares, em
sua maioria, faziam suas refei¢des
com os familiares.
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Tabela 1 — Conhecimento sobre nutrigdo dos entrevistados de acordo com a idade.

| B Europa (Smith, 1997) 8 Brasil (presente trabalho)

Figura 1 — Conhecimento do significado da palavra nutrigdo para entrevistados na Europa (SMITH, 1997) e no presente trabalho.

Codificacio para el
conhecimento em 8 10 11 12 Xz
nutrigao N % N % N % N % N %
Sabe 2 2.4 7 9,3 8 11,9 7 8,9 26 25,5 34.2*
Acha que sabe 11 13,4 16 21,3 12 17,9 31 39,2 45 441 37,5*%
Nio soube explicar 6 7.3 16 21,3 18 26,9 19 24,1 18 17,6 7,33ns
Nio sabe 63 76,8 36 493 29 433 22 27.8 13 12,7 43,6*
*significativo a 5% de probabilidade ou ndo significativo (ns)
Tabela 2 — Distribuigdo das respostas indicadas de como o alimento pode causar problemas de satide.
Se contiver Se contiver Se contiver
Respostas: bactéria ruim inseticidas aditivos Se comer Nio sabem
N % N % N % N % N %

Presente trabalho 141 34,8 53 13,1 21 52 136 33,6 43 10,6
Europa (Smith, 976 61,0 448 28,0 224 14,0 272 17,0 208 13,0
1997)
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Atitudes em satde e nutrigdo

Os escolares concordaram (97,5%)
que ‘E melhor comer pequenas quan-
tidades de diferentes alimentos que
muito de um sé tipo’ e também que
‘Para estar sauddvel é necessdrio
comer menos gordura’, dados condi-
zentes com Casotti et al. (1998). Esse
fato foi confirmado quando 89,8%
afirmaram que néo se deve comer fast
Jfood todos os dias, pois justificaram
que sdo alimentos muitos gorduro-
sos, fazem mal a satide e engordam.
Apesar da maior disponibilidade para
consumo dos adolescentes entrevista-
dos por Casotti et al. (1998), 68,0%
também apontaram que ndo se deve
comer fast food todos os dias. J4 na
Europa, 74,0; 82,0 e 92,0% concor-
daram com as mesmas afirmativas.
Neste estudo, 97,0% também con-
cordaram que ‘leite é bom para os
0ssos’ e 98,3% que ‘doces, sorvetes
e chocolates sdo gostosos, mas nao
devem ser consumidos todos os dias’.
Estudo com os europeus encontrou
84,0 e 82,0% respectivamente (SMI-
TH, 1997).

Noventa e oito por cento dos es-
colares afirmaram que a alimentacdo
€ importante para sua sadde e cresci-
mento, e 95,3% que a atividade fisica
¢ tdo importante como uma boa ali-
mentagdo contra 81,0 € 79,0% dos en-
trevistados europeus. Na afirmativa ‘E
importante comer cereais integrais’,
72,0% dos entrevistados neste estudo,
79,0% dos europeus e 87,0% dos
entrevistados por Casotti et al. (1998)
concordaram, no entanto, 12,0% dos
escolares ndo souberam responder e
79,9% afirmaram que para o corpo
ficar saudavel ele precisa de fibras.
Assim como 98,8% consideraram as
frutas mais sauddveis quando estdo
frescas. No estudo do EUFIC, apenas
23,0% concordaram com esta dltima
afirmativa (SMITH, 1997).

Relagdo entre nutrientes e salde
Quando questionados sobre “o que
voceé precisa para seu corpo ficar sau-

davel”, os estudantes desta pesquisa
responderam vitaminas, proteinas,
minerais e carboidratos como os
nutrientes mais importantes. Os trés
primeiros subitens também foram
reconhecidos no estudo de Casotti et
al (1998). Apesar dos entrevistados
desta pesquisa classificarem em pri-
meiro lugar a necessidade de vitami-
nas dos alimentos (99,2%), também
afirmaram que € necessario o uso de
suplementos vitaminicos ou minerais
(49,2%). No entanto, concordaram
que ndo sio necessarios gordura, sal e
caloria, definindo estes componentes
como ndo sauddveis. Isto demonstra
a falta de conhecimento da importan-
cia de todos os alimentos, desde que
sejam observados os principios de
proporcionalidade e moderacdo. No
estudo europeu também se observou
resultados semelhantes.

As calorias e gorduras também
foram componentes apontados como
dispensdveis pelos adolescentes do
municipio do Rio (47,0% e 87,0%
respectivamente), pois sdo itens
diretamente associados a obesidade
(CASOTTI et al, 1998).

Conhecimento em seguranga e

higiene alimentar

Os alunos do ensino fundamental
demonstraram entendimento ade-
quado das regras basicas de higiene
dos alimentos. Todos (100%) con-
cordaram com as afirmativas: ‘Vocé
sempre deve lavar as frutas, verduras
e legumes antes de comer’; ‘Vocé
deve sempre lavar as maos antes
de comer’; ‘E importante manter a
cozinha limpa’; ‘Os alimentos de-
vem ser mantidos em temperaturas
adequadas’. Estes resultados sdo
semelhantes aos encontrados no
trabalho feito com criancas européias
que encontrou 96,0; 84,0; 95,0 e 86,0
%, respectivamente, para 0S mesmos
quesitos (SMITH, 1997).

As maios e os utensilios domés-
ticos podem ser um efetivo meio
de contaminac¢do dos alimentos,
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por isso, lavi-las antes de se ali-
mentar e manter a cozinha limpa
(BLOOMFIELD, 2003) sao de ex-
trema importancia. O procedimento
correto de lavagem das mdos pode
evitar a contaminacao cruzada.

Dessa forma, a cozinha, tanto
de lanchonetes, restaurantes institu-
cionais, comerciais ou domiciliares
e as industrias processadoras de
alimentos, representam locais onde
a manipulacdo dos alimentos requer
regras bésicas para prevenir doencas.

Ao contrdrio do que se pensava,
pesquisas demonstraram que a maior
parte das contaminacdes alimentares
ocorre dentro das residéncias e ndo
em lanchonetes e restaurantes, real-
cando a importancia de se manter a
cozinha limpa (SIRVETA, 2004). Sao
nelas que os micro-organismos pre-
sentes nos alimentos encontram con-
dicdes favoraveis, multiplicando-se
em quantidade suficiente para causar
as doencgas de origem alimentar (LO-
PES, 2003), além de comprometer a
integridade dos alimentos, causando
também danos econdmicos.

Percepgdo sobre o processamento de

alimentos

Em relagdo 2 afirmativa: “E me-
lhor para a saide tomar leite direto
da vaca (leite vendido pelo leiteiro
sem pasteurizar) do que leite com-
prado em supermercados e padarias”,
67,7% concordaram, o que € condi-
zente com os resultados encontrados
por Casotti et al. (1998), no qual
70,0% concordaram. No entanto,
47,3% destes entrevistados também
afirmaram que este leite pode trazer
doenca para sua casa. Dos 23,0% que
nio concordaram com a afirmativa,
32,7% justificaram que € necessario
ferver o leite direto da roga, 32,7%
que o leite da roca pode estar sujo
ou contaminado, relacionando com
a saide da vaca e praticas de hi-
giene. Dos entrevistados, 57,5%
concordaram que ‘O leite direto da
ro¢a pode trazer doenca para sua
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casa’ e 9,6% afirmaram ndo saber.
Isto demonstrou que os escolares
foram contraditérios, ou seja, eles
nao estdo bem esclarecidos sobre o
processamento do leite e os benefi-
cios da pasteurizacido. Na pesquisa
do EUFIC (SMITH, 1997), apenas
22,0% concordaram que o leite di-
reto da vaca é melhor para a satide
e 26,0% nao souberam responder.
Praticamente todos (95,6%),
concordaram que os ‘Alimentos
frescos sdo melhores (mais sauda-
veis e seguros) que os congelados’,
na pesquisa realizada por Casotti et
al. (1998) apenas 70,0% consideram
esta afirmativa verdadeira e 69,0% na
pesquisa européia (SMITH, 1997).
A percep¢do dos estudantes so-
bre o processamento de alimentos
mostra-se preocupante, visto que
os entrevistados nio estdo bem in-
formados sobre os cuidados bdsicos
que devem ser tomados em relacdo
ao consumo de leite in natura. Numa
pesquisa realizada por Ferrdo et al.
(2003), constatou-se que 81,7% dos
entrevistados acreditaram que o leite
informal pode transmitir doencas,
mas mesmo assim adquirem este pro-
duto, por questdo sdcio-econdmica,
mesmo sendo ele transportado em
recipientes e em temperaturas inade-
quadas, manipulado pelo vendedor
sem condig¢des higiénicas apropriadas
e nao inspecionado por qualquer 6r-
gdo de fiscalizacdo, seja ele federal,
estadual ou municipal. A entrada de
leite cru nas casas dos consumidores
é um enorme potencial de contamina-
¢do com bactérias patogénicas, além
disso, a fervura as destrdi, mas nio
elimina problemas como residuos de
antibidticos, fraude do produto e ndo
garante a sanidade do rebanho.

Conhecimento sobre data de validade

Notou-se que a maior parte dos
entrevistados (73,5%) souberam
expressar o significado da data de
validade, dados condizentes com a
pesquisa do EUFIC (SMITH, 1997).

Conhecimento sobre doengas de

origem alimentar

Os entrevistados indicaram que o
alimento pode fazer mal “se tiver uma
bactéria ruim nele”, se comer muito
e devido aos inseticidas utilizados na
lavoura. Alguns (N=43) ndo sabem
como o alimento pode fazer mal
(Tabela 2). Dos que indicam que faz
mal se comer muito, 59,0% escolhem
como segunda opg¢do se tiver uma
bactéria ruim, ou seja, os escolares
provavelmente t€ém consciéncia que
existem bactérias patogé€nicas. No
entanto, eles ndo tém conhecimento
sobre o que é Salmonella, pois ape-
nas 4,7% responderam que é uma
bactéria que quando encontrada no
alimento causa doenca, sendo, muitas
vezes, induzidos pelas alternativas
do questiondrio. Na Europa, 49,0%
dos escolares souberam responder,
mas houve grande diferenca entre as
médias dos quatro paises pesquisados
(SMITH, 1997).

Apesar de no Brasil os estudos
socioecondmicos sobre a seguranca
dos alimentos serem incipientes e
ndo existirem informagdes precisas
mostrando a ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos, sabe-se
que a Salmonella é o micro-orga-
nismo mais envolvido em doengas
de origem alimentar, sendo este
0 maior pafs contaminado por ela
(SIRVETA, 2004). Mesmo assim,
os entrevistados demonstraram nao
ter conhecimento sobre a existéncia
deste patdgeno.

Os resultados sugerem que os
alunos precisam ampliar o conheci-
mento sobre nutricdo para fazerem
escolhas nutricionais adequadas,
sendo necessdrio um programa de
educacio nutricional, uma das estra-
tégias para melhoria da alimentagdo.
Esclarecimentos sobre os principios
de uma alimentacgdo sauddvel desde
a infancia, propiciardo a formacgao
de conceitos adequados, 0os quais
contribuirdo para uma alimentagdo
balanceada na vida adulta.
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Os entrevistados demonstraram
conhecimento adequado sobre segu-
ranca e manipulacdo dos alimentos,
mas precisam conhecer mais sobre 0s
patégenos e o risco de transmissao de
doencas pelos alimentos, principal-
mente na cozinha de casa.

Conclui-se que € necessdrio um
trabalho educativo que envolva a
escola e a familia no intuito de cons-
cientizar sobre a importancia de uma
alimentacdo sauddvel, assim como
sobre o conhecimento dos compo-
nentes presentes nos alimentos para
prevencio de doencas cronicas a curto
e longo prazo. Também é importante
para possibilitar a adogdo de préticas
de higiene e segurancga alimentar
ampliar as atividades educativas junto
a populagdo, com base em informa-
¢oes cientificas que possam ajudar a
promover e proteger a saide, estimu-
lando a busca por uma alimentacdo
sauddvel.

Outros estudos sdo necessarios
para relacionar o conhecimento em
nutricdo com o estado nutricional
dos escolares, para elaboragdo de
estratégias de educacdo nutricional
com propostas mais efetivas.
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RESUMO

Os manipuladores de alimentos possuem fundamental importancia na hi-
giene e sanidade dos mesmos, visto que cabe a eles grande parte do manuseio,
tornando-se fonte potencial de contaminagdo. Baseado nisso, o presente estudo
teve como objetivo avaliar o perfil dos manipuladores de uma Unidade de Ali-
mentacdo e Nutricao em Santa Maria/RS. Foi aplicado um questiondrio, contendo
perguntas abertas e fechadas, composto de questdes sobre dados pessoais, satide
e higiene do manipulador de alimentos e conhecimentos sobre as Boas Priticas,
no més de julho de 2009. Foram entrevistados sete funciondrios da Unidade de
Alimentacio e Nutricdo (UAN) que concordaram em participar da pesquisa.
Observou-se que os manipuladores estavam satisfeitos com a atividade que
desempenham, porém insatisfeitos com o saldrio. A maioria possuia experién-
cias anteriores na drea de alimentos e trabalha a mais de trés anos na empresa.
Constatou-se que a empresa nio capacita periodicamente seus funciondrios,
no entanto, os manipuladores possuem algum conhecimento em relacio as
Boas Priticas. Utilizam uniformes, porém fazem uso de adornos, assim como,
trabalham com alimentos quando estdo com algum ferimento nas maos. Desta
forma, finaliza-se que na drea de alimentos € essencial o treinamento periddico
para o cumprimento das Boas Préticas.
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Palavras-chaves: Boas Prdticas. Higiene.
Treinamento.

SUMMARY

Food handlers have fundamental
importance in hygiene and health of
themselves, as it is for them much to
handle, making it a potential source
of contamination if failures occur in
the process of preparation. Based on
this, the present study was to evaluate
the profile of the handlers of a Unit
of Nutrition in Santa Maria / RS. We
administered a questionnaire con-
taining open and closed questions,
consisting of questions on personal,
health and hygiene of food handler
and knowledge of Good Practice. The
sample consists of seven employees
of the Office of Food and Nutrition
(HFS) who agreed to participate.
It was observed that the handlers
interviewed were satisfied with the
activity they perform, but dissatisfied
with the salary. Most had previous
experience in the food and work over
three years in business. It was found
that the company does not regularly
trains its employees with training in
the food, however, the handlers have
some knowledge about the Good
Practice. Employees use uniform, but
make use of ornaments. As they work
with food when they have a wound in
his hands. Thus, he concludes that in
the food emergency is the periodic
training of staff, for compliance with
Best Practices and thus produce a
safe food.

Keywords: Good Manufacturing Practices.
Hygiene. Training.

INTRODUGAO

alimentacdo é uma das
condicdes essenciais para
a promog¢ao € manuten¢ao
da sadde. Desta forma, os
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alimentos devem ser atraentes, sa-
borosos e satisfazer as exigéncias de
qualidade do consumidor, possuindo
adequado valor nutritivo e boas con-
dicdes de higiene e sanidade.

Porém, muitas préticas inadequa-
das que ocorrem durante o preparo
dos alimentos, entre elas ma utili-
zacdo da temperatura no preparo e
conservagdo dos alimentos, a con-
taminacdo cruzada, higiene pessoal
deficiente, limpeza inadequada dos
equipamentos e utensilios, contato do
manipulador infectado com alimentos
ja preparados, permitem contamina-
¢oes, favorecendo a sobrevivéncia, e
o crescimento dos micro-organismos
causadores de toxinfecgdes alimenta-
res (UNGAR, 1992; RAMOS, 2008).
A manipulacdo de alimentos € uma
importante forma de contaminagao ou
de transferéncia de micro-organismos
de um alimento a outro. Sendo assim,
os manipuladores tém significativa
representacdo na cadeia epidemiol6-
gica das Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA), visto que sdo as
pessoas do servico de alimentacdo
que entram em contato direto ou
indireto com o alimento (BRASIL,
2004), deste modo, é o responsdvel
por produzir alimentos seguros ao
consumidor.

A maior parte das ocorréncias
de contaminag¢do microbiana dos
alimentos tem origem na ignorancia
e descaso dos manipuladores, qua-
lidade da matéria-prima, condicdes
sanitarias inadequadas do local de
producdo e utensilios, distribuicio
e/ou comercializacdo. Todavia, as
melhores formas para assegurar a
qualidade da alimentacgao servida sdo
a educagfo e o treinamento constante
dos manipuladores, pois cria um con-
junto de meios e processos mediantes
os quais o individuo é ensinado e
aperfeicoado na execugdo de determi-
nada tarefa (TEIXEIRA et al., 2000;
OLIVEIRA, 2003).

Lagaggio; Flores; Segabinazi,
(2002), afirmam que os manipulado-

res de alimentos possuem fundamen-
tal importancia na higiene e sanidade
dos mesmos, visto que cabe a eles
grande parte do manuseio, tornando-
-se fonte potencial de contaminagdo
caso ocorram falhas no processo de
preparo. Baseado nisso, o presente
estudo teve como objetivo avaliar
o perfil dos manipuladores de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
em Santa Maria/RS.

METODOLOGIA

A pesquisa foi do tipo descritivo
exploratdria, qualitativo e quantita-
tivo, realizada em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo em Santa
Maria/RS, no més de julho de 2009.

Foi aplicado um questiondrio
elaborado pela pesquisadora, con-
tendo perguntas abertas e fechadas,
composto de questdes sobre dados
pessoais, saide e higiene do manipu-
lador de alimentos e conhecimentos
sobre as Boas Praticas.

A amostra consta de sete funcio-
narios da Unidade de Alimentagdo e
Nutri¢cdo (UAN) que concordaram em
participar da pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A empresa onde se realizou o
estudo € terceirizada. O servico € do
tipo self-service. A UAN dispde aos
seus clientes trés refei¢des ao dia: o
desjejum, que € oferecido, nos dias
uteis, para aproximadamente 40 pes-
soas, bem como o jantar e o almogo,
em torno de 240 comensais. J4 nos
finais de semana e feriados o nimero
de comensais diminui, ou seja, o
desjejum varia de 20 a 30, o almogo
em torno de 70 e o jantar, geralmente,
para 20 pessoas. A equipe € composta
por sete manipuladores, uma nutri-
cionista e uma estagidria de nutri¢do
extracurricular.

Dos sete funciondrios entrevista-
dos, cinco tinham como func¢éo auxi-
liar de cozinha, um cozinheiro lider e
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um meio oficial. Verificou-se que os
manipuladores possuiam idade média
de 38,1 anos e 42,86% (n=3) haviam
concluido o Ensino Médio, 14,28%
(n=1) possuiam ensino Médio In-
completo e 42,86% (n=3) possuiam
o Ensino fundamental incompleto.
No estudo de Munhoz; Pinto; Biondi
(2008), dos 15 manipuladores en-
trevistados, apenas 13,33% haviam
concluido o Ensino Médio.

Quando indagados se o trabalho
com alimentos foi por op¢do ou
necessidade, 71,43% (n=5) respon-
deram que foi por op¢do. Em relagdo
a pergunta se gostavam do que fazem
71,43% (n=5) responderam que sim
e 28,57% (n=2) que mais ou menos
e justificaram pelo fato da rotina ser
muito cansativa.

Quando questionados se haviam
ganhado peso depois que comecaram
a trabalhar com alimentos, 100% dos
manipuladores responderam que nio.
Um dado bastante surpreendente, pois
muitos manipuladores relatam que
apos terem comecado a trabalhar com
alimentos aumentaram o peso.

Em relacdo aos exames médi-
cos quando foram admitidos 100%
dos funciondrios responderam que
haviam realizados e realizam pe-
riodicamente os exames (a cada 6
meses). Em contrapartida, o trabalho
de Munhoz; Pinto; Biondi (2008),
verificou que apenas 33,33% das 15
merendeiras entrevistadas, revelaram
realizar anualmente exames labora-
toriais. Corroborando com Ribeiro
& Schimidt (2007), que verificaram
somente 28,6% dos manipuladores
realizavam exames médicos semes-
trais ou anualmente. Quando ques-
tionados se estavam satisfeitos com a
atividade que desempenham 71,43%
(n=5) responderam que sim. Em
relagdo ao exercicio de outra fungdo
na empresa 100% dos manipulado-
res responderam que nao. Somente
28,57% (n=2) dos funciondarios ha-
viam mudado de funcdo desde que
entraram na empresa, ou seja, eram
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auxiliares de cozinha e atualmente,
cozinheiro lider e meio oficial. Com
esse dado, pode-se caracterizar a
ascensdo funcional que a empresa
proporciona aos seus funciondrios.

Em relacdo a carga hordria dos
manipuladores todos cumprem 48
horas semanais e 85,71% (n=6)
avaliam como cansativa. Ressalta-
-se que as horas excedentes néo
sdo remuneradas. No que tange a
satisfacdo do seu saldrio, 57,14%
(n= 4) responderam que estavam
insatisfeitos.

No que diz respeito ao tempo de
servico 42,86% (n=3) estdo traba-
lhando por quatro anos na empresa,
42,86% (n=3) comecaram a trabalhar
a menos de um ano e 14,29% (n=1)
trabalham a cinco anos na UAN.
Observa-se que existe um grupo de
funciondrios que estdo a menos de
um ano na empresa, caracterizando
a rotatividade de pessoal. Munhoz;
Pinto; Biondi (2008), em seu estudo
encontraram que 66,66% das meren-
deiras possuiam mais de 10 anos de
servigos prestados, havendo apenas
um entrevistada com o tempo de
servico entre 1 a 5 anos na drea de
alimentos.

Quando questionados se haviam
trabalhado com alimentos antes de
ser admitidos na empresa, 57,14%
(n=4) responderam que sim. Dentre
as experiéncias citadas, merenda

escolar, confeitaria, restaurante,
viandas e lanches.

Observou-se nessa pesquisa que
42,86% (n=3) dos funciondrios nao
participaram de nenhum treinamento
na 4rea de alimentos. No entanto,
os outros 57,14% (n=4) dos mani-
puladores haviam participado, mas
50% (n=2) ha trés anos e 0s outros
50% h4 menos de um ano. Salienta-
-se que nenhum dos funciondrios
que participaram de treinamentos
tinha como comprovar, ou seja, nao
apresentavam documentos. Segun-
do Germano & Germano (2001), o
treinamento de manipuladores € um
procedimento de maior relevancia
para a prevengdo da contaminagdo
de alimentos, durante as diferentes
fases de preparo, onde sdo incluidas
todas as medidas de higiene pessoal,
utensilios e instalagdes.

Com relagdo ao uso de uniformes
100% dos manipuladores utiliza-
vam. De acordo com a RDC 216,
de 15/09/2004, os manipuladores
devem ter asseio pessoal, apresen-
tando-se com uniformes compativeis
a atividade, conservados e limpos.
Os uniformes devem ser trocados,
no minimo, diariamente e usados
exclusivamente nas dependéncias in-
ternas do estabelecimento. Entretan-
to, 71,43% (n=5) utilizam adornos,
resultado semelhante encontrado no
estudo de Ribeiro & Schmidt (2007),

que 81% dos manipuladores faziam
uso adornos. E quando questionados
se sabiam da importancia de nio
utilizar adornos, 14,29% (n=1) res-
pondeu que nao sabia; 85,71% (n=6)
responderam que sim, sendo que
83,33% (n=5) dos manipuladores
justificaram que era para ndo cair na
comida, podendo assim causar da-
nos ao consumidor; e 16,67% (n=1)
responderam que era para evitar a
contaminac¢do nos alimentos. Esse
dado sugere que os manipuladores
tém o conhecimento da recomenda-
¢do do ndo uso de adornos, porém,
encontram-se resistentes.

Quando indagados em caso de
ferimentos nas maos qual seria a
conduta no trabalho, 100% dos
funciondrios responderam que se-
guem trabalhando, porém se for um
ferimento grave, buscam atendi-
mento médico. Segundo Germano
& Germano (2001), o manipulador
que apresentar sinais de diarréias,
febre, resfriado, sinusite, faringite ou
lesdes cutineas, principalmente nas
maos, deve se afastar do ambiente de
trabalho até a sua recuperacao.

Quando questionados sobre os
cuidados que julgam ser importan-
tes na manipulacdo dos alimentos,
85,71% (n=6) responderam cuidados
em relacdo a seguranca do alimento,
conforme Quadro 1. Em estudo de
Ribeiro & Schmidt (2007), quando

Funcionario (a) Resposta

Higiene pessoal e dos utensilios

Higienizagédo e cocgdo dos alimentos e cuidar para o manipulador néo se ferir

Higienizacao dos alimentos

Higienizacdo das méos e da bancada

Funcionario psicologicamente bem

Higienizac¢ao e atengio do manipulador e higienizagao dos EPls

®|MmMo|O(w| >

Higienizacao pessoal, dos alimentos e do local de trabalho

Quadro 1 - Cuidados importantes na manipulacdo dos alimentos, dos manipuladores de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo em Santa

Maria/RS, em 2009.
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os manipuladores foram questiona-

dos a respeito da importancia da hi-

giene na manipulacio dos alimentos,

20% atribuiram grau maximo.
CONCLUSOES

Com essa pesquisa conclui-se
que os manipuladores entrevistados
estavam satisfeitos com a atividade
que desempenham, porém insatisfei-
tos com o saldrio. A maioria possuia
experiéncias anteriores na 4rea de
alimentos e trabalha hd mais de trés
anos na empresa. Constatou-se que
a empresa nao capacita periodica-
mente seus funciondrios com trei-
namentos na area de alimentos, no
entanto, os manipuladores possuem
algum conhecimento em relagdo as
Boas Préticas. Os funciondrios uti-
lizam uniformes, porém fazem uso
de adornos. Assim como, trabalham
com alimentos quando estdo com
algum ferimento nas maos. Desta
forma, finaliza-se que na drea de

alimentos o essencial € o treinamento
periédico dos funciondrios, para o
cumprimento das Boas Priticas e
assim produzir um alimento seguro.
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RESUMO

A preocupacio dos profissionais responsdveis pela satde e proprietarios
dos estabelecimentos em reduzir a contaminag¢io microbiana das refeicdes tem
aumentado, uma vez que as doencas oriundas de alimentos contaminados sao
0 maior problema de saide no mundo. Dentre os micro-organismos contami-
nantes de alimentos, encontra-se o grupo coliformes. Este trabalho teve por
objetivo avaliar a contagem de coliformes totais e aplicar lista de verificagdo
em unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) ptblica do estado de Minas
Gerais. Para tanto, foram realizadas andlises das superficies de contato com
alimentos e maos de manipuladores. Foi aplicado também checklist para de-
terminar a porcentagem de conformidades quanto aos requisitos exigidos pela
RDCn°216 e RDC n° 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Apos
avaliacdo da UAN pelo checklist, foram fixados cartazes com procedimentos
corretos de higienizagdo e novas andlises microbioldgicas foram realizadas
para verificar possiveis alteracdes nos indices de contaminacao. Verificou-
-se que apds orientacdo dos manipuladores a contagem média de coliformes
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totais reduziu em todas as superficies
de manipulacdo, estando de acordo
com os valores de referéncia da OMS
e OPAS. Quanto a contagem de co-
liformes totais para manipuladores,
foram detectados valores elevados.
De acordo com os itens da lista de
verificacdo, a UAN foi classificada no
Grupo I1I, indicando irregularidades
nas condicdes higi€nico-sanitérias e
necessitando de maiores acdes, para
a implementacio das BPF.

Palavras-chaves: Unidade de alimentagdo
e nutrigdo publica. Coliformes totais.
Lista de verificagdo. Qualidade higiénico-
sanitaria.

SUMARY

The concern of professionals res-
ponsible for Health and owners of
establishments to reduce microbial
contamination of meals has increased
since the disease from contaminated
food are the biggest health problem
in the world. Among the microorga-
nisms of food is the coliform group.
This study aimed to evaluate the
count of total coliforms and imple-
ment a checklist in a public unit of
food and nutrition (UFN) of Minas
Gerais. To assess the count of total
coliforms in UFN, were analyzed
the surfaces of contact with food and
hands of manipulators. It was used a
checklist to determine the percentage
of compliance to the requirements as
required by RDC 216 and RDC 275
of the National Health Surveillance
Agency. After evaluation by the UFN,
posters have been set with the correct
procedures for cleaning and new mi-
crobiological tests were performed
to verify possible changes in levels
of contamination. It was found that
after orientation average of total co-
liform counts decreased in all areas
of handling, in accordance with the
reference values of WHO and PAHO.
High values were detected for the to-
tal coliforms. According to the items
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of a checklist, the UFN was classified
in Group II1, indicating irregularities
in the sanitary-hygienic conditions
and require more actions, for the
implementation of GMP.

Keywords: Public unit of food and
nutrition. Total coliforms. Checklist.
Sanitary-hygienic quality.

INTRODUCAQ

preferéncia dos consumi-

dores por refei¢cdes mais

convenientes influenciou

o mercado de alimentacio
coletiva, fazendo-o crescer em todo
mundo. Com o crescimento desses
servigos, os alimentos ficaram mais
expostos a uma série de contami-
nacdes microbianas associadas a
praticas incorretas de manipulacio
e processamento (ALMEIDA et al.
1995), aumentando a preocupacgio
dos profissionais responsaveis pela
Vigilancia Sanitéria e proprietarios dos
estabelecimentos em garantir a quali-
dade higiénico-sanitdria das refeicdes
(SACCOL, 2007).

Zadonadi et al. (2006), afirmaram
que o proposito das unidades de ali-
mentacdo e nutricio (UAN) ndo deve
ser apenas alimentar o homem, mas
“bem alimenté-lo”. Isso significa nao
oferecer apenas produtos sensorial-
mente adequados, mas, principalmen-
te, produtos seguros em especial sob o
aspecto higiénico-sanitério.

Doencas oriundas de alimentos
contaminados sdo o maior problema
de saide no mundo contemporaneo
(SACCOL, 2007). Dentre os micro-or-
ganismos comtaminantes de alimentos,
encontra-se o grupo coliformes o qual
compreende as bactérias entéricas dos
géneros Escherichia, Enterobacter,
Klebsiella e Citrobacter (JAY, 2005).
Segundo Mesquita et al. (2006), a
presenca de Escherichia coli indica
condi¢des sanitdrias inadequadas

durante o processamento, produgdo
ou armazenamento, e altas contagens
podem significar contaminacio pés-
-processamento, limpeza e sanificacido
deficientes e/ou tratamentos térmicos
ineficientes.

Diante desse contexto, este trabalho
teve por objetivo avaliar a contagem de
coliformes totais e aplicar checklist em
uma UAN publica do estado de Minas
Gerais.

MATERIAL E METODOS

Para avaliar as condi¢des higi€nico-
-sanitdrias na UAN, que oferece apro-
ximadamente 1500 refeicdes didrias,
foram realizados swabs em superficies
de contato com alimentos (mesas,
raladores e pratos) e em maos de ma-
nipuladores. Andlises de coliformes
totais antes e apds a orientagdo foram
efetuadas, com trés repeti¢des. Che-
cklist foi aplicado para determinar a
porcentagem de conformidades quanto
aos requisitos exigidos pelas resolucdes
-RDCn°216 de 15/09/2004 e RDC n°
275 de 21/10/2002 da Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria.

As amostras das superficies e das
maos dos manipuladores foram cole-
tadas antes do funcionamento da UAN
utilizando-se swab estéril e moldes de
100 cm? (10 cm x 10 cm) para delimi-
tar as dreas das superficies, conforme
Andrade (2008). Foram realizadas
andlises dos mesmos manipuladores,
selecionados aleatoriamente, até o final
da pesquisa. Imediatamente apés a
coleta, as amostras foram transportadas
em caixa isotérmica para o laboratdrio
de microbiologia de alimentos do Ins-
tituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas cam-
pus Rio Pomba (IF SEMG RP) a fim
de se realizar a contagem de coliformes
totais conforme proposto no “Standard
Methods for the Examination of Dairy
Products™ (1992).

Considerando as condi¢des da
UAN foram utilizadas as resolucdes
RDC n° 216 de 15/09/2004 e RDC n°
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275 de 21/10/2002 como instrumentos
de coleta de dados, atribuindo-se 1
(um) ponto para cada resposta confor-
me e nota 0 (zero) para cada resposta
ndo conforme, desconsiderando-se as
respostas nao se aplica (NA). Fez-se
a contagem total das conformidades
e ndo conformidades e calculou-se
o percentual de adequagdes e ndo
adequagdes. Com a porcentagem
encontrada, foi feita a classificacdo
do estabelecimento que pertenceria
ao grupo III, se apresentasse entre 0
e 50 % de adequagao, ao grupo II se
apresentasse adequacdo entre 51 e 75
% e ao grupo I se apresentasse valores
acima de 76 % (BRASIL, 2002).

Ap6s avaliagdo da UAN pelo
checklist, foram fixados cartazes com
procedimentos corretos de higieniza-
¢do para os manipuladores, utensilios
e equipamentos e novas andlises micro-
bioldgicas foram realizadas para verifi-
car possiveis alteragdes nos indices de
contaminagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como na legislacdo vigente nao
existe padrao disponivel para colifor-
mes totais, foram considerados fora do
padrio as amostras das superficies de
manipula¢do que apresentaram conta-
gem superior a 50 UFC/cm?, conforme
recomendado pela Organizagdo Mun-
dial da Saide (OMS) e Organizacion
Panamericana de la Salud (OPAS)
(ANDRADE, 2008). Na Figura 1 estao
representados os resultados da média
das repeticdes para mesas, pratos e
raladores.

Verificou-se que apds orientagcdo
dos manipuladores a contagem média
de coliformes totais reduziu 2,40 UFC/
cm?, 1,05 UFC/cm? e 1,03 UFC/cm?
nas mesas, pratos e raladores, respec-
tivamente. As médias das repeti¢cOes
das superficies estdo de acordo com os
valores de referéncia da OMS e OPAS,
porém a mesa antes da orientacao aos
manipuladores estd em desacordo
com a recomendacdo da “American



ARTIGO

o

-
1y
=1

UFC/em?2
e - 2 .
L - kg n W L
L L 1 1 1 L L

1.48

=

Mesas

Pratos Raladores

Figura 1 — Contagem média de coliformes para mesas, pratos e raladores.
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Figura 2 - Porcentagem de atendimentos encontrados por meio da aplicacdo de checklist.

Public Health Association” (APHA)
que é de 2 UFC/cm?2. A recomendacio
americana € considerada rigida para as
condi¢des dos restaurantes brasileiros.
Por isso, alguns pesquisadores e algu-
mas instituigdes admitem os padroes da
OPAS e OMS (ANDRADE, 2008). Ao
avaliarem uma cozinha institucional
universitaria, Oliveira et al. (2009),
também encontraram reducdo na con-
tagem de coliformes em pratos apds
treinamento dos funciondrios, que de
10% UFC/cm? passou a auséncia desses
micro-organismos.

A contagem de coliformes para ma-
nipuladores do presente estudo, antes

da orientagdo foi em média 1,69 x 10*
UFC/mao e, apds, esta contagem redu-
ziu para 1,21 x 10* UFC/mao. Apesar
do indice de contaminag¢do do mani-
pulador ter diminuido apds orientagio
por meio dos cartazes ilustrativos, este
ainda € elevado, uma vez que segundo
Andrade (2008), deve ser classificado
como: Faixa I - até¢ 103 UFC/mao e
Faixa II - entre 10% ¢ 10* UFC/mao.
Tomich et al. (2005), utilizando os
padroes da APHA, verificaram em
inddstria produtora de pao de queijo,
a presenca de coliformes totais em
93,1% dos manipuladores, indicando
habitos anti-higi€nicos, uma vez que
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70% das amostras foram coletadas
ap6s higienizacdo. A lavagem das maos
ndo garante auséncia de micro-organis-
mos. Os manipuladores de alimentos
devem lavar suas maos rigorosamente
antes de comecarem o trabalho e ap6s
manipularem alimentos contaminados
e/ou usarem as instalacdes sanitdrias
(ALMEIDA et al., 1995).

Com relagdo ao checklist, a por-
centagem de atendimentos pode ser
observada na Figura 2.

De acordo com os itens da lista de
verificacdo, a unidade de alimenta-
c¢do publica foi classificada no Grupo
III, que compreende a porcentagem
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de atendimentos entre 0 e 50 %,
sendo que os itens que levaram a
este resultado foram Manual de BPF,
Edificacdes e Equipamentos, en-
quanto os itens Higienizacdo, Abas-
tecimento de 4gua e Manipuladores
obtiveram maiores porcentagens de
atendimento as especificacdes da
RDC n° 216/2004. Os equipamentos
ndo apresentaram as exigé€ncias técni-
cas que facilitam a higienizacdo que,
de acordo com Vialta et al. (2002),
o material do qual equipamentos e
utensilios sdo construidos deve ser
considerado, bem como seu desenho,
fabrica¢do e manutengdo preventiva
para garantir a comercializagdo de
produtos seguros e de qualidade.
Verificaram-se falhas na estrutura
fisica do estabelecimento e as paredes
e pisos estavam danificados necessi-
tando de reforma.

Veiga et al. (2006), verificaram que
os equipamentos e utensilios dos esta-
belecimentos comerciais de Maringd
(PR) apresentaram risco de contami-
nagdo dos alimentos, uma vez que dos
97 estabelecimentos analisados, 19%
apresentaram mesas inadequadas e
9% tabuas de corte improprias para o
preparo de alimentos. Segundo Akutsu
et al. (2005), se as unidades de alimen-
tacdo apresentarem condigdes insatis-
fatérias de edificacio, provavelmente
pode comprometer o desempenho em
itens como manipulacdo e fluxo de
producao.

Para Vialta et al. (2002), os ma-
nipuladores sdo os elementos mais
importantes numa inddstria de alimen-
tos, pois sdo responsdveis por planejar,
implementar e manter os sistemas de
BPF, devendo, portanto, serem trei-
nados continuamente nas praticas e
controle de processos diretamente re-
lacionados com suas responsabilidades
de trabalho.

CONCLUSAOQ

Conclui-se por meio do presente
estudo que a UAN piiblica do estado

de Minas Gerais apresentou irregula-
ridades nas condicdes higiénico-sa-
nitdrias de equipamentos, utensilios
e manipuladores, necessitando de
maiores acdes, para a implementa-
cdo das Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF). Por exercerem fung¢des além
das que lhe sdo designadas, os ma-
nipuladores devem ser treinados e
conscientizados da importancia das
BPF, pois sdo os responsdveis pela
manipulacdo dos alimentos e pela
higienizacdo do ambiente. Melhorias
no aspecto fisico e administrativo sdo
imprescindiveis, pois, falhas na es-
trutura fisica favorecem a aderéncia
e crescimento de micro-organismos,
dificultam a limpeza e a sanitizacgao,
contribuindo para a contaminacao
do alimento e, consequentemente,
acentuando a ocorréncia de doengas
alimentares.
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RESUMO

A Lecythis pisones € uma planta da familia Lecythidacea ocorrente da
Mata Atlantica, origindria da América do Sul e Madagascar, popularmente
conhecida como sapucaia. O presente trabalho aborda aspectos descritivos
da anatomia foliar e determinacdo dos principios ativos da espécie. As
folhas de L. pisones foram coletadas na Zona Urbana de Imperatriz, onde
foi conduzida pesquisa de campo e laboratorial. As técnicas utilizadas
para estudo anatdomico foram cortes a méo livre, e montagem de ldminas
tempordrias e permanentes, de acordo com a metodologia de Oliveira
(1989). Das substancias secundérias foi realizada a prospeccdo do extrato
hidrofilico, segundo a metodologia de Matos (1987). A lamina foliar reu-
ne varias informag¢des que nao apenas descreve suas caracteristicas, mas
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serve de suporte para classificacio
taxondmica. Analisando as amostras
estudadas verificou-se a presenca de
substancias ergdsticas em grandes
quantidades, e variacdo no nimero
de estdmatos. Quanto a determina-
¢do dos metabolitos secunddrios as
classes de substancias encontradas
foram, taninos catequéticos, fla-
vondides (flavanonas, flavondis e
xantonas).

Palavras chave: Anatomia. Licythis
pisones. Principios ativos.

SUMMARY

The Licythis pisones is a plant
from the family Lecythidacea in-
cident on Atlantic wood, originate
from South America and Madagas-
car, popularly known as sapucaia.
The present work deals descriptive
aspects of the leaf anatomy, and
determination of the active rudi-
ments of the specie. The leaf Licythis
pisones were got in the urban zone
from Imperatriz where used a biblio-
graphic research, from camp and
laboratorial. The techniques used to
anatomic study were court by hand,
and assembly of permanent and tem-
porary plates, according Oliveira
(1989), of the secondary substances
was leafleting of the hydrophilic
extract, according the methodolo-
gy of Matos (1987). The leaf plate
aggregates much information that
don’t describe only your characte-
ristics, but serve as a support to the
taxonomic classification. Analyzing
the studied samples checked the
presence of ergaster substances in
big quantities, and variation in the
number of stomata. About the deter-
mination of secondary metabolites
the classes of substances found were,
catechetical tannins, flavonoids (fla-
vanones, flavanois, xantona).

Keywords: Anatomy. Lecythis pisones.
Asset principles.
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INTRODUCAQ

s florestas Brasileiras apre-

sentam uma inestimdvel

biodiversidade, apresen-

tando um alto niimero de
vegetais em extingdo. Mais recen-
temente pesquisas morfoanatdmicas
e quimicas tém sido realizadas, no
sentido de estudar espécies nativas
de tais florestas. A reversdo da maio-
ria dos processos de degradacao
originados da interferéncia humana
na dindmica da paisagem requer dos
agentes sociais uma maior consci-
éncia politico-ambiental, integrada
a educacdo e ao cumprimento das
leis de protecdo a vida e ao meio
ambiente. O principal instrumento
juridico brasileiro que normatiza a
protecdo dos recursos ambientais é
a Lei Federal 4.771/65, denomina-
da de Cédigo Florestal (BRASIL,
1965). Dessa forma a necessidade
de preservar espécies nativas serd
um critério amplamente usado como
ponto de partida no estudo da espécie
Licythis pisones Cambess, conhecida
como Sapucaia pertencente a familia
das Lecitiddceas. E caracteristica da
floresta pluvial atlantica, arvore de
porte médio alto ndo ultrapassa 40m
quando cultivada na mata, e quando
fora deste habitat, chega até 25m,
€ uma planta decidua, ou seja, que
perde suas folhas no inverno (BRAN-
DAO, 2006).

E uma Espécie que perde parcial-
mente suas folhas na estacido seca.
Ocorre desde o Ceard até o Rio de
Janeiro, caracteristicas das formacdes
florestais do complexo atlantico, prin-
cipalmente da mata primdria densa, as
castanhas (sementes) sdo comestiveis
e de sabor agraddvel, sua madeira,
dura e resistente, pode ser usada em
obras externas como mourdes, postes,
e em estruturas de acabamento da
constru¢do civil. O fruto € utilizado
para se fazer compoteiras, vasos
(BRANDAO, 2006).

A sapucaia também apresenta
compostos secunddrios que possuem
potencial para a aplicacdo terapéutica,
podendo contribuir para a medicina
alternativa. Conforme Balbach (1993),
o uso de plantas medicinais pela popu-
lacdo, em busca da cura para as mais
variadas moléstias, € um costume
muito difundido ndo s6 em nosso pais,
como em todo o mundo. Esta prética
foi sedimentando-se ao longo do tempo
como resultado do acimulo de conhe-
cimentos sobre a acdo das plantas por
diversos grupos étnicos. Atualmente,
constata-se um aumento marcante na
utilizagdo de plantas medicinais, esti-
mulado de forma pouco criteriosa pelos
meios de comunicacdo, bem como
uma tendéncia generalizada dos con-
sumidores em utilizar, frequentemente,
produtos de origem natural, atitude esta
decorrente do aumento da consciéncia
ecoldgica dos tltimos anos.

Dessa forma o estudo anatémico
dos 6rgdos dos vegetais também contri-
bui para o entendimento das estruturas
e os principios ativos presentes na
planta, mudancgas na estrutura anato-
mica dos vegetais, exclusivamente nos
orgdos foliares estio frenquentemente
ligada as necessidades impostas por
certos habitats.

A caréncia de dados especificos so-
bre a espécie em estudo, nos estimulou
a realizar o estudo anatdmico foliar, e
determinag@o dos principios ativos da
espécie Lecythis pisone, com a presente
pesquisa espera-se contribuir para o
melhor conhecimento do género da
familia lecythidacea.

MATERIAL E METODO

A pesquisa foi desenvolvida no
Laboratério de Quimica do Centro
de Estudos Superiores de Imperatriz
- MA.

Pesquisa de Campo

Coleta do material para prepara-
cdo de laminas tempordrias e per-
manentes.

A espécie foi coletada no bairro
Nova Imperatriz na cidade de Impe-
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ratriz-MA, seguindo as técnicas bo-
tanicas descritas por Oliveira (1989).

Pesquisa Laboratorial

Preparacdo de Corantes e Rea-
gentes

Os corantes e reagentes foram
preparados no Laboratério de Qui-
mica — CESI — UEMA, para identifi-
cacdo dos componentes anatdmicos e
histoquimicos, seguindo as férmulas
indicadas por Oliveira (1989).

Confeccdo de Laminas Tempord-
rias e Permanentes

Parte do material coletado foi
utilizada para confec¢do de lami-
nas temporarias e permanentes em
cortes paradermicos, transversais e
longitudinais, seguindo as instrugdes
de microtécnica vegetal, descrito por
Azevedo et al (2000).

Verificacdo dos Caracteres Ana-
tomicos

Os caracteres anatdmicos foram
realizados segundo os métodos apon-
tados por Rocha & Neves (2000),
onde folhas totalmente expandidas,
compreendendo bainha, peciolo e
lamina foliar sdo fixadas em formol,
acido acético e dlcool (F. A.A) 50% e
os cortes clarificados com hipoclorito
de so6dio a 50%, lavadas em dgua des-
tilada e corados em safranina.

Para o estudo das epidermes e
estdmatos utilizou-se os padrdes es-
tomadticos defendidos por Metcalfe e
Chaclk (apud CUTTER, 2002).

Extrato Hidrofilico

Os extratos brutos foram prepara-
dos de acordo com técnicas descritas
por Matos (1997), onde foi ajustada
4 concentracdo do extrato, 100g de
folhas frescas de sapucaia, 280 mL de
alcool etilico e 120 mL de 4gua desti-
lada. O extrato foi macerado ao abrigo
da luz, 4 temperatura ambiente por
um periodo de 3 a 5 dias. O extrato
foi utilizado para a detec¢do de vérias
substincias como: taninos, fendis,
antocianinas, catequinas, flavonéides
flavonas, antocianidinas, flavondis, e
xantonas, leucoantocianidinas.
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Figura 2 Cortes transversais da folha de Lecythis pisones observando-se a organizagdo dorsiventral do mesofilo, visualizando o parén-
quima paligadico e lacunoso.
Fonte: Pesquisa Laboratorial

Figura 3 Folha composta de sapucaia (L. pisones).
Fonte: Pesquisa Laboratorial.
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Tabela 1 - Resultados encontrados no extrato hidrofilico.

Metabodlitos Secundarios

Resultados do Extrato Hidrofilico

Fenois
Taninos
Antocianinas
Antocianidinas
Leucoantocianidinas
Catequinas
Flavonas
Flavonois
Flavononois
Xantonas
Chalconas
Auronas

Ausentes
Presentes
Ausentes
Ausentes
Ausentes
Presentes
Presentes
Presentes
Ausentes
Presentes
Ausentes
Ausentes

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Descrigdo anatbmica da

epiderme da Licythis pisones.

As variagOes anatdmicas sdo bem
visiveis e estdo localizadas na epider-
me. Os cortes paradérmicos mostram
na porcao adaxial uma epiderme com
auséncia de estdmatos, e presenca
acentuada de goticulas de 6leo.

Segundo Cutter (2002), nas folhas
os estdmatos podem ser encontrados
em ambas as superficies, ou somente
em uma delas. Na maioria das plantas
mesofitas, aquelas de clima tempera-
do com um adequado suprimento de
dgua, os estdmatos sdo mais frequen-
tes na superficie abaxial.

Enquanto na parte abaxial obser-
vou-se a presenca de estdmatos e es-
truturas epidérmicas classificando-se
como folha hipoestomatica.

Mesofilo

Seccoes transversais da lamina
foliar revelaram que o mesofilo tem
estrutura dorsiventral com parénqui-
ma palicadico na por¢do adaxial e pa-
rénquima lacunoso na parte abaxial.
O parénquima palicadico é constitu-
ido apenas por um tnico estrato de
células, arrumadas compactamente.

Suas células mostram-se longas, com
paredes delgadas retas ou com leves
ondulagdes.

VariagGes Morfoldgicas

As folhas de Licythis pisones co-
letada na Zona Urbana de Imperatriz
mostraram como principal caracte-
ristica a intensidade da coloragdo, o
formato da lamina foliar variando nas
medidas, tanto no comprimento como
na largura, sdo folhas desprovidas de
pélos com textura lisa e coloracio
verde-escuro. As medidas variam de
8,0 a 12,0 cm de comprimento e sdo
folhas paripenadas, compostas com
foliolos medindo cerca de 4,5 a 6,0
cm de largura.

Testes Fitoquimicos

Através da prospecc¢ao fitoquimica
do extrato hidrofilico das folhas da
Lecythis pisones, foram encontrados
alguns metabdlicos secundarios,
utilizando as técnicas descritas por
Matos (1997).

Para estudos dos metabolitos
foram consideradas a variacdo de
coloragdo do extrato e, a formagdo
de precipitados.

Os Flavonoides (Flavonas, fla-
vondis e Xantonas), podem ser os
responsaveis pela acdo sobre a per-
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meabilidade capilar, pela prevengao
de problemas com a reducdo dos
altos niveis de lipidios no sangue,
prevencdo de cataratas originadas do
diabetes e permeabilidade das mem-
branas plasmaticas.

J& os Taninos sdo conhecidos por
suas agdes antitumorais e anticarci-
nogénica, tem efeitos inibidores de
tumores, pela formacdo de radicais
livres estdveis, inibem a peroxidacao
de lipidios e outras substancias. Sao
usados como agentes antimicrobianos
em geral (fungicidas e antibacteria-
nos), como antitermitas, como regula-
dores de crescimento e germinacdo de
plantas e fun¢des relacionadas a estas.

Para maiores esclarecimentos sdo
necessdrias mais pesquisas utilizando
métodos quantitativos para esclarecer
até que ponto estas substancias contri-
buem para o controle destas doencas.

CONCLUSAO

Mediante os resultados obtidos
depois das andlises Anatbmicas e
Fitoquimicas da Lecythis pisones C.
chegaram-se as seguintes conclusdes:

A lamina foliar € a regido onde
registra estruturas importantes para
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a existéncia da espécie trazendo uma
variedade de dados sobre sua ana-
tomia e confirmando sua adaptacdo
em areas urbanas, além de auxiliar
0s pesquisadores a terem uma visao
realistica do funcionamento da planta.

Neste estudo foi verificada a
presenca de estdmatos e substancias
ergdsticas, em maiores quantidades
que outras estruturas existentes nas
folhas de sapucaia. Observou-se que
o parénquima lacunoso € constituido
por trés estrados de células, tais cé-
lulas sdo visualizadas em formatos
irregulares o que condiciona a for-
macdo de espagos intercelulares de
dimensdes variados.

A epiderme tem uma cuticula
espessa com células quadrangulares
naregido proximal, apresentando co-
Iénquima do tipo angular distribuidos
em duas a mais camadas de células, o
parénquima apresenta células grandes
partindo da regido central.

Quanto aos metabolitos secun-
darios foi confirmada a presenca de
catequinas, flavonéides e taninos.

Portanto, com apoio nos resulta-
dos obtidos e comparacido com dados
cientificos, pode-se afirmar que a
Lecythis pisones possui um grande
potencial farmacolédgico, que prova-

velmente se deve aos principios ativos
nela presente e identificados.
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RESUMO

O que caracteriza o vinho tinto como uma bebida funcional sdo os poli-
fendis que sdo antioxidantes, substincias que protegem as células dos danos
oxidativos causados por moléculas chamadas radicais livres. Esses radicais
livres podem danificar importantes partes das células nas proteinas, membranas
e DNA. Os danos nas células causados pelos radicais livres estdo relaciona-
dos a varias doencas. Este trabalho de revis@o de literatura teve por objetivo
avaliar as propriedades dos compostos fendlicos presentes no vinho tinto,
abordando sua atividade antioxidante e os beneficios a saiide como céncer e
doencas cardiacas.

Palavras- chave: Saidde. Polifen6is. Atividade antioxidante.

SUMMARY

What is included red wine a functional beverage is the polyphenols that
are antioxidants, substances that protect cells from oxidative damage caused
by molecules called free radicals. These free radicals can damage important
parts of proteins in cells, membranes and DNA. The cell damage caused by
free radicals are related to various diseases. This review of literature was to
evaluate the properties of phenolic compounds in red wine, performing their
antioxidant activity and health benefits as cancer and heart disease.

Keywords: Health. Polyphenols. Antioxidant activity.
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INTRODUCAQ

do se pode afirmar a época

e local exatos em que o

vinho foi originado. Exis-

tem evidéncias sugerindo
a produgdo de vinho na Grécia, no
ano de seis mil e quinhentos a.C. Os
antigos gregos introduziram o cultivo
de videiras, como a Vitis vinifera. A
tecnologia de fabricacio de vinho me-
lhorou consideravelmente durante o
Império Romano, onde ja havia varie-
dades de uvas e de técnicas de cultivo.
Durante a Idade Média, o consumo
de vinho foi bastante difundido pela
Igreja Catdlica, que o utilizava na
celebracdo da missa.

No Brasil, a historia do vinho
iniciou-se com a chegada dos portu-
gueses, no ano de 1500. Entretanto,
somente a partir da década de 90 os
vinhos de melhor qualidade passaram
a ser produzidos, houve um cresci-
mento profissional e uma boa adap-
tacdo das uvas finas (Vitis vinifera)
ao clima da Serra Gaticha. A regido
produz hoje vinhos de qualidade
muito boa e melhora crescente na sua
qualidade, assim como a regido Vale
do Sao Francisco, situado nos estados
de Pernambuco e Bahia, gracgas as
caracteristicas climdticas favoriveis
a producio de vinho.

Desde o Império Romano pensa-
va-se que o vinho tinha propriedades
medicinais. O cientista e filésofo per-
sa do século X Al-Biruni, descreveu
vdrias receitas em que o vinho era
misturado com ervas, minerais e até
mesmo gemas, com fins medicinais.

Os efeitos do vinho sobre a satide
tém sido objeto de intenso estudo.
Estudos populacionais mostram uma
associagdo entre o consumo de vinho
e orisco de doenga cardiaca. Obtive-
ram como resultado que os abstémios
e os grandes consumidores apresen-
tam um risco elevado, enquanto os
consumidores moderados apresen-
tam um risco mais baixo de doenca



ARTIGO

coronariana. Uma substancia em
particular, o resveratrol, um composto
fendlico que € parcialmente responsa-
vel pelos beneficios do vinho sobre a
saude, mostrou que é capaz de ativar
varios mecanismos cardioprotetores
€ quimioprotetores em experimentos
realizados com animais.

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar, através da revisdo de literatura,
as substancias presentes no vinho, os
compostos fendlicos, que possuem
atividade antioxidante, inibindo a
oxidacdo do LDL-colesterol, e, por-
tanto inibindo o desenvolvimento
de aterosclerose, um dos principais
fatores de risco para doengas cardio-
vasculares. Além da acdo antioxi-
dante, mecanismos anti-plaquetarios,
anti-inflamatdrios e vasodilatadores
também foram atribuidos aos com-
postos fendlicos do vinho.

Alimentos Funcionais

Alimentos funcionais sdo todos
os alimentos de origem vegetal e/ou
animal que atuam sobre o organismo
tendo a fungdo de nutrir, ter palata-
bilidade, além de atuarem reduzindo
fatores de riscos e prevenindo doencgas
(PACHECO, 1995).

Sdo considerados alimentos fun-
cionais aqueles que, além de forne-
cerem a nutri¢do bdsica, promovem
a saude. Esses alimentos possuem
potencial para promover a satde por
meio de mecanismos ndo previstos
pela nutricdo convencional, devendo
ser salientado que esse efeito restrin-
ge- se a promogao da satide e ndo a
cura de doencas. O termo nutracéu-
tico diz respeito a um alimento ou
ingrediente alimentar que proporcio-
na beneficios médicos e/ou de sadde,
incluindo prevengdo e tratamento
de doencas (SANDERS, 1998 apud
OLIVEIRA; SIVIERI; ALEGRO e
SAAD, 2002, p.1).

As frutas e os vegetais, além da
sua composi¢ao nutritiva, apresentam
moléculas como as vitaminas C e E,
-tocoferol, -caroteno e compostos fe-

nélicos, que protegem o organismo de
varias doengas. Essas moléculas que
fazem parte dos constituintes da dieta
sdo poderosos antioxidantes naturais
(GAULEJAC, GLORIES e VIVAS,
1999a). A acdo antioxidante dos com-
postos fendlicos estd relacionada com
sua estrutura quimica (RICE-EVANS
et al., 1995 apud MAMEDE e PAS-
TORE, 2004, p.234).

Segundo Malacrida e Motta
(2005), compostos fendlicos “sdo
definidos como substancias que
possuem um anel aromético com
um ou mais substituintes hidroxili-
cos, incluindo seus grupos funcio-
nais.”

Entre as frutas, a uva € uma
das maiores fontes de compostos
fendlicos. Os principais compostos
fendlicos presentes na uva sao os
flavondides (antocianinas, flavandis
e flavondis), os estilbenos (resvera-
trol), os acidos fendlicos (derivados
dos acidos cinamicos e benzdicos) e
uma larga variedade de taninos (ABE;
DA MOTA; LAJOLO; GENOVESE,
2007).

Polifendis do Vinho

O vinho tinto tem recebido aten-
cdo especial devido a seus compo-
nentes fendlicos inibirem fortemente
aoxidacado do colesterol LDL in vitro.
Como a oxidagdo deste lipidio tem
papel importante no desenvolvimento
da doenca cardiovascular ateros-
clerética, o consumo dessa bebida
¢ abordado no estudo da prevengdo
da doenca (GIEHL; DAL BOSCO;
LAFLOR e WEBER, 2007).

As antocianinas sdo flavonéides
amplamente distribuidos na natureza e
sdo responsaveis pela maioria das cores
azul, violeta e todas as tonalidades de
vermelho. Em uvas tintas, constituem
amaior porcentagem de compostos fe-
ndlicos, representando um constituinte
importante para a producio de vinhos
tintos porque contribuem para os atri-
butos sensoriais e, principalmente, para
a coloracdo do vinho (ALVES, 2006).
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Segundo Abe et al. (2007), as
catequinas e epicatequinas, presentes
principalmente em sementes de uvas,
sdo os principais compostos fendlicos
responsdveis pelo sabor e adstringén-
cia de vinhos e sucos de uva.

Os 4cidos fendlicos, também usual-
mente encontrados em baixas concen-
tragdes, representam um dos principais
compostos em uvas brancas, influen-
ciando o aroma e gosto dos vinhos
(MAMEDE e PASTORE, 2004).

Os compostos fendlicos dos vi-
nhos s@o capazes de estabilizar radi-
cais livres gerados em sistema aquoso
por radidlise como: hidroxila, azida,
anion superoxido, peroxila e alcoxil
t-butila, além disso, sdo capazes de
atuar como antioxidante, tanto em
sistema aquoso quanto em sistema
lipofilico. Vérios estudos constataram
que os compostos fendlicos de vinho
sdo capazes de inibir a oxidacio
da lipoproteina de baixa densidade
(LDL). A oxidacdo da lipoproteina
da baixa densidade estd intimamente
correlacionada com as complicagdes
da aterosclerose, que se manifesta
como doenga arterial coronédria
(DAC), acidente vascular cerebral
e/ou doenca vascular periférica. A
DAC pode ocorrer pelo acimulo de
colesterol nas camadas internas das
artérias (STEINBERG et al., 1989
apud MAMEDE e PASTORE, 2004).

Além das caracteristicas orga-
nolépticas, todos esses compostos
contribuem para aumentar as pro-
priedades benéficas dessas bebidas.
Dentre todos os compostos fendlicos
das uvas, o resveratrol tem atraido
atencdo especial nas tltimas décadas
em decorréncia de estudos epide-
mioldgicos que mostram correlagdo
inversa entre o consumo moderado de
vinho e a incidéncia de doengas car-
diovasculares (DAVID et. al., 2007,
GIEHL et al., 2007).

O resveratrol (trans-3,5,4’-trihi-
droxiistilbeno) € conhecido ha muito
tempo na terapéutica medicinal
oriental, sendo utilizado pelos chine-
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ses e japoneses para o tratamento de
arteriosclerose, de doencas inflama-
torias e alérgicas. Suas caracteristicas
polifendlicas permitem explicar suas
atividades anti-agregacdo plaquetaria,
antioxidante e redutora de trigliceri-
deos (BELGUENDOUZ; GOZZE-
LINO, 1998).

Satde e vinho

Acdo Antioxidante

Nos ultimos anos pesquisas mos-
traram que o consumo de vegetais
e bebidas ricos em polifendis pode
reduzir o risco do desenvolvimento de
varias doencas (DUTHIE et al., 2000;
SANCHEZ-MORENO, 2002). Estes
estudos tém analisado o potencial
antioxidante de uma grande variedade
de alimentos vegetais (semente de ca-
cau, feijoes, frutas). Entre as bebidas,
destacam-se o vinho tinto (DUTHIE
et al.,, 2000; MOURE et al., 2001;
SCALBERT; WILLIAMSON, 2000).

Através da interferéncia no pro-
cesso oxidativo € que os compostos
fendlicos naturais da uva, preserva-
dos no vinho, s@o responsaveis pela
acdo antioxidante de protecdo das
doencas cardiovasculares e do cancer,
por intermédio de diversos mecanis-
mos (WENZEL; SOMOZA, 2005).
Pode-se citar a redugdo da atividade
enzimadtica oxidativa e a redugdo da
concentracao de lipideos peroxidasi-
cos no plasma sanguineo (OAK, et
al., 2005).

A capacidade antioxidante de
compostos fendlicos é determinada
por sua estrutura, em particular por
hidroxilas que podem doar elétrons.
(LIEN et al., 1999 apud DORNAS et
al., 2007).

Segundo Lale et. at. (1996), o efeito
antioxidante estd relacionado com sua
acdo antitrombdtica e vasoprotetora
que se ligam a membrana de plaquetas
e eliminam radicais livres e também,
restabelecem a biossintese e acdo de
prostaciclina endotelial e fator de re-
laxamento derivado do endotélio, os
quais sdo inibidos pelos radicais livres.

O resveratrol, sendo o principal
polifenol do vinho tinto, interfere no
processo oxidativo das células, atuan-
do como redutores de oxigénio single-
to, nas reacdes de oxidacdo lipidica
e na quelacdo de metais (MANACH,;
MAZUR; SCALBERT, 2005).

Tedesco et al. (2000), avaliaram
as propriedades antioxidantes de po-
lifenéis de vinhos tintos em eritrécitos
humanos suscetiveis a peroxidagao li-
pidica. Os resultados demonstram que
os compostos testados se mostram
potentes antioxidantes, sustentando
a idéia de que o vinho tinto é efetivo
em casos de stress oxidativo no corpo
humano.

Céncer

A acdo do resveratrol no combate,
promog¢do ou progressdo ao cancer
tem sido muito estudada. Alguns
trabalhos mostraram que os polife-
ndis isolados de vinho tinto foram
capazes de inibir o crescimento de
células cancerigenas. Concentracdes
extremamente baixas inibiram o
crescimento de células epitelias do
cblon. A inibicdo do crescimento
estd associada com a capacidade da
ativagdo maxima da modulagdo da
proteina quinase intracelular e com a
inibicdo da proteina quinase extrace-
lular. Esse mecanismo de agdo sobre
a proteina quinase intra e extracelular
indicam o caréter antiproliferativo dos
compostos fendlicos do vinho tinto
(BRIVIBA, PAN e RECHKEMMER,
2002).

O resveratrol parece diminuir a
atividade de promoc¢ao do tumor por
inibi¢do da cicloxigenase-1 (COX-1),
enzima que converte o dcido aracdo-
nico em substancia pré-inflamatéria
que estimula o crescimento da célula
do tumor (RAY et al.,, 1999; PACE-
-ASCIAK etal., 1995; ROTONDO et
al., 1998 apud DAVID et al., 2007).

Sistemas antioxidantes sio fre-
quentemente danificados por es-
pécies de oxigénio reativo (ROS),
sendo esta proposta envolvida na
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carcinogénese. ROS pode danificar
o DNA e a multiplicagdo das células
sem reparo conduzindo a mutagdes,
podendo resultar em tumor, além de
interferir diretamente na sinalizacdo
e crescimento celular. O dano celular
causado por ROS pode induzir mitose
celular aumentando o risco de danifi-
car o DNA conduzindo a mutagdes e
aumentando a exposicao das mesmas
(NIJVELDT et al., 2001 apud DOR-
NAS et. al., 2007).

Delmas et al. (2000), estudaram
os efeitos inibitérios do resveratrol
sobre a proliferacdo de células de
hepatoma e concluiram que este com-
posto inibiu fortemente o crescimento
do tumor. Ja Schneider et al. (2000),
descrevem que 25uM de resveratrol
inibem o crescimento de tumores de
c6lon em 70%.

De acordo com Ratna e Simonelli
(2002), o resveratrol inibe a prolife-
racdo de células tumorais, possivel-
mente por inibir a ribonucleotideo
redutase e sintese de DNA nas células
cancerigenas.

Uma caracteristica interessante
do potencial anticarcinogénico do
resveratrol € sua toxicidade minima
na formacdo de células sanguineas.
Mas uma unanimidade entre varios
grupos de pesquisa que hd uma gran-
de necessidade de estudos usando
ambos os modelos, celular e animal
que sdo necessarios antes que tais
dados venham a ser aplicados ao uso
humano (CREASY e COFEE, 1999).

Arteriosclerose

A ateriosclerose é uma doenga
multifatorial que pode se iniciar
na infancia, entre 5 e 10 anos. A
modifica¢do oxidativa do colesterol
LDL (low density lipoprotein) inicia
o desenvolvimento da inflamacdo
aterosclerdtica, que € caracterizada
pela deposicdo de lipidios na parede
arterial. Por serem de pequeno cali-
bre, as corondrias sdo as artérias que
mais sofrem com esta deposicdo,
aumentando as chances do individuo
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desenvolver doengas cardiovasculares
(ALVES, 2006).

Segundo Andrade (2006), os po-
lifen6is do vinho tinto, em especial
o resveratrol, aumentam a expressao
da sintase endotelial e a liberagao da
atividade de 6xido nitrico das células
endoteliais. Por outro lado, o vinho
tinto inibe a sintese da endotelina-1,
um potente vasoconstritor, que é co-
nhecido como um fator importante
para o desenvolvimento da doenca
vascular aterosclerédtica. Os polife-
noéis do vinho tinto, € ndo o alcool
tem propriedades antioxidantes que
inibem a formagdo de LDL oxidada,
assim como a oxidagdo LDL mediada
por macréfagos.

Estudos revelam que pacientes
com doenga arterial coronariana
(DAC) que ingeriram as bebidas
como o vinho (rico em compostos
fendlicos) mostrou um efeito antio-
xidante potente, pois melhoraram
func¢do endotelial, induziram a vaso-
dilatagdo dos vasos arteriais e inibi-
ram a oxidagdo do colesterol LDL,
promovendo um limite a formacao do
ateroma (GIEHL et al., 2007).

De acordo com Andrade (2006),
os polifendis inibem a migracdo e a
proliferacdo das células musculares
lisas vasculares que formam a placa
aterosclerdtica. O consumo de vinho
tinto atenua a aterosclerose através
do seu mecanismo de reducdo dos
niveis de proteina C reativa plasma-
tica (PCR).

Sabe-se que o dlcool aumenta os
niveis de HDL, pois age no figado e
eleva a sintese de apolipoiproteina A-I
e aumenta a atividade da lipase lipo-
protéica, que aumenta a formacao dos
niveis de HDL. O consumo de vinho
tinto aumenta a atividade antioxidante
plasmética de forma significativa, o
que reduz a susceptibilidade do LDL
a oxidagdo in vivo, promovendo um
limite a formacdo do ateroma (MA-
XWELL, 1994).

Coimbra et. al. (2005 apud AN-
DRADE, 2006), demonstraram uma

vasodilatagdo endotélio-dependente
significativa, através de comparacdo
de medidas de ultrassom de artéria
braquial em individuos hipercoleste-
rolémicos, apds o consumo de 250 mL
de vinho tinto por 14 dias.

De acordo com Souza Filho (2008),
os mecanismos de protecdo cardiovas-
cular do vinho tinto sido associados
ao 4lcool e a presenca de polifendis.
O dlcool aumenta os niveis de HDL
colesterol, facilita a trombodlise e re-
duz a trombogenicidade; enquanto os
polifenéis aumentam a liberagdo de
6xido nitrico, diminuem a produgdo
de endotelina, a agregacdo plaquetaria
e o estresse oxidativo.

CONCLUSAOQ

Conclui-se que os polifendis do
vinho tinto apresentam vérios efeitos
antiaterogénicos atuando como antio-
xidantes no colesterol LDL, inibindo
a adesdo de moléculas de expressio,
inibindo a agregagdo plaquetdria, in-
duzindo a liberagdo de 6xido nitrico e
promovendo vasodilatacido, podendo
ser um aliado na prevencao de doengas
cardiovasculares, como arteriosclero-
se, cancer e outras doengas.

A ingestdo moderada de vinho
pode inibir a incidéncia de doenca
arterial coronariana (DAC), canceres
e trazer beneficios a saide. O vinho
¢ benéfico para a saide podendo ser
consumido como acompanhamento
alimentar, entretanto, o consumo dia-
rio de vinho deve ser controlado.
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RESUMO

A busca por alimentos sauddveis, oriundos de sistemas de produgdo susten-
tdveis, a exemplo dos orgénicos, ¢ uma tendéncia que vem ganhando forga e se
consolidando mundialmente. Porém, apesar da procura por uma alimentacao
saudavel (rica em frutas, verduras e produtos naturais) estar aumentando dia
a dia, ainda € grande o desconhecimento por parte da populagdo em geral do
que sdo alimentos organicos. O motivo que leva as pessoas a optarem por tais
produtos refere-se a preocupacdo com a saide e qualidade nutricional dos
produtos, sendo a isencao do uso de agrotéxicos e a seguranga dos alimentos
fatores importantes na motivagao. As questdes ambientais aparecem em dltimo
lugar. Nesse sentido, o objetivo desse estudo foi fazer uma breve revisao da
literatura cientifica a respeito dos beneficios dos alimentos organicos para a
saide.

Palavras-chave:. Agricultura organica. Praguicidas. Alimento seguro.

SUMMARY

The search for healthy food, from sustainable production systems, like the
organic, it is a trend that has been gaining strength and it is globally conso-
lidating. But despite the demand for a healthy diet (rich in fruits, vegetables
and natural products) is increasing day by day, it is still great ignorance on
the part of the general population than are organic food. The reason that
leads people to opt for such products refers to concern about the health and
nutritional quality of products, and exemption from the use of pesticides and
food security important factors in motivation. Environmental issues appear in
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last place. In this sense the aim of this
study was to make a brief review of
scientific literature about the benefits
of organic food to health.

Key words: Organic agriculture.
Pesticides. Food safety.

INTRODUGAQ

em crescido nas ultimas

décadas a preocupagdo com

a contaminagio ambien-

tal por agentes quimicos
provenientes de atividades de explo-
racdo mineral, industrial e producdo
agricola, e sua possivel relagcdo com a
elevacao detectada mais recentemen-
te na prevaléncia de malformacdes
congénitas, asma, cancer e distirbios
neurolégicos e comportamentais
em criangas (MELLO-DA-SILVA,
2005).

A presenca de residuos de pra-
guicidas em alimentos, associada a
contaminacdo das dguas, representa
risco para a populacdo em geral,
sendo um grande problema de satide
publica no Brasil (ARAUJO, 2000)

Reacgdes contrérias a pratica da
adubacdo quimica na agricultura
surgiram na Europa no inicio do sé-
culo XX. A época, movimentos tidos
como “rebeldes” ja valorizavam a uti-
lizacdo de matéria organica e outras
formas de manejo agricola favoraveis
aos processos biolégicos. Porém,
esses ficaram a margem da producao
mundial de alimentos como também
da comunidade cientifica (EHLERS,
1996 apud ARCHANJO, BRITO e
SAUERBECK, 2001).

O sentido que se dd hoje em dia a
alimentos orgénicos surgiu em 1942,
quando J. I. Rodale langou a Revista
Organic Gardening, onde defendia
manter a fertilidade e estabilidade do
solo acrescentando matéria organica
— adubo ou composto animal — no
lugar de fertilizantes inorganicos ou
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sintéticos. Sua preocupagido era com
o solo e ndo com a biodiversidade ou
bem estar animal (SINGER & MA-
SON, 2007).

O significado de produgio or-
ganica logo se desenvolveu a partir
da distinc@o original e restrita que
Rodale fazia entre os fertilizantes.
Sdo varias as vertentes existentes,
sendo a da Internacional Federation
of Organic Agriculture Movements
(IFOAN) a mais difundida:

“A agricultura orgénica € um

sistema agricola que promove

uma producdo ambiental, social

e economicamente sélida para

alimentos, fibras, madeira, etc.

Nesse sistema, a fertilidade do

solo € vista como a chave para

uma produ¢do bem-sucedida.

Trabalhando com as propriedades

naturais das plantas, dos animais

e do ambiente, os produtores

orginicos objetivam otimizar a

qualidade em todos os aspectos da

agricultura e do meio ambiente”.

(INTERNACIONAL FEDERA-

TION OF ORGANIC AGRICUL-

TURE MOVEMENTS, 2008).

Ter um selo “orgénico” para di-
ferenciar um produto de outro é um
alargamento do significado original
da palavra, ja que, até meados do
século XX, a palavra significava algo
vivo ou proveniente de uma matéria
viva. Com raras excecdes, sendo o
sal uma delas, todos os alimentos
sdo organicos, independentemente de
sua forma de produgdo. Portanto, os
métodos de produc¢do e ndo a comi-
da, é que sdo organicos (SINGER &
MASON, 2007).

A agricultura orgénica € hoje uma
retomada do uso de antigas préticas
agricolas, porém adaptadas a modernas
tecnologias de produgdo agropecudria
com o intuito de aumentar a produti-
vidade e causar o minimo de impacto
nos ecossistemas, além de ser uma
alternativa para tornar viavel a pequena
propriedade (ORMOND et al., 2002).

A busca por alimentos sauddveis,

oriundos de sistemas de producio sus-
tentdveis, a exemplo dos orgénicos,
¢ uma tendéncia que vem ganhando
forca e se consolidando mundialmen-
te (SOUZA, 2003).

Apesar da procura por uma ali-
mentagdo sauddvel (rica em frutas,
verduras e produtos naturais) estar
aumentando dia a dia, ainda € grande
o desconhecimento por parte da popu-
lagdo em geral do que sdo alimentos
organicos. Os precos altos, a baixa
disponibilidade e a desconfianca na
rotulagem também sdo aspectos li-
mitantes do seu consumo (SOARES
et al., 2008).

Quando os consumidores de ali-
mentos organicos sdo consultados
a respeito do motivo que os leva a
optarem por tais produtos, a maioria
refere a preocupacio com a sadde e
qualidade nutricional, sendo a isencdo
do uso de agrotéxicos e a seguranca
dos alimentos fatores importantes na
motivagdo. As questdes ambientais
aparecem em ultimo lugar. Precos ele-
vados e baixa disponibilidade sdo os
maiores problemas citados (BRASIL,
2007; BORGUINI, SILVA, 2004;
GUIVANT, 2003;). Nesse sentido, o
objetivo desse estudo foi fazer uma
breve revisio da literatura de pesqui-
sas cientificas recentes a respeito dos
beneficios dos alimentos organicos
para a saude.

Qualidade nutricional, composicdo
quimica e propriedades fisico- quimicas
de alimentos organicos.

Em estudo com maracuja Costa
et al. (2008), observaram que houve
diferenca a favor do cultivo orgénico
quanto a acidez tituldvel quando
comparado com o cultivado de forma
convencional. Nas demais analises re-
alizadas (pH e sélidos soldveis totais)
ndo encontraram diferenca.

Estudando tomates Toor et al.
(2006), observaram diferenca nos
niveis de 4cido ascérbico e fendlico
totais a favor da adubacio orgénica
quando comparados com frutos que
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receberam variados tipos de fertili-
zantes. O mesmo resultado foi apre-
sentado por Premuzic et al. (1998),
referente a quantidade de 4cido
ascorbico quando comparou tomates
organicos com hidropdnicos. Nesse
mesmo estudo os pesquisadores en-
contraram diferenga significativa na
quantidade de calcio, sendo que para
o ferro ocorreu uma maior concentra-
¢d0 no tomate hidrop6nico.

Borguini (2006), também em estu-
dos com tomates, comparou os efeitos
dos cultivos convencional e organico
nas caracteristicas fisico-quimicas, no
teor de compostos antioxidantes e na
atividade antioxidante. Os resultados
mostraram que o tomate organico
apresentou teores médios de 4cido
ascorbico maiores quando inteiro e
em molho. Igualmente para os teores
médios de compostos fendlicos que se
apresentaram maiores para todos os
produtos e preparagdes (inteiro, sem
pele, sem semente, molho e puré de
tomate). O licopeno ndo apresentou
diferenca. J4 a atividade antioxidante
apresentou-se maior para o organico
na maioria das andlises realizadas,
sendo que em alguns casos o tomate
convencional suplantou o orgénico
neste quesito. A autora chama a aten-
¢do que tais resultados ndo podem ser
generalizados em fung¢do ao limitado
tamanho da amostra.

Caris-Veyrat et al. (2004), pes-
quisando o conteido de compostos
antioxidantes presente em tomates
com cultivo convencional e organico,
concluiu que o tomate orgénico, com
resultados expressos em base imida,
demonstrou maior teor de vitamina
C, carotenoides e polifendis.

Smith (1993), analisou, num peri-
odo de dois anos, o teor de minerais
de alimentos comercializados em
varios supermercados da cidade de
Chicago. Foram coletadas amostras
de péra, maca, batata e milho con-
siderando tamanhos e variedades
similares entre convencionais e orga-
nicos. Os resultados foram favoraveis
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aos orgénicos quanto aos teores de
varios minerais, dentre eles: ferro
(59%), calcio (63%), zinco (60%),
magnésio (138%), potéssio (125%),
enxofre (20%), sédio (159%), selénio
(390%), fésforo (91%), molibdénio
(68%), manganés (178%). Em contra-
partida, foi detectado menores teores
de chumbo (29%), mercurio (25%),
aluminio (40%) e rubidio (28%).
Os resultados sugerem que existam
diferencas significantes entre conven-
cionais e organicos no que tange ao
seu conteudo de minerais.

Em estudo com quatro tipos de
ovos (convencional vermelho, con-
vencional branco, semi-organicos e
orgénicos) Mizumoto et al. (2008),
observaram diferencas quanto ao
teor de calcio, favoravel ao semi-
-orgénico. Para o magnésio, o con-
vencional branco e o semi-organico
apresentaram teores similares. Para
o ferro assim como para retinol ndo
houve diferenca entre os quatro tipos.
Quanto ao colesterol ocorreu diferen-
ca significativa entre o convencional
vermelho e os demais tipos. Azevedo
(2003), afirma que o ovo “caipira”, de
origem orgénica, tem mais vitamina
A que o de granja.

Santos et al. (2005), analisaram
amostras de leite com rebanhos tra-
tados de forma convencional e orgé-
nica. Os resultados para a presenca
de nitritos e nitratos ndo diferiram
significativamente.

Residuos de agrotdxicos e contaminantes

ambientais em alimentos organicos.

Em 2005, aproximadamente
85.000 agentes quimicos eram pro-
duzidos e utilizados nos paises com
maior nivel de industrializacdo.
Menos de 45% desses foram subme-
tidos a testes toxicoldgicos bdsicos,
e menos de 10% foram estudados
quanto aos possiveis efeitos téxicos
em organismos em desenvolvimento
(SILVA, 2005).

Os custos ambientais e sociais
advindos da utiliza¢do de praguicidas

ndo estdo incorporados a producio.
Os mesmos sao transferidos para o
poder publico, que arca com os danos
gerados tanto ao ambiente como para
a saide. Como esse também ndo tem
realizado muita coisa para minimizar
os efeitos causados, permanece o
ciclo de destruicao dos ecossistemas
e o comprometimento da qualidade
de vida do ser humano (ARAUJO,
2000).

Os pesticidas agricolas e de uso
doméstico, representam preocupacao
quanto aos possiveis efeitos a longo
prazo para a saide humana, em espe-
cial de criancas, expostas através da
contaminacdo da dgua, solo e residuos
alimentares (SILVA, 2005).

Andlise realizada em alfaces
produzidos de forma hidropoénica,
orginica e convencional, apresentou
resultados similares para o valor nu-
tricional. Porém, quanto aos teores
de nitrato, nitrito e residuos de agro-
téxicos, a alface organica apresentou
menores teores de nitrito e nitrato
e nenhum residuo de agrotéxico. A
hortalica proveniente do manejo orga-
nico foi considerada a mais adequada
para a manutencgao da satde, uma vez
que o consumo de hortaligas vem au-
mentando e os teores de residuos nas
mesmas sdo expressivos (STERTZ,
2005).

Borguini (2006), analisando a
quantidade de residuos de pesticidas
em tomates convencionais e orga-
nicos, ndo encontrou vestigios de
pesticida (permetrina, tebuconazol e
ditiocarbamatos), demonstrando ser
a forma de cultivo um fator decisivo
nessa andlise.

Coury (2004), recomenda o con-
sumo de hortalicas cultivadas organi-
camente como forma de evitar a in-
gestdo de agrotéxicos como também
pelo seu valor nutricional.

Bourn & Prescott (2002) apud
Borguini & Torres (2006), em estudo
com alimentos produzidos de forma
organica e convencional, fizeram um
comparativo entre o valor nutricional,

54

a qualidade sensorial e a seguranca
do alimento. Em seus achados, ndo
ficou evidenciada diferenca signifi-
cativa no teor de nutrientes. J4 para o
contetido de nitratos houve indicios
de diferencgas.

(Qualidade microbioldgica em

alimentos orgnicos.

Machado et al. (2006), realizaram
uma pesquisa para avaliar a qualidade
microbioldgica de hortaligas orgéani-
cas com amostras de alface, rabanete
e espinafre. As mesmas foram culti-
vadas conforme as préticas agrond-
micas recomendadas para o sistema
orginico em escala comercial; em
solo fertilizado de seis diferentes
formas: estercos de bovino, galinha
e suino, cama de aviario, esterco
bovino associado com biofertilizante
liquido de aplicacdo foliar e adubo
mineral. Os resultados da anélise para
Nuimero Mais Provavel de coliformes
totais e termotolerantes e deteccio da
presenca de Escherichia coli e Sal-
monella spp estavam adequadas para
o consumo humano, de acordo com
os padrdes adotados pela legislacdo
brasileira.

CONSI.DERAQOES FINAIS

Um dos itens essenciais ao sistema
orginico de producdo € a eliminacio
do uso de agrotéxicos e outros insu-
mos artificiais. Ficou evidenciado nas
pesquisas apresentadas que tal objetivo
parece estar sendo alcancado quando as
analises mostram diferencas significan-
tes ou até mesmo a auséncia total de
praguicidas nos alimentos organicos.

Houve igualmente indica¢des de
que a qualidade nutricional a favor
dos orgénicos pode ser uma realidade.
No entanto, existe a necessidade de
maiores pesquisas quanto ao valor
nutricional dos alimentos organicos.
O montante de varidveis a serem con-
troladas (origem; manejo; alimentacao
animal; idade do animal; maturidade na
colheita, p6s-colheita, tipo de cultivar,
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clima, para citar algumas) dificultam
comparacdes entre formas diferentes
de produgdo. A necessidade de uma
harmonizacdo de métodos para tais
andlises também deve ser considerada.

Os estudos sobre o impacto do
sistema de produgdo organica na bio-
disponibilidade de nutrientes, teor de
substancias com alegacdo funcional,
bem como a presenca de residuos de
agrotoxicos ou outros contaminantes
devem continuar na pauta dos pesqui-
sadores da area. Sua importancia para
a seguranga alimentar e nutricional da
populacdo, no que tange a qualidade
dos alimentos oferecidos, é funda-
mental.
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RESUMO

Derivados do cloro s@o utilizados no Brasil como principal sanitizante para
vegetais folhosos, sendo preferidos pelo seu baixo custo e aplicacdo simples.
Diversos trabalhos apontam para uma forte associagao entre derivados do cloro
e formacao de trihalometanos, tendo sido proibida sua utilizagdo em alguns
paises da Europa. O ozo6nio aparece como uma opg¢do simples e sustentavel
para sanitizacdo de hortalicas, com a vantagem de ndo formar residuos. O pre-
sente trabalho visou identificar as vantagens do uso do 0z6nio na sanitiza¢ao
de vegetais, comparando-o com o uso do cloro, na redug@o da contagem de
coliformes termotolerantes. Pode-se afirmar que ndo hd diferenca na qualidade
da higienizacao, entretanto ha uma redugdo do tempo de trabalho e no con-
sumo de agua quando € usado oz6nio para sanitizagdo dos vegetais folhosos

Palavras- chave: Contaminagdo. Coliformes. Agrido. Consumo de dgua.
SUMMARY
Chlorine products are used in Brazil as the main sanitizing source in food.

Its preferred by its low cost and easy application. Several researches show
a strong association between chlorine and trihalomethanes. So its use has
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been banned in some European coun-
tries. Ozone appears as a simple and
sustainable option for disinfection
of vegetables, with the advantage of
not forming residues. The aim of this
research was to identify ozone advan-
tages whne compared with chlorine
compounds, using thermotolerants
coliforms reduction. There was no
significant reduction of contami-
nation in samples disinfection with
chlorinated water and water with
ozone in relation to water supply.
There has been a reduction of time
of disinfection with water with ozone
regarding chlorinated water, and re-
ducing the use of water in disinfection
with ozone.

Keywords: Contamination. Coliforms.
Water-cress. Use of water.

INTRODUCAOQ

ortalicas in natura sao vei-

culos de micro-organismos,

tanto deterioradores, au-

mentando as perdas pds-
-colheita, como patogé€nicos, repre-
sentando riscos a saude (BRUNO
e PINTO, 2004). A sanitizacdo de
hortalicas € um procedimento utili-
zado para diminuir a ocorréncia de
doencgas transmitidas por alimentos
(MEYER, 1994), além de contribuir
para o aumento da vida-de-prateleira,
aumentando a seguranca € a qua-
lidade das hortalicas (MAISTRO,
2001). No setor de refei¢des coletivas,
estima-se que a perda de hortalicas
por manuseio incorreto e falhas de
processamento possa chegar a 15%
(VILELA et al. , 2003). No Brasil,
sdo utilizados derivados do cloro para
reducdo da carga microbiana de vege-
tais, principalmente por apresentarem
baixo custo e serem de rdpida e fAcil
aplicacdo. O cloro e seus compostos
sdo agentes oxidantes, com relativo
poder de destruicdo de bactérias.
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Quando em contato com alguns com-
postos organicos formam subprodutos
indesejdveis como os trihalometanos
(THM). Em paises como Canada e
Estados Unidos, estudos demonstra-
ram uma associac¢io positiva entre
consumo de compostos clorados e a
ocorréncia de cancer (GRAY, 1994),
sendo que medidas foram adotadas
para controle e reducio da presenca
destes na dgua. Na Alemanha, Bél-
gica e Holanda, o uso do cloro em
alimentos € proibido. Sabe-se que,
quanto maior o tempo de contato do
cloro com a matéria organica, maior a
formacdo de THM. No Brasil ndo hé
controle de tais substincias na dgua.
Em cozinhas industriais é pratica
comum a utilizacdo da mesma agua
clorada por periodos prolongados
na desinfec¢do de hortalicas, sendo
corrigido o percentual de cloro ativo
com a adi¢do do principio ativo, sem
atroca de 4gua, aumentando a proba-
bilidade da formagdo de THM.

O g4s ozdnio € utilizado desde o
inicio do século 20 na desinfeccdo de
dguas em diversos paises da Europa,
apresentando como principal vantagem
asuarapida degradacdo, sem formagao
de produtos residuais MAHMOUD e
FREIRE, 2006). No Brasil, diversos
experimentos para utilizacao de ozdnio
como bactericida t€ém sido realizados
(PEREIRA et al., 2004). O oz06nio rea-
ge com a matéria organica, apresentan-
do, emrelag@o ao cloro, poder oxidante
1,5 vezes maior. O tempo de contato
para inibicao bacteriana é de 1 a 5 mi-
nutos. Devido a sua alta volatilidade,
quando usado em alimentos, ndao ha
necessidade de proceder enxdgue, uma
vez que nao h4 residuos nem alteraciao
do sabor. O uso do cloro exige o pro-
cedimento de enxdgue final. Ensaios in
vitro mostraram a eficiéncia do 0zonio
na eliminagdo de micro-organismos
(PEREIRA et al, 2004), e sua aplicacao
em vegetais minimamente processa-
dos aumenta o tempo de prateleira e
melhora caracteristicas organolépticas
(PRESTES, 2007).

Em estudos em laboratorio, simu-
lando condicdes ideais, 0 0z6nio mos-
trou-se eficiente na desinfec¢do de
hortalicas (CAVALCANTE, 2007),
porém em condi¢des reais, utilizando-
-se agua da rede de abastecimento,
desconhece-se sua eficiéncia. Com
base nestes dados, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a eficiéncia da
dgua ozonizada como agente saniti-
zante de hortalicas, verificando se ha
modificacdo no tempo de operagao de
sanitizagdo e do uso de dgua de abas-
tecimento em relacdo a dgua clorada
em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do (UAN) da cidade de Porto
Alegre.

MATERIAL E METODOS

No periodo de janeiro a maio de
2008 foram realizados os experimen-
tos de lavagem de vegetais em cozi-
nha industrial localizada na cidade
de Porto Alegre, RS. Foram utiliza-
das neste trabalho, amostras de trés
fornecedores de agrido (Nasturtium
officinale), previamente selecionados
e que comercializam sua producgdo
na CEASA/RS. Os trés fornecedores
ofereceram o produto sem a presenca
de sujidades aparentes uma vez que
se temiam altas contagens bacterianas
iniciais.

As folhas de agrido foram subme-
tidas aos tratamentos de higienizaco:
(A) pré-lavagem com imersdo em
tanque com agua de abastecimento e
agitagdo manual das folhas seguida
de imersdo em agua ozonizada por
5 minutos; e (B): pré-lavagem com
imersdo em tanque com 4gua de
abastecimento e agitacio manual das
folhas seguida de imersdao em dgua
clorada por 20 minutos. Amostra con-
trole (C) foi tratada com pré-lavagem
com imersao em tanque com 4gua
de abastecimento e agitacdo manual
das folhas.

Para cada tratamento foram utili-
zados 3 molhos de agrido, e coletadas
2 amostras de 120g cada. As amostras
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foram enviadas ao laboratério do
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da UFRGS para realiza¢ao
da andlise microbioldgica. O experi-
mento foi realizado duas vezes. O flu-
xograma de sanitizacdo dos folhosos
estd ilustrado na Figura 1.

Foi realizada a pesquisa de Salmo-
nella spp e contagem de coliformes
a 45°C pela técnica de Nimero Mais
Provavel (NMP), e classificadas como
proprias ao consumo ou impréprias ao
consumo, de acordo com os padrdes
estabelecidos pela RDC n° 12 de 02
de Janeiro de 2001 da ANVISA.

O tempo de operacdo dos tra-
tamentos A e B foi medido com o
auxilio de um cronoémetro, desde o
final da pré-lavagem até o final de
cada tratamento.

O volume de dgua consumido a
cada uma das operacdes foi medido
imediatamente apds o tratamento,
com medidor padrao com capacidade
para 1 litro, através da drenagem dos
tanques de lavagem.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

As amostras de agrido apresenta-
ram baixa contaminacdo apos a higie-
nizacdo, com auséncia de Salmonella
spp em todos os tratamentos (A, B e
(). Nao houve reducio da contamina-
¢do nas amostras sanitizadas com dgua
clorada e d4gua ozonizada em relacdo a
dgua de abastecimento. Apesar disto,
Velano et al. (2001), comprovaram
a reducdo de contagem bacteriana,
utilizando Staphylococcus aureus ino-
culados em dgua ozonizada, in vitro.

A Tabela 1 apresenta os resultados
de contagem microbiolégica.

A qualidade higiénica destes ve-
getais em teste deve-se a selecdo de
fornecedores prévia ao experimento.
Um grande nimero de UANs possui
fornecedores ja adequados aos pro-
gramas de boas prdticas e assim as
matérias-primas ja sdo produzidas
dentro dos mais rigidos critérios de
higiene.
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Fig.1 - Fluxograma das etapas de sanitizagdo.
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Tabela 1 - Contagem de Coliformes termotolerantes e presenca de salmonella spp em agrido tratado

Tratamento Coliformes a 45 °C (NMP)/g Salmonella spp em 25g
A 110 Ausente
B 110 Ausente
C 110 Ausente

Tabela 2 - Tempo em minutos e volume de dgua utilizado nos dois tratamentos

Tratamento A Tratamento B
Tempo Volume agua (L) Tempo Volume agua (L)
1° teste Pré-lavagem 4 80 10 4,35 10
Sanitizagéo 6,39 10 22,08 10
Enxagle - - 12,04 6,8
Total 11,19 20 38,47 26,8
2° teste Pré-lavagem 4,27 10 5,01 10
Sanitizagao 7.14 10 23,15 10
Enxégue - - 11,50 7,2
Total 11,41 20 29,66 27,2
Média 11,30 20 34,06 27
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O tempo de operacgao do tratamen-
to com 4dgua ozonizada, bem como o
volume de 4gua gasto foi significativa-
mente menor (p<0,05). Este resultado
era esperado, tendo em vista que na
aplicagdo de dgua ozonizada, ndo é
necessdria a tarefa de enxdgue. Na
Tabela 2 sdo apresentados os tempos
despendidos nos diferentes tratamen-
tos e o volume de 4gua consumido. O
tempo médio no tratamento A € 66,8%
menor ¢ o consumo de dgua 25,9%
menor que no tratamento B.

CONCLUSAO

Nao houve diferenga de redugdo
microbioldgica nos tratamentos com
dgua ozonizada e dgua clorada em
relacdo a 4gua de abastecimento. Este
resultado pode ser decorrente de um
controle mais rigoroso dos produtores
de agrido, visto que, na aquisi¢do das
amostras, verificou-se que as mesmas
apresentavam-se aparentemente livres
de sujidades e terra, e provavelmente
haviam sido higienizadas antes da
venda. Todas as amostras apresenta-
ram-se préprias ao consumo humano,
com padrdes microbiolégicos de acor-
do com os exigidos pela legislacao.
Os resultados indicam que, quando
de fonte conhecida e ja desenvolvida,
este vegetal pode chegar com baixas
contagens bacterianas e o processo de
higieniza¢do pode ser feito de qual-
quer uma das formas sem que haja
risco a satide.

Entretanto, pode-se observar a
significativa reducdo de consumo de
dgua e tempo de operacdo. A busca
por sustentabilidade de processos
e servigos com redugdo do uso de
recursos naturais é um indicativo
de qualidade (SISINNO e MOREI-
RA, 2005). A sanitizacdo com dgua
ozonizada permitiu a redugdo em
26% do consumo de dgua, devido a

eliminacdo da etapa de enxague. A
auséncia de residuos torna o processo
mais seguro para o homem e para o
meio ambiente. Além disto, a maior
rapidez do processo (3,46 vezes mais
rdpido) permite a melhor produtivi-
dade das operacdes.

A sanitizagcdo é etapa essen-
cial para garantir a qualidade e a
seguranca de alimentos. No atual
processo de globalizagdo tecnold-
gica em que vive nossa sociedade,
a drea de producdo de alimentos
deve atualizar-se na busca de oti-
mizacdo de processos, diminuindo o
desperdicio de recursos e a geracao
de residuos. Mesmo com baixas
contagens iniciais, recomenda-se
sempre utilizar um sanitizante na
higienizacdo de vegetais folhosos,
como medida para garantir a sani-
dade e inocuidade do alimento, uma
vez que o uso apenas de dgua de
abastecimento ndo é medida segura
para a sanitizacdo de hortaligas,
principalmente em alimentacio de
coletividades.
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RESUMO

O processamento minimo de vegetais visa fornecer ao consumidor frutas
e hortalicas prontas para o preparo e/ou consumo. As etapas envolvidas neste
processamento devem ser realizadas de forma adequada para evitar o desen-
volvimento de micro-organismos indesejaveis. Neste contexto, o objetivo deste
estudo foi avaliar as condi¢des higi€nico-sanitdrias de vegetais minimamente
processados comercializados na cidade de Sdo José do Rio Preto, SP. Das
amostras analisadas, todas apresentaram contagens elevadas para coliformes
totais e 20% demonstraram valores superiores ao estabelecido pela legislacao
para coliformes fecais. A presenca de Escherichia coli foi observada em 90 %
das amostras. Tais resultados indicam a necessidade de adequagdes de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) durante o processamento garantindo a seguranca
dos consumidores.

Palavras-chave: Conveniéncia. Boas praticas de fabricagdo. Sanitizagdo. Coliformes.

SUMMARY

The minimal processing of vegetables has as objective to provide consu-
mers fruits and green groceries ready to be prepared and/or to be consumed.
The stages involved in this processing may be accomplished in an adequate
way in order to avoid the development of undesirable microorganisms. In this
context, this study aimed the evaluation of the hygienic-sanitary conditions of
minimally processed vegetables commercialized in the city of Sdo José do Rio
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Preto — SP. From the analyzed sam-
ples, all of them presented elevated
counting rates for total coliforms and
20% demonstrated superior values
for faecal coliforms compared to the
ones determined by the legislation.
The presence of Escherichia coli
was observed in 90% of the samples.
Such results indicate the necessity
for adequacy to the Good Manufac-
turing Practices (GMP) during the
processing, assuring the security of
consumers.

Keywords: Custom. Good Manufacturing
Practices. Sanitation. Goliforms.

INTRODUGAQ

s vegetais minimamen-

te processados surgiram

hd aproximadamente 30

anos nos Estados Unidos
da América (EUA), e desde entdo
vém ganhando grande espaco no
mercado. No Brasil, tal tecnologia foi
introduzida somente na década de 90,
devido ao crescimento da demanda de
produtos considerados de convenién-
cia ou de facil preparo (SANCHES;
SILVA, 2005).

As frutas e hortalicas minima-
mente processadas sdo produtos
in natura, selecionados, lavados,
descascados, cortados, sanitizados,
embalados e refrigerados, tornando-
-se prontos para o consumo (LUND
et al, 2005). Tais etapas de producdo
desde a colheita até a comerciali-
zagdo (Figura 1) podem variar de
acordo com o tipo de produto proces-
sado (DAMASCENO; STAMFORD;
ALVES, 2001).

Segundo Chitarra (1998), apds a
eliminacdo da contaminac¢do gros-
seira e de vegetais defeituosos, estes
sdo separados de acordo com tama-
nho, forma, “firmeza”, presenca de
defeitos e maturacdo e em seguida
sdo armazenados sob refrigeracdo.
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A limpeza consiste em eliminar
material estranho, galhos, sujidades,
terra, ramos, areia, insetos, pesticidas
e residuos de fertilizantes. A lavagem é
efetuada por meio de banho de imersdo
em 4gua clorada, com concentracio
de até 200 ppm, a qual elimina a
maioria dos micro-organismos. Esse
procedimento dura cerca de 10 a 15
minutos, com agitacdo ou nao e pos-
terior centrifugacdo (DAMASCENO;
STAMFORD; ALVES, 2001).

Os produtos clorados compreen-
dem o grupo dos compostos saniti-
zantes mais utilizados na higieniza¢ao
de alimentos, seja na forma de gés
cloro, hipoclorito de célcio ou sédio,
produtos liberadores de cloro como
dicloroisocianurato de s6dio ou potés-
sio; todos apresentando boa eficiéncia
e baixo custo (SREBERNICH, 2007).

O hipoclorito de sédio é a forma

mais empregada devido a sua ripida
acdo, facil aplicacio e completa dis-
sociacdo em dgua, porém em elevadas
concentracdes pode ocasionar desco-
loragdo em alguns produtos além de
provocar corrosao nos equipamentos
utilizados (ANTONIOLLI et al, 2005).

Com o objetivo de prolongar a vida
de prateleira dos vegetais minima-
mente processados, alguns métodos
de conservacao podem ser utilizados,
como tratamentos térmicos brandos
seguidos de resfriamento rapido,
conservagdo com gases, atmosfera
modificada, refrigeracdo e o uso de
substancias acidificantes, antioxi-
dantes e antimicrobianas (OKURA;
MARIANO; TEIXEIRA, 2006).

O descascamento manual, além de
lento, provoca desperdicio, portanto
o ideal é que este procedimento seja
realizado de outras formas, como

Recepgao (selegio, pesagem e classificagaon)

Limpeza

v

Lavagem

.

Descascamento

v

Cone

Lavagem

|

Incorporagéo de aditivos

Centrifugagéo

.

Mistura & montagem

Embalagem

,

Armazenamento

por exemplo, utilizando-se vapor ou
dgua quente. O corte, procurando
obter tamanhos uniformes, aumenta
a superficie exposta e a taxa de respi-
racdo do vegetal, o qual se torna mais
susceptivel a contaminag¢ao microbia-
na e a outras alteragdes indesejaveis
(CHITARRA, 1998).

Além do metabolismo do vegetal,
a 4dgua de lavagem, manipuladores,
equipamentos, utensilios, permeabi-
lidade do filme plédstico empregado na
embalagem, atmosfera modificada e
temperatura de estocagem propiciam
a contaminacao por microrganismos
indesejaveis (SASAKI et al, 2006).

A contaminagdo por micro-or-
ganismos patogénicos pode ocorrer
direta ou indiretamente por fezes,
animais ou insetos, solo, dgua de
irrigacdo e lavagem contaminadas,
equipamentos mal higienizados e

Figura 1 - Fluxograma basico para o processamento minimo de frutas e hortalicas (OKURA; MARIANO; TEIXEIRA, 2006).
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sanitizados e manipuladores com
higiene pessoal deficiente (OKURA;
MARIANO; TEIXEIRA, 2006).

Para a obtencdo de um produto
de boa qualidade é necessdria a
adogdo de acdes preventivas durante
todo o processamento em vista da
inexisténcia de tratamentos térmicos
enérgicos. Este controle € essencial
para assegurar um produto sauddvel,
de qualidade e com maior vida de
prateleira (DAMASCENO; STA-
MFORD; ALVES, 2001).

O processamento minimo de ve-
getais, objetiva oferecer ao consumi-
dor produtos préticos, semelhantes
aos frescos e com vida util relativa-
mente prolongada, porém estes de-
vem manter sua qualidade nutritiva
e ainda proporcionar inocuidade
do ponto de vista microbiolégico
(AGUILA et al, 20006).

Nesse contexto, esse trabalho
teve por objetivo avaliar as condi-
¢oOes higiénico-sanitdrias de vegetais
minimamente processados, comer-
cializados na cidade de Sdo José do
Rio Preto - SP.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas em supermer-
cados da cidade de Sdo José do
Rio Preto - SP, 10 amostras (100
%) de diversos tipos de vegetais
minimamente processados de 3 di-
ferentes marcas comerciais, ou seja,
A (cenoura), B (beterraba, quiabo e
repolho) e C (abdbora, abobrinha,
brécolis, couve, couve-flor e milho),
todas dentro do prazo de validade,
as quais foram encaminhadas ao
Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da UNESP - S. J. Rio
Preto.

No Laboratério foram identifi-
cadas e a seguir foram pesados as-
septicamente 10 g de cada amostra,
sendo adicionados em um frasco de
Erlenmeyer contendo 90 mL de dgua
destilada estéril. Foram homogenei-
zadas, constituindo assim a diluicao
10-'. A partir desta, foram efetuadas
as demais dilui¢des decimais seria-
das (10?2 e 1073), utilizando o mesmo
diluente.

Foram investigados como bioin-

dicadores de contaminacdo colifor-
mes termotolerantes e Salmonella
spp., conforme metodologias reco-
mendadas pela legislagdo federal
(BRASIL, 2001).

Determinagdo do Ndmero Mais

Provavel (NMP) de coliformes totais

A técnica dos tubos miultiplos foi
utilizada, empregando-se o Caldo
Lauril Sulfato (CLS) com incubagdo
a 35 °C durante 48 horas.

Determinagdo do NMP de coliformes

termotolerantes

Foi empregado o método dos tu-
bos muiltiplos, utilizando-se o Caldo
EC com incubagio a 44,5 ‘C durante
24 horas. A determinacdo do NMP
de coliformes totais e termotoleran-
tes serd realizada empregando-se a
tabela de Hoskins.

Pesquisa de Escherichia coli

A partir dos tubos de ensaio
contendo caldo EC utilizados na
quantificagdo de coliformes ter-
motolerantes que apresentaram gas

Tabela 1 - Resultados das andlises microbiolGgicas efetuadas nas diferentes amostras de vegetais minimamente processados.

Amostras Coliformes totais Coliformes termotolerantes Escherichia coli Salmonella spp.
(NMP /g) (NMP/g) (-1+) (-/+)
Abdbora > 1100 <3 (-) (-)
Abobrinha > 1100 1100 (+) (-)
Beterraba > 1100 4 (+) (-)
Brocolis 1100 7 (+) (-)
Cenoura > 1100 9 (+) (-)
Couve > 1100 > 1100 (+) (-)
Couve-flor > 1100 E (+) (-)
Milho > 1100 " (+) (-)
Quiabo > 1100 28 (+) (-)
Repolho > 1100 4 (+) (-)
Variagdo 1100 a > 1100 <3a>1100 (-1+) (-)
Padrao Maximo auséncia
Federal 102 em 25g

(BRASIL, 2001)
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no interior do tubo de Durham, foi
retirada uma aliquota de inéculo, o
qual foi semeado por esgotamento
em placas de Petri contendo Agar
Eosina Azul de Metileno (Agar
EMB). As col6nias suspeitas foram
identificadas utilizando-se os testes
bioquimicos de IMVIC, ou seja, de
indol/vermelho de metila/Voges-
-Proskauer/citrato.

Pesquisa de Salmonelia spp.

Em 225 mL de Caldo Lactosa-
do foram homogeneizados 25 g de
cada amostra. Depois da incubagdo
a 35 'C por 24 horas, 1 mL de cada
cultivo foi transferido para tubos
de ensaio contendo 9 mL de Caldo
Selenito Cistina. Apds 24, 48 e 120
horas foram realizadas semeaduras
em placas de Petri contendo Agar
Salmonella Shigella, as quais foram
incubadas a 35 °C por 24 horas. As
UFC com coloragdo creme com ou
sem centro negro, foram submetidas
ao teste sorolégico.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram verificadas contagens
elevadas para coliformes totais e
termotolerantes (de 1100 a > 1100
NMP.g "), em respectivamente 100%
e 20% das amostras. Tais valores
para coliformes termotolerantes,
encontram-se em desacordo com o
preconizado pela legislagcdo vigente,
a qual estabelece limite de 102 g!
(BRASIL, 2001). A ocorréncia de
Escherichia coli foi observada em 90
% dos vegetais avaliados (Tabela 1).

Resultados similares foram obti-
dos por Furlaneto; Santini; Velasco
(2006), detectando a presenca de coli-
formes totais em 100% dos vegetais e
hortalicas minimamente processadas
comercializadas na cidade de Londri-
na - PR. Este mesmo estudo constatou
a presenca de Escherichia coli em
80% das amostras analisadas.

Com relagdo a Salmonella spp.
ndo foi observada a sua presenca

em nenhum dos vegetais avaliados,
estando em acordo com o padrido em
vigor, de auséncia em 25 g. Aguila
et al (2006), também observaram
auséncia de Salmonella spp. em ra-
banetes minimamente processados.

A presenca de coliformes totais
ndo revela contaminagio fecal ou
ocorréncia de entero-patégenos, ja
a deteccdo elevada de coliformes fe-
cais em um alimento revela a presen-
¢a de micro-organismos de origem
fecal indicando condig¢des higi€nicas
insatisfatorias (JAY, 2005).

E importante destacar, que a
presenca de tais micro-organismos
indica falhas nas boas préiticas de
fabricacdo (BPF), devido a adocdo de
procedimentos ineficientes durante a
linha de processamento destes pro-
dutos (LUND et al, 2005).

CONCLUSAOQ

De acordo com os resultados deste
estudo, verifica-se que a qualidade
dos alimentos minimamente proces-
sados esta diretamente relacionada
a presenca de micro-organismos in-
desejdveis que comprometem a vida
util do produto. A adog@o de técnicas
adequadas durante o processamento
¢ ferramenta indispensdvel para a
garantia da seguranca e do bem - estar
dos consumidores.
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RESUMO

A desnutri¢do infantil ainda representa um sério problema de saide publica
no pafs. Na tentativa de amenizar a desnutri¢cdo, diversas estratégias vém sen-
do adotadas, dentre elas a suplementacdo com a “multimistura”. Entretanto,
a utilizacdo desse suplemento tem sido alvo de muitas criticas, visto que
nao hd comprovagdes cientificas de seus efeitos benéficos, além disso, ndao
haveria garantias sobre sua qualidade higi€nico-sanitdria. Para determinar a
carga microbiana da multimistura, foi realizada andlise de bactérias mesdfilas
aerébias de duas amostras produzidas em dias diferentes. Na amostra 1, a
contagem média de bactérias mesdéfilas aerébias foi de 6,9 x 103 UFC/g. Jd a
amostra 2 apresentou contagem média de 8,24 x 10*UFC/g. A Portaria n® 451
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, preconiza o limite de 10° UFC/g
para Contagem Padrao em Placas. Por esse parametro, os niveis detectados em
ambas as amostras se apresentaram abaixo do limite estabelecido.

Palavras chaves: Andlise microbioldgica. Transtornos da nutrigdo infantile. Alimentos
fortificados.
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SUMMARY

The child malnutrition still repre-
sents a serious public health problem
in the country. In the attempt of appe-
ase the malnutrition, several strategies
are been adopted, among them the
supplementation with the “multimix-
ture”. However, the application of this
supplement is been the target of many
critics, since there are no scientific
proofs of its beneficial effects, besides
there would not have been any gua-
ranties of its hygiene and sanitary
qualities. To determinate the micro-
biologic charge of the multimixture,
it was accomplished the analysis of
aerobic mesophilics bacterias of two
samples produced in different days. On
Sample 1, the media of the bacteria’s
count was 6900 UFC/g. On Sample
2, the media of the bacteria’s count
was 82400 UFC/g. The governmental
decree n°451 of the National Agency of
Sanitary Vigilance commends the limit
of 10° UFC/g for the pattern counting
in plaques. Through this parameter the
detected levels on both samples were
below the established limit.

Keywords: Microbiologic analysis.
Perturbations of child nutrition. Fortified
food.

INTRODUGAQ

mbora o Brasil esteja pas-
sando por uma transicdo
nutricional, na qual se ob-
serva altos indices de obe-
sidade, a desnutri¢do infantil ainda
representa sério problema de sadde
ptblica no pais, em virtude de sua
amplitude e consequentes danos e
comprometimentos que acarreta ao
crescimento, desenvolvimento e so-
brevivéncia da crianca (FERREIRA,
2000; MONTE, 2000).
Segundo dados da United Nations
Children’s Fundation (UNICEF) de
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2000, cerca de 40% das criangas me-
nores de cinco anos de idade (aproxi-
madamente 200 milhdes de criancas)
estdo desnutridas, considerando a
avaliacdo do déficit estatural. De acor-
do com pesquisas realizadas em 1999
pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), analisando o
indicador altura para idade dos alunos
pré-escolares brasileiros, verificou-se
prevaléncia de desnutricao de 10,5%,
sendo que na regido Nordeste este
valor € ainda mais acentuado (17,9%).

Diante desta situagdo, os paises
em desenvolvimento t€ém buscado
estratégias para amenizar, ou até
mesmo combater, a desnutrigdo.
Uma das alternativas adotadas é a
suplementacio com a “multimistura”
(FARFAN, 1998).

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA/MS), por meio
da Resolugdo n® 53 (BRASIL, 2000),
regulamentou a utilizacio e os pa-
drées de identidade e qualidade destas
misturas a base de farelo de cereais,
definindo-a com “produto obtido pela
secagem, torragem, moagem e mistu-
ra de ingredientes de origem vegetal,
podendo ser adicionada de leite em
pé” (BRASIL, 2000).

O uso da multimistura no Brasil
comecou na década de 80 com o
trabalho de Branddo, que utilizou
subprodutos dos alimentos como op-
¢do econdmica para combater a fome
e reduzir a deficiéncia nutritiva na
populagdo brasileira, sem alterar seus
hdbitos alimentares (BRANDAO et
al, 1996).

Segundo a Pastoral da Crianga,
seu uso € indicado para criancas (a
partir de seis meses), gestantes, lac-
tantes, adultos e idosos. O consumo
recomendado é de 10 g por dia, e deve
ser realizado somente no almoco e no
jantar, dependendo do caso, utiliza-
-se uma dosagem maior ou menor
(PASTORAL DA CRIANCA, 2005).

Apesar da composicao da mul-
timistura ndo ser uniforme, esta
consiste basicamente de farinhas (de

mandioca, trigo ou milho), farelos (de
arroz ou trigo), sementes (de abébora
ou girassol) e folhas cruas. Em geral,
esses produtos apresentam baixo teor
caldrico, mas contém altas concentra-
coes de minerais, vitaminas e fibras
(SANTANA, 2000).

A utilizagdo desse suplemento
como tentativa de combate a desnutri-
¢do tem sido alvo de muitas criticas,
visto que ndo hd comprovagdes cien-
tificas de seus efeitos benéficos, além
disso, em sua composicdo existem
fatores antinutricionais que provoca-
riam interacdes entre os nutrientes,
prejudicando sua biodisponibilidade
(FARFAN, 1998).

De acordo com os resultados de
estudos que visaram avaliar o im-
pacto da multimistura sobre o estado
nutricional de criangas atendidas
em escolas municipais de educagdo
infantil, este tipo de suplementacio
ndo mostrou efeito significativo so-
bre a recuperag@o do peso corporal e
dos indices nutricionais dos usudrios
(GIGANTE et al, 2007; OLIVEIRA
et al, 2006; SANT’ ANA et al, 2006).
O mesmo pdde ser verificado nos
estudos realizados com ratos (MA-
DRUGA et al, 2004; GUZMAN-
-SILVA et al, 2004; BOAVENTURA
et al, 2003).

Outro ponto a ser discutido é em
relacdo a seguranca higiénico-sani-
taria, visto que a multimistura é um
produto utilizado na alimentagdo hu-
mana e por ser de fabricagéo artesanal
necessita de alto controle no momento
de sua preparacdo e armazenamento,
a fim de garantir sua qualidade higi-
€nica e ndo causar prejuizos a satude
de quem ird consumi-la. Para que a
multimistura seja considerada prépria
para o consumo humano, é necessério
que a carga microbiana esteja dentro
dos limites permitidos pela legislacdo
(MADRUGA et al, 2004).

As contaminagdes microbiolo-
gicas podem ocorrer em todas as
etapas pelas quais passam os produ-
tos agricolas, desde a colheita até o
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processamento, embalagem, trans-
porte, estocagem e por varios meios,
seja o solo, a dgua, o ar, incluindo os
diversos contatos fisicos, mecanicos
ou manuais. No entanto, o desen-
volvimento microbiano depende do
tipo de substrato em que se constitui
o alimento, ou seja, das condi¢des
de desenvolvimento biolégico que o
produto oferece, notadamente rela-
cionado a disponibilidade de dgua,
necessaria aos processos metabolicos
(NETO et al, 2004).

O Conselho Federal de Nutricio-
nistas (CFN, 1996) orienta que os
nutricionistas nao prescrevam e nem
recomendem a multimistura como
estratégia adequada ao atendimento
das necessidades alimentares e nutri-
cionais da populacio brasileira.

Considerando que a multimistura
€ um recurso utilizado em larga escala
em todo o pafis e que, a0 mesmo tem-
po, seu uso e eficdcia sdo criticados
por entidades cientificas, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar
a qualidade microbiolégica da mul-
timistura utilizada pela Pastoral da
Crianga do municipio de Itapecerica
da Serra.

MATERIAL E METODOS

A multimistura analisada foi pro-
duzida pela Pastoral da Crianga de
Itapecerica da Serra, sendo composta
por 25% de farinha de mandioca, 25%
de farelo de trigo, 30% de fubd, 5%
de gérmen de trigo, 5% de semente de
girassol, 5% semente de abdbora e 5%
de p6 da folha de mandioca.

A fim de determinar a carga
microbiana desta multimistura, foi
realizada, em abril de 2008, a andlise
de bactérias mesdfilas aerdbias de
duas amostras: uma produzida em
outubro de 2007 (amostra 1) e outra
produzida em marco de 2008 (amos-
tra2). O prazo de validade estipulado
pela Pastoral da Crianga € de 6 meses.

Todos os procedimentos microbio-
légicos foram realizados de acordo
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com o protocolo preconizado pela
American Public Health Association
(APHA, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na amostra 1, a contagem de
bactérias mesofilas aerébias variou
entre 1,8 x 103 UFCe 1,2 x 10*UFC,
considerando como contagem final a
média de 6,9 x 103 UFC/g.

J4 a amostra 2 apresentou con-
tagem significativamente superior,
variando entre 1,18 x 10* UFC e 1,53
x 10* UFC, sendo a contagem final a
média de 8,24 x 10* UFC/g.

A norma brasileira vigente sobre
padrdes microbiolégicos para alimen-
tos ndo estabelece os padrdes minimos
de tolerancia para mesoéfilos em multi-
misturas, nem em suplementos mine-
rais, produtos que mais se assemelham
ao analisado neste estudo. Entretanto, a
Portarian®451 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1997),
apesar de revogada pela resolucao
RDC n°12 (BRASIL, 2001), é a inica
que preconiza o limite de 10° UFC/g
para Contagem Padrdo em Placas. Por
esse parametro, os niveis detectados na
amostra 2 foram consideravelmente
maiores em comparagdo a amostra 1,
porém ambos se apresentaram abaixo
do limite estabelecido.

A quantidade de meséfilos aerd-
bios constatado na amostra 2, sugere
possivel contaminagdo apds o proces-
samento térmico, visto que a exposi-
¢do do produto a temperaturas eleva-
das inviabilizam a sobrevivéncia de
micro-organismos (SILVA JUNIOR,
2007). Estes micro-organismos sao
indicadores de condi¢des gerais de
processamento, retificando a impor-
tancia da adequada higiene pessoal,
dos utensilios e do ambiente, para
evitar a contaminag¢ido do produto
pOs-processamento térmico (BOUR-
GEOIS, MESCLE e ZUCCA, 1994;
ICMSE, 1980).

Segundo a técnica descrita pela
Pastoral da Crianca, a multimistura é

preparada a partir de ingredientes que
sao adquiridos em lojas de produtos
naturais, os quais depois sao torrados
e triturados na cozinha da Igreja. Em
seguida sdo peneirados, misturados,
empacotados e conservados em
local seco e arejado. Em relagcdo ao
empacotamento, hd a orientacdo de
se embalar pequenas quantidades,
em sacos pldsticos novos, retirando-
-se o ar e fechando com seladora ou
arame. As pessoas responsdveis pela
manipulacdo da multimistura sdo
devidamente treinadas quanto aos
aspectos sanitarios.

E importante ressaltar que as
caracteristicas dos componentes da
multimistura variam de acordo com
a regido em que sao produzidos, so-
frendo influéncia do clima, da estacdo
do ano e do tipo de solo, bem como o
processamento a que sdo submetidos,
além de ser possivel a contaminagdo
por micro-organismos e substincias
toxicas (praguicidas e metais pesa-
dos) que podem alterar a composi¢ao
dos seus nutrientes e causar danos a
saude (COSTA e FRANCA, 1992).

A baixa atividade microbioldgica,
determinada por meio dos pardmetros
estudados, poderia ser atribuida a dois
fatores, sendo um o baixo nivel de
contaminacdo das amostras durante
0 processamento, manipulacido e
armazenamento e outro as condicdes
pouco favordveis das amostras para
o desenvolvimento dos micro-orga-
nismos em questdo. Paiva (1991),
ressalta esta caracteristica dos alimen-
tos desidratados, em que a reducgdo da
microbiota vidvel & acentuada, devido
a baixa umidade disponivel.

Uma possivel explicagdo para o
fato da amostra 2 ter apresentado
contagem maior de meséfilas, mesmo
sua producdo tendo sido mais recente,
pode ser devido a época em que foi
produzida, isto é, em Mar¢o, més no
qual o clima € caracteristico de verdo,
sendo assim, a umidade relativa do ar
¢ mais alta, e este, € um dos principais
fatores que favorece o crescimento
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de micro-organismos (RUPOLLO et
al, 2006).

As bactérias mesofilas sdo os
micro-organismos que comumente
degradam os alimentos e que sao
patogénicos. Sua temperatura 6tima
de crescimento se encontra entre 25 e
40°C; por isso, ressalta-se a importan-
cia de baixas temperaturas para evitar
o crescimento de organismos que
degradam os alimentos (TORTORA,
FUNKE e CASE, 2005).

Embora sejam considerados mi-
cro-organismos de origem ndo fecal,
as bactérias mesofilas aerdbias sdo
completamente indesejdveis nos ali-
mentos, sobretudo nos minimamente
processados, por provocarem a dete-
rioracdo dos mesmos, comprometen-
do as caracteristicas organolépticas,
reduzindo, assim, sua vida util. Além
disso, sua presenca se configura risco
sanitario. A contagem elevada desse
grupo de bactérias em alimentos pe-
reciveis pode indicar abuso durante o
armazenamento em relacio ao bino-
mio tempo/temperatura e, como todas
as bactérias patogénicas de origem
alimentar sdo mesdfilas, pode também
indicar risco a satide (FRANCO e
LANDGRAF, 2002).

Os resultados encontrados no
presente estudo estdo de acordo com
outros trabalhos realizados na mesma
linha de pesquisa. Naves et al (2007),
que avaliaram microbiologicamente
o p6 da casca de ovo utilizada pela
Pastoral da Criangca de Goinia,
constataram que a contagem de me-
séfilas estava abaixo do limite, ndo
representando risco bioldgico para
seus consumidores.

No estudo de Metri et al (2003),
no qual foi realizada a anélise micro-
bioldgica de duas amostras de farinha
de mandioca enriquecida que seriam
utilizadas como possivel op¢do de
complemento alimentar, verificou-se
que a carga microbiana encontrada es-
tava dentro dos padrdes estabelecidos
pelos 6rgaos oficiais. A multimistura
avaliada no estudo de Gléria et al
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(2004), também apresentou resulta-
dos dentro do padrdo microbiolégico
aceitavel.

No estudo de Oliveira et al (2006),
que avaliaram o impacto da mul-
timistura no estado nutricional de
pré-escolares, constatou-se que as
amostras analisadas apresentaram-se
dentro dos padrdes microbioldgicos
permitidos para alimentos seme-
lhantes. No trabalho de Neto et al
(2004), as farinhas analisadas também
apresentaram contagem de bactérias
mesdfilas dentro dos padrdes estabe-
lecidos pela legislacdo vigente.

Ja Almeida et al (1992), ao ava-
liarem a qualidade microbiolégica
e microscopica de farelo de trigo
utilizado na composi¢ao de multimis-
turas, constataram a presenca, acima
do padrio estabelecido, de bolores,
leveduras, Bacillus cereus e bacté-
rias mesofilas. Tais resultados foram
indicadores, portanto, de qualidade
higiénica insatisfatoria.

Segundo o parecer do CFN (1996),
com base em estudos experimentais,
foi observado processo de rancifi-
cacdo em amostras do produto, em
decorréncia do seu conteddo lipidico
e da carga microbiana indesejavel que
se apresenta muitas vezes em niveis
inaceitdveis para o consumo humano.

Diante dos possiveis perigos de
contaminacao na produgdo e armaze-
namento da mutimistura, ressalta-se
a importancia da adogao de medidas
preventivas na elaboragdo do produto
para garantir a qualidade higiénico-
-sanitdria desse suplemento nutricio-
nal que é utilizado pela populacdo
carente com intuito de combater a
desnutrigao.

CONCLUSAOQ

A multimistura ofertada pela
Pastoral da Crianga no municipio
de Itapecerica da Serra apresentou
contagem de mesoéfilos aerdbios con-
siderada sem risco biolégico, embora,
na amostra 2, os niveis detectados

possam ser indicativos de condi¢des
inadequadas de processamento.

O CFN apresenta posi¢do contra-
ria quanto a utilizagdo desse produto
como suplemento alimentar, uma vez
que ndo ha evidéncias, que compro-
vem sua eficdcia na recuperacdo do
peso corporal do usudrio, e pelo fato
de apresentar fatores antinutricionais
que prejudicam a biodisponibilidade
de minerais, porém no que diz res-
peito & qualidade microbioldgica, o
presente trabalho constatou que as
amostras da multimistura avaliadas
ndo representam risco para saide de
quem a utiliza.
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RESUMO

As parasitoses constituem um grave problema de saidde publica no Brasil
e em geral, s@o transmitidas por contato direto fecal-oral ou contamina¢do em
alimentos ou em dgua e ambientes com condi¢des sanitdrias inadequadas. A
qualidade das frutas constitui fator essencial no processamento das polpas,
as quais devem ser sas, limpas, isentas de matérias terrosas, de parasitas e de
detritos de animais ou vegetais. Nao podem conter fragmentos das partes nao
comestiveis das frutas, nem substincias estranhas, observando-se também a
auséncia de sujidades, parasitas e larvas. O objetivo deste trabalho foi avaliar
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a existéncia de parasitas e sujidades
leves em polpas de frutas industria-
lizadas e comercializadas em Forta-
leza- CE, de acordo com os padrdes
estabelecidos na legislagdo em vigor.
No presente trabalho realizou-se uma
pesquisa experimental em polpa de
frutas para detectar sujidade leves e
endoparasitas pelo Método de Sedi-
mentacdo Espontinea ou Método de
Rugai, adaptado por Melo para polpa
de frutas. A polpa “A” apresentou
contaminacdo por Ténia, Entamo-
eba coli, Ascaris e Oxiuros, todos
nos niveis de frequéncia de 25% de
contaminacdo. A polpa “B” apresen-
tou presenca de Ascaris, presenca de
dcaro, presenca de fibra de algoddo e
presenga de alga, todos no nivel de
frequéncia de 25% de contaminacao.
A polpa “C” apresentou a presenca
de ovo tipo Strongyloides, larva de
vida livre e presenca de fibra de al-
godao, todos nos niveis de frequéncia
de 33,33% de contaminacgdo. Essas
polpas, por apresentarem presenca
de parasitas e contaminacgio fisica
por fibras de algoddo apresentaram-
-se imprdpria ao consumo humano.
Ja a polpa “D” apresentou-se isenta
de contaminacdo, pois essa polpa
era destina a exportagdo e obedece a
padrdes mais rigidos de controle de
qualidade. Observou-se que dentre
as amostras analisadas, somente
8,3% estavam de acordo com a le-
gislagdo em vigor, apresentando-se
isenta de contaminagdo e¢ 91,7%
apresentaram-se improprias para o
consumo humano devido a presenca
de parasitas ou contaminacao fisica
com fibra de algodao. Dessa forma,
observou-se que ha a necessidade de
fiscalizagdo mais efetiva das Boas
Préticas de Fabricagdo (BPF) e/ou
Andlise dos Pontos Criticos de Con-
trole (APPCC) na cadeia produtiva
da polpa de acerola.

Palavras-chave: Endoparasistas.
Qualidade. Cadeia produtiva. Boas
Praticas de Fabricacdo.
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SUMMARY

Parasitic infections are a serious
public health problem in Brazil and
are usually transmitted by direct
contact or fecal-oral contamination
in food or water environments and
inadequate sanitation. Fruit quality is
an essential factor in the processing
of pulp, which must be sound, clean,
free from earthy matter, parasites and
waste from animals or vegetables.
Not contain fragments of the inedible
parts of fruit, or foreign substances,
noting also the absence of dirt, para-
sites and larvae. The objective of this
study was to evaluate the existence of
dirt and parasites light in fruit pulp
industrialized and commercialized in
Fortaleza, Ceard, according to the
standards established in legislation.
In the present work is an experimental
study in fruit pulp to detect light dirt
and endoparasites by sedimentation
method or Rugai method, adapted by
Melo for fruit pulp. It was observed
that among the samples analyzed,
only 8.3% were in accordance with
the law, strictly speaking, presen-
ting free from contamination and
91.7% were unsuitable for human
consumption due to the presence of
parasites or physical contamination
cotton fiber. Thus, it was observed
that there is a need for more effective
monitoring of Good Manufacturing
Practices (GMP) and / or Analysis
of Critical Control Points (HACCP)
in the productive chain of the pulp.

Keywords: Endoparasites. Quality.
Productive chain. Good Manufacturing
Practices.

INTRODUGAQ

s frutas sdo utilizadas como
matérias-primas para a
elaboracio de diversos pro-
dutos alimenticios, dentre

0s quais sucos, refrescos, geléias,
sovertes e doces. Dessa forma, a
producdo de polpas de frutas conge-
ladas tornou-se um meio favordvel
para o aproveitamento integral das
frutas na época da safra e evitando
os problemas ligados a sazonalidade
(NASCIMENTO et al, 2006).

Segundo o Ministério da Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento,
a polpa de fruta pode ser definida
como “produto ndo fermentado, ndo
concentrado, nao diluido, obtido pelo
esgotamento de frutas polposas, me-
diante processo tecnolégico adequa-
do, com teor minimo de sélidos totais
provenientes da parte comestivel do
fruto (BRASIL, 2000).

As parasitoses constituem um
grave problema de satide ptiblica no
Brasil e em geral, sdo transmitidas
por contato direto fecal-oral ou
contaminacao em alimentos ou em
dgua e ambientes com condicdes
sanitdrias inadequadas. A popula-
cdo de baixa renda, que reside em
ambiente de alta contaminagdo, com
aglomeracdo intensa de pessoas,
sem acesso a saneamento € a coleta
de lixo, tem um maior risco de se
infectar (MOTTA e SILVA, 2002).
Vérios autores mencionam a possi-
bilidade de transmissao de parasitose
ao homem por meio da ingestao de
frutas e verduras, provenientes de
dreas contaminadas por dejetos fe-
cais (SILVA et al, 2005).

As infeccdes causadas por pa-
rasitas, pelos efeitos nocivos que
acarretam ao desenvolvimento fisico
e mental, especialmente dos escola-
res, podem provocar agravamento
do estado de nutri¢do, resultando na
debilidade do organismo, retarda-
mento somadtico e intelectual. Isso
acarreta atraso escolar, perda de
concentragdo, desmotivagio e alto
indice de morbidade, influenciando
negativamente na economia e desen-
volvimento de um pais, constituindo
um problema de ordem social e sani-
taria (FERREIRA, 2004).
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Os parasitas sdo seres que de-
pendem de outros seres vivos. Os
helmintos se dividem em trés classes:
Cestodeos, Nematddeos e Trematdde-
0s. Os Cestédeos sao caracterizados
por auséncia de tubo digestivo, com
nutricdo por difusdo simples. Herma-
froditas, com 6rgdos femininos e mas-
culinos em cada segmento do corpo
(proglote). Os proglotes localizados
na porcdo final estdo “gravidos”,
cheios de ovos ou embrides. A fixacao
da-se por escélex com ganchos de
ancoramento, usualmente no intestino
delgado. Todos cestédeos requerem
hospedeiro intermedidrio invertebra-
do, das classes Insecta, Crustacea ou
Mollusca (MARTINS, 2006).

Os Nematédeos sdo caracteriza-
dos por serem mais evoluidos que os
cestddeos, com sistema digestorio
completo e didico, geralmente com
dimorfismo sexual. A maior parte
das espécies de nematddeos parasitas
tem ciclo direto, embora dependam
de insetos e moluscos para o desen-
volvimento dos estddios iniciais. A
secdo transversal é circular, o corpo
é recoberto por cuticula com estrias
transversais, possuem asa cervical
ou caudal (macho) e ornamentos
craniais. O tubo digestivo tem boca
anterior (sem cavidade), esofago, in-
testino e anus ou cloaca. Os ovos ou
larvas s@o expelidos pela fémea. Ge-
ralmente passam por quatro estadios
até a idade adulta (quinto estddio)
(MARTINS, 2006).

Os trematdédeos sdo vermes planos
em forma de folha. Eles possuem um
sugador muscular oral e apresentam
um sistema digestivo incompleto. Os
esquitossomas possuem sexos sepa-
rados, mas outros trematddeos sdo
hermafroditos, ou seja, tem 6rgdos
sexuais masculinos e femininos no
mesmo corpo. Uma parte do ciclo de
vida de todos os trematddeos ocorre
fora do corpo humano e todos os tre-
matddeos usam o caramujo (ou outro
molusco) como primeiro hospedeiro
intermedidrio. Vdrios trematddeos
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apresentam um estdgio em um segun-
do hospedeiro intermedidrio, como
os peixes (Opisthorchis ssp.), 0s
caranguejos e camardo de dgua doce
(Paragonimus sp). Os seres humanos
sdo infectados apds a ingestdo das
larvas — com excecdo dos esquistos-
somas que infectam atravessando as
pele. Os estigios adultos vivem no
intestino, no canal biliar, no figado,
no pulm@o ou nos vasos sanguineos
(MARTINS, 2006).

Estimativas indicam que somente
Ascaris lumbricoides infecta cerca
de um quarto da populagdo mundial,
distribuindo-se por mais de cento e cin-
quenta paises e territorios, sendo que
no Brasil sdo as endoparasitoses que
representam os principais problemas
de satide publica (FERREIRA, 2004).

O objetivo deste trabalho foi
avaliar a existéncia de parasitas e
sujidades leves em polpas de frutas
industrializadas e comercializadas
em Fortaleza- CE, de acordo com os
padrdes estabelecidos na legislagao
em vigor.

MATERIAL E METODOS

No presente trabalho realizou-se
uma pesquisa experimental, com
abordagem quantitativa, transversal,
realizado no municipio de Fortaleza,
CE no periodo de agosto a outubro de
2009 em polpa de frutas. O estudo
teve como finalidade detectar sujidade
leves e endoparasitas em polpas de
frutas pelo Método de Sedimentagdo
Espontianea ou Método de Rugai,
adaptado por Melo (2009).

Analisaram-se quatro marcas
(A,B,C e D) comerciais de polpa de
acerola pasteurizadas, comercializa-
das em Fortaleza, CE. As amostras
foram adquiridas aleatoriamente
durante o més de agosto de 2009
em grandes supermercados e foram
mantidas congeladas até o momento
da andlise.

As amostras coletadas foram
transportadas ao laboratério de Mi-

crobiologia de Alimentos/NECTAR
— Niucleo experimental em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos Regionais,
da Universidade Estadual do Cear3,
sendo mantidas congeladas a -18°C
até o momento das andlises.
Inicialmente, as embalagens das
amostras foram higienizadas com al-
cool 70°GL. Posteriormente 100 g de
polpa foram filtradas em um Becker
de 250 mL e transferidas para um
célice de sedimentacdo de Hommer,
acrescentando-se 50 mL de 4dgua
destilada. Deixou-se o material em re-
pouso por duas horas. O sobrenadante
foi desprezado. Ao término desse
tempo foram preparadas cinco 1ami-
nas de cada amostra, succcionou-se
o sedimento com pipeta de Pasteur,
analisaram-se 3 mL em vidro de re-
16gio e identificaram-se as larvas co-
letadas, através de suas caracteristicas
morfolégicas. A leitura foi realizada
com auxilio de microscépio 6ptico
utilizando-se objetiva de 10 X e 40X.
Utilizaram-se, para as amostras
de mesma marca, amostras com o0s
prazos de validade e lotes distintos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A frequéncia de parasitas e sujida-
des encontradas nas lAminas de polpas
de acerola pasteurizadas analisadas
encontra-se distribuidas no Quadro
01. A andlise de frequéncia de cada
tipo de parasita e sujidades leves
(Quadro 02) mostrou predominancia
de parasitas no total das amostras
analisadas, sendo que 8,3% das
amostras apresentaram contaminac¢ao
por Ténia, 8,3% apresentaram conta-
minagdo por Entamoeba, 16,7% das
amostras apresentaram contamina-
¢do por Ascaris, 8,3% apresentaram
contaminagio por Oxitiros, 8,3%
apresentaram contaminagio por pre-
senca de 4caro, 16,7% apresentaram
presenca de fibra de algodao, 8,3%
apresentaram presenca de algas, 8,3%
apresentaram contaminacgio por ovo
tipo Strongyloides, 8,3% apresenta-

71

ram larva de vida livre e 8,3% nado
apresentaram contaminago.

O grafico 01 mostra os resultados
da frequéncia de aparecimento das
espécies de parasitas e contamina-
¢oes por sujidades leves encontradas
na polpa “A”. A amostra apresentou
frequéncia de 25% de Ténia, 25% de
Entamoeba coli, 25% de Asacaris e
25% de Oxiuros.

J4 o gréfico 02 mostra os resulta-
dos da frequéncia de aparecimento
das espécies de parasitas e contamina-
coes por sujidades leves encontradas
na polpa “B”. A amostra apresentou
frequéncia de 25% de presenca de
acaro, 25% de Asacaris, 25% de
presenca de contaminacao fisica por
fibra de algodao e 25% de presenca
de algas.

O grafico 03 mostra os resultados
da frequéncia de aparecimento das
espécies de parasitas e contamina-
¢oes por sujidades leves encontradas
na polpa “C”. A amostra apresentou
frequéncia de 33,33% de presenca
de ovo tipo Strongyloides, 33,33%
de larva de vida livre e 33,33% de
presenca de contaminacao fisica por
fibra de algodao.

Ja a polpa “D” ndo apresentou
nenhum tipo de contaminagdo, isso
se deve ao fato dessa polpa também
ser destinada a exportacdo, o que leva
o produtor a obedecer normas mais
rigidas de controle de qualidade para
a aceitabilidade do produto.

As contaminag¢des encontradas nas
polpas podem ser resultantes do uso
de 4gua de mé qualidade, onde pode
haver a presenca de parasitas devido
a concentracdo de matéria de origem
fecal na dgua utilizada para a elabo-
racdo da polpa, higiene dos equipa-
mentos e maos dos manipuladores.

Outro fator decisivo na qualidade
das polpas € a higiene dos manipula-
dores, equipamentos, armazenamento
das polpas e temperatura de pasteu-
rizagdo. Em uma polpa analisada a
embalagem ndo estava totalmente
vedada, o que pode provocar conta-
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Tipo de Sujidades e Parasitas

Frequéncia de aparecimento de

sujidades e parasitas nas polpas

Taénia

8,3% das amostras

Entamoeba coli

16,7% das amostras

Ascaris

16,7% das amostras

Oxiuros

8,3% das amostras

Presenca de Acaro

8,3% das amostras

Presenca de fibra de algodao

16,7% das amostras

Presenga de algas

8,3% das amostras

Ovo tipo Strongyloides

8,3% das amostras

Larva de vida livre

8,3% das amostras

Isenta de contaminacéo

8,3% das amostras

Quadro 01 - Frequéncia de Tipo de Sujidades Leves e Parasitas em Polpa de Acerola Pasteurizada Coletadas no
Municipio de Fortaleza, Ceard, em 2009.

minacgdo durante o armazenamento.
Com relac@o aos endoparasitas,
dois sdo de importancia para a saide
publica. A maioria indica contami-
nacdo fecal de origem humana e ou
animal, tal como ocorre com Ascaris
lumbricoides e Strongyloides. O
Oxitiros pode ser devido a falta de
higiene dos manipuladores portado-
res do parasita, ou seja, higienizacao
ineficiente de maos e unhas dos ma-
nipuladores. J4 Entamoeba coli € uma
ameba intestinal ndo patogénica co-
mensal que vive no intestino grosso,
podendo indicar contaminagdo fecal.
De acordo com a Instrugdo Nor-
mativa N°1 (MAPA) a polpa de fruta
ndo deve conter terra, sujidades,
parasitas, fragmentos de insetos e
pedagos de partes ndo comestiveis de
frutas e plantas, dessa forma, s6 8,3%
das amostras analisadas estavam de
acordo com a legislacdo, pois estava
isenta de qualquer contaminacao.
Silva et al (2005), estudando a
ocorréncia de Crytosporiduim spp. e

outros parasitas em hortaligas consu-
midas in natura no Recife, detectaram
percentuais de contaminac¢do por
endoparasitas em trés variedades de
hortalicas, sendo 60% em alface lisa,
30% para agrido e 20% para acelga.

Nola (2004), estudou a ocorréncia
de endoparasitoses em um grupo de
manipuladores que trabalhavam em
uma empresa de alimentos e de outro
grupo que trabalhava em feiras livres
e sacoldes na cidade de Florianopdlis.
No primeiro grupo 42,85% apresen-
taram taxas de infec¢do e no segundo
grupo 47,06%. Os protozodrios mais
frequentes foram Endolimax nana
(21,9%), Entamoeba coli (14,7%),
Blastocystis hominis (14,3%) e Giar-
dia lamblia (6,3%), sendo que o habi-
to de ingerir hortalicas e frutas foram
os fatores mais associados ao alto
grau de parasitismo. Outros fatores
socio-econdmicos, como distribuicdo
de renda, escolaridade e categorias
ocupacionais, foram importantes
dentro deste contexto.
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Prado et al (2006), determinaram a
presenca de sujidades leves em nove
diferentes marcas de polpa de agai.
Dentre as amostras analisadas, 5%
apresentaram pélo de roedor, 35%
apresentaram fragmentos de insetos,
5% apresentaram fragmentos de
insetos e dcaros, 5% apresentaram
fragmentos de insetos e pélo humano
e 2% das amostras apresentaram cris-
tais de areia e fragmentos de insetos.

Falavigna et al (2005), estudou
a qualidade de 66 amostras de hor-
talicas obtidas de chécaras e de 181
amostras de hortalicas obtidas em fei-
ras livres comercializadas no noroeste
do Parand e observou que o indice
total de parasitismo das hortalicas
de feiras (63%) e chacaras (71,1%)
ndo diferiu estatisticamente. As hor-
talicas das chdcaras mostraram-se
mais parasitadas por protozodrios
(10/47) que as das feiras (19/114).
Larvas de Rhabditoidea e ovos de
Ancylostomatoidea encontravam-se
igualmente distribuidos nas hortalicas
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Grafico 01 - Contaminacdo da polpa A coletada no Municipio de Fortaleza, CE, em 2009.
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Grafico 02 - Contaminagdo da polpa B coletada no Municipio de Fortaleza, Ceard, em 2009.
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Graéfico 03 - Contaminagdo da polpa G, coletada no Municipio de Fortaleza, Ceara, em 2009.
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de ambos os locais. Formas parasitd-
rias de outras espécies foram também
encontradas.

CONCLUSAQ

Observou-se que, dentre as amos-
tras analisadas, somente 8,3% esta-
vam de acordo com a legislagcdo em
vigor, apresentando-se isenta de con-
taminag@o e 91,7% apresentaram-se
impréprias para o consumo humano
devido a presenca de parasitas ou
contaminacao fisica com fibra de
algodao.

Dessa forma, conclui-se que ha
a necessidade de fiscalizagdo mais
efetiva das Boas Préticas de Fabrica-
¢do (BPF) e/ou Andlise dos Pontos
Criticos de Controle (APPCC) na
cadeia produtiva da polpa de acerola,
de modo a evitarem-se as endopara-
sitoses, que constituem um problema
de satide publica.
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Resumo

A carne de frango representa um alimento de grande relevancia na saide
humana e na alimentacao dos brasileiros, uma vez que constitui uma rica fon-
te nutricional com custo relativamente baixo. Um dos padrdes de qualidade
utilizados para avaliar a carne de frango € o seu contetido de agua. O objetivo
deste trabalho foi avaliar o indice de degelo dos frangos congelados comer-
cializados nos supermercados de Fortaleza- CE e correlacionar este percentual
de 4dgua com o preco de venda do frango. Foram analisadas 30 amostras de
frango, sendo seis amostras de cada uma das cinco marcas mais comerciali-
zadas na cidade. A metodologia utilizada foi o Drip Test, segundo legislacao
brasileira. Calculou-se a média e o desvio padrao das 30 amostras das cinco
marcas. Em seguida, fez-se o teste t de Student para cada amostra, a fim de
verificar se essa média correspondia ao percentual maximo de 4gua permitido
(6%). Comparou-se a média de cada marca com o valor permitido por meio
do teste ndo-paramétrico de Kruskal-Wallis. Para verificar a correlagdo entre o
percentual de dgua do frango e seu preco de venda, utilizou-se o teste de corre-
lagdo de Pearson. Considerou-se como diferenca estatisticamente significante
valor de p<0,05. Dentre as cinco marcas estudadas, apenas uma apresentou
percentual de dgua de acordo com a legislacdo. Das 30 amostras analisadas,
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76,66% apresentaram os percentuais
de 4gua acima dos valores permitidos.
O indice de degelo encontrado variou
entre 2,6 e 18,24%, com média de
7,69% e desvio padrdo de + 3,52%.
Constatou-se nao haver correlacdo
entre o indice de degelo e o preco
de comercializacdo dos frangos.
Concluiu-se neste estudo que, apesar
da legislacdo ser bastante clara em re-
lacdo aos niveis maximos de absor¢do
de 4gua aceitaveis no frango congela-
do, um ndmero relevante das marcas
estudadas apresentaram valores acima
do permitido e continuam sendo
comercializados. Recomenda-se um
maior critério tanto das inddstrias
de frango, quanto dos 6rgaos fiscali-
zadores, a fim de ndo trazer maiores
prejuizos ao consumidor.

Palavras-chave: Drip Test. Percentual
de dgua. Legislacdo.

SUMMARY

Poultry meat represents a high re-
levance food on human heath and on
brazilians alimentation, once it cons-
titutes a rich nutritional source with
relevant low costs. One of the quality
standards used to evaluates poultry
meat is its water contents. This paper
objective was to evaluate the unfree-
zing indices for the frozen poultries
commercialized in the supermarkets
of Fortaleza-CE and to correlate this
water percentile with the poultry sale
price. A thirty poultry sample was
analyzed, with six units of each one of
the five most commercialized brands
in the city. The used methodology was
the Drip Test, according to brazilian
legislation. The mean and the standard
deviation of the thirty units sample
of the five brands. After that, a one
sample Student T-test was done with
each one of the poultry, due to compare
this mean with the maximum water
percentile allowed (6%). Each brand
mean was compared to the 6% value
in a Kruskal-Wallis non-parametric
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test. To check the correlation between
the poultry water percentile and the
poultry sale price, it was used a Pear-
son Correlation test. It was considered
as a statistical significant difference a
p<0,05 value. Among the five studied
brands, only one has presented water
percentile according to the legislation.
The thirty poultry analyzed sample
presented 76,66% of the values over
the allowed. The water percentile
found in the poultry varied between
2,6 and 18,24 %, with a mean of 7,69%
and a standard deviation of + 3,52 %.
It was found out that there was no
correlation between unfreezing indices
and the poultry sale price. Concluding,
in despite of the legislation being very
clear in relation to the maximum ac-
ceptable water absorption of frozen
poultry, there are many brands that
still presents values over the allowed
and keep being commercialized. It is
advised a higher criterions such for
the poultry producers as for the mo-
nitoring bodies, due to not to cause
higher prejudices to the customers.

Keywords: Drip Test. Water percentile.
Legislation.

INTRODUCAO

carne de frango representa
um alimento de grande re-
levancia na satide humana
e na alimentacio dos brasi-
leiros, uma vez que constitui uma rica
fonte de proteina animal e apresenta
custo relativamente baixo (OLIVO,
2006; SOUZA et al., 2000).
Segundo a Associagdo Brasileira
dos Produtores e Exportadores de
Frangos (ABEF, 2005) e a Unido
Brasileira de Avicultura (UBA, 2007)
a producio, exportacdo e consumo da
carne de frango em nosso pais t€m
crescido de forma surpreendente,
colocando-o em posicao de destaque
a nivel mundial.

Considerando o aumento no con-
sumo da carne de frango, o produto
passou a assumir grande importancia
para a saide publica. Assim, € impres-
cindivel que este alimento chegue ao
final da cadeia produtiva como um
produto de alta qualidade, respeitan-
do os requisitos estabelecidos pela
legislacdo vigente.

Dentre os inimeros padrdes de
qualidade exigidos para a carne de
frango, existe o percentual miximo
de dgua que o mesmo pode absorver
durante o resfriamento e hidratag3o.
Os processos de resfriamento e hi-
dratacdo de carcacas de frango sdo
feitos através da imersdo em tanques
com dgua gelada (SOUSA; PANETO,
2005).

O percentual de dgua aceitavel
apds o descongelamento do frango,
segundo Brasil (1998), é de 6% de
dgua. Apesar de a legislacdo vigente
ser rigorosa e clara quanto ao percen-
tual de d4gua permitido em carcacas de
frango congeladas expostas ao consu-
midor, ndo sdo raras as reclamagdes
de consumidores insatisfeitos com o
elevado teor de 4gua encontrado nos
frangos (SOUSA; PANETO, 2005).

A venda dos frangos com excesso
de gelo desrespeita os artigos 6° e 31°
do CDC, que tratam da exigé€ncia de
informacdes sobre a quantidade e a
qualidade dos produtos (BRASIL,
1990). Para profissionais responsa-
veis por Unidades de Alimentagao e
Nutri¢do (UAN), os valores de dgua
encontrados nos frangos sio particu-
larmente importantes, uma vez que
podem interferir no planejamento do
per capita e de custos de determina-
dos cardapios.

Dessa forma, considerando a
relevincia do tema, a importincia
dos supermercados na distribuicdo
de produtos avicolas, a influéncia do
preco na aquisi¢ao de produtos e que
os dados sobre o assunto ainda sdo
incipientes no contexto cearense,
este trabalho teve como objetivos:
(1) Comparar o percentual de dgua
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de cada marca estudada com o valor
estabelecido pela legislacdo e (2)
Verificar a correlagdo entre indice de
degelo e preco de venda dos frangos
mais comercializados em supermer-
cados da cidade de Fortaleza — CE.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo consiste em
uma pesquisa do tipo descritiva com
abordagem quantitativa.

As amostras de frango foram co-
letadas em supermercados da cidade
de Fortaleza, no periodo de janeiro a
mar¢o de 2008. Apds levantamento
nas 14 redes de supermercados da
cidade de Fortaleza, observou-se que
sdo comercializadas sete marcas de
frango congelado inteiro na capital.
Dentre estas, duas eram comerciali-
zadas apenas em um supermercado
sendo, por isto, excluidas do estudo
devido a baixa relevancia de suas
comercializagdes.

Fizeram parte da amostra as cinco
marcas de frango inteiro congelado
mais comercializadas nos supermer-
cados de Fortaleza. Foram seleciona-
das aleatoriamente e analisadas seis
carcacas de frango de cada marca,
totalizando 30 amostras analisadas.

Andlise Laboratorial

As amostras foram analisadas no
Nucleo Experimental de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos Regionais
(NECTAR) da Universidade Estadual
do Ceard. As carcacas adquiridas nos
supermercados foram imediatamente
acondicionadas em embalagem iso-
térmica e levadas ao laboratério para
andlise. A metodologia empregada
neste estudo foi o Drip Test conforme
Portaria n°® 210 (BRASIL, 1998). A
balanca utilizada foi a da marca Plen-
na® com precisdo de mais ou menos
1g. O banho maria utilizado foi o da
marca Fanem® mod. 100.

Seguindo a metodologia referida,
o lado externo da embalagem foi
enxugado, de modo a eliminar todo o
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liquido e gelo. Foi realizada pesagem
da ave com a embalagem, consistindo
no “MO”. Em seguida a ave conge-
lada foi retirada da embalagem, que
foi enxuta e pesada, obtendo-se o
“M1”. A ave foi colocada dentro de
saco pldstico com abertura no abdo-
men da ave voltada para o fundo da
embalagem. O saco contendo a ave
foi mantido em banho-maria a uma
temperatura constante de 42°C, de
forma que a 4gua nio penetrasse no
interior da embalagem. O tempo de
imersao variou de acordo com o peso
da ave, e seguiu a Tabela 1.

Para aves com o peso acima de
2300 gramas, foram adicionados 7
minutos por 100g adicionais ou parte.

Ap6s o periodo de imersdo, a ave
foi retirada do banho, sendo aberto
um orificio na parte inferior da emba-
lagem, de modo que a 4gua liberada
pelo descongelamento pudesse es-
correr. A embalagem e seu conteido
ficaram a temperatura ambiente (18 a
25°C) por 1h. Apés esse periodo, foi
realizada a pesagem da ave descon-
gelada juntamente com as visceras e
sua embalagem, obtendo-se o “M2”.
Finalmente, foi pesada a embalagem

Tabela 1 - Tempo de imersdo das aves em banho-maria de acordo com 0 peso

das visceras, obtendo-se “M3”.

Para obter 0 % de liquido perdido
da ave congelada, foi calculada a
seguinte formula:

% agua = MO —M1—M2* 100

MO - M1 - M3

Onde:

MO - peso da ave congelada com

a embalagem

M1 - peso da embalagem da ave

M2- peso da ave descongelada

com embalagem das visceras

M3 — peso da embalagem das

visceras

Peso da ave mais visceras (g)

Tempo de imersao (min)

Até 800

801 a 900

901 a 1000

1001 a 1100

1101 a 1200

1201 a 1300

1.301 a 1.400

1.401 a 1.500

1.501 a 1.600

1.601a1.700

1.701 a 1.800

1.801 a 1.900

1.901 2 2.000

2.001a2.100

2.101 a2.200

2.201a2.300

65

72

78

85

91

98

106

112

119

126

133

140

147

154

161

168

Fonte: BRASII .. Porfaria n°210. 1998

17
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Se, para a amostra de seis carca-
cas, a quantidade de dgua resultante
do descongelamento for superior a
6%, considera-se que a quantidade
de dgua absorvida durante o pré-
-resfriamento por imersao ultrapassou
o valor limite.

Andlise Estatistica

Apbs o Drip Test, calculou-se a
média e o desvio padrio de todas as
30 amostras das cinco marcas. Em se-
guida, fez-se o teste T de Student para
uma amostra, a fim de se comparar
essa média com o percentual maximo
de 4gua permitido (6%).

Tendo em vista que o teste eviden-
ciou uma diferenca estatisticamente
significante, calculou-se as médias
e desvios padriao dos percentuais de
dgua para cada marca. Comparou-se a
média de cada marca com o valor 6%
por meio do teste ndo-paramétrico de
Kruskal-Wallis, haja vista o pequeno

tamanho da cada amostra.

Para verificar a existéncia de cor-
relacdo entre o preco das carcagas e
o percentual de d4gua das mesmas, foi
calculado o coeficiente de correlagdo
linear de Pearson.

Os dados foram analisados uti-
lizando o Statistical Package for
Social Sciences (SPSS) versdo 11.5.
Considerou-se como diferencga esta-
tisticamente significante valores de
p < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com as andlises rea-
lizadas nas 30 carcagas de frango
congelado, observou-se que em média
elas apresentaram 7,69% +3,52% de
dgua ap6s o Drip Test, sendo este
valor superior ao maximo de 6% per-
mitido por BRASIL (1998). Das 30
carcagas analisadas, 76,66% (n=23)
apresentaram os percentuais de dgua

acima do valor permitido.

Sousa & Paneto (2005), ao ana-
lisarem 30 carcacgas de frango em
Uberaba - MG pelo Drip Test observa-
ram que os frangos apresentavam em
média 6,9% de 4dgua, ndo atendendo
ao previsto na legislacdo. Tais autores
verificaram que 66%(n=20) estavam
fora dos padrdes estabelecidos pelo
MAPA. Estes dados corroboram com
os encontrados neste trabalho.

Através das andlises realizadas, é
possivel verificar que a absorcao de
dgua nas carcagas de frango variou
entre 2,6 e 18,24% entre as cinco di-
ferentes marcas. Sousa; Paneto (2005),
ao realizarem Drip Test também em 30
carcagas de frango observaram varia-
¢do entre 3,6 e 10,8% de dgua.

Resultados semelhantes também
foram encontrados em frangos co-
mercializados nos supermercados
da Bahia, quando ao analisarem 27
amostras de 6 diferentes marcas en-

Tabela 2 - Resultados das variag@es e da média dos percentuais de dgua encontrados nas cinco marcas. Fortaleza- CE, Jan/Mar/2008

Marca N M(?/S)'a E:j:’ég % Minimo % Maximo
A 6 6,70 0,50 6,02 7,5
B 6 13,5 3,23 8,27 18,24
C 6 4,11 0,85 26 4,95
D 6 7,72 0,61 6,82 8,48
E 6 6,42 0,47 5,82 7.1
Total 30 7,69% 552 2,6% 18,24%

Tabela 3 - Resultados das perdas econdmicas ocasionadas pelo excesso de dgua em cada quilo de frango Fortaleza- CE, Jan/Mar/2008

Excesso % Perdas pelo
MARCA Média % agua . Preco Kg (R$) €Xcesso agua

agua (RS$)
A 6,70 0,7 4,15 0,03
B 13,5 7,5 3,25 0,24
C 4,11 0 2,63 0,00
D 7,72 1,72 2,49 0,04
E 6,42 0,42 2,99 0,01

/8
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contraram que 85,2% (n=23) apresen-
taram teor de 4gua acima do permitido
(MASCARENHAS, 2007).

Pode-se observar nesta pesquisa
que das 23 carcagas com teores de dgua
acima do permitido, 78,3% (n=18)
apresentaram percentuais de dgua
entre 6 e 12% e 21,7% acima de 12%.

O coeficiente de correlacao linear
de Pearson nido mostrou correlagio
entre o percentual de 4gua existente no
frango e o preco de venda do mesmo
(r=0,161; p >0,05).

A marca B foi a que apresentou
maiores perdas devido ao excesso de
dgua. Através da Tabela 3 observa-se
que para cada quilo comprado por R$
3,25, perde-se R$ 0,24 pelo excesso
de 4gua. A dnica marca em que nio
houve perda de dgua e, portanto,
perda econdmica, foi a marca C, uma
vez que apresentou em média 4,11%
de dgua apds descongelamento,
sendo este valor inferior a0 méximo
permitido.

CONCLUSAOQ

A partir do presente estudo,
pdde-se constatar que os frangos
comercializados em supermercados
de Fortaleza apresentam niveis de
dgua muito acima dos 6% permitidos
pela legislagdo.

N3ao houve correlagio direta ou
inversamente proporcional entre o
preco de venda dos frangos e seu

percentual de dgua. Portanto, o
preco ndo se mostrou uma varidvel
que explique a quantidade de dgua
existente no frango. Pelo preco, seja
ele mais caro ou mais barato, nao se
pode supor o percentual de degelo
do frango.

O excesso de dgua observado nos
frangos foi preocupante, uma vez
que o consumidor acaba comprando
dgua a preco de frango e sendo eco-
nomicamente lesado. Além disso,
para os profissionais que trabalham
em Unidades de Alimentagdo e Nu-
tricdo, tais alteragdes no percentual
de dgua no frango geram uma série
de transtornos com relacdo ao per
capita calculado e ao custo do car-
dapio, uma vez que o peso bruto do
frango utilizado nas preparagdes serd
muito maior devido ao elevado teor
de dgua.

E sabido que ambos, indistria e
locais de venda do frango, podem al-
terar a qualidade do produto com re-
lacdo a quantidade de dgua existente,
dessa forma, sugere-se a realizagdo
de novos estudos a fim de investigar
se o excesso de dgua nos frangos tem
origem na inddstria e/ou nos locais
de exposicao ao consumidor.
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi organizar e compilar os dados do Instituto
Mineiro de Agropecudria (IMA), relativos ao transito de bovinos para abate
no Norte de Minas Gerais. Os dados foram obtidos dos protocolos de con-
trole desse 6rgdo estadual pertencentes ao escritério da Delegacia Regional
de Montes Claros. Estes documentos consistem das folhas de captagdo de
animais referentes ao periodo de janeiro a dezembro do ano de 2008. Neste
levantamento constatou-se um abate total de 137.585 bovinos. Foi observado
o abate de 60.898 fémeas (44%) e 76.687 machos (56%) respectivamente, o
que tende a diminuir o rebanho efetivo e a reposicao do plantel. A relagcdo
abate formal ou sob Inspecdo Federal, Estadual e Municipal representou
81.001 bovinos abatidos (59%) e com o abate informal foram abatidos 56.584
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bovinos (41%). Esses resultados ndo
sdo compativeis com outros trabalhos
descritos na literatura, evidenciando
um claro decréscimo quanto ao abate
clandestino na Regido.

Palavras-chave: Boi gordo.
Clandestinidade. Diagnostico. Vaca
gorda.

SUMMARY

The objective of this work was to
organize the data of the Instituto Mi-
neiro de Agropecudria (IMA), relative
to the transit of bovines for slaughte-
ring in the North of Minas Gerais. The
data were obtained of the protocols
of control of this state agency that
belongs to the office of the Regional
Station of Montes Claros. These do-
cuments consist of data of the farms
where the animals are from within
the period of January to December of
2008. This survey evidenced one total
slaughtering of 137.585 bovines. Was
observed slaughters 60.898 females
(44%) and 76.687 males (56%), what
tends to diminish the effective flock
and the replacement of the breeding.
The relation of slaughtering under
Federal, State and Municipal Inspec-
tion (59%) represented 81.001 abated
bovines and the informal slaughtering
represented 56.584 bovines (41%).
These results are not compatible with
other works described in literature,
evidencing a decrease in the illegal
slaughtering.

Keywords: Diagnosis. Fat cow. Fat ox.
Formality. Illegal.

INTRODUGAQ

Estado de Minas Gerais
tem o terceiro maior con-
sumo de carnes, quando
comparado com os demais
estados da Federagdo, sendo suplan-
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tado apenas por Sdo Paulo e Rio
Grande do Sul, conforme o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2008). Isso faz com que o
estado esteja mais vulneravel as trans-
missdes de zoonoses, considerando
principalmente o seu rebanho efetivo
bovino, a sua extensio territorial e as
suas condicdes edafoclimaticas.

Considerando os Sistemas de
Inspecdo de Alimentos nos dmbitos
Federal, Estadual e Municipal, cons-
tata-se que o estado de Minas Gerais
ainda carece de uma maior vigilncia
na qualidade de suas carnes.

A Regido Norte de Minas Gerais,
sendo menos favorecida economica-
mente, e consequentemente mais vul-
nerdvel ao abate clandestino, expde
seus consumidores a zoonoses, como
tuberculose, brucelose, cisticercose
e raiva, fazendo com que o produto
carne, nestas condi¢des, ndo possua
nenhum tipo de garantia quanto a
origem.

Assim, objetivou-se elaborar um
levantamento sobre a movimentagao
de bovinos de corte para o abate na
regido do Norte de Minas Gerais, no
ano de 2008.

Movimentacdes de bovinos de
corte para o abate.

Segundo Martins-Costa (2006),
a producdo de carnes bovinas é uma
das atividades agropecudrias de
maior importancia para a economia
brasileira, representando em torno
de 18% do agronegdcio brasileiro,
tornando o Brasil um grande produtor
e exportador.

Conforme as estimativas da Or-
ganizag¢do das Nag¢des Unidas para
Agricultura e Alimentacio, o Brasil
€ detentor do maior rebanho mundial
de bovinos, seguido da India, Chinae
Estados Unidos da América. Quanto
aos animais abatidos em nidmero de
cabecas, a posi¢ao ocupada pelo pais
¢ a segunda, perdendo apenas para a
China em produgio (FAO, 2008). De
acordo com Oliveira et al. (2008), os
principais nimeros da pecudria bovi-

na no Brasil nos anos de 2005, 2006 e
2007, mostram crescimento (TAB. 1):
Segundo IBGE (2008), o abate de
bovinos teve um declinio de 6,6% em
2008, na comparac¢do com o ano de
2007. O Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
divulgou dados preliminares que
mostraram no més de marco deste
ano, 1,6 milhdes de animais abatidos,
um valor 11% menor que o mesmo
periodo de 2008, demonstrando uma
tendéncia de queda do volume de
abate para este ano (PORTAL DO
AGRONEGOCIO, 2009).

A queda estaria relacionada com
a desaceleracdo da economia no pe-
riodo frente a crise mundial, fazendo
com que muitos frigorificos passas-
sem a trabalhar com ociosidade de
sua estrutura produtiva, ou a rever
investimentos (IBGE, 2008).

Segundo Anualpec (2007), a
producao de bovinos de corte perma-
nece distribuida em todo o territorio
nacional. No entanto, concentra-se
nas regioes Centro-Oeste e Sudeste,
respectivamente, conforme ilustra a
Tabela 2.

A Regido Sudeste concentra
38.586.629 do rebanho brasileiro,
correspondendo a 19,32% do total,
sendo Minas Gerais o segundo maior
rebanho brasileiro, com 22.575.194
bovinos de corte, correspondendo a
11,3% (IBGE, 2007).

Nessa regido, predominam bo-
vinos zebus (Nelore, Gir, Guzera),
aparecendo ragas europeias e mistas,
destinadas tanto ao corte como a pro-
ducio de leite. As principais dreas de
gado de corte sdo: em Minas Gerais -
Tridngulo Mineiro (Uberaba), Centro
Oeste (Curvelo) e Norte (Montes Cla-
ros); em Sao Paulo - Alto Sorocabano
(Presidente Prudente) e Alto Nordeste
(Aracatuba); e Espirito Santo - Norte
do Estado (bacia do Rio Sdo Mateus).

Em 2008, o total de abates no
Estado de Sdo Paulo foi de 3.461.751
bovinos abatidos; Minas Gerais
teve 2.127.059; Espirito Santo, com
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202.492 e Rio de Janeiro, em menor
nimero de cabecas abatidas, com
47.117 (MAPA, 2008).

Segundo Cunha (2006), Minas
Gerais possui 322.015 pecuaristas,
sendo que, desse total, 67% séo pe-
quenos pecuaristas (1 a 40 cabecas)
e detém 20% do rebanho. Na regido
Norte de Minas Gerais, a cidade com
o maior rebanho efetivo de bovinos é
Montes Claros, com 161.066 bovinos
(IBGE, 2007).

Em 2005, o Instituto Mineiro de
Agropecudria emitiu 210.569 Guias
de Transito de Animais (GTA’s),
sendo que 97% desse total foram
destinadas para o Estado de Sao Paulo
(CUNHA, 2006).

Abate Clandestino ou Informal

Segundo Cunha (2006), 3.500.000
cabecas foram abatidas no ano de
2005 no Estado de Minas Gerais.
No entanto os Sistemas de Inspecao
Federal e de Inspecdo Estadual regis-
traram apenas o abate de 1.586.562
animais. J4 o abate informal teve a sua
contribui¢do com 1.702.438 cabecas.
O total de carne bovina produzida
no Estado foi de 735.000 toneladas,
sendo que deste total, a indudstria
organizada e inspecionada (Sistema
de Inspecdo Municipal, Sistema
de Inspe¢do Estadual e Sistema de
Inspecdo Federal) produziu 333.178
toneladas, correspondendo a 45%,
enquanto o abate clandestino teve a
contribuicdo de 401.822 toneladas,
correspondendo a 55%.

Sendo assim, deparamos com um
grave problema, que vem se estenden-
do hé décadas: o abate clandestino ou
informal de bovinos.

A clandestinidade é definida por
duas condicdes bdsicas: a nao fis-
calizacdo pelo servigo de inspegdo
sanitdria e a sonegacdo fiscal, condi-
cOes essas que, muitas vezes, Ocor-
rem simultaneamente, ou seja, abate
clandestino é aquele que ocorre sem
nenhuma inspecdo sanitiria e sem
pagamento de impostos (BONFIM,
2004).
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Segundo Bonfim (2004), apro-
ximadamente 50% da carne bovina
consumida no mercado nacional é
proveniente desse abate.

Algumas possiveis causas para
a perpetuidade do abate clandestino
sdo: a elevada carga tributdria, a
fiscalizacdo deficiente dos drgdos
de inspec¢do sanitdria, a tradigdo
de comercializacdo de carnes em
acougues de bairro e em pequenos
supermercados, onde a fiscalizacdo é
mais complexa e o consumo sao mais
sensiveis a variacdo de precos e a falta
de punicdo aos infratores e ao poder
socioecondmico e politico da cadeia
da carne (JANK, 1997), citado por
(BANKUTI & AZEVEDO, 2002).

De acordo com Bonfim (2004),
a consequéncia mais grave do abate
clandestino é a exposicdo da po-
pulacdo aos riscos de patologias e
afeccdes, como a tuberculose, cisti-
cercose, toxoplasmose e toxiinfec-
¢cOes alimentares, pois uma vez que
0s animais ndo sao inspecionados, as
suas carcacas sdo destinadas direta-
mente ao aproveitamento e ao consu-
mo humano, sendo que af se encontra
um dos ganhos do abate clandestino:
carcacas que seriam descartadas ou
condenadas por riscos sanitarios sao
aproveitadas.

Conforme Bonfim (2004), as trés
esferas de inspe¢do atuam com di-
ferentes niveis de exigéncia quanto
aos critérios higi€nicos sanitarios
adotados, de maneira que os estabe-
lecimentos sob inspe¢do municipal
tendem a ter estreita relacdo com o
abate clandestino (Quadro 1).

A informalidade ndo é um fe-
ndmeno de causa dnica, mas € o
resultado da conjunc¢do de diversos
elementos do ambiente institucional
e competitivo, que se somam ao
conferir maiores vantagens ao abate
clandestino (BONFIM, 2004).

MATERIAL E METODOS

Compete ao Instituto Mineiro

de Agropecudria (IMA) fiscalizar o
transito de matérias primas e produtos
de origem animal no estado de Minas
Gerais, de acordo com o Decreto
Estadual 38.691/97. Esse trabalho é
realizado nas barreiras de fiscalizacio
sanitdria, fixas e méveis: Orgios,
como a Policia Militar, Policia Ro-
doviaria Federal, Policia Rodoviaria
Estadual, Prefeituras, Vigilancia
Sanitéria, Ministério da Agricultura,
Ministério Pablico, Secretaria da Fa-
zenda, podem estar envolvidos nesse
procedimento.

Os dados apresentados nesse tra-
balho foram obtidos dos protocolos
de controle do IMA pertencentes ao
escritério da Delegacia Regional de
Montes Claros, que consiste em folha
de captacdo de animais referentes ao
periodo de janeiro a dezembro do ano
de 2008.

Foi realizada a compilagdo dos
dados de origem dos animais e as
cidades onde os mesmos foram des-
tinados para o abate. Identificagao do
sexo dos animais e tipo de transporte
que os conduzem ao abate, para pos-
terior levantamento do ndmero de
abates clandestinos.

Utilizou-se a distribui¢ao de frequ-
éncia e os dados foram apresentados
em graficos por meio de valores ab-
solutos e relativos.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Relacoes do sexo dos bovinos de corte

abatidos anualmente.

Durante o ano de 2008, 137.585
bovinos foram abatidos, sendo 60.898
fémeas (44%) e 76.687 machos
(56%), conforme ilustra o (Gréfico 1).

Estudos da Scot Consultoria apon-
tam que o nivel de seguranca de abate
de fémeas € de 42%, acima disto, ha
decréscimo no rebanho e, abaixo da
média percentual ocorre um acrésci-
mo (BALDI, 2008).

Assim, os 2% acima da média
acometida a regiao do Norte de Minas
Gerais tender4 a afetar a reposicdo de
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fémeas e de machos bovinos para o
préximo ano.

Os indices de fémeas descartadas
sdo elevados, pois a seca prejudica a
alimentacdo dos animais, a prenhez
das vacas, aumentando o intervalo en-
tre partos e contribui para o descarte
dessa categoria bovina.

RelacGes do sexo dos bovinos de corte

abatidos mensalmente

Observa-se uma oscilacdo na
oferta de carnes de fémeas e machos,
durante o ano de 2008. Nos meses de
janeiro, maio, junho, julho, agosto,
setembro, outubro, novembro e de-
zembro, tiveram um maior nimero
de abates de machos, comparados
com os abates de fémeas, que tiveram
expressao apenas nos meses de feve-
reiro, margo e abril, conforme ilustra
o (GRAEF. 2):

Com relacdo ao abate de machos,
observa-se certa continuidade na ofer-
ta de bovinos abatidos apresentando
um pico maior no més de julho, oca-
sionado, possivelmente, pelo melhor
preco da arroba no periodo seco ou
de entressafra.

Em relacdo as fémeas, ocorre um
acréscimo de abate nos meses de
fevereiro, marco e abril, devido ao
descarte daquelas fémeas que ndo
emprenharam na estagdo de monta
e a menor oferta de machos nesse
periodo.

Segundo Cavalcante (1997), os
exames de brucelose sdo realizados
antes da estagdo de monta, e as
fémeas que apresentam resultados
positivos para brucelose sdo termi-
nadas. Sendo abatidas, a propor¢do
que o produtor necessita de recurso,
acompanhando as oscilagdes de pre-
¢o da arroba no mercado (fevereiro,
marco e abril).

RelagGes de abates formais e informais

anualmente

Foi identificada a relacdo abate
formal ou sob inspe¢do Federal,
Estadual e Municipal representando
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TABELA 1 - Pecudria bovina do Brasil em nimeros

[tem 2007 2006 2005
Rebanho total (milhdes de cabegas) 207,2 204,7 202,7
Abate' (milhdes cabecas) 45,0 44 .4 43,1
Desfrute (abate/rebanho%) 21,72 21,67 21,25
Producédo anual carne (mil t-peso carcaga) 9.200 8.950 8.750
Consumo interno (mil t-peso carcaga) 6.880 6.780 6.601
Consumo per capita (kg/ha/ano-peso carcaca) 36,7 36,6 36,2
Importagdes (mil t-peso carcaca) 100 30 49,2
Exportagdes (mil t-peso carcaga) 2.420 2.200 2.197

Fonte: MAPA; SRF/MF; SECEX/MIDIC; Embrapae Secretarias Estaduais de Agricultura.
Elaboracdo: Férum Permanente da Pecuaria de Corte (CNA Brasil). (ANUARIO DBO, 2007).

Nota: ' Inclui abate sonegado.

TABELA 2 - Distribuicdo da produgdo e abate por regido do Brasil — 2007

Regido Produgdo* (%) Abate** | (%)

Norte 1.201.162 | 14,78 6.419.439 | 14,64
Nordeste 1.036.584 | 12,76 5.702.943 | 13,00
Sudeste 2.084.502 | 25,65 11.535.650 | 26,30
Centro Oeste 2.613.571 | 32,16 13.942.685 | 31,79
Sul 1.190.314 | 14,65 6.261.413 | 14,28

Fonte: ANUALPEC (2007).

Nota: *Toneladas de equivalente-carcaca, **cabegas.

[Slstem? o Caracteristicas Aspectos positivos Aspectos negativos
nspecio
Autoriza a comercializagdo Maior credibilidade no Maiores custos de implantacéo
SIF de carnes para o mercado mercado interno (grandes € burocracia.
(Federal) externo e todo o territério redes de varejistas dao
nacional. preferéncia ao SIF).
Permite a comercializagdo de | Menores custos de Impossibilidade de exploracéo
SIE carnes apenas dentro dos implantacdo se comparados | do mercado externo e de outros
(Estadual) limites de cada Estado. ao SIF. Estados. Descrédito frente a
alguns segmentos de mercado.
Contempla a comercializagcao | Alternativa para peguenos Vinculo aos poderes politicos
SIM de carnes somente dentro comerciantes e/ou locais e associagdo com
{Municipal) dos limites do municipio sede | produtores locais. praticas clandestinas de abate.
do abatedouro.
Clandestino llegal e, portanto, ndo Prego aproximadamente 30% | Diversos problemas de ordem
: circunscrito as fronteiras inferior se comparados com econdémica e social.
(informal) o . h . ” . o
politico — administrativas. abates legais. Nao existem padronizagéo e
qualidade do produto.

Fonte: BANKUTI; AZEVEDO (2002).

Quadro 1 - Peculiaridades dos Sistemas de Inspe¢do Sanitéria para carnes no Brasil
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® Macho

» Fémea

GRAFICO 1 - Percentual de abate bovino na regido Norte de Minas Gerais no ano de 2008.
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GRAFICO 2 - Valores absolutos de abates mensais de bovinos, no ano de 2008 na

regido Norte de Minas Gerais

B Abates (SIF, SIE e SIM)

® Abates (clandestino)

GRAFICO 3 - Percentual de abates formal e informal de bovinos na regido

Norte de Minas Gerais no ano de 2008
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81.001 bovinos abatidos (59%) e
com o abate informal foram abatidos
56.584 bovinos (41%), conforme
ilustra o (GRAF. 3):

Os resultados obtidos nido sio
compativeis com outros trabalhos
descritos na literatura, que apresen-
tam 50% a 55% respectivamente, evi-
denciando um decréscimo quanto ao
abate clandestino no Norte de Minas
Gerais, no ano de 2008.

CONCLUSAO

Se o abate de fémeas bovinas
na regido Norte de Minas Gerais,
persistirem para os préximos anos,
dificultard a reposicdo do plantel,
diminuindo o rebanho efetivo de
bovinos.

O aumento da adesdo ao abate
formal garantird aos frigorificos
ajustados a legislacdo um melhor
desempenho econdmico e financeiro,
possibilitando o fornecimento a popu-
lagcdo de um alimento de qualidade e
padronizado, conforme as exigéncias
de seguranga alimentar.
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RESUMO

Caracterizaram-se as condi¢des higiénico-sanitdrias da comercializacdo de
carne bovina em agougues do Municipio de Timon, MA. Foram verificados 49
estabelecimentos durante visitas técnicas do Servico de Vigilancia Sanitéria
da Secretaria Municipal de Satide. Foi aplicado um questiondrio junto aos co-
merciantes com a finalidade de obtencao de dados relativos ao abastecimento
e comercializagdo das carnes. As informacgdes obtidas permitiram também
estimativas da quantificacdo do volume comercializado e a constatag@o das
condicgdes higi€nico-sanitdrias dos agougues. Os resultados revelam uma
predominante participacdo de carne clandestina no municipio e condicdes
inadequadas durante a comercializacio.
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Palavras-chave: Abastecimento.
Comércio. Carne clandestina.

SUMMARY

Characterize the sanitary-hygie-
nic conditions of beef commercialized
in butcher shop of the city of Timon,
MA. For this were visited 49 esta-
blishments, during techniques visits
of the Service of Sanitary Monito-
ring of the Department Municipal
of Health. It applied a questionnaire
among traders with the purpose of
attainment relative data on the sup-
plying and commercialization of the
meats. Information obtained estima-
tes also allowed the quantification
of the volume commercialized and
in observation of sanitary-hygienic
conditions of butcher shop. The
results disclose to a predominant
participation of clandestine meat in
the city and inadequate conditions
during the commercialization.

Keywords: Supplying. Trade. Clandestine
meat.

INTRODUGAO

mercado de carne commo-

dity, responde por mais de

90% do consumo de carne

bovina no Brasil e apresen-
ta diversos problemas, entre os quais
o abate clandestino, responsdvel por
aproximadamente 50% do mercado
nacional (Resenha - ABIF, 1998). A
clandestinidade ocorre devido ando
fiscalizagdo pelo servigo de inspecao
sanitdria e a sonegacdo fiscal. Ha,
portanto, dentro do subsistema de
carne commodity um segmento que
opera de modo absolutamente dis-
tinto, definido pelo descumprimento
de algum elemento do ambiente
institucional formal, sejam normas
sanitarias ou fiscais (BANKUTI &
AZEVEDO, 2004).
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Ha varios custos derivados do aba-
te clandestino, que ultrapassam o ndo
recolhimento de impostos e concor-
réncia sobre as empresas que operam
legalmente. A ingestao de carne con-
taminada € causa de diversas doencas.
Por isso, ha diversos esforcos para a
elaboracio de normas e portarias, que
tém entre os seus objetivos extinguir
o abate ilegal. Mesmo diante desses
esforcos, o subsistema de abate clan-
destino mantém-se competitivo, com
capacidade de competir e manter sua
expressiva participagdo no mercado
de carnes (BANKUTI & AZEVEDO,
2004).

Dentre as principais causas para a
perpetuacdo do abate clandestino, as
mais observadas sdo: elevada carga
tributdria, fiscalizacdo deficiente dos
orgdos de inspecdo sanitdria e a tra-
dicdo de comercializacdo de carnes
em acougues de bairro e pequenos
supermercados, em que a fiscalizagdo
€ mais complexa e o consumo € mais
sensivel a varia¢do de precos (SILVA
& BATALHA, 2000).

A qualidade e a seguranca mi-
crobioldgica de produtos crus de-
pendem do controle desenvolvido
durante a producgdo, preparacgio,
armazenamento e apresentagdo para
comercializac@o. Produtos de origem
animal estdo sujeitos a contaminagdo
microbiana a partir de vérias fontes,
sendo que o préprio animal contri-
bui com organismos patégenos ou
deteriorantes. Outras fontes de con-
taminagdo podem ocorrer por meio
de 4gua, instalacdes, equipamentos
e manipuladores. E necessario co-
nhecimento das provaveis fontes de
contaminacio e dos diferentes meios
de difusdo para que seu controle seja
maximizado e 0s micro-organismos
patogénicos sejam excluidos sempre
que possivel (RIEDEL, 1992; FRAN-
CO & LANDGRAF, 1996).

Esse trabalho objetivou verificar
as condi¢des higiénico-sanitarias da
comercializacdo no varejo de carne
bovina clandestina e quantificar o

volume comercializado na cidade de
Timon, MA.

MATERIAL E METODOS

Foi formulado um questiondrio
para guiar as entrevistas realizadas
com os responsdveis pelos estabele-
cimentos comerciais de carne bovina.
As perguntas referiam-se a maneira
como ocorria a comercializagio, o vo-
lume das carnes comercializadas e os
métodos de higieniza¢do do ambiente.
Para a aplicac¢do dos questiondrios, foi
feito o acompanhamento das visitas
técnicas do Servico de Vigilancia
Sanitédria da Secretaria Municipal
de Saidde, no periodo de setembro a
dezembro de 2007. Foram visitados
49 estabelecimentos de 11 bairros
da cidade de Timon, MA. Os dados
foram obtidos junto a Secretaria
Municipal de Saude, Departamento
de Vigilancia Sanitdria, Timon, MA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi identificada uma rede de su-
permercados abastecida por uma dis-
tribuidora do municipio de Teresina,
que adquire carnes de procedéncia
higi€nico-sanitdria com Servico de
Inspecao Federal (SIF), comercia-
lizada em trés lojas na cidade de
Timon. A comercializacdo mensal
média destes estabelecimentos cor-
respondeu a 57.875 kg. Da mesma
forma, mas com volume mensal bem
menor, 8.200 kg, estdo quatro agou-
gues franqueados de um matadouro
frigorifico com SIF localizado no
municipio. Ressalta-se que nestes
locais, a carne é mantida sob refri-
geracdo. Os demais 173.045 kg de
carne bovina de um total de 239.120
kg sdo procedentes de abate clandes-
tino distribuido em quatro pontos da
cidade (Figura 1). Em equivalente de
carcaga, este volume corresponderia
a 26 animais abatidos por dia. Nao
existe nenhuma fiscalizagdo munici-
pal durante o abate.
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Verificou-se que dos 49 estabeleci-
mentos que comercializam carne bo-
vina em Timon, 19 nio apresentavam
0o minimo exigido para manutencio
da higiene, como a existéncia de pia
para alavagem das mios, se tornando
um possivel foco de contaminagdo,
corroborando com observagdes de
outros autores (FERNANDES et al.,
2003; OLIVEIRA et al., 2003).

A falta de hdbitos de higiene
pessoal foi identificada em 65,3%
dos manipuladores, que manipulam
os alimentos a0 mesmo tempo em
que recebem o pagamento e passam
o troco. Por sua vez, também nao foi
observada higiene do local no mesmo
percentual desses estabelecimentos, o
que pode contribuir para uma maior
contaminag¢do da carne, considerando

que a mesma estd constantemente
em contato direto com a mesa ou
balcdo (LOGUERCIO et al., 2002).

O uso de balcao para manipulacio
da carne, com superficies de dificil
higienizagdo e desinfec¢do, como ma-
deira e cimentado poroso foi observa-
do em 34,7% dos estabelecimentos.
A higienizacdo é feita apenas com
dgua e pano, com rara utilizacdo de
sabdo ou detergentes, resultando no
acimulo de microrganismos nessas
superficies de contato (BARRETO
& VIEIRA, 2002). Em 87,7% desses
estabelecimentos € utilizado freezer
para acondicionar a carne, os 12,3%
acougues restantes ndo utilizam ne-
nhuma instalagfo frigorifica. Durante
acomercializacdo, apenas 11,3% dos
pontos de venda utilizavam o frio du-
rante a comercializacdo, sendo que na
maioria dos estabelecimentos a carne
fica exposta durante a comercializa-
¢do (Figura 2).

De acordo com as observagdes
feitas quanto aos aspectos higiénicos
da comercializacdo da carne, poucas
das consideracdes feitas pelos pesqui-
sadores consultados (LOGUERCIO
et al., 2002; OLIVEIRA et al., 2003)
relativos aos cuidados com a mani-
pulagdo e equipamentos, puderam ser
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173.045

Abate clandestino
239.120 M Abate total

Figura 1 - Volume mensal de carne (kg) comercializada na cidade de Timon, MA, segundo a procedéncia do abate.

Figura 2 - Carnes clandestinas comercializadas em Timon, MA.
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bovina se constitui em um alimento

bana. O baixo nivel sdcio-econdmico

da carne clandestina.

constatadas na maioria dos estabeleci-
mentos, podendo levar riscos a satide
da populagio.

Vale a pena ressaltar que a carne

muito apreciado e faz parte do carda-
pio didrio do consumidor da zona ur-

e cultural da populagdo que adquire
carnes em estabelecimentos com con-
dicdes higiénicas precdrias pode ser
uma das explica¢des da manutengdo
de tal situag@o. Outro fato importante
€ que os precgos inferiores, que esti-
mulam o consumo da carne, podem
ser atribuidos a menores custos na
obtencao da carne, haja vista a oferta

CONCLUSOES

Apenas um estabelecimento de
abate com inspecdo higiénico-sa-
nitdria estd instalado na cidade de

Timon, MA, sendo o maior percen-
tual da carne bovina comercializada
proveniente do abate clandestino. As
condicdes de higiene pessoal, bem
como dos equipamentos e utensilios
utilizados foram as caracteristicas
mais negativas evidenciadas durante
a comercializacao.
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RESUMO

E notdria a tendéncia mundial ao consumo de alimentos com baixos te-
ores de gordura. Nesta categoria, incluem-se os produtos l4cteos, dentre os
quais se destaca a ricota como um dos mais populares. O presente estudo
teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do queijo ricota,
quanto ao teor de gordura, umidade, atividade de dgua e pH. Para a realizagdo
deste estudo foi coletado um total de 8 amostras provenientes de 4 principais
marcas de ricota aqui denominadas de marcas A, B, C e D, comercializadas
em estabelecimentos varejistas da cidade de Niterdi, RJ. As amostras foram
encaminhadas sob refrigeracdo ao laboratério. Ao comparar os resultados obti-
dos para gordura (%) em relagd@o aos declarados no rétulo, constatou-se que o
valor obtido para as amostras da marca A estava quase duas vezes superior. Na
amostras da marca B o valor foi inferior ao declarado e, nas marcas C e D, os
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valores obtidos estavam ligeiramente
acima do valor declarado. De acordo
com nossos resultados fica evidente a
necessidade de uma fiscalizagdo mais
efetiva por parte dos 6rgaos responsa-
veis a fim de evitar esse tipo de fraude.

Palavras-chave: Rotulagem. Gordura.
Regulamentacdo.

SUMMARY

It is a striking trend world for the
consumption of foods with low fat.
In this category, include up dairy
products, among which stands out
the “ricotta” as one of the most po-
pular. This study aimed to evaluate
the physical-chemical characteris-
tics of the cheese ricota, as the fat
content, humidity, water activity and
pH. For this study were collected a
total of 8 samples derived from 4
major brands of “ricotta” of brands
called A, B, C and D, marketed in re-
tail establishments in the city of Ni-
teroi - RJ. The samples were sent to
the laboratory under refrigeration.
By comparing the results obtained
for fat (%) in relation to declared
on the label, it was found that the
value obtained for the samples of
the brand were almost twice. In the
B samples of the brand value was lo-
wer than declared and, in the brand
C and D, the values obtained were
slightly above the declared value.
According to our results is a clear
need for more effective supervision
by the responsible organs to prevent
this type of fraud.

Keywords: Label. Fat. Regulation.

INTRODUGAO

ricota € um queijo de ori-
gem italiana, tradicional-
mente produzida nas re-
gides meridional e central
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do pais, onde € bastante popular, e
fabricado principalmente, a partir
do soro de queijos elaborados com
leite de ovelha (SOUZA et al., 2000).
No Brasil, é fabricado a partir do
leite de vaca, utilizando-se como
matéria-prima o soro de queijos e,
por isso, € também conhecida como
“Queijo de Albumina”, pois esta,
juntamente com a [-lactoglobulina,
sdo as principais proteinas do soro,
que se caracterizam por ndo serem
coagulaveis pelo coalho e facilmente
desnaturadas pelo calor, sob influén-
cia de acidificagio (ALBUQUER-
QUE, 1997).

O decreto n° 30.691 de 29 de
marc¢o de 1952, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento — MAPA, que aprova o Re-
gulamento de Inspecdo Industrial
e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA, define ricota
como: “produto obtido da albumina
de soro de queijos, adicionado de
leite até 20% do seu volume, tratado
convenientemente, tendo 0 maximo
de 3 dias de fabricagdo” (BRASIL,
1952). O principio de fabricacdo da
ricota é baseado na precipitagio das
proteinas do soro por meio de calor
associado a acidificagcdo (DUTRA,
2004). Sua composicdo média ba-
seada nos valores sugeridos na lite-
ratura, correspondem a 70 a 73% de
umidade, 4 a 5% de gordura e pH de
4,9 a 5,3 (FURTADO et al., 1994).

A ricota apresenta baixa por-
centagem de gordura e geralmente
é comercializada sem sal. Estas
caracteristicas fazem da ricota um
produto ideal para pessoas com die-
tas rigorosas e convalescentes. Dessa
maneira este estudo teve por objetivo
avaliar a qualidade fisico-quimica
do queijo ricota comercializada na
cidade de Niterdi-RJ, por meio da
determinagdo de umidade, atividade
de 4gua, pH, gordura, extrato seco e
gordura no extrato seco comparando
os resultados obtidos com as infor-
macdes declaradas no rétulo.

MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas duas amos-
tras de lotes diferentes de 4 marcas
distintas do queijo ricota, denomi-
nadas aqui por marcas A, B, C e D.
No total foram analisadas 8 amostras
que estavam sendo comercializadas
em estabelecimentos varejistas na
cidade de Niteroi, RJ. As amostras
foram identificadas e transportadas
sob refrigeracdo em recipiente iso-
térmico ao laboratério de controle
Fisico-Quimico de Alimentos da
Faculdade de Medicina Veterindria
da Universidade Federal Fluminense
(UFF).

As amostras do queijo ricota
foram analisadas quanto aos teores
de umidade (pelo método da estufa
a 105°C e por radiacdo infraverme-
lha), atividade de 4dgua, pH, gordura,
extrato seco e gordura no extrato
seco. As andlises foram realizadas
de acordo com as recomendacgdes
das normas analiticas oficiais pro-
postas pelo Laboratério Nacional
de Referéncia Animal - LANARA
(BRASIL, 2003), com excecdo
da determinacdo da umidade, por
radiacdo infravermelha e a determi-
nacdo da atividade de 4gua, que nio
correspondem a uma metodologia
oficial. A determinac¢do da umidade
por radiacdo infravermelha consiste
na utilizacdo de uma lampada de
radiagdo infravermelha com 250-500
watts, cujo filamento desenvolve
uma temperatura entre 2.000 a 2.500
K (700° C), uma balanga faz a leitura
direta do contetido de umidade por
diferenca de peso (CECCHI, 1999).
A determinacdo da atividade de 4gua
¢ um método instrumental que utiliza
o equipamento Pawkit (DECAGON
DEVICES, INC., USA).

Apds a obtencdo dos resultados,
estes foram submetidos ao tratamento
estatistico incluindo determinacdes
da média aritmética, desvio padrio e
coeficiente de variacao de acordo com
o programa Microsoft Excel 2000.

N

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

O teor de umidade foi determinado
por dois métodos objetivando compa-
rar os resultados obtidos. Quanto aos
valores médios observados no método
oficial, obteve-se 71,11%, 63,38%,
72,01% e 70,70% respectivamente
para as amostras A, B, Ce D. Os valo-
res para as mesmas amostras obtidos
com o uso de radiacdo infravermelha
foram de 71,16%, 63,33%, 67,68%,
69,66% (Tabela 1). Portanto, ndo
ocorreram diferencas com significado
prético em relacdo aos valores médios
obtidos pela determinagdo da umida-
de na estufa e radiagao infravermelha.

Segundo Furtado et al. (1994), o
teor de umidade sugerido seria de 70 a
73%. Sobre este aspecto, verificamos
que em relacdo a umidade na estufa
apenas o valor médio para amostra
B(63,38%) e a média (69,30%) dos
valores médios constavam estar abai-
x0, se comparados com a literatura
(Tabela 1). Em se tratando da umi-
dade pelo infravermelho observamos
que o valor médio para as amostras B,
C e D e a média dos valores médios,
encontravam-se abaixo em relagdo ao
sugerido pela literatura.

De acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijos (BRASIL,1996), todas
as amostras (tanto as analisadas em
estufa, quanto por infravermelho),
apresentaram-se como queijo de ele-
vada umidade (ndo inferior a 55%).
Os valores médios obtidos para ati-
vidade de dgua foram de 0,99; 0,98;
0,88 e 0,97 respectivamente para as
amostras A, B, C e D (Tabela 1).

Segundo Franco & Landgraf
(1996), na maioria dos alimentos
frescos a atividade de dgua é supe-
rior a 0,95 e, nos queijos este valor
varia de 0,91 e 1,00. Nos resultados
obtidos com este estudo, observou-se
um valor de 0,88 para a amostra C,
ou seja, bem abaixo do limite infe-
rior sugerido pelos autores para este
produto (Tabela 1). Enquanto que a



ARTIGO

média dos valores médios foi de 0,95
compreendendo a faixa de atividade
de dgua proposta pela literatura.

Segundo os valores obtidos ¢
possivel considerar a possibilidade de
desenvolvimento de bactérias deterio-
rantes, as quais nao se multiplicam em
atividade de 4gua inferior a 0,91 e de
bactérias causadoras de toxinfec¢des
alimentares, como o Staphylococcus
aureus, que pode tolerar até 0,86 para
sua multiplicacdo e o Clostridium
perfringens, que ndo se multiplica
em alimentos com atividade de dgua
inferior a 0,94 (FRANCO & LAND-
GRAF, 1996).

Em relagdo aos valores médios
obtidos para pH obteve-se 5,33; 5,41;
4,91 e 4,81 paraas amostras A, B,Ce
D respectivamente (Tabela 1). Segun-
do os valores sugeridos pela literatura
opH variaentre 4,9 a 5,3 (FURTADO
et al., 1994). Sendo assim, baseado
nos valores médios para pH, a amos-
tra D (4,81) possuia um ligeiro afas-
tamento inferior em relagdo ao valor
proposto pela literatura, enquanto que
amostra A (5,33) possuia um ligeiro
afastamento superior de acordo com o
valor sugerido pela literatura (Tabela
1). De acordo com os valores obtidos
€ possivel considerar que a maioria
dos alimentos de baixa acidez (pH
superior a 4,5) sdo os mais sujeitos
a multiplicacdo microbiana, tanto
de espécies patogénicas quanto de
deteriorantes(FRANCO & LAND-
GRAF, 1996).

Os resultados obtidos foram com-
parados com os valores indicados no
rétulo dos produtos. Ao comparar a
Tabela 2 com a Tabela 3, verificou-se
que o valor médio obtido para gordu-
ra (%) na amostra A foi de 15,29%
(Tabela 3), ou seja, quase duas vezes
superior ao valor de gordura total (%)
declarado no rétulo (8%) (Tabela 2).
Na amostra B, o valor médio obtido
para gordura (%) foi de 13,58%
(Tabela 3), estando abaixo do valor
estipulado em seu rétulo (16%) (Ta-
bela 2). Na amostra C, o valor médio

encontrado para Gordura (%) foi de
16,42% (Tabela 3), estando acima em
relacdo ao valor declarado Em seu
rétulo (14%) (Tabela 2). Na amostra
D, o valor médio encontrado para
Gordura (%) foi de 16,42% (Tabela
3), estando um pouco acima em rela-
¢do ao valor indicado em seu rétulo
(16%) (Tabela 2).

Segundo Furtado et al. (1994), o
teor de gordura sugerido seria de 4 a
5%. Desta forma, os resultados ob-
tidos para gordura (%), apresentam-
-se superiores aos valores sugeridos
pela literatura. De acordo com o
Regulamento Técnico de Identida-
de e Qualidade de Queijos (BRA-
SIL,1996), o queijo ricota poderia
ser classificado quanto ao contetido
de matéria gorda no extrato seco,
como sendo um queijo gordo (45,0
a59,9%), visto que o valor da média
para Gordura no Extrato Seco (GES)
(%) foi de 51,41%. Cruz e Gomes
(2001), relataram que a adi¢do de
até 20% de leite ao volume total de
soro, pode ocasionar o aumento do
teor de lipidios em até 2%, fato este
que pode explicar o aumento do teor
de gordura encontrado nas amostras
C e D quando comparado com seus
respectivos teores declarados no
rétulo. Pode-se explicar também o
valor para amostra B referente ao
teor de gordura que se encontrava
inferior ao declarado no rotulo,
compreendendo os 2% citados pelos
autores. Pinto et al. (2000), ao verifi-
carem o teor de gordura de 5 marcas
de ricota comercializadas na regido
de Lavras observaram que todas as
amostras apresentavam valores de
gordura superiores ao declarado no
r6tulo. O mesmo resultado foi ob-
servado por Souza et al. (2002), ao
analisarem 20 amostras de ricota de
4 diferentes marcas comercializadas
em Belo Horizonte, MG.

A falta de padronizagdo das
caracteristicas fisico-quimicas do
Queijo Ricota pode estar associada
as variacdes dos métodos de pro-
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cessamento, sendo utilizado muitas
vezes, leite integral e/ou desnatado
durante sua fabricacdo. Desta forma,
as ricotas que foram elaboradas com
a adi¢do de leite integral podem
apresentar maiores teores de matéria
gorda (KATIA, 2004).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos, nas con-
dicdes em que esta pesquisa foi
realizada, permitem concluir que
ndo ocorreram diferencas com
significado prdtico ao comparar
os valores médios obtidos através
da determinacdo da umidade na
estufa (método oficial) e radiagdo
infravermelha (método nao oficial).
Com relagdo a atividade de dgua,
as amostras apresentaram valores
médios dentro da faixa proposta pela
literatura, enquanto que para anélise
de pH o valor médio obtido para a
amostra D, encontrou-se inferior, ao
passo que a amostra A apresentou
superior quando comparado com a
literatura.

Um dos grandes fatores as-
sociados ao consumo do queijo
ricota € sua baixa porcentagem de
gordura. Ao comparar os valores
médios obtidos para gordura com
as informacdes declaradas no rétulo,
porém, as amostras C e D apresen-
taram valores um pouco acima, a
amostra A mostrou-se quase duas
vezes superior e, em contrapartida,
a amostra B revelou um valor abaixo
do declarado.

Atualmente, ndo existe regu-
lamento técnico de identidade e
qualidade especifico pararicota, que
determinaria pardmetros para sua
avaliag@o sensorial e fisico-quimica.
Portanto € primordial que se estipule
uma legislagdo especifica oficial,
com o objetivo de instituir uma pa-
dronizagdo da matéria—prima e da
tecnologia de fabricacdo utilizada,
resultando em uma maior seguranca
e confiabilidade para o consumidor.



Higiene Alimentar — Vol. 25 — n® 196/197 — maio/junho de 2011

Tabela 1 - Valores médios percentuais de Umidade (Estufa e Infra-vermelho), Extrato Seco, pH, Atividade de dgua (Aw), Gordura e Gordura no
Extrato Seco (GES) de amostras de 4 marcas distintas do Queijo Ricota.

Umidade Estufa Infra- vermelhoExtrato seco Gordura( GES
Marca (%) (%) (%) pH AW %) (%)
A 71,11 71,16 28,89 533 0,99 1529 52,77
B 63,38 63,33 36,62 5,41 0,98 13,58 37,46
C 72,01 67,68 28,00 4,91 0,88 16,42 59,15
D 70,70 69,66 29,31 4,81 0,97 16,42 56,25
Média 69,30 67,96 30,70 5,11 0,95 15,43 51,41
Desvio Padrao 3,98 3,40 3,98 0,30 0,05 1,34 9,66
Coeficiente de
Variagao (%) 5,75 5,00 12,97 5,83 5,20 8,69 18,78

Tabela 2 - InformagGes indicadas nos rotulos das quatro marcas distintas
do Queijo Ricota quanto a gordura total (%) em 100g de porcao.

Amostras Gordura Total (%)

A 8
B 16
C 14
D 16

Tabela 3 - Valores médios referentes ao extrato seco total (%), gordura (%) e gordura no extrato seco (%).

Amostras Extrato seco total (%) Gordura (%) GES(%)
A 28,89 15,29 52,77
B 36,62 13,58 37,46
C 28,00 16,42 59,15
D 29,31 16,42 56,25
Média 30,70 15,43 51,41
Desvio Padrao 41 1,91 11,15
Coeficiente de Variacao 15,59 12,55 21,70
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RESUMO

O presente trabalho teve como
objetivo verificar a utilizac@o de
substratos prebidticos por seis cepas
de lactobacilos de origem intestinal
humana. Foi utilizado o caldo MRS
isento de glicose e extrato de carne
adicionado de 1,0 % de oligofruto-
se, inulina ou goma acécia sendo
as contagens determinadas apds
24 horas de incubacdo. Avaliou-se
também a resisténcia destes isolados
a alguns antibidticos de uso restrito
em humanos como penicilina, tetra-
ciclina, eritromicina, cloranfenicol e

Roberta Merguizo

Graduada em Quimica, UEL- Londrina, PR.

> magaspozza@hotmail.com

estreptomicina, utilizando-se o méto-
do de difusdo em placa. Os resultados
obtidos evidenciaram que todas cepas
foram capazes de utilizar os substra-
tos testados. Os seis isolados testados
foram resistentes a eritromicina, po-
rém ndo se determinou se esta carac-
teristica era intrinseca ou adquirida.
Os isolados apresentam potencial
de uso em produtos simbidticos,
pois também mostraram, em ensaios
anteriores, resisténcia as condicoes
adversas do trato gastrointestinal.

Palavras-chave:; Antibiograma.
Probitticos. Oligossacarideos.

99

SUMMARY

This study aimed to verify the
use of prebiotics substrates for six
strains of lactobacilli having human
intestinal origin. MRS broth without
glucose and meat extract was used.
At this medium it was added 1% of
oligofructose, inulin or acacia gum,
and the viable cell counts were de-
termined after 24 incubation hours.
It was also evaluated the resistance
of these isolates to some antibiotics,
restricted used in humans, like pe-
nicillin, tetracycline, erythromycin,
chloramphenicol and streptomycin,
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using the diffusion plate method. The
results showed that all strains were
able to utilize the tested substrates.
The six tested isolates were resistant
to erythromycin, but it was not de-
termined if this characteristic was
intrinsic or acquired. The isolates
have potential for use in symbiotic
products, because they demonstrated,
in previous tests, resistance to the
adverse conditions of the gastroin-
testinal tract.

Keywords: Antibiogram. Probiotics.
Oligosaccharides.

INTRODUCAQ

om o aumento na expecta-
tiva de vida da populagdo,
aliado ao crescimento expo-
nencial dos custos médicos-
-hospitalares, a sociedade
necessita vencer novos desafios, atra-
vés do desenvolvimento de novos
conhecimentos cientificos e de novas
tecnologias que resultem em modifi-
cacdes importantes no estilo de vida
das pessoas. Nesse contexto, os ali-
mentos funcionais e especialmente os
probidticos e prebidticos sdo conceitos
estimulantes (ROBERFROID, 2002).

Os prebidticos sdo similares a
outros carboidratos que alcancam o
ceco, como polissacarideos ndo ami-
laceos, dlcoois de aguicares e amido
resistente, que sdo substratos para a
fermentacgdo, entretanto, diferem no
efeito seletivo exercido na microflora
e em seu potencial de causar flatulén-
cia (CUMMINGS e MACFARLA-
NE, 2001).

Os ingredientes alimentares que
atendem a esses requerimentos
sdo principalmente os frutooligos-
sacarideos (FOS) e inulina, além
de galactooligossacarideo (GOS),
lactulose, isomalto-oligossacarideo,
xilo-oligossacarideo, gentio-oligos-
sacarideos e oligossacarideos.

A inulina é um polissacarideo ndao
amilaceo que consiste em cadeias de
unidades de frutose unidas por liga-
¢oes B (2 U 1) e que frequentemente
terminam com uma tnica molécula de
glicose. (HAVENAAR et al., 1999).
Oligofrutose sao oligdmeros de fruto-
se que compostos de 1-kestose (GF,),
nistose (Gf ,) e frutofuranosil nistose
(GF,), em que as unidades de frutosil
(F) sdo ligadas na posi¢do B 1-2, da
sacarose, o que os distingue de outros
oligdmeros (PASSOS; PARK, 2000).

Outro substrato com potencial de
uso como prebidtico é a goma acécia,
também conhecida como goma aré-
bica, sendo comumente usada como
aditivo em alimentos. A goma acécia
compreende uma cadeia altamente
ramificada de polimeros de galacta-
nos, com cadeias de galactose e/ou
arabinose, possivelmente terminadas
por residuos de ramnose ou 4dcido
glucurénico. (MICHEL et al., 1998).
Estuda-se também, a possibilidade de
manipulag@o da microbiota pelo uso
de simbidticos, que sdo probidticos
e prebidticos usados em combinagdo
(COLLINS; GIBSON, 1999).

Recentemente, t€ém-se dado énfase
ao alimento como carrreador de ge-
nes de resisténcia a antibidticos. Em
geral, acredita-se que culturas starter
possuam potencial para servirem
como reservatorio de tais genes com
risco de transferéncia para bactérias
patogénicas (BOWER e DAES-
CHEL, 1999).

De acordo com Zhou et al. (2005),
muitas bactérias lacticas (LAB) sdo
resistentes a antibidticos e esta resis-
téncia € frequentemente intrinseca e
ndo transmissivel. Entretanto, algu-
mas LAB podem possuir genes de
resisténcia codificados por plasmide-
0s, como estirpes de L. fermentum, L.
plantarum e L. reuteri. A transmissao
de genes de resisténcia para espécies
patogénicas ou potencialmente pato-
génicas no intestino deverd ser um
critério levado em consideracdo na
selecdo e segurancga de estirpes pro-
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bidticas. Por outro lado, a resisténcia
intrinseca de estirpes probidticas pode
beneficiar pacientes cuja microbiota
intestinal normal tenha sido desba-
lanceada ou drasticamente reduzida
devido a administracdo de vdrios
agentes antimicrobianos.

De maneira geral, os lactobacilos
possuem resisténcia natural a baci-
tracina, canamicina, gentamicina,
metronidazole, estreptomicina, tri-
metoprim e vancomicina. Embora
lactobacilos estritamente homofer-
mentativos sejam sensiveis a van-
comicina, L. plantarum, L. casei, L.
leishmannii e L. acidophilus carreiam
genes de resisténcia intrinseca a esta
droga (BERNARDEAU et al, 2008).
Salminen et al. (2006), verificaram
que lactobacilos isolados de sangue
demonstraram baixo MICs para
imipenen, eritromicina e clindami-
cina, porém possuiam sensibilidade
variada a penicilina e cefalosporinas.

O objetivo deste trabalho foi ve-
rificar se seis cepas de lactobacilos
isoladas de material fecal humano
utilizavam substratos prebidticos
como oligofrutose, inulina e goma
acdcia, assim como determinar sua
resisténcia aos antibidticos de uso
restrito na terapia humana.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduzido
no Laboratério de Tecnologia de Ali-
mentos e no Laboratério de Microbio-
logia e Bioquimica, da Universidade
Estadual de Londrina e da Universi-
dade Estadual do Oeste do Parana,
respectivamente. Os isolados foram
obtidos de fezes de seis criancas de
ambos os sexos da creche da Univer-
sidade Estadual de Londrina, com até
um ano de idade, durante os meses de
novembro de dezembro de 2004. As 75
cepas isoladas em agar Rogosa foram
transferidas para tubos contendo caldo
MRS e foram submetidas aos testes
de catalase, coloragao de esporos e de
Gram, crescimento em diferentes tem-
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peraturas e capacidade de fermentag@o
de carboidratos, resultando em 30 ce-
pas selecionadas. Estas foram testadas
com relacdo a resisténcia a bile, fenol e
condi¢des 4cidas, selecionando dessa
maneira seis isolados com potencial de
uso como probidtico (POZZA, 2006).

Para verificar o crescimento in
vitro de isolados de Lactobacillus
spp em substratos prebiéticos foi
utilizado o caldo MRS isento de
glicose e extrato de carne adicionado
de 1,0 % de oligofrutose, inulina ou
goma ardbica. A oligofrutose e inulina
foram fabricadas pela Orafti (nome
comercial Raftilose ® e Raftiline
®). A goma ardbica (Fibregum ®)
foi gentilmente doada pela empresa
Colloides Naturels Brasil.

O caldo foi distribuido em tubos
de ensaio contendo tubos de Durhan
invertidos sendo esterilizados a 121°C
por 15 minutos. As culturas a serem
testadas foram anteriormente estriadas
em dgar MRS e as coldnias isoladas
diluidas em 4gua estéril para obtencao
de uma suspensdo homogénea. A partir
desta solugdo, os tubos contendo os
prebidticos foram inoculados a 1,0 %
(v/v), sendo incubados a 37° C por 24
horas (HATERMINK et al., 1997 e
GARCIA, 1999). As amostras foram
semeadas em dgar MRS logo apds a
inoculag@o nos respectivos caldos e
também posteriormente ao periodo

Tabela 1 - Valores, expressos em log, em dgar MRS dos isolados utilizando-se diferentes oligossacarideos.

de incubacgdo. Os dados obtidos foram
analisados pelo Sistema de Analises
Estatisticas — SAEG, UFV (1999)
sendo utilizado o teste de Student
Newman Keuls a 5% de probabilidade.
Os isolados foram também confron-
tados com antibidticos de uso restrito
na terapia humana, sendo utilizada a
cultura comercial probidtica liofilizada
de L. acidophilus (La-5™) como refe-
réncia. Empregou-se o método de difu-
sdo em placa, onde apds ativacdo das
culturas foram feitas estrias em dgar
MRS, sendo as células removidas da
superficie com solugfo salina. As sus-
pensoes celulares (0,5 na escala McFar-
land) foram inoculadas em dgar MRS,
sendo adicionado os discos impreg-
nados com os seguintes antibiéticos:
penicilina G (10U]), tetraciclina (30
mcg), eritromicina (15 mcg), cloran-
fenicol (30 mcg), estreptomicina (10
mcg). Os resultados foram analisados
com o auxilio de tabela padrdo como
sensivel, intermedidrio e resistente
(NCCLS, 2003), sendo que os testes
foram realizados em triplicatas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das semeaduras
em dgar MRS dos seis isolados nos
substratos prebidticos no intervalo
avaliado (T1 — T24) estdo apresen-
tados na Tabela 1.

Através dos resultados obtidos,
verificou-se que todos os isolados
apresentaram crescimento nos caldos
analisados sem produzir gis. Houve
diferenca significativa entre os diferen-
tes isolados com relagdo a utilizacio
dos substratos avaliados. O isolado
que apresentou menor crescimento no
caldo controle foi o L4. Para o isolado
L6 os tratamentos, inulina e oligofru-
tose, ndo diferiram estatisticamente.
Verificou-se resultado semelhante para
oisolado L3, entretanto, as médias para
inulina e goma acdcia foram estatisti-
camente semelhantes. Para o isolado
L4 os tratamentos ndo diferiram es-
tatisticamente, exceto o tratamento
goma acécia.

Bagatini (2002), avaliando o cresci-
mento de L. acidophilus em caldo MRS
acrescido de Raftilose (oligofrutose),
ap6s 24 horas de incubagdo, obteve
uma maior contagem, que foi de 1,0 x
10° UFC/mL, quando comparado aos
isolados testados neste experimento.
Mitchel et al. (1998), avaliaram a fer-
mentabilidade in vitro de goma acicia
sendo utilizada fezes de voluntarios
humanos sauddveis. Os autores cons-
tataram que a contagem de bactérias
lacticas aumentou 6,75 vezes, sendo
que Lactobacillus ssp apresentou
um aumento de 1,8 ciclos logarit-
mos em pH 6,5 e o nimero de clos-
tridios diminuiu (pH 5,8) quando
comparado ao controle.

Isolado MRS MRS + oligofrutose MRS + inulina MRS + Goma acécia
L1 2,98° 2,57° 2,57° 2,66°
L2 4,11° 3,23° 3,26° 3,12°
L3 3,772 2,84° 2,72°°¢ 2,53°
L4 2,07° 2,07° 2112 1,69°
L5 3,082 2,49° 2,44° 2,26°
L6 4152 323" 3,10° 260°

Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Student Neuman Keuls a 5% de

probabilidade.
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Tabela 2 - Diametro do halo de inibigdo (mm) resultante da sensibilidade dos isolados a diferentes antibioticos

Isolado Antibiético
Penicilina (10Ul}  Tetraciclina (30 Eritromicina (15  Cloranfenicol (30 Estreptomicina
mcg) mcg) mcg) (10 mcg)
L1 33,0+2,30 35,0+1,0 10,0 £ 0,57 30,0 £0,0 7,0£1,15
S S R S R
L2 23,0+2,30 23,0+ 3,05 35,0+ 2,51 34,0 £1,52 6,0 1,0
I S S S R
L3 17,0+ 5,77 17,0 £3,6 35,0+1,0 34,0 £3,21 6,0 £1,0
R R S S R
L4 250+£23 19,0 £ 3,05 36,0+1,73 33,0£1,15 6,0+1,0
I I S S R
L5 22,0 £3,46 19,0 £ 2,64 35,0 £ 0,57 30,0+1,0 6,0+1,0
I I S S R
L6 20,0+1,73 17,0+ 1,0 340+20 31,0+ 3,46 6,0+0,0
I I S S R
L. acidophilus 29,0 + 3,00 27,0+ 1,15 63,0+4,16 41,0+ 9,01 23,0+ 3,05
S S S S S

S- sensivel

Verificou-se, de acordo com a
Tabela 2, sensibilidade de todos
os isolados ao cloranfenicol e a
ertitromicina (exceto isolado L1) e
resisténcia a estreptomicina, exceto
o isolado referéncia (L. acidophilus)
que se mostrou sensivel aos cinco
antibidticos testados.

Cebici e Gurakan (2003), tam-
bém verificaram que isolados de L.
plantarum variaram com relagdo a
sensibilidade ou resisténcia aos anti-
bidticos testados, sendo a maioria das
estirpes consideradas de sensibilidade
intermedidria a penicilina, resistentes
a tetraciclina e sensiveis a eritromi-
cina. Ronka et al. (2003), testaram a
susceptibilidade de duas estirpes de
L. brevis a antibioticos, constatando
que ambas foram resistentes a peni-
cilina e sensiveis ao cloranfenicol,
eritromicina e tetraciclina. Arici et
al. (2004), também constataram a
resisténcia dos lactobacilos isolados
de fezes de criangas a estreptomicina
e sensibilidade ao cloranfenicol, eri-
tromicina, penicilina G e tetraciclina.

Xanthopoulos et al. (2000), cons-
tataram que as estirpes de lactobacilos
isoladas de criangas foram sensiveis

I- Intermediario R- Resistente

a maioria dos antibiéticos testados,
como cloranfenicol, eritromicina,
penicilina G e tetraciclina.

A determinagdo da resisténcia ou
susceptibilidade de estirpes de lacto-
bacilos a antibidticos é importante,
pois, estirpes que mostram resisténcia
a um antibiético especifico, podem
ser fornecidas juntamente com este
antibidtico durante uma reposicao
de flora, permitindo a obten¢do mais
rapida de resultados. Entretanto, se-
gundo Gevers et al. (2003), estirpes
de lactobacilos que tenham genes de
resisténcia, podem funcionar como
vetores para a disseminacdo destes
genes via cadeia alimentar para o
consumidor. Os referidos autores
verificaram que de 14 estirpes de
lactobacilos que continham o gene de
resisténcia a tetraciclina tet (M), sete
isolados foram capazes de transmitir,
esta resisténcia para Enterococcus
faecalis e Lactococcus lactis subsp.
lactis.

Zhou et al. (2005), testaram as
estirpes probidticas L. rhamnosus
HNO0O1 e HNO67, L. acidophilus
HNO17 e B. lactis HNO19 e verifica-
ram que tais bactérias foram suscep-
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tiveis aos antibidticos B lactamicos
(penicilina, ampicilina e cefalotin)
antibidticos de espectro Gram po-
sitivo (eritromicina e novobiocina)
e de amplo espectro (cloranfenicol,
rifampicina, espinomicina e tetraci-
clina) e resistentes a antibidticos de
espectro Gram negativo (dcido fusi-
dico, 4cido nalidixo e polimixina B),
aos aminoglicosidicos (gentamicina,
canamicina, neomicina e estreptomi-
cina) e a vancomicina. Danielsen
e Wind (2003), concluiram que o
nivel de susceptibilidade de lacto-
bacilos a estas substincias € espécie
dependendente.

Apesar do grande nimero de
produtos que estdo no mercado
com alegacdes de efeitos benéficos,
apenas alguns dos mecanismos para
a ocorréncia de tais efeitos probidti-
cos e prebiodticos foram elucidados.
Uma melhor compreensao sobre a
interacdo entre os compostos vege-
tais ndo-digeriveis, seus metabdlitos
intestinais, a microbiota intestinal e
o hospedeiro abrird novas possibili-
dades de produzir novos ingredien-
tes para produtos alimenticios que
promovam a saide do hospedeiro,
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através de reagdes microbianas no
intestino (SAAD, 2006).

CONCLUSAOQ

Os isolados testados podem ser
usados em produtos simbidticos con-
tendo oligofrutose, inulina ou goma
arabica, pois sao capazes de utilizar
estes substratos, porém todos os iso-
lados foram resistentes ao antibiético
estreptomicina.
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RESUMO

Foram realizadas contagens de
Staphylococcus coagulase positiva
em 47 amostras de queijo minas
frescal de trés marcas com servigo
de inspe¢do municipal adquiridas no
mercado varejista dos municipios de
Itaperuna e Bom Jesus do Itabapo-
ana, no noroeste fluminense, entre
os meses de outubro e dezembro de

< luan@vm.uff.br

2007. Os isolados foram testados
quanto a sensibilidade microbiana.
Todas as amostras apresentaram
contagens superiores ao padrio de
10°* UFC/g. Das 46 cepas de sub-
metidas ao teste de sensibilidade
microbiana, 100% apresentaram
sensibilidade aos antimicrobia-
nos cloranfenicol e gentamicina,
enquanto 97,8% foram sensiveis
a cefoxitina, ciprofloxacina e van-
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comicina. A resisténcia foi maior
(28,2%) aos antimicrobianos clin-
damicina, oxacilina e penicilina G,
seguidos de cefepime, com 26%
de cepas resistentes. Os resultados
apontam para a inobservancia dos
cuidados higiénicos durante o pro-
cessamento do produto e para o uso
indiscriminado e/ou inadequado de
alguns antimicrobianos na pecudria
leiteira ou no tratamento humano.
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Palavras-chave: Higiene. Contaminagdo.
Antimicrobiano.

SUMMARY

Counts of Staphylococcus coagu-
lase positive were made in 47 sam-
ples of “minas frescal” cheese. The
three brands were under municipal
inspection service. The samples were
purchased in the retail market from
Itaperuna and Bom Jesus do Itaba-
poana in the northwest of the Rio de
Janeiro state, between October and
December 2007. The isolates were
tested for sensitivity tests. All samples
had counts above the standard of 10°
CFU / g. The sensitivity tests of the
46 strains revealed that 100% were
susceptible to antimicrobials chlo-
ramphenicol and gentamicin, while
97.8% were susceptible to cefoxitin,
ciprofloxacin and vancomycin. The
resistance was higher (28.2%) for
antimicrobial clindamycin, oxacillin
and penicillin G, followed by cefepi-
me, with 26% of resistant strains. The
results point to the failure to follow
hygienic procedures when processing
the product and the indiscriminate
and / or improper use of some anti-
microbial agents in dairy farming or
humane treatment.

Keywords: Hygiene. Contamination.
Antimicrobial.

INTRODUCAQ

regido noroeste fluminense
€ composta por 13 munici-
pios destacando-se, entre
outros, os de Itaperuna e
Santo Antonio de Pddua. Esta regido
estd localizada entre os Estados
de Minas Gerais e Espirito Santo,
tradicionalmente caracterizada pela
producdo leiteira, constituida essen-
cialmente por pequenos produtores.
Grande parte da producio leiteira

nesta regido € usada na producdo de
queijo tipo Minas Frescal.

O queijo tipo Minas Frescal é pro-
duzido a partir do leite pasteurizado
de vacas sadias e tem como caracte-
risticas a massa branca, consisténcia
mole, fresco, sem acidez e com alto
teor de umidade. Nao sofre nenhuma
maturagdo ou processo de secagem,
sendo embalado e vendido assim
que é produzido. Sua validade pode
chegar a 20 dias, desde que sob refri-
geracdo adequada. Apds a abertura
da embalagem, o queijo frescal deve
ser consumido rapidamente. Sendo
a matéria-prima essencial para o
processamento do queijo, a pasteuri-
zacdo do leite faz-se necessdria a fim
de diminuir a0 maximo o ndmero de
micro-organismos, visto que alguma
microbiota pode sobreviver a este tipo
de tratamento térmico. Apesar de a le-
gislacdo brasileira exigir a utilizagdo
de leite pasteurizado na fabricag¢do do
queijo minas frescal, € comum obser-
var sua comercializa¢do sem que seja
atendida esta disposicdo legal.

O controle de qualidade do queijo
minas frescal é normatizado pela
Instru¢do Normativa n° 04 (BRASIL,
2004) e pela Portaria n° 352 (BRA-
SIL, 1997), através do Regulamento
Técnico e Fixacdo de Identidade e
Qualidade do Queijo Frescal, e pela
Resolugdo Diretoria Colegiada n°
12/2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Devido ao grande manuseio du-
rante o processamento do queijo mi-
nas frescal, Staphylococcus coagulase
positiva tem apresentado uma alta
ocorréncia nesse tipo de alimento,
mesmo naqueles produzidos sob os
selos de inspecdo sanitaria. O grande
nimero de amostras encontradas
acima do padrdo permitido pela
legislagdo brasileira é um problema
de saude publica, devido ao risco de
intoxicagdes alimentares decorrentes
da ingestdo de toxina estafilocécica
(ALMEIDA FILHO, NADER FI-
LHO, 2000; ALMEIDA et al., 2006;
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ALMEIDA et al., 1995; BRANT et
al., 2007; CASTRO et al., 2007; LO-
GUERCIO, ALEIXO, 2001; ROCHA
et al., 2006; SALOTTI et al., 2006).

Outro grave problema relacionado
com micro-organismos patogénicos
presentes em produtos lacteos € sua
resisténcia a antimicrobianos, devi-
do, muitas vezes ao uso inadequado
destes medicamentos na pecudria
leiteira. Em humanos a resisténcia
antimicrobiana é considerada uma
questdo emergente, de extrema im-
portancia para a sadde publica, e
estudos epidemioldgicos sugerem
que uma possivel via de transmissao
de bactérias resistentes esteja relacio-
nada com o consumo de alimentos de
origem animal (PADILHA, 2000).

O objetivo do presente trabalho foi
caracterizar a sensibilidade microbia-
na de cepas de Staphylococcus coagu-
lase positiva oriundas de amostras de
queijos minas frescal comercializados
no noroeste fluminense sob o registro
da Vigilancia Sanitdria Municipal e
do Servico de Inspecdo Sanitdria.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 47 amostras de
queijo minas frescal adquiridas no
mercado varejista dos municipios de
Itaperuna e Bom Jesus do Itabapoana,
no noroeste fluminense entre os meses
de outubro e dezembro de 2007. To-
das as amostras possuiam o registro
da Vigilancia Sanitaria Municipal e
do Servigo de Inspecdo, divididas
em trés marcas, sendo 11 amostras
da marca A, 18 amostras da marca B
¢ 18 amostras da marca C.

As amostras foram transportadas
ao Laboratério de Microbiologia
de Alimentos, do Colégio Técnico
Agricola Ildefonso Bastos Borges,
da Universidade Federal Fluminense
(CTAIBB/UFF), sob refrigeragdo e
acondicionadas em caixa isotérmica
com gelo. Uma vez no laboratorio,
foram mantidas a temperatura de 4°C
(£1°C) até o momento da analise. An-
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tecedendo a andlise foram anotadas
a data de fabricacdo ¢ a validade de
cada amostra.

A contagem de Staphylococcus
coagulase positiva seguiu a meto-
dologia recomendada pela Instrugado
Normativa SDA N° 62 (BRASIL,
2003). Apos diluigdo seriada, ali-
quotas da amostra foram transferidas
para o meio Baird-Parker (Vetec®,
Brasil) através da técnica de plaque-
amento em superficie. As analises
foram feitas em duplicata, e de cada
amostra foram retiradas trés colonias
para realizacdo das seguintes provas
complementares e confirmativa para
cepas coagulase positiva: esfregaco e
coloracdo de Gram para observagao
da morfologia bacteriana e caracte-
risticas tintoriais; prova da catalase;
prova da coagulase.

As cepas Staphylococcus coagu-
lase positiva (cocos Gram positivo,
catalase positiva e coagulase positiva)
foram selecionadas para a realizagio
do teste de sensibilidade microbia-
na. Em placas contendo meio Agar
Mueller-Hinton (Himedia®, India)
fez-se o espalhamento do indculo
contendo a cepa pesquisada (turbidez
0,5 da Escala Mac Farland), através
de swab. Em seguida sobrepusseram-
-se os discos contendo os seguintes
antimicrobianos: cefepime (COM
30), cefoxitina (CFO 30), ciproflo-
xacina (CIP 05), clindamicina (CLI
02), cloranfenicol (CLO 30), eritro-
micina (ERI 15), gentamicina (GEN
10), oxacilina (OXA 01), penicilina
G (PEN 10), rifampicina (RIF 05),
sulfazotrin (trimetoprim/sulfameto-
xazol) (SUT 25), vancomicina (VAN
30), todos da marca Polisensidisc 12
(DME®, Brasil). As placas foram
incubadas invertidas em estufa a 35-
37°C/24 h. A sensibilidade foi medida
em funcdo do tamanho do halo de
inibi¢do do crescimento bacteriano
formado ao redor de cada disco, sendo
comparado com as medidas indicadas
pelo fabricante para as cepas sensi-
veis, moderadas e resistentes.

Os resultados foram tratados
estatisticamente através da analise
descritiva simples.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dentre os resultados obtidos,
a marca A apresentou valores de
contagem de Staphylococcus coagu-
lase positiva entre 1,2x10% e 2,1x107
UFC/g; na marca B os valores ficaram
entre 2,1x10* ¢ 4,8x108 UFC/g ¢ a
marca C registrou contagens entre
1,2x10%e 1,2x 108 UFC/g. Tais valores
encontram-se acima do limite de 10°
UFC/g para Staphylococcus coagu-
lase positiva estabelecido pela RDC
n° 12 (BRASIL, 2001) como valor
méiximo aceitdvel para queijos de
alta umidade. Observa-se, assim, que
todas as amostras tiveram resultados
acima do valor mdximo permitido,
sendo consideradas impréprias para
0 consumo.

Diversas pesquisas no Brasil tém
relatado a ocorréncia de queijos
com alto indice de contaminagio
por Staphylococcus coagulase po-
sitiva. Gongalves e Franco (1996),
encontraram uma alta contagem do
nimero de Staphyloccocus aureus no
queijo tipo Minas frescal. Camacho
et al. (2004), em 15 amostras de
queijo ralado, encontraram 33,3%
das amostras de Staphylococcus spp.
positivas para coagulase, com valo-
res de 1,3 x 10°2 9,9 x 10° UFC/g..
Das 43 amostras de queijo coalho
analisadas por Borges et al. (2003),
no Ceard, 93,1% apresentaram esta-
filococos coagulase positiva variando
de 1,0x107 a2,0x10° UFC/g, indices
préximos aos encontrados pela pre-
sente pesquisa.

Loguercio e Aleixo (2001), em
sua pesquisa também verificaram que
além da presenga de S. aureus acima
dos limites aceitaveis em 96,67%
das 30 amostras analisadas, 43,33%
destas foram classificadas como
potencialmente capazes de causar
intoxicagdo alimentar.
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Os achados da presente pesquisa,
aliado as pesquisas citadas, corrobo-
ram as afirmagdes de Almeida Filho e
Nader Filho (2000), no que se refere
ao aspecto legal da producgdo. Os
autores alertam para as condi¢des
artesanais de fabricacdo muitas das
vezes inadequadas, mesmo havendo
alei 7889/89 que dd aos municipios a
competéncia para exercer a inspe¢ao
sanitdria, o que invariavelmente nao
significa garantia de qualidade ao que
é produzido.

Das 46 cepas de Staphylococcus
coagulase positiva submetidas ao
teste de sensibilidade microbiana,
100% apresentaram sensibilidade
aos antimicrobianos cloranfenicol e
gentamicina, enquanto 97,8% foram
sensiveis a cefoxitina, ciprofloxacina
e vancomicina (Tabela 1).

A resisténcia foi maior (28,2%)
aos antimicrobianos clindamicina,
oxacilina e penicilina G, seguidos
de cefepime, com 26% de cepas
resistentes.

O menor nimero de cepas sen-
siveis foi detectado frente a clin-
damicina: apenas 43,4%. Para este
antimicrobiano detectou-se ainda
23,4% das cepas com sensibilidade
intermedidria.

As amostras provenientes da
marca A apresentaram maior sensi-
bilidade ao maior nimero de anti-
microbianos, quando comparadas as
amostras das marcas B e C: 99 a 100%
das cepas foram sensiveis a 10 dos 12
antimicrobianos pesquisados.

A diversificagdo dos resultados
encontrados em outras pesquisas en-
volvendo sensibilidade antimicrobiana
embasa a importincia de se realizar
andlises regionalizadas. Considerando-
-se que a origem dos micro-organismos
presentes nos alimentos de origem
animal produzidos artesanalmente vem
principalmente do préprio animal e do
manipulador, o uso de antimicrobianos
em humanos e animais pode variar por
drea e isso se refletir no perfil de resis-
téncia detectado nos alimentos.
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Kuchenbecker (2009), detectou
100% de sensibilidade a gentamicina
em 245 isolados de Staphylococcus
aureus oriundos de alimentos de ori-
gem animal com servico de inspecdo
federal (incluindo amostras de queijo)
de todo o Brasil, havendo baixo in-
dice de resisténcia ao cloranfenicol.
Ao contrério, Rapini et al. (2004),
encontraram 71,1% das 45 cepas de
Staphylococcus aureus isoladas de
10 amostras de queijo tipo coalho no
nordeste brasileiro com resisténcia a
gentamicina.

Kuchenbecker (2009), detectou
uma variacio no grau de sensibilidade
antimicrobiana de acordo com a ori-
gem do alimento: para clindamicina e
outros antimicrobianos, a resisténcia
foi mais elevada nas regides sul e su-
deste, sendo os isolados provenientes
das regides norte e nordeste os que
apresentaram menor resisténcia. As
resisténcias mais frequentes, em
geral, foram a penicilina, norfloxaci-
na, canamicina e tetraciclina, sendo
que os perfis mais prevalentes para

queijo foram de resisténcia apenas
contra penicilina e contra penicilina/
canamicina.

As cepas de Staphylococcus au-
reus pesquisadas por Rapini et al.
(2004), em queijo tipo coalho apre-
sentaram resisténcia a penicilina
(100.0%), tetraciclina (91.0%), van-
comicina (75.5%), gentamicina
(71.1%), oxacilina (66.7%), eritro-
micina (60.0%), cefalotina (48.9%) e
sulfazotrin (26.7%). O autor destaca
o resultado encontrado de alta resis-
téncia a vancomicina, antimicrobiano
de uso restrito a humanos e consi-
derado durante muitos anos como
eficaz frente a Staphylococcus aureus
resistente a meticilina. O presente
trabalho também detectou um isolado
resistente a vancomicina proveniente
de amostra da marca C. Esses achados
reforcam a hipétese de que muitas
das cepas isoladas sejam origindrias
de contaminacdo humana através da
manipulacio, ja que o queijo tipo mi-
nas frescal é sabidamente um produto
de alto manuseio.

Zavadinack Netto et al. (2001),
detectaram S. aureus como sendo o
agente etioldgico de 71 (66,6%) das
107 amostras coletadas de pacientes
com abscedacdo da pele e tecido sub-
cutaneo. O teste de susceptibilidade
microbiana demonstrou 100% de sen-
sibilidade a vancomicina, amicacina,
teicoplanina e cefoxitina, seguidos de
cefalotina e lincomicina (98,53%),
oxacilina (96,4%), norfloxacina e
sulfazotrin (95,77%). Alta resistén-
cia foi observada para penicilina G e
ampicilina (91,55%).

Medeiros et al.(2009), realizaram
o perfil de resisténcia de linhagens
de Staphylococcus spp. isoladas de
vacas com mastite subclinica em trés
regides do estado de Pernambuco. A
maior sensibilidade foi encontrada
frente a uma associacdo de neomici-
na, bacitracina e tetraciclina, sendo
a maior resisténcia detectada frente
a ampicilina. Observou-se alguma
diferenciagdo quanto a resisténcia dos
isolados frente a outros antimicrobia-
nos de acordo com a regido: 96,8%

Tabela 1 - Graus de sensibilidade antimicrobiana de cepas de Staphylococcus coagulase positiva isoladas de queijo minas fres-

cal da regido noroeste fluminense.

ANTIMICROBIANO SENSIVEL INTERMEDIARIO RESISTENTE
Cefepime 34 0 12
Cefoxitina 45 1 0
Ciprofloxacina 45 1 0
Clindamicina 22 11 13
Clorafenicol 46 0 0
Eritromicina 37 7 2
Gentamicina 46 0 0
Oxacilina 33 0 13
Penicilina G 33 0 13
Rifampicina 39 4 3
Sulfazotrim 38 6 2
Vancomicina 45 0 1
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dos isolados foram sensiveis a genta-
micina nas regides Metropolitana e do
Agreste, sendo que na Zona da Mata
a sensibilidade caiu para 67,9%. Os
autores ressaltaram a importancia da
associagdo entre o perfil de sensibili-
dade e o uso de antibidticos no gado.

CONCLUSAOQ

As trés marcas de queijo tipo minas
frescal analisadas no presente trabalho
apresentaram valores bem acima da-
queles permitidos pela legislacdo, o
que leva a crer na inobservancia dos
cuidados higiénicos durante o proces-
samento do produto, sendo necessario
que uma maior atengdo seja dada pelas
autoridades sanitdrias em relagio a sua
fabricag@o, por constituir risco a saide
dos consumidores.

A detecgdo de resisténcia de algu-
mas cepas de Staphylococcus coagu-
lase positiva frente a antimicrobianos
comumente utilizados no tratamento
humano e animal pode ser resultado do
uso indiscriminado e/ou inadequado
desses medicamentos. Para coibir tais
acdes € necessdrio conscientizar pro-
dutores e a populacio em geral, através
de processos educativos, quanto a cor-
reta forma do uso de antimicrobianos.
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RESUMO

O leite € um dos alimentos mais
servidos na merenda escolar, sendo
considerado de alto valor nutricional
devido aos seus constituintes, o que
o torna um excelente meio nutritivo
para o crescimento de bactérias. Foram
analisadas 15 amostras de leite servido
na merenda de uma escola publica na
cidade de Sobral, CE, sendo 5 amos-
tras de leite em p6 diluido em dgua, 5
pasteurizado e 5 UHT (ultra alta tempe-
ratura). A avaliacdo microbiolégica foi
concernente a determinacao do Nume-
ro Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais (CT) e termotolerantes (CTT),
presencga de Salmonella, identificacio
e contagem de Staphylococcus. Das

Gustavo Hitzschky Fernandes Vieira
Departamento de Biologia, UVA.

< renata.albug@gmail.com

15 amostras avaliadas, 100% apresen-
taram contaminag¢do por CT variando
de 200a7.900 NMP/100 mL, e 33,3%
com indice de CTT oscilando de 450
a 4.300 NMP/100 mL. A variagdo de
Staphylococcus nas 15 amostras foi de
50a 163 x 10° UFC/mL. Detectou-se a
presenca de Staphylococcus coagulase
positiva e auséncia de Salmonella em
todas as amostras.

Palavras-chave: Leite. Coliformes.
Staphylococcus. Salmonella.

SUMMARY

Milk is one of the victuals more
served in the school snack, being con-
sidered of high nutritional value due
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to its constituents, what turns it an ex-
cellent nutritious means for bacterial
growth. 15 samples of milk served in
the snack of a public school in the city
of Sobral — CE were analyzed, being
5 samples of powdered milk diluted in
water; 5 pasteurized and 5 UHT (ultra
high temperature). The microbiologic
evaluation was concerning the deter-
mination of NMP of total coliforms
and thermo-tolerant, presence of Sal-
monella, identification and Staphylo-
coccus. Of the 15 appraised samples,
100% presented contamination by
total coliform varying MPN /100 mL
Jfrom 200 to 7,900, and 33,3% with
thermo-tolerant coliforms varying
the MPN/100 mL from 450 to 4,300.
The variation of Staphylococcus in
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the 15 samples was from 50 to 163 x
10° CFU/mL. The presence of posi-
tive coagulase Staphylococcus was
detected and absence of Salmonella
in all the samples.

Keywords: Milk. Coliforms.
Staphylococcus. Salmonella.

INTRODUGAQ

Programa de Merenda Es-

colar foi instituido no Bra-

sil a partir de 1954, visando

minimizar as caréncias
nutricionais dos estudantes da rede
escolar publica. Os alimentos ofere-
cidos por esse programa devem ser,
além de nutritivos, de boa qualidade
higiénico-sanitaria. Vieira (2005),
assinala que com a popularizagdo da
alimentacdo coletiva, os alimentos fi-
caram mais expostos a contaminacoes
microbianas associadas a praticas
incorretas de manipulagdo e proces-
samento. Alguns micro-organismos
sdo relacionados a doengas transmi-
tidas por alimento, como as bactérias
Staphylococcus, Escherichia coli e
Salmonella.

O leite € um dos alimentos mais
servidos na merenda escolar sendo
considerado de alto valor nutricional
devido aos seus principais constituin-
tes. No entanto, estas propriedades
que o tornam um alimento impor-
tante, favorecem ao crescimento de
micro-organismos patogénicos, isto é,
tornam-no um excelente meio nutri-
tivo para o crescimento de bactérias.

Nesse sentido, a presenca de
coliformes em leite tem se tornado
cada vez mais preocupante, pelo
surgimento de surtos de toxinfec¢des
alimentares, em diferentes alimentos.
A E. coli e seus diversos sorotipos do
grupo dos coliformes fecais, exercem
grande importancia em satide publi-
ca pois estdo vinculados a casos de
diarréia, principalmente em criangas,

idosos e pessoas imunodeprimidas
(HITCHINS et al., 1992).

As salmonelas constituem, tam-
bém, um outro género de bactérias,
responsdveis por doengas veiculadas
por alimentos. Para Jakabi et al.
(1999), as salmonelas s@o as princi-
pais causadoras de doengas transmi-
tidas por alimentos, resultando em
surtos, em diversos paises, inclusive no
Brasil. Sdo amplamente distribuidas na
natureza, tendo como seu principal re-
servatorio o trato intestinal do homem
e animais de sangue quente e frio.

O género Staphylococcus ocorre
comumente na pele, nas glandulas,
membranas e mucosas de mamiferos
e passaros. A sua presencga no leite
indica contaminac¢do que possivel-
mente seria provocada durante o seu
manuseio. De acordo com Trabulsi et
al. (2005), apesar de ser considerada
como membro da microbiota normal
do corpo humano, a espécie S. au-
reus € considerada uma das bactérias
patogénicas mais importantes, uma
vez que estd associada a um amplo
espectro de infec¢des localizadas e
disseminadas. Para Silva & Granda
(2004), entre as espécies denomina-
das de estafilococos coagulase posi-
tiva, S. aureus é a mais prevalente em
surtos de intoxicag@o alimentar esta-
filocécica; entretanto, S. intermedius
e S. hyicus também podem produzir
enterotoxinas e ja foram envolvidas
em surtos.

Nas etapas de pré-preparo e pre-
paro de alimentos, os principios de
higiene pessoal t€m o objetivo de
garantir que aqueles que entram em
contato, direta ou indiretamente, com
os alimentos nao venham a contami-
na-los (SGARBIERI, 1993). Além
dos manipuladores, os equipamentos
e utensilios mal higienizados também
tém sido incriminados em surtos de
doengas de origem alimentar e, para
que se promova um controle eficiente
¢ importante conhecer as caracterfs-
ticas da flora contaminante, quanto a
origem, reservatorio, capacidade de
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sobreviver e multiplicar-se (HOBBS
& ROBERTS, 1998).

O objetivo do presente trabalho foi
a avaliacdo microbiolégica do leite
servido em uma escola publica na
cidade de Sobral, CE, através da de-
terminacdo do Numero Mais Provavel
(NMP) de Coliformes Totais (CT) e
Termotolerantes (CTT), deteccdo de
Salmonella, identificacao e contagem
de Staphylococcus.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 15 amostras de
leite servido em uma escola publica
na cidade de Sobral, em vidros esteri-
lizados, e transportados em recipiente
isotérmico no periodo de agosto a
outubro de 2007, sendo 5 amostras
de leite pasteurizado, 5 de leite em
p6 diluido em 4gua e 5 de UHT (Ul-
tra Alta Temperatura). As amostras
foram encaminhadas ao laboratério
de Microbiologia da Universidade
Estadual Vale do Acarati, onde foram
procedidas as andlises do NMP de
CT e CTT, pesquisa de Salmonella
spp. € identificacdo e contagem de
Staphylococcus spp.

Para a anélise do NMP de colifor-
mes, as amostras foram diluidas em
salina a 0,85% perfazendo uma série
de dilui¢des decimais de 10" a 10°. O
NMP foi determinado de acordo com
a técnica de fermentagcdo em tubos
multiplos MEHLMAN et al., 2001),
sendo utilizadas as provas de presun-
¢do com emprego de Caldo Lactosado
(CL). A partir das dilui¢cdes previa-
mente preparadas foi inoculado 1 mL
de cada dilui¢@o nos tubos contendo
CL e tubos de Durham invertidos, os
quais foram incubados a 35-37°C, por
24-48 horas. A partir das culturas dos
tubos positivos, ou seja, onde houve
a producgdo de gés observado dentro
dos tubos de Durham, foram retirados
inéculos e semeados em Caldo Bile
Verde Brilhante (BVB), constituindo-
-se no teste de confirmagao. As amos-
tras foram incubadas por 24-48 horas
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a 35-37°C. Para o teste de CTT o
in6culo, oriundo dos CL positivos, foi
semeado em caldo EC com incubagao
a45°C durante 24 horas. A partir dos
tubos considerados positivos, conta-
dos por série de diluicio, consultou-se
a tabela de Hoskins (GARTRIGHT,
2001) para a determinacdo do NMP
de CT e CTT.

Dos tubos positivos no teste de
CTT, foram retirados indculos e
estriados em placas contendo Agar
Eosina Azul de Metileno (EMB) e
incubadas invertidas a 35-37°C por
24 horas. As colonias tipicas de CTT
foram isoladas em Agar TSA (Agar
Triptona de Soja) e submetidas as pro-
vas bioquimicas do IMViC, compos-
tas pelo teste de produgdo de indol,
Vermelho de Metila, Voges-Proskauer
e utilizacdo de Citrato, acrescidas do
teste de motilidade, produg@o de H,S
e fermentacdo de lactose (FENG et
al, 2002).

Para a pesquisa de Salmonella
foram tomados 25 mL de cada
amostra e inoculados em 225 mL de
CL, com incubagdo a 35-37°C por

24 horas. Esta fase correspondeu ao
pré-enriquecimento. Em seguida, foi
realizada a fase de enriquecimento
seletivo através da inoculagdo de 0,5
mL da cultura pré-enriquecida, em 50
mL do caldo Rappaport-Vassiliadis
(RV), com incubacio por 24 horas
em banho-maria a 42°C. Os cultivos
desenvolvidos nesta fase foram estria-
dos em placas contendo Agar Hektoen
e Agar MacConkey, para a obtengdo
de colonias tipicas, com incubagdo
a 35-37°C por 24 horas. As colonias
tipicas foram transferidas para os
meios Agar TSI (Agar Triplice Acu-
car Ferro) e LIA (Agar Lisina Ferro),
conforme detalhamento em Andrews
& Hammack (2001).

Para a pesquisa de Staphylo-
coccus, aliquotas de 0,1 mL das
dilui¢cdes foram semeadas em placas
com o meio de Baird-Paker (Difco)
enriquecido com emulsdo de gema
de ovo a 50% e solucgdo de telurito
de potdssio a 1%. O procedimento foi
realizado em duplicata, com incuba-
cdo a 35°C/48 h. As cepas suspeitas
de Staphylococcus foram isoladas

em caldo Infusdo Coracdo Cérebro
e submetidas as provas de catalase e
coagulase de acordo com Bennett &
Lancette (2001).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com a legislacdo vigen-
te, Resolugdao RDC N° 12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA) (BRASIL, 2001), que
estabelece padrdes microbioldgicos
para o leite em p6, instantaneo ou ndo,
excec¢ao dos destinados a alimentacdo
infantil e formulacdes farmacéuticas,
o limite de NMP para CTT é de 10/g,
Staphylococcus coagulase positivo é
de 10? UFC/g, e auséncia de Salmo-
nella sp em amostra de 25 g de leite.
Para leite pasteurizado o limite para
CTT € de 4 NMP/g, e auséncia de
Salmonella sp em amostra de 25g de
leite. O leite UHT nao deve apresen-
tar micro-organismos patogénicos
e causadores de alteracgdes fisicas,
quimicas e organolépticas do produto,
em condi¢des normais de armazena-
mento (BRASIL, 2001).

Tabela 1 - Niimero Mais Provavel (NMP/100 mL) de CT e CTT, e pesquisa de Salmonella/25g, no leite servido em uma escola piblica

na cidade de Sobral — CE.

Analises Bacteriologicas

Leite e Salmonella em
Coletas  CT/100 mL CTT/100 mL 25 g
1 740 <1,8 Auséncia
2 740 <1,8 Auséncia
Pasteurizado 3 740 <1,8 Auséncia
4 200 <1,8 Auséncia
5 400 <1,8 Auséncia
1 430 x 10 430 x 10 Auséncia
2 200 <1,8 Auséncia
UTH 3 680 <1,8 Auséncia
4 200 <1,8 Auséncia
5 780 <1,8 Auséncia
1 110 x 10° 110 x 10° Auséncia
2 790 x 10 450 Auséncia
Em pé 3 490 x 10 450 Auséncia
4 450 <1,8 Auséncia
5 170 x 10 450 Auséncia

Il
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10%

80%

B Escherichia coli B Klebsiella oxytoca O Enterobacter agglomerans

Figura 1 - Identificacdo de coliformes, através da prova do IMVIC, em leite servido em uma escola publica na cidade de Sobral — CE.

Tabela 2 - Contagem de coldnias de Staphylococcus expressa em UFC/mL em leite servido em uma escola pdblica na cidade de Sobral — CE.

Contagem de colénias de Staphylococcus coagulase positiva expressa em Unidades

Amostra Formadoras de Coldnias (UFC/mL) em Leite
Em pé Pasteurizado UHT
1 Auséncia Auséncia Auséncia
2 163 x 10° Auséncia Auséncia
3 100 x 10° Auséncia 150 x 10°
4 65 x 10° Auséncia Auséncia
5 Auséncia Auséncia Auséncia

35%

65%

@ Coagulase positiva B Coagulase negativa

Figura 2 - Percentual de cepas de Staphylococcus coagulase positivas e negativas isoladas de leite servido em
uma escola publica na cidade de Sobral — CE.
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Das 15 amostras avaliadas, 100%
apresentaram contaminagao por CT, e
apenas 33,3% apresentaram CTT. Os
valores para NMP de CT variaram de
20 a 7.900/100 mL e para CTT fica-
ram no intervalo de 450 a 4.300/100
mL. Todas as amostras de leite em
p6 diluido apresentaram alto valor de
NMP de CT e CTT, variando de 450
a 110 x 10* NMP/100 mL e de <1,8
a 110 x 10° NMP/100 mL (Tabela 1),
respectivamente. Em virtude do Or-
gdo normatizador ndo ter parimetros
para o leite em po6 diluido e a amostra
ter sido coletada em estado liquido
ndo se sabendo a diluicdo de leite,
foram adotados valores ja estabele-
cidos pela ANVISA (BRASIL, 2001)
para o leite em p6, cujo NMP de CTT
ndo pode ultrapassar o limite de 4/g.
Possivelmente essa contaminacao
por coliformes foi originada pela
dgua usada na diluicdo do leite em
pd, ou durante a manipulagdo ou na
distribui¢do do leite nos recipientes.

O leite pasteurizado ndo apresen-
tou CTT, apenas CT, que variou de
200 a 740 NMP/100 mL (Tabela 1),
mostrando-se em condi¢des sanitdrias
satisfatérias para consumo. Segundo
Timm et al. (2003), os coliformes
sdo destruidos na pasteurizacdo e a
presenga elevada de CT no leite corre-
tamente pasteurizado € claro sinal de
contaminacao cruzada. Os resultados
de contaminagdo de leite pasteuriza-
do podem indicar que as rotinas de
limpeza e sanificacdo precisam ser
revistas e aperfeicoadas, sugerindo-se
maior atencio em relacdo a sanifica-
¢do de maquinas e equipamentos que
entram em contato com o leite durante
a pasteurizagao.

Outro possivel fator de contamina-
¢a0 é o despreparo dos manipuladores
de alimentos na rede de escola ptibli-
ca, ensejando Vieira (2005), a relatar
que a instru¢do dos manipuladores
de merenda escolar € uma condi¢do
fundamental para evitar contamina-
¢odes e consequentemente assegurar a
qualidade e inocuidade dos alimentos

produzidos. Este fato ndo tem sido
encarado com a devida seriedade e
importincia que merece, pois ainda
ha ocorréncia de muitos casos de do-
encas transmitidas por alimentos nos
estabelecimentos de ensino.

Das amostras de leite UHT, apenas
20% apresentaram contaminagao por
CTT, no entanto foi confirmada a
contaminacdo por CT em 100% das
amostras, cujos NMPs variaram de
200 a 4.300/100 mL (Tabela 1). Essa
contaminacao pode ter sido causada
pelo manuseio do leite, ou ainda ao
entrar em contato com o recipiente
onde foi colocado até o momento da
sua distribuicao.

Das coldnias tipicas de CTT pro-
venientes das amostras do leite em po,
crescidas em EMB foram isoladas e
identificadas 20 cepas. Destas, 10%
foram de Escherichia coli, 10% de
Klebsiella e 80% de Enterobacter
(Figura 1).

Todas as amostras de leite apre-
sentaram crescimento positivo para
Sthaphylococcus, sendo que 60% das
amostras de leite em p6 apresentaram
Sthaphylococcus coagulase positivas
com contagens variando de 65 x 10°
a 163 x 10° UFC/mL. Estes valores,
acima do preconizado pela ANVISA
(BRASIL, 2001), que é de10* UFC/g,
conferem impropriedade ao produto
para consumo humano. O leite UHT
apresentou apenas 1 amostra (20%),
das 5 analisadas, com contagem de
Staphylococcus coagulase positiva (150
x 10> UFC/mL) acima do permitido,
entretanto, todas as amostras tiveram
presenca de Staphylococcus (Tabela 2).

Das cepas testadas para catalase
e coagulase (17), 10 provenientes
do leite em p6 e 7 do leite UHT,
apresentaram halo caracteristico da
espécie Staphylococcus aureus. Todas
(100%) foram catalase positiva e 6
coagulase positiva (5 do leite em p6
e 1 do leite UHT). As demais eram
coagulase negativa (Figura 2).

A presenca de Staphylococcus co-
agulase positiva em alimentos sugere
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a possivel presenca de enterotoxina
estafilocdcica. Mesmo a presenca
de pequeno nimero desse micro-
-organismo, sobretudo em alimentos
processados submetidos a tratamento
térmico, ndo os excluem da possibili-
dade de ocasionar intoxicacdo (NETO
et al., 2002).

As caracteristicas do alimento e
condicdes de processamento podem
diminuir ou matar as células bacte-
rianas, entretanto, as enterotoxinas
podem permanecer ativas, tendo
sido descritos surtos ocasionados
pelo consumo de leite em po, de
onde foi isolado o micro-organismo
(MENDONZA et al., 1991). Essa
afirmagéo foi confirmada por Oli-
veira et al. (1998), pesquisando a
relacdo entre a qualidade de leite em
po e alguns pardmetros microbio-
l6gicos do leite cru utilizado como
matéria-prima. Nesse material foi
encontrada contagens de S. aureus
de 10° UFC/g, enquanto que no leite
em pé o micro-organismo estava
ausente.

No que concerne a pesquisa de
Salmonella, todas as amostras foram
consideradas adequadas para con-
sumo, visto que nao foi detectada a
presenca desse género bacteriano em
25g da amostra (Tabela 1).

CONCLUSAO

As amostras de leite em p6 e UHT
oferecidas na merenda escolar de uma
escola ptblica na cidade de Sobral,
CE apresentaram contaminagdo por
CTT, estando 40% das amostras fora
dos padrdes sanitarios exigidos pela
legislacao.

Além disso, a presenca de Sta-
phylococcus coagulase positiva em
35,3% das amostras, faz com que o
produto seja considerado impréprio
para o consumo. Esses resultados
indicam uma deficiéncia nas condi-
¢oes higi€nico-sanitdrias do local de
preparo da merenda e, sobretudo, dos
manipuladores.
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo
determinar a qualidade microbioldgica
da 4gua consumida nos bebedouros de
escolas municipais da cidade de Al-
fenas. Foram realizadas andlises para
detectar mesoéfilos aerdobios; bolores
e leveduras; psicréfilos e coliformes
a 35°C - 45°C. Trinta e oito amostras
de dgua dos bebedouros foram anali-
sadas e em 100% das amostras nao se
detectaram coliformes a 35°C, 45°C,
e psicréfilos. Foram detectados para
mesofilos, bolores e leveduras valores
maximos de 5,8 X 10° UFC/mL e 2,1

< nelma.oliveira@unifenas.br

X 10° UFC/ mL de agua, respectiva-
mente. Com relagdo ao nimero de
mesofilos, este se encontrava fora dos
padrdes vigentes (Portaria n°518 e
n°36 do Ministério da Saude), uma vez
que, quando superiores a 500 UFC/
mL, recomendam-se novas analises.
Estas foram realizadas confirmando-se
os resultados obtidos anteriormente.
Quanto aos valores para bolores e
leveduras, o Ministério da Saude nao
determina padrfes para os mesmos.
Portanto, para este parimetro, as
amostras analisadas encontram-se
sob grau de potabilidade aceito para
consumo.
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Palavras chave: Contaminagdo.
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SUMMARY

Microbiological analysis of the
water from drinking water dispensers
at municipal schools in Alfenas

This study determined the micro-
biological quality of the water from
drinking dispensers of municipal
schools of Alfenas, State of Minas
Gerais, Brazil, to detect aerobic me-
sophiles, fungi and yeasts, psychro-
philes and coliforms at 35°C and at
45°C.
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Thirty-eight water samples were
analyzed, and 100% of them showed
neither coliforms at 35°C and 45°C
nor psychrophiles. The respective ma-
ximum values of 5.8 x 10° CFU/mL and
2.1 x 10° CFU/mL were found for me-
sophiles, molds and yeasts. The meso-
phile values did not meet the standards
of the present governmental regulations
(Government regulation 518 and 36 of
the Ministry of Health), in case of CFU
above 500, new analyses must be made.
New evaluations were then carried out
and confirmed the preceding results.
With regard to molds and yeasts, the
water samples should not be considered
improper for human consumption, ac-
cording to the Government regulation
518 of the Ministry of Health, which
determines standards only for coliforms
and heterotrophic bacteria.

Keywords: Contamination. Coliforms.
Psychrophiles. Potable.

INTRODUGAQ

dgua constitui um elemento

vital para todos os seres

vivos. Presente em até 80%

do corpo, ela € imprescindi-
vel, desde o utero materno até a morte
(DACACH, 2007)

Pesquisas da Organizagdo Mundial
da Saide comprovam que 1,2 bilhdes
de pessoas nao dispdem de dgua po-
tavel para uso doméstico. Oitenta por
cento das doengas e 30% dos 6bitos
registrados pela OMS sdo causados
por dgua contaminada, j& que a dgua é
considerada um importante veiculo de
contaminacio.

Dejetos provenientes do homem e
de animais, além de solo e vegetais,
representam a principal fonte de
contaminagdo da dgua e, com isso,
desenvolvem-se micro-organismos
patogénicos que podem transmitir
doengas atingindo principalmente o
trato gastrintestinal, levando a sin-

tomas que vao de uma simples dor
de cabeca a tdo temida febre tiféide
(RICTHER, 1991).

Virios tipos de bactérias patogé-
nicas podem ser encontrados na dgua.
Dentre elas os principais géneros sio:
Salmonella, Streptococcus, Shigella,
Vibrio, Yersinia, Campylobacter, Es-
cherichiae Pseudomonas, entre outros.

Organismos varios, como a Es-
cherichia coli e os Streptococcus fa-
ecalis, que fazem parte da microbiota
intestinal, constituem a principal e a
forma mais comum de contaminacao
da dgua que, quando ingerida, aumen-
ta o risco de ocorréncia de doencas,
como hepatite infecciosa, gastroente-
rite e disenterias, entre outras.

A E. coli enteropatogénica classica
(EPEC) é responsavel pelos surtos de
diarréias infantis, principalmente em
recém-nascidos e lactentes jovens. A
E. coli enteroinvasiva (EIEC) provoca
infec¢des intestinais, desenvolvendo
um processo inflamatério, diminuin-
do a absor¢do de dgua e nutrientes.
A E. coli enterotoxigénica (ETEC),
¢ responsdvel pela “diarréia dos via-
jantes”, com sintomas que duram ate
48 horas. E. coli enterohemorragica
(EHEC) provoca diarréia sanguino-
lenta, denominada colite hemorragica
(ANTUNES, 1995; CETESB, 1992;
MURRAY et al., 1992).

Assim o Ministério da Saide, por
meio da Portaria n°® 518, considera
que a dgua prépria para consumo
humano deve apresentar-se livre de
coliformes termotolerantes e positi-
vidade de até 5%, ou auséncia, para
coliformes totais. Admite-se também
apresenca de bactérias heterotréficas,
porém, uma vez excedidas 500 UFC/
mL, deve ser providenciada imedia-
ta recoleta e inspe¢do local. Se for
constatada irregularidade devem ser
tomadas providéncias cabiveis.

Diante do exposto, este estudo
teve como objetivo analisar as carac-
teristicas microbioldgicas da dgua de
bebedouros escolares da cidade de Al-
fenas, MG, com énfase aos coliformes
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€ outros micro-organismos uma vez
que aqueles sio considerados os me-
lhores indicadores de contaminacdo de
origem fecal, principalmente E. coli.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 38 amostras de
dgua de bebedouros de escolas mu-
nicipais da cidade de Alfenas, sendo
cada uma de 250 mL, recolhidas ap6s
a higienizacdo da saida de 4gua com
dlcool 70° GL e o escoamento por 2 a
3 minutos da dgua retida no bebedouro
(SILVA et al., 2007).

Amostras de dgua cloradas tiveram
o cloro neutralizado imediatamente
ap0s a coleta adicionando-se 0,1 mL
de uma solugdo a 10% de tiossulfato
de sédio para cada 100 mL de amostra
coletada (SILVA et al., 2007).

Em seguida, foram transportadas
para o Laboratério de Biologia e Fisio-
logia de Microrganismos em garrafas
estéreis mantidas sob refrigeracdo e
analisadas dentro de, no maximo 3
horas apds a coleta. Foram retiradas
aliquotas de 25 mL e adicionadas a
225 mL de solugdo salina peptonada
tamponada 0,1%, com dilui¢Ges deci-
mais sucessivas (10%e 10%) (SILVA et
al., 2007).

De cada dilui¢do foram retiradas
aliquotas de 1mL e inoculadas em
Agar Padrio para Contagem (PCA)
pela técnica de pour plate para a
determinacdo de aerdbios mesoéfilos
e incubadas a 35°C por 48 horas e
psicréfilos a 7°C por 10 dias. A mes-
ma técnica foi realizada para bolores
e leveduras utilizando-se Agar Batata
com incubagdo a 25°C por 3 - 5 dias
(SIQUEIRA, 1995). Para contagem
de coliformes a 35°C e 45°C inicial-
mente usou-se o método dos tubos
multiplos (NMP) (SIQUEIRA, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO
E importante ressaltar que o nii-

mero de amostras coletadas nido foi
constante em todas as escolas, uma
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vez que o nimero de bebedouros
instalados nas mesmas variou de 3
(trés) ou 4 (quatro) unidades.
Dentre as 38 amostras (100%),
das 4guas de bebedouros coletadas e
analisadas, de fevereiro a novembro de
2008, 27 amostras (70,05%) apresen-
taram presenca de bolores e leveduras,
porém nenhuma delas apresentou
qualquer positividade para coliformes
totais, fecais e termotolerantes, além
de bactérias psicrofilas (Tabela 1).
Estes resultados estdo de acordo
com os de Azerédo et al. (2001), que
pesquisaram a presenga de colifor-
mes totais e termotolerantes, em 25
amostras de dgua de bebedouros,

distribuidos na Universidade Fede-
ral da Paraiba (UFPB), onde foram
encontrados valores inferiores a 2,0
NMP/100 mL.

Fortuna et al. (2007), analisando
36 amostras da dgua dos bebedouros
do Campus da Universidade Federal
de Juiz de Fora (UFJF), Minas Gerais,
constataram a presenga de coliformes
totais e termotolerantes em apenas
uma amostra. Recentemente, Pereira
et al. (2008), monitoraram a qualidade
microbiolégica e fatores de risco de
contaminagdo da dgua de consumo
em creches de um municipio da regido
oeste de Sao Paulo. Em 24 amostras
coletadas nenhuma revelou crescimento

microbiano tanto para E. coli quanto
para coliformes. Em adi¢do, Gomes
et al. (2008), analisando aspectos mi-
crobioldgicos da dgua de bebedouros
de unidades de ensino da Universidade
Federal da Bahia, Campus de Ondina,
observaram que das 19 amostras obti-
das, todas apresentaram auséncia para
coliformes termotolerantes e apenas
uma apresentou contamina¢do por
coliformes totais, acima dos indices
permitidos pela legislacdo brasileira,
monstrando-se imprépria para o consu-
mo humano. Diante dos dados ja cita-
dos, em comparac¢do com os resultados
da presente pesquisa, pode-se, portanto,
inferir que o poder residual de cloro da

Tabela 1 - Resultado das andlises microbioldgicas das amostras de dgua dos bebedouros, coletadas em dez escolas
municipais da cidade de Alfenas

Mesdfilos Psicrofilos Bolores e Coliformes totais e
Bebedouros (UFC/mL) (UFC/mL) Leveduras Termotolerantes
(UEC/mL) (NMP/mL)
1A 1,73 X10° Auséncia 1X10 Auséncia
1B 3,2 X 10° Auséncia 1x10° Auséncia
1C 2,64 X 10° Auséncia 1x10° Auséncia
2A 1X 10 Auséncia 3X10° Auséncia
2B <10 Auséncia 2,12 X 10° Auséncia
2C 1X 10 Auséncia 4 X 10° Auséncia
2D <10 Auséncia 3,8 X10° Auséncia
3A 3,5 X 10° Auséncia <10 Auséncia
3B 3,95 X 10° Auséncia 2,35 X 10° Auséncia
3C 7,5 X 10 Auséncia 8,85 X 10 Auséncia
3D <10 Auséncia <10 Auséncia
4A 8,8 X 10 Auséncia 2,66 x 10° Auséncia
4B 6,0 X 10 Auséncia 2,0 x 10 Auséncia
4C 2,0 X 10’ Auséncia 1,7 x10° Auséncia
4D 1,5 X 10 Auséncia 7.3x10" Auséncia
5A 1x10 Auséncia 2.0x 10 Auséncia
5B <10 Auséncia 2.0x 10 Auséncia
5C <10 Auséncia <10 Auséncia
5D <10 Auséncia 1,0 x10" Auséncia
B6A 1,56 x 10° Auséncia <10 Auséncia
6B 2,1x10° Auséncia <10 Auséncia
6C 1,2 x10° Auséncia <10 Auséncia
6D 3,2x10° Auséncia <10 Auséncia
7A <10 Auséncia <10 Auséncia
7B 1,3x 10 Auséncia <10 Auséncia
7C <10 Auséncia <10 Auséncia
7D <10 Auséncia <10 Auséncia
8A <10 Auséncia 1,0x 10’ Auséncia
8B 21x10° Auséncia 10x10’ Auséncia
8C 3,6 x 10° Auséncia 1,0x 10" Auséncia
8D 1,0 x 10° Auséncia 1,0x 10 Auséncia
9A <10 Auséncia 6,0x10° Auséncia
9B <10 Auséncia 3,0x10' Auséncia
9C <10 Auséncia 7.0x 10 Auséncia
9D <10 Auséncia 1,0x 10" Auséncia
10A <10 Auséncia 1,0x 10° Auséncia
10B <10 Auséncia 2,0x10° Auséncia
10C 1,56 x 10° Auséncia 50x10 Auséncia

17



PESQUISH|

dgua de abastecimento do municipio de
Alfenas, foi efetivo na eliminagao de co-
liformes e bactérias psicrofilas, estando
esses resultados em conformidade com
os registrados na literatura.

Com relagdo a bactérias mesdfilas,
11 amostras (28,95%) apresentaram um
nidmero superior a 500 UFC/mL estando
em desacordo com os padrdes estabele-
cidos pela Portaria n® 518 do Ministério
da Satide (BRASIL, 2004). Foram reali-
zadas reandlises nos respectivos pontos,
confirmando os resultados anteriores.
Resultados semelhantes foram também
obtidos por Azerédo et al. (2001), que
encontraram em 6 amostras, dentre as
25 coletadas em bebedouros da Univer-
sidade Federal da Paraiba, a presenca de
bactérias mesdfilas aerdbias, variando a
contagem de 3,7 x 10'a 7,3 x 10> UFC/
mL em relag@o ao segundo ciclo, que em
6 amostras (48,86%) foram detectadas
presenca de tais bactérias, apresentando
contagem que oscilou entre 7,4 x 10' a
8,3 x 10* UFC/ mL. Considerando que
bactérias mesdfilas podem ser patogé-
nicas e que as contagens encontradas na
presente pesquisa podem levar a estados
patolégicos, devendo ser analisado as
condicGes de conservagdo e higiene dos
reservatorios e a possibilidade de conta-
minacio do meio externo para o interno
e, ainda, o estado de conservacio e
higienizagdo dos filtros dos bebedouros.

CONCLUSAO

Ap0s todas as andlises e reandlises
realizadas, conclui-se, segundo a Por-
taria n° 518 do Ministério da Satide
de 25 de mar¢o de 2004, no que diz
respeito a coliformes a 35°C - 45°C e
a bactérias psicréfilas, que 100% das
amostras apresentaram-se isentas des-
ses organismos. Com relacdo ao valor
referente a mesoéfilos, este se encontra
fora dos padrbes, uma vez que em
caso de resultado superior a 500 UFC
recomenda-se uma nova andlise. As rea-
nélises foram executadas e os resultados
foram confirmados. Quanto ao nimero
referente a bolores e leveduras a dgua

ndo pode ser considerada imprépria
para consumo humano, uma vez que
esta Portaria, s determina padrdes para
coliformes e bactérias heterotréficas.
Conclui-se, portanto, a partir dos resul-
tados obtidos, que 11 (28,95%) das 38
(100%) amostras analisadas estdo fora
dos padroes de potabilidade quanto a
bactérias mesdfilas, exigindo-se maior
atencdo por parte dos 6rgaos adminis-
trativos municipais.

Consideragdes Finais

Diante dos resultados obtidos para
mesofilos aerdbios indica-se para as
Escolas que apresentaram resultados
acima do permitido pela legislagao,
limpeza de seus reservatdrios e ma-
nutengio dos filtros dos bebedouros.

REFERENCIAS

ANTUNES, M.A.; ANDRADE, N.J.; SILVA, C.AB;
AZEREDO, R.M.C.; LOPES, FA. Sistema Mul-
timidia de Apoio a Decisdo em Procedimentos
de Higiene para Unidade de Alimentagdo e
Nutrigdo. Rev. de Nutrigao, Campinas-
SP v.19,n.1, p.93-101, jan/fev. 2006.

AZEREDO, G.A.; MOURA, M.A.: CONCEIGAQ,
M.L & SILVA, J.A. Caracterizacdo das Aguas
dos Bebedouros do Campus | — UFPB, sob
0 ponto de vista microbioldgico. Rev.
Higiene Alimentar, S3o Paulo, v.15,
n.90/91, p.79-82, nov/dez. 2001.

BRASIL. Ministério da Sadde Portaria N°518
de 25 de marco de 2004. Estabelece os
Procedimentos e Responsabilidades
Relativos ao Controle e Vigilancia da Qua-
lidade da Agua para Consumo Humano e
seu Padrdo de Potabilidade, e da outras
providéncias. Publicado no Diario Ofi-
cial da Uniao. Brasilia, 26 de margo
de 2004, p. 266-270.

BRASIL. Ministério da Satde Portaria N°36/GM
de 19 de janeiro de 1990. Normas e Padrdo
da Potabilidade de Agua Destinada ao Con-
sumo humano. Publicado no Diario Ofi-
cial da Uniao, em 23 janeiro de 1990._

COSTA, LJ.P. Analise Bacteriologica da
Agua. Jodo Pessoa: Ed. Universitéria/ Uni-
versidade Federal da Paraiba, p.462, 1980.

118

DACACH, N.G., Saneamento Basico,
Rio de janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora S/A, cap. 6, p. 83-93, 1979.

DAVID, PRB.S, et al. Avaliagdo da Qualidade
Microbiolégica de Aguas Minerais e de
Abastecimento de Alguns Pontos da
Cidade de Recife — PE. Rev.Higiene
Alimentar, Sdo Paulo, v.13, n.60, p.36-
42, mar. 1999.

FORTUNA, J.L.; RODRIGUES, M.T.; SOUZA,
S.L.; SOUZA, L. Andlise Microbioldgica da
Agua dos Bebedouros do Campus da UFJF:
Coliformes Totais e Termotolerantes. Rev.
Higiene Alimentar, S3o Paulo, v.21,
n.153, p. 102-105, jul/ago. 2007.

FRANCO, B.D.G.M & LANDGRAF, M. Micro-
biologia dos Alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 1996. 182p.

HOFFMANN, F.L.; CRUZ, C.H.G.; VINTURIN,T.M.
Levantamento das caracteristicas Microbio-
ldgicas da Agua Proveniente de trés Pocos
Artesianos da Cidade de Sdo José do Rio
Preto — SP. Rev. Higiene Alimentar.
Sédo Paulo, v.8, n.34, p.36-38, nov. 1994.

GOMES, I.S.; BASTQS, J.; LEITE,C.C. Perfil
Micribiol6gico da dgua de bebedouros de
unidades de ensino da Universidade Federal
da Bahia, Campus Ondina. Rev. Higiene
Alimentar. Sdo Paulo, v. 22, Ed Temética
n®1, p. 68-71, out. 2008.

LEVINSON, W.; Jawetz, E. Microbiologia
Médica e Imunologia. 7 .ed. S30 Paulo:
Atheneu, cap. 18, p.129-131, 2002.

MACEDO, J AB. Aguas & Aguas. S0 Pau-
lo: Editora Varela, cap. 10, p.444-457, 2001.

PEREIRA, A .PB.; GERMANO, M.I.S.;SOTO, FRM.,;
TELLES, E.O . Monitoramento da qualidade
microbioldgica e fatores de contaminacdo da
4gua de consumo de creches de um municipio
daregido oeste de Sdo Paulo. Rev. Higiene
Alimentar de Sao Paulo. S3o Paulo,
v. 22, Ed Tematica n® 1, p.17-21, out. 2008.

SILVA, Neusely e cols, Manual de Métodos
de Analise Microbiologica de Ali-
mentos. Sdo Paulo, Varela, 2007, p. 536.

SIQUEIRA,R.S. Manual de Microbiologia
de Alimentos. Brasilia: EMBRAPA.
Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia
Agroindustrial de Alimentos, p.159, 1995.

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM F. Microbio-
logia. 4.ed. Sdo Paulo: Atheneu, cap.41,
0.311-319, 2005.



Higiene Alimentar — Vol. 25 — n°® 196/197 — maio/junho de 2011

(UALIDADE DAS A6UAS DE MINAS EM Bow
Jisus nor Impapoana, RJ.

Hebert Martins Salotto D<
Laysa Pollyana de Oliveira

Bolsistas FAPERJ / Projeto Jovens Talentos —Colégio Estadual Euclides Feliciano Tardin

Paula Borges Bastos

Colégio Técnico Agricola lldefonso Bastos Borges (CTAIBB) / Universidade Federal Fluminense — Bom Jesus do Itabapoana, RJ.

RESUMO

A qualidade da dgua utilizada no
uso doméstico para consumo e/ou
lavagem e cozimento de alimentos em
geral é um dos fatores primordiais a
serem levados em consideragdo para
garantir a saide da populacdo. Um
dos problemas do consumo de dgua
nao potdvel é que esta pode veicular
diversas doencas transmitidas por
alimentos. O objetivo da presente
pesquisa foi avaliar o padrdo de
qualidade das dguas das minas da
Soledade e do Bairro Bela Vista,
ambas bastante utilizadas pela popu-
lagdo do municipio de Bom Jesus do
Itabapoana, RJ. De junho de 2008 a
julho de 2009 as 4guas foram coleta-
das mensalmente para realizacao das
seguintes andlises: pH, Contagem de
Bactérias Heterotréficas Aerdbias
Mesofilas (C.B.H.A.M.), Nimero
Mais Provdvel de coliformes totais e
termotolerantes. Os resultados foram
confrontados com o padrdo micro-
biolégico estabelecido pela Portaria

D<0 hebin_rj@hotmail.com

n°® 518, de 24 de marco de 2004. Os
resultados bacterioldgicos da dgua do
Bairro Bela Vista apresentaram 100%
das amostras em conformidade para
C.B.H.A.M. e apenas uma amostra
(7,1%), das quatorze analisadas, com
presenga de coliformes totais e termo-
tolerantes. O pH variou entre 6,55 a
6,80. A dgua da Soledade apresentou
duas amostras com C.B.H.A.M.
acima do padrdo, estando 100% das
amostras contaminadas por coli-
formes totais e 50% por coliformes
termotolerantes. O pH variou de 6,25
a 7,43. Enquanto a dgua da mina do
Bairro Bela Vista pode ser considera-
da de boa qualidade, encontrando-se
apenas uma amostra nao potdvel sob
0 aspecto microbioldgico, ao longo de
um ano de andlise, o consumo da dgua
da mina da Soledade deve ser evitado,
pois todas as amostras apresentaram,
no minimo, um dos padrdes bacte-
riolégicos para potabilidade acima
do permitido. E necessério alertar a
populacdo que consome essa dgua
para os potenciais riscos a satde.
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Palavras-chave: Coliformes totais.
Coliformes termotolerantes. Bactérias
aerobias mesafilas.

SUMMARY

The quality of water used for
household consumption and/or wa-
shing and cooking food is a primary
factor to be taken into consideration
to ensure the health of population.
One of the problems of consumption
of no potable water is that it can run
multiple foodborne diseases. The
aim of this study was to evaluate the
quality standard of water from mines
of the Soledade and Bairro Bela Vista,
both widely used by population of
the city of Bom Jesus do Itabapoana,
RJ. From June 2008 to July 2009
the waters were collected monthly
to carry out the following tests: pH,
Heterotrophic Plate Count (HPC),
Most Probable Number of total and
thermotolerant coliforms. The results
were compared with the microbiologi-
cal pattern established by Ordinance



PESQUISH|

No. 518 of 24 March 2004 (BRAZIL).
The results of the bacteriological
water of Bairro Bela Vista had 100%
of the samples according to HPC and
only one sample (7.1%) of the fourte-
en analyzed, with the presence of total
coliforms and thermotolerant. The pH
ranged from 6.55 to 6.80. The water
Soledade had two samples with HPC
above the standard, while 100% and
50% of samples presented presence
of total and thermotolerant coliforms,
respectively. The pH ranged from 6.25
to 7.43. The water of Bairro Bela
Vista mine can be considered of good
quality, with only one microbiological
non-potable sample over a year of
analysis. The consumption of water
from Soledade mine should be avoi-
ded because all samples had at least
one of the bacteriological standards
for potability above permitted. It is
necessary to warn to the potential
health risks for population that uses
this water.

Keywords: Total coliform. Thermotolerant
coliform. Aerobic mesophilic bacteria.

INTRODUGAQ

qualidade da dgua utiliza-

da no uso doméstico para

consumo e/ou lavagem e

cozimento de alimentos em
geral € um dos fatores primordiais a
serem levados em consideracdo para
garantir a saide da populacdo. Um
dos problemas do consumo de dgua
ndo potdvel € que esta pode veicular
diversas doengas transmitidas por
alimentos. Doencas transmitidas por
alimentos s@o causadas pela ingestao
de agua ou alimentos contamina-
dos por patégenos (AMSON et al.,
2006). Além disso, vérios agentes
patogénicos como protozodrios,
enterovirus, cianobactérias e bacté-
rias heterotroficas estfo, direta ou
indiretamente, associados a doencas

de veiculacdo hidrica (TEIXEIRA;
LEAL, 2002). A presenca na agua
de fezes, seja animal ou humana,
€ um dos principais problemas de
contaminacao bacteriana e parasita-
ria, sendo sua detec¢do primordial
para se qualificar um manancial de
dgua. Apesar de sua presenca nao ser
exclusivamente oriunda das fezes, os
coliformes totais e termotolerantes
continuam sendo os micro-orga-
nismos indicadores mais utilizados
como forma de se determinar a quali-
dade bacterioldgica da 4gua (APHA,
2001). Segundo Silva et al. (2004),
as principais vantagens de seu uso
como indicadores, além de serem
normalmente encontrados no intes-
tino de humanos e animais, sdo o
fato de serem eliminados em grande
quantidade nas fezes e poderem ser
quantificados em dguas recentemente
contaminadas através de métodos
simples. A Portaria n® 518 determina
que, para ser considerada potavel,
a dgua deve apresentar auséncia de
coliformes totais e termotolerantes
em 100 mL (BRASIL, 2004).
Apesar de a grande maioria da
populacdo no municipio de Bom
Jesus do Itabapona, RJ, possuir o
fornecimento de dgua potdvel oriunda
de estacdes de tratamento, devido ao
apelo de consumir 4gua natural, uma
parcela significativa recolhe dgua de
nascentes e minas para utilizagcdo
domiciliar. O objetivo da presente
pesquisa foi avaliar o padréo de quali-
dade das 4guas das minas da Soledade
e do Bairro Bela Vista, ambas bastante
utilizadas pela populagdo do munici-
pio de Bom Jesus do Itabapoana —RJ.

MATERIAL E METODOS

As dguas das minas da Soledade
e Bairro Bela Vista estdo disponibili-
zadas para a populagdo na forma de
“bica”. As amostras de dgua foram
coletadas em frascos estéreis e trans-
feridas para o Laboratério de Micro-
biologia de Alimentos do CTAIBB
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onde foram realizadas as seguintes
andlises: pH, pesquisa de coliformes
totais e termotolerantes pela técnica
de Nimero Mais Provavel (NMP)
e contagem de micro-organismos
heterotréficos aerébios mesofilos
(C.B.H.A.M.) através da técnica de
profundidade. Todas as andlises bac-
terioldgicas seguiram a metodologia
estabelecida pela Instru¢do Normati-
va n°® 62 (BRASIL, 2003). O pH foi
medido através de peagimetro pre-
viamente calibrado, com inserc¢do do
eletrodo em uma aliquota da amostra.

O periodo pesquisado foi de junho
de 2008 a julho de 2009, com andlises
mensais, a fim de estabelecer a qua-
lidade da dgua durante todas as esta-
¢des do ano no periodo pesquisado.
A fim de se buscar estabelecer uma
correlacdo das andlises bacteriolo-
gicas com os indices pluviométricos
daregido, os dados obtidos através de
pluvidmetro de leitura direta localiza-
do no CTAIBB nos quatro dias que
antecederam as coletas foram lanca-
dos em graficos para melhor andlise.

Uma entrevista com a populagdo
que utiliza dessas dguas foi feita a fim
de se conhecer melhor o perfil desses
consumidores e detectar os motivos
de seu uso doméstico.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

De acordo com o site oficial de
Bom Jesus do Itabapoana, o muni-
cipio possui, segundo o censo IBGE
de 2000, abastecimento de 4dgua
canalizada através da rede geral em
84,39% de seus domicilios, atenden-
do um total de 83,22% dos moradores
(BOM JESUS, s/d). O Sistema de
Informacio de Qualidade de Agua
(SISAGUA) possui em seu cadas-
tro as dguas de mina da “Fazenda
Soledade” e do “Bairro Bela Vista”
identificadas como solucdo alterna-
tiva coletiva, com atendimento para
30 e 150 domicilios, respectivamen-
te, no ano de 2008. Ambas as minas
encontram-se na sede do municipio:
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a mina da Soledade encontra-se pré-
xima a drea urbana, enquanto a mina
do Bairro Bela Vista, como o préprio
nome diz, encontra-se dentro de um
bairro da cidade.

Os resultados bacteriolégicos da
dgua do Bairro Bela Vista indicaram
apenas uma amostra (7,1%), das
quatorze analisadas, com presenca de
coliformes totais e termotolerantes,
ocorrida no més de abril de 2009.
Ja a 4gua da Soledade apresentou
100% das amostras contaminadas
por coliformes totais (Figura 1) e
50% por coliformes termotolerantes
(Figura 2). Apesar da Portaria n® 518
estabelecer como padrao de potabili-
dade auséncia de coliformes totais e
termotolerantes em 100 mL de 4gua,
no caso de amostras individuais de
dgua de “pocos, fontes, nascentes e
outras formas de abastecimento sem
distribui¢do canalizada” é facultativa
a presenga de coliformes totais, po-
rém sua presenca implica em imediata
corregdo e prevengao das causas con-
taminantes (BRASIL, 2004).

As bactérias heterotréficas podem
ser utilizadas para observar o padrdo
higiénico da 4gua: quando acima de

500 UFC/mL, providéncias devem ser
tomadas para sua corre¢do a niveis
menores (BRASIL, 2004). Conforme
pode ser observado na Tabela 1, to-
das as amostras do Bairro Bela Vista
apresentaram C.B.H.A.M. abaixo de
500 UFC/mL, sendo que mais da me-
tade sequer apresentou crescimento
de bactéria mesofilas. O mesmo ndo
ocorreu com a dgua da Soledade, que
apresentou contagem em todas as
amostras, sendo duas delas com va-
lores acima do considerado adequado.
A variabilidade da qualidade das
dguas de fontes naturais pode ser per-
cebida através das diversas pesquisas
microbiolégicas relacionadas com
qualidade de 4gua no Brasil. Das 126
amostras de dgua de pocos, nascentes,
fontes e 4gua mineral analisadas por
Di Sati et al. (2007), 52,5% apresen-
taram contagens de bactérias hetero-
tréficas fora do padraoe 51,2 € 23,8%
com presenca de coliformes totais e
termotolerantes, respectivamente.
Melgaco et al. (2008), pesqui-
saram a qualidade de uma fonte
subterrdnea em drea de Conservacao
Ambiental em Teixeira de Freitas, na
Babhia, encontrando presenga de coli-

formes termotolerantes e valores de
bactérias aerébias mesofilas acima do
padrdo em 10% e 45% das amostras
analisadas, respectivamente.

Okura & Siqueira (2005), analisa-
ram seis minas de dgua na cidade de
Uberaba, MG, altamente consumidas
pela populagdo carente da cidade.
Coliformes totais e termotolerantes
foram detectados em 99,67% das
amostras, enquanto 58,34% apresen-
taram valores de contagem padrao em
placas acima de 500 UFC/mL. Em
96 amostras de dguas de minas do
municipio de Maringd, PR, Nogueira
etal. (2003), encontraram 83% e 48%
com presenca de coliformes totais e
termotolerantes, respectivamente.

A relagdo entre indice pluviomé-
trico e contaminacao da dgua de pe-
quenas comunidades por coliformes
totais foi determinada por Stukel et
al. (1990), que detectaram uma pos-
sibilidade de aumento na positividade
para coliformes totais em amostras
de dgua coletadas dois dias depois de
chover. A mesma tendéncia ndo foi
observada na presente pesquisa, pois
as chuvas anteriores ao dia da coleta
parecem nio ter afetado o resultado
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Figura 1 - Coliformes totais detectados na dgua da mina da Soledade, em Bom Jesus do Itabapoana, RJ, no
periodo de junho de 2008 a julho de 2009.
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ana, RJ, no periodo de junho de 2008 a julho de 2009.
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Tabela 1 - Contagem de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Mesofilas das amostras de dgua das minas da Soledade e Bairro Bela Vista,
em Bom Jesus do Itabapoana, RJ, coletadas de junho de 2008 a julho de 2009.

Contagem de Bactérias Heterotréficas Aerébias Mesdfilas

Mina da Scledade

Mina do Bairro Bela Vista

Amostras sem crescimento de 0 8 (57,1%)
colénias
Amostras com contagem acima de | 2 (14,2 %) 0

500 UFC/mL

das andlises das 4guas das minas pes-
quisadas: durante o primeiro semestre
de 2008, apenas no més de novembro
houve registro de chuva nos dias ante-
riores a coleta (Figura 3) enquanto os
coliformes totais apresentaram altos
indices em todas as andlises da dgua
da Soledade, ndo sendo detectados na
dgua do Bairro Bela Vista.

Os valores minimo e maximo de
pH encontrados para a 4gua da Sole-
dade foi de 6,25 a 7,43, enquanto do
Bairro Bela Vista foi de 6,55 a 6,80. A
maior variacdo de pH (1,18) na dgua
da Soledade pode ser um indicativo
de maior sujeicdo dessa dgua as con-

dicdes externas e, por conseguinte a
fatores de contaminagdo ambiental. A
pequena variacdo de pH encontrada
na 4dgua do Bairro Bela Vista (0,25)
condiz com a qualidade bacteriol6gi-
ca observada e pode ser um indicativo
da estabilidade e protecdo dessa fonte
de dgua frente aos fatores externos de
contaminacao.

A entrevista apontou que a dgua é
filtrada por uma parte dos consumidores,
porém outra parcela significativa a con-
some exatamente como foi coletada. Ao
contrdrio do observado em muitas das
aguas utilizadas em diversas pesquisas
no Brasil, cujo uso € realizado por po-
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pulag@o carente ou rural sem outra fonte
de abastecimento de dgua, as dguas da
mina Soledade e Bairro Bela Vista sdo
utilizadas por pessoas que t€m acesso a
dgua tratada, porém preferem aquelas
consideradas “naturais”. O motivo do
consumo dessas dguas pela populacio
€ basicamente o sabor, pois a grande
maioria dos entrevistados relata ser
uma agua “gostosa” e “leve”. Como a
maioria dos entrevistados tem acesso a
dgua potdvel, a resposta pode indicar
rejeicdo a dgua tratada, que muitas
vezes requer uma alta concentrago
de produtos quimicos que interferem
no aspecto sensorial da mesma. A im-
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Figura 3 - Indices pluviométricos registrados no CTAIBB nos quatro dias que antecedem a coleta de
amostra das aguas das minas Soledade e Bela Vista.

portancia dos aspectos sensoriais como
fator de julgamento para qualidade da
dgua pela populagio foi evidenciada
por Rocha et al. (2006), em pesquisa
envolvendo 45 propriedades de duas
sub-bacias da regido de Lavras: dentro
das 15 propriedades da sub-bacia de
Santa Cruz, 67% dos entrevistados
consideraram apenas cor, odor, sabor e
material em suspensio como caracte-
risticas para avaliacio da qualidade da
dgua, enquanto na sub-bacia da regido
de Santa, 67% dos entrevistados de 30
propriedades destacaram como fatores
de qualidade da dgua as caracteristicas
de transparéncia, sabor e odor.

CONCLUSAO

Enquanto a dgua do Bairro Bela
Vista pode ser considerada de boa
qualidade, encontrando-se apenas
uma amostra considerada nao potavel
sob o aspecto microbiolédgico, ao lon-
go de um ano de andlise, o consumo
da 4gua da Soledade deve ser evitado,
pois todas as amostras apresentaram,
no minimo, um dos padrdes bacte-
riolégicos para potabilidade acima

do permitido. E necessério alertar a
populacdo que consome essa dgua
para os potenciais riscos a sadde.
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RESUMO

Os peixes sao produtos de elevado
valor nutricional, porém sua pereci-
bilidade € um fator limitante para sua
maior produ¢do, comercializagcdo e
consumo. Neste contexto, o gelo utili-
zado para refrigerar alimentos nao pode
ser contaminado por micro-organismos
patogénicos. O objetivo deste trabalho
foi avaliar as condi¢des higiénico-
-sanitdrias do gelo utilizado para con-
servacao do pescado nos mercados de
Teresina, Piaui. Foram sorteados trés
mercados, em cada um foram coletadas
14 amostras de gelo que estavam em
contato com o peixe, totalizando 42
amostras, € uma amostra foi coletada

em cada fabrica que fornecia gelo aos
mercados. As amostras foram levadas
para o laboratério do Niicleo de Estu-
dos Pesquisas e Processamento de Ali-
mentos (NUEPPA). Os sacos plasticos
com as amostras foram colocados em
bandejas para descongelar. As anélises
foram realizadas de acordo com a
metodologia do fabricante do meio de
cultura Colitag®. A seguir, foi realiza-
da a leitura de coliformes a 37°C e de
Escherichia coli. Foi possivel enumerar
coliformes a 37°C e E. coli em todas
as amostras, e de um modo geral os
niveis de coliformes a 37°C observados
nas amostras de gelo das bancas que
tinham contato direto com os peixes
foram semelhantes aos das amostras
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fornecidas pela fabrica, mas os valores
de E. coli nas amostras de gelo foram
superiores quando em contato com
o peixe. Observou-se diferenca entre
mercados para os resultados de colifor-
mes e de E. coli. O gelo utilizado para
conservagao do pescado nos mercados
de Teresina, Piaui apresenta condi¢Oes
higi€nico-sanitarias insatisfatorias.

Palavras-chave: Conservagao.
Coliformes. Escherihia coli. Colitag.

SUMMARY
The fish are products of high nu-

tritional value, but its perishability
is a limiting factor for its increased



Higiene Alimentar — Vol. 25 — n°® 196/197 — maio/junho de 2011

production, marketing and consump-
tion. In context, the ice used to refri-
gerate foods not may be contaminated
by pathogenic microorganisms. The
objective of this study was to evaluate
the sanitary conditions of the ice used
for preservation of fish in the markets
of Teresina, Piaui. Were drawn three
markets in each were collected 14 ice
samples that were in contact with
the fish, total of 42 samples and one
sample was collected in each plant
that supplied ice to the markets. Sam-
ples were taken to the laboratory at
the Nucleo de Estudos, Pesquisas e
Processameno de Alimentos (NUE-
PPA) for analysis. Plastic bags
with samples were placed in trays
to thaw. Analyses were performed
according to the methodology of the
manufacturer of the culture medium
Colitag ®. Next, we performed a
reading of coliforms at 37 ° C and
E. coli.  To enumerate coliforms at
37 ° C and E. coli in all samples,
and in general levels coliforms at
37°C observed in ice samples from
stalls that had contact with the fish
were similar to the samples supplied
by the factory, but values of E. coli in
samples of ice were higher when in
contact contact with the fish._It was
observed difference between ma-
rkets for the results of coliform and
E. coli. The ice used for preservation
of fish markets in Teresina, Piaui has
sanitary conditions unsatisfactory.

Keywords: Preservation. Coliforms.
Escherihia coli. Colitag.

INTRODUCAQ

peixe é um produto de alto
valor nutricional, possuin-
do minerais, como calcio
e fosforo, vitaminas A, D
e complexo B, além de proteinas de
alto valor biolégico, porém sua rapida
perecibilidade € fator limitante para

sua maior producio, comercializacio
e consumo (SCHERER et al., 2004).

A deterioracao em carnes ¢ de-
terminada pela alteracdo da autolise
e pelo numero relativo de espécies
bacterianas presentes. Este fendmeno
¢ favorecido pela refrigeragado inade-
quada, por mas condigdes de higiene
e mau acondicionamento do pescado
durante o seu manuseio e transporte
(SOARES, et al., 1998).

O gelo utilizado para o consumo
humano ou para refrigerar alimentos
pode ser contaminado por micro-or-
ganismos patogénicos (FALCAO et
al., 2002) por isso deve ser preparado
com agua potavel pois, do contrério,
pode ser uma importante fonte de
contaminacdo (SCHERER et al.,
2004). Por isso € necessario manter
rigorosas préticas higi€nicas em sua
fabricacdo, manuseio, embalagem,
conservacdo e distribui¢do (FREIRE,
et al., 2008).

Os padrdes de qualidade da dgua
referem-se a presenca efetiva de
substincias ou micro-organismos
que possam tornar-se nocivos a saide
do consumidor. Um pardmetro que
determina a qualidade da dgua € a
contaminacao fecal pela enumeragdo
de coliformes, dentre eles da Esche-
richia coli que € indicadora de con-
taminacao direta ou indireta de fezes
de animais ou de pessoas doentes, que
podem veicular micro-organismos
patogénicos para o ambiente (SILVA;
BRINGEL, 2007).

A Escherichia colindo faz parte da
microbiota normal do pescado (MU-
RATORI, 2000), e devido a isso sua
presenca em peixes estd associada a
contaminagao fecal do local onde esse
pescado foi capturado, ao transporte e
manuseio, incluindo vasilhame, gelo
utilizado e outros materiais que tenham
entrado em contato com o pescado
fresco e, portanto, sua presenca indica
condicdes higiénicas insatisfatérias
(AGNESE et al., 2001). Alem disto,
diversos sorotipos de E. coli sdo pa-
togé€nicos para 0 homem e os animais
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(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O gelo deve ser preparado a partir
de dgua cujos parametros microbiol6-
gicos, quimicos e radioativos atendam
a Norma de qualidade da dgua para
consumo humano, que especifica
como padrdo microbiolégico de po-
tabilidade, auséncia de coliformes
totais e Escherichia coli em 100 mL
(BRASIL, 2005). O Ministério da
Satide estabelece as responsabilidades
por parte de quem produz a dgua, a
quem cabe o exercicio de “controle de
qualidade da dgua” e das autoridades
sanitdrias das diversas instincias de
governo, a quem cabe a missdo de
“vigilancia da qualidade da dgua para
consumo humano”. Ressalta também
a responsabilidade dos 6rgdos de
controle ambiental no que se refere
ao monitoramento e ao controle das
dguas brutas de acordo com os mais
diversos usos, incluindo o de fonte de
abastecimento de 4dgua destinada ao
consumo humano (BRASIL, 2005). E
0 Ministério da Agricultura (BRASIL,
1997) estabelece parametros para as
dguas de abastecimento utilizadas em
estabelecimentos industriais no Regu-
lamento de Inspecdo Industrial e Sa-
nitdria de Produtos de Origem Animal
(R.ILI.S.PO.A.), em que a 4gua deve
apresentar auséncia de coliformes.

A maioria dos micro-organismos
que contaminam o pescado esta re-
lacionada com a qualidade da dgua
utilizada para elaboracdo do gelo usado
na conservacio e/ou com os procedi-
mentos pos captura (YASHIRO, 2007).
Portanto, o contato direto do gelo com
a superficie do pescado pode ocasionar
a transmissdo de doencas veiculadas
por alimentos, principalmente para
consumidores que ingerem peixes crus
(BARRETO, 2003).

O constante controle da produgéo
e da comercializacdo do gelo € ne-
cessdrio para evitar as possiveis con-
taminacdes por uso de matéria prima
inadequada que poderd afetar a saide
do consumidor (MINAMI, 2008).

Em Teresina podemos encontrar o



PESQUISH|

peixe conservado em gelo nos super-
mercados, mercados municipais, feiras
livres, peixarias, e até em barracas de
rua.

Diante do exposto, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar as
condig¢des higiénico-sanitarias do gelo
utilizado para conservacao do pescado
nos mercados de Teresina, Piaui.

MATERIAL E METODOS

Foram sorteados trés mercados para
realizacio das coletas de amostras de
gelo utilizado para acondicionamento
do pescado. Em cada mercado foram
coletadas 14 amostras de gelo tipo
escama, que estavam em contato
com o peixe, € uma amostra coletada
diretamente da fabrica que fornecia
gelo aos mercados. As amostras com
aproximadamente 500g de gelo foram
coletadas as 8:00 horas nos meses de
setembro e outubro em sacos plésticos
individuais de primeiro uso previamen-
te identificados.

As amostras foram acondicionadas
em caixa isotérmicas e transportadas
imediatamente até o Laboratério de
Controle Microbioldgico de Alimentos
do Nucleo de Estudos Pesquisa e Pro-
cessamento de Alimentos, pertencente
ao Centro de Ciéncias Agrarias da Uni-
versidade Federal do Piaui para anélise.
Os sacos plasticos com as amostras
foram colocados em bandejas para
descongelar. As andlises foram reali-
zadas de acordo com a metodologia do
fabricante do meio Colitag®.

Apbs o descongelamento foram
retiradas aliquotas de 100 mL que
foram transferidas para frasco esteri-
lizado ao qual foi adicionado o meio
Colitag®. Para realizar a enumeracio
de coliformes em seguida foram trans-
feridas aliquotas de 10 mL. do meio
preparado para cinco tubos de ensaio
esterilizados, Apés 1,0 mL para outros
cinco tubos contendo solugao salina a
0,85% para a primeira dilui¢do e 0,1
mL para outros cinco tubos com 9,0
mL de salina a 0,85% para a segunda

diluicdo.

Em seguida os tubos foram incu-
bados em estufa a 37°C por 24 horas
e a seguir, foi realizada a leitura de
coliformes a 37°C pela mudanga de
coloracdo de incolor para amarelo e
de Escherichia coli pela fluorescéncia
obtida apds a exposi¢ao de luz ultra-
violeta a 365 nm. A interpretacdo dos
resultados foi obtida pela utilizacdo de
tabela Hoskins.

Os resultados das contagens foram
transformados em log,, correlaciona-
dos e submetidos a andlise de varidncia
e aplicacdo do teste de SNK para com-
paracgdo das médias utilizando o Pacote
Estatistico SIGMA STAT (1994). O
nivel de significancia utilizado em
todos os testes foi p<0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de gelo coletadas nas
bancas de venda de peixe eram escuras,
turvas, com sujidades e odor desagra-
déavel, enquanto que as obtidas direta-
mente das fabricas que abasteciam os
mercados estavam limpidas, inodoras
e transparentes. Esta diferenca deve ter
ocorrido devido ao contato direto com
o pescado exposto a venda.

A 4gua utilizada para fabricacdo do
gelo era proveniente de poco artesiano
e foi possivel enumerar coliformes a
37°C e E. coli (Tabela 1) em todas as
amostras de gelo coletadas na fabrica.
Este resultado demonstra que as amos-
tras ndo estdo em conformidade com os
padroes especificados pela legislacao
vigente para potabilidade de d4gua para
consumo humano (BRASIL, 2004)
nem para utilizacdo em industrias que
trabalhem com alimentos de origem
animal (BRASIL, 1997). Neste caso,
recomenda-se que sejam realizadas
verificacdes no sistema para detectar
a origem da contaminacao.

NMP/ 100 mL= Numero mais pro-
vavel de coliformes em 100 mililitros; .

Estatisticamente houve diferenca
nos valores de coliformes e de E. coli
nas fabricas de gelo (Tabela 1). A

126

presenca de E. coli no gelo indica que
dgua utilizada para preparo possivel-
mente teve contato direto ou indireto
com contaminag¢do fecal, conforme
argumentam Franco; Landgraf (2008),
por ser um parametro que determina a
qualidade higi€nico-sanitdria da dgua
(SILVA; BRINGEL, 2007), podendo
assim posteriormente contaminar o
pescado e favorecer a veiculacio das
demais bactérias entéricas que podem
colocar em risco a saide do consumi-
dor (MINAMI, 2008). Uma contagem
bacteriana inicial elevada € indicativa
de contaminag¢do durante o manuseio
e beneficiamento (AGNESE 2001).

Ao avaliar a qualidade do gelo uti-
lizado pelos comerciantes, é possivel
verificar que houve diferenca entre
os mercados para coliformes a 37° C
(Tabela 2), ocorrendo os maiores in-
dices de contaminacido nos mercados
“A” e “B”. Também foi verificada
diferenca entre mercados para os
resultados de E. coli. Neste caso, o
Mercado “B” apresentou os maiores
indices, indicando que este mercado
apresenta gelo com as piores condices
higi€nico-sanitarias. Pode-se observar
que o gelo fornecido pela fabrica do
mercado “B” também possui valores
numéricos de E.coli maiores que 0s
demais (Tabela 1).

NMP/ 100 mL= Nimero mais pro-
vavel de coliformes em 100 mililitros;
2 =]etras iguais resultados semelhantes
nas mesmas colunas (P<0,05).

O gelo fornecido pelos fabricantes
apresentava qualidade higiénico-sani-
tdria insatisfatéria. Este gelo quando
era utilizado para reduzir a temperatura
do pescado aumentava os indices de
E. coli em todos os mercados pesqui-
sados. Este aumento deve ter ocorrido
pela manipulagdo inadequada do pes-
cado durante sua obtencdo e durante
sua comercializagao.

O gelo utilizado na conservagdo do
pescado deve ser fabricado com 4dgua
sanitariamente pura, de preferéncia
dgua doce clorada (YASHIRO, 2007).
O uso de gelo clorado é efetivo na redu-
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Tabela 1 - NGmero mais provavel de coliformes a 37°C e de Escherichia coliem gelo coletado diretamente na fabrica, para serem utilizados na
conservagdo do pescado comercializado nos mercados pblicos de Teresina, Pl.

Local de coleta

Agua original

Coliformes a 37°C
Em NMP/ 100 mL

E. coli
Em NMP/ 100 mL

Fabrica de gelo do Mercado “A”

Fabrica de gelo do Mercado “B”

Fabrica de gelo do Mercado “C”

Poco artesiano 2,38
Pogo artesiano 2,36
Pogo artesiano 0,51

0,30

1,31

0,05

NMP/ 100 mL= Namero mais provavel de coliformes em 100 mililitros.

Tabela 2 - Nuimero mais provavel de coliformes a 37°C e de Escherichia colino gelo utilizado para conservagdo de pescado durante a comerciali-

zagdo nos mercados de Teresina, Pl

Local de coleta Coliformes a 37°C E. coli
(NMP/ 100 mL) (NMP/ 100 mL)
Mercado “A” 2,382 2,02°
Mercado “B” 2,382 2,322
Mercado “C” 1,90° 1,82°

NMP/ 100 mL= Numero mais provavel de coliformes em 100 mililitros; * = letras iguais resultados semelhantes

nas mesmas colunas (P<0,05).

¢do da contagem de micro-organismos
aerébios meséfilos e psicrotroficos
na carne de peixe (SCHERER et al.,
2004). Vieira et al., (1997) e Falcao
et al., (2002) avaliando gelo dos mer-
cados em Fortaleza e em Sdo Paulo
respectivamente também encontraram
grandes quantidades de coliformes
indicando a baixa qualidade do gelo
utilizado para refrigeracdo de pescado.
Estes resultados também foram obser-
vados por Muratori (1991), que avaliou
o gelo utilizado nos desembarque de
peixes em Teresina. A deterioracdo da
carne ¢ favorecida por uma refrigeragcao
inadequada (SOARES et al., 1998),

pois cada micro-organismo apresenta
uma temperatura étima minima para
seu crescimento, abaixo da qual ele
nio terd condi¢des para se multiplicar
(PEREIRA, 2009), porém se o gelo
utilizado para esse fim ndo apresentar
condi¢des microbioldgicas satisfatorias
esta deteriorac@o ocorrerd com maior
rapidez.

De um modo geral os niveis de co-
liformes a 37°C observados nas amos-
tras de gelo das bancas que tinham
contato direto com os peixes (Tabela
2) foram semelhantes aos das amos-
tras fornecidas pela fabrica (Tabela
1), caracterizando que nos mercados a
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contaminag@o por coliformes nio au-
mentou pelo contato direto dos peixes
com o gelo.

Apesar de o gelo ser comumente
utilizado para manter o frescor dos
peixes e evitar contaminagdes mi-
crobiolégicas, os comerciantes dos
mercados ndo estdo conscientes das
regras basicas necessdrias para garantir
aqualidade e a seguranca de pescado e
derivados conforme argumenta Yashiro
(2007). Barreto (2003), ressalta que
os manipuladores sdo importantes na
identificagdo e no controle da conta-
minacdo em alimentos, portanto, sao
considerados como o principal elo na
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transmissao da contamina¢do micro-
biana. Por este motivo é fundamental
que a Divisdo de Vigilancia Sanitaria
Estadual (DIVISA) intensifique as
acoes de monitoramento da qualidade
do gelo nas fabricas e, promova treina-
mentos em boas préticas de fabricacio
para alertar a todos os comerciantes
sobre a importincia de obtencdo de ma-
téria prima com boa procedéncia e da
observacdo de bons hébitos de higiene.

CONCLUSAQ

O gelo utilizado para conservagao
do pescado nos mercados de Teresina,
Piaui apresenta condi¢des higi€nico-
-sanitdrias insatisfatérias e por este
motivo as empresas que fabricam o
gelo para ser utilizado nos mercados
piauienses devem rever suas boas
préticas, adotando rigorosas praticas
higiénicas em sua fabricagdo, ma-
nuseio, embalagem, conservacio e
distribuicdo, desde as instalacdes até
a higiene pessoal e treinamento de
todos os seus colaboradores, para que
possam oferecer produtos seguros a
seus consumidores.
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RESUMO

O pescado é um produto de rapida
deterioracdo devido as suas caracte-
risticas intrinsecas e a sua microbiota
natural, associados ao manejo durante
acadeia produtiva. O Regulamento de
Inspec¢do Industrial e Sanitéria de Pro-
dutos de Origem Animal (RIISPOA)
estabelece padrdes de qualidade para
peixes destinados ao consumo huma-
no, preconizando parimetros quimi-
cos e sensoriais. O presente trabalho
teve por objetivo avaliar a qualidade
da tildpia (Oreochomis sp) comer-
cializada em feiras livres. Foram
coletadas 36 amostras de tildpia de

D<  karolinemikaelle@hotmail.com

seis pontos de vendas localizados em
feiras livres na cidade de Mossoré-
-RN. Estas foram conduzidas ao La-
boratério de Quimica da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido (UFER-
SA), devidamente acondicionadas
em gelo, para andlises de parametros
quimicos (pH e bases nitrogenadas
volateis) e sensoriais (caracteristicas
dos olhos, guelras, ventre, escamas,
aspecto geral e odor). No local de
comercializacdo, foram avaliadas
ainda as condig¢des de venda da tila-
pia e demais peixes comercializados,
através de questiondrios para andlise
da higiene das instalagdes, equipa-
mentos e manipulador. Observou-se
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que 69%, 42% e 59% das amostras
avaliadas, apresentaram-se fora dos
padrdes estabelecidos pela legislacao
quanto aos valores de pH, teor de
bases nitrogenadas voléteis e carac-
teristicas sensoriais, respectivamente.
Além disto, as instalacdes das feiras
livres possuem uma higiene preca-
ria, e os pescados sdo armazenados
inadequadamente. Constatando-se,
portanto, que a maioria das tildpias
comercializadas em feiras livres é
imprépria ao consumo humano.

Palavras-chave: Andlise frescor.
Deterioragdo. Bases nitrogenadas
volateis.
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SUMMARY

Seafood is a product of rapid dete-
rioration due to their inherent charac-
teristics and its microbial population
associated with the handling during
the production chain. Regulation of
Industrial and Sanitary Inspection
of Animal Products (RIISPOA) sets
quality standards for fish intended for
human consumption, recommending
chemical and sensory. This study aimed
to evaluate the quality of tilapia (Oreo-
chomis sp) sold in free markets. We col-
lected 36 samples of tilapia six points
of sale located at the street fairs in the
city of Rio Grande do Norte-RN. These
were conducted at the Laboratory of
Chemistry, University Federal Rural
do Semi-Arid (UFERSA), properly
packed in ice, for analysis of chemical
parameters (pH and volatile nitrogen
bases) and sensory (characteristics of
the eyes, gills, stomach, scale, appea-
rance general and odor). In place of
marketing, were also evaluated the
conditions of sale of tilapia and other
fish sold through questionnaires to
analyze the hygiene of premises, equip-
ment and handler. It was observed that
69%, 42% e 59% the samples, showed
up outside the standards established
by law as to the values of pH, total
volatile nitrogen bases and sensory
characteristics, respectively. Moreo-
ver, the facilities of free markets have
poor hygiene, and the fish are stored
improperly. Noting, therefore, that most
tilapia sold in street markets is unfit for
human consumption.

Keywords: Analysis freshness.
Deterioration. Volatile nitrogenous bases.

INTRODUCAOQ

consumo de carne de peixe
vem crescendo conside-
ravelmente nos ultimos
anos devido aos indmeros

beneficios que levam a satide humana.
A Tiléapia (Oreochromis sp), segunda
espécie mais importante para aqui-
cultura, destaca-se por possuir uma
boa aceitacdo pelo consumidor e
preco relativamente baixo em relagio
a outros peixes de cativeiro, nativos
ou marinhos (ALBUQUERQUE et
al., 2004)

Dentre os produtos de origem
animal, o pescado é um dos mais
susceptiveis ao processo de deterio-
racdo, devido as suas caracteristicas
intrinsecas e sua microbiota, que €
influenciada pela natureza do am-
biente aqudtico, onde a temperatura é
um dos fatores seletivos (BRESSAN
& PEREZ, 2000; GERMANO et al.,
1993). O processo de transformagio
do musculo em carne muitas vezes
ndo é suficiente para inibir o desenvol-
vimento de microrganismos proteoli-
ticos (BARROS, 2003). O muco que
recobre a superficie externa do peixe
e as guelras contém bactérias. Além
disso, convém lembrar sua extensa
cadeia produtiva, na qual é necesséria
a prevencao de contaminacio (GER-
MANO & GERMANO, 2008).

Os micro-organismos deterioran-
tes resultam na formacdo de bases
nitrogenadas voldteis que possuem
odores desagraddveis, o que mostra
a importancia da avaliacdo de seus
teores além de andlise sensorial para
este alimento (JAY, 2005). Estes tém
influéncia direta sobre o frescor,
que se é o mais importante critério
individual para julgar a qualidade
da maioria dos produtos pesqueiros
(FONTES et al., 2007).

As reacdes de deterioracdo do
pescado resultam em autdlise devi-
do a agdo de proteases proprias do
musculo (catepsinas e calpainas) e de
exopeptidases de origem microbiana
(BEATO, 2002). Apds as reacdes
proteoliticas, a amonia € a base volatil
mais representativa, sendo mensurada
pela andlise do nitrogénio das bases
volateis totais, sendo o limite estabe-
lecido de 30mgIN/100g, o mesmo cri-

130

tério € adotado pelos 6rgdos oficiais
de inspecao outros paises (Alemanha,
Argentina e Austrdlia) (BERAQUET
& LINDO,1985)

O pescado de 6tima qualidade
com caracteristicas fisicas, quimicas,
sensoriais € microbioldgicas préprias
de peixe fresco requer captura ou
despesca, procedimentos apropria-
dos de abate e acondicionamento em
gelo, para que o peixe mantenha as
suas caracteristicas fisicas e quimicas
(MORKORE et al., 2002; HUIDO-
BRO et al., 2001).

O presente trabalho teve por ob-
jetivo avaliar a qualidade do pescado
comercializado em feiras livres, lo-
calizadas no Municipio de Mossoré-
-RN, através da coleta de tildpias de
varios pontos de venda, seguida de
andlises de parametros quimicos e
sensoriais do peixe, e de higiene das
instalacdes, equipamentos € mani-
puladores.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados peixes do gé-
nero Oreochromis sp, provenientes
de pontos de venda em feiras-livres
de peixes localizadas na cidade
de Mossor6-RN, situada na regido
Oeste do Estado do Rio Grande do
Norte. Foram coletadas 36 amostras
de peixes provenientes de seis pontos
de vendas distintos de proprietarios
diferentes, conforme as orientagdes
do Codex Alimentarius (1994). Sendo
devidamente acondicionadas em gelo
conforme o Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitdria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA, (BRA-
SIL, 1997). Estas foram imediata-
mente conduzidas ao Laboratério de
Quimica da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (UFERSA),
onde foram realizadas as seguintes
anélises:

Andlise Quimica
O potencial hidrogenidnico (pH)
foi medido apds processamento de
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50g de musculo de vdrias regides da
musculatura interna em potencio-
metro digital. As bases nitrogenadas
voléteis foram quantificadas através
do método descrito pelo Laborat6-
rio Nacional de Referéncia Animal
(LANARA) em 1981, que consiste
na utilizacdo de 12,5g da musculatura
do peixe, processada em 37,5 mL de
dcido tricloroacético a 5%, e seguida,
a solucgdo foi filtrada. Utilizaram-
-se cinco mL da mesma solugdo, 2g
de 6xido de magnésio e 30 mL de
dgua, que foram homogeneizados e
destilados. Em seguida, a titulacdo
foi realizada com 4cido cloridrico a
0,01N na presenca de indicador misto.

Andlise sensorial

Realizada segundo os critérios
subjetivos de inspecdo de pescado
estabelecidos pelo RIISPOA para
um peixe fresco (BRASIL, 1997),
como segue: olhos brilhantes e
transparentes, salientes e ocupando
completamente as 6rbitas; colora-
¢do rosea ou vermelha das guelras,
umidas e brilhantes com odor suave
e caracterfstico; ventre rolico ndo dei-
xando impressao duradoura; escamas
brilhantes e bem aderentes; aspecto
geral e odor caracteristico do peixe. A
cada quesito avaliado estabeleceu-se
um conceito, como 6timo (O), bom
(B), regular (R) e ruim (Ru), corres-
pondentes a uma pontuagdo, 4, 3,2 ¢
1, respectivamente.

Andlise das instalagdes,

equipamentos e manipuladores

As instalacdes foram avaliadas
quanto a limpeza geral dos azulejos,
chdo, lampadas, bancadas de trata-
mento dos peixes, o lixo, o acondi-
cionamento dos peixes, a limpeza dos
equipamentos de manipulagdo. E, os
manipuladores, quanto aos hébitos
de higiene e vestimentas apropriadas.
Além da inspecdo visual, foram em-
pregados questiondrios para avaliar
o conhecimento dos manipuladores
a cerca do processo de deterioracdo

do pescado, de sua armazenagem e as
condicdes de venda em geral.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Potencial Hidrogenibnico e

Bases Nitrogenadas

A legislacdo estabelece valores
limitrofes de pH igual a 6,5 para
musculatura interna de peixe (BRA-
SIL, 1997). Verificou-se que 69% das
amostras apresentaram valores de pH
superiores a 6,5. Tais resultados estdo
associados a manutengdo inadequada
ou auséncia de refrigeracdo, pois
Soccol (2002)m encontrou resultados
contrérios em tildpia acondicionada
sob refrigeracdo, onde todas as amos-
tras, submetidas aos métodos de con-
servagdo adequados, apresentaram-se
dentro dos limites estabelecidos pelo
RIISPOA. Porém, Ogawa & Maia
(1999), argumentam que o pH nao é
um indice seguro para avaliar o estado
de frescor de peixe, por isto seu uso
geralmente é restrito por variar de
amostra para amostra.

Através das andlises de bases ni-
trogenadas volateis, detectaram-se em
42% dos peixes analisados valores de
BNV superiores ao limite estabelecido
pelo RIISPOA (BRASIL, 1997), que é
de 30mg/100g de miisculo. Resultados
contrdrios foram detectados por Soccol
(2002) e Furlan et al. (2007), que ao
avaliarem pescados encontraram re-
sultados de BNV dentro dos padroes
preconizados pela legislacio vigente.
Stansby (1944), argumenta que o
pescado ja é considerado inadequado
para consumo quando atinge valores
de BNV superiores a 20mg/100g. Se
os dados da Legislacdo Brasileira se
baseassem neste valor, 97% das amos-
tras analisadas deveriam ser rejeitadas
para o consumo.

Segundo Ogawa & Maia (1999) e
Soccol (2002), nos peixes em exce-
lente estado de frescor o teor de BNV
atinge 5 a 10 mg/100g de musculo.
Porém, todas as amostras de Tildpia
analisadas apresentaram valores acima
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de 10mg/100g de miisculo, ou seja,
ndo havia nenhum peixe, com base
em dados de andlise quimica, em
excelente estado de frescor. Siqueira
& Aparecida (2001), citam que as
bases nitrogenadas volateis ocorrem
no musculo do pescado devido ao
desdobramento das proteinas, por acdo
enzimatica e bacteriana, refor¢cando-se
ainda mais a importancia do gelo e/
ou refrigeracdo para a conservagio do
pescado, uma vez, que eles retardam a
acdo de enzimas € microorganismos.

Caracteristicas sensoriais

Apos analise sensorial, verificou-
-se que 59% das tilapias avaliadas
apresentavam caracteristicas orga-
nolépticas que as classificam como
inadequadas ao consumo. E, somente
8% foram consideradas plenamente
frescas através desta analise sensorial,
como segue em detalhe no Grafico 01.
O peixe “fresco’” tem suas caracteristi-
cas organolépticas bem definidas que
vao se transformando conforme vai
ocorrendo deterioragdo, que se inicia
pos-morte € avanga com 0 tempo
(OETTERER, 2002). Um dos moti-
vos que pode ter levado as amostras
analisadas a apresentarem qualidade
insatisfatoria ao consumo ¢ a auséncia
de conservagdo em gelo e refrigeragdo.
Oetterer (2002), cita que a conservacao
adequada do pescado se faz pela com-
binagdo da a¢do do gelo e da camara
fria. A refrigeragdo € importante, pois,
retarda o crescimento microbiano e a
acao das enzimas.

Vieira (2003), argumenta que as
contaminagdes cruzadas acontecem
na industria e nos mercados locais,
através das facas de cortar, das maos
dos manipuladores e das mdquinas
utilizadas, apesar de todo o cuidado
e uso de antissépticos e dgua clorada.
O que nos leva a crer que a higiene
inadequada dos manipuladores e das
instalagdes do Mercado tenha propi-
ciado a contaminagdo do pescado,
refletindo, consequentemente, nas
alteracdes organolépticas do mesmo.



PESQUISH|

33%

absolutamente fresco
B medianamente fresco
O qualidade inferior

O deteriorado

22%

Grafico 01 - Classificagdo percentual da andlise sensorial de amostras de tildpias

Segundo a determinagdo do Codex
Alimentarius, através do Plano de
Amostragem (NAC 6,5), haverd sem-
pre uma possibilidade de aprovacio
de 95% para os lotes de alimentos que
contenham um maximo de 6,5% de
unidades defeituosas. As seis bancadas
ndo respeitaram esta determinacio da
FAQ, de somente uma unidade apre-
sentar resultados insatisfatérios nas
andlises.

InstalagBes, manipuladores e

equipamentos

Quanto as instalagdes, todas as
bancadas de peixe do mercado mu-
nicipal possuem paredes azulejadas,
lampada fluorescente, pia de aco inox
com torneira, congeladores e refrige-
radores, porém somente os primeiros
funcionavam. Observou-se que os pei-
xes ndo eram mantidos em gelo, nem
em refrigeradores, eram expostos a
temperatura ambiente, amontoados na
bancada, até o momento de sua venda.
Sendo expostos também a atividade de
insetos, como moscas. Oetterer (2002),
cita que para a venda do peixe in natura

€ necessario que ele esteja fresco, ou
seja, um peixe recém-capturado, con-
servado no gelo e com suas qualidades
originais inalteradas.

Através do resultado do questio-
ndrio aplicado aos comerciantes de
tildpia in natura no Mercado Muni-
cipal de Mossord, pode-se observar
que 50% destes sdo analfabetos, e que
embora para 83,34% destes a venda
de pescado seja a tinica fonte de renda,
100% nunca receberam algum tipo de
treinamento para melhor realizar tal
fungdo. Os seis entrevistados tinham
conhecimento da origem da tildpia
comercializada, sendo importante
saber a procedéncia do pescado, pois
a mesma estd relacionada diretamente
com os niveis de contaminagdo das
dguas (GERMANO et al., 1998).

Os comerciantes tinham o conheci-
mento de como o pescado deveriam ser
transportado até seu estabelecimento
(acondicionado em isopor contendo
gelo). Além da ciéncia de como os
peixes se deterioram, e da importancia
do gelo para a conservacdo do pescado
fresco. No entanto, ao se avaliar as
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instalacdes e as condi¢des de venda,
observou-se que os peixes eram man-
tidos em bancada, expostos a tempera-
tura ambiente, sem gelo.

Sobre o que € um peixe fresco, eles
responderam: “um peixe que sai do
mar, sem gelo, peixe do dia, sem gelo,
quando sai sangue pelas guelras e a
carne estd dura”. Todos consideraram a
tildpia que vendiam como um pescado
fresco.

Um percentual de 100% dos mani-
puladores responderam que se a tildpia
e outros peixes nao fossem vendidos
no dia, eram colocadas em congela-
dor e vendidas no dia seguinte apds
descongelamento. Contrariando, deste
modo, o Artigo 439, § 1°: estabelecido
pelo RIISPOA, de que, entende-se por
“fresco” o pescado dado ao consumo
sem ter sofrido qualquer processo de
conservagao, a nao ser a a¢ao do gelo.
O RIISPOA ainda ressalta através
paragrafo tnico, dentro do artigo 439:
O pescado uma vez descongelado ndo
pode ser novamente recolhido a cAmara
frigorifica (BRASIL, 1997).

Com base em dados de que 66,66%
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das bancadas sdo abertas as 5:00 horas
e de que 33,34% sao fechadas as 13:00
horas e as 17:00 horas, pode-se dizer
que peixes nao vendidos no dia, foram
expostos a temperatura ambiente, por
oito a doze horas. Sendo preocupante
tal dado, pois varios microorganismos
aproveitam a oportunidade da tempe-
ratura ideal para seus crescimentos,
infectando o alimento, trazendo mu-
dancas no aspecto, sabor e, as vezes,
no odor do substrato afetado (VIEIRA,
2003).

Um dos poucos pontos positivos
observados € que 83,34% dos entre-
vistados relataram que a evisceracdo é
realizada seguida a despesca, chegando
jé limpos nas bancadas de peixe. Re-
sultando, assim em uma consideravel
reducgdo da contaminacio nos produtos
(VIEIRA, 2003).

Quanto a fiscalizagao das bancadas
de peixe, 83,34% dos manipuladores,
afirmaram que j4 se fez presente em
alguma ocasido. Porém, em relag@o ao
nimero de vezes, eles relataram que
somente quando as peixarias foram
inauguradas. Germano et al. (1998),
cita que no ambito do comércio va-
rejista, o pescado integra o grupo dos
alimentos altamente pereciveis, e como
tal, as acdes da vigilancia sanitaria sdo
de extrema importincia para assegurar
aos consumidores produtos com boa
qualidade higiénico sanitéria.

CONCLUSAOQ

As tilapias comercializadas em fei-
ras livres apresentaram baixa qualidade
nos diversos parimetros avaliados.
A higiene das instalagdes € precdria,
verificando-se que a vigilancia sanita-
ria de Mossor6 ndo € atuante no setor
avaliado, logo, € necessdria a intensi-
ficacdo de suas acdes.
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RESUMO

A merluza Merluccius hubbsi
€ uma espécie tipica da Regido
Sudeste-Sul do Brasil de grande im-
portincia econdmica, uma vez que é
grande a sua comercializacio em for-
ma de filé. Desta forma, objetivou-se
avaliar a qualidade microbioldgica de
amostras de filés de merluza congela-
dos provenientes de quatro redes de
supermercados da cidade do Recife,
com relagdo a contagem de estafilo-
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cocos coagulase positiva, contagem
de coliformes totais e termotoleran-
tes, e Salmonella spp, seguindo-se
o método descrito pelo Ministério
da Agricultura Pecudria e Abasteci-
mento. Foi analisado um total de 24
amostras para as quais foram obtidas
contagens variando de 1,9 x 10?a 2,2
x 10°UFC/ge de 1,0 x 10*2 6,0 x 10?
UFC/g respectivamente para estafilo-
cocos coagulase positiva, coliformes
termotolerantes. Nao foi constatada
apresenca de Salmonella. Diante dos
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resultados obtidos, conclui-se que
as amostras, na sua grande maioria,
estdo aptas para 0 consumo.

Palavras-chave: Coliformes. Controle de
qualidade. Toxina estafilococica.

SUMMARY

The hake Merluccius hubbsi is a
species typical of the Southeast and
South region of Brazil and of great
economic importance. This study ai-
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med to evaluate the microbiological
quality of 24 samples of frozen hake
fillets from four networks of superma-
rkets in the city of Recife, with respect
to the counting of Coagulase positive
Staphylococci and count of total and
thermotolerant coliforms, and Sal-
monella, according to methodology
of the Ministry Agriculture (Brazil,
2003). Of the analized samples four
were positive for coagulase-positive
Staphylococci. Regarding the coun-
ting of total coliform and thermo-
tolerant two samples were positive
and in search of Salmonella was
found absent in 25/ g in all samples.
The samples most are suitable for
consumption.

Keywords: Goliforms. Quality control.
Staphylococci toxin.

INTRODUGAQ

erluza é o nome comum de

vdrios peixes marinhos, da

ordem dos gadiformes, que

vivem no Atlantico, no Me-
diterraneo e no Pacifico. No Brasil, €
tradicionalmente utilizada na indus-
tria de congelados, principalmente
sob a forma de filé (COUSSEAU e
PERROTA, 2004).

O peixe € um alimento rico em
proteinas de alto valor bioldgico e
em dcidos graxos insaturados e por
isso, imediatamente apds a retirada
da 4gua, comeca a sofrer deteriora-
¢do, ocorrendo autdlise, oxidacdo e
atividade bacteriana (VIEIRA et al.,
2004). E susceptivel ao crescimento
microbiano, podendo algumas bac-
térias contaminar o produto e em
alguns casos trazer agravos a saide do
consumidor, a exemplo do Staphylo-
coccus, coliformes termotolerantes
e Salmonella. Dentre os agravos de
maior incidéncia e prevaléncia diag-
nosticados em humanos, sdo os de
origem bacteriana e dentre estes, as

mais frequentes sdo a toxinose estafi-
locécica e a infec¢do por Salmonella
spp (BASTOS, 2008).

Estafilococos coagulase positiva
sdo micro-organismos de importancia
em alimentos, por apresentarem risco
para a satide publica, pela producio de
enterotoxinas. Em condicdes favora-
veis, 0 micro-organismo se multiplica
no alimento, até alcancar altas cargas,
produzindo as enterotoxinas, sem que
ocorra alteracdo significativamente da
cor, do aroma e do sabor, causando
intoxicagdo alimentar no ser humano
(CORTEZ, 2004). Em idosos € crian-
cas, a intoxicacdo estafilococica pode
ser fatal, caso estes individuos apre-
sentem primariamente outras doencas
(CLEMENTE, 2003).

Dentre os coliformes totais, des-
tacam-se o subgrupo dos coliformes
termotolerantes, com capacidade de
fermentar a lactose e produzir gés
quando incubados a uma temperatura
de 45°C, por no maximo 48 horas
(SILVA, 2001; FRANCO e LAND-
GRAF, 2003).

A Salmonella é encontrada no
trato intestinal de mamiferos, pas-
saros, anfibios e répteis. Pode ser
transferida aos frutos do mar devido
a poluicdo das orlas litordneas com
dejetos humanos e de animais ou por
contaminacao pés-captura de peixes
(BARROS, 2002).

Dada a importancia do filé de
merluza, objetivou-se caracteriza-los
microbiologicamente com relagdo a
contagem de estafilococos coagulase
positiva, coliformes totais e termo-
tolerantes e pesquisa de Salmonella.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 24 amostras de
filé de merluza (Merluccius hubbsi,
MARINI) congelados em quatro
diferentes redes de supermercados
da cidade do Recife/PE. Foram trans-
portadas em caixa de isopor com gelo
ao Laboratorio de Inspecdo de Carne
e Leite (LICAL) do Departamento
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de Medicina Veterinaria da UFRPE.
As amostras foram pesadas ainda
congeladas e posteriormente colo-
cadas sob refrigeracdo por 18 horas
em geladeira. Apds o processo de
descongelamento foram realizadas
as andlises.

As andlises microbioldgicas foram
constituidas de contagem de estafilo-
cocos coagulase positiva, coliformes
totais e termotolerantes e pesquisa de
Salmonella, seguindo-se os métodos
descritos pelo Ministério da Agri-
cultura Pecudria e Abastecimento na
Instru¢do Normativa n® 62 (BRASIL,
2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 24 amostras de filés ana-
lisadas, apenas 6 amostras foram
positivas para os micro-organismos
pesquisados. As contagens de es-
tafilococos e de coliformes totais e
termotolerantes dessas amostras estao
apresentadas na Tabela 1.

Dos filés de merluza pesquisados,
apenas a amostra B4 estava acima do
permitido pela legislacdo com relagdo
a pesquisa de estafilococos coagulase
positiva. Entretanto, este resultado
pode causar intoxicag@o alimentar em
humanos, caso a toxina estafilocécica
esteja presente.

No presente estudo 75% das
amostras positivas estavam dentro dos
padrdes estabelecidos, resultados es-
tes ratificados por Fontes et al. (2007),
que, pesquisando estafilococos
coagulase positiva em 23 amostras
de carapau (Trachurus trachurus),
encontraram em todas amostras pa-
drdo aceitavel.

Os resultados obtidos nas amos-
tras B2, D3 e D5 foram inferiores
aos de Menezes et al. (2009), que
pesquisando amostras de sushis e
sashimis, encontraram trés amostras
fora dos padrdes para estafilococos
coagulase positiva segundo a legis-
lacdo vigente.

Pizarro et al. (2007), pesquisando
S. aureus em farinhas oriunda de ca-
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Tabela 1 - Contagens de estafilococos coagulase positiva e de coliformes totais e termotolerantes em filés de merluza congelados comercializados

na cidade do Recife

Amostra Contagens de estafilococos Contagens de Contagens de coliformes
coagulase positivaUFC /g coliformes totais termotolerantes

B2 1,9 X 107 - -

B4 22X 10° - -

D3 1,1 X 10° - -

D5 2,0 X 10 - -

A6 - 1,0 X 10° 1,0 X 10°

C5 - 6,0 X 10° 6,0 X 10

becas de (Penaeus sp), encontraram
resultados < 10 UFC/g. Contagens
que variaram de < 102 a 2,2 x 10? fo-
ram encontradas por Silva (2006), em
equipamentos utilizados em servigos
de alimentacdo. Os filés em estudo
foram manipulados com o auxilio de
utensilios o que pode justificar con-
taminacdes acima do permitido pela
legislacdo vigente.

As amostras que estavam abaixo
do estabelecido pela legislagdo foram
percentualmente superiores as encon-
tradas por Aquino et al., (1996), que
analisaram 45 amostras de pescados,
sendo 9% dessas positivas para S. au-
reus, com contagens que variaram de
<10 UFC/g a 57 x 10 UFC/g . Nesse
estudo foi concluido que os resultados
obtidos evidenciavam deficiéncias na
estocagem e manipulacio inadequada
da matéria-prima.

Almeida Filho et al. (2002), ava-
liando microbiologicamente o pin-
tado (Pseudoplatystoma fasciatum)
provenientes da regido do pantanal
matogrossense, encontraram, 68
(56,66%) positivas para estafilococos
coagulase positiva em um total de 120
amostras analisadas. Vale frisar que
dessas, apenas 20,58 % encontravam-

-se dentro dos limites da legislacdo
brasileira (BRASIL, 2001).

Na legislagao pertinente, RDC 12,
ndo esta estabelecido limite para co-
liformes termotolerantes em pescado
congelado ndo consumido cru embora
esteja determinado para carnes cruas
de aves o limite de 10* UFC/g (BRA-
SIL, 2001).

Os resultados encontrados nos
filés de merluza foram inferiores aos
encontrados por Alvares et al. (2008),
que pesquisando 88 amostras de pes-
cada e atum, encontraram contagens
daordemde 1,1 x 10° para coliformes
termotolerantes.

Koussémon et al. (2008), pesqui-
sando 48 amostras de trés diferentes
espécies de peixe, encontraram conta-
gens de coliformes entre 10 a 2 x 10?
UFC/g. Resultados esses inferiores
aos encontrados em uma das amostras
dos filés de merluza congelados.

Rall et al. (2008), coletaram 70
amostras de peixes, sendo 37 conge-
ladas e 33 de peixe fresco em super-
mercados e peixarias do municipio de
Botucatu/SP. Nas amostras congeladas
encontraram 4 (10,8%) positivas para
coliformes, em concentragdes que
variaram de < 3 a > 2,4 x 10° NMP/g
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sendo esses resultados superiores aos
encontrados no presente trabalho.

Os resultados obtidos para a pes-
quisa de Salmonella foram negativos
para todas as amostras pesquisadas.
Esses resultados corroboram com os
encontrados por Pilarski et al. (2004),
que analisando miusculo dos peixes
demonstrou auséncia de Salmonella
em todas as amostras.

Enquanto que Almeida Filho et
al. (2002), obtiveram resultados po-
sitivos para a pesquisa de Salmonella
spp (14,16%) quando avaliaram mi-
crobiologicamente o pintado (Pseu-
doplatystoma fasciatum). Por outro
lado, Liuson (2003), analisando 180
peixes encontrou em 70% dos pes-
queiros estudados amostras positivas
para Salmonella spp.

Basti et al. (2006), pesquisando
Salmonella em peixes salgado e defu-
mado, encontraram contagens da ordem
1 x 10° UFC/g, esses resultados foram
maiores aos encontrados nas amostras
de filés de merluza congelados.

CONCLUSOES

Os valores encontrados para as
amostras comercializadas atendem
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aos padroes da legislacdo com relagdo
apesquisa de estafilococos coagulase
positiva. Os filés podem ser consu-
midos com seguranga com relagcdo
a contaminacgdo por Salmonella. A
contaminacéo dos filés de merluza por
coliformes termotolerantes, entretan-
to, pode representar risco a saidde de
seus consumidores.
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RESUMO

A carne devido a sua composi¢ao
pode favorecer o desenvolvimento
de diversas bactérias. O presente
estudo teve como objetivo avaliar
de 2003 a 2008 diversos tipos de
salames provenientes de varias
cidades do Parana. As cidades fo-
ram agrupadas por regides e trés
micro-organismos foram analisados:
Staphylococcus coagulase positiva,
coliformes a 45°C e Salmonella sp.
Observou-se pela andlise, condena-
¢do por coliformes na maioria dos
casos (47,22%) e a regido Sudoeste
foi a que apresentou maiores proble-
mas (86,11%).

Palavras-chave: Salame.
Staphylococcus Coagulase
positiva. Coliformes a 45°C.
Salmonella. sp.
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SUMMARY

Microbiological evaluation of sa-
lami produced in the state of Parana.
The composition of the meat can favor
the development of diverse bacterias.
The present study had as objective to
evaluate from 2003 to 2008 diverse
types of salami proceeding from some
cities of the Parand. The cities had
been grouped by regions and three
microorganisms had been analyzed:
Coagulase positive Staphylococcus,
Coliforms 45° and Salmonella sp. It
was observed in the analysis, disagre-
ement for coliforms in the majority
of the cases and the Southwestern
region was the one that presented
more problems.

Key-words: Salami. Coagulase positive
Staphylococcus. Coliforms 45°.
Salmonella sp.
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INTRODUCAQ

ntende-se por salame o pro-
duto carneo industrializado
obtido de carne suina ou de
suina e bovina, adicionado
de toucinho, ingredientes, embutido
em envoltérios naturais e/ou artifi-
ciais, curado, fermentado, maturado,
defumado ou nio e dessecado (BRA-
SIL, 2000). Por ser um alimento con-
sumido de forma direta, ¢ importante
fazer o monitoramento através de
andlises microbioldgicas, pois dificil-
mente ele passard por algum processo
de elimina¢do ou diminuicio da carga
de micro-organismos patogénicos ao
chegar a mesa do consumidor.

O produto final se conserva a
temperatura ambiente e apresenta
um aumento da vida-de-prateleira
em consequéncia da inibicdo das



Higiene Alimentar — Vol. 25 — n°® 196/197 — maio/junho de 2011

bactérias patogénicas e deterioran-
tes (HUGAS et al.,1997). Entre os
atributos da qualidade de salames,
a microbiologia dos produtos tem
recebido maior atencio por parte dos
pesquisadores e corresponde a maior
parte dos artigos publicados nacional
e internacionalmente (PEREIRA,
2007). Por meio da diminuicdo da
atividade de dgua inicial, o sal atua
como um dos primeiros obsticulos,
inibindo ou, ao menos, retardando
o crescimento de micro-organismos
indesejaveis, enquanto favorece o
desenvolvimento das culturas starters
adicionadas (LUCKE et al.,1998).
A utilizacdo das culturas starters
torna-se essencial nio somente para
o controle de micro-organismos
deteriorantes e patogé€nicos, como
muito e especialmente para refinar
o sabor, aroma e textura. Os micro-
-organismos usados como cultivos
iniciadores podem ser agrupados em
dois grandes grupos: bactérias dcido
l4cticas responsdveis, principalmente,
pelo processo de acidificagdo e os
micro-organismos ditos flavorizantes
ligados a coloragdo, aroma e sabor do
embutido fermentado (TERRA et al.,
2004). O nitrito age como um outro
obstaculo contra o crescimento, de
micro-organismos patogénicos que
possam estar presentes na matéria-
-prima (JAY, 2005). Em contrapartida
ao uso deste conservante, a partir de
1925, verificou-se uma reducado de
cerca de 75% na utilizacao de nitrato
e nitrito na conservagdo de carnes,
enquanto as taxas mortalidade por
cancer géstrico diminuiram dois ter-
¢os (ABREU, 2007)

MATERIAIS E METODOS

As amostras analisadas foram
coletadas entre o periodo de 2003
a 2008, totalizando 197 amostras,
entre as quais podemos citar Salame,
Salaminho, Salamito, Salame Colo-
nial, Salame Italiano e Salame Misto.
Todas as pecas de salame possuiam

registro do Servigo de Inspecdo do Pa-
rand (SIP), provenientes das seguintes
regides: Regidao Norte Central, Regido
Norte, Regido Central, Regido Sul,
Regido Sudoeste e Regido Oeste.

O armazenamento foi feito em
camara fria/ Refrigerador a 4°C, du-
rante o periodo da anélise, por apro-
ximadamente 5 dias. Cada amostra foi
acondicionada em saco pléstico, com
identificacdo através de um nimero e
registrada em livro com um niimero
de protocolo.

Todos os materiais utilizados
como pinga, tesoura, pipetas, tubos
de ensaio, placas foram devidamente
esterilizados e as embalagens das
amostras limpas com dlcool 70%.

O processamento das amostras
foi realizado em cabine de fluxo
laminar, impedindo a contaminagdo
do material. Foram retirados 25g de
cada amostra, adicionados em saco
pléstico estéril contendo 225 mL de
Solucido de Agua Peptonada a 0,1%
( AP 0,1%) e 25g em 225 mL de
Solu¢io Agua Peptonada Tampo-
nada (APT).

Foram determinadas as seguintes
andlises: Contagem de Sthaphylo-
coccus Coagulase positiva, Salmo-
nella sp e Nimero mais provavel
de Coliformes (NMP) a 45°C. Nas
primeiras duas andlises citadas foi
utilizada a metodologia adotada
pelo Ministério da Pecudria e Abas-
tecimento (MAPA) e a identificacdo
do NMP Coliformes 45°C foi feita
através do Kit SimPlate ®.

Determinacéo do

Staphylococcus coagulase

positiva

Para a determinacao do Staphylo-
coccus Coagulase positiva foram
realizadas dilui¢des até

10 2. Da solugdo de AP 0,1%
foram retirados 1 mL, diluido em
tubo contendo 9 mL de AP 0,1%,
obtendo assim a diluicdo desejada.
Da diluicao 10 ~*foi retirado 0,1 mL
e inoculado em Agar Baird-Parker,
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distribuindo de forma homogénea
sobre a placa com o auxilio da al¢ca
de Drigalski e acondicionada em es-
tufa a 36°C durante 48 horas. Depois
de feita a leitura, as placas com col6-
nias suspeitas foram selecionadas e
5 coldnias foram semeadas em tubos
contendo BHI, incubados a 36°C
por 24 horas. A confirmagio foi
feita através da Prova da coagulase,
onde se retirou 0,3 mL do cultivo em
BHI e transferiu-se para tubo estéril
contendo 0,3 mL de plasma de coe-
Iho, incubando a 36°C, observando
a presenca da formacdo de codgulo
ou ndo, de hora em hora, ndo ultra-
passando 6 horas (BRASIL,1993).

Determinagcdo do NMP de coli-
formes a 45°C.

Foi utilizado um kit produzido
pela empresa Biocontrol Systems
INC denominado SimPlate® o qual
€ composto de meio de cultura pro-
prio, dissolvido em 100 mL de 4gua
destilada estéril e placas contendo
84 cavidades. Em estudo realizado
por Silva (2002), para a deteccao de
coliformes fecais, o sistema Sim-
Plate se comportou melhor do que a
metologia convencional dos 3 tubos,
com maior recuperacdo de células
ou unidades formadoras de coldnias.

Foi adicionado 1 mL da diluicdo
10 ! da solucdo de AP 0,1% no cen-
tro da placa vazia e 9 mL do meio
de cultura préprio do kit. A amostra
foi homogeneizada, retirando-se
eventuais bolhas e a placa foi in-
vertida para que o excesso de meio
fosse absorvido por um algodao
também presente na placa. Apds
esse procedimento a placa invertida
foi acondicionada em estufa a 36°C,
permanecendo assim por 24horas.

Foram consideradas positivas, as
cavidades de coloragdo rosada que
submetidas a Luz UV obtiveram flu-
orescéncia. Para a interpretacao dos
resultados foi consultada a tabela
de Nimero Mais Provavel (NMP),
sempre considerando a dilui¢do da
amostra utilizada.
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Tabela 1 - Nimero de amostras analisadas de acordo com a regido.

Regibes do Parana N° de amostras N° de amostras em %
Sudoeste 153 77,66 %
Norte Central 16 8,15 %
Sul 8 4,06 %
Centro-sul 8 4,06 %
Oeste 6 3,04 %
Norte 5 2,53 %
Central 1 0,50 %
Total 197 100 %
Tabela 2 - Tipos de salames analisados e amostras em desacordo (%).
Tipos de Amostras analisadas Amostras em Condenacgdes N° de amostras em
Salames (%) desacordo (%) %
Coliformes a 45° C 16,6%
Colonial 28 % 30,5 % Estafilococos/ coliformes 11,1%
Salmonella 2.78%
Coliformes a 45° C 8,33%
0, 0, 3
SERINE 25.4 % 111 % Estafilococos 2.77%
Coliformes a 45° C 8,34%
; Estafilococos 13,9%
0, 0, 3
LI ZUE 2T Estafilococos/ coliformes 2.78%
Salmonella 2.78%
Coliformes a 45° C 5,55%
Salamito 13,7 % 22,2 % Estafilococos 13,87%
Estafilococos/ coliformes 2.78%
Misto 6,6 % 56 % Coliformes a 45°C 5,6%
Salaminho 3,0% 28 % Coliformes a 45° C 2,8%

Determinagdo da Salmonella sp

Ap6s a Solucdo de APT ter sido
incubada em estufa a 36°C por 24
horas, foram retirados 1 mL e 0,1
mL e adicionados em tubos contendo
meios de enriquecimento seletivo
Caldo Tetrationato e Caldo Rappaport
Vasiliadis respectivamente, perma-
necendo em banho-maria a 42°C
durante 24 horas.Apés esse periodo
foram retirados os tubos e feito o
plaqueamento em Agar XLD (Xilose,
Lisina, Desoxicolato) e Agar HK (En-

térico Hektoen). Coldnias suspeitas
foram confirmadas através de provas
bioquimicas (BRASIL, 1993).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base no ndmero total de
amostras, das 197 amostras analisa-
das, 36 amostras, ou seja, 18,27%
encontravam-se em desacordo com
os parametros estabelecidos pela Re-
solucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro
de 2001 da ANVISA, que determina
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os seguintes limites: Coliformes a
45°C < 10°g-!, Staphylococcus co-
agulase positiva < 5 x 10° UFC g!
e Salmonella sp ausente (BRASIL,
2001). A regido com maior niimero
de amostras analisadas foi a regido
Sudoeste (77,6%), seguindo a Nor-
te central (8,15%), Sul (4,06%) e
Centro-sul (4,06%) com o mesmo
numero de amostras, Oeste (3,04%),
Norte (2,53%) e Central (0,50%)
(Tabela 1).

Somente nas regides Sudoeste
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(86,11%), Centro-sul (8,33%), Sul
(2,78%) e Oeste (2,78%) houve
desacordo.

Os salames foram classificados
em: Colonial (28%), Salame (25,4%),
Italiano (23,3%), Salamito (13,7%),
Misto (6,6%) e Salaminho (3,0%)
(Tabela 2).

Levando em consideragdo a clas-
sificacdo dos salames, o Colonial
apresentou maior percentagem em
desacordo com 30,5%, Italiano
(27,8%), Salamito (22,2%), Salame
(11,1%), Misto (5,6%) e Salaminho
(2,8%) (Tabela 2).

Em relacdo as andlises 47,22%
foram condenadas por NMP Coli-
formes a 45°C. Em estudos realiza-
dos por Santa (2008), em relagdo a
contagem de coliformes a 45°C, 31
amostras apresentaram valores <3
NMP.g-1, 17 amostras apresentaram
valores entre 3 e 240 NMP.g-1 e 271
amostras apresentaram valores su-
periores a 2.400 NMP.g-1. 30,55%
das amostras nesse estudo foram
condenadas para Staphylococcus co-
agulase positiva, enquanto em estudo
realizado por Lobo et al. (2001), a
presenca de Staphylococcus coagula-
se positiva em salames foi observada
em quantidade de 6 log UFC.g-1
ou superior, em 45% das amostras
analisadas. 16,67% das amostras
foram condenadas pela presenca de
coliformes a 45°C e Staphylococcus
coagulase positiva. 5,56% das amos-
tras estiveram em desacordo devido
a presenca de Salmonella sp (Tabela

4). Em estudos realizados por Lobo et
al. (2001) e Hoffmann et al. (1997),
para avaliar a qualidade de salames,
a presenca de Salmonella sp foi veri-
ficada em 5% e 13,3% das amostras
analisadas, respectivamente. Mesmo
a nivel industrial, a ocorréncia da
Salmonella sp. € um fator critico e
também a sua diversidade. Ribeiro
et al. (2007), observaram um total de
54 cepas de Salmonella sp., isoladas a
partir de amostras de salame coletadas
nas diferentes etapas de uma linha de
producdo industrial. Destas, 11,1%
apresentaram resisténcia a trés ou
mais antimicrobianos.

As amostras que foram conde-
nadas pela presenga de Salmonella
sp (5,56%) foram enviadas para a
Fundacio Oswaldo Cruz — FIOCRUZ
para a realizacdo da sorotipagem. As
bactérias foram classificadas em Sal-
monella Anatum, presente em Salame
Italiano e Salmonella Derby presente
em Salame Colonial.

CONCLUSAQ

A partir dos dados obtidos pode-
-se perceber maior concentracdo de
amostras em desacordo da regido Su-
doeste do Parand, principalmente em
relagdo a NMP Coliformes a 45°C.
Contagens elevadas desses micro-
-organismos indicam processamento
inadequado e/ou recontaminagao pos-
-processamento, sendo as causas mais
frequentes aquelas provenientes da
matéria-prima, equipamento sujo ou

manipulagdo sem cuidados de higiene
(TILDEN et al., 1996).

A conscientiza¢do dos funciona-
rios através de cursos, treinamentos
e a aplicacdo de Boas Préticas de Fa-
bricagdo sdo ferramentas importantes
para evitar danos aos consumidores
e prejuizo aos estabelecimentos que
produzem e comercializam esse tipo
de produto.
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RESUMO

O estudo teve como objetivo
avaliar as caracteristicas qualitativas
da carne de peito de frango armaze-
nadas em embalagem com atmosfera
modificada, mantidas durante 15 e 30
dias, sob condig¢des de refrigeracdo e
congelamento, respectivamente. Fo-
ram utilizados 35 peitos de frangos,
distribuidos em esquema fatorial 3
x 2 +1 (3 tipos de embalagem x 2
periodos de armazenamento + 1 teste-
munha), com 5 repeticdes. As andlises
foram realizadas no Laboratério de
Tecnologia de Produtos de Origem
Animal, no Departamento de Tecno-
logia da FCAV — UNESP/Jaboticabal.
Foram avaliadas as caracteristicas
de pH, cor, perdas por cozimento,
forca de cisalhamento, capacidade
de retencdo de 4gua e perdas por go-
tejamento. As médias obtidas foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5%

D scatolini@fcav.unesp.br

de significancia. Os resultados deste
experimento permitem concluir que
embalagem com atmosfera modifi-
cada contendo 80% de CO, e 20% de
N, resultou em carnes menos macias
e com maiores perdas de peso por
gotejamento, principalmente quando
foram submetidas a temperatura de
congelamento. De uma maneira geral,
pode-se dizer que a embalagem com
atmosfera modificada contendo 60%
de CO, e 40% de N, mostrou-se efi-
ciente para preservar as caracteristicas
qualitativas da carne sob condicdes de
refrigeracdo.

Palavras-chave: Refrigeracao.
Congelamento. Peito de frango.
Conservagao.

SUMMARY

The present study was focused
on the qualitative characteristics
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analyses and on the broiler breast
meat quality stored in modified-
-atmosphere packages kept during
15 and 30 days under refrigerated
and frozen conditions, respectively.
It was used 35 broiler breasts, dis-
tributed in factorial arrangement 3
x 2 + 1 (packing kinds and 2storage
periods + 1 control), with 5 repeti-
tions. The analyses were conducted
at Technology Laboratory of Animal
Products, Department of Technology,
FCAV — UNESP/Jaboticabal. It were
evaluated the parameters pH, color,
cooking loss, shear force, water re-
tention capacity and dripping loss.
The averages were obtained by Tukey
test compared to 5% of significance.
Results showed that modified atmos-
phere packing with 80% CO,and 20%
N, resulted in hardest meat and with
most dripping loss, especially when
it was subjected to freezing tempe-
ratures. And modified atmosphere
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packing with 60% CO,and 40% N,
was better to preserve meat quality
under refrigeration conditions.

Key-words: Refrigeration. Freezing.
Broiler meat. Preservation.

INTRODUGAQ

o mercado atual e competi-

tivo de alimentos, a emba-

lagem tornou-se um fator

essencial para a garantia
e conquista de novos consumidores,
tanto pela seguranga que proporciona
em relagdo aos microorganismos,
bem como pelo consequente aumento
da vida util e aparéncia desejavel que
oferece ao produto.

A embalagem influéncia a manu-
tencdo da qualidade e durabilidade
da carne de aves e derivados, pois
altera o ambiente ao redor do produ-
to, criando condicdes que retardam
as reacoes de deteriorag¢do. E ainda
previne a evaporacdo da umidade do
produto, evitando perdas de peso e
retardando as alteracdes de aparéncia,
textura e aroma. Contudo, a maior
alteracdo no ambiente que circunda o
produto, provocada pela embalagem,
é quanto a composicdo gasosa. Esta
atmosfera ird determinar a cor do pro-
duto, o tipo e a extensdo da deterio-
racdo microbiolégica e a velocidade
de oxidagdo dos seus componentes
(SARANTOPOULOS et al., 1991).

De acordo com Calil & Galante
(1998), a relacdo entre o tipo de
embalagem e a temperatura de arma-
zenamento exerce efeito sobre a vida
util dos produtos carneos, devido a
interacdo entre fatores intrinsecos
da carne (pH, atividade de dgua e
espécie animal), e extrinsecos, como
temperatura e atmosfera gasosa que
envolve o produto.

A aplicagdo de tecnologia de
atmosfera modificada na conserva-
¢do de produtos cdrneos satisfaz as

necessidades crescentes dos consu-
midores por alimentos semiprontos
ou prontos, saudaveis e frescos para
o consumo, devendo ser sempre sa-
lientado que nenhum processamento
consegue corrigir uma matéria prima
sem qualidade e essas tecnologias
ndo substituem sobremaneira a esto-
cagem por meio da refrigeracdo. Na
verdade ocorre um efeito sinérgico
entre a acdo da atmosfera modificada
(exemplo CO,) e da temperatura sobre
ainibicdo do crescimento microbiano
e a extensdo da vida util do produto,
sendo que o efeito combinado é maior
em relacdo ao indicado pela soma
dos efeitos individuais desses fatores
(MIYAGUSKI & GIANEZI, 1998).

A utilizacdo de atmosfera modi-
ficada consiste na aplicacdo de gases
como O,, CO, e N,, em vdrias com-
binagdes e proporgdes, para manter o
frescor dos alimentos e aumentar sua
vida util. Entre esses gases, prevalece
aacdo bacteriostdtica e fungistatica do
CO, sobre a microbiota do alimento,
provavelmente devido a alteracdo das
fungdes da membrana celular (captura
e absorcdo de nutrientes), alteracdo
do pH intracelular (penetracdo na
membrana bacteriana) ou alteracdo
nas propriedades fisico-quimicas das
proteinas (MIYAGUSKI & GIANE-
Z1, 1998).

Assim, o presente trabalho teve
como objetivo analisar as caracteris-
ticas qualitativas da carne de peito
de frango armazenadas em diferentes
condigdes de embalagem com atmos-
fera modificada.

MATERIAL E METODOS

Material Bioldgico

Foram utilizados peitos provenien-
tes de 35 aves para a obtengdo dos
dados necessdrios ao experimento.
Os abates foram realizados de acordo
com a disponibilidade do abatedouro
em fornecer aves de um tnico produ-
tor, cuidado esse visando a obtencdo
de animais homogéneos (linhagem,
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idade, sexo e peso) bem como con-
dicdes semelhantes de colheita,
transporte e abate. As aves receberam
dgua e racdo a base de milho e soja ad
libitum por todo o periodo de criagdo,
que foi dividido em trés fases (inicial,
crescimento e final) e os niveis nutri-
cionais foram aqueles recomendados
pelo NRC (1994).

Local

O experimento foi conduzido
inicialmente em um abatedouro
comercial e, as andlises complemen-
tares realizadas no Laboratério de
Tecnologia dos Produtos de Origem
Animal (TPOA), do Departamento de
Tecnologia, da Faculdade de Ciéncias
Agrérias e Veterindrias - UNESP,
Jaboticabal, Sao Paulo, Brasil.

Delineamento Experimental,

Tratamentos, Andlise Estatistica

O delineamento experimental
adotado foi o inteiramente casua-
lizado, com esquema fatorial 3 x 2
+ 1 (3 condicdes de embalagem e
2 periodos de armazenamento e 1
testemunha), com 5 repeticdes.

Os fatores avaliados foram: Va-
cuo - embalagem a vicuo (sem
injecdo de gis), ATM 60:40 - em-
balagem com atmosfera modificada
(60% de CO, e 40% de N,), ATM
80:20 - embalagem com atmosfera
modificada (80% de CO, e 20% de
N,), e armazenamento durante 15 dias
a4°C (refrigerado) e 30 dias a -20°C
(congelado). As embalagens eram
de material pdprio para embalagem
a vicuo (PEBD+Nylon+PEBD -
co-extrusados) e apresentaram as
seguintes dimensodes: 25 cm (largu-
ra) X 30 cm (comprimento) x 180 p
(espessura).

As comparacgdes das médias dos
tratamentos foram feitas pelo teste
de Tukey a 5% de significincia e as
andlises de variancia segundo proce-
dimentos do sistema operacional SAS
(1999). O esquema adotado encontra-
-se na Tabela 1.
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Tabela 1 - Esquema de andlise de variancia do experimento:

Causas de variagéo GL
Controle x Fatorial 1
Condigcéo de Embalagem (E) 2
Periodo de Armazenamento (A) 1
ExA 2
(Tratamentos) (6)
Residuo 27
TOTAL 34
GL: grau de liberdade
Tabela 2 - Esquema de anélise de varidncia para o pardmetro Perdas por gotejamento:
Causas de variagéo GL
Condigdo de Embalagem (E) 2
Periodo de Armazenamento (A) 1
ExA 2
(Tratamentos) (5)
Residuo 24
TOTAL 29

GL: grau de liberdade

Parametros Avaliados (Todos os
parametros foram determinados em
triplicata)

pH: O pH foi determinado através
de eletrodo de penetraco no musculo
Pectoralis major.

Cor: A cor do musculo Pectoralis
major foi determinada através do apa-
relho Minolta Chrome Meter. Foram
obtidos os pardmetros L* (luminosi-
dade), a* (intensidade de vermelho) e
b* (intensidade de amarelo).

Capacidade de retencdo de dgua:

Foi determinada em aproxima-
damente 2,0 g de amostra de cada
peito desossado. Essas amostras foram
colocadas entre dois papéis de filtro
e placas de acrilico, onde receberam
uma pressdo exercida por um peso de
10,0 kg durante 5 minutos. Apds este
processo, foram pesadas novamente
calculando-se a quantidade de dgua
perdida. O resultado foi expresso em
porcentagem de dgua exsudada em
relacdo ao peso da amostra inicial
(HAMM, 1960).

Perdas por cozimento:

Esta andlise foi efetuada segundo
metodologia proposta por Cason et
al. (1997), onde amostras de carne
de peito cruas foram pesadas e em-
baladas, sendo em seguida transfe-
ridas para banho-maria a 85 °C por
30 minutos para o seu cozimento a
vapor. Apds este procedimento, as
amostras foram retiradas do banho,
resfriadas em temperatura ambiente e
novamente pesadas, onde a diferenca
entre o peso inicial e final das amos-
tras correspondeu a perda de dgua
na coc¢do. As amostras empregadas
na determinacdo das PPC foram as
mesmas utilizadas para avaliar a for¢a
de cisalhamento.

Forga de cisalhamento:

As amostras de carne de peito
cozidas, utilizadas nesta avaliacdo
foram as mesmas empregadas na
determinacdo das perdas de pseo
por cozimento. Para a determinacio
objetiva da maciez utilizou-se um
Texture Analyzer TA-XT2i acoplado
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a sonda Warner-Bratzler. Apds as
amostras de peito terem atingido a
temperatura ambiente, foram cortadas
em tiras de aproximadamente 1,5 cm
de largura, apresentando em média 3
cm? de 4rea de corte, sendo colocadas
com as fibras orientadas no sentido
perpendicular as 1aminas do aparelho
Texture Analyser TA-XT?2i acoplado
ao dispositivo Warner-Bratzler, pré-
-calibrado com um peso de 5 kg, com
velocidade de 5 mm/s (Test speed)
e distancia percorrida para cortar a
amostra de 35mm (Distance rupture
test). Determinando-se entdo a forca
mdaxima necessdria para efetuar seu
corte (LYON et al., 1998).

Perdas por gotejamento:

Foram avaliadas pela alteracdo
de peso devido a perda de agua por
gotejamento (liquido exsudado).
Cada misculo (Pectoralis major) foi
pesado antes de ser embalado (peso
inicial), e apés o periodo de arma-
zenamento correspondente (15 ou
30 dias), realizou-se nova pesagem
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(peso final) ao retirar cada musculo
de suarespectiva embalagem. Assim,
pela diferenca entre as duas pesagens,
obteve-se a perda de peso durante
o armazenamento. Para realizagdo
desta analise, nao havia as amostras
controle. Entéo, foi adotado um deli-
neamento inteiramente casualizado,
com esquema fatorial 3 x 2 (3 condi-
¢coes de embalagem e 2 periodos de
armazenamento), com 5 repetigdes.
As médias obtidas foram comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de signifi-
cancia. O esquema adotado para este
parimetro encontra-se na Tabela 2.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Na Tabela 3 encontram-se os
resultados das andlises fisicas (pH
e cor) da carne de peito de frangos
embalados em diferentes condigdes.

Pode-se notar que tanto os tipos
de embalagem, como os periodos de
armazenamento nio influenciaram
os valores de pH da carne de peito
de frango. Estes resultados estdao de
acordo com os obtidos por Mano et
al. (2002), que estudando o efeito da
embalagem com atmosfera modifica-
da em carne suina, observaram que o
pH das amostras onde havia CO,, em
proporg¢des de 80% e 60%, permane-
ceu constante durante todo o periodo
de armazenamento.

O valor de pH das amostras que
ndo receberam qualquer tipo de tra-
tamento (testemunha) foi significati-
vamente maior (P<0,01) que os das
amostras embaladas com atmosfera
modificada e armazenadas sob dife-
rentes condi¢Oes de temperatura. Esta
diferenca entre os valores de pH das
amostras testemunha (que foi obtido
em torno de 3 horas apds o abate dos
frangos) e as que receberam qualquer
tipo de tratamento, pode ter ocorrido
devido as reservas de energia que con-
tinuou sustentando o tdonus muscular
durante este periodo (LEHNINGER
etal., 1995). Com o passar do tempo,
cessa-se a fungao circulatéria, acumu-
la-se o acido latico e esta condi¢do

promove reducdo progressiva do
pH muscular (PRAND et al., 1994),
conforme observado nos tratamentos
pertencentes ao grupo fatorial.

Com relagdo aos dados obtidos
para cor (luminosidade, intensidade
de vermelho e intensidade de ama-
relo), nota-se que a luminosidade e
a intensidade de amarelo ndo foram
influenciadas pelas condi¢des de em-
balagem. Porém, maior intensidade
de vermelho foi obtida nas amostras
embaladas a vacuo, e menor nas em-
baladas com atmosfera modificada
contendo 60% de CO, e 40% de N,
(P<0,05). Algumas literaturas des-
crevem que o nitrogénio € capaz de
promover a permanéncia da coloragio
vermelha na carne durante o arma-
zenamento. Todavia os resultados
obtidos neste trabalho ndo confir-
maram esta condicdo. Tal situacdo
pode ter ocorrido em funcdo do longo
periodo de manuseio que as amostras
receberam antes de serem embaladas,
facilitando a formagdo da metamio-
globina que possui coloragao marrom.
De acordo com Venturini (2003), na
auséncia de oxigénio, predomina-se
a forma reduzida do pigmento (Mb)
que apresenta coloragdo vermelho-
-purpura, tipica de carne embalada
a vicuo, o que condiz ao observado
neste trabalho.

A luminosidade foi influenciada
pelos diferentes periodos e tempe-
raturas de armazenamento (P<0,01).
As amostras armazenadas durante 30
dias sob condi¢do de congelamento
(-20°C) refletiram menos, ou seja,
apresentaram-se mais opacas quan-
do comparadas com as que foram
armazenadas durante 15 dias sob
condig¢des de refrigeracdo (4°C).

A Tabela 4 traz os resultados das
andlises qualitativas das amostras
de peitos de frangos embaladas em
diferentes condicdes de atmosfera
modificada.

De acordo com os valores obtidos
(na tabela abaixo) para capacidade de
retengdo de 4gua observa-se que estes
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foram maiores nas amostras de carnes
embaladas com atmosfera modificada
contendo 80% de CO, e 20% de N,;
porém, estes ndo diferiram da emba-
lagem a vacuo, que nio diferiram da
embalagem com atmosfera modifi-
cada contendo 60% de CO, e 40%
de N, (P<0,05). Quanto ao periodo
de armazenamento, verifica-se que
ndo houve diferenca significativa
entre as amostras. As amostras tes-
temunha apresentaram maior valor
de capacidade de retencdo de dgua
(P< 0,01), quando comparadas com
as amostras que receberam qualquer
tipo de tratamento. As amostras em-
baladas com atmosfera modificada
contendo 80% de CO, e 20% de N,
apresentaram maior capacidade de
retencdo de dgua, ndo diferindo das
amostras embaladas a vacuo.

Ainda na Tabela 4, com relag@o
as perdas por cozimento, nota-se
que as condi¢des de embalagem ndo
influenciaram nas perdas durante o
cozimento das amostras. J4, o peri-
odo de armazenamento influenciou
significativamente (P<0,01), ou seja,
as perdas durante a coc¢do foram
maiores nas amostras armazenadas
durante 30 dias sob temperatura de
—20°C. Isto, provavelmente, ocorreu
devido as consequéncias dos danos
aos tecidos provocados pelos grandes
cristais de gelo. As amostras que ndo
receberam qualquer tipo de trata-
mento (testemunha) apresentaram
menores valores para perdas durante
cozimento.

Os resultados referentes a forca
de cisalhamento mostraram que as
amostras embaladas em atmosfera
modificada com 80% de CO, e 20%
de N, apresentaram maior valor para
forca de cisalhamento. De acordo
com o que foi mostrado para os valo-
res de perdas de peso por gotejamen-
to, pode-se considerar que as carnes
desse tratamento apresentaram-se
secas, e, consequentemente, duras.

Quanto ao periodo de armaze-
namento, pode-se observar que as
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Tabela 3 - pH e cor (L*, a* e b*) em amostras de carne provenientes do misculo Pectoralis major obtidos nas diferentes condicdes de embalagem
e periodos de armazenamento.

Tratamentos pH [ Cora* b*
Condigbes de Embalagem (E)
Vacuo' 579a 4974 a 370a 144 a
ATM 60:40° 578a 50,84 a 2,93b 1,80 a
ATM 80:20° 5,77 a 48,83 a 3,32 ab 1,58 a
Teste F 0,03 ns 2,62 ns 4 53* 0,23 ns
DMS (%) 0,145 2,17 0,64 1,296
Periodos de Armazenamento (A)
15 dias” 580a 51,22 a 3,17 a 2,00 a
30 dias® 576a 4838 b 346a 122a
Teste F 1,03 ns 15,72** 1,80 ns 3,32 ns
DMS (%) 0,098 1,466 0,432 0,88
Testemunha x Fatorial
Testemunha® 6,14 a 50,89 a 2,77 a 1,88 a
Fatorial’ 5,78 b 49,80 a 3,31a 1,61 a
Teste F 31,76** 1,32 ns 3.87 ns 0,22 ns
Teste F p/int. E XA 0,09 ns 0,63 ns 1,65 ns 0,39 ns
CV (%) 2,25 3,92 17,85 71,09

a, b - Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey. DMS - Diferenca Minima Significativa. ns - Nio significativo. | Embalagem a vécuo (sem injeciio de
gés); 2 Embalagem com atmosfera modificada (60% de CO , ¢ 40% de N ,); ° Embalagem com atmosfera
modificada (80% de CO; e 20% de N,); * Armazenamento por 15 dias (temperatura de 4 °C); ° Armazenamento
por 30 dias (temperatura de —20 °C); ® Amostras que nfio receberam qualquer tipo de tratamento; ' Amostras que

receberam qualquer tipo de tratamento.

Tabela 4 - Capacidade de retencdo de dgua (CRA), perdas por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento (FC) em amostras de carne provenientes do
musculo Pectoralis major obtidos nas diferentes condicOes de embalagem e periodos de armazenamento.

Tratamentos CRA PPC FC
Condigbes de Embalagem (E)
Vacuo' 66,43 ab 20,80 a 2,99b
ATM 60:40° 66,02 b 19,69 a 297b
ATM 80:20° 69,13 a 20,07 a 487 a
Teste F 4,02* 1,09 ns 32,23*
DMS (%) 2,95 1,89 0,674
Periodos de Armazenamento (A)
15 dias” 66,61 a 18,41 b 2,74b
30 dias® 67,77 a 21,96 a 448a
Teste F 1,42 ns 32,56** 60,95**
DMS (%) 1,99 1,27 0,455
Testemunha x Fatorial
Testemunha® 76,77 a 17,70 b 280b
Fatorial’ 67,19 b 20,19 a 3,61a
Teste F 55,43* 9,14** 7,52*
Teste F p/int. E XA 2,91 ns 0,92 ns 40,00
CV (%) 3,88 8,59 17,41

a, b - Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na cduna, no diferem entre si pelo teste de
Tukey. DMS - Diferen¢a Minima Significativa. ns- Nao significativo. ' Embalagem a vécuo (sem injegdo de
gas); > Embalagem com atmosfera modificada (60% de CO, e 40% de N,); ° Embalagem com atmosfera
modificada (80% de CO, e 20% de N»); * Armazenamento por 15 dias (temperatura de 4 °C);> Armazenamento
por 30 dias (temperatura de —20 °C); ® Amostras que ndo receberam qualquer tipo de tratamento;’ Amostras que
receberam qualquer tipo de tratamento
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Tabela 5 - Desdobramento da interagdo E x A (Condigdes de Embalagem x Periodos de Armazenamento) para a forca de cisalhamento em amostras
de carne provenientes do misculo Pectoralis major.

Condigbes de Embalagem (E)

Forga de cisalhamento (kgf/crrf)

Vacuo ATM 60:40 ATM 80:20
Periodos de Armazenamento (A)
15 dias 2,78 Aa 2,85Aa 2,60 Ba
30 dias 3,21 Ab 3,08 Ab 7,14 Aa
Teste F 7,32* 1,51 ns 13,01*
DMS (%) 1,88 1,88 1,88

a, b — Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na linha, nio diferem entre si (P>0,05)
pelo teste de Tukey: A, B — Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna, nio

diferem entre si (P>0,05) pelo teste de Tukey.

Tabela 6 - Perdas de Peso por Gotejamento (PPG) em amostras de carne provenientes do masculo Pectoralis major, obtidas nas diferentes
condigOes de embalagem e periodos de armazenamento.

Tratamentos PPG (%)
Condi¢ées de Embalagem (E)
Vacuo' 424 b
ATM 60:40° 461b
ATM 80:20° 6,44 a
Teste F 6,84*
DMS (%) 1,61
Periodos de Armazenamento (A)
15 dias’ 433b
30 dias® 5,87 a
Teste F 8,62*
DMS (%) 1,08
Teste F p/ int. E XA 6,61**
CV (%) 28,24

a, b - Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey. DMS - Diferenca Minima Significativa. ns - N3o significativo. ! Embalagem a vacuo (sem injegéio de

gés); > Embalagem com atmosfera modificada (60% de CO , ¢40% de N ,); ° Embalagem com atmosfera
modificada (80% de CO, e 20% de N,); * Armazenamento por 15 dias (temperatura de 4 °C); ° Armazenamento

por 30 dias (temperatura de —20 °C).

Tabela 7 - Desdobramento da interagdo E x A (Tipos de Embalagem x Periodo de Armazenamento) para as perdas de peso por gotejamento em
amostras de carne provenientes do misculo Pectoralis major.

Perdas de peso por gotejamento Condicdes de Embalagem (E)
(%) Vacuo ATM 60:40 ATM 80:20
Periodos de Armazenamento (A)
15 dias 3,01 Ba 5,17 Aa 4,79 Ba
30 dias 5,48 Ab 4,05 Ab 8,08 Aa
Teste F 7,32% 1,51ns 13,01*
DMS (%) 1,88 1,88 1,88

a, b — Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na linha, nao diferem entre si (P>0,05)
pelo teste de Tukey: A, B — Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras iguais na coluna, nfio

diferem entre si (P>0,05) pelo teste de Tukey.
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amostras congeladas, ou seja, arma-
zenadas durante 30 dias a —20 °C,
apresentaram-se menos tenras (maior
valor para forca de cisalhamento).
O congelamento evidenciou carnes
menos macias, o que € condizente
com a literatura onde relatos afirmam
que carcagas estocadas a temperaturas
baixas desenvolvem no momento do
descongelamento, um grande encur-
tamento das fibras que culmina com
areducdo da maciez. Este processo é
resultado da retomada das reagdes de
glicdlise interrompidas pelas baixas
temperaturas (BEHNKE & FENE-
MA, 1973). As amostras testemunha
apresentaram-se mais macias quando
comparadas com as que receberam
qualquer tipo de tratamento.

Houve interacdo entre condigbes
de embalagem e periodos de arma-
zenamento para o parametro forca de
cisalhamento, que estd apresentado na
Tabela 5. Ao analisar os dados (tabela
abaixo) nota-se que pior maciez (maior
forca de cisalhamento) foi detectada
em amostras embaladas em atmosfera
modificada contendo 80% de CO, e
20% de N, e congeladas (armazenadas
durante 30 dias sob temperatura de
=20 °C).

Na Tabela 6 encontram-se os va-
lores das perdas de peso por goteja-
mento das amostras de carne de peito
de frango embaladas em condigdes
de atmosfera modificada. Com os
resultados obtidos para tal pardmetro
pode-se notar que as amostras emba-
ladas em atmosfera modificada com
80% de CO, e 20% de N, foram as
que apresentaram maiores perdas de
liquido (P<0,01). Com relagdo ao pe-
riodo de armazenamento nota-se que
a perda foi significativamente maior
(P<0,01) aos 30 dias sob condicdes
de congelamento. Houve significativa
(P<0,01) interagao entre as condicdes
de embalagem e os diferentes perio-
dos de armazenamento.

Houve interagdo entre as condi-
¢oes de embalagem e os periodos de
armazenamento (Tabela 7). Observa-

-se na Tabela 7 que as perdas de peso
por gotejamento foram significativa-
mente maiores (P<0,01) nas amostras
embaladas com atmosfera modificada
contendo 80% de CO, e 20% de N,
armazenadas durante 30 dias sob tem-
peratura de —20°C. Isto pode ter ocor-
rido devido ao congelamento lento em
que a temperatura da carne permanece
préxima ao ponto de congelamento
por muito tempo, formando grandes
cristais de gelo. Estes grandes cristais
promovem danos as células (for-
macdo de grandes massas de gelo e
encolhimento das fibras musculares),
promovendo maiores perdas de dgua
durante o descongelamento.

CONCLUSAQ

Os resultados deste experimento
permitem concluir que as diferentes
condicdes de embalagem nao afetaram
o pH, aluminosidade, a intensidade de
amarelo e as perdas por cozimento. A
capacidade de retencdo de 4gua, o pH, e
as intensidades de vermelho e amarelo
nio foram afetados pelos diferentes
periodos e temperaturas de armazena-
mento. A embalagem com atmosfera
modificada contendo 80% de CO, e
20% de N, resultou em carnes menos
macias e com maiores perdas de peso
por gotejamento, principalmente quan-
do foram submetidas a temperatura de
congelamento.

De uma maneira geral, pode-se
dizer que a embalagem com atmosfera
modificada contendo 60% de CO, e
40% de N, mostrou-se eficiente para
preservar as caracteristicas qualitativas
da carne sob condi¢des de refrigerag@o.
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REDUCYO DO TEOR DE GORDURA EM
HAMBURGUERES DE CARNE BOVINA.

Bia Bruschi
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RESUMO

O presente trabalho teve por obje-
tivo analisar diferentes formulagdes
de hambirgueres de carne bovina
com utilizagdo de substitutos de gor-
dura. Foram avaliadas 25 formula¢des
de hambiirgueres onde variou-se o
teor de gordura (0, 10 e 15%), farinha
de aveia (0 e 5%), proteina texturi-
zada de soja (0 e 12%) e azeite de
oliva extra virgem (0 e 10%). Foram
avaliados o rendimento no cozimento,
a porcentagem de encolhimento, a
retencao de dgua e atributos sensoriais
como sabor, textura e cor. Os maiores
rendimentos, menores encolhimentos
e maior capacidade de retengdo de
dgua foram encontrados nos ham-
burgueres com adi¢do de farinha de
aveia e/ou proteina texturizada de
soja. Na andlise sensorial as amostras
que apresentam uma maior porcen-
tagem de carne em sua composi¢ao
tiveram as maiores notas nos atribu-
tos cor e sabor. Em relagdo a textura
os painelistas preferiram amostras
que continham um maior niimero de
combinacdes de ingredientes.

Vania Ferreira Roque-Specht
Faculdade UnB Planaltina, DF.

D4 vania.rs@terra.com.br

Palavras chaves: Substitutos de gordura.
Rendimento. Encolhimento. Andlise
sensorial.

SUMMARY

This work had the aim to analyze
different ingredients, in distinct con-
centrations, as substitutes of fat in
beef hamburger. There were evaluated
25 formulations of hamburger to the
clean meat base, added with fat (0, 10
and 15%), oatmeal (0 e 5%), textured
soy protein (0 e 12%) and extra virgin
olive oil (0 e 10%) as substitutes of
fat. There were evaluated the yielding
in cooking, percentage of shrinking,
water retention, besides the sensorial
attributes as taste, texture and color.
The hamburgers that contain only
beef and oatmeal and/or processed
soy protein and/or olive oil in their
formulations present a reduced fat
tenor. The greatest yielding, smaller
shrinks and larger capacity of water
retention can be found in the ham-
burgers with oatmeal and/or textured
soy protein added. In the sensorial
analyzes the samples that present
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a great percentage of meat in their
composition had the greatest grades
in the color and flavor attributes. In
relation to the texture the panelists
preferred the samples that contained
a larger number of combinations of
ingredients.

Keywords: Substitutes of fat. Yielding.
Shrinking. Sensorial Analyzes.

INTRODUGAQ

industrializa¢do de produ-
tos cdrneos vem apresen-
tando inovacgdes com o ob-
jetivo de atrair e satisfazer
o consumidor, que busca produtos de
répido preparo, mas que a0 mesmo
tempo nido prejudique a sadde.
Entretanto, tem-se verificado uma
mudanca no estilo de vida da popu-
lagdo, que dispde cada vez menos de
tempo para suas refeicdes, refletindo
assim, num crescimento dos fast-
-foods, onde se destaca o consumo
de hamburgueres.
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Entre os ingredientes utilizados no
processo de fabricacdo de hambur-
gueres as gorduras apresentam um
papel importante, pois seu conteido
sdo importantes para fornecer energia
e acidos graxos essenciais, além de
solubilizar algumas vitaminas (CHOI
etal., 2009). Os autores salientam que
gorduras em produtos cdrneos tam-
bém apresentam um importante papel
na estabilizacdo de emulsdes, reducio
da perda no cozimento, aumento da
capacidade de retengdo de dgua e
melhora da textura. Entretanto, alto
conteddo de gordura, em particular,
as de origem animal, promovem um
aumento das cadeias de 4cidos graxos
saturadas e de colesterol e consequen-
temente favorecem o desenvolvimen-
to de doencas corondrias, obesidade,
hipertensdo e doencas do coracdo
(OZVURAL e VURAL, 2008).

Para amenizar estes efeitos t€ém-se
pesquisado ingredientes que auxiliem
na reducgéo de gordura e que favore-
cam a suculéncia no produto apds o
cozimento, manuten¢do ou aumento
do rendimento, reducdo de custo da
formulacdo e melhoria da fatiabilida-
de (SEABRA et al., 2002; FIGUEI-
REDO, 2002; KEETON, 1994).

Segundo American Dietetic As-
sociation (ADA, 2005) os substitutos
podem ser classificados de acordo
com sua composicao em trés grupos:
carboidratos, proteinas e lipideos.

Os substitutos de gordura a base
de carboidratos atuam por estabiliza-
rem grandes quantidades de dgua em
uma estrutura de gel, cujos resultados
em termos de propriedades lubrifi-
cantes e de fluxo sdo semelhantes as
dos lipidios (CANDIDO; CAMPOS,
1996). A farinha de aveia enquadra-
-se dentro desta categoria (SEABRA
et al., 2002).

As proteinas sdo utilizadas em
funcdo de suas propriedades de flu-
x0. O cardter hidrofébico acentua a
sua habilidade em imitar gorduras
emulsionadas em sua interacdo com
aromas e outros componentes dos

alimentos. Também proporcionam
aumento da viscosidade e estabilidade
de emulsdo, melhoram a aparéncia,
o sabor e a textura dos produtos.
Com relag@o ao aspecto nutricional,
inclui-se ainda o aumento do nivel de
proteina e diminui¢do das calorias nos
alimentos (CANDIDO; CAMPOS,
1996). Dentro deste grupo, destacam-
-se as proteinas de soja (KEETON,
1994).

A terceira categoria enquadra os
lipidios com cadeias insaturadas. Suas
propriedades funcionais e sensoriais
sdo similares as gorduras tradicio-
nais, porém apresentam diminui¢do
do valor calérico, em funcio de
apresentarem como cadeias menores
(CANDIDO; CAMPOS, 1996). En-
tre os diversos lipidios insaturados,
destaca-se o azeite de oliva.

Assim, o presente experimento
teve como objetivo analisar diferentes
formula¢des de hambirgueres de car-
ne bovina com utilizagdo de substitu-
tos de gordura a base de carboidratos,
proteinas e lipidios.

MATERIAL E METODOS

Os hambirgueres foram prepa-
rados com carne bovina de primeira
obtida no mercado local, onde esta
foi limpa, retirando-se a gordura
aparente. Apds a carne e a gordura
foram picadas e moidas em disco
de 5 mm. Posteriormente, a carne e
a gordura foram misturadas manu-
almente por 10 minutos, seguindo
de adi¢cdo dos demais ingredientes,
respeitando a concentragdo de cada
formulacao, até obter homogeneiza-
cdo da massa.

Os hambirgueres foram mol-
dados manualmente com o auxilio
de um disco de PVC de 100 mm de
didmetro e de 1,5 cm altura. Cada
amostra foi colocada em embalagens
plasticas e submetida ao congela-
mento (-18°C) até o dia das andlises.

Foram avaliadas 25 formulacdes
de hambirgueres a base de carne
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bovina com combinacdes de adicao
gordura (0, 10 e 15%), farinha de
aveia (0 e 5%), proteina texturizada de
soja (0 e 12%) e azeite de oliva extra
virgem (0 e 10%) como substitutos
de gordura (TABELA 1).

Rendimento na cocgdo

Apbs o descongelamento a 4°C
por 1 hora, os hambtrgueres foram
cozidos, em forno micro-ondas, em
poténcia alta, durante 1 min de cada
lado. As anélises foram realizadas
em duplicata. O percentual de rendi-
mento foi obtido segundo a férmula
abaixo (adaptado de BERRY, 1992):

Porcentagem de Encolhimento

A porcentagem de encolhimen-
to foi determinada segundo Berry
(1992), e as analises foram realizadas
em duplicata.

Capacidade de Retencdo de Agua

A capacidade de retencio de 4gua
(CRA) foi calculada através desta
equacdo, segundo Troy, Desmond,
Buckey (1999), e as andlises da CRA
foram realizadas em duplicata.

Onde:

A= peso da amostra (g) antes do
aquecimento

D= peso da amostra (g) apds aqueci-
mento e centrifugagao

U = total de agua na amostra (%)
(baseada na umidade do hamburguer)

Andlise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada
através de provadores ndo treinados,
que avaliaram o sabor, textura e cor
das formulagdes, por meio do teste
de escala hedonica de 9 pontos,
cujos extremos correspondem a
desgostei muitissimo (1) e gostei
muitissimo (9) (STONE, 1992).

Andlise Estatistica

Para verificar os efeitos das formu-
lacdes sobre os pardmetros estudados,
foi realizada andlise de variancia dos
dados e para comparacao das médias
o teste de Tukey (p<0,05).
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Tabela 1 - Percentual de ingredientes utilizados nas formulag@es dos hamburgueres.

FORMULAGAO  CARNE GORDURA PROTEINA  FARINHADE AZEITE DE
MOIDA SUINA TEXTURIZAD  AVEIA (%) OLIVA (%)
(%) (TOICINHO) A DE SOJA
(%) (%)
1 100 0 0 0 0
2 90 0 0 0 10
3 95 0 0 5 0
4 85 0 0 5 10
5 88 0 12 0 0
6 78 0 12 0 10
7 83 0 12 5 0
8 73 0 12 5 10
9 90 10 0 0
10 80 10 0 10
1 85 10 5 0
12 75 10 5 10
13 78 10 12 0 0
14 68 10 12 0 10
15 73 10 12 5 0
16 63 10 12 5 10
17 85 15 0 0
18 75 15 0 10
19 80 15 5 0
20 70 15 5 10
21 73 15 12 0 0
22 63 15 12 0 10
23 68 15 12 5 0
24 58 15 12 5 10
25 (padréo) 80 20 0 0 0

% rendimento = Massa da amostra cozida x 100

Massa da amostra crua (1)

% de encolhimento = (Diametro da amostra crua - Diametro da amostra cozida) x 100 2)

Diametro da amostra crua

% CRA=1- (A-D) x 100 (3)
u
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Observou-se que as formula-
coes 18 (61,63%), 2 (69,17%), 22
(70,33%), 10 (72,42%) € 20 (72,72%)
obtiveram os menores rendimentos.
Estas formulacdes contém em sua
composi¢do o azeite de oliva, e este
ndo promoveu uma boa emulsificacdo
da carne com os demais ingredientes,
promovendo uma exsudacao durante
0 cozimento.

As formulagdes 3 (83,04%) e 23
(87,8%) apresentaram 0S maiores
valores de rendimento. Nestas formu-
lagdes continham aveia e/ou proteina
de soja texturizada, que usadas de
maneira isolada ou em conjunto favo-
recem a reten¢do de dgua e aumentam
o rendimento do produto (QUEIROZ
et al., 2005).

Porcentagem de Encolhimento

A amostra 3 (14%) obteve o menor
grau de encolhimento. Este resultado
confirma o trabalho de Seabra et al.
(2002), que indicam que a farinha
de aveia proporciona uma maior re-
tencdo de dgua durante o cozimento,
impedindo, assim, o encolhimento.

Verificou-se que as formulagdes
com alto teor de gordura obtiveram
um maior grau de encolhimento, mes-
mo quando adicionado de farinha de
aveia, como pode ser observado pelos
resultados das amostras 12 (25,5%),
20 (24,5%) e 19 (24,5%). Entretanto,
ao observar os resultados da amostra
25 (27,5%) verifica-se que esta teve
o mais alto grau de encolhimento,
indicando que a adi¢do de farinha
de aveia e/ou proteina texturizada de
soja sdo importantes para atenuar o
encolhimento

Capacidade de Retencio de Agua
(CRA)

Verificou-se que as formulagdes
que continham aveia e/ou proteina
de soja, e isentas de azeite de oli-
va, obtiveram uma maior CRA nos
hambiurgueres. Comportamento se-
melhante foi observado no trabalho
de Seabra et al. (2002), que utilizou

fécula de mandioca e farinha de aveia
em hamburgueres de carne ovina,
onde apresentaram maior capacidade
de retencdo de dgua (p<0,05).

Anélise Sensorial

Cor

A formulagdo 1 obteve a maior
nota (8,0) e as formulagdes 21 e 22,
tiveram as menores, 4,75 e 4,25, res-
pectivamente. Este resultado esta re-
lacionado com o fato das formulacdes
21 e 22 conterem proteina texturizada
de soja e alto teor de gordura suina,
dificultando a formagao da cor escu-
ra, que dé cor escura que é desejada
pelos consumidores. Entretanto, a
formulagdo 1 que apresenta somente
carne na sua composi¢do promoveu
a formacdo de pigmentos escuros
caracteristicos, durante o cozimento,
proporcionando uma maior aceitabi-
lidade pelos painelistas.

Sabor

As maiores notas no sabor foram
obtidas nas formulacdes 5, 10 e 1,
respectivamente, 8,0, 8,0 e 8,25, que
continham um maior conteddo de
carne em suas formulacdes. As no-
tas mais baixas foram atribuidas as
formulacdes 18, 25, e 11, respectiva-
mente, 2,0,4,5, e 5,25, que continham
maior conteddo de gordura.

As demais formulagdes obtiveram
notas intermedidrias, que provavel-
mente foram avaliadas de acordo com
a preferéncia de cada provador, pois
cada uma continha uma formulagdo
distinta.

Textura

A formulagdo 18 obteve a menor
nota (2.5). Esta formulagdo contém
um grande conteido de gordura e
azeite de oliva. Este udltimo ingre-
diente, em decorréncia de suas carac-
teristicas fisico-quimicas, apresentou
dificuldade na emulsificagdo promo-
vendo uma exsudacdo da gordura
durante o cozimento (MUGUERZA,
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2002). As notas mais altas foram
atribuidas para as formulagoes 3, 5,
8, 16, todas com valores de 7,5, e a
formulacdo 24 (7,75).

CONCLUSAO

A adicdo da farinha de aveia
e da proteina texturizada de soja
mostrou-se adequada para substituir
a gordura animal, ndo prejudicando
o encolhimento e nem o rendimento.
Entretanto, nos atributos, sabor, cor
e textura, os painelistas preferiram
os hamburgueres com quantidades
diminuidas ou isentas destes ingre-
dientes, indicando uma preferéncia
aos hamburgueres tradicionais.

Verificou-se, também, que cada
ingrediente, quando utilizado isola-
damente, ndo atribuiu uma textura
agraddvel, mas quando usados em
conjuntos favoreceram a suculéncia,
mastigabilidade e maciez do ham-
burguer.
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CONTROLE MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS
UTILIZANDO OLEO ESSENCIAL DE PIMPINELLA
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RESUMO

O consumo de produtos naturais
que substituam aditivos quimicos
tem sido uma opcdo para aqueles
que procuram habitos saudaveis e
seguranga alimentar. Os condimen-
tos possuem comprovada atividade
bioldgica sobre fungos e bactérias,
por isso, sempre foram utilizados
como conservantes de alimentos. Este
trabalho foi realizado com o objetivo
de avaliar o efeito “in vitro” do 6leo
essencial de erva-doce (Pimpinella
anisum), sobre as bactérias Staphylo-
coccus aureus e Escherichia coli e
sobre os fungos Aspergillus flavus
e Aspergillus parasiticus. O 6leo
essencial foi extraido pela técnica

Milene Aparecida Andrade
Rafaela Karin Lima

Departamento de Quimica/UFLA, Lavras MG

>4 mesquitafreire@yahoo.com.br

hidrodestilagdo utilizando aparelho
de Clevenger modificado e testado
nas concentracdes de 50; 40; 30; 20;
10; 5; 1; 0,5 e 0,1% para as bactérias
e nas concentracoes de 2; 1; 0,5; 0,25
e 0,1 uL/mL para os fungos. O 6leo
apresentou uma elevada atividade
bacteriana com uma concentragdo
minima inibitéria (CMI) de 1 % para
a E. coli, porem ndo apresentou ati-
vidade frente a S. aureus. Os valores
de CMI encontrados para o A. flavus
e A. parasiticus foram de 0,5 e 2 puL/
mL, respectivamente. Verificou-se
que o 6leo essencial apresentou efeito
inibitério sobre 0s micro-organismos
estudados, sendo, portanto, uma al-
ternativa no controle microbiolégico
de alimentos.
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Palavras-chave: Condimentos.
Concentracdo minima inibitoria.
Hidrodestilagdo.

SUMMARY

The consumption of natural pro-
ducts that replace chemical additives
have been an option for those seeking
healthy habits and food safety. The
spices have demonstrated biological
activity on fungi and bacteria, there-
fore, always been used as preserva-
tives in food. This objective of this
work to evaluate the in vitro effect
of essential oil of anise (Pimpinella
anisum) about the bacterias Sta-
phylococcus aureus and Escherichia
coli and about the fungis Aspergillus
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flavus and Aspergillus parasiticus.
The essential oil was extracted by
utilizing the vapor dragging techni-
que and tested in the 50; 40; 30; 20;
10; 5; 1; 0,5 e 0,1% for the bacterias
and 2; 1; 0,5; 0,25 e 0,1 ul/mL for
the fungis. The essencial oil showed a
high antibacteriana activity with con-
centration minimum inhibitory (MIC)
of 1 % for E. coli but didn’t show an
antibacteriana activity for S. aureus.
The MIC found of for A. flavus and A.
parasiticus were 0,5 and 2 2 ul/mL,
respectively. It was possible to verify
that the oil has inhibitory effect over
the microorganisms studied, being,
therefore an alternative in microbio-
logical control of food.

Keywords: Spices. Concentration
minimum inhibitory. Vapor dragging.

INTRODUCAQ

atividade microbiana é a
principal causa de deterio-
racdo de muitos alimentos e
frequentemente € a respon-
sével pela diminui¢ao da sua qualidade
e seguranca. Interesses sobre micro-or-
ganismos patégenos nos alimentos t€m
aumentado devido ao aparecimento de
doencgas causadas por alimentos.

Os alimentos, quando ndo ma-
nipulados de forma adequada, sdo
capazes de transmitir diversos micro-
-0rganismos, muitas vezes patégenos
para os homens, como as bactérias
Staphylococcus aureus e Escherichia
coli, ou também deteriorantes, como
vérias espécies de fungos (Aspergillus
e Penicillium) causando diversos pre-
juizos para as inddstrias alimenticias.

Por possuirem um papel importante
na economia mundial, os alimentos
devem ser elaborados a partir de pa-
drées sanitdrios que apresentem boa
qualidade e seguranca fisica, quimica
e biol6gica. No caso das toxinfecgdes
alimentares, o enfoque ocorre na

contaminagdo bacteriana, uma vez
que essa € a maior causa desse tipo de
enfermidade.

Atualmente, consumidores exigem
o uso de alimentos naturais, com baixo
nivel de aditivos quimicos e que apre-
sentem uma vida de prateleira longa.
A propria legislacdo de alimentos tem
restringido o uso de certos antimicro-
bianos sintéticos, com base na possi-
bilidade de toxicidade. Dessa forma,
a pesquisa fitoquimica apresenta-se
como um método util, empregando
técnicas analiticas e instrumentais que
permitem o isolamento e a elucidagio
de inimeros compostos. Sendo assim,
os Oleos essenciais encontrados em
plantas condimentares tém despertado
o interesse das industrias, por apresen-
tarem propriedades antibacterianas,
antifingicas e antioxidantes, tornando
o estudo do efeito inibitério desses
6leos em micro-organismos uma alter-
nativa para a redu¢ao do uso de aditivos
quimicos em alimentos.

Entre as espécies aromaticas,
encontra-se a Pimpinella anisum
conhecida por erva-doce. Apresenta
indmeras aplicacdes na medicina tra-
dicional como carminativa, sedativa,
atividade antimaldrica e antifiingica.
Estas podem ser reflexos da diversi-
dade quimica que o dleo essencial
apresenta tendo como principal
constituinte o trans-anetol (90-95%)
e pequenas quantidades de metil-
chavicol (2%) e anisaldeido (0,4%)
(TABANCA et al., 2006).

Assim o presente trabalho obje-
tivou caracterizar quimicamente e
analisar o efeito inibitério do 6leo
essencial de Pimpinella anisum, sobre
o crescimento dos micro-organismos
Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Aspergillus flavus e Asprgillus
parasiticus.

MATERIAL E METODOS

Extracdo, identificacdo e quantifi-
cacdo dos constituintes quimicos do
6leo essencial.
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O método empregado foi a hidro-
destilacdo, utilizando-se o aparelho
de Clevenger modificado por 2 horas
(CASTRO et al., 20006).

Foi utilizado um cromatégrafo
gasoso acoplado a espectrometria de
massa (CG/EM), modelo Shimadzu
CG-17 para quantificagdo dos cons-
tituintes. Injetou-se, nas mesmas
condi¢des das amostras, uma série
de padrdes de hidrocarbonetos. O
espectro obtido foi comparado com
o banco de dados da biblioteca Wiley
229 e pelo indice de Kovat's, calcu-
lado para cada constituinte de acordo
com Adams (1995). Para as andlises
quantitativas utilizou-se um croma-
tégrafo gasoso Shimadzu GC 17A
equipado com detector por ioniza¢ao
de chamas. A quantificacdo de cada
constituinte foi obtida por meio de
normalizagdo de areas (%).

Manutengdo das culturas e padronizagdo.

Bactérias

Ascepasde S. aureus ATCC 25923
e E. coli ATCC 25992 foram mantidas
sob refrigeracdo (4°C) e repicados em
caldo infusdo de cérebro e coragdo
(BHI), ficando incubados a 37°C por
24 horas. A seguir, foram realizados
plaqueamentos das culturas E. coli e
S. aureus para os meios Agar Eosina
de Azul de Metileno (EMB) e Plate
Count Agar (PCA), respectivamente.
Selecionaram-se trés coldnias do
mesmo tipo morfolégico que foram
transferidas para 5 mL de caldo de
soja triptica (TSA). Incubaram-se os
tubos a 37°C até alcancgar a turbidez
de uma solu¢do padrao de McFarland
0,5 resultando numa suspenséo de 108
UFC/mL (NCCLS, 2003).

Fungos

As cepas dos fungos A. flavus e A.
parasiticus foram mantidas em meio
inclinado CZAPEK-DOS (CYA), em
BOD a 25°C. Essas foram repicadas
em placas de Petri contendo 20 mL
do mesmo meio de cultura para a sua
ativacdo e verificacdo de contamina-
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¢d0. Incubaram-se as placas a 25°C
por 7 dias.

Efeito inibitorio de Gleo essencial sobre

E.colie S. aureus.

Uma aliquota de 5 mL do caldo
TSA foi transferida para o meio de
cultura Mueller Hinton, cuja meto-
dologia empregada foi a difusdo em
dgar. Os pocos de deposi¢ao do dleo
foram feitos no 4gar com o auxilio de
pérolas de vidro, retiradas previamen-
te. Em seguida, 10 pL. do 6leo diluido
em dimetilsulféxido (DMSO) foram
transferidos para os pogos. O 4gar
Miller Hinton foi incubado com as
culturas reveladoras (S. aureus e E.
coli). Os pocos foram preenchidos
com os Oleos nas concentragdes de
0,1;0,5;1;5;10;20; 30; 40 € 50% As
placas foram incubadas em BOD 37°C
por 24 horas e medidos os didmetros
dos halos formados (OGUNWANDE
et al., 2005). Foi realizado um teste-
munha com a aplicagdo de 10 uL. da
testemunha (DMSO).

Efeito inibitorio de Gleo essencial sobre

A. flavus e A. parasiticus

Foram utilizadas as concentragdes
de 0; 0,1; 0,25; 0,5; 1 e 2 uL/mL
para os dois fungos e paralelamente
preparou-se uma testemunha com a
placa-padrao (DMSO). Foram adi-
cionados ao meio de cultura a uma
temperatura de 45°C o 6leo diluido
em DMSO. Adicionaram-se 20 mL
desse meio de cultura em cada placa,
em seguida, no centro dessas placas,
foram inoculados os fungos. As pla-
cas foram incubadas em BOD a 25°C
durante 7 dias. A testemunha relativa
(DMSO) foi incorporada na dosagem
de 2,5 ug/mL (WANG et al., 2005).
A inibicao foi avaliada pela medi¢des
diametralmente opostas do crescimen-
to micelial e, de cada duas medidas
opostas, foram calculadas as médias.

Analise Estatistica
Os experimentos foram realizados
em delineamento inteiramente casu-

alizado, com quatro repeticdes As
varidveis relativas foram submetidas
a andlise de varidncia pelo teste de
Scott-Knott (5%), utilizando o pro-
grama SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Identificacdo e quantificacdo dos
constituintes do dleo essencial

Os dados da composi¢do quimica
do 6leo estdo apresentados na Tabela
1. Os principais compostos identifi-
cados foram o trans-anetol seguido
do limoneno.

Gulgin et al. (2003), estudando o
6leo de sementes de Pimpinella ani-
sum encontraram o trans-anetol como
composto majoritario e posteriormen-
te Tabanca et al. (2006), realizando
o mesmo trabalho de caracterizacio
quimica, concordando com os resul-
tados j4 encontrados anteriormente,
encontraram o trans-anetol como
constituinte majoritario.

Efeito inibitorio do dleo essencial sobre

A. flavus e A. parasiticus

De acordo com os resultados apre-
sentados na Tabela 2, observa-se que
o Oleo testado apresentou inibi¢do do
desenvolvimento micelial dos fungos
estudados, quando comparados com
a testemunha ndo tratada.

Verifica-se que o A. flavus teve
seu desenvolvimento micelial afetado
pelo 6leo a partir de 0,1 uL./mL, com
um crescimento médio de 4,41 cm,
enquanto a testemunha apresentou
7,68 cm, e uma concentragdo minima
inibitéria (CMI) de 0,5 pL/mL.

Em relacdo ao A. parasiticus
verifica-se que ocorreu uma tendéncia
de aumento nos indices de inibicdo
do desenvolvimento micelial propor-
cional ao aumento das concentra¢des
testadas, apresentando uma CMI de 2
puL/mL. Foram reveladas diferencas
significativas entre todas as concen-
tracdes analisadas.

Pelos dados acima, observa-se
que o 6leo essencial foi mais efetivo
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para o A. flavus, pois a inibicdo do
crescimento micelial foi mais pronun-
ciada, apresentando em determinadas
concentracdes inibigdes totais.

Freire (2008), analisando o dleo
de anis-estrelado que possui como
composto majoritdrio o trans-anetol,
observou uma inibi¢do total nos
fungos A. flavus e A. parasiticus, nas
concentragdes de 1 e 2 uL/mL, res-
pectivamente. Para o 6leo em estudo
essas concentracdes foram de 0,5 e
2 uL/mL.

Atividade bactericida do 0leo essencial

sobre E. coli e S. aureus.

A bactéria S. aureus na presencga
do 6leo, apresentou-se resistente,
ou seja, ndo ocorreu formagio do
halo de inibi¢do sendo verificado
o mesmo na placa-controle. Estes
resultados estdo de acordo com os
apresentados por Freire (2008), que
estudou o efeito do 6leo de anis-
-estrelado (trans-anetol), observando
uma resisténcia dessa bactéria frente
ao composto. Analisando os dados da
Tabela 3 observa-se que o 6leo ndo
promoveu a inibicdo do crescimento
nas concentracdes 0,1 e 0,5% para a
E. coli.. Verificam-se também a ndo
formag@o do halo na placa-controle.
Para as demais concentragdes, houve
a formac@o do halo de inibicdo, niao
apresentando diferenca significativa
entre os tratamentos 1; 10; 20; 30 e
40% que diferiram da concentracao
de 5%, sendo essa a concentragio
mais efetivas.

Virios estudos tém sido realizados
relatando o porque de concentracdes
mais baixas formarem um halo mais
pronunciado, como ocorreu neste
trabalho na concentracao de 5%.

Nao ha dados na literatura que
comprovem o mecanismo de agdo
do trans-anetol (composto majori-
tdrio) sobre os micro-organismos
estudados, porém ja foi elucidado o
mecanismo de acido de compostos que
apresentam o fenilpropanoide em sua
constituicdo. Thoroski et al.(1989),
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Tabela 1 - Composicdo quimica do 6leo essencial de erva-doce.

Composto Concentracao (%)
Linalol 1,07
Limonene 2,652
4- terpineol 0,295
a — pinene 0,349
Metil-chavicol 1,261
Trans-anetol 90,413

TABELA 2 - Valores médios do diametro do crescimento micelial de Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus em fungdo da
concentragdo.

Formacéao do halo de inibicdo

Concentragao (uL/mL) A. flavus A. parasiticus
0 7,68 7,68 e
0,1 4,41 6,00d
0,25 1,01 243 ¢c
0,5 0 215¢c
1 0 1,26 b
2 0 Oa

Médias seguidas com a mesma letra minuscula, na coluna, ndo diferem significativamente entre si a 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey (1974).

Tabela 3 - Resultados médios do efeito inibitorio de 6leos essenciais sobre Escherichia. coli submetida a diferentes
concentragoes.

Concentragao (%) Formagao do halo de inibigdo (cm)

0 Oa
0,1 0a
0,5 0a

1 0,98 bc

5 1,08 c
10 1,00 be
20 0,9 bc
30 0,98 bc
40 0,85b
50 1,00bc

Médias seguidas com a mesma letra minuscula, na coluna, ndo diferem

significativamente entre si a 5% de probablidade, pelo teste de Tukey (1974).

estudando a acdo do eugenol, ob-
servaram uma inibicdo das enzimas
amilase e protease produzidas por
certos micro-organismos e uma
deterioragdo da membrana celular.
Considerando que a deterioracdo da
membrana celular foi devida a eleva-
da afinidade pela porcao lipidica da

mesma. Posteriormente, Wendakoon
&Sakaguchi (1995), observaram
que quando empregavam o padrdo
de aldeido cindmico ndo ocorria o
crescimento do micro-organismos.
Provavelmente, isto acontecia devido
ainibicao da a¢do da enzima aminoé-
cido descarboxilase, pois seus grupos
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carbonil ligavam-se as proteinas im-
pedindo a acdo da enzima.

CONCLUSAO

O constituinte majoritario do 6leo
foi o trans-anetol (90,4%) seguido do
limoneno (2,6%). Apresentou-se efei-
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to inibitério sobre a bactéria E. coli
com CMI de 1%. Niao houve efeito
frente a bactéria S. aureus. Os valores
de CMI para o crescimento micelial
do A. parasiticus e do A. flavus foi
de 2 e 0,5 uL/mL, respectivamente.
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RESUMO

As hortalicas constituem um im-
portante veiculo de transmissdo de
micro-organismos patogénicos. As
bactérias da familia Enterobacteriace-
ae tém sido utilizadas rotineiramente
como indicadoras da qualidade higi-
€nico-sanitaria de alimentos. Neste
estudo foi avaliada a qualidade mi-
crobiologica de hortaligas cultivadas
pelos processos convencional e hidro-
ponico comercializadas em supermer-
cados da regido central do municipio
de Guarulhos, 4rea metropolitana de
Sdo Paulo. A analise microbiologica
foi efetuada em amostras de alface
crespa (Lactuca sativa), almeirdo
(Chicorium intybus), escarola (Chi-

D< josuem@usp.br

corium sp) e rucula (Eruca sativa),
cujos pardmetros bacterioldgicos
examinados foram: contagem total
de enterobactérias, contagem de co-
liformes totais e fecais, bem como a
identificagdo dos micro-organismos.
As bactérias foram isoladas em agar
MacConkey e identificadas em meio
de Rugai com Lisina e outros testes
bioquimicos. Citrobacter sp, Entero-
bacter sp, Escherichia coli, Klebsiella
sp, Morganella morganii, Proteus
mirabilis e Serratia sp foram frequen-
temente encontradas nos vegetais. Em
geral, hortalicas de cultivo convencio-
nal apresentaram maior diversidade
microbiana do que as hidropdnicas.
Todas as hortaligas, de ambos os cul-
tivos, apresentaram elevados indices
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de enterobactérias, coliformes fecais
e totais. Considerando a resolugao
RDC 12/01 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
verifica-se que 100% dos alimentos
estavam acima do limite estabelecido
pela legislagdo, indicando condicdes
higiénico-sanitarias insatisfatérias.
Estes resultados salientam a impor-
tancia da adocdo de boas praticas de
higiene durante o cultivo, transporte
e armazenamento de produtos hor-
ticolas para evitar a contaminagdo
dos vegetais com micro-organismos
patogénicos.

Palavras-chave: CondigGes higiénico-
sanitarias. Enterobactérias. Coliformes.
Boas Praticas.
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SUMMARY

Vegetables may be vehicle for
transmission of pathogenic micro-
bes. Bacteria of the family Entero-
bacteriaceae have been routinely
used as indicators of hygienic-sani-
tary conditions of foods. Here, we re-
port the exam of the microbiological
quality of vegetables cultivated by
conventional and hydroponic syste-
ms and sold in supermarkets situated
in central region the municipality of
Guarulhos (metropolitan area of Sdo
Paulo, Sdo Paulo State). The micro-
biological analysis was performed
on samples of lettuce (Lactuca sa-
tiva), chicory (Chicorium intybus),
escarole (Chicorium sp) and rocket
(Eruca sativa). The bacteriological
parameters examined were: total
count of Enterobacteriaceae, total
and fecal coliforms counts and the
identification of microorganisms.
Bacteria were isolated on Mac-
Conkey agar and identified by Rugai
medium with lysine-motility and
other biochemical tests. Citrobacter
sp, Enterobacter sp, Escherichia
coli, Klebsiella sp, Morganella mor-
ganii, Proteus mirabilis e Serratia sp
were frequently found in vegetables.
In general, conventional systems
cultivated vegetables had more mi-
crobial diversity than hydroponic
ones. Considering the resolution
RDC 12/01 of the Brazilian Na-
tional Health Surveillance Agency
(ANVISA), 100% of the analyzed
vegetables were above the limit set
by legislation current, indicating
poor sanitary-hygienic conditions.
These results raise the importance
of adoption of good hygienic prac-
tices during cultivation, transport
and storage of vegetables to avoid
vegetables contamination with pa-
thogenic microbes.

Keywords: Sanitary-hygienic conditions.
Enterobacteriaceae. Coliforms. Good
Practices.

INTRODUCAO

s hortalicas sdo fontes de

minerais, vitaminas e fi-

bras, devendo ser con-

sumidas diariamente. O
aumento do consumo de hortalicas,
principalmente as folhosas consumi-
das in natura, vem sendo observado
devido a preocupacdo com a sadde e
o interesse em se ter uma vida sau-
davel. Entretanto, h4 um aumento
nos indices de intoxicag¢do alimentar
decorrente do consumo de frutas e
vegetais (ROSA & CARVALHO,
2004; SIVAPALASINGAM et al.,
2004; DOYLE & ERICKSON, 2008;
LYNCH et al., 2009). A facilidade de
contaminagao dos alimentos € devida
as préticas erroneas de adubacdo,
irrigacdo e dguas poluidas, além de
serem contaminados no transporte e
armazenamento (NASCIMENTO et
al., 2005).

A principal forma de contamina-
¢d0 com micro-organismos patogé-
nicos em hortalicas da-se, principal-
mente, pela dgua contaminada por
material fecal de origem humana ou,
ainda, por contaminagao do solo por
uso de adubo organico com dejetos
fecais (SLIFKO et al., 2000; SIMOES
etal., 2001). De acordo com Beuchat
(2002), existe uma estreita relacdo
entre o consumo de vegetais crus e
doencas de origem alimentar. O con-
sumo de frutas, legumes e verduras
tém aumentado em diversas regides
do Brasil, elevando o risco de conta-
minag¢do por micro-organismos. As
doencas transmitidas por alimentos
s30, predominantemente, resultantes
do ciclo de contaminacio fecal/oral
e seu controle deve receber atencao
cada vez maior em nosso meio.
Contaminagdes por bacilos entéricos
pertencentes a familia Enterobacteria-
ceae sdo as mais comumente relatadas
(MESQUITA etal., 1999; DOWNES
& ITO, 2001; DOYLE & ERICK-
SON, 2008; LYNCH et al., 2009).
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Nao obstante a alta incidéncia de
doengas microbianas de origem ali-
mentar, poucos trabalhos avaliaram
a qualidade de hortali¢as consumidas
pela populacdo, especialmente na
regidao metropolitana de Sao Paulo.
Além disso, em Guarulhos sdo es-
cassas as andlises microbiolégicas
nessas hortalicas. O municipio de
Guarulhos localiza-se a nordeste da
regido metropolitana de Sdo Paulo,
encontrando-se posicionado estrate-
gicamente no principal eixo de de-
senvolvimento do pais, Sdo Paulo/Rio
de Janeiro, apenas a 17 km da capital;
¢ a segunda maior cidade do estado
em populacdo (cerca de 1,3 milhdo
de habitantes) e poder econdmico
(IBGE, 2007).

O objetivo deste estudo foi avaliar
a presenca de enterobactérias em
hortalicas consumidas cruas (alface
crespa, almeirdo, escarola e ricula)
provenientes de supermercados loca-
lizados na regido central do municipio
de Guarulhos. A anélise microbio-
l6gica em vegetais cultivados pelos
processos convencional e hidroponico
apresentou elevados indices de bac-
térias da familia Enterobacteriaceae
e dos grupos de coliformes (totais e
fecais).

MATERIAL E METODOS

As amostras de alface crespa (Lac-
tuca sativa), almeirdo (Chicorium
intybus), escarola (Chicorium sp) e
rucula (Eruca sativa) foram coleta-
das, na condi¢do de consumidor, em
supermercados da regido central do
municipio de Guarulhos. Foram es-
colhidos vegetais com boa aparéncia,
cultivados pelos métodos conven-
cional (solo) e hidropdnico (4dgua).
As hortalicas foram acondicionadas
em sacos de polietileno descartdveis
e transportadas em isopor com gelo
ao Laboratério de Parasitologia e
Microbiologia de Alimentos das Fa-
culdades Integradas Torricelli, onde
foram realizadas as andlises.
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Preparo das amostras

As hortalicas foram identificadas e
as folhas separadas uma a uma, com
a utilizacdo de luvas ciridrgicas. Co-
letou-se uma aliquota de 25 g de cada
amostra e os vegetais foram lavados
cuidadosamente em 4gua corrente,
presumivelmente potavel, do Servi-
¢o Auténomo de Agua e Esgoto de
Guarulhos (SAAE) e imersos 225 mL
de solucdo salina peptonada (0,1%),
como descrito por Souza et al. (2006).
Foram preparadas pelo menos cinco
amostras de cada hortalica.

Andlise microbioldgica

O ndmero de bactérias foi deter-
minado por plaqueamento e contagem
de unidades formadoras de coldnias
(UFC) como descrito por Silva et al.
(2001). Para determinag@o do nimero
de UFC, dilui¢des seriadas (base 10)
eram preparadas (em volumes de 1
mL) em solucdes salinas em tubos
de polipropileno. Cem microlitros de
cada suspensdo eram entao distribui-
das em placas de Petri contendo meio
agar MacConkey, a fim de que fosse
isolado somente enterobactérias.
Ap6s incubacdo durante 24 horas
(37°C) foi realizada a contagem de
coldnias nas placas contendo de 20 a
200 UFC. As enterobactérias foram
enumeradas de acordo com as provas
de lactose, separando os grupos de
coliformes totais. Para a contagem de
coliformes termotolerantes (fecais),
as coloOnias positivas para lactose fo-
ram retiradas, plaqueadas e incubadas
a45°C durante 24 a 48 horas (FRAN-
CO & LANDGRAF, 2005). Todos os
plaqueamentos foram realizados em
duplicatas, sendo calculado o resulta-
do em unidades formadoras de col6-
nias por grama de amostra (UFC/g),
de acordo com Silva et al. (2001). Os
resultados foram comparados com os
Padrdes Microbiolégicos Sanitérios
para Alimentos da resolucio RDC
12/2001 da Agencia Nacional de Vi-
gilancia Sanitdria (ANVISA, 2001)
que permite a presenca de até 10?

UFC/g de coliformes fecais. A meto-
dologia utilizada é recomendada pela
American Public Health Association
(APHA), descritas no Compendium
of Methods for the Microbiological
Examination of Foods (DOWNES &
ITO, 2001).

Para a identificacdo dos micro-
-organismos foi utilizado o meio de
Rugai com Lisina (Newprov), que é
destinado a identificacdo presuntiva
de enterobactérias (PESSOA & SIL-
VA, 1972). De cada amostra foram
coletadas 50 coldnias para identifi-
cacdo. Além disso, a identificac@o
microbiana foi confirmada com testes
bioquimicos utilizando-se um kit
para identificacdo de enterobactérias
(Newprov) conforme orientagdes do
fabricante.

Andlises estatisticas

Todos os tratamentos graficos e
andlises estatisticas foram realizados
com o programa GraphPad Prism
versdo 4.0. A comparacdo entre dois
conjuntos de resultados experimentais
foi feita aplicando-se o teste ¢ (Stu-
dent) bicaudal. Em todos os casos, as
diferencas foram consideradas signi-
ficativas quando a probabilidade de
igualdade foi menor que 5% (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As bactérias da familia Enterobac-
teriaceae tém sido utilizadas rotinei-
ramente como indicadoras da quali-
dade higiénico-sanitéria de alimentos
(DOWNES & ITO, 2001; SILVA et
al., 2001). Neste estudo verificou-se a
presenca de enterobactérias em alface
crespa, almeirdo, escarola e rdcula
cultivadas pelos processos convencio-
nal e hidrop6nico. Os vegetais estuda-
dos apresentaram indices de bactérias
entre 3,8 x 10*a 4,5 x 10° UFC/g (Fig.
1). No cultivo hidrop6nico, alface e
escarola apresentaram maior nime-
ro de micro-organismos do que no
processo convencional (p<0,05). Por
outro lado, a populagdo bacteriana foi
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maior na ricula adquirida do método
tradicional (p<0,05).

Os vegetais nos cultivos indicados
foram imersos em salina peptonada e
0s micro-organismos foram isolados
em meio dgar MacConkey. Os valo-
res representam as médias de cinco
amostras independentes realizadas
em duplicatas. As barras indicam o
erro padrdo da média.

* diferenca significativa entre os
cultivos tradicional e hidropdnico
(p<0,05).

Com o objetivo de identificar as
bactérias presentes nas hortalicas, as
colonias isoladas no 4gar MacConkey
foram retiradas para plaqueamento
em meio de Rugai com Lisina e, tam-
bém, submetidas a testes bioquimi-
cos. Citrobacter sp, Enterobacter sp,
Escherichia coli, Klebsiella sp, Mor-
ganella morganii, Proteus mirabilis e
Serratia sp foram as enterobactérias
frequentemente identificadas nos ve-
getais. Em geral, hortalicas de cultivo
convencional apresentaram maior
diversidade microbiana. Escherichia
coli e Klebsiella sp foram encontradas
em todas as amostras e a alface foi o
vegetal com maior diversidade bac-
teriana. Os micro-organismos identi-
ficados nas hortalicas nos diferentes
cultivos estdo listados na Tabela 1.

As bactérias foram isoladas em
meio dgar MacConkey e identifica-
das utilizando o meio de Rugai com
Lisina e provas bioquimicas.

A contagem em placas de bacté-
rias mesdfilas € comumente emprega-
da para indicar a qualidade sanitéria
dos alimentos. Segundo Franco &
Landgraf (2005), alguns laborat6-
rios estdo preferindo enumerar as
bactérias pertencentes a familia En-
terobacteriaceae como um todo, isto
¢é, as fermentadoras e nao fermenta-
doras de lactose. Neste estudo, todos
os vegetais, independente do tipo de
cultivo, apresentaram altos indices de
enterobactérias. Mesmo que os patd-
genos estejam ausentes, um ndmero
elevado de micro-organismos indica
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que o alimento € insalubre e pode
causar a deterioracdo, provocando
alteracdes nas condi¢des organo-
Iépticas do alimento (FRANCO &
LANDGRAF, 2005).

Além da quantificacdo de ente-
robactérias foi feita a contagem dos
coliformes totais. Apds plaqueamento
em meio dgar MacConkey e prova de
lactose verificou-se que as hortalicas
continham entre 1,13 x 10*a 1,13 x
10° UFC/g de coliformes (Fig. 2).
Comparando os vegetais nos dois
tipos de cultivo, a escarola apresentou
mais bactérias no processo hidropd-
nico (p<0,05), enquanto que a ricula
teve mais microorganismos no cultivo
tradicional (p<0,05).

Os vegetais nos cultivos indicados
foram imersos em salina peptonada
e os micro-organismos foram isola-
dos em meio dgar MacConkey. Os
coliformes totais foram detectados
pela prova de lactose. Os valores
representam as médias de cinco
amostras independentes realizadas
em duplicatas. As barras indicam o
erro padrdao da média.

* diferenca significativa entre os
cultivos tradicional e hidropdnico
(p<0,05).

A presenga de coliformes totais no
alimento ndo indica, necessariamente,
contaminacdo fecal ou ocorréncia de
enteropatégenos. Contudo, a pesquisa
de coliformes fecais nos alimentos
fornece, com maior seguranga, infor-
macdes sobre as condi¢des higiénicas
do produto e melhor indicacdo da
eventual presenca de enteropatége-
nos (SILVA et al., 2001; FRANCO
& LANDGRAF, 2005). A produgdo
de lactose a 45°C permitiu verificar
a presenga de coliformes fecais nas
quatro hortalicas estudadas (Fig. 3).
A populagdo de coliformes fecais foi
entre 2x 10°a 3,1 x 10* UFC/g. Alface
crespa e escarola apresentaram mais
bactérias no processo hidropdnico,
comparativamente ao método tradi-
cional (p<0,05). A ricula, entretanto,
teve um elevado indice de coliformes

fecais no processo convencional
(p<0,05).

Os vegetais nos cultivos indicados
foram imersos em salina peptonada e
0s micro-organismos foram isolados
em meio dgar MacConkey. Os coli-
formes fecais foram detectados pela
prova de lactose quando incubados
45 °C e por outros testes bioquimicos.
Os valores representam as médias de
cinco amostras independentes realiza-
das em duplicatas. As barras indicam
o erro padrdo da média.

* diferenca significativa entre os
cultivos tradicional e hidropdnico
(p<0,05).

As bactérias indicadoras vém
sendo utilizadas na avaliacdo da qua-
lidade microbioldgica da dgua e de
alimentos. Esses micro-organismos
podem fornecer informagdes sobre a
ocorréncia de contaminacio de ori-
gem fecal, além de poderem indicar
condi¢des sanitdrias inadequadas
durante o processamento, produgao
ou armazenamento (JAY, 2005).
Escherichia coli é muito utilizada
como indicador de contaminacdo
de origem fecal, uma vez que esse
micro-organismo € encontrado no
contetido intestinal do homem e di-
versos animais (DOWNES & ITO,
2001; TAKAYANAGUI et al., 2001).

As contagens elevadas de colifor-
mes termotolerantes nas hortalicas
comercializadas no municipio de
Guarulhos mostram contaminacao
de origem fecal. Considerando que
resolucdo RDC 12/01 da ANVISA
permite até 10> UFC/g de coliformes
fecais, verifica-se que 100% dos
alimentos estavam acima do limite
estabelecido pela legislagdo, indi-
cando condi¢des higi€nico-sanitarias
insatisfatorias. Ndo obstante, os
resultados referem-se as hortalicas
lavadas apenas em 4dgua corrente, cuja
metodologia foi adotada por Souza et
al. (2006). Segundo estes autores, a
lavagem com a dgua da rede publica
municipal é a forma rotineira com
que as pessoas consomem o produto,
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ou seja, sem uma assepsia com um
sanitizante. Sendo assim, as quatro
hortalicas, nos dois tipos de culti-
vo, encontram-se improprias para
consumo. Além disso, mesmo com
a sanitizacao, estes dados fornecem
uma idéia do alto indice de bactérias
para o consumidor.

Apesar da escassez de trabalhos
na regido metropolitana de Sao
Paulo, especialmente no municipio
de Guarulhos, nossos resultados cor-
roboram com as andlises microbio-
l6gicas realizadas em outras regides.
De fato, alguns estudos relataram a
ocorréncia de coliformes totais e fe-
cais em alfaces comercializadas nos
municipios de Belém-PA (OLIVEI-
RA et al., 2006), Cuiabd-MT (COE-
LHO et al., 2007), Florianépolis-SC
(SOARES & CANTO, 2006), Rio
Branco-AC (SOUZA et al., 2006),
Rio de Janeiro-RJ (FARIA et al.,
2005), Salvador-BA (SANTANA et
al., 2006) e Vitéria-ES (KELLER et
al., 2003). No estado de Sao Paulo,
altos indices de coliformes totais e
fecais foram relatados em alfaces
na cidade de Limeira (CABRINI
et al., 2002) e em hortas produto-
ras de verduras em Ribeirdo Preto
(TAKAYANAGUI et al., 2000;
2001) e Campinas (SIMOES et al.,
2001).

Devido ao crescente consumo
alimentar, a alface é a hortalica mais
utilizada na avaliagdo das condicdes
sanitarias. Embora este vegetal te-
nha apresentado maior diversidade
microbiana, a rucula teve maior
densidade de bactérias fermentado-
ras e ndo fermentadoras de lactose;
esta alta incidéncia microbiana €,
provavelmente, devido ao peque-
no tamanho do vegetal, sendo de
dificil manipulagdo no processo de
lavagem.

Em relacdo aos métodos de
cultivos, nota-se diferenga entre as
quatro hortaligas estudadas. A rdcula
adquirida do processo convencional
apresentou mais micro-organismos
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Figura 1. Enterobactérias encontradas em hortalicas comerciali-
zadas no municipio de Guarulhos.

Tabela 1 - Identificagdo dos micro-organismos provenientes das amostras de hortaligas de cultivo convencional e hidroponico.

Cultivo
Hortalicas
Tradicional Hidroponico

Alface Escherichia coli Escherichia coli
Klebsiella sp Klebsiella sp
Enterobacter sp Enterobacter sp
Serratia sp Serratia sp
Proteus mirabilis
Citrobacter sp
Morganella morganii

Almeirdo Escherichia coli Escherichia coli
Klebsiella sp Klebsiella sp
Enterobacter sp Enterobacter sp
Serratia sp Serratia sp
Citrobacter sp

Escarola Escherichia coli Escherichia coli
Klebsiella sp Klebsiella sp
Proteus mirabilis Enterobacter sp
Citrobacter sp Citrobacter sp

Rucula Escherichia coli Escherichia coli

Klebsiella sp
Enterobacter sp
Serratia sp

Klebsiella sp
Enterobacter sp
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Figura 2 - Coliformes totais encontrados em hortaligas comercializadas
no municipio de Guarulhos.
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Figura 3 - Coliformes fecais encontrados em hortaligas comerciali-
zadas no municipio de Guarulhos.

do que as hidroponicas. Por outro
lado, alface e escarola estavam com
a populacao bacteriana maior no mé-
todo convencional; no almeirdo ndo
houve diferencas significativas entre
ambos os métodos. As diferencas
entre os métodos convencional e hi-
dropodnico foram relatadas na litera-
tura e os dados sdo distintos. Souza
et al. (2006) e Coelho et al. (2007),
mostraram maior indice bacteriano
em alfaces no cultivo convencional,
enquanto que Keller et al. (2003),
relataram ndo haver diferenca esta-
tisticamente significante em alfaces

de ambos os métodos. Desta forma,
tanto no cultivo tradicional quanto
no hidropdnico hd necessidade de
monitoramento constante de boas
praticas de cultivo, transporte,
armazenamento, manipulacdo e
desinfeccdo desde o produtor até o
consumidor final.

Finalmente, o controle microbio-
l6gico de hortalicas ainda é um gran-
de desafio, particularmente quando
se verifica a inclusdo cada vez maior
de hortalicas na dieta da populagido
mundial. Deve-se salientar que me-
didas preventivas precisam ser ado-
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tadas para proteger a populacio de
doencas provocadas pelo consumo
de alimentos contaminados.
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RESUMO

No Brasil hd um ndmero cres-
cente de novos casos de céncer,
sendo a segunda causa de morte em
nivel mundial. Os diferentes est4-
gios da doenca levam o paciente ao
desinteresse pelos alimentos devido
as alteragdes que ocorrem em seu
organismo. Esse trabalho teve como
objetivo realizar andlise quimica e
microbioldgica da laranja antes e
ap6s cocgdo em micro-ondas em 20,
30 e 40 segundos. As laranjas de suco
foram descascadas e cortadas em 8
partes e, apds, foram realizados os
tratamentos térmicos em diferentes
tempos. A seguir, foram efetuadas as
andlises quimicas e microbioldgicas.
Os resultados obtidos mostraram que
a vitamina C permaneceu inalterada
no tratamento térmico de 20 segun-
dos, além de haver uma concentra-

D<1 monicaflores83@yahoo.com.br

¢do de 8% de proteinas. As andlises
microbioldgicas ndo demonstraram
contaminacio representativa, de
acordo com a legislacdo. Com isso,
conclui-se que o tratamento térmico
de 20 segundos foi mais apropriado,
levando em consideracdo o aspecto
microbiolégico, organoléptico e
quimico.

Palavras-chave: Cancer. Vitamina C.
Aspecto organoléptico.

SUMMARY

In Brazil there is a growing
number of new cases of the cancer
and it the second cause of death the
worldwide level. The differents sta-
ges of disease lead the patient at the
selflessness toward nutriment, owing
at the alteration that occur in his or-
ganism. This work had like objective
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to realize chemistry and biological
analyses of orange, before and after
cooking in microwaves at 20, 30 and
40 seconds. The oranges of juice
were peel and cut in 8 parts and
thermal treatments were realizing
at differents times, then effected the
chemistry and biological analyses.
The results showed that, the vitamin
C stood unaffected in thermal tre-
atment of 20 seconds, besides there
was a concentration of 8% protein.
The microbiological analyses don’t
demonstrate representative con-
tamination, of according with the
legislation. Therefore, it is conclude
that thermal treatment of 20 seconds
was the most appropriate take into
consideration the microbiological,
organoleptics and chemistry aspects.

Keywords: Neoplasm. Vitamin
C. Organoleptics aspects.
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INTRODUGAQ

tualmente no Brasil hd um

nlimero crescente de novos

casos de cancer. Segundo

o Instituto Nacional do
Cancer (2007), as estimativas para o
ano de 2008 sdo validas também para
o0 ano de 2009, apontando que ocor-
rerdo 466.730 novos casos de cancer,
sendo a segunda causa de morte em
nivel mundial. Essa doenca constitui-
-se, dessa forma, num problema de
saude publica.

O cancer surge a partir de uma cé-
lula que sofre mutacdes progressivas
em seu DNA, alterando suas funcdes
(BELTRAO-BRAGA et al., 2006); as
células que sofreram essas alteracdes
em seu material genético comecam
a receber informacdes erradas para
a realizacdo de suas atividades. Na
medida em que isso ocorre as célu-
las cancerosas vao substituindo as
normais e os tecidos invadidos vao
perdendo suas fun¢des (BARREI-
RO, 2002). Segundo Otto (2002),
a quimioterapia é uma das quatro
modalidades — cirurgia, radioterapia,
quimioterapia e bioterapia — que
produzem cura, controle ou paliagdo
da doenca.

Os diferentes estdgios da doenca
levam o paciente ao desinteresse
pelos alimentos, devido as alteracdes
que ocorrem em seu organismo ao
longo do tratamento. Entre os efeitos
colaterais que acometem os pacientes
em tratamento quimioterdpico estdo
a reducdo da ingestdo caldrico-pro-
téica, ligada a diminuicdo do apetite,
alteragdes do paladar ou comprometi-
mento funcional e diversas alteracdes
metabdlicas, o que afeta seu estado
nutricional, trazendo maiores indices
de morbidade e mortalidade (MON-
TAGNINI; PERINI, 2003).

Muitas drogas quimioterdpicas
comumente utilizadas deprimem o
sistema imune (GIGLIO; SAMANO,
2006). O Paciente imunossuprimido,
cujas defesas estdo abaixo dos limites
normais, devido a alguma doenga ou
situagc@o geradora de riscos, como,
por exemplo, paciente apds uma
cirurgia complexa, Sindrome da Imu-
nodeficiéncia Adquirida, tuberculose,
paciente oncolédgico, transplantados e
desnutridos, tém uma probabilidade
maior de sofrer com os efeitos do con-
sumo de alimentos contaminados com
patégenos (NARVAIZ, 2000). Esse
estado debilitado torna dificeis as
respostas esperadas ao tratamento, o
que leva a situacao a agravar-se, sendo
que o paciente necessita de alimentos
previamente cozidos, inclusive frutas,
pois o sistema imunolégico deste estd
em déficit, sensivel a contaminagdo
por micro-organismos.

O processo de cozimento tem
como objetivo a obtengdo de um
produto com caracteristicas orga-
nolépticas desejdveis; além disso,
¢ importante também que seja um
produto seguro sob o ponto de vista
microbiolégico (SILVA, 2004). A
vantagem dos tratamentos com micro-
-ondas! esta no fato de que atingem
com muito mais rapidez a temperatura
necessaria para a destruicdo dos mi-
cro-organismos (ORDONEZ, 2005).
Surge assim uma preocupagdo com a
qualidade desses alimentos, no que se
refere a sua apresentacdo ¢ paladar.
Diante disso, tem-se o questionamen-
to: Qual ¢ o tempo necessario para a
eliminagdo de micro-organismos no
processo de cocgdo por micro-ondas?

Em razdo das alteragdes que ocor-
rem ao longo do tratamento quimio-
terapico, como anorexia, nauseas,
vOmitos, diarréia, mucosite e gosto
do sabor metalizado, entre outros,
busca-se uma forma de melhorar

Micro-ondas — as frutas ndo sdo cozidas antes de serem consumidas, mas, em alguns hospitais, pacientes
imunodeprimidos recebem frutas coccionadas pelo micro-ondas.
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a apresentacdo dos alimentos, por
meio de testes que mostrem o menor
tempo necessario para destrui¢cdo de
micro-organismos no processo de
cocgao por micro-ondas, tendo-se,
assim, um melhor aspecto do alimen-
to, sem perder suas caracteristicas
organolépticas, de modo que possa
despertar no paciente o interesse pe-
los alimentos, contribuindo para que
ele continue a se alimentar. Diante
do exposto, este trabalho teve como
objetivo realizar analise quimica
e microbioldgica da laranja' antes
e apds cocgdo em micro-ondas em
diferentes tempos.

MATERIAL E METODOS

As andlises ocorreram entre os
meses de agosto e outubro de 2008.
As laranjas para suco foram adquiri-
das em um supermercado de Santa
Maria (RS), e transportadas ao labo-
ratério de Técnica Dietética do Cen-
tro Universitario Franciscano. Tais
frutas foram descascadas e cortadas
manualmente em oito partes, e, logo
em seguida, submetidas a coc¢do em
diferentes tempos, em micro-ondas da
marca Brastemp Maxi®, com frequén-
cia de operacdo 2450 MHz, poténcia
util 900 W (conforme o Quadro 1).
Apés a cocgdo, foram imediatamen-
te encaminhadas para o laboratério
de Bromatologia e Microbiologia
respectivamente. As frutas in natura
também foram avaliadas microbiolo-
gicamente e quimicamente.

Andlises Quimicas

As andlises quimicas de proteinas
e vitamina C foram realizadas em
duplicata no laboratério de Bro-
matologia, do Centro Universitario
Franciscano (UNIFRA), seguindo
a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (1985).
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Analises Microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram
realizadas no laboratério de Micro-
biologia do Centro Universitdrio
Franciscano (UNIFRA), em duplica-
ta, sendo verificadas a contagem pa-
drdo em placas, bolores e leveduras,
coliformes totais e fecais, seguindo a
metodologia descrita, de acordo com
Instru¢do Normativa n°® 62, de 26 de
agosto de 2003 (BRASIL, 2003). Os
padrdes utilizados foram conformes
com a RDC n° 12 de 02 janeiro de
2001 (BRASIL, 2001).

Andlise Estatisca

Os dados foram tabulados, seguin-
do a estatistica-descritiva (BRAULE,
2001).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os teores de vitamina C e prote-
inas encontrados nas amostras estao
apresentados na Tabela 1.

Observa-se que ndao houve alte-
racdo quanto ao teor de vitamina C
no processo térmico de 20 segun-
dos em relacdo a laranja in natura,
diferentemente do processo de 30
segundos, que apresentou uma perda
representativa de 10,8%; em relacdo
ao tratamento de 40 segundos, a
perda foi de 15,7%, o que pode ser
justificado pelo aumento do tempo de
coc¢do. De acordo com Silva, Lopes e
Valente-Mesquita (2006), um estudo
que avaliou a perda de vitamina C em
laranjas coccionadas em micro-ondas

por 6 minutos mostrou uma perda
significativa, correspondendo a um
indice superior a 50%. Esse efeito
foi menor em micro-ondas do que
em forno convencional. Da mesma
forma, outro estudo com brdcolis
mostrou que a perda de vitamina C
foi menor no processo de coccdo
em micro-ondas do que no processo
convencional (ZHANG; HAMAU-
ZU, 2004).

Em relacdo as proteinas analisa-
das nas amostras, foi observada uma
concentragdo de 8% na amostra de
20 segundos; j4 na amostra de 30
segundos, a concentracio foi de 15%
e, apos 40 segundos, a concentragio
foi de apenas 4%, em relagdo ao
valor encontrado na laranja in na-

Frutas

Tratamento 1 Tratamento 2

Tratamento 3

Laranja

20 segundos 30 segundos

40 segundos

Quadro 1 - Tempo de cocgdo no micro-ondas

Tabela 1 - Valores de vitamina C e proteinas na laranja in natura e coccionada no micro-ondas em diferentes tempos - Santa Maria

(RS), 2008.
Amostras
Analises
In natura 20 segundos 30 segundos 40 segundos
Vitamina C mg % 64,98 64,98 57,94 5477
Proteinas % 1,08 1,18 1,26 1,13

Tabela 2 - Resultados das andlises microbioldgicas em laranjas in natura e coccionadas no micro-ondas em diferentes tempos - Santa

Maria (RS), 2008.

Amostras
Analises
In natura 20 segundos 30 segundos 40 segundos
Aerdbios Mesdfilos (UFC/g) 2,7 x10% 3x10 1,6 x10 1x10
Bolores e Leveduras (UFC/g) 5,7 x10? 8,5x10 <1x10 <1x10
Coliformes Totais (NMP/g) <3 <3 <3 <3
Coliformes Fecais (NMP/g) <3 <3 <3 <3
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tura. Isso provavelmente aconteceu
porque, ao cortar as laranjas para o
processo térmico, houve perda de
suco, concentrando, dessa forma, as
proteinas. Em uma pesquisa (VIEIRA
et al. 2007) na qual se avaliou a con-
centracdo de proteinas em peitos de
frangos submetidos a varios métodos
de cocgdo se percebeu que houve uma
concentragdo de aproximadamente
76,8% de proteinas, apds o uso do
micro-ondas. Essa concentracdo foi
maior, se comparada aos demais mé-
todos de cocgdo. Rosa et al. (2006),
também mencionam trabalho reali-
zado sobre os efeitos dos métodos de
coccdo no micro-ondas, em que se
avaliou a concentracdo de proteinas
em coxas de frango, registrando um
aumento de 49,7% desse macronu-
triente. Outro estudo justifica que,
através do cozimento, aumenta-se a
matéria seca, resultado da perda de
dgua e aumento na concentracao dos
demais constituintes, como as prote-
inas (FERREIRA et al., 2007).

De acordo com atabela 2, as laran-
jas apresentaram resultados satisfato-
rios, com indices considerados baixos,
no que se refere a contaminacio. A
laranja in natura apresentou uma
contagem mais elevada, comparada
as amostras submetidas a diferentes
tempos de tratamento, embora esteja
de acordo com a legislacdo (BRASIL,
2001). Também, verificou-se que
amostras analisadas, tanto in natura
quanto nos diferentes tempos de tra-
tamento térmico, apresentaram baixo
indice de contaminagdo de aerdbios
mesoéfilos, bolores e leveduras, nao
representando, assim, perigo relacio-
nado ao consumo. J4 os resultados
das andlises de coliformes totais mos-
traram a auséncia destes, dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislagdo
brasileira, sendo considerada apropria-
da para o consumo (BRASIL, 2001),
diferentemente do estudo que analisou
as caracteristicas higi€nico-sanitarias
e fisico-quimicas dos sucos de laranja
comercializados em vias publicas de

Porto Alegre/RS, em que, das amos-
tras analisadas microbiologicamente,
44,23% (23) apresentaram contagens
de bolores e leveduras acima dos
padrdes estabelecidos pela portaria
451/97 — MS, e os valores variaram
entre 1x 10* até 8,2 x10° UFC/mL
(RUSCHEL et al., 2001).

Em outra pesquisa, realizada com
micro-ondas doméstico, na qual foi
realizada andlise microbioldgica da
salsa, mostrou-se que apds 0 processo
térmico houve uma redugdo da carga
microbiana total (CAVALCANTE
et al., 2006). A vantagem dos tra-
tamentos com micro-ondas estd no
fato de atingirem com muito mais
rapidez a temperatura necessdria para
a destruicdo dos micro-organismos
(ORDONEZ, 2005). Em um trabalho
realizado para averiguacdo da reducgao
de fungos em farelo de arroz, utilizan-
do forno convencional e micro-ondas,
observou-se que o farelo submetido
ao tratamento térmico no forno con-
vencional apresentou resultados satis-
fatérios, porém menos eficientes que
aquele apresentado pelo tratamento
no forno micro-ondas, no qual nio
se observou nenhum crescimento de
fungos, em nenhum dos tempos em
que a amostra foi avaliada (OLIVEI-
RA et al., 20006).

CONCLUSAQ

Com base nos resultados obtidos,
concluiu-se que:

- Houve reduc@o de vitamina C na
medida em que aumentavam os tempos
de tratamento;

- Houve concentracdo maior de
proteinas no tratamento de 30 segundos,
0 que pode ser justificado pela perda
de suco;

- As andlises microbioldgicas esta-
vam dentro dos limites exigidos pela
legislacdo brasileira;

- O tratamento térmico mais apro-
priado foi o de 20 segundos, levando em
consideragdo o aspecto microbioldgico,
organoléptico e quimico.
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RESUMO

Os produtos industrializados ocu-
pam cada vez mais espago no mercado
de alimentos, devido a sua praticidade
e ao seu longo prazo de validade. Tais
caracteristicas sdo alcangadas me-
diante o uso de aditivos alimenticios.
As substéncias usadas como aditivos
variam de pais para pais, sendo que
uma pode ser permitida em um deter-
minado pais e ser proibida em outro.
No dmbito internacional, o organismo
encarregado de assuntos relacionados
com alimentos é o Cédex Alimenta-
rius Mundial. Trata-se de um férum
internacional organizado pela FAO e
pela OMS, onde os paises membros
das Nagdes Unidas debatem questdes
referentes a alimentos e harmonizam
seus pontos de vista, principalmente
quanto a aspectos de saide publica e
comércio internacional de alimentos.

No Brasil, a Anvisa (Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitdria) é o 6rgao
que regulamenta e fiscaliza o uso dos
aditivos.

Palavras-Chave: Regulamentacdo. Sadde
Pdblica. Comércio internacional.

SUMMARY

The manufactured products occu-
py more space in the food market, due
to its practicity and its long shelf life.
These characteristics are achieved by
the use of food additives.

The substances used as additives
vary from country to country, where
one can be permitted in a particular
country and should be prohibited in
another.

At the international level, the
agency responsible for matters rela-
ting to food is the Codex Alimentarius
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World. This is an international forum
organized by FAO and WHO, where
the United Nations Member discuss
issues relating to food and harmonize
their views, especially on issues of
public health and international trade
in food. In Brazil, Anvisa (National
Health Surveillance Agency) regula-
tes and supervises the use of additives.

Keywords: Regulation. Public health.
International trade.

INTRODUGAQ

om o advento da vida mo-
derna, os produtos indus-
trializados ganharam cada
vez mais espago no mer-
cado de alimentos. Além dos muitos
atrativos aos Orgdos sensoriais, eles



sdo bem praticos, j4 vem prontos ou
semi-prontos para serem consumidos.
Além da praticidade, os alimentos
industrializados também possuem um
prazo de validade bem maior do que
os produtos in natura, tornando facil
0 armazenamento. Vieram pra ficar,
pois representam uma solucao para a
vida corrida das grandes cidades. Tal
praticidade e durabilidade podem ser
alcangadas mediante o uso de aditivos
alimenticios. O ndmero de aditivos
atualmente empregados é enorme e
todos eles sd@o submetidos a regula-
mentacdo federal em seu uso. Alguns
sdo permitidos somente em certas
quantidades, enquanto que outros ja
foram banidos. Anualmente, mais e
melhores aditivos sdo desenvolvidos.
O conceito de aditivo de alimentos
¢ bastante varidvel de pafs para pais.
Uma determinada substancia podera
ser usada como aditivo por um pais e
ter o seu uso proibido pelo pafs vizi-
nho. Isso acarreta problemas, princi-
palmente no comércio de exportacao.
Por isto a necessidade de unificagdo
mundial tornou-se necessaria e, em
1962, sob os auspicios das Nacdes
Unidas através da FAO/OMS (Or-
ganizag¢do das Nag¢des Unidas para
alimentos e agricultura/Organizagao
Mundial da Saude), foi criada a Co-
missdo do Cdédigo Alimentar (“Co-
dex Alimetarius Comission”) com o
objetivo de desenvolver padrdes para
alimentos em cardter internacional e
regional (ABEA, 1992).
Considera-se aditivo para ali-
mentos, segundo a Portaria SVS/MS
540, de 27/10/97, qualquer ingre-
diente adicionado intencionalmente
aos alimentos, sem propdsito de
nutrir, com o objetivo de modificar
as caracteristicas fisicas, quimicas,

biolégicas ou sensoriais, durante a fa-
bricagdo, processamento, preparagao,
tratamento, embalagem, acondiciona-
mento, armazenagem, transporte ou
manipulacdo de um alimento. Esta
defini¢do ndo inclui os contaminantes
ou substancias nutritivas que sejam
incorporadas ao alimento para man-
ter ou melhorar suas propriedades
nutricionais.

O Cédex Alimentarius define:
”Aditivo Alimenticio” como qual-
quer substancia ndo consumida como
alimento propriamente dito, ou como
um ingrediente tipico de alimentos,
tendo ou nao valor nutritivo, cuja
adi¢do intencional ao alimento para
finalidades tecnoldgicas (inclusive
organolépticas) na fabricagdo, pro-
cessamento, preparacio, tratamento,
embalagem, transporte ou estocagem
de tais alimentos resulta ou espera-se
razoavelmente que resulte (direta ou
indiretamente) no préprio aditivo ou
nos seus sub-produtos, tornando-se
componente ou por outro lado ndo
afetando as caracteristicas de tais
alimentos (ABEA, 1992).

O uso de aditivos tem que estar
regulado pela ética profissional, ja
que devem conferir um beneficio ao
alimento, seja melhorando suas carac-
teristicas tecnoldgicas ou aumentando
a sua vida de prateleira. Um aditivo
nao deve ser usado para encobrir de-
feitos nos alimentos, deve ser usado
dentro das normas de boas préticas de
fabricacdo nacionais e internacionais.
O uso de aditivos em excesso 0s torna
contaminantes toxicos. Essa preocu-
pacao foi oficialmente reconhecida
pela OMS, em 1953. Sendo assim, a
OMS e a FAO tomaram a seu cargo
a incumbéncia de estudar conjunta-
mente a questdo (ALMEIDA, 1987).
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Orgaos fiscalizadores de aditivos

No ambito internacional, o orga-
nismo encarregado de assuntos rela-
cionados com alimentos ¢ o Cddex
Alimentarius Mundial. O Cdédex é
um férum internacional organizado
pela FAO e pela OMS, onde os paises
membros das Nacdes Unidas deba-
tem questdes referentes a alimentos
e harmonizam seus pontos de vista,
principalmente quanto a aspectos de
saide publica e comércio internacio-
nal de alimentos. Com a finalidade
de alcangar o bom desempenho de
suas atividades, a comissao do Codex
criou diferentes 6rgdos subsididrios
chamados de Comités, como JECFA
e 0 CCFA (ALMEIDA, 1987).

O aditivo a ser escolhido deve,
obrigatoriamente, preencher dois
requisitos: o aditivo deve ser tecno-
logicamente necessirio, e seu uso
ndo pode causar danos ao organismo
humano.

JECFA: O Comité conjunto de
peritos em aditivos para alimentos
(JECFA) é formado por especialistas
em aditivos da FAO e da OMS.

Para avaliar os aditivos, o grupo de
peritos da OMS, estuda os aspectos
toxicoldgicos agudos e cronicos e
estabelece para cada aditivo, a dose ou
ingestdo didria recomendavel (IDA).
IDA ¢é definida como “a quantidade de
uma substancia quimica que, ingerida
diariamente pelo homem, durante a
maior parte de sua vida, parece ndo
apresentar riscos toxicolégicos com
base em todos os fatos conhecidos no
momento da avaliacdo, e é expressa
em mg/kg de peso corpdéreo”. As
IDAs sdo indicadores quantitativos
da toxicidade ou seguranca de cada
substincia quimica e formam as bases



para avaliacdo do risco potencial para
o consumidor. Deve ser aplicado um
fator de seguranga que consiste em
usar uma concentracdo 100 vezes
menor do que a dose em que ndo
se detectou nenhum efeito adverso
(ALMEIDA, 1987).

Ja o grupo de peritos da FAO, estuda
0s casos em que o emprego do aditivo
em questao se justifica tecnologicamen-
te, estabelece os alimentos em que o
aditivo pode ser adicionado e, também
os limites maximos de sua adi¢do. Em
resumo, o grupo FAO/OMS de peritos
em aditivos para alimentos:

e Auvalia os riscos potenciais para a
populagdo pelo uso desses com-
postos quimicos;

e Estabelece as especificacdes de
identidade e de pureza para cada
aditivo;

e Reavalia aditivos j4 anteriormente
permitidos, em face de novos fatos
toxicoldgicos.

As recomendacgdes e considera-
¢oes do JECFA formam as bases para
as deliberagdes do CCFA quanto a
seguranca dessas substancias a serem
adicionadas aos alimentos.

CCFA: O Comité do Cédex de Adi-
tivos para Alimentos (CCFA) se dedica
especificamente a questio dos aditivos,
e dentre as suas responsabilidades,
destacam-se (ALMEIDA, 1987):

e Recomendar ou estabelecer niveis
maximos para aditivos e para conta-
minantes nos alimentos especificos;

e Preparar a lista prioritaria de adi-
tivos e contaminantes para a sua
avaliacdo toxicoldgica pelo Comité
Conjunto FAO/OMS de peritos em
aditivos para alimentos (JECFA);

e Recomendar as especificacoes de
identidade e pureza para aditivos;

e Estudar os métodos de andlises
para a determinagdo de aditivos e
de contaminantes em alimentos;

O CCFA conta para as suas de-
cisdes, com dados fornecidos pelos
governos membros e com avaliacdes
toxicolégicas feitas pelo JECFA.
O CCFA também utiliza a ingestdo
diaria aceitavel (IDA) fornecida
pelo JECFA, e leva em consideracio
outros assuntos como a justificacdo
tecnolégica para o uso do aditivo, a
ingestdo didria potencial e sua relacio
com a IDA para estabelecer os niveis
maéximos de aditivos e de contamina-
¢do que podem estar nos alimentos
(ALMEIDA, 1987).

Na Figura 1 est4 esquematizado o
inter-relacionamento dos organismos
envolvidos no estabelecimento dos
limites de utilizagdo de aditivos em
alimentos. Neste. pode ser observado
um estreito relacionamento entre os
organismos internacionais e os go-
vernos de cada pais.

No Brasil, a Anvisa (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria) é
0 6rgao que regulamenta e fiscaliza
o uso dos aditivos. E ela quem deter-
mina quais aditivos podem ser usados
em cada tipo de alimento, bem como
a quantidade permitida em cada caso
(ANVISA, 2008a).

A Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitéria foi criada pela Lei n°
9.782, de 26 de janeiro de 1999. E
uma autarquia sob regime especial,
ou seja, uma agéncia reguladora
caracterizada pela independéncia
administrativa e pela estabilidade de
seus dirigentes durante o periodo de
mandato preestabelecido, além de ter
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autonomia financeira. Na estrutura
da Administracdo Publica Federal, a
Agéncia estd vinculada ao Ministério
da Saude. A Agéncia é responsivel
pelo controle sanitdrio da producio
e da comercializacdo de produtos e
servigos submetidos a vigilancia sa-
nitdria, dos ambientes, dos processos,
dos insumos e das tecnologias. Além
desses, a Anvisa ainda exerce o con-
trole de portos, aeroportos e fronteiras
e a interlocug@o junto ao Ministério
das Relagoes Exteriores e institui¢des
estrangeiras para tratar de assuntos de
cunho internacional na area de vigi-
lancia sanitaria (ANVISA, 2008b).

Principios para o uso de aditivos

O uso de aditivos justifica-se
somente em ocasides em que estes
sirvam para um ou mais propositos
relacionados entre si, € somente
quando for impossivel de alcancar
tais propdsitos de outra maneira. Além
disso, ndo pode representar riscos a
saude das pessoas. Os aditivos devem
ser usados:

e Para preservar a qualidade nutri-
cional do alimento;

e Para ser parte dos ingredientes
necessdrios para a fabricacdo de
alimentos destinados a consumido-
res com necessidades particulares,
como diabéticos;

e Para melhorar as condi¢des de con-
servacio e estabilidade do produto,
ou ainda para melhorar suas carac-
teristicas organolépticas, desde que
ndo altere a natureza da substancia
ou a qualidade do alimento;

e Para ajudar no processo de fabri-
cagdo, desde a preparacdo até o
armazenamento, desde que ndo



seja instrumento para mascarar
matérias primas de mé qualidade,
além de praticas ndo higiénicas
durante o processamento.

O emprego de aditivos em ali- | e

mentos foi estabelecido pelo Cédex
Alimentarius (ALMEIDA, 1987) e
0s principios gerais sio:

e Todo aditivo deve ser submetido | e

a uma avaliacdo toxicoldgica
adequada, que também deve levar
em consideracdo qualquer efeito
cumulativo, sinergistico ou de
potenciagao;

Somente serdo recomendados os
aditivos que nfo apresentem risco
a sadde do consumidor, de acordo
com os dados disponiveis no pre-
sente;

Todo aditivo devera ser mantido
sob continua observacgdo e deverd
ser reavaliado sempre que neces-
sério, a luz de novas informacdes
cientificas;

Os aditivos deverdo atender a es-
pecificagdes aprovadas;

Os aditivos devem melhorar a
conservacgio, a estabilidade dos
alimentos e ressaltar suas caracte-
risticas organolépticas.

Os aditivos ndo devem ser usados:

Para dissimular técnicas defeituo-
sas ou ndo higiénicas de fabricagao
e de manipulacio;

Para induzir o consumidor ao erro;
Quando resultar em diminuicdo
sensivel do valor nutritivo do ali-
mento;

Quando o efeito desejado pode ser
obtido por outros meios

Uso de novos aditivos

O emprego de novos aditivos, na

forma da legislacdo vigente, depen-
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Figura 1 Inter-relacionamento

dos organismos envolvidos no
estabelecimento dos limites de
utilizagdo de aditivos em alimentos.
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derd da apresentagdo da literatura
técnico-cientifica ao Ministério da
Saude, onde fiquem demonstrados
(BRASIL, 1997):

e Finalidade do uso do aditivo;

e Relagdo dos alimentos aos quais
serd incorporado;

e Natureza quimica do aditivo e suas
propriedades;

e Resultados de ensaios efetuados
em que se comprove ser o aditivo
inécuo para o consumidor, na
quantidade a ser utilizada;

e Especificacdes de identidade e
pureza do aditivo;

e Método analitico para identificar e
dosar o aditivo no alimento.

A avaliacdo do aditivo é feita pela
Anvisa com base no protocolo ado-
tado pelo Comité Misto FAO/OMS
de Peritos em Aditivos Alimentares,
envolvendo (ABEA, 1992):

1) especificacdes fisicas e quimi-
cas do aditivo, de modo a permitir sua
identificacdo e dosagem no alimento
ao qual seja ajuntado e a comprovagao
de sua pureza;

2) avaliagdo toxicoldgica envol-
vendo ensaios que permitam fixar:

e Toxicidade aguda, produzida
quando o material € administrado
em dose Unica, objetivando fixar
a dose letal média (DL50), isto &,
aquela dose capaz de matar mais de
50% da espécie animal ensaiada.
Sao usadas trés espécies animais,
uma das quais ndo roedor, levando
o ensaio de 2 a 4 semanas.

e Toxicidade subaguda, produzida
pelo material ensaiado quando
administrado em doses repetidas,
diariamente, durante um periodo

equivalente a 10% da vida provavel
da espécie ensaiada (90 dias para
ratos e 1 ano para cdes). Sdo usadas
duas espécies animais, uma delas
nao roedor.

e Toxicidade cronica, produzida pelo
material ensaiado quando adminis-
trado em doses repetidas, diariamen-
te, por um longo periodo de tempo
(equivalente a pelo menos 50% da
vida provavel da espécie ensaiada:
camundongos, 1 ano; ratos, 2 anos e
caes, 5 anos). Sao efetuados estudos
sobre reprodugdo e prole, efeitos mu-
tagé€nicos e teratogénicos, estudos
sobre metabolismo dos aditivos, etc.

Os aditivos sdo inofensivos a satde?

Sim, desde que sejam respeitados
os limites maximos estabelecidos pelo
Codéx Alimentarius e pela Anvisa.

Classificacdo dos aditivos

Tendo por base as regulamen-
tacdes estabelecidas pelo Codex
Alimentarius, o Governo brasileiro,
através do Ministério da Saude,
classifica os aditivos permitidos em
11 categorias, de acordo com suas
fungées (BRASIL, 1997). Sao elas:

e Corante: substincia que confere ou
intensifica a cor dos alimentos.

e Flavorizante: substincia que confe-
re ou intensifica o sabor e 0 aroma
dos alimentos.

e Conservador: substancia que im-
pede ou retarda a alteracdo dos
alimentos provocada por micror-
ganismos ou enzimas.

e Antioxidante: substincia que re-
tarda o aparecimento de alteracdo
oxidativa nos alimentos.
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e Estabilizante: substincia que fa-
vorece e mantém as caracteristicas
fisicas das emulsdes e suspensoes.

e Espumifero e Antiespumifero:
substincia que modifica a tensao
superficial dos alimentos liqui-
dos.

e Espessante: substincia capaz de
aumentar, nos alimentos, a visco-
sidade de solugdes e suspensdes.

e Edulcorante: substincia orgéanica
artificial, ndo glicidica, capaz de
conferir sabor doce aos alimentos.

e Umectante: substancia capaz de
evitar a perda da umidade dos
alimentos.

e Antiumectante: substancia capaz
de reduzir as caracteristicas higros-
cOpicas dos alimentos.

e Acidulante: substincia capaz de
comunicar ou intensificar o gosto
acido dos alimentos.
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Encontram-se em consulta publica os seguintes regulamentos:

Portaria n? 103, de 18 de maio de 2011 - SDA/MAPA

Submete a Consulta Publica, pelo prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de publicacio desta Portaria, o Projeto
de Instru¢do Normativa, que aprova o Regulamento Técnico com vistas a Complementacio dos Padroes de Identidade
e Qualidade para Xarope, Preparado Liquido para Refresco, Preparado Liquido para Refrigerante, Preparado Liquido
para Bebida Composta e Preparado Liquido para Cha.

Portaria n? 104, de 18 de maio de 2011 - SDA/MAPA

Submete a Consulta Publica, pelo prazo de 60 (trinta) dias a contar da data da publicacio desta Portaria, o Projeto
de Instrucido Normativa, que aprova o regulamento técnico para complementacdo dos padrdes de identidade e qualidade
para: refresco, refrigerante, bebida composta, ch4 pronto para consumo e soda.

Portaria n® 106, de 18 de maio de 2011 - SDA/MAPA

Submete a Consulta Publica, pelo prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de publicacdo desta Portaria, o
Projeto de Instru¢cdo Normativa que aprova o Regulamento Técnico com vistas a Complementacio dos Padrdes de
Identidade e Qualidade para as seguintes bebidas: I - Preparado Sélido para Refresco; e II - Preparado Sélido para

Bebida Composta.

Os interessados em opinar deverao acessar os sites dos drgaos responsaveis.

177



CARNE EM PO: ELABORACAO
DE MISTURA PROTEICA, NATURAL

E SOLUVEL.

Suely Prieto de Barros <

Maria Inés do Val Maringoni Marques
Hospital de Reabilitagdo de Anomalias Craniofaciais, Universidade de Sdo PauloJ

José Luiz Herrera
JBS/SA, Lins/SP

Silvia Justina Papini-Berto

Faculdade de Medicina, UNESP, Botucatu/SP

D< superes@centrinho.usp.br

NOTA DO EDITOR: A Dra. Suely Prieto de Barros trabalha ha 26 anos na Universidade de So Paulo, em Bauru, junto ao Hospital de Re-
abilitagdo de Anomalias Craniofaciais, onde cuida de pacientes e pesquisa sobre alteragdes labiopalatinas, dismorfias craniofaciais e outras
sindromes. Desenvolveu, junto com outros pesquisadores, a chamada carne em po, para individuos com distdrbios da degluticdo, Alzhei-
mer, acidentes vasculares cerebrais, entre outros. A presente publicagdo é absolutamente original, marcando a prioridade da informagdo a
comunidade técnico-cientifica, além de registrar verdadeira conquista no dmbito da sadde, uma vez que permitira o desenvolvimento de ou-

tras importantes investigacOes metabdlicas e clinicas, que beneficiardo esse tipo de paciente.

Resumo

Introdug@o: Situagdes clinicas
como o cancer, a esclerose lateral
amiotrofica, o Alzheimer, o Parkin-
son, os derrames, os multiplos trau-
mas, a disfagia orofaringea, etc., po-
dem levar a disturbios da degluticéo,

inseguranca para ingerir alimentos e
restringir a capacidade do paciente
de ter uma alimentacdo saudavel. Os
periodos de pés-operatério das cirur-
gias bucomaxilares requerem uma
dieta liquida, balanceada e homogé-
nea, por longos periodos, daf aimpor-
tancia da MP.Cirurgias bariatricas ou
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outras que levem a reducéo da inges-
tdo protéica ou a sindrome disabsor-
tiva, compreendem um outro grupo
que se beneficiard da MP.Objetivo:
desenvolver um produto rico em pro-
teina animal para ser adicionado as
preparagdes alimentares usadas pe-
los pacientes, com proteina de alto



valor bioldgico, em pé e soluvel, de-
nominado Mistura Protéica. Méto-
dos: a MP foi desenvolvida com re-
cortes da parte dianteira e traseira de
carne bovina, sendo 100% de origem
animal, sem adi¢do de qualquer pro-
duto industrializado. Analisou-se a
composi¢do bromatolégica e a cro-
matografia dos aminoacidos foi feita
pelo método descrito por Spackman
et al., 1958. Cailcio, Ferro e Sédio
foram quantificados pelo método de
Horwitz, 2005. Resultados: As quan-
tidades de calorias e macronutrientes
obtidas em 100g da MP foram: 335
cal, 3,3g carboidratos, 1,6g lipideos
e 80,25g proteinas. O perfil de ami-
nodcidos em gramas de aa/100g de
MP mostrou: 4cido aspartico (4,09);
Treonina (1,11) Serina (2,26); Aci-
do Glutamico (9,32); Prolina (8,16);
Glicina (14,44); Alanina (6,10); Cis-
tina (0,70); Valina (1,48); Metioni-
na (0,54); Isoleucina (1,03); Leucina
(1,89); Tirosina (0,37); Fenilalani-
na (1,27); Lisina (2,26); Histidina
(3,35); Arginina (5,11). As quanti-
dades médias de Célcio, Ferro e S6-
dio foram, respectivamente, 33,85
mg/100g, 1,15 mg/100g e 1701,5
mg/100g. Conclusdes: A elabora-
¢do da MP alcancgou todos os objeti-
vos propostos, provendo um produto
em po, solivel, de alto valor biold-
gico, rico em proteina animal, fonte
de ferro, com reduzido conteddo de
gordura saturada e s6dio. Além dis-
to o produto apresenta 6tima palata-
bilidade para ser usado por pacientes
em situacdes clinicas que permeiam
com a disfagia orofaringea. .

Palavras-chave: Mistura Protéica;
disfagia, cirurgias bucomaxilares,
produtos carneos.

Summary

Introduction: Clinical situations
of cancer, amiotrophic lateral scle-
rosis, Alzheimer, Parkinson, strokes,
multiple traumas, oropharyngeal dys-
phagia, etc. can being a swallowing
disorder, deglutition insecurity and
restricts the patient’s capacity to in-
gest foodstuffs safely, including tho-
se that are protein sources, mainly
those originated from animals. Pos-
toperative situations of bucomaxilla-
ry surgeries that requires a balanced
and homogeneous liquid diet will be-
nefit, too, from a soluble PM. Baria-
tric surgeries and some gastro-intesti-
nal ones, which lead to the reduction
of proteic ingestion and disabsortive
syndrome, comprise another group
who might benefit from PM. Goals:
to developing an animal protein-ri-
ch product, to be added to the prepa-
rations utilized by the patients, pro-
viding proteins of a high biological
value, in powder and soluble. Metho-
ds: the PM has been developed with
cuts from the fore and hind parts of
bovine meat, that is, with 100% of ani-
mal origin, with no industrialized pro-
duct added. The bromatologic compo-
sition was made and the methodology
utilized to perform the chromatogra-
phy of aminoacids was the one des-
cribed by Spackman et al., 1958. Cal-
cium, iron and sodium were quantified
by the methods described by Horwitz,
2005. Results: The amounts of calo-
ries and nutrients obtained in 100g of
PM were: 335 cal, 3,3g carbohydra-
te, 1,6g lipid and 80,25g protein. The
profile of aminoacids comprising in
gram of aa/l00g PM: Aspartic acid
(4,09); Treonin (1,11) Serine (2,26);
Glutamic acid (9,32); Prolyn (8,16);
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Glycine (14,44); Alanine (6,10); Cys-
tine (0,70); Valine (1,48); Methyoni-
ne (0,54); Isoleucin (1,03); Leucyn
(1,89); Tyrosine (0,37); Phenyla-
lanine(1,27); Lysine (2,26); Histi-
dine (3,35); Arginine (5,11). Mean
amounts of Calcium (33,85 mg/100g);
Iron (1,15 mg/l100g) and Sodium
(1701,5 mg/100g) were verified in the
PM, as well. Conclusions: The elabo-
ration of the PM accomplished all the
goals proposed, providing a soluble
product with a high biological value,
rich in animal protein, constituting a
source of iron, with a reduced content
of saturated fat and sodium. Further-
more, the product presents a good pa-
latability, for its use in the diet of pa-
tients undergoing clinical situations
like oropharyngeal dysphagia.

Indexing terms: proteic mix, disphagia,
bucomaxillary surgeries, meat products

I. Introducdo

s proteinas apresentam um

papel fundamental na repa-

racdo e construgdo dos te-

cidos, por ser o principal
componente dos musculos, 6rgaos e
glandulas. Além disto, participa da
construgdo de cada célula muscular,
tendao e ligamento além das enzimas,
hormonios, e fluidos corporais, exce-
¢do a bilis e urina e constituem mais
da metade do peso seco de muitos 6r-
gaos (LEHNINGER, 1984; SILVA ,
2009)

Marchini et al. (1994, p.146) co-
locaram que “as condicdes relaciona-
das a oferta protéica sdo consideradas
os problemas nutricionais predomi-



nantes em sadde publica”, nas faixas
etarias de pré-escolares até a adulta,
sugerindo que “ao se recomendar a
ingestdo protéica de uma determina-
da mistura de alimentos sejam consi-
derados os seguintes fatores: teor total
de nitrogénio, quantidade de aminoa-
cidos essenciais, digestibilidade, peso
total da mistura e a presenca de outros
nutrientes”.

Virias situagdes clinicas necessi-
tam de um aporte aumentado de pro-
tefnas para manutengdo de uma mas-
sa muscular metabolicamente ativa e
diminuicdo dos danos causados pela
doenga como as situagdes clinicas do
cancer (cirurgias, quimioterapias e ra-
dioterapias), da esclerose lateral amio-
trofica, do Alzheimer, do Parkisson,
dos acidentes vasculares cerebrais,
traumas multiplos, megaesofago cha-
gdsico, entre outras, que, na maioria
das vezes, concorrem com a disfagia
orofaringea. A disfagia, por tratar-se
de um disttirbio da degluti¢do, restrin-
ge a capacidade do paciente de ingerir
de modo seguro os alimentos, dentre
eles, os que sdo fontes de proteinas,
principalmente as de origem animal.
Na maioria das vezes, as disfagias le-
vam a inseguranca deglutdria de con-
sisténcias liquidas claras e sélidas,
devendo o paciente permear as visco-
sidades caracterizadas pela American
Dietetic Association (2002), como
néctar, mel e pudim. Resultando na
dificuldade de se conseguir prepara-
¢des que atendam as necessidades de
ingestdo segura do paciente, que se-
jam bromatologicamente balanceadas
e, ainda, ricas em proteinas.

As situagdes de pés-operatdrios
de cirurgias buco-maxilares que re-

querem dieta liquida homogénea, nor-
moprotéica ou hiperprotéica, com to-
dos os alimentos batidos e coados,
de modo a repousar o érgao operado,
também serdo beneficiadas com uma
mistura protéica de alto valor biolégi-
co, palatdvel e de alta solubilidade.

Nas preparacdes das sopas, a gran-
de dificuldade € em relacdo ao ofere-
cimento das proteinas de carnes, pois,
ao se bater e coar a preparacdo com
carne em pedacos ou moida, a maior
parte dela é perdida durante o proces-
so de coagem, ficando retida na pe-
neira. Além disto, suas fibras danifi-
cam o liquidificador aumentando a
depreciacdo do equipamento e, conse-
quentemente, reduzindo sua vida util
(PERES, ARENA, BURINI, SUGUI-
MOTO, 1998; PERES, ARENA, BU-
RINI, SUGUIMOTO, 2006). Suple-
mentos nutricionais, quimicamente
definidos, tém sido usados hd algum
tempo, com Otimos resultados orga-
nicos mas, nem sempre acessiveis ao
padrao sécio-econdmico do paciente
(STRATTON, 2000; MILNE, AVE-
NELI, POTTER, 2006).

As cirurgias baridtricas e algumas
das gastrintestinais que levam a redu-
¢do da ingestdo protéica e sindrome
disabsortiva, constituem outro grupo
de pacientes que poderdo se benefi-
ciar da MP, desde que em dieta poli-
mérica (BARROS, PAPINI-BERTO,
VAZ 2009).

Segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (2000), os ido-
sos constituem o segmento que mais
cresce e representa 14,5 milhdes da
populacdo brasileira, classe que tam-
bém se beneficiard com a mistura pro-
téica. Considerando as mudangas na
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capacidade funcional dos tecidos e
maior risco para desenvolvimento de
doencas, a alimentacdo equilibrada
torna-se fundamental para a manuten-
¢do e/ou recuperacdo da satide deste
grupo populacional. Ao estudar o ha-
bito alimentar e a ingestdo de nutrien-
tes de um grupo de idosos, Abreu,
Franceschini, Tinoco et al., 2008, ve-
rificaram uma ingestdo protéica in-
suficiente para 79,3% dos individu-
0s; ingestao caldrica insuficiente para
92,2%, além de elevada inadequacio
no consumo de vitaminas C, A, B,
B2 e B6, ferro e célcio. Segundo es-
tes autores a ingestdo de proteinas foi
afetada negativamente e, principal-
mente, pelo edentulismo, ou seja, pela
auséncia de dentes que os impede de
mastigar alimentos como a carne, fon-
te de proteinas de alto valor bioldgi-
co, além de ferro, zinco, célcio, entre
outros micronutrientes. Por udltimo,
atém-se aos pré-escolares e escolares,
fases de pleno desenvolvimento, onde
doses suficientes de proteinas, vitami-
nas e minerais, entre eles o ferro e o
célcio, serdo essenciais para o cresci-
mento e desenvolvimento adequado e
cujas recomendacdes de ingestao pro-
téica variam conforme o teor de pro-
tefna, da quantidade de aminoécidos
essenciais oferecidas e da digestibili-
dade da dieta (CASTRO, NOVAES,
SILVA et al., 2005).

Sendo assim, propds-se neste pro-
jeto, desenvolver um produto rico em
proteina animal de alto valor bioldgi-
co, economicamente acessivel e que
pudesse ser acrescentado as prepa-
ragOes utilizadas pelos pacientes, de
modo a enriquecé-las, suprindo as ne-
cessidades de proteinas de alto valor



biolégico. Para tal intento, buscaram-
-se as parcerias necessdrias para se
desenvolver uma Mistura Protéica de
Alto Valor Bioldgico de origem ani-
mal, em p6 e solivel, com nome fan-
tasia de Carne em P6.

II. Objetivos

Desenvolvimento de uma mistura
protéica (MP) com as seguintes carac-
teristicas:

° elaborada com cortes ma-
gros de carne bovina; 100% natural
sem acréscimo de temperos, estabi-
lizantes, corantes, ou outro produto
industrializado; rica em proteinas de
alto valor bioldgico; baixo teor de
gordura saturada; baixo teor de sal;
em po, solivel

I1l. Métodos

e A mistura foi desenvolvida através
da solubilizacdo de recortes da par-
te dianteira e traseira de carne bovi-

na, em 4gua a altas temperaturas.

e A solugdo resultante foi, entdo,
concentrada para elevar o teor de
s6lidos.

e Posteriormente, esta solucdo foi
seca até virar po.

e Este po foi acrescido de coldgeno
bovino hidrolisado, na propor¢io
de 50%, para completar o perfil de
aminodcido do produto.

e Trata-se, portanto, de produto
100% de origem animal e natural,
sem acréscimo de temperos, estabi-
lizantes, corantes, ou outro produto
industrializado.

e A MP foi desenvolvida a partir de
subprodutos do abate e desossa de
bovinos, processo este submetido a
altos controles de qualidade e su-

pervisao do Servico de Inspecdo
Federal.

Passos realizados para a andlise da
composicao bromatoldgica:

e Controle e andlise segundo as nor-
mas do Ministério da Agricultu-
ra e do Abastecimento (BRASIL,
1999) e do Instituto Adolfo Lutz,
1985.

o Utilizacido de pHmetro marca Digi-
med, Modelo DM 21 com Eletro-
do para medi¢des com perfuracdo
Digimed, Modelo DME-CF1 (ZE-
NEBON, PASCUET, 2005).

o Analise dos macronutrientes (UNI-
TED STATES DEPARTMENT
OF AGRICULTURE, 1963; KA-
LIL, 1975; PASSMORE, NICOL,
RAO, 1975; ZENEBOM, PAS-
CUET, 2005; HORWITZ, 2010).

e Obtencdo do valor energético pela
soma dos resultados de proteina,
carboidratos totais e gordura total
(g/100g), multiplicados pelos fato-
res “4 /4 e 9 7, respectivamente

e Para a andlise dos Aminoécidos To-
tais, pesou-se o equivalente a 25mg
de proteina da amostra e hidrolisou-
-se com 10ml de HCL 6,0 N, a véa-
cuo, a temperatura de 110°C por 22
horas. Recuperou-se a amostra em
diluente pH 2,2 (marca Pickering).
Uma aliquota de 25uL. foi injeta-
da no analisador Dionex DX 300
para separagdo dos aminoédcidos
em coluna de troca idnica e reagao
pds-coluna com ninidrina, usan-
do-se como referéncia solucdo pa-
drao de aminoacidos Pierce (WHI-
TE, HART, FRY, 1986; HAGEN,
FROST, AUGUSTIN, 1989).

e A metodologia utilizada para rea-
lizar a Cromatografia dos Aminoa-
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cidos foi a descrita por Spackman,
Stein, Moore (1958).

e Para a andlise do Triptofano, utili-
zou-se a metodologia descrita por
Spies (1967).

e Quantificou-se o Cdlcio, Ferro,
Cobre, Fosforo, Sédio, Magnésio,
Manganés, Potassio e Zinco pe-
los métodos descritos por Horwitz
(2010).

e A Vitamina B6/Piridoxina pelos
métodos de Horwitz (2010) e de
Gregory e Kirk (1978).

e A Vitamina B1/Tiamina pelos mé-
todos Horwitz (2010) e Van de We-
erdhof, Wiersun e Reissenwebwe-
ber (1973).

e A Vitamina B2/Riboflavina pelos
métodos de Horwitz (2010) e Van
De Weerdhof, Wiersun & Reis-
senwebweber (1973).

e A Vitamina A pelo método de
Manz e Philipp (1988).

V. Resultados e Discussdo

Quantidades de calorias e macro-
nutrientes obtidas em 100gramas da
MP estdo na Tabela 1.

A quantidade de calorias totais di-
drias necessdrias ao organismo hu-
mano diz respeito aos processos or-
ginicos que ele realiza em repouso,
acrescidos de quantidade de calorias
que faca frente as necessidades de tra-
balho exterior. Estas necessidades sao
denominadas requerimentos e estao
mostrados na tabela 2 em quilocalo-
rias (Kcal) por dia.

Sendo assim, 100gramas de MP
suprirdo cerca de: 50% dos requeri-
mentos energéticos de lactentes; 33%
de criancas de 1 a 2 anos; 19,4% de 3
a 8 anos; 15,1% de 9 a 13 anos; 12%



Tabela 1. Quantidade de Calorias e macronutrientes em 100 gramas de MP

Macronutriente em 100g de MP Média + Desvio Padrdo
Calorias (kcal) 329+ 0,0
Carboidratos Tota's (g) 2,9+0,0
Lipideos totais (g) 0,3+0,0
Proteinas (g) x 6,25 78,705

Kcal= quilocalorias; g= gramas; MP = mistura protéica; pH: potencial hidrogenidnico

Tabela 2. Requerimentos médios de energia e proteina para diversas idades

|dade Requerimentos energéticos (Kcal/dia) Requerimentos protéicos (g/kg/d)
7 a 12 meses 710 Kcal/dia 15
1422 anos 1020 Kcal/dia 1,1
3a8anos 1700 Kcal/dia 0,95
9a13anos 2175 Keal/dia 0,95
14218 anos 2760 Kcal/dia 0,85
Homem (adulto) 3067 Keal/dia 08
Mulher (adulta) 2400 Kcal/dia 08

Kcal: quilocalorias. Fonte: INSTITUTE OF MEDICINE OF THE NATIONAL ACADEMIES. Food and nutrition board. Washington: Institute of Medicine
of the National Academies, 2002.936p.

Tabela 3. Comparagdo da quantidade de gorduras saturadas de produtos cérneos diversos com as da MP.

Produto (100g) Quantidade gorduras totais (mg)
Contra-filé grelhado sem gordura 2026,13
Lombo grelhado com gordura 3304,03
Pernil grelhado sem gordura 1666,26
MP 1600,00

MP= Mistura Protéica; mg = miligramas

Fonte: BRASIL. Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior. Inmetro. Carnes bovina e

suina: teor de gordura e colesterol em alimentos. Brasilia: Inmetro, 2001. Disponivel em: http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/teorGor-
dura.asp. Acesso em: 11 jan. 2010. Inmetro

182




Tabela 4. Perfil de aminoacidos da MP

Aminodcidos /O ME

Acido aspartico (NE) 409
Treonina (E) 1,11

Serina (NE) 2,26
Acido glutamico (NE) 932
Prolina (NE) 8,16
Glicina (NE) 14,44
Alanina (NE) 6,10
Cistina (NE) 0,70
Valina (E) 1,48
Metionina (E) 054
Isoleucina (E) 1,03
Leucina (E) 1,89
Tirosina (NE) 0,37
Fenilalanina (E) 127
Lisina (E) 2,26
Histidina (E) 3,35
Arginina (E) 511

Triptofano (E) ND*

MP= mistura protéica; g=grama; ND = Nao detectado; NE = ndo essencial; E=essencial.

de 14 a 18 anos; 11% dos adultos do
género masculino e 13,7% do género
feminino.

Para suprir as necessidades didrias
de proteina animal para bebés de 7 a

12 meses, cerca de 6 gramas de MP
serdo suficientes. Com relagdo as de-
mais idades, as quantidades médias
didrias de MP necessdrias serdo: 7 a
9gparaidadesde 1 a8 anos; 11a22 g
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para 9 a 18 anos; 20 a 25 gramas para
adultos.

Os cortes usados refletiram positi-
vamente na quantidade de gordura da
MP, o que favorece seu oferecimento



Tabela 5. Quantidade de aminoacidos essenciais presentes no arroz, feijdo e na MP

Aminodcidos essenciais (mg/100g de alimento)
Alimento o —
Isoleucina | Leucina | Lisina I\/I.etllonma + | Fenilalaning + 0 oie Triptofano | Valina
Cistina Tirosina
Arroz cozido 85 163 71 87 112 70 23 120
Feijdo cozido 242 428 379 148 442 228 67 281
Carne bovina 1299 2429 2531 999 2094 1270 373 1469
MP 970 1960 2540 1150 1790 1150 ND 1070

MP = mistura protéica em p6; ND= Nao detectado; mg= miligramas; g = gramas. Fonte: BOWES, A. P. (1989). apud DISCIPLINA: nutrigdo normal-HNT-130—exer-
cicios— qualidade protéica. Disponivel em: hitp://www.fsp.usp.br/~marlyac/ep.doc. Acesso em: 11 jan. 2010.

para pacientes com restricdo de gor-
duras saturadas. Novello, Freitas e
Quintiliano (2006), destacaram que a
ingestdo excessiva de gorduras satu-
radas e colesterol, presentes nos ali-
mentos de origem animal, é consi-
derada fator de risco para doencas
cardiacas, diabetes mellitus, ateros-
clerose, etc. Por outro lado, estas gor-
duras possuem funcdes organicas de
protecdo de 6rgaos, producdo de hor-
monios e acidos biliares, entre outras.
Entretanto, ainda existe um pensa-
mento equivocado de que produtos de
origem animal possuem grandes teo-
res de gordura e colesterol, esquecen-
do-se dos avancos na drea da Zootec-
nia, como o melhoramento genético
e nutricional, que contribuem gran-
demente para uma inversdao no per-
fil nutricional dos produtos carneos,
o que pdde ser verificado no presen-

te estudo, aonde a quantidade de gor-
dura total em 100g da MP foi pequena
(tabela 1). Outra comprovacio é ob-
servada na tabela 3, onde foram com-
parados os teores de lipideos totais da
MP, com os teores de lipideos de ou-
tros produtos, de um estudo do In-
metro (BRASIL, 2001) que utilizou,
como no presente estudo, amostras de
carnes processadas antes da determi-
nac¢do dos teores de gordura.

Todavia, o objetivo principal des-
te trabalho foi desenvolver um produ-
to rico em proteina animal de alto va-
lor bioldgico o que pode ser verificado
na tabela 4, através do perfil de ami-
nodcidos que compdem a MP.

As protefnas constituem o proto-
plasma vivo e participam dos proces-
sos vitais do organismo. Sao formadas
pelos aminoécidos sendo que, os es-
senciais, sdo aqueles que devem advir
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diariamente da dieta ingerida por nio
serem metabolizados pelo organismo
humano (MARTINS, 1979). Na ta-
bela 5, compara-se a quantidade dos
aminoécidos da MP, com os presen-
tes em alimentos como arroz, feijao e
carne bovina.

A tabela 5 ratificou que a MP vir4,
realmente, suprir a lacuna existente de
se ter um produto com proteinas de
alto valor bioldgico, solivel que pos-
sa ser acrescentado a sopas, leites, vi-
taminados, etc. e, assim, oferecer aos
individuos que ndo conseguem masti-
gar e/ou engolir alimentos como a car-
ne, um produto adequado as suas ne-
cessidades funcionais e nutricionais.
Foram também analisadas as quanti-
dades de algumas vitaminas e sais mi-
nerais (Tabela 6).

A preocupacdo com o sédio foi
grande, durante o desenvolvimento



Tabela 6. Micronutrientes analisados

Micronutriente Média + Desvio Padrao
mg/100g de MP
Célcio 320+3
Ferro 1,742 £ 0,026
Sédio 1403+ 9
Cobre 0,075 + 0,002
Fosforo 19016
Magnésio 138 +1
Manganés 0,113+0,016
Potdssio 3258 + 14
Zinco 0,629+ 0,016
Vitamina B1 / Tiamina ND <0,02d
Vitamina B2 / Riboflavina 0,13+0,012
Vitamina B6 / Piridoxina ND <0,02d
Retinol (mcg/100g) ND < 5,00 d
Vitamina A (UI/100g) ND<17d

MP=mistura protéica;g=gramas; mg=miligramas;mcg=microgramas;Ul=Unidade Internacional;ND=Ndo detectado

da MP e acordou-se que este mineral
ndo seria acrescentado para o prepa-
ro da mesma. Sendo assim, a quanti-
dade existente € exclusivamente rela-
cionada ao sddio contido na prépria
carne, que se concentrou com as téc-
nicas de preparo da MP. Sdao quanti-
dades pequenas que nio inviabilizam
o uso da MP até em pacientes com hi-
pertensdo ou outra patologia sédio-
-resistente, devendo apenas ser con-

troladas. Apesar da MP ndo poder ser
considerada alimento fonte de potés-
sio, apresenta 3258 + 14mg deste nu-
triente a cada 100g da mistura, o que
¢ bastante satisfatério tendo em vista
ser o potdssio um grande aliado para
a reducdo da pressdo arterial e para
o risco de acidente vascular cerebral
(INESTA, 2010; CONSENSO BRA-
SILEIRO DE HIPERTENSAO AR-
TERIAL, 1998).
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As recomendacdes dietéticas in-
ternacionais para a ingestdo didria de
ferro alimentar, preconizam 10 mg/
dia para homens adultos, 15 mg/dia
para mulheres adultas, 30 mg/didrias
para gestantes e de 6 a 12 mg/dia, para
criancas. Estas recomendacdes colo-
cam a MP como um colaborador im-
portante para a prevencio e erradica-
¢do da anemia ferropriva, prioridade
do Ministério da Satide do Brasil em



funcdo das altas taxas de anemia em
criangas menores de dois anos (FOOD
AGRICULTURE ORGANIZATION
OF THE UNITED NATIONS, 1985;
MARTINS et al., 1987). Nesta faixa
etdria a MP teria um papel superior ao
da carne in natura, tendo em vista a di-
ficuldade em se mastigar e engolir pe-
dacos maiores deste alimento.

A oferta dos demais micronutrien-
tes contribuird como complementacio
as necessidades dos individuos em
qualquer situacdo clinica, em qual-
quer faixa etdria.

V. Conclusdes

A elaboracdo da MP alcangou to-
dos os objetivos propostos de se obter
um produto rico em proteina animal de
alto valor biolégico, soltivel, com redu-
zido teor de gordura saturada e de s6-
dio. Além disto, o produto apresen-
ta boa palatabilidade e veio consolidar
nossa preocupacao inicial de usa-lo na
dieta de pacientes em situacoes clini-
cas que permeiam com a disfagia oro-
faringea (cirurgias de cabega e pescogo,
cancer, quimioterapia e radioterapia,
esclerose lateral amiotrdfica, aciden-
te vascular cerebral, traumas multiplos,
Parkinson, Alzheimer, megaesofago
chagésico, etc.), além dos pds-operat6-
rios buco-maxilares, das cirurgias bari-
atricas, dos idosos e infantes.
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Fone: 11 5589-5732 — Fax: 11 5583-1016 e-mail: redacao @higienealimentar.com.br

www-higienealimentar.com-br
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CURSO DE ESPECIALIZACAO

MARKETING DE ALIMENTOS,
VENDA E CONSUMO EM/AMBITO
INTERNACIONAL. |
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VEGETARIANISMO: GASTRONOMIA
SAUDAVEL E SABOROSA.

Desde 0 inicio do século 21, 0 nlmero de pessoas
adeptas ao vegetarianismo, regime alimentar que exclui
da dieta todos os tipos de carne, estd aumentando consid-
eravelmente. Segundo estudos recentes, atualmente sdo

mais de 500 milhdes de vegetarianos espalhados pelo mundo. S6 no
Brasil, o movimento cresce 5% ao ano e hoje, segundo pesquisa pub-
licada pelo Ibope, 9% dos brasileiros se dizem vegetarianos.

Essa grande repercussdo da cultura vegetariana se deve, princi-
palmente, a difusdo de informagBes sobre o tema e, também, as cam-
panhas que incentivam o consumo de produtos naturais e organicos,
como, por exemplo, a “Segunda-Feira Sem Carne”, langada pelo ex-
Beatle Paul McCartney, na Gra-Bretanha. Para o analista de midias
sociais Danilo Correia, de 27 anos, 0 vegetarianismo pode ser tratado
como um projeto de vida. “Desde a adolescéncia vivi experiéncias
com o vegetarianismo. Esse sempre foi 0 meu projeto de vida, mas
vivendo com a familia, carnivoros ao extremo, ficava dificil resistir e
até mesmo ter autonomia suficiente para dizer ndo. Assim, desde que
passei a viver sozinho encarei o desafio, ndo porgue amo 0s animais e

nem por erguer a bandeira do vegetarianismo como um ideal humani-
tdrio, mas simplesmente como um desafio pessoal visando uma vida
mais sauddvel”, explica.

Mesmo com a abertura de um grande mercado, potencializado
pelo interesse do publico consumidor, as principais cidades brasilei-
ras ainda sofrem com o déficit de empreendimentos gastrondmicos
que oferecam opcdes diferenciadas para os vegetarianos. “E perti-
nente que nas maiores cidades do pais existam mais estabelecimentos
voltados para esse plblico, mas em geral, a (nica coisa que realmente
afeta 0 mercado vegetariano sdo as grandes redes. Mesmo assim, no
caso dos restaurantes direcionados aos vegetarianos, 0 custo costuma
ser bem mais elevado. Ser vegetariano tem seu preco e sdo poucos 0S
estabelecimentos que se propdem a atender so este publico, e menos
ainda o0s que conferem um prego justo, mesmo tratando-se de um
publico diferenciado”, lamenta Danilo.

(Mais informag0es: Eduardo Betinardi, Lide Multimidia - Asses-
soria de Imprensa, Fone: (41) 3016-8083 /8803-7060, redacao10@
lidemultimidia.com.br)

PROTESTE SURPREENDE
ALIMENTOS CONTAMINADOS

EM SHOPPINGS.

gsquisa da Proteste (Associagdo Brasileira de Defesa do
Consumidor) analisou a refeicdo vendida em 30 restaurantes
de seis shoppings paulistanos e verificou que 28 deles apre-
sentavam alimentos contaminados. O quesito salada crua foi,
basicamente, 0 que reprovou os 28 restaurantes. Segundo a associagdo de
consumidores, os resultados foram enviados para a Covisa (Coordenagdo
de Vigilancia em Satde), que repetiu as andlises no Laboratdrio de Con-
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trole de Qualidade em Saude da Prefeitura de Sdo Paulo e confirmou os
problemas. Apos isso, 0s estabelecimentos foram autuados pela Covisa.
A Proteste alerta que, apesar de ser bastante comum se alimentar em res-
taurantes self-service, é dificil garantir que a alimentagdo seja sauddvel, tendo
solicitado a Covisa que atue com mais firmeza “junto aos donos de restau-
rantes por quilo, para que sejam mais rigorosos na aplicacdo das boas préticas
de elaboragdo dos alimentos”. (Fonte: Alimentagdo fora do lar, maio/2011.)



PEIXE PANGA
CONQUISTA MERCADO
BRASILEIRO.

egundo a Organizagdo Mundial de Sadde (OMS), o brasileiro consome, por ano,
cerca de 7kg de peixe, sendo que a recomendagdo é de 12kg. Esse cendrio pode ser
atribuido, entre outros fatores, ao custo elevado do pescado no Brasil.

Nesse contexto, iniciou-se, em 2009, a importacdo do peixe Panga (ou Pangasius), uma
opcdo de excelente custo-beneficio (25% mais barato que outras espécies, como a Merluza) ao
consumidor, que ocasionou a forte aceitagdo do produto no mercado. Porém, o Panga comegou
asofrer retaliagOes e a ser alvo de falsas atribuigdes com relagdo a sua origem, principalmente na
internet, o que vem dificultando a sua consolidagdo no Brasil.

0 Panga é cultivado ha mais de mil anos no Rio Mekong, no Vietnd, um dos maiores rios
do mundo, localizado no sudeste asidtico. Popular na Europa e nos Estados Unidos, esse peixe
é conhecido como bagre vietnamita. Segundo a WWF, esse alimento é uma das principais fontes
de renda do Vietnd, onde seu cultivo representa 90% da aquicultura no pais.

Ha muitos anos, é exportado para mais
de 240 nacGes, entre elas os Estados Uni-
dos, todos os paises da Comunidade Euro-
péia, Japdo, Russia, Australia, entre outros.
S0 este fato bastaria para atestar sua quali-
dade e seguranga para o consumidor. Ainda
assim, o Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) do Brasil realizou
uma série de andlises nesta espécie, com
0 objetivo de confirmar a alta qualidade do
produto, que foi aprovado sem restrigdes.

0 Panga tem as caracteristicas que o
consumidor brasileiro sempre desejou em um peixe: tem textura firme, cor branca, sabor suave
e sem espinhas. E muito versétil, permite vérios tipos de preparos (grelhado, frito, assado e
ensopado) e possui um G6timo custo-beneficio, por conta das técnicas avancadas de criagdo e
processamento utilizadas pelo Vietnd. Além disso, destaca-se a praticidade do peixe congelado,
comercializado limpo e em filés.

De acordo com o Instituto de Pesca de Sdo Paulo, o programa de expansdo de aquicultura
(produgdo e exportagdo) do pangasius no Brasil visa exportar 600 mil toneladas do produto
em 2010, gerando US$ 1,5 bilhdes. Hd pouco mais de um ano no Brasil, 0 peixe ndo perde
em nada para as outras espécies de carne branca. Saboroso e com textura leve, € a principal
recomendacdo quando falamos de economia na hora das compras, uma vez que pode substituir
bacalhau, tildpia e haddock.
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Contate-nos para conhecer
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*Friuli
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GRUPO BIMBO OUTORGA PREMIO
PANAMERICANO 2010 EM NUTRICAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS.

Pela quarta vez, o Grupo Bimbo concede a distingdo do Prémio
Panamericano para reconhecer os trabalhos mais importantes da co-
munidade cientifica no dmbito da nutrigdo e tecnologia de alimentos.
E a hora, segundo a empresa, em que a economia esta cada vez mais
globalizada, e quando investir em pesquisa pode significar a diferenca
entre uma empresa, um pais, uma regio.

0 prémio, dividido em vdrias categorias, foi entregue em ce-
rimdnia realizada na cidade do México, no dia 22 de fevereiro altimo,
a qual compareceram o diretor geral do Grupo, Daniel Servitje, o reitor
da Universidade Nacional Autbnoma do México, José Narro Robles,
o reitor da Universidade Iberoamericana, José Morales Orazco e 0
secretario-geral executivo da ANUIES, Rafael Lopez Castafares.

Foram premiadas 16 investigagOes nas areas de Nutricdo Hu-
mana, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 0s quais, embora diversos
em relagdo &s tematicas, t8m em comum o objetivo de melhorar a
qualidade e o valor nutricional dos alimentos processados, levando
suas conclusdes a fomentar os estilos de vida saudaveis. A propdsito,
o diretor geral da Bimbo salientou que a intengdo da empresa é pro-
mover a maior vinculagdo entre o setor industrial e a academia, con-
tribuindo para o desenvolvimento de novas plataformas tecnoldgicas,
para 0 aumento de produtos competitivos no mercado e para o desen-
volvimento geral dos paises americanos.

0 prémio foi distribuido para quatro zonas geograficas: Estados
Unidos, México, América Central e América do Sul, sendo a seguinte
a relagdo oficial de temas e ganhadores:
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Food Science and Technology. Professional category
Winner: Ana Mercedes Pérez Carvajal

Research: Phenolic content and antioxidant capacity of tropical
highland blackberry (Rubus adenotrichus Schitdl) during three
edible maturity stages.

Zone 4 . South America

Human Nutrition . Young scientist category

Winner: Ana Carolina Moron Gagliardi

Research: Effects of margarines and butter consumption on lipid
profiles, inflammation markers and lipid transfer to HDL particles
in free-living subjects with the metabolic syndrome.

Human Nutrition . Professional category

Winner: Luz Maria Paucar Menacho

Research: A high-protein soybean cultivar contains lower isofla-
vones and saponins but higher minerals and bioactive peptides
than a low-protein cultivar.

Food Science and Technology . Young scientist category
Winner: Mara Virginia Galmarini

Research: Evaluacion del disacarido trehalosa como ingrediente
para optimizar la preservacion de frutas por deshidratacion.

Food Science and Technology . Professional category
Winner: Magda Sinigallia Taipina

Research: The effects of gamma irradiation on the vitamin E con-
tent and sensory.
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B Cesde 1993, quem atua no setor de alimentos pode
contar com a Food Design, consultoria em gestdao da
qualidade 100% especializada em alimentos, da produgio

primaria até a distribuicdo, E essa especializagio faz

Nada substitui
a especializacao.

toda a diferenca. Porque s6 quem & especialista tem o
conhecimento, a experiéncia e a visao de conjunto que
permitem integrar todas as ferramentas e sistemas de
modo realmente eficaz, usando o recurso certo para
cada situagdo especifica, evitando gastos desnecessdrias,

trazendo ganhos em cada etapa da cadeia de alimentos.

B Especializacio ndo ¢ apenas um detalhe - & tudo,

Para fazé-la trabalhar a seu favor, ligue para a Food Design:

1 31120.6965 | 32180919, Ou acesse: www . fooddesign.com.br
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INCADEP
Semearndo
Conhecimento

INSTITUTO DE CAPACITACAO E
DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL

O Instituto de Capacitacao e
Desenvolvimento Profissional -
INCADEP é uma instituicdo criada
com a missao de contribuir para a
valorizacao do ser humano, tendo
como base 0 ensino, a pesquisa e a
aplicacao de métodos e técnicas que
resultem na capacitacao e no
desenvolvimento profissional.

Assessoria

Consultoria
Cursos de: Aperfeicoamento,
Atualizacao, Especializacao,

Reciclagem e outros treinamentos
Organizacao e promocoes de eventos
Pesquisa
Coordenacgdo

Professor Homero Rogério Arruda Vieira
incadep@terra .com.br

Sede: Run Arifa Fibas n.® 352, Jardim Social - CEP 82.520-610
Fone/ Fax : (41) 33621856 Curitiba - PR.

CONHECER MAIS PARA FAZER MELHOR!
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AS NOVAS
TARIFAS PARA
EXPORTACOES
BRASILEIRAS

Apesar da industria comegar 2011 apontando sinais de recuper-
acdo, 0 entusiasmo ndo durou muito. Ao que tudo indica, as medidas
restritivas ao crédito e o ajuste monetério ja afetam o desempenho de
alguns segmentos. Em abril, a indUstria teve queda da ordem de 2,1%
na producdo. O ano ainda ndo terminou e tudo indica que o setor vai
se recuperar no segundo semestre, até porque, na outra ponta, o var-
gjo tem puxado o consumo.

De qualquer forma, a industria tem nova dificuldade pela frente:
a Unido Européia anunciou recentemente o fim dos privilégios com-
erciais ao Brasil a partir de 2014 - ao lado de Argentina e Rudssia, 0
Brasil ja superou o perfil que

0 classificava para tratamen-
to preferencial no comércio
internacional. A medida de-
verd afetar diretamente cerca
de 12% das exportagdes
brasileiras, representadas
principalmente pelos setores

de autopecas, agricola, téxtil,

quimica e de maquinas. Mais importante, reflexo de uma agdo co-
ordenada, Estados Unidos e Japdo serdo os proximos a anunciarem
medidas semelhantes.

Para a indstria, portanto, a reestruturacdo dos processos produ-
tivos é pauta para ontem. Em termos corporativos, trés anos significa
curto prazo Como promover uma transformagdo em tdo pouco tempo,
que agregue valor e tenha sustentabilidade ao longo do tempo geran-
do resultados confidveis? Otimizando recursos, melhorando a produ-
tividade e cortando os desperdicios que consomem silenciosamente
boa parte do esforgo coletivo e da rentabilidade de um negdcio. (Mais
detalhes: Ruy Cortez de Oliveira, CEQ do Kaizen Institute Consulting
Group — Brasil, www.br.kaizen.com)



Palmito Floresta

40 anos de Tradicao e Qualidade

Da nossa familia para a sua.

Ha 4 décadas a Palmito Floresta trabalha com os
objetivos de proporcionar produtos de qualidade, garantir
0 bem-estar do préximo e a preservagao do meio ambiente.

A Palmito Floresta ¢ uma empresa pioneira no cultivo
e na industrializagdo da pupunha no Vale do Ribeira
Paulista, investindo em sua produgao e contribuindo para
a preservagao de espécies nativas em risco de extingao.

O carinho e cuidado com o palmito vém de familia. Em
nossa empresa; sua producao e uma tradicao que passa
de pai para filho. Como resultado dessa histdria, o produto
que chega a sua mesa é da mais alta qualidade.

A Familia Floresta espera que sua familia saboreie
nossos produtos com a mesma satisfagao que temos
em produzj-los.

Palmito ‘..
FLORESTA

Desde 1970

Faz bem para vocé, para natureza e para comunidade!
www.palmitofloresta.com.br
tel.: 55 11 3844-1711



Novembro, época

de ampliar os seus

conhecimentos!

De 1 a 4 de novembro os profissionais
Meédicos Veterinarios tem um
compromisso imperdivel em
Florianopolis/SC. Palestras, exposicoes
de trabalhos, simposios e debates com
conferencistas de renome nacional e
internacional, alem de uma grande feira
com todas as novidades do setor.

Pacoles de hospedagem

Confira no site do evento os pacotes de hospedagem
com valores especiaois e consulte a agéncia oficial

de turismo. As hospedagens do Costao do Santinho
padem ser parceladas no cartdo de crédito
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Congresso Brasileiro de Medicina Veterindria

01 a 04/11/2011 - Horiandpolis/SC

inscreva seu trabalho cienn'ﬁca

laresta disponivel no site do evento o formiulari
para o envie de trabalhos clentificos nas areas de

« Saude

Sustentabilidade

... Producdo de alimentos

:... Clinica e Cirurgia

... Doengas Infecciosas e Parasitdrias
... Reproducdo e Producio animal

:... Ciéncias bdsicas

Inscreva-se ja! www.conbravet201i.com.br
Mais informacoes - Fone: (48) 3035.4388

¢ gass

=y EIRVET/RC
WBERACA ® Q UNIMEV

FEHAKEY




