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

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

Implementamos sistemas para garantir a qualidade total.



EDITORIAL ‘

QUALIDADE DA ALIMENTACAO
OFERECIDA AO TRABALHADOR.

ecentemente, foi realizada

em Roma a 2* Conferéncia

Internacional sobre Nutri-

¢ao, promovida pela FAO
e OMS, quando foram debatidas im-
portantes questdes relacionadas a
alimentacdo, como a fome e a obesi-
dade. Dois problemas contrarios ge-
rados pelo desequilibrio. Os paises
participantes, entre eles o Brasil, as-
sinaram a Declaracdo de Roma so-
bre Nutri¢do e o Marco de A¢do, por
meio dos quais se comprometem a
promover acdes de melhoria das
condi¢des de alimentacdo e nutri-
cao.

Curioso que na Conferéncia
Mundial da Alimentacdo de 1974, ja
se debatiam propostas para solucio-
nar o problema da fome e o seu prin-
cipal mérito foi evidenciar a necessi-
dade urgente de se estabelecer uma
politica mundial de alimentagdo. J4
naquela época, com a atividade e do-
cumentagdo da FAO, obteve-se a
convic¢do de que havia alimento su-
ficiente para a populagdo mundial
existente, mas o desequilibrio entre
disponibilidade e acessibilidade era
visto como o maior problema gera-
dor da fome.

No Brasil, a citada conferéncia
contribuiu com a institucionalizacdo
do PRONAN (Programa Nacional
de Alimentacdo e Nutricdo), o qual
ja havia sido proposto anos antes,
porém, sem resultados concretos.
Nessa ocasido, entretanto, resultou
na criagdo do Programa de Alimen-

tacdo do Trabalhador (PAT), que ti-
nha por finalidade solucionar o pro-
blema da desnutricdio no Pais,
beneficiando os trabalhadores de
baixa renda. Estabelecido pela Lei n°
6.321/ 1976, o PAT o n@o foi a pri-

meira agdo voltada a nutricdo dos
trabalhadores. Em 1938, a Lei do Sa-

lario Minimo (Decreto lei 399 /38),
j4 tinha entre seus objetivos assegu-
rar e defender as necessidades mini-

mas de energia e nutrientes ao traba-
lhador. No ano seguinte, a Comissao
de Abastecimento determinou a im-
plantacido de refeitérios nas empre-
sas, conforme Decreto Lei 2.478/ 40.

A partir da década de 70 novas
acoes foram implementadas, como a
primeira Conferéncia Internacional
de Nutricdo, Desenvolvimento Na-
cional e Planejamento, voltada a de-
monstrar a necessidade de incluir a
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questdo alimentar nos Planos de De-
senvolvimento Nacional. Foi, entdo,
criado o Instituto Nacional de Ali-
mentacdo e Nutricio (INAN), pela
Lei n°® 5.829 / 1972, para auxiliar o
governo na criacdo de politicas de
alimentacdo e nutri¢do, o qual cul-
minou com a criagdo do PAT, que foi
regulamentado pelo Decreto 5/ 1991
e IN SRF 267/ 2002, impondo-se
como programa de complementagdo
alimentar no qual governo, empresa
e trabalhadores partilham responsa-
bilidades. Nao se trata de um progra-
ma assistencialista e, sim, de com-
plementacdo alimentar, jid que o
funciondrio também participa do
custeio, juntamente com a empresa.
Nessa parceria, todos os envolvi-
dos sdo beneficiados. Além da oferta
de uma alimentacio equilibrada e em
conformidade com a atividade desen-
volvida pelo trabalhador, a nutricdo
adequada confere seguranca ao fun-
ciondrio, que estard mais atento, me-
nos disperso e, consequentemente,
mais produtivo. Alimentacdo muito
pesada, com excesso de gordura,
além das complicacdes a saude, ja co-
nhecidas, também dificulta o desem-
penho, chegando a colocé-lo até mes-
mo em situagdes de risco. O governo
também terd reduzidas as despesas
com saude e as empresas ainda se be-
neficiam dos incentivos fiscais.
Outros beneficios do PAT para os
trabalhadores, como a socializa¢do
interpessoal, sdo avaliados nesta edi-

cdo de Higiene Alimentar, no traba-
lho Programa de Alimentacdo do
Trabalhador: estudo de sociabilidade
entre os beneficiados em uma em-
presa no interior de Sdo Paulo, publi-
cado na secio Destaque.

Assim, € preciso ressaltar que
para atingir todos os beneficios ja ci-
tados, é fundamental que os carda-
pios oferecidos aos funciondrios nas
empresas sejam compativeis com as
fungdes que os mesmos exercem.
Para analisar a qualidade do carda-
pio oferecido pelos Servicos de Ali-
mentacao, os autores do artigo Qua-
lidade de carddpios servidos a
trabalhadores em empresas da cida-
de de Santa Maria, RS, também pu-
blicado nesta edi¢cdo, usaram o Mé-
todo de Avaliacdo Qualitativa das
Preparagdes do Cardapio e verifica-
ram diversas inadequacdes que po-
dem comprometer as atividades des-
ses funcionarios.

Por outro lado, além de nutricio-
nalmente adequada, a alimentacio
deve apresentar qualidade sanitdria e
sensorial. Para garantir também es-
ses aspectos da alimentacdo do tra-
balhador, o Sindicato dos Trabalha-
dores nas Industrias da Construgcao
Civil do Municipio do Rio de Janei-
ro criou o Selo de Qualidade da Ali-
mentacao do Trabalhador, concedido
as cozinhas e refeitdrios de canteiros
de obras que estiverem rigorosamen-
te dentro das normas estabelecidas
pela Anvisa, por meio da NR-18 e

pelo Programa de Alimentagdo do
Trabalhador.

Acdes como a citada, vém sendo
realizadas por outras empresas e sin-
dicatos e mostram a importancia dos
servicos de alimentagdo também para
a educacdo nutricional. Recente pes-
quisa realizada pela Alelo Alimenta-
¢do, para identificar como os profis-
sionais brasileiros se alimentam no
dia-a-dia e quais sdo suas preocupa-
¢oes e critérios de escolha na hora de
se alimentar fora de casa, revelou que
61% dos entrevistados admitem pe-
tiscar entre as refeicOes e é nessas
ocasides que os brasileiros mais con-
somem alimentos ricos em agucar.

Portanto, para cumprir sua parte
no compromisso assinado em Roma,
a sociedade brasileira, juntamente
com os profissionais e 0s governan-
tes, precisam agir orientados para
concretizar as propostas de melho-
rias na alimentacio, de modo a re-
verter a situacdo evidenciada pela
diretora geral da OMS, segundo a
qual “Uma parte do mundo desequi-
librado morre de fome, enquanto ou-
tra come até a obesidade.”

Silvia Panetta Nascimento,

janeiro de 2015.

Centro Paula Souza, Faculdade de Tecno-
logia de Itapetininga, SP. Editoria Cientifi-
ca, Revista Higiene Alimentar, Sdo Paulo.
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Il Desde 1993, quem atua no setor de alimentos pode
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permitem integrar todas as ferramentas e sistemas de
modo realmente eficaz, usando o recurso certo para
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DE MATERIA TECNICA.

As colaboragOes enviadas a Revista Higiene Alimentar na
forma de artigos, pesquisas, comentarios, atualizages bi-
bliograficas, noticias e informagdes de interesse para toda a
drea de alimentos, devem ser elaboradas utilizando softwares
padrdo IBM/PC (textos em Word nas mais variadas versoes
do programa; gréficos em Winword, Power Point ou Excel) ou
Page Maker 7, ilustragdes em Corel Draw nas mais variadas
verstes do programa (verificando para que todas as letras sejam
convertidas para curvas) ou Photo Shop.

Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras
maidsculas e mindsculas), evitando titulos e/ou intertitulos
totalmente em letras maidsculas e em negrito. Tipo da fonte
Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.

0s gréficos, figuras e ilustragdes 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
espacamento entre linhas 1,5 e margens superior e esquerda
3 cm, inferior e direita 2 cm).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

18.

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

CONSELHEIROS TITULARES:

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

Alex Augusto Gongalves - UFERSA, Mossord, RN

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

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

Cleube Andrade Boari - Univ. Fed. Lavras, MG

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

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

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

Gabriel Isaias Lee Tunon - Univ. Federal Sergipe

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

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

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

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

Rubens Toshio Fukuda - MAPA/ SIF, Barretos, SP

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

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

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

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

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

CONSELHEIROS ADJUNTOS

Alvaro Bisol Serafim - Univ.Fed. Goias

Angela Maria Soares Cordonha - UNiv.Fed. RN

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

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

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

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

Carlos Augusto F. Oliveira - USP, Pirassununga, SP

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

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

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

Edleide Freitas Pires - UFPE, Recife, PE.

Eliana Fatima Mesquita - Univ. Fed. Fluminense

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

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

Ernani Porto - ESALQ, USP, Piracicaba, SP.

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

Flavio Buratti - Univ.Metodista, SP

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

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

Helio Vital - CETEX

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

Irene Popper - UNIV. EST. LONDRINA, PR.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Sergio Coube Bogado - MAPA. RJ.

Ténia Lucia Montenegro Stanford - UFPE, Recife, PE.
Teofilo José Pimentel da Silva - EV/UFF, Niter6i, RJ.
Urgel de Almeida Lima - ESALQ/USP, Piracicaba, SP.
Victor Augustus Marin - FIOCRUZ, RJ.

Zander Barreto Miranda - EV/UFF, Niter6i, RJ

Zelyta Pinheiro de Faro - UFPE, Recife, PE.

10




Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

VIl CONGRESSO LATINO-AMERICANO E XIII
@ BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE ALIMENTOS

Entre os dias 28 de abril a 01 de maio de 2015 sera
realizado o VII Congresso Latino-Americano e XIII
Congresso Brasileiro de Higienistas de Alimentos. O evento
acontecerd no Atlantico Biizios Resort, em Buzios — RJ e
apresentard como tema central “Alimento, promocao da
satide e compromisso sécio ambiental”. Simultaneamente
serdo realizados o III Encontro Nacional de Vigilancia das
Zoonoses e V Encontro do Sistema Brasileiro de Inspecao
de Produtos de Origem Animal. Outras informacdes:
inscricoes @ gt5.com.br Ou telefone: (71) 2102-6600

IX CONGRESSO BRASILEIRO DE
BIOSSEGURANGA ABRE INSCRIGOES.

No ano de 2015, a ANBio estara realizando o IX Con-
gresso Brasileiro de Biosseguranga que acontecerd no
Hotel Plaza Sdo Rafael, na cidade de Porto Alegre, Rio
Grande do Sul, no periodo de 29 de Setembro a 01° de Ou-
tubro. O evento € o maior da América Latina no segmento
da Biosseguranca e para esta edi¢cdo temos a previsao de
cerca de 100 conferencistas internacionais e nacionais e de
1.000 participantes.

O tema central do evento serd: Doengas Emergentes e
Re-emergentes e seus impactos na Economia

Diante dos elevados indices de doengas emergentes,
tais como o Ebola e novos virus e as doengas re-emergen-
tes como tuberculose, MRSA, difteria, doencas diarreicas,
dentre outras e seus impactos ndo sé para a satde publica,
como também para a economia dos paises, serdo discuti-
dos durante o Congresso medidas de prevencao e controle
em um mundo globalizado.

O evento promoverd também a atualizacdo de temas
relacionados a seguranca ambiental de novas tecnologias
voltadas para a Bioeconomia, os acordos internacionais,
os avangos e beneficios da introducdo dos cultivos trans-
génicos e novos desenvolvimentos da biotecnologia mo-
derna para o controle de doencas.

Devido a necessidade cada vez maior da competiti-
vidade do Brasil nos mercados internacionais, a seguran-
ca e qualidade de produtos de origem animal serdo temas
centrais do evento. Serdo abordados temas relacionados a
Biosseguranca na satide animal e programas para o apri-
moramento e gestdo da Biosseguranca nos laboratérios do
sistema LANAGRO e a nova norma ISO da Biosseguranca.

As inscricdes no Congresso ja estdo abertas. Vejam as
tematicas e cotas de patrocinio do Congresso no nosso
site. Nao perca esta oportunidade e faga ja sua inscrigdo!
Acesse o site oficial www.anbio.org.br e inscreva-se ja no
congresso.

Associacao Nacional de Biosseguranca — ANBio

Email: leila.macedo10@uol.com.br:assistente@anbio.org.br
www.anbio.org.br; www.bioselo.org.br

| EURO FOOD CHEM XVIIL.

Dear colleagues. It is a pleasure for me to in-
vite you to the next EURO FOOD CHEM XVIII to be
held in Madrid, Spain, on the 13 — 16 October 2015.

EURO FOOD CHEM XVIII conference will bring
together experts from academia, research centres, admi-
nistration and industries to debate on the latest scientific
advances in the field of Food Chemistry covering the UP-
COMING CHALLENGES IN FOOD SCIENCE collec-
ted at the frame programme HORIZON2020.

Topics will include those considered at the Societal
Challenges related to health, food security, sustainable
agriculture, marine and maritime research and the bioe-
conomy. Bioactive food constituents and functions, func-
tional foods, chemical changes induced by processing
and storage, risk/benefits evaluation of food components,
novel and rapid detection techniques for food quality as-
sessment, chemistry behind sensorial, flavour and textural
properties and exploitation of agri-food co-products will
be the main topics of the conference.

Division of Food Chemistry on behalf of EuCheMS
decided to organize this X VIII edition in Madrid (Spain),
a charming city with a large tradition as vacation destina-
tion. Madrid moves between tradition and modernity and
possesses a wealth of cultural attractions, many stunning
parks, exciting gastronomy, nightlife and shopping. Addi-
tionally, Madrid is well-connected with most European
capitals and rest of the world.

We are looking forward to welcoming you in Euro
Food Chem 2015.

Dr. Juana Frias

President of the Organizing Committee - Technical Secretariat
Tel: +34.91.662.46.50

http://www.mastercongresos.com
www.eurofoodchemxviiimadrid2015.com



CARTAS ‘

A Unido Brasileira de Avicultura (UBABEF) e a As-
sociacao Brasileira da Industria Produtora e Exportadora
de Carne Suina (ABIPECS), representantes das empresas
das cadeias agroindustriais de aves, ovos e suinos de todo
o Brasil, uniram-se em uma s6 entidade, a Associacio
Brasileira de Proteina Animal (ABPA). Francisco Turra,
ex-presidente da UBABEEF, foi indicado para assumir o
cargo de presidente executivo da nova associacdo, que

CRIADA A ASSOCIAGAQ BRASILEIRA DE
PROTEINA ANIMAL (ABPA).

contard com duas vice-presidéncias: de aves, assumida
pelo ex-diretor de Mercados da UBABEF, Ricardo Santin,
e de suinos, comandada pelo ex-presidente da ABIPECS,
Rui Eduardo Saldanha Vargas.

A ABPA ji nasce como maior entidade representativa
do setor de proteina animal do Brasil: sdo 132 associados.
Com a Unido, a meta é chegar a 150 associados. Aumentar
a representividade dos setores avicola e suinicola serd a
principal motivacdo da recém criada ABPA.

O objetivo foi construir uma entidade com represen-
tatividade ainda maior, que viabilizasse sinergias e am-
pliasse o papel politico-social das antigas associagdes.

Sdo cadeias com demandas similares em varios
@ aspectos, e que contam com modelos produtivos

semelhantes e desafios equivalentes. A ABPA
nasce para dar mais forca institucional a cadeia da
proteina animal brasileira, seja no mercado interno ou nas

exportacdes”, destaca o presidente.

Além de fomentar o consumo no mercado interno de
aves, ovos e suinos, a ABPA trabalhara voltada para o de-
senvolvimento, econdmico, social, técnico e cientifico dos
setores. Terd, também, como foco a ampliacdo das ex-
portagdes de cada segmento por meio de negociacdes in-
ternacionais, promocgao de eventos, abertura de mercados,
defesa comercial e outras iniciativas.

Francisco Turra
Associacdo Brasileira de Proteina Animal, presidente, Sdo Paulo.

O Restaurante Cortés € a primeira casa de carnes do
Grupo Rdscal. Foi inaugurado no dia 09 de dezembro tl-
timo no Shopping VillaL.obos, em Sao Paulo. O espaco é
muito charmoso e trabalha com cortes selecionados - entre

GRUPQ RASCAL INAUGURA RESTAURANTE
CORTES.

eles os classicos, como chorizo e ancho, e outros menos
convencionais como o Bife Cortés, bastante conhecido na
Argentina. Possui uma drea de 540m?2 com 135 lugares e
inclui um empério onde os clientes vao poder comprar as
carnes disponiveis no menu, utensilios para churrasco (ta-
buas, carvio, sais) e produtos de conveniéncia (arroz de
risoto, vinhos, verduras, entre outros).

O projeto, assinado pelo arquiteto Fabio Bruschini
traz proposta inovadora e jovem ,com ambiente projetado
exclusivamente para o Cortés. Ja o carddpio, fica sob a
supervisdo da chef Daniela Franca Pinto que incluiu os
principais cortes da carne, incluindo os bifes de chorizo e
ancho. Também faz parte do menu uma seleta variedade
de opgdes como parrilada de legumes, frango na brasa,
chistorra e toscana (tipos de linguigas).

Também fazem parte do time de consultores o especia-
lista em carnes Flavio Saldanha, responsavel pelo desen-
volvimento dos cortes usados no restaurante, junto com o
parrilheiro Gustavo Gimenez e a Chef Daniela Franga Pin-
to. (Mais informagdes: André Moraes, Maquina da No-
ticia: andre.moraes@grupomaquina.com ; http://www.
shoppingvilla-lobos.com.br/)

: FAPESP LANGA 0 SPRINT — SAQ PAULO
RESEARCHERS IN INTERNATIONAL
" COLLABORATION.

As colaboragdes internacionais em pesquisa apoiadas
pela FAPESP contam, desde maio de 2014, o SPRINT
- S@o Paulo Researchers in International Collaboration,
uma estratégia de organizacao que consiste no anincio si-
multaneo de oportunidades de colaboracdo internacional
com diversos parceiros da FAPESP.

Além de promover o engajamento de pesquisadores
vinculados a institui¢des de ensino superior € pesquisa no
Estado de Sao Paulo com pesquisadores parceiros no exte-
rior, o SPRINT tem por objetivo contribuir para o planeja-
mento mais conveniente para as submissoes de propostas
de mobilidade (seed funding). Como resultado, espera-se
0 avango qualitativo nos projetos de pesquisa em anda-
mento e, também, que os pesquisadores parceiros traba-
lhem cooperativamente visando & elaboracdo de projetos
de pesquisa conjuntos de médio e longo prazo.

A primeira chamada de propostas do SPRINT conside-
ra as seguintes possibilidades de parceria: 1) propostas em
parceria com pesquisador cuja instituicdo de vinculo tem
acordo vigente com a FAPESP; 2) propostas em parceria
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com pesquisador cuja institui¢do de vinculo ndo tem acor-
do vigente com a FAPESP. A FAPESP conceder4, para as
solicitacdes aprovadas, recursos para viagens (passagens),
seguro-satde e didrias para manutencdo de pesquisadores
do Estado de Sao Paulo em missdo cientifica no pais par-
ceiro. (Mais informagdes: www.fapesp.br.)

ADM COMERCIALIZA SEGMENTO DE
@ FERTILIZANTES.

A Archer Daniels Midland (NYSE: ADM) concluiu a
venda de seu negécio de fertilizantes na América do Sul
para a Mosaic (NYSE: MOS). "A conclusdo desta venda
€ uma parte importante da nossa gestdo de portfélio de
negdcios", disse a presidente e CEO da ADM, Patricia A.
Woertz. "Com a venda de nossos ativos de mistura de fer-
tilizantes no Brasil e no Paraguai, melhoraremos nossos
retornos e geracao de valor para os acionistas. Ao mesmo
tempo, esperamos continuar a parceria com os produtores
dessa importante regido por meio de nossa originagdo de
grdos e de nossa rede de distribui¢cdo de fertilizantes."

A operacdo de fertilizantes da ADM na América do
Sul consiste basicamente em cinco unidades de mistura no
Brasil e no Paraguai. A Mosaic pagou US$ 350 milhGes
pelos ativos, preco que inclui US$ 150 milhdes em capital
de giro. Como parte da transagdo, a ADM vai comprar fer-
tilizante da Mosaic e continuard a fornecer a determinados
clientes de fertilizantes no Brasil e no Paraguai.

A ADM ¢€ uma das maiores empresas do agronegdcio
no Brasil. Com mais de 4.700 colaboradores, a companhia
processa soja em quatro plantas e comercializa as mar-
cas de dleo de soja Concdrdia e Corcovado. A companhia
opera a maior planta de biodiesel do pais, uma planta de
processamento de cacau, uma unidade de processamento
de cana de actcar para produzir etanol e mais de 40 silos
em todo o Pais. Além disso, estd construindo um comple-
xo de producdo de proteinas de soja préximo a sua planta

de processamento ji existente em Campo Grande (MT).
Informacdes: GPCOM Comunicagdo Corporativa, Fabio
Aguiar, Fabio@gpcom.com.br )

‘ EMPRESAS DO GRANDE ABC APROVAM
@ A REALIZAGAQ DA 22, PANEXPO.

Ocorreu nos dias 12, 13 e 14 de novembro dltimo, a 2°
Feira Internacional de Maquinas, Equipamentos, Produtos
e Servicos para Panificacdo, Confeitaria, Bares, Hotéis,
Restaurantes e Food Service, a PANEXPO 2014. O even-
to organizado pelo Sindicado da Industria de Panificagdo
e Confeitaria de Santo André (SIPAN) aconteceu no Pa-
vilhdo Vera Cruz em Sao Bernardo do Campo e reuniu
empresarios e profissionais do ramo, visando expor novas
tecnologias, servicos e lancamentos de produtos para o
publico especifico.

Durante os trés dias do evento, as empresas e grandes
marcas tiveram a oportunidade de ampliar o relaciona-
mento e negdcios com seus clientes, criando assim, novas
dreas de comunicagao.

O evento contou também com a realizacdo de cursos,
palestras, workshops e aulas tedricas ministradas por pro-
fissionais do FIESP-SENAI, auxiliando na qualificacio
profissional da mao de obra atuante do setor.

A feira teve como atragdo o preparo e degustacdo do
maior Panetone do Mundo elaborado pelo Chef de co-
zinha Eugenio Montana, participante do programa (Co-
zinheiros em ac¢do do GNT), com cerca de 150 kg e o
maior lanche de mortadela do mundo que pesou cerca de
400 kg, que atraiu a atencao dos visitantes e expositores
do evento.

O evento foi considerado um sucesso, empolgando os
expositores para a proxima edicao.

PANEXPO 2014,
Séo Bernardo do Campo, SP.

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

Rua das Gardénias, 36 — 04047-010

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




JANEIRO

27 a29/01/2015

ATLANTA - EUA

INTERNATIONAL ~ POULTRY AND
PROCESSING EXPO

Informacoes: www.ippexpo.org

FEVEREIRO

19 & 22/02/2015

DUBAI - EMIRADOS ARABES
GULFOQOD 2015

Informacoes: http://www.gulfood.com/

MARCO

05 a 11/03/2015

CARTAGENA - ESPANHA

IX CURSO INTERNACIONAL DE TECNOLOGIA
POSTCOSECHA'Y PROCESADO MINIMO
HORTIFRUTICOLA.

Informacdes: http://www.upct.es/gpostref/

09 a 20/03/2015

WAGENINGEN - HOLANDA

CURSO SOBRE SEGURANCA ALIMENTAR EM
SOCIEDADES URBANIZADA

Informacaes: http://mww.wageningenur.nl/en/
Expertise-Services/Research-Institutes/centre-
for-development-innovation/short-courses/
show/cdicourse_food_security_urbanizing_
society_2015.htm

17 2 19/03/2015

RIO DE JANEIRO - RJ

272 SUPER RIO EXPOFOOD
Informacoes:
www.superrio.com.br/evento.html

24 e 25/03/2015

Sao Paulo - SP

VITA FOODS SOUTH AMERICA
Informacoes:
www.vitafoodssouthamerica.com.br

ABRIL

12 2 17/04/2015

Daegu e Gyeongbuk - COREIA DO SUL
FORUM MUNDIAL DA AGUA
Informacoes: www.ana.gov.br

28 e 30/04/2015

20 SEMINARIO INTERNACIONAL DE CIENCIA,
TECNOLOGIA E INOVACOES PARA A
INDUSTRIA DE CARNES.

Informacdes: www.tecnofoodbrazil.com.br/
seminario ; eventosctcldital.sp.gov.br

28/04 a 01/05/2015

Buzios - RJ

VIl CONGRESSO LATINO-AMERICANO/ XIII
CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS
DE ALIMENTQOS

Informacoes: www.higienista.com.br ;
http://www.rdeventos.com.br/ev2015/
higienistas/?page_id=24



MAIO

05/05/2015

Rio de Janeiro - RJ

4° SIMPOSIO INTERNACIONAL SOBRE
GERENCIAMENTO DE RESIDUOS
AGROPECUARIOS AGROINDUSTRIAIS.
Informacoes: www.sbera.org.br/sigera2015

JULHO

12 218/07/2015

Sao Carlos - SP

672 REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA PARA O PROGRESSO DA
CIENCIA.

Informacoes: www.sbpcnet.org.br/site/eventos/
reunioes-anuais.php

28/07 a 1807 a 01/08/15

Goiania - GO

11° CONGRESSO BRASILEIRO DE SAUDE
COLETIVA

Informacdes: http://www.saudecoletiva.org.br/
Inscricoes

SETEMBRO

05 a 10/09/2015

Grimsby - INGLATERRA

CONGRESSO MUNDIAL DE PESCADO E
DERIVADOS - 2015.

Informacoes: www.wsc2015.com
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COMENTARIO |

TECNOLOGIA AVANCA RAPIDAMENTE
NO SEGMENTO DE FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS
MINIMAMENTE PROCESSADOS.

procura por alimentos
mais saudaveis, aliada
a praticidade e rapidez
no preparo, levaram ao
desenvolvimento da tecnologia dos
alimentos classificados como IV
Gama, ou sejam, frutas, legumes e
verduras que apds serem escolhi-
dos, higienizados e eventualmente
acondicionados em embalagens
especiais, com ou sem atmosfera
modificada, estdo prontos para o
consumo ou minimamente proces-
sados para diversas preparacdes.

O processamento minimo de
produtos hortifruticolas inclui as
etapas de selec@o e classificacdo
da matéria prima, lavagem, corte,
sanitizagdo, enxague, centrifu-
gacdo, embalagem e expedicgdo,
respeitando as recomendagdes das
Boas Préticas de Fabricacdo. Den-
tre os diversos beneficios dessa
metodologia, contam-se a redugao
do desperdicio e de perdas pds-
-colheita, a agregacdo de valor aos
produtos agricolas e o aumento de
renda dos produtores rurais. Essa
tecnologia visa, ainda, o aumento
da vida de prateleira (shelf life) dos
produtos, melhorando sua qualidade
e mantendo suas caracteristicas nu-
tritivas e sensoriais, como sabor, cor
e frescor. O segmento vem conquis-
tando, sem duvida, novos mercados,

Roseane Bob
VegQuality, Consultoria em Seguranca
Alimentar, S3o Paulo.

Ranieli Bezerra
Revista Higiene Alimentar, Sdo Paulo.

0 que acarreta maior expansiao do
consumo desses produtos no Brasil.

Por outro lado, as pesquisas
na drea de produtos minimamente
processados, que se iniciaram na dé-
cada de 90, experimentaram grande
impulso nos dltimos anos, acompa-
nhando o movimento ocorrido em
outros paises e fazendo com que
empresas governamentais e parti-
culares investissem em tecnologias
e processos cada vez mais sofistica-
dos, o que tem garantido a evolucdo
geral do segmento. Como afirmou
Carlos Schmidt — Presidente do
Instituto Brasileiro de Horticultura
(IBRAHORT), o consumo de FLV
minimamente processados no Bra-
sil apresenta crescimento anual de
15 a 20% a.a, o que demonstra um
grande potencial de expansdo de
mercado.

Essa afirmativa foi feita por
ocasido do Primeiro Workshop Bra-
sileiro FLV IV GAMA, realizado
em 28 e 29 de outubro de 2014, em
Sao Paulo, durante o qual discutiu-
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-se a necessidade e caréncia de in-
formagdes referentes aos produtos,
mao de obra qualificada e legisla-
cdo que abranja especificamente
o segmento. O evento, altamente
produtivo, reuniu empresarios, pes-
quisadores e consultores de vdarias
regides brasileiras envolvidos com
o segmento IV Gama, onde tiveram
a oportunidade de analisar critica-
mente o setor, estudando ndo sé seu
desempenho e avanco tecnolégicos
mas, sobretudo, as tendéncias que
deverdo orientar sua expansao num
futuro bastante préximo.

O evento contou com a partici-
pacdo de palestrantes prestigiados
pelo setor, como: Moacyr Saraiva —
Presidente do IBRAF (Instituto Bra-
sileiro de Frutas); Carlos Alexandre
Gomes - ANVISA (Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitdria); Waldir
de Lemos - Presidente da Camara
Setorial de Hortali¢as do Ministério
da Agricultura, Eneo Alves da Silva
Jr — Consultor da ANVISA; Maria
Marciano — TAL -Instituto Adolfo
Lutz e Lucimeire Pilon — Embrapa
(Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria) Hortalicas.

Os palestrantes abordaram te-
mas como Legislacdo, Tecnologia,
Desafios e Gargalos do Segmento
no Brasil, Qualidade e Seguran-
ca no Processamento, Produtos e
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Equipamentos para sanitizacdo de
vegetais, Embalagens, Atmosfera
Modificada, Rastreabilidade, dentre
outros de grande importancia.

No primeiro dia do workshop,
um dos principais momentos foi
a palestra ministrada por Carlos
Alexandre Gomes da ANVISA e
Roseane Bob - VegQuality, o qual
de maneira objetiva e exequivel,
definiu a Cadeia IV Gama e os
Pré- Requisitos e Requisitos para
as atividades desta cadeia, abrindo
assim, espago para a apresentacio
das demais palestras.

No mesmo dia, ao discorrer so-
bre a “Garantia da Origem — Rastre-
abilidade (Producdo e Distribui¢do),
o especialista Renato Abdo, Presi-
dente da Camara Setorial de Hortali-
cas, Alho e Cebola do Estado de Sao
Paulo enfatizou a importancia do
rastreamento dos alimentos, desde

(4

<

a colheita até a distribuicao, garan-
tindo a seguranca do alimento e a
saude do consumidor final. Segundo
Renato, o sistema de rastreabilidade
¢ a forma de gerar ao consumidor a
busca, caso necessdrio, da origem
do produto adquirido.

No tltimo dia do workshop,
um importante destaque foi a mesa
redonda sobre Legislacao sanitdria,
tendo como moderador o Dr. Eneo
Alves da Silva Jr, com participa-
¢do de Maria Marciano — Instituto
Adolfo Lutz, Lucimeire Pilon- Em-
brapa Hortalicas e Roseane Bob
— VegQuality. A mesa promoveu a
interatividade entre os participantes
e discutiu profundamente o assunto.
Segundo Roseane Bob, a auséncia
de uma legislacdo especifica para
FLV IV Gama compromete a Sau-
de Publica e a profissionalizagdo e
estruturacao do setor. A especialista
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citou que foi nomeado um grupo na
Camara Setorial de Hortalicas em
Brasilia, no dltimo dia 04/09 que
fard a proposta para o Regulamento
Técnico Especifico do Setor.

A empresa VegQuality, sob o
comando da nutricionista e espe-
cialista Dra. Roseane Cristina Bob,
com patrocinio da MQuality, foi a
responsével pela realizacdo do even-
to. A empresa ¢ pioneira no Brasil,
tem filial na Australia e é especiali-
zada em todos os setores da cadeia
produtiva IV Gama. O workshop
superou as expectativas de todos os
participantes, gerando entusiasmo
devido aos frutos originados por
este primeiro encontro. Desta forma,
ja estd sendo planejado o préoximo
evento, que esta previsto para julho
de 2015. Mais informagdes sobre o
proximo evento poderdo ser obtidas

em roseane @mgquality.com.au ¢
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OSWALDO GONCALVES CRUZ
Y LA MEDICINA EXPERIMENTAL EM BRASIL.

I Dr., Oswaldo Gongalves

Cruz, transcurrié su vida

a partir de su nacimiento

en Cruz Sao Luis do Pa-
raitinga, 5 de agosto de 1872 hasta
su fallecimiento en Petrdpolis, 11 de
febrero de 1917. A pesar de su corta
vida es calificado y admirado en la
actualidad en el Brasil como uno de
los prohombres de la patria y univer-
salmente considerado dentro de los
luchadores més famosos, que con las
armas de la ciencia, han combatido a
las enfermedades.

En su tesis doctoral "Transmision
microbiana por las aguas". Tuvo el
doble mérito de realizar un trabajo
muy superior a los recursos de que se
disponia en aquella época, ideando
técnicas nuevas y hasta un aparato
especial para colectar aguas a diversas
profundidades.

Fue pionero en los estudios de en-
fermedades tropicales y en medicina
experimental en el Brasil. Fundé en
1900 el “Instituto Sueroterapéutico
Nacional”, en el barrio de Manguinhos
en la ciudad de Rio de Janeiro, el cual
se transformard posteriormente, en su
honor, en el Instituto Oswaldo Cruz,
hoy reconocido internacionalmente.

En 1899, después de haber perma-
necido en Francia durante tres afios
estudiando en el Instituto Pasteur en
Parfs, donde fue discipulo de Emile
Roux, organizé en Brasil la lucha
contra la peste bubdnica, enfermedad
existente en Santos (Sdo Paulo) y en
otras ciudades portuarias brasilefias.

MSc. Dr. José Antonio Jorge Valera.
Prof. Aux. Facultad de Medicina Calixto
Garcia

MSc. Dra. Acela Cruz Trujillo.
Prof. Aux. Escuela de Altos Estudios Hotelerfa
y Turismo

javalera@infomed.sld.cu
y valerajo23@yah00.es

Demostrd que la epidemia era incon-
trolable sin el empleo de un suero
adecuado. Como la importacion era
lenta para la época, propuso al gobier-
no la fundacién de un instituto para la
produccién. Entonces cre6 el “Instituto
Sueroterapéutico Nacional” en 1900,
cuya direccién asumio6 en 1902.

En 1903, como Director de Salud
Pdblica coordind las brigadas de mata
mosquitos encargados de eliminar los
focos de los insectos transmisores.
Para el combate del mosquito. Se
controlaron las aguas estancadas des-
truyendo las larvas, se aisl6 en lugares
protegidos con malla a los enfermos.
Entonces emprendié una campafia de
educacion sanitaria de la que fueron
beneficiarios el pueblo, los politicos,
la Prensa y los mismos médicos de la
vieja escuela. Todo ello a pesar de las
caricaturas, de la mordaz critica, de
llegar a ponerle el calificativo que se
hizo muy popular de "matamosqui-
tos". Pasquines, cancioncillas, todas
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las armas del ridiculo y la burla mas
sangrienta fueron utilizadas. Pero Cruz
no se inmutd. Con la calma habitual
en €l, cred ademas del servicio "mata-
mosquitos" otro paralelo "matarratas".

Dirigi6 la campaiia de erradicacion
de la fiebre amarilla en Belén de Para
— Brasil y estudi6 las condiciones sani-
tarias de las sabanas del rio Amazonas y
de laregion donde serfa construida la es-
tacion de Ferrocarril Madeira— Mamoré.

Y el 8 de marzo de 1807, que en el
Brasil se considera una fecha histdri-
ca, pudo Oswaldo Cruz decir que "se
enorgullecia en comunicar que la fie-
bre amarilla ya no era epidémica en la
Capital del Brasil". Oswaldo Cruz fue
considerado con absoluta seguridad el
salvador de su ciudad.

Durante el tiempo que el Dr. Cruz
fue Director de Salud Publica no aban-
dono su Instituto de Manguifias, sino
que volcé todos los recursos posibles
desde su cargo sobre el centro de in-
vestigaciones. Hizo ingresar en €l a los
Dres. Da Rocha Lima, Alcides Godoy,
Enrique Sragén y Carlos Chagas que
fueron sus primeros auxiliares. En-
seguida se vio el resultado en forma
de una serie de publicaciones de los
primeros descubrimientos realizados
en el Instituto en el campo de la Bac-
teriologia, la Inmunologia, la Protozo-
ologia y la Patologia. Se perfecciona
la vacuna antipestosa, se descubre
el comportamiento de los leucocitos
en las infecciones e intoxicaciones
y se describe el mosquito Anopheles
Lutzi. Asume la Direccién General
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del Instituto el propio Oswaldo Cruz.
Se funda la Escuela de Medicina de
Manguifas. Cruz pide al arquitecto
Luis Morales que le haga unos planos
para construir un edificio que sea un
Instituto moderno como él sofiaba.
La Prensa vuelve a caerle encima al
Dr. Cruz calumnidndole. Se hizo una
investigacion que demostré la false-
dad de las acusaciones y no sélo no
se molesté mds al Dr. Cruz sino que
se consiguieron mds créditos para
que siguiera con sus construcciones
adelante hasta terminar el Instituto y
la Facultad.

Hoy puede admirarse en lo alto de
la colina segtin se va por la autopista

desde el aeropuerto de Galeao a la
ciudad de Rio. Es un palacio de estilo
morisco, mozarabe, hindd, algo asi
como un Tat-Mahal. En él se instalaron
los nuevos laboratorios, la Biblioteca,
un Museo, la Direccién y la Secretaria.

En 1907 gana Oswaldo Cruz en
Berlin la medalla que ofrecia la empe-
ratriz de Alemania al mejor trabajo ex-
positor de Salud Publica. Al regresar a
Brasil, los mismos que antes le habian
atacado quisieron hacerle un homenaje
y el Dr. Cruz no acepto.

Las ensefanzas de Oswaldo Cruz
rendian ya 6ptimos frutos en sus dis-
cipulos. Retirado de la Direccion de
Salud Publica se dedica solamente al
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Instituto y presenta un trabajo "Me-
moria sobre la Profilaxis de la Fiebre
Amarilla" en el IV Congreso Médico
Latino Americano. Tenfa 37 afios.
Allf recibi6 el homenaje de todos los
médicos brasilefios y extranjeros, que
le dedican una medalla de oro y un
Album con més de 1.000 firmas.

En 1913 publica su trabajo sobre
las condiciones médico-sanitarias del
Valle del Amazonas. En 1914 estaba
en Paris cuando estalla la Guerra
mundial. Consigue llegar a Londres y
luego a Brasil ya muy grave. Desde la
cama casi, organiza una campaiia para
acabar con la tuberculosis y la lepra.

En 1916 ayudo a fundar la Aca-
demia Brasilefia de las Ciencias y ese
mismo aflo asumid la prefectura de
Metrépolis (Rio de Janeiro).

Pero, el titdn se agota. Y en 11 de
febrero de 1917, a los 44 aios deja de
existir mientras descansaba en Petro-
polis cerca de Rio de Janeiro. Deja un
nombre glorioso de trabajo y de lucha
al instituto creado por él y el lema que
acostumbraba repetir: "Nao esmorecer
para ndo desmerecer". Penetro en el
recinto del instituto como quien entra
en un templo.

La obra de este gran hombre, dema-
siado humano que fue Oswaldo Cruz
y que supo luchar contra las adversi-
dades, llevando con fe adelante la em-
presa de ayudar y dar salud a aquellos
mismos que se oponian a recibir su
beneficios y que seguird animando la
labor de estos hombres que luchan a
diario contra la enfermedad y 1a muerte
y para terminar es importante dejar
constancia de su testamento:

..LAMUERTE ES UN FENOME-
NO NATURAL

NO QUIERO QUE MI FAMILIA
LLEVE LUTO POR MI

NO QUIERO QUE SIENTAN MI
DESAPARICION

DEBEN SEGUIR SU VIDA NOR-
MALMENTE. <
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CADEIA DE FRIO: UM MERCADO CARENTE DE
INCENTIVOS, LEGISLACOES E INFORMACOES.

termo “cadeia do frio” é

comum entre profissionais

do setor de refrigeracdo e

mercados adjacentes. Po-
rém, ainda ha muita falta de infor-
macio, incentivos e legislagdes que
a norteiem. Para esclarecer, cadeia
do frio € o controle de temperatura
em todo processo de um produto:
desde 0 momento em que o alimento
é colhido, o boi abatido ou o sorvete
processado até o momento em que
€ consumido. Também se aplica em
outras industrias, como medicamentos
e insumos que necessitam de controle
de temperatura.

Apesar da importancia deste con-
trole de temperatura para a vida hu-
mana, o tema merece maior destaque
entre governantes e muitos elos da
cadeia, além de ser um enigma para
os consumidores. De acordo com os
registros da Anfir (Associa¢do Nacio-
nal dos Fabricantes de Implementos
Rodoviarios) em 2013, em torno de
3% de caminhdes pesados e 5% de
caminhoes leves e médios, contam
com equipamento de refrigeragdo.
Em paises cujo incentivo € maior,
como a Espanha, esse nimero pode
chegar a 30%.

O assunto, que deveria ser claro
para a populagdo gera dividas até para
pessoas do setor. Um exemplo tipico:
muitos entendem que o caminhdo
frigorifico serve para baixar a tempe-
ratura do produto, quando na verdade
ele é projetado somente para manter
a temperatura da carga, seja ela fria

Roberto Hira

Executivo de Contas da Thermo King do
Brasil, especializada em equipamentos para
refrigeragdo no setor de transportes.

ou quente. O problema da carga ndo
chegar ao destino com a temperatura
correta pode ter se iniciado justamente
devido a temperatura do produto no
inicio do carregamento.

E ndo ha nenhum regulamento para
o setor, mas sim normas. A ABNT
NBR 14.701 explica as responsabi-
lidades de cada parte envolvida na
operacdo. Porém, existe hd mais de
dez anos e uma atualizacdo j4 se faz
necessaria, visto que se trata de um
setor em constante evolu¢dao. Empresas
de toda a cadeia sentem necessidade de
legislacdo e um 6rgdo com autonomia
para auditar e autuar havendo assim
maior padronizagdo, o que ajudaria a
diferenciar as empresas mais preocu-
padas com a cadeia do frio.

Para que todo o processo seja
feito da forma correta, alguns itens se
tornam necessarios: o caminhio deve
ser dimensionado para acondicionar
a carga na temperatura requerida;
o transportador deve seguir as boas
praticas, como a utiliza¢do de cortinas
plasticas e check list de viagem antes
do carregamento.

A infraestrutura também precisa
ser pensada. Nossos caminhoneiros
sofrem diariamente com a falta de
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locais para descanso, pois as estradas
ndo tém pontos dedicados a pernoite,
menos ainda pontos que considerem
deixar as unidades de refrigeracdo
ligadas durante a noite sem perturbar
o sono dos motoristas. O cendrio ideal
seria uma drea reservada aos veiculos
com equipamentos de refrigeracio,
como acontece em algumas paradas
nos Estados Unidos, além de melho-
rias em estrada, tempo de espera em
fronteiras e outros itens que diminuem
o custo, estimulando o investimento
dos transportadores e melhorando a
qualidade do sono dos motoristas.
Infelizmente o mercado, que se
move a passos lentos, sé vai mudar
quando toda a inddstria, nossos go-
vernantes e 6rgdos publicos direcio-
narem a atencdo devida ao transporte
refrigerado. E de suma importancia
levantarmos a bandeira da refrigeracio
buscando melhorias operacionais para
resultar em alimentos mais saudaveis e
de melhor qualidade em casa e menor
desperdicio de carga na inddstria (de
acordo com a Organizagao das Nagdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultu-
ra, 1,3 bilhdo de toneladas de alimen-
tos vai ao lixo por ano). Estd mais do
que na hora da industrias alimenticia,
farmacéutica, floriculturista, hortifriti
e muitas outras se articularem para
buscar a exceléncia no transporte e
também procurar conscientizar nossos
consumidores para que eles saibam
exigir as melhores préticas das em-
presas e, assim, haja um reflexo na
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qualidade de vida de todos. <
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RESUMO

O ato de se alimentar é complexo,
sofrendo influéncia de diversos fato-
res. Considerando a importancia da
sociabilidade ao se alimentar, € facti-
vel afirmar que estudos que analisam
a sociabilidade em Politicas Publicas
que atuam na alimentacdo sdo impor-

tantes para o delineamento dos progra-
mas. Verificar se existe uma relagdo
entre o ato de se alimentar no trabalho
e a sociabilidade entre os beneficiados
de uma empresa que faz parte do PAT
na modalidade autogestao foi o objeti-
vo deste trabalho. Para tanto, foi reali-
zado um estudo de caso exploratdrio
em uma empresa cadastrada no PAT
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na modalidade de autogestdo. Como
instrumento para a coleta dos dados,
optou-se por andlise documental, en-
trevista aberta com a nutricionista bem
como entrevista estruturada com os
trabalhadores. Aceitaram participar da
entrevista 294 trabalhadores, compon-
do 54% dos 543 trabalhadores daquela
fabrica. Os cargos ocupados eram na



grande maioria operacionais, incluin-
do operador de méaquina de producio
(64,3%) e prensista (10,1%). Do total,
56% consideraram as refeicdes servi-
das muito boas e 40% boas. Dos en-
trevistados 52% referiram permanecer
apenas entre 15 e 30 minutos no refei-
tério, 44,9% até 15 minutos e apenas
3,1% permaneciam entre 30 minutos
e 1 hora. Questionados sobre quem
era(m) sua(s) companhia(s) na hora
da refeicdo, 85,7% afirmaram estarem
com colegas do mesmo setor, 9,2%
colegas de outro setor, 3,1% sozinhos.
48% dos colaboradores afirmaram ter
uma relacdo muito boa com seus co-
legas de trabalho, 50% referiram uma
boa relacdo. Os resultados obtidos
com as entrevistas e andlise documen-
tal demonstraram que a presenca do
PAT na empresa pode ter contribuido
para uma maior sociabilidade entre os
beneficiados, apesar de se fazer neces-
sdrio mais estudos sobre esta temadtica.

Palavras-chave: Alimentagdo. Auto
gestdo. Politicas publicas.

ABSTRACT

The act of eating is complex and it
is influenced by many factors. Conside-
ring the importance of sociability when
eating, it is feasible to say that studies
examining sociability in Public Policies
which concern eating are important
for the design of the programs. This
aim this study to determine if there is
a relation between eating at work and
socializing among the beneficiaries of
a company that is part of the WFP in
the self-management mode. We con-
ducted an explanatory case study in a
company registered at the WFP in the
form of self-management, located in the

Rio Grande da Serra County. As an ins-
trument for data collection, we chose to
do document analyses, open interviews
with the dietitians as well as structu-
red interviews with the workers. 294
workers agreed to participate in the
interviews, making up 54% of a total
of 543 workers in that factory. The job
positions were overwhelmingly ope-
rational in nature, including machine
operator (64.3%) and press operator
(10.1%). 56% thought the meals whi-
ch were served at work were very good
and 40% thought they were only good.
52% of respondents reported spending
Just 15 to 30 minutes in the cafeteria,
44.9% up to 15 minutes and only 3.1%
spent between 30 minutes and 1 hour
in the cafeteria. When asked who they
shared their meal time with, 85.7% said
they shared it with peers that worked in
the same sector, 9.2% said they sha-
red it with people from other sectors,
3.1% said they spent it alone. 48%
of the respondents reported having a
very good relationship with their co-
-workers, 50% reported a only good
relationship. The results of interviews
and document analyses showed that
the WFP in a specific company may
have contributed to greater sociability
among the beneficiaries.

Keywords: Eating. Self-management.
Public policies.

INTRODUCAO

alimentacdo é considerada
uma das dimensdes mais
importantes da vida de um
ser humano estando rela-
cionada a diversos ciclos temporais
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determinados pela sociedade, sendo
influenciada pelo ciclo de vida dos
homens. Cada etapa corresponde a
diferentes estilos alimentares que
sdo determinados pelo grupo social
em que estd inserido, variando em
decorréncia das relacdes sociais que
sdo estabelecidas entre os individuos
(POULAIN, 1998; POULAIN e NEI-
RINCK, 2000).

Para Bosi (1994), a alimentagdo
pode ser considerada um fendme-
no pluridimensional, que engloba o
corpo, os sentidos (prazer), a vida de
relagdo (ritual), o intelecto, o afeto, a
sociabilidade e o social (relagdes so-
ciais). A relagdo entre o homem e a
comida é complexa, pois ultrapassa
os limites fisiolégicos. Os conceitos
de Bosi (1994) e Lowenberg et al.
(1970), enunciam que o alimento e
as comidas costumam ser utilizadas
com o objetivo de promover a socia-
bilidade interpessoal, contribuindo
favoravelmente para a sociabilidade
de um individuo.

A sociabilidade capacita, de ma-
neira natural, o ser humano a convi-
ver em sociedade, desenvolvendo-se
por meio da socializacdo, ou seja, ao
integrar-se em um grupo, o individuo
interioriza conjunto de habitos, costu-
mes e regras pertinentes ao seu meio.

A relacdo entre o ato de se alimen-
tar e a sociabilizacdo de um individuo
estd sendo cada vez mais inserida nos
desenhos politicas publicas direcio-
nadas a alimentagdo e nutricdo. Dada
arelevancia das relacdes sociais entre
os individuos, em 2002, foi incorpo-
rado ao Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT), politica publica
direcionada a Satide do Trabalhador,
o eixo da promocdo da satide que
engloba, dentre outros aspectos, a



relacdo social entre os beneficiados
(BRASIL, 2002).

Tendo como base o exposto an-
teriormente, um trabalho realizado
juntamente com os beneficiados pelo
PAT visando a andlise da sociabilida-
de entre eles, justifica-se. Assim este
trabalho teve por objetivo verificar se
existe uma relagao positiva entre o ato
de se alimentar no local de trabalho
e a sociabilidade de funciondrios be-
neficiados pelo PAT na modalidade
autogestao.

MATERIAL E METODOS

Para atingir os objetivos espera-
dos neste estudo, o método de estudo
de caso exploratério foi selecionado,
pois segundo Yin (2005) é uma ferra-
menta utilizada em pesquisa que visa
analisar fendmenos organizacionais,
sociais, politicos, individuais e de
grupos, possibilitando analisar as si-
tuacdes de maneira mais proxima do
real. Para tal, foram coletados dados
de diferentes fontes.

Para a realizagdo da coleta dos
dados optou-se por uma abordagem
qualitativa, por meio de entrevista

aberta com a nutricionista (gestor)
bem como andlise documental for-
necida pelo responsdvel do setor de
Recursos Humanos (RH), e por uma
abordagem quantitativa por meio de
entrevista fechada com os trabalha-
dores.

Essa pesquisa seguiu todos os pro-
cedimentos metodoldgicos propostos
pela Resolugdo 196/1996, do Con-
selho Nacional de Saidde (CNS). Foi
utilizado o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, para anuéncia
por escrito dos participantes a fim de
garantir adesao voluntaria, a privaci-
dade, o sigilo, o anonimato e o direito
de desistir de participar da pesquisa a
qualquer momento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi permitido pela Empresa man-
ter o contato com os funciondrios
apenas em dois dias do més de marco
de 2012, entre 11 horas e 15 horas, e
aplicar o questiondrio quando foi pos-
sivel abordar dois turnos de trabalho
(das 6 as 14h e das 7 as 17h), ou seja,
foram convidados a participar da pes-
quisa 380 funciondrios dos 543 tra-

Tabela 1 - Distribuigdo de idade por sexo de trabalhadores de uma indistria de sistemas auto-

motivos de Rio Grande da Serra, Sdo Paulo, em 2012.

Faixa Etiria HOMENS MULHERES Total

N° % N° % N° | %
18a29 129 56,6 24 42,11 1563 | 53,7
30a39 78 34,2 18 3198 |96 |337
40 a 49 18 79 15 2632 |33 |16
50 a59 3 1,3 0 0,00 3 1,0
Total 228 100 57 100 285" 1100

*9 participantes ndo informaram a idade
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balhadores que compde o quadro de
profissionais da empresa, entretanto,
somente 294 aceitaram participar do
estudo.

Os cargos ocupados pelos entre-
vistados eram, na grande maioria,
operacionais, incluindo operador
de méaquina de producio (64,3%) e
prensista (10,1%) e outros cargos
(25,6%). Essas funcgdes requerem
forga fisica, assim isso se refletiu no
género dos participantes, cuja maio-
ria era constituida por 234 homens
(79,6%). Ainda que 60 mulheres
(20,4%) também tenham aceitado
participar, tais fungdes eram reali-
zadas, principalmente, nos setores
de cabeamento (27,5%), estamparia
(21,4%), mecanismos (21,4%) e ma-
nutencdo (6%).Essa distribuicdo se
justifica por tratar de uma empresa
automobilistica.

Nota-se que a maior concentracio
das idades para os homens (56,6%)
¢ a faixa mais jovem (19 a 29 anos)
devido, novamente, ao tipo de funcio
que estes realizam. Os cargos femini-
nos fazem parte do setor de limpeza e
estamparia, os quais ndo demandam
necessariamente idades inferiores,
refletindo-se em uma maior distri-
buicao pelas faixas, mas também ten-
do maior concentragdo na primeira
(53,7%).

Quanto a varidvel “Faixa Etéria”,
a tabela 1 a seguir reflete a distribui-
¢do de idade por sexo:

Para a questao que pedia a opinido
dos trabalhadores sobre as refei¢oes
servidas, 56% consideraram-nas
“muito boas”, para 40% as refeicdes
sdo “boas” e apenas 4% as conside-
ram “regulares”. Nenhum dos par-
ticipantes assinalou a opg¢do “ruim’”.
Pode-se perceber que a aceitabilidade



do alimento servido € alta entre os
participantes.

Os 4% de colaboradores que in-
dicaram a categoria “regular” para as
refeicdes justificaram seu posiciona-
mento dizendo que ha melhorias para
serem feitas, mas nfo as especifica-
ram. Segundo a percepg¢ao da gestora,
o programa nao precisa de modifica-
¢oes, pois relata:

“(...) ¢ um programa assim, um pro-
grama que incentiva bastante uma re-
feicdo bem equilibrada. Entdo, ndo tem
o que falar (...) s6 que é bom, é muito
bom (...) toda empresa tem que fazer.”

Quando questionados sobre suas
escolhas dentre as alternativas apre-
sentadas no Gréfico 2, 56% dos
colaboradores indicaram ter sido o
fator mais importante para sua deci-
sdo a diversidade do cardapio, 20%
consideraram 6tima a qualidade dos
alimentos. Os demais (24%) cha-
maram a atengdo para o fato de que
as refeicdes eram muito bem pre-
paradas, e que isso ocorria no mes-
mo dia em que sdo servidas. Além
disso, havia sempre a presenca de
alimentos sauddveis como frutas,
verduras e legumes.

As respostas dadas pelos funcio-
ndrios foram reiteradas na entrevista

B Refeicdes vanadas,
diversificadas

B Comada de Olima qualidade

com a nutricionista pelas seguintes
frases da mesma:

“Bom, ele (PAT) faz com que a
empresa forneca uma refeicdo balan-
ceada com todos os nutrientes neces-
sdrios e que o trabalhador trabalhe
mesmo satisfeito”.

“(...) E bastante vilido por que o
funciondrio recebe toda a dieta ne-
cessdria para ter uma boa sadde, tra-
balhar, contente e satisfeito. E aqui
também a nés procura equilibrar o
maximo as refeicoes fornecidas com
tudo o que eles precisam, e eles ndo
gastam (...), ndo é cobrado nada do
Sfunciondrio por isso.”

Um dado que chama a atengdo ¢é
que 52% dos entrevistados permane-
ciam apenas entre 15 e 30 minutos
no refeitorio, 44,9% até 15 minutos
e apenas 3,1% permaneciam entre 30
minutos e 1 hora. Esse dado é preo-
cupante, pois indica uma permanén-
cia muito rdpida da maioria deles no
local, o que pode revelar uma escolha
de hordrio inadequada para a refei-
cdo. Isso pode impedir que haja rela-
coes interpessoais efetivas. Além dos
aspectos fisioldgicos pertinentes ao
tempo de mastigacdo para o proces-
so digestivo, ao mastigar o alimento
com tempo de descanso, ocorre um

= Alimentos preparados no dia
Sempre frescos

B Refeigdes muito bem
preparadas

u Presenca de alimentos

sauddvein: Frutas, legumes, elc

B Regulas, pois poderia melhorar

maior tempo de convivéncia entre 0s
trabalhadores no momento da refei-
¢do favorecendo, por extrapolacdo de
conceitos, a sociabilizacdo entre eles.
Outra informacao relevante obtida
foi a de que, apds a refei¢do, 68,4%
permaneciam sentados fora do re-
feitério, 10,2% ficavam de pé, 8,2%
dormiam e 5,1% faziam leituras ou
assistiam a televisdo, logo, ndo apro-
veitando a oportunidade para se rela-
cionarem. Nesta questdo, 8,1% dos
entrevistados ndo responderam.
Questionados sobre quem era(m)
sua(s) companhia(s) na hora da re-
feicdo, 85,7% responderam com co-
legas do mesmo setor, 9,2% com co-
legas de outro setor, 3,1% sozinhos e
2% ndo responderam. Dos 153 que
informaram o motivo dessa esco-
lha: 48% afirmaram ter uma relacdo
“muito boa” com seus colegas de
trabalho, 50% referiram uma “boa”
relacdo e apenas 2% afirmaram ter
uma relacdo regular com os demais.
Nota-se que, apesar de o ambiente
fisico observado propiciar condi¢cdes
favordveis para a interagao dos traba-
lhadores de diferentes setores e isso
ser incentivado pelos gestores — con-
forme pode ser observado a seguir
nos depoimentos da gestora, ao ser

m Ter mais amizade

m Serem colegas de setor
= Sair no mesmo horirio
® Acompanhar o3 outros
®m Trocar informages

m Revesar horaro de sasda

2 Ter o hiabito de sentar junto

Grafico 1 - Distribuicdo de respostas de funciondrios de uma inddstria de siste-  Gréfico 3 - Distribuicdo das respostas de funciondrios a respeito dos motivos

mas automotivos, a respeito da qualidade da alimentagdo servida, em 2012.
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que justificavam a companhia dos colegas durante as refeictes, em 2012.



perguntada sobre o fato dos funcio-
ndrios realizarem suas refeicdes em
hordrios distintos, ou seja, por setor
— obtivemos as seguintes respostas:

“(...) aqui eles almocam todos
juntos ou jantam, estdo sempre em
grupos grandes, ndo tem mesa se-
parada, é uma mesa so, entdo eles
acabam comendo todos juntos. E
bem melhor, existe, assim, bastante
amizade, entrosamento. Entdo, eles
conversam bastante entre eles e co-
nosco também.”

“(...) por que assim acabaria vi-
rando o qué? Uma panelinha, né?
E hoje ndo, hoje todo mundo senta
junto, todo mundo conversa, eles se
encontram. Unico hordrio pratica-
mente que eles tém pra conversar e
relaxar um pouquinho porque o rit-
mo do trabalho é bem intenso, prin-
cipalmente na produgdo.”

Uma possivel justificativa para a
elevada porcentagem de trabalhado-
res que preferem realizar suas refei-
¢oes com individuos do mesmo setor
deve considerar: quem estd comuni-
cando a quem, ou seja, quais sdo os
papéis dessas pessoas; a linguagem e
os simbolos utilizados na comunica-
¢d0, 0s quais permitem que a infor-
macgdo passada seja compreendida;
o canal de comunicagdo utilizado, e
como a informagdo ¢ recebida atra-
vés desse canal (escrita ou falada); o
conteddo da comunicacdo, ou seja,
boas ou mas noticias, estranhas ou
familiares; caracteristicas interpes-
soais do transmissor, € se em sua
relacdo com o receptor existe con-
fianca, influéncia, entre outros, e em
qual contexto a comunicagiao acon-
tece, se entre setores ou O Mesmo
setor (BOWDITCH, 2004). Portan-
to, no caso de individuos que traba-

lham juntos, no mesmo setor, todos
os dias, espera-se que tenham mais
afinidade e confianga uns nos outros,
do que nos colegas dos outros seto-
res. Nessa questdo, € possivel obser-
var uma diferenca da percepcdo da
nutricionista em relagdo ao observa-
do no questiondrio realizado com os
trabalhadores.

Apesar das respostas encontra-
das demonstrarem a importancia de
estudos que relacionem alimentagdo
com a sociabiliza¢do, este estudo
apresentou dificuldades ao longo do
seu desenvolvimento que prejudica-
ram a colate dos dados, tais como:
encontrar uma empresa que aceitas-
se participar do estudo e estivesse de
acordo com as condigdes de inclusao
da pesquisa e a impossibilidade de
acesso livre a Empresa, tendo sido
justificado pela rotina atribulada dos
funciondrios na qual o estudo foi re-
alizado.

CONCLUSAOQ

Por esta pesquisa ser um estudo
de caso exploratdrio, ressalta-se que
os dados e as anélises realizadas sdo
especificos para essa empresa e nesse
periodo que durou o estudo, poden-
do sofrer interferéncias de varidveis
ndo estudadas no presente momento.

A partir da entrevista com a nutri-
cionista da empresa, os proprietarios
procuravam criar condicdes para que
houvesse a sociabiliza¢do dos traba-
lhadores no momento da refei¢do, ou
seja, tentavam propiciar aos seus tra-
balhadores um ambiente confortdvel
€ prazeroso.

Considerando a necessidade da
temdtica para a sociedade e, por
entender que a abordagem reali-
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zada nesta pesquisa é nova na area
académica, estudos que associem a
alimentacdo a socializacdo sdo im-
portantes nio s6 para desenho de po-
liticas publicas, como também para
o melhoramento da qualidade de
vida dos trabalhadores.
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RESUMO

O planejamento de carddpios tem como objetivos fundamentais programar
tecnicamente refeicdes que atendam as necessidades nutricionais da clientela.
O objetivo do trabalho foi analisar a qualidade dos carddpios servidos aos tra-
balhadores em empresas da cidade de Santa Maria, RS, baseando-se no Mé-
todo de Avaliacdo Qualitativa das Prepara¢des do Cardapio (AQPC) durante o
periodo de 15 dias. As caracteristicas de inclusdo dos Servigos de Alimentacio
pesquisados em relacdo aos carddpios foram apresentar padrao popular, modo de
distribuigdo self-service, e servir em média 300 refeicdes didrias no periodo do
almoco. De acordo com os resultados observou-se que em todos os dias analisa-
dos encontrou-se a presenca de folhosos e doces, como também dos alimentos
ricos em enxofre, carnes gordurosas e frutas, obtiveram alta oferta. Assim os
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carddpios oferecem uma grande quan-
tidade de alimentos ricos em enxofre,
doces, carnes gordurosas, folhoso e de
frutas em duas empresas. Percebeu-se
a inadequag@o dos carddpios forneci-
dos e que ferramenta usada € til para
a andlise de carddpios e educacgio nu-
tricional, servindo como um aliado ao
nutricionista na investigacdo de seus
cardépios ofertados.

Palavras-chave: Servico de
alimentagdo. Nutrigdo. Planejamento.

ABSTRACT

Menu planning has as fundamen-
tal objective the skill to technically
plan meals that provide nutritional
needs of patrons. The objective of
the present article was to analyze
quality of menus (meals) served to
workers at some companies in Santa
Maria, RS, having as basis the me-
thod of menu preparation qualitati-
ve evaluation within a period of 15
days. The characteristics of including
Food Services concerning the provi-
ded menus were to observe whether
the following items took place: a)
standard pattern; b) self-service;,
and c) around 300 meals served du-
ring lunch. According to the results,
it was observed that throughout the
15 day-period collecting data, the-
re were green salad and candies as
well as foods rich in sulphur, fat meat
and fruit, these being offered in great
quantities. Therefore, analyzed me-
nus offer a great quantity of food rich
in sulphur, fat meat, green salad and
fruit in two of them. Even though it
was observed that offered menus to
workers are inadequate, the present
research has a positive result: it can
become a useful tool to analyze me-
nus and nutritional education so that
it may help nutritionists to analyze
their offered menus.

Keywords: Food service. Nutrition.
Planning.
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INTRODUGAQ

alimentacdo saudavel con-

serva o valor nutritivo e 0s

aspectos sensoriais dos ali-

mentos, os quais devem ser
qualitativa e quantitativamente ade-
quados ao habito alimentar e capazes
de promover uma vida saudével, para
que os individuos possam realizar
suas atividades do cotidiano (PHILI-
PPI, 2000).

No Brasil, os Servicos de Alimen-
tacdo em empresas para trabalhado-
res iniciaram no governo de Getilio
Vargas, que em 1939 decretou a lei
nimero 1238, obrigando as empresas
com mais de 500 funciondrios a ins-
talar refeitérios para os mesmos no
local onde se concentrava a forca de
trabalho. Desse periodo em diante, os
processos relacionados a preparagado
de alimentos evoluiram e passaram a
existir as primeiras empresas presta-
doras de servigos na area de alimen-
tacdo industrial (MULLER, 2008).

A correta intervencdo alimentar
pode representar um reflexo na satde
dos usudrios de um Servi¢o de Ali-
mentacao (S.A) no setor de trabalho,
visto que, para diversos funcionarios,
a alimentacdo recebida na empresa
representa a maior refei¢do do dia; se
esta for nutricionalmente adequada,
pode representar a base de uma ali-
mentacdo sauddvel. Outro item im-
portante é que essa refei¢do, além de
bem nutrir, pode servir de exemplo e
estimulo para a criacdo de novos ha-
bitos alimentares adequados aos co-
mensais, além disso, a alimentagdo
adequada € fundamental para garantir
a saide e capacitagdo do trabalhador,
aumentando a produtividade e dimi-
nuindo riscos de trabalho (VEIROS
E PROENCA, 2003; VANIN et al.,
2007).

Os Servigcos de Alimentagdo tém
como objetivo proporcionar uma ali-
mentacdo nutricionalmente adequa-
da de acordo com a clientela, além

de apresentar bom nivel de sanida-
de (PASSOS, 2008). Os cardapios
balanceados precisam passar uma
imagem positiva e atrativa; além de
atenderem os requerimentos em ener-
gia e nutrientes, podem ser um meio
de promover educacdo nutricional
(SANTOS, 2005; BARMA, 2001).

A falta de uma alimentacdo ade-
quada manifesta-se nos trabalhadores
por sintomas como sensa¢do de fa-
diga e tontura, que se agrava mais a
medida que o trabalhador se distancia
do horario em que ingeriu a tltima re-
feicdo, podendo ocasionar um maior
nimero de acidentes de trabalho. O
mesmo acontece se, apds um longo
periodo sem ingerir alimentos, comer
em excesso ou alimentos de dificil
digestdo, podendo causar sonolén-
cia e amortecimento da prontiddo de
produgdo do organismo (BARROS,
1989; GRANDIJEAN, 1998).

O planejamento de carddpios tem
como objetivos fundamentais progra-
mar tecnicamente refeicdes que aten-
dam as necessidades nutricionais da
clientela, a qualidade higienicossa-
nitdria das preparacdes, obedecendo
a critérios de natureza econdmica na
escolha de alimentos (ORNELLAS,
2001). Outro objetivo é a qualidade
sensorial (sabor, cheiro, textura, apa-
réncia) do carddpio, que sdo fatores
determinantes do comportamento e
escolha alimentar das pessoas, ca-
racteristicas que definem a ingestdo,
saciedade e selec@o dos alimentos em
uma refeicdo, para uma alimentacio
completa e adequada (MATTES e
KARE, 1994; ASSIS, 1999).

Nesse contexto, o instrumento
validado como Avaliagdo Qualita-
tiva das Preparacdes do Carddpio
(AQPC), faz uma avaliacdo global do
cardapio e visa auxiliar o nutricionis-
ta para a elaboracido de um carddpio
nutricionalmente adequado e de acor-
do com a clientela, oferecendo uma
alimentacdo correta e equilibrada. O
método faz a avaliacdo dos seguintes
itens: as preparagdes que sdo ofere-
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cidas, suas repeti¢des, cores, como
também a oferta de frutas, folhosos,
tipos de carnes e os alimentos ricos
em enxofre.

Diante do exposto acima, o es-
tudo teve como objetivo analisar a
qualidade dos cardépios servidos aos
trabalhadores em empresas da cidade
de Santa Maria, RS, baseando-se no
método AQPC.

MATERIAL E METODOS

O estudo tratou-se de uma pes-
quisa descritiva e qualitativa. Foram
analisados carddpios de trés empresas
prestadoras de refeicdes na cidade de
Santa Maria - RS. A andlise dos car-
dépios foi realizada em um periodo
de 15 dias de segunda-feira a sabado
em cada uma das empresas partici-
pantes. A coleta dos dados ocorreu
nos meses de julho e agosto de 2011,
apGs a aprovagio do Comité de Etica
e Pesquisa da UNIFRA sob o registro
084.2011.2.

O critério de inclusio foi de acordo
com as caracteristicas semelhantes dos
Servicos de Alimentacdo em relacdo
aos carddpios, que foram apresentar
padrao popular, modo de distribuicdo
self-service e servir em média 300 re-
feicdes didrias no periodo do almocgo.

Os itens analisados seguiram o
método especifico que foi validado
como Avaliacdo Qualitativa das Pre-
paragdes do Carddpio (AQPC), ela-
borado por Veiros, 2002. Esse instru-
mento avaliou os seguintes itens:

e a oferta de folhosos entre as saladas;
se ha diferencas de preparacoes
e cores do carddpio para que seja
atrativo, ndo representando mo-
notonia de cores entre as prepara-
¢oes, cor das saladas e combinagdo
de cores de todas as preparagdes
do cardépio didrio;

e oferta de preparagdes ricas em en-
xofre, desconsiderando o feijao,
ja que o mesmo € oferecido todos
os dias;
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e presenca de doces e frutas prepa-
rados como sobremesa;

e incidéncia de frituras no carda-
pio, de maneira isolada, e tam-
bém, associada aos doces no
mesmo dia, avaliando o consumo
elevado de alimentos preparados
e também a associacao de carboi-
dratos simples com o excesso de
gorduras;

e classificagdo do teor de gordura
nas preparacdes (principalmente
nas carnes); incluindo embuti-
dos como oferta (linguica, sal-
sicha, salsichdo, hamburguer,
almondega). A anélise dos resul-
tados foi por meio de porcenta-
gem simples.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O Quadro 1 apresenta a andlise
dos carddpios nos trés Servicos de
Alimentacdo pesquisados, avaliando
- 0s separadamente.

Os folhosos foram encontrados
nas trés empresas estudadas, presen-
tes todos os dias nos cardapios for-
necidos, sendo esse o ponto forte da
pesquisa. Também Passos e Oliveira
(2008) encontraram em trabalho se-
melhante, a oferta de 92,4% de fo-
lIhosos, assim como Veiros e Proenga
(2003), onde foi encontrada uma dis-
ponibilidade de folhosos de 82,6%.
J& pesquisa realizada por Carvalho e

Ginani (2008) diferiu muito dos re-
sultados anteriores, com uma oferta
minima de 8,3% de folhosos.

O consumo de verduras e legu-
mes ¢ um fator protetor contra o de-
senvolvimento da obesidade, devido
a menor densidade energética desses
alimentos e a sua capacidade de gerar
sensacdo de saciedade, em decorrén-
cia da atuag@o das fibras alimentares.
As fibras também tém ac¢do hipoco-
lesterolémica e, quando associadas ao
consumo de dgua, previnem a consti-
pacdo (MENEGAZZO et al., 2011 e
MINITERIO DA SAUDE, 2006).

Em relacdo a semelhanca de co-
res dos alimentos oferecidos, nas
empresas A e B foi encontrado em
46,6% e na empresa C em 60% dos
dias analisados, o que mostra uma
monotonia de cores em relagdo ao
cardapio disponibilizado. O carda-
pio analisado por Menegazzo (2011)
apresentou 12,0% de dias com as co-
res iguais o que diferencia do estudo
presente. Ja no trabalho realizado por
Veiros e Proencga (2003), mostrou-se
com 65,1% a repeticdo de cores nos
carddpios analisados.

As diferentes formas e cores apre-
sentadas constituem apelo poderoso
para a aceitacdo do alimento, além
de ir ao encontro das recomendacdes
nutricionais por garantir a inges-
tdo de diferentes tipos de nutrientes
(ORNELLAS, 1995; TEIXEIRA,

Quadro 1 - Frequéncia de consumo em cada empresa investigada durante o periodo de 15 dias.

1997, PROENCA, SOUZA; VEI-
ROS e HERING, 2005).

Outro item analisado no carddpio
foi a disponibilidade de alimentos
ricos em enxofre, com excecido do
feijao, pois este é uma preparacdo
didria no S.A. Observou-se elevada
oferta de alimentos ricos em enxofre;
nas empresas A e B esses alimentos
foram encontrados todos os dias da
pesquisa e na empresa C 86,6% dos
dias analisados. Em relacdo aos estu-
dos de Passos e Oliveira (2008), Vei-
ros e Proenca (2003) e Assis (2001)
foram encontrados, respectivamente,
57,7%, 65% e 61,9% de alimentos
ricos em enxofre.

Cuppari (2002) ressalta que além
das leguminosas, as saladas, depen-
dendo do tipo de hortalica servida,
colaboram para o aumento do teor
de enxofre da refeicdo, que pode
causar desconforto gastrintestinal.
No feijao, pode ser explicado pela
presenca de dois oligossacarideos
nao digestivos, como a estaquinose
e rafinose, ndo quebrados pelas enzi-
mas humanas, e por ser rico em ami-
nodcidos sulfurados pela producdo
de gases apds a refeicdo (VEIROS
e PROENCA, 2003). O excesso de
enxofre causa desconforto abdomi-
nal nos comensais pela presenca de
compostos sulfurados que produzem
gases (PROENCA, SOUZA; VEI-
ROS e HERING, 2005).

ITENS Empresa A Empresa B Empresa C
Folhosos 100% 100% 100%
Cores iguais 46,6% 48,6% 60%

Ricos em enxofre 100% 100% 86.6%
Doces 100% 100% 100%
Frutas 93.3% 100% 13.3%
Frituras 73.3% 20% 20%

Doce + Frituras 73.3% 20% 20%
Came gordurosa 4% B0% 53.3%
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Em relagdo a sobremesa pode-se
observar nesse estudo que as empre-
sas A e B ofertam dois tipos, respec-
tivamente: frutas (93,3% e 100%)
e doces ( 100% e 100%), ja na em-
presa C as frutas foram encontradas
13,3% e os doces 100% dos dias
analisados. Foi, portanto, encontra-
do nas empresas A e B um elevado
consumo de carboidratos simples.
No que se refere a oferta de frutas,
as empresas A e B coincidem com
trabalho de Passos e Oliveira (2008),
que ofereceram 54,8% de frutas
como sobremesa e na empresa C 0s
resultados sdao semelhantes ao traba-
lho de Veiros e Proenga (2003), que
forneceram 33,9% de frutas e 66,1%
de doces na sobremesa.

Como sdo vdrias as evidéncias
das vantagens do consumo dos agu-
cares complexos e das fibras das
frutas em relacdo as sobremesas ela-
boradas, no sentido dos carboidratos
simples contribuirem para aumento
da obesidade e doencas correlatas
(MONTEIRO, 2001), a elevada ofer-
ta de doces como sobremesas na ten-
tativa de agradar clientes parece es-
tar prevalecendo sobre a importancia
da alimentacdo saudavel, talvez pela
percep¢do de que é muito complexo
tentar modificar os hédbitos alimenta-
res dos comensais (VEIROS E PRO-
ENCA, 2003).

O cardédpio da empresa A apre-
sentou elevado teor caldrico, pois
foram verificados indices de ocor-
réncia de 73,33% de frituras e de
doce associado com fritura; nas em-
presas B e C foram encontrados 20%
de ocorréncia desses itens, j& em
relacdo ao método de cocgao/fritu-
ra a empresa A apresenta 73,3%, as
empresas B e C 20% nos carddpios
analisados. Observou-se que a em-
presa A tem uma elevada oferta de
alimentos com alto teor de gordura e
acucar o que na pesquisa de Veiros e
Proenga (2003) apresenta 49,5% de
frituras; no item sobre a oferta de fri-
turas a empresa B e C apresentou se-

melhanca a esse estudo, com 21,1%
de doce associado com fritura.

A elevada ingestdo de alimentos
com alto teor de carboidratos sim-
ples, sal ou lipidios tem causado
significativa elevacdo da densidade
caldrica do padrao alimentar popula-
cional, fato associado ao aumento da
obesidade como epidemia mundial
(HOFELMANN e GARCIA, 2005;
VELOSO; SANTANA; OLIVEIRA,
2007).

Na pesquisa de Veiros e Proen-
ca (2003), deve-se levar em conta o
impacto diferente do método de fri-
tura, quando aplicado as carnes e aos
complementos, uma vez que a car-
ne tem limitacdo de uma porcdo por
pessoa, e os complementos sdo sem-
pre oferecidos para livre consumo.
Portanto, o complemento frito pode
significar maior ingestdo de gordu-
ra pelos comensais do que as carnes
fritas, sendo ainda mais preocupante
quando esses dois tipos de alimen-
tos fritos s@o ofertados no mesmo
dia. Notou-se, ainda, na analise do
cardapio, a coincidéncia da oferta de
fritura e de doces como sobremesa
no mesmo dia.

A quantidade de carne gordurosa
oferecida nos carddpios diferiu nas
trés empresas estudadas, na empresa
A obteve-se 40%, na empresa B 60%
e na empresa C 53,3%. Encontrou-
-se um elevado teor de carnes gor-
durosas nesse estudo, no entanto es-
ses alimentos eram preparados com
pouca adi¢do de gorduras. A empre-
sa A possui resultados semelhan-
tes ao estudo de Passos e Oliveira
(2008), que obteve 37,5% de carne
gordurosa, as empresas C e B dife-
renciam desse estudo como também
da pesquisa de Veiros e Proenca
(2003) com 15,6%.

Segundo Bray et al. (2004), o
elevado consumo de gorduras € in-
dicado como a principal causa de so-
brepeso atual, assim arriscando que
o exagero do consumo de gorduras
torne-se um hdbito alimentar.
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Constate-se que através da dieta
ingerida pode-se prevenir e/ou re-
tardar o surgimento de determina-
das doencas. Desta forma, ndo basta
apenas o nutricionista ter conheci-
mento de todo processo fisioldgico e
bioquimico da nutricdo, € necessario
“fazer acontecer” na prdtica, bus-
car sempre encantar o cliente com
a alimentacdo oferecida através da
apresentacdo final do prato oferta-
do, bem como, incorporar cada vez
mais o processo educativo destina-
do a fazer do ato de alimentar-se no
contexto do trabalho uma fonte de
saide, bem-estar, qualidade de vida
e produtividade aos trabalhadores
(MINISTERIO DO TRABALHO E
EMPREGO, 1999).

CONCLUSAQ

Percebeu-se inadequacdes nos
carddpios oferecidos pelas empresas,
principalmente no que se refere a alta
oferta de alimentos ricos em enxo-
fre, doces e carnes gordurosas, em
contrapartida também se obteve bons
resultados em relacdo a presenca de
folhosos em todas as empresas e de
frutas em duas delas. Em relacdo ao
instrumento utilizado, percebeu-se
ser uma ferramenta util para a andlise
de cardapios e educacdo nutricional,
servindo como um aliado ao nutricio-
nista na investigacdo de seus cardé-
pios ofertados.

REFERENCIAS

ASSIS, M. A. A. Comportamento Ali-
mentar e Ritmos Circadianos
de Consumo Nutricional em
Coletores de Lixo da Cidade de
Florianopolis: relacées entre
turnos de trabalho. 1999. 140 . Tese
(Doutorado em Engenharia) — Programa de
Pds -Graduagdo em Engenharia de Produgdo/
Ergonomia, Universidade Federal de Santa
Catarina, Floriandpolis.

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de
Atencdo a Salide. Guia Alimentar para



ARTIGO

a populacao brasileira: promo-
vendo a alimentacao saudavel.
Brasilia: MS; 2006. Acesso em 21 de setem-
bro de 2011. Disponivel em: hitp://dtr2004.
saude.gov.br/nutricao/quia_conheca.php.

BARMA, J. L. Marketing du tourismeet
de I’hétellerie. Etudes de cas commen-
tées Corrigés, Troisieme édition, Editions
d'Organisation,2001.

BARRQS, S. C. R. M4 alimentacdo pode gerar
acidentes de trabalho. Rev. Caderno
Informativo de Prevencao de
Acidentes. Sdo Paulo, n 119, ano X, p.
20-36, 1989.

BRAY, G. A.; PAERATAKUL, S.; POPKIN, B. M.;
Dietary fat and obesity: a review
of animal, clinical and epidemio-
logical studies. Physiology & Behavior,
v 83, 2004.

CARVALHO, L.C.; GINANI, V. Avaliagao
qualitativa das preparacdes
divulgadas no Festival Brasil
Sabor Brasilia — Festival Gas-
trondmico de 2007. Monografia
(Especialista em Gastronomia e Satde) —
Centro de Exceléncia em Turismo — Curso
de Espacializagdo em Gastronomia e Sade.
Universidade de Brasilia, Brasilia, 2008

CUPPARI, L. Guia de nutri¢ao: nutricao
clinica no adulto. 2 ed. Sdo Paulo:
Manole, 2002.

GRANDJEAN, E. Manual de Ergonomia:
adaptando o trabalho ao ho-
mem. 4 ed. Porto Alegre: Artes Médicas,
1998. 338p.

HOFELMANN, D.; GARCIA, L. Anélise das
preferéneias alimentares dos clientes de um
Restaurante de Culindria Internacional a la
carte. Rev. Nutricdo em Pauta. Sdo
Paulo,ano XIll, n. 71, p. 18-24, mar./abr. 2005.

MATTES, R.D., KARE, M.R. Nutrition and the
chemical senses. In: Modern Nutrition
in health and disease. 8.ed. Pensyl-
vania: Lea & Febiger, 1994. v.1: p.524-536.

MENEGAZZ0, Manoela et al. Avaliacdo qua-
litativa das preparagbes do carddpio de
centros de educacdo infantil. Rev. Nutr.,
Campinas, 24(2):243-251, mar./abr., 2011.

MONTEIRO, B. J. 0 papel dos macronutrientes na
dieta. Endocrinologia & Metabolo-
gia, v. 45, n. 4 (suppl 1) $291-S293, 2001.

MULLER, P. C. Avaliacao do desper-
dicio de alimentos na distribui-
c¢ao do almoco servido para os
funcionarios de um hospital
publico de Porto Alegre- RS.2008.
33f. Trabalho de conclusdo de curso de gra-
duacdo em Nutrigdo.Universidade Federal
do Rio Grande do Sul. Porto Alegre, 2008.

ORNELLAS, L. H. Técnica Dietética:
selecéo e preparo de alimentos.
Sdo Paulo: Atheneu, 1995.

ORNELLAS, L. H., Técnica Dietética e preparo
dos alimentos. 72 edigdo . S3o Paulo, Edi-
tora Atheneu, 2001.

PASSOS, ALLA,; OLIVEIRA, KE.S. Analise
do cardapio de uma Unidade de
Alimentacao e Nutricao institu-
cional em Brasilia— DF segundo
o método Avaliacado Qualitativa
das Preparacoes do Cardapio.
Monografia (Especialistaem Gastronomia e
Salde) — Centro de Exceléncia em Turismo
— Curso de Espacializagdo em Gastronomia
e Salde. Universidade de Brasilia, Brasilia,
2008.

PHILIPPI, S. T. Tendéncias no consumo
alimentar. In: Jornada Goiana De
Nutricao, 5 E Seminario Da Fa-
culdade De Nutricao-Ufg, 4, 2000,

Goidnia. Anais. Goiania: Universidade
Federal de Goids e Faculdade de Nutricdo,
2000. p. 44-50.

PROENGA, R. P. C.; SOUSA, A. A;; VEIRQS,
M. B.; HERING, B. Qualidade nutri-
cional e sensorial na producao
de refei¢coes. Floriandpolis: Ed. Da
UFSC, 2005.

VANIN. M. et al. Adequacdo nutricional do
almogo de uma unidade de alimentagdo e
nutricdo Guarapava — PR . Rev. Salus.
Guarapava, 1 (1): 31-30. 2007.

SANTOS, L. A. da S. Educacdo alimentar e
nutricional no contexto da promogdo de

praticas alimentares saudaveis. Rev. Nutr.,
Campinas, v. 18, n. 5, Oct. 2005.

VELOSO, I. S.; SANTANA, V. S.; OLIVEIRA, N.F.
Programas de alimentagdo para o trabalha-
dor e seu impacto sobre ganho de peso e
sobrepeso. Rev. de Satide Publica.
Séo Paulo, v.41, n.85, out. 2007.

VEIRQS, M. B. Andlise das condicoes
de trabalho do nutricionista
na atuagcdo como promotor
de saude em uma Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo: um es-
tudo de caso. Floriandpolis, 2002. 225
f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de
Produgdo) — Programa de Pos-Graduacdo
em Engenharia de Producdo/Ergonomia,
Universidade Federal de Santa Catarina.

VEIRQS, M. B.; PROENCA, R. P. C. Avaliacdo
Qualitativa das Preparactes do Carddpio
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo
— Método AQPC. Rev. Nutricao em
Pauta. Edicdo Setembro/Outubro 2003.

TEIXEIRA, S.; GOMES, M. F. Administra-
cao Aplicada as Unidades de
Alimentacao e Nutricao. Sdo
Paulo: Atheneu, 1997. <

30



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

CARACTERIZACRO DE
SURTOS DE TOXINFECCOES
ALIMENTARES CONFIRMADOS,
NO MONIciPIo DE Porro
Avrcre, BNTRE 2005

B 2009.

Sabrina Samara Oliveira da Silva
Faculdade de Veterindria, Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

Clarissa Henses Schild
Paulo Antdnio da Costa Casa Nova
Coordenadoria Geral de Vigilancia em Sadde, Equipe de Alimentos. Secretaria Municipal da
Saude, Porto Alegre, RS.

Andrea Troller Pinto o<
Faculdade de Veterindria, Universidade Federal do Rio Grande do Sul

>4 andrea.troller@uirgs.br

RESUMO

Os surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) t€ém distribui-
¢do mundial e acometem uma parcela muito grande da populagdo. Tendo em
vista a importancia deste tema, foi realizado um levantamento de notificagdes
de toxinfec¢des alimentares no municipio de Porto Alegre durante os anos de
2005 a 2009. Os surtos confirmados através da identificacdo do agente causal
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foram caracterizados quanto ao nu-
mero de pessoas, aos alimentos en-
volvidos, aos fatores predisponentes,
a sintomatologia clinica e aos locais
de ocorréncia. No periodo estuda-
do, 4.292 pessoas ficaram expostas
a DTAs, 1.558 foram entrevistadas
e 499 ficaram doentes. O principal
agente etioldgico envolvido foi a Sal-
monella sp. (41,2%) e grande parte
dos alimentos incriminados corres-
pondeu a produtos cédrneos (37,9%),
e ovos e preparacdes contendo este
ingrediente (20,7%). O fator predis-
ponente mais frequente foi a possi-
bilidade de contaminacido cruzada
(41,4%). Os sintomas que se apre-
sentaram mais comuns foram diar-
reia (99,2%), distensdo abdominal
(98,6%) e colica (98%). Observou-se
que a maior parte dos casos de toxin-
feccdo, tanto no preparo quanto no
consumo, ocorreram em residéncias.
Os achados demonstram a necessida-
de de melhor qualificar os trabalhado-
res na drea de alimentacio, por meio
de treinamentos, bem como instruir
também a populacdo em geral sobre
higiene e préticas adequadas de ma-
nipulacio de alimentos.

Palavras-chave: Salde publica.
Vigilancia sanitaria. Agente etiol6gico.
Contaminacdo cruzada.

ABSTRACT

Foodborne diseases outbreaks
have worldwide distribution, occur-
ring in both developing and develo-
ped countries. They affect large por-
tion of the population. There were
conducted a survey of notifications
of food poisoning in the city of Porto
Alegre since 2005 to 2009. Confirmed
outbreaks by the agent involved were
characterized according to the num-
ber of people exposed, interviewed
patients and sick persons, etiologic
agent identified, food involved, pre-
disposing factors, clinical symptoms
and place of occurrence. During the
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study period, 4,292 people were ex-
posed to poisoning, 1,558 were in-
terviewed and 499 were sickened.
The main etiological agent was Sal-
monella sp. (41.2%) and much of
the food incriminated corresponded
to meat products (37.9%) and eggs
and preparations containing this in-
gredient (20.7%). The predisposing
factor determining in outbreaks eva-
luated was the possibility of cross
contamination (41.4%). Symptoms
that were more common were diar-
rhea (99.2%), abdominal distension
(98.6%) and cramps (98%). It was
observed that most cases of poiso-
ning, both in the preparation and
consumption occurred in residences.
The results show that it is necessary
to disclose the community the impor-
tance of the research work of outbre-
aks so they can collaborate and help
promote the health of the city. It also
shows the need to educate workers
in the field of food, through training,
and also educate the general popula-
tion on hygiene practices and proper
food handling.

Keywords: Public health. Sanitary
surveillance. Cross contamination.
Etiological agent.

INTRODUCAOQ

oencas Transmitidas por

Alimentos (DTAs) sdo gra-

ve problema em sadde pu-

blica. Embora sua incidén-
cia seja sub, em 2005, 1,8 milhdes de
pessoas morreram de doencas diarréi-
cas e atribuiveis ao consumo de dgua
e alimentos contaminados (WHO,
2007). Um surto de DTA pode ser de-
finido como a ocorréncia de quadros
clinicos gastrentéricos ou alérgicos
em ndmero superior a0 comumente
encontrado (endémico), posterio-
res a ingestdo de alimentos em uma
mesma comunidade ou coletividade,

configurando uma origem de fonte
comum (SILVA JR, 2010). O surto
pode apresentar um ou mais agentes
causais e pode ter mais de um fator de
contaminacio e/ou multiplicacdo de
patégenos, figurando como uma so-
matéria de procedimentos inadequa-
dos que comprometeu a seguranga do
alimento (BARRETO & STURION,
2010). Fatores relacionados a ma-
nipulacdo, como higiene inadequa-
da das maos, sdo responsdveis pela
maioria das DTAs. A qualidade dos
produtos finais depende, diretamente,
da habilidade técnica e conscientiza-
¢do sanitdria de quem os manipula, ja
que produtos danificados e/ou conta-
minados podem causar danos a saide
do consumidor (SOUZA, 2010).

O presente trabalho tem por ob-
jetivo caracterizar os surtos de DTAs
confirmados pela Secretaria de Satide
Municipal, através da identificacio
do agente etioldgico, ocorridos no
municipio de Porto Alegre entre 2005
e 20009.

MATERIAL E METODOS

Os dados coletados sdo prove-
nientes dos levantamentos epide-
miolégicos e laboratoriais referentes
aos surtos de DTAs notificados entre
2005 e 2009, em Porto Alegre. Das
notificagdes registradas em que hou-
ve confirmacdo do agente causal,
foram identificados o nimero de in-
dividuos expostos e doentes, sinais
clinicos, agente etioldgico, alimentos
envolvidos, locais de ocorréncia e fa-
tores predisponentes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo de estudo, fo-
ram registrados um total de 105 noti-
ficacdes de surtos de toxinfecgdo ali-
mentar no municipio de Porto Alegre.
Entretanto, apenas 29 (27,62%) pu-
deram ser confirmados pela identifi-
cacdo do agente etioldgico envolvido
(Tabela 1).
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Relatos nacionais e internacionais
comprovam que a maioria dos casos
de DTA ndo ¢ notificada as autorida-
des sanitdrias, uma vez que muitos
dos patdgenos alimentares causam
sintomas brandos, fazendo com que
a vitima ndo busque auxilio médi-
co, evidenciando um problema de
subnotificacdes (OLIVEIRA et al.,
2010). Estima-se que os dados exis-
tentes acerca da incidéncia das DTAs
/ ETAs, representam apenas 10% da
incidéncia real nos paises com siste-
ma de informagdes confidvel e menos
de 1% da incidéncia real nos paises
onde o sistema de informagdes € inci-
piente (CAMARA, 2002).

Atualmente no Brasil, apenas 5 a
10% dos casos chegam ao conheci-
mento e sdo registrados pelas autori-
dades sanitarias (RANTHUM, 2002).
Uma das causas de haver subnotifica-
¢oes € o fato de que, muitas vezes, 0s
surtos ocorrem em residéncias, ndo
tendo muita repercussdo, uma vez
que o nimero de pessoas envolvidas
€ pequeno, restrito ao grupo familiar
e de amizade (BARRETO & STU-
RION, 2010). Além disso, muitos pa-
cientes que apresentam uma doenga
auto-limitante nunca procuram aten-
dimento médico (CDC, 2000).

Durante o periodo estudado, 4.292
pessoas estiveram expostas aos casos
de toxinfec¢do alimentar confirma-
dos. Porém, apenas 1.558 foram en-
trevistadas (Tabela 1). Este fato pode
estar relacionado a demora em notifi-
car a ocorréncia do surto, tornando-se
complicado encontrar todas as pes-
soas envolvidas no caso para aplicar
0s questiondrios, seja por desinteres-
se ou receio de serem revelados e so-
frerem penaliza¢des (GOTTARDI et
al., 2006). Esta situacdo aponta um
grande obstdculo no processo de in-
vestigacdo epidemioldgica.

Dos 29 surtos alimentares confir-
mados, 41,2% apresentaram o envol-
vimento da bactéria Salmonella sp.
Resultado semelhante foi encontrado
por Gottardi et al. (2006) também no
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municipio de Porto Alegre, no perio-
do correspondente aos anos de 1995
a 2002. Em seu estudo sobre agentes
bacterianos causadores de DTAs no
estado do Rio Grande do Sul, Pinto
(1999) relata a Salmonella sp. como
responsdvel por 33,64% dos casos de
toxinfe¢do alimentar, sendo a prin-
cipal bactéria envolvida. Os demais
agentes identificados no presente tra-
balho foram Staphylococcus coagu-
lase positivo (20,7%), Bacilus cereus
(20,7%), Escherichia coli (17,2%),
Clostridium botulinum (3,4%), C.
perfringens (3,4%) e Listeria mo-
nocytogenes (3,4%).

Em um trabalho realizado por
Camara (2002), Salmonella sp. foi o
segundo agente de maior ocorréncia
(35,9%) em surtos no estado do Mato
Grosso do Sul entre 1998 € 2001, sen-
do que o principal agente envolvido
foi Staphylococcus coagulase positi-
va. No estudo de Amson et al. (2006),
Staphylococcus aureus e Salmonella
sp. também figuraram entre os princi-
pais causadores de DTAs.

Segundo Souza (2010), Salmo-
nella sp. e S. aureus sdo alguns dos
micro-organismos comumente asso-
ciados com surtos envolvendo mani-
puladores de alimentos, sendo estes
funciondrios pecas-chave no processo
de qualidade dos alimentos. Ainda de
acordo com o autor, a constatacdo da
relacdo destes agentes com 0s mani-
puladores mostra o quao importante

deve ser o controle da saide dos fun-
ciondrios, no estabelecimento de pro-
cedimentos operacionais padroniza-
dos e na realizacdo de treinamentos.
Assim, pode-se dizer que a presenca
destas bactérias nos casos de DTAs
estd intimamente relacionada com
praticas inadequadas de higiene dos
manipuladores, como ndo lavar as
maos frequentemente ou fazer isto de
maneira incorreta, e dos procedimen-
tos equivocados realizados durante o
processo de produgdo de alimentos.

Ao observar os resultados obtidos,
se percebe que a soma das porcenta-
gens excede 100%. Isto ocorreu, pois,
em algumas situagdes, mais de um
micro-organismo estava relaciona-
do ao caso de toxinfeccdo. O baixo
percentual de identificagdo do agente
causal, ja que apenas 29 notificagdes
foram confirmadas pelo micro-orga-
nismo, como explica Gottardi et al.
(2006), pode ser decorrente do fato
de, muitas vezes, o surto ser notifica-
do dias apds sua ocorréncia, tornan-
do impossivel a coleta de espécimes
clinicas.

Observou-se também o envolvi-
mento de E. coli que, juntamente com
S. aureus, sdo consideradas bactérias
indicadoras de mds condi¢des higie-
nicossanitérias, sugerindo falhas nos
procedimentos de manipulacio, uma
vez que estes micro-organismos sao
originalmente encontrados no trato
intestinal e nas fossas nasais do ho-

mem, respectivamente (FRANCO;
LANDGRAEF, 1996 apud BELLO
FILHO et al., 2008). Assim, ¢ preci-
so rever o processo de producdo dos
alimentos a fim de corrigir as praticas
inadequadas para evitar que novos
casos de surtos alimentares venham a
acontecer.

Foi possivel identificar 31 ali-
mentos relacionados aos casos con-
firmados de surtos de DTAs durante
a realizacdo do estudo. O nimero
de alimentos registrados mostrou-se
maior do que a quantidade de casos,
pois, muitas vezes, mais de um pro-
duto pode participar da ocorréncia
de uma toxinfecgao. Por este motivo,
também, a soma das porcentagens ex-
cede 100%.

Dentre os alimentos envolvidos,
37,9% dos casos corresponderam a
produtos carneos e 20,7% a ovos e re-
feicdes a base de ovos. Isso mostra que
um grande risco para a ocorréncia de
toxinfeccgdes estd relacionado aos pro-
dutos de origem animal. Entretanto,
em 20,7% dos casos ndo foi possivel
identificar os alimentos envolvidos.
Isso ocorre, principalmente, por ser
dificil obter as sobras das refeicOes
para serem feitas andlises laborato-
riais e pela demora, em algumas situa-
¢oes, da realizacdo da notificacdo do
caso. Grupos de alimentos classifica-
dos como cereais, fariniceos, graos e
a base de cereais; leite e derivados e
hortalicas foram responséveis 10,3%

Tabela 1 — Namero absoluto de surtos notificados(SN) e confirmados (SC), individuos expostos (IEX), entrevistados(IEN) e doentes (IDO) nos anos de 2005 a

2009, no municipio de Porto Alegre, RS.

Ano SN 36 [EX IEN % IDO %
2005 18 7 359 81 22,55% 39 48,15%
2006 18 4 110 110 100% 25 22,73%
2007 23 7 1508 723 47,94% 209 28,91%
2008 28 8 1310 596 45,5% 214 35,91%
2009 18 3 1005 48 4,78% 12 25%
TOTAL 105 29 4292 1558 36,3% 439 32,03%

" Porcentagem de pessoas entrevistadas em relagdo ao nimero de individuos expostos
2 Porcentagem de pessoas doentes em relagdo ao nimero de individuos entrevistados
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dos surtos, totalizando 30,9%. Doces e
sobremesas foram os alimentos envol-
vidos em 17,2% dos surtos.

No Brasil, entre os anos de 1999 e
2008, foram investigados 3.944 sur-
tos alimentares, em que 23% tiveram
como principal alimento envolvido
preparacdes a base de ovos crus e/
ou mal cozidos, 17% ocorreram de-
vido ao consumo de alimentos mistos
e 12% devido ao consumo de carnes
vermelhas (OLIVEIRA et al., 2010),
mostrando resultados semelhantes ao
presente estudo.

Em um estudo realizado por Pinto
(1999) no Estado do Rio Grande do
Sul, os produtos de origem animal

também figuram entre os principais
alimentos envolvidos nos surtos en-
tre 1988 e 1997. Portanto, o perfil da
principal matéria-prima envolvida em
surtos, continua sendo os produtos de
origem animal. Porém, no estudo ci-
tado a maior propor¢do de produtos
incriminados envolveu os alimen-
tos preparados, correspondendo a
43,44% dos casos. Esta elevada por-
centagem pode ser pelo fato deste tipo
de produto possuir vdrios ingredien-
tes, inclusive os de origem animal.
Esta caracteristica também pode ser
observada nos alimentos prontos para
0 consumo, que apresentaram a maior
porcentagem de envolvimento em

Tabela 2 - Fatores predisponentes para a ocorréncia de surtos de DTAS confirmados no municipio de

Porto Alegre, RS entre 2005 e 2009.

Fator predisponente n %
Manipulador infectado 9 6.9%
Cocgéo inadequada {abaixo de 80°C) 2 6.9%
Reaguecimento inadeguado (abaixo de 74°C) 3 10,3%
Matéria-prima sem inspecéo (clandestina) 3 10,3%
Manutengéo em calor inadequade {ahaixo de 80°C) 5 17.2%
Manutengéo em temperatura ambiente por mais de 2h 5 20.7%
Manipulagao incorreta 8 20,7%
Higienizagao deficiente de equipamentos e utensilios 7 24.1%
Manutencéo em refrigeragdo inadequada {acima de 7°C) 8 27.6%
Possibilidade de contaminagéo cruzada 12 41.4%
Qutros 5 17.2%
Nao identificado 5 20.7%
Total 69

surtos no Mato Grosso do Sul entre
199 e 2001 (CAMARA, 2002). Além
disso, estes tipos de alimentos sofrem
intensa manipulacdo, condicdo esta
que estd relacionada com os casos de
infeccdes alimentares, j4 que propicia
a contaminacao e posterior veiculacao
de agentes de natureza infecciosa aos
consumidores (SOUZA, 2010).

O principal fator facilitador ou
predisponente para a ocorréncia dos
surtos confirmados foi a possibilida-
de de contaminagdo cruzada, corres-
pondendo a 41,4% dos casos. Esta
situacdo também aparece no trabalho
realizado por Amson et al. (20006),
correspondendo a 28,4% dos surtos.
Associada a esta causa, observou-se
a manutencdo em refrigeracdo inade-
quada (acima de 7°C), em 27,6% dos
surtos, higienizacdo deficiente dos
equipamentos e utensilios (24,1%),
manipulacdo incorreta (20,7%) e ma-
nutencdo em temperatura ambiente
por mais de 2 horas (20,7%) (Tabela
2). Em 20,7% dos casos nao foi possi-
vel identificar qualquer procedimento
inadequado no momento das entre-
vitas ou da vistoria do local. O fato
de nao ser encontrado situagdes que
pudessem predispor a ocorréncia de
surtos nao garante que as operacoes
de producdo fossem adequadas, ape-
nas pode-se afirmar que, na ocasido
da inspecdo, ndo foram visualizados
fatores predisponentes.

Tabela 3 — Distribuigdo do local de preparo e consumo dos alimentos envolvidos ems surtos confirmados, conforme o local de ocorréncia, no municipio de

Porto Alegre, RS entre 2005 e 2009.

Locais Preparo %’ Consumo %?
Residéncia 10 34,48% 14 48,27%
Comércio g 31,03% 8 27,59%
Escola 2 6.9% 2 6,8%
Hospital 2 6.9% 2 6,9%
Inddstria 2 6.9% 0 0%
Qutros 4 13,79% 3 10,34%
TOTAL 29 100 29 100

"Porcentagem dos locais de ocorréncia dos casos onde a alimentagdo foi preparada
2 Porcentagem dos locais de ocorréncia dos casos onde a alimentagdo foi consumida

34



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

Visto que a contaminacgio cruzada
durante o preparo de alimentos tem
sido apontada como um fator importan-
te na disseminaco de salmonelas (JAY,
1996 apud GOTTARDI et al., 2006),
este fato pode estar estreitamente re-
lacionado ao fato do principal agente
etiolégico envolvido ser a Salmonella
sp. Além disso, a contaminagao cruzada
através de utensilios ou equipamentos é
uma possibilidade sempre presente no
preparo final de alimentos (KAKU,
1995 apud GOTTARDI et al., 2006).
No presente trabalho um dos pricipais
fatores predisponentes observados foi
higienizagdo deficiente de equipamen-
tos e utensilios.

O controle das temperaturas dos
alimentos em todas as etapas da pro-
ducdo € fundamental para garantir
qualidade e seguranca alimentar para
a populacdo. Porém, podemos obser-
var nos resultados obtidos que este
cuidado apresentou falhas, causando
ou favorecendo o aparecimento dos
casos de toxinfeccao.

Outras situacdes capazes de pre-
dispor a ocorréncia dos surtos foram:
manutencdo em calor inadequado
(abaixo de 60°C), reaquecimento ina-
dequado (abaixo de 74°C), matéria-
-prima sem inspecdo (clandestina),
manipulador infectado, cocg¢do ina-
dequada (abaixo de 80°C) e outros,
como alimentos contaminados, por
exemplo.

Observa-se que a grande maioria
dos fatores predisponentes constata-
dos no trabalho envolve os manipu-
ladores de alimentos e procedimentos
por eles realizados. O manipulador
de alimentos, quando executa sua hi-
giene pessoal erroneamente e quando
nao se conduz por boas préticas de fa-
bricacdo, € um fator de contaminagao
dos alimentos, pois, sendo uma pes-
soa, oferece varias vias de contami-
nagdo, como maos, ferimentos, boca,
nariz, pele e cabelo (SOUZA, 2006).
Dessa forma, é importante salientar
a importancia da realizacdo de trei-
namentos frequentes nos servigos de

alimentacdo, aliados a deteccdo de fa-
lhas na aplicac¢do pratica de conheci-
mentos tedricos sobre higiene e con-
trole da qualidade para a producdo de
refeicdes seguras (ALVES, 2008). O
treinamento possui a finalidade de ca-
pacitar os manipuladores de alimen-
tos em Boas Préticas de Fabricacao,
conscientizd-los quanto as nogdes
de higiene, técnicas corretas de ma-
nipulacdo e préticas que garantam a
qualidade dos alimentos oferecidos a
populacio (CORREA & MIRANDA,
2010).

Os sinais clinicos apresentados
pelos individuos acometidos apresen-
taram altas taxas de ocorréncias. No
presente estudo os principais sintomas
observados foram diarreia (99,2%),
distensdo abdominal (98,6%) e cOlica
(98%). Em um trabalho realizado por
Gottardi et al. (2006), os autores tam-
bém relatam a diarreia como um sinal
clinico importante, apontando ainda a
ocorréncia de nduseas e colicas como
apresentacdes comuns. Os demais
sinais apresentados foram ndusea
(96,8%), cefaléia (94,2%), vOmito
(94%) e febre (85%). Os sintomas re-
lacionados como outros (0,2%) estdao
associados a apresentacdo clinica de
um caso de botulismo, causando dis-
fonia, disfagia, ptose palpebral e visao
turva/dupla.

Os sinais e sintomas que se repe-
tem com maior frequéncia nos doen-
tes, constituem o quadro clinico pe-
culiar ao surto, que aliado ao periodo
de incuba¢ido médio da manifestacio
da doenca, fornecem subsidios impor-
tantes para a caracterizacdo do diag-
néstico mais provavel (GERMANO
& GERMANO, 2003). Assim, apesar
dos sinais clinicos desenvolvidos pe-
las pessoas acometidas serem comuns
a outras enfermidades, podendo cau-
sar confusdo, seu registro € importan-
te para completar a investigacio epi-
demiolégica de um surto.

Os locais de ocorréncia dos ca-
sos de toxinfegdes foram avaliados
quanto ao preparo € ao consumo. A
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maioria dos surtos estava relacionada
as residéncias, pois os consumidores
podem adquirir o produto em um esta-
belecimento comercial e consumir em
casa. Também foi apontado que gran-
de parte dos casos estudados, o prepa-
ro e o consumo dos alimentos foram
realizados nas residéncias. (Tabela 3).
Outro local que apresentou grande en-
volvimento foi o comércio, quando o
produto é consumido em restaurantes
e lancherias, por exemplo. Ou seja,
tanto no preparo quanto no consumo,
as residéncias e o comércio estiveram
envolvidos em mais da metade dos ca-
sos de toxinfeccao.

O perfil residencial da ocorréncia
das toxinfecgdes reafirma os resulta-
dos encontrados por Barreto & Sturion
(2010), em que 85,7% dos surtos em
um municipio no Estado de Sdo Paulo
ocorreram em residéncias. Resultados
com a mesma caracteristica também
foram observados por Camara (2002),
em que 47,6% dos surtos analisados
aconteceram em residéncias e 15,9%
em estabelecimentos comerciais.

Como para os alimentos prepara-
dos em domicilios ndo ha uma norma-
tizacdo legal que garanta as condicdes
higienicossanitarias satisfatdrias, isso
contribui para procedimentos inade-
quados nas preparacdes de alimentos
que podem vir a servir, mais facil-
mente, como transmissores de doen-
cas (BARRETO & STURION, 2010).
Assim, faz-se necessario um trabalho
de educag@o junto a populagdo, orien-
tando sobre questdes relacionadas a
higiene e manipulacio.

Apesar do principal local de ocor-
réncia de surtos ser o domicilio, servi-
cos de alimentagdo t€m sido respon-
sdveis por um importante percentual
de casos de diarreia ou toxinfec¢des
de origem alimentar (SILVA et al,
2004 apud CAMPOS et al., 2008). Ou
seja, a prevencdo dos surtos de DTAs
e a implantacdo de medidas de boas
préticas e higiene deve estar presente
independente do tipo de local em que
o alimento € produzido.
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CONCLUSAOQ

A qualidade e a seguranca dos ali-
mentos consumidos pela populacio
estdo fortemente relacionadas a exe-
cucdo correta das préticas de manipu-
lacdo e higiene no preparo da alimen-
tacdo. Para que o numero de casos
de DTAs diminua € preciso fornecer
a populacio refei¢des que nao ofere-
cam risco a satde.

A investigacdo epidemioldgica de
surtos alimentares é muito importante
para caracterizar os casos € apontar os
erros a fim de que possam ser evitados
no futuro. Porém, ainda encontram-
-se algumas dificuldades para reali-
zar este trabalho, como a notificacio
tardia dos surtos, nao identificacio
dos individuos envolvidos, recusa em
atender a Vigilancia Sanitdria, entre
outras. Com isto, apenas uma peque-
na parcela das notificacdes pode ter
sua investigacdo concluida. Por este
motivo € interessante divulgar para a
populacdo este tipo de servico e que
a participacdo da comunidade auxi-
liando neste procedimento pode qua-
lificar ainda mais os estabelecimentos
no municipio.

Além disso, constatou-se que a
grande maioria das toxinfecgdes ali-
mentares estudadas caracterizaram-
-se por envolver agentes etioldgicos
e fatores predisponentes associados a
questdes de procedimentos inadequa-
dos. Ou seja, para que a quantidade
dos casos de surtos diminua é neces-
sério investir na capacitagdo dos ma-
nipuladores, através de treinamentos
e cursos, por exemplo, e promover
acdes de educagao junto a populacio,
instruindo sobre a higiene e o cuida-
do com os alimentos. Desta forma é
possivel prevenir novos casos tanto
nas residéncias quanto no comércio,
locais que apresentaram maior nime-
ro de surtos. Os alimentos de origem
animal estdo, muitas vezes, envolvi-
dos nos casos de toxinfecc¢ao por apre-
sentarem caracteristicas favoraveis ao
desenvolvimento de patégenos. As-

sim, estes tipos de produtos merecem
um cuidado mais rigoroso em todas as
etapas de producio.

Com este trabalho pode-se afirmar
que a prevencio de surtos alimentares
depende da educag@o e conscientiza-
¢do de toda populacdo sobre praticas
corretas de higiene a manipulagdo de
alimentos. Além disso, a participacio
das pessoas junto a Vigilancia Sanit4-
ria pode ajudar a caracterizar os casos
de forma mais eficaz, impedindo no-
vas ocorréncias.

REFERENCIAS

ALVES, L. C.. Treinamento sobre higiene & controle
de qualidade paramanipuladores de alimentos
de uma unidade de alimentagdo e nutrigdo.
Rev Hig Alimentar, S3o Paulo, v. 22,
n.166/167, p. 32-37, nov./dez. 2008.

AMSON, G.V.; HARACEMIV, SM. C.; MASSON,
M. L. Levantamento de dados epidemioldgi-
C0s relativos & ocorréneias/ surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTAs) no estado
do Parana — Brasil, no perfodo de 1978 a
2000. Ciénc. Agrotecnol. Lavras, v. 30,
n. 6, p. 1139-1145, nov./dez., 2006

BARRETO, T.L.; STURION, G.L. Perfil epidemiol6-
gico dos surtos de toxinfecgGes alimentares
em um municipio do Estado de Sdo Paulo.
Rev Hig Alimentar, S3o Paulo, v. 24,
n.180/181, p. 78-84, jan./fev. 2010.

BELLOFILHO, 0.S.; FROEHLICH, A.; SOUZA, E.C.
Surtos de toxinfeccGes alimentares notificados
no municipio de Macei6, AL, no periodo de
2000 a 2004. Rev Hig Alimentar. v.
22.1.166/167, p. 134-139, nov./dez. 2008.

CAMARA, SA.V. Surtos de toxinfeccdes
alimentares no estado de Mato
Grosso do Sul, 1998 - 2001. Campo
Grande:Escola de Sadde Pablica Monografia
de Especializagdo, 2002. 79 p.

CAMPQS, D.ES.; SANTOS, D.I1.C.; SOATO, FRR;;
SANTOS, D.S.T; ARAUJO, AP; FUKUYAMA,
WK.. Condic0es de funcionamento de estabe-
lecimentos comerciais de alimentos, antes e
depois da realizacdo de inspecdo pela vigildncia
sanitaria. Rev Hig Alimentar, S3o Paulo,
V. 22,n.166/167, p. 142-147, nov./dez. 2008.

CORREA, R.0.R.; MIRANDA, A.S. Treinamento para
manipuladores de alimentos como garantia de

36

adocdo das boas praticas na produgdo de ali-
mentos. Rev Hig Alimentar, So Paulo,
v. 24,n.186/186, p. 84-88, jul./ago. 2010.

CDC - Center for Disease Control and Pre-
vention. Incidence of foodborne
illnesses: preliminary data from
the foodborne diseases active
surveillance network (FoodNet),
2000. Disponivel em < http://www.cdc.gov/
mmwr/preview/mmwrhtml/mm4910a1.htm>
Acesso em 10 nov. 2011.

GERMANO, PM.L.; GERMANQ, M.1.S. Higiene
e vigilancia sanitaria de alimen-
tos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2003. 655p.

GOTTARDI, C.PT; SOUZA, CASS.; SCHMIDT, V.
Surtos de toxinfeccdo alimentar no municipio
de Porto Alegre/RS, no periodo de 1995 a
2002. Rev Hig Alimentar.v. 20,n. 142,
p. 50-55, ago. 2006.

OLIVEIRA, AB.A.; PAULA, C.M.D; CAPALONGA,
R.; CARDOSO, M.R.I; TONDQ, E. Doencas
transmitidas por alimentos, principais agentes
gtiologicos e aspectos gerais: uma revisao.
Rev HCPA. Porto Alegre, n.30, p 279-
285, 2010.

PINTO, A. T. Ocorréncia de enfermi-
dades bacterianas transmitidas
por alimentos no estado do Rio
Grande do Sul. 1999. 142f. Dissertagdo
(Mestrado em Ciéncias Veterindrias) - UFR-
GS, Porto Alegre, 1999.

RANTHUM, M. A. Subnotificacdo e
alta incidéncia de doencas vei-
culadas por alimentos e seus
fatores de risco: causas e con-
sequéncias no municipio de
Ponta Grossa - Parana. 2002. 97f.
Dissertacdo (Mestrado em Satde Publica)
- Escola Nacional de Sadde Publica, Rio de
Janeiro, 2002SILVA JR, E. A.. Manual de
controle higiénico-sanitario em
servicos de alimentacdo. 6. ed. Sdo
Paulo: Livraria Varela, 2010. 625 p.

SOUZA, V. A.. Surtos de doencas transmitidas
por alimentos envolvendo manipuladores
de alimentos. Rev Hig Alimentar, S30
Paulo, v. 24, n.182, p. 40-46, mar. 2010.

WHO - World Health Organization. Food
safety and foodborne illness,
2007. Disponivel em < http://www.who.int/
mediacentre/factsheets/fs237/en/>. Acesso
em 15 nov. 2011, <



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

PERFIL DOS CONSUMIDORES
DE SALAMES N0 MUNICIPIO
b CArampei, PR.

Lenucia Zanotto Barzotto <
Gentro de Ensino Superior dos Campos Gerais.

Viviani Martins Borsato Botelho
Universidade Federal do Parana

04 lenuciabarzotto@hotmail.com

RESUMO

Entende-se por salame, o produto cdrneo industrializado obtido de carne
suina ou suina e bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em
envoltorios naturais e/ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado
ou ndo e dessecado. Assim, € importante conhecer o perfil dos consumidores
deste tipo de produto, para saber qual o tipo de salame pode ser fabricado e
comercializado em grande escala atendendo a preferéncia dos consumidores
da cidade de Carambei- PR.

Palavras-chave: Produto Carneo. Maturado. Embutidos. Industrializados.
ABSTRACT

It is understood as Salami, a processed product made with pork or pork
and bovine meat, added by lard, ingredients and spices, inlaid in natural and/
or artificial wraps, fermented, maturate, cured or and not air-dried. Thus, it is
important to know the palate of the consumers of this type of product aiming
to identify the mainly characteristics that the salami must have to be manufac-
tured and commercialized on a large scale considering the preference of the
consumers from the city of Carambei-PR.

Keywords: Meat Products. Matured. Stuffed. Industrialized. Cured.
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INTRODUGAQ

carne ¢ um alimento com

grande valor nutricional,

comercial e social, mas

apresenta uma limitada vida
de prateleira. Visando a preservagdo
da carne foram desenvolvidos alguns
procediemntos como a secagem, salga
e fermentacdo (VIOTT et al., 2006).

No Brasil, o salame tradicional
teve sua fabricag¢do iniciada com a
imigracdo italiana, no sul do pafs.
Nesta regido foi encontrado o clima
propicio para a producdo caseira, que
com o passar do tempo, deu origem
as fabricas (BORGES, 2007).

A produg@o de salames no Brasil
compde uma fatia significativa
do mercado de produtos cdrneos.
Mudangas na busca de melhor quali-
dade, reducg@o de custos e investimen-
tos na tecnologia de produgao foram
percebidas pelo mercado consumidor
brasileiro, que € responsavel pela
atual producio de aproximadamente
110 a 120 toneladas de salame por dia
(TERRA et al., 2004 apud BORGES,
2007).

Entende-se por salame, o produ-
to carneo industrializado obtido de
carne suina ou suina e bovina, adi-
cionado de toucinho, ingredientes,
embutido em envoltdrios naturais e/
ou artificiais, curado, fermentado,
maturado, defumado ou nao e desse-
cado. No Brasil, conforme Instrugio
Normativa n° 22, de 31 de julho de
2000, do Ministérios da Agricultura
Pecudria e Abastecimento, as carac-
teristicas de identidade e qualidade
de oito tipos de salames estdo defini-
das e a diferenciacdo entre elas estd
no tipo de matéria-prima, na granulo-
métrica da carne e no toucinho, com
énfase na condimentacao.

O salame é caracterizado pelas
suas propriedades organolépticas, nu-
tricnais, quimicas e microbioldgicas.
Dois fatores basicos tornam este pro-
duto diferente dos demais embutidos:
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baixo teor de umidade e e presenca de
acido latico, que confere o sabor ca-
racteristico (GRIS et al., 2002).

Os defeitos mais comuns no sa-
lame sdo: formagdo de pelicula seca
por dentro do invélucro, presenca de
buracos na massa do salame, rancifi-
cacdo, recobrimento total de mofos e
coloragdo escura. Estes defeitos nor-
malmente ocorrem nas fases de cura,
fermentag@o ou secagem do produto.

O presente estudo teve como obje-
tivo avaliar o perfil dos consumidores
de salames e seu conhecimento sobre
os diferentes tipos, a fim de saber qual
o tipo de salame pode ser fabricado
e comercializado em grande escala
atendendo a preferéncia dos consu-
midores da cidade de Carambei-PR.

MATERIAL E METODOS

Para execucgao do objetivo propos-
to foi realizada uma pesquisa que teve
a seguinte classificacdo:

e Do ponto de vista da abordagem
do problema a pesquisa foi classi-
ficada como quali-quantitativa;

e Do ponto de vista do objetivo a
pesquisa foi classificada como
descritiva;

e Do ponto de vista dos procedi-
mentos técnicos a pesquisa se ca-
racteriza como um levantamento.

A pesquisa foi realizada duran-
te 0 més de junho de 2011, quando
foram aplicados questiondrios com
questdes objetivas e descritivas sobre
o perfil e a preferéncia pelos dife-
rentes tipos de salame comercializa-
dos no mercado. O questiondrio foi
elaborado a partir das informacdes
disponiveis na Instrucio Normativa
n° 22, de 31 de julho de 2000, do
Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento.

Segundo Malhotra (1999 apud
RAIMUNDO; ZEN, 2010) o questio-
ndrio € o instrumento basico de coleta
de dados, que consiste num conjunto
formal de perguntas, cujo objetivo é
obter informacdes dos entrevistados,
utilizado de forma a organizar estas
informacdes.

Segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE - 18 mai. 2011) a populagdo
do Municipio de Carambei é 19.000
pessoas. Assim, a defini¢do do tama-
nho da amostra foi baseada na meto-
dologia descrita por Barbetta (2008
apud RAIMUNDO; ZEN, 2010).

Inicialmente, especificou-se sob
enfoque probabilistico o erro amostral
toleravel, ou seja, o quanto se admitiria
errar na avaliacdo dos parametros de in-
teresse. No presente estudo, foi fixado
o erro amostral tolerdvel em 10%. A
férmula utilizada para determinag@o do
tamanho da amostra sem conhecimento
do tamanho da populacao foi:

n0 = 1/E0?

Onde: n0O é uma primeira aproxi-
macao para o tamanho da amostra;

EOQ € o erro amostral tolerdvel.

Devido ao elevado tamanho da
populacdo em questdo, corrigiu-se a
férmula para (n= no):

n = (N *n0)/N + n0

Onde: N € o tamanho da populacio;

n é o nimero de elementos da
amostra.

Dessa forma, para um erro amos-
tral de 10% (0,1) e a populacdo da
cidade de Carambef, (19.171 habitan-
tes) temos que:

n0 = 1/E0?

n0 = 1/(0,1)?

n0 = 1/0,01 =100

Logo,n=(19.171 *100)/(19171 +
100) = 19.171.00/19.271.00 = 99,48

Sendo assim, foi definida uma
amostra de 100 elementos.

Os unicos critérios de exclusio da
pesquisa serdo: o fato do participante
ndo consumir salame de nenhum tipo,
0 que ndo o qualifica para responder
ao questiondrio, ter menos de 15 anos
de idade e ndo ser habitante do muni-
cipio de Carambef.

Para a realizagdo desta pesquisa
foram seguidas todas as normas es-
tabelecidas na Resolugdo 196/1996'.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra foi composta por 62%
de individuos do sexo feminino e 38%
do sexo masculino; segundo a distri-
buicdo da populagdo de Carambet, os
entrevistados tém idade entre dezoito
e mais de sessenta anos, constante no
censo demogrifico do IBGE.

Procurando-se ter uma compo-
sicdo da amostra o mais proxima da
populacdo, de acordo com sua dis-
tribuicdo por faixa etdria, 30% dos
participantes t&ém idade entre 18 anos,
21% entre 19 e 30 anos, 23% de 30 a
45 anos, 16% com idade entre 45 e 60
anos € 10% tém mais de 60 anos.

A distribuicdo dos entrevistados
segundo a renda familiar apresentou
a seguinte composicao: 23,6% até 3
salarios minimos (s.m.); 36,3% com
renda entre 4 e 6 s.m.; 20,5% ganham
acima de 7 s.m. .

Com relacdo aos salames arte-
sanais ou industrializados, a acei-
tacdo do salame industrializado, na
opinido dos consumidores, foi de
62%. Como segunda opg¢do, apare-
ce o salame artesanal, com 38% de
preferéncia. Entende-se por salames
industrializados aqueles produzidos
por empresas registradas nos servi-
¢os municipais, estaduais ou fede-
rais. A maioria dos carambeienses
(54%) consome salames industriali-

" Resolugdo 196/1996: normas sobre pesquisa envolvendo seres humanos, publicada pelo Conselho Nacional de Sadde.
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Grafico 1- Tipos de salames mais consumidos pelos entrevistados.

MW Tipo Italiano

W Hamburgues

M Tipo Milano

Salaminhos

zados uma (1) a duas (2) vezes por
semana, ja 21% destes consumidores
consomem de trés (3) a quatro (4)
vezes por semana este tipo de produ-
to industrializado; aproximadamente
20% dos entrevistados consomem
uma (1) vez por semana salame ar-
tesanal. A parcela da populacdo que
consome salames industrializados
mais de cinco (5) vezes por semana
constitui 5% da amostra.

Entre os tipos de salames mais
consumidos estdo: salames tipo ita-
lianos (74%) e os salames tipo mi-
lano (14%); os menos consumidos
sao o salame hamburgues (8%) e
os salaminhos (4%), como mostra o
Griéfico 1.

Para Garcia (2004), a estandar-
dizacdo das préticas e do comporta-
mento alimentar facilita as mudan-
cas na alimentacdo, as quais vao in-
corporando- se ao modo de vida. As
mudangas nas praticas alimentares
ocorrem devido a pressdes pelo po-
der aquisitivo, publicidade e pratici-

dade, as quais sdo representadas pela
incorporagdo de novos alimentos,
formas de preparo, compra e consu-
mo. No inicio da década de 90, com
a abertura de mercado, houve um
crescimento consideravel nas impor-
tagdes de alimentos pelo Brasil, em
especial produtos alimentares indus-
trializados, embutidos e alimentos
congelados, que sd@o um exemplo de
produtos que poupam servico e faci-
litam o trabalho doméstico.

Perguntou-se aos entrevistados
0 que mais valoriza (preco, prefe-
réncia pessoal, qualidade) no ato da
compra. Os resultados demonstram
que os consumidores estdo interessa-
dos em obter produtos de qualidade,
especialmente para evitar riscos de
intoxica¢ao alimentar.

O item mais importante na Oti-
ca dos consumidores sdo os mofos
(95%). A camada externa rancifica-
da aparece como o segundo item em
termos de defeitos para os consumi-
dores. Os buracos na massa foi o ter-
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ceiro item em termos de importancia
(89%). A coloragao escura também é
considerada um defeito bastante im-
portante (83%) na opinido dos con-
sumidores. E a pelicula seca aparece
como o quinto item (80%) relativo
a defeito entre os entrevistados; isto
demonstra que o consumidor real-
mente procura apreciar um produto
que atenda as questdes de qualidade
e satisfaca as suas expectativas dos
consumidores.

CONCLUSAO

Foi possivel perceber com esta
pesquisa que o consumidor de sala-
mes preocupa-se com o alimento que
estd consumindo, buscando produ-
tos de qualidade, especialmente para
evitar riscos de intoxicacdo alimen-
tar. Cada vez mais os consumidores
levam em considera¢do as informa-
¢odes acerca da qualidade do produto
para definir sua compra, e ndo apenas
aquele de menor preco.
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O Sistema de Inspecdo Municipal,
Estadual ou Federal que fiscaliza a
producdo destes produtos aparece
como um dado importante, o qual
transmite ao consumidor uma maior
seguranca no momento da aquisi¢do
deste produto.
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RESUMO

Um dos maiores problemas ambientais que atinge a populagdo atualmente
é a producio excessiva de residuos sélidos. O objetivo deste estudo foi quanti-
ficar os residuos organicos de uma Unidade de Alimenta¢do e Nutricdo (UAN)
hospitalar, com o intuito de subsidiar a elaboracdo de receitas com o apro-
veitamento integral dos alimentos e analisar a aceitabilidade das mesmas. Na
primeira etapa quantificou-se os residuos organicos e nas duas tltimas ela-
boraram-se receitas que utilizaram partes ndo-convencionais dos alimentos,
com posterior teste de aceitabilidade. Observou-se grande volume de residuos
produzidos, sendo maiores aqueles provenientes de melancia, abacaxi e ma-

4

mao, respectivamente. A maioria das
preparagdes apresentou bom percen-
tual de aceitagdo entre os colaborado-
res da UAN: salpicdo verde (100%),
farofa de casca de melancia (100%),
bolo de casca de mamaio (95,1%),
farofa de casca de abacaxi (90,9%).
A aceitabilidade do bolo de casca de
mamao pelos funciondrios do hospi-
tal foi menor (79,3%), mas ainda bem
aceita. Diante do grande volume de
residuos organicos gerados em UAN
e a boa aceitacdo das preparacdes
testadas propde-se a utilizacdo dos
mesmos em receitas que aproveitam
integralmente o alimento.

Palavras-chave: Unidades de
alimentacdo e nutricdo. Residuos solidos.
Aproveitamento integral dos alimentos.

ABSTRACT

One of the major environmental
problems affecting the population
today is the excessive production of
solid waste. The aim of this study was
to quantify organic waste from a hos-
pital food and nutrition unit, in order
to support the development of recipes
with the whole use of the food and
analyzing the acceptance of the same.
The first step was to quantify the or-
ganic waste and in the last two stages
were prepared recipes using non-con-
ventional foods part, with subsequent
application of the acceptability test.
We observed a large volume of was-
te produced, being from watermelon,
pineapple and papaya, respectively.
Most preparations showed good per-
centage of acceptance among em-
ployees of the hospital food and nu-
trition unit: green coleslaw (100%),
crumbs of watermelon peel (100%),
cake of papaya peel (95.1%), crumbs
of pineapple peel (90, 9%). The ac-
ceptability of the cake papaya by hos-
pital employees was lower (79.3%)
but still well accepted. With the large
volume of organic waste generated
in food and nutrition units and good
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acceptance of preparations tested is
proposed to use the food wastefulness
in recipes.

Keywords: Food and nutrition
units. Solid waste. Whole utilization
of foods.

INTRODUGAO

Brasil € conhecido pela sua

abundancia de recursos na-

turais, produzindo aproxi-

madamente 140 milhdes de
toneladas de alimentos por ano, mas a
coeréncia nunca foi o ponto forte des-
te pais, onde milhares de pessoas pas-
sam fome todos os dias (GONDIM
et al., 2005). Segundo a Pesquisa de
Orcamentos Familiares 2008/2009,
35,5% das familias brasileiras rela-
taram que a quantidade de alimento
consumido era normalmente insufi-
ciente ou eventualmente insuficiente
(IBGE, 2010).

O Brasil é um dos principais pro-
dutores de alimentos do planeta e um
dos paises que mais desperdica, em
todas as etapas, desde a plantacdo até
0 manuseio e preparo. Nas 10 prin-
cipais capitais do pafs, o consumo
anual de vegetais é de 35 quilos por
habitante, no entanto, o desperdicio
chega a 37 quilos por habitante/ano
(EMBRAPA, 2008).

O desconhecimento dos principios
nutritivos dos alimentos, bem como o
baixo percentual de aproveitamento
integral, ocasiona o desperdicio de
toneladas de recursos alimentares
que contribui para um dos maiores
problemas ambientais que atinge a
populacdo atualmente - a produgdo
excessiva de residuos solidos.

Ainda, outro fator que contribui
para a geracdo de residuos sélidos € a
urbanizacao, que torna o habito de fa-
zer as refei¢des fora de casa uma ne-
cessidade crescente. Como os demais
sistemas produtivos, as Unidades de

Alimentacao e Nutri¢ao (UAN), ao fi-
nal de seu processo, t€m como resul-
tado colateral a geracdo de residuos
com varidvel composicdo fisica que,
a priori, sdo lancados a0 meio am-
biente (ROSSI; BUSSOLO; PROEN-
CA, 2010).

Uma alternativa para a diminui-
¢do da geracdo de residuos organicos
em UAN € o aproveitamento integral
dos alimentos, entretanto € necessario
que as preparagOes elaboradas apre-
sentem boa aceitabilidade por parte
dos consumidores. Essa avaliacdo
pode ser feita através da andlise sen-
sorial, que possibilita verificar se o
uso de partes ndo convencionais dos
alimentos ndo levariam a rejeicao do
produto final.

Utilizar o alimento em sua totalida-
de significa economia, usar os recursos
disponiveis sem desperdicio, respeitar
a natureza e alimentar-se bem, com
prazer e dignidade. Portanto, a identi-
ficagdo e a constru¢do de um conjunto
de agdes em atengdo nutricional, que
possa aproveitar melhor os alimentos
em UAN € uma necessidade atual.

Diante disto, os objetivos dessa
pesquisa foram: quantificar os resi-
duos organicos provenientes do pré-
-preparo de saladas, desjejum, lanches
e sobremesas de uma UAN hospitalar
para subsidiar a elaboracdo de recei-
tas com o aproveitamento integral dos
alimentos e analisar a aceitabilidade
das mesmas pelos comensais.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo piloto do
tipo transversal, descritivo, realizado
em uma UAN hospitalar de Belo Ho-
rizonte - MG, que é administrada por
autogestdo e distribui, aproximada-
mente, 1300 refeicdes didrias.

A pesquisa desenvolvida em trés
etapas foi aprovada pelo Comité
de Etica em Pesquisa do hospital n°
0002.0.261.000.11 e os participantes
assinaram o termo de consentimento
livre e esclarecido.
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Primeira etapa: investigacdo e le-
vantamento quantitativo dos residuos
organicos produzidos pelos setores de
pré-preparo de saladas, desjejum, lan-
ches e sobremesas do hospital. A co-
leta foi realizada diariamente, por 26
dias, excluindo os finais de semana,
com separacgdo dos tipos de residuos.
A pesagem foi realizada em balanca
de mesa, marca Filizola®, capacida-
de mixima de 15 kg e sensibilidade
de 0,005 kg.

Segunda etapa: elaboragao de cin-
co receitas com partes dos alimen-
tos que seriam descartadas: bolo de
casca de mamao, farofa de casca de
melancia, farofa de casca de abacaxi,
salpicdo verde e salpicdo de cascas
colorido. Para a andlise sensorial das
cinco preparacdes foram convidados
todos os colaboradores que estavam
de plantdo na UAN.

As receitas foram adaptadas do
livro do Programa Cozinha Brasil
(SESC, 2007), conforme a necessida-
de, acrescentando ou retirando ingre-
dientes. As fichas técnicas foram de-
senvolvidas para que as preparagdes
pudessem ser padronizadas. Apds a
andlise sensorial, a preparacio que
obteve menor aceitagdo foi refeita,
modificando sua forma de preparo e
o teste de aceitabilidade reaplicado.

Terceira etapa: elaboragdo do
bolo de casca de mamao com pos-
terior anélise sensorial pelos funcio-
ndrios do hospital. Esta receita foi
escolhida por apresentar boa acei-
tacdo na segunda etapa da pesquisa.
As amostras foram distribuidas no
desjejum junto com as fichas do teste
de aceitabilidade. As pesquisadoras
explicaram oralmente a justificativa
e o objetivo do estudo, como tam-
bém a forma como o teste deveria
ser preenchido.

A andlise sensorial foi realizada
no salao de refeicdes da UAN, sendo
avaliada por dia uma tnica amostra,
servida codificada com ndmeros de
trés digitos, em pratos descartdveis, a
temperatura ambiente.
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As amostras das preparagdes, ob-
tidas dos tratamentos realizadas nas
segunda e terceira etapas, foram ava-
liadas sensorialmente por provadores
ndo treinados. A metodologia adotada
foi a de Stone e Sidel (1993), a partir
da qual foram realizadas as avaliacdes
dos atributos: impressao global, refe-
rente as caracteristicas de aparéncia
geral e firmeza; aroma e sabor. Foi
utilizado escala heddnica de nove pon-
tos, com 0 menor escore para o termo
“desgostei extremamente” € 0 maior
para “gostei extremamente”’, além de
espaco especifico para observacdes
descritivas a respeito das preparacdes.

Para as receitas salgadas foi utiliza-
do peso de 0,5 para impressao global,
0,3 para sabor e 0,2 para aroma. Para
as doces, a impressao global também
recebeu maior peso (0,5), ao aroma foi
atribuido peso 0,3 e ao sabor 0,2, haja
vista a atra¢@o que o aroma do bolo as-
sado causa (KADER, 2002).

Inicialmente, calculou-se a média
ponderada de cada teste e posterior-
mente, o percentual de participantes
que aceitaram, rejeitaram ou foram
indiferentes as preparagdes analisadas.
Estes dados foram inseridos e analisa-
dos no software SPSS versdo 17.0.

Para avaliacdo dos resultados da
andlise sensorial convencionou-se
que a preparacdo foi aceita para os
valores de média ponderada maiores
ou iguais a 6, indiferente valor igual a

5 ou rejeitada menores ou iguais a 4.

Por se tratar de um trabalho de
pesagem de residuos e elaboracio de
receitas dentro de uma UAN foram
atendidas todas as normas de segu-
ranca alimentar e do trabalho.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os residuos orginicos provenien-
tes do pré-preparo de saladas, desje-
jum, lanches e sobremesas totaliza-
ram 372,67 kg nos 26 dias de coleta,
sendo o oriundo da melancia o mais
expressivo, seguido dos de abacaxi e
mamao, respectivamente (Figura 1).
Cabe ressaltar que o percentual de
residuos provenientes de hortaligas é
baixo, pois a UAN adquire estes pro-
dutos minimamente processados.

Os residuos de frutas e hortaligas
sdo, geralmente, desprezados e pode-
riam ser utilizados com o objetivo de
melhorar o valor nutritivo da dieta e a
ingestdo de fibras, bem como contribuir
para a reduc@o de danos ambientais e
gastos com a alimentacdo (GONDIM
et al., 2005; BARATA 2007). Em um
estudo realizado em uma UAN de S@o
Paulo, observou-se que 27,5% do lixo
solido era composto por folhas, talos e
cascas (SPINELLI & CALE, 2009).

Na segunda etapa foram elabo-
radas preparacdes que utilizaram o
aproveitamento integral dos alimen-
tos que mais contribuiram para pro-

ducdo de residuos: bolo de casca de
mamao, farofa de casca de melancia,
farofa de casca de abacaxi, salpicdo
verde e salpicdo de cascas colorido.

Ao realizar a média ponderada
dos critérios avaliados na andlise
sensorial, observou-se que as recei-
tas farofa de casca de abacaxi, bolo
de casca de mamao e salpicdo verde
apresentaram boa aceitabilidade pe-
los colaboradores da UAN, pois mais
de 90% aceitaram estas preparagdes.
Entretanto, a farofa de casca de me-
lancia e o salpicao de cascas colorido
ndo foram tdo bem aceitos, apresen-
tando rejeicdo por mais de 20% dos
colaboradores - Figura 2.

Observou-se que 100% dos ava-
liadores gostaram do salpicdo verde.
Sobre esta preparagdo, foram feitos
0s seguintes comentarios:

“O sabor estd incrivel. Uma deli-
cia, nem parece ser feito de casca de
melancia”.

“Muito bom, a melancia estava
bem saborosa”.

O bolo de casca de mamao teve
boa aceitagdo, entretanto alguns co-
mentarios sdo importantes para pos-
sibilitar melhorias nas receitas:

“Colocar mais mamdo para dar
mais sabor ou uma geléia de casca
de mamdo”.

Figura 1 - Distribuigdo percentual dos residuos organicos gerados na etapa de pré-preparo, separados por tipo de alimento. Belo Horizonte, 2010.
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“Talvez se colocasse mais mamdo e
uma cobertura ficaria ainda melhor”.

“O bolo tem sabor de cenoura.
Otimo, quero cobertura”.

A farofa de casca de abacaxi tam-
bém foi bem aceita, contudo houve
sugestdes para melhoria da receita:

“Sabor muito diferente, gostei da
ideia”.

“Adorei o sabor, mas poderia
ter triturado mais a casca do aba-
caxi’.

A receita do salpicdo de cascas co-
lorido nio foi bem aceita, ja que 18%
dos colaboradores foram indiferentes
na andlise sensorial e 22,6% a rejeita-
ram. De acordo com 0s comentarios
foi possivel perceber os motivos do
resultado encontrado:

“Dificil de mastigar e o aspecto
ndo ficou agraddvel”.

“Muita mostarda, muito molhado,

muito fibroso, de dificil mastigacdo”.

A farofa de casca de melancia,
por apresentar a menor aceitabilida-
de, foi refeita alterando-se o modo de
preparo, dessa vez cozinhando a cas-
ca e utilizando menos ervas finas na
receita. Alguns comentdrios obtidos
no primeiro teste corroboraram para
a reformulacio:

“Achei a casca dura e o sabor da
mesma ruim”.

“A farofa estd muito temperada e
a casca dura’.

Na receita original é indicado que
a casca da melancia deve ser apenas
refogada, entretanto, apés a andlise
dos comentdrios a casca foi cozida
por 30 minutos antes de ser refogada.
Quanto ao tempero, s6 ha indica¢do
do uso de alho, cebola, sal e salsdo,
porém foram utilizadas outras ervas,
sendo possivel inferir, baseando-se
nos comentdrios, que a quantidade
foi exagerada. Ao repetir o teste de
aceitabilidade, a farofa de casca de
melancia obteve 100% de aceitagdo.

Na terceira etapa, participaram
510 funciondrios do hospital, entre-
tanto apenas 36,3% entregaram o
teste preenchido. O bolo de casca de
mamao teve boa aceitacdo (Figura
3), sendo que muitos elogiaram a re-
ceita e a iniciativa do projeto, como
pode ser observado nos comentarios
abaixo:

“Me deu vontade de repetir, para-
béns pela atitude, deveria servir mais
vezes”.

I8 ni .

Fiquei surpreso por fazerem com
a casca, é gostoso e sem gasto” .

A aceitacdo do bolo de casca de
mamao pelos colaboradores da UAN
(95,1%) foi melhor que pelos funcio-
ndrios do hospital (79,3%). Este resul-
tado pode ser devido a quantidade pro-
duzida em cada etapa, pois o preparo
foi realizado de forma padronizada.
Na terceira etapa o nimero de por¢des
foi muito maior, comprovando que
produzir refeicdes em grande escala
ndo ¢ ficil e requer habilidade para

Figura 3 - Avaliagdo pelos funcionarios do hospital da preparagdo bolo de casca de mamdo elaborado na terceira etapa do estudo. Belo Horizonte, 2010.
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Figura 3 - Avaliacdo pelos funciondrios do hospital da preparagdo bolo de casca de mamdo elaborado na

terceira etapa do estudo. Belo Horizonte, 2010.
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conciliar eficiéncia no preparo com a
qualidade que se reflete no sabor, no
aroma e na aparéncia do alimento.
Para Ornellas (2001) a alimenta-
cdo alternativa, que se refere ao uso
das partes dos alimentos geralmente
descartadas, aparece como uma Sso-
lu¢do para amenizar a situacdo da
crise ambiental e social. Porém, ha
ainda um tabu enraizado na socieda-
de brasileira de que alguns alimentos
sd0 impréprios para consumo e, por-
tanto, devem ser jogados fora. Uma
pesquisa realizada na Internet pelo
Instituto Akatu pelo Consumo Cons-
ciente mostrou que o uso integral dos
alimentos ainda estd distante da rea-
lidade dos lares brasileiros. Das mais
de 1200 pessoas que responderam 2
pergunta “O que vocé faz com restos
de comida (cascas, sementes, etc.)?”,
57,3% afirmaram que simplesmente
jogam no lixo. Apenas 8,3% disse-
ram aproveitar talos, cascas e folhas
em outras receitas (AKATU, 2005).
E expressiva a relacdo entre a pro-
tecdo do meio ambiente e a geracao
de residuos em UAN, haja vista sua
grande participacdo, especialmente
em se tratando de residuos organicos.
Visto a atual preocupacdo com a ges-
tao ambiental e a reducdo do impacto

no meio ambiente, 0 aproveitamento
integral dos alimentos € uma excelen-
te forma de aderéncia a esta questdo
socioecoldgica. Além disso, a utiliza-
¢do de cascas, talos e folhas diminui
o0s gastos com alimentacdo, melhora a
qualidade nutricional do carddpio, re-
duz o desperdicio de alimentos e torna
possivel a criacdo de novas receitas.

CONCLUSAQ

A maioria das preparagdes con-
feccionadas e testadas neste estudo
apresentou bom percentual de acei-
tacdo, comprovando a viabilidade de
utilizacdo destas receitas em Unida-
des de Alimentagdo e Nutricdo.

A gestdo ambiental é um diferen-
cial para as empresas e o nutricionista
tem como papel, além das atividades
técnicas e administrativas, promover
acdes de saide mais abrangentes, in-
cluindo o gerenciamento de residuos
s6lidos de maneira compativel com
a preservacdo ambiental. Diante do
grande volume de residuos produzi-
dos pelos setores de pré-preparo de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo,
propde-se a utilizacdo dos mesmos
em receitas que aproveitam integral-

N

mente o alimento, visando a cons-
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cientizacdo sobre o desperdicio e a
sua menor producio.
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RESUMO

Quando os manipuladores de alimentos trabalham sem o preparo e a estru-
tura necessarios, o risco de contaminagdes e surtos alimentares ¢ muito maior.
Foi aplicado um questiondrios a manipuladores de alimentos de um hipermer-
cado sobre satisfacdo no trabalho e conhecimento em segurancga dos alimentos.
Os resultados refletem o despreparo dos empregados e a falta de material para
que as Boas Praticas de Fabricacio sejam seguidas. Deve haver uma conscien-
tizacdo tanto por parte dos funciondrios, como dos empregadores, para que
haja condicdes adequadas de trabalho.
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Palavras-chave: Seguranca dos
alimentos. Satisfagdo no emprego.
Alimentos.

ABSTRACT

When food handlers working wi-
thout the necessary preparation and
structure, the risk of food contamina-
tion and outbreaks is much higher. A
questionnaire was given to food hand-
lers in a Hypermarket on job satisfac-
tion and knowledge in food safety. The
results reflect the employees’ unprepa-
redness and lack of material for the
Good Manufacturing Practices are
followed. There must be an awareness
by both employees and employers, so
there is adequate working conditions.

Keywords: Food safety. Job
satisfaction. Food.

INTRODUGAO

Iém de saudével e saboro-

sa, uma refei¢do precisa ser

segura do ponto de vista

microbiolégico (ANDRE-
OTTI et al, 2003). Isso é garantido
quando os manipuladores seguem as
normas das Boas Praticas de Fabrica-
¢do (BPFs), evitando assim a ocor-
rénia de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs).

As DTAs ocorrem quando micro-
-organismos prejudiciais a satide, pa-
rasitas ou substancias toxicas estdo
presentes nos alimentos. Os sintomas
mais comuns sao vomitos e diarreias.
Em adultos sadios essas doencgas cos-
tumam ter curta duracdo, sem dei-
xar sequelas. Ja em criancgas, idosos,
gestantes e imunocomprometidos, as
consequéncias podem ser mais gra-
ves, podendo levar até a morte (BRA-
SIL, cartilha BPF).

Os servigos de alimentagdo estdo
entres os principais envolvidos em
surtos de DTAs e os processos produ-
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tivos e os manipuladores de alimentos
estdo diretamente ligados a essas en-
fermidades (MACHADO et al, 2009).

Para que o servico de alimentacio
e nutricdo esteja adequado, € funda-
mental a presenca de um profissional
com competéncia na drea, que treine
constantemente seus funciondrios e
inspecione o processo de producdo e
distribui¢ao de alimentos.

Entretanto, muitas dificuldades
ainda sdo encontradas para que o ser-
vico de alimentacdo seja realizado
plenamente. Muitos restaurantes niao
disponibilizam utensilios e materiais
suficientes para que o trabalho seja
desenvolvido seguindo os padrdes das
BPFs, ha pouca miao de obra, os cola-
boradores geralmente sdo de classes
menos favorecidas e com menor grau
de instrugdo, ha grande rotatividade
de colaboradores no setor, absente-
ismo, entre outros fatores que preju-
dicam o resultado final (BERTIN et
al, 2009). Os colaboradores, nestas
condi¢des, acabam por se ausentar de
algumas obrigacdes simples, mas de
extrema importincia, como lavar as
maos, o que pde em risco a qualidade
do alimento servido.

Logo, o manipulador de alimentos
€ uma peca fundamental na producio
de alimentos de qualidade. Se o co-
laborador ¢ insatisfeito com as con-
di¢des de trabalho e tem pouco co-
nhecimento sobre a importancia das
BPFs, o alimento produzido pode nao
ser seguro microbiologicamente, afe-
tando a satide dos comensais.

Assim, este estudo buscou conhe-
cer o nivel de conhecimento em segu-
ranca dos alimentos e a satisfacdo no
trabalho de manipuladores de alimen-
tos de um hipermercado, nos setores
de rotisseria e restaurante.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
e qualitativo. A pesquisa foi realiza-
da com manipuladores de alimentos
empregados nos setores de rotisseria

e restaurante em um hipermercado da
cidade de Guarapuava, PR. Participa-
ram da amostra 18 colaboradores, de
em média 36 anos de idade.

Foi aplicado questiondrio ndo va-
lidado com 10 questdes envolvendo
satisfacdo no trabalho, e outro adap-
tado de Jevsnik et al (2008), com
18 questdes sobre conhecimento em
seguranca dos alimentos. A primeira
etapa da pesquisa foi apenas observa-
tdria, para conhecer a rotina dos ma-
nipuladores, seus hébitos e a estrutura

do local. O questiondrio foi aplicado
posteriormente.

A andlise dos dados se deu através de
médias, desvio padrdo e porcentagens,
através do Microsoft Excel 2007°.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A amostra foi composta de 18
individuos, sendo 88,9% (n=16) do
género feminino e 11,1% (n=2) do
género masculino. A média de idade
foi de 36,1 anos (DP+13,3).

Tabela 1 — Questoes sobre satisfagdo no trabalho respondidas por manipuladores de
alimentos funcionarios dos setores de rotisseria e restaurante de um hipermercado de

Guarapuava, PR.

Acha suficlente o nimero de colaboradores do sefor?

Sim

N&c

% {n)
27.8 (5)
72,2 (13)

Acha suficiente o nimero de utensifios?

Sim

Nao

27.8 (5)
72,2(13)

Acha suficiente o nimero de uniformes?

Sim

N&o

22.3 (4)
77,7 (14)

Recebeu treinamento para exercer a atual fungéo?

Sim
N&o

Se sente valorizado no trabalho?
Sim
Néo

fem bom didfogo com a chefia?
Sim

Nao

72,2 (13)
27,8 (5)

55,5 (10)
445 (8)

944 (17)
56 (1)

Trocarfa de emprego se tivesse oportunidade?

Sim

N&o

61,1 (11)
38.9(7)

Gostaria de fer mais preparo para exercer sua fungdo?

Sim

Néo

77,7 (14)
223 (4)

4
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Em relacio a escolaridade, 55,5%
(n=10) individuos haviam comple-
tado o ensino médio, 33,5% (n=6)
tinham somente o ensino fundamen-
tal e 11,2% (n=2) ndo completaram o
ensino fundamental. Os colaborado-
res trabalhavam no estabelecimento,
em média, ha 38,9 meses (DP+29,9),
sendo 32,7 (DP+28,6) meses em mé-
dia no setor da ocasido da pesquisa.

Na Tabela 1 verifica-se os resulta-
dos das questdes sobre a satisfagao no
trabalho.

Pode-se perceber que em quase to-
dos os quesitos os colaboradores ndo
estdo satisfeitos com as condicoes de
trabalho. Quando perguntados sobre
o nimero de colaboradores no setor,
72,2% acham que faltam profissio-
nais para o numero de tarefas a serem

realizadas. Isso tem relacdo direta
com a qualidade do trabalho e algu-
mas coisas acabam sendo deixadas de
lado, como a lavagem das maos com
a frequéncia e etapas corretas.

Do mesmo modo, 72,2% da
amostra acreditam que o nimero de
utensilios (facas, tabuas de corte, ba-
cias, etc) sao insuficientes. Como foi
observado durante a pesquisa, isso in-

Tabela 2 — Questoes adaptadas de Jevsnik et al (2008) de conhecimento em seguranca dos alimentos aplicadas aos manipuladores de alimentos
funciondrios dos setores de rotisseria e restaurante de um hipermercado em Guarapuava, PR.

Como voce classifica um afimento que nédo esta hom para o consumo?

Se 0 cheiro estiver ruim

Se a cor estiver diferente

Se a textura estiver modificada
Se estiver com sabor estranho
Verifico a data de validade
N&o sei

% (n)
81,1 (11)
0,0(0)
5,6 (1)
1,1(2)
22,2 (4)
0,0 (0)

Se vocé perceber um alimento com validade vencida, mas com aspecto normal, vocs utiliza este afimento?

Sim

Nao

Somente se meu supervisor permitir
Nao sei

Qual a temperatura minima em que 0s alimentos quentes devem ser mantidos durante o tempo em que

estiverem no Buffet?
50°C

60°C

85°C

70°C

N&o sei

Qual & a femperatura  maxima em que os alimentos frios devem ser mantidos durante o tempo em que

estiverem no Buffel?
5°C

10°C

12°C

17°C

Néao sei

Como vocé fava os ufensifios apés o uso?
Com agua corrente quente e seco com um panc

Com agua e sabao, e seco com um pano

Com agua e sabao, higienize com solugéo sanitizante e seco com um panc
Com agua e sabao, higienizo com solugao sanitizante e deixo secar naturalmente

Como vocé lava as médos?

Com agua corrente e seco com um pano
Com agua e sab&o, e 56Co com um pano

Com agua ¢ sabdo, higienizo com alcocl gel € sece com um panc
Com agua ¢ sabdo, higienizo com alcool gel e deixo secar naturalmente
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Tabela 2 — Continuagdo

Vocé costumna aferir as temperaturas dos alimentos enquanto esta preparando?

Sim
Nao
Né&o sei como aferir

Quando o lixo deve ser trocado?
Quando estiver passando da metade
Quando estiver cheio

De hora em hora

No final do expediente

Néao sei

0O que vocé acha das regras de boas préticas de fabricagéo?
Acho que nao faz diferenga no resultado final do meu trabalho
Acho importante para evitar contaminagdes

Acho que atrapalha meu trabalho

Quando vocé fava as maos?

Quando chego para trabalhar e antes de sair
Quando chego para trabalhar e depois de usar o banheiro
Quando chego para trabalhar, depois de usar ac banheiro, depois de lidar com o lixo, qu ando mudo de tarefa

Quando mudo de tarefa

Vocé fava e higieniza embalagens antes de guarda-las?

Sim, sempre
Néo

N&o sabia que era preciso fazer isso

22,2 (4)
77,8 (14)
0.0 (0)

66,6 (12)
18,7 (3)
18,7 (3)

fluencia negativamente na seguranca
dos alimentos, ja que, por exemplo,
as saladas ndo sdo higienizadas com
solug@o clorada a 200 ppm, pois ndo
h4 bacias grandes o suficiente para tal
procedimento.

Em relacdo ao nimero de unifor-
mes, 77,7% gostariam de, no mini-
mo, mais um par. A maior queixa dos
manipuladores é de que as roupas nao
secam a tempo de fazer a troca. Os
manipuladores tém, em média, 1,8
pares de uniformes cada um.

Percebe-se que 27,8% da amostra
realiza o seu trabalho sem ter recebi-
do treinamento para o mesmo. Mes-
mo nao sendo a maioria, isso reflete
a falta de preocupacio dos superiores
em relacdo a seguranca dos alimentos,
pois se o manipulador ndo conhece os
riscos de contamina¢do que existem
durante todo o processo de producio,

ele também nao podera praticar agdes
preventivas para que nio acontega
uma contaminagdo. Ainda, 77,7% da
amostra afirmam que gostariam de
ter mais preparo para realizar suas
funcdes, ou seja, mesmo 0s que re-
ceberam treinamento ndo se sentem
suficientemente preparados para o
trabalho.

Quando perguntados se sentiam-se
valorizados na sua funcio, quase me-
tade (44,5%) afirmou que nao. Corro-
borando com estes resultados, 61,1%
afirmam que trocariam de emprego se
tivessem oportunidade e 66,7% gos-
tariam de mudar de ramo. Bertin et al
(2009) também verificaram, em seu
estudo que, se pudessem, os manipula-
dores ndo trabalhariam nesta profissao.

Com as observagdes realizadas ao
longo da pesquisa, pode-se perceber
que estes trabalhadores sdo sobrecar-
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regados, desempenhando vdrias fun-
¢des a0 mesmo tempo, comprome-
tendo todo o processo de produgdo do
alimento. Ainda, os superiores tam-
bém ndo tém uma visdo ampla dos
riscos envolvidos na manipulacio de
alimentos, obrigando os funciondrios
a trabalhar sem a estrutura necessdria
para a producdo de um alimento se-
guro.

A Tabela 2 mostra os resultados
das questdes sobre conhecimento em
seguranga dos alimentos.

Quando perguntados sobre qual
critério eles decidiriam que um ali-
mento ndo estd adequado para o
consumo, 61,1% afirmaram que
descartariam o alimento se o cheiro
estivesse ruim, e apenas 22,2% veri-
ficam a data de validade. A maioria
(66,6%) afirma que, se o alimento
estivesse vencido, mas apresentasse
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Grafico 1 - Opinido dos colaboradores dos setores de rotisseria e restaurante de um hipermercado de Guarapuava, PR sobre situacdes que 0s

impedem de manipular alimentos.
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caracteristicas organolépticas nor-
mais, o descartariam. 16,7% usaria
o alimento de qualquer maneira e
16,7% usaria somente se o encarre-
gado do setor permitisse.

Do total da amostra, 27,8% nao
sabem qual a temperatura minima
que os alimentos quentes devem ser
mantidos no Buffet, e 33,3% ndo sa-
bem qual a temperatura méxima para
alimentos frios. Caso o alimento te-
nha sofrido alguma contaminagdo no
processo, e posteriormente ¢ manti-
do em temperaturas inadequadas,
cria-se uma situacao muito apropria-
da para a proliferacdo dos micro-
-organismos presentes, aumentando
o risco de surtos alimentares.

Nas questdes sobre como 0 mani-
pulador higieniza os utensilios apds
0 uso e as maos, a maioria (83,3%
e 88,8%, respectivamente) respon-
deu que lava em dgua corrente com
dgua em sabaio, higieniza com alcool
gel ou solucdo clorada a 200 ppm e
deixa secar naturalmente, sem pa-
nos. Todavia, esses resultados estdo
muito distantes do observado na pra-
tica. Muitas vezes os funciondrios
nio tém a disposi¢do nem dlcool,

nem solu¢do clorada para realizar a
higienizacdo correta. Além disso, o
uso de panos faz parte da rotina dos
colaboradores, sendo empregados
para vérias funcdes (secar as maos,
limpar bancadas, segurar panelas
quentes, etc).

O fato de 77,7% dos entrevista-
dos afirmarem que ndo costumam
aferir as temperaturas durante o pre-
paro dos alimentos mostra novamen-
te a falta de utensilios.

Em relacdo ao lixo, 44,5% da
amostra acredita que o lixo deve ser
trocado apenas quando estiver cheio,
0 que aumenta o risco de contamina-
¢do, visto que esse ¢ um meio ideal
para micro-organismos. Durante a
observacdo constatou-se também
que as tampas das lixeiras perma-
necem abertas por longos periodos,
além de ndo haver separacgao de lixo.
Agravando a situagdo, os funciona-
rios ndo higienizam as maos apods
manipular o lixo, lavando apenas
com 4gua. Vé-se assim o contraste
com o resultado da questdo sobre
a frequéncia de lavagem das maos,
onde 77,7% afirmam que lavam as
maos quando chegam para trabalhar,
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apods usar o banheiro, apds lidar com
o lixo e ao mudar de tarefa.

Outro dado contrastante com o
observado na rotina dos funcionarios
foi na questdo sobre higienizacdo de
embalagens, onde 66,6% dos funcio-
ndrios afirmam higieniza-las antes
do armazenamento, o que na verda-
de ndo acontece.

Segundo Jevsnik et al (2008), um
dos grandes problemas que impedem
aimplantacdo das BPFs é que os ma-
nipuladores ndo reconhece ou nao
aceita a importancia dessas préticas.
Isso, aliado a falta de equipamentos,
colabora para o ndo cumprimento de
todos os requisitos de seguranca dos
alimentos.

Andreotti et al (2003), analisa-
ram a importdncia do treinamento
pessoal em uma unidade produtora
de alimentos, realizando checklist
antes e depois do treinamento com
os funciondrios. Observou-se que 0s
itens em conformidade aumentaram
42% apds o treinamento.

Heidemann et al (2009), em um
estudo com manipuladores sobre
conhecimento de higiene pessoal e
seguranca dos alimentos, observa-
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ram que a maioria dos entrevistados
ndo tém conhecimento suficiente so-
bre os atos que levam a uma conta-
minagdo alimentar.

Os entrevistados nesta pesquisa
também responderam uma questio
em que precisavam marcar quais das
situagdes apresentadas os impediam
de manipular alimentos. O Gréfico 1
mostra os resultados.

Percebe-se assim que apenas
pouco mais da metade assinalou as
op¢des de diarreia, vOomito, micose
e gripe, quando todos os manipula-
dores deveriam saber identificar tais
situacdes.

Jevsnik et al (2008) defendem
que o cumprimento estrito dos pro-
cedimentos de trabalho e higiene
alimentar € essencial para a preven-
¢do de doencas relacionadas com
alimentos e garantia de alimento
seguro e eficiente, e que para que
se alcance este propdsito, sdo ne-
cessarias duas condicdes bdsicas:
ambiente de trabalho adequado
do ponto de vista técnico e equipe
motivada, satisfeita e qualificada.
Realidade oposta a encontrada no
presente estudo, onde se observa
ambiente de trabalho com estrutu-
ra deficiente, procedimentos reali-

zados sem observancia das BPFs e
pessoal insatisfeito com as condi-
¢oes de trabalho.

CONSIDERAGOES FINAIS

A equipe avaliada ndo se mos-
trou adequadamente treinada e
motivada para realizar as funcdes
atribuidas. N@o havia nutricionista
responsdvel.

Cabe aos supervisores fornecer
os subsidios necessdrios para que
o trabalho dos manipuladores de
alimentos seja realizado dentro do
preconizado pelas Boas Préticas de
Fabricacao.

O treinamento constante da equi-
pe ajuda a garantir que todos os pro-
cedimentos de seguranca para a pro-
ducdo de alimentos sejam seguidos
e que os colaboradores incorporem
a real importancia das BPFs.

A presenca de um profissional
com competéncia na drea em unida-
des de producao de alimentos, prin-
cipalmente as que servem grande
nimero de refei¢des, como o caso
do hipermercado da pesquisa, é fun-
damental. Tal profissional é capaci-
tado para treinar e cobrar dos mani-
puladores de alimentos.
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RESUMO

O caldo de cana ou garapa, considerado um produto altamente nutritivo,
de sabor agraddvel e barato, € comercializado nas ruas por vendedores ambu-
lantes, que possuem moendas para extracdo. Muitas vezes estes ambulantes
ndo possuem instalacdes e/ou instru¢do adequada que permitam a obtengao
do produto em condi¢des higienicossanitdrias apropriadas. Assim, este traba-
lho teve por objetivo verificar as condi¢des higienicossanitarias dos estabe-
lecimentos que comercializam caldo de cana na cidade de Taubaté, SP. Vinte
estabelecimentos foram avaliados e os vendedores ambulantes responderam
a um questiondrio. Foi constatado que as principais causas de inadequacio
encontradas entre os ambulantes foram principalmente a falta de capacitagcao
e treinamento em manipulacdo de alimentos, com consequente desconheci-
mento sobre condi¢des higienicossanitarias e infraestrutura inadequada.

Palavras-chave: Comércio ambulante. Garapa. Boas praticas.
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ABSTRACT

The sugar cane juice or syrup,
considered a highly nutritious, tasty
and cheap, is sold by street vendors,
who have mills for extraction. Often
these vendors do not have compatible
installations as well as adequate trai-
ning to enable obtaining the product
in proper sanitary conditions. This
work aimed to verify the conditions
of the establishments that sell su-
garcane juice in Taubaté, SP. Twenty
establishments were analyzed, and
in each one of them was carried out
a questionnaire to sellers. Was re-
ached that the main causes of ina-
dequacy between the peddlers were
found mainly to lack of training and
training in food handling, whit con-
sequently lack of sanitary conditions
and inadequate infrastructure.

Keywords: Street food. Syrup. Good
practices.

INTRODUCAQ

caldo de cana ou garapa,
considerado um produ-
to altamente nutritivo, de
sabor agraddvel e barato,
é comercializado nas ruas por ven-
dedores ambulantes, que possuem
moendas para extra¢do. O comércio
ambulante nas ruas é um fendmeno
mundial e tem especial importancia
em paises em desenvolvimento como
o Brasil, funcionando como uma
atividade econdmica alternativa,
entretanto, muitos vendedores nao
possuem instalagdes compativeis,
assim como instru¢des adequadas,
que permitam a obtencao do produto
em condicdes higienicossanitdrias
apropriadas (PRATI, MORETTI,
CARDELLO, 2005; RODRIGUES
et al, 2003).
Geralmente, as areas de venda
apresentam falta de dgua potdvel, de
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instalacdes sanitdrias e também falta
de conhecimento sobre técnicas de
manipulagdo higi€nica por parte dos
comerciantes, fazendo assim com que
o risco de contamina¢do microbiol6-
gica aumente (MALLON, BORTO-
LOZO, 2004).

A contaminagdo em caldo de cana
¢ atribuida a uma série de falhas na
manipulacdo e estocagem da cana,
higieniza¢do inadequada ou ndo hi-
gienizacdo dos utensilios e moenda,
manipulagdo de dinheiro, uso de pa-
nos sujos para limpar as maos, en-
tre outros (SOARES, 1999; PRATI,
2004; LOPES, CRESTO, CARRA-
RO, 2007).

Assim, o objetivo deste trabalho
foi verificar as condicdes dos estabe-
lecimentos que comercializam caldo
de cana na cidade de Taubaté, SP.

MATERIAL E METODOS

O célculo amostral foi realiza-
do no programa BioEstat 2.0 com

power 0,8 (80%) e nivel de signifi-
cancia 0,05, utilizando dados for-
necidos pela Acessoria de Imprensa
da Prefeitura Municipal de Taubaté,
baseado no cadastro de ambulantes
do municipio. Para estes dados foi
aplicado o teste ¢ de Student para
uma amostra, que gerou um nimero
de vinte ambulantes.

Apdés consentimento livre e es-
clarecido do vendedor ambulante
(CEP/UNITAU 262/09), o pesquisa-
dor preencheu um questiondrio que
abordava, entre outros itens, as con-
dutas de higiene no preparo do caldo
de cana e no armazenamento da cana
de aguicar (Figura 1).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando tempo de atuacdo
na profissdo, 30% deles estavam
atuando h4a um ano ou menos, 15%
de dois a trés anos, 10% de quatro a
cinco anos e 45% ja estavam a mais
de cinco anos com a venda de caldo

Figura 1 — Questiondrio aplicado aos vendedores ambulantes de caldo de cana.

de cana. Cinquenta por cento dos co-
merciantes tiveram variacdo na sua
escolaridade de analfabeto a nivel
médio incompleto e 50% de ensino
médio completo a superior completo
(Figura 1).

Todos os vendedores compravam
a cana de actcar e conheciam a sua
procedéncia, ou seja, sabiam o nome
e endereco do fornecedor, essa cana
por sua vez ji era fornecida limpa
(raspada).

O suprimento de 4gua, na maioria
dos casos (65%) estava sendo feito
pelo acondicionamento em galdes
de 4gua provenientes das residén-
cias dos vendedores. Além disso,
ndo havia pia para a higienizacdo e
lavagem dos utensilios, item exigido
pela Resolucao n° 216 do Ministério
da Satide Brasil (2004). Apenas 35%
dos vendedores possuiam em seus
estabelecimentos 4gua proveniente
de torneiras e pia para higienizacdo
dos utensilios. Praticamente todos
os comerciantes (95%) produziam
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Figura 1- Escolaridade dos vendedores de caldo de cana.
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Em relacdo a higienizacdo, 90%
dos vendedores disseram ter crono-
grama de limpeza geral, alguns fa-

ziam a limpeza no inicio e no térmi-
no do dia, outros faziam a limpeza
apods cada processo de moagem da
cana. Neste caso, devemos conside-
rar que procedimentos inadequados
de higienizagdo de equipamentos e
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utensilios permitem que os residu-
os aderidos aos equipamentos e su-
perficies se transformem em poten-
cial fonte de contaminagdo cruzada
(CHESCA et al., 2003).

Setenta por cento desses co-
merciantes também afirmaram usar
algum tipo de desinfetante na lim-
peza dos utensilios, enquanto que
30% disseram ndo usar produtos de
limpeza nos utensilios e moendas
com a justificativa de que o cheiro
do desinfetante seria passado para o
alimento.

Considerando a Resolucio RDC
n°® 218, de 29 de julho de 2005, os
manipuladores devem manter as
unhas limpas e aparadas, ndo usar
adornos, ter sempre cabelos presos e
protegidos, vestimentas apropriadas,
lavar cuidadosamente as maos antes
e ap6s manipular o alimento e se
possivel usar luvas descartdveis du-
rante a preparacio da bebida. Em re-
lag@o ao preparo e exposicao do ali-
mento, deve ter protecio do local de
preparo para evitar acesso de vetores
e pragas, assim como a iluminacdo
do local que deve estar distante do
equipamento de moagem, de forma
a evitar a contaminagdo acidental
da bebida por vetores. Os utensilios
também devem estar limpos em ade-
quado estado de funcionamento, a
4gua utilizada deve ser potdvel e caso
ndo haja dgua corrente, esta deve ser
armazenada e transportada em reci-
piente apropriado de facil limpeza e
fechado. A cana de acticar deve ser
submetida a selecdo para retirar par-
tes e ou unidades deterioradas, ve-
tores e outras matérias estranhas. O
caldo de cana por sua vez, deve ser
preparado imediatamente antes do
consumo ou mantidas sob tempera-
tura inferior a 5 °C, lembrando que
deve ser consumido no mesmo dia
do preparo.

Tendo por base as observacgoes
realizadas nos pontos de venda, 55%
dos comerciantes ndo usavam ador-
nos como anéis, brincos e reldgios
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e 85% apresentavam unhas limpas
e aparadas. Resultados semelhan-
tes foram observados no trabalho
realizado por Oliveira et al. (2006),
onde fez um trabalho de andlise das
condi¢des do comércio de caldo de
cana em vias publicas dos munici-
pios paulistas. Esta verificou que,
86% dos manipuladores de alimen-
to possuiam unhas curtas e 77% nao
usavam adornos.

Também foi observado se os co-
merciantes estavam com cabelos
protegidos e se estes usavam luvas
no preparo do caldo de cana, foi en-
tao constatado que 60% desses ven-
dedores possuiam protecdo em seus
cabelos, ja em relacdo ao uso de lu-
vas, em apenas dois estabelecimen-
tos os comerciantes usavam luvas.

De acordo com Rodrigues et
al. (2003), o uso de luvas por estes
profissionais funciona como bar-
reira fisica, mas estdo sujeitas a se
romperem e principalmente, podem
facilitar o crescimento de microrga-
nismos na pele, pois tapam as maos,
aumentando assim os niveis de umi-
dade e nutrientes necessdrios para o
seu desenvolvimento. Sendo assim
a lavagem adequada das maos seria
mais eficiente para remog¢do ou di-
minuicao dos micro-organismos.

Todos os vendedores, questiona-
dos no presente trabalho, relataram
fazer a higienizacdo das maos, 60%
higienizavam com 4gua e sabaio,
enquanto 40% usavam apenas agua
para tal processo (Figura 2).

Um dos principais fatores de ris-
co para contaminacdo do caldo de
cana é a manipulacio do dinheiro e
alimento pela mesma pessoa. A cé-
dula de dinheiro contém um grande
nimero de bactérias o que facilita a
contaminacdo do produto. Dos es-
tabelecimentos analisados 75% dos
comerciantes faziam a manipulacio
do alimento e do dinheiro, ou seja,
nio possuiam um auxiliar somente
para a manipulacdo do dinheiro. Foi
observado também que em 30% dos

estabelecimentos, o lixo era arma-
zenado em saco plastico e 70% em
lixeiras.

Dentre os entrevistados, 50%
afirmaram ter conhecimento parcial
a respeito de doencas veiculadas
por alimentos (Figura 3), porém nao
souberam citar nomes de doengas,
sintomas, formas de contaminagdo
ou prevengao.

A falta de capacitacdo e treina-
mento em manipulagdo de alimen-
tos verificada entre os ambulantes,
que gera o desconhecimento sobre
condicdes higienicossanitdrias e a
inadequada infraestrutura, poderia
ser coibida com um sistema de vigi-
lancia sanitdria mais efetivo e cursos
gratuitos a respeito de doengas vei-
culadas por alimentos, assim como
normas de higieniza¢do para o me-
lhor preparo do produto (caldo de
cana), tendo em vista que, a maioria
dos ambulantes entrevistados de-
monstraram interesse em receber
orientagdes.

Ao final deste trabalho, os am-
bulantes foram orientados quanto
aos cuidados com sua higienizagao,
assim como do seu estabelecimen-
to, para que ndo haja risco de serem
encontrados altos indices de micror-
ganismos nos caldos de cana comer-
cializados.

CONCLUSAOQ

As principais causas de inade-
quacdo encontradas entre os vende-
dores ambulantes de caldo de cana
foram principalmente a falta de ca-
pacitacdo e treinamento em manipu-
lacdo de alimentos, com consequen-
te desconhecimento sobre condi¢des
higienicossanitdrias e infraestrutura
inadequada.
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RESUMO

O comércio de alimentos de rua vem crescendo muito nos dltimos anos, re-
presentado pela comercializa¢do de alimentos de baixo custo, rdpido preparo e
acessivel ao consumidor. Entretanto, estd relacionado com o aumento no risco
do desenvolvimento de doengas transmitidas por alimentos (DTAs). Cerca de
100 milhdes de pessoas contraem, anualmente, doengas através de alimentos
contaminados, e aproximadamente 85% destes casos poderiam ser prevenidos
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com manipulacio correta dos alimen-
tos. Este trabalho teve como objetivo
avaliar o conhecimento sobre doen-
cas transmitidas por alimentos entre
consumidores de alimentos vendidos
nas ruas da cidade de Caxias do Sul.
Foram entrevistados 60 consumidores
com um questiondrio contendo in-
formagdes sobre faixa etdria, género,
escolaridade, habitos e preferéncias
alimentares, doencas veiculadas por
alimentos, além da opinido quanto aos
pontos de venda e disponibilidade de
pagar valores adicionais pelo alimen-
to processado e embalado. Dentre os
entrevistados, cerca de 61% consi-
deraram seu hébito alimentar pouco
sauddvel, 65% preocupam-se com
seguranca em sua alimentacdo e 45%
relataram receio em se alimentar com
alimentos vendidos por ambulantes.
Preco, sabor, conveniéncia e quali-
dade foram os critérios apresentadas
pelos consumidores para justificar o
consumo de alimentos vendidos nas
ruas, porém, mais da metade dos en-
trevistados considerou que o comércio
de alimentos nas vias publicas apre-
senta-se inadequado quanto as condi-
¢odes higienicossanitdrias. A maioria
dos consumidores relatou aumentar a
frequéncia de consumo se o produto
fosse embalado e ainda que pagariam
mais pela embalagem. Em relac@o as
DTAs, 86,7% dos consumidores afir-
maram conhecer parcialmente, contu-
do este conhecimento ndo influenciou
nas escolhas alimentares dos consu-
midores entrevistados, evidenciando
que o conhecimento apresentado nio
¢ suficiente para avaliar o risco apre-
sentado pelo comércio ambulante de
alimentos. Portanto torna-se evidente
a necessidade de orientar os consumi-
dores quanto as DTAs através de pro-
gramas educativos e midia, dessa for-
ma tornado o consumidor responsédvel
por suas escolhas.

Palavras-chave: Alimentos de
rua. Seguranca dos alimentos. Habito
alimentar.
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ABSTRACT

The street food market has been
growing in recent years, representing
low cost food, quick preparation and
accessible prices to consumers. Howe-
ver, this growth is related to the incre-
asing risk of foodborne illness develo-
pment. Annually, around 100 million
people contract diseases through con-
taminated food, and approximately
85% of these cases could be prevented
with proper food handling. This work
aimed the evaluation of the general
knowledge of foodborne illness wi-
thin street food consumers at Caxias
do Sul. A questionary was applied
to 60 consumers asking information
about age, gender, education, habits
and preferred food, foodborne illnes-
ses, opinion concerning the street food
selling points and the availability to
pay more for processed and packed
food. Among the enterviewed people
61% considered their alimentary ha-
bits little healthy, 65% are concerned
with alimentary security and 45% are
distrust of eat street food. Price, taste,
convenience and quality were the re-
asons told by consumers to justify the
consumption of food sold in the stre-
ets, but more than half of respondents
felt that the food trade on public roads
is inappropriate regarding sanitary
conditions. Most consumers answe-
red that would increase consumption
if the food was packed and would pay
more for the package. In respect to
foodborne illness 86,7% considered
themselves partially aware of the sub-
Jject, however, this knowledge didn’t
influence the alimentary choise of the
interviewed consumers. It shows that
the current consumers’ knowledge
about foodborne illness isn’t insuffi-
cient to assess the risk posed by street
food. Therefore, it becomes apparent
the need to orient consumers about
foodborne illness through educatio-
nal programs and media, inducing
the consumer to become responsible
for their choices.

Keywords: Street food. Food safety.
Habit.

INTRODUCAO

processo de urbanizagdo e
industrializagdo tem sido
evidenciado como um dos
maiores agentes de modifi-
cacdo na estrutura da familia. Entre as
intensas mudancgas ocorridas, tem-se
destacado o crescimento da frequén-
cia de alimentacdo fora do domicilio.
As mulheres estdo mais independen-
tes, com maior nivel de escolaridade,
trabalhando fora do domicilio e com
menos tempo para preparacdo de
alimentos, sendo esta a maior justifi-
cativa para o aumento no nimero de
refei¢des fora de casa (LEAL, 2010).
Dados da Pesquisa de Orcamentos
Familiares (POF) de 2008-2009 mos-
tram que as familias aumentaram os
gastos com alimentagdo fora do do-
micilio em comparacdo a 2002-2003.
O total de gastos com alimentacdo
na area urbana foi de 19,8%, sendo
que deste total houve um aumento de
refeicdes fora de casa de 24,1% para
31,1%. No Brasil, o maior percentual
de alimentagdo fora do domicilio se
encontra na regido Sudeste (37,2%),
enquanto que os menores indices es-
tdo na regido Norte (21,4%) e Nor-
deste (23,5%) (POF, 2008-2009).
Algumas das refeicdes principais
estdo sendo substituidas por alimen-
tos ou lanches consumidos em vias
publicas. Essa é uma situagdo preo-
cupante, pois dessa forma o consu-
midor estard ingerindo uma alimen-
tacdo pobre em nutrientes essenciais
para uma boa satide e rica apenas
em calorias (CARDOSO, 2009). Os
consumidores, por sua vez, se preo-
cupam mais com o prego, praticida-
de, sabor e rapidez, do que com a
qualidade, higiene e seguranca dos
alimentos que consomem (KAWA-
NO, 2009).
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As DTAs acarretam em perdas
econdmicas e colocam a saude da
populagdo em risco, preocupando
entidades governamentais (MARUT-
TI, 2008). Cerca de 100 milhdes de
pessoas contraem doencas através de
alimentos contaminados. Estudo re-
velou que 85% destes casos poderiam
ser prevenidos com manipulagdo
correta dos alimentos (CORREIA,
2010). O ntimero real de pessoas aco-
metidas por esses eventos sofre gran-
des distorcdes, visto a subnotificacio
de casos as entidades de vigilancia
sanitdria, uma vez que muitos indivi-
duos nem procuram médicos ou pro-
fissionais da satide para o tratamento
(FRANCO, 2010).

Devido a importancia de estudos
sobre a qualidade de alimentos co-
mercializados nas vias publicas e as
consequéncias que o consumo fre-
quente representa, o presente estudo
tem por objetivo avaliar o conheci-
mento sobre doengas transmitidas
por alimentos entre consumidores
do comércio ambulante de alimentos
vendidos nas ruas do municipio de
Caxias do Sul/RS.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo transver-
sal, de carater descritivo analitico. Fo-
ram entrevistados consumidores de
alimentos de rua, a fim de conhecer
seu perfil, sua preocupacio em rela-
¢do a seguranca alimentar, seu conhe-
cimento sobre DTAs e suas escolhas
alimentares nas ruas do municipio. A
amostra se deu por conveniéncia.

A coleta de dados foi realizada
através de um questiondrio estrutu-
rado, modificado de Oliveira et al.
(2007) e ABEP (2008), caracterizou-
-se os participantes quanto ao nivel
socioecondmico, faixa etéria, género,
escolaridade, hébitos e preferéncias
alimentares, conhecimento sobre
doengas veiculadas por alimentos,
opinido quanto aos pontos de venda
e disponibilidade de pagar valores
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adicionais pelo alimento processado
e embalado.

Os participantes do estudo foram
abordados e convidados para partici-
par enquanto compravam seu lanche
na rua em pontos de venda nas ruas
da cidade de Caxias do Sul, no Rio
Grande do Sul, escolhidos aleatoria-
mente. Antes de responder o ques-
tiondrio os participantes assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Es-
clarecido (TCLE).

Para a andlise dos dados, primei-
ramente foram conduzidas andlises
descritivas e posteriormente realiza-
do o teste qui-quadrado de Pearson,
para avaliar as diferencas entre as
varidveis explanatérias e o desfecho,
considerando p<0,05. Foi utilizado o
Software Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS) for Windows,
versao 19.0.

O presente estudo passou pela
aprovacio do Comité de Etica e
Pesquisa da Associagdo Cultural e
Cientifica Virvi Ramos, sob parecer
consubstanciado ndmero: 93535, de
02/10/2012.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Levando em considerag@o os cri-
térios de exclusdo do estudo, foram
excluidos os individuos menores de
18 anos (n=4) e 0s que se negaram
a responder o questiondrio e/ou assi-
nar o termo de consentimento livre e
esclarecido (n=21). Sendo assim fo-
ram considerados validos, ao final, 60
questiondrios.

Entre os 60 entrevistados, 49 eram
do género feminino (81,7%). A faixa

etdria com maior nimero de entrevis-
tados foi entre 20 a 39 anos (n=39,
65%).

Entre a escolaridade dos entrevis-
tados identificou-se maior prevalén-
cia entre individuos com ensino mé-
dio completo e ensino superior com-
pleto, sendo 48,3% (n=29) e 26,7%
(n=16), respectivamente. Para o en-
sino fundamental completo e incom-
pleto foi identificado em 25% (n=15)
da amostra.

A maioria dos entrevistados
(n=37), segundo os critérios utiliza-
dos, foram classificados em classe B
(61,7%), seguido da classe C (n=22;
36,6%). Em relacdo a renda, 95% dos
entrevistados relataram receber de
1 a 3 salarios minimos (n=57), e os
demais relataram receber mais de 4
salarios minimos (n=3).

Foi observada uma tendéncia li-
near entre nivel socioecondmico e
conhecimento sobre DTAs, ou seja,
quanto melhor o nivel socioeconémi-
co maior o conhecimento apresentan-
do, porém este dado ndo teve diferen-
ca estatistica (p=0,886).

Entre as pessoas entrevistadas
33,3% (n=20) consideram seu habito
alimentar saudavel; 5% (n=3) relata-
ram indiferenca e 61,7% (n=37) con-
sideram seu habito alimentar ndo sau-
dédvel. Os achados no presente estudo
ndo corroboram com os encontrados
no estudo de Oliveira et al. (2007), no
qual a maioria dos consumidores con-
siderou seu habito alimentar saudavel
(51%).

No tocante a preocupagdo com a
seguranca de sua alimentacdo, 65%
(n=39) dos entrevistados se dizem

Tabela 1 - Fatores que agradam e desagradam em relagdo ao comércio de alimentos em vias publicas.

Caxias do Sul, 2012.

Fatores Agrada Desagrada Indiferente

n % n % N %
Preco 3 51,7 5 8,3 24 40
Conveniéncia 49 81,7 2 33 g 15
Sahor 55 81,7 1 1,7 4 8,7
Qualidade ) 933 2 BN 2 BN
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preocupados; 15% (n=9) menciona-
ram ndo se preocupar com a segu-
rancga de sua alimentacgdo e os demais
declararam se preocupar as vezes.

Em relacdo a frequéncia de aqui-
sicdo e consumo de alimentos pro-
venientes de comércio de rua, 6,7%
(n=4) dos entrevistados mencionaram
alimentar-se todos os dias com comi-
da de rua; 20% (n=12) alimentam-se
de uma a quatro vezes por semana;
71,7% (n=43) pelo menos uma vez
por més e 1,7% (n=1) pelo menos
uma vez por ano. A frequéncia de
consumo de alimentos vendidos nas
vias publicas identificada no estudo
de Oliveira et al. (2007) foi maior do
que a encontrada no presente estudo,
62% da amostra relataram consumir
de uma a quatro vezes por semana.

Quando questionados sobre se
teriam algum receio ou preocupacio
em se alimentar ingerindo os produ-
tos do comércio de rua, 45% (n=27)
dos entrevistados mencionaram ter
receio; 18,3% (n=11) as vezes e
36,7% (n=22) informaram ndo apre-
sentar nenhum receio em consumir
alimentos provenientes deste tipo de
estabelecimentos.

A Tabela 1 apresenta os fatores
que agradam e desagradam os entre-
vistados em relagdo ao comércio de
alimentos em vias publicas. E pos-
sivel perceber que a qualidade € um
fator que agrada a quase todos os con-
sumidores.

Os alimentos mais consumi-
dos foram churros (33,98%), crepe
(29,12%), cachorro-quente (18,44%),
pastel (7,7%), espetinho de carne
(6,7%) e xis (3,8%). Quando questio-
nados sobre quantos alimentos do co-
mércio ambulante costumavam con-
sumir, a resposta variou entre 0 con-
sumo de apenas um tipo (35%, n=21),
de dois ou trés tipos (61,6%, n=37) e
de quatro ou mais (3,3%, n=2).

Em relagdo ao comércio de ali-
mentos em vias publicas, 51,7% dos
entrevistados (n=31) consideram
inadequado sob o ponto de vista hi-
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Tabela 2 - Varidveis do estudo em relagdo ao conhecimento sobre doencas transmitidas por alimentos. Caxias do Sul, 2012.

Varigveis Conhecimento sobre DTAs
n{ %) P
Género 0,621
Feminino 43 (87,8)
Masculino 10(90,9)
Faixa etaria 0,458
Menor de 20 7{77,8)
20-29 22 (88)
30-39 13 (92,9)
40-49 5 (100
Mais de 50 6 (85,7)
Classe econdmica 0,886
A 1 {100}
B 33 (89,2)
C 19 (86,4}
Habito alimentar 0,368
Saudavel 19 (95)
N&o sabe 3100
N&o saudavel 31(83.8)
Opiniao comércio sobre condigbes higienicossanitaria 0468
Adequado 22 (91,7)
Inadequado 26 (83,9}
Indiferente 5 (100)
Receio comércio ambulante 0,321
Sim 25 (92,8
N&o 19 (86,4}
As vezes 9(81,8)
Preocupacdo com seguranga alimentar 0,090
Sim 36 (92,3)
N&o 6 (66,7)
As vezes 1(81,7)
Disponibilidade de pagar mais pelo produto embalado 0,608
Néo 14 (87.5)
Sim 39 (86,6)
Freguéncia de consumo 0,813
5 dias por semana 4 (100)
1 a4 dias per semana 10 (83,3)
1 dia por més 36 (68,4)
1 dia por ano 1 {100)

gienicossanitirio e de seguranca
alimentar; 40% (n=24) adequado e
8,3% (n=5) ndo tém opinido. Quan-
do questionados sobre a possibilida-
de de pagar valores adicionais pelo
alimento processado e embalado, em
condicdes que o classifique como se-
guro para o consumo, 73,3% (n=44)
responderam que pagariam e 26%
(n=16) responderam que nio paga-
riam. Além disso, a maioria respon-
deu que aumentaria sua frequéncia de

consumo (50%, n=30) ou manteria a
frequéncia (36,7%, n=22) caso o ali-
mento fosse processado e embalado
em condi¢des adequadas.

Dentre os entrevistados, 11,7%
(n=7) mencionaram nao ter nenhum
tipo de conhecimento sobre DTAs,
86,7% (n=52) disseram conhecer
parcialmente o assunto e 1,7% (n=1)
disseram conhecer DTAs. Resulta-
dos encontrados por Oliveira et al.
(2007) revelaram que a maioria dos
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consumidores (40%) nao tem conhe-
cimento sobre DTAs, resultado que
ndo corrobora com o encontrado no
presente estudo, no qual maioria
conhece parcialmente as doengas
transmitidas por alimentos (DTAs).
Entretanto, em ambos o conheci-
mento sobre DTAs ndo influenciou
nas escolhas alimentares dos consu-
midores entrevistados.

Estudo conduzido por Cardoso et
al (2009) evidenciou que o consumi-
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dor tem o poder de compra, € ele que
faz a escolha do que vai consumir,
onde vai adquirir o alimento e sofre
as consequéncias caso o alimento seja
inseguro.

A Tabela 2 apresenta as varidveis
do estudo em relacdo ao conheci-
mento dos individuos sobre doencas
transmitidas por alimentos.

CONCLUSAQ

Dentre os participantes do estu-
do, a maioria considera seu hdbito
alimentar pouco saudavel, referem
preocupar-se com seguranca na ali-
mentacdo, tem receio em alimentar-
-se com produtos do comércio de ali-
mentos de rua.

Houve uma tendéncia de quanto
melhor a classe econdmica maior o
conhecimento sobre doencas trans-
mitidas por alimentos.

O consumidor sabe dos problemas
higienicossanitdrio que ocorrem nes-
te tipo de comércio ambulante, entre-
tanto prevalece o agrado pelo preco,
sabor e conveniéncia.

Torna-se evidente a necessidade
de orientar o consumidor sobre doen-
cas transmitidas por alimentos e suas

consequéncias, através de programas
educativos utilizando veiculos de mi-
dia e impressos distribuidos pelos di-
versos pontos da cidade, dessa forma
tornando o consumidor responsével
por suas escolhas. Além disso, orien-
tar os ambulantes que vendem os
alimentos quanto as DTAs e as boas
praticas de higiene e manipulacdo de
alimentos.

Sdo escassas as evidéncias cien-
tificas que buscam caracterizar e
identificar o conhecimento do consu-
midor de alimentos de rua, portanto
evidencia-se também a necessidade
de estudos dentro desse grupo popu-
lacional, visto os prejuizos que a falta
de conhecimento onera para a saide
publica.
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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo caracterizar o perfil e avaliar o conheci-
mento higienicossanitario dos manipuladores da merenda, em escolas mu-
nicipais de Coari - AM, antes e apds capacitagdo. O estudo foi desenvolvido
com 24 merendeiras em sete escolas municipais no municipio de Coari-AM
e realizou-se em 3 etapas. Na primeira etapa foi aplicado um questiondrio, na
segunda etapa, executou-se um treinamento sobre boas praticas e na terceira
etapa realizou-se nova aplicacdo de questiondrio, similar ao primeiro para
avaliacdo do aprendizado das merendeiras. Constatou-se que 95,8% eram do
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género feminino, 25% tinham de 40
a 45 anos, 58,3% possuiam ensino
fundamental incompleto. Em rela-
¢a0 a avaliacdo do conhecimento re-
ferente as boas praticas antes e apos
treinamento, a média do percentual
de acertos passou de 5,93% a 7,14%
no total das questdes apds treina-
mento. Verificou-se que o manipu-
lador da merenda escolar possuia
algum conhecimento sobre higiene
dos alimentos, porém o curso minis-
trado foi importante para compreen-
sdo de conceitos importantes para o
manipulador; sugere-se execucio de
cursos periddicos.

Palavras-chave: Alimentagdo
escolar. Manipulagdo de alimentos.
Seguranca alimentar.

ABSTRACT

Characterization and evalua-
tion of hygiene-sanitary knowledge
of workers providing school lun-
ches at municipal schools in Co-
ari - AM, before and after course.
The study was conducted with 24
workers of school lunches in seven
public schools in the city of Coari-
-AM. This study was divided in
three steps: 1) application of a form
to the workers. 2) course of good
Practices. 3) re-application of a
form to the workers after the cour-
se. The study showed 95.8% fema-
les, 25% had age between 40 and
45 years old and 58.3% had only an
incomplete elementary grade school.
The course of Good Practices increa-
sed the right answers from 5.93% to
7.14% total issues after training. It
was found that the handler of school
lunches had some knowledge about
food hygiene, but the course taught
was important for understanding of
important concepts for the handler, it
is suggested running regular courses.

Keywords: Scholar nutrition. Food
handling. Safety food.
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INTRODUGAQ

Programa Nacional de Ali-

mentacdo Escolar (PNAE),

criado em 1955, repassa

recursos financeiros para
garantir a oferta da merenda escolar a
todos os alunos matriculados em es-
colas publicas e filantrépicas (BRA-
SIL, 2006).

Por integrarem uma faixa etdria
vulnerdvel, existe grande preocupa-
cdo com a qualidade nutricional dos
alimentos e com condicdes higieni-
cossanitdrias durante o preparo da
merenda, para que desta forma seja
servida uma alimentacdo saudavel e
segura (VIEIRA et al., 2005).

Um fator de grande relevancia
para garantir a seguranca da meren-
da escolar é o controle adequado na
manipulacio.

Os manipuladores de alimentos
podem ser um veiculo de transmissao
de micro-organismos patogénicos,
considerando que em sua maioria,
ndo revelam consciéncia do perigo
que representam quanto a contami-
nacdo alimentar, faze-se necessario
o conhecimento sobre Boas Praticas
(SOUZA, L., 2006 e ANDREOTTI
et al., 2003). A capacitacdo em Boas
Praticas de manipulagdo é um pré-
-requisito para alcangar a inocuidade
dos alimentos, tal conhecimento deve
ser adquirido através de capacitacio
periddica (VIEIRA et al., 2005 e CO-
LOMBO et al., 2009).

O presente trabalho teve como
objetivo caracterizar o perfil e avaliar
o conhecimento higienicossanitario
dos manipuladores da merenda em
escolas municipais de Coari - AM,
antes e apds a capacitacao.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi aprovado pelo co-
mité de ética e pesquisa com seres
humanos do nicleo de pesquisa da
Universidade Federal do Amazonas,

protocolon®411/11. O estudo foi rea-
lizado no periodo de margo a maio de
2012, sete escolas municipais foram
selecionadas aleatoriamente, com
uma amostra de 24 manipuladores.
O estudo ocorreu em trés etapas: a
primeira foi realizada com as meren-
deiras nas escolas no hordrio de tra-
balho, onde foi assinado o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) e aplicado um questiondrio
semi - estruturado e auto - explicati-
vo, contendo 20 questdes, relativas a
caracterizacdo dos manipuladores e
ao conhecimento higienicossanitdrio.
O questionario foi respondido pelo
préprio pesquisado. Na segunda etapa
do presente trabalho, executou-se um
treinamento sobre BP, abordando te-
mas relacionados a DTAs, microbio-
logia, contaminagdo cruzada, higiene
de manipuladores, dos alimentos, do
ambiente, equipamentos e utensilios.
Como estratégia metodoldgica de
aprendizagem, foram adotadas: tea-
tro, exposi¢do dialogada com o uso
de projetor multimidia e material di-
dético, e ainda como incentivo a par-
ticipacdo foram realizados sorteios. A
terceira etapa realizou-se apds 15 dias
da execucdo do treinamento, onde se
avaliou o aprendizado das merendei-
ras mediante um questiondrio similar
ao primeiro, a estes foram atribuidas
notas variando de 0 a 10 de acordo
com os acertos por cada questdo so-
bre o conhecimento higienicossanita-
rio.

Os dados coletados foram arma-
zenados por meio de planilha eletrd-
nica. A andlise estatistica e os cdlcu-
los de porcentagem foram gerados na
linguagem de programagdo R Deve-
lopment Core Team (2012). Foi uti-
lizado o test-t pareado nas questdes
que envolviam duas alternativas para
a resposta. Na questdo que envolvia
mais de duas alternativas na respos-
ta foi utilizado o teste Qui-quadrado.
Para ambos os testes estatisticos foi
considerado o nivel de significancia
de 0,05.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para Pistore e Gelinskib (2006), a
instru¢cdo dos manipuladores de me-
renda escolar é uma condi¢do funda-
mental para evitar contaminacdes e
assegurar a qualidade dos alimentos
produzidos, no entanto este fato nio
tem sido investigado com a devida
seriedade, em vista de ocorréncias de
casos de DTAs nos estabelecimentos
de ensino.

Caracterizagdo dos Manipuladores

Do total de 24 manipuladores de
alimentos que participaram da pes-
quisa, 95,8% eram do género femini-
no, 25%, a maioria situavam-se entre
40 a 45 anos, quanto ao nivel de esco-
laridade, houve predominio do ensino
fundamental incompleto, com 58,3%
(Tabela 1).

Dados semelhantes em relacdo ao
género foram encontrados por Olivei-
ra et al. (2010), em estudo realizado
em Belo horizonte- MG, com ma-
nipuladores de alimentos de restau-
rantes onde a maioria era do género
feminino 73,3%. Ribeiro e Schmidt
(2007) encontraram resultados simi-
lares em estudo realizado com os ma-
nipuladores das escolas municipais
de Vimao- RS, onde todos os mani-
puladores eram do género feminino
(100%).

Quanto a idade, Silva e Fortunato
(2011), ao avaliar o perfil dos mani-
puladores de alimentos em cozinhas
e cantinas de escolas publicas de Mu-
curi- BA, afirmam que todos possuem
idade superior a 30 anos.

Outras pesquisas, assim como
neste estudo apontam para um baixo
nivel de escolaridade dos manipula-
dores de alimentos.

Alves et al.(2008), encontraram
dados semelhantes com manipula-
dores de alimentos em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo do Rio
de Janeiro, onde a predominincia
quanto a escolaridade foi ensino fun-
damental incompleto com 55,6%.
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Tabela 1 - Caracterizagdo dos manipuladores da merenda escolar em Coari-AM, 2012.

Género Freq. Abs. Freq. Rel. {%)
F 23 95.8
i 1 42
Total 24 100
Faixa etaria (anos})

25a30 2 8.3
30a3s 4 16.7
35a40 4 16,7
40 a 45 6 25,0
45 a 50 2 8,3
50 a 55 5 20,8
Mais de 55 1 4.2
Total 24 100,0
Escolaridade

Alfabetizado 1 472
Ens. Fundamental Incompleto 14 58.3
Ens. Fundamental Completo 2 8.3
Ens. Médio Incompleto 2 8.3
Ens. Médio Completo 5 20.9
Total 24 100,0
Vinculo de empregeo

Contratado 4 16.7
Concursado 20 83.3
Total 24 100,0
Carga horaria de trabalho

Menas de 20 horas 18 75.0
De 20 a 30 horas 6 25.0
Mais de 30 horas 0 0.0
Total 24 100,0
Tempo de trabalho com merenda

Menos de 03 anos 2 8.3
De 03 a 07 anos 10 41,7
Mais de 07 anos 12 50.0
Total 24 100,0

Nesse sentido ressalta-se que a bai-
xa escolaridade deve ser um fator de
elevada importancia a ser analisado
durante a elaboracdo de treinamen-
tos, buscando associar linguagem e
técnicas de facil compreensdo aos
manipuladores.

No presente estudo observou-se
que o vinculo de emprego dos mani-
puladores que atuam na merenda es-
colar é de 83,3% mediante concursos
e 16,7% como contratos temporarios

por 6rgdos publicos, o que contribui
positivamente para a melhoria do
processo de treinamentos, devido a
baixa rotatividade de funciondrios.
A carga hordéria de trabalho semanal
predominante € 75% para menor que
20h. Com relacdo ao tempo de tra-
balho com merenda escolar, preva-
leceu em mais de 7 anos com 50%,
estes dados sdo concordantes com as
obtidas por Munhoz (2007), em sua
pesquisa na regido de Brasilia, DF,
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onde 66,66% das merendeiras tra-
balham com alimentacdo escolar a
mais de 10 anos. Percebe-se que os
manipuladores possuem experiéncia
pratica na area que atuam, entretan-
to essa experiéncia nem sempre estd
baseada em técnicas corretas de ma-
nipulagdo.

Todos os manipuladores entre-
vistados, quando indagados sobre
satisfacdo profissional, foram una-
nimes em responder que gostam do



ARTIGO

Gréfico 1 - Comparagdo do nivel de conhecimento dos manipuladores da merenda escolar sobre boas praticas, antes e apds treinamento em Coari-AM, 2012.
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trabalho que realizam, corroborando
com Souza R. (2006), que investigou
manipuladores de alimentos em res-
taurantes da cidade de Gama-DF. Tal
resultado podera facilitar muito para
o aprendizado e contribuir para a efi-
cécia do trabalho realizado.

Entre os participantes, 87,5% as-
seguraram ter recebido treinamentos
anteriores. Resultados semelhan-
tes foram encontrados no trabalho
de Mattos e Ramalho (2008), onde
92% dos manipuladores receberam
treinamento, motivando-os as boas
praticas de higiene. Apesar de a
maioria ter passado por treinamen-
tos precedentes, a falta do treina-
mento constante das boas praticas de
manipulacdo leva os manipuladores
a préticas inadequadas (CARRIJO et
al., 2010). Quanto a participagdo dos

manipuladores em cursos de capa-
citagdo em Boas praticas a RDC n°
216 de 2004 da ANVISA, preconiza
que estes devem ser capacitados pe-
riodicamente (BRASIL, 2004). No
entanto a legislacdo ndo determina
um prazo minimo entre uma capaci-
tacao e outra.

Dos manipuladores que recebe-
ram treinamentos anteriores, 95,3%
foram treinados pelos alunos da
universidade local. Verificando-se a
caracteristica do local de trabalho,
95,8% dos manipuladores relataram
haver produtos disponiveis para a
lavagem das mdos no ambiente de
trabalho. Cabe ressaltar que nem
uma das escolas estudadas dispde de
sanitizantes para a higienizagao das
maos, 0 que constituem um fator de
risco para contaminagdo. Cunha et
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al. (2012), afirmaram em seu estudo
realizado em escolas atendidas pelo
PNAE, que a falta de sanitizantes
especificos foi a maior dificuldade
para a adequacao dos estabelecimen-
tos quanto a higiene das maos.

Nivel de conhecimento dos
manipuladores antes e apas treinamento
Em relacdo a avaliagdo do nivel
de conhecimento dos manipuladores
da merenda escolar, quanto as BP
antes e apds treinamento, obtiveram
aumento ponderavel (Gréfico 1).
Considerando o nivel de conhe-
cimento, a porcentagem média de
acertos passou de 5,93% a 7,14% no
total de questdes apds treinamento,
mostrando assim, de maneira geral,
que o treinamento contribuiu para
ampliacdio ao conhecimento dos
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manipuladores. As questdes sobre
contaminacao cruzada e micro-orga-
nismos foram as que apresentaram o
maior percentual de acertos, passan-
do de 0,1% a 3,9% e 0,6% a 6,3%,
respectivamente. Apesar do aumento
relativo aos temas ter permanecido
menor que o esperado, os resultados
apresentados revelam que o conhe-
cimento referente a estes temas era
quase nulo na populacdo estuda-
da, antes do treinamento; atribui-se
esse fato a falta de periodicidade
dos treinamentos. Resultados pa-
recidos foram apontados por Mello
et al. (2010), ao avaliar o nivel de
conhecimentos dos manipuladores
de alimentos “j4 treinados” em res-
taurantes publicos, onde as respostas
incorretas e parcialmente incorretas
estavam relacionadas as questdes
como: contaminagdo cruzada, higie-
ne das maos e doengas transmitidas
por alimentos. Da mesma forma
Colombo et al. (2009), ao avaliar o
conhecimento das merendeiras de
Santa Fé-PR, destacou que 75% de-
las, nao tinham conhecimento sobre
contaminacdo cruzada apesar de a
maioria ter passado por treinamen-
tos, demonstrando assim pouca rela-
¢do deste tema nos treinamentos ou
ineficiéncia dos mesmos.

Em referéncia a manipulacio de
alimentos quando o manipulador
estiver doente, houve aumento de
2,7% passando de 6,6% a 9,4% apds
treinamento.

Observando a questdo sobre la-
vagem das maos acrescentou 2,2%
(3,4% para 5,6%). Assim também
como foi verificado baixo conheci-
mento no assunto em estudo realiza-
do por Mello et al. (2010).

Resultados encontrados em rela-
¢d0 a consciéncia de contaminacio
alimentar por negligéncia do mani-
pulador aumentaram 1,7%, passando
de 8,1% a 9,8% apds treinamento,
onde as merendeiras relatavam saber
0 risco que representavam quanto a
contaminacdo alimentar como retra-

tadas por Mello et al. (2010), onde se
verificou que a populacdo estudada
ndo visualiza o processo produtivo
como um todo, limitando sua avalia-
¢do apenas ao seu setor de trabalho.

Quanto a frequéncia de higieni-
zacdo de equipamentos e utensilios
acrescentou 1,7%, pasando de 8,1%
a 9,8% ap0s treinamento. Na questdo
sobre maneira correta de higienizacao
dos utensilios aumentou 1,3% (8,3%
para 9,6%); frequéncia de higieniza-
¢do do ambiente de trabalho incidiu
0,7%, passando de 9,1% a 9,8%.

Referente aos meios de contami-
nacdo nos alimentos aumentou 0,6%
(9,2% a 9,8%) apds treinamento.
Resultados diferentes deste foram
encontrados por Piazzalunga e Ri-
beiro (2011).

E importante ressaltar que aqui-
sicdo de conhecimento apenas, ndo é
suficiente para assegurar a qualidade
final do produto; para se atingir tal
objetivo, se fazem necessdrios trei-
namentos frequentes e conscientiza-
cdo (MUNHOZ, 2007).

CONCLUSAQ

Verificou-se que os manipulado-
res da merenda escolar, possuem co-
nhecimentos relevantes as boas pra-
ticas de manipulagdo, porém no que
se refere a contaminacdo cruzada e
micro-organismos, apesar do au-
mento de acertos apds treinamento,
mostrou-se baixo, efetivando deste
modo, a importincia destes temas
em treinamentos posteriores.

O treinamento foi importante para
transmitir conhecimento e sugere-
-se que seja realizado um programa
de treinamentos com periodicidade
adequada para fixagcdo dos conteu-
dos abordados, utilizando, sobretudo
dinimicas e atividades lddicas.
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RESUMO

Com o objetivo de identificar as atividades de garcom de um restaurante tipo
self service e analisar os procedimentos de boas préticas destes profissionais no
local de trabalho, avaliando os riscos de contaminacio dos alimentos, realizou-
-se um estudo de caso na cidade de Sao Paulo. Aplicou-se uma lista de verifica-
¢do com as seguintes varidveis: higiene pessoal, praticas de higiene ambiental e
de utensilios. Procurou-se, ainda, descrever as funcdes desenvolvidas em carater
habitual e eventual dos garcons, no estabelecimento estudado, visando analisar
os possiveis riscos envolvidos. Conclui-se que existe maior preocupacdo com
aspectos relacionados a apresentacdo pessoal e que 0s garcons executam ou-
tras atividades relacionadas a higiene ambiental, de equipamentos e utensilios,
podendo constituir risco de contaminag@o para os alimentos. Sugere-se maior
conscientizagdo destes colaboradores mediante treinamento.

Palavras-chave: Distribuigdo. Seguranga dos Alimentos. Micro-Organismos. Legislagdo.
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ABSTRACT

A case study was carried out with
aiming to study waiter good food
handler practices in a self service res-
taurant and food safety in Sdo Paulo
city. A check list was applied to know
personal and environmental hygiene
and utencils practices. Also waiter’s
activities where study. Results disclo-
sed that waiters are more concerned
to personal appearance and also they
make others activities in self service
restaurants that may jeopardize food
safety. Major adquire knowledge
about this matters are required by
training the waiters.

Keywords: Delivery. Food safety.
Microorganisms. Legislation.

INTRODUGAQ

udancas ocorridas na so-

ciedade, sobretudo na se-

gunda metade do século

XX, levaram a dissemi-
nacdo dos restaurantes, como uma
forma de alimentacao fora do lar. No
Brasil, em particular, o restaurante
tipo self-service surgiu como opgao
de uma alimentacdo répida e varia-
da. O publico alvo sdo pessoas com
pouco tempo e limitado orcamen-
to para suas refeicdes (FONSECA,
2002).

Esse tipo de estabelecimento sofre
forte concorréncia, assim, os proprie-
tarios notaram que, para se diferen-
ciarem, era preciso proporcionar um
servico de boa qualidade, apoiado
ndo s6 na variedade de pratos ofere-
cidos e no ambiente do saldo, mas,
sobretudo, na seguranca dos alimen-
tos oferecidos (GERMANO e GER-
MANO, 2011).

Um dos fatores primordiais para
garantir a inocuidade dos produtos
diz respeito a higiene do manipula-
dor de alimentos, ou seja, qualquer
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pessoa que entra em contato direta
ou indiretamente com substancias ali-
menticias (RIDEL, 2007).

Nos self service, os garcons po-
dem ser considerados “pecas-chave”,
sobretudo devido ao contato direto
com os consumidores, entretanto, de
maneira geral, ndo adotam bons habi-
tos higienicossanitérios, além de ndo
cumprirem as regras basicas estabele-
cidas para manipuladores de alimen-
tos pelas legislacdes vigentes. Tem-se
a impressao que eles estdo indiferen-
tes a tais critérios, como se nao tives-
sem a responsabilidade de prevenir a
contaminacao dos alimentos, como 0s
demais manipuladores que trabalham
diretamente na cozinha (cozinheiros,
ajudantes, entre outros).

Na literatura, existem poucos es-
tudos avaliando a pratica deste profis-
sional como fonte de contaminagao
alimentar.

Papel do gargom X Risco de

contaminacdo alimentar

Nos restaurante self-service, 0s
garcons sa0 responsdveis por: aco-
modagdo do cliente a mesa, servico
de alimentos e bebidas, finalizacio de
pratos, preparo e adicdo de molhos,
flambagens, apresentacdo da conta e
recebimento do pagamento (PACHE-
CO, 2010).

Além do servico de atendimento
em si, este profissional tem algumas
atividades no restaurante que estdo
diretamente relacionadas ao fator hi-
giene, podendo constituir risco para
contaminacdo dos alimentos Dentre
estas atividades podem-se mencionar:

e Limpeza geral das instalacdes fisicas;

e Higienizacdo de mdveis, equipa-
mentos e aparelhos do restaurante
(saldo);

e Higienizacdo e organizacdo dos
utensilios do restaurante;

e Arrumagdo de mesas;

e Reabastecimento de utensilios como
galheteiros, saleiros, pimenteiras,
queijeira, entre outros.

Em estudo realizado por Santos
et al (2010), em restaurantes comer-
ciais, verificou-se que em 100% dos
estabelecimentos a higienizagdo de
instalacdes, mdveis e utensilios ndo
era realizada por colaborador especi-
fico, capacitado para esta fungao.

A promiscuidade de utensilios
e recipientes propicia a dissemina-
cdo de agentes de toxinfecgdes, bem
como, a contaminagdo cruzada entre
os proéprios manipuladores e os ali-
mentos, no momento de servi-los ou
embald-los (GERMANO e GERMA-
NO, 2011).

As exigéncias dos estabelecimen-
tos ao profissional garcom no aspecto
de higiene pessoal, geralmente sdo
focadas na aparéncia e apresentacio
pessoal, uma vez que este profissional
estd envolvido no processo de vendas
do estabelecimento e este aspecto
esté ligado a imagem do local.

Os riscos e surtos de doencas trans-
mitidas por alimentos (DTAs) envol-
vendo manipuladores diretos estao bem
descritos por indmeros estudos, porém
existem poucos trabalhos envolvendo
manipuladores indiretos. O alimento
pronto para consumo fica exposto a um
risco de contaminacio se este profissio-
nal ndo adotar as boas praticas de mani-
pulacdo, principalmente no aspecto de
higiene pessoal, ambiental, de utensi-
lios e equipamentos.

Legislagdo para manipuladores de

alimentos

A legislagdo no ambito dos trés
poderes estabelece alguns critérios
para manipuladores de alimentos, tais
como, controle de satde, habitos de
higiene pessoal, uniformes, maos,
treinamento e capacitacao.

Entretanto, a responsabilidade
por todos estes aspectos recai sobre o
proprietdrio ou o Responsavel Técni-
co do estabelecimento. Atualmente, a
Vigilancia Sanitiria da cidade de Sdo
Paulo, vem atendendo a queixas dos
usudrios dos servigos, sendo espora-
dicas outras atividades de fiscalizag@o.
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Legislagdo para higienizacdo instalacdes,

equipamentos, moveis e utensilios

No que concerne a higiene de
instalacOes, equipamentos e utensi-
lios destacam-se o Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs),
os quais devem ser realizados por
colaboradores devidamente capacita-
dos, utilizando produtos adequados,
obedecendo a frequéncia e a periodi-
cidade dos procedimentos (BRASIL
2004; SAO PAULO, 2006, FLOSI,
2013).

Doengas Transmitidas por Alimentos

(DTAs)

Os perigos microbioldgicos cons-
tituem as principais causas de con-
taminacdo de alimentos, geralmente
causada por manipuladores (SOU-
ZA, 2006). Dentre estes perigos
destacam-se: virus, bactérias, fungos,
protozodrios e helmintos que podem
contaminar os alimentos em sua ori-
gem ou durante seu processamento.

Algumas doengas t€ém uma dose
infectante muito baixa para provocar
doenga no homem, como € o caso das
protozooses onde, na dependéncia
do agente, um Unico cisto é capaz de
desencadear a manifestacdo clinica
da infeccdo. Muitos desses protozo-
arios podem ser transmitidos por via
oral-fecal, bem como por manipula-
dores de alimentos, como € o caso da
amebiase intestinal ou extra-intestinal
causada pela Entamoeba histolytica
(GERMANO & GERMANO, 2011).

Nas viroses, como a causada por
Rotavirus, a dose infectante varia de
10 a 100 particulas virais e a infec-
¢do pode disseminar-se pelas maos
dos manipuladores, por contato com
utensilios e superficies contaminadas
(GERMANO & GERMANO, 2011).

No caso do virus da hepatite A,
a via de transmissdo é a fecal-oral,
podendo ocorrer a partir de indivi-
duos com maos contaminadas para
individuos suscetiveis, pela ingestio
de 4gua e alimentos contaminados
(GERMANO & GERMANO, 2011).
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Este virus tem resisténcia alta no
ambiente e em superficies inertes,
podendo resistir por 1 més a 25°C,
sendo resistentes também a alguns
desinfetantes de superficies comuns
(SARACENI, 2001).

No geral, os casos de contamina-
¢des por Entamoeba histolytica, Ro-
tavirus e Hepatite A t€m por causa a
ingestdo de alimentos manipulados
com maos contaminadas apds a coc-
¢do (SILVA JR, 2007).

Dentre as bactérias envolvidas em
surtos de DTA destaca-se o Staphylo-
coccus aureus, presente em: cabelo,
nariz, boca, maos e pele dos animais
e do homem, sendo a contaminagdo
pela manipulagdo de alimentos pds-
-coccdo, ou, devido ao contato com
panos contaminados (SILVA JR,
2007).

A Escherichia coli, presente na-
turalmente nas fezes do homem e
animais, causa infeccdo alimentar,
em geral, por contaminagdo cruzada,
entre alimentos crus e cozidos; uten-
silios ndo desinfetados; maos nao hi-
gienizadas que manipularam diferen-
tes géneros de alimentos; ou, ainda,
apos utilizar o banheiro. Esta bactéria
exige dose infectante alta, porém tem
a capacidade de se multiplicar em re-
siduos de alimentos e nas superficies
dos equipamentos e utensilios (SIL-
VA JR, 2007).

Este estudo teve como objetivo
identificar as atividades de garcom
de um restaurante comercial e anali-
sar os procedimentos de boas praticas
destes profissionais no local de traba-
lho, avaliando os riscos de contami-
nagdo alimentar.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se um estudo de caso
em um restaurante comercial tipo
self-service de Sdo Paulo, analisando
cinco profissionais do estabelecimen-
to. Utilizou-se uma lista de verifica-
c¢do, analisando a higiene pessoal dos
garcons, de acordo com os critérios

da legislacdo, bem como algumas
praticas de higiene ambiental e de
utensilios passiveis de comprometer a
qualidade higienicossanitria dos ali-
mentos. Foram, também, avaliadas as
funcdes desenvolvidas habitualmen-
te, eventualmente ou ndo realizadas
por cada um desses colaboradores,
visando identificar aquelas que po-
deriam comprometer a higiene dos
alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 descreve os resultados
em relacdo a avaliacdo da higiene
pessoal dos profissionais garcons.

No que concerne a higiene pes-
soal, Aplevicz et al (2008) consta-
taram 71% de irregularidades neste
item. As principais deficiéncias en-
contradas foram: cabelo desprote-
gido, uso de adornos, esmaltes nas
unhas, entre outros. Estas deficiéncias
caracterizam necessidade de treina-
mento e conscientiza¢do permanente,
dirigidos a manipuladores de alimen-
tos, alertando-os para riscos decor-
rentes dessas falhas.

Outro ponto de destaque refere-
-se a higiene das maios, assim, Ko-
chansky et al (2009) observaram que
todos manipuladores estudados apre-
sentaram contaminacdo por Staphylo-
coccus aureus, inclusive o colabora-
dor responsdvel pela organizacdo e
higienizacdo de refeitorios.

Apesar deste tipo de manipulador
ndo ter contato direto das maos com
os alimentos, existe o perigo da conta-
minagdo cruzada, principalmente pe-
los utensilios, como pratos e talheres.
As maios constituem um importante
foco de contaminacdo, sendo assim,
quando mal-higienizadas, podem
veicular vérios tipos de micro-orga-
nismos, podendo ser patogénicos e de
origem fecal (SOUZA, 2006). Nolla
& Cantos (2005) verificaram a ocor-
réncia de enteroparasitoses em 43%
dos manipuladores de alimentos de
uma empresa de fast-food na cida-
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de de Florianépolis, sendo que entre
garcons e garconetes o indice foi de
57%.

Os estabelecimentos produtores de
refeicdes devem ter uma maior aten-
¢do a esse aspecto, dando condigdes
a todos seus colaboradores, indepen-
dente da fungdo, para que realizem a
higienizacdo adequada das mdos em
todos 0s momentos necessdrios. Todo
esfor¢co que conduza a melhoria dos
habitos higi€nicos é importante. Com
este escopo, ressalta-se o papel dos
proprietarios dos estabelecimentos
investindo em atividades de cunho
educativo para modificar comporta-
mentos inadequados, assim como,
provendo os estabelecimentos com
as instalacdes e materiais de consumo
adequados a correta higiene das maos
(GERMANQO, 2007).

A Tabela 2 apresenta os resultados
relativos a avaliacdo das préticas de
higiene ambiental dos garcons.

No que diz respeito as prdticas
ambientais verificou-se alto indice de
nio conformidade na manipulacio
adequada de utensilios e na auséncia
de uniforme adequado para higiene
ambiental. A higiene e sanitizagdo
dos equipamentos e utensilios cons-
tituem operagdes fundamentais no
controle sanitdrio, entretanto muitas
vezes sdo negligenciadas ou efetua-
das em condic¢des inadequadas (KO-
CHANSKI, 2009).

As principais falhas na manipu-
lacdo de utensilios foram: falta de
higiene adequada de maos para ma-
nuseio de utensilios ja higienizados;
e, falta de cuidado em evitar tocar as
partes dos utensilios que entram em
contato com os alimentos.

Apesar de ndo se saber, exata-
mente, qual é o envolvimento de um
utensilio, no que se refere a conta-
minagdo, o risco € menor quando se
usam utensilios limpos e desinfetados
(LELES et al, 2005)

A inadequacdo da higienizacdo de
mesas e cadeiras e 0 ndo cumprimento
dos procedimentos operacionais para
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Tabela 1 - Higiene pessoal dos garcons de um restaurante tipo self-service da cidade de S3o Paulo, 2011.

ltem c* NC** Comentario
% %

Unhas curtas e limpas 80 20 Vide comentario a seguir

Unhas sem esmalie 80 20 Presenga de base na unha, o que $¢ justifica pela importancia com
cuidado na aparéncia das maos.

100 - Este item obteve total conformidade devido estar diretamente relacionado

Barha feita a aparéngia pessoal do gargom.

Cabelo totalmente protegido - 100 0s de sexo masculing utilizavam apenas gel como “protecdo’ para evitar a
queda de cabelos. As de sexg feminino usavam o cabelo em "coque”, com
rede protetora apenas sobre ¢ mesmo, 0 que nao evidencia cabelo
protegida, como preconiza a legislagdo. O couro cabeludo ndo coberto e o
propria corpo padem constituir fonte de contaminag&o para os alimentos
{TRIGO, 1939).

Auséncia de maguiagem forte 100 -

Observou-se a utilizacéo de aliangas e, em um caso, de colar. Resisténcia

Auséncia de adomo 40 60 a nao utilizagao de aliangas entre os profissionais

Uniforme completo (camisa, 100 -

calga e gvental}

Uniforme limpo ¢ passada 100 -

Sapato adequado exclusivo 80 20 Apenas uma funcionaria utilizava um sapato embarrachade, nao

para trabalhg totalmente fechado, inadequada para o serviga.

Auséncia de objetos no bolso 20 80 . . Cen

; Os gargons carregavam celulares em seu uniforme, e havia resisténcia
de uniforme -
para abolir este uso.
20 80 Habito de carregar a caneta na bolso superior da camisa. Apenas em um

Objetos de escrever na parte dos casos o profissional carregava a caneta no bolso do avental, na parte

superior Uniforme inferior

Higienizagdo adequada das - 100 .

g % q Observou-se 100% de naoc conformidade, o gue representa um fator
m&os alarmante para a sequranga dos alimentos. Verificou-se dificuldade para
realizar a higienizacho de devido a auséncia de pia para higienizacho de
mags na area de atendimento. No estabelecimento existia pia apenas nos
sanitarios e nas areas de manipulacio de alimentos. Este problema era
amenizado pela presenca de ‘dispenser” de alcoal gel 70%, proximo &

area de devolugdo de bandejas.

Auséncia de cortes/lestes 100 -

sem protegao/ doengas

infecciosas

. . 80 20 .
Evita falar, cantar, assobiar, Apenas um dos manipuladores falava sem se preocupar com a
espirrar sobre alimentos proximidade dos alimentos.
60 40

Evita tocar o corpo, nariz,
ouvida, mexer nos cabelos

Falta de conscientizagdo em relagdo a possibilidade de contaminagdo
através de: maos, boca, nariz, pele e cabelo.

10
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Tabela 1 - Continuagdo

Devide ao trabalho operacicnal, havia um dos gargons que apresentava
alta sudorese e utilizava a camisa para se secar. Panos, principaimente
nao descartaveis, devem ser evitados, devido ao risco de contaminagdo
apos entrarem em contato com superficies gordurgsas ou, mesma, com
residuos de cremes ou pomadas para tratar eventuais infecgbes cutaneas.

Evita enxugar suor com as 80 20 0O mesmo cuidado se aplica as diferentes partes da vestimenta, scbretudo
maos, panos ou vestimentas mangas &, inclusive, s proprias maos.
. o . o -

Evita tocar em maganetasou 100 - Este item obte\ée 10?t/o de ponformdade, devido a estrutura fisica do local
outros objetos alheios 3 com presenca de portas vai e vem.
atividade
Evit ioular dinhei 80 20 O pagamento era realizado no caixa. Apenas um dos manipuladores

e AV BINEL, atuava comg auxiliar eventualmente, neste setor.
cartdes, maquinas de cartio
Evita fumar durante servigo 100 - Naa havig este habito entre os profissionais.

. . 100 s « .
Possui atestado de saude Devide a empresa ndo estar com ¢ Programa de Caontrole de Salde
ocupacional Ocupacional {PCMSQ) atualizado™*.

20 Havia sido iniciado no estabelecimento um programa de treinamento,

Possui treinamento de higiene
pessoal

ministrade por Nutricionista, apenas um dos funcionarios, ainda, n&o havia
participado

* C (conforme)

“*NC (ndo conforme) *** Este item € de grande relevancia para seguranca dos alimentos, pois a transmissao dos

micro-organismos pode ser direta ou indireta, assim, se 0 gargom estiver doente ou se for um portador s3o existe o risco de contami-

nagdo (SILVA JR, 2007).

Tabela 2 - Praticas de higiene ambiental dos gargons de um restaurante tipo self-service da cidade de Sdo Paulo, 2011.

Item C*{%) NC*{%})
Manipulam utensilios de maneira adeguada 20 80
Uniforme adeguado para higiene ambiental - 100
Utilizag&o de equipamentos de protecéo individual: botafluvas para limpeza ambiental 60 40
Higienizam mesas e cadeiras adequadamente 40 60
Cumprem procedimentos operacionais para limpeza ambiental - 100

*C =conforme ** NC = ndo conforme

limpeza ambiental demonstraram a
falta de conscientizagdo em realizar
essas atividades de maneira adequa-
da. Em alguns casos, parece que este
profissional ndo se sente comprome-
tido com este tipo de trabalho.

Na tabela 3 estdo descritos o re-
sultado das atividades realizadas pelo
garcom no restaurante comercial.

Observou-se que os garcons do
estabelecimento avaliado eram res-
ponsaveis pela limpeza ambiental e
dos méveis do saldo e, em algumas
ocasides, também pela higienizacdo
de buffets e utensilios, o que eviden-
ciava necessidade de treinamento
para que essas tarefas fossem realiza-
das de maneira adequada e nio pro-

/1

vocassem risco de contaminagdo dos
locais e um perigo para a segurancga
dos alimentos e dos consumidores.
Como os gar¢ons eram responsa-
veis pela retirada de pratos, bandejas
e copos e, eventualmente, manipu-
lavam alimentos, esses profissionais
deveriam ter plena consciéncia de
suas praticas de higiene, evitando a
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Tabela 3 - Atividades desempenhadas pelos gargons em um restaurante tipo self-service da cidade de

Sdo Paulo, 2011.

ltem

Habitual (%) Eventual (%) Nao realiza (%)

Limpeza ambiental de saldo 100

Limpeza de moveis do saldo 100

Limpeza de buffet do saléo 80 20
Limpeza de mesas e cadeirag 100

Higienizac&o de utensilios - talheres, pratos 100

Abastecimento de saleiros, galheteires, porfa guardanapos 20 60 20
Recebimento de dinheiro, cartdo, maquina 20 80
Retirada de pratos, bandejas, copos ulilizades 100

Reposigéo de buffet 60 )}
Manipulzgao direta de alimentos 60 40

contaminacdo cruzada. No presente
estabelecimento apenas, eventual-
mente, alguns profissionais manipu-
lavam dinheiro, cartdo, ou mdaquina
de cartdo, o que minimizava o0s riscos
de contaminacdo.

CONCLUSAO

O garcom em um restaurante self
service realiza tarefas que estdo dire-
tamente ligadas a higiene dos alimen-
tos, o que ressalta a importancia deste
profissional na garantia da seguranca
dos alimentos.

No quesito higiene pessoal, os
garcons estdo mais preocupados com
as questdes relacionadas a aparéncia,
deixando de lado algumas exigéncias
legais para higiene pessoal de mani-
puladores de alimentos, o que pode
comprometer o controle higienicos-
sanitdrio do estabelecimento.

Faz-se necessdrio conscientizar
este profissional sobre seu verdadei-
ro papel no estabelecimento que for-
nece alimentos, assim como, maior
exigéncia por parte dos proprietdrios,
gerentes e da propria fiscalizacio
sanitdria para os aspectos de higie-
ne pessoal destes profissionais. O
comprometimento dos garcons com
as boas praticas de manipulagdo de
alimentos constitui condi¢do para ga-

rantia da qualidade dos restaurantes
self service, além de assegurar a sau-
de dos consumidores.
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RESUMO

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar o nivel de adequagado as Boas Pré-
ticas de Manipulacdo de Alimentos dos Centros de Educacao Infantil (CEI)
filantrépicos do municipio de Ponta Grossa-PR. Para isso, foi aplicado um
checklist de Boas Préticas em 17 CEI’'s do municipio. Como resultado foi ob-
servado que os dois grupos com maiores médias de ndo-conformidades foram
o de higiene e comportamento pessoal, com 64,70%, seguido pelo de higiene
do ambiente, equipamentos e utensilios, com 56,61%. No grupo de higiene dos
alimentos foi encontrada média de 49,57% e no grupo de planejamento fisico
e funcional foi encontrada a menor média de nao-conformidade, sendo esta de
46,02%. Como conclusdo, muitas melhorias podem ser realizadas nos centros
de educacdo infantil sem que necessitem de grandes investimentos financeiros,
mas sim mudancgas de hibitos e comportamentos pessoais.

Palavras-chave: Centros de Educacdo Infantil, Boas Préticas de Manipulagdo de Ali-
mentos.
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ABSTRACT

This research aimed to evaluate
the adequacy of the Good Handling
Practices Food of the Early Childhood
Education Centers in the city of Ponta
Grossa-PR. For this, we used a che-
cklist of good practice in 17 early chil-
dhood education Centers of the city.
The results showed that the two groups
with higher average non-conformities
were hygiene and personal behavior,
with 64.70%, followed by the environ-
mental, equipment and tools hygiene,
with 56.61%. In the group of food
hygiene, the mean of 49.57% and the
group of physical and functional plan-
ning found the lowest average of non-
-conformities, which is of 46.02%. In
conclusion, many improvements can
be made in early childhood education
centers without requiring large invest-
ments, but changes in personal habits
and behaviors.

Keywords: Early Childhood Education
Centers, Good Handling Practices Food.

INTRODUCAQ

4 nos primeiros anos de

vida € de fundamental im-

portincia para as criancas,

uma alimentagdo sauda-
vel e equilibrada, pois é nesta fase
que as mesmas desenvolvem habitos
alimentares que serdo incorporados
para toda a vida. Além disso, Vico
e Laurenti (2004) mostram que as
criancas usudrias dos centros edu-
cacionais infantis adoecem mais
frequentemente que aquelas cuida-
das exclusivamente em casa e que o
aumento da exposicdo aos agentes
que causam agravos a satde (como
alimentos contaminados), constitui
fator de risco. Por outro lado, quan-
do alimentada adequadamente, a
crianga garante sua satde intelectu-
al e fisica, diminuindo ou evitando
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o aparecimento de distirbios e de-
ficiéncias nutricionais (OLIVEIRA;
BRASIL; TADDEI, 2008).

Assim, um fator importante para
a garantia da alimentacdo saudavel é
a qualidade sanitdria dos alimentos,
principalmente com as criangas de 0
a 6 anos, um dos grupos sociais mais
suscetiveis as doencgas transmitidas
por alimentos (ORTIZ, 2008).

As creches, hoje corretamente
chamadas de Centros de Educacdo
Infantil (CEI’s), precisam oferecer
condi¢des Otimas que propiciem e
estimulem o desenvolvimento inte-
gral e harmonioso das criangas. En-
tre estas condicdes estd a alimenta-
¢do sauddvel e segura (AGUIAR et
al., 2006).

Assim, o objetivo desta pesqui-
sa foi avaliar o nivel de adequagdo
as Boas Préticas de Manipulagdo de
Alimentos dos CEI’s filantrépicos do
municipio de Ponta Grossa-PR, vi-
sando subsidiar a¢des para maior efi-
cécia dos mesmos e contribuir para a
garantia da seguranga dos alimentos
oferecidos e, concomitantemente, a
saide das criangas assistidas.

MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma pesquisa que
conforme abordagem do problema
foi classificada como quali-quanti-
tativa; do ponto de vista do objetivo,
exploratoria, descritiva e explicativa e
do ponto de vista dos procedimentos
técnicos, como um levantamento.

Para cumprir com o objetivo da
pesquisa foi aplicado um checklist
de Boas Préticas, que incluiu as-
pectos como planejamento fisico
e funcional, higiene e comporta-
mento pessoal, do ambiente e dos
utensilios/equipamentos, em 17 dos
18 Centros de Educagdo Infantil
filantrépicos do Municipio de Pon-
ta Grossa — PR, perfazendo uma
amostra de 94,44 %.

A pesquisa teve inicio apds a
aprovacdo do projeto pelo comité
de Etica em Pesquisa do Centro de
Ensino Superior dos Campos Gerais
(CESCAGE) e para sua realizagdo
foram seguidas todas as normas esta-
belecidas na Resolucdo n°196/1996'.
Foi ainda solicitada a autorizagdo dos
participantes por meio da assinatura

Grafico 1 —Percentual médio de ndo-conformidades por grupo obtido através do checklist.

do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, em duas vias.

Os resultados encontrados neste
estudo foram discutidos com base em
dados obtidos por outros autores, que
realizaram pesquisas semelhantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As cozinheiras dos Centros de
Educacio Infantil tém em média 48
anos de idade. Esta populacdo apre-
senta baixa escolaridade, sendo que
apenas 35,30% tém ensino médio
completo. Resultado semelhante foi
encontrado no estudo de Colombo e
Oliveira (2009), onde 32% das co-
zinheiras possufam o ensino médio
completo ou incompleto. A baixa es-
colaridade é preocupante, na medida
em que em uma cozinha sao necessa-
rios diversos controles de qualidade,
inclusive que precisam ser registrados
por escrito.

O Gréfico 1 apresenta a média de
nao-conformidades por grupo ana-
lisado no checklist, assim como o
nimero de itens avaliados em cada

grupo.

(=
[+

60

40

20

Percentual medio (%)

Numero de itens

® Planejamento fisico e funcional

B Higiene e comportamento pessoal

I Higiene dos alimentos

“1Higiene do
ambiente/equipamentos e
utensilios

T Resolucdo 196/1996: normas sobre pesquisa envolvendo seres humanos, publicada pelo Conselho Nacional de Sadde.
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Através da andlise do Grafico 1 é
possivel observar que os dois grupos
com maiores médias de ndo-confor-
midades foram o de higiene e com-
portamento pessoal, com 64,70%,
seguido pelo de higiene do ambien-
te, equipamentos e utensilios, com
56,61%. Em comparagdo, Aguiar
(2006) encontrou percentual de ina-
dequacdo no item higiene e compor-
tamento pessoal de 57%, valor menor
do encontrado no presente estudo e
percentual de 58% no item higiene
do ambiente, equipamentos e uten-
silios, muito semelhante ao deste
estudo. No item planejamento fisi-
co e funcional, foi encontrado neste
estudo, valor de 46,02%, inferior ao
obtido por Aguiar (2006) de 69%.
Por ultimo, no item de higiene dos
alimentos, 0 mesmo autor encontrou
resultado superior ao deste estudo,
sendo 56% de inadequagdo.

De maneira geral, pode-se afir-
mar que nos grupos com maior mé-
dia de nao-conformidades, higiene
e comportamento pessoal e higiene
do ambiente, equipamentos e utensi-
lios ndo sdo necessarios grandes in-
vestimentos financeiros para que se
tenham melhorias destas condigdes,
mas sim capacitacdo e treinamento
adequado. Por outro lado, no grupo
de planejamento fisico e funcional,
que foi detectado como sendo o me-
nos critico neste estudo, sao necessa-
rias algumas reformas/melhorias nas
condi¢des das instalagdes e equipa-
mentos, que representariam custo
para as instituicoes.

Os resultados referentes aos itens
de cada grupo avaliado no checklist,
estao apresentados, em ordem alfabé-
tica, no Quadro 1.

De acordo com os dados do Qua-
dro 1, no que concerne ao planeja-
mento fisico e funcional, os itens
mais criticos encontrados foram a
falta de separag@o entre 4reas sujas
e dreas limpas em 82,35%, a falta de
pia exclusiva para higiene de maos na
cozinha e no refeitério em 82,35% e

a presenca de bancadas inadequadas
em 94,12%. Sobre o ultimo item An-
drade (2007) comenta que a madeira
€ 0 marmore sA0 materiais porosos,
que permitem o actimulo de micro-
-organismos. O ideal seria o uso de
bancadas de inox, encontrado em
apenas um centro de educacio in-
fantil. Este tipo de material, contudo,
ainda € pouco acessivel as entidades,
devido ao alto custo.

Por outro lado, em todas as ins-
tituicdes havia local para armazena-
gem de lixo e dreas externas livres
de focos de insalubridade e/ou ma-
teriais em desuso. Além disso, em
somente 17,65% das instituicdes nao
havia telas milimétricas nas janelas e
as instalagcdes em geral estavam mal
conservadas.

No grupo referente a higiene do
ambiente, equipamentos e utensilios,
os itens mais criticos encontrados fo-
ram o uso de panos de prato em to-
dos os centros e uso de colheres de
madeira em 23,52%. Aguiar (2006)
comenta que tdbuas de corte e colhe-
res de madeira sdo focos de armaze-
namento de bactérias nos poros. Nas
tabuas e colheres de polietileno, por
sua vez, as bactérias permanecem
na superficie, sendo mais facilmen-
te removidas. Assim, ¢ importante a
substituicao das tdbuas e colheres de
madeira por utensilios de polietileno.
Mas mesmo sendo deste material, fo-
ram observadas tdbuas em mau esta-
do de conservacdo, que precisam ser
substituidas, pois os excessivos cortes
nas tdbuas também podem ser focos
de micro-organismos. Além disso,
foi verificada em todas as institui¢cdes
a auséncia de tdbuas diferentes para
processos distintos, como corte de
vegetais e corte de carnes. Sobre este
resultado € importante comentar que
antes de serem utilizadas para proces-
sos diferentes as tdbuas precisam ser
devidamente higienizadas, para im-
pedir a contaminacdo cruzada.

Outro ponto preocupante € que
nenhuma entidade avaliada tinha
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alcool 70% ou outro produto para
desinfeccdo de utensilios, loucas e
equipamentos, inclusive as tdbuas
de corte. Nesse sentido Germano e
Germano (2001), citam que a desin-
feccdo dos utensilios, equipamentos
e superficies da cozinha que entram
em contato com os alimentos, € de
fundamental importancia para impe-
dir a veicula¢do de micro-organismos
patogénicos.

Com relacdo a utilizag¢do de panos
de prato, em todos os CEI’s avalia-
dos é feito o uso dos mesmos. Como
a disponibilidade financeira destes
centros nao permite que sejam uti-
lizados panos descartaveis, Aguiar
(2006) sugere que os mesmos sejam
trocados diariamente, sempre que
necessdrio e que sejam higienizados
corretamente, com molho em 4dgua
sanitdria e fervura.

Ainda no grupo de higiene de am-
biente, equipamentos e utensilios, foi
verificado que a higienizacdo da cai-
xa d’4gua é realizada no tempo corre-
to, de 6 em 6 meses, em 88,24% dos
CEI's e por empresa especializada.
Devido ao fato de 70,70% dos CEI’s
utilizarem 4gua da torneira para co-
zinhar, € de fundamental importancia
que a caixa d’4agua seja limpa na fre-
quéncia e da forma correta. Obser-
vou-se também que embora 88,24%
das instituicdes realizem controle de
pragas, nenhum o faz de forma inte-
grada. Resultados semelhantes fo-
ram encontrados no estudo de Bastos
(2008), onde 89,2% realizaram desin-
setizacdo anual e 88% higienizagdo
da caixa d’4dgua semestral.

Os resultados referentes ao grupo
“higiene e comportamento pessoal”,
considerado como tendo os resultados
mais criticos, mostram que apenas
uma minoria das cozinhas possuia to-
dos os requisitos necessdrios para re-
alizar a higiene de maos corretamen-
te — 17,65% apenas tinham sabonete
liquido e alcool gel a 70% e apenas
24.52% tinham papel toalha descarta-
vel branco. Segundo Aguiar (2008) a
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higieniza¢do de maos necessita pelo | apenas 27% das mesmas tinham to- | 6,2% das cozinhas analisadas em seu
menos de sabdo, antisséptico, como o | dos os requisitos necessarios para a | estudo ndo havia os produtos neces-
alcool em gel a 70% e 4gua. Em com- | higiene das maos. Oliveira, Brasil e | sarios, mas considerando como sendo
paracdo, no estudo de Bastos (2008), | Taddei (2008) citam que em apenas | o maior problema a técnica de lava-

Quadro 1 — Resultados obtidos a partir da aplicagdo do checklist.

Item do chechlist Nao c{onz)f orme n. de CEI's
Area externa livre de focos de insalubridade e objetos em desuso 0 0
Area para armazenamento de lixo 0 0
Auséncia de plantas efou objetos decorativos na cozinha 17,65 3
Bancadas de material adequado (inox} 94,12 16
Banhsiro sem comunicagdo direta com a cozinha 5,88 1
Conservacao das instalaghes 17,65 3
Local de descanso separado da cozinha 100 17
) Lacal especifico para guarda de vassouras e panos de limpeza 35,30
Planejamento N ~ =
fisico Lampadas com protecao contra gueda e exploséo 100 17
. Lixeira inadequada (acionamento com as maos) 41,17
¢ funcional :
Parede com lajolas, em bom estado de conservacao, lavavel e com 17 .65 3
rejuntes limpos
Pia exclusiva para higiene das m&os na cozinha 82,35 14
Pia para higiene das maos no refeitorio 82,35 14
Piso lavavel, resistente ao trafego e em bom estado de conservagio 2941 5
Presenga de telas nas janelas 17,65
Separagdo de areas sujas e areas limpas 82,35 14
Ralos com sistema de fechamento 58,82 10
Controle de pragas 11,76 2
Higienizagdo da caixa d'agua 11,78 i
. Presenca de alcool 70 para limpeza de equipamentosiutensilios 100 17
Higiene do —
ambiente, Presenga de colheres de pohehlenol : . 23,52 4
T Presenga de tabuas de corte de polietileno ou vidro 11,78 i
e utensilios Procedimentos de higieng escritos em murais ou outro similar 94,12 16
Utilizagdo de panos de prato para secagem de louca 100 17
Utilizagao de tabuas deferentes para processos distintos 100 17
Presenca de alcool 70% 82,35 3
Presenca de papel toalha para secagem das maos 76,48 4
Presenga de sabonete liquido 82,35 3
Higiene e Realizagdo de exames laboratoriais na contratagdo e anualmente 100 17
compartamenta Utilizagao de touca para protegio dos cabelos 5,88 1
pessoal Unhas curtas e sem esmalte 11,76 2
Uniforme de cor clara 82,35 14
Utilizagao de adormos 47,05 8
Utilizac&io de sapato de seguranga 94,12 18
Armmazenamento de ovos sob refrigeracao 11,76 2
Auséncia de armazenamento de alimentos diretamente no chio 4417
. Descongelamento em refrigeragéo 2941
Higiene dos — I
alimentos Higienizagao adequada de hortifrutis 100 17
Lavagem dos ovos apenas antes do uso 2941
Presenca de alimentos abertos com identificacéo 52,94
Utilizag&o de sobras 8235 14
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gem de maos incorreta. Nas cozinhas
do presente estudo foi optado entdo
por ndo avaliar a técnica de higiene
de maos, uma vez que as cozinheiras
ndo dispunham dos produtos neces-
sarios para a mesma. Com relagdo a
estes achados, Aguiar (2006) cita que
indmeros surtos alimentares estao as-
sociados a precdria higiene pessoal
dos manipuladores, pois a presencga
de micro-organismos patogénicos
nas maos possibilita sua transferéncia
para os alimentos. Este fato é agra-
vado pela auséncia de realizagdo de
exames laboratoriais em 100% das
instituicdes, que poderiam detectar
manipuladores portadores destes mi-
Cro-organismos.

Foi verificada também a utiliza¢ao
de adornos (anéis, aliancas, brincos,
etc.) em 47,05% dos CEI’s. Andrade
(2007) encontrou resultado superior,
sendo 62% de inadequacdo neste
item. Neste estudo também observou-
-se que 11,76% das cozinheiras tem
unhas compridas e/ou com esmalte.
Colombo, Oliveira e Silva (2009) en-
contraram resultado superior, 31%. A
utilizacio dos adornos € preocupante,
pois os mesmos podem soltar pecgas
e facilitar o risco de contaminacio
fisica nos alimentos. Além disso,
as unhas compridas e com esmalte,
segundo Colombo, Oliveira e Silva
(2009), podem abrigar micro-orga-
nismos e propiciar a contaminacio
dos alimentos, além de propiciar ris-
co de perigo fisico (pedago de unha
ou esmalte) nos alimentos.

No grupo “higiene e comporta-
mento pessoal” ainda foi verificado
que apenas 17,65% das cozinheiras
tinham uniforme adequado para o
trabalho. Andrade (2007) relatou que
em 100% das unidades avaliadas, ndo
havia presenca de uniforme de cor
clara, conforme dispde a legislacdo
(RDC n.216, 2004). Porém Oliveira,
Brasil e Taddei (2008) encontraram
que 70% das cozinheiras tinham uni-
forme adequado e Colombo e Oli-
veira (2009), obtiveram valor igual a

87%. O resultado do presente estudo
€ preocupante visto que uma das prin-
cipais causas de contaminacdo dos
alimentos € a falta de higiene pessoal
dos manipuladores, que neste caso
pode ocorrer devido a utilizacdo da
mesma roupa que o manipulador veio
da rua para manipular alimentos.

Por outro lado, no grupo “higiene
e comportamento pessoal” apenas em
um centro ndo foi encontrado o uso
de toucas de protecdo para os cabelos.

Sobre o grupo ‘“higiene dos ali-
mentos”, foi encontrado que 29,41%
dos profissionais dos CEI’s ainda rea-
lizam o descongelamento de carnes
fora de refrigeracdo. Andrade (2007)
encontrou porcentagem superior nes-
te item (50%), Oliveira, Brasil e Tad-
dei (2008), por sua vez, encontraram
valor de 40% e Colombo e Oliveira
(2009), 45%. Nesse sentido é impor-
tante esclarecer que a temperatura a
-18°C pode destruir alguns micro-
-organismos presentes nos alimentos,
porém uma grande parte sobrevive e
apo6s o descongelamento, sua taxa de
crescimento serd semelhante a de ali-
mentos frescos. Além disso, as insta-
lacdes e utensilios da cozinha podem
ser contaminados pela dgua resultan-
te do descongelamento de carne de
forma inadequada (AGUIAR, 2006).

Com relacdo aos cuidados com
ovos, foi detectado que ainda ha cozi-
nheiras que ndo realizam sua manipu-
lacdo de forma correta, pois o correto
¢ lavé-los apenas antes do uso. Por
outro lado, apenas 11,76% dos pro-
fissionais ndo armazenam os mesmos
sob refrigeracdo. Outro dado preocu-
pante € sobre a utilizacdo de sobras,
em 82,35% dos CEI’s, as cozinheiras
citaram utilizé-las, para sopa da tarde
ou até mesmo no dia seguinte. Bastos
(2008) encontrou valor menor neste
requisito, 43,3%. As sobras podem
ser utilizadas, contudo alguns crité-
rios precisam ser atendidos, como
manté-las em refrigeracdo, utiliz4-las
em até 24 horas, utilizar apenas as so-
bras limpas, etc.
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No tocante a higienizacio de hor-
tifrutis, nenhum CEI realiza o pro-
cedimento de forma correta, o que
pode acarretar doengas aos consu-
midores dos mesmos. Em compara-
¢do, Oliveira, Brasil e Taddei (2008)
verificaram que 80% das cozinheiras
também ndo faziam este processo de
forma adequada. Ravagnani e Sturion
(2009) comentam que as verduras,
os legumes e frutas consumidos com
casca ou crus devem ser higienizados
segundo as etapas: lavagem com dgua
potével; desinfeccao a partir da imer-
sdo em solugdo clorada e enxdgue em
dgua potavel.

CONCLUSAO

Os principais resultados da pes-
quisa apontam que muitas melhorias
podem ser realizadas nos centros de
educacdo infantil sem que necessitem
de grandes investimentos financeiros,
pois a producdo de refeicdes segu-
ras nestes estabelecimentos depende
muito mais de mudancas de hébitos e
comportamentos pessoais e da corre-
ta manipulacio dos alimentos do que
de reformas da estrutura fisica das
cozinhas. Mas é de fundamental im-
portancia que haja comprometimento
de todos os envolvidos no preparo
dos alimentos, além dos diretores/
coordenadores dos CEI's que devem
atuar como supervisores dos proces-
sos e garantir formacdo em BPM de
alimentos aos profissionais da cozi-
nha. Assim, apds o término do traba-
lho foi desenvolvido com a populacdo
em questdo, um treinamento de BPM
de alimentos e pretende-se executar
visitas técnicas nos centros para ve-
rificar os resultados atingidos apés a
realizacdo deste.

Cumpre ressaltar que o presente
trabalho nio tem como objetivo maior
a pretensdo de ser conclusivo, mas
sim de servir como base e estimulo
para trabalhos futuros que venham a
contribuir a investigagdo e aprofun-
damento sobre o tema em questio.
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Assim, sugere-se a realizacio de mais
estudos sobre as boas préticas de hi-
giene e manipulagdo de alimentos nos
CEI’s e também nas demais entidades
assistenciais para verificar seus pon-
tos falhos e, se possivel, corrigi-los.
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RESTAURANTE MAIS ANTIGO DO MUNDO SOBREVIVE
COM 0 MESMO MENU HA QUASE 300 ANOS.

Sopa de alho com ovo, porco e cordeiro
assados no forno a lenha — 0 mesmo forno
desde a inauguragdo da casa no século XVIII.
A triade parece simples, mas € a receita de
sucesso dos 289 anos de funcionamento do
Sobrino de Botin, o restaurante mais antigo
do mundo, segundo o Guiness BOOK.
Fundado em 1725 pelo francés Jean Botin, o
estabelecimento — entdo Casa Botin — era
inicialmente uma pousada cujo forno a lenha
dedicava-se somente a cozinhar aquilo que

trazia o viajante.

Comamorte de seu dono, o local foi herdado
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pelo sobrinho, 0 que explica a mudanga de nome para Sobrino de Botin, que se mantém até hoje. Ao longo dos anos
0 carddpio passou por algumas alteragOes, mas 0s pratos especiais permaneceram.

Nem mesmo a crise econdmica da Unido Europeia, que prejudicou de forma especial a Espanha, afetou o restaurante.
Arazdo talvez esteja na célebre clientela, como o ator Michael Douglas e Juan Carlos |, rei da Espanha, pois segundo
0S responsaveis, o restaurante nao investe em marketing, mas esta sempre nas midias.
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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar o atendimento as Boas Priticas de
Fabricacdo- BPF observando as recomendagdes relacionadas as condigdes
higienicossanitdrias de estabelecimentos produtores de alimentos. Foram
avaliados através de revisdo de literatura 206 estabelecimentos sendo 131
restaurantes e 75 padarias com um checklist baseado na lista de verificacao
constante na RDC n° 216/2004. Foi possivel diagnosticar o nivel de ade-
quacgdo as exigéncias da legislagdo vigente e dos consumidores, assim para
demonstrar as ndo conformidades encontradas. Os resultados revelaram que
o item matéria-prima, ingredientes e embalagens apresentaram o maior per-
centual de conformidade com 72,2% seguido de abastecimento de 4gua com
71,3% e responsabilidade com 71,1% dos itens da lista conformes. Os itens
que mais comprometeram o bom desempenho dos estabelecimentos foram a
falta de documentagdo e registro com 21,1%, seguido de armazenamento e
transporte do alimento preparado com 43,8% e preparacdo de alimento com
50,8% dos itens conformes.
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Palavras-chave: Auditoria.
Checklist. Conformidade. Gestdo da
qualidade.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate
compliance to Good Manufacturing
Practices-GMP observing the re-
commendations relating to sanitary
conditions in food producing esta-
blishments. We evaluated 206 fa-
cilities and 131 restaurants and 75
bakeries with a checklist based in
the RDC No. 216/2004. Were possi-
ble to diagnose the adequacy requi-
rements of current legislation and
consumers, and to demonstrate then
on conformities. The results reve-
aled that the item raw materials,
ingredients and packaging showed
the highest percentage of complian-
ce with 72.2% followed by wa-
ter with 71.3% and 71.1% respon-
sibility of line items in the list. And
the more items that compromised
the performance of the establish-
ments were the lack of documenta-
tion and record with 21.1% followed
by storage and transportation of food
prepared with43.8% and food prepa-
ration with 50.8% of the line items.

Keywords: Audit. Checklist.
Conformity. Quality
management.

INTRODUGAOQ

a segunda metade do sécu-

lo XX, a sociedade brasi-

leira transformou-se de-

vido ao desenvolvimento
industrial. Essa mudanca desenvol-
veu o comércio de alimentos preocu-
pando os profissionais de Vigilancia
Sanitdria e proprietdrios dos esta-
belecimentos: garantir a qualidade
higienicossanitdria dessas refeicoes
(JORGE et al., 2009).



ARTIGO

A maioria das inddstrias ndo im-
plantava a qualidade para melhorar o
preparo de alimentos. Assim, o Mi-
nistério da Satdde publicou a portaria
n°1428 de 26/11/93, recomendan-
do a elaboracdo do Manual de Boas
Praticas - MBP. Em agosto de 1997,
foi publicada a portaria n° 326 de
30/07/97 definindo as condic¢des para
a elaboracdo do MBP de Fabricagao
e em 2004 foi criada a RDC n°216
que estabeleceu as Boas Préticas de
Fabricacio - BPF para os servicos de
alimentacdo para garantir as condi-
¢oes higienicossanitarias dos alimen-
tos preparados para o consumo (OLI-
VEIRA, 2004).

Segundo Tomoch (2005) as BPF
sd0 um conjunto de normas para
produtos, processos, servicos e edi-
ficacdes, que visa também a quali-
dade da matéria-prima, a arquitetura
dos equipamentos, das instalacdes,
as condi¢des higi€nicas do ambiente
de trabalho, a saude dos funcionarios
sendo fatores importantes a serem
considerados na producio de alimen-
to seguro. As BPF seguem aliadas
com os Procedimentos Operacionais
Padrao-POP que sdo procedimentos
rotineiros e especificos na producio,
armazenamento e transporte de ali-
mentos (BRASIL, 2002).

Guedes (2008) descreveu que se-
gundo a RDC n° 275 de 21 de ou-
tubro de 2002, as inddstrias devem
seguir oito POP especificos: POP 1-
Higiene e satide dos manipuladores;
POP 2 - Potabilidade da dgua; POP
3 - Controle Integrado de Vetores e
pragas urbanas; POP 4 - Higieniza-
¢do das instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios; POP 5 - Mane-
jo de residuos; POP 6 - Manutencdo
preventiva e calibracdo dos equipa-
mentos; POP 7 - Selecdo da matéria-
-prima, ingredientes e embalagens;
POP 8 - Recall- Programa de recolhi-
mento de alimentos.

A RDC 275/02 também classi-
fica os estabelecimentos de acordo
com seus percentuais de itens aten-

didos na lista de verificagdo das BPF
dos estabelecimentos (BRASIL,
2002): grupo 1 com 76 a 100 % dos
itens atendidos; grupo 2 com 51 a 76
% dos itens atendidos e grupo 3 com
0 a 50 % dos itens atendidos.

Este presente trabalho teve como
objetivo, através de revisdo de lite-
ratura, avaliar o nivel de ado¢do das
BPF em estabelecimentos produ-
tores de alimentos, através da lista
de verificacdo de Boas Préticas em
servicos de alimentacdo segundo a
RDC 216/2004.

MATERIAL E METODOS

O estudo avaliou o nivel de ado-
cdo das BPF de 206 estabelecimen-
tos brasileiros no ramo de alimentos,
sendo 131 restaurantes e 75 padarias.
Os dados foram coletados a partir de
trabalhos j realizados (BADARO,
2007; SATHLER et al.,2009; MATA
et al.,2010; PEREIRA, 2006; SAN-
TANNA et al.,2010; LIMA et al.,
2010; PINHO, 2008 e SCHIMANO-
WSKI et al., 2011).

A lista de verificacdo foi dividida
em blocos: 1- edificagdes, instala-
codes, equipamentos, mdveis e uten-
silios; 2- higienizagao de instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios;
3- controle integrado de vetores e
pragas; 4- abastecimento de dgua;
5- manejo de residuos; 6- manipu-
ladores; 7- matérias primas, ingre-
dientes e embalagens; 8- preparacdo
do alimento; 9- armazenamento e
transporte do alimento preparado;
10- exposi¢do ao consumo do ali-
mento preparado; 11- documentacio
e registro e 12- responsabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A lista de verificacdo - checklist,
segundo Doebber (2010), pode ser
util para o controle de processos,
pois é capaz de auxiliar no contro-
le de qualidade da producgao de ali-
mentos e na sua qualidade higieni-
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cossanitdria. Conforme a Figura 1
verificou-se que os blocos que pos-
suiram o maior percentual de con-
formidades foi o de matérias-primas,
ingredientes e embalagens (bloco7)
com 72,2%, seguido de abasteci-
mento de dgua (bloco 4) com 71,3 %
e responsabilidade (bloco 12) com
71,1%. Os blocos que mais com-
prometeram o bom desempenho dos
estabelecimentos foram a falta de
documentagdo e registro (bloco 11)
com 21,1%, seguido de Armazena-
mento e Transporte do alimento pre-
parado (bloco 9) com 43,8% e Pre-
paracdo de Alimento (bloco 8) com
50,8% dos itens conformes.

Edificacoes, instalacoes, equi-
pamentos, moveis e utensilios: De
acordo com o gréfico, o item Edifi-
cacdes, instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios apresentou 60,5%
dos itens conformes, esta categoria
estd diretamente ligada com a capa-
cidade financeira do estabelecimento
e os mesmos devem possibilitar um
fluxo ordenado Segundo a RDC 216,
o local de manipulagio de alimentos,
deve apresentar drea livre de insalu-
bridade, auséncia de lixo, objetos em
desuso e vetores. Os equipamentos
devem possuir um programa de ma-
nutencdo preventiva e calibracdo e
manter registros da realizacdo dessas
operagdes, a fim de garantir seu bom
funcionamento (BRASIL 2004). Se-
gundo Badaré 2007) os equipamen-
tos, moveis e utensilios devem ser de
facil limpeza, ndo transmitindo odo-
res e sabores aos alimentos, pois a sua
higienizag@o constitui um dos fatores
mais importantes para determinacio
do nivel de seguranga para os con-
sumidores. De acordo com Rocha
(2007) em um restaurante em Teresi-
na, apesar de possuir equipamentos
adequados, eles se encontravam em
péssimas condi¢des de higienizacio,
podendo levar a contaminagdo do
alimento.

Higienizacio de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios:
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Este item apresentou 63,5% de con-
formidade, possivelmente pelo fato
da higienizag¢do ocorrer, muitas ve-
zes, inadequada, propiciando o de-
senvolvimento de micro-organismos
e apresentando um grande potencial
da contaminacdo. Conforme Pinho
(2009), em padarias de Recife-PE, o
baixo percentual deste item deve-se
ao reduzido e sobrecarregado quadro
de funciondrios no setor de limpe-
za, € que para garantir uma correta
higienizacgdo, é desejavel que o piso
apresente caracteristica antiderra-
pante, impermedvel e de fécil lava-
gem. Pereira (2006) descreveu que
além da rotina de higienizacdo deve-
-se também existir uma periodicida-
de desta limpeza. A higienizacdo da
area de trabalho deve ocorrer sempre
que necessdrio e ao término da ati-
vidade de trabalho. Os detergentes
e desinfetantes usados na limpeza
devem ser aprovados por 6rgdo ofi-
cial e pelo controle de qualidade da
empresa, devem ser identificados e
guardados em local adequado fora
das 4reas de manipulacdo de ali-
mentos (BRASIL, 1997). De acordo
com Oliveira (2004) os produtos de
limpeza devem seguir a dilui¢do e o

tempo de aplicacdo segundo o fabri-
cante, as empresas devem oferecer
aos funciondrios responsaveis pela
limpeza, material apropriado em
quantidade suficiente e em bom es-
tado de conservacao.

Controle integrado de vetores
e pragas: Esse item apresentou
apenas 60,7% de conformidade. As
pragas incluem pdssaros, insetos, ba-
ratas, animais domésticos e roedores
onde sua presenca em uma planta de
alimentos pode causar enfermidades
nos consumidores através de conta-
minacdo fisica e microbiana. Segun-
do a legislagdo, o controle de vetores
e pragas pode ser definido como um
sistema de acdes preventivas e corre-
tivas para impedir a atrag¢do, o abrigo,
0 acesso e a proliferacdo de vetores
e pragas que comprometam a quali-
dade dos alimentos (BRASIL,2004).
Todo estabelecimento devera ter um
programa eficaz de combate as pra-
gas realizado por empresa especia-
lizada e com produtos regularizados
pelo Ministério da Saude. Quando
realizado o controle quimico a em-
presa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pds- tratamen-
to, para evitar a contaminagdo dos

Figura 1 - Porcentagem dos itens conformes de acordo com cada bloco da lista de verificagdo das
BPF segundo a RDC 216/2004 de todos os estabelecimentos estudados.
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alimentos, equipamentos e utensi-
lios. A reutilizacdo destes equipa-
mentos e utensilios apds tratamento
quimico deve passar por um proces-
so de higienizagdo para a retirada de
residuos quimicos (BRASIL,2004).

O baixo percentual atendido, se-
gundo Pinho (2008), em padarias do
Recife pode ter sido devido ao des-
conhecimento de medidas preven-
tivas e corretivas no ambiente, au-
séncia de programa de manutencgio,
falta de treinamento e planejamento
fisico deficiente.

Abastecimento de agua: O item
abastecimento de 4gua apresentou
71,3% de conformidade, possivel-
mente devido ao foco dado pela Vi-
gilancia Sanitdria por ser exigéncia
da RDC 275/02 através dos POP es-
pecificos e influenciam diretamente
na qualidade dos alimentos, pois é
um meio de contaminago, por estar
envolvida em vdrias atividades reali-
zadas na producdo de alimentos. Se-
gundo Badaré (2007) todos os esta-
belecimentos devem criar rotinas de
andlises da dgua e registros de lim-
pezas de reservatérios semestrais. A
potabilidade da agua deve ser ates-
tada por laudos laboratoriais e o re-
servatdrio de dgua deve ser edificado
com materiais que ndo comprome-
tam a qualidade, livre de rachadu-
ras, vazamentos, infiltracdes, des-
cascamentos e em adequado estado
de higiene e conservagdo, e sempre
tampado (BRASIL, 2004).

Manejo de residuos: O item
Manejo de Residuos apresentou
um percentual de conformidade de
60,7%, indice também baixo. Se-
gundo a legislagdo a drea deve ser
livre de focos de insalubridade, sem
lixo, objetos em desuso, animais,
insetos e roedores (BRASIL, 2004).
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Identificacdo dos Blocos

8

Todo o local em que se realiza a
preparagdo e o armazenamento de
alimentos deve possuir recipientes
identificados e 1integros, de fécil
higienizacdo e transporte, em nu-
mero e capacidades suficientes para
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manter os residuos sélidos. Os cole-
tores utilizados devem ser dotados
de tampas acionadas sem contato
manual. Os residuos devem ser fre-
quentemente coletados e estocados
em local fechado e isolado da érea
de preparacdo e armazenamento
de alimentos para evitar focos de
contaminacdo e atracdo de pragas
e vetores (BRASIL,2004). Badar6
(2007) relatou que o ndo atendi-
mento a este bloco associado a la-
vagem incorreta das mados poderia
ocasionar um alto risco de Doengas
Veiculadas por Alimentos - DVA.
Ja Oliveira (2004) relatou que nem
sempre as ndo conformidades es-
tdo relacionadas a falta de recursos
financeiros e sim vinculadas a fal-
ta de informacdo dos responsaveis
pelo gerenciamento e operacionali-
zagdo das atividades. O investimen-
to financeiro na adequacdo do ma-
nejo correto de lixo é pequeno em
relacdo ao custo/beneficio e pode
ser alcangado.

Manipuladores : O item mani-
puladores apresentou um percentual
de conformidade de 59,8% o que evi-
dencia que melhoras devem ser pro-
videnciadas em relacdo a este item,
devido ao fato dos manipuladores
serem a principal via de transmissao
de agentes causadores de doencas.
Segundo Pereira (2006) manipula-
dores sdo todas as pessoas que en-
tram em contato com o alimento em
seu curso de producdo. A palavra
higiene esta literalmente associada a
higiene pessoal, que muitas vezes é
limitada aos cuidados com as maos,
onde todos os funciondrios devem
lavar as maos sempre que entrar no
setor ou trocar de fungdo.Todos os
manipuladores de alimentos devem
ser capacitados frequentemente em
higiene pessoal, em manipula¢do
higiénica dos alimentos e em DVA.
A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentagdo. Segundo a
RDC 216 (BRASIL, 2004) os mani-
puladores devem ter asseio pessoal,

apresentando-se com uniformes con-
servados e limpos e ndo apresentar
lesdes e/ou sintomas de doencas
que possam comprometer a quali-
dade dos alimentos. O baixo indice
de conformidade deste item estava
diretamente ligado a falta de treina-
mento.

Matérias-primas, ingredientes
e embalagens: Este bloco foi o
que apresentou o maior percentual
de conformidade da lista das BPF
com 72,2% de conformidade o que
demonstrava que a maioria dos es-
tabelecimentos estava realizando os
cuidados como selecdo dos fornece-
dores e transporte adequados, o que
diminuia a contaminacdo dos insu-
mos a serem utilizados na produ-
cdo. As matérias-primas constituem
o material bdsico para a elaboracdo
de um alimento seguro, devendo
sempre haver o registro e a inspecao
de matérias-primas e ingredientes
durante a recep¢do de mercadorias
e sempre observar o prazo de vali-
dade. Sathler et al (2009) relataram
que os servicos de alimentacdo de-
vem especificar os critérios de ava-
liagdo e selecdo dos fornecedores e
o transporte destes insumos deve ser
realizado em condi¢des adequadas
de higiene e conservacdo. O recebi-
mento de alimentos € a primeira eta-
pa de controle higienicossanitirio no
estabelecimento. As embalagens de-
vem ser integras, e armazenadas em
local limpo e organizado para garan-
tir protecdo contra contaminantes,
sobre estrados ou prateleiras, de ma-
terial de facil limpeza e respeitando
sempre O espagamento minimo ne-
cessdrio para garantir a circulacdo de
ar (BRASIL, 2004). A recepc¢do das
mercadorias segundo Pereira (2006)
deve conter, quando possivel, tan-
ques ou pias para a higienizag¢do de
caixas e monoblocos, a balanca deve
ser limpa e aferida e deve-se progra-
mar a entrega de mercadorias para
horérios que possibilitem uma inspe-
¢do de mercadorias uma de cada vez.
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A matéria-prima inadequada deve
ser separada durante os processos
produtivos, de maneira a evitar-se a
contaminacao dos alimentos.
Preparacao do alimento: Tam-
bém apresentou um baixo percen-
tual de itens atendidos com 50,8%.
A baixa frequéncia de adequacdo
deste item coloca em risco toda a
cadeia produtiva do estabelecimen-
to, visto sua influéncia direta na
qualidade do produto final. Segundo
Pereira (2006), corresponde a etapa
de transformacdo através do corte,
tempero, porcionamento, selecio,
moagem ou adicdo de ingredientes e
algumas normas devem ser seguidas
para que esta etapa nio represente
risco de contaminacdes. A conta-
minagdo cruzada pode ser evitada
eliminando o contato direto ou indi-
reto entre alimentos crus, semi-pre-
parados e prontos para 0 consumo
(BRASIL, 2004). A quantidade de
funciondrios, equipamentos, méveis
ou utensilios disponiveis devem ser
compativeis com o volume de pro-
ducgdo. O preparo de alimento se-
gundo Pinho (2008) corresponde a
adocdo de medidas para minimizar o
risco de contaminacgdo do alimento e
estd relacionado diretamente com os
manipuladores cuja conscientizagao
sobre higienizacdo é fundamental a
fim de prevenir a transmissdo de mi-
Cro-organismos patogénicos para os
alimentos. Resultados semelhantes
foram encontrados por Akutsu et al.
(2005) que estudaram a adequagdo
das BPF em restaurantes comerciais
do Distrito Federal onde foi verifica-
do que 83,3% destes estabelecimen-
tos mostraram praticas inadequadas
de manipulacdo de alimentos, aten-
dendo menos que 30% dos itens
relacionados a producdo. O moni-
toramento de temperatura também
é importante na preparacio, pois
segundo Sathler (2009) o controle
ineficiente é considerado uma cau-
sa comum de DVA. Uma unidade
de alimentacdo e nutricio Hotelei-
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ra na cidade de Timétio apresentou
um indice de ndo conformidade de
45% que englobava principalmen-
te 0 ndo monitoramento do tempo e
temperatura em vdrias etapas como
cozimento, fritura, descongelamento
e armazenamento.

Armazenamento e transpor-
te do alimento preparado: Apre-
sentou 43,8% dos itens conformes,
cujo baixo percentual possivelmente
deveu-se ao fato de funciondrios ndo
estarem capacitados, com poucos
conhecimentos em relacido ao arma-
zenamento de alimento preparado,
temperatura de conservagdo e co-
nhecimento higienicossanitdrio em
relacdo ao transporte de alimento
preparado. Segundo Badaré (2007)
os alimentos preparados e mantidos
na drea de armazenamento ou aguar-
dando o transporte devem estar iden-
tificados com nome, data de validade
e fabricacdo e protegidos contra con-
taminantes. Segundo a RDC 368/97,
o transporte do alimento deve ser
realizado em condi¢des adequadas
de higiene e conservacdo e ocorrer
em condi¢des de tempo e tempera-
tura que ndao comprometam sua qua-
lidade. O transporte dos alimentos
deve ser adequado e constituidos
de materiais que permitem a limpe-
za, desinfeccdo ficeis e completas.
Os veiculos devem ser dotados de
cobertura para a protecdo da carga,
nao devendo transportar outros ma-
teriais que comprometam a qualida-
de do alimento preparado (BRASIL,
2004).

Exposicdo ao consumo do ali-
mento preparado: O item exposi¢ao
ao consumo do alimento preparado
apresentou um percentual de confor-
midade de 63,3% . Segundo Pereira
(2006) os alimentos expostos para o
consumo imediato devem estar sobre
controle de tempo e temperatura para
que ndo ocorra multiplica¢do de mi-
cro-organismos. A drea de exposi¢ao
do alimento preparado ou refeitérios
devem ser mantidas organizadas e

em adequadas condi¢des higienicos-
sanitarias. Os manipuladores devem
adotar procedimentos que diminuam
o risco de contaminacdo dos alimen-
tos preparados por meio de assepsia
das maos e pelo meio de uso de uten-
silios e luvas descartaveis (BRASIL,
2004). Santanna (2010) descreveu
que os principais objetivos dos bal-
coes térmicos, além de fornecer o
produto e temperatura agradavel, é
garantir uma temperatura segura do
ponto de vista microbiolégico, para
tanto, alguns itens sdo preconizados:
65°C ou mais, no maximo por 12
horas; 60°C por 6 horas; abaixo de
60°C por até 3 horas. Nesta fase final
de producio, onde o alimento ja esta
preparado para o consumo, € a fase
mais critica para a contaminacao,
pois o alimento ndo vai passar mais
por nenhum processo que reduza sua
carga microbiana.

Documentacdo e registro: O
bloco que mais comprometeu o de-
sempenho dos estabelecimentos foi
a documentacdo com 21,1% dos
itens atendidos. De acordo com a
RDC n° 326 de 30/07/97, os estabe-
lecimentos devem possuir obrigato-
riamente o Manual de BPF a fim de
garantir a seguranca dos alimentos.
Segundo Doebber (2010) o item do-
cumentagdo € de suma importancia
para que a empresa tenha um melhor
controle do Sistema de Gestdo de
Seguranca de Alimentos.O manual
de BPF é um documento que descre-
ve as operacdes realizadas, as quais
incluem os requisitos higienicossa-
nitarios dos edificios, a manutencao
e higienizacdo das instalacdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o
controle da 4gua de abastecimento, o
controle de pragas, a capacitacio dos
funciondrios, o controle da higiene e
saude dos manipuladores, o manejo
de residuos e o controle e garantia
de qualidade do alimento preparado
(BRASIL, 2004).Segundo o estudo
realizado em 123 restaurantes em
Ipatinga- MG, por Badaré (2007)
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foram detectadas deficiéncias em
todos os itens com destaque para a
documentacgdo e registro. A falta de
documentagdo e registros é de suma
importincia para fomentar as agdes
de vigilancia sanitdria nos estabele-
cimentos.

Responsabilidade: O item apre-
sentou 71,1% de conformidade,
devendo-se ao fato de que todos os
estabelecimentos devem apresentar
um responsdvel pelas atividades de
manipulacdo dos alimentos. O Res-
ponsédvel Técnico deve ser alguém
capacitado em relag@o aos principais
temas como contaminantes alimen-
tares, DVA, manipulacido higiénica
dos alimentos e BPF. Lembrando
sempre que a presenca de um Res-
ponsével Técnico nem sempre estd
relacionada com um ambiente ade-
quado de higiene e seguranga para a
producdo de alimentos.

CONCLUSAO

O presente trabalho revelou que
nenhum dos estabelecimentos estu-
dados estd em total adequagdo com a
RDC 216/04 e que melhorias devem
ser implantadas a fim de se obter um
alimento com maior qualidade e se-
guranca higienicossanitdria. O item
matérias primas, ingredientes e edifi-
cagdes, foi o que apresentou o maior
percentual de conformidade e o item
que mais comprometeu o bom de-
sempenho dos estabelecimentos foi
a falta de documentacio e registro,
evidenciando o pouco conhecimento
dos responséveis sobre Sistema de
Gestao de Seguranca de Alimentos.
Treinamentos devem ser aplicados,
através de cursos e palestras, por
pessoas capacitadas a todos os fun-
ciondrios, para que se adequem as
Boas Praticas de Fabricagdo exigida
pela legislacdo, pois a melhoria de
alguns itens teve como fator limi-
tante a dificuldade na mudanga de
comportamento dos funciondrios e
proprietarios.
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RESUMO

A comercializacdo e producdo de alimentos nas feiras sdo frequentemente
realizadas de maneira inadequada e em instalacdes improprias, devido a pre-
céria estrutura fisica e condi¢do higienicossanitdria em que sdo situados os
feirantes, bem como pela falta de esclarecimentos sobre os principios de boas
préaticas de produgdo e comercializacdo. O objetivo deste trabalho foi identifi-
car as principais praticas inadequadas higienicossanitarias cometidas pelos fei-
rantes da cidade de Petrolina-PE. Foram utilizados como fonte de investiga¢ao
e coleta de dados as praticas higienicossanitdrias mais frequentes realizadas
por 50 feirantes de 5 categorias de produto escolhidas para avaliagao (verduras
e legumes; carnes e ovos; leite, iogurte e derivados; frutas e cereais e farinace-
0s), nos dias de feira livre durante 3 meses. Apds o preenchimento de uma lista
de verificagdo de boas praticas, avaliaram-se 5 itens: instala¢des; bancadas;
utensilios; alimentos e manipuladores, verificou-se uma grande discordancia
quanto ao proposto pela Resolu¢do n° 275/2002 e a Portaria n.326/1997 do Mi-
nistério da Saude quanto a estrutura fisica, bancadas, utensilios, manipulacio
e exposic¢do dos alimentos. Dentre as 50 bancas de feiras analisadas, 78% esta-
vam circunjacentes a lixos aglomerados e/ou dgua estagnada, 42% das banca-
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das ndo eram de material que permite
facil e apropriada higienizacdo, ape-
nas 34% das bancas tinham utensilios
adequados e necessarios a realizag@o
da operacdo, 80% dos manipuladores
ndo utilizavam uniformes claros ou
avental de frente e em 64% das ban-
cas a exposicao do alimento era ina-
dequada. Conclui-se que as condicdes
higienicossanitdrias das feiras livres
verificadas estdo distantes de ser o ide-
al preconizado pelos 6rgdos publicos
de satde e vigilancia sanitaria.

Palavras-chaves: Comercializacdo.
Manipulacdo. Higiene. Alimentos.

ABSTRACT

The production and commerciali-
zation of food fairs is often performed
inadequately and unsuitable facilities
due to poor physical infrastructure
and bad hygienic and sanitary condi-
tion in which the vendors are located,
as well as the lack of clarification on
the principles of good manufacturing
practices and marketing. This stu-
dy had the objective of indentify the
mains production and commercializa-
tion practices inadequate committed
by the street merchant of the city of
Petrolina-PE. Were used as a source
of research and data collection prac-
tices and sanitary-hygienic handling,
frequently performed for 50 street
merchant of 5 product categories cho-
sen for evaluation (vegetables, meats
and eggs, milk, yogurt and derivatives;
fruits and cereals and farinaceous),
on days of free fairs for 3 months.
After completing a checklist of good
practices, evaluated 5 items: facili-
ties; countertops, utensils, and food
handlers found a large discrepancy as
proposed by Resolution No. 275/2002
and Ordinance n.326/1997 of the Mi-
nistry of Health regarding the physical
structure, utensils, food handling and
exposure. Among the 50 stalls in fairs
analyzed, 78% had garbage in the sur-
rounding and / or stagnant water, 42%
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of the countertops are not material
that allows easy and proper hygiene,
only 34% of the utensils were appro-
priate and necessary to the operation,
80% of handlers did not use uniforms
or clear apron on the front and 64% of
the food exposure was realized inade-
quate. We conclude that the sanitary-
-hygienic conditions of analysis and
manipulation of free fairs are far from
the parameters recommended by the
board of health and public health sur-
veillance.

Keywords: Marketing. Manipulation.
Hygiene. Food.

INTRODUGAQ

busca por alimentos frescos,
presumivelmente cultivados
sem ou com uso menos in-
tensivo, de defensivos agri-
colas e precos mais acessiveis sdo 0s
atrativos que levam muitos consumi-
dores a preferirem as feiras livres aos
mercados tradicionais (ROCHA et al.,
2010). Nas feiras, no entanto, os mé-
todos cldssicos estabelecidos para a
obtencdo da qualidade higienicossa-
nitdria sdo desrespeitados, comprome-
tendo a satide do ser humano pela vei-
culacio de doencgas, como as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAS).
Doenga transmitida por alimento
€ um termo genérico, aplicado a uma
sindrome geralmente constituida de
anorexia, nauseas, vomitos e/ou diar-
reia, acompanhada ou ndo de febre,
atribuida a ingestdo de alimentos ou
dgua contaminados (BRASIL, 2010).
As principais situacdes de perigo que
o consumidor se depara ao adquirir
e consumir esses produtos sdo ad-
vindas dos perigos microbioldgicos,
uma vez que o homem nao consegue
visualizar a olho nu os micro-orga-
nismos; isso, no entanto, nao garante
que 0s mesmos nao estejam presentes
no alimento (SENAI, 2000).

A qualidade higienicossanitdria
vem sendo amplamente discutida
como fator de seguranca alimentar
(AKUTSU et al., 2005). As condi-
coes higienicossanitdrias precdrias
favorecem a proliferacdo de micro-
-organismos podendo contribuir para
o aumento de morbidades infecciosas
tanto em manipuladores quanto nos
consumidores, além da deterioracdo
acelerada do alimento.

Almeida et al.(1995) afirmam que
a deteccdo e rdapida correcdo das fa-
lhas de armazenamento e exposi¢ao
dos alimentos, assim como a adog¢ao
de boas priticas de higiene e sanitd-
rias devem ser usadas como estraté-
gia para o controle de qualidade em
feiras livres.

Atualmente, o mercado produtor e
os 6rgdos governamentais ja buscam
estratégias para trabalhar com o pro-
cesso denominado andlise de risco,
que envolve identificacdo do perigo,
suas caracteristicas, probabilidade
de ocorréncia, priorizacdo dos mais
significativos e medidas de controle
cientificamente validadas (BRUNO,
2010). No entanto, a comercializacio
e producdo de alimentos nas feiras
ainda sdo frequentemente realizadas
de maneira inadequada e em insta-
lacdes imprdéprias, devido a precdria
estrutura fisica e condi¢do higieni-
cossanitiria em que sdo situados os
feirantes pelos 6rgdos publicos, bem
como pela caréncia de esclarecimen-
tos sobre os principios de boas pré-
ticas de produgdo e comercializacio
e o desprovimento de recursos finan-
ceiros por parte dos feirantes. Dessa
forma, este trabalho teve como obje-
tivo identificar as principais praticas
higienicossanitdrias inadequadas co-
metidas pelos feirantes da cidade de
Petrolina-PE.

MATERIAL E METODOS
Foi realizado um estudo descritivo

de andlise de dados primarios onde
foram identificadas praticas higieni-
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cossanitirias inadequadas em duas
importantes feiras livres da cidade de
Petrolina-PE. Foram utilizados como
fonte de investigagdo e coleta de da-
dos, as préticas higienicossanitirias
mais frequentes realizadas por 50
feirantes, de 5 categorias de produto
escolhidos para avaliacdo (verduras e
legumes; carnes e ovos; leite, iogurte
e derivados; frutas e cereais e farina-
ceos), nos dias de feira livre (sdbados
e domingos) durante 3 meses.

O instrumento de pesquisa utili-
zado foi uma lista de verificacdo de
boas praticas, baseado na Resolugao
n°® 275/2002 e Portaria n® 326/1997do
Ministério da Satide, em que se ava-
liavam 5 itens: instalacdes; banca-
das; utensilios; alimentos e manipu-
ladores. Essa lista foi preenchida de
acordo com as visitas a cada feirante
e, apds o seu preenchimento, foi rea-
lizada a tabulacdo de todos os dados
coletados, utilizando a estatistica des-
critiva.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Condicoes higienicossanitarias

Dentre as 50 bancas de feiras li-
vres analisadas, 39 (78%) estavam
circunvizinhas a lixos aglomerados e/
ou 4gua estagnada, observou-se, ain-
da, a presenca de animais domésticos
e vetores em 19 (38%). Apenas uma
banca encontrava-se sobre piso ade-
quado, estabelecido pela Resolucdo
n°275/2002. Como evidenciado por
Oliveira et al. (2009), € necessdria a
realizacdo de uma reavaliacdo da hi-
giene das instalagdes assim como da
estrutura fisica dos estabelecimentos
onde sdo comercializados géneros
alimenticios.

Com relagdo as bancadas, 21
(42%) nao eram de material que per-
mite ficil e apropriada higienizacio
(liso, resistente, impermedvel e ou-
tros) e 27 (54%) estavam em mau
estado de conservagdo. Observou-se
que as bancadas de material impro6-
prio sdo em sua maioria de madeira,
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a qual ndo pode ser higienizada e de-
sinfetada adequadamente, como pre-
coniza a Portaria n°326/1997.

No referente aos utensilios, ape-
nas 17 (34%) apresentavam utensilios
adequados e necessdrios a realizacdo
da operacdo e 15 (30%) estavam em
mal estado de conservagdo e com hi-
gienizacgdo precdria. Segundo Gomes
et al. (2012), é fundamental ter equi-
pamentos de boa qualidade para asse-
gurar uma conservacdo adequada dos
alimentos, de forma que, se isso nao
acontecer, hd grandes possibilidades
de contaminacio dos alimentos por
micro-organismos.

Dos manipuladores, 45 (90%)
utilizam cabelos curtos ou totalmente
presos, 49 (98%) trabalham com au-
séncia de sintomas e infeccdes respi-
ratorias, oculares e 44 (88%) evitam
espirrar, tossir, cuspir ou fumar pré-
ximo aos alimentos. No entanto, 40
(80%) deles nao utilizavam unifor-
mes claros ou avental de frente, 24
(48%) estavam com as vestes (rou-
pas, avental ou uniforme) sujas e 46
(92%) nao utilizavam protecdes para
cabelos assim como preconiza a Re-
solucdo n.275/2002 do Ministério da
Saude.

Lino et al. (2009) evidenciaram
em sua pesquisa que a falta de conhe-
cimento de boas priticas de higiene
colabora para o elevado nimero de co-
merciantes que nao realizavam higie-
ne pessoal adequada. E de fundamen-
tal importancia que os manipuladores
realizem uma correta higienizacao da
drea em que o alimento fica exposto e
dos utensilios utilizados para sua co-
mercializacdo, bem como apresentem
asseio pessoal e boa saide. Segundo
Nolla e Cantos (2005), os manipula-
dores de alimentos desempenham um
importante papel na transmissdo de
doencgas veiculadas por alimentos.

Exposicao dos alimentos

Quanto aos alimentos comercia-
lizados, verificou-se em 32 (64%)
bancas que a exposi¢do do alimento

era inadequada e em 36 (72%) os ali-
mentos eram armazenados em local
impréprio. Em todas as bancas de
cereais e fariniceos analisadas, os
produtos encontravam-se expostos e
armazenados inadequadamente. Con-
forme Balbani & Butugan (2001), as
condi¢des impréprias de armazena-
mento de cereais favorecem a proli-
feracdo dos fungos, dcaros e insetos
que podem deteriorar os produtos.
Além disso, a exposicao inadequada
pode levar ao acimulo de sujidades
e acarretar em recusa de compra dos
clientes.

Na comercializacio de ovos e car-
nes verificou-se que 16% das bancas
armazenavam € conservavam Sseus
produtos inadequadamente. Lucca &
Torres (2002) ressaltam a importan-
cia de um estabelecimento préprio e
permanente para os feirantes e a in-
fluéncia dessa condicao sobre a qua-
lidade, armazenamento e condiciona-
mento de suas matérias-primas.

A exposicao inadequada de frutas
¢ quase insignificante, mas quanto
a sua armazenagem € conservagao
percebeu-se uma deficiéncia em 50%
das bancas. Silva et al (2003), em
pesquisa realizada para identificar os
motivos de perdas de banana na cida-
de de Botucatu-SP, asseguram que, na
visdo de 33,5% dos responsaveis pe-
los equipamentos varejistas da cida-
de, a forma de exposi¢do da fruta e o
armazenamento inadequado sio algu-
mas das razdes para a perda da fruta.

Outro fator encontrado refere-se
a manipulacdo inadequada realiza-
da tanto pelos feirantes quanto pelos
consumidores. Perosa, Silva & Arnal-
di (2009) afirmam que, na visdo de
25% dos responsdveis pelos equipa-
mentos varejistas, a principal causa
de perdas de mangas em feiras livres
deve-se a manipulagdo excessiva dos
clientes.

O armazenamento de hortali-
cas ocorreu de maneira incorreta na
maioria das bancas, uma vez que niao
s@o conservadas adequadamente e em
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sua maioria ficam armazenadas em
caixas ao chio, coberta por lonas apa-
rentemente sujas. Soares & Cantos
(2005) enfatizam a necessidade do
cumprimento da legislacdo vigente
e a deteccdo das condigdes de risco
a Satde Publica em relagdo ao fluxo
de producdo, manipulacio e venda de
hortalicas.

Minnaert & Freitas (2010), em
um estudo etnografico em uma feira
livre, descreveram que para os con-
sumidores a qualidade dos alimentos
ndo estd associada as suas condi¢des
e sim as caracteristicas detectaveis,
principalmente pela imagem e chei-
ro do produto. No entanto, confor-
me Amson, Haracemiv & Masson
(2006), os alimentos contaminados,
aparentemente apresentam odor e
sabor normais, portanto, é relevante
estar atento, nao somente as carac-
teristicas organolépticas dos ali-
mentos, mas também as condi¢des
higienicossanitdrias que sao comer-
cializados e manipulados.

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos,
as condicdes higienicossanitdrias nas
feiras livres verificadas na cidade de
Petrolina-PE estdo distantes de ser o
ideal preconizado pelos 6rgdos publi-
cos de sadde e vigilancia sanitaria e
os profissionais da drea de nutri¢do
e higiene sanitdria. Enfatiza-se a ne-
cessidade de atividades educativas
consistentes e efetivas para feirantes
e consumidores, que atentem sobre as
boas priticas de produgdo e comer-
cializacdo alertando sobre os riscos
presentes na manipulacdo inadequa-
da e condicdes higienicossanitarias
precarias. E fundamental, também,
uma atuacio efetiva dos 6rgaos publi-
cos responsdveis, assim como a reali-
zacdo de programas governamentais
para assegurar instalacdes adequadas
a fim de garantir um espago fisico e
condi¢des higienicossanitarias apro-
priados para a comercializacdo.
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RESUMO

A dgua é um elemento indispensdvel a vida por ser uma substancia vital e
estd presente nos varios segmentos da vida do homem. Com a finalidade de
avaliar a qualidade microbiolégica da dgua do acude Edson Queiroz, localiza-
do no Municipio de Santa Quitéria-CE, foram realizadas coletas de trés pontos
para realizag@o de andlises microbioldgicas. As amostras foram submetidas a
contagem do Nimero Mais Provavel de coliformes totais e coliformes termo-
tolerantes, além de contagem de micro-organismos aerébios mesoéfilos. O Nu-
mero mais provavel de coliformes totais variou de < 1,8 a 1,6 x10° CT/100mL,
enquanto que o Numero Mais Provdvel de coliformes termotolerantes foi o
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mesmo para todas as amostras, nao
sendo verificada a presenca de FEs-
cherichia coli. Os valores de bacté-
rias aerébias mesoéfilas variaram de
1,0 x 10* UFC/mL a 1,4 x 105 UFC/
mL. Apesar das amostras ndo terem
apresentado coliformes termotoleran-
tes, os nameros elevados de bactérias
aerdbias mesdfilas e coliformes totais
indicam contaminac@o e sugerem de
acordo com a legislacdo, medidas cor-
retivas e realizacdo de novas andlises.

Palavras-chave: Escherichia
coli. Coliformes. Contaminagdo. Micro-
organismos.

ABSTRACT

The water is an essential element
to life for being a vital substance and
is present in various segments of hu-
man life. In order to evaluate the mi-
crobiological quality of the reservoir
water Edson Queiroz, located in the
municipality of Santa Quitéria-EC
was held collections of three points
for microbiological analyzis. The
samples were subjected to counting
the Most Probable Number of coli-
forms total and fecal coliforms, and
counting mesophilic aerobic micro-
-organisms. The most probable num-
ber of total coliforms ranged from
<1.8 to 1.6 xIO® CT/100mL, while
the Most Probable Number of co-
liform organisms was the same for
all samples and are not checked for
the presence of Escherichia coli. The
values of mesophilic aerobic bacte-
ria ranged from 1.0 x10# CFU / mL
at 1.4 xI10° CFU/mL. Although the
samples did not show high fecal coli-
form, numbers of mesophilic aerobic
bacteria and coliforms indicates con-
tamination and according to suggest
remedial legislation and conduct fur-
ther analyzes.

Keywords: Escherichia coli.
Coliform. Contamination. Micro-
organisms.
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INTRODUGAQ

homem utiliza a dgua de

diferentes fontes na natu-

reza como rios, lagos, agu-

des, reservatorios, chuva,
para satisfazer diversas necessidades
como potabilidade, higiene, lim-
peza, producdo industrial, criacdo
animal (aquicultura), irrigacdo, ge-
racdo de energia elétrica, navegacao,
diluicdo de esgotos, entre outros.
Indicadores microbioldgicos t&€m
sido utilizados mundialmente para
verificar a contaminagdo de corpos
d’4gua por residuos humanos. Tipi-
camente sdo utilizados organismos
que sao encontrados em elevadas
concentracdes em fezes humanas.
Os indicadores geralmente utiliza-
dos incluem coliformes totais, coli-
formes fecais, Escherichia coli e En-
terococcus (SHIBATA et al., 2004).
As bactérias do grupo coliforme sio
indicadoras de contaminagdo fecal,
ou seja, indicam se uma agua foi
contaminada por fezes e, em decor-
réncia, se apresenta uma potenciali-
dade para transmitir doencas (VON
SPERLING, 1996).

Limpar e tratar a dgua sdo pro-
cessos caros € complexos, destina-
dos a eliminar da dgua os agentes
de contaminagdo que possam causar
algum risco para a saudde, tornando-
-a potdvel. Um dos principais pro-
blemas que surgiram neste século é
a crescente contaminagdo da 4gua.
As &dguas ao serem contaminadas,
passam a ser um grave problema
ambiental, pois podem direta ou in-
diretamente afetar a saide humana
causando efeitos deletérios ao ho-
mem (CETESB, 2009). Por isso, a
importancia da realizacdo de andli-
ses de dgua, visando ndo s6 adequar
a legislacdo especifica de cada uso
requerido, como também prevenir
danos a satide humana e ao meio
ambiente. Com isso, evitam-se sé-
rios problemas econdmicos e am-

bientais e possibilita o uso sustenta-
vel da dgua para as geracdes atuais
e futuras, considerando que a dgua é
um bem finito e de suma importancia
para a manutencdo da vida (AQUA-
NALISE, 2012).

Devido ao crescimento da po-
pulacdo mundial, as altas taxas de
consumo de dgua, ao modelo de
desenvolvimento adotado e a conta-
minagdo dos recursos hidricos pela
acdo antropica, a disponibilidade hi-
drica torna-se cada vez mais escassa
(VEGA et al., 1998). Por outro lado,
a 4dgua é um recurso preponderante
para a condicdo de vida do ser hu-
mano, sendo esta limitacdo mais
evidente nas regides dridas e semi-
-aridas do globo, como decorréncia
natural da escassez hidrica da regido
(FRANCELINO et al., 2002).

A escassez de dgua potdvel no
mundo estd relacionada com um dos
grandes problemas do século XXI.
O Ceara, por estar localizado em re-
gido de clima semi-drido, sofre ainda
mais com este problema. Intimeras
secas marcaram a histéria cearense,
como a de 1915 que fora retratada
pela escritora Raquel de Queiroz no
livro O Quinze”. Com o objetivo de
atenuar os problemas relacionados
com a seca 0 governo criou um 6rgao
responsdvel pela construcao de acu-
des, sendo este 0o DNOCS - Departa-
mento Nacional de Obras Contra as
Secas. Hoje, o objetivo € assegurar
que se mantenha uma oferta adequa-
da de dgua de boa qualidade para
toda a populacdo do planeta, ao mes-
mo tempo em que sejam preservadas
as fungdes hidroldgicas, bioldgicas e
quimicas dos ecossistemas, adaptan-
do as atividades humanas aos limites
da capacidade da natureza e comba-
tendo vetores responsdveis por doen-
cas de veiculacao hidrica.

A barragem Edson Queiroz, do
Acude Serrote, estd localizada no
municipio de Santa Quitéria na lo-
calidade de Sdo Damido, estado do
Ceard, a cerca de 250 km de Fortale-
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za e foi concluida em 1987. O acude
Edson Queiroz € responsdvel pelo
abastecimento da localidade de Ta-
peruaba, pertencente ao municipio
de Sobral. Porém, a populagdo des-
ta localidade ndo estd satisfeita com
a dgua que consome, pois a mesma
apresenta odor desagradavel, sendo,
por isso rejeitada pela populacdo.
Diante do exposto, o trabalho teve
por finalidade avaliar o grau de con-
taminacdo microbioldgica da dgua
do agude Edson Queiroz através de
contagem de micro-organismos indi-
cadores de contaminagdo fecal.

MATERIAL E METODOS

Foram realizadas coletas de
amostras de dgua em trés pontos do
acude Edson Queiroz em Santa Qui-
téria, CE. As amostras foram acon-
dicionadas em caixa térmica com
gelo e transportadas para o labora-
tério de Microbiologia da Universi-
dade Estadual Vale do Acarad, onde
foram realizadas a determinagdo
do Ndmero Mais Provavel (NMP)
de Coliformes totais e Coliformes
termotolerantes através do método
de fermentacdo em tubos multiplos,
conforme APHA, (1992). Foram fei-
tas quatro diluicdes das amostras em
solucdo de cloreto de sédio a 0,85% ,
em seguida, Foram utilizadas trés di-
luicdes das amostras com repeti¢des
de cinco tubos para cada dilui¢do. Na
primeira série de tubos foram inocu-
lados 10 mL da amostra em 10 mL
de caldo lactosado em concentracdo
dupla, enquanto que, nas dilui¢cdes
seguintes foram inoculados 1mL e
0,1mL da amostra em caldo lactosa-
do simples. Os tubos foram incuba-
dos em estufa a 36°C por 48h.

Para enumeracdo de Coliformes
Totais foram retiradas aliquotas dos
tubos positivos de lactosado e inocu-
lados em Caldo Bile Verde Brilhante
com Durham invertidos que foram
incubados em estufa bacteriologica
a 35°C por 48h. A quantificacio de
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Tabela 1 - Namero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais (CT), coliformes termotolerantes (CTT), contagem de micro-organismos aerébios
mesofilos e pesquisa de Escherichia coli nas dguas do agude Edson Queiroz no municipio de Santa Quitéria-CE.

- NMP de NMP de Escherichia coff Micro-organismos aerdbios mesofilos
ude
¢ CT/100mL CTT/100mL (UFC*mL)

A 2,3x10 <18 1,0x104

B <1,8 ) 14x10¢

c 1exe <18 1,4x108

*UFC: Unidades Formadoras de Colonias

coliformes termotolerantes foi feita
retirando-se aliquotas com auxilio
de uma alca de cromo-niquel dos
tubos de lactosado positivos e inocu-
lando-se em tubos com caldo Esche-
richia Coli (EC) e tubos de Durham
invertidos e posterior incubagdo em
banho Maria a 45°C por 48h.
Procedeu-se também a conta-
gem padrdo em placas utilizada para
quantificar as bactérias aerébias me-
sofilas, esta foi feita através da téc-
nica do Pour Plate, no qual foram
retiradas 1 mL de cada uma das 3
diluicdes das amostras e adiciona-
das em Placas de Petri esterilizadas.
Logo em seguida foi adicionado 15
mL de 4gar padrdo para contagem
(PCA). Misturou-se o in6culo com o
meio de cultura movimentando sua-
vemente as placas numa superficie
plana, em movimentos em forma de
oito. Ap6s a completa solidificacdo
do meio de cultura as placas foram
incubadas em estufa a 35°C, por 24
horas. O procedimento foi feito em
duplicata para todas as dilui¢des.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A portaria n°. 2.914/2011 do Mi-
nistério da Sadde (MS) que regula-
menta as normas de potabilidade
das dguas para consumo humano
proibe a presenca de Escherichia
coli ou coliformes termotolerantes

em amostras de 100 mL de &4gua.
Portanto, de acordo com esta porta-
ria todas as amostras apresentam-se
dentro dos padrdes exigidos para o
consumo humano, pois as mesmas
ndo apresentaram contaminacao por
Escherichia coli, indicando que nao
ha aporte de dejetos no agude.

O Numero Mais Provével de coli-
formes totais, nas amostras de dgua,
variou de < 1,8 a 1,6 x10°CT/100
mL (Tabela 1). Embora no exista
um limite estabelecido para o niime-
ro de coliformes totais presentes na
dgua in natura, a Portaria 2.914 do
MS sugere que, quando for verifica-
da a presenca de coliformes totais
e auséncia de Escherichia coli e/ou
coliformes termotolerantes sejam
tomadas providéncias imediatas de
cardter corretivo e preventivo, rea-
lizando nova andlise de coliforme
até que revelem resultados satisfa-
térios.

O numero de bactérias aerdbias
mesofilas variou de 1,0x10* UFC/
mL a 1,4x10° UFC/mL. A Portaria
2.914/2011 do MS estabelece um li-
mite de 500 UFC/mL estando 100%
das amostras impréprias para consu-
mo humano. Sabioni e Silva (2006)
afirmaram que as bactérias hetero-
tréficas sdo encontradas naturalmen-
te na dgua e enfatizam a importancia
do controle de sua densidade, pois
em numeros elevados podem cau-

N

sar riscos a saude do consumidor,
uma vez que podem atuar como pa-
tégenos secunddrios. Moura et. al.
(2009) ao analisarem minas na ci-
dade de Uberaba-MG, encontraram
valores superiores a 1,8x10° UFC/
mL na maioria das minas analisadas,
tornando a agua inadequada para o
consumo humano.

CONCLUSAO

Apesar da auséncia de E.coli,
as amostras de agua analisadas do
acude Edson Queiroz foram consi-
deradas impréprias para consumo
humano de acordo com os padrdes
microbiolégicos da legislacdo brasi-
leira (Portaria n° 2.914/2011), pois
as mesmas apresentaram elevados
nimeros de coliformes totais e bac-
térias aerdbias mesofilas. Os altos
indices de micro-organismos encon-
trados indicam a necessidade de me-
didas corretivas e de realizacdo de
novas andlises a fim de enriquecer o
estudo.

Provavelmente as altas contagens
de coliformes totais e bactérias aerd-
bias mesofilas encontradas na dgua
do agude estudado, sejam devido a
disposicdo inadequada de residuos
organicos oriundos de atividades hu-
mana e animal, proporcionando con-
taminacao nas fontes de captacdo e
nas redes de distribui¢do, causando
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risco a saude decorrente do consumo
de 4gua contaminada.
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DELBONI TEM COMO DIAGNOSTICAR A FEBRE CHIKUNGUNYA.

0 Delboni Medicina Diagnéstica comegou a disponibilizar dois tipos de testes laboratoriais capazes de
diagnosticar a Febre Chikungunya, doenca com sintomas semelhantes aos da dengue e também transmitida
pelo mosquito Aedes Aegypti. O primeiro é um teste molecular e o segundo, sorol6gico. Ambos sdo realizados
por meio de uma amostra de sangue. Fica a critério do médico indicar qual dos dois exames disponiveis devem
ser realizados pelo paciente.

A versdo molecular € realizada apos a extragao do material genético do virus, por meio de uma reagdo em
tempo real (PCR — Reacdo em Cadeia da Polimerase) que contém sequéncias de nucleotideos especificas
(primers) para o virus da Chikugunya. “Em caso de presenca do virus, os primers se ligam as sequéncias,
amplificando o material genético viral e gerando uma curva de amplificacdo positiva”, afirma Dr. Claudio
Pereira, diretor de Andlises Clinicas do Delboni. J& a versdo soroldgica é feita a partir de um método de
Imunofluorescéncia Indireta. “As células infectadas com o virus Chikungunya sdo incubadas com o soro do
paciente, e caso a reacdo seja positiva, anticorpos especificos de classe 1gG ou IgM atacam estas células e
uma fluorescéncia citoplasmatica é visualizada em microscopio de imunofluorescéncia®, explica Dr. Pereira.

Tanto 0 exame para dengue quanto para a febre Chikungunya sdo realizados por meio de uma coleta de sangue
sem necessidade de qualquer preparo prévio ou jejum. Recomenda-se, entretanto, que, como na Dengue, se
espere pelo menos até o quinto dia do inicio dos sintomas para realizar a sorologia, ja que ela depende da
presenca de anticorpos contra o virus. Ja no caso do PCR, a recomendacdo € que seja coletado nos primeiros
dias apos inicio dos sintomas, pois a positividade deste exame cai apds a primeira semana de doenca. Para
mais informagGes acesse: www.delboniauriemo.com.br
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RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade microbiolégica de bebedou-
ros de uma Institui¢do Pablica do Parand quanto a presenga de coliformes
totais e fecais. Foram analisadas amostras de dgua de bebedouros de dois
campus da Instituicdo, com base na determinagdo da presenca de colifor-
mes totais e fecais por meio da técnica do Colilert em cartela. Os resultados
revelaram que uma amostra de dgua de um dos bebedouros analisados apre-
sentou contaminagdo com bactéria do grupo coliforme total, correspondente
a 1 bactéria/100 mL de dgua. Nenhuma das amostras analisadas apresentou
contaminacdo pelo grupo dos coliformes fecais.

Palavras-chave: Potabilidade. Contaminagdo. Coliformes.

ABSTRACT

The purpose of this study was to evaluate the microbiological quality from
the drinking fountains of a Public Institution located in the state of Para-
na, Brazil, as for the presence of total and faecal coliforms. Were analysed
water samples of drinking fountains from two Institution campi, based on
the determination of the presence of total and faecal coliforms through the
use of the Colilert Technique. The results revealed that one sample of water
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from one of the drinking fountains
analysed revealed bacteria contami-
nation belonged to the total coliform
group, corresponding to I bacteria/
100mL of water None of the samples
analysed revealed contamination be-
longed to the faecal coliforms group.

Keywords: Potability. Contamination.
Coliforms.

INTRODUGAO

dgua é um elemento es-

sencial a vida, constituin-

do cerca de 70% do corpo

humano. Segundo a Por-
taria n° 518/2004 do Ministério da
Satde, que estabelece o padrdo de
potabilidade da 4gua para consumo
humano, a dgua prépria para consu-
mo ndo pode apresentar parametros
microbiolégicos, fisico, quimicos e
radioativos, nao oferecendo riscos
para a saide da populagdo (BRA-
SIL, 2004).

Utilizada para pronto consumo e
também no preparo e higienizacao
de alimentos, pode ser considerada
também veiculo de diversos agentes
patégenos. A 4dgua microbiologi-
camente infectada pode transmitir
grande variedade de doencas cau-
sadas pela ingestdo de organismos
patogénicos existentes nas dguas
ndo tratadas, entre elas as doencgas
relacionadas ao consumo de alimen-
tos, as chamadas DTA (Doencas
transmitidas por Alimentos), devido
a contaminacdo do alimento no pro-
cesso de higienizagdo ou producao.
Os sistemas de distribui¢do e reser-
vatérios também podem ser respon-
saveis pela transmissdo de agentes
patogénicos, quando estivessem em
condi¢des inadequadas de conserva-
cdo e higiene (MICHELINA et al.,
2006). O produto mais utilizado para
desinfeccdo da dgua potdvel tem
sido o cloro, na sua forma liquida ou
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gasosa, tendo como fung¢do controlar
doencas veiculadas pela dgua, ina-
tivando os organismos patogénicos
(OTENIO, 2007; SIQUEIRA, 2007)

A 4gua potdvel deve estar em
conformidade com o padrdo micro-
biolégico estabelecido pela ANVI-
SA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria), que sugere a auséncia de
coliformes fecais (Escherichia coli
- coliformes termotolerantes — sub-
grupo das bactérias do grupo colifor-
me que fermentam a lactose a 44,5 +
0,2°C em 24 horas) em 100 mL de
dgua e positividade de até 5% para
coliformes totais (bactérias do grupo
coliforme — bacilos gram-negativos,
aerdbios ou anaerdbios facultativos,
nao formadores de esporos, oxidase-
-negativos, capazes de desenvolver
na presenca de sais biliares ou agen-
tes tensoativos que fermentam a lac-
tose manitol, com producdo de dcido
e gds a 44,5 + 0,2°C em 24 horas).

Dados da Organizacdo Mun-
dial de Saide (OMS) sugerem que
80% das doencas ocorridas nos pa-
ises subdesenvolvidos sdo causadas
pela dgua ndo tratada, contaminada
com micro-organismos patdgenos,
devido a deficiéncia ou falta de um
sistema de abastecimento de dgua e
esgoto.

A contaminacao direta das fontes
de 4gua ndo é apontada como Unica
causa, mas também a contaminacio
dos sistemas de distribui¢d@o e reser-
vatérios, nos casos de mas condigoes
de higiene e saneamento (BARBO-
SA, 2009; MORAES, 2002).

E importante que seja feita a mo-
nitorizacdo das condi¢des microbio-
I6gicas da dgua para consumo, que é
feita através de andlises das bactérias
do grupo dos coliformes, principais
indicadores da contaminacdo fecal,
pois habitam a flora intestinal de ani-
mais e humanos. Esses coliformes
sao diferenciados entre os de origem
fecal e ndo fecal, os coliformes ndao
fecais sdo encontrados em vegetais e
no solo e possuem a capacidade de

se multiplicar rapidamente na dgua.
Para que o padrio de potabilidade
seja eficiente, é fundamental que
haja em conjunto a manutencio de
filtros e bebedouros (ZULPO, 2006).

A Instituicdo Pablica do Parand
em estudo possui diversos campus,
contabilizando diversos bebedouros
para distribuicdo de dgua. A impor-
tancia deste trabalho se da devido a
necessidade da anédlise da qualidade
microbiolégica das dguas dos bebe-
douros localizados nos campus da
Institui¢do, visto que muitos estu-
dantes t€ém acesso a um tnico bebe-
douro, e o potencial para transmis-
sao de doengas via ingestdo de dgua
contaminada € grande.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo trata-se de uma
pesquisa qualitativa, longitudinal,
exploratéria com andlises labora-
toriais realizadas durante os meses
maio e abril do ano de 2011. Para a
pesquisa foram analisadas 10 amos-
tras de dgua coletadas dos bebedou-
ros localizados em dois diferentes
campus, 5 bebedouros no campus
“A” (amostras 1,2,3,4,5) e 5 bebe-
douros no campus “B” (amostras
1,2,3,4,5) da Institui¢do Publica do
Parand. Sendo que o fornecimento
de 4gua no local do estudo é feito
pela Companhia de Saneamento do
Parana (SANEPAR, PR).

As amostras de dgua foram co-
letadas semanalmente, nos 10 be-
bedouros do campus da Instituicao
Publica, totalizando 10 amostras de
dgua ao final de estudo.

Os locais de coleta foram identifi-
cados por letras que indicam o Cam-
pus e nimeros de acordo com cada
equipamento. A coleta foi realizada
em recipientes assépticos, aproxima-
damente 100 mL de dgua para cada
bebedouro, entre 8:00h as 10:00h.
Apds o procedimento de coleta, os
recipientes assépticos foram acon-
dicionadas em caixas de material

9%

isotérmico e transportadas imediata-
mente ao Laboratério de Vigilancia
sanitdria e Higiene de Alimentos.

As dguas foram analisadas quan-
to a presenca de bactérias dos gru-
pos coliformes totais e fecais. As
amostras foram submetidas ao rea-
gente Colilert, que foi adicionado
ao frasco contendo a dgua potavel,
com posterior agitacdo. As amostras
foram transferidas para a cartela de
97 cubos e seladas pela maquina se-
ladora. Apés identificagdo foram in-
cubadas a 37° por 24 horas.

A leitura foi feita com auxilio de
uma lampada ultravioleta (115 volts,
6hz, 20 AMPS), quando da presenca
de colora¢do amarela na solugdo da
cartela. O teste era positivo para co-
liforme total se a cipula mantivesse
a coloracdo amarela e, para colifor-
me fecais se apresentasse coloracdo
azul. O teste era negativo com au-
séncia de coloracdo. Os resultados
foram expressos de acordo com a ta-
bela NMP (niimero maisprovavel em
100 mL de 4gua), onde uma cipula
positiva equivale a uma bactéria em
100 mL de 4gua.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 apresenta os resulta-
dos obtidos na contagem de bacté-
rias Coliformes totais e fecais. Den-
tre os 10 bebedouros analisados, das
5 amostras avaliadas no campus “A”
apenas 1 amostra apresentou resul-
tado positivo para coliformes totais.
Todas as 5 amostras colhidas no
campus “B” apresentaram resultado
negativo, tanto para coliformes to-
tais quanto para coliformes fecais. A
amostra positiva foi proveniente do
bebedouro da amostra de niimero 1
do campus “A” (A1), apresentando
contaminacao equivalente a 1 bacté-
ria/100 mL.

De acordo com as normas defi-
nidas pela portaria n® 518/2004 do
Ministério da Saude, a dgua potavel
para consumo humano deve aten-



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas das dguas consumidas nos bebedouros dos campus “A” e “B” de Instituigdo Piblica do Parana.

Amostras Coliformes Totais (NMP/mL) Coliformes Fecais (NMP/mL)
A B A B
1 Presente Ausente Ausente Ausente
2 Ausente Ausente Ausente Ausente
3 Ausente Ausente Ausente Ausente
4 Ausente Ausente Ausente Ausente
5 Ausente Ausente Ausente Ausente

der aos parametros microbiol6gi-
cos, estar livre de coliformes totais,
com auséncia em 100 mL de 4gua,
ndo oferecendo risco a saide (BRA-
SIL, 2004). Entretanto, conforme os
resultados da andlise, uma das 10
amostras estd em desconformidade
com a legislacdo vigente.

A origem da 4gua (sistema de
distribui¢do), sistema de encana-
mento, material constituinte e pro-
cesso de higienizacdo dos bebedou-
ros e da caixa d’4gua, sdo fatores que
influenciam a contaminacio. Alves
et al. (2002), ao avaliarem a qualida-
de microbioldgica de d4guas minerais
e de 4gua potavel do abastecimen-
to de Marilia (SP), enfatizaram que
este tipo de avaliacdo da dgua € im-
portante, sendo que contaminantes
como a E. coli constituem a causa
mais comum de infeccdo das vias
urindrias, responsavel por cerca de
90% das primeiras infec¢des urina-
rias em mulheres jovens.

Resultados semelhantes foram
encontrados de coliformes totais e
fecais verificado por Oliveira e Terra
(2004), em uma andlise que envol-
veu 120 amostras de dgua dos bebe-
douros do da Faculdade de Medicina
de MG.

Desde o século XIX, segundo
Vasconcelos et al. (2006), o grupo
coliforme € considerado indicador
de poluicdo em agua e seus altos

indices de morbidade e mortalidade
caracteristica de paises em desenvol-
vimento.

De acordo com Nascimento et
al. (2007), a presenca de coliformes
totais na dgua pode indicar erro no
tratamento ou recontaminacdo. En-
tretanto, a utilizacdo de coliformes
totais em pardmetros para avaliacdo
de contaminacdo fecal € limitrofe
pela existéncia de bactérias nao fe-
cais nesse grupo (BOMFIM et al.,
2007).

Em pesquisa realizada em &4gua
de residéncias de Uberaba, MG,
foi encontrado por Okura e Siquei-
ra (2005), a presenga de coliformes
totais e coliformes termotolerantes
em 20% (n=6) das amostras, estan-
do fora do padrio de potabilidade da
dgua, com resultado positivo em ape-
nas 9% (n=1) das amostras.

O monitoramento do abasteci-
mento de dgua dos sistemas publi-
cos viabiliza a detec¢do de erros ou
falhas e a aplicabilidade de medidas
corretivas, levando a seguranga sani-
taria do consumidor final (MICHE-
LINA et al., 2006).

CONCLUSAOQ

Os resultados obtidos a partir
da andlise das amostras demons-
tram que, embora uma delas tenha
apresentado resultado positivo para
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coliformes totais, ndo se trata de
um resultado relevante que possa
indicar mé qualidade da dgua, vis-
to que foram analisadas apenas 10
amostras. O resultado positivo para
a amostra ndo indica, precisamente,
que a 4gua ja estivesse contaminada
antes de chegar ao bebedouro, mas
sim que uma possivel contaminacao
no sistema de encanamento ou no
préprio bebedouro tenha ocorrido.
Tal fato evidencia a importancia da
manutencao e da limpeza dos filtros
dos bebedouros para que a dgua
esteja prépria para o consumo hu-
mano e livre de possiveis riscos a
satde.

Embora apenas uma amostra te-
nha apresentado resultado positivo
para colifomes totais, é importante
que medidas preventivas sejam ado-
tadas devido ao grande ndmero de
pessoas que tém acesso a um uni-
co bebedouro dentro da Institui¢ao,
sendo grande o potencial transmis-
sor de doencas.
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RESUMO

As hortalicas e frutas ingeridas in natura fazem parte de um importan-
te grupo responsavel por doencas transmitidas por alimentos (DTA’s), por
isso devem passar pelas devidas técnicas de higienizacdo de acordo com a
RDC-216/2004. Sendo assim o objetivo deste estudo foi verificar o contro-
le de qualidade em hortifrutis aplicados nas Unidades Produtoras de Refei-
¢oes - UPR’s do Pdlo Comercial de Caruaru-PE. Tratou-se de um estudo
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epidemiol6gico do tipo descritivo
observacional realizado com os res-
ponséveis pela manipulacdo dos hor-
tifrutis e também com uma amostra
aleatéria de comensais, questiona-
dos através de formuldrios especifi-
cos. Verificou-se que todos os esta-
belecimentos utilizavam sanitizantes
para a realizacdo de higienizacio
das hortifrutis, porém nenhum de-
les aplicava o método correto, pelo
fato do tempo niao ser quantificado.
Nenhum dos estabelecimentos pos-
suia Nutricionista, Manual de Boas
Praticas (MBP), nem Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s),
podendo prejudicar a qualidade do
produto final.

Palavras-chave: Hortifrutis.
Higienizagdo. Controle de qualidade.
Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAS).

ABSTRACT

Vegetables and fruits that are inges-
ted fresh are part of a significant group
of foodborne diseases (FBDs) causes,
for this reason, such products must be
subject of a correct sanitary treatment,
according to RDC-216/2004. In this
context, the objective of this study is to
verify the quality control of groceries
employed by Meal Producion Units
(MUP’s) of the “Polo Comercial” in
Caruaru-PE. The work comprises an
epidemiological study of descriptive
and observational nature, conducted
in contact with the agents responsible
for handling the groceries. The study
also surveyed a random sample of
dinners, which answered questions in
specific forms. The findings show that
all establishments studied make use
o0s sanitizers for groceries sanitation.
However, none of them employ the
correct method, due to the absence of
time measuring. Furthermore, no es-
tablishment had a nutritionist, a best
practices manual (BPM), or standar-
dized operational processes (SOP),



ARTIGO

which may reduce the quality of the
final product.

Keywords: Grocers Hygiene. Quality
control. Foodborne Diseases(FBD's).

INTRODUGAQ

quesito qualidade € um as-

sunto muito comentado na

drea de alimentos. Na vi-

sdo do consumidor € vista
como sabor, aroma, aparéncia, emba-
lagem, preco e disponibilidade, sen-
do, muitas vezes, desconhecido que
a “seguranca alimentar” € atribuida a
influéncia do alimento sobre a satde
do consumidor (SILVA, 2006).

Em satide publica, no Brasil, as
doencgas transmitidas por alimentos
(DTA’s) possuem uma alta prevalén-
cia e diversidade nas manifestacdes,
e € por este motivo que venham a re-
presentar um problema de grande im-
portancia (CARVALHO et al., 2003).

As hortalicas e frutas ingeridas in
natura fazem parte de um importante
grupo responsavel por doencas trans-
mitidas por alimentos, devido ao fato
de serem alimentos muito pereciveis,
e ndo passarem por processo de coc-
¢do e quando ingeridas sem as devi-
das técnicas de higienizacdo adequa-
das de acordo com a RDC-216/2004
(CCDTA-SES/RS, 2002). Assim, 0s
produtos horticolas devem estar au-
sentes de toda e qualquer substancia
Ou micro-organismo que possa Vvir a
causar danos a sadde dos que assim
consumi-los (PILON, 2003).

A carga microbiana dos vegetais
pode ser reduzida em até 90% apenas
pela lavagem dos mesmos em dgua
corrente de boa qualidade (FRANK;
TAKEUSHI, 1999), porém para man-
ter o nivel de contaminac¢ao em niveis
seguros para nossa saide, a utilizacao
de dgua de boa qualidade somente,
nao é suficiente, sendo essencial o
acréscimo de uma etapa ainda mais

eficaz para esse controle microbiold-
gico, que € a etapa de sanitizagao.

Para haver garantia da qualidade
nutricional, atingindo a seguranga no
alimento até sua chegada ao consumi-
dor em condicdes higienicossanita-
rias satisfatorias, € preciso que sejam
reunidas no preparo dos alimentos,
as técnicas adequadas, higiene apro-
priada, temperatura e tempo dentro
de normas pré-estabelecidas (SILVA
JUNIOR, 2002).

Nesse contexto este estudo teve
como objetivo verificar o controle de
qualidade em hortifrutis aplicados nas
Unidades Produtoras de Refeicoes -
UPR’s do Pélo Comercial de Carua-
ru-PE, buscando adquirir dados que
até entdo eram inexistentes na cida-
de, proporcionando assim, um maior
conhecimento das técnicas aplicadas
nos processos de controle higienicos-
sanitdrios utilizados, tendo em vista a
importancia da higienizacdo eficaz e
os riscos das toxinfeccdes prevalentes
em altos indices.

MATERIAL E METODOS

Realizou-se um estudo epidemio-
l6gico do tipo descritivo observacio-
nal com dados obtidos nas UPR’s do
Pélo Comercial da cidade de Carua-
ru, Pernambuco, um grande centro
comercial de confeccdes situado na
BR-104, que possui um intenso fluxo
de pessoas vindas de outras cidades,
destacando-se como um dos pontos
turfsticos da cidade.

Participaram desse estudo os res-
ponsdveis pela manipulagdo dos horti-
frutis das UPR’s, como também foi se-
lecionada aleatoriamente uma amostra
de comensais que realizavam suas re-
fei¢oes no Pélo Comercial. Todos os
envolvidos concordaram em assinar o
Termo de Consentimento Livre e Es-
clarecido — TCLE e os estabelecimen-
tos autorizaram a pesquisa mediante
assinatura da Carta de anuéncia.

No periodo de agosto de 2011
foi aplicada aos manipuladores dos
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estabelecimentos uma lista de verifi-
cacdo conhecida como checklist, na
qual as varidveis observadas compre-
enderam o processo de recebimento,
armazenamento e higienizacdo dos
hortifrutis, a presenca de Nutricionis-
ta, Manual de Boas Préticas - MBP
e Procedimentos Operacionais Pa-
dronizados - POP’s. Este checklist foi
elaborado com base nas informagdes
preconizadas pela Resolucio da Dire-
toria Colegiada — RDC n° 216 de 15
de setembro de 2004, da Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitdria — AN-
VISA (2004).

Adotou-se a classificacdo sugeri-
da pela RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2002 (BRASIL, 2002): Grupo I
(75,1 a 100%), Grupo 1I (50,1 a 75%)
e Grupo III (0 a 50%), de acordo com
a adequacio dos itens para classifica-
¢do dos estabelecimentos.

Em setembro de 2011 foi aplica-
do um formulério aos comensais que
realizavam suas refeicdes nos restau-
rantes e lanchonetes, a respeito das
questdes organolépticas de cheiro e
sabor residual das saladas e prepara-
¢cdes com os hortifrutis.

Os dados foram processados atra-
vés do programa Microsoft Office
Excel® 2007 e analisados através de
gréficos e tabelas comparando os re-
sultados com as informagdes preco-
nizadas pela Resolu¢do da Diretoria
Colegiada— RDC n° 216 de 15 de se-
tembro de 2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria — ANVISA
(BRASIL, 2004).

Este estudo foi submetido e apro-
vado pelo Comité de Etica em Pes-
quisa da Faculdade do Vale do Ipo-
juca (CEP/FAVIP) sob o Protocolo
0037/2011.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Sdo apresentados na tabela e gra-
ficos a seguir.

De acordo com a Tabela 1 veri-
ficou-se que durante o recebimento
dos hortifrutis, todas as UPR’s rea-
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Tabela 1 — Resultado do checkilist aplicado nas UPR's do Pélo Comercial de Caruaru—PE.

Questdes Sim Ndo

1. Durante o recebimanto & observado caracteristicas como cor, 100,0% 0.0%
aroma, tamanho e grau de maturagao.

2. Os produtos recebidos foram retirados das embalagens grotescas. 100,0% 0,0%

3. Os folhosos, verduras e legumes sdo armazenados em geladeira. 100,0% 0,0%

4. As frutas sa0 armazenadas em geladeira, 50,0% 50,0%

5. Utiliza embalagens plasticas adequadas. 100,0% 0,0%

6. Passui Nutricionista como responsavel técnica. 0.0% 100,0%

7. Possui Procedimentos Operacionais Padronizados - POP's. 0,0% 100,0%

8. Possui Manual de Boas Praticas - MBP. 0.0% 100,0%

lizavam a observacao das caracteris-
ticas organolépticas e a retirada das
embalagens grotescas, sendo rea-
lizada a selecdo, que assim garante
a boa qualidade da matéria-prima,
evitando contaminagdes cruzadas e
também maiores custos nas compras
realizadas.

Grifico 1 - Tipos de sanitizantes utilizados em Hortaligas
das UPR's do Pdlo Comercial de Caruaru - PE, 2011.
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Quanto ao armazenamento, 100%
(n=4) dos estabelecimentos manti-
nham as hortalicas em refrigeracio
e apenas 50% (n=2) mantinham as
frutas nesta condicao. De acordo com
a portaria CVS6/99 os alimentos pe-
reciveis como as hortali¢as devem ser
mantidos em condicdes adequadas de

(%)

controle de temperatura de refrige-
racdo, para uma maior durabilidade.
Quando mantidas em temperatura
ambiente as hortalicas ficam expostas
a vdrios fatores que contribuem para
proliferacdo microbiana.

Nesta pesquisa verificou-se que
nenhuma UPR’s possui Nutricionis-

Grifico 2 - Tipos de sanitizantes utilizados em Frutas
das UPR's do Pélo Comercial de Caruaru - PE, 201 1.
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ta como responsivel técnica, nem
POP’s (Procedimentos Operacionais
Padronizados) e Manual de Boas
Praticas. Segundo a RDC 216/2004
todas as UPR’s, incluindo restau-
rantes devem apresentar responsavel
técnico capacitado, além dos demais
documentos que assegurem a aplica-
cdo das Boas Priticas garantindo a
seguranca do produto final.

Campos et al. (2008) completa
que em relacdo a existéncia de ma-
nual de boas praticas de manipula-
cdo, em seu estudo apresentou-se
uma menor conformidade, devendo
possivelmente ao desconhecimento
da necessidade de existéncia de tal
instrumento e as dificuldades em re-
digir documentos e formalizar pro-
cedimentos por parte dos proprietd-
rios ou responsaveis da UPR.

No que tange aos produtos utiliza-
dos na sanitizacdo das hortaligas, ve-
rifica-se no grafico 1 que 50% (n=2)
das UPR’s utilizavam dgua sanitdria,
25% (n=1) o vinagre (sendo do tipo
vinho branco) e 25% (n=1) somente
agua. No entanto para as frutas 100%
(n=2) dos que forneciam frutas em
seu estabelecimento utilizavam ape-
nas dgua, enquanto que OSs oOutros
(n=2) nao as forneciam.

Segundo Goveia et al. (2009) o
cloro € o agente sanitizante mais uti-

Grifico 3 - Hortaligas mais utilizadas nas UPR's do Polo

lizado no Brasil, porém no presente
estudo observou-se que o sanitizante
mais utilizado foi a 4dgua sanitdria.
No estudo de Cardoso, Souza & San-
tos (2005) que investigaram a pers-
pectiva dos alimentos seguros, den-
tre estes a lavagem de hortalicas em
cantinas, verificou-se que a maioria
fazia uso de 4gua com vinagre para a
higienizagdo das hortali¢as. Em con-
trapartida, na pesquisa realizada por
Treptow et al. (2010) com algumas
pessoas frequentadoras de um Labo-
ratério de Préticas Profissionais da
drea de Saidde em Santa Maria (RS),
a maioria dos participantes fazia uso
somente de dgua tanto para a higie-
nizacdo de hortaligas como de frutas.

A eficdcia de cloro, vinagre, 4ci-
do acético e acido peracético em di-
ferentes concentracdes foi compara-
do por Nascimento, Silva e Okazaki
(2003) na reducao do ntimero de al-
guns micro-organismos em verduras
e frutas, constatando que todos os
tratamentos apresentaram desempe-
nho similar ou superior ao hipoclo-
rito de sédio na reducgdo de tais po-
pulagdes, comprovando entdo que os
métodos utilizados pela maior parte
das UPR’s do presente estudo pos-
suem eficacia comprovada.

E importante ressaltar que ape-
sar dos estabelecimentos utilizarem

Comercial de Caruaru - PE, 2011.
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produto sanitizante permitido pelo
Ministério da Saide na dilui¢do re-
comendada (2 colheres de sopa para
cada litro de dgua) o tempo do pro-
cesso ndo era contabilizado pelos
manipuladores, cuja recomendagdo
¢ de 15 minutos (SILVA JUNIOR,
2002). Isto pode prejudicar a quali-
dade microbioldgica e sensorial das
hortalicas higienizadas dessa forma,
pois se sabe que o tempo e a concen-
tracdo do sanitizante influenciam na
eficicia do mesmo, ja que um tempo
insuficiente ndo garante uma esteri-
lizacdo do vegetal assim como, um
tempo superior a 15 minutos pode
deixar residuos do produto saniti-
zante nas partes mais internas do ve-
getal dificultando sua retirada duran-
te a etapa do enxdgue (BECHAUT,
2002).

Nos dados obtidos relacionados
a andlise sensorial sobre o sabor e o
cheiro residual de sanitizante dentre
os entrevistados apenas 5% (n=1)
afirmou ter sentido tal sabor e chei-
ro; diferente desse resultado, no es-
tudo de Rolim, Cardonha e Figueira
(2008) foi visto que a qualidade sen-
sorial das hortaligas foi prejudicada
causando diminui¢do do consumo
pelos comensais, sendo justificada
pelo mesmo, devido exposicio a so-
lucdo de hipoclorito de sédio ap6ds

Grifico 4 - Frutas mais utilizadas nas UPR's do Pdlo

Comercial de Caruaru - PE, 2011.
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seu corte, que resulta no aumento da
superficie de absorcdo, o que Chi-
tarra (1998) discorda, uma vez que
defende o fluxograma das etapas de
processamento onde a desinfeccio
quimica ocorre apds o corte do ve-
getal. No nosso estudo a desinfeccdo
ocorria em todas as UPR’s antes do
corte do vegetal, método que assegu-
rou qualidade sensorial satisfatoria.

No quesito manipulacdo dos ali-
mentos, foi verificado que os esta-
belecimentos ndo atribuiam a devi-
da importancia a0 mesmo, uma vez
que nao dispunham de higiene de-
vidamente correta em sua maioria.
Devido a este fato, Bramorski et al.
(2008) e Bello Filho, Froehlich &
Souza (2008) afirmam que a maior
limitacdo encontrada esteve relacio-
nada com o manipulador de alimen-
to no que diz respeito ao compro-
metimento da qualidade do produto
final devido a auséncia de equipa-
mento de protecao individual, e que
para reverter tal situagdao, Bramorski
et al. (2008) acrescenta a necessi-
dade de ser realizado treinamentos
por profissionais capacitados, como
nutricionistas, que conscientize 0s
proprietarios e manipuladores sobre
a importancia de adotar praticas de
higiene pessoal adequadas rotineira-
mente.

De acordo com Nascimento,
Germano & Germano (2004) o que
constitui uma das mais importan-
tes fontes de contaminag@o para os
alimentos sdo os manipuladores,
podendo nido somente veicular mi-
cro-organismos patogénicos, como
também propiciar o desenvolvimen-
to e a sobrevivéncia destes, através
de uma manipulacio inadequada.

A maioria dos manipuladores
possui pouca informagdo sobre as-
pectos importantes do trabalho e
ndo reconhecem seu papel como
possiveis agentes transmissores de
toxinfecgdes, portanto € item funda-
mental que seja passado a tais o co-
nhecimento quanto as boas praticas

de manipulacdo dos alimentos (MU-
NHOZ, PINTO & BIONDI, 2008).

Rolim, Cardonha & Figueira
(2008) afirmam que associada a um
rigoroso controle de boas praticas
de manipulacdo e armazenamento e
aliada a inocuidade dos utensilios é
que se obtém eficiéncia na sanitiza-
cdo. Bello Filho, Froehlich & Souza
(2008) ainda evidenciam a importan-
cia da implantacdo das boas préticas
de fabricacdo (BPF) de alimentos,
acrescido da andlise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC)
em unidades produtoras de refei-
cdes, como essencial para garantir a
qualidade dos alimentos no controle
de maior eficacia dos surtos de ori-
gem alimentar.

CONCLUSAQ

Conclui-se que todas as UPR’s
utilizavam sanitizantes para a reali-
zacdo de higienizacdo das hortifru-
tis, porém nenhum deles aplicava o
método correto, pelo fato do tempo
ndo ser quantificado. Nenhuma UPR
possuia Nutricionista, Manual de
Boas Praticas (MBP), nem Procedi-
mentos Operacionais Padronizados
(POP’s), podendo prejudicar a qua-
lidade do produto final.

Portanto € de suma importancia
a presenca do profissional nutricio-
nista nas UPR’s, realizando super-
visdo permanente e capacitacoes,
conscientizando os manipuladores
de alimentos com relagdo aos pos-
siveis perigos encontrados na cadeia
de producgdo e aos métodos corretos
de higienizagdo e sanitizacao.
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RESUMO

A carne moida apresenta uma composi¢do que facilita sua deterioracdo, as-
sim, cuidados no processamento e armazenamento desse produto garantem sua
qualidade. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da carne bovina
moida obtida em acougues e supermercados das cidades de Maud e Santo An-
dré/SP. Para tanto foram avaliados os seguintes pardmetros: temperatura, pH,
umidade, andlise de sulfito, andlise de gas sulfidrico, andlise de nitrito, conta-
gem de coliformes totais, termotolerantes e Staphylococcus spp. Quanto a tem-
peratura, todas as amostras estavam fora do padrdo estabelecido pelo MAPA.
Apenas uma amostra apresentou valor de pH préximo ao pH indicativo de de-
terioracdo da carne moida, além de presenca de gas sulfidrico, o que representa
risco a satide do consumidor. Todas as amostras estavam dentro dos padrdes
vigentes para a andlise de umidade. Nao foi constatada a presenga de sulfitos

103

e nitritos nas amostras. A contagem
de coliformes totais, termotolerantes
e de Staphylococcus spp foram ele-
vadas, com valores maiores de 1100
NMP/g para coliformes totais. Para
contagem de Staphylococcus spp, foi
encontrado valor mdximo de 1,2 x 107
UFC/g, indicativo de condicdes ina-
dequadas de manipulacdo e armaze-
namento da carne.

Palavras-chave: Conservagdo.
Contaminagdo. Padr0es.

ABSTRACT

Pounded meats present a com-
position that facilitates its deterio-
ration, so cares in processing and
storage of this product guarantee
its quality. The objectives of this
study were to evaluate the quality
of pounded meats obtained in bu-
tcheries and supermarkets in the
cities of Maua and Santo André/SP.
This study evaluated the following
parameters: measurement of tempe-
rature, pH, moisture, sulfite analy-
sis, sulfidrico gas analysis, nitrite
analysis, total coliform count, ther-
mo tolerant coliform and Staphylo-
coccus spp. For temperature, all
samples were of the established one
for MAPA. Only one sample showed
the pH near pH indicative of dete-
rioration of pounded meat, besides
the presence of sulfidrico gas, whi-
ch represents a health risk for the
consumer. All samples were inside
of the standards for moisture analy-
sis. There wasn't presence of sulfi-
tes and nitrites in the samples. The
count of total coliform, thermo to-
lerant coliform and Staphylococcus
spp were high, with values greater
than 1100 MPN/g of coliforms. For
enumeration of Staphylococcus spp,
the maximum value was 1.2 x 107
CFU/g, indicating inadequate sani-
tary conditions and storage of meat.
Keywords: Preservation. Contami-
nation. Standards.
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INTRODUGAQ

carne na forma moida é
amplamente utilizada, de-
vido a versatilidade de pra-
tos que permite elaborar,
além de possuir grande aceitabilidade
por se caracterizar como produto po-
pular, sendo acessivel a faixa da po-
pulacdo com menor poder aquisitivo
(OLIVEIRA et al., 2008).

O consumo de carne moida au-
mentou de forma significativa nos
ultimos anos, tanto em paises de-
senvolvidos como nos paises em de-
senvolvimento, pelo fato de ser uma
maneira melhor e mais conveniente
de se aproveitar carnes menos no-
bres, além de possuir menor preco e
possibilitar a inclusdo de substancias
mais baratas, como amidos, farinhas
e derivados proteicos vegetais como
a soja (MARCHI, 2006).

De acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de
Carne Moida (BRASIL, 2003), este é
um produto cdrneo obtido de massas
musculares de carcagas de bovinos,
seguido de imediato resfriamento ou
congelamento. A matéria-prima utili-
zada na produgdo de carne moida de-
verd estar isenta de tecidos inferiores
como 0ssos, cartilagens, gordura par-
cial, aponevroses, tendoes, codgulos,
nodos linfaticos, etc. O produto de-
vera ser obtido em local préprio para
moagem, com temperatura ambiente
ndo superior a 10°C. A carne moida
deveréd sair do equipamento de moa-
gem, com temperatura ambiente nao
superior a 7°C e ser submetida, ime-
diatamente, ao congelamento rapido
ou resfriamento.

Existem diversas fontes de conta-
minacdo da carne, dentre elas podem
se destacar: a deficiéncia no controle
da higiene durante o abate animal,
dgua utilizada para lavagem da carca-
ca, tempo e temperatura nos pontos
de venda, higienizacdo dos equipa-
mentos utilizados na manipulagao,

manuseio e moagem da carne e ex-
cesso de manipulacao (PARDI et al.,
2001).

A manipulacio da carne crua
fresca em agougues, para a obten-
¢do da carne moida, é um dos fatores
que contribui para a contaminagdo
do produto por elevadas populagdes
de diferentes géneros microbianos,
0 que representa cerca de 26% das
causas de surtos por toxi-infec¢do
alimentar (ANDRADES; BRABES,
2003). A higiene dos equipamentos e
utensilios utilizados na manipulagio
da carne também representa um fa-
tor importante na qualidade da carne.
Em carnes fragmentadas ou moidas
ha maior frequéncia de contaminacio
do que as carnes inteiras, devido a um
grande aumento da superficie de con-
tato do alimento, o que expde ainda
mais a contaminacdo. A carne moida
tem potencial de 6xido-redugdo posi-
tivo, pois estd mais em contato com o
oxigénio do que a carne compactada,
o que facilita o crescimento de micro-
-organismos aerdbios ou facultativos
(MARCHI, 2006).

Dentre todos os micro-organis-
mos possivelmente presentes na car-
ne, destacam-se as bactérias pelo fato
delas participarem dos processos de
deterioracdo, de infeccdo e intoxica-
cdo alimentar (ROCA; SERRANO,
1995).

A carne, por suas caracteristicas
intrinsecas, adquire em um curto pe-
riodo de tempo atributos sensoriais
insatisfatérios, que muitas vezes € de-
corrente das condi¢des higienicossa-
nitdrias na qual € processada. Sendo
assim, uma ferramenta utilizada pelo
comércio de maneira fraudulenta € a
adicdo intencional de conservantes.
O uso de sulfito em carnes e deri-
vados intensifica a cor, restaura sua
cor primitiva e elimina odores de-
sagraddveis, dando a aparéncia de
um produto fresco (CONCEICAO;
GONCALVES, 2009).

O presente trabalho teve como
objetivos avaliar a qualidade fisico-
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-quimica e microbioldgica das carnes
bovinas moidas comercializadas em
acougues e supermercados das cida-
des de Maud e Santo André/SP.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 12 amostras de
carnes bovinas moidas em acougues e
supermercados das cidades de Maua
e Santo André/SP, no periodo de ja-
neiro a margo de 2010. As amostras
foram acondicionadas em embala-
gens individuais e transportadas em
caixas isotérmicas para os Laboraté-
rios de Ensaios Fisico-Quimicos em
Alimentos e Microbiologia da Escola
SENAI “Mario Amato”, em Sao Ber-
nardo do Campo/SP.

A medida de temperatura foi feita
nas amostras nos postos de venda. O
termometro foi introduzido no inte-
rior do produto e a leitura foi regis-
trada. Foram realizadas leituras em
trés pontos distintos, considerando-
-se 0 meio e os extremos direito e
esquerdo da carne. O valor de pH foi
determinado no momento de chegada
das amostras no laboratorio, com a
introducdo do eletrodo nas amostras
de carne moida (BRASIL, 1999).

A determina¢do de umidade foi
feita por secagem em estufa a 105°C
durante 3 horas. As andlises de sul-
fito, gds sulfidrico e nitritos foram
realizadas de acordo com a metodo-
logia descrita no Manual de Métodos
Analiticos Fisico-Quimicos para
Controle de Produtos Céarneos e seus
Ingredientes (BRASIL, 1999).

Como teste presuntivo para co-
liformes totais foi utilizado o Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) e para
o teste confirmatério de coliformes
totais utilizou-se o Caldo Bile Verde
Brilhante (VB). Para o teste confir-
matério de coliformes termotoleran-
tes foi utilizado o Caldo Escherichia
coli (EC) (SILVA et al., 2007).

A contagem de Staphylococcus
spp foi realizada com o meio Agar
Baird Parker (BP). Col6nias suspei-
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tas foram submetidas a coloracdo de
gram e prova de catalase (SILVA et
al., 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das andlises de tem-
peratura, pH, umidade, presenca de

gds sulfidrico, sulfito e nitrito estdo
apresentados na Tabela 1.

De acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade
de Carne Moida de Bovino (BRA-
SIL, 2003), a carne moida resfriada
deve ser mantida a temperatura de 0
a4°C. A Tabela 1 indica que todas as

amostras apresentaram temperaturas
superiores ao estabelecido pela legis-
lacdo vigente. Conforme Pardi et al.
(2001), a temperatura é o principal
fator externo que afeta o desenvolvi-
mento de micro-organismos. Quanto
mais se eleva a temperatura, maior
serd a velocidade de crescimento.

Tabela 1 - Valores médios das medidas de temperatura, pH, umidade, presenga de gés sulfidrico, sulfito e nitrito.

Andlises

Amostras Temperatura {°C) pH Umidade (%) Gas Sulfidrico Sulfito Nitrito

1 7 552 65,23 Auséncia Auséncia Auséncia
2 13 5.41 72,24 Auséncia Auséncia Auséncia
3 8 553 74,79 Auséncia Auséncia Auséncia
4 10 5.49 66,13 Auséncia Auséncia Auséncia
5 1 557 71,96 Auséncia Auséncia Auséncia
6 17 6,44 §9,15 Auséncia Auséncia Auséncia
7 13 598 68.2 Auséncia Auséncia Auséncia
8 5 579 74 Auséncia Auséncia Auséncia
9 12 5,85 71,25 Auséncia Auséncia Auséncia
10 20 6,01 65.49 Presenca Auséncia Auséncia
11 14 5,88 52,44 Auséncia Auséncia Auséncia
12 15 5,69 70,69 Auséncia Auséncia Auséncia

Tabela 2 - Valores médios obtidos das andlises de coliformes totais, termotolerantes e Staphylococcus spp.

Coliformes Totais Coliformes Staphylococeus spp (UFC/g)
Amostras

{NMP/g) Termotolerantes (NMP/g)
1 >1100 93 8,5 x 104
2 >1100 3,6 8,7 x 104
3 >1100 3,6 1,2 x 107
4 >1100 9,2 6,5 x 105
5 >1100 <3 1,7 x 108
6 >1100 >1100 21 x 108
7 >1100 >1100 7,3x 108
8 >1100 >1100 1,5x 108
9 >1100 >1100 3,6 x 108
10 >1100 210 3,2 x10¢
1 >1100 210 8,9 x10°
12 >1100 1100 1,5x 104
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Os valores referentes ao pH mos-
traram-se dentro da faixa satisfato-
ria para o consumo para a maioria
das amostras, que compreende uma
faixa de 5,8 a 6,2 (BRASIL, 1989).
Somente a amostra 6 apresentou pH
acima do limite estabelecido, pH de
6,44, indicando carne prdpria para
consumo imediato. Acima desse va-
lor, a carne poderia estar em inicio
de decomposicao.

Segundo Della Torre e Beraquet
(2005), os teores de umidade de 20
amostras de carnes moidas adquiri-
das no varejo compreenderam uma
faixa de 61 a 81%, apresentando
similaridades com os teores de umi-
dade encontrados no presente estu-
do. Observa-se que a proliferacio
de micro-organismos ¢é favorecida
pela quantidade de dgua presente na
amostra.

Através da andlise de gds sul-
fidrico, observou-se que somente
a amostra 10 apresentou resultado
positivo, indicando que a amostra
estava em estado de deterioracdo ja
no ponto de venda, portanto inade-
quada para o consumo. Além disso,
a amostra 10 apresentou temperatura
de 20°C, evidenciando uma possivel
falha no local de armazenamento.

Todas as amostras apresentaram
resultados negativos nas anélises de
presenca de sulfito e nitrito. A pre-
senca de aditivos em carnes frescas
é proibida segundo o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade
da Carne Moida de Bovino (BRA-
SIL, 2003).

Na Tabela 2 estdo apresentados
os resultados das andlises microbio-
l6gicas realizadas nas carnes moidas.

Através dos resultados, observou-
-se que todas as amostras apresenta-
ram altas contagens de coliformes
totais, indicando falhas nas condi-
¢Oes higienicossanitdrias durante o
processamento e armazenamento das
carnes.

Para coliformes termotolerantes,
as amostras de 6 a 9 apresentaram as

maiores contagens. Segundo Marchi
(2006), cerca de 95% das culturas
de coliformes termotolerantes sdo
positivas para E.coli. A pesquisa de
coliformes termotolerantes nos ali-
mentos fornece com maior seguran-
ca informagdes sobre as condigdes
sanitarias do produto e melhor indi-
cacdo da eventual presenca de ente-
ropatégenos (APHA, 2001).

No que se refere a carne moida,
a legislacdo brasileira nao estabelece
limites para coliformes termotole-
rantes, entretanto, tomando-se como
referéncia os valores determinados
para carne bovina fracionada, cujo
limite méaximo é 10° NMP/g, cinco
(41,7%) amostras estariam impro-
prias para o consumo.

Observou-se elevadas contagens
de Staphylococcus spp. As colonias
suspeitas foram submetidas ao teste
de coloracdo de gram e catalase, e
os resultados de todas as amostras
foram positivos. Elevadas contagens
de Staphylococcus spp. aumentam a
tendéncia das coldnias serem positi-
vas para Staphylococcus aureus. De
acordo com Oliveira et al. (2002),
amostras que apresentam até 103
UFC/g n@o causam problemas ao
consumidor, entretanto Mossel e
Garcia (1975) afirmaram que a pro-
ducdo minima de enterotoxina es-
tafilocécica em um alimento ocorre
quando ha condicdes favordveis de
temperatura e pH para a multiplica-
cdo dos estafilococos até contagens
de 10° UFC/g de alimento.

O Staphylococcus aureus em
muitos paises é considerado o segun-
do patégeno mais frequente causador
de intoxicagdo alimentar. No Brasil,
destacam-se principalmente os estu-
dos higienicossanitdrios, condi¢do
em que a bactéria serve como indi-
cador de contaminagdo pds-processo
ou das condicdes de sanificagdo das
superficies destinadas ao contato
com os alimentos (ATANASSOVA
et al., 2001). Apesar desse micro-
-organismo ser termolabil, podendo
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ser destruido apds o processo normal
de coccdo, a enterotoxina produzida
previamente no alimento é termorre-
sistente, podendo permanecer ativa
por vérios dias (GOMES; FURLA-
NETTO, 1997).

Por mais que a legislacdo brasi-
leira ndo contemple as andlises de
coliformes totais, termotolerantes e
Staphylococcus spp. para carne mo-
ida (ANVISA, 2001), este resultado
é preocupante para a saide dos con-
sumidores. Assim, € imprescindivel
que os estabelecimentos mantenham
a higiene dos manipuladores e dos
equipamentos e utensilios.

CONCLUSAO

O numero elevado de amostras
(100%) com alta contagem de co-
liformes totais e temperaturas de
armazenamento inadequadas de-
monstrou a ma qualidade higienicos-
sanitdria das carnes bovinas moidas
coletadas.

Por ser um alimento consumido
por grande parte da populacdo, é
necessaria uma maior fiscaliza¢do
pelos 6rgdos competentes, além da
implantagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo nos estabelecimentos,
focando no treinamento dos mani-
puladores quanto aos cuidados de
higiene pessoal, higienizacdo de
equipamentos e utensilios, e armaze-
namento em temperaturas adequadas
de refrigeracao.
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RESUMO

O queijo Minas-Frescal € um queijo tipicamente brasileiro e um dos mais
consumidos no pais, entretanto, na maioria das vezes, o queijo Minas-Fres-
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cal é produzido com leite cru e ndo
¢ submetido a tratamento térmico.
A presenca ¢ o nimero de micro-
-organismos patogénicos acima dos
padrdes estabelecidos nos queijos,
além de diminuir a qualidade e a du-
rabilidade, podem representar sério
risco a satide do consumidor, sendo
um problema de saude publica. Com
o objetivo de verificar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica de
queijos Minas-Frescal artesanal do
municipio de Votuporanga - SP, doze
amostras do produto de diferentes
estabelecimentos comerciais foram
analisadas. A andlise microbioldgi-
ca foi realizada através da pesquisa
de mesdfilos totais, aerébios estritos
ou facultativos; j4, as andlises fisico-
-quimicas compreenderam: teor de
umidade, acidez, presenca de amido
e presenca de sélidos totais. Algumas
amostras apresentaram contagem
microbiolégica acima dos valores
padronizados, com baixa concentra-
cdo de 4dcido latico. J4, os parame-
tros presenca de amido e sdlidos to-
tais estavam dentro na normalidade.
Estes dados sugerem que o queijo
Minas-Frescal ¢ um alimento que
favorece o crescimento de micro-
-organismos € que o processamento
e armazenamento incorretos podem
comprometer a qualidade final e ser
um potencial risco a satide coletiva.

Palavras-chave: Armazenamento.
Processamento. Qualidade. Micro-
0rganismos.

ABSTRACT

Minas-Frescal cheese is an craft
cheese typically Brazilian and one
of the most consumed in the country.
However, in most cases, Minas-Fres-
cal cheese is produced from raw milk
and is not subjected to heat treatment.
The presence and number of pathoge-
nic microorganisms above the stan-
dards established in the cheese, besi-
des reducing the quality and the du-



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

rability, can pose serious health risk
to consumers and is a public health
problem. In order to check the micro-
biological and physico-chemical Mi-
nas-Frescal craft cheese in the city of
Votuporanga- SP, twelve samples of
the product from different shops were
analysed. Microbiological analysis
was performed by searching for total
mesophilic, strict or facultative aero-
bes, whereas the physical and chemi-
cal analysis were: moisture content,
acidity, presence of starch and the
presence of total solids. Next, we per-
formed tests of physical and chemi-
cal samples. Some samples showed
microbial count above the standard
values, with low concentration of lac-
tic acid. Already, the presence of star-
ch parameters and total solids were
within the normal range. These data
suggest that Minas-Frescal cheese is
a food that promotes the growth of
microorganisms and associated with
incorrect processing and storage may
affect the final quality and be a poten-
tial risk to public health.

Keyword: Storage. Processing. Quality.
Microorganisms.

INTRODUGAQ

7

queijo ¢ um concentrado

lacteo rico em nutrientes

(PERRY, 2004); o tipo

Minas-Frescal é uma va-
riedade ndo maturada para consu-
mo imediato, € considerado um dos
mais populares do Brasil, sendo pro-
duzido em larga escala e consumido
por vérias classes sociais (FURTA-
DO, 1999).

O leite € a principal matéria-pri-
ma para a fabricagdo de queijos, sen-
do um substrato ideal para o desen-
volvimento de micro-organismos.
A presenca e/ou quantidade destes
micro-organismos nos queijos estd
relacionada com a qualidade da ma-

téria-prima, influenciada pela sani-
dade dos animais e pela sanitiza¢do
dos equipamentos e condic¢des hi-
gienicossanitarias da manipulagdo,
além da temperatura de conservacao
e armazenamento (NICOLAU et al.,
2001). O queijo minas artesanal é
fabricado a partir de leite cru e nio
¢ submetido a tratamento térmico,
o risco de ser veiculador de micro-
-organismos patogénicos resulta em
importante questdo de satde publica
(PINTO et al., 1996; LOGUERCIO;
ALEIXO, 2001).

Dependendo do tipo e quantida-
de de micro-organismos presentes
pode haver significativas alteragcdes
nos queijos, que podem diminuir seu
valor de comercializag@o ou torna-lo
impréprio para o consumo (TRON-
CO, 2003).

O queijo Minas-Frescal apresenta
umidade entre 50 e 62%, tornando-
-se bastante perecivel, devido ao
favorecimento do crescimento dos
micro-organismos pertencentes a
microbiota do alimento (FURTA-
DO, 1999). Para atender aos padrdes
regulamentares, as condicdes higie-
nicossanitarias da producio e benefi-
ciamento do leite, a temperatura sob
a qual é comercializado, assim como
dos locais de fabricacdo de queijos
devem seguir uma rigorosa fiscaliza-
cdo (LEITE et al., 2001).

Dentro deste contexto, o objeti-
vo do presente estudo foi avaliar os
pardmetros microbioldgicos e fisico-
-quimicos do queijo Minas-Frescal
comercializado no municipio de Vo-
tuporanga - SP, com base na legisla-
cdo vigente para queijos.

MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 12 amostras de
queijo Minas-Frescal artesanal du-
rante o més de setembro de 2011 em
diferentes estabelecimentos comer-
ciais do municipio de Votuporanga-
-SP. As amostras embaladas pelo
proprio estabelecimento foram iden-
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tificadas, acondicionadas em caixas
isotérmicas com gelo e transporta-
das, imediatamente, para o Labora-
tério Didatico de Analises Clinicas
do Centro Universitario de Votupo-
ranga.

Analise microbiologica - foi
realizada a contagem padrdo de mi-
cro-organismos mesdfilos aerébios
estritos ou facultativos, através da
suspensdo de 25g das amostras em
225 mL dgua peptona estéril (0.1%),
diluicdo 10!, Apés agitacdo, foram
feitas diluicdes seriadas até 107. Foi
adicionada 1ml de cada dilui¢do em
placa de Petri estéril e adicionados
20ml de Agar PCA. Apés homoge-
neizacdo, as placas foram incubadas
a 35+1°C, 24-48h. Posteriormente,
as contagens das Unidades Forma-
doras de Colonia por grama do ali-
mento (UFC/g) foram realizadas.

Analises fisico-quimicas - foram
realizadas as anélises de composicao
dos queijos, de acordo com as me-
todologias oficiais: acidez, expres-
so em acido lactico; teor de solidos
totais e umidade determinada gravi-
metricamente, em estufa simples, a
105°C até peso constante; e determi-
na¢do de amido pelo método de lu-
gol. Todas as andlises foram realiza-
das em duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A composicdo do leite, sua mi-
crobiota natural, a contaminagao
pOs-pasteurizagio, o processamento
e manipulacdo, os equipamentos, a
temperatura inadequada duran-
te estocagem e o transporte podem
resultar em altos niveis de micro-
-organismos patogé€nicos em queijos
(ARAUIJO et al., 2002).

No Brasil, as boas préticas de fa-
bricacdo dos queijos Minas-Frescal
sdo alcancadas pela maioria dos
grandes produtores, mas 0 mesmo
ndo ocorre nos médios e pequenos
(LIMA Jr., 2002). Surtos relacio-
nados ao consumo de leite e queijo
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contaminados com bactérias causa-
doras de doencas transmitidas por
alimentos foram frequentemente re-
latados (PEREIRA et al., 1996; IKE-
DA et al., 2005; KEROUANTON et
al., 2007). Alguns micro-organismos
patogénicos, como espécies de Sta-
phylococcus, podem ser encontrados
em laticinios. Eles sdo responsdveis
por sérias intoxicagdes alimenta-
res, devido as toxinas que formam
durante as fases de processamen-
to e armazenamento dos produtos
(PERRY, 2004). A contagem pa-
drao em placa (PCA) pode fornecer
uma idéia do grau da contaminagdo
do alimento e auxiliar na previsdo

do seu tempo util de conservacdo
(JAY, 1994; SILVA; JUNQUEIRA;
SILVEIRA, 2001). Entre os micro-
-organismos encontrados estdo os
principais contaminantes do leite:
Bacillus, Enterobacteriaceae, Clos-
tridium, Corynebacterium e Strepto-
coccus (SANGALETTI et al., 2007)

Segundo De Buyser et al. (2001),
¢ dificil estimar a propor¢do de do-
encas transmitidas por leite e deriva-
dos, devido as limitacdes dos siste-
mas de vigilancia. Na Franga, o leite
e os seus derivados estiveram envol-
vidos em 5% dos 3.839 surtos de
doencas transmitidas por alimentos
de origem bacteriana entre 1988 e

Tabela 1- Média das contagens de mesdfilos totais nas 12 amostras de queijo Minas-Frescal comer-

cializadas no municipio de Votuporanga - SP

Amostras

Mesofilos totais (UFC/g)

o oo -~ T3 o B W R —

py = O

5,7x108
5,2x107
9.4x108
4 8x107
3,7x107
8,8x107
1,6x108
5,0x107
2,1x107
9,5x10°
9,3x10°
3,3x108

1997. No Brasil, tem-se evidenciado
a presenca de micro-organismos pa-
togé€nicos em queijo Minas-Frescal,
sendo amplamente reconhecida a
presenca de coliformes fecais neste
produto em varios estudos realizados
em diferentes locais, como em Belo
Horizonte/ MG (PEREIRA et al.,
1999), em Cuiabad/MT (LOGUER-
CIO; ALEIXO, 2001), em Pocos de
Caldass/MG (ALMEIDA FILHO;
NADER FILHO, 2002), em cidades
do interior do Parana (KOTTWITZ;
GUIMARAES, 2003),

Neste estudo, constatou-se a pre-
senca elevada de mesofilos totais
em todas as amostras analisadas. As
médias dos resultados obtidos para
micro-organismos mesoéfilos estdo
demonstrados na tabela 1. Elevadas
quantidades de mesdfilos em ali-
mentos, podem indicar que os mes-
mos foram preparados com matéria-
-prima altamente contaminada, que
o processo foi insatisfatério do ponto
de vista sanitdrio ou que os alimen-
tos foram estocados em condigdes
inadequadas de tempo e temperatura
(LEITE Jr. et al., 2000).

A Legislacdo Brasileira em vi-
gor (BRASIL, 2001) ndo estabelece
padrdes para a contagem de micro-
-organismos mesofilos totais para
queijos Minas-Frescal, no entanto,
ela estabelece padrdes para conta-
gem em leite cru refrigerado que
tem o limite de até 5,0 x 10° UFC/
mL. Mesmo sem um padrio a pes-
quisa de bactérias mesdfilas totais
em queijos tem sido usada como
indicador da qualidade higienicos-

Tabela 2- Parametros fisico-quimicos do queijo Minas-frescal artesanal comercializados no municipio de Votuporanga — SP.

Parametro X+ S Cv*
Umidade (g/100g) b8,56 + 5,07 8,66
Acidez (g de acido latico/100g alimento) 0.024 + 0.025 104,63

*média das amostras + desvio padrdo

**cogficiente de variagdo = (desvio padrdo / média) x 100
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sanitaria dos alimentos (ALVES et
al., 2010).

A contagem de micro-organis-
mos mesofilos variou de 3,3x10° a
1,6x10® UFC/g. Isepon et al. (2003)
observaram contagens de 1,9x10° a
6,5x107 UFC/g, inferiores encon-
trados no presente estudo. Ja, Hoff-
mann et al. (2003) obtiveram resul-
tados superiores ao encontrado no
presente estudo, com contagens de
4,8x107 a 2,8x10" UFC/g. Scheid
Filho et al. (2004), ao avaliarem a
qualidade microbiolégica do queijo
colonial produzido no Municipio de
Trés Passos - RS, observaram uma
alta contagem de bactérias mesofi-
las aerdbias (1,4 x 10° UFC/g) nas
amostras.

Na Tabela 2, estdao demonstrados
os valores médios encontrados nas
andlises fisico-quimicas de umidade
e acidez das doze amostras do queijo
Minas-frescal artesanal.

De acordo com a Portaria n°146
de 07 de marco de 1996, o queijo
Minas-Frescal deveria apresentar
uma umidade de 46,0 e 54,9g/100g,
caracterizando-o como de alta umi-
dade. Neste estudo, somente duas
amostras analisadas possuiam valor
de umidade menor que 54,9g/100g.
Os valores de umidade encontraram-
-se entre 45,25 e 63,53g/100g, com
média de 58,56g/100g, e apresen-
taram um coeficiente de variacdo
baixo (8.66). Portanto, o queijo ana-
lisado foi classificado como sendo
de muita alta umidade (valores de
umidade ndo inferior a 55g/100g de
acordo com a Portarian®146 de 07 de
marco de 1996). Segundo Sampaio e
colaboradores (1998), o coeficiente
de varia¢do de umidade até 30% esta
dentro na normalidade. O resultado
obtido neste estudo demonstra que
as amostras de queijo Minas-frescal
comercializados encontravam-se
dentro da normalidade para este pa-
rametro fisico-quimico.

Soares et al. (2004), trabalhan-
do com queijo minas, encontraram

valores de umidade entre 44,22
e 55,67g/100g, com média de
50,84g/100g classificando o queijo
como sendo de alta umidade. Silva
et al. (2007) obtiveram teor médio
de umidade para queijo Minas de
43,63%, resultados estes que condi-
zem com os observados por Vello-
so et al. (2003), que determinaram
umidade de 35,90% em queijos da
regido da Canastra, sendo considera-
dos de baixa umidade.

A andlise da presenga de amido
nas amostras foi realizada para de-
tec¢do de fraudes no leite, o amido
¢ adicionado para manter a densida-
de inicial do leite apds a adi¢do de
dgua. Das amostras analisadas neste
estudo nenhuma tinha a presencga de
amido.

Os altos valores de coeficien-
te de variacdo obtidos em relacdo a
acidez podem ser explicados princi-
palmente pela falta de padronizacio
dos queijos produzidos de forma ar-
tesanal na regido de Votuporanga. A
quantidade de fermento adicionada
ao leite, juntamente com diferentes
concentracdes de micro-organis-
mos fermentadores de carboidrato,
causam variacdes na intensidade e
velocidade de fermentacdo e, con-
sequentemente, no teor de 4acido
latico e acidez (SOARES, 2004).
Estudo desenvolvido por Bonassi et
al. (1981) demonstrou a diferenca
que ocorre nos padrdes de acidez no
queijo Minas, quando diferentes es-
pécies e concentracdes de bactérias
laticas sdo adicionadas ao leite para
fabricacdo do queijo. Encontrou-se
uma média de 0.025g de acido lac-
tico em 100g de queijo nas amos-
tras estudadas, sendo 0.0104g/100g
e 0.0972g/100g, os valores minimo
e maximo encontrados. Sangalet-
ti et al. (2007) analisaram o queijo
um dia apds sua fabricacdo e depois
de 30 dias armazenado a 4°C, obti-
veram valores médios de acidez no
1°dia de 0.031g/100g e no 30°dia de
0.066g/100g.

Il

O aumento da acidez estd di-
retamente relacionado com o au-
mento da populacdo dos micro-
-organismos mesofilos, psicrotro-
ficos e principalmente as bactérias
lacticas, as quais s@o os principais
agentes na transformacao da lactose
em acido lactico (SANGALETTI et
al., 2007). A acidez do queijo ten-
de a aumentar com a multiplicacdo
dos micro-organismos no decor-
rer do periodo de armazenamento,
beneficiando o produto por inibir
a microbiota patogénica (WOLFS-
CHOON-POMBO; LIMA, 1989).
No presente estudo o valor maximo
de bactérias mesofilas encontrado
foi de 1.6x10° com 0.432 g de aci-
do lactico/100g. Os altos valores de
bactérias mesoéfilas encontrados em
algumas amostras podem ser expli-
cados pelo fato dos queijos estuda-
dos apresentarem massa mole com
pH alto e umidade elevada permi-
tindo o desenvolvimento de muitos
micro-organismos (VARNAN; SU-
THERLAND, 1994).

CONCLUSAQ

Dentro deste contexto, os resul-
tados das andlises microbioldgicas
e fisico-quimicas de queijo artesa-
nal Minas-Frescal comercializados
no municipio de Votuporanga, SP
demonstraram parametros micro-
biolégicos e fisico-quimicos inade-
quados conforme legislagdo vigen-
te, sugerindo condi¢des higienicos-
sanitarias desfavoraveis, as quais
podem colocar em risco a saide dos
consumidores.
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RESUMO

Os sorvetes sdao considerados
como refeicdo aparentemente boa,
pois a aparéncia, o aroma e O sa-
bor parecem perfeitos, mas estando
contaminados, podem proporcionar
riscos a saide do consumidor. O
presente estudo analisou a contami-
nacdo microbioldgica de amostras
de sorvetes, tipo massa, nos sabores
morango e chocolate, comerciali-
zados na cidade de Apucarana-PR.
Foram analisadas 11 amostras de
cada sabor, totalizando 22 amostras,
durante os meses de fevereiro a maio
de 2010. Quantificou-se a presenca
de coliformes totais e fecais (Esche-
richia coli), Staphylococcus aureus,
bactérias mesofilas e psicrotroficas,

Flavia Cristina Salvador
Joseane Balan da Silva
Faculdade de Apucarana.

4 nayfaila@gmail.com

além de pesquisar a presenca ou au-
séncia de Salmonella spp. De acordo
com 0s micro-organismos pesquisa-
dos, pode-se concluir que 82% das
amostras no sabor morango e 73%
das amostras no sabor chocolate
apresentaram trés micro-organismos
ou mais com valores acima do per-
mitido. Estas amostras foram consi-
deradas impréprias para o consumo,
pois sua qualidade estd afetada. Os
resultados sugerem ser a matéria-
-prima — leite — a principal fonte de
contaminacio, devido a falta de hi-
giene por parte dos manipuladores,
demonstrando um risco a saide da
populacio.

Palavras-chave: Gelados
comestiveis. Contaminagdo. Higiene.
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ABSTRACT

The ice creams are considered as
meal seemingly good, because the
appearance, the aroma and the flavor
seem perfect, but being polluted, they
can provide risks to the consumer’s
health. The present study analyzed
the microbiological contamination of
samples of ice creams, type mass, in
the flavors strawberry and chocolate,
marketed in the city of Apucarana-
-PR. 11 samples of each flavor were
analyzed, totaling 22 samples, during
the months of February to May of
2010. The presence of total and fecal
coliforms was quantified (Escherichia
coli), Staphylococcus aureus, bacteria
mesophiles and psychrotrophics, be-
sides researching the presence or ab-
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sence of Salmonella spp. In agreement
with the researched microorganisms,
it can be concluded that 82 percent
of the samples in the flavor strawber-
ry and 73 percent of the samples in
the flavor chocolate presented three
microorganisms or more with values
above allowed him/it. These samples
were considered inappropriate for the
consumption, because his/her qua-
lity is affected. The results suggest to
be the raw material - milk - the main
source of contamination, due to the
hygiene lack on the part of the mani-
pulators, demonstrating a risk to the
health of the population.

Keywords: Ice cream. Contamination.
Hygiene.

INTRODUGAO

sorvete € caracterizado
pela grande maioria da
populagdo como uma “gu-
loseima” ou produto ‘re-
frescante” que deve ser consumido
apenas no verao, ou em locais onde o
clima seja quente. Contudo, o alto va-
lor nutritivo presente principalmente
devido a utilizagdo do leite em sua
composicdo, torna o sorvete um ali-
mento lacteo, que pode até substituir
uma refeicio (GOMES et al, 2006;
TOZATO; SILVA; SILVA, 2007).
No Brasil, o leite se encontra
em destaque, tanto no setor social
como no econdmico. Um produto
rico em “proteinas, gorduras, car-
boidratos, sais minerais e vitaminas”
(GUSMAO; GONCALVES; HOFF-
MANN, 2005), com alta atividade de
dgua, pH préximo ao neutro, sendo
este um meio favoravel ao desenvol-
vimento de micro-organismos. Esta
matéria-prima pode ser contaminada
por meio do préprio animal, homem
e do ambiente (ARCURI et al, 2006).
A maior parte do leite dirigido ao
consumo humano passa por um pro-

cesso térmico, sendo os mais comuns,
a pasteurizacio e a esterilizacdo, as
quais sao responsaveis por eliminar
grande parte dos micro-organismos.
Porém, a técnica de pasteurizagdo
nao é considerada um processo de
esterilizacdo, pois pode reter alguns
micro-organismos termoestaveis, por
exemplo, Staphylococcus aureus eflou
sua enterotoxina, que podem causar a
deterioracdo do leite (TOZATO; SIL-
VA; SILVA, 2007). Além disso, esta
matéria-prima pode conter micro-or-
ganismos de uma ordenha realizada
de forma manual ou mecanica, € se a
vaca estiver com uma doenca chama-
da mastite (ZAFALON et al, 2008).

Uma outra maneira deste produto
se contaminar sao em sorveterias que
oferecem o sistema self-service. Os
sorvetes sdo removidos por conchas,
presentes nas sorveterias, sempre
apos a escolha do sabor, e posterior-
mente, os manipuladores introduzem
este equipamento em um recipiente,
as vezes de ago inoxidavel, o qual
contém uma quantidade de dgua. A
constante manipulacdo desta concha
e sua permanéncia neste recipiente
fazem com que a dgua presente ali se
torne rica em nutrientes provenientes
dos sorvetes, favorecendo a prolife-
racdo de micro-organismos. Estes
agentes microbioldgicos se aderem a
concha a cada utilizacdo, sendo trans-
portados juntamente com o sorvete,
tornando-o um risco a satide humana
(MARQUES et al, 2005).

Em virtude de vdrios autores que
ja realizaram andlises microbiol6-
gicas deste alimento, tipo sorvete,
objetivou-se analisar microbiologica-
mente amostras de sorvete, tipo mas-
sa, nos sabores morango e chocolate,
comercializados na cidade de Apuca-
rana — Parand. Foram quantificadas a
presenca de coliformes totais e fecais,
Staphylococcus aureus, bactérias me-
sofilas e psicrotréficas, além de pre-
senca ou auséncia de Salmonella spp.

A qualidade das amostras de sor-
vetes é muito importante ao consu-
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midor, pois encontrando valores fora
dos padrdes estabelecidos pela legis-
lacdo, pode ser prejudicial a saide
da populagdo. Como este alimento
€ consumido por diversas faixas eta-
rias, deve ser fabricado corretamente,
com matérias-primas de qualidade,
com os devidos cuidados higi€nicos
de equipamentos e do proprio mani-
pulador, assim como os cuidados com
a sua satide.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo desta pesquisa
foram analisadas 11 amostras de sor-
vetes nos sabores chocolate e moran-
g0, por serem 0S mais consumidos
por qualquer faixa etdria, totalizando
22 amostras. Estas foram adquiridas
em diferentes sorveterias, totalizando
90 por cento das existentes na cidade
de Apucarana — PR, no periodo de fe-
vereiro a maio de 2010 e por ética os
locais nao serdo relatados.

As amostras foram coletadas com
a concha utilizada na sorveteria, pelo
proprio funciondrio do local, o qual
manipulava a coleta colocando todo
0 seu braco no recipiente onde se lo-
calizava o produto; em nenhum dos
pontos de coleta os funciondrios utili-
zavam EPI’S (Equipamentos de Pro-
tecdo Individuais). Posteriormente as
bolas de sorvete eram colocadas em
um recipiente pldstico, cobertas com
papel filme e armazenadas em caixas
de isopor contendo gelo até o labora-
torio de microbiologia da Faculdade,
onde eram conservadas na geladeira
até completo degelo, para iniciar a
anélise microbioldgica.

A metodologia utilizada seguiu as
normas da ABNT (Associa¢do Brasi-
leira de Normas Técnicas) MB 3462 e
MB 3464, e o Diario Oficial da Unido
do Ministério da Agricultura, Pecud-
ria e Abastecimento com publicacio
em 18 de setembro de 2003.

Para a determinagdo da presenca
ou auséncia de Salmonella spp, foram
pipetados 25 mL de cada amostra e
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diluidos em frascos de cultura con-
tendo 225 mL de salina peptonada
tamponada 1%, tubos contendo 10
mL de caldo selenito cistina e caldo
rappaport versallis, placas de petri
com 4gar XLD e 4gar macconkey.
Para confirmagdo, foram utilizados
meios bioquimicos, EPM, MILI e CI-
TRATO. Os resultados foram libera-
dos como presenca ou auséncia desta
bactéria.

Para quantificacdo de Staphylo-
coccus aureus, coliformes totais e
fecais, bactérias mesoéfilas e psicro-
tréficas, foram pipetados 25 mL de
cada amostra de sorvete em frascos
de cultura contendo 225 mL de sa-
lina peptonada 0,1% (diluigdao 107);
e realizou-se diluigdes até 10~ para
Staphylococcus aureus, bactérias
mesofilas e psicrotréficas, e para co-
liformes totais e fecais dilui¢des até
10*. Destas dilui¢des foi retirado 1
mL para serem pipetados em placas
com &gar baird parker para Staphylo-
coccus aureus, onde posteriormente
realizou-se coloracdo Gram e teste da
catalase para identificagdo. Para bac-
térias mesofilas e psicrotroficas foi
usado o meio de cultura dgar padrio
para identificacdo das mesmas. Os re-
sultados foram liberados como Uni-
dade Formadora de Coldnia (UFC)
por mL da amostra.

Para a quantificacdo e identifi-
cacdo de coliformes totais e fecais,
foram utilizados como meios para o
crescimento: tubos com caldo lauril
sulfato triptose com trés séries de tu-
bos cada, caldo verde bile brilhante
2% para confirmagdo de coliformes
totais e caldo EC e placas de petri
com 4gar Eosina Azul de Metileno
(EAM) para confirmagdo de colifor-
mes fecais.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Brasil (2001) determina para Sta-
phylococcus aureus, em sorvetes ela-
borados com leite, até 5 x 102 UFC/
mL. Ao analisar a tabela 1, pode-se

observar que 9 amostras (82%) no
sabor morango e 6 amostras (55%)
no sabor chocolate apresentaram va-
lores acima do permitido para este
micro-organismo.

A enterotoxina produzida por
Staphylococcus aureus € termoesta-
vel, ndo se altera pelo calor, ou seja,
o processo de pasteurizagdo ndo a
destrdi, tornando o alimento perigo-
so asadide. (EVANGELISTA, 2005).
Ao analisar 40 amostras de sorvetes
na cidade de Goidnia, Armondes et
al (2003) encontraram 26 amostras
contaminadas, sendo que apenas
4 apresentaram excesso para este
micro-organismo, de acordo com
Brasil (1997). Enquanto Queiroz et
al (2009), ao analisarem amostras de
sorvetes, tipo tapioca, encontraram
Staphylococcus coagulase positiva
em todas as marcas de sorvetes.

Brasil (1997) determina para co-
liformes totais em sorvetes com lei-
te, no maximo 100 NMP/mL, sendo
encontrados neste grupo bactérias

como Enterobacter, Klebsiela e Es-
cherichia coli. Ao analisar a Tabela
2, pode-se observar que 9 amos-
tras (82%) no sabor morango e 7
amostras (63%) no sabor chocolate
apresentaram valores acima do per-
mitido. Ja para coliformes termoto-
lerantes (fecais), representados prin-
cipalmente pela bactéria Escherichia
coli, Brasil (2001) estabelece até
50 NMP/mL. Ao analisar a Tabela
2, tem-se tanto para o sabor moran-
g0 quanto para o sabor chocolate, 9
amostras (82%) com valores muito
acima do permitido.

Os coliformes indicam condi-
¢Oes sanitdrias nos alimentos. Sua
presenga pode estar relacionada
com a contamina¢do de matérias-
-primas de qualidade inferior, ha-
bitos de higiene do manipulador
e presenca de animais no local
(EVANGELISTA, 2005). Ao anali-
sarem 16 amostras de sorvetes, tipo
italiano, em S@o Leopoldo — RS,
Richards et al (2002) encontraram

Tabela 1 — Resultados estimados de Staphylococcus aureus (em UFC/ml), encontrados nas

amostras de sorvetes

AMOSTRA SABOR MORANGO SABOR CHOCOLATE
1 74,3 x 10 119,3 x 10
2 64,0 x 10 55,0 x 10*
3 51 x 102 3.5 x 107
4 26,6 x 10° 9.4 x 107
9 10,3 x 10 15,2 x 107
6 31,1 x 102 37,4 x 10
7 62,0 x 10° 33,0 x10°
8 1,3x10° 3,0x 10

5,1 x10? <1,0x 10’
10 7,2 x107 <1,0x10°
11 3,5 %10 <1,0x 10"

Fonte: Autora, 2010
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Tabela 2 — Resultados estimados de coliformes totais e termotolerantes (em NMP/ml), encontrados nas amostras de sorvetes.

SABCR MORANGO SACR CHOCOLATE
AMOSTRA COLIFORMES TOTAIS COLIFORMES COLIFORMES COLIFORMES
TERMOTOLERANTES TOTAIS TERMOTOLERANTES
1 460 460 150 150
2 480 460 480 893
3 240 210 93 893
4 480 460 >1100 >1100
5 1100 1100 1100 1100
6 >1100 1100 93 93
7 1100 1100 150 150
8 92 3.6 93 <3,0
9 240 240 >1100 >1100
10 480 150 1100 150
11 <30 <30 <30 <3.0

Fonte: Autora, 2010

Tabela 3 — Resultados estimados de bactérias mesofilas (em UFC/ml), encontrados nas amostras de

sorvetes.
AMOSTRA SABOR MORANGO SABOR CHOCOLATE
1 3,7 x10° 10,5 x 10°
2 705 x 107 55,5 x 10°
3 12,2 x 10° 6,0 x 10°
4 45 x10° 6,2 x 10°
5 2.8 x10° 96x10°
6 2,89 x 10° 2,21 x10°
7 133,0 x 10° 214 x10°
8 20,0 x 10° 30,0x10°
g 7,0 x 102 2000 x 10°
10 178 x 1(° 1,4 x10°
11 1,0 x 10° <1,0x 10"

Fonte: Autora, 2010

56,26% das amostras fora dos limi-
tes para coliformes totais e fecais.
Ja no estudo de Gomes et al (2006),
ao analisarem amostras de sorvetes

com leite em Mauriaé — MG, cons-
tataram contaminacdo em todas as
amostras para coliformes totais e
50% para coliformes fecais.
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De acordo com Barbosa et al
(2010), o padrdo estabelecido para
sorvetes, pela Comissdo Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos
(Ministério da Satde) tolera até 100
UFC/mL para bactérias mesdfilas.
Analisando a Tabela 3, pode-se ob-
servar que todas as amostras (100%)
no sabor morango e todas as amos-
tras no sabor chocolate, com exce-
¢do da amostra 11 encontram-se fora
dos padrdes estabelecidos.

Sabe-se que as bactérias meso-
filas s@o indicadoras da qualidade
sanitdria nos alimentos. Assim, ao
analisar 40 amostras de sorvetes
na cidade Goiania, Armondes et
al (2003) encontraram 14 amos-
tras em excesso para este grupo de
micro-organismos, de acordo com
Brasil (1997). Enquanto Marques
et al (2005) verificaram contagens
em excesso para essas bactérias em
50% das amostras de 4gua usada na
limpeza das conchas de servir sor-
vetes.

No Brasil ndo existem padrdes
estabelecidos quanto a contagem de
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Tabela 4 — Resultados estimados de bactérias psicrotréficas (em UFC/mL), encontrados nas amostras

de sorvetes
AMOSTRA SABOR MORANGO SABOR CHOCOLATE
1 3.7 x10° 10,5 x 10°
2 70,5 x 10° 55,5 x 10°
3 12,2 x 10° 6,0 x10°
4 45 x1¢° 6,2 x 107
5 2.8 x10° 96x10°
6 2,59 x10° 2,21 x10°
7 133,0 x 10° 214 x 107
8 20,0 x 10° 30,0 x 10°
a 7,0 x 10 200,0 x 10°
10 178 x 10° 1,4 x1C°
11 1,0 x 10° <1,0x 10"

Fonte: Autora, 2010

Tabela 5 — Representacdo dos resultados para Salmonella spp (em 25 mL), encontrados nas

amostras de sorvetes.

AMOSTRA SABOR MORANGO SABOR CHOCOLATE
1 auséncia auséncia
2 auséncia auséncia
3 auséncia auséncia
4 auséncia auséncia
5 auséncia auséncia
6 auséncia auséncia
7 auséncia auséncia
8 auséncia auséncia
9 auséncia auséncia
10 auséncia auséncia
11 auséncia auséncia

Fonte: Autora, 2010

bactérias psicrotrdficas em sorvetes.
Mas, Brasil (2002) relata ser “im-
prudente” fabricar sorvetes com leite
cru com contagens superior a 5,0 x

10°UFC/mL. Analisando a Tabela 4,
pode-se observar que as amostras 7 €
10 (20%) para o sabor morango e a
amostra 9 (10%) para o sabor choco-
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late encontram-se com valores acima
do permitido.

Embora nao existam valores es-
pecificos para bactérias psicrotrofi-
cas em sorvetes, ¢ importante ressal-
tar que as amostras analisadas eram
fabricadas com o leite, que pode
contribuir para a contaminacio. As-
sim, algumas amostras apresentaram
valores elevados, influenciando na
qualidade final do produto. Na ci-
dade de Araraquara — SP, Falcdo et
al (1983) analisaram 24 amostras de
sorvetes ndo pasteurizados. Eles nao
encontraram valores tdo elevados,
mostrando que o produto provavel-
mente foi elaborado em quantida-
des pequenas, sendo consumido no
mesmo dia, ndo havendo tempo para
multiplicacao.

Na pesquisa de Pinto, Martins e
Vanetti (2006), foram analisadas 33
amostras de leite provenientes de
tanques refrigerados individuais e 12
amostras em tanques coletivos. Os
valores deste micro-organismo va-
riaram entre 2,0 x 102 UFC/mL e 1,0
x 107 UFC/mL em tanques individu-
ais € 8,9 x 102 UFC/mL e 3,2 x 10°
UFC/mL em tanques coletivos.

Brasil (2001) determina que to-
das as amostras devem apresentar
auséncia para a bactéria Salmonella
spp- Nesta pesquisa, ao analisar a Ta-
bela 5, pode-se observar que todas as
amostras (100%) estavam de acor-
do com a legislacdo e por isso ndo
ofereciam riscos para este micro-
-organismo, sendo este um resultado
satisfatério, pois esta bactéria pode
ocasionar infec¢do intestinal e em
casos graves levar até & morte.

Hoffmann et al (1995) analisaram
9 amostras de sorvetes em Sdo José
do Rio Preto — SP, e encontraram
Salmonella spp. em todas as amos-
tras, sendo consideradas improprias
para o consumo e capazes de causar
toxinfeccdes. Enquanto Armondes
et al (2003) analisaram 28 caldas de
sorvetes pasteurizadas e 40 ndo pas-
teurizadas na cidade de Goiania. Eles
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encontraram Salmonella Paratyphi B
em 1 amostra para calda nao pasteu-
rizada, de acordo com Brasil (1997).
Na cidade de Recife — PE, Marques
et al (2005) observaram a presenca
de Salmonella spp. em amostras de
dgua mineral e de torneira, usadas na
lavagem das conchas de servir sor-
vetes.

CONCLUSAQ

A partir das andlises das tabelas,
pode-se concluir quais amostras e
consequentemente quais estabele-
cimentos estdo utilizando as Boas
Praticas de Fabricac¢do (BPF) na ela-
boragdo de sorvetes. As amostras 7 e
10 no sabor morango foram as mais
contaminadas, pois apresentaram 5
micro-organismos pesquisados com
valores acima do permitido, mas as
amostras 1, 2, 3,4, 5, 6 ¢ 9 também
apresentaram alta contaminacao,
com a presenca de trés micro-orga-
nismos ou mais acima do limite esta-
belecido para este produto. Portanto,
estas amostras sao consideradas im-
proprias para o consumo.

As amostras 1,2,4,5,6,7,9¢ 10
no sabor chocolate foram considera-
das as mais contaminadas, com trés
micro-organismos ou mais acima
do estabelecido, sendo consideradas
impréprias para o consumo. As ou-
tras amostras deste mesmo sabor que
apresentaram bactérias com valores
acima do permitido, também ofere-
cem riscos a saude do consumidor.

A amostra 11 para o sabor mo-
rango e chocolate ndo apresentou
nenhum micro-organismo com valo-
res acima do permitido, podendo ser
consumida sem oferecer riscos ao
consumidor.
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(JUALIDADE RIGIENTCOSSANITARIA DE PLACAS
DE CORTE, EM RESTAURANTES COMERCIAIS DO
CENTRO DA CIDADE D0 Rio b Jaxgiro, RJJ.

Lidiane Cristina Marques dos Santos Ferreira o<

RESUMO

As placas de corte, utensilios de
grande utilizacdo para manipulacdo
de alimentos, constituem vias de
transmissdo de micro-organismos,
sendo causa potencial para o desen-
volvimento de doengas de transmis-
sdo alimentar. O objetivo do presente
trabalho foi analisar microbiologi-
camente placas de corte de carnes e
vegetais em restaurantes comerciais
do Rio de Janeiro. Os indicadores mi-
crobioldgicos avaliados foram carga
microbiana total, estafilococos coa-
gulase positiva, B. cereus, coliformes
fecais e bolores e leveduras. Adicio-
nalmente, foi aplicado um roteiro de
visita avaliando as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) dos estabelecimen-
tos avaliados. Todos os pardmetros

Joao Carlos de Oliveira Tortora
Taissa Lima Torres
Paola Lima Moura

Universidade Gama Filho.

o4 lidianemarques08@nhotmail.com

microbiolégicos pesquisados foram
detectados em algum momento do
estudo, com excegdo de estafilococos
coagulase positiva. Niveis maximos
de carga microbiana total e bolores
e leveduras foram encontrados na
maioria das placas, exceto em uma.
O roteiro de visita indica correlagdo
positiva entre a falta de aplicagdo das
BPF nos restaurantes com a deteccio
dos parametros microbioldgicos das
placas de corte.

Palavras-chave: Contaminacdo.
Coliformes. Boas Prdticas. Bolores. DTA.
Utensilios.

ABSTRACT

The cutting boards, Kitchen utensil
very useful for food handling, are a big
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cause of development of the foodbor-
ne disease. The study has as its main
objective to evaluate the microbiologi-
cal conditions of meats and vegetables
cutting boards in restaurants located
in Rio de Janeiro. The microbiologi-
cal indicators evaluated were total
microbial load, coagulase positive
Staphylococci, B. cereus, faecal coli-

forms and moulds and yeasts. All mi-

crobiological indicators were found in
some time of the study, except coagu-
lase positive Staphylococci. Maximum
Levels of microbial load and mouls
and yeasts were found in most of the
cutting boards, except one. The script
visit indicates a positive correlation
between the lack of implementation of
Good Practice in restaurants with the
detection of microbiological parame-
ters of cutting boards.
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INTRODUGAQ

s Doengas Transmitidas

por Alimentos (DTA) re-

presentam um problema

de sadde publica crescente
e generalizado em paises desenvolvi-
dos e em desenvolvimento. Governos
de todo o mundo estdo intensifican-
do seus esforcos para melhorar a
seguranca de alimentos, devido ao
crescente nimero de problemas rela-
cionados a sadde e preocupagdo dos
consumidores. Embora seja dificil se
estimar a incidéncia global, os sur-
tos de doencas de origem alimentar
podem assumir grandes proporcoes
(WHO, 2007).

No Brasil, em alguns Estados e
Municipios pouco se conhece sobre a
real magnitude do problema de DTA,
j& que existem muitos casos e surtos
ndo notificados. De acordo com o
Ministério da Saude, a cidade do Rio
de Janeiro situou-se em sexto lugar,
entre as cidades brasileiras, com re-
lacdo a ocorréncia de surtos notifi-
cados entre os anos de 2000 e 2011.
No mesmo periodo, os restaurantes e
padarias se encontraram em segundo
lugar no ranking de surtos de DTA
(BRASIL, 2012).

Os restaurantes sdo considerados
prestadores de servicos de alimen-
tacdo de alto risco epidemioldgico,
por fornecerem alimentos manipula-
dos por vdrias pessoas, muitas vezes
sem condicdes higiénicas e sanitdrias
adequadas, em um curto intervalo
de tempo (NUNES et al., 2002). Os
utensilios utilizados na preparagdo de
alimentos, como as placas de corte,
sdo importantes fontes de contamina-
¢d0. Quando esses utensilios ndo pas-
sam por higienizacdo correta, pode
haver contaminag¢ao cruzada, levando
a transmissdo de micro-organismos

de um alimento para outro (FRAN-
CO & LANDGRAEF, 2008).

De acordo com a Resolugdo
216/04 da ANVISA, os servigos de
alimentacdo devem dispor de Proce-
dimentos Operacionais Padronizados
(POP) referentes a higienizacdo de
instalagdes, equipamentos e utensi-
lios; controle integrado de pragas;
higienizac¢do do reservatério de dgua
e higiene e satide dos manipuladores.
Os POP descritos devem estar dis-
poniveis para a autoridade sanitaria
(BRASIL, 2004).

Apesar dos utensilios e equipamen-
tos de uso nos servicos de alimentagdo
terem importante papel na dissemi-
nagdo ambiental e na transmissao de
agentes infecciosos entre as pessoas,
pouco estudo tem sido conduzido so-
bre os niveis de contaminacio e tipos
de contaminantes presentes nesses ve-
iculos de transmissdo e no seu envolvi-
mento nas DTA.

Niao existe legislacdo especifica
ou qualquer outro parametro legal
que possa orientar os consumidores
e os prestadores de servicos de ali-
mentacgdo sobre o limite de tolerancia
microbiana capaz de assegurar a higi-
dez do produto e a segurancga a saide
daquele que consome os alimentos
produzidos (TERRA et al., 2000).

Os principais indicadores micro-
bioldgicos utilizados para a deteccio
da qualidade higiénicos sanitdria dos
alimentos sdo a carga microbiana to-
tal, os nimeros de bolores e levedu-
ras, o nimero de coliformes fecais e
o numero de estafilococos coagulase
positiva. A carga microbiana total € o
maior indicador da qualidade higie-
nicosssanitdria do alimento, pois, se
ha um elevado niimero de micro-or-
ganismos o alimento ndo se apresenta
em condicdes seguras de consumo. A
presencga de bolores e leveduras, em
alimentos vegetais ou em utensilios
utilizados para a sua manipulacio
pode ser esperada devido ao habitat
desses micro-organismos (FRANCO
& LANDGRAF, 2008).
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Por consenso médico, um feri-
mento se apresenta colonizado e,
portanto, com alta carga microbiana,
quando o nimero de unidades forma-
doras de coldnias por centimetro qua-
drado (UFC/cm?) € igual ou superior
a 100. Este conceito tem orientado os
pesquisadores que avaliam niveis de
contaminacdo em superficies de ob-
jetos inanimados, ou seja, uma con-
taminagdo microbiana considerada
perigosa em um alimento ou utensilio
utilizado em servicos de alimentacio
(TERRA et al., 2006).

Tendo em vista que as placas de
corte constituem importantes vias de
transmissdo de micro-organismos,
podendo assim ser uma causa poten-
cial para DTA, o objetivo do presente
trabalho foi realizar andlises micro-
biolégicas em placas de corte utiliza-
das na manipulagao de alimentos em
restaurantes comerciais do centro da
cidade do Rio de Janeiro - RJ.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 30 placas de
corte de polietileno, sendo 15 utiliza-
das para manipulacio de carnes, tanto
bovina quanto de aves e 15 para ma-
nipulacio de vegetais, em seis restau-
rantes comerciais do centro da cidade
do Rio de Janeiro — RJ.

As amostras das placas de corte
foram coletadas com auxilio de um
swab estéril umedecido em solu-
¢ao salina e friccionado em drea de
25cm?, delimitada por molde vaza-
do, ap6s limpeza das placas sem que
houvesse desinfeccdo das mesmas.
Este procedimento foi repetido em
outros 3 pontos da mesma placa de
modo que a amostragem correspon-
desse a 100cm? de drea. Em seguida,
o swab foi introduzido no volume
restante da solucdo salina, deposita-
do em caixa isotérmica com gelo e
conduzido ao laboratério de andlise
em tempo inferior a duas horas. No
laboratério, o swab foi homogenei-
zado na propria solucdo salina e,
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desta, o volume de 0,1 mL foi, as-
septicamente, retirado para a semea-
dura nos meios de cultura seletivos
visando as andlises microbioldgicas.
Os meios de cultura foram semea-
dos pela técnica do esgotamento em
superficie empregando-se al¢a tipo
Drigalski.

Meios de cultura e indicadores
microbiolégicos pesquisados para
a detec¢do dos indicadores micro-
biolégicos: carga microbiana total
(cmt), bolores e leveduras, estafilo-
cocos coagulase positiva, Bacillus
cereus e coliformes fecais foram
respectivamente, agar platecount
(APC), agar batata dextrose (ABD),
agar Baird Parker (ABP), agar sele-
tivo para cereus (ASC) e agar eosina
azul de metileno (EMB ou Teague).

Foram realizados também testes
de confirmacdo para coliformes fe-
cais (INVIC) e estafilococos coagu-
lase postiviva (teste da coagulase).

O limite adotado como referéncia
para o estudo foi de 200 UFC/cm?.
Sendo, todas as placas com conta-
minacdo superior classificadas como
>200 UFC /cm?2.

Adicionalmente, foi aplicado um
roteiro de visita, respondido pelos
responsdveis técnicos dos restau-
rantes avaliados para verificacdo da
aplicabilidade da RDC 216/2004, no
que diz respeito aos POP referentes
a higienizacao de instalacdes, equi-
pamentos e utensilios, além da ava-
liacdo de requisitos de Boas Praticas
de conservagdo e armazenamento
referidos na Portaria 2535/2003 do
Estado de Sao Paulo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos indicadores micro-
bioldgicos, nos restaurantes comer-
ciais avaliados, apontou uma con-
taminagdo representativa tanto nas
placas de corte de carnes quanto nas
placas de corte de vegetais (Tabelas
1 e 2). Todos os parametros micro-
bioldgicos pesquisados (carga mi-
crobiana total, estafilococos coagu-
lase positiva, B. cereus, coliformes
fecais e bolores e leveduras) foram
detectados em algum momento do
estudo, com excegdo do estafiloco-
cos coagulase positiva.

Tabela 1 — Resultado das analises microbioldgicas das placas de corte de carnes.

Os dados referentes as placas de
corte de carnes revelam que todas
se encontravam com a cmt e bolo-
res e leveduras por cm? acima de
200, mostrando alta contaminacao,
exceto em uma placa do restauran-
te D que se apresentou adequada
ao estabelecido. Ressalta-se que
somente nos restaurantes C, D e
G foram detectadas colonias de B.
cereus.

Os resultados obtidos na andlise
microbiolégica das placas de corte
utilizadas para manipulacao de vege-
tais mostram que todas se encontra-
vam com contaminacao microbiana
total e bolores e leveduras por cm?
acima de 200, mostrando elevada
contaminacao.

Todos os restaurantes analisados
apresentaram pelo menos uma placa
em que houvesse presenga de cold-
nias de B. cereus. Foram detectados
coliformes fecais nos restaurantes C
e E, sendo os dados referentes a pla-
ca encontrada no restaurante C mos-
trando elevada contaminagao.

A Tabela 3 revela que ndo houve
diferenca significativa em relacio a

Restaurantes Placas *Cmtfom? B. cereus/ cm?® Coliformes Bolores &
de corte fecaisfcm? levedurasfem?

A 1 >200 s >200
B 2 >200 - >200
B 3 =200 - =200
C 4 >200 - >200
C g >200 01 >200
C 6 >200 - >200
D 7 =200 - =200
D 8 73 0] 82

E g >200 - >200
E 10 >200 - >200
F 11 126 - 76

F 12 >200 - 87

F 13 =200 - =200
G 14 =200 0] =200
H 15 >200 - >200

* Cmt /cm? = contagem microbiana total por centimetro quadrado

**auséncia de colonias
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nenhum dos pardmetros microbio-
l6gicos pesquisados nas placas de
corte de carnes e de vegetais.
Todas as placas analisadas eram
de polietileno (figura 2). Embora a
RDC 216/04 da ANVISA descreva
as caracteristicas dos materiais per-
mitidos e ndo permitidos para con-

feccdo de utensilios, ndo existe em
legislacdo os tipos de materiais reco-
mendados para utilizacdo em areas
de producio (BRASIL, 2004).
Através dos indicadores micro-
bianos utilizados foi possivel de-
monstrar um alto nivel de contami-
nacdo em todas as placas analisadas,

Tabela 2 — Resultado das analises microbioldgicas das placas de corte de vegetais.

independentemente do seu uso para
carnes ou vegetais.

O conceito que tem conduzido a
avaliagdo dos niveis de contaminacao
foi sugerido por consenso médico,
como alta carga microbiana, quando
o nimero de unidades formadoras
de coldnias por centimetro quadrado

Restaurantes Placas *Cmtfcm? B, cereus/ cm? Coliformes Bolores e
fecaisicm?® leveduras/icm?
C 1 =200 01 =200 >200
D 2 >200 . = >200
D 3 >200 01 - >200
E 4 >200 01 - >200
E 5 >200 - 04 >200
E ) >200 - - >200
F 7 >200 01 - >200
F 8 >200 - - >200
F 9 >200 - - >200
F 10 >200 - - >200
G 11 >200 - - >200
G 12 >200 - - >200
H 13 >200 - - >200
H 14 >200 - - >200
H 15 >200 - - >200
* cmt /cm? = contagem microbiana total por centimetro quadrado  ** auséncia de colonias
Tabela 3 — Comparagdo entre as placas de corte de carnes e vegetais em relagdo aos parametros microbiolégicos.
Micro-prganismos/cm? Carnes Vegetais P
x+DP mediana x+DP mediana
{min-max) {min-max)
Carga microbiana tetal 187 47+37.1 201 20140 201 0,542
{73-201)
B. cereus 02404 0 0,304 0 0,770
{0-1) {0-1)
Coliformes fecais 0+0 0 14,6+53.6 0 0.521
(0-201)
177 1494 201 20110 201 0,356
Bolores ¢ leveduras {76-201) (201-201)

*P<0,05
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Figura 1 — Imagens das coldnias observadas.

Colénias de Carga Microbiana Total

Colodnias de Estafilococos

Col6nias de Bacillus Cereus

Coloénias de Coliformes Fecais

Coldnias de Bolores e Leveduras
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(UFC/cm?) é igual ou superior a 100
em superficies de objetos inanima-
dos, ou seja, uma contaminag¢ao mi-
crobiana (TERRA, 2006).

A maior contaminagdo foi obser-
vada para os indicadores carga mi-
crobiana total e bolores e leveduras.
Sendo, segundo Franco & Landgraf
(2008) as bactérias, micro-organis-
mos de crescimento rapido (tempo de
geragdo de 20 a 60 minutos) e exigen-
tes em nutrientes, a carga microbiana
total alta sugere que a higienizacio
das placas de corte ndo esteja sendo
feita com a eficiéncia e periodicidade
desejadas. Por outro lado, o alto nu-
mero de bolores e leveduras que, em
geral, sdo micro-organismos de cres-
cimento lento e pouco exigentes em
nutrientes, revela uma contaminacio
residual, sugerindo que uma higieni-
zacdo mais cuidadosa, por imersdo
em solugdo sanitizante, no final da
jornada de trabalho também nao este-
ja sendo processada.

Bacillus cereus foram encontra-
dos em 3 placas de corte de carne e
em 4 placas de corte de vegetais, re-
velando uma contaminagao frequen-
te, embora em baixo nivel. A conta-
minacdo mais frequente nas placas
de corte de vegetais sugere a origem
teldrica deste micro-organismo.

A presenca de coliformes fecais
em 2 placas de corte de vegetais,
sendo os dados encontrados em
uma das placas acima do limite to-
leravel, acena com a possibilidade
de ocorréncia de DTA relacionadas
com micro-organismos de habitat
intestinal.

De acordo com Franco & Land-
graf (2008), os utensilios utilizados
para preparacdo de alimentos, neste
caso, as placas de corte constituem
fontes potenciais de contaminacdo
cruzada, podendo, desta forma, ser
o agente causal de casos de DTA,
quando ndo sdo higienizados cor-
retamente. Este fato sugere que os
casos de DTA nesses restaurantes
possam estar ocorrendo em frequén-

cia muito maior do que a estimada
com base na notificacdo. Nunes e co-
laboradores (2002) ressaltam o alto
risco epidemioldgico que os restau-
rantes representam, por oferecerem
alimentos manipulados por vdrias
pessoas, em um curto intervalo de
tempo e muitas vezes sem condigdes
higienicossanitdrias adequadas.

De acordo com o roteiro de visita
aplicado e tendo os responsaveis téc-
nicos (RT) pelos restaurantes como
informantes dos quesitos contidos
no instrumento de avaliagdo de pro-
cedimentos de higiene. Apenas um
RT dos estabelecimentos visitados
era nutricionista. Metade dos RT
dos restaurantes comerciais desco-
nheciam o material de limpeza e de
desinfec¢do utilizados, além disso,
nenhum dos RT soube informar o
tempo de contato. Apenas 20% das
placas avaliadas eram higienizadas
diariamente, enquanto 55% eram
higienizadas apenas aos finais de
semana e 25% ndo eram nem aos
finais de semana. No entanto, todos
os RT relataram que o processo de
limpeza (sem desinfeccdo) era feito
diariamente. Em metade dos estabe-
lecimentos houve relato de limpeza
antes e depois do expediente e na
outra metade, somente depois do ex-
pediente.

Foi possivel perceber que os res-
ponsdveis técnicos pelos restauran-
tes visitados apresentavam falta de
conhecimentos relacionados com as
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF).
Estas informacdes revelam o des-
preparo dos prestadores de servigo
e, certamente, se refletem na qua-
lidade dos produtos finais. Acres-
centando a esta constatacdo, Terra e
colaboradores (2006) descrevem que
a seguranga de alimentos ndo é com-
pletamente garantida por normas e
regulamentagdes, sendo a qualida-
de do produto final dependente do
nivel de conhecimento, dedicacio,
disciplina e higiene pessoal dos ma-
nipuladores. Porém, a qualidade do
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produto final, ndo depende apenas
dos manipuladores, mas também do
grau de conhecimento dos RT dos
estabelecimentos. Observando as-
sim a necessidade da presenca de um
nutricionista, ou outro profissional
qualificado para a func¢do, para pro-
por agdes educativas, capacitando e
supervisionando os manipuladores
de alimentos.

A confirmacgdo desses indicado-
res microbianos, em outros servicos
de alimentacdo se faz relevante no
sentido de estabelecimento de es-
tratégias especificas de controle de
qualidade e, para o estabelecimento
de agdes educativas em BPF, trei-
namento e supervisdo para manipu-
ladores, mostrando, assim, a neces-
sidade da presenga de profissionais
qualificados nesses ambientes.
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RESUMO

Este estudo teve como objetivos
elaborar tomate seco em forno de
micro-ondas (M.O.), utilizando cul-
tivares in natura de tomate (Lyco-
persicon esculentum Mill), avaliar as
caracteristicas sensoriais apés o trata-
mento térmico de secagem, além de
apresentar quais das cultivares obteve
maior rendimento. Quatro cultivares
de tomates: Longa Vida, Salada, Ce-
reja e Gadcho foram imediatamente
higienizados e sanitizados. Em segui-
da, foram fatiados longitudinalmente
em quatro partes conjuntamente com
a polpa e as sementes e submetidas
ao tratamento térmico de secagem em

<4 vivianiruffo@hotmail.com

forno de micro-ondas. As amostras
foram armazenadas durante o perio-
do de 24 horas em azeite de oliva e
sal antes da andlise sensorial. Os re-
sultados foram submetidos ao teste
de Friedman a 5% de probabilidade
e avaliados pelo software STATIS-
TICA versdao 7.0. De acordo com o0s
resultados, pode-se inferir que foi
vidvel a elaboracdo de tomate seco a
partir de quatro cultivares de tomate
em forno de micro-ondas. As amos-
tras avaliadas demonstraram carac-
teristicas sensoriais similares para
os atributos testados. Em relacdo ao
rendimento, apenas as amostras de
tomate Gatcho e Cereja demonstra-
ram diferenca de rendimento.
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Palavras-chave: Secagem. Andlise
Sensorial. Rendimento.

ABSTRACT

The objective of this study making
tomatoes in microwave oven (M.O.),
using different cultivars of tomatoes
(Lycopersicon esculentum mill), besi-
des evaluating the sensory characte-
ristics after drying and the cultivars
which have greater yield. Four culti-
vars of tomatoes: Longa Vida, Salada,
Cereja e Gaticho were properly wa-
shed. After that, the pulp and the se-
eds were sliced longitudinally in four
parts and put in microwave oven for
drying process. The samples were sto-
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red during 24-hours olive oil and salt,
before sensory analysis. The results
were submitted to Friedman test and
evaluated by STATISTICA software
version 7.0. According to the results,
can be inferred that the elaboration of
dry tomatoes in microwave oven with
four cultivars was viable, the samples
evaluated showed similar sensory
characteristics, and about yield only
Gaucho and Cereja cultivars were di-
[ferent between each other.

Keywords: Drying. Sensory Analysis.
Income.

INTRODUCAQ

tomate (Lycopersicon es-

culentum Mill) é a horta-

lica mais consumida no

mundo, devido a grande
multiplicidade de uso e seu aspecto.
Primeiramente origindrio da Regido
Andina, posteriormente na parte oci-
dental da América do Sul, e também
da América Central (FILGUEIRA,
1982).

O fruto é do tipo baga carnosa
e suculenta, apresenta tamanho e
peso variando conforme a cultivar.
Apresenta em sua maioria, colora-
¢do vermelha quando maduro, alto
conteido de umidade, aproxima-
damente 93-95% de dgua (SILVA;
GIORDANO, 2000). Os 5 a 7% de
matéria seca correspondem as fi-
bras, agticares e propor¢des menores
como 4cidos organicos, proteinas,
lipideos e vitaminas. Os principais
constituintes carotendides do toma-
te sdo o licopeno e o beta-caroteno
(FETT, 2000).

Nos ultimos anos, o tomate tam-
bém vem sendo considerado um ali-
mento funcional, gragcas ao seu alto
teor de licopeno, o qual se destaca
como um potente antioxidante auxi-
liando na prevengdo contra alguns ti-
pos de cnceres, entre eles, prostata,

trato digestivo e pulmao (SHI et al.,
1999).

Esta hortalica, além de ser um
produto de grande aceitabilidade
mundial, pode através de processa-
mentos adequados originar diver-
sas variedades de produtos. Assim,
pode-se obter suco, puré, polpa con-
centrada, extrato, catchup, molhos,
tomate em p6 e o tomate seco (CA-
MARGO, 2003).

O método de secagem de produ-
tos oferece algumas vantagens: me-
nor gasto de energia, melhor aparén-
cia, incorpora¢do de componentes
que podem aumentar a preservacio,
minimizagao dos danos causados pelo
calor a cor, textura sabor, inibi¢ao da
acdo de micro-organismos, manuten-
¢do de constituintes minerais, manu-
seio e armazenamento, tornando-se
uma alternativa para a solu¢do dos
problemas de perda; além disso, no
caso particular do tomate a secagem
pode promover alteracdo do sabor e
textura do fruto, conferindo-lhe pa-
ladar diferenciado, o qual é muito
apreciado pelos comensais (MATA;
BRAGA; KROSS, 2003).

Merece ser ressaltado que as mi-
cro-ondas (M.O.) e a estufa conven-
cional agem diferentemente. Em es-
tufas, o ar € primeiramente aquecido,
seguindo-se a transferéncia de calor
do ar para a superficie do produto e
o calor se difunde, basicamente, por
conducdo. Enquanto que as micro-
-ondas sdo geradas numa vélvula e
atingem o interior da cimara por um
guia de ondas. Elas ndo interagem
com o ar, utensilios ou com as pa-
redes do equipamento, mas sim com
o produto exposto, penetrando-o a
partir da sua superficie em direcdo
ao interior (PIRES; MATSUFUIJI,
1984). Esta propriedade resulta em
tempos de processamento mais cur-
tos, maior rendimento do produto
final e usualmente em uma qualidade
superior que a encontrada com técni-
cas convencionais de processamento
(DECAREAU; PETERSON, 1986).
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Todavia, a nao uniformidade do
campo eletromagnético das micro-
-ondas parece ser considerado uma
limitacdo ou uma desvantagem na
utilizagdo exclusiva de M.O., assim
como o controle da temperatura do
produto final, sendo assim sugeri-
do que o alimento a ser submetido
a M.O. seja constantemente agitado
(COHEN; YANG, 1995; ZHANG et
al.,20006).

A preocupagdo com a qualidade
dos produtos secos tem crescido de-
vido ao mercado consumidor estar
cada vez mais exigente. Do ponto de
vista dos consumidores, a qualida-
de dos produtos secos depende dos
aspectos microbiolégicos, nutricio-
nais, sensoriais e sendo a cor o cri-
tério mais importante numa aprecia-
¢ao global do produto (FAGUNDES
et al., 2005).

Desta forma, pode-se dizer que
o tomate seco tem sido produzido
por pequenos produtos, que utilizam
métodos de producdo artesanais e
ainda, que tem sido um dos produtos
alimenticios cuja secagem esta sen-
do realizada de diferentes formas,
visando obter um produto seco de
mais baixo custo e de melhor qua-
lidade sensorial, além de propiciar
maior periodo de conservagdo o que
o torna uma alternativa para minimi-
zar as perdas do comércio in natu-
ra, bem como permitir o seu melhor
aproveitamento (MONSALVE; MA-
CHADO, 2007).

Sendo assim, o objetivo deste es-
tudo foi elaborar tomate seco em for-
no de micro-ondas (M.O.), utilizando
quatro cultivares in natura; avaliar as
caracteristicas sensoriais das cultiva-
res de tomate apds o tratamento tér-
mico de secagem em forno de micro-
-ondas e identificar o rendimento e o
custo dos diferentes cultivares.

MATERIAL E METODOS

Este estudo foi realizado com
tomates (Lycopersicon esculentum
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Tabela 1 - Médias e desvio padrdo das notas atribuidas na andlise sensorial de tomate seco de quatro cultivares de tomate.

Amostra Aparéncia Sabor Odor Textura
Cereja 557 +11 527+1.1 532+1.2 bla+12
(Zaicho 523+10 512+11 4892+172 512+12
Salada 527112 527112 51714 518112
Longa Vida ENIEESN 512+10 bda+11 502+12

Médias seguidas de mesma letras ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Friedman a 5%.

Tabela 2 - Porcentagem de dgua perdida por cada cultivar de tomate apds secagem.

Amostra | Peso im nafura (g) | Peso final (g) Porcentagem de agua perdida (%)
Cereja 500 350 30,08
Gaucho 500 198 60 4t
Salada 500 260 48 (a0
Longa Vida 500 210 58.0a

Valores de porcentagem seguidos de letras distintas diferem entre si significativamente entre si pelo teste de Friedman a 5%.

Mill) das cultivares Longa Vida,
Salada, Cereja e Gaicho, os quais
foram obtidos no comércio local da
cidade de Santa Maria-RS.

As amostras foram selecionadas
conforme suas caracteristicas ide-
ais para o consumo, satisfazendo as
seguintes condicdes: estarem com-
pactos e firmes, auséncia de defei-
tos, uniformidade na sua coloragio,
grau de maturacio ideal, adequados
no tamanho, aroma e cor proprios,
estando livres de sujidades e para-
sitas. Foram utilizados 2,08 kg de
peso bruto e 2 Kg de peso liquido de
tomates inteiros para cada procedi-
mento de secagem, correspondendo
a 520 gramas de cada cultivar.

Seguindo a metodologia descrita
por Zimmermann; Francescato; Fa-
vero (2001) foi utilizado o fator de
corre¢do correspondente a 1,04, con-
siderando a base do pedinculo para
todos os cultivares.

No Laboratério de Técnica
Dietética de um Centro Universitario,
os frutos, foram acondicionados em

pratos fundos e mantidos sob tem-
peratura ambiente (25 + 1° C) até o
momento do pré-preparo.

Os frutos inteiros foram inicial-
mente lavados com dgua potdvel e
posteriormente submetidos a imer-
sao em solucdo de dgua fria (15 ° C)
durante 15 minutos, na propor¢ao de
15 ml de agente sanitizante (quater-
ndrio de amonia) para 1 L de dgua.
Finalizando com lavagem em 4dgua
corrente, conforme metodologia
descrita por Fagundes et al.(2005).

Os frutos foram fatiados longitu-
dinalmente em quatro partes sem re-
mocdo das sementes conjuntamente
com a polpa que os envolvem. O cor-
te foi realizado manualmente, com
auxilio de uma faca em ago inoxi-
davel, tdbua de corte de polietileno,
cuidando-se ndo afetar a polpa do
fruto, seguindo a metodologia des-
crita por Camargo; Haj-Isa; Queiroz
(2007).

Adaptou-se a metodologia se-
guida por Ferrdo e Camargo (2009)
e Sagfiay Tanquefio (2010) e utili-
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zou-se forno de micro-ondas mo-
delo BMS 35 ABBNA da marca
Brastemp, com capacidade de vo-
lume 30 litros e poténcia de 1400
Watts e frequéncia de 2450 MHz.
As quatro cultivares foram distri-
buidas para o processamento em pra-
tos de vidro temperado e submetidas
a 15 minutos de processamento, mais
trés sequéncias de cinco minutos em
M.O. sob poténcia de 60 W. Em tes-
tes preliminares detectou-se a neces-
sidade desta interrup¢ao formando as
trés sequéncias de 5 minutos para que
houvesse o resfriamento das amostras.
As amostras foram armazenadas
sob temperatura ambiente e imersas
durante o periodo de 24 horas em
azeite de oliva e cloreto de Sédio
(NaCl), na propor¢do de 50g de to-
mate seco para 100 mL de azeite e
2% de cloreto de Sédio (NaCl), se-
guindo a metodologia adaptada de
Camargo; Haj-isa e Queiroz (2007).
Para a andlise sensorial foi rea-
lizado um teste afetivo com 50 ava-
liadores ndo treinados de ambos 0s
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sexos, com idade entre 18 e 50 anos,
apreciadores de tomate seco tempe-
rado, os quais avaliaram as amostras
através de escala hedonica estrutura-
da de 7 pontos (1 = desgostei extre-
mamente, 7 = gostei extremamente).

Os testes foram realizados no
Laboratério de Técnica Dietética,
sendo, as amostras dispostas em
pratos descartaveis brancos, sob luz
fluorescente, foi ofertado dgua pota-
vel concomitantemente as avaliagdes
sensoriais, com paes torrados e o to-
mate seco foi decorado com gerge-
lim tostado.

Foram seguidos alguns critérios
de exclusao, conforme a metodolo-
gia descrita por Sharma e Maguer
(1996); estudos de investigacdo so-
bre alergia alimentar relataram que
os tomates estdo associados com
reacdes alérgicas. Os sintomas mais
comuns s30: eczema, urticéria, erup-
¢ao cutanea, distdrbios gastrointesti-
nais. Portanto, individuos que men-
cionaram alergia ndo participaram
da anélise sensorial.

Como este estudo envolveu seres
humanos, este trabalho foi submeti-
do e aprovado pelo Comité de Etica
e Pesquisa da UNIFRA, atendendo a
Resolucdo 196/96 do Ministério da
Satide/DNS/Brasilia, sob registro n°
208.2008.2.

Os dados obtidos foram analisa-
dos no programa STATISTICA ver-
sao 7.0 através de andlise de vari-
ancia e para comparagdo das médias
realizou-se o teste de Friedman com
o nivel de significancia de 5% de
probabilidade do erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados da
Tabela 1, as cultivares avaliadas ndo
demonstraram diferenca estatistica
significativa em relacdo aos atribu-
tos aparéncia, sabor, odor e textura.
Através deste resultado pode-se in-
ferir que poderiam se utilizar tanto
as cultivares Cereja, Gaucho, Salada

e Longa Vida para processamento
como tomate seco em M.O. .

Sagiay Tanqueiio (2010) con-
siderou que o tomate de Arbol
(Solanum betaceum Cav.) conservou
de maneira parcial as caracteristicas
sensoriais das amostras avaliadas,
contudo avaliou apenas cor, odor e
sabor e utilizou 70W e intervalos de
10 minutos.

Fagundes et al. (2005) mencio-
nam em seu estudo que alguns pro-
cedimentos de secagem podem acar-
retar aspecto superficial seco e endu-
recido, contribuindo negativamente
com os atributos textura e aparéncia
do tomate desidratado. Fato esse que
ndo foi observado nesse estudo, pois
os avaliadores atribuiram notas aci-
ma de 5,0 para a aparéncia e textura.

Durante a secagem, o atributo cor
¢ uma das mais importantes caracte-
risticas apreciadas pelo consumidor
do tomate, enquanto que na obten-
¢do do produto seco, hd alteracdes
neste aspecto, tornando-o mais es-
curo devido a reacdo de escureci-
mento ndo-enzimdtico denominado
caramelizacdo e reacdo de Maillard.
Fagundes et al. (2005) concluiram, a
partir do resultado de alguns estudos
sobre a utilizagcdo de sal antes da se-
cagem, o que conferiu um produto
final mais seco.

Para se verificar a existéncia de
diferencas entre as amostras em re-
lagdo a propor¢do de 4gua perdida
(Tabela 2), realizou-se o teste para
diferenca de propor¢des. Observou-
se uma diferenca estatistica signifi-
cativa entre as amostras de tomate
Gaicho e Cereja, contudo, ndo foi
verificado diferencas entre as demais
amostras.

Saghay Tanquefio (2010) men-
ciona ainda em seu estudo que o
peso final das amostras variou nota-
velmente em func¢ao da desidratagao,
influenciando inclusive na textura.
Contudo esse resultado ndo corrobo-
ra com os resultados de textura, con-
forme observado na Tabela 1. Nesse

131

estudo foi observada diferenca no
peso final em relagdo as cultivares
avaliadas (Tabela 2).

Em relagdo ao peso deve-se con-
siderar para andlise de custo que o
tomate Cereja obteve menor per-
da, em contrapartida, apresentou o
maior custo, enquanto que o Salada
apresentou baixa perda de peso ao
final do processamento e o menos
oneroso.

Entretanto, Fagundes et al. (2005)
relacionam o rendimento maior nos
produtos que apresentam maior umi-
dade, e assim, tornando mais caros
0s que apresentam menor rendimen-
to, ou seja, aqueles mais secos. Da-
dos sobre o rendimento em produtos
seco sdo importantes para a compo-
sicdo final do preco. O rendimento
em tomate seco da cultivar Cereja
(Tabela 2) demonstrou menor por-
centagem de dgua perdida sugerindo
maior rendimento, motivo pelo qual
poderia ser comercializado com pre-
¢o mais reduzido. Merece ser desta-
cado, que essa cultivar por ser menor
e mais delicada, pode ser utilizada
em preparacdes que sugerem deco-
racOes menores.

Em relacdo ao custo do toma-
te, os resultados deste estudo pare-
cem promissores, pois percebeu-se,
diferencas quando se relaciona as
cultivares. Em Santa Maria (RS), a
cultivar Cereja custa em torno de R$
8,87 kg; o Gadcho R$ 5,99kg; Sa-
lada RS 4,48kg e o Longa Vida R$
3,44kg. Deste ponto de vista, as va-
riedades que apresentam melhor via-
bilidade econdmica para a obtencao
do tomate seco € a cultivar Salada.

CONCLUSAO

Foi viavel a elaboracdo de tomate
seco em forno de micro-ondas com
as quatro cultivares avaliadas. Os
resultados obtidos apontam que as
cultivares apresentam a mesma qua-
lidade sensorial, enquanto que a pro-
porcdo de dgua perdida entre cultiva-
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res requer atengdo entre as cultivares
Cereja e Gatcho.

A cultivar Gadcho foi a que obte-
ve maior propor¢ao de dgua perdida,
sugerindo ser selecionado para to-
mate seco a cultivar Salada, devido
ao rendimento e custo para proces-
samento térmico em M.O.
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RESUMO

A alface € uma hortali¢a folhosa
amplamente comercializada no Bra-
sil, sendo boa fonte de vitaminas e
sais minerais, e seu cultivo pode ser
realizado de variadas formas, como
a convencional e a orgénica. Este
trabalho teve o objetivo de avaliar
a composicdo quimica e a quali-
dade higienicossanitdria de alfaces
provenientes de sistemas de pro-
dugdo organico e convencional no
municipio de Pelotas — RS. Foram

0< lameiro_78@hotmail.com

utilizadas 32 amostras provenien-
tes do cultivo orgéanico e 32 pro-
venientes do cultivo convencional.
Nao houve diferenca significativa
na composi¢do quimica das alfaces
provenientes do cultivo organico e
convencional. As alfaces organicas
apresentaram maior quantidade de
amostras contaminadas por colifor-
mes a 45 °C.

Palavras-chave: Produgdo orgénica.
Alface. Composicdo quimica. Qualidade
microbioldgica.
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ABSTRACT

The lettuce (Lactuca sativa L.) is
the most commercialized leafy gree-
nery in Brazil, being a source of vi-
tamins and mineral salts, and its gro-
wing can be done in many ways, such
as conventional and organic. This
study was aimed at evaluating the
chemical composition and sanitary-
-hygienic quality of lettuces (Lactuca
sativa L.) from organic and conven-
tional production systems in the mu-
nicipality of Pelotas — RS. It was used



PESQUISH|

32 samples from organic growing and
32 from conventional growing. There
was no significant difference in the
chemical composition of lettuce from
organic and conventional cultiva-
tion. Organic lettuces presented more
quantity of contaminated samples
through coliforms at 45 °C.

Keywords: Organic production.
Lettuce. Chemical composition. Mi-
crobiological quality.

INTRODUGAQ

alface (Lactuca sativa) é

uma hortali¢ca folhosa am-

plamente comercializada

no Brasil, sendo fonte de
vitaminas e de sais minerais. Seu
cultivo pode ser realizado de va-
riadas formas, como a convencio-
nal e a orgénica, sistemas com ca-
racteristicas diferenciadas na produ-
¢do que podem influenciar nas suas
propriedades (MIYAZAWA et al.,
2001).

O cultivo orgénico surge como
alternativa de producio a agricultura
altamente mecanizada e rica em in-
sumos industriais que caracteriza o
cultivo convencional. Os alimentos
produzidos de acordo com os prin-
cipios e préticas da agricultura con-
vencional normalmente apresentam
residuos dos compostos quimicos
utilizados, seja pela intensidade da
aplicacio, seja pelo ndo cumprimen-
to dos prazos de caréncia (SANTOS
& MONTEIRO, 2004).

Os dados sobre a composi¢do
quimica dos vegetais sdo bastante
variaveis, em decorréncia dos nume-
rosos condicionantes, tais como, as
diferencgas entre cultivares, grau de
maturidade do produto, estacdo de
colheita, local e clima. Além disso,
significativas perdas de nutrientes
podem ocorrer devido ao armaze-
namento inadequado ou por longos

periodos, contribuindo também para
a variacdo na composicdo quimica
(CHITARRA, 1994).

As hortalicas, em especial as
consumidas cruas, necessitam ter
boas condi¢des higienicossanitarias,
a fim de evitar doengas transmitidas
por alimentos, uma vez que micro-
-organismos que desencadeiam estas
doencas podem estar presentes no
produto, pois sdo frequentemente
adubadas e/ou irrigadas com dgua

contaminada por dejetos fecais
(MESQUITA et al., 1999).
Alimentos consumidos crus,

como a alface, exigem uma preo-
cupagdo maior com a contaminagao
porque a lavagem, higienizacdo e os
procedimentos de corte sdo geral-
mente feitos manualmente. Outro
ponto de preocupacdo é que o corte
de legumes frescos libera fluidos ri-
cos em nutrientes, que se tornam dis-
poniveis para 0S micro-organismos,
permitindo que eles se multipliquem,
aumentando a carga microbiana ini-
cial (BERBARI et al., 2001).

Este trabalho teve o objetivo de
avaliar a composicdo quimica e a
qualidade higienicossanitaria de al-
faces provenientes de sistemas de
producdo organico e convencional
no municipio de Pelotas — RS.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 64 amostras de
alface, sendo adquiridas 32 amostras
em uma feira de produtos organicos
certificados e 32 amostras em uma
feira de produtos convencionais, que
ocorrem em locais e dias distintos na
cidade de Pelotas - RS. A unidade
amostral foi estabelecida como sen-
do um pé de alface, independente do
seu peso ou tamanho. As hortaligas
foram adquiridas simulando uma
compra comum, realizada por fre-
quentadores das feiras e a selecio foi
realizada por meio de observagdo de
boa qualidade e caracteristicas sen-
sorais visuais proprias.

134

Analises fisico quimicas - foram
realizadas em triplicata e o preparo
da amostra, analises de umidade,
cinzas, proteina, gordura e fibra ali-
mentar foram efetuados conforme
metodologia descrita na Portaria 108
do Ministério da Agricultura (BRA-
SIL, 1991).

Os teores de carboidrato foram
obtidos por célculo da diferenca de
100 e a soma dos valores resultan-
tes das andlises de umidade, protei-
na, gordura, fibra e cinzas em 100g,
conforme definido na Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) n°40
(BRASIL, 2001).

O valor energético foi determinado
a partir da soma do produto da multi-
plicagd@o dos valores de proteina, gor-
dura e carboidrato, por 4, 9 e 4 kcal/g,
respectivamente (BRASIL, 2001).

Analises microbioldgicas - foram
realizadas contagens de coliformes
45 °C e pesquisa de Salmonella spp..
As andlises microbioldgicas foram
realizadas de acordo com o Bacte-
riological Analytical Manual (FOOD
AND DRUG ADMINISTRATION,
1998).

Analise estatistica - o software
SPSS (SPSS Inc, Chicago, versao
17.0, 2008) foi utilizado para cons-
truir um banco de dados para andlise
de varidncia. A comparagdo entre 0s
dados obtidos entre as hortalicas de
cultivo organico e convencional foi
realizada por meio do teste de Wilco-
xon para dados ndo pareados.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Em relacio a composi¢ao quimica,
pode-se observar que nao houve dife-
renga significativa entre as alfaces de
cultivo convencional e as provenientes
do cultivo orgénico (Tabela 1).

Embora as alfaces oriundas da
produg@o orginica tenham apresen-
tado maior quantidade de lipidios
e carboidratos, e as provenientes do
cultivo convencional apresentado va-
lores superiores para proteinas e fi-
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Tabela 1 - Valores médios em 100 g de amostra de alfaces oriundas de cultivo

organico e convencional.

Composicao quimica Alface cultivo convencional Alface cultivo orgénico p-valor*
(n=32) (n=32)

Proteinas {g) 1,26 {+ 0,28} 1,24 (+ 0,28) 0,936

Lipidios (g) 0,26 (+ 0,10} 0,35 (+ 0.19) 0,120

Carboidratos (g) 0,96 (+ 1,18} 1,11 {+.1,36) 0,881

Fibras (g) 2,10 (+ 0.25) 2,00 (+ 0,25) 0,137

Valor energético (keal) 11,22 12,55 0,274

* Wilcoxon test

bras, estes ndo foram estatisticamente
significativos.

Stertz et al. (2005) também néo
encontraram diferenca significativa
na composicao de proteinas, lipidios,
carboidratos, fibras e valor energético
entre alfaces provenientes de cultivo
organico e convencional. Porém, en-
contraram menores teores de nitrito e
nitrato na alface orginica em compa-
racdo com a convencional. Da mesma
forma, Miyazawa et al. (2001) encon-
traram menor teor de nitrato em fo-
lhas de alface cultivadas em sistema
organico quando comparado ao con-
vencional.

Ja Arbos et al. (2010) encontraram
em seu trabalho maior valor energé-
tico, menor teor de umidade e maior
teor de vitamina C em amostras de
alface e tomate oriundas de cultivo
orginico, quando comparado aos
dados disponibilizados pela Tabela
Brasileira de Composicdo de Ali-

mentos (TACO). Borguini e Torres
(2006) salientam que existem indi-
cios de diferengas relativas a quali-
dade nutritiva, quando se estabelece
uma comparagdo entre os alimentos
produzidos pelos métodos organico e
convencional. Entretanto, as evidén-
cias ndo sdo suficientes para assumir,
de forma definitiva, a superioridade
do alimento produzido no sistema or-
ganico, quanto a qualidade nutritiva e
aos beneficios do seu consumo para a
saude do consumidor.

Em relacdo a qualidade higieni-
cossanitaria, a RDC n° 12 (BRASIL,
2001), estabelece limites de toleran-
cia de 10> Numero Mais Provavel/
grama (NMP/g) e auséncia em 25 g
para coliformes a 45 °C e Salmonella
spp., respectivamente, para hortali-
cas, legumes e similares, frescas, in
natura, preparadas (descascadas, se-
lecionadas ou fracionadas) sanifica-
das, refrigeradas ou congeladas, para

consumo direto. Neste trabalho foram
utilizados estes padrdes como aceita-
veis para qualidade higienicossani-
taria das alfaces, mesmo estas tendo
sido avaliadas antes do processo de
higienizagdo.

Todas as amostras de alface, or-
ginicas e convencionais, apresenta-
ram auséncia em 25g para pesquisa
de Salmonella spp., mostrando-se de
acordo com a legislacdo sanitdria de
alimentos

Santana et al. (2006) relataram au-
séncia de Salmonella spp. em amos-
tras de alface provenientes de cultivo
organico, hidropdnico e convencional,
e Souza et al. (2006) encontraram o
mesmo resultado analisando amostras
de alface convencional e hidroponica.

As alfaces provenientes do cultivo
organico apresentaram maior percentu-
al de contagens de coliformes a 45 °C
acima do permitido pela legislacdo
sanitdria que as alfaces provenientes

Figura 1 - Percentual de amostras de alface acima do padrdo permitido para coliformes a 45 °C pela legislagdo brasileira.

40
35
30
25
20
15
10

5

0

135

® Cultivo organico
B Cultivo convencional



PESQUISH|

do cultivo convencional (Figura 1),
e esta relacdo mostrou-se estatistica-
mente significativa (p=0,025).

Resultado semelhante foi encon-
trado por Santana et al. (2006), que
analisaram amostras de alface pro-
venientes de trés sistema de cultivo:
organico, convencional e hidroponi-
co, comercializadas nos principais
supermercados da cidade de Salvador
(BA) e verificaram que a frequéncia
de amostras com contagens abaixo
de 2,0x10? NMP/g foi de 43,33 % e
86,67 % para alfaces de cultivo orga-
nico e convencional, respectivamente.

Resultados diferentes formam
encontrados por Balioni et al. (2003)
no estudo com amostras de alface
de cultivo agroecoldégico e conven-
cional da cidade de Campinas (SP),
onde verificaram que 75% das amos-
tras de alface agroecoldgicas e 85%
das alfaces convencionais estavam
contaminadas por coliformes 45 °C.

Machado et al. (2006), estudan-
do a qualidade microbiolégica de
hortalicas orgénicas produzidas sob
diferentes condic¢des, consideraram
que todas as amostras estavam apro-
priadas para o consumo humano, de
acordo com a legislacdo brasileira
em vigor.

Segundo Darolt (2003) um dos
pontos mais questionados no cultivo
organico € a possibilidade de conta-
minacgdo causada pelo uso intensivo
de dejetos de animais, porém estes
também sdo utilizados no cultivo
convencional, mostrando que os de-
jetos de animais que ndo sofrem o
tratamento adequado para serem uti-
lizados podem ser fonte de contami-
nacao nos dois sistemas de cultivo.

CONCLUSAOQ

Nao houve diferencga significativa
na composicdo quimica das alfaces
provenientes do cultivo orgénico e
convencional.

As alfaces provenientes de cul-
tivo orgdnico e convencional ndo

apresentaram contaminagdo por Sal-
monella spp., apresentando boa qua-
lidade sanitdria.

As alfaces orgénicas apresentaram
maior nimero de amostras contami-
nadas por coliformes a 45 °C, com
valores acima do permitido pela
legislacdo sanitdria brasileira em
vigor.
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RESUMO

As especiarias e as ervas aromati-
cas, bem como as plantas medicinais
aparecem como 0s principais objetos
de estudo na busca por praguicidas
naturais como alternativas para subs-
tituir os agrotéxicos. Um exemplo
de condimento bastante estudado é
o acafrdo (Curcuma longa L.), que
apresenta como principio ativo a cur-
cumina, composto com comprovada
acdo antimicrobiana. Nesse contexto,
o presente trabalho foi desenvolvido
com o objetivo de avaliar a atividade
fungitdxica in vitro do extrato aquoso

>4 jucilenerc@gmail.com

de Circuma longa L. sobre o cres-
cimento micelial de Cladosporium
cladosporioides, Colletotrichum lin-
demunthianum e Fusarium oxyspo-
rum através da técnica de dilui¢do do
extrato em meio de cultura especifico
(BDA). O extrato foi incorporado ao
meio de cultura nas concentragdes de
1, 2 e 4 mg/mL, sendo que a taxa de
inibicdo foi obtida pela comparacdo
das placas teste com o controle (Fun-
go inoculado sem adicdo do extrato).
O extrato aquoso do agafrdo apresen-
tou uma considerdvel ac@o inibitdria
sobre o crescimento de C. cladospo-
rioides e C. lindemunthianum, redu-
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zindo o crescimento dos patdgenos
em 41,86 e 32,24%, respectivamente,
sendo que para ambos nao houve dife-
renca significativa da taxa de inibigcdo
para as concentracdes de 2 e 4 mg/mlL..
O fitopatégeno Fusarium oxysporum
mostrou-se totalmente resistente ao
extrato. Os resultados mostram que o
acafrdo apresenta potencial para ser
utilizado no controle alternativo de
pragas no campo, necessitando apenas
de mais estudos sobre sua agdo in vivo
contra fitopatégenos.

Palavras-chave: Exiratos vegetais.
Condimento. Fungitoxidade.
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ABSTRACT

The indiscriminate use of pestici-
des has caused several environmen-
tal problems such as contamination
of soil, water and food, increasing
number of resistant pests in addition
to agricultural production more ex-
pensive food. In the search for new
alternatives for diseases control in
the field, many researchers have been
devoted to study plant extracts and
oils, which have large quantity and
variety of sustenance known as bio-
active secondary metabolites, can
inhibit the growth of fungi and bac-
teria. The spices and herbs and me-
dicinal plants appear as the main ob-
Jects of study in the search for natural
pesticides. A example of well studied
is the spice turmeric (Curcuma longa
L.) showing as the active ingredient
curcumin, a compound with proven
antimicrobial activity. In this context,
this work was developed with in or-
der to evaluate the in vitro fungitoxic
activity of aqueous extract of Curcu-
ma longa L. on mycelial growth of
Cladosporium cladosporioides, Col-
letotrichum  lindemunthianum and
Fusarium oxysporum through the
technique of dilution of the extract in
a medium specific (BDA). The extract
was incorporated into the culture me-
dium at concentrations of 1, 2 and 4
mg/mL, and the rate of inhibition was
obtained by comparing the test plates
with the control (No added fungus ex-
tract inoculated). The aqueous extract
of saffron had a significant inhibitory
effect on the growth of C. cladospo-
rioides and C. lindemunthianum re-
ducing the growth of pathogens in
41,86 and 32,24%, respectively, and
for both there was no significant di-
[ference in the rate of inhibition for
concentrations of 2 and 4 mg/mL.
The pathogen Fusarium oxysporum
proved totally resistant to extract. The
results show that saffron has potential
for use in alternative control of pests
in the field, antiarrhythmic only fur-

ther studies on its action against fun-
gal pathogens in vivo.

Keywords: Plant extracts. Condiment.
Fungitoxic.

INTRODUCAO

o combate as doengas que

atacam diversas culturas

reduzindo sua produtivida-

de, os agricultores tém uti-
lizado diversos compostos quimicos
toxicos, os agrotdxicos, a exemplo
dos fungicidas. Como consequéncias
do aumento do consumo e do uso
indiscriminado desses compostos,
ocorre a contaminacio do solo e da
dgua, o surgimento de populacdes de
fitopatdgenos resistentes a0s compos-
tos quimicos, além de desequilibrios
ambientais, em virtude da falta de
seletividade dos produtos utilizados.
Nesse contexto o manejo ecoldgico
de doengas no campo € fundamental
para reduzir o uso de fungicidas, uma
vez que estes causam danos ao ho-
mem e o meio ambiente (TALAMIN;
STADNICK, 2004).

Uma alternativa para o manejo
ecoldgico de pragas é a substituicao
dos agrotéxicos por compostos na-
turais obtidos das plantas. A agdo de
vdrios extratos brutos, 6leos essen-
ciais e compostos isolados de extra-
tos de plantas ja foi avaliada sobre o
desenvolvimento de diversos micro-
-organismos como bactérias, levedu-
ras e fungos filamentosos. Entretanto,
sabe-se que grande parte da flora bra-
sileira ainda ndo foi estudada (STAN-
GARLIN et al., 1999).

As plantas medicinais e as ervas
aromdticas e condimentares estdo
entre as espécies mais estudadas na
busca por pesticidas naturais. As
especiarias t€m sido utilizadas no
preparo dos alimentos a milhares de
anos com a finalidade de realcar ou
repor caracterfsticas, como a cor € o
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sabor, que com o processamento, po-
dem ser perdidas, além de atuarem
como conservantes. Muitos estudos
sobre tais vegetais tétm demonstrado
que 0S mesmos apresentam proprie-
dades medicinais, antimicrobianas e
antioxidantes (MAIA et al., 2004).

A atividade antimicrobiana das
especiarias ¢ atribuida a presenca de
compostos como dalcoois, aldeidos,
ésteres, terpenos, fendis e dcidos or-
ganicos existentes em sua composi-
¢do0. Uma das formas de ag@o antimi-
crobiana destes compostos se da pela
capacidade que os mesmos possuem
de romper a membrana plasmadtica e
inativar algumas enzimas extracelu-
lares dos micro-organismos (SOUZA
et al., 2003). Varios extratos brutos
e Oleos essenciais de plantas condi-
mentares e ervas aromadticas ja foram
testados sobre fungos fitopatogénicos
em diversos trabalhos (STANGAR-
LIN et al., 1999; TAKATSUKA et
al., 2003; BALBI-PENA et al., 2006).

Uma das especiarias bastante es-
tudada em fun¢do da diversidade de
atividades bioldgicas que possui,
entre elas acdo antimicrobiana, é o
acafrdo (Curcuma longa L.). O aga-
frao ou cdrcuma, como também € co-
nhecido, ¢ origindrio da India sendo
muito cultivado nos paises tropicais
como planta medicinal ou condimen-
tar. Possui cheiro forte agradavel e
sabor aromdtico e picante. Morfolo-
gicamente, caracteriza-se como uma
pequena erva aromadtica, composta
de um rizoma principal com vérias
ramificacdes menores, todas mar-
cadas com anéis de bricteas secas.
Cada rizoma tem em média 10 cm de
comprimento e quando cortados mos-
tram uma superficie de cor vermelha
alaranjada, proveniente da presenca
do pigmento curcumina (MATOS,
2000).

A curcumina € imensamente uti-
lizada como tempero, principalmente
na culindria asidtica. Estudos da ati-
vidade bioldgica foram realizados e,
dentre os efeitos benéficos, destacam-
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-se o poder antiinflamatdrio, reducdo
do colesterol, a atividade anticancer,
antifibrética, antiprotozodria, antibi-
oOtica, antiviral, antifingica e antioxi-
dante (NAGHETINI, 2006).

Desta forma, o objetivo do presen-
te trabalhos foi avaliar a acdo in vitro
do extrato aquoso do rizoma em po de
Curcuma longa L. sobre o crescimen-
to micelial de trés espécies de fungos
fitopatégenos: Fusarium oxysporum,
Cladosporium cladosporioides e Col-
letotrichum lindemunthianum.

MATERIAL E METODOS

Obtencao do material vegetal e
preparo do extrato

O acafrao (Curcuma longa L.) foi
obtido na forma comercial em po,
em uma rede de supermercados no
Centro de Teresina-PI. As amostras
foram conduzidas para o laboraté-
rio de Alimentos, onde procedeu-se
a preparacio do extrato aquoso. Fo-
ram pesados 50,0 g do pé do rizoma
da circuma e adicinados 150 mL de
dgua destilada. O material foi coloca-
do sobre agitacdo por cerca de uma
hora, sendo em seguida centrifugado
a 2000 rpm durante 5 minutos. Apés
a centrifugacdo, o extrato foi filtrado
em papel filtro Whatman. Apds a fil-
tragdo, foi feita a analise gravimétrica
para a determinacdo da concentragio
do extrato através da secagem em es-
tufa a 105°C. O extrato aquoso pron-

to foi mantido sob refrigeracio até o
momento do teste.

Linhagens de fungos fitopatoge-
nos e meios de cultura

A acido fungitéxica do extrato foi
avaliada sobre o desenvolvimento
de trés importantes fitopatdgenos:
Cladosporium cladosporioides, Fu-
sarium oxysporum e Colletotrichum
lindemunthianum. Todas as linhagens
foram cedidas pelo Laboratério de
Fitopatologia do Centro de Ciéncias
Agrérias da Universidade Federal do
Piaui. O meio de cultura utilizado no
experimento foi o Agar Batata Dex-
trose (BDA), da marca comercial Hi-
media®, sendo preparado conforme
instrugdes do fabricante.

Teste de Fungitoxidade

A atividade antiftingica foi ava-
liada por meio da inibi¢do do cresci-
mento micelial dos fitopatégenos de
acordo com a metodologia proposta
por Franzener et al., (2007). O extra-
to foi incorporado ao meio de cultura
BDA ainda fundente (Com tempera-
tura aproximada de 100°C) de modo
a obter trés diferentes concentracdes:
1, 2 e 4 mg de extrato por mL de meio
de cultura. Apds a solidificacdo do
meio, um disco de micélio de 6 mm
de diametro foi transferido de uma
cultura pura de sete dias para o cen-
tro da placa. A avaliagdo foi realizada
através de duas medicdes diametral-
mente opostas das colonias quando o
controle (BDA sem adi¢do do extra-

to) atingiu o maximo de crescimento.
O experimento foi conduzido em tri-
plicata de forma inteiramente casua-
lizada.

Os resultados foram submetidos a
andlise de variancia e as médias com-
paradas pelo Teste de Tukey a 5%
de probabilidade. O programa utili-
zado para os referidos célculos foi o
ASSISTAT versao 7.5 beta (SILVA,
2010).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados dos testes de sucep-
tibilidade do fitopatégeno Cladospo-
rium cadosporioides ao extrato aquo-
so do clrcuma estdo esquematizados
da Tabela 1.

O fitopatégeno teve seu cres-
cimento reduzido em até 41,86%
quando comparado com o controle.
A concentracido de 1 mg/mL reduziu
30,33% o crescimento do patdgeno.
As taxas de inibi¢do observadas para
as concentragdes de 2 e 4 mg/mL ndo
diferiram entre si, mesmo a concen-
tragdo estando duas vezes maior.

Para o fungo Colletotrichum lin-
demunthianum a maior taxa de ini-
bicao observada foi de 32,24%, con-
forme mostra a Tabela 2. E possivel
notar que, da mesma forma para o
C. cladosporioides, as duas maiores
concentracdes ndo diferiram entre si
com relacdo a diminuicao ocasiona-
da no crescimento do patégeno. As

Tabela 1 - Taxa de inibi¢do do crescimento micelial de C. cladosporioides sobre agdo do extrato de C.longa L. em diferentes concentragdes.

Funge Concentragdo do extrato Média do crescimento micelial Taxa dg inibigao (%)
(mgfmL}) {cm)
Cladosporium cladosporioides 00 59a
1,0 411 b 30,33
2,0 343¢ 41,86
4,0 343¢c 41,66

*As médias acompanhadas com a mesma letra ndo diferem entre si (Teste de Tukey a 5% de probabilidade)

139



PESQUIS

Tabela 2 - Taxa de inibicdo do crescimento micelial de C. lindemunthianum sobre agdo do extrato de C. longa L. em diferentes concentrages.

Funge Concentragdo do extrato Média do crescimente micelial Taxa dg inibigao (%)
(mgfmL}) {cm)
Coffetotrichum lindemunthianum 0.0 428a =
1,0 321b 25,00
2,0 298¢ 30,37
4,0 290¢ 32,24

*As médias acompanhadas com a mesma letra ndo diferem entre si (Teste de Tukey a 5% de probabilidade)

Tabela 3 - Taxa de inibigdo do crescimento micelial de £ oxysporum sobre agdo do extrato de C. longa L. em diferentes concentragoes.

Funge Concentragdo do extrato Média do crescimento micelial Taxa dg inibigao (%)
(mg/mL) {cm)
FuUsaritim oxysporum 0.0 3052 -
1,0 296 a 2,95
20 281a 7,86
4,0 2832 13,77

*As médias acompanhadas com a mesma letra ndo diferem entre si (Teste de Tukey a 5% de probabilidade)

inibicdes médximas observadas para
o crescimento de C. cladosporioides
e C. lindemunthianum diferiram sig-
nificativamente entre si.

A espécie Fusarium oxysporum
foi a que apresentou maior resistén-
cia ao extrato, sendo que o mesmo
ndo mostrou efeito significativo so-
bre o crescimento desse fitopatdge-
no, conforme consta na Tabela 3.

Amaral e Bara (2005) avaliaram
a acdo do extrato etandlico do aca-
frdo sobre o crescimento de Fusa-
rium oxysporum € Rhizoctonia so-
lani, sendo que na concentragdo de
1%, o extrato levou a uma inibi¢ao
superior a 50% do crescimento de
FE. oxysporum (61,15%) e R. solani
(61,1%).

Vérios pesquisadores associam a
acdo fungicida do acgafrdo aos pig-
mentos curcuminodides, entretanto

a circuma em p6 contém, além dos
pigmentos, os dleos essenciais. De
acordo com Singh et al. (2002), o
6leo essencial da circuma também
apresenta atividade antifingica e an-
tibacteriana. Os monoterpenos, ses-
quiterpenos entre outras substancias,
tém sido relatados como substincias
presentes em o6leos essenciais com
potencial atividade antimicrobiana
(COWAN, 1999).

Um fator importante que deve ser
levado em consideracio em bioen-
saios sobre a acao antimicrobiana de
extratos vegetais € a suceptibilidade
das linhagens testadas. Cada linha-
gem de micro-organismo, sejam fun-
gos, bactérias ou virus, tem mecanis-
mos proprios de defesa contra a acdo
de substancias antimicrobianas. Os
fungos possuem uma composicio e
organiza¢do da camada de ergosterol
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prépria para cada espécie. As bacté-
rias apresentam diferengas na com-
posicdo da parede celular e os virus
diferem na composi¢do protéica dos
capsideos. Portanto, é de se esperar
que espécies diferentes apresen-
tem respostas diferentes a acdo de
substancias microbicidas (RAVEN,
1992).

A baixa taxa de inibicao do cres-
cimento dos patégenos observada
no presente bioensaio pode ter sido
consequéncia da adi¢do do extrato
ao meio de cultura quando o mesmo
ainda estava fundente. Este procedi-
mento ¢é recomendado por Franzener
et al. (2007), como uma alternativa
para uma descontaminagdo parcial
do extrato e consiste em adicionar
0 extrato ao meio quando este ainda
encontra-se em temperaturas supe-
riores a 100°C. No entanto, a presen-



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

ca de substincias sensiveis ao aque-
cimento no extrato e 6leo essencial
do ctircuma, podem ter sido perdidas
durante esse procedimento.

CONCLUSAO

Analisando os resultados obtidos
o extrato aquoso de Curcuma lon-
ga L. apresentou uma considerdvel
acdo inibitéria sobre o crescimento
de Cladosporium cladosporioides
e Colletotrichum lindemunthianum,
reduzindo o crescimento dos pat6-
genos em 41,86 e 32,24%, respecti-
vamente, sendo que para ambos nao
houve diferenca significativa da taxa
de inibi¢do para as concentragdes de
2 e 4 mg/mL. O fitopatégeno Fusa-
rium oxysporum mostrou-se total-
mente resistente ao extrato.

O acafrdo apresenta potencial
para ser utilizado no controle alter-
nativo de pragas no campo, em fun-
¢do da grande quantidade de subs-
tancias biologicamante ativas contra
fungos e bactérias presentes em seus
rizomas. O fato de ser uma especia-
ria de baixo custo e facil aquisicdo
aliado a facilidade de obtencdo do
extrato aquoso torna o agafrdo uma
solugdo ecologicamente correta para
o combate de fitopatégenos, além de
representar uma alternativa para os
produtores de alimentos organicos,
0s quais ndao podem fazer uso de
compostos quimicos sintéticos em
suas lavouras.
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RESUMO

Os ovos de galinha sdo uma im-
portante fonte nutricional de proteina
de origem animal, possuem elevado
teor nutritivo, aliado ao baixo custo e
facilidade de aquisicao do produto, o
que justifica seu consumo frequente.
Atualmente a seguranca deste ali-
mento tem sido preocupante, pois
apesar das inovacdes tecnoldgicas na
fase de producdo, armazenamento e
distribui¢do, quadros de intoxicacdo
alimentar continuam ocorrendo e de
forma crescente. Ovos produzidos
em condi¢des inadequadas podem
conter diferentes contaminantes ao

Flévio Buratti Gongalves I
Universidade Paulista - Campo Vergueiro, SP.

B< flavioburatti@hotmail.com

homem; a ingestao de ovos crus, sob
forma de cremes, maioneses, gema-
das e sobremesas diversas, ou insufi-
cientemente cozidos sdo a principal
causa de infeccdo. Tendo em vista
esses fatores, o presente trabalho
teve por objetivo analisar a presen-
ca e contaminacio por Salmonella
sp, E.coli e Coliformes totais e fe-
cais nos trés componentes dos ovos
de galinha, gema, clara e casca, co-
mercializados em mercados e feiras
livres de diferentes pontos de Sao
Bernardo do Campo.

Palavras-chave: Seguranca alimentar.
Salmonella sp. E.coli.
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ABSTRACT

Chicken eggs are an important
nutritional source of animal protein,
have high nutritional content, cou-
pled with the low cost and ease of
purchase justifies its frequent use.
Currently the safety of this food has
been worrying because although te-
chnological innovations in the pro-
duction, storage and distribution,
tables of food poisoning continue to
occur at an increasing rate. Eggs pro-
duced under inadequate conditions
can contain different dopants to man,
ingestion of raw eggs in the form of
creams, mayonnaise, and eggnog or
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insufficiently cooked various desserts
are a major cause of infection. Consi-
dering these factors the present work
was to analyze the presence and con-
tamination by Salmonella sp, E.coli
and total coliforms and Faecal the
three components of chicken eggs,
volk and shell clear, sold in markets
and fairs of different points of Sdo
Bernardo do Campo.

Keywords: Food safety. Salmonella sp,
E. coli, Coliforms.

INTRODUGAO

ovo de galinha ¢ um ali-

mento muito utilizado

pela diversidade da for-

ma de confeccido e pelas
suas caracteristicas, uma vez que
este possui proteinas de 6tima qua-
lidade idénticas as do leite, tem na
sua constituicdo gordura saturada e
insaturada de forma proporcional, a
qual s6 se encontra na gema do ovo,
assim como o colesterol, que ndo
impede que pessoas com uma boa
saide ingiram um por dia, acompa-
nhado de uma refeicdo sauddvel. A
gema do ovo € rica em vitaminas A,
D e do complexo B, as quais s6 estdo
presentes no ovo, gordura do leite e
figados dos animais. Ainda se pode
dizer que o ovo € rico em minerais,
nomeadamente fosforo, ferro e zin-
co. A clara do ovo € a por¢ao mais
saudavel, de facil digestdo, enquanto
que a gema do ovo pode tornar a di-
gestdo mais dificil.

Selecionar critérios para anali-
sar a qualidade do ovo implica em
considerar a necessidade de quali-
dade para produtores, consumido-
res e processadores. Para os produ-
tores, a qualidade estd relacionada
com o peso do ovo e resisténcia da
casca (como defeitos, sujeiras, que-
bras e manchas de sangue). Para
os consumidores, a qualidade estd

relacionada com o prazo de valida-
de do produto e com as caracteris-
ticas sensoriais, como cor da gema
e da casca. Para os processadores,
a qualidade estd relacionada com a
facilidade de retirar a casca, com a
separag¢do da gema da clara, com as
propriedades funcionais e com a cor
da gema especialmente para massas
e produtos de padaria (ROSSI &
POMPEI, 1995).

Os ovos de galinha s@o apontados
como a principal fonte responsavel
pela salmonelose em seres humanos
(HUMPHREY, 1994; PERESI et al.,
1998; LATIMER et al., 2000).

Os estudos da invasdo do conte-
udo, sobrevivéncia e multiplicacdo
de Salmonella sp em ovos utilizam
metodologias que conferem elevada
contaminacao inicial, incriminando-
-0s como importantes veiculadores
da doenca. Entretanto, quando sdo
realizados estudos epidemiol6gicos,
observa-se que apenas uma pequena
parcela dos ovos produzidos contém
0 micro-organismo na superficie ou
em seu interior (SUMMERS, 2002).

Os riscos da infeccdo humana por
esse micro-organismo estao associa-
dos ao comércio de ovos com casca
defeituosa, fina, porosa, rachada, su-
jos com matéria organica, a falha ou
inexisténcia de refrigeracio ao longo
da producdo e comércio e ao equi-
vocado manuseio do produto, ainda
nos locais de producio e classifica-
¢do (TOOD, 1996).

Ovos podem veicular o micro-or-
ganismo apds a lavagem industrial
(SUMMERS, 2002) e se contaminar
apds esse procedimento. Em vista
da variabilidade de pontos criticos
de contaminacio, o objetivo do pre-
sente estudo foi verificar a qualidade
higienicossanitdria dos ovos quanto
a presenca de Coliformes totais, fe-
cais, E.coli e Salmonella sp em ovos
de galinha adquiridos em supermer-
cados e feiras livres da cidade de
Sao Bernardo do Campo, Sao Paulo,
Brasil.
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MATERIAL E METODOS

Para a pesquisa de Salmonella
sp, E. coli e Coliformes totais e fe-
cais foram coletadas amostras em 5
supermercados e 5 feiras livres, de-
nominados A, B, C, D e E de dife-
rentes pontos do Municipio de Sao
Bernardo do Campo, SP no periodo
de Marco até Abril de 2011.

Foram utilizados 120 ovos de ga-
linhas, totalizando 60 ovos de cada
tipo de estabelecimento, sendo que
cada amostra era composta por 12
ovos (1 ddzia), separadas em cascas,
claras e gemas de cada estabeleci-
mento.

Os ovos de cada amostra foram
quebrados com o auxilio de separa-
dor de ovos doméstico onde, claras e
as gemas eram colocadas em Becker
distintos e as cascas no Grall para se-
rem trituradas manualmente, sendo
todo material utilizado previamente
esterilizado.

Pesou-se inicialmente 25 gramas
de cada amostra separadamente em
um Erlenmeyer com 225 mL de
Agua Salina Peptonada a 1% estéril
preparadas em Shot.

Pesquisa de Coliformes - o Agar
VRBA foi utilizado para andlise de
Coliformes totais, fecais e E. coli
onde foram adicionados 4 mL do
meio de cultura em placas petri es-
téreis, em seguida, adicionou-se nas
mesmas 1 mL da amostra inicial; as
placas foram mantidas sob repou-
so até a solidificagdo. Em seguida,
acrescentaram-se mais 10 mL de
Agar VRBA e foi submetido a estufa
a 35°C por 24 horas.

Apds o periodo de incubagdo,
colonias tipicas foram retiradas as
e repicadas em tubos contendo cal-
do VB e Caldo EC. O caldo VB foi
homogeneizado e incubado em estu-
fa a 35°C por 48 horas e o caldo EC
incubado em banho Maria a 44,5°C
por 24 horas.

Pesquisa de Escherichia coli -
das amostras consideradas positivas
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pelo tubo de EC foi retirada uma
aliquota e a mesma semeada por es-
gotamento em placas petri contendo
Agar EMB. As colbnias positivas
para E. coli foram submetidas aos
testes bioquimicos TSI, MIO, IN-
DOL e VM/VP.

Pesquisa de Salmonella sp -
transferiu-se 1 mL da dilui¢do ini-
cial mantida em estufa a 35°C por
24 horas para tubos contendo 10 mL
de Caldo Selenito Cistina e incuba-
dos novamente em estufa a 24 horas
a 37°C. As colonias consideradas
suspeitas foram semeadas por esgo-
tamento em placas petri contendo

Agar VBB e Agar SS e incubadas em
estufa por 37°C por 24 horas.

Para confirmagdo das colonias
positivas foram realizados os testes
bioquimicos de Lisina (LI) e TSI

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra a incidéncia
total de amostras contaminadas por
qualquer um dos micro-organismos
pesquisados. Percebe-se que 7 das
10 amostras analisadas mostraram-
-se positivas para qualquer um dos
grupos de micro-organismos avalia-
dos.

Nao obstante o resultado apre-
sentado se faz importante ressaltar
que a maior incidéncia de infeccao
foi notada nas amostras adquiridas
em mercados, justificado pelo tem-
po prolongado de armazenamento
e renovacdo do material comer-
cializado, que acaba sendo menos
frequente neste tipo de estabele-
cimento se comparado as feiras
livres que acabam por renovar o
estoque com maior frequéncia em
virtude do custo para aquisi¢ao do
produto e pela dificuldade de arma-
zenamento e transporte em grande
escala.

Tabela 1 - Frequéncia de resultados positivos e negativos nas 10 amostras de ovos de galinha analisadas.

Local de Coleta

dos ovos Amostras

Pasitivas % Negativas %
Mercados 475 80,00 145 20,00
Feiras livres 35 /0,00 215 40,00
TOTAL 7HO 70,00 Mo 30,00

Tabela 2 - Frequéncia de micro-organismos isolados nas amostras de ovos de galinha positiva para Coliformes Totais, Fecais, E.coli

e Salmonella (separados em Casca, Clara e Gema) provenientes de mercados e feiras livres.

Locais de coleta dos ovos Micro-organismo *Casca *Clara *Gema
2/4 1/4 174
Salmonelfa sp
4/4 204 1/4
Coliformes Totais
Mercado Coliformes Fecais 4/4 204 174
34 1/4 1/4
Escherichia coli
143 173
Salmeneffa sp
143 113
Coliformes Totais
Feiras Livres Coliformes Fecais 33 113
343 -

Escherichia coli

*Andlise quantitativa em relagdo ao total de amostras positivas em cada estabelecimento - considerando que cada amostra é constituida

por 12 ovos.
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Tabela 3 - Porcentagem de contaminagdo para os diferentes grupos microbianos em amostras de Casca, Clara e Gema provenientes de

amostras adquiridas em Mercados.

Micro-organisme Identificado

Coliformes Coliformes Salmonelfa sp Escherichia coli
Andlise dos ovos Totais Fecais
de Mercados n° % n % n° % n° %
Casca 445 80,0 445 80.0 215 40,0 35 50,0
Clara 145 20,0 215 40,0 215 40,0 146 10,0
Gema 1/5 20,0 1/5 200 1/5 200 1/5 20,0

Tabela 4 - Porcentagem de contaminacdo para os diferentes grupos microbianos em amostras de Casca, Clara e Gema provenientes de

amostras adquiridas em Feiras Livres.

Micro-organisme Identificacdo

Coliformes Coliformes Fecais Salmonelfa sp Escherichia cofi
Analise dos ovos Totaig
de Feiras Livres n° % n° % n¢ % n° %
Casca 115 200 35 60,0 115 200 35 60,0
Clara - - - - - - - -
Gema 1/5 200 1i5 20,0 1/5 200 - -

A Tabela 2 apresenta o resultado
da andlise dos isolados das 7 amos-
tras positivas adquiridas nos dois ti-
pos de estabelecimentos. Observa-se
que em ambos os estabelecimentos
verificou-se a presenga de micro-
-0rganismos nas amostras, 0s quais
indicam de forma direta um proces-
so de higiene precdria prejudicando
a conservacdo das amostras, sendo a
presenca de E. Coli mais significa-
tiva nas amostras de casca tanto de
supermercados quanto em feira livre
com 60% de positividade. Para Sal-
monella sp, em amostras de mercados
e feiras livres a positividade foi res-
pectivamente de 40% e 20 % (Ta-
belas3e4).

Estes dados concordam com os
relatos encontrados na literatura
cientifica a exemplo de Oliveira &
Silva (2000), os quais descrevem
ser a casca o principal elemento de
contaminacdo para Salmonella sp
em razdo do contato dos ovos com
as fezes das aves no momento da
postura.

As Tabelas 3 e 4 apresentam 0s
resultados para a presenca de Co-
liformes totais, Coliformes fecais,
Samonella sp e E.coli nas amostras
de ovos provenientes de mercados e
feiras livres.

Segundo Alegro et al. (2005),
dentre os géneros bacterianos mais
comumente envolvidos na deteriora-
cdo de ovos estd a Escherichia coli e,
entre os principais patdégenos asso-
ciados, esta a Samonella sp, concor-
dando com os achados do presente
estudo.

Os achados de amostras positivas
para estes micro-organismos em cla-
ra e gema podem ser explicadas, de
acordo com a literatura cientifica a
exemplo de Staldeman (1986); Sil-
va (1995), os quais argumentam que
rachaduras, tempo e temperatura de
armazenagem sao fatores fundamen-
tais para que estes micro-organismos
passem da superficie da casca para
as estruturas internas.

A permanéncia dos ovos na tan-
to em mercados quanto em feiras li-
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vres deve ser minima, recomenda-se
o maximo de trés dias. O ambiente
deve ser fresco e bem ventilado.

CONCLUSAO

Com base nas andlises microbio-
logicas realizadas, das amostras de
casca, clara e gema, percebe-se que
a casca é a parte do ovo que mais
propicia a contaminacio, apontando
que a contaminacdo da clara e sub-
sequente da gema, depende de fato-
res ambientais e de conservacdo da
amostra, os quais podem configurar
como fatores de protecdo ou de bar-
reira.

Dentre os dois estabelecimentos
estudados, os mercados foram os que
apresentaram maior grau de conta-
minacdo por Salmonella sp e E.coli,
as quais podem acarretar sérios agra-
vos a satide dos consumidores.

Constatou-se, portanto, que se
faz necessario uma renovagdo mais
frequente do material comercializa-
do junto a implantacdo de programas
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para a orientagd@o dos manipuladores
e os criadores de aves, bem como
aos comerciantes e aos consumido-
res, visando resguardar a qualidade
final dos produtos e satide dos con-
sumidores.
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CONTAMINAQM MICROBIOLOGICA EM
SORVETES ARTESANAIS.

RESUMO

O sorvete € o gelado comestivel
mais popular e pode ser fabricado de
indmeras formas. O mercado brasilei-
ro de sorvetes esta dividido entre os
produtos industrializados e os fabri-
cados em escala artesanal, que inclu-
sive sdo comercializados na prépria
sorveteria. A qualidade do sorvete
estd diretamente ligada & da matéria-
-prima, a composi¢do da mistura e ao
processo de fabricacdo. Este estudo
teve por objetivo avaliar amostras de
sorvetes artesanais adquiridas na ci-
dade de Uberaba-MG, em relacdo a
qualidade microbioldgica. Os resul-
tados evidenciam que 63,33% esta-
vam em desacordo com os padrdes
legais vigentes. Verificou-se a pre-
senca de Staphylococcus coagulase
positiva, acima dos padrdes legais,
em 06 (20%); Salmonella sp. em 04
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(13,3%) e coliformes termotolerantes
em 23,33% das amostras analisadas.
A partir das amostras de sorvete ar-
tesal positivas para coliformes termo-
tolerantes, deu-se continuidade para o
isolamento de Escherichia coli. Estes
isolados foram caracterizados bioqui-
mica e sorologicamente, indicando a
presencga de E. coli enteropatogénica
classica (EPEC) e E. coli enteroin-
vasora (EIEC) em 100% e 80% dos
isolados, respectivamente.

Palavras-chave: Contaminacdo
microbiana. Controle de qualidade.
Sorvete artesanal.

ABSTRACT

The ice-cream is the most popular
edible gelato and may be produced
in many ways. The Brazilian market
of ice-cream is shared among the in-

147

dustrialized and homemade products
that are inclusive commercialized in
the ice-cream parlor itself. The ice-
-cream quality is directly connected
to the raw materials, to the mixture
composition and to the production
process. The microbiological results
to the homemade ice-cream samples
showed that 63.33% are not in accor-
dance with the current legal patterns.
It was evident the positive presence
of coagulase Staphylococcus, abo-
ve the legal patterns, in 06 (20%);
Salmonella sp. in 04 (13.3%) and
thermotolerant coliforms in 23.33%
of the analyzed samples. From the
homemade ice-cream samples that
were positive to thermotolerant coli-
forms, it was continued to isolate the
Escherichia coli. The isolated ones
were biochemical and serologically
characterized showing the presence
of classic enteropathogenic E. coli
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(EPEC) and enteroinvader E. coli
(EIEC) in 100% and 80% of the iso-
lated ones respectively..

Keywords: Microbial contamination.
Quality control. Homemade ice-cream.

INTRODUGAQ

elados comestiveis sdo os

produtos congelados obti-

dos a partir de uma emul-

sdo de gorduras e prote-
fnas; ou de uma mistura de 4dgua e
actcar(es). Podem ser adicionados de
outro(s) ingrediente(s) desde que ndo
descaracterize(m) o produto. Os pro-
dutos devem ser obtidos, processa-
dos, embalados, armazenados, trans-
portados e conservados em condicdes
que ndo produzam, desenvolvam e/ou
agreguem substancias fisicas, quimi-
cas ou bioldgicas que coloquem em
risco a saide do consumidor. Deve
ser obedecida a legislac@o vigente de
Boas Praticas de Fabricagdo (BRA-
SIL, 2005).

De acordo com Matthias et al.
(2005), os gelados comestiveis sio
alimentos obtidos pelo congelamen-
to de uma mistura pasteurizada ou
preparado de frutas, composta de in-
gredientes lacteos ou ndo, agticares,
corantes, estabilizantes e emulsifi-
cantes.

No Brasil, em 1834, foi produzido,
no Rio de Janeiro, o primeiro gelado
comestivel que utilizava gelo transpor-
tado de navios. Em 1941, surgiram as
primeiras sorveterias, que utilizavam
o leite como principal matéria-prima.
O Brasil, por possuir grande extensao
territorial e ser um pais de clima tro-
pical, apresenta-se como um mercado
consumidor em potencial, uma vez
que o consumo de gelados comesti-
veis € considerado baixo. O consumo
de gelado comestivel no Brasil € de,
aproximadamente, 2,63 litros per ca-
pita/ano, concentrando-se, principal-

mente, nos estados do Rio de Janeiro
e de S@o Paulo, ao passo que nos Es-
tados Unidos e na Europa, o consumo
ultrapassa os 22,50 litros per capita/
ano (COSTA, 2006).

No momento, as indudstrias estao
empenhadas em posicionar o sorve-
te como um alimento de alto valor
nutritivo, procurando descaracterizé-
-lo como guloseima ou produto re-
frescante a ser consumido apenas no
verdo. Com muita criatividade, per-
sisténcia e consciéncia em relagdo a
qualidade, pode ser mudado o qua-
dro de consumo de sorvete no Brasil
(COSTA, 2006).

Segundo Warke et al. (2000), o
sorvete tornou-se um dos principais
produtos das industrias de leite e de
grande interesse publico.

Embora o estado congelado do
sorvete e dos produtos afins evite a
preocupacdo do fabricante em re-
lacdo a agdo bacteriana no produto
acabado, isto ndo elimina o risco de
transmissao de micro-organismos pa-
togénicos ou toxinas através desses
alimentos (MARSHALL; ARBUCK-
LE, 2000).

Ainda hoje, os gelados comesti-
veis ndo tém sido considerados como
uma séria fonte de infec¢do bacteria-
na, por se constituirem de um alimen-
to congelado, porém, a resisténcia de
micro-organismos ao congelamen-
to € muito varidavel, pois o congela-
mento ndo provoca necessariamente
morte de todos 0s micro-organismos
presentes € muitos sobrevivem em
diferentes estados fisioldgicos (CAR-
VALHO et al., 1995; PINTO et al.,
2000).

Para Warke et al. (2000), devido a
falta de eficiéncia no armazenamento
congelado, e as condi¢des climdticas
que prevalecem em paises tropicais,
ha grande probabilidade de oscilagio
de temperatura durante transporte e
distribui¢do de sorvete. Sob tal con-
di¢do, psicrotréficos podem se proli-
ferar e eventualmente ocasionar uma
intoxicagao.
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Estudos recentes, promovidos por
orgdos governamentais de controle
sanitdrio dos alimentos, t¢ém demons-
trado a necessidade de estabelecer
acdes de melhoria da qualidade sani-
taria dos gelados comestiveis (MIKI-
LITA, 2002).

Neste estudo avaliaram-se amos-
tras de sorvetes artesanais adquiridas
na cidade de Uberaba-MG, em rela-
c¢do a qualidade microbioldgica.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 30 amostras de
sorvetes artesanais comercializadas
em diversas sorveterias localizados na
cidade de Uberaba-MG. Estas amos-
tras foram transportadas em caixas
isotérmicas e encaminhadas ao Labo-
ratério de Microbiologia de Alimen-
tos da Universidade de Uberaba-MG.
Realizou-se a investigacdo de colifor-
mes termotolerantes, Salmonella sp.,
Staphylococcus coagulase positiva
e Listeria monocytogenes. Para as
amostras que apresentram-se positi-
vas para coliformes termotolerantes,
deu-se continuidade nas anélises che-
gando-se ao isolamento de Escheri-
chia coli e sua posterior identificacio
soroldgica. Na sorotipificagdo foram
utilizados os antisoros polivalentes
e seus respectivos monovalentes, da
Probac® do Brasil, para anti-E. coli
patogénicas para humanos (EPEC
Polivalente A: Anti 026, 055, O111,
0O119; Polivalente B: Anti O114,
0125, 0142 e O158; Polivalente C:
Anti 086, 0126, 0127, 0128. EIEC
Polivalente A: Anti O28ac, 029,
0136, 0144 e O152; Polivalente B:
Anti Ol12ac, 0124, 0143, 0164,
0167). As andlises microbioldgicas
foram realizadas segundo metodolo-
gias propostas por Vanderzant e Split-
tstoesser (1999) e Silva et al. (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

O consumidor ndo associa que o
sorvete ingerido em momentos de la-
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zer e descontragdo possa apresentar
riscos de natureza microbioldgica,
pois este julga que a baixa tempera-
tura assegure sua inocuidade. Mas,
como a resisténcia de micro-organis-
mos ao congelamento é muito varid-
vel, se houver alguma contaminacio
da matéria-prima ou no momento do
processamento € 0s micro-organis-
mos forem resistentes, podem perma-
necer vidveis e serem ingeridos pelos
consumidores podendo vir a causar
toxinfecgdes (PINTO et al., 2000).
De acordo com Hoffmann et al.
(2000), a microbiota dos sorvetes,
antes do tratamento térmico, esta
relacionada com os ingredientes uti-
lizados, sendo que de acordo com a
legislacdo todos os gelados comes-

tiveis elaborados com laticinios ou
ovos serdo obrigatoriamente pasteu-
rizados. Por este motivo, com poucas
excegdes, nao ocorreram nos ultimos
anos doengas causadas pela ingestio
de sorvetes elaborados por estabele-
cimentos industriais e/ou comerciais
e sim, por produtos caseiros, devido
a praticas inadequadas de manuseio.
Dentre essas praticas, pode-se citar a
utilizacdo de leite cru, creme e ovos
contaminados, o emprego inadequa-
do de tratamento térmico, contami-
nacdo através do ambiente ou mesmo
por pessoas infectadas.

A Resolucdo RDC n°12, de 02
de janeiro de 2001, que aprova o
Regulamento Técnico sobre padrdes
microbiol6gicos para alimentos, esta-

Tabela 1 - Resultados microbioldgicos para as amostras de sorvetes artesanais analisadas.

Amostras  Micro-organismos

Coliformes Termotolerantes Salmonella sp.

Staphylococcus coag. +

(NMP/g) sl (UFClg)
1 <3,0 Auséncia <10,0
2 <3,0 Auséncia <10,0
3 <3,0 Auséncia <10,0
4 <30 Auséncia 7,3x104
5 <3,0 Auséncia 1,5x104
6 <3,0 Auséncia <10,0
7 <3,0 Auséncia <10,0
8 <3,0 Auséncia <10,0
9 1,1x10° Auséncia <10,0
10 1,5x102 Auséncia <10,0
1" 9,3x10 Auséncia <10,0
12 92 Auséncia <10,0
13 1,1x103 Auséncia 2,7X108
14 2,3x10 Auséncia <10,0
15 2,3x10 Auséncia <10,0
16 <3,0 Presencga 3,0X10°
17 <3,0 Auséncia <10,0
18 <3,0 Auséncia <10,0
19 <3,0 Auséncia <10,0
20 <3,0 Auséncia <10,0
21 <3,0 Auséncia <10,0
22 92 Auséncia <10,0
23 <3,0 Presenca <10,0
24 36 Presenga <10,0
25 <3,0 Presenga <10,0
26 4.3x10 Auséncia 2,7X104
27 <3,0 Auséncia <10,0
28 4 6x102 Auséncia 2,1X104
29 1,5x102 Auséncia <10,0
30 >1,1x10° Auséncia <10,0

Fonte: laboratdrio de Microbiologia de Alimentos-UNIUBE.
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belece que para gelados comestiveis,
Salmonella sp. devera ser ausente em
25g; Staphylococcus coagulase po-
sitiva e coliformes termotolerantes
devem ser no maximo 5x10*°UFC/g e
5x10NMP/g, respectivamente (BRA-
SIL, 2001).

A Tabela 1 apresenta os resulta-
dos microbiolégicos para as amos-
tras de sorvetes artesanais analisadas
e 63,33% encontra-se em desacordo
com os padrdes legais vigentes e,
portanto, produtos impréprios para o
consumo humano.

De acordo com Tabela 1, obser-
va-se a presenga de coliformes ter-
motolerantes em 13, sendo que 07
(23,33%) amostras encontram-se aci-
ma dos padrdes legais vigentes, com
valores compreendidos entre 9,3x10 e
>1,1x10°NMP/g, o que indica produ-
to em condicdes sanitdrias insatisfa-
torias. Observa-se, ainda, que em 04
(13,3%) amostras de sorvete artesa-
nal, ocorreu a presenca de Salmonella
sp. o0 que permite classificid-las como
produtos potencialmente capazes de
causar enfermidades transmitidas por
alimentos. A presenca de Staphylo-
coccus coagulase positiva, acima dos
padrdes legais, foi evidenciada em 06
(20%) amostras de sorvetes.

Quanto a pesquisa de Listeria
monocytogenes, em 100% das amos-
tras de sorvetes artesanais analisadas
ndo foi encontrada a presenca deste
patégeno. Esse resultado ¢ seme-
lhante ao resultado encontrado por
Abrahdo (2005), que investigou 60
amostras de sorvetes fabricados e
comercializados na regido metropo-
litana de Curitiba-PR e também ndo
foi constatada a ocorréncia de Liste-
ria monocytogenes.

Para Warke et al. (2000), a qualida-
de microbioldgica do sorvete durante
a venda depende principalmente, da
manipulagdo do produto no local de
produgdo, como também da eficién-
cia e condi¢Oes sanitdrias durante o
armazenamento congelado. Segundo
Gallardo et al. (2000), os surtos recen-
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tes envolvendo sorvetes foram provo-
cados com a contaminac¢ao do produto
pela utilizacdo, como matéria-prima,
de leite in natura, de ovos crus e pela
manipulagdo inadequada.

Segundo Pinto et al. (2000), as
fontes de contamina¢do mais comuns
sdo matérias-primas, instalacgdes,
equipamentos, utensilios e manipula-
dores. Os micro-oganismos contami-
nantes de um alimento podem ainda
se multiplicar por falhas durante o
processamento, em etapas anteriores
ao congelamento e permanecerem Vi-
dveis no produto.

Em estudos semelhantes obser-
vam-se graus variados de contamina-
¢cdo. Warke et al. (2000) e Richards
et al. (2002), analisando coliformes
fecais em sorvetes, encontraram ni-
veis de contaminag¢do que variaram
de 10 a 10*°NMP/g, valores estes,
que ultrapassaram os limites de segu-
ranga prescritos pela legislacdo e os
encontrados nessa pesquisa. Tamsut
e Garcia (1989) detectaram colifor-
mes fecais em 23% das amostras de
sorvetes analisadas; Coelho (2001)

em 45,16% e Hoffmann et al. (2000)
confirmaram em 58,3% das amostras.
Aragon et al. (2000), verificando a
qualidade higienicossanitaria de sor-
vetes, observaram que de 11 amos-
tras, 10 (90,9%) estavam fora dos
padrdes. Falcdo et al. (1983) detecta-
ram contagens superiores a 10*‘NMP
de coliformes fecais/g em 75% das
amostras de sorvetes analisadas. Ao
analisarem leite cru e sorvete, Bryan
et al. (1992) detectaram mais de
10°NMP de coliformes fecais tanto
em leite cru quanto em sorvete, onde
este dltimo ja havia sido submetido
ao tratamento térmico.

Os resultados deste trabalho para
pesquisa de Salmonella sp. so infe-
riores quando comparados aos resul-
tados de Hoffmann et al. (2000), que
confirmaram a presenca de Salmo-
nella sp. em 9 amostras totalizando
um percentual de 75% de contamina-
cdo pelo patégeno. Também, Coelho
(2001), analisando 31 amostras de
sorvete detectou a presenca de Sal-
monella sp. em 11 amostras, totali-
zando 35,48%.

Tabela 02. Sorologia de E. coliisoladas das amostras de sorvete artesanal.

Na literatura sdo encontradas va-
rias pesquisas com sorvetes, cujos re-
sultados s@o auséncia de Salmonella
em 25g de sorvete. Podem ser cita-
dos: Falcdo et al. (1983) em Arara-
quara; Carvalho et al. (1995) em Mi-
nas Gerais; INMETRO (1998) no Rio
de Janeiro; Nascimento et al. (1999)
em Sdo Luis do Maranhio.

Outros estudos também confir-
maram a presenca de estafilococos
coagulase positiva, com diferentes
niveis de positividade. No Estado de
Minas Gerais, o servigo de vigilancia
sanitaria analisou 45 amostras de sor-
vetes, no periodo de janeiro de 2000
a dezembro de 2001. Dessas, 33%
estavam insatisfatérias quanto aos
padrdes microbioldgicos, sendo 11%
condenadas por apresentarem coli-
formes fecais e 9% por estafilococos
coagulase positiva acima dos limites
permitidos (ORNELAS et al., 2002).

Amostras de sorvete de coco ar-
tesanal, produzido na cidade de Sao
Luis-MA, foram analisadas por Fro-
ta e Nascimento (2008) e os resulta-
dos apontam que 50% das amostras

Amostra E. coli enteropatogénica classica E. coli entercinvasora
EPEC EIEC
e o . . e
01 026, 055 0114, 0125 0142, 086 029,01 36 0144, 0112, 0124
0111, 0119 0158 0126 0152 0143, 0164
02 - 0114 - - 0112, 0124
03 - - - 028 0124
04 026, 0111 0114 086 - -
05 026, 0119 0114 - - -
06 026, 0111 0114 - 029 -
07 - 0125 - - -
08 026, 055 0114, 0125 086 029, 0136 0112, 0124
09 026, 055 0111 0114, 0125 0126, 086 0127 0136 0124
10 - 0114, 0125 0126, 086 0127 029, 0136 -
11 026, 055 0114, 0125 086, 0126 028, 029 0136, 0124
0111 0127 0144 0143

Fonte: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos-UNIUBE.
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apresentam elavadas contagens de
coliformes fecais; 43,8% apresentam
Staphylococcus coagulase positiva
acima dos padrdes e ndo ocorreu a
presenca de Salmonella sp. nas amos-
tras. Escherichia coli foi detectada
em 18,3% das amostras.

A partir das amostras de sorvete
artesal positivas para coliformes ter-
motolerantes, um total de 13 (43,33%)
amostras, deu-se continuidade para
o isolamento de Escherichia coli.
Estes isolados foram caracterizados
bioquimica e sorologicamente e o0s
resultados encontram-se na Tabela 2.
Ocorreu a presenca de E. coli em 11
(36,66%) amostras analisadas.

E. coli estd incluida tanto no gru-
po dos coliformes totais quanto no
dos coliformes termotolerantes. Seu
habitat natural ndo € obrigatoriamen-
te o trato intestinal de animais de san-
gue quente, podem ser encontrados
também em reservatérios ambien-
tais, portanto podem ser introduzidos
nos alimentos a partir de fontes nao
fecais. Esses micro-organismos sio
comuns nos ambientes de manufatura
de alimentos, podendo tornar-se par-
te da microbiota residente principa-
mente se as condigdes de limpeza sdo
inadequadas (SILVA et al., 2007). Se-
gundo Silva et al (2007), varias cepas
de E. coli, coliformes ou enterobac-
térias podem crescer em alimentos
referigerados.

Coelho (2001), analisando amos-
tras de sorvete detectou a presenca
de E. coli em 67,74% das amostras.
Carvalho et al. (1995) constataram a
presenga de E. coli somente em sor-
vetes a base de leite durante todo o
tempo de estocagem, o que indica a
alta resisténcia do micro-organismo a
baixas temperaturas, péssimas condi-
¢odes sanitdrias de preparo e o perigo
potencial a saide publica representa-
do por este tipo de produto.

As infeccdes causadas por E. coli
podem ser limitadas a superficie da
mucosa intestinal ou se disseminar
pelo organismo do hospedeiro. Trés

sindromes clinicas resultam da infec-
¢do causada por E. coli patogénica:
infecgdes do trato urindrio, septice-
mias seguidas de meningites e gas-
trenterites. As diversas classes de E.
coli envolvidas em diarreia sdo iden-
tificadas e classificadas com base em
seus fatores de patogenicidade. Este
género bacteriano inclui, entre outras,
cepas invasoras como E. coli ente-
roinvasora (EIEC) e cepas associadas
a diarreia aquosa como E. coli ente-
ropatogénica classica (EPEC) (TRA-
BULSI; ALTERTHUM, 2004).

Nas amostras analisadas ocorreu a
presenca de E. coli enteropatogénica
classica (EPEC) e E. coli enteroin-
vasora (EIEC) em 100% e 80% dos
isolados, respectivamente.

EPEC € importante causa de diar-
reia infantil nos paises em desenvolvi-
mento € mesmo nos paises desenvol-
vidos continua a ser um problema de
saude publica (GOMES et al., 1989;
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RESUMO te Fome Zero “Um Leite pela Vida” | de 2009), em duas comunidades ru-
em unidades de agricultura familiar | rais, com 16 unidades de producdo

Objetivou-se avaliar a qualidade | no Municipio de Montes Claros- | familiar, pertencente ao Distrito de
fisico-quimica e microbioldgica do | -MG. O trabalho foi conduzido em | Montes Claros-MG. Andlises fisico-
leite cru fornecido ao Programa Lei- ' trés meses (fevereiro, abril e junho ' -quimicas e microbioldgicas do lei-
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te cru foram realizadas para avaliar
o sistema de producdo de leite. Para
micro-organismos aerébios mesoéfilos
verificou-se contagem acima do limi-
te estabelecido nos meses de feverei-
ro e abril e alta contaminagdo de bac-
térias psicrotréficas nos trés periodos
pesquisados. Na avaliacdo da compo-
sicdo fisico-quimica do leite, em to-
dos os meses a maioria das amostras
manteve-se dentro dos padrdes reco-
mendados pelas normas vigentes por
ocasido do estudo. Pode-se concluir
que o leite cru apresentou-se fora dos
padrdes de qualidade microbioldgica
e bom aspecto fisico-quimico. Me-
didas higienicossanitdrias devem ser
adotadas, visando melhorar a quali-
dade do leite fornecido por esse gru-
po de produtores mediante normas
dos programas de politicas publicas
de seguranca alimentar que define as
exigéncias sobre qualidade dos pro-
dutos envolvidos nos mesmos.

Palavras-chave: Leite. Politicas
publicas. Seguranca alimentar.

ABSTRACT

The objective of this work was to
evaluate the physico-chemical and
microbiological analysis of raw milk
delivered to Programa Leite Fome
Zero “Um Leite pela Vida” in units of
family farming in the city of Montes
Claros, Minas Gerais. The work was
conducted at three months (February,
April and June of 2009) in two rural
communities, with 16 family produc-
tion units, belonging to the District
of Montes Claros, state of Minas Ge-
rais, Brazil. Physical-chemical and
microbiological characteristics of
raw milk were performed to evalua-
te the system of milk production. For
mesophilic aerobic microorganisms
count presented above the limit set in
the months of February and April and
high contamination of psychrotrophic
bacteria in three periods surveyed.
In assessing the physico-chemical

composition of milk, in all the months
most samples remained within recom-
mended by current standards at the
time of study patterns. It can be con-
cluded that raw milk was presented
outside the standards of quality and
good physico-chemical approach.
Sanitary-hygienic measures should
be adopted in order to improve the
quality of milk supplied by this group
of producers by rules of public policy
programs for food security that defi-
nes the requirements on the quality of
the products involved in them.

Keywords: Milk. Public Policy. Food
security.

INTRODUCAQ

leite ¢ um alimento nu-

tricionalmente  indicado

para o homem e consu-

mido principalmente por
criancas e idosos. Apresenta uma
excelente fonte de proteinas, car-
boidratos, minerais entre outros.
Portanto, perigos microbioldgicos e
adulteracdo no leite sdo incompati-
veis com a sua qualidade e com isso,
desperta a atencdo dos 6rgaos gover-
namentais sanitarios, dos criadores
de gado leiteiro e da populacdo em
geral (BRITO e LANGE, 2005; PAI-
VA, 2007).

O Governo Federal e o Ministé-
rio do Desenvolvimento Social de
Combate a Fome, em 2003 criou o
programa “Um Leite pela Vida”, com
o objetivo de reduzir a fome no Bra-
sil, desenvolver a agricultura familiar
pela compra de leite dos pecuaristas e
fornecer gratuitamente o leite pasteu-
rizado a gestantes, lactantes, crian-
cas e aos idosos em situagdo de in-
seguranca alimentar (IDENE, 2006;
MDS, 2006; PAIVA, 2007).

Em Minas Gerais, as regides do
Vale do Jequitinhonha, Mucuri e
Norte de Minas foram selecionadas
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para atuacdo desse programa, por
apresentar altos indices de desnutri-
¢do, baixa escolaridade e mortalidade
infantil, favorecendo 194 municipios
do Nordeste e Norte do Estado (IDE-
NE, 2006, PAIVA, 2007).
Objetivou-se avaliar, neste tra-
balho, a qualidade fisico-quimica e
microbiolégica do leite cru fornecido
ao programa social do governo em 14
unidades de agricultura familiar no
Municipio de Montes Claros-MG.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido nos
meses de fevereiro, abril e junho
de 2009, em duas comunidades ru-
rais totalizando 14 propriedades de
produ¢do familiar, do Municipio de
Montes Claros-MG, as quais fizeram
parte de visitas técnicas realizadas
pelo programa de extensao: Assistén-
cia Técnica a Agricultores Familiares
em Atividades de Higiene, Producio
e Saide do ICA/UFMG.

Diretamente nas fazendas e no
ponto de entrega no tanque de resfria-
mento, coletaram-se 42 amostras de
leite oriundas dos latdes, previamen-
te identificadas e acondicionadas em
caixas isotérmicas e transportadas ao
Laboratdrio de Microbiologia Aplica-
da da Universidade Federal de Minas
Gerais, campus regional de Montes
Claros-MG.

Foram realizadas andlises mi-
crobiolégicas para identificacdo de
aerdbios mesdfilos e psicrotréficos
no leite coletado em latdo a tempe-
ratura ambiente e de leite refrige-
rado a 5°C, conforme descrita por
APHA (2001). Como parametro de
comparagdo, considerou-se 7,5x10°
UFC/mL de aerébios mesofilos, es-
tabelecido por Brasil (2002) e para
bactérias psicrotréficas como nao ha
limites, de acordo com a legislacdo
vigente, definiram-se trés niveis de
contaminacdo: baixa para conta-
gens de O< UFC/mL> 1.000; média
para contagens entre 1.000 < UFC/
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mL <10.000 e alta para contagens >
10.000 UFC/mL

Realizou-se avaliagdo fisico-qui-
mica para determinacio da acidez ti-
tuldvel, teor de gordura, extrato seco
desengordurado (ESD), densidade
a 15°C, presenca de contaminates
bicarbonato de sodio, hidroxido de
sddio, cloretos, amido e hipoclorito
de sodio e de residuos de antimicro-
bianos pelo teste Delvotest®, condu-
zidos segundo metodologia analitica
(BRASIL, 1981).

Para andlise estatistica, utilizou-se
o PROC FREQ do Stathistical Analy-
sis System (SAS, 1996) paras as fre-
quéncias observadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 42 amostras analisadas,
71,42%, 57,14% e 28,57% nos meses
de fevereiro, abril e junho, respectiva-
mente, apresentaram resultado acima
do padrdo estabelecido pela IN 51
para o leite cru refrigerado (7,5 x10°
UFC/mL), (BRASIL, 2002), vigente
na época do estudo.

Diversos autores encontraram
altas contagens de mesoéfilos em
amostras de leite cru refrigerado em
desacordo com a legislagao vigen-
te (COSTA, 2006; SOUZA, 2006
e TKACZ, 2005; PONSANO et al.
2004 ).

A contaminagdo por aerébios me-
sofilos pode associar-se a falhas na

velocidade no resfriamento do leite
(5°C e 15°C), auséncia de medidas
higiénicas como limpeza apropriada
dos equipamentos e utensilios, higie-
ne na ordenha, a limpeza e desinfec-
¢do dos tetos, as maos do ordenhador
e pode atribuir-se ainda ao estado
sanitario do rebanho (SILVA et al.,
2008), indicando que o produto estd
sendo obtido em condi¢des higiéni-
cas inadequadas.

Boas praticas de fabricacdo do
produto e implantacdo de programas
de controle de qualidade do leite sdo
técnicas a serem adotadas nas pro-
priedades para garantir a inocuidade
do leite fornecido ao consumo.

A contagem de micro-organismos
psicrotréficos variou entre 5 x 10?2 e
9,1 x 10° UFC/mL. Houve aumento
microbiano entre os meses de estu-
do, sendo que cinco (28,50%) em
fevereiro, 12 (85,71%) em abril e
sete (50,00%) em junho das amostras
avaliadas acima de 10.000 UFC/mL
(Tab. 1), considerado nivel alto de
contaminacao neste estudo.

Santos e Bergmann (2003) obtive-
ram contagens médias de psicrotrofi-
cos de 2,1 x 10° UFC/mL, ao anali-
sarem a qualidade microbiolégica do
leite na regido Serrana do Estado de
Santa Catarina, valor inferior ao ob-
tido nesse trabalho. S@o consideradas
aceitdveis as contagens dessas bacté-
rias menores ou iguais a 5 x 10° UFC/
mL em programas de pagamento por

qualidade do leite (MURPHY, 1997).
Considerando esses valores, no pre-
sente estudo, o més de abril foi o que
apresentou maior nimero de amos-
tras acima desta contagem.

As bactérias psicrotroficas em
contagem de 1,0 x 10* UFC/ml pode
produzir enzimas proteoliticas e lipo-
liticas termoresistentes responsaveis
pelo sabor e odor desagradavel no
leite, diminuindo a vida de prateleira
do mesmo (LORENZETTI, 2006).

Contagens elevadas destes micro-
-organismos associam-se ainda a
ineficiéncia da limpeza dos equipa-
mentos e dos utensilios utilizados na
ordenha, resfriamento retardado do
leite ou estocagem no tanque de ex-
pansdo acima de 48 horas (SOUZA,
2006).

Dada a importancia do destino
deste leite, os produtores devem for-
necé-lo seguro e com boa qualidade
aos beneficidrios consumidores, prin-
cipalmente pelo publico-alvo forne-
cido para criangas, idosos e gestantes
que sdo, na totalidade, sensiveis a
doengas transmitidas pelos alimentos
(SILVA et al., 2008; PAIVA, 2007).

Os valores encontrados da compo-
sicdo quimica do leite estdo apresen-
tados na Tabela 2. Observa-se que em
todos os meses a maioria das amos-
tras para os parametros de acidez,
gordura, estrato seco desengordurado
e densidade, manteve-se dentro dos
limites recomendados pelo Ministé-

Tabela 1 - Frequéncia de bactérias psicrotréficas em leite cru refrigerado em Municipios de Montes Claros-MG, em trés meses do

ano de 2009.
Auséncia Baixa Moderada Alta
Meses Total O UFC/mL 0< UFC/mL> 1.000 1.000 = UFCA10.000 = 10,000 UFCan
Fev 14 57.00% 14,25% 0,00 28.50%
Abr 14 7.14% 0,00 7,14% 85,71%
Jun 14 21,43% 7,14% 21.43% 50,00%
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Tabela 2 - Frequéncia da composicdo do leite cru provenientes de unidades agricolas familiares, em fevereiro, abril e junho de 2009.

Meses Acidez" Gordura® ESD* Densidade®
<14 M4=18 >18 <3 =3 <B4 =84 <tomo 080 > 10340
Fev  1430%  600% 000 000  100% 080 100% 0,00 T00% 0,00
Abr TM4%  9286% Q00 Q00 100% 000 100% 0,00 100% 0,00
Jn o B57%  7I4%% 000 000 100%  7M4%  9288%  7,14% 92,85% 0,00

*Acidez tituldvel. Padrdo: de 14 a 18 Graus Dornic (°D); *Teor de Gordura. Padrdo: minimo 3,0%;
*Extrato Seco Desengordurado. Padrao= minimo 8,5%; *Densidade. Padrdo: 1.028 a 1.034 g/L.

rio da Agricultura (BRASIL, 2002).
Esses valores sdo semelhantes aos
obtidos por Freitas et al. (1995).

No presente estudo, quatro
(28,57%) amostras apresentaram-se
com teores de acidez baixos em ju-
nho e uma (7,14%), no mesmo perio-
do, obteve valor de densidade abaixo
do limite preconizado pela legislacio
vigente. Isso pode ser um indicativo
de adi¢do de neutralizante ou da exis-
téncia de leite mastitico, no qual em
virtude de alteracOes na permeabili-
dade vascular, o pH do leite (7,0) se
aproxima com o pH do sangue (7,3) e
com isso sua acidez se reduz a valores
inferiores a 14,0 °D.

Quanto a baixa densidade, pode
relacionar a fraude por acréscimo de
dgua detectada no teste ou represen-
ta a padronizacio ou desnate do lei-
te (ALMEIDA et al., 1999). A IN 51
institui que € proibida a realizagdo do
desnate na propriedade rural (BRA-
SIL, 2002).

Verificou-se que em 100% das
amostras de leite nao foram identifi-
cados residuos de antimicrobianos.
Conforme Brasil (2002), a pesquisa
de residuos de antimicrobianos deve
ser verificada pelo menos uma vez ao
més em cada propriedade rural.

Mesmo ndo sendo detectado no
leite em estudo, um dos principais
problemas causados por estes residu-
0s sd0 0s riscos a satde do consumi-
dor, pois os antimicrobianos podem
desenvolver reacdes alérgicas ou t6-
xicas quando ingeridos (BIACCHI et
al., 2004).

Nao foram verificados indicios de
soda cdustica, hipoclorito de sédio e
amido em 100% das amostras de lei-
te no periodo avaliado. Uma amostra
(7,14%) apresentou-se positiva quan-
to a presenca de bicarbonato de sédio,
possivelmente pode indicar a presen-
ca de neutralizantes para mascarar a
acidez do leite.

Uma (7,14%) e trés (21,43%)
amostras foram positivas para o teor
de cloretos nos meses de fevereiro e
junho, respectivamente.

O aumento desses sais pode-se re-
lacionar com a presencga de colostro
no leite, mastite no rebanho ou final
do periodo de lactacdo, pois a infla-
macio no ubere favorece a passagem
de fons sodio e cloreto (sais) para o
leite, facilita a perda de potdssio e
calcio para o sangue (PRATA, 2001;
ZAFALON et al., 2005).

Brasil (2002) estabelece a reali-
zacdo de pesquisa de indicadores de
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adulteracdo e nao permite a adi¢do de
substancias capazes de corrigir o pH,
conservantes e aditivos no leite cru
refrigerado.

CONCLUSAO

As contagens microbioldgicas
avaliadas apresentaram-se elevadas
mediante legislacdo vigente para ae-
rébios mesofilos e aos limites estabe-
lecidos neste estudo para psicrotrofi-
cos. Os parimetros fisico-quimicos
constam nos limites da legislacdo
brasileira vigente na época. Obser-
vou-se presenga de contaminantes no
leite, ainda que em baixos niveis.

Medidas higienicosanitrias de-
vem ser adotadas nessas proprieda-
des, visando melhorar a qualidade
do leite fornecido por esse grupo de
produtores mediante normas dos pro-
gramas de politicas ptiblicas e de se-
guranga alimentar que define as exi-
géncias sobre qualidade do leite.
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RESUMO

O Queijo Minas Artesanal € um
alimento tradicional do estado de Mi-
nas Gerais produzido a partir de lei-
te cru, fator que aumenta o risco de
contaminacdo do mesmo. Assim, o
objetivo deste trabalho consistiu em
avaliar a qualidade microbioldgica de
queijos Minas Artesanal da microrre-
gido do Cerrado, produzidos em trés
diferentes lotes. Verificou-se que ne-
nhum deles atendeu as exigéncias da
legislacdo vigente, caracterizando-os
como improprios para 0 cConsumo.

Palavras-chave: Salmonella. Listeria.
Estafilococos. Coliformes.

ABSTRACT

“Minas Artisanal” Cheese is a
traditional food of the state of Mi-
nas Gerais produced with raw milk,
a factor that increases the risk of its

>4 taciane.unifal@gmail.com

contamination. In this way, the aim of
this study was to assess the “Minas
Artisanal” cheese’s microbiological
quality of the Cerrado’s microregion,
produced in three different batches. It
was found that none met the require-
ments of current legislation, characte-
rizing them as unfit for consumption.

Keywords: Salmonella. Listeria.
Staphylococci. Goliforms.

INTRODUGAQ

Queijo Minas Artesanal é
um alimento tradicional-
mente feito nas regides ser-
ranas do Estado de Minas
Gerais, onde € amplamente consumi-
do. Muito apreciado pela populagao
de diversas outras regides, atingiu o
titulo de patrimonio imaterial bra-
sileiro pelo Instituto do Patriménio
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Historico e Artistico Nacional no ano
de 2008. E obtido de regides deli-
mitadas e denominadas como Serro,
Araxa, Cerrado e Serra da Canastra.
Os queijos nelas fabricados se torna-
ram simbolos de identidades culturais
destas regides, visto que possuem
sabor peculiar pelas caracteristicas
locais e modos artesanais proprios de
producio (EMATER, 2004).

A despeito da sua identidade, o
feitio deste tipo de queijo € realizado
a partir de leite cru, procedimento que
pode resultar em risco a saide do con-
sumidor devido a qualidade microbio-
l6gica duvidosa desta matéria-prima.
Isto se justifica, pois as caracteristicas
intrinsecas do leite sdo favordveis ao
crescimento microbiano, como a alta
atividade de 4gua, pH proximo da
neutralidade e riqueza em nutrientes
(JAY, 2005). Desta forma, a falta de
tratamento térmico da matéria-prima
possivelmente contaminada ou mani-
pulacdo inadequada da matéria-prima
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ndo contaminada, associadas as suas
propriedades intrinsecas, favorecem
o crescimento de micro-organismos
e podem resultar em queijos de qua-
lidade microbiolégica indesejavel
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).
Se consumidos, estes queijos seriam
potenciais causadores de doencas de
origem alimentar, o que chegaria a
levar os individuos por elas acometi-
dos até mesmo a morte, dependendo
da carga microbiana contaminante do
alimento e susceptibilidade imunol6-
gica da vitima (JAY, 2005).

A fim de contornar esta questio,
a legislacdo brasileira determina que
os queijos feitos com leite cru sejam
submetidos a um periodo de matu-
racdo de até 60 dias antes de serem
comercializados (BRASIL, 1996).
Esta medida € importante, pois du-
rante este periodo as bactérias laticas,
presentes no leite ou adicionadas du-
rante a producdo do queijo, se desen-
volvem diminuindo o pH e liberando
bacteriocinas, fatores que ajudam a
controlar o crescimento de bactérias
patogénicas (PINTO et al., 2009).
No entanto, os queijos artesanais que
originalmente eram maturados antes
de serem vendidos, atualmente nio
possuem padronizagdo no periodo de
maturacgao e sdo quase rotineiramente
comercializados frescos devido a alta
demanda comercial, que ndo pode
aguardar um longo periodo de arma-
zenamento.

Tendo em vista a importancia dos
aspectos que enredam a producdo e a
comercializagdo dos queijos Minas
Artesanal, o objetivo deste trabalho
consistiu em avaliar a qualidade mi-
crobioldgica daqueles produzidos na
microrregido do Cerrado, em diferen-
tes lotes, uma vez que nio se encon-
tram muitos estudos desta natureza a
respeito do mesmo.

MATERIAL E METODOS

Foram selecionados queijos Mi-
nas Artesanal do Cerrado comer-

cializados no Sul de Minas Gerais.
Avaliaram-se 15 amostras de trés di-
ferentes lotes, obtidos em intervalos
de dois meses.

Analisou-se a qualidade micro-
biolégica dos queijos quanto a pre-
senca de Salmonella sp e Listeria
monocytogenes, bem como quanti-
ficacdo de Coliformes a 45°C e Es-
tafilococos coagulase positiva. Adi-
cionalmente, foi realizada contagem
de bactérias laticas, a fim de se fazer
um paralelo entre a sua quantidade e
a qualidade higienicossanitdria dos
queijos. Os experimentos foram reali-
zados por meio de amostragem repre-
sentativa, em duplicata, e seguiram
metodologia proposta por Silva et al.
(2007) com modificacdes.

Para verificar a presenca de Sal-
monella sp, homogeneizaram-se 25g
dos queijos com 225mL de Salina
Peptonada Tamponada e esta mistura
foi incubada a 35°C por 24h, consti-
tuindo etapa de pré-enriquecimento.
Realizou-se, em seguida, um enrique-
cimento seletivo em caldos Tetratio-
nato e Selenito Cistina, em banho-
-maria a 42°C por 24h. Apés esta
etapa, fez-se plaqueamento seletivo
diferencial em Agar RajHans e Agar
Hecktoen. As coldnias tipicas foram
submetidas aos testes bioquimicos e
confirmagdo soroldgica.

A metodologia para identificagdo
de Listeria monocytogenes iniciou-
-se com os enriquecimentos seletivos
primadrio, secunddrio e a frio, sendo
este tltimo, uma modificagdo propos-
ta por Silva, Hofer e Tibana (1998).
Considerando que a L. monocytoge-
nes € psicrotréfica, esta ultima etapa
torna-se muito relevante para a detec-
¢do do micro-organismo. Para tanto,
25g de queijo foram homogeneizados
em 225mL de Caldo LEB (Listeria
Enrichment Broth) e realizou-se in-
cubacio a 30°C por 24h, sendo entio
uma etapa de enriquecimento prima-
rio. Apos esta fase, uma aliquota foi
retirada e levada ao refrigerador, no
qual permaneceu a 8°C por 45 dias,
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periodo denominado de enriqueci-
mento a frio. Para a realizacdo de
enriquecimento secunddrio, aliquotas
de ImL do enriquecimento primrio
foram transferidas para tubos conten-
do Caldo Fraser suplementado, mis-
tura posteriormente incubada a 30°C
por 24-48h. Fez-se o plaqueamento
dos trés tipos de enriquecimento em
OXA e PALCAM, sendo as placas
incubadas em condi¢des de microae-
rofilia a 35°C por 24-48h. As coldnias
suspeitas foram submetidas a testes
bioquimicos e sorologia.

Homogeneizaram-se, ainda, 25g
de queijo em 225mL de diluente (so-
lucdo salina 0,85%) e a partir desta
mistura, realizaram-se diluicdes se-
riadas. Para quantificar Estafiloco-
cos coagulase positiva, retiraram-se
aliquotas de 0,ImL destas dilui¢des
para plaqueamento em superficie de
Agar Baird Parker. As placas foram
incubadas a 35°C por 24-48h e as
colonias tipicas submetidas a testes
bioquimicos de catalase e coagulase.
A partir das dilui¢cdes em solucio sa-
lina, também foi feita a quantificacio
de Coliformes a 45°C por colimetria.
Tubos mdltiplos em Caldo Lactosado
Biliado Verde Brilhante foram utili-
zados para quantificar coliformes a
35°C. Dos tubos positivos retiraram-
-se aliquotas e deu-se sequéncia na
quantificagdo por nimero mais pro-
vavel (NMP) dos coliformes termo-
tolerantes em Caldo EC.

Para quantificacdo de bactérias
laticas, as dilui¢Oes seriadas referidas
anteriormente foram plaqueadas em
profundidade com Agar Man, Rogo-
sa e Sharp. Incubaram-se as placas
em condi¢des microaerdfilas por 72h
a30°C.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Os resultados encontrados foram
avaliados segundo as recomendacdes
da lei n° 14.185 de 2002, aprovada
pelo Decreto n° 42.645 de 2002 e al-
terada pelo Decreto n°® 4.486 de 2008,
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que dispde sobre o processo de produ-
¢do do queijo Minas Artesanal. Nesta
lei, e sua alteracdo, estdo determina-
das as quantidades limites de Coli-
formes a 45°C por grama de queijo
Minas Artesanal, bem como a ausén-
cia de Salmonella sp e Listeria sp em
25 gramas do mesmo. A quantidade
de Estafilococos coagulase positiva

ndo estd bem definida nela, portanto
foi seguido o padrio recomendado
pela RDC n° 12 de 2001 da ANVI-
SA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria) para queijos de média umi-
dade, categoria em que se enquadram
0s queijos Minas Artesanal.

Todos os lotes avaliados estavam
impréprios para o consumo. A and-

lise do primeiro lote de queijos de-
monstrou presenca de Salmonella sp.
em uma das amostras. Esta bactéria
ja foi encontrada em diversos produ-
tos de origem animal, sobretudo o
leite e seus derivados. Em trabalho
empregando Queijos Minas Frescal
comercializados em Alfenas-MG,
Carvalho et. al. (2009) detectaram

Tabela 1 — Quantificacdo de Coliformes termotolerantes em Queijos Minas Artesanal do Cerrado em diferentes lotes.

Caoliformes a 45°C (NMP/g)

Lote 1 Lote 2 Lote 3

=24 %104 =24 x 104 5.3 %102
28 x 102 75x102 1,1 x 104
2,1x108 =24 x 104 2.1 %102
=24 x 104 =24 x 104 93 x 102
1 =24 x 10¢ 11210

Tabela 2 — Quantificagdo de Estafilococos coagulase positiva em Queijos Minas Artesanal do Cerrado em diferentes lotes.

Estafilacocos coagulase positiva (UFC/g)

Lote 1 Lote 2 Lote 3

Ausente 1,0 x 108 54 % 108
Ausente 1,0 x 108 Ausente
Ausente 1,0 %109 Ausente
Ausente 3.0 X108 Ausente
Ausente 1,6 x107 1,2 % 108

Tabela 3 - Quantificagdo de bactérias laticas em Queijos Minas Artesanal do Cerrado em diferentes lotes.

Bactérias Laticas (UFCig)

Lote 1 Lote 2 Lote 3
59 x 108 4,3 x108 1,9 % 1090
=109 2,7 x 108 1,2x 109
>10° 1,0 %109 4.8 %108
1,9 % 108 >10% 6,0 x 108
2,1x108 1,6 x108 23108
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Salmonella sp. em 8,7% das unida-
des experimentais. Este patégeno
também foi encontrado em 9% dos
queijos de coalho e em 15% dos
queijos de manteiga do Rio Grande
do Norte (FEITOSA et al., 2003).
Em queijos coalho de Aracaju-SE,
26,7% das amostras foram positivas
para Salmonella sp. (SANTANA et
al., 2008). Peresi et al. (2001) en-
contraram esta bactéria em 6,7% de
queijos Minas analisados. Os acha-
dos do presente trabalho se mostram
concordantes com estes, embora em
muitos outros se verifique a ausén-
cia deste micro-organismo, como no
realizado por Cruz et al. (2010) em
queijos Minas Artesanal comerciali-
zados em Montes Claros, MG.

A contaminac¢do dos queijos por
Salmonella sp é de extrema rele-
vancia, uma vez que este micro-or-
ganismo ¢ um dos mais comumente
envolvidos em doencas de origem
alimentar. Deve-se atentar que a
presenca desta bactéria nos queijos
pode ser devido a qualidade micro-
bioldgica indesejavel da matéria-
-prima, que se trata de leite cru nos
queijos Minas Artesanal. Este fator é
agravante, pois tal tipo de leite nao
passa por tratamento térmico e, es-
tando contaminado por Salmonella
sp em grande quantidade, resulta em
queijo com qualidade insatisfatéria,
pois este micro-organismo pode so-
breviver até o final da sua producio
(FERNANDES; ANDREATTA;
OLIVEIRA, 2006).

Somente a presenca de Salmo-
nella sp no primeiro lote dos quei-
jos ja bastaria para determinar que
eles ndo se encontravam adequados
para o consumo. Contudo, ainda, se
verificou que a quantidade de Coli-
formes a 45°C extrapolou o limite
maximo de 5,0 x 10° NMP/g aceito
para dois queijos a cada amostra de
cinco queijos analisados. Na avalia-
¢ao do segundo lote, constou-se que
se encontravam acima da quantidade
maxima permitida em todos os quei-

jos. No terceiro lote, isto ocorreu em
quatro dos cinco queijos analisados.
Os dados estdo dispostos na Tabela
1.

Com relacdo aos Estafilococos
coagulase positiva, apenas o primei-
ro lote mostrou condi¢des adequa-
das. No terceiro lote, estavam acima
da contagem permitida de 1,0 x 10°
UFC/g em dois queijos e no segundo
lote, em toda a amostragem (Tabe-
la 2). Neste aspecto, deve-se alertar
para o fato de que os queijos artesa-
nais sdo muito manipulados e Esta-
filococos fazem parte da microbiota
residente do homem. Deste modo,
queijos artesanais com alta quantida-
de de tais micro-organismos podem
levantar suspeita de higiene inade-
quada dos manipuladores.

As quantidades encontradas des-
tes micro-organismos foram bastante
elevadas, iniciando na ordem de 10°
e chegando a 10* UFC/g no terceiro
lote. Estas quantificacdes sdao preo-
cupantes, visto que a partir de 107
UFC/g a producdo de toxina pelos
Estafilococos se agrava (PICOLI et
al., 2006), podendo o consumo des-
tes queijos levar a uma grave toxin-
fecc¢do alimentar.

Equiparando-se com estas in-
formacoes, Brant, Fonseca e Sil-
va (2007) analisaram a qualidade
microbioldgica de queijos Minas
Artesanal do Serro e obtiveram um
resultado de 92,5% das amostras im-
préprias para o consumo. A principal
causa de condenacdo foi a contagem
de Estafilococos coagulase positiva
acima do permitido. Nenhuma das
amostras analisadas no trabalho rea-
lizado por estes autores apresentou
contaminacao por Salmonella sp ou
Listeria monocytogenes.

Assim, percebe-se que o padrdo
microbioldgico encontrado por es-
tes autores se assemelha ao deste
trabalho. A auséncia de Salmonella
sp no segundo e terceiro lotes dos
queijos aqui analisados pode ter sido
consequéncia da menor capacidade
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de competicdo dessas espécies em
relacdo aos Staphylococcus sp. Isto
se sustenta, pois no primeiro lote
foi detectada Salmonella sp quando
nao foram encontrados Estafiloco-
cos coagulase positiva. Nos demais
lotes, aquela estava ausente quando
estes estavam em altas quantidades
na maioria das parcelas experimen-
tais. Desta forma, suspeita-se que 0s
Estafilococos possuam metabdlitos
de acdo deletéria, corroborando com
a colocacdo de alguns autores, os
quais afirmam que a ocorréncia des-
tes micro-organismos em alimentos
estd associada, muitas vezes, as con-
tagens menores de outros contami-
nantes (BRANT; FONSECA; SIL-
VA, 2007; PEREIRA et al., 1999).

Sobre Listeria sp, as andlises mi-
crobioldgicas ndo a detectaram em
nenhum dos lotes. Em compensacio,
observou-se que todos os queijos fo-
ram acompanhados de quantificacdo
elevada de bactérias laticas, em sua
maioria na ordem de 10%e 10° UFC/g
(Tabela 3). Diante destes dados, po-
de-se supor que estes contextos es-
tiveram relacionados, tendo-se em
vista que isto é amparado por acha-
dos de outros trabalhos. Alexandre
et al. (2002) isolaram 192 cepas de
bactérias lacticas de cinco amostras
de queijos Minas Artesanal do Serro,
com as quais fizeram testes de ini-
bicdo direta de patégenos. Puderam
perceber que 25% destes isolados
foram capazes de inibir o cresci-
mento in vitro de micro-organismos
indicadores de qualidade sanitdria,
incluindo entre eles a Listeria mo-
nocytogenes.

Neste aspecto, sabe-se que as bac-
térias laticas sdo capazes de produzir
substincias que possuem atividade
antimicrobiana, tais como acidos
organicos, peréxido de hidrogénio,
CO, e bacteriocinas (DEEGAN et
al., 2006). A fim de comprovar estas
informacdes, Ortolani et al. (2010)
avaliaram a atividade antagdnica de
bactérias 4cido laticas autdctones
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contra o crescimento de patégenos
de origem alimentar. Assim, bac-
térias acido laticas que ocorreram
naturalmente no leite e queijo foram
isoladas e testadas contra Listeria
monocytogenes ATCC 7644 e Sal-
monella typhimurium ATCC 14028,
entre outros micro-organismos. Com
os resultados obtidos, verificaram
que houve uma alta frequéncia de
amostras contendo bactérias laticas
inibindo o crescimento de Listeria
monocytogenes. Verificaram ainda,
que nenhuma das bactérias isoladas
inibiu o crescimento de Salmonella
typhimurium.

Estes dados conferem com os en-
contrados neste trabalho e demons-
tram que as condi¢des higienicossa-
nitarias do queijo sofrem influéncia
da microbiota presente no mesmo.
Se submetidos ao periodo de matu-
racdo estendido de até 60 dias, como
recomenda a legislacdo, as bactérias
laticas fornecem um alimento de
melhor qualidade sanitaria.

Além disso, o padrdo microbio-
l6gico do produto final é resultado
de um conjunto de fatores que se
inserem desde a qualidade da ma-
téria-prima e passam pela manipu-
lagdo, condi¢des do ambiente de
produgdo e armazenamento, bem
como as demais etapas intermedid-
rias. Portanto, ndo é possivel le-
vantar pontualmente as causas da
qualidade insatisfatéria dos quei-
jos Minas Artesanal do Cerrado
aqui avaliados, tendo em vista que
hd uma série de questdes interfe-
rentes. Faz-se necessdrio, entdo,
um acompanhamento aprofundado
de todas as etapas pelas quais este
alimento passa. Se forem seguidas
as recomendacdes da legislacdo vi-
gente que determina as boas prati-
cas para a producdo destes queijos
e se 0 armazenamento subsequente
for adequado, € possivel que estes
alimentos tenham um padrio mi-
crobioldgico aceitdvel, portanto, se-
guro para os consumidores.

CONCLUSAOQ

Todos os lotes de queijos Minas
Artesanal do Cerrado analisados
neste estudo encontravam-se em
condi¢des higienicossanitdrias insa-
tisfatdrias, portanto, improprios para
0 consumo.
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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo
detectar a presenca da Escherichia
coli, mais especificamente o sorotipo
0157 : H7, em meias-carcagas bo-
vinas provenientes de abatedouros-
frigorificos situados no Distrito Fed-
eral e no Estado de Goias. Para tanto,
foram utilizados métodos de cultura
microbioldgica, sorologia, testes
bioquimicos e a reacdo em cadeia da
polimerase (PCR), além da conta-
gem microbiana deste micro-organi-

>4 thiagosm.vet@gmail.com

smo. Foram isoladas 15 cepas de E.
coli a partir das 40 meias-carcacas
bovinas analisadas (37,5%). No pro-
cedimento de contagem em placa,
observou-se que das 40 amostras,
apenas duas (5%) apresentaram
coldnias tipicas, das quais obteve-se
uma média de 100 UFC/cm?. O so-
rotipo O157 : H7 ndo foi detectado
por nenhum dos métodos emprega-
dos. Estes resultados, apesar da ndo
deteccdo do sorotipo O157 : H7,
evidenciam que cuidados adicionais
podem ser tomados durante a fase
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de abate, pois a contaminacido de
alimentos pelo micro-organismo em
questao pode indicar inadequacgao de
medidas higienicossanitdrias no pro-
cesso de industrializagdo.

Palavras-chave: Carne. Abate.
Qualidade. Andlise.

ABSTRACT

The aim of this work was to de-
tect Escherichia coli, specifically
0157 : H7 serotype, in beef half-
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carcasses from slaughterhouses lo-
cated in Federal District area and
State of Goids. For this, methods of
culture, serology, biochemical tests
and the polymerase chain reac-
tion were used, as well as the enu-
meration of this microorganism. 15
strains of E. coli were detected from
40 (37.5%) beef half-carcasses ana-
lyzed. In the plate count procedure,
it was observed the microrganism
in only two of the 40 samples (5%),
showed typical colonies from which
it was obtained an average of 100
CFU/cm 2 Serotype O157 : H7 was
not detected by any of the methods
employed. These results suggest that
care can be taken during the slaugh-
ter, since food contamination by E.
coli may indicate inadequate hy-
giene and sanitary measures in the
industrialization process.

Keywords: Meat. Slaughter. Quality.
Analysis.

INTRODUGAQ

bactéria Escherichia coli é
0 mais importante e mais
comum membro do género
Escherichia, estando as-
sociado a uma grande variedade de
doengas. Ainda dentro desta espécie,
ha sorotipos como a E. coli O157
: H7, que representa, entre outras
afeccdes, a causa mais comum de
colite hemorragica (MURRAY et al.,
2009). O trato intestinal de ovinos e
bovinos parece atuar como o princi-
pal reservatério das cepas enterro-
hemorragicas de E. coli O157 : H7,
de modo que no momento do abate,
o contato de visceras com a carne,
utensilios e equipamento pode resul-
tar em contaminacgdo (SILVA et al.,
2010).
Enfermidades causadas por E.
coli O157 : H7 ja foram relatadas
em 6 continentes, abrangendo mais

de 30 paises. Apenas nos EUA,
este micro-organismo responde, de
acordo com o Centro de Controle e
Prevencdo de Doengas (CDC), por
2168 hospitalizacdes e 61 mortes
anualmente (RAHAL et al., 2012).
Estima-se ainda que seja responsav-
el por 350 surtos ocorridos nos EUA
em um periodo de 20 anos (RAN-
GEL et al., 2005; RAHAL et al.,
2012). As doencas que este patdgeno
pode transmitir sdo consideradas
um grande perigo, podendo incor-
rer em sequelas graves e cronicas.
As complicacdes da doencga incluem
a sindrome hemolitico-urémica
(HUS) e a purpura trombocitopénica
tromboética (PTT), que tem como
sintomatologia comum, a anemia,
trombocitopenia e distirbios do sis-
tema nervoso, podendo inclusive ser
letal (SILVA et al., 2010).

Grande parte das infeccoes &
atribuida ao consumo de carne bo-
vina mal cozida e outros produtos
derivados da carne, além de leite
ndo pasteurizado, vegetais, molhos
preparados para saladas, maionese e
outros (MURRAY et al., 2009; SIL-
VA et al, 2010).

Sabendo-se da importancia desta
bactéria, e especialmente do sorotipo
O157 : H7, para a saude publica, e
levando em consideracdo as conse-
quéncias advindas do consumo de
alimentos por ela contaminados, este
trabalho teve por objetivo detectar a
presenca da Escherichia coli, mais
especificamente o sorotipo O157 :
H7, nas amostras obtidas a partir de
meias-carcacas bovinas oriundas de
abatedouros frigorificos localizados
na regido do Distrito Federal e de
Goids.

MATERIAL E METODOS

A coleta de amostras foi feita
a partir de meias carcacas bovinas
provenientes de 3 abatedouros frigo-
rificos localizados no Distrito Fede-
ral e Goids no periodo entre agosto
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de 2012 e fevereiro de 2013, totali-
zando 40 meias-carcacas. Foram 10
amostras coletadas de um abatedouro
no Goias e 30 coletadas em 2 abate-
douros do DF, sendo 10 destas no
primeiro e 20 no segundo. A unidade
amostral foi composta por 5 pontos
distintos da meia carcaga, distribui-
dos uniformemente. Nestes pontos
foram posicionados moldes esteri-
lizados, confeccionados de material
plastico flexivel, delimitando drea
de 10cm? a aplicacdo de swabs pela
técnica do esfregaco de superficie,
semelhantemente ao trabalho de Jar-
dim et al., (2006). Com excec¢do das 4
dltimas meias carcacas, onde a coleta
ocorreu apos a fase de lavagem, todas
as amostras foram obtidas imediata-
mente apés a fase de serragem da car-
caga.

Os 5 swabs correspondentes aos
05 diferentes pontos de cada meia
carcaca foram levados ao Laboratério
de Microbiologia de Alimentos da
Universidade de Brasilia, em tempo
ndo superior a duas horas, onde foram
colocados em frasco de Erlenmeyer,
contendo 25mL de dgua peptonada
tamponada a 1%. O conteddo deste
frasco foi homogeneizado com o
auxilio de um agitador (Vortex), e
posteriormente submetidos aos pro-
cedimentos necessdrios a contagem
bacteriana, isolamento e identificacdo
descritos adiante.

Uma vez que cada swab abran-
geu uma drea de 10cm? e que, em
cada carcaga foram aplicados 5
destes, num total de 50cm?2, a im-
ersdo nos 25mL proporcionou uma
relagdo drea/volume (50cm?/25mL)
de 2cm?/mL.

A partir deste ponto o trabalho
consistiu basicamente de 3 etapas:
contagem, isolamento de colonias
de Escherichia coli e tipificacdo, na
tentativa de detectar o sorotipo O157
: H7 (através de sorologia e reagdo de
polimerase em cadeia).

Realizacdo da contagem de
colonias tipicas de Escherichia coli -
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nas primeiras 10 amostras, ap6s a ho-
mogeneizacdo do contetdo do frasco
de Erlenmeyer, foram preparadas as
dilui¢des 1:10 (10" e 1:100 (102), e,
1 ml destas foi aplicado sobre a su-
perficie de placas de Petri contendo
o meio Agar Levine Eosina Azul de
Metileno (L-EMB), as quais foram
incubadas a 35° C por 24 horas.
Decorrido este tempo, foram entio
contadas as colonias tipicas de E. coli
(escuras, com brilho verde metélico).
Nos casos onde as 24 horas foram
insuficientes para o crescimento de
coldnias bacterianas, houve nova in-
cubag@o por outras 24 horas. Nas 30
amostras seguintes, apenas 0,1 ml das
dilui¢des foi aplicado nas placas, e a
dilui¢do 1:100 deixou de ser usada. A
mudanga no protocolo usado para a
contagem deveu-se aos resultados ob-
tidos nas primeiras 10 amostras, onde
nao houve crescimento bacteriano.
Isolamento microbiolégico da E.
coli - esta etapa foi uma adaptacio
simplificada do método cultural
proposta por Silva et al., (2001). Uma
vez feitos os procedimentos necessari-
os a contagem, o frasco Erlenmeyer
também foi incubado a 35° C por 24
horas, como forma de enriquecimen-
to cultural, periodo apés o qual uma
alcada do seu conteido foi estriado
no meio dgar MacConkey, que foi in-
cubado a 35° C por outras 24 horas.
Colonias avaliadas como suspeitas
foram estriadas em dgar Levine eo-
sina azul de metileno (L-EMB), onde
as colodnias da E. coli sdo facilmente
identificaveis, e incubadas a 35° C
por 24 horas. Uma vez isoladas, cada
amostra passou pelos seguintes testes
bioquimicos: Sacarose, urease, cit-
rato, VM/VP, fenilalanina, TSI, sorbi-
tol, ornitina, lisina e indol. Deteccdo
do sorotipo O157 : H7 por sorologia
e pela reacdo em cadeia da polimer-
ase - para avaliar se as cepas de Es-
cherichia coli isoladas pertenciam
ao sorotipo O157 : H7, utilizou-se o
antissoro somdtico O157 (Probac do
Brasil®). Para a realiza¢do da reacio

em cadeia da polimerase, foi utiliza-
da a sequéncia de oligonucleotideos
5’ GCGAAAACTGTGGAATTGGG
3’ (forward) e 5° TGATGCTCCAT-
AACTTCCTG 3’ (reverse) que cor-
respondem ao UidA e 5° AGCTG-
CAAGTGCGGGTCTG 3’ (forward)
e 5 TACGGGTTATGCCTGCAA-
GTTCAC 3’ (rev erse) que correspon-
dem ao HIyA, codificando, respecti-
vamente, o gene da [3-glicuronidase e
o gene da enterohemolisina presente
no plasmideo pO157. A reacdo da
PCR foi realizada de acordo com as
seguintes condi¢des, para um vol-
ume final de 25 pl: 2,5ul de Buffer
10x; 2mM MgCl,; 1ul do primer (for-
ward); 1ul do primer (reverse); 1ul de
Taq; 2,5ul de dNTP. Para o grupo de
primers correspondentes ao HlyA, as
amostras passaram por uma desnatu-
ragdo inicial por 8min na temperatura
de 95°C, seguidas de 30 ciclos de am-
plificacdo com desnaturacdo a 95°C
por 30s, anelamento a 58°C por 30s e
extensdo a 72°C por 30s, terminando
em uma etapa de extensao final a 72°C
por 7min. Ja no caso do UidA, foi uti-
lizada a técnica do “hot-start” e entio
seguiu-se com a amplificacdo por 35
ciclos, consistindo de 1,5 min a 94°C
para a desnaturacdo, 1,5min a 64°C
para o anelamento e 1,5min a 72°C
para extensdo, conforme os trabalhos
de Wang et al., (2002) para o hlyA e
de Cebula et al., (1995) para o uidA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultado da contagem de colbnias

tipicas de Escherichia coli

Na contagem de E. coli, observou-
se que das 40 meias-carcacas anali-
sadas, apenas duas (5%) apresenta-
ram contagem de coldnias tipicas de
E. coli no meio de L-EMB, sendo o
valor de 1,5x10? UFC/cm? em uma
placa e 5x10' UFC/cm? em outra, re-
sultando em uma média de 100 UFC/
cm?. Esses resultados foram superi-
ores aos observados por Casagrande
et al., (2013) nas contagens de meias-
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carcagas bovinas, em que estes au-
tores verificaram a contagem média
de 4,08+11,67 UFC/cm?, entretanto
estes autores utilizaram para con-
tagem a técnica do Petrifilm™, e o
ntimero de amostras, 1111, foi signif-
icativamente maior que as amostras
deste estudo. Os resultados do pre-
sente estudo foram também superi-
ores aos verificados por Bohaychuk
et al., (2011) na contagem de E. coli
feita a partir de 1018 carcagas bovi-
nas, encontrou médias de 0,3 UFC/
cm? em frigorificos com pequeno vol-
ume de abate e 0,6 UFC/cm? em frigo-
rificos com grande volume de abate.
Estes mesmo autores utilizaram para
o procedimento de contagem o meio
agar vermelho violeta bile (VRBA),
adicionado de MUG (4-metilumbelif-
eril B-D-glicurénideo) e a confirmacao
da E. coli foi feita pela observacio de
fluorescéncia e producdo de gds em
meio EC médio adicionado de MUG.
Apesar do dgar L-EMB ter se pro-
vado bom para a pesquisa de E.
coli, é provavel que o plaqueamento
em superficie neste meio ndo tenha
sido a melhor escolha para o pro-
cedimento de contagem, pois nao
houve um etapa de pré-enriquec-
imento, comumente utilizada em
outras trabalhos. Nesse sentido, um
método que envolvesse uma etapa
de enriquecimento, como o método
do Numero Mais Provavel (NMP),
conforme descrido por Feng et al.,
(2002) poderia ser uma alternativa
para a o processo de contagem. Este
mesmo autor cita ainda o método de
contagem em placa, utilizando o dgar
bile vermelho violeta (VRBA), mas
mesmo este método utiliza como
etapa prévia, o enriquecimento em
caldo lauril triptose (LST), utilizado
na primeira etapa do método NMP
mencionado anteriormente.

Resultado do isolamento microbioldgico
da E. coli
Na pesquisa de Escherichia coli nas
40 amostras de meias carcagas bovi-
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nas, 0o micro-organismo foi isolado
em 15 (37,5%) das amostras ana-
lisadas. Outras provas bioquimi-
cas foram usadas para a identifi-
cagdo do sorotipo O157 : H7 e os
resultados obtidos foram: lisina,
ornitina, sacarose e sorbitol posi-
tivo, tornando quase nula a proba-
bilidade das amostras pertencerem
ao referido sorotipo, pois as cepas
isoladas nao apresentaram o teste do
sorbitol negativo como resultado, o
que ¢é caracteristico do sorotipo em
questdo. Houve ainda uma tnica
amostra negativa para o teste da or-
nitina, resultado este que também
difere do esperado para o sorotipo
alvo da pesquisa.

O resultado do isolamento da E.
coli observado neste estudo, foi su-
perior ao encontrado por Casagrande
et al., (2013) onde a ocorréncia da E.
coli limitou-se a 4,4% das amostras
analisadas a partir de meias-carcagas
bovinas, oriundas de um abatedouro-
frigorifico sob inspecdo federal lo-
calizado no municipio de Tangard
da Serra, no estado de Mato Grosso.
O resultado obtido por Bohaychuk
et al., (2011) em que E. coli foi en-
contrada em 14.6% das amostras
obtidas a partir de carcaca bovina
provenientes de abatedouros inspe-
cionados em Alberta, no Canada,
também foi inferior ao observado
neste estudo. Hauge et al., (2010)
analisaram amostras obtidas de car-
cacas de bovinos e cordeiros em 3
abatedouros comerciais na Noruega
e detectaram 0 micro-organismo em
46% das amostras, valor superior ao
encontrado no presente trabalho.

Apesar nimero de amostras ana-
lisadas neste estudo ser pequeno,
considerando a extensdo das regides
produtoras de carne bovina do Es-
tado de Goias e do Distrito Federal,
que de acordo com o IBGE, (2011)
possuem populacdo total de bovi-
nos proxima a 21.744.650 e 98.000
cabecas, respectivamente, os dados
obtidos neste estudo sdo importantes

por contribuirem com informagdes a
respeito da Escherichia coli neste tipo
de produto de origem animal, poden-
do ser tteis em trabalhos futuros.
Resultado da deteccdo do soro-
tipo O157 : H7 por sorologia e pela
reacdo em cadeia da polimerase
Todas as 15 amostras identifica-
das através das provas bioquimicas,
como cepas de E. coli, foram sub-
metidas ao teste do antissoro somati-
co O157 (Probac do Brasil®), tendo
como resultado a nao aglutinacdo em
todas as cepas analisadas. Apesar da
incapacidade de fermentar o sorbitol
ser uma caracteristica fenotipica usa-
da para identificar o sorotipo O157
: H7, o teste do antissoro O157 nao
pdde ser desprezado, pois hd traba-
lhos que relatam cepas sorbitol posi-
tivas da Escherichia coli O157 : H7
e, por isso, esse método auxilia na
deteccao deste sorotipo confirmando
os resultados obtidos pelas provas
bioquimicas (CEBULA et al., 1995).
Fez-se a PCR para a deteccdo de
fragmento dos genes uidA e hiyA
(que codificam, respectivamente,
o gene da B-glicuronidase e o gene
da enterohemolisina presente no
plasmideo pO157), tendo como re-
sultado a reacdo negativa para todas
as cepas analisadas. E importante
destacar que essas duas reacdes
da PCR auxiliam na identificacdo
do sorotipo O157 : H7, apesar de
nenhuma delas ser exclusiva da E.
coli O157 : H7. O hlyA, por exem-
plo, também pode estar presente
nos sorotipos O111:NM, O93:H19,
026:H11 (VAZ et al., 2004) enquan-
to 0 uidA esta presente no sorotipo
O157:H- (Al-Ajmi et al., 2006). A
combinacdo de vdrias sequéncias
génicas aumentaria a especificidade
do ensaio para detec¢do do sorotipo
especifico, sendo ideal que uma ou
mais delas fossem exclusivas do so-
rotipo pesquisado, de forma que o
diagndstico seja definitivo.
Os resultados obtidos na de-
tecgdo especifica do sorotipo O157 :
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H7 foram semelhantes com aqueles
encontrados por Silva et al., (2001)
e Silva et al., (2003) que nao consta-
taram a presencga da Escherichia coli
0157 : H7 em alimentos. Em con-
trapartida, Bastos et al., (2006) apre-
senta um compilado de relatos sobre
a deteccdo do sorotipo O157 : H7 no
Brasil e na América Latina, inclusive
em alimentos, provando que hd esta
possibilidade.

Ademais, a presenca do soro-
grupo O157 ja foi identificado em
gado de leite provenientes de pro-
priedades no Rio Grande no Sul
(SANDRINI et al., 2007) e isolado
de pacientes com diarreia nos es-
tados de Sao Paulo (IRINO et al.,
2002). Outro estudo, realizado na
Bahia, isolou vérias cepas de Es-
cherichia coli shiga toxigénica em
criangas (BUERIS et al., 2007).

Apesar do isolamento da Es-
cherichia coli, a presenca do soro-
tipo O157 : H7 desta bactéria ndo
foi detectada. Os resultados obtidos
ndo se constituem de evidéncias su-
ficientes sélidas para afirmar que as
cepas de E. coli enterohemorrigica
estdo ausentes nas meias-carcagas
utilizadas na elaboracdo de produ-
tos de origem animal no Distrito
Federal e no estado de Goids, mas
traz provas de que os cuidados que
devem ser tomados quanto as préti-
cas higienicossanitdrias e quanto a
contaminacdes de origem fecal na
cadeia de producao de alimentos ndo
devem ser negligenciadas, podendo
ser ainda maiores.

Dados coletados em outras etapas
do abate ou mesmo da cadeia produ-
tiva e com um maior nimero de
amostras poderiam fornecer dados
mais abrangentes e precisos acerca
da presenca do patégeno em questio
e sobre as precaucdes necessarias
para evitar sua disseminacdo. Ha
de se pensar ainda na coleta de
amostras a partir de fezes bovinas e
de produtos carneos industrializados
como uma fonte relevante de dados,
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visto que a Escherichia coli sorotipo
O157 : H7 ja foi encontrada nestes
materiais por outros pesquisadores,
como Silva, (2002) que detectou este
patégeno em uma amostra fecal de
bovino em Ponta Grossa, no Para-
nd e Radu et al., (1998) que isolou
12 cepas de O157 : H7 a partir de
amostras de carne bovina comerciali-
zadas na Malasia.

Vale ainda ressaltar que a utili-
zacdo de métodos culturais, imu-
noldégicos e moleculares de detec¢do
ja utilizados em outros trabalhos e
consolidados no meio cientifico e
laboratorial pode ser de fundamen-
tal importancia para a identificacdo
do micro-organismo alvo, de forma
rdpida e eficiente, fazendo com que
os resultados encontrados sejam
verossimeis e condizentes com a real
situacdo avaliada no experimento.

CONCLUSAO

Foi evidenciada a presenga da
Escherichia coli em meias-carcacas
bovinas procedentes de abatedouros
frigorificos estabelecidos no estado
de Goids e no Distrito Federal, ainda
que o sorotipo O157 : H7 néo tenha
sido detectado. Os resultados ob-
tidos provam que cuidados adicio-
nais podem ser tomados no campo
das boas praticas de fabricacdo e
mais estudos (inclusive com maior
numero de amostras) devem ser con-
duzidos para uma melhor avaliagdo
da situagdo higienicossanitaria desta
cadeia produtiva, de forma a garantir
a qualidade da carne bovina nestas
localidades.
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SEQUENCIADO PELA PRIMEIRA VEZ GENOMA DO CAFE CANEPHORA.

Um consdrcio internacional composto por 11 paises — Brasil, Franca, Italia, Canadd, Alemanha, China,
Espanha, Indonésia, Austrélia, india e Estados Unidos — sequenciou, pela primeira vez no mundo, o genoma
completo do café (Coffea canephora). Os resultados dessa pesquisa inédita estdo publicados na versdo
online da revista cientifica norte-americana Science (Set/2014), da Associagdo Americana para o Avango
da Ciéncia (AAAS), considerada, ao lado da Nature, uma das mais prestigiadas de sua categoria.

Para o pesquisador Alan Andrade, da Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia e um dos coordenadores
desse consorcio internacional, 0 sequenciamento permite a leitura do genoma de cada planta, o que possibilita
prever 0 desenvolvimento de algumas caracteristicas de interesse agrondmico e acelerar o melhoramento
genético do café.

Em outras palavras, a elucidacdo do genoma pode ajudar a melhorar o aroma e o sabor da bebida ao permitir
0 desenvolvimento de novas variedades com melhor qualidade e mais resistentes a seca, a doengas e outros
fatores quimicos ou bioldgicos. Isso faz com que 0s custos diminuam e a produtividade aumente. Beneficio
para o produtor e também para o consumidor, que tera bebida de mais qualidade. Para ler a matéria na
integra, acesse www.embrapa.br
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RESUMO

Com este estudo, objetivou-se
avaliar a inocuidade de diversos pro-
dutos carneos fatiados comercializa-
dos no municipio do Rio de Janeiro
em junho de 2011 e verificar se a va-
lidade comercial determinada pelos
estabelecimentos fracionadores ga-
rante a qualidade bacteriol6gica des-
tes produtos. Para tal, realizou-se, no
dia do fatiamento e no ultimo dia da
validade comercial, as seguintes ana-
lises bacteriolégicas: enumeragdo de
coliformes totais e de Escherichia
coli, contagem de estafilococos coa-
gulase positiva, contagem de clostri-
deos sulfito redutores e pesquisa de
Salmonella spp. Foram avaliadas 32
amostras obtidas de quatro super-
mercados, sendo estas de presunto
cozido, tubelle de frango, blanquet

Federal Fluminense, RJ.

D4 patybaldino@gmail.com

de peru, mortadela, mortadela de-
fumada, peito de frango defumado
e lombo canadense. A validade co-
mercial dos alimentos analisados
variou entre quatro e quatorze dias.
Naio foi detectado clostrideos sulfito
redutores. A presenca de Salmonella
spp. foi confirmada por sorologia
positiva em sete (21,87%) amostras.
Em relacdo aos coliformes totais, 30
(93,75%) amostras apresentaram-
-se contaminadas, com média de 2,6
x 10° NMP/g no dia do fatiamento
e 2,8 x 10* NMP/g no dltimo dia da
validade comercial. No dia em que
foram fatiadas e comercializadas, 20
(62,5%) amostras ja se encontravam
em condigdes bacterioldgicas consi-
deradas impréprias para o consumo
e no final do prazo comercial este
valor aumentou para 27 (84,4%). Os
produtos carneos fatiados apresen-
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taram condic¢des higiénicas insatis-
fatérias, entdo, sdo capazes de ofe-
recer sérios riscos a saude publica.
Verifica-se necessidade de aperfei-
coamento no controle de qualidade
dos supermercados a fim de evitar
erros de manipulacdo e minimizar a
contaminacdo. Ressalta-se também,
a necessidade da inspecdo sanitdria
em padronizar a validade comercial
de produtos fatiados, de forma a
garantir a qualidade bacteriolégica
e, consequentemente, a seguranca
desses alimentos. Devido a escassez
de pesquisas na literatura cientifica
e de dados oficiais sobre a validade
comercial de produtos carneos fatia-
dos, propde-se estudos adicionais.

Palavras-chave: Contaminagdo
Bacteriana. Seguranca dos Alimentos.
Validade Comercial.
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ABSTRACT

The current study aimed to evalu-
ate the safety of different sliced meat
products marketed in the city of Rio de
Janeiro in June 2011 and check if the
shelf life determined by supermarkets
ensures the bacteriological quality of
these products. For this purpose, on
the day of slicing and on the last day
of the shelf life, the following bacte-
riological evaluations were done:
enumeration of total coliforms and
Escherichia coli, coagulase-positive
staphylococci count, sulphite redu-
cing clostridia count and Salmonella
spp. Thirty two samples were col-
lected from four supermarkets, they
were: pork ham, chicken “tubelle”,
turkey “blanquet”, bologna, smoked
bologna, smoked chicken breast and
smoked pork loin. Samples’ shelf life
ranged from four to fourteen days.
Sulphite reducing clostridia was not
detected. Salmonella spp. was con-
firmed by positive serology in seven
(21.87%) samples. In relation to total
coliforms, 30 (93.75%) samples were
contaminated with an average of 2.6
x 10° MPN/g on the day of slicing
and 2.8 x 10" MPN/g on the last day
of the shelf life. Tiventy (62.5%) sam-
ples were already considered unfit for
consumption in the slicing day and, at
the end of the shelf life, this number
increased to 27 (84.4%). The analy-
sed sliced meat products revealed un-
satisfactory hygienic conditions then
they can offer serious risks to public
health. Improvement in the quality
control of the supermarkets is needed
in order to avoid failures and mini-
mize contamination. Standardization
of the sliced products’ shelf life by the
sanitary inspection is also emphasi-
zed, in order to ensure the bacterio-
logical quality and, consequently,
the safety of these foods. Due to the
paucity of research in the scientific li-
terature and official data on the shelf
life of sliced meat products, further
studies are recommended.

Keywords: Bacterial contamination.
Food Safety. Commercial validity.

INTRODUCAO

busca pela praticidade des-

taca-se entre as principais

tendéncias de consumo de

alimentos. Em funcdo da
falta de tempo para o preparo das
refei¢des, essa caracteristica tem
sido cada vez mais valorizada pelos
consumidores e, nesse contexto, 0s
alimentos prontos para o consumo,
como os produtos carneos fatiados,
vém ganhando espago no cotidiano
das pessoas.

Dada esta evolucdo alimentar e
as preocupacdes com a seguranca do
alimento, um aspecto importante a
se considerar € sua inocuidade, ten-
do em vista que a crescente demanda
de produtos industrializados de con-
veniéncia tem contribuido para que
o risco de agentes etioldgicos trans-
mitidos por alimentos aumente (FAI
etal., 2011).

Segundo Gottardi et al. (2008), a
etapa de fatiamento deve ser consi-
derada um ponto critico de controle,
pois submete produtos que atendem
a uma expressiva parcela da popula-
¢do, como os produtos fatiados em
supermercados, a manipulacdo ex-
cessiva e ao risco de contaminacao
cruzada, na mesma ordem do am-
biente industrial. Além disso, pro-
dutos fatiados geralmente nao sio
tratados termicamente apds a co-
mercializacdo, sendo destinados ao
pronto consumo. Este fato exige da
cadeia produtora e distribuidora de
alimentos a garantia de atendimento
aos parametros microbiolégicos até
0 momento do consumo.

O fatiamento de produtos car-
neos pode representar uma impor-
tante fonte de contaminacdo por
micro-organismos patogénicos ou
deteriorantes devido ao contato do
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alimento a ser fatiado com a super-
ficie do cortador (MUNIZ, et al.,
2007), a maior manipulacdo e ao
aumento da superficie de contato
com o oxigénio (BRESSAN et al.,
2007). Este ultimo influencia a va-
lidade comercial dos alimentos em
decorréncia de processos bioquimi-
cos, como a oxidagdo lipidica, e por
permitir o crescimento de microbio-
ta aerébica, que altera o odor, a cor
e a aparéncia dos produtos carneos,
favorecendo a rancidez oxidativa
(SARANTOPOULOS; SOLER,
1991).

A determinacdo da validade co-
mercial de produtos fatiados e a ga-
rantia de atendimento aos parame-
tros bacterioldgicos até o momento
do consumo sio obrigagdes atribui-
das ao estabelecimento responsd-
vel pelo fracionamento do produto,
considerando as boas praticas de
manipulacdo adotadas. A manuten-
cdo e higienizacdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios, o contro-
le da higiene e saide dos manipula-
dores, entre outros aspectos, sdo de
extrema importancia na garantia da
qualidade de alimentos processados
(GOTTARDI et al., 2008).

Tendo em vista o aumento do
consumo de produtos cdrneos fatia-
dos e considerando que, normalmen-
te, estes alimentos sdo consumidos
sem tratamento térmico posterior ao
fatiamento, somados as deficiéncias
das boas préticas de manipulagdo e
as caracteristicas intrinsecas do pro-
duto, o risco destes alimentos serem
carreadores de agentes etiol6gicos
de doengas alimentares € conside-
ravel. Da mesma forma, a validade
comercial destes produtos pode estar
comprometida, acarretando perdas
econdmicas e danos a saide do in-
gestor.

Este estudo teve por objetivo ava-
liar a inocuidade de diversos produ-
tos cdrneos fatiados comercializados
no municipio do Rio de Janeiro — RJ
e verificar se a validade comercial
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determinada pelos estabelecimentos
manipuladores garante a qualidade
bacteriolégica destes produtos até o
final do prazo estabelecido. Para tal,
realizou-se, em dois momentos dis-
tintos, as seguintes andlises bacterio-
l6gicas: enumeracdo de coliformes
totais e de Escherichia coli, Conta-
gem de Staphylococcus coagulase
positiva, contagem de Clostrideos
sulfito redutores e pesquisa de Sal-
monella spp.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 32 amostras de
produtos carneos fatiados obtidos
de quatro supermercados do bairro
da Tijuca no municipio do Rio de
Janeiro, RJ, em dois momentos dis-
tintos: no dia do fatiamento (analise
inicial) e no ultimo dia da validade
comercial (andlise final). Foram ava-
liadas oito amostras de presunto sui-
no cozido, trés de tubelle de frango,
cinco de blanquet de peru e quatro
amostras de: mortadela, mortadela
defumada, peito de frango defumado
e lombo canadense.

Em junho de 2011, os produtos
foram adquiridos em dois lotes com
16 amostras cada, sendo quatro pro-
dutos diferentes de cada supermer-

cado. A fim de evitar comportamen-
tos diferenciados dos manipuladores
e obter-se amostras representativas
do cotidiano dos consumidores, a
amostragem foi realizada simulando
um procedimento normal de venda
em todos os estabelecimentos. Apds
a aquisicao, os fatiados foram acon-
dicionados em bolsas isotérmicas
e transportados ao Laboratério de
Controle Microbiolégico de Produ-
tos de Origem Animal do Departa-
mento de Tecnologia dos Alimentos
da Faculdade de Veterinaria da Uni-
versidade Federal Fluminense, onde
foram prontamente analisados. Apds
a retirada da aliquota para a anélise
inicial, as amostras foram devida-
mente conservadas sob refrigeracio
até o dltimo dia da validade comer-
cial informada no rétulo do produto
adquirido para a realizagdo da andli-
se final.

As andlises bacterioldgicas con-
tagem de estafilococos coagulase
positiva, clostrideos sulfito redutores
e a pesquisa de Salmonella spp. fo-
ram realizadas de acordo com a me-
todologia oficial (BRASIL, 2003).
Para a enumeracao de coliformes to-
tais e de Escherichia coli, utilizou-se
a técnica miniaturizada com caldo
Fluorocult LMX® (MERCK, 2002

modificado por FRANCO; MAN-
TILLA, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Nos supermercados envolvidos
neste estudo, a validade comercial
dos alimentos analisados variou en-
tre 4 e 14 dias, sendo interessante
observar que a determinacdo do pra-
zo comercial de produtos carneos
fatiados nio segue nenhum padrio.
Conforme pode-se observar na Tabe-
la 1, as amostras de presunto cozido
analisadas, originadas de um mesmo
fabricante, apresentaram validade
comercial de 4, 5, 9 e 14 dias, de-
pendendo apenas do estabelecimen-
to em que foram adquiridas.

Considerando os produtos car-
neos fatiados alimentos préticos e
de pronto consumo, a validade co-
mercial deveria ser adequadamente
estabelecida pela inspecdo sanitéria
para evitar que os estabelecimentos
fracionadores utilizem validades co-
merciais distintas para um mesmo
produto. Desta forma, os consumi-
dores, ao respeitarem este prazo, te-
riam a disposicao alimentos seguros.

Com relagdo as andlises bacterio-
l6gicas, em nenhuma das amostras
analisadas foi detectada a presenca

Tabela 1 - Validade comercial dos produtos carneos fatiados de acordo com o estabelecido pela rotulagem dos mesmos nos diferentes estabel-

ecimentos.

Estabelecimento

Validade Comercial

Produto Carneo Fatiado

5 dias
9 dias

4 dias
9 dias
14 dias

14 dias

4 dias
6 dias
9 dias
14 dias

PC, PFD, MD, MC, LC

TF

LC

PC, BP, MD, MC

PFD

PC, BP, PFD, LC, MD, MC
PC, MC

BP,LC

PFD, TF

MD

PC: Presunto Cozido; PDF: Peito de Frango Defumado; MD:Mortadela Defumada; MC: Mortadela Comum; LC: Lombo Canadense; TF: “Tubelle” de

Frango; BP: “Blanquet” de Peru;
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de clostrideos sulfito redutor. Tam-
bém ndo houve crescimento desse
micro-organismo nas amostras de
presunto fatiado comercializadas em
Sdo Luis — MA, analisadas por Me-
nezes et al. (2010), indicando produ-
to com qualidade higienicossanitéria
satisfatéria para esse micro-organis-
mo. Entretanto, resultados diferentes
foram encontrados por Voidarou et
al. (2006) que obtiveram 8% (2) das
amostras de presunto e de presunto

defumado contaminadas por esse
micro-organismo na forma vegeta-
tiva e 28% (7) e 36% (9), na forma
esporulada, respectivamente.

A presenca de Salmonella spp.
foi confirmada por sorologia posi-
tiva em sete (21,87%) amostras da
analise final. Fai et al. (2011) iden-
tificaram a presenca de Salmonella
spp. em 12 das 40 amostras (30%)
de presunto suino fatiado. MENE-
ZES et al. (2010) ndo detectaram a

presenca deste patégeno. Conside-
rando apenas 0s presuntos suinos
cozidos analisados, trés amostras
em oito (37,5%) estavam conta-
minadas com Salmonella spp. Dos
quatro supermercados envolvidos
neste estudo, em todos (100%) fo-
ram encontradas uma, duas ou trés
amostras contaminadas por Salmo-
nella spp., enquanto que FAI et al.
(2011) reportaram para este dado
uma relacdo de 34,61%.

Tabela 2 - Resultados das analises de coliformes totais e estafilococos coagulase positiva de produtos carneos fatiados comercializados no

municipio do Rio de Janeiro, RJ.

Estabelecimentos Produtos Carneos Coliformes Totais (NMP/g)  Estafilococos Coagulase + (UFC/g)
Comerciais Fatiados Analise Inicial  Analise Final  Analise Inicial Analise Final
PC 40x10 1,1x 104 3,0x 109 7,0 x 10
TF 15x 103 9,0 x 102 14 x 108 2,1x10%
PFD <3 40x10 1,8 x 106 1,2 x 104
I MD 40x10 2,3x102 1,0x 103 20x10°
PC 7,0x 10 9,3 x 102 2,2 x 108 5,0 x 103
TF 9,0x10 4,3 x 102 1,0 x 102 3.9x10°
LC 2.4 x103 >1,1x10° 1,6 x 106 3,6 x 104
MC 3,9x102 9,3x 102 34x103 auséncia
PC 46x 103 75x103 6,3 x 105 41 x104
BP 46x 10 1,1x 105 1,0 x 10° 1,0 x 108
PFD >1,1x 104 1,1x10° 2,6 x 106 1,8 x 107
MD >1,1x104 75x103 1,1 x 108 8,6 x 104
Il PC 5,25 2,3x102 1,7 x 106 6,0x 104
BP 5,07 9,3x 102 46x103 24 x 105
LC 5,18 4,3 x102 1,0 x 108 42 x 104
MC 5,50 7,5x 102 1,1 x 104 2,0x 107
PC 43 x10? 43x10? 5,0 x 103 2,0x 104
BP 9.0x10 1,1 x 104 8,2 x 103 3,2x108
PFD 1,1 x 104 75x103 49x103 48x105
MD 1,5x 103 4,0 x 102 2,3x103 1,5x 103
i PC 2,3 x 102 1,1x 104 16x 108 7,0 x 104
BP 40x10 3,9 x 102 4,0x10? 7,0 x 102
LC 46 x10° 46x103 2,0 x 108 40x 107
MC 9,0x10 40x10 1,5 x 103 57 x10°
PC 46x10° 1,1 x 104 2,0x 104 2,0x10°
BP 4.3 x10? 2,3x102 auséncia 1,3x 108
PFD <3 3,9 x102 auséncia 3,3x 104
MD 4,0x10 <3 1,0 x 108 20x10
v PC >1,1x 104 >11x105  86x104 46 x 104
TF 46x10° 1,1 x 108 1,1 x 104 1,1 x 108
LC 1,1 x 102 46 x 104 2,3x 105 1,2x 105
MC 9,3 x 102 4,3x10° 3,2 x 103 56 x 103

PC: Presunto Cozido; PDF: Peito de Frango Defumado; MD:Mortadela Defumada; MC: Mortadela Comum:; LC: Lombo Canadense; TF: “Tubelle” de

Frango; BP: “Blanquet” de Peru;
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Na andlise inicial, 30 (93,75%)
amostras apresentaram-se contami-
nadas com coliformes totais varian-
do de 4,0 x 10 a 1,1 x 10* NMP/g,
sendo a média de 2,6 x 10° NMP/g.
Apenas em duas (6,25%) amostras
de peito de frango defumado nao foi
detectada a presenca de coliformes
totais. Pode-se observar que os acha-
dos em questdo sdo superiores aos
de Watsos (2000), que ao analisar
101 amostras de presunto cozido na
Grécia encontrou 87,7% das amos-
tras contaminadas por coliformes,
e aos de Menezes et al. (2010), ao
relatarem 66,6% das amostras de
presuntos contaminadas por estes
micro-organismos. Em 10 amostras
de presunto fatiado comercializa-
do em Fortaleza - CE, também fo-
ram detectados coliformes a 35° C,
variando de 7 a >2.4 x 10° NMP/g
(SERIO et al., 2009). Estes autores
ressaltaram a grande susceptibilida-
de dos presuntos durante o fraciona-
mento, considerando o equipamento
fatiador e o manipulador as princi-
pais fontes de contaminagao.

Na andlise final, 30 (93,75%)
amostras apresentaram-se contami-
nadas com niveis variando de 4,0 x
10 a 1,1 x 10° NMP/g, sendo a mé-
dia de 2,8 x 10* NMP/g. Neste caso,
observou-se aumento do nimero de
coliformes totais em relagdo a ana-
lise inicial, o que era esperado uma
vez que mesmo sob refrigeracdo
adequada hé crescimento microbia-
no. Porém, as amostras ausentes de
coliformes ndo foram as mesmas da
andlise inicial.

Apesar da legislagdo nacional
(BRASIL, 2001) néo estabelecer li-
mite para coliformes totais, a presen-
ca de altas contagens destes grupos
de micro-organismos indica que as
amostras analisadas apresentam qua-
lidade higienicossanitdria insatisfa-
toria, sendo tal achado associado a
contaminacdo cruzada pelo uso de
maquinas, utensilios e equipamen-
tos para inimeras finalidades e sem

constante higienizacdo, erros de ma-
nipulacio do produto, processamen-
to inadequado do alimento durante
o fatiamento, bem como ndo adogao
de préticas de higiene pelos manipu-
ladores (MENEZES et al., 2010).

Em relagdo aos estafilococos
coagulase positiva, vinte amostras
(62,5%) dos produtos carneos fatia-
dos encontraram-se em limites supe-
riores ao estabelecido pela legisla-
cdo nacional (BRASIL, 2001), que é
de até 5,0 x 10° UFC/g, sendo, por-
tanto, considerados impréprios para
o consumo ja na andlise inicial. Ap6s
o periodo de armazenamento, estes
dados aumentaram para 78,12%
(25). Esses valores aproximam-se
dos encontrados por Watsos (2000),
que obteve um percentual de 74,3%
de suas amostras contaminadas; en-
tretanto, sdo muito superiores aos
obtidos por Voidarou et al. (2006),
que encontraram 13% de produtos
carneos contaminados por Staphylo-
coccus aureus.

A presenca de Staphylococcus
spp. foi verificada em 93,75% (30)
na andlise inicial e 96,88% (31) na
final, valores préximos aos 93,3%
(28) encontrados por Menezes et al.
(2010). Os dados obtidos neste estu-
do diferenciam-se dos relatados por
Menezes et al. (2010) em relacdo
ao teste da coagulase. Estes autores
destacam a importancia de tais acha-
dos, visto que alguns pesquisadores
enfatizam que os Staphylococcus
coagulase negativa também podem
produzir as enterotoxinas estafilo-
cdcicas, podendo contribuir para a
intoxicacdo alimentar. No presente
estudo, apenas uma (3,12%) amostra
de presunto cozido obtido do estabe-
lecimento I foi coagulase negativa,
sendo a maioria coagulase positiva.

Os valores encontrados nas anali-
ses de coliformes totais e de estafilo-
cocos coagulase positivos em todas
as amostras de produtos cdrneos fa-
tiados analisados estdo discrimina-
dos na Tabela 2.
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Na andlise inicial, duas (6,25%)
amostras de presunto cozido foram
positivas para a E. coli, enquanto que
na andlise final, trés (9,73%) produ-
tos cdrneos (presunto cozido, tubelle
de frango e lombo canadense) apre-
sentaram positividade para esta bac-
téria, sendo que, das duas amostras
positivas na primeira anélise, apenas
uma manteve sua positividade. Desta
forma, em duas (6,25%) amostras a
E. coli foi detectada, apenas no ulti-
mo dia da validade comercial. Voida-
rou et al. (2006) encontraram E. coli
em 8% (2) e 4% (1) das amostras de
presunto defumado e presunto cozi-
do, respectivamente. Considerando
todos os produtos carneos analisa-
dos por VOIDAROU et al. (2006), 7
(7%) apresentaram positividade para
E. coli. Mottin et al. (2011) ao ana-
lisar apresuntados fatiados comer-
cializados em trés estabelecimentos
do municipio de Porto Alegre - RS,
constatou a presenca desta bactéria
em dois (66,7%) estabelecimentos
comerciais. Os estabelecimentos I e
IV (50%) apresentaram pelo menos
uma amostra contaminada com E.
coli, o que pode ser considerado gra-
ve risco a saude dos consumidores,
além de indicar contaminagdo fecal.

Considerando a legislacio nacio-
nal!, das 32 amostras analisadas, 20
(62,5%) ja se encontravam em con-
dicdes bacterioldgicas consideradas
impréprias para o consumo no dia
em que foram fatiadas e comercia-
lizadas. No dltimo dia da validade
comercial este valor aumentou para
84,4% (27). Este fato € de extrema
importancia para a satide publica e
para a vigilancia sanitdria, uma vez
que o risco a saide dos consumido-
res € iminente.

Apenas 15,6% (5) dos produtos
carneos fatiados analisados apre-
sentaram condicdes bacterioldgicas
consideradas préprias ao consumo
no ultimo dia da validade comercial,
sendo estas as amostras de mortadela
defumada dos estabelecimentos I, IIT
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e IV, o blanquet de peru do estabele-
cimento II e a mortadela comum do
estabelecimento I. Observou-se que a
mortadela defumada fatiada manteve-
-se como um alimento seguro ao con-
sumidor por 14 dias, o que demonstra
que a validade comercial estabeleci-
da, nestes casos, foi adequada.

O elevado grau de contaminacdo
dos alimentos no dia da aquisi¢do e
fatiamento implica na qualidade do
produto e, consequentemente, na
reducdo da validade comercial dos
fatiados. Corroborando com o ex-
plicitado por Lucca e Torres (2002),
a falta de conhecimentos bdsicos
sobre higiene e manipulacdo dos
alimentos € a principal razio pela
qual produtos cérneos fatiados re-
presentam um problema de satde
publica, uma vez que sofrem ma-
nipulagdo excessiva nos estabeleci-
mentos fracionadores.

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos,
observa-se que grande parte dos pro-
dutos carneos fatiados comercializa-
dos em supermercados apresentam
condi¢des higiénicas insatisfatorias
no préprio dia da aquisi¢do e fatia-
mento, fato que se agrava no tdltimo
dia da validade comercial. A saude
dos consumidores destes produtos
estd em risco, pois, ao assistir o fatia-
mento dos produtos que vao adquirir,
os consumidores t€m a falsa impres-
sdo de estarem usufruindo de um pro-
duto de melhor qualidade.

Apesar dos produtos cidrneos nao
terem sido avaliados antes do fatia-
mento, pode-se inferir que fatores
como manipulacio inadequada e fal-
ta de cuidados na etapa de fatiamento
interferem na qualidade bacteriold-
gica dos produtos comercializados,
podendo gerar sérios riscos a sadde
publica. Desta forma, verifica-se a
necessidade de aperfeicoamento no
controle de qualidade dos supermer-
cados e ainda, a revisdo da validade

comercial determinada para os pro-
dutos carneos fracionados, de forma
a garantir a inocuidade destes alimen-
tos prontos para 0 consumo.
Verifica-se, também, grande ne-
cessidade de estudos adicionais a fim
de estabelecer de forma segura a va-
lidade comercial de produtos carneos
fatiados, levando em consideracdo,
dentre outros fatores, as boas praticas
de manipulacdo e as condicdes higie-
nicossanitdrias adotadas.
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Resumo

Unidades de Alimentacdo e Nutri-
¢do (UAN) objetivam elaborar e ser-
vir refeicdes que atendam aos aspec-
tos sensoriais, além de equilibradas
nutricionalmente e seguras do ponto
de vista sanitario. Dentre os servi-
cos de alimentacdo e nutricdo estd a
UAN hospitalar, com o propdsito de
fornecer refeicdes seguras. O objetivo
deste estudo foi avaliar a adequagdo
do tempo e temperatura em diferen-
tes fases do processo de producao de
refeicdes servidas em UAN hospita-
lares, segundo a Portaria 78/2009. O
estudo foi realizado em UAN de dois
hospitais do sul do pais, de novem-
bro a dezembro de 2012, no hordrio
do almocgo. Foram aferidas as tem-
peraturas da dieta livre no momento

D4 marilia. mso@gmail.com

da preparacdo, do porcionamento e
no inicio da distribuicdo, utilizan-
do termdmetro digital tipo espeto,
além da temperatura ambiente nestas
etapas. Foram convidados 10% dos
pacientes a opinar sobre a tempera-
tura das preparacdes. A temperatura
na etapa de coccdo atingiu 100% de
adequacdo em todas as preparagdes
cozidas, porém a adequag@o nas eta-
pas de porcionamento e distribuicdo
variou entre os hospitais; o hospital
A sofreu uma queda na média das
temperaturas enquanto no hospital B,
exceto o arroz, todas as preparagdes
apresentaram aumento na média da
temperatura, assim como as prepara-
¢oes frias em ambos os hospitais. A
média da temperatura ambiente tam-
bém aumentou entre as etapas nos
dois hospitais. Segundo os pardme-
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tros de tempo e temperatura utiliza-
dos pela Portaria 78 (RS, 2009) todas
as preparagdes quentes estiveram ap-
tas para o consumo, ao contrario das
preparagdes frias, que em ambos 0s
hospitais estiveram inadequadas.

Palavras-chave: Distribuigdo.
Controle de qualidade. Seguranca dos
alimentos.

ABSTRACT

Food and Nutrition Units (FNU)
are aimed at preparing and serving
meals which respond to the sensory
aspects and which are nutritionally
balanced and sanitarily safe. Amon-
gst the food and nutrition services
there is the hospital FNU, with the
purpose of providing safe meals. This
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study aimed at assessing adequacy of
time and temperature in different pha-
ses of the production process of meals
served in hospital FNUs, according
to Directive 78/2009. The study was
carried out in FNUs of two hospitals
in southern Brazil, from November to
December 2012, during lunchtime.
Temperature of the free diet was gau-
ged during preparation, portioning
and at the beginning of distribution
with the use of a digital stem thermo-
meter. Room temperature was also
gauged during the same stages. Ten
percent of the patients were invited to
give their opinion on the temperature
of the meals. The temperature during
the cooking stage reached 100% of
adequacy in all cooked meals. On the
other hand, adequacy in portioning
and distribution stages varied betwe-
en the hospitals. Hospital A showed a
decrease in the average of tempera-
tures, whereas hospital B showed an
increase in the average of temperatu-
res in all meals except rice. Cold me-
als showed the same results in both
hospitals. Room temperature average
also increased among the stages in
both hospitals. According to the para-
meters of time and temperature used
by Directive 78 (RS, 2009), all of the
hot meals were apt for consumption,
whereas the cold meals were found
inadequate in both hospitals.

Keywords: Distribution. Quality
control. Food safety.

INTRODUCAOQ

nidades de Alimentacdo e

Nutricdo (UAN) objetivam

elaborar e servir refeicdes

que atendam aos aspectos
sensoriais, além de serem equilibra-
das nutricionalmente e seguras, ou
seja, que nao apresentem risco a sau-
de dos seus consumidores (PROEN-
CA et al., 2005).

Dentre os servigos de alimentagdo
e nutricdo estd a UAN hospitalar, que
tem o proposito de fornecer refeicdes
com a finalidade de prevencdo, me-
lhora e/ou recuperag@o do estado de
saide dos pacientes atendidos, que
em geral, estdo em estado de saide
debilitados (FARIAS, PEREIRA, FI-
QUEIREDO, 2011).

Independente da localizacdo da
UAN ¢ sabido dos riscos de conta-
minagdo durante a manipulagdo dos
alimentos, devido a possibilidade da
presenca de agentes quimicos, fisicos
e microbiolégicos, podendo compro-
meter a qualidade de vida de indivi-
duos, especialmente entre os imuno-
deprimidos, como é o caso de grande
parte dos hospitalizados. Sendo as-
sim o controle higienicossanitirio na
produgdo de alimentos em unidades
hospitalares deverd contar com maior
rigor (BRASIL, 2004b; BASILIO;
GANGNUSS; VAZ, 2007; NETO,
2006).

Atualmente nosso pais conta com
a regulacdo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) com
normas amplas incluindo o setor de
alimentacdo. Desta Agéncia surgiram
normas e diretrizes aprovadas por
Resolugdes da Diretoria Colegiada
(RDC), tais como a Resolugdo 216,
a qual estabelece procedimentos de
Boas Praticas para servigos de ali-
mentacdo a fim de garantir as condi-
coes higienicossanitarias do alimento
preparado (BRASIL, 2004a).

No entanto, a ANVISA ainda nao
criou uma legislacdo especifica para
as unidades hospitalares, sendo as-
sim, sdo utilizadas as mesmas normas
de Boas Praticas de Fabricag¢ao (BPF)
direcionadas aos demais servigos de
alimentacio (NETO, 2006).

A ANVISA permite aos estados
federativos a utilizacio de legislacdo
prépria, como complementacio, vi-
sando atender as realidades locais e
promover a melhoria das condi¢des
higienicossanitdrias dos servicos de
alimentacdo (BRASIL, 2004), como
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€ o caso da Portaria 78 do estado do
Rio Grande do Sul, divulgada no Dia-
rio Oficial em 30 de janeiro de 2009.

Além disso, a ANVISA indica
a utilizacdo de ferramentas para o
controle destas condigdes, e segun-
do Schilling (2008), a Andlise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) é uma ferramenta que obje-
tiva identificar os perigos potenciais
que podem comprometer a seguranca
dos alimentos, assim como as medi-
das para o controle das condi¢des que
geram 0S perigos.

Um dos elementos fundamentais
do APPCC € o bindmio tempo e tem-
peratura, que deve ser monitorado
para evitar a faixa que permite o de-
senvolvimento de micro-organismos.
Este bindmio ¢ utilizado como ferra-
menta com a finalidade de controlar,
eliminar ou reduzir, o nimero de mi-
cro-organismos durante a distribuicdo
dos alimentos para consumo, e deve
ser monitorado diariamente (SILVA
JUNIOR, 2008).

Segundo Hoobs e Roberts (1998),
a maioria dos relatos de contamina-
¢do alimentar estd relacionada com
a temperatura, como estocagem de
alimentos a temperatura ambiente,
resfriamento e reaquecimento inade-
quado, cozimento insuficiente e tem-
peratura inadequada na distribuicao.

Além da inocuidade dos riscos de
surtos de origem alimentar, através do
monitoramento tempo e temperatura
em que o alimento é mantido entre o
preparo e distribuicdo, pode-se obter
um aumento na qualidade sensorial.
Em vista do exposto percebe-se a
importancia de estudos que garantam
a qualidade dos alimentos, especial-
mente relacionados a alimentacio
destinada a individuos imunodepri-
midos, como ocorre em geral com os
hospitalizados, portanto, o objetivo
deste estudo foi avaliar a adequacdo
das temperaturas em diferentes fases
do processo de producdo e do bind-
mio tempo-temperatura de refeicdes
servidas em UAN Hospitalares, se-
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gundo os critérios da Portaria 78 (RS,
2009).

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo do tipo ex-
ploratério quantitativo, realizado em
Unidades de Alimentacdo e Nutricao
de dois hospitais na cidade de Pelotas
— RS, aplicado nos meses de novem-
bro e dezembro de 2012. O estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Faculdade de Medicina
da Universidade Federal de Pelotas
— FAMED/UFPEL, com o protocolo
OF 86 12.

Para a coleta de dados foi contata-
do o Responsdvel Técnico (nutricio-
nista) de cada unidade hospitalar. O
alvo deste trabalho foram as Unida-
des de Alimentacdo e Nutricdo e 0s
pacientes de cada hospital. A coleta
de dados ocorreu durante 15 dias con-
secutivos em cada um dos hospitais,
no horario do almoco.

Foi avaliada a temperatura das
preparagdes da dieta livre, utilizan-
do um termometro digital tipo espe-
to que afere temperaturas de -50°C
a +300°C, devidamente higienizado
com dlcool 70% e seco com papel
toalha nao reciclavel a cada prepara-
cdo avaliada. As preparacdes foram
agrupadas da seguinte forma: arroz,
feijdo, proteina (carnes e ovo cozido),
guarnicdo e salada. Para afericdo da
temperatura ambiente foi utilizado
um Termdmetro Ambiente Digital
e para o controle do tempo em que
as preparagdes ficaram expostas em
temperatura ambiente, foi utilizado
um relégio digital.

Foram aferidas as temperaturas
das refei¢oes ainda dentro do local de
produgdo, no momento da preparago
e do porcionamento, e novamente
logo antes de serem consumidas pe-
los pacientes, além da temperatura
ambiente nestas etapas.

Os padroes de temperatura dos
alimentos foram os preconizados pela
Portaria 78/2009 (RS, 2009), que para

as preparacdes quentes recomenda
temperatura maior que 70°C ao final
da coccdo, e conservacdo destas em
temperatura maior que 60°C, por no
mdximo 6 horas. J4 para os pratos
frios, a recomendagdo é de tempera-
tura ambiente por no maximo uma
hora de exposicao.

A fim de constatar se a tempera-
tura que foi aferida agrada sensorial-
mente, apds o consumo das refeicoes,
diariamente eram convidados 10%
dos pacientes a opinar sobre a tempe-
ratura das preparagdes que compuse-
ram a refeicdo, estes puderam optar
pelos termos: abaixo do adequado,
adequado e acima do adequado.

Para formar o grupo de 10% dos
pacientes diariamente, foi utilizado
um sistema de sorteio aleatdrio entre
o nimero total de refeicdes servidas.

Os dados de temperatura e tempo
das preparacdes foram registrados
em planilha e duplamente digitados
em um banco de dados no Programa
Excel, para andlise descritiva através
do programa STATA 11.1. A avalia-
cdo sensorial também foi digitada em
planilha (software Excel 2007) e com
dupla digitacao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo descritas as mé-
dias do tempo de cocgdo e das tem-
peraturas das preparacdes dos dois
hospitais, nas etapas de coc¢do, por-
cionamento e distribuicao.

O tempo de coc¢do no grupo das
proteinas e guarni¢do apresentou
grande variacdo entre os hospitais.
Esta variagdo estd relacionada as suas
diferentes composi¢des e diversas
técnicas de preparo, tanto para as pro-
tefnas, quanto para as guarnicdes, vis-
to que no hospital A, o cardapio apre-
sentava preparacdes mais elaboradas
e inclusive com corte mais inteiros do
que os utilizados no hospital B. Esta
diferenga, provavelmente, ocorre em
razao de que mesmo ambos os hospi-
tais serem privados, o primeiro recebe
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paciente de convénios e particulares e
o segundo mantém convénio com o
Sistema Unico de Sadde (SUS).

Ja o feijdo apresentou maior pa-
dronizacdo no tempo de preparacio,
em ambos os hospitais. No hospital
A, durante a coleta de dados, a varia-
¢ao foi de 10 minutos, e no hospital
B, foi ainda menor (5 minutos), o que
pode ser explicado pela sistematica
de pré-preparo, que é constante.

Os dados mostram que as médias
aritméticas de todas as preparagdes
atingiram o tempo minimo de 15
minutos e temperaturas superiores a
89°C. O que segue a recomendagdo
de Trigo (1999), o qual salienta que
os alimentos deverdo ser cozidos até
atingir a temperatura interna de 80° C
por no minimo 10 minutos, indepen-
dente da forma de preparo e em al-
guns pratos especiais poderd ser ado-
tada a temperatura interna minima de
68° C por 15 minutos, refor¢cando a
importancia do bindmio tempo-tem-
peratura para seguranga sanitdria dos
alimentos.

Detendo-se no que tange a tem-
peratura da coccdo das preparacdes
quentes aferidas nos dois hospitais
(n=119), 100% atingiram temperatu-
ra de cocgdo adequada de acordo com
a Portaria 78/2009 (RS, 2009), a qual
indica que o tratamento térmico deve
garantir a temperatura minima de
70°C em todas as partes do alimen-
to. Resultado idéntico ao verificado
por Rosa et al. (2008), pois obtiveram
dados em total conformidade com os
padrdes vigentes.

A utilizacdo de algumas prepa-
racdes, tais como ovos cozidos, exi-
gem controle detalhado do tempo de
cozimento, devido a possibilidade da
presenga de Salmonella sp. na gema
e coliformes fecais na casca (SILVA
JUNIOR, 2008). Esta preparacio nio
permite avaliar se no centro geomé-
trico do alimento atingiu a tempera-
tura minima recomendada, é preciso,
portanto, que o manipulador permita
integral cozimento do lote até que to-
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dos os ovos fiquem totalmente duros.
Este fato ocorreu duas vezes durante
o periodo da coleta dos dados. Ocorre
que ao final da cocgdo e apés o des-
casque, aferiram-se as temperaturas
de 41°C e 58°C, respectivamente para
cada um dos dias. Esta redu¢do na
temperatura ocorreu em razao de que
os manipuladores fazem o descasque
dos ovos apés resfrid-los em dgua
corrente. Isto sugere a necessidade de
imergi-los em um banho-maria para
que os mesmos possam ganhar calor
antes de serem servidos aos usudrios,
0o que agrada sensorialmente e ao
mesmo tempo nao oferece condi¢des
para o desenvolvimento de micro-
-0rganismos.

O arroz apresentou temperatura
100% conforme no porcionamento
em ambos os hospitais, ja na etapa de
distribui¢@o, o hospital A apresentou
uma queda.

Quanto ao feijdao, no hospital A,
ocorreu perda de temperatura, porém
cabe ressaltar que foi um fato isola-
do, pois somente em um Unico dia a
temperatura ficou abaixo de 60° C na

etapa de porcionamento; durante a
distribuicdo, a ocorréncia foi em duas
ocasides (57° C e 58° C). O hospital
B apresentou 100% de adequacdo em
ambas as etapas, dado que concorda
com estudo realizado por Dal Ri et al.
(2011) onde relatam que o feijao foi a
preparagdo com maior conformidade,
obtendo 88.7% de adequacdo, prova-
velmente devido a aquosidade desta
preparacdo. As observacdes de Ruoc-
co, Almeida e Lopes (2006) corrobo-
ram com os resultados aqui obtidos,
visto que os autores constataram que
o feijdo apresentou temperatura mé-
dia de 80°C, e se manteve em tempe-
ratura adequada, em todas as etapas.
O grupo das proteinas em ambos
os hospitais apresentou 0 mesmo
comportamento de adequag@o duran-
te o porcionamento. Ja na distribui-
¢do, o hospital A, foi menos eficiente
do que o hospital B. Mesmo assim os
dois hospitais atingiram resultados
bem mais positivos do que Soares,
Monteiro e Shaefer (2009) que, em
estudo semelhante, obtiveram resul-
tado contrdrio, pois 67% das prepa-

racdes cdrneas estavam com tempe-
ratura inadequada. Segundo Dias e
Arevabini (2002), a carne apresenta
uma composicdo quimica favordvel
para o desenvolvimento de micro-
-organismos, e estd entre os alimen-
tos mais relacionados com surtos de
doengas transmitidas por alimentos,
portanto, o controle do bindmio tem-
po-temperatura destas preparacdes
deve ser rigoroso.

Vieira et al. (2005), e m estudo
realizado em nove escolas estaduais
de Pocos de Caldas — MG, ao anali-
sarem carnes in natura e preparagoes
prontas a base de carnes, observaram
diminui¢do dos micro-organismos
mesdfilos apds a cocgdo, dado que
confirma a eficdcia da cocg¢do em re-
lacdo ao controle das condigdes sani-
tarias do alimento.

Nas afericoes das temperaturas da
guarnicdo, na etapa de porcionamen-
to, o hospital A manteve os valores
em conformidade em maior nimero
de dias do que o hospital B. Porém, na
distribui¢do ocorreu uma diminui¢io
significativa na porcentagem de ade-

Tabela 1 - Média aritmética do tempo de cocgdo e da temperatura das preparagdes nas etapas de producdo; e percentual de adequagdo segundo a

portaria 78/2009.

Tempo (min}  Temperatura (°C)
Cocgéo Cocgéo Porcionamento Distribuigao
1, 1, 1, 1 1 1,

PrOpET #(qu #(qu , #(qu :dq :dq #(qu

HA HB HA HA HB HB HA HA HB HB HA HA HB HB
Arroz 153 325 91 100 9.1 100 687 100 785 100 59 60 775 100
Feijao 306 894 975 100 979 100 V53 933 B8OF 100 67 867 812 100
Preoteina 76 434 913 100 856 100 695 733 711 733 627 667 731 B67
Guarhigdo 29 368 899 100 906 100 65 80 63.8 643 591 40 g1 714
Salada 16.3 NA 80 100 NA NA 219 60 255 0 241 0 268 0

Legenda: HA: hospital A; HB: hospital B; % Adq: percentual de adequacao; NA: ndo se aplica.

Tabela 2 - Médias aritméticas da temperatura ambiente nas etapas de porcionamento e distribuicdo nos Hospitais A e B.

Temperatura ambiente (°C}

Hospital A Hospital B
Porcionamento 26.56 28.63
Distribuigéc 2700 28.98
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quacdo do hospital A, que apresentou
uma redugdo de 50% da conformida-
de da etapa anterior e por outro lado,
observou-se um pequeno aumento na
porcentagem de adequacdo do hospi-
tal B. Esta variacdo quanto a adequa-
¢do das temperaturas nas diferentes
etapas ocorre em virtude deste grupo
possuir preparacdes diversificadas
quanto a composi¢do, podendo favo-
recer ou ndo a perda da temperatura.

Ainda na Tabela 1 pode-se obser-
var o comportamento das saladas. O
diferencial entre os hospitais é que
somente o hospital A ofertou prepa-
racdes que sofreram cocgdo e estas,
nos quinze dias da coleta dos dados,
ocorreu em trés ocasides, todas elas
confeccionadas de forma mista. Por
este motivo a Responsavel Técnica
sempre seguiu a recomendagdo de
Silva Janior, 2008, de fazer o resfria-
mento dos ingredientes, e inclusive
da liga para depois misturd-los. Na
etapa de porcionamento, no hospital
A obtiveram-se resultados adequados
em seis dias, porém na etapa da dis-
tribui¢@o a inadequagdo foi de 100%,
pois todas as saladas encontravam-se
em temperatura superior a 20° C em
ambos os hospitais.

E importante comentar que no
hospital A, apds o pré-preparo, as
saladas aguardavam o momento do
porcionamento em refrigeracdo, po-
rém o tempo de permanéncia nio era
suficiente e, além disso, € preciso in-
formar que a temperatura ambiente
no momento da distribuicdo esteve
em média sempre superior a 26° C
(Tabela 2).

Marinho, Souza e Ramos (2009),
ao avaliarem o bindmio tempo-tem-
peratura de refeicdes transportadas,
encontraram 100% de inconformida-
de nas preparacgdes frias, em todas as
fases analisadas, e relacionaram estes
resultados com o modo e o tempo
de manipulagdo destes alimentos. Ja
Momesso (2002), encontrou em seu
estudo, apenas 7,5% das temperatu-
ras das saladas adequadas.

Segundo Souza (2006), a princi-
pal causa dos alimentos frios apre-
sentar temperaturas acima do ideal, é
a ineficiéncia de equipamentos de re-
frigeracdo e a0 mesmo tempo a falta
de conscientizacdo dos manipulado-
res da importancia que ao termino do
preparo, a espera para a distribuicao
deva ocorrer sob refrigeracao.

Os riscos de contaminacdo de
preparacdes frias representam peri-
go, tanto que a Portaria CVS 6 (SAO
PAULO, 1999), faz recomendacdes
bem especificas quanto ao tempo e
temperatura de exposi¢do, recomen-
dando assim: temperatura de no mé-
ximo 10°C por até 4 horas, ou entre
10°C e 21°C, por até 2 horas, e ainda
determina que no caso de ndo ocorrer
adequacgdo de tempo e temperatura,
os alimentos devem ser desprezados.

Em relagdo a temperatura am-
biente € esperado que exista influén-
cia sob a temperatura dos alimentos
pés-preparo. A tabela 2 nos fornece
as médias aritméticas da temperatura
dos ambientes nos dois hospitais ana-
lisados.

Avaliando a temperatura ambien-
te dos locais de producdo foi possi-
vel verificar em ambos os hospitais
que a temperatura aumentou entre o
porcionamento e o inicio da distri-
buicdo. Porém no hospital A, foram
registradas temperaturas inferiores a
temperatura ambiente do hospital B,
provavelmente pela presenca de ar
condicionado no hospital A.

Este fato teve influéncia, pois
comparando a temperatura das pre-
paracdes quentes entre os hospitais,
€ possivel perceber que de modo ge-
ral, o hospital A sofreu uma diminui-
cdo na temperatura entre a etapa de
porcionamento e a de distribuicdo, e
o contrdrio aconteceu no hospital B,
que com excecdo do arroz, todas as
preparacdes obtiveram aumento na
média da temperatura entre estas eta-
pas. Essa diferenca na perda de tem-
peratura entre os hospitais pode ser
por apresentarem sistemas distintos
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de distribuicdo. No hospital A, é uti-
lizado o sistema Centralizado, onde a
refeicdo € preparada e porcionada em
pratos térmicos, no préprio local de
produgdo e logo depois, distribuida
através de carros nos leitos (ABREU,
SPINELLI, PINTO, 2011). Cabe res-
saltar que neste hospital os carros de
distribui¢do nao sao térmicos.

A forma de distribuicdo no hospi-
tal B € do tipo Convencional, no qual
as preparacdes ficam armazenadas
em balcdo térmico e o comensal faz
uso de uma bandeja com separagdes
onde os alimentos sdo depositados
por uma copeira. Esta forma de dis-
tribuicdo foge aos padrodes utilizados
em UAN hospitalar, que segundo Iso-
saki, Nakasato (2009), sdo: Centrali-
zado, Descentralizado e Misto.

Assim com Frantz et al. (2008),
neste estudo as preparagdes quentes
tiveram maior adequacdo, quando
comparadas com as preparacoes frias.

A temperatura de um alimento é
um atributo de grande influéncia para
a aceitabilidade do mesmo, e aqui pa-
rece que os alimentos quentes exer-
cem maior percep¢ao do que os frios,
Jj& que os pacientes ao serem questio-
nados sobre a sensacdo de tempera-
tura das preparacdes, responderam na
sua totalidade positivamente, ou seja,
100% disseram estar adequado nos
dois hospitais.

Também € possivel aventar que
a preferéncia de preparacdes frias é
de temperatura mais elevada do que
ao ambiente, ou seja, preferem que
esteja acima de 20°C, o que contra-
diz a recomendacdo de Silva Junior
(2008) e as legislacdes, tanto a Por-
taria 78 (RS, 2009), como a CVS 6
(SP, 1999), as quais determinariam
que nenhuma das preparagdes frias
estariam aptas para o consumo.

O controle do tempo e da tem-
peratura em que os alimentos ficam
expostos sdo fatores fundamentais
na inocuidade e na qualidade das
refeicdes, e devem ser monitorados
constantemente, especialmente em
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alimentos destinados a pessoas hos-
pitalizadas, que em sua maioria estao
em condicdes de saide debilitada.

CONCLUSAQ

O bindmio tempo-temperatura
das preparacdes quentes analisadas
esteve de acordo com os parametros
estipulados pela Portaria 78 (RS,
2009); apesar de algumas prepara-
¢Oes apresentarem temperatura infe-
rior a 60°C, estas ndo ultrapassaram
o tempo estipulado pela legislacdo
vigente no Rio Grande do Sul, ou
seja, foi garantida a inocuidade e a
qualidade desses alimentos. Em rela-
¢d0 aos pratos frios, as saladas apre-
sentaram 100% de inconformidade
em ambos os hospitais.
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RESUMO

Este estudo teve como objetivo
avaliar quimica, microbioldgica e
sensorialmente, empanados elabo-
rados com adicdo de diferentes con-
centracdes de Carne Mecanicamente
Separada (CMS) proveniente de resi-
duos da filetagem de Tildpia do Nilo
(Oreochromis niloticus). Foram ela-
boradas 5 formulagdes (F) sendo: F1
= 100% de CMS; F2 = 75% de CMS
e 25% de filé; F3 =50% de CMS e

> rmeevangelista@hotmail.com

50% de filé; F4 =25% de CMS e 75%
de filé e F5 = 100% de filé; e cada for-
mulacdo foi analisada em 3 tratamen-
tos (cru, pré-frito e frito). Realizaram-
-se as seguintes andlises: composi¢ao
centesimal, microbioldgica e senso-
rial. Os empanados, no geral, tiveram
bons resultados, visto que apresen-
taram boa aceitacdo e auséncia de
micro-organismos. Conclui-se que a
elaboracdo de empanados utilizando
a CMS pode ser um importante meio
de reaproveitar e agregar valores aos
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subprodutos do beneficiamento do
pescado, proporcionando um produ-
to saboroso de alto valor nutricional,
além de contribuir para a reducdo do
impacto ambiental.

Palavras-chave: Pescado. Tratamentos.
Subprodutos. Aceitacdo.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate brea-
ded made with minced fish (CMS) from
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filleting of Nile Tilapia (Oreochromis
niloticus) with addition of different con-
centrations of fillet. Five formulations
(F) were prepared: FI1 = 100% CMS,
F2 =75% CMS and 25% fillet; F3 =
50% CMS and 50% fillet, F4 = 25%
CMS and 75% fillet and F5 = 100% fil-
let; and each formulation was analyzed
in 3 treatments (raw, pre-fried and fried).
We conducted the following analysis:
chemical composition, microbiological
and sensory. The breaded, overall, had
good results, since they showed good ac-
ceptance and absence of microorganis-
ms. It is concluded that the preparation
of breaded using the minced fish can be
an important means of reusing and add
value to by-products from the processing
of fish, providing a tasty product of high
nutritional value and contribute to redu-
cing the environmental impact.

Keywords: Fish. Treatments.
Byproducts. Acceptance.

INTRODUGAQ

s processos de beneficia-

mento de peixes, que visam

principalmente a produgdo

de filés, geram aproxima-
damente 67% de residuos, sendo que
apenas 33% do pescado sdo aprovei-
tados na forma de filés. Esses residu-
0s 30 ricos em materiais organicos e
inorgénicos, e se forem langados ao
meio ambiente, sem tratamento pré-
vio, podem poluir os recursos naturais
como o ar, a d4gua e o solo (ESPINDO-
LA FILHO, 2002).

Uma das formas de aproveita-
mento desses residuos é elaboragao
de novos produtos utilizando como
matéria-prima o residuo do beneficia-
mento do pescado, através da aplica-
¢do do processo de extracdo de Carne
Mecanicamente Separada (CMS) por
meio do uso de maquinas separado-
ras de carne e 0ssos, produzindo mus-
culo de pescado desossado e moido,

podendo ser utilizada como matéria-
-prima para diversos fins na industria
alimenticia (PEREIRA, 2003).

A produgdo de CMS em larga es-
cala permite a elaboragdo de produtos
de alto valor agregado, que possam
atingir determinados segmentos de
mercado, ou mesmo quando trans-
formados em produtos mais simples,
que atendam a necessidade social de
demanda por proteina de origem ani-
mal de primeira qualidade (KUHN &
SOARES, 2002).

No desenvolvimento de um novo
produto € imprescindivel otimizar e
padronizar pardmetros, como forma,
cor, aparéncia, odor, sabor e textu-
ra com a finalidade de alcangar um
equilibrio integral que se traduza em
uma qualidade excelente e que seja
de boa aceitabilidade. A andlise sen-
sorial tem-se mostrado importante
ferramenta neste processo, envolven-
do um conjunto de técnicas diversas
elaboradas com o intuito de avaliar
um produto quanto a sua qualidade
sensorial (MINIM, 2006).

Nesse sentido, o objetivo desse
trabalho foi a determinag¢do da com-
posi¢ao centesimal, avaliacdo micro-
biol6gica e andlise sensorial de empa-
nados elaborados com diferentes con-
centracdes de carne mecanicamente
separada (polpa), oriunda de residuos
da filetagem da Tildpia do Nilo (Ore-
ochromis niloticus) e submetidos a
diferentes tratamentos térmicos.

MATERIAL E METODOS

Os peixes foram adquiridos junto
a Estacdo de Piscicultura da Univer-
sidade Federal de Lavras (UFLA), no
periodo de setembro de 2011 e foram
transportados ao Laboratdrio de Pes-
cado do Departamento de Ciéncia
dos Alimentos (DCA). Para a realiza-
c¢do do abate, os peixes foram subme-
tidos a seccio de medula, lavados, pe-
sados em balanga de precisao de 0,1
g, decapitados e eviscerados. A pele
foi retirada com auxilio de alicate es-
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pecifico e posteriormente filetados. O
processo de filetagem foi realizado
em série, por mais de uma pessoa.
Apds a filetagem dos peixes, foram
retiradas das carcagas, as nadadeiras,
a calda e a cabeca e posteriormente
foram despolpados utilizando uma
despolpadora da marca High Tech,
obtendo a CMS que foi congelada a
-20°C£2°C.

Formulac¢do dos empanados -
para a elaboracdo dos empanados
foram realizadas cinco formulagdes
(Tabela 1). Os filés e polpa foram des-
congelados a temperatura de 10+1°C
durante 24 horas. Inicialmente o filé
moido e a polpa foram proporciona-
lizados e em seguida adicionaram-se
os demais ingredientes. Apds reali-
zou-se a mistura, modelagem e o em-
panamento (Tabela 2).

Os empanados foram mergulha-
dos no liquido de empanamento e
passados em farinha de rosca e milho.
Depois de prontos os empanados fo-
ram pré-fritos e fritos, em frigideira
com oOleo vegetal. A pré-fritura foi
realizada em temperatura de 180°C
durante 20 a 35 segundos e a fritura
ocorreu a uma temperatura de 180°C
a 200°C, por aproximadamente 2 mi-
nutos.

Analises - a composi¢cdo cente-
simal (umidade, extrato etéreo, pro-
tefnas e cinzas) dos empanados foi
realizada no Laboratério Central de
Analises (LCA) do DCA da UFLA,
utilizando-se os métodos propostos
pela AOAC (2000).

Os ensaios microbioldgicos foram
realizados no Laboratério de Biologia
e Fisiologia de Microrganismos, lo-
calizado na Universidade José do Ro-
sario Vellano - UNIFENAS, Alfenas-
-MG. Foram retiradas assepticamente
25g do produto para a realizacio das
andlises utilizando-se metodologia
recomendada por Silva et al. (2001).

O teste sensorial ocorreu no Labo-
ratério de Andlise Sensorial do DCA
da UFLA. Foi realizada com 50 con-
sumidores de pescados (provadores
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Tabela 1 - Formulactes dos empanados obtidos a partir do filé e da polpa da tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus).

Porcentagem (%)

Ingredientes F1 E2 F3 F4 Fo
Polpa 81 60,75 405 20,75 0

Filg 0 20,75 405 60,75 81
Amido 35 35 35 35 35
Isolado Proteico de soja 3.5 3.5 3.5 35 35
Agua gelada 7 7 7 7 7

Sal 25 25 25 25 25
Gordura vegetal hidrogenada 1,2 1,2 1,2 1.2 1.2
Glutamato monossodico 05 05 06 08 0.6
Temperos 0.7 0.7 07 0.7 0.7

F1=100% de polpa & 0% de filé / F2= 75% de polpa e 25% de filé ! F3= 50% de polpa e 50% de filé / F4= 25% de polpa e 75% de filé /

F5= 0% de polpa e 100% de file.

Tabela 2 - Formulagdo do liquido de empanamento.

Ingredientes

Quantidades

Farinha de trigo 125 gramas
Amida de milho 75 gramas
Leite em po 50 gramas
Sal 10 gramas
Agua 500 mL

ndo treinados) por meio de teste de
aceitacdo (afetivo), utilizando-se es-
cala hedonica estruturada de 9 pontos
(9-gostei extremamente; 1-desgostei
extremamente) para avaliar a aceita-
¢ao dos empanados fritos em relacio
a aparéncia, sabor, textura e aspecto
global dos empanados O estudo foi
realizado seguindo um delineamento
em blocos casualizados completos,
com 5 tratamentos.

Apés a coleta de todos os dados,
os mesmos foram analisados estatis-
ticamente por teste Scott-Knott, a 5%
de probabilidade, através do progra-
ma SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na andlise de teor de umidade
(Tabela 3), observa-se que nao houve

diferenca (P>0,05) entre as formu-
lacdes das amostras cruas e entre as
submetidas a pré-fritura.

Para os empanados fritos, as for-
mulagdes F3, F4 e F5 apresentaram
diferencas estatisticamente superio-
res (P<0,05), em relacdo aos trata-
mentos F1 e F2.

Os resultados demonstraram dife-
renca significativa entre as amostras
cruas e as submetidas aos tratamentos
pré-frito e frito. Isto se da pela evapo-
racdo da 4gua durante a cocg¢do, de-
vido ao aumento da temperatura. Os
empanados pré-fritos apresentaram
um valor intermedidrio entre o cru e
o frito devido ao tempo do processa-
mento térmico.

Os valores da perda de umidade
das amostras cruas para as amostras
fritas variaram de 14,71% a 18,43%,

183

que segundo Dill, Silva e Luvielmo
(2009), ao analisarem diferentes tipos
de cobertura para empanamento con-
cluiram que, durante a fritura, a fari-
nha de trigo tem como funcao formar
um filme entre a cobertura e a carne
através da hidratacdo das proteinas
e do amido, ndo permitindo assim, a
saida de dgua.

Estdo demonstrados na Tabela 4,
os valores médios dos teores de ex-
trato etéreo. Observa-se que houve
diferenca significativa (P<0,05) en-
tre as amostras e tratamentos. O teor
de extrato etéreo da F1 foi superior
para todas as formulagdes, seguindo
uma ordem decrescente entre as mes-
mas. Este resultado deve-se & maior
quantidade de gordura presente na
polpa do que no filé de peixe, devido
ao fato de durante o processamento
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Tabela 3 - Valores médios de umidade dos diferentes empanados em distintos tratamentos.

Formulagdes LLIERE . .
Cru Pré-frito Frito
F1 63,25 aA 58,29 aB 52,61 bC
F2 63,67 aA 58,72 aB 51,93 bC
F3 64,30 aA 58,55 aB 54,37 aC
F4 64,40 aA 58,75 2B 54,91 aC
F5 63,96 aA 58,09 aB 54,57 aC
Erro Padrio (.44
01 151

*Medias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha néo diferem entre si pelo teste Scott-Knott em nivel de 5% de

probabilidade.

Tabela 4 - Valores médios de extrato etéreo dos diferentes empanados em distintos tratamentos

Extrato etéren %

itz Cru ey B
Fi 828 aC 12.33 a8 1521 ah
F2 648 hC 10,26 bB 1320 bA
F3 5.82 C 1012 bB 11,53 cA
F4 562 C 768 cB M 13 cA
F5 449.dC 550 dB 948 dA

Erro Padréo 033

oV 12.95

*Medias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha ndo diferem entre si pelo teste Scoft-Knott em nivel de 5% de

probabilidade.

Tabela 5 - Valores médios de proteina dos diferentes empanados em distintos tratamentos

Proteina %

reitlERdes Clu Pré-frita Frito
F1 1,94 C 13.10 B 14.26 GA
F2 12,62 ¢C 1419 B 15,45 cA
F3 18,43 bA 15.81 B 15,47 cB
Fa 17.78 aA 17.08 bB 18.21 bA
5 18,08 aC 20.96 aA 19.97 aB
Erro Padréo 027
oV 576

*Medias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha néo diferem entre si pelo teste Scott-Knott em nivel de 5% de

probabilidade.

para a obtencdo de CMS, a cavida-
de abdominal do peixe, que contém
uma maior concentracdo de gordura,
compde a matéria prima final. Além
disso, conforme Luruefa-Martinez,
Vivar-Quintana e Revilla (2004), a
gordura substitui a umidade, ja que
quanto maior a quantidade de polpa
de pescado, maior o teor de extrato
etéreo do empanado.

Observa-se, ainda, que houve um
aumento no extrato etéreo em relacao
aos tratamentos térmicos, isso pode

ter ocorrido pela absorc¢ao de dleo du-
rante os processos de pré-fritura e fri-
tura, no qual o produto foi submetido.

Os resultados obtidos da andli-
se de proteina estdo apresentados na
tabela 5. Observa-se que houve dife-
renca significativa (P<0,05), entre as
5 formulagdes. Essa diferenca € cres-
cente entre as formulacdes, devido a
diferenca de proteina existente entre
o filé e a CMS, pois no filé, o teor de
proteina é maior por ser a parte mus-
cular do peixe.
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Os teores de proteina, neste traba-
lho estdo de acordo com a legislacao,
pois o0 minimo estabelecido pelo Re-
gulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Empanados € de 10 %
(BRASIL, 2001). Cabe ressaltar que
a adicdo maxima de 4% de proteinas
ndo cdrneas foi respeitada.

Na Tabela 6, observa-se que
ndo houve diferenca significativa
(P>0,05) para o teor de cinzas entre
as formulacdes de empanados crus.
Ja para as empanados pré-fritos e
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Tabela 6 - Valores médios de cinzas dos diferentes empanados em distintos tratamentos.

Formulagdes e : =
Cru Pré-frito Frito

F1 2,67 aC 4 65 ah 3,05 aB
F2 2,66 aC 411 bA 2.98 aB
F3 2,59aC 3,87 cA 2.89 aB
F4 2,58 aB 3,50 dA 2.71bB
F5 2,57 aB 3,48 dA 2,64 bB

Erro Padréo 0,07

(9% 7,76

*Médias sequidas de mesma letra minGscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem entre si pelo teste Scott-Knott em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 7 - Valores médios da andlise sensorial dos empanados fritos.

Formulagdes Aparéncia Aroma Sabor Textura Impress&o global
F1 6,214 a 6528 a 67144 67284 6571a
F2 6571 a 6814 a 69852 6914 a 7,000 &
F3 6,642 a 6,800 a 6942 a 6,757 a 6,757 a
F4 6,700 a 6.771a 7,300 b 77282 7028 a
F5 6.814 a 7100 a 7,271b 69712 7.071a
Médias seguidas de mesma letra minliscula na coluna e maifiscula na linha ndo diferem entre si pelo teste Tukey a nivel de 5% d e

probabilidade.

fritos, houve diferenca significativa
(P<0,05) entre as formulagdes.

Nota-se que quanto maior a quan-
tidade de polpa adicionada, maior a
quantidade de minerais, isto se deve
ao processo de despolpamento, que
proporciona a raspagem da espinha
dorsal do peixe, o que resulta no au-
mento de minerais na polpa.

Entre os tratamentos, houve di-
ferenca significativa (P<0,05), essa
diferenca deve-se ao fato de, com
0 aumento da temperatura, ocorre a
perda de dgua e consequentemente,
a concentragdo dos minerais presen-
tes, mesmo fato ocorre com o teor de
proteina. No entanto, este nao foi o
valor esperado para as cinzas, pois
os valores para empanados fritos de-
veriam ser maiores do que os empa-
nados pré- fritos, devido ao aumento
do tempo em contato com a alta tem-
peratura.

Segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), na

Resolucdo - RDC n°12, de 2 de ja-
neiro de 2001, na qual consta o re-
gulamento técnico sobre padrdes
microbiolégicos para alimentos,
encontram-se os seguintes padrdes
para produtos a base de pescado
refrigerados ou congelados (ham-
burgueres e similares): Coliformes
a 45°C/g, maxima de 10°NMP/g, Es-
tafilococos coagulase positiva/g com
contagem maxima de 10°NMP/g e
auséncia de Salmonella, em 25g de
alimento (ANVISA, 2001). A Le-
gislacdo Brasileira ndo especifica
nem cita limites de tolerincia para
contagem total de bactérias aerdbias
mesofilas heterociclicas, deteccdo e
quantificagdo de fungos filamento-
sos e leveduras, e contagem de Ba-
cillus cereus.

Os resultados demonstraram au-
séncia de crescimento em todas as
andlises realizadas, o que indica que
o controle higienicossanitdrio em-
pregado na formulacdo e desenvol-
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vimento dos empanados foi correto.
Uma vez que de acordo com Agnese
et al. (2001), valores acima de 100
NMP/g para coliformes totais em
carne de pescado estdo relacionados
a falta de higiene na elaboragio e co-
mercializacdo deste produto.

Na Tabela 7 estdo representadas
as notas referentes as caracteristicas
sensoriais (aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global) do pro-
duto. A andlise de variancia mostrou
ndo haver diferenca significativa
(P>0,05) na aceitacdo dos empana-
dos. Em geral, as formulagdes apre-
sentaram boa aceitagdo, visto que as
notas médias situaram-se na escala
hedonica entre 6 e 8 (regido da ca-
tegoria gostei ligeiramente a gostei
muito, respectivamente). No en-
tanto, houve diferenca significativa
(P<0,05) para as formulagdes F4 e
F5, em relacdo as demais, relaciona-
das ao quesito sabor, o qual os con-
sumidores preferiram os empanados
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que continham em sua formulacdo
maior concentracio de filé, ou seja,
75% e 100%.

CONCLUSAQ

O empanado elaborado a partir
de diferentes concentragdes de CMS
de tildpia mostrou contagem micro-
biana dentro dos padrdes exigidos
e obteve boa aceitacdo sensorial,
podendo, portanto, gerar uma nova
alternativa de utilizacdo do pescado
em conjunto com o reaproveitamen-
to dos residuos, dando origem a um
alimento nutritivo e seguro.
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AVALIACR0 DO TEOR DE SODIO, CONTIDO E
DECLARADO NO ROTULO DE DUAS CATEGORIAS
DE ALIMENTOS E ANALISE DA PREFERENCIA
DOS CONSUMIDORES.

RESUMO

O sédio é um mineral essencial
para o corpo humano, atuando jun-
tamente com o potdssio para regular
a pressdo arterial. O consumo exces-
sivo de s6dio aumenta a retencdo de
liquidos, o que exige que coracio,
figado e rins trabalhem além de suas
capacidades, provocando, ainda, a
hipertensdo arterial, fator vincula-
do ao risco de doenca cardiaca. A
recomendac¢do mundial consiste na
reducdo de consumo de sal, a princi-
pal fonte de sédio da alimentagdo. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o
teor de sédio em duas categorias de
alimentos industrializados: batatas
fritas e amendoim sem pele torrado
e salgado, a fim de identificar possi-
bilidade de redugdo do sédio nestes

Patricia Bohmer D<
Tania Beatriz Acosta Graff
Claudete Rempel

Centro Universitario UNIVATES, Lajeado — RS.

>< pbohmer@universo.univates.br

alimentos, baseado na percepgao dos
consumidores, quanto as diferengas
e preferéncias por produtos com di-
ferentes concentracdes de sal. Foram
avaliadas 6 marcas de cada catego-
ria. Os resultados das andlises indi-
caram que ha variagdo entre o teor de
sodio declarado nos rétulos dos pro-
dutos em relag@o aos resultados ob-
tidos nas andlises. Tanto nas batatas
fritas quanto nos amendoins 66,7%
dos rétulos tinham informacdes de
quantidades de sédio inferiores aos
resultados analiticos. As variagcdes
entre os valores declarados e os ob-
tidos nas andlises e entre o teor de
s6dio das amostras avaliadas difere
significativamente. A maior variacao
obtida nas andlises das batatas foi de
46,6% do declarado abaixo do anali-
sado, ja nas amostras de amendoim a
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variacdo chegou a 230%, sendo nes-
te caso, o valor declarado superior ao
obtido nas andlises. Na batata frita, a
amostra menos salgada, na opinido
dos analistas, foi também considera-
da a pior (p<0,01), no entanto, ndo
se observou diferenca nem preferén-
cia significativa entre as amostras
com baixo e intermedidrio teor de
s6dio. No amendoim a amostra mais
salgada foi considerada melhor que
as demais.

Palavras-chave: Sal. Amendoim.
Batata frita.

ABSTRACT

Sodium is an essential mineral for
the human body. Sodium and potas-
sium act together, in order to regula-
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te the blood pressure. The excessive
consumption of sodium increases the
fluid retention, which requires that
heart, liver and kidneys work beyond
their capacity, causing blood pressu-
re, a factor bound to the risk of the
heart diseases. The world recommen-
dation consists in a decrease of salt
consumption, the main fountain of
sodium in our meals. The main pur-
pose of this work was to measure the
sodium percentage in two categories
of industrialized food: French fries
and peanut without peel roast and
salty, in order to identify a possibi-
lity of reduction sodium in this food,
based in the consumers’ perception,
according to the differences and the
preferences for the products with
distinct salt concentration. Six bran-
ds of each category were measured.
The result of the analysis showed
that there is some change between
the sodium percentage declared in
the labels of the products for the re-
sults obtained in the analysis. Both
in French fries as in peanuts, 66,7 %
of the labels had information about
the amount of sodium lower than
the results analyzed. The variations
obtained between the amounts sho-
wed and the sodium percentage of
the samples measured differ signifi-
cantly. The main variation found in
the analysis of French fries reached
46,6%, an amount considered lower
than the samples obtained. Accor-
ding to the peanut samples, the va-
riation achieved 230%, an amount
declared superior to the obtained
in the analysis. The less salty sam-
ple of French fries, in the opinion
of analysts, was also considered the
worst (p<0,01). However, neither
difference nor preference was found
significantly among the samples with
low and intermediate sodium percen-
tage. The saltier sample of peanut
was considered by the analysts better
than the others.

Keywords: Salt. Peanut. French fries.

INTRODUCAO

Sédio é um metal alcalino,
principal componente do
sal de cozinha. Pode ser
encontrado em alimentos
caseiros, produtos in natura e indus-
trializados, doces e em diferentes
aditivos (MIYAZAKI, 2011). E um
composto que em dgua se dissocia em
cation diferente de H* e em um anion
diferente de OH". E uma tipica reacdo
quimica entre 4cido e base, formando
dgua e sal  MENEGALDO, 2011).

Devido a vida agitada que as pes-
soas vivem na atualidade, o sddio
vem sendo cada vez mais consumido
nos dias atuais, com média de inges-
tdo de 9 gramas didrios, trés vezes
mais que o recomendado pela Orga-
nizacdo Mundial da Sadde (OMS)
(SALAS, 2009).

Segundo a Pesquisa de Orga-
mento Familiar (POF) 2008-2009, o
consumo didrio per capita de sal no
Brasil € de 11,38 g/dia. Comparando-
-se esse valor a2 média de consumo
dos paises industrializados, de 8 a 9
g/dia, torna-se evidente que se trata
de um dos niveis mais altos do mun-
do (CENARIO DO CONSUMO DE
SODIO NO BRASIL, 2014).

Se consumido adequadamente,
o sédio € responsdvel por regular os
batimentos cardiacos, o volume de
sangue do corpo, a contragdo muscu-
lar, os impulsos nervosos, entre ou-
tras funcdes (MENEGALDO, 2011).
Ja se consumido em excesso, pode
causar hipertensdo arterial, acidentes
vasculares cerebrais, pedra nos rins,
entre outros (OLIVEIRA, 2011).

O aumento da pressdo arterial
ocorre em fungdo do aumento dos
niveis de sdédio na circulacdo, que
provoca liberacdo de hormonio e
este acarretando na retencdo de li-
quidos, aumentando o volume de
sangue presente, consequentemente,
elevando a pressdo arterial (MENE-
GALDO, 2011).
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A hipertensdo arterial € conside-
rada um problema de saide publica,
devido aos riscos e dificuldades em
controld-la. Atinge 18,2% da popula-
¢do e constitui a terceira causa de in-
capacidade tempordria dos trabalha-
dores (SALAS, 2009). A reducio de
sal para 6 g didrios constitui medida
de alto impacto no controle da pres-
sdo arterial, capaz de reduzi-la em 2
a 8 mmHg. Esta quantidade pode ser
atingida utilizando o minimo de sal
possivel no preparo dos alimentos,
abolindo o uso de sal a mesa e evitan-
do alimentos muito salgados e pro-
cessados (VASCONCELOS, 2010).

Estudos revelam que a maior in-
gestdo de sédio ndo € proveniente
da adicdo de sal aos alimentos, mas
principalmente pela ingestao de ali-
mentos industrializados (SOLUCAO
NATURAL PARA A REDUCAO
DE SODIO, 2012, p.46-47). Pes-
quisas realizadas na Clinica Mayo
(EUA), revelaram que 5% do sal con-
sumido na alimentacio € adicionado
enquanto os alimentos sdo cozidos,
6% por ocasido do consumo e 77%
é proveniente de alimentos proces-
sados ou pré-preparados na industria
(O SAL: UMA NOVA E ORIGINAL
PROPOSTA DE REDUCAO DE
TEORES, 2011, p. 35-36). Além do
sal outros ingredientes fornecem sé-
dio aos alimentos industrializados,
como exemplos estio o fosfato de s6-
dio, o benzoato de s6dio, os conser-
vantes, alguns edulcorantes, porém
tais ingredientes sdo adicionados em
pequenas quantidades (SOLUCAO
NATURAL PARA A REDUCAO
DE SODIO, 2012, p.46-47).

Segundo Madi (2011), todo ali-
mento, de alguma forma, € sauda-
vel, desde que consumido de forma
equilibrada. O mesmo diz Menegaldo
(2011), que acrescenta ndo ser sufi-
ciente apenas reduzir um tnico ingre-
diente, devendo-se manter uma dieta
balanceada.

Em 2010, o Ministério da Sau-
de fez um Plano de Redugdo de S6-



Higiene Alimentar — Vol. 28 — n® 238/239 — novembro/dezembro de 2014

dio em Alimentos Processados, tais
como: caldos e temperos, laticinios,
biscoitos, margarina, embutidos, bo-
los, snacks, paes, maionese, massas
semi-prontas, refeicdes prontas e de-
rivados de cereais. O objetivo € a re-
ducdo dos indices de consumo de sal
para Sg/dia/pessoa até 2020 (SENS,
2011). As primeiras reducdes ja foram
acordadas, sendo estes do setor pro-
dutivo de massas instantineas, paes
e bisnagas. Mas como toda mudanga
requer desafios, no caso da reducio
de sédio, é necessdrio encontrar um
substituto que atinja as caracteristicas
sensoriais desejaveis (SENS, 2011).
No caso de paes, o soédio vem de di-
ferentes fontes, sendo adicionado em
agentes de crescimento, manteiga ou
gordura salgada (MENEGALDO,
2011). Para que a reducdo de sdédio
tenha um efeito positivo a populacio
deve ser treinada, pois consumidores
perceberam de forma diferenciada
produtos a eles oferecidos, em cujas
embalagens constava haver reducio
de sédio, que na verdade nao tinha
sido alterada (VARGAS, 2011). A
formulacdo dos alimentos deve ser
refeita, mantendo-se a percep¢do
salgada para uma melhor aceitagdo
(MATSUNAGA, 2011).

A Resolucdo n 360, de 23 de
dezembro de 2003, € o regulamento
técnico para rotulagem nutricional
de alimentos embalados. Segundo
a resolucdo, ¢ obrigatéria a declara-
¢do, nos rétulos dos alimentos, das
quantidades de calorias, carboidratos,
proteinas, gorduras totais, saturadas
e trans, fibras alimentares e sddio.
Deve, ainda, ser declarado, os percen-
tuais de valores didrios, representados
pela por¢do do alimento em questdo.
No caso do sddio, o limite diario de
consumo nao deve ser superior a
2400mg.

O grande desafio da industria de
alimentos, constantemente em busca
de alimentos mais saudaveis, € substi-
tuir o sal sem perder a multiplicidade
de suas fungdes (SOLUCAO NATU-

RAL PARA A REDUCAO DE SO-
DIO, 2012, p.46-47).

MATERIAL E METODOS

Os snacks sdo alimentos de con-
sumo ocasional, muito apreciados
por consumidores de diversas faixas
etdrias, incluindo criancas. Caracte-
rizam-se por apresentar teores eleva-
dos de sédio, ja que o sabor salgado
¢ apreciado em batatas fritas e amen-
doins torrados e salgados. Estas duas
categorias de snacks foram avaliadas,
quanto ao teor de sodio.

Os produtos foram adquiridos no
comércio local, tendo-se o cuidado
de selecionar produtos de diferentes
fornecedores. No caso da batata frita,
a pesquisa foi com o produto no sabor
tradicional.

Foram adquiridas 6 amostras de
cada categoria de produto, as quais
foram, inicialmente, avaliados quanto
ao teor de s6dio. A metodologia uti-
lizada € do Instituto Adolfo Lutz, IV
edicdo, ano de 2005, sendo as amos-
tras analisadas pelo método de Absor-
¢do AtOmica.

Com os resultados obtidos das
andlises foram comparadas a quanti-
dade de sédio declarada na tabela de
informagd@o nutricional. Esta andlise
teve por objetivo verificar se a quan-
tidade declarada € condizente com a
quantidade obtida na andlise, ou seja,
se os fabricantes estdo informando a
quantidade de s6dio realmente conti-
da nos produtos.

Dos 6 produtos analisados em
cada categoria, foram escolhidos trés,
os quais foram avaliados sensorial-
mente:

1. Amostra que obteve menor teor de
sodio;

2. Amostra que obteve maior teor de
sodio;

3. Amostra que obteve soédio em
quantidade intermedidria entre as
amostras 1 e 2.

As trés amostras foram avaliadas
por painel de cem degustadores nao
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treinados, os quais identificaram o
quanto gostaram ou desgostaram das
amostras avaliadas, através de escala
heddnica de 9 pontos, sendo atribuido
nota 1 para desgostei extremamente,
nota 5 para nem gostei nem desgostei
e nota 9 para gostei extremamente.

Os degustadores avaliaram, ain-
da, a intensidade do sabor salgado
nas amostras submetidas a avaliacio
sensorial, através de escala de 9 pon-
tos (1 — extremamente menos salga-
do que o ideal, 5 — ideal, 9 — extre-
mamente mais salgado que o ideal).
Desta forma, pretendeu-se identificar
se possiveis variagdes nos teores de
sodio sdo percebidas e se as amostras
mais salgadas sdo as preferidas. As
degustacdes foram realizadas no la-
boratdrio de andlise sensorial do Cen-
tro Universitdrio Univates. As amos-
tras foram codificadas e os resultados
obtidos da avaliacdo sensorial foram
avaliados estatisticamente, através da
analise de variancia (ANOVA) e Tes-
te de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 relaciona as amostras
de batata com o valor de sédio ana-
lisado e declarado, juntamente com
0 %VD declarado e aquele obtido
a partir dos resultados das andlises,
bem como as diferengas percentuais
entre os valores de sédio declarados e
obtidos das andlises. O % VD foi cal-
culado com base na por¢do informa-
da pelo fabricante.

De acordo com a Tabela 1 pode-se
observar que a amostra 439 € a que
possui menor teor de sédio, as amos-
tras 286, 589, 718 e 309 possuem s6-
dio em quantidade intermedidria e a
amostra 617 apresenta teor de sédio
superior.

Observa-se variagdo entre a quan-
tidade de sédio declarado e o resulta-
do das analises, em batatas fritas. A
amostra 286 declara possuir 33,9%
menos sodio, a amostra 439 declara
21,7% de sédio acima dos valores
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Tabela 1 — Teor de Sddio das Batatas (mg/100g).

Resultado Teor declarado em %VD Diferenca % entre valor
Amostra analise mg/10Qg my/10(g %VD analigsado declarado analisado x declarado
268 780 518 8 5 33,9
439 470 572 5 & 21,7
617 1480 780 15 8 46,6
569 560 472 6 2 15.8
718 590 B8O B 7 15,4
308 790 497 8 g 37
Tabela 2 — Teor de S6dio dos amendoins (mg/100g)
Resultado Teor declarado em %VD Diferenga % entre valor
Amostra andlise mg/100g mgi100y %VD analisadoe  declarado analisado x declarado
157 750 287 4 2 81,8
394 200 680 2 7 230
528 460 420 & 3 8,6
263 210 200 1 1 5
832 260 187 2 1 28
B17 550 636 5 7 157

obtidos, a amostra 617 é a que apre-
senta maior variagdo, ou seja, 46,6%
de sédio acima dos valores decla-
rados. As amostras 589 e 718 tem,
respectivamente, variagdo de 15,8 e
15,4%, estando adequadas, j4 que a
ANVISA admite variacdo de até 20%

entre os valores declarados e o real
(Resolugdo 360, 2003). Amostra 309
apresenta 37,1% de sodio acima do
valor declarado no roétulo. 66,7% das
amostras declaram teor de so6dio abai-
x0 dos valores presentes nos produtos
analisados, contra 33,3% de produtos

Figura 1 — Andlise da Média no Teste de Preferéncia das Batatas
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cujo teor de sédio declarado estd aci-
ma dos resultados obtidos nas andli-
ses. Foram selecionadas trés destas
amostras e submetidas a avalia¢do
sensorial de percep¢do do sabor sal-
gado e de preferéncia.

A Tabela 2 relaciona as amostras
de amendoim com o valor de sédio
analisado e declarado, bem como a
variagdo percentual entre estes valo-
res e o %VD. Houveram variagdes
nas porcdes declaradas pelos fabri-
cantes, pois alguns consideraram
15g e outros 25g, foi considerado a
por¢do que constava nos rétulos.

De acordo com a Tabela 2 pode-
-se observar que as amostras 394,
263 e 632 possuem menor teor de
sodio, amostras 528 e 817 apresen-
tam teor intermedidrio e a amostra
157 ¢ a que tem maior teor de sédio.

No caso de amendoim torrado e
salgado, as amostras 263, 528 e 817
apresentaram variagdo inferior ao
limite de 20%, estando adequadas,
conforme Resolugdo 360, de 2003.
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Figura 2 — Andlise da Média no Teste de Diferenca das Batatas
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Figura 3 — Andlise da Média no Teste de Preferéncia dos Amendoins.
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Figura 4— Analise da Média no Teste de Diferenca dos Amendoins
8

7

)}

wu

Amostral57 Amostra 394 Amostra 528

191

As amostras 632 e 157 declararam
valores de so6dio abaixo daquele ob-
tido nas andlises, respectivamente,
de 28 e 61,8%. 66,7% das amostras
avaliadas declararam no rétulo quan-
tidade inferior de sédio, em relacdo
a quantidade realmente presente nos
produtos avaliados. A maior variagio
observada foi da amostra 394, porém
ao contrario da maioria, o teor de so-
dio declarado é 230% superior ao
sodio obtido da andlise. No caso dos
amendoins € possivel que a homoge-
neidade do sal com o amendoim in-
terfira nos resultados analiticos. Trés
destas amostras foram submetidas a
avaliacdo sensorial de preferéncia e
diferenca, em relacdo a percepgdo de
sabor salgado. Na Figura 1 é apre-
sentada a média do Teste de Prefe-
réncia das batatas.

A andlise da Média do Teste de
Diferenga das batatas consta na Fi-
gura 2. A amostra 617 foi conside-
rada pior que as demais (p<0,05 e
0,01). Entre as amostras 286 e 439
ndo houve preferéncia significativa
(p<0,05 e 0,01). Em relagcdo a per-
cepcao de sabor salgado, a amostra
439, que apresentou o menor teor de
sodio, e a amostra 286, com teor de
sodio intermediario, ndo apresenta-
ram diferenga significativa (p<0,05
e 0,01), apesar da amostra 286
apresentar 66% de sédio acima da
quantidade presente na amostra 439.
Ambas as amostras (286 e 439) fo-
ram consideradas significativamen-
te mais salgadas que a amostra 617
(p<0,05 ¢ 0,01).

Na Figura 3 consta a Média do
Teste de Preferéncia dos amendoins.
As amostras 394 e 528 nao apre-
sentaram diferencas significativas
(p<0,05 e 0,01), porém ambas foram
consideradas significativamente me-
nos salgadas que a amostra 157. Nes-
ta avaliacdo percebe-se que a amos-
tra mais salgada foi também a mais
preferida pelos analistas, pois amos-
tra 157 diferiu significativamente da
amostra 394 (p<0,05) e da amostra
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528 (p<005 e 0,01). Amostra 394 foi
considerada significativamente me-
lhor que amostra 528 (p<0,05), neste
caso, quanto a preferéncia, o amen-
doim com menos sédio foi melhor
avaliado pelos degustadores.

No caso do amendoim realmente
o produto com mais sodio foi consi-
derado mais salgado, ja nas batatas
fritas os resultados divergiram, pois
a amostra com maior teor de sédio
foi considerada menos salgada. A
média obtida do Teste de Diferenca
dos amendoins consta na Figura 4.

CONCLUSAO

Alimentacdo, na atualidade,
consiste na ingestdo de sédio, pro-
veniente do sal, em valores superio-
res ao recomendado. Quando con-
sumido em quantidades adequadas,
0 s6dio € necessdrio ao organismo,
porém quando em teores elevados
aumenta a pressdo arterial, que
constitui-se em problema de satde
publica.

A reducgido do sal da formulagdo
dos produtos € um desafio, pois além
das funcdes tecnoldgicas que apre-
senta ¢ fundamental na percepc¢ao do
sabor salgado nos alimentos.

O consumidor tem acesso a infor-
magdes sobre as caracteristicas nu-
tricionais dos alimentos através das
tabelas de informacdo nutricional,
contidas nos rétulos destes. Percebe-
-se variacdo entre o soédio declarado
e aquele obtido das andlises. Outra
constatacdo refere-se a variacdo en-
tre o sédio contido nas diversas mar-
cas de produtos, das duas categorias
analisadas: batatas fritas e amen-
doim torrado e salgado.

Os produtos considerados mais
salgados foram preferidos pela equi-
pe de analistas sensoriais, no entanto,
no caso das batatas fritas, ndo houve
preferéncia significativa entre as ba-
tatas que apresentaram 470mg/100g
e aquelas com 780mg/100g de s6-
dio, portanto, pode-se concluir que
faz-se necessdrio buscar, junto aos
consumidores, informagdes quanto a
sua percepcdo de salgado, conside-
rando-se cada categoria de produtos
e, desta forma, diminuir o s6dio nos
alimentos, sem afetar a aceitacio dos
produtos.
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RESUMO

A Organizacdo Mundial da Satde (OMS)
estima que as enfermidades causadas por
alimentos contaminados constituem um
dos problemas sanitarios mais difundi-
dos no mundo de hoje. O manipulador é a
peca chave no processo de qualidade, por
isso deve-se estimular o aperfeicoamento e
aprendizado, enfatizando a importancia do
comprometimento de todos.

Staphylococcus aureus é um dos micro-
-0rganismos comumente associados com
surtos envolvendo manipuladores de ali-

mentos. Este trabalho objetivou comparar 0s
niveis de contaminacdo nas maos das fun-
ciondrias de uma unidade de alimentagdo e
nutrico antes e apds um treinamento sobre
higienizagdo das mdos. Foi realizada coleta
de swab nas mdos de sete funciondrias an-
tes e ap6s o treinamento. Pelos resultados
obtidos pode-se comprovar que através de
treinamento houve mudangas nos habitos hi-
gienicossanitarios pessoais dos funciondrios
da unidade.

Palavras-chave: Manipulador. Contaminacdo.
Unidade de alimentagdo e nutrigdo.
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INTRODUGAO

elemento humano é o manipula-

dor de alimentos que, em suas

atividades de trabalho, entra em

contato direto com os alimen-
tos, através das mdos. As pessoas que estdo
em contato direto com os alimentos devem
seguir normas de higiene e boas prdticas de
fabricagdo, sendo treinadas e educadas para
desempenhar as suas fungdes dentro dos pa-
dres exigidos de higiene e limpeza. (RIBEI-
RO, 2005)



Os funciondrios devem higienizar as maos
adotando as técnicas adequadas de freqiiéncia
e procedimentos. E importante estimular o ha-
bito de lavar as mdos constantemente durante
0 dia de trabalho, de preferéncia a cada hora,
toda vez que o funciondrio entrar no setor e
a cada troca de fungdo durante a operacdo.
(MANZALLLI, 2010)

Dos micro-organismos patogénicos im-
portantes para a ocorréncia de toxinfeccdo
alimentar, podemos citar alguns que sdo pes-
quisados nos exames de cultura das maos,
como Staphylococcus aureus, indicadores
de presenca de material nasal ou orofaringeo
(SILVA JUNIOR, 1995).

As bactérias do género Staphylococcus
530 habitantes usuais, da pele, das membra-
nas mucosas, do trato respiratério superior e
do intestino do homem, destacando-se dentre
elas S. aureus, 0 de maior patogenicidade,
responsavel por considerdvel proporcdo de
infecgOes humanas.

Em salide publica, em particular na drea de
vigilancia sanitria de alimentos, o S. aureus
¢ considerado como um dos mais freqilentes
causadores de surtos de toxinfecgOes, devi-
do ao importante papel desempenhado pelos
manipuladores, durante as diferentes etapas
de processamento dos alimentos, somado aos
riscos de contaminagdo das matérias-primas
desde sua origem e as temperaturas inadequa-
das de conservagdo p6s-cocgdo.

0 Staphylococcus aureus apresenta distri-
buicdo mundial. Estima-se que 20% até 60%
da populagdo humana possam ser portadoras
da bactéria, sem apresentar qualquer tipo de
doenca. Nestas circunsténcias, os portadores
humanos, mesmo em condicbes normais de
salde, sempre representam risco quando li-
dam com alimentos, pois podem contamind-
-los durante as diferentes fases de preparagdo,
através das maos e das secre¢fes oro-nasais.
(GERMANO, 2001)

0 treinamento de manipuladores é um dos
procedimentos de maior relevancia para a pre-

vengdo da contaminagdo de alimentos, durante
as diferentes fases de preparo, af incluidas to-
das as medidas de higiene pessoal, utensilios
g instalagdes.

0 treinamento envolve atividades nas
quais se devem instruir os profissionais que
trabalham no preparo de alimentos (manipula-
¢40 e processamento), através de mecanismos
que possibilitem a transmissdo dos conceitos
importantes sobre as técnicas operacionais e
de informagdes sobre o controle higienicossa-
nitdrio, para a devida conscientizagdo profis-
sional. (GERMANO, 2001)

MATERIAL E METODO

Foi realizada uma coleta de swab das mdos
para Staphylococcus aureus em sete funciond-
rias antes e ap6s o treinamento sobre o proce-
dimento correto de higienizagdo das médos. A
coleta era realizada logo ap6s a lavagem das
maos. Na primeira coleta as funcionarias fa-
ziam a higienizagdo das mdos como era de ro-
tina delas. Na segunda coleta as funcionarias
primeiramente lavaram suas maos da maneira
como foi orientado no treinamento e apds era
feita a coleta do swab.

Para a coleta das amostras foi utilizado o
swab descartdvel previamente umedecido em
solugdo salina estéril, realizando 0 esfregago
no dorso e na face palmar das maos das fun-
ciondrias, e entre 0s dedos também. Cada tubo
foi devidamente identificado e em seguida fo-
ram transportados em caixa isotérmica com
gelo até ao laboratorio para realizagdo imediata
das anélises.

Para a realizagdo da andlise microbio-
l6gica os tubos de ensaio, contendo 0 swab
em seu interior, foram previamente agitados
para ocorrer a completa homogeneizacdo das
amostras. Em seguida colocou-se 1 mL de
cada amostra em placas contendo meio de
cultura, previamente identificadas, que pos-
teriormente foram incubadas por 48 horas a
uma temperatura de 36°C. As andlises foram
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realizadas no laboratério de microbiologia do
Centro Universitario Univates.

Decorrido o tempo de incubacdo foram
realizadas as leituras das placas para verifica-
¢do da presenga ou auséncia de colonias de
Staphylococcus aureus.

Sobre o treinamento realizado, foi abor-
dado a maneira correta e padrdo da Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo de higienizacdo das
mdos. Foi falado também sobre o Staphylo-
COCCUS aureus e o perigo da contaminagdo.

Os dados foram analisados através da
comparagdo entre as analises microbiol6gi-
cas, antes e ap0s treinamento, e a partir de
teste estatistico Qui-Quadrado, tendo o nivel
de significancia maximo assumido de 5%
(p<0,05) e utilizagdo de software Bioestat 5.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na primeira coleta, todas as 7 amostras
foram positivas a Staphylococcus aureus.
Pode-se verificar que o resultado da segunda
coleta de swab das mdos, que foi realizada
ap0s o treinamento realizado, foi satisfatoria
pois das 7 coletas em apenas 2 amostras
houve presenca de Staphylococcus aureus
mas em quantidade ndo significativa. As de-
mais amostras tiveram o resultado negativo
para Staphylococcus aureus. O teste Qui-
-Quadrado também verificou significancia
(p=0,0187) no presente treinamento, tendo
uma diminuicdo significativa de Staphylo-
coccus apos a realizagdo do mesmo. Com
iSS0 comprova-se a eficacia do correto pro-
cedimento de higienizagdo das mdos com
auxilio do anti-séptico alcool 70%.

CONCLUSAO

Através deste estudo, pode-se constatar
que é de suma importancia a realizacdo de
treinamentos constantes enfatizando a impor-
tancia da higienizagdo correta das maos. Pois
as maos sdo o meio de transmissdo de vdrias



doencas. Também é necessario 0 comprome-
timento dos responsaveis e dos funciondrios
envolvidos para a eficdcia do processo.

Pode ser observado que o treinamento dos
manipuladores abordando técnicas adequadas
e educagdo higienicossanitérias foi a medida
eficaz para a reducdo dos niveis de contamina-
¢d0 das maos das funciondrias.
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RESUMO

A soja destaca-se por suas caracte-
risticas quimicas e nutricionais, que a
qualificam como um alimento funcio-
nal, e pela qualidade de sua proteina.
A inclusdo do produto e seus deriva-
dos como parte de uma dieta & muito
recomenddvel. O objetivo deste estudo
foi desenvolver duas formulagGes de
sorvete a base de extrato de soja e seus
derivados e uma formulagdo com leite
UHT integral (todos com sabor choco-
late) e avaliar a aceitacdo das formu-
lagOes. Para avaliar a aceitabilidade
dos produtos, utilizou-se o método da
escala hedonica de sete pontos. Foram

realizadas duas analises sensoriais com
57 consumidores, em cada uma delas.
0s resultados demonstraram uma boa
aceitabilidade das formulacdes, pois
nao houve diferenca significativa entre
0s produtos em nivel de 5%.

Palavras-chave: Soja. Gelados
comestiveis. Andlise sensorial.

ABSTRACT

Soybean stands out for its chemical
and nutritional characteristics that qualify
itself as a functional food, and the quality
of its protein. The inclusion of this pro-
duct and its derivatives as part of a diet
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is highly recommended. The goal of this
study was to develop two formulations of
ice cream based on milk and soy deriva-
tives and another formulation with UHT
milk (all with chocolate flavor) and evalu-
ate the acceptability of the formulations.
To assess the acceptability of products,
we used the hedonic scale method of
seven. There were two sensory analysis
with 57 consumers in each of them. The
results showed a good acceptability of
the formulations, as there was no signi-
ficant difference between the products at
5% level.

Keywords: Soybean. Ice cream. Sensory
analysis.



INTRODUGAO

producdo brasileira de soja,

segundo a FAQ (2009), foi

de 57.345.400 t (toneladas)

em 2009 e 52.464.600 t em
2006, 0 que representa um crescimento
de 9,3%.

A soja destaca-se por suas carac-
teristicas quimicas e nutricionais que a
qualificam como um alimento funcional:
além da qualidade de sua proteina, estu-
dos mostram que ela pode ser aplicada
de forma preventiva e terapéutica no com-
bate a vdrias doencas (HASLER, 1998).
Essa leguminosa abre perspectivas para
as industrias alimenticias desenvolverem
diversas formulacOes (BIANCHI, ANTU-
NES, 1999).

0 extrato de soja € um produto com
excelente valor nutricional e elevado con-
teddo protéico (CASE et al.; 2005), obtido
por meio de extragdo aquosa dos graos
de soja. Tem aparéncia semelhante ao
leite de vaca, & comercializado na forma

esterilizada ou pasteurizada com adigdo
ou ndo de aromatizantes (BENEDETTI,
2003). Hoje hd, inclusive, o condensado
de soja e o creme de soja, comercializa-
dos nos supermercados.

A inclusdo da soja e seus derivados
como parte da dieta & muito recomenda-
vel, pois contém 0s nutrientes necessa-
rios para o desenvolvimento, crescimen-
to e manutengdo do nosso organismo
(SOUZA, VALLE, MORENO, 2000).

Um produto que pode ser feito com
ela é o sorvete. Segundo a Associacdo
Brasileira da Industria de Sorvete (ABIS,
2011), a producdo do de massa foi de 718
milhdes de litros em 2009 e de 797 mi-
IhGes de litros em 2010, crescimento de
11%. A populagdo brasileira consumiu,
em 2010, 5,77 litros.

De acordo com a mesma associagao
(ibidem), o sorvete ndo é apenas uma
guloseima e sim um alimento nutritivo e
que pode fazer parte do cardapio diario da
populacdo brasileira: € um alimento com-
pleto e de alto valor nutricional. O Brasil
um pais propicio para o consumo, devido

Tabela 1 — FormulagOes dos sorvetes.

a0 clima tropical. Trata-se de um produto
que agrada aos mais variados paladares,
as pessoas de todas as idades e de qual-
quer classe social.

Devido a importdncia da soja para a
salde, desenvolveu-se um estudo que
teve por objetivo a produgdo de trés for-
mulagdes de sorvete, incluindo derivados
de soja, e andlise da aceitagdo dos produ-
tos por consumidores.

MATERIAL E METODOS

Foram elaboradas trés formulagoes de
sorvete: uma com extrato, creme e con-
densado, todos de soja (amostra 1), outra
com extrato e farinha de soja (amostra 2)
g por ultimo com leite UHT integral sem
derivados de soja (amostra 3), com as
mesmas quantidades dos demais ingre-
dientes.

A elaboracdo dos sorvetes foi artesa-
nal, utilizando-se os ingredientes mos-
trados na Tabela 1. A gordura vegetal
liquefeita e 0s demais ingredientes (ex-
ceto 0 emulsificante e 0 creme de leite)

Ingredientes Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
Agucar Refinado 2009 200 ¢ 200g
Chocolate Suigo 100 g 100 ¢ 100 ¢

Creme de s0ja 2009 - -
Creme de Leite - 200 ¢ 200g
Emustab 5¢ 549 5¢
Farinha de Soja - 40¢ -
Gordura Vegetal Liquefeita 30 ml 30 ml 30 ml
Leite Condensado - 385 g 395 ¢
Condensado de soja 33049 = =
Extrato de Soja 1L 1L -
Leite UHT integral - - 1L
Super Liga Neutra 59 59 5g
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Figura 1 - Ficha Analise Sensorial

Escala Hedénica
Data: Sexo:( YF { M

Vocé esta recebendo 2 amostras. Por favor, avalie as amostras da esquerda para a direita, coloque os
codigos e anote na frente de cada codigo o quanto vocé gostou ou desgostou, utilizando a escala abaixo.

{1} Gostei muito codigo

{2y Gostei regularmente ( }
(3} Gostei ligeiramente

{4) Indiferente ( }

{5) Desgostei ligeiramente
{6) Desgostei regulamente
{7y Desgostei muito

Indigue a frequéncia de consumo deste produto: considere na época do veréo
{ } 1 vezpormés

{ ) 2vezpormés

{ ) 1vezpor semana

{ ) 2 vezes por semana

{ )} mais de 2 vezes por semana

Por favor indigue sua faixa etaria:

( )15-20
( )21-30
{( ) 31-40
() 41-50
{ ) 51-60

Comentario:

foram batidos no liquidificador, levados
ao freezer por duas horas, e, ap0s, foram
acrescentados o emulsificante e o creme
de leite. Bateu-se a mistura na batedeira,
obtendo-se a consisténcia do sorvete e
colocou-a no freezer por doze horas.
Para a avaliacdo dos produtos utili-
zou-se 0 método da escala hedonica de
sete pontos que avalia a aceitabilidade do
produto (FARIA; YOTSUYANAGI, 2008).
As amostras foram apresentadas em co-
digos de 03 digitos aleatdrios, segundo
delineamento de blocos completos casu-
alizados. Na primeira andlise sensorial,

comparou-se 0 sorvete a base de extrato
e farinha de soja (amostra 2), com 0 sor-
vete a base de leite UHT sem os deriva-
dos da soja (amostra 3) (Figura 1). Na
segunda analise, comparou-se 0 sorvete
a base de extrato, creme e condensado,
todos de soja (amostra 1), com a amostra
2 (figura 1).

As duas andlises sensoriais dos sor-
vetes foram avaliadas por 57 consumi-
dores sendo, 43,8% homens e 56,2 %
mulheres, na faixa etdria de 15 a 60 anos,
com habito de consumo de sorvete, uma
Vez por semana, em média.
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Os dados experimentais foram sub-
metidos a andlise de varidncia (ANOVA)
e as diferencas entre as médias foram
avaliadas pelo teste de Tukey, ao nivel de
significancia de 5% (P<0,05) (PAGANO;
GAUVREAU, 2004), além de ser calculada
a porcentagem de respostas associadas a
gostei, indiferente e desgostei.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Para a primeira andlise sensorial,

na qual se avaliaram as amostras 2 e 3,
obteve-se uma boa aceitabilidade: 96,6%



Tabela 1 — Aceitagdo, indiferenca e rejeigdo das amostras de sorvete.

Porcentagem Amostra 2 Amostra 3
Aceitacao 96,6 98,3
Indiferenca 1.7 .
Rejeicio 1,7 4]

Tabela 2 — Aceitagdo, indiferenca e rejeigdo das amostras de sorvete.

Porcentagem Amostra 1 Amostra 2
Aceitacao 546 96,5
Indiferenca 0 0

Rejeico 5.4 =5

e 98,3% respectivamente (Tabela 1). Ana-
lisando os resultados estatisticamente,
percebe-se que ndo houve diferenca sig-
nificativa entre as formulagdes (p<0,05),
conforme teste de analise de varidncia e
comparagGes multiplas de Tukey.

Na segunda andlise, foram avaliadas as
amostras 1 e 2, as quais apontaram uma
boa aceitabilidade: 94,6% € 96,5% (>75%),
conforme Tabela 2. Os resultados estatisticos
mostraram que ndo houve diferenca signifi-
cativa entre as amostras, conforme teste de
andlise de varidncia e comparagdes multi-
plas de Tukey em nivel de 5%.

CONCLUSAOQ

Com a realizacdo deste trabalho, po-
de-se observar que ndo houve diferenca
significativa entre os produtos, que tive-
ram boa aceitabilidade, como mostrou a

avaliagdo sensorial e a analise estatistica.
Este experimento comprova que o0 con-
sumidor demonstra boa aceitacao pelos
sorvetes a base de extrato de soja e de-
rivados, tanto quanto pelo sorvete a base
de leite UHT integral.
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presarios do segmento alimenticio
8m adequar seus produtos as novas
resolucoes da ANVISA.
ilho de 2006 é o prazo para as empresas se
adequarem ao Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados
(RDC n2 360), o qual revogou

as seguintes resolucoes:

ucao RDC n° 40, de 21 de marco de 2001
solucao RDC n® 39, de 21 de marco de 2001
RE n® 198, de 11 de setembro de 2001
RDC n® 207, de 01 de agosto de 2003
re as varias alteracoes em relacao ao que
vinha sendo praticado anteriormente
destacam-se:

1 Nutrientes a serem declarados
brigatoriedade de declarar gordura trans)
aracao da porc¢ao do alimento em medida
caseira (conforme RDC n? 359)
e Referéncia Diaria (%VD) em 2000 kcal.

produto ainda nao tenha a declaracao
alizada, a equipe técnica de Higiene
intar podera adequa-la. Comunique-se
conosco através do e-mail:
consulte @higienealimentar.com.br



REGULAMENTO INCLUI BOAS PRATICAS
DE ALIMENTACAO EM SERVICOS DE
SAUDE

Anvisa atualizou o0 Regulamento Técnico

de Boas Praticas para os Servigos de

Alimentagdo. A Resolugdo da Diretoria

Colegiada (RDC) n°® 52/2014, de 29 de
setembro de 2014, ampliou a abrangéncia da norma
anteriormente vigente, a RDC n®216/2004. Com isso,
as boas praticas de servigos de alimentagdo passam a
valer, também, nos servicos de salde. A atualizagdo
manteve excluido do regulamento os lactérios, terapia
de nutricdo enteral e bancos de leite humano.

Os servigos de salde devem garantir que as ali-
mentos fornecidos sejam adequados e Seguros para o
consumo. Com isso, é possivel evitar consequéncias
prejudiciais decorrentes de doencas e danos a salde
humana, as quais podem ser ainda mais negativas
quando o consumidor é um usudrio de um estabele-
cimento assistencial de satde. Fonte: Assessoria de
Imprensa da Anvisa

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

SUMULAS

RDC N2 53, DE 07 DE OUTUBRO DE 2014 (ANVISA)
Disp0e sobre a lista de enzimas, aditivos alimentares e veiculos autorizados em preparag0es enzimdticas para uso na producdo de alimentos
em geral.

RDC N2 54, DE 07 DE OUTUBRO DE 2014 (ANVISA)
Disp0de sobre o Regulamento Técnico sobre enzimas e preparagdes enzimaticas para uso na producdo de alimentos em geral.

INSTRUGAO NORMATIVA N° 37, DE 15 DE OUTUBRO DE 2014 (MAPA)

Altera artigos da Instrugdo Normativa n® 17, de/ 19 de junho de 2013, que estabelece a complementacdo dos padrdes de identidade e qualidade
para as sequintes bebidas:| - Preparado Sdlido| para Refresco; e Il - Preparado Sélido para Bebida Composta.
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~ Publicagdes e Servigos Ltda.

NAO INTERROMPA SUA COLECAO.
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Depois, envie-nos comprovante do depésito
pelo fax 11-5583.1016, ou pelo e-mail
redacao@higienealimentar.com.br
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LEITE MOCA INOVA COM EMBALAGEM
CARTONADA E TAMPA ABRE-FACIL.

0 leite condensado estreia a embalagem Tetra Top, da Tetra Pak. A novidade, criada exclusivamente para Nestlé, reiine as vantagens da tam-
pa abre facil as funcionalidades do sistema longa vida. A tampa pode ser aberta parcialmente ou removida totalmente da embalagem, para
consumo fracionado ou na totalidade do produto. As bordas arredon-dadas facilitam o consumo. A nova embalagem acondiciona a mesma

quantidade de produto que a lata: 395 gramas. (embalagemmarca)
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LANCADO PRIMEIRO
CREME DE LEITE SEM
LACTOSE DO BRASIL.

Depois do primeiro iogurte 0% de lactose do Brasil, a empresa de laticinios Verde Campo,
langou no mercado brasileiro o primeiro creme de leite sem lactose do pais. Segundo a em-
presa, 0 produto de 0% de lactose, possui 35% de gordura e sem gldten.
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Materiais

para
Treinamento
dos
Manipuladores
de

Alimentos

MODULO I:
Nogoes Bisicas de
MICROBIOLOGIA e PARASITOLOGIA
para Manipuladores de Alimentos

$

¥ HIGIENE PESSOAL
Hibitos Higiénicos e Integridade Fisica

Disponiveis em:

»wCD-ROM: Ferramenta inovadora
e imprescindivel para as empresas e
profissionais que tém a qualidade como
fator preponderante. Conteiado: Telas
didaticamente ilustradas; manual
técnico; dicas para o sucesso do
treinamento; testes para avaliagdes e
dindmicas; cadastro para emissdo
imediata de certificados. Todo o
contetido pode ser impresso.

wCARTILHA: Para que todos os
profissionais do segmento alimenticio
tenham acesso as informagdes que lhes
sdo transmitidas ¢/ou exigidas.

Contate-nos para conhecer
nossos produtos:

GeFriuli’

Consultoria e Servigos Técnicos Ltda.

(11) 3326-6364
friuli@sti.com.br
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COP 20 CHEGA AO FINAL COM
MUITAS PROMESSAS E POUCO DE

CONCRETO.

em definicBes muito claras de como controlar as emissges

de carbono, encerrou-se no dia 14 de dezembro a 20% Con-

feréncia de Mudancas Climaticas das Nagdes Unidas, reali-

zada em Lima, no Peru. Muitas dividas e perguntas, poucas
definigbes,assim ficou marcado o encerramento da GOP 20. O impasse
entre 0s paises desenvolvidos e em desenvolvimento impediu que a Con-
feréncia fosse terminada no hordrio previsto e acabou suavizando, no texto
fina, os critérios de avaliagdo e a data de entrega das metas nacionais que
devem ser apresentadas no ano que vem.

Durante duas semanas, negociadores de mais de 190 paises se re-
uniram para discutir como combater as mudangas climéticas e controlar
as emissOes de gases de efeito estufa. A reunido tinha o objetivo de esta-
belecer as bases para que 0S paises apresentassem Seus compromissos
€ promessas, ou Seja, era um encontro preparatorio e facilitador para o
acordo que deve ser assinado no ano que vem € que entra em vigor a
partir de 2020.

Nao houve, entretanto, definicdo clara sobre as regras para o formato
dessas metas nacionais, nem definicdo sobre como os paises desenvolvi-
dos e aqueles em desenvolvimento serdo diferenciados. Temas como
adaptacdo — apontada por Christiana Figueres, secretdria executiva da
COP, tdo importante quanto a redugdo das emissGes de gases, e financia-
mento, foram tratados de forma bastante vaga no texto final.

“Foram duas semanas de debates intermindveis sobre paragrafos,
virgulas e qual a melhor palavra para constar em determinado texto. Uma
disputa para ver quem tem menos culpa e quem deve pagar mais. En-
quanto isso, mais de 1 milhdo de pessoas foram evacuadas de suas casas
nas Filipinas por conta de um tufdo, mostrando a urgéncia de um acordo
ambicioso”, disse Ricardo Baitelo, coordenador da campanha de Clima e
Energia do Greenpeace Brasil.

Apesar das muitas questdes ainda em aberto, um elemento importante
que fez parte de discussdes concretas foi o de zerar as emissdes de C02
até 2050. £ a primeira vez em que alternativas para que isso seja alcanca-
do foram realmente discutidas e se 0s paises finalmente concordarem com
esse caminho, a transigdo de energias fosseis para uma matriz energética
100% renovavel se tornara realidade.

“Essas reunites so trardo resultados concretos quando oS paises
tiverem feito suas licOes de casa, ndo adianta acreditar que 190 paises vao
chegar a uma conclusdo na Conferéncia se ndo tiverem se preparado para
iss0”, continuou Baitelo, “ o Brasil, por sua vez, precisa acabar com 0S
investimentos em combustiveis fosseis, diversificar e descentralizar sua
matriz energética e zerar o desmatamento. Temos que pressionar 0s nego-
ciadores para termos em Paris um acordo que responda a essas lacunas.”
(Por Marina Yamaoka, Assessoria de Imprensa do Greenpeace, marina.
yamaoka@greenpeace.org, 11-3035.1194)
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ANVISA LANCA GUIA DE BOAS
PRATICAS NUTRICIONAIS PARA

RESTAURANTES CO

ancado durante a 82 Reunido Ordindria da Camara Setorial de

Alimentos, o Guia de Boas Praticas Nutricionais para Restau-

rantes Coletivos tem como objetivo orientar oS restaurantes

coletivos a adotarem as Boas Préticas Nutricionais para as
refeigOes servidas, de forma a contribuir para a oferta de uma alimentago
mais saudavel a populagao.

LETIVOS.

Ele traz exemplos de Fichas Técnicas de Preparacdo (FTP) para auxiliar
0s profissionais a prepararem os alimentos e recomendac0es para reduzir o
consumo excessivo de sodio, aclicar e gordura na preparagdo dos alimen-
tos, tais como: sddio, acticar e gordura. No site da ANVISA (www.anvisa.
gov.br) é possivel fazer download do Guia. (Fonte: Geréncia-Geral de Ali-
mentos (GGALI)

CONSULITORIA
=

Liner Consultoria em Sistemas de Gestdo

tecnica e solucdes
INTELIGENTES.

A Liner Consultoria atua ha 10 anos como parceira nas areas de consultoria
e treinamento. O foco de nossas agbes esta centrado na elaboragao de solugdes
e ferramentas para a gestdo empresarial e o desenvolvimento de competéncias.

Entendemas como principios fundamentais dos nossos trabalhos a busca

de resutados consistentes, claramente reconhecidos por nossos clientes,

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

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

GESTAO ORGANIZACIONAL

Diagnéstico, consultoria e auditoria para Gestio da Qualidade 1SO 9001:2000

e da Seguranga dos Alimentos ISO 22000:2005; Consultoria em Boas Praticas

de Fabricagdo (GMP) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP);
Modelagdo de sistemas de planejamento e gerenciamento de custos da produgio
com foco na lucratividade.

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS TECNICAS

Treinamentos técnicos-conceituais nas areas de qualidade, produtividade,
seguranga de alimentos, metodologia para solugdo de problemas e formagao de
auditores internos.

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS COMPORTAMENTAIS
Treinamentos comportamentais para trabalho em equipe, conscientizagdo para
a qualidade, motivagao, liderancga e formagao de multiplicadores.

WORKSHOWS & PALESTRAS

Palestras técnicas e motivacionais sobre varios temas nas areas de gestao,
qualidade, 5 S, mudangas organizacionais e seguranga alimentar. Em especial
os workshows gue s&o os treinamentos musicados.

Rua Lelystad, 88 - Holambra - SP - CEP
Fone: (19) 3902-4117 — lin¢
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REVISTA VEJA PUBLICA
REPORTAGEM ESPECIAL
SOBRE QUALIDADE DOS PERIODICOS

CIENTIFICOS.

xtensa reportagem especial, assinada pela jornalista Fer-

nanda Allegretti, publicada em Veja (Artigos de segunda,

edicdo 2403, 10 de dezembro de 2014, pgs. 104 a 110),

trata da “profusdo de titulos cientificos que publicam
qualquer estudo, por menos rigoroso que seja, bastando apenas que o
autor pague por isso”. A questdo preocupa toda a comunidade cientifica
internacional, uma vez que se relaciona com a seriedade e credibilidade
dos periddicos, 0s quais, ndo sendo rigorosos na selecdo dos trabalhos
que irdo publicar, passam a ser coniventes com a baixa qualidade dos
mesmos &, também, com as conseqiiéncias advindas da prépria divul-
gacdo desses trabalhos, que podem chegar a comprometer ndo somente
0s autores, mas até mesmo as instituicdes onde os mesmos atuam.

Segundo a jornalista, “Um fendmeno recente, estd pondo em risco
0 circulo virtuoso representado pelas publicag@es que primam pelo
rigor cientifico e que impulsionam os estudos nas areas especificas,
fazendo girar a roda do conhecimento: a proliferacdo de editoras que
mantém periddicos cujo Unico obstéculo para a veiculagdo de artigos
pseudo-académicos é o pagamento de uma taxa de publicacdo, que
varia muito, mas costuma comegcar na casa dos 600 ddlares. Pouco
importa se 0s textos se baseiam em ma ou nenhuma pesquisa; se sao
originais ou plagidrios; se obedecem a minimos critérios de metodo-
logia e seriedade.”

A questdo se relciona com o chamado modelo open access, surgido
na Europa e nos Estados Unidos na década de 90, cuja idéia é a de
ampliar a difusdo do conhecimento e oferecer mais oportunidades aos
intelectuais de paises em desenvolvimento. Embora nobre seu objetivo
inicial, 0 mesmo se distorceu pela existéncia de editoras que abriram
mdo do rigor e reduziram ao minimo o tempo de espera para veicu-
lacdo dos textos, 0s quais passaram a ser publicados na internet como
um atalho para maus cientistas. Ndo se pode, todavia, desmerecer o
mérito do modelo open access . No dizer da presidente da Sociedade

Brasileira para o Progresso da Ciéncia (SBPC), “ha, realmente, aspectos
a ser melhorados em relagdo as publicagdes que seguem esse sistema,
mas na reportagem de Veja foram omitidas as virtudes reconhecidas
do mesmo”. E dd exemplos marcantes: os prémios Nobel deste ano de
Quimica, Stefan Hell, e de Fisica, Shuji Nakamura, vém publicando seus
artigos em open access; o Nobel de Medicina do ano passado, Randy
Schekman, foi além: declarou que seu laboratério deixard de enviar pa-
pers para as revistas Nature, Cell e Science, pois, na sua avaliagdo, elas
distorcem o processo cientifico; o brasileiro Artur Avila, ganhador da
Medalha Fields em 2014, também publicou em open access.

De qualquer maneira, a reportagem de Veja deve servir de alerta
para 0s pesquisadores, ao escolherem 0s veiculos para 0s quais devem
enviar seus trabalhos para a publicagdo dos mesmos. Gomo afirma Fer-
nanda Allegretti, “Alguns dos avangos mais extraordindrios da ciéncia
vieram a publico pela primeira vez sob a forma de artigos editados em
veiculos de peso. Neles prevalece aquilo que esta no coragdo da propria
metodologia cientifica, a peer review, ou seja, a revisao (dos trabalhos)
pelos pares (do autor).” £ o que ocorre com os trabalhos enviados para
publicacdo na Revista Higiene Alimentar, 0s quais sdo recebidos, envia-
dos para os consultores analisarem (ou pares do autor) e, uma vez apro-
vados por eles sdo, entdo, enviados a publicacdo. Esse percurso tem
consumido, em média, um ano, pois os trabalhos podem sofrer ajustes,
sugeridos pelos revisores e, quando aceitos ¢ ajustados pelo autor sdo,
entdo, enviados para publicagdo. A pequena e voluntaria taxa solicitada
pela revista aos autores destina-se exclusivamente a ajuda para 0s cus-
tos da publicagdo.

0s nossos assinantes e leitores observardo que oS sete passos sug-
eridos por Veja para que um trabalho consiga chegar as pdginas dos
veiculos de credibilidade, sdo praticamente 0s mesmos que constam
nas paginas de Higiene Alimentar para que 0s autores ajustem seus tra-
balhos aos critérios exigidos pela revista para publicagdo dos mesmos.
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0 passo a passo para chegar as paginas
dos veiculos de credibilidade

O processo de checagem e revisdo técnica de um estudo
pode ser repetido duas, trés ou até mais vezes

Duas caracteristicas
fundamentais distanciam os
veiculos de divulgacao
cientifica pautados pela
seriedade daqueles que
abrem mao de todo e
qualquer rigor: o tempo entre
o recebimento do artigo e
sua eventual publicagao e o
processo de revisao, por
assim dizer, técnica,
realizada pelos pares. Nos
jornais, revistas e sites de
ciéncia em gue basta pagar
para ter o artigo veiculado, a
analise do conteldo dos
textos é falha ou inexistente
— nao por acaso, algumas
publicagdes disponibilizam
artigos on-line em apenas
48 horas. Em revistas
conceituadas como a
Nature ou a Science, todo o
procedimento, do envio do
manuscrito até sua
veiculacao, pode levar até
um ano. Entenda por qué.

N R =7

0 pesquisador envia 0 manuscrito de seu
estudo para avaliagao do periodico cientifico.

Os editores da revista ou do jornal

especializado certificam-se de que o assunto
do estudo faz parte dos temas tratados pela
publicagao — os titulos mais conceituados
abordam um niimero reduzido de temas dentro
de uma determinada area do conhecimento.

0 manuscrito € enviado a um editor

familiarizado com o tema do artigo, que o
avalia em parceria com conselheiros cientificos
escolhidos por ele. Ineditismo, clareza, conclusoes
e impactos no meio em guestao sao alguns dos
itens considerados nessa etapa.

Aprovado o manuscrito, ele € enviado para o

processo de revisao pelos pares. 0 editor que
avaliou o estudo no passo anterior o remete a
dois ou trés cientistas capazes de conferir 0s
aspectos técnicos e a veracidade da pesquisa.

Os revisores podem rejeitar o estudo — caso

haja objecoes técnicas consideraveis — ou
pedir ao autor que faca alteracoes para corrigir
eventuais erros, tornar o artigo mais
compreensivel etc.

Feitos os ajustes recomendados, o autor

reenvia 0 manuscrito para a publicacao
cientifica. Em veiculos de incontestavel
credibilidade, o processo de revisao pelos pares
pode ser repetido duas, trés ou até mais vezes.

0 artigo € publicado quando a maioria dos
revisores concorda que ele ndo apresenta
nenhuma falha cientifica.
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"Alguns dos avancos
mais extraordinarios
da ciéncia vieram a
publico pela primeira
vez sob a forma de
artigos editados em
veiculos de peso.
Neles prevalece
aquilo que esta

no coracao da
propria metodologia
cientifica, a peer
review, ou seja,

a revisao (dos
trabalhos) pelos
pares (do autor).”
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LUIZ HILDEBRANDO PEREIRA DA
SILVA E 0S ESTUDOS SOBRE A

MALARIA.

parasitologista Luiz Hildebrando Pereira da Silva, falecido

neste ano, em 24 de setembro, marcou sua presenca na cién-

cia como um cultuador das pesquisas com carater social. A

frente do Instituto de Patologias Tropicais de Rondonia, 6rgdo

atualmente associado a Fiocruz Rondonia, coordenou pesquisas voltadas a

descobrir novas drogas contra a leishmaniose, maldria e outras parasitoses.

Coordenou, ainda, estudos para o desenvolvimento de anticorpos mono-

clonais usados no diagnastico e tratamento de doengas como a gripe, raiva,
hantavirose e febre amarela e na soroterapia contra o veneno de serpentes.

Meses antes de sua morte, o professor foi homenageado com o Pré-

mio Fundagdo Conrado Wessel (FCW), um dos mais tradicionais da area

de ciéncia no Brasil. Ao lado de José Rodrigues Coura (do Laboratério

de Doengas Parasitérias do Instituto Oswaldo Cruz, no Rio de Janeiro),

eleito na categoria Medicina, e de Niéde Guidon (da Fundacdo Museu

do Homem Americano, no Piauf), escolhida na categoria Cultura, Hilde-
brando foi selecionado para o prémio na categoria Ciéncia, entre 400
personalidades brasileiras que se destacam em suas respectivas dreas de
atuacdo. As indicacdes foram feitas por instituigdes de ensino e pesquisa
de todo o Brasil a convite da FCW. Os homenageados foram escolhidos
pelo conjunto de suas obras.

Formado em Medicina pela Universidade de S3o Paulo (USP) em
1953, Hildebrando foi diretor das unidades de Diferenciacdo Celular
e de Parasitologia Experimental do Instituto Pasteur, em Paris. Apds
algumas tentativas frustradas de voltar a trabalhar no Brasil durante a
ditadura militar, retornou ao pais em 1998, ap6s 32 anos de exilio, e
fixou residéncia em Porto Velho (R0), onde ajudou a montar um grupo
de pesquisa que vem alcangando resultados promissores no combate a
maldria. (Fonte: Karina Toledo, Agéncia FAPESP.)

Luiz Hildebrando Pereira da Silva
recebeu 0 prémio Conrado Wessel
meses antes de sua morte. Seus
gstudos sobre a maldria contribuirdo
para a eliminagdo quase total da
doenga na Amazdnia nos proximos

anos (foto:Juca Martins/FAPESP.




Qualidade e

Segurancga
do Leite

A presente edicdo “Qualidade do Leite: da
Ordenha ao Consumo” descreve as
principais etapas na obten¢ao
higiénico-sanitaria de leite para consumo
com os atributos de qualidade e seguranca
preservados. Aspectos relacionados ao
manejo e bem-estar animal, Boas Praticas
de Higiene na ordenha, controle de
qualidade aplicado a matéria-prima,
tratamento térmico e importancia no
resfriamento do produto sao apresentados
a partir da realidade de diferentes
estabelecimentos produtores de leite.
Coordenados pelas professoras Karina M.
0. Santos e Marise A. R. Pollonio, o video
traz um relato técnico e didatico do
processamento de leite fluido
constituindo-se num instrumento muito Uil
para aprendizado, reflexdes e discussoes
sobre a cadeia produtiva do leite no Brasil.

DISPONIVEL
NA REDACAQ
DE HIGIENE ALIMENTAR

IS

redacao @higienealimentar.com.br
11 - 5589.5732 - Sé@o Paulo, SP.
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O melhor
caminho paro
fazer negocios

A Ameérica Latina é lider no crescente
mercado de nutracéuticos®

NUTRACEUTICOS
ALIMENTOS FUNCIONAIS
BEBIDAS FUNCIONAIS
SUPLEMENTOS ALIMENTARES

RESERVE
SEU STAND

Ligue hoje mesmo
+55(11) 3017 6892

vitafoodssouthamerica.com/adhig
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.
Organizado por: m n m i- m m m
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-
Informa *Expectativa do mais alto crescimento no mercado de nutracéuticos até 2017
exhibitions em uma CAGR (taxa composta anual de crescimento) de 12,5%.




