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Editorial

ANUTRIVISA continua trabalhando com o objetivo de publicar e divulgar a
produgio cientifica no 4mbito da Nutri¢do e da Vigilancia em Saude.

Neste momento, vem apresentar aos leitores o seu segundo volume, completando
dois anos de elevada dedicagdo dos editores, revisores, autores e colaboradores.

Nossos artigos ji foram acessados por 10 mil visitantes de 125 paises, gerando
22 mil visualiza¢des de pdginas em nosso site. Tudo isso nos incentiva a continuar
com o propésito de qualificar ainda mais o periédico de acordo com os padroes
nacionais e internacionais.

Dessa forma, convidamos todos a continuarem colaborando e submetendo os
resultados de suas pesquisas e estudos & NUTRIVISA.

Boa leitura!

Prof. Antonio de Padua Valenca da Silva
Editor e organizador

Nota de falecimento

leceu no dia 23 de dezembro de 2015, o Prof. Dr. Antonio Wilson Vasconcelos.

O Prof. Wilson era médico, pesquisador e professor da Universidade Estadual do Ceara.

Ele também era meu pai.

E talvez ele ndo soubesse, mas ele teve um papel fundamental na criagdo da Revista Nutrivisa.

Nio, ele nio era Editor da Nutrivisa. Nem membro do Conselho Editorial. Também
nunca mandou artigos para a Revista. Muito menos emitiu algum parecer.

Mas ele era um grande incentivador do meu trabalho.

E ele foi o primeiro a me indagar, ainda no primeiro semestre da Faculdade de
Nutrigdo, apds ter passado anos trabalhando com periédicos cientificos na drea do
Jornalismo: “Por que vocé nio procura um professor para fundar uma Revista na Nutri¢io?”

Assim se plantou uma ideia. E a partir dela se iniciou uma busca que durou meses.

Depois de virias tentativas e alguns acertos, chegou-se ao resultado esperado com o
sempre disposto Prof. Antonio de Padua Valenca. Ele foi o responsével maior pela for-
magio da equipe que hoje lhe traz mais esta edigdo.

Mas se nio fosse aquela indagagio de meu pai, a semente de criagio da Revista talvez
nunca tivesse sido plantada, e nos trazido tanta alegria, pois nos dedicamos com orgulho
a esse trabalho.

Obrigado Pai.

Marco Antonio de Alencar Barros Vasconcelos
Jornalista Responsavel
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Gestao da qualidade na
area de alimentos

Quality management in the food industry

Clarice Maria Araujo Chagas

Doutora em Biotecnologia pela Universidade Estadual do Ceara
(UECE). Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal do Ceard. Graduada em Nutricdo pela UECE.

tualmente, é incessante a busca pela qualidade em

todos os setores da atividade humana. Especialmente
para os alimentos, qualidade significa competéncia, profis-
sionalismo e, sobretudo, competitividade e produtividade.
Pode-se afirmar que qualidade significa sobrevivéncia no
mercado (GERMANO; GERMANO, 2011).

No setor de alimentos, a qualidade deve estar pre-
sente em todos os processos: producio, equipamentos,
matérias-primas, manipulagio, ingredientes, embalagem,
armazenamento, transporte e comercializagio.

Visando melhorar as condi¢ées higiénico-sanitd-
rias que envolvem a preparagio de alimentos e adequar
as acoes da vigilancia sanitdria, o Ministério da Saude
publicou a Portaria N° 1428, de 26 de novembro de 1993,
visando estabelecer as orientagdes para a execugio das ati-
vidades de inspe¢do sanitdria, de forma a avaliar as boas
praticas para a obten¢io de padrées de identidade e qua-
lidade de produtos e servigos na drea de alimentos, com
vistas a prote¢do da saide da populagio. Em 1997, foi
publicada a portaria ministerial N° 326, de 30 de julho
de 1997, estabelecendo os requisitos gerais de higiene e
de boas priticas de fabrica¢do para alimentos produzidos
para consumo humano (BrasiL, 1993; Brasir, 1997).

Em 2002, complementando suas a¢bes de melho-
ria continua da qualidade dos alimentos fornecidos ao
consumidor, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitria
(Anvisa) publicou a RDC Ne 275, disponibilizando o
Regulamento Técnico de ProcedimentosOperacionais
Padronizados (POPs). Em 2004, foi publicada a RDC Ne
216, que dispoe sobre o Regulamento Técnico de Boas
Priticas para Servigos de Alimentagdo. O Conselho de
Vigilancia Sanitiria (CVS) do estado de Sdo Paulo publi-
cou em 2013 a Portaria CVS-5, aprovando o regulamento
técnico sobre boas priticas para estabelecimentos comer-
ciais de alimentos e para servigos de alimentacio e roteiro
de inspegio e revogando a CVS-5,de 1999, ¢ a CVS-18,
de 2008 (BrASIL, 2002; BRASIL, 2004; sA0 PAULO, 2013).

Além das legislacoes citadas, vale destacar que ha
indmeras outras relacionadas a seguranca sanitdria dos
alimentos publicadas por diversos érgios governamen-
tais brasileiros e organizag¢oes internacionais.

A implantagio de normas de controle de qualidade
para Industria de Alimentos e Servigos de Alimentagio
tem sido vista como uma forma de alcancar padrées de

Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Sadde

identidade e qualidade que atendam ao consumidor, a
empresa e 4 legislacdo especifica. Algumas das ferramen-
tas disponiveis sdo as Boas Praticas de Fabricagio (BPF),
o Sistema Appcc (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) e a 150 22000, entre outras.

Boas Priticas sio procedimentos que devem ser ado-
tados na drea de alimentos a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitiria e a conformidade deles com a legisla-
¢do sanitdria (BRASIL, 2004).

O sistema APpcc vem sendo vastamente indicado por
6rgios de fiscalizagdo que preconizam a prevengio dos
riscos no que diz respeito a qualidade sanitria. Ele é
baseado em uma série de etapas caracteristicas de cada
produto a ser monitorado, desde a obten¢do da matéria-
-prima até a chegada do produto ao consumidor. Nesse
caminho sdo analisados os perigos fisicos, quimicos e
biolégicos que podem afetar o consumidor e o pro-
duto final. Da sigla appcc, o “AP” (Anilise de Perigos)
torna-se a parte principal do sistema, assim como a
determinagio dos PCCs (Pontos Criticos de Controle)
(D1AS; BARBOSA; cOsTA, 2010).

A normalizag¢io da qualidade nos diversos segmentos
e atividades organizacionais tem sido o grande desafio da
International Organization Standartization (ISO), cuja
tradugio é Organizacio Internacional para a Normalizagio.
A expressio ISO tem o significado semantico de igual-
dade ou padrio. Ela foi fundada em 1947, tendo sua sede
em Genebra, Suiga. A missdo que norteia as atividades da
ISO ¢ a de promover a normalizagio de produtos e servi-
¢os para que a qualidade deles seja sempre aperfeicoada. A
ISO é representada em virios paises por organismos locais
que seguem os procedimentos definidos por esee comité;
no Brasil, a organizagio responsével pela adaptagio dos
padrdes internacionais nos diversos segmentos e atividades
empresariais € a Associacio Brasileira de Normas Técnicas
(aBNT) (ROCHA ef al., 2009).

Entre as normas ISO relacionadas 2 drea de alimentos,
vale destacar a 150 22000, por ser o primeiro padrio inter-
nacional para implementagio de um sistema de gestio de
seguranca alimentar. A 150 22000 apresenta como elemen-
tos-chave: Sistema de Gestdo da Qualidade; Programa de
Pré-Requisitos (Boas Préticas), Controles de Perigos através
do Sistema appcc e Comunicagio Interativa ao longo de
toda cadeia alimentar (ScHILLING, 2008; ABNT, 2006).

A ABNT publicou, em 2008, a NBR 15635, que esta-
belece os requisitos de boas priticas higiénico-sanitarias
e controles operacionais essenciais a serem seguidos por
estabelecimentos que desejem comprovar e documentar
que produzem alimentos em condigdes higiénico-sanita-
rias adequadas para o consumo (ABNT, 2008).

A gestdo da qualidade na drea de alimentos é subsi-
diada pela legislagdo sanitdria vigente e por possibilidades
de certifica¢des existentes nacional e mundialmente, tendo
sempre como foco a busca pela melhoria continua dos
produtos e processos, visando a produgdo de um alimento
seguro que ndo ofereca riscos a satide do consumidor.
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Perfil sensorial de misturas de café com leite em pé e
sua aceitabilidade e preferéncia na Regiao Nordeste

Sensory evaluation of coffee and milk powder mixes and its
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Correspondéncia para:

RESUMO

O café é um produto de grande importincia na economia mundial e novas bebidas tém sido desenvolvidas
a base do grio para agradar cada vez mais o paladar dos consumidores. Neste trabalho, objetivou-se avaliar
o perfil sensorial de cinco marcas comerciais de misturas de café com leite em pé e sua aceitabilidade e
preferéncia na regido Nordeste. Para tanto, foram aplicados a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ) e
testes afetivos de ordenagio-preferéncia e aceitagio global (escala hedonica), respectivamente. As amostras
apresentaram perfil sensorial e aceitabilidade distintos, sendo os descritores “cor da mistura em pé”, “cor
da bebida”, “odor de café”, “sabor de café” e “dogura” os mais relevantes para diferenciar as amostras. No
entanto, nio foi possivel estabelecer os condutores de preferéncia, pois amostras de perfil sensorial semelhante
apresentaram aceitabilidades opostas, ou seja, enquanto uma foi a preferida, a outra foi a menos preferida,
enquanto amostras com mesmo nivel de aceita¢io apresentaram perfis diferentes. Isso pode indicar que
existem atributos que ndo foram medidos e que podem ser responsiveis pela preferéncia. Dessa forma,
recomenda-se que, em um estudo posterior de ADQ, os descritores de sabor de café e suas notas especificas
sejam mais detalhados.

Palavras-chave: aceitacio, andlise descritiva quantitativa, andlise sensorial, bebidas, café.

ABSTRACT

Coffee is a product of great importance in the global economy and new drinks have been developed based
on its beans to please more and more the taste of consumers. This work aimed to evaluate the sensory profile
of five commercial brands of coffee and milk powder and its acceptability and preference in the Northeast
region of Brazil. Quantitative Descriptive Analysis (QDA), ranking preference test and overall acceptance
test (hedonic scale) were applied. The samples showed distinct sensory profile and acceptability, with the
descriptors “color of the powder”, “color of the beverage”, “coffee odor”, “coftee flavor” and “sweetness” the
most important to differentiate samples. However, it was not possible to establish the preference drivers, as
samples with similar sensory profiles presented opposite acceptability, that is, while one is most preferred;
the other was the least preferred. This may indicate that there are attributes which have not been measured
and which may be responsible for the preference. Thus, it is recommended that, in a later QDA study, the
descriptors for coffee flavor and their specific notes should be more detailed.

Keywords: acceptance, quantitative descriptive analysis (QDA), sensory evaluation, beverages, coffee.
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INTRODUCAO
Ocafé ¢ a segunda bebida mais consumida no mundo,

sendo os Estados Unidos e o Brasil os principais
paises consumidores. De acordo com dados da Associagio
Brasileira da Industria de Café, o consumo interno no
Brasil foi de 20,33 milhées de sacas nos doze meses com-
preendidos entre novembro/2013 e outubro/2014, sendo
o consumo per capita de 4,89 kg/habitante/ano de café
torrado e moido (6,12 kg de café verde em grio), o equi-
valente a 81 litros/habitante/ano (aBic, 2015).

Ano ap6s ano, inimeros produtos a base de café foram
criados e continuam sendo langados (ORMOND; PAULA;
FILHO, 1999). A conquista de novos espagos para eles
se deve principalmente & popularizagio do cappuccino
e ao surgimento do café expresso. Arruda ez a/. (2009)
relataram que diversas pesquisas tém apontado a existén-
cia de populagdes, em especial de individuos jovens, que
demonstram interesse em consumir produtos inovadores,
de alta qualidade, a base de café.

O hibito de consumo de café é bastante variado.
Enquanto nos Estados Unidos adicionar creme ao café
¢ uma pritica regular, no Brasil, os leites integral, semi-
desnatado e desnatado geralmente acompanham o café
em quantidades diferentes, de acordo com o segmento da
populagio ou preferéncias individuais. Um dos hébitos
mais comuns ¢ adicionar alguns mililitros de café fresco
em uma xicara de leite integral (DUARTE; FARAH, 2011).

A origem da mistura “café com leite” teve seu ini-
cio na Alemanha, porém continua sendo uma bebida
de grande importancia nos mercados nacional e mun-
dial, uma vez que existe uma tendéncia de modificaces
nos hdbitos de vida e consumo, com crescimento da
demanda por produtos que atendam aos anseios dos
consumidores, tanto na qualidade sensorial quanto na
conveniéncia (ORMOND; PAULA; FILHO, 1999). Além
disso, o processo de fabricagdo e o comércio de leites
desidratados aumentaram a medida que novos mercados
surgiram ao redor do mundo, trazendo algumas vanta-
gens, como o menor custo, a facilidade de transporte e o
aumento da estabilidade microbioldgica, além de manter
razodvel preserva¢do (SCHWAMBACH; PETERSON, 2006;
SHIRATSUCHI ef al., 1994).

Atualmente, os brasileiros estio consumindo mais
xicaras de café por dia e diversificando as formas da
bebida, adicionando ao café filtrado consumido nos lares
também os expressos, cappuccinos e outras combinagdes
com leite. Os produtos de maior valor agregado, como
o café com leite, o cappuccino e as cdpsulas, sio os que
mais crescem na categoria de café (aBic, 2015).

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo
avaliar o perfil sensorial de misturas de café com leite em
po e sua aceitabilidade e preferéncia na regido Nordeste.

Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Sadde
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METODOLOGIA

A pesquisa desenvolvida foi de cunho experimental e
seguiu uma abordagem quantitativa. O trabalho foi reali-
zado em laboratdrio, com objetivo descritivo, e contou com
coleta de dados realizada no segundo semestre de 2014.

Amostras

Foram avaliadas cinco marcas comerciais de mis-
turas de café com leite em pé, disponiveis no mercado
brasileiro e codificadas com letras do alfabeto de A a E,
objetivando manter a idoneidade de seus fabricantes. As
amostras utilizadas sio de marcas importantes no mer-
cado, de acordo com dados da Nielsen (aBAD, 2015) e
foram escolhidas levando em consideragio o prego e a

qualidade (Tabela 1).

Abrangéncia nacional, com predominancia

A -
de venda na regido Nordeste.

B Abrangéncia nacional, com predominancia
de venda na regido Sudeste.

C Abrangéncia nacional, com predominancia
de venda na regido Sul.

D Predominancia de venda na regido Sul.

E Predominancia de venda na regido Sul;

marca de menor preco.

Descricao das amostras de misturas de café com leite
em po, conforme os critérios de escolha.

As amostras foram preparadas segundo orientagdes
de cada fabricante, sendo dissolvidas com dgua mineral
a 85°C (ponto anterior ao da fervura) no momento em
que eram servidas.

Testes sensoriais

Foram aplicados os testes afetivos de Ordenagio-
preferéncia e Aceitagio Global, como também foi
desenvolvido o perfil sensorial das amostras por meio de
Analise Descritiva. Os protocolos dos testes sensoriais
foram previamente aprovados pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual do Ceard, sob o pro-
tocolo de n° 11044529-5.

Os testes foram realizados no Laboratério de Anilise
Sensorial do Departamento de Tecnologia e Alimentos
da Universidade Federal do Ceara (UFC) e em uma
empresa privada do setor de alimentos localizada em
Fortaleza/CE. Em ambos os locais havia uma sala ampla,
provida de cabines individuais, as quais eram climati-
zadas (24°C) e possufam iluminagio controlada (luz
branca, fluorescente). Cada provador assinou um Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) ao parti-
cipar da pesquisa (Apéndice A).
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Testes de Preferéncia e Aceitacao Global

Foram recrutados 120 individuos, nio treinados, con-
sumidores de café com leite, conforme especificado por
Meilgaard, Civille e Carr (2006) e Stone e Sidel (1993).
Entre os provadores, 70 eram estudantes, professores ou
funciondrios da Universidade Federal do Ceard (UFC) e
os outros 50, do quadro de empregados de uma empresa
privada no ramo de alimentos situada em Fortaleza/CE.
O piblico foi caracterizado quanto ao género, a idade, ao
grau de instrug¢io, a naturalidade e aos habitos relaciona-
dos ao consumo desse tipo de produto.

Cerca de 30 mL de cada amostra foram servidos em
copos descartaveis de 50 mL, codificados com nimeros
aleatérios de trés digitos (WALKELING; MACFIE, 1995) e
apresentados de forma balanceada, obedecendo-se ao deli-
neamento experimental aleatorizado para cinco amostras

(Apéndice B). Um copo de dgua mineral foi oferecido

Broenstrup, Garruti, Gurgel, Aratdjo & Silva

entre as amostras para eliminar o sabor residual na boca.

Para avaliagio da preferéncia, foi utilizado o teste de
Ordenagao-Preferéncia, sendo solicitado que o julgador
ordenasse as amostras em ordem decrescente de preferén-
cia, ou seja, da “mais preferida” para a “menos preferida”.
Foi adotada a posi¢do 1 para a amostra mais preferida
e 5,a menos preferida. O teste de Aceitagio Global foi
realizado com uma escala hedénica mista de 5 pontos,
sendo o valor hedonico 1 para “desgostei muito” e o valor
hedonico 5 para “gostei muito” (Figura 1).

Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

O perfil sensorial de cada amostra de mistura de café
com leite em pé foi determinado utilizando a Anilise
Descritiva Quantitativa (ADQ), descrita por Stone e
Sidel (1993), com provadores treinados.

Ficha de avaliacao

sensorial para preferéncia e FICHA DE AVﬁLlhﬂCl SENSORIAL CAFE COM LEITEEM PO Provador:

aceitacao das a[nostras_de INFORMACOES GERAIS

misturas de café com leite N

em pé. Sexo:( ) Masculino [ ) Feminino Idade: _anos  Naturalidade:
Escolaridade: { ) Fundamental ( ) Medio | JSuperior [ )} Pés-graduacdo

{ ] diariamente

{ ) duas a trés vezes por semana

[ ) uma a duas vezes por mes

{ Juma a duas vezes por semestra
Observagbes:

Com gue frequéncia vocé consome o produto: Café com Leite?

TESTE DE ORDENAGCAO PREFERENCIA

Estamos realizando uma pesquisa sobre 3 preferéncia do consumidor para Café com Leite em Po.
Por favor, ordene as amostras de acordo com a sua preferéndia, colocando em primeiro lugar a amostra
que vocé mais preferiu e por Gltimo a que vocé menos preferiu. (escreva os codigos das amostras)

Agora gue voce ja avaliou as amostras, diga a razdo de sua preferéncia

1.
2
3.
4,
5,

Par favor, avalie novamente as amostras, utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé
gostou ou desgostou de forma geral/fglobal de cada produto:

TESTE DE ACEITACAO

1. Desgostei muito
2. Desgostei

3. Indiferente

4, Gostei

5. Gostei muito

Amostra Mota

Comentarios:
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Recrutamento e pré-selecao dos
provadores

Os provadores foram recrutados dentre os integrantes
do Painel de Testes Discriminativos da empresa de ali-
mentos supracitada que jd haviam sido selecionados em
equipes sensoriais anteriores em fung¢io do desempenho
em testes de reconhecimento de odor e gostos basicos
(asTM™, 1981). Para o recrutamento, foi utilizado um
questiondrio apropriado, com objetivo de verificar o bom
estado de satude, a disponibilidade de tempo, a habilidade
para trabalhar com escalas néo estruturadas e a familiari-
dade com termos sensoriais. Também foram aplicadas 10
sessoes de Teste Triangular para selecionar os provadores
quanto a sua capacidade em detectar diferengas nos pro-
dutos. Os julgadores com percentual de acertos acima de
75% foram convidados a participar da equipe descritiva
(MINIM et al., 2010).

Avaliacdo feita antes de o produto ser degustado

Broenstrup, Garruti, Gurgel, Aratdjo & Silva

Desenvolvimento da terminologia
descritiva e treinamento dos provadores

Para o levantamento inicial dos termos que descreves-
sem as misturas de café com leite em p6, foram utilizadas
as mesmas amostras a serem analisadas. Dessa forma,
em uma sessido de discussdo aberta, sob supervisao de
um lider, segundo método tradicional Dutcosky (2013),
foi realizada a determinagio dos atributos sensoriais que
descreviam amostras em relagdo a aparéncia, ao odor, ao
sabor e a textura. Durante a sessio, utilizou-se uma lista
prévia como apoio para discussio e defini¢do dos atribu-
tos de referéncia. Essa lista foi elaborada por especialistas
de Desenvolvimento de Produtos da referida empresa de
alimentos, que possuiam os conhecimentos de formulagio
e ingredientes presentes nos produtos em estudo. Depois
de cada provador ter analisado os termos, foi realizada um
discussdo em grupo, com o objetivo de efetuar as modi-
ficagdes sugeridas pelos provadores. Apés consenso, foi

Cor caracteristica do café com leite, levemente Claro: café com leite Nescafé + leite

amarelada com pontos marrons. Mistura clara:

Cor da mistura em pd menos pontos marrons;

Mistura escura: mais pontos marrons.

Cor da bebida

Odor de café

Odor de leite
puro.

Avaliacdo feita apds colocar o alimento na boca

Docgura

Sabor de café

Sabor de leite Sabor de leite caracteristico

Corpo/cremosidade bebida na boca.

em po integral Ninho (1:1)

Escuro: 14g café com leite Nescafé +
69 de café soltvel Nescafé Original

Cor caracteristica, levemente marrom.

Nenhum

Odor caracteristico de café soluvel puro.

Intenso: café soltvel Nescafé Original
Nenhum

Odor caracteristico de leite integral em pé

Intenso: leite em pd integral Ninho

Nenhum: agua

Gosto relacionado a presenca de sacarose.

Forte: aclicar Unido: 20% em agua

Fraco: 5% café soltvel Nescafé
Original + 55% leite integral Ninho +
39,9% acucar Uniao

Sabor caracteristico de café “fresco”.

Forte: 12% café soltivel Nescafé
Original + 51% leite integral Ninho +
36,9% acucar Uniao

Nenhum: agua

Forte: leite integral Ninho 13% em
agua

Nenhum: dgua

Intensidade da sensa¢do de preenchimento da

Intenso: 75% leite condensado Nestlé
+ 25% leite integral UHT Piracanjuba

Lista de descritores e respectivas referéncias para avaliagdo de mistura de café com leite em po.
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Referéncias para avaliacdo da cor da mistura

Referéncias para avaliacao da cor da bebida.

definida a lista de termos descritivos, com suas defini¢oes
e respectivas referéncias para melhor uniformizar a ava-
liagdo dos provadores (Tabela 2 e Figuras 2 e 3).

Foi elaborada uma ficha de avaliagio contendo os
termos descritivos escolhidos em consenso pela equipe
sensorial. Nessa ficha (Figura 4) foi utilizada uma escala
linear nio estruturada de 10 cm, ancorada nas suas extre-
midades com termos que expressam intensidade. Os
julgadores definiram os padrdes para ancorarem os extre-
mos da escala. Para os descritores em que as referéncias
de valor minimo poderiam ser avaliadas como “ausentes”,
a escala foi ancorada no ponto 0. Ja para aqueles cuja
avaliagdo ndo partiu do ponto 0, como, por exemplo, os
descritores de cor e sabor de café, a ancoragem se deu um
pouco aquém do extremo inferior (0,5 cm).

Selecao final da equipe de ADQ

Nesta etapa, foram avaliadas as amostras de mistura
de café com leite em pé. Os provadores utilizaram a pré-
pria Ficha de Avaliagio desenvolvida na etapa anterior,
sendo-lhes permitido consultar, a qualquer momento da
andlise, a lista de defini¢des e as referéncias. Os prova-
dores foram treinados nos descritores até a assimila¢do
das referéncias. Foram selecionados para compor a equipe
descritiva final aqueles provadores que apresentaram bom
poder discriminativo (pamostra < 0,50); consenso com os
demais membros do grupo e boa reprodutibilidade nos
julgamentos (prepeti¢io > 0,05), segundo metodologia
proposta por Damasio e Costell (1991).

Avaliacao das amostras

Para a anilise das misturas de café com leite em pd, as
cinco amostras foram avaliadas em delineamento expe-
rimental em blocos completos casualizados com trés
repeti¢oes, em dias distintos, sendo que em cada dia os
provadores avaliaram todas as amostras. Elas foram apre-
sentadas de forma monadica e a ordem de apresentagio
foi balanceada, de forma a evitar vicios nos resultados.

Os provadores receberam cerca de 30 mL de cada
amostra a 85°C, servidas em copinhos descartéveis codifi-
cados com numeros de trés digitos (WALKELING; MACFIE,
1995); e um copo com dgua para eliminar o sabor residual
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na boca. Foi fornecida também uma amostra de cada do
produto em copo tampado com vidro de relégio para faci-
litar a percepgdo do odor. Para avaliagdo de aparéncia da
cor da mistura, as amostras das misturas em p6 foram
apresentadas em copo de vidro translicido. Para avalia-
¢do da cor da bebida, as amostras prontas também foram
apresentadas em xicaras de vidro translicido.

Analises estatisticas

Para a andlise do teste Ordenagido-preferéncia, foi rea-
lizado o teste de Friedman. Em primeiro lugar, os valores
(1 a 5) referentes as ordens escolhidas por cada julga-
dor para cada amostra foram somados e chamados de
“totais de ordenag¢do”. Os mais baixos corresponderam as
amostras mais preferidas e os mais altos as menos pre-
teridas. Em seguida, foi determinada a diferenga critica
significativa entre os totais de ordenagio ao nivel de 5%
de probabilidade, segundo tabela de Christensen ez a/.

Ficha de avaliagdo

Amostra:
Nome:

Data:_ / [

Por favor, avalie a intensidade de cada caracteristica (atributo) da amostra
solicitada de acordo com a escala correspondente.

Aparéncia
Cor damisturaem pé 1 I
claro escuro
Cor dabebida | |
claro escuro
Odor
Odor de café | |
nenhum intenso
Odor de leite | l__
nenhum intenso
Sabor
Dogura | I_
nenhum forte
Sabor de café | |
fraca forte
Sabor de leite | l__
nenhum forte

Textura
Corpofcremosidade |

nenhum

intenso

Comentdrios:

Ficha utilizada para treinamento e avaliagdo das
amostras de mistura de café com leite em pd.
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(2006) (Anexo A), calculadas as diferengas entre os totais
de ordenagio e feita a comparagio de cada uma com o
valor da tabela. Também foi apresentada a porcentagem
de frequéncia com que cada amostra foi escolhida como
a mais preferida (posi¢io 1) na forma grafica.

Os dados do teste de aceitagdo global, bem como os da
Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) foram submetidos
a Andlise de Variancia (aNova) e ao Teste de Tukey ao nivel
de 5% de significincia para a comparagio entre as médias
(Anexo B), utilizando o programa Microsoft Excel 2010.
Os resultados do teste de aceitagio global ainda foram repre-
sentados por meio de histogramas de frequéncia dos valores

hedénicos, e os da ADQ em gréfico tipo radar.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao dos consumidores

O publico participante dos testes sensoriais foi for-
mado em 58% por pessoas do sexo feminino e em 42%
do masculino, em sua maioria com até 25 anos (62,5%).
Os outros 35% apresentavam faixa etdria entre 26 e 50
anos e apenas 2,5% tinham mais de 50 anos. Quanto a
escolaridade, a maioria era de nivel superior (72%), 15%
de pés-graduados e 13% de nivel médio. Do total de pro-
vadores, 89,2% eram provenientes das regides Norte e
Nordeste, 8,3% do Sudeste e 2,5% do Sul, e com fre-
quéncia de consumo de café com leite entre moderada e
elevada (82,5% das respostas correspondentes em “diaria-
mente” e “duas a trés vezes por semana’) (Figura 5).

Preferéncia e aceitacao das misturas de
café com leite em po

Nas Tabelas 3 e 4 sdo apresentados os resultados
obtidos no Teste de Ordenagio-Preferéncia, os quais
sdo representados pelos totais de ordenagio apontados
pelos provadores para as misturas de café com leite em
po, em que o valor mais baixo da soma de ordens indica
a maior preferéncia dos provadores pelo produto. De
acordo com o nivel de confiabilidade estabelecido para
a andlise (95%), o valor da diferen¢a minima signifi-
cativa (DMS) para 5 amostras e 120 julgadores foi de
48. Assim, conforme Dutcosky (2013), para que ocorra
diferenca dos totais das ordenagdes entre as amostras
ao nivel de significincia, a diferen¢a dos totais das

diariamente

T T T e e e T A e MMy
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ordenagdes entre as amostras deve ser maior ou igual
ao valor tabelado.

A diferenga, conforme demonstrado na Tabela 3,
variou de 11 a 138, o que indica que ha diferenca signi-
ficativa entre as amostras. A amostra A obteve a melhor
colocagdo entre as amostras no teste de preferéncia,
obtendo destaque com relagdo as amostras B, D e E.
Porém, entre as amostras A e C nio houve preferéncia
significativa, ou seja, as duas amostras foram igualmente
preferidas. As amostras B e E foram menos preferidas,
também sem diferir significativamente entre si.

Na Tabela 4 observa-se que, dentre as misturas de café
com leite em pé, a mostra A se sobressai, apresentando
major preferéncia. Avaliando somente o valor maximo
de preferéncia, ou seja, a amostra colocada em 1° lugar,
a A obteve o maior percentual (33,3%), seguida pelas
amostras D (25%), C (19%), E (15%) e, por ultimo, pela
amostra B, com 8% (Figura 6).

O teste de aceitagdo global confirmou os resultados
do teste de preferéncia. Observa-se, no Quadro 5, que a
amostra A obteve média 3,62 em uma escala de 5 pon-
tos, ou seja, ficou situada na regido de aceitagdo da escala
hedénica, préximo da categoria “gostei”. Com a anilise
da Figura 7A, verificou-se que, para essa amostra, foram
atribuidos mais valores hedonicos nas faixas entre 4 e 5,
e baixa pontuagio na regiio de rejei¢io (valores abaixo
de 3), sugerindo que a amostra A foi bem aceita pelos
provadores. A amostra C apresentou média de aceita-
¢do préximo 2 regido 3 (“indiferente’), porém nio diferiu
estatisticamente da amostra A.

Diferenca entre os totais de ordenacao de cada
amostra de misturas de café com leite em pé.

A - 138* 41 ns 52* 94*

B - 97* 86* 44 ns
C - 11 ns 53*

D - 53*

E -

*Diferenca critica significativa (p < 0,05) = minimo de 48, para
cinco amostras e 120 provadores, segundo tabela de Newell e
MacFarlane (CHRISTENSEN et al., 2006). ns — nao significativo.

Frequéncia de

2 ae vezes por semana

LRI

1 a 2 vezes por mes

Frequuéncia de Consumo

[

1 a 2 vezes por semestre

N° Pessoas
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Somatoria dos valores obtidos pelo Teste de
Ordenacéo-Preferéncia das misturas de café com leite em p6 e
comparacao entre as amostras.

A 295 a
B 433 dc
C 336 ab
D 347 b
E 389 bc

Letras iguais na mesma coluna néo diferem significativamente
(p < 0,05) entre si. Os totais de ordenacao mais baixos
corresponderam as amostras mais preferidas e os valores mais
altos as menos preferidas.

40%
359, 33%
r—
30%
25%
25% S
20% 19%
15%
15%
10% 8%
0% _— S
A B o D E

Frequéncia das amostras de misturas de café com leite
em po no Teste de Ordenacao-Preferéncia na posicao 1 (mais
preferida).

Média dos valores heddnicos das misturas de
café com leite em p6, obtidos no Teste de Aceitacdo Global e
resultado do Teste de Tukey.

A 3,62 a
B 2,68d
C 3,25 abc
D 3,19 bc
E 2,98 cd

Médias seguidas de letras iguais nao diferem significativamente
ao nivel de 95% de confianca (a = 0,05).

A amostra B apresentou baixo nivel aceitagio (2,68),
situada na regido de rejeicio da escala (“desgostei”). A
distribui¢do das notas hedonicas atribuidas para a amos-
tra B ficou em torno do valor hedénico 2 (“desgostei”)
(Figura 7B). As amostras D e E apresentaram nivel de
aceita¢do proximo de 3, e ndo diferiram da amostra C. A
partir da andlise do histograma de frequéncia da Figura
7 (C, D e E), pode-se observar que a amostra C ficou
distribuida entre 3 e 4, apresentando menor frequéncia
nas categorias da regido de rejei¢io em comparagio com
a amostra D, porém a amostra C obteve a maior frequ-
éncia do valor hedénico 3 (indiferente). Por outro lado,
a amostra D apresentou os dados bem distribuidos na
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escala, tornando-se mais dificil concluir se houve aceita-
¢do ou rejei¢do da amostra, uma vez que, dentro do grupo
de consumidores que avaliaram as amostras, pode existir
segmentagio, o que explicaria tal distribuigdo. A amostra
E apresentou maior frequéncia do valor 4, mas também
uma alta concentragdo de valores na regido inferior da
escala. Esse fato ainda pode ser investigado em um estudo
posterior, com a finalidade de verificar se existe ou nio
segmentagdo nos grupos de consumidores desse produto.
Além disso, ¢ interessante identificar os hibitos de con-
sumo e os demais dados relevantes para caracterizar o
perfil dos consumidores que preferem cada amostra.

Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Os resultados da Anilise de Variancia das notas atri-
buidas pelos provadores a cada descritor, para cada uma
das misturas de café com leite em pé avaliadas sensorial-
mente, sio apresentados na Tabela 6. O perfil de cada
uma dessas amostras é mostrado graficamente na Figura
8, em que o valor médio atribuido pelos provadores a
cada descritor é marcado no eixo correspondente. O cen-
tro da figura representa o ponto zero da escala utilizada
na avalia¢do, enquanto a intensidade aumenta do centro
para a periferia. Assim, o perfil sensorial se revela quando
se faz a conexdo dos pontos. Além disso, vale ressaltar
que, quanto maior a decomposi¢io do vetor no eixo dos
componentes, maior sua importancia para caracterizar as
diferengas entre as amostras (GARRUTI e? al., 2003).

Para os descritores “cor da mistura em pé” (sendo
consideradas de cor forte aquelas que apresentavam mais
pontos marrons no pé) e “cor da bebida”, verificou-se
que nio houve diferenca significativa entre as amostras
A e B, as quais diferiram das demais (misturas C, D e E)
(Quadro 6). A cor da mistura em p6 das amostras A e B
foi mais escuras, sugerindo uma maior presenca de café
na composicio. Esse fato também pode ser confirmado na
avalia¢do da cor da bebida, em que as amostras obtiveram
as pontuagdes mais altas (4,85 e 4,27, respectivamente),
indicando que sido bebidas de cor mais escura (Figuras 9 e
10). As misturas C, D e E foram consideradas mais claras

7

tanto na “cor da mistura do p6” quanto na coloragio da
bebida (Figura 10).

Em relagio a “odor de café” e “sabor de café”,a D dife-
riu das misturas A e B, com médias baixas (1,60) e (2,04),
respectivamente, para os descritores avaliados, indicando
que ela apresenta tanto aroma como sabor de café menos
intensos. Quanto a dogura, a amostra D foi considerada
a mais doce (4,15), diferindo significativamente de B, C
e E.J4 para os descritores “odor de leite”, “sabor de leite”
e “cremosidade”, as misturas apresentam caracteristicas
semelhantes, ndo diferindo entre si.

Com base nos resultados obtidos através da ADQ e
avaliando os resultados individualmente para cada amos-
tra, consegue-se visualizar o “perfil sensorial” de cada
mistura de café com leite em pé (Figura 8).

Observou-se que as misturas A e B apresentaram
caracteristicas muito semelhantes, destacando-se pelo
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Amostra A Amostra B AmostraC

30
20
10

30
20
10

30
20
10

1 2 3 4 5 i 2 3 4 5 1 2 3 4 5

valor heddnico valor heddnico valor heddnico

Frequencia n® respostas
Frequencia n° respostas
Frequencia n’ respostas

Amostra D Amostra E

30 - 30

20

10 -~ 10

1 2 3 4 5

Frequencia n’ respostas
=
1
Frequencia n" respostas

1 2 3 4 5

valor hedénico valor heddnico

Histogramas de frequéncias das notas obtidas no teste de escala heddnica de 5 pontos para as das misturas de café com
leite em pd (A, B, C, D e E).

Média dos

valores atribuidos pelos Cor da mistura em po 3,43 ab 3,44 a 1,89 cd 1,86d 2,42 bcd
provadores a cada Cor da bebida 4,28 a 4,37 a 3,09cd 2,60d 3,11 bcd
:escriftpr, parla as misturas  odor de café 2,943 332a 2,36 ab 1,60 b 2,09 ab

¢ cale com leite em Odor de leite 2,82 a 2,54 a 2,82 a 2,80 a 3,292
po. Médias seguidas de
letras iguais nao diferem Dogura 3,27 abcd 3,00 bcd 2,80 cd 4,15 a 2,67d
significativamente Sabor de café 3,22 a 3,51a 2,46 ab 2,04 b 2,60 ab
ao nivel de 95% de Sabor de Leite 3,08 a 3,06 a 381a 363a 3,09a
confianca (a = 0,05). Corpo/cremosidade 2,13 a 1,64 a 1,94 a 1,44 a 1,72a

cor da misturaem po
5,00

corpo / cremosidade f_l:urda bebida

Grafico tipo
radar dos descritores
sensoriais das misturas de
café com leite em po.

sabor de leite cdor de cafe —

sabor de café”f' " odor de leite
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(diluicdo).

sabor e odor de café intensos, e pela aparéncia da mistura
em p6 e da bebida mais escura. Mesmo que essas mis-
turas tenham apresentado semelhanga, verificou-se que
apresentam niveis de aceitagio distintos. A mistura A foi
a mais aceita e a mais preferida, enquanto a B foi rejei-
tada. Uma justificativa para tal fato é a quantidade de café
(mais elevada) e de leite (menor quantidade) existente
na mistura, o que conferiu um sabor de café mais forte e
menor cremosidade, influenciado negativamente na acei-
tagdo. Outra hipétese para a rejei¢do da amostra B é que
alguma outra caracteristica do produto nio tenha sido
medida na ficha de avalia¢do desenvolvida pela equipe
sensorial. Por exemplo, em uma anilise sensorial descri-
tiva de café soluvel descafeinado realizada por Mamede
et al. (2010), foram utilizados 15 descritores, sendo cinco
deles relacionados ao sabor do café: gosto acido, gosto
amargo, sabor de queimado, sabor de torrado e sabor
tipico de café. Uma das amostras do estudo apresentou a
menor média de aceitagdo para o sabor, a0 mesmo tempo
em que apresentou a maior intensidade para gosto 4cido,
gosto amargo, sabor queimado e adstringéncia (descrito-
res que ndo estiveram incluidos no perfil do café com leite
do presente trabalho).

As amostras C, D e E apresentaram aparéncia mais
clara, destacando-se pelo odor e pelo sabor de leite mais
intensos, o que confere um perfil mais licteo. A mistura
D diferiu mais em relagdo a maior intensidade de dogura.
O perfil tragado para essas amostras apresentou coeréncia
com os dados obtidos na avaliagdo dos testes afetivos.

CONCLUSAO

As cinco amostras de café com leite em pé apresen-
taram perfil sensorial e aceitabilidade distintos, sendo os
descritores “cor da mistura em pd”, “cor da bebida”, “odor
de café”, “sabor de café” e “dogura” os mais relevantes para
diferenciar as amostras.
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Aparéncia das amostras A e B das misturas de café com leite na

forma em pé e apds preparo (diluicao).

Aparéncia das misturas de café com leite em p6 e apos preparo

No entanto, nio foi possivel estabelecer os condu-
tores de preferéncia, pois amostras de perfil sensorial
semelhante apresentaram aceitabilidades opostas, ou seja,
enquanto uma foi a mais preferida, a outra foi a menos
preferida. De modo inverso, amostras com mesmo nivel
de aceitagdo apresentaram perfis diferentes. Isso indica
que existem atributos no produto que nio foram medidos
e que podem ser responsaveis pela preferéncia.

Dessa forma, recomenda-se a realizagdo de uma nova
anélise de ADQ_com avaliag¢do mais detalhada do sabor
de café e suas notas especificas.
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APENDICES

Apéndice A: Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE)

Vocé estd sendo convidado a participar como volun-
tirio, sem qualquer tipo de pagamento, da pesquisa
intitulada “AVALIACAO DA PREFERENCIA DO
CONSUMIDOR PARA CAFE COM LEITE”. Vocé
ndo deve participar contra a sua vontade. Leia atenta-
mente as informagdes abaixo e faga qualquer pergunta
que desejar, para que todos os procedimentos desta pes-
quisa sejam esclarecidos. Se vocé tiver algum problema
de satude relacionado a ingestio de Agucar, leite em pé
integral, composto licteo (soro de leite, gordura vege-
tal, xarope de glicose, concentrado proteico de soro,
leite (desnatado e integral), regulador de acidez bicar-
bonato de sédio, emulsificantes mono e diglicerideos
de acidos graxos e aromatizante), café solivel, carbo-
nato de cilcio e aroma idéntico ao natural de café, tais
como alergia, intolerancia ou qualquer outro problema
de saide, NAO podera participar dos testes.

O propésito desta pesquisa ¢é avaliar a preferéncia e a
aceita¢do do consumidor com relag¢do a diversas amostras
comercias de café com leite, além de realizar uma anélise
descritiva. Os participantes receberdo cinco amostras, irdo
provar e avaliar globalmente o produto ou, de acordo com
os descritores, preencherdo as fichas conforme solicitado.

Aqueles que fornecerem dados espontaneamente
pés-esclarecimento terdo suas identidades preservadas
mesmo em publica¢ées em documentos especializados
nos meios de comunicagio cientificos ou leigos.

O abaixo-assinado ,
RG ne declara que ¢ de livre e espon-
tinea vontade que estd participando como voluntario da
pesquisa. Eu declaro que li cuidadosamente este Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido e que, apds sua
leitura, tive oportunidade de fazer perguntas sobre o seu
conteudo, como também sobre a pesquisa, e recebi expli-
cagdes que responderam por completo minhas davidas.
Sei que poderei retirar meu consentimento a qualquer
momento, sem nenhum prejuizo.

Sou sabedor de que terei todas as duvidas respondi-
das pelo pesquisador responsivel , no telefone

ou através do e-mail

anos,

Dia/Més/Ano
Assinatura do Voluntirio
Assinatura do Pesquisador

ATENCAO: Para informar qualquer questionamento
durante a sua participagio no estudo, dirija-se a0 Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Ceara
- Rua Coronel Nunes de Melo, 1127, Rodolfo Teéfilo -
Telefone: 3366-8344.
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Apéndice B: Delineamento Experimental
Aleatorizado para cinco Amostras

N
J2
3
J4
J5
J6
J7
18
J9
J10
J1
J12
J13
J14
J15
J16
J17
J18
J19
J20
J21
J22
J23
J24
J25
J26
J27
J28
J29
J30
J31
J32
J33
J34
J35
J36
J37
J38
J39
J40
Ja1
Jaz2
Ja3
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J94  E D A B C 349 923 752 290 746 J108 A B C D E 354 773 522 810 419
J95 D B E C | A 395 524 881 419 476 J109 C | A E B D 659 288 167 834 837
J9¢ C A B E D 469 647 216 837 798 J110 B D A E C 946 399 413 479 418
J97 A E B D  C 138 458 183 418 791 J111  E C D A B 835 771 761 966 989
J98 B A C E D 266 522 614 126 417 J112 . A | C B E D 813 276 455 472 245
J99 C B D A  E 914 797 875 470 258 J113 | C E A D B 594 942 628 453 262
J100  E D A C B 339 538 721 128 795 J114 D B E A C 187 339 498 657 478
J101 D  C E B A 951 529 312 814 416 J1195 B A D C E 369 133 585 452 948
J102 B C A D E 493 786 848 144 246 J116  E D C B A 742 651 827 275 163
J103 C D B E A 522 139 496 812 390 J117 B  C D A E 274 916 849 238 535
J104 D E C A B 984 859 375 127 256 J118 E D A B  C 556 624 932 239 279
JIOS E A D B C 743 617 251 423 473 J119 D B E C A 487 218 193 963 293
J106 A B E C D 446 287 618 831 124 J120 C | A B E D 765 618 772 521 709
J107 D E B C | A 925 869 132 422 290
Nimero de amosiras
Niimero da

julgadores 3 4 5 ] 7 8 L] 10 1 12

AN Exo S 107 2 aw 45 54 62 70 8 87 95 103

108 @ w 4% sS4 e 719 8 9B 103

i 109 2 3 4 54 6 M 79 B8 O 104

Tabela de Christensen et al. (2006). s o\ G M - < S <= = e

RE| 20 88 46 55 6 72 & 89 9 105

112 29 m 46 55 6 7 g 89 97 106

113 2 B 47 55 -6 72 80 89 98 106

114 3 3 47 5 64 73 81 89 98 106

115 W B 47 55 64 72 & W 8 W

115 % @ 4 6 6 73 & %0 99 108

nr 3 3@ 4 5 6 73 82 91 99 108

118 30 3 4 56 6. 74 8 6 10 108

119 3% 2 48 57 65 74 & 92 11 109

120 3 4 48 s7 6 74 & 92 101 108

Fenle: Christensen et al., 2006. 7 )
*Diterencas Criticas entre 0s totais de ardenagdo, em 5% de s_igr\rﬁuénc:a.

/

,;“m"' 1 2 3 a 5 5 8 12 24 -
1 181.4 1995 2157 2246 2302 2340 2389 2430 2490 2543
2 1851 19.00 2543 1925 1930 1933 1937 1941 1945 1950
3 1013 955 1916 912 901 B84 8B4 B74 864 853
4 771 694 1950 639 626 616 604 591 577 563
o . . e 5 6.61 578 928 519 7 505 495 482 468 453 436
Limites unilaterais de “F 6 589 514 650 453 439 428 415 400 384 367
em nivel de 5% de prob. para F>1 7 559 474 541 412 397 387 373 357 341 323
8 532 448 476 384 369 358 344 328 312 203
L] 512 426 435 . 363 348 337 323 307 29 271
10 496 410 407 348 333 322 307 291 274 254
11 484 388 386 336 320 309 285 279 261 240
12 475 388 371 326 311 300 285 269 250 230
13 467 380 359 318 302 292 _ 277 260 242 221
14 4.60 a.74 3.49 an 296 2.85 2.70 2.53 235 2.13
15 454 368 341 306 290 279 264 248 229 207
16 4.49 363 334 am 285 2.74 259 2.42 224 2.m
17 445 359 329 296 28 270 255 238 219 1.96
18 441 355 324 293 277 266 251 234 215 192
19 438 352 320 290 274 263 248 231 2.1 1.88
20 435 349 316 287 271 260 245 D228 208 1.84
21 4.32 347 3.13 284 2.68 2.57 2.42 225 2.05 1.81
22 430 344 310 282 266 255 240 223 203 1.78
23 428 342 307 280 264 253 238 220 200 1.76
24 426 340 305 278 262 251 2356 218 198 1.73
25 424 338 303 276 260 2489 234 216 196 1.71
26 422 ‘837 301 274 259 247 232 215 185 1,69
27 421 335 299 273 257 246 230 213 193 167
28 420 334 298 271 256 244 229 212 191 165
29 418 333 296 270 254 243 228 210 190 164
30 417 332 295 269 253 242 227 209 189 162
40 408 323 293 261 245 234 218° 200 179 1.5
60 400 315 292 252 237 225 210 192 170 139
120 392 307 281 245 229 217 202 183 161 1.25
- 3.84 2199 2.76 237 2.21 209 1.94 1.75 1.52 1.00

Fonte: GOMES, 1987
n1 = grau de liberdade da amostra ou julgador.
n2 = grau de liberdade do residuo.
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RESUMO

O ovo é um alimento econémico e de alto valor nutritivo que faz parte do hébito alimentar do povo brasileiro.
Entretanto, ¢ um dos principais agentes causadores de salmonelose, enfermidade provocada por bactérias do
género Salmonella, pertencentes a familia Enterobacteriaceae, sendo conhecidos mais de 2.500 sorotipos, dos
quais 80 a 90 tém importancia para a satide de animais e seres humanos. Diante dessa problemitica, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar o nivel de contaminagio por Salmonella spp. em ovos de galinha e codorna
(casca e gema) comercializados em Fortaleza/CE, por meio da técnica de PCR. Foram analisadas amostras
de casca e gema de 36 ovos dos tipos branco, vermelho e codorna por reagio em cadeia da polimerase (PCR),
utilizando oligonucleotideos especificos que conseguem amplificar um fragmento de 284 pares de bases (bp)
do gene invAd de Salmonella thyfimurium. Os resultados mostram que 2,6% da parte interna dos ovos e 5,3% da
casca foram positivos para salmonela. Na comparagio entre os diferentes tipos de ovos, das 18 amostras de ovos
brancos, 11,1% apresentaram positividade na casca para Sa/monella; das 14 de ovos de codorna, cerca de 7,1%
das gemas apresentavam-se positivas e os ovos vermelhos apresentaram auséncia de contaminagio. Conclui-se
que a técnica de PCR foi eficiente para demonstrar que ovos de galinha e codorna comercializados na cidade
de Fortaleza-CE apresentaram contaminagio por salmonela. Notificagao: apoio financeiro CAPES e CNPQ.
Palavras-chave: ovos, salmonela, reagdo em cadeia da polimerase, PCR.

ABSTRACT

The egg is an inexpensive and highly nutritious food that is part of the Brazilian food habits. However, eggs
are one of the most important causative agents of salmonellosis, diseases caused by bacteria of the genus
Salmonella, belonging to the family Enterobacteriaceae, of which there are more than 2,500 serotypes; however,
80-90 are important to the health of animals and humans. Therefore, the aim of this study was to evaluate
the level of contamination by Salmonella spp. in quail and chicken eggs (shell and yolk) commercialized in
Fortaleza/CE by a specific polymerase chain reaction (PCR). The shell and yolk of 36 egg were analyzed by
PCR using specific primers that amplify a fragment of 284 base pairs (bp) from the invd gene of Salmonella
thyfimurium. The results show that 2.6% of the yolks and 5.3% shells were positive for Sa/monella. Comparing
the different types of eggs, 11.1% of the white type were positive in shell for Sa/monella, 7.1% of the yolk
from quail eggs were positives and no contamination was detected in red eggs. In conclusion, the PCR was
effective to demonstrate that chicken and quail eggs sold in Fortaleza-CE showed salmonella contamination.
This study received financial support from capEs and cNPQ.

Keywords: eggs, salmonella, polymerase chain reaction, PCR.
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INTRODUCAO

Oovo ¢ um alimento econdmico, nutritivo, fonte de
proteinas de alto valor biolégico, que se tornou hibito
alimentar na mesa do povo brasileiro (aratUjo, 2012).
Devido a excelente qualidade proteica, ele pode ser subs-
tituto de outros alimentos ricos em proteinas de alto valor
biolégico, como carnes vermelhas e frangos, possuindo,
além disso, todos os aminodcidos essenciais para uma dieta
equilibrada. Segundo a Unido Brasileira de Avicultura, o
consumo nacional por habitantes é de 168,72 unidades per
capita/ano. O Ceard ¢ responsivel por 3,84% da produgio
nacional de ovos, sendo que e 99% dela sdo destinados ao
mercado interno (UBABEF, 2013).

O ovo ¢ também uma excelente fonte de importan-
tes nutrientes, como: vitaminas (riboflavina, vitamina E,
vitamina B6, vitamina A, dcido félico, colina, vitamina K,
vitamina D e vitamina B12) e minerais (zinco, cilcio, selé-
nio, fésforo e ferro); apresenta grandes beneficios para os
olhos, devido ao contetdo de carotenoides, especialmente
a luteina e a zeaxantina, sendo uma das principais fontes
de colina, um nutriente que ajuda a regular o cérebro, o
sistema nervoso e o sistema cardiovascular (ARAUJO,2012).

Entretanto, é considerado um dos principais alimen-
tos envolvidos em surtos de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs) e um dos principais agentes causado-
res da salmonelose, causada pela bactéria cosmopolita do
género Salmonella spp., que é considerada um problema
de satde publica em paises desenvolvidos e em desen-
volvimento, sendo o género bacteriano mais estudado
microbiologicamente (SALLES ez a/., 2008). Somente no
Brasil, de 2000 a 2013, a salmonela foi responsavel por
1.525 notificagdes de surtos de DTA. Desse total, 12%
foram registrados na regido Nordeste. Ovos e produtos
a base de ovos foram o segundo tipo de alimento mais
envolvido em surtos, responsével por 806 notificagées de
DTA em todo o Pais (Brasir, 2013).

O género Salmonella é membro da familia
Enterobacteriaceae. Sio bacilos Gram-negativos, niao
esporulados, intracelulares, anaerébios facultativos, pre-
dominantemente méveis, com excegio dos sorotipos S.
pullorum e a S. gallinarum. Fermentam glicose, mas nio
lactose e sacarose, geralmente produzindo acido, gis e
H2S, reagbes quimicas importantes para a caracteriza¢io
do género e diferenciacio dos biétipos. As condigdes ide-
ais para a multiplica¢ido desse microrganismo sio pH em
torno de 7.0, temperatura de 35-37°C e concentragdes de
sal abaixo de 9% (OLIVEIRA; TAHAM, 2011).

A salmonela possui grande nimero de genes que sio
determinantes na manuten¢io da doenga. Alguns sdo
codificados por um grande agrupamento conhecido como
“Salmonella Pathogenicity Islands” (SPI). Até o momento,
das 21 SPIs conhecidas, a SPI-1, que abriga os genes para
o sistema de secregio tipo III (T3SS1), importante para a
invasdo de células nio fagociticas, tais como células M no
limen intestinal e ativagdo da resposta pré-inflamatdria, e
SPI-2, necesséria para a replicagio das células bacterianas
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efetoras no citosol da célula hospedeira, sdo as mais estu-
dadas. Dentro do grupo de genes pertencentes ao SPI-1,
o operon (invd, invB e invC) transcreve 3 genes relacio-
nados, os quais sdo fundamentais para o inicio de invasio
das células epiteliais do hospedeiro (JoNG ez al., 2012).

A principal rota de entrada da salmonela em humanos
e animais é por meio da ingestdo de alimentos contami-
nados, principalmente carne e ovos ou infecgdo feco-oral.
No homem, as bactérias colonizam o trato intestinal e,
ap6s penetrarem na barreira epitelial, infectam fagdcitos
dentro da lamina prépria, produzindo, assim, uma res-
posta inflamatéria com liberagdo de prostaglandinas e
estimuladores de adenilciclase. Esse processo acarreta um
aumento de secre¢io de dgua e eletrélitos, provocando
os quadros entéricos, caracterizado por um periodo de
incubagdo de 8 a 48 horas apés a ingestdo do alimento
contaminado, sendo os sintomas mais comuns da infec-
¢do dores abdominais, nduseas, vomitos, diarreia e febre
(BARDAQUIM; RODRIGUES; SOUSA, 2011).

O processo de detecgio convencional de salmonela em
ovos e outros alimentos envolve etapas de enriquecimento
em meios de cultivo seletivo e diferenciais para poste-
rior identificagdo de sorogrupos e sorotipos por métodos
bioquimicos. Por ser uma técnica demorada e trabalhosa,
isso dificulta o monitoramento da cadeia de produgio e a
adogdo de medidas de controle para a liberagio de lotes
que estejam contaminados (RISSATO e al., 2011).

Com isso, a necessidade de medidas imediatas no con-
trole da salmonelose tornou a técnica de reagio em cadeia
da polimerase (PCR) uma poderosa ferramenta no diag-
néstico microbiolégico. A PCR tem se consolidado como
uma técnica de identificagdo que representa um grande
avango em termos de velocidade, sensibilidade e especi-
ficidade em rela¢do aos métodos de diagnéstico vigentes,
como o bacteriolégico (TRABULSI; ALTERTHUM, 2008).

O presente trabalho teve como objetivo principal ava-
liar o nivel de contaminagdo por Sa/monella spp. em ovos
de galinha e codorna comercializados em Fortaleza/CE,
por meio da técnica de PCR.

METODOLOGIA

Nesta pesquisa, realizou-se um estudo experimental
de abordagem quantitativa em que a andlise molecu-
lar da qualidade sanitdria dos ovos das espécies Gallus
gallus domesticus (galinha) e Coutunix japonica (codorna)
foi realizada no Laboratério de Bioquimica Humana da
Universidade Estadual do Ceara, no periodo de janeiro a

dezembro de 2014.

Coleta de amostras

As amostras foram coletadas aleatoriamente em
estabelecimentos comerciais da cidade de Fortaleza e
transportadas nas embalagens originais, sem refrige-
ragdo. Foram avaliados o contetdo interno (gema) e a
casca de 24 ovos dos tipos branco e vermelho, classifica-
dos segundo a comercializagio (grande, trincado e sujo)

114 Volume 2 - Nimero 3 - Novembro/2015-Fevereiro/2016



e 14 ovos de codorna, conforme descrito na Tabela 1. Os
critérios de exclusio foram a aquisi¢io de ovos fora da
validade e com embalagens danificadas.

Branco 6 unid 6 unid 6 unid 18 unid
Vermelho 6 unid 0 0 6 unid
Codorna n.a n.a n.a 14 unid

Quantidade de ovos analisados segundo o tipo e a
classificacdo comercial.
unid: (unidades)
n.a: (ndo se aplica)

Cultivos bacterianos e extracao do DNA
gendmico

O preparo das amostras consistiu na separagio da
gema e da casca, que foram quebradas e homogeneizadas
separadamente em placa de Petri estéril. A aliquota de
1ml de gema e o 1g de casca macerada foram transferidos
para tubos plésticos de centrifuga estéreis contendo 9ml
de caldo Luria Bertani (LB) (dilui¢do 1:10) e incubados
a 37°C por 48 horas.

As cepas-padrio de Salmonella spp, Staphylococcus aureus
e Escherichia coli utilizadas no ensaio de especificidade
foram gentilmente cedidas pela Fiocruz (R]) e submetidas
ao mesmo método de cultivo descrito acima. O protocolo
de extragdo de DNA genémico utilizando fenol/clorofér-
mio foi realizado segundo Hartl e Jones (2000).

Amplificacao do gene invA para
identificacao de Salmonella spp

As reagdes de PCR para amplificagio do fragmento
de 284 pares de bases (bp) do gene invAd de Salmonella
thyfimurium foram realizadas em um volume de 25 pl
contendo 1 pl de DNA gendmico, 1x do tampio de
PCR, 2 mM MgCl2, 10 pmol de cada oligonucleotideo,
100 pM de ANTP mix e 2.5 U de Platinum Tag DNA
Polymerase (Invitrogen). As condi¢bes de amplificagio
foram: 94°C/ 5 min, seguido por 35 ciclos de 30s a 94
°C, 40s a 60°C, 30s a 72° C e um ciclo de extensdo final
de 10 min a 72° C. Os produtos de amplifica¢do foram
analisados em gel de agarose 1% contendo GelRed e visu-
alizados no transiluminador Spectroline Serie Standard.

5'-GTGAAATTATCGCCACGTTCGGCGCAA-3’
5'-TCATCGCACCGTCAAAGGAACC-3

Descricao dos oligonucleotideos utilizados para a
amplificacdo do gene invA. Fonte: Rahn et al. (1992).

A especificidade dos oligonucleotideos foi testada
por PCR utilizando os pardmetros mencionados acima
e DNA gendémico extraido de bactérias nio relacionadas,
tais como: S. aureus e E. coli.
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Analise dos dados

Empregou-se o teste nio paramétrico do qui-
-quadrado, com nivel de significincia de 5% (p<0,05),

conforme descrito por Greenwood e Nikulin (1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os métodos analiticos para pesquisa de salmonela em
ovos e outros produtos definem como sendo o diagnéstico
bacteriolégico de isolamento e identificagdo do agente a
técnica oficial recomendada (BrasiL, 1993), porém muitas
pesquisas tém sido realizadas visando introduzir metodo-
logias rapidas e sensiveis, como: testes de imunocaptura
(IMS), amplificagio do DNA pela Reagio em Cadeia
pela Polimerase (PCR) ou por biossensores, pela agili-
dade que o mercado atual exige.

Entre as técnicas moleculares disponiveis, a amplifi-
cag¢do do DNA por PCR tem sido a técnica de maior
aceitagio devido a sua alta sensibilidade e a especificidade,
sendo empregada como uma ferramenta de diagnéstico
para deteccio de Salmonella spp em ovos e outros produ-
tos (FALD; NGUYEN; KHAN, 1995).

Neste estudo, a especificidade do ensaio de PCR
foi inicialmente testada utilizado DNA genémico de
cepas-padrio de Salmonella spp e de duas bactérias ndo
relacionadas (Escherichia coli e Staphylococcus aureus),
extraidos pela técnica de fenol-cloroférmio e amplifi-
cados com os oligonucleotideos do gene invd. Como
demonstrado na Figura 1, o ensaio de PCR foi capaz de
amplificar uma unica banda correspondente a 284 pb
para as cepas de Salmonella em amostra de ovo e um
fragmento inespecifico de peso molecular superior na
amostra de DNA genémico da cepa E. co/i, ndo sendo
detectada amplificag¢io no controle negativo.

Mm 1 2 3 4 3 6

300 bp

Especificidade do ensaio de PCR para amplificacdo do gene
invA em diferentes cepas bacterianas. Os produtos amplificados com
os oligonucleotideos especificos para Salmonella spp foram analisados
em gel de agarose 1,5% e visualizados em transiluminador UV. M:
padrao de peso molecular; 1: amostra contendo DNA template de
E. coli; 2 e 4: amostras contendo DNA template de Salmonella spp
(controles positivos); 3: amostra contendo DNA template de S. aureus;
5: amostra de ovo positivo para Salmonella spp; e 6: controle negativo
(sem DNA template na reacdo).
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Rahn ef al. (1992), utilizando o mesmo par de oli-
gonucleotideos do gene invd, detectaram 626 cepas de
Salmonella das 630 testadas, a partir de colonia isolada e
incorporada direto na PCR, obtendo uma sensibilidade
de 99,4% e especificidade de 100%. A amplificagio de
bandas inespecificas em microrganismos néo relacionados
vem sendo demonstrada na literatura. Dados de Santos
et al. (2001) corroboram nossos achados, pois, avaliando
a especificidade e a sensibilidade dos oligonucleotideos
(primers) 159 (5’GTGAAATTATCGCCACGTTCGGGCAA3’)
e 141 (5'rcaTcccAacAaccTCAAAGGACC3’) derivados do
gene invA, foi detectado em nove culturas-padrio de
salmonela um fragmento de aproximadamente 284 pb e
amplifica¢do inespecifica na amostra de DNA de E. co/i.

A literatura estabelece como resultado positivo para
PCR de salmonela a amplificagdo de fragmentos de DNA
com tamanhos pré-determinados para cada oligonucle-
otideo. Stone e al. (1994), utilizando oligonucleotideos
derivados nos genes invE e A, descrevem a amplificagio
em amostras de DNA de Yersinia e Edwardsiella com
padrdes de peso molecular superior e facilmente distintos
dos observados nas 47 amostras de diversos géneros de
Salmonella analisadas.

Dados da literatura relatam que a escolha de um
método de extragio do DNA ¢ uma etapa importante
para o processo de amplificagio, pois, segundo Luk ez a/.
(1993), a permanéncia de certas substancias pode inter-
ferir na PCR, levando a diminui¢do da sensibilidade da
técnica. Portanto, a técnica de extra¢do pelo fenol-cloro-
térmio vem sendo considerada superior em relagio aos
demais métodos de extragio de DNA, como comprovado
por Flores ez al. (2001), que, utilizando 100 ovos de gali-
nha contaminados artificialmente com §. #yphimurium,
demonstraram uma diferenca de 12% entre amostras
positivas extraidas pelo método do fenol comparado com
o método de tratamento térmico.

A contaminagio de ovos por Salmonella é uma ques-
tdo complexa e influenciada por vérios fatores intrinsecos e
ambientais. Os ovos intactos podem ser contaminados por
duas vias, que incluem: (i) penetragio da bactéria na casca
a partir de fezes contaminadas durante ou ap6s a ovoposi-
¢do e (ii) contaminagio direta da gema e outros contetidos
internos durante a formagio do ovo origindrios de um tra-
tor reprodutor infectado (WHILEY; ROSS, 2015).

Um total de 76 amostras, sendo 38 de gema e 38 de
casca de diferentes tipos e classificagdes de ovos, foi ana-
lisado pela técnica de PCR.

A Figura 2 mostra os resultados em porcentagem de
Salmonella ssp. na casca e na gema de ovos comercializa-
dos na cidade de Fortaleza. Os resultados revelam que
2,6% (1/38) das gemas dos ovos e 5,3% (2/38) das cas-
cas foram positivos para salmonela. A andlise estatistica
demonstra que hd associag¢do entre o indice de contami-
nagdo e as diferentes partes dos ovos, com p<0,05 nas
duas hipéteses adotadas (casca e gema).
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Os levantamentos sobre a presen¢a de salmonela em
ovos comerciais e aves de postura demonstram diferencas
regionais na prevaléncia. Resultados obtidos por Oliveira
e Silva (2000) utilizando método microbiolégico demons-
traram indice de contaminagio por Salmonella enteritidis
de 9,6% na casca e 3,2% na gema de amostras de ovos pro-
venientes de estabelecimentos da cidade de Campinas-SP.

mCasca mGema

Deteccao de Salmonella spp em amostras de casca e
gema de ovos comercializados na cidade de Fortaleza por meio
da técnica PCR.

Por outro lado, Fehlhaber e Janetschke (1995) descre-
vem baixos niveis de contamina¢io em 22.776 amostras
de ovos analisadas, em que somente 0,47% das amostras
de casca e 0,22% das amostras da gema de ovos estavam
contaminados. Bau ez a/. (2001), ao verificar a prevalén-
cia de Salmonella em conteido da casca e gema de ovos
de galinha provenientes de fornecedores distintos da
regido de Pelotas-RS, ndo detectaram contaminagio em
nenhuma das 94 amostras analisadas.

Conforme demonstrado na Tabela 3, a incidén-
cia de contaminagio de Salmonella spp nas amostras de
superficie (casca) e conteido interno (gema) dos dife-
rentes tipos de ovos analisados (branco, vermelho e de
codorna) revelou que 2/18 amostras de ovos brancos ava-
liados apresentaram positividade na casca, 1/14 amostras
de ovos de codorna apresentaram positividade na gema,
correspondendo a uma incidéncia de 11,1% e 7,1% de
contaminagio, respectivamente. A auséncia de contami-
nagio em ovos vermelhos apresentado neste estudo pode
ser justificada pelo baixo nimero de ovos analisados.

Flores et al. (2003), ao aplicar a técnica de PCR na
detecgdo de 60 amostras de ovos tipo colonial proceden-
tes de 10 propriedades rurais do distrito de Camobi, em
Santa Maria-RS, detectaram contaminagio em 4,98% das
amostras analisadas. Por outro lado, Campello (2012), ao
analisar por PCR 340 amostras de ovos brancos obti-
dos em supermercados da cidade de Jaboticabal-SP,
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encontrou uma incidéncia de contaminagio de 1,47%.
Erdogrul (2004), pesquisando 123 amostras de ovos de
codorna obtidos em supermercados na Turquia, encon-
trou contamina¢do em 5,7% das amostras analisadas.
Pesquisa realizada por Katayama ez a/. (2012) mostra que
ovos provenientes de codornas mantidas em condicoes
de estresse térmico apresentavam contaminagdo interna
por Salmonela enterica, indicando que a alta temperatura
ambiental a que as aves sdo expostas provoca modifica-
¢oes na casca, permitindo a entrada da bactéria nos ovos.

Branco 2/18 nd 11,1
Vermelho nd nd 0
Codorna nd 114 7.1

Deteccdo de Salmonella spp nos diferentes tipos de
ovos pela técnica de PCR.
nd: (ndo detectada)

Siqueira ez al. (2008), utilizando como método de
diagnéstico a cultura bacteriana, demonstrou, na andlise
de 68 amostras de ovos de codornizes comercializa-
dos na Regido Metropolitana de Fortaleza, auséncia de
Salmonella spp. e o isolamento de diferentes entero-
bactérias. E sabido que o nio isolamento ndo exclui a
possibilidade da presenca da bactéria nas amostras anali-
sadas, principalmente quando o método analitico possui
baixa sensibilidade (DICKEL ez /., 2005).

Em sintese, a contaminagio de produtos avicolas por
enterobactérias constitui um dos maiores problemas da
industria de alimentos mundial, sendo a manipulagio e
o acondicionamento inadequados as principais fontes de
contaminag¢io (KINDE ef al., 2005).

No estado do Cear4, sdo escassos os trabalhos sobre a
incidéncia de Salmonella spp. em ovos e lotes de poedeiras.
A detecgio da bactéria neste estudo sugere uma possivel
deficiéncia no processo de higienizagio da cadeia produtiva
de ovos comercializados para o consumo humano.

CONCLUSAO

A técnica de PCR demostrou ser eficiente na detecgdo
de contaminagio por Salmonela ssp. em ovos de galinha
e codorna comercializados na cidade de Fortaleza-CE.
No estado do Ceard, sdo escassos os trabalhos sobre a
incidéncia de Sa/monella spp. em ovos e lotes de poedeiras.

Os resultados desta pesquisa sugerem que existe defi-
ciéncia no processo de higienizagdo da cadeia produtiva
de ovos comercializados para o consumo humano e que
a técnica de detec¢do por PCR constitui uma excelente
ferramenta de controle.
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RESUMO
A qualidade do alimento tornou-se assunto frequente nos meios cientificos e meios de comunicagio. No
rasil, em consequéncia do maior acesso as informagdes sobre os seus direitos e das demandas trazidas pela
Brasil, d fe b direitos e das d das trazid |
egislacdo brasileira, verifica-se um aumento no nivel de exigéncia das pessoas. Para avaliar as condi¢oes
legisl brasileira, verifi t 1d d p 1 d
higiénico-sanitdrias dos restaurantes e das lanchonetes, utilizou-se a lista de verificagdo das boas praticas
para servico de alimentagio contida na Portaria n® 31/2005 da Secretaria Municipal de Satde de Fortaleza-
CE. O panorama sanitdrio dos restaurantes e lanchonetes do mercado municipal foi classificado segundo a
RDC 275/05, em que: 12,5% (n=3) dos restaurantes foram classificados no Grupo 2, apresentando indice
de adequagio superior a 51%. Entretanto, 87,5% (n=21) dos restaurantes e 100% das lanchonetes foram
classificados no Grupo 3, apresentando indice de atendimento inferior a 50% dos itens avaliados, podendo
comprometer a oferta de alimentos seguros. Em todos os restaurantes avaliados constatou-se a inexisténcia de
quaisquer documentos e registro de instrugdes sequenciais da realizagao de operagdes rotineiras especificas na
produgio, no armazenamento e no transporte de alimentos, expondo, assim, o consumidor ao risco sanitario.
Palavras-Chave: seguranca alimentar, panorama sanitdrio, servicos de alimentagio.

ABSTRACT

The quality of food has become a frequent topic in scientific circles and the media. In Brazil, as a result
of greater access to information about their rights and the demands of Brazilian law, there is already a
substantial improvement in the level of people’s requirement. In order to evaluate the sanitary conditions
of restaurants and snack bars, it was used the checklist of good practices for food services contained in the
Municipal Secretariat of Health of Fortaleza-CE Ordinance n°. 31/2005.The health situation of Municipal
Market’s restaurants and snack bars were ranked according to RDC 275/05 where: 12.5% (n = 3) of the
restaurants were classified in Group 2, showing adequacy ratio above 51%. However, 87.5% (n = 21) of
100% of the restaurants and snack bars were classified in Group 3, showing service rate less than 50% of
the evaluated items, which could compromise the safety of food supply. In all evaluated restaurants there
was an absence of any documents and sequential instructions for conducting routine operations in specific
production, storage and transportation of food, thus exposing the consumer to health risks.

Keywords: food security, sanitary panorama, food services.
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INTRODUCAO

qualidade do alimento ¢, atualmente, assunto fre-

quente nos meios cientificos e de comunicagio. No
Brasil, em consequéncia do maior acesso as informagoes
sobre os seus direitos e das demandas da legislag¢ao brasi-
leira, ja se verifica um aumento no nivel de exigéncia das
pessoas (LEONCIO; BARTOLOZO, 2003).

Para as empresas, a percep¢io da qualidade néo
se limita a fatores intrinsecos, pois hoje o controle
higiénico-sanitdrio ¢ imprescindivel para atrair e fide-
lizar clientes (AKUTSU e al., 2005). Quando ele nio é
alcangado, pode acarretar diversos danos a satde dos
consumidores, levando-os a contrairem alguma enfer-
midade, como as toxinfec¢des alimentares, tipos de
doenga transmitidos por alimentos (DTA).

Uma das formas para atingir um alto padrio de
qualidade, com acesso a uma alimentagdo adequada,
e de se evitar as DTA ¢ a utiliza¢do e implementagdo
do programa de boas priticas de fabricacio (BPF).
E, complementando as BPF, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANvIsA) aprovou os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), que consistem em
instrugdes sequenciais para a realiza¢do de operacoes
especificas da produgio de alimentos (Brasir, 2004;
CRUZ; CENCI; MAIA, 2006).

As BPF consideram quatro pontos principais: pon-
tos criticos de controle e praticas referentes ao pessoal;
instalagdes — dreas externas, plantas fisicas, ventilagio,
iluminagdo, controle de pragas, uso e armazenamento de
produtos quimicos, abastecimento de dgua, encanamento
e coleta de lixo; requisitos gerais de limpeza e manuten-
¢do; e controle de produgio (AKUTSU ez al., 2005).

Sdo de suma importancia sanitdria o estabelecimento
e as instrugdes para a realizagdo de operagdes rotineiras,
sequenciais e especificas na higienizagdo, na produgio,
no armazenamento e no transporte de alimentos. Desse
modo, objetiva-se, com o presente estudo, proceder a
investigagdo das condi¢bes higiénico-sanitdrias dos ser-
vicos de alimenta¢do do Mercado Municipal de Picos
-PI, uma vez que eles devem favorecer a promogio do
consumo de alimentos seguros, contribuindo com a qua-
lidade de vida dos comensais.

METODOLOGIA

A pesquisa consistiu em um estudo transversal, obser-
vacional, descritivo e quantitativo, realizado no periodo de
setembro de 2011 a junho de 2012, onde se buscou ava-
liar as condi¢oes higiénico-sanitdrias dos restaurantes e
lanchonetes comerciais existentes no Mercado Municipal
de Picos, bem como os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) dos restaurantes.

Foram encontrados 30 estabelecimentos comerciais
que produziam refei¢oes e/ou lanches. Desses, 28 sio res-
taurantes e dois lanchonetes, no entanto, participaram da
pesquisa 24 restaurantes, pois dois ji nio mais funciona-
vam e os outros dois proprietdrios se recusaram a colaborar
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com a pesquisa. A composi¢do da amostra para avaliar a
aplicagdo dos POP foi definida com base na quantidade
de refei¢bes comercializadas, sendo incluidos aqueles que
fornecem > 30 refei¢coes/dia. A quantidade de estabeleci-
mentos escolhidos perfez um valor de 12 restaurantes.

Para avaliar as condi¢des higiénico-sanitdrias dos
restaurantes e das lanchonetes, utilizou-se a lista de veri-
ficagdo das boas priticas para servi¢o de alimentagio
contida na Portaria n® 31/2005 (ForTALEZA, 2005). Tal
lista contém itens relacionados a edificagdo, instalagoes
e equipamentos; higiene de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios; controle integrado de vetores e pra-
gas urbanas; abastecimento de dgua; manejo dos residuos;
manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embala-
gens; preparo do alimento; armazenamento e transporte
do alimento preparado; exposi¢do ao consumo do
alimento preparado, documentagio e registro e responsa-
bilidade, subdivididos em 89 itens. As duas lanchonetes
foram referenciadas como estabelecimentos A e B.

A lista foi aplicada uma vez em cada estabelecimento
durante o horirio de funcionamento, com base na obser-
vagdo direta. Cada item atendido foi computado como
SIM; 0 item ndo conforme computado como NA0; e aquele
item ndo pertinente a avaliagdo do estabelecimento foi
considerado nio aplicdvel (NA). Para as respostas sim,
atribuiu-se o valor de 1 (um) ponto. As respostas NAO
receberam nota 0 (zero). O numero de respostas NAO
APLICAVEIS (NA) nio foi computado. Os restaurantes
foram classificados de acordo com o preconizado pela
RDC 275/05: Grupo 1: estabelecimentos que atenderam
de 76 a 100% de conformidades; Grupo 2: estabeleci-
mentos que atenderam de 51 a 75% de conformidades;
Grupo 3: estabelecimentos que atenderam de 0 a 50% de
conformidades. Além disso, foi feita a aferi¢io da tem-
peratura dos alimentos quentes expostos no balcio nio
térmico das lanchonetes utilizando o termémetro digital
infravermelho de Miao Fluke, série 60, temperatura de
-30°C 2 500°C, com precisio + 1%.

Para avalia¢io dos POP dos restaurantes, a com-
posicdo da amostra foi definida a partir daqueles que
fornecem > 30 refei¢des/dia. Para tal, elaborou-se uma
lista de verificagio com base no bloco “documentagio
e registro” da (RDC) n° 216/2004, que dispoe sobre o
regulamento técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagio, em que as op¢des de resposta eram “sim”
ou “ndo” (BrASIL, 2004). Nessa lista constam 13 itens
de verificagdo, agrupados nos quatro procedimentos
operacionais padronizados exigidos para servigos de ali-
mentagio: Higienizagdo das Instala¢des, Equipamentos,
Mbveis e Utensilios; Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas; Controle da Potabilidade da Agua; e
Higiene e Saide dos Manipuladores.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Classificacao Geral dos Restaurantes

O panorama sanitdrio dos restaurantes e lanchonetes
do Mercado Municipal foi classificado segundo a RDC
275/05, em que: 12,5% (n=3) dos restaurantes foram clas-
sificados no Grupo 2, apresentando indice de adequagio
superior a 51%. Entretanto, 87,5% (n=21) dos restauran-
tes e 100% das lanchonetes foram classificados no Grupo
3, apresentando indice de atendimento inferior a 50%
dos itens avaliados, podendo comprometer a oferta de
alimentos seguros (Tabela 1).

Grupo 1 , .
(76 a 100%) 0 0 0% 0%
Grupo 2 . .
(51 a 75%) 3 0 12,5% 0%
gg%%io) 21 2 87,5%  100%
TOTAL 24 2 100%  100%

Panorama sanitario dos restaurantes e lanchonetes do
Mercado Municipal, Picos - PI, 2012, segundo a RDC 275/05.

De acordo com a RDC 275/ 2005, o panorama sanita-
rio ¢ utilizado como critério para defini¢do e priorizagio
das estratégias institucionais de intervengao. Verificou-se
que a inexisténcia do manual de boas priticas e a falta
de procedimentos operacionais padronizados sio as prin-
cipais ndo conformidades que contribuiram para esse
panorama sanitdrio insatisfatério dos restaurantes.

Avaliacao dos Restaurantes e Lanchonetes
por Bloco

Evidenciou-se que 29,16% dos restaurantes avaliados
atenderam aos itens questionados no bloco “Edificagio,
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios” (Tabela 2).
Esses resultados se comparam aos de Sdo José e Pinheiro
Sant’Ana (2008) ao se avaliarem as boas priticas de
manipulagio em unidade de alimentagio escolar, pois eles
registraram inadequagio quanto a existéncia de lavatérios
no setor de produgio dos estabelecimentos estudados.

Analisando o desempenho dos estabelecimentos ava-
liados quanto as condic¢ées de “edificacio, instalagoes,
equipamentos, méveis e utensilios”, constatou-se a exis-
téncia de vrias irregularidades relativas as dreas internas
e externas, piso, parede, tetos ou forros, portas, iluminagio
e ventilagdo. No presente estudo, observou-se que as dreas
da edificagio e das instalagdes ndo possibilitam um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da pre-
paragio de alimentos, apresentando tetos com rachaduras,
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Edificacdo, instalacoes,

01 equipamentos, moveis e 17 29,16
utensilios
Higienizacdo de

02 instalagdes, equipamentos, 07 29,16
moveis e utensilios

03 Controle integrado de 03 4,16
vetores e pragas

04 Abastecimento de dgua 04 4,16

05 Manejo de residuos 03 16,66

06 Manipuladores 08 8,33

07 !Vlaterl_as-prlmas, 06 41,66
ingredientes e embalagens

08 Preparagdo do alimento 20 50
Armazenamento e

09 transporte do alimento 03 0,0
preparado

10 Ex_p05|gao ao consumo do 07 50
alimento Preparado

11 Documentacdo e registro 10 0,0

12 Responsabilidade 01 8,33

Percentual (%) de adequagao dos restaurantes e
lanchonetes aos blocos analisados, Picos - PI, 2012.

portas desprovidas de fechamento automdtico e nio
ajustadas aos batentes, o que facilita a entrada de pragas.
Iluminag¢io deficiente, auséncia de lavatérios no setor de
preparagio e instalagdes sanitdrias isentas de produtos de
higiene pessoal foram as inadequagdes encontradas. As
instalacdes fisicas, como piso, parede e teto, apresenta-
vam péssimo estado de conservagio. O piso e a parede
ndo possufam revestimento liso e apresentavam trincas e
rachaduras e o teto estava descascando.

Em relagio ao item de “higienizagio, equipamentos,
moveis e utensilios”, as lanchonetes A e B apresentaram
respectivamente 11,76 % e 42,86% de adequagio dos
itens avaliados. Observou-se que as lanchonetes, apesar de
serem lavadas todos os dias, apresentaram irregularidades,
destacando-se pelo tamanho da estrutura fisica, que nio
proporcionava uma limpeza adequada devido 4 quantidade
de méveis no local. Além disso, constatou-se que o mani-
pulador ndo possui capacitagio para o manuseio adequado,
nio lavando bem os utensilios. Verificou-se ainda que a
estocagem de alimentos no estabelecimento B era perto de
produtos téxicos; os utensilios usados na prepara¢io dos
alimentos ficavam expostos e estavam mal conservados,
nio havendo um local especifico para guarda-los; e a lava-
gem deles ndo era devidamente correta.

No presente estudo, ao analisar o desempenho das
lanchonetes avaliadas em relagio aos blocos de Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; Abastecimento
de 4gua; Manejo dos residuos; Manipuladores;
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Armazenamento e transporte dos alimentos prepara-
dos; Exposi¢do ao consumo do alimento preparado,
Documentagio e registro e Responsabilidade, observou-
-se que eles atingiram 100% de inadequagdo perante a
legislagdo brasileira. Apenas 4,16% dos restaurantes
faziam o controle integrado de pragas e vetores, porém
sem registros referentes a esse controle. Tal resultado
se confronta com a pesquisa de Rodrigues ez a/. (2010)
relacionada ao controle de qualidade em 20 unidades de
alimentagio e nutri¢do de Caxias do Sul — RS, onde nio
houve registros de nio conformidade para tal bloco.

Em contrapartida, os dados de Rossi (2006), ao ava-
liar as condigdes higiénico-sanitdrias de restaurantes
do tipo self-service de Belo Horizonte-Minas Gerais,
demonstraram 90% de eficiéncia na adequagio no item
de controle de pragas.

Quanto ao “Abastecimento de dgua’, evidenciou-se que
ndo hé registro por laudos laboratoriais que garantam que a
agua seja potavel. Ela ¢ utilizada no preparo do alimento e
na limpeza do local, tendo origem na rede publica de abas-
tecimento. Fidélis (2005) encontrou resultado semelhante
a esse ao avaliar as boas préticas de prepara¢do em cinco
unidades de alimentagdo e nutri¢io do Espirito Santo,
detectando irregularidade em 40% dos estabelecimentos
estudados tanto na qualidade fisico-quimica quanto na
auséncia de controle da potabilidade da dgua.

No manejo de residuos, detectou-se a existéncia de
lixeiras com acionamento manual e algumas nio tinham
tampa, representando um risco de contaminagio das maos,
além de atrair insetos e roedores prejudiciais a saude. A
coleta do lixo realizava-se ao término da tarde, porém nio
havia a preocupagio de fazer a limpeza dos recipientes. Um
percentual de 16,66% dos restaurantes atendeu ao item
(Tabela 2). O estudo realizado por Genta ez al. (2005) em
seis Unidades de Alimentagdo e Nutri¢io (UAN) demons-
trou que 66,66% nio possuiam lixeiras com tampa.

Com relagio ao item “Manipuladores”, verificou-se
que eles ndo faziam a higieniza¢do das mios antes do
manuseio de cada preparagio, ou seja, lavavam somente
uma vez e de forma inadequada, além de fazerem uso de
adornos, possuirem unhas grandes e pintadas, nio utili-
zarem touca e nem avental.

Em relagdo ao bloco que trata sobre “matérias-
-primas, ingredientes e embalagens”, os funciondrios
tinham a preocupagio de verificar a data de validade, a
integridade das embalagens, porém o recebimento e o
transporte dos géneros se davam em local inapropriado
e os géneros nio pereciveis eram armazenados em baldes
e caixas de papeldo. Verificou-se também que os mani-
puladores reutilizavam o 6leo mais de uma vez ao dia,
podendo trazer sérios riscos bioquimicos e microbiol4-
gicos ao consumidor. Segundo Saccol (2007), o controle
de qualidade do alimento requer monitoramento desde
a sele¢do da matéria-prima e a conservagio até o seu
consumo. Para isso, é necessario implantar técnicas ou
medidas de correcio e prevengdo para que o produto
final ndo acometa dano ao consumidor.
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Ao analisar o item “Preparagio de alimento”, observou-
-se que os manipuladores ndo agiam conforme a legislagio,
facilitando uma maior contaminagdo de alimentos e tra-
zendo risco & saide do consumidor, apresentando as duas

lanchonetes apenas 10% de adequagio (Figura 1).

20 B Lanchonete A

10 l ‘ ® Lanchonete B
0 , s i '

% Atendimento

Bloco 1 Bloco 2 Bloco 7

Blocos avaliados na lista de verificagio
Avaliacao das condicdes higiénico-sanitarias das
lanchonetes do Mercado Municipal de Picos-Pl pela lista de
verificacdo CheckList.

Bloco 8

Foram observadas inconformidades nesses esta-
belecimentos, como exposi¢do das matérias-primas a
temperatura ambiente por tempo ilimitado, auséncia de
higienizag¢do das embalagens primadrias antes de iniciar as
preparagdes, descongelamento a temperatura ambiente,
falta de monitoramento da temperatura de refrigeracio
do alimento preparado e auséncia de documentagio do
controle e da garantia dos alimentos preparados.

Quanto ao bloco “Exposi¢do ao consumo do alimento
preparado”, foi verificado que os estabelecimentos deixa-
vam os alimentos expostos por muito tempo, o que facilita
a proliferagdo de micro-organismos, pois nio tinham o
equipamento necessirio para manter o alimento na tem-
peratura ideal, conforme o preconizado pela legislacdo
vigente. Portanto, os estabelecimentos foram caracteriza-
dos por falta de protecio adequada dos alimentos, tanto
na questdo do manejo do manipulador quanto na exposi-
¢do do alimento para o consumo.

Conforme o estudo de Silva Jr. (2005), a longa per-
manéncia das preparagbes quentes em ambiente sem
temperaturas adequadas aumenta a possibilidade de
consumo de alimentos em condi¢ées higiénicas insa-
tisfatorias. Assim, ha risco para a satde dos clientes,
corroborando a pesquisa realizada por Carvalho e Ramos
(2003) em 19 estabelecimentos de comida por quilo, em
cuja maioria se constatou que ndo havia controle de tem-
peratura do balcdo quente. Em virtude dessa exposi¢io, a
legislagdo estabelece que, para conservagio a quente, 0s
alimentos devem ser submetidos a temperatura superior
a 60°C por, no maximo, seis horas (BRasIL, 2004).

Nenhuma das unidades pesquisadas encontrou-
-se em conformidade aos blocos “armazenamento e
transporte do alimento preparado” e a “documentagio
e registro”’. Resultado divergente ao constatado neste
estudo foi observado por Mendonga ez a/. (2009) na ava-
liagdo de duas unidades de alimenta¢do e nutri¢io em
Macapa/AP, onde ambas apresentaram um percentual
de adequagio maior que 81,8% para o bloco “produgio
e transporte do alimento”.
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Além disso, verificou-se a auséncia do manual de
boas priticas e procedimentos operacionais, fato que
evidencia a falta de monitoramento na higienizagio,
na produgio, no armazenamento e no transporte de
alimentos. Os restaurantes também nio apresentam
responsavel técnico comprovadamente capacitado, o que
indica um desconhecimento das legislagées sanitdrias na
drea de servigo de alimentagio.

Temperatura

Ao verificar a temperatura dos alimentos quentes
expostos no balcio, as lanchonetes A e B apresentaram
um valor de 38°C e 30°C, respectivamente. Observou-se
que os alimentos a serem consumidos ficavam expos-
tos & temperatura ambiente por tempo indeterminado,
ou seja, até todos eles serem consumidos, podendo
causar uma contamina¢io microbiana e, em seguida,
afetar a saide do consumidor, ressaltando que os esta-
belecimentos nio continham equipamento préprio para
armazenamento e reaquecimento dos alimentos, pois,
segundo a RDC 216 (Brasir, 2004), para os alimentos
prontos expostos para 0 consumo, preconiza-se que ali-
mentos quentes devem ser mantidos acima de 60°C por
até seis horas, sendo essas as condi¢oes adequadas para
garantir a seguranca do alimento.

Avaliacao dos Procedimentos Operacionais
Padronizados

Em todos os restaurantes avaliados constatou-se a
inexisténcia de quaisquer documentos e registro de ins-
trugdes sequenciais da realizagdo de operagoes rotineiras
especificas na produgido, no armazenamento e no trans-
porte de alimentos, ou seja, nenhum estabelecimento
possuia POP (Tabela 3).

De acordo com a RDC 216/04, os servigos de alimen-
tagdo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados a higienizac¢do de instalagdes,
equipamentos e maéveis; controle integrado de vetores e
pragas urbanas; higieniza¢do do reservatério; higiene e
saide dos manipuladores (BrasiL, 2004).

A inexisténcia dos procedimentos operacionais
padronizados descritos e implementados nos restau-
rantes avaliados configura infrac¢do sanitiria, uma vez
que contraria os dispositivos da legislagio em vigor e
pode comprometer a qualidade das refei¢ées produzi-
das. Segundo Duarte (2005), os POP tém o objetivo
de padronizar e minimizar a ocorréncia de desvios na
execugdo de tarefas para qualidade dos produtos, inde-
pendente de quem os faca.

Ao se analisar a discriminagio das inadequagdes cons-
tatadas ap6s a aplica¢do da lista de verificagio dos POP
nos 12 restaurantes, verificou-se que os estabelecimentos,
além de nio disporem dos documentos e registros, nio
apresentavam condi¢des higiénico-sanitdrias para exe-
cutar as atividades sequenciais e rotineiras que norteiam
o controle de qualidade dos alimentos, nio aplicando as
BPE, nem registros em manual.
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A natureza das superficies dos equipamentos,
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€9 Auséncia de certificado da execuc¢do do servico
S g do controle quimico contra pragas.

Inexisténcia de reservatério especifico para o
abastecimento de agua potavel;

Inexisténcia de certificado de execucdo do
servico por empresa terceirizada.

Higienizacao
do reservatorio
de agua

Inexisténcia de procedimentos escritos
que estabelecam critérios para que os
manipuladores sejam afastados quando
apresentarem lesoes;

Auséncia de registros ou certificados de
capacitagao periddica dos manipuladores em
higiene pessoal, em manipula¢do higiénica
dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos — DTA;

Auséncia de cartazes de orienta¢do contendo
a técnica da lavagem das maos;

Auséncia da sequéncia correta na lavagem
e antissepsia das maos dos manipuladores
contemplando as etapas, a frequéncia e os
principios ativos usados.

Higiene e satide dos manipuladores

Discriminacao das inadequacdes dos POP observadas
nos restaurantes do Mercado Municipal, Picos - PI, 2012.

Em relagdo aos POP de higienizagio de instalacoes,
equipamentos, moéveis e utensilios, evidenciou-se em
todos os estabelecimentos avaliados a inexisténcia de
registro das instrugdes sequenciais de higienizagdo de
equipamentos e/ou utensilios. Os restaurantes apresenta-
vam nio conformidades operacionais que comprometiam
a execugdo das operagoes de higienizag¢io de equipamen-
tos e/ou utensilios, tais como apresentado na tabela 1. De
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acordo com Gées e colaboradores (2004), a limpeza e a
desinfecgdo sio operagdes fundamentais, embora muitas
vezes feitas de forma inadequada, propiciando o desen-
volvimento de microrganismos e apresentando um grande
potencial da contaminagio.

As operagdes de higienizagio nas UAN avaliadas
sdo realizadas pelos préprios manipuladores, sendo que
nenhum deles é capacitado com treinamento especifico
de higienizagio. Em contrapartida, a RDC n° 216/2004
orienta que as operagdes de higienizag¢io devem ser rea-
lizadas por funciondrios comprovadamente capacitados,
de forma a garantir a manutengio e minimizar o risco de
contaminag¢io do alimento (BRASIL, 2004).

A planilha de avaliagio da eficiéncia do processo de
higienizagio tem como objetivo avaliar a eficiéncia des-
ses procedimentos. Segundo Andrade e Macédo (1996),a
avaliagdo da eficiéncia das etapas de higienizagio deve ser
realizada bimestralmente, por meio da coleta de amos-
tras das superficies de contato com os alimentos, através
de swab de um ou mais equipamentos, ou de utensilios
da linha de produg¢do para anélise microbiolégica. Este
procedimento é importante, pois equipamentos e uten-
silios com higienizagdo deficiente tém sido responsaveis,
isoladamente ou de forma associada a outros fatores, por
16 % dos surtos de doengas de origem alimentar ou por
alteracdes de alimentos processados (FREITAS, 1995).

Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Segundo Silva Jr. (2001), o servi¢o de controle inte-
grado de pragas é imprescindivel na prevencio de
toxinfec¢bes alimentares, entretanto, os restaurantes
estudados ndo faziam o controle do registro da ocorrén-
cia de vetores e pragas, tendo sido verificada a falta de
medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atragio, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacio de vetores
e pragas, como também a aplicagdo incorreta de controle
quimico feita pelos préprios manipuladores. De acordo
com a Resolugdo RDC n° 216/04, o controle de veto-
res e pragas urbanas ¢é constituido de a¢des preventivas
e medidas corretivas com o objetivo de impedir o acesso,
a atragdo, o abrigo e a proliferacido de vetores e pragas
que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Caso as medidas preventivas adotadas pelo
estabelecimento nio sejam eficazes, deve ser empregado
e executado o controle quimico. A legislagio pertinente
preconiza que o controle quimico de vetores e pragas deve
ser realizado por empresa especializada, devidamente
registrada, a fim de evitar risco a saide e contaminagio
de alimentos, utensilios e equipamentos (BRAsIL, 2004).

Nas UAN, as edificacdes, as instalagoes e os equi-
pamentos devem ser livres de insetos, roedores, aves e
outros animais. Deve-se proceder a eliminagdo de possi-
veis pontos de entrada de insetos, tais como: janela, porta
mal vedada e sem protegdo. O lixo é o maior responsa-
vel pela atragdo e criacdo de insetos. Caso a drea externa
nio seja cuidada, haverd maior populagio de insetos e,
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consequentemente, maior probabilidade de eles entrarem
no ambiente (QUEIROZ ef al., 2000).

Higienizacao do reservatorio de agua

Os 12 restaurantes pesquisados utilizavam dgua tra-
tada, visto que o sistema de abastecimento de dgua de
todas as institui¢des era realizado pela rede publica,
porém ndo apresentaram o boletim de analise laboratorial
que comprovasse que a dgua utilizada no preparo dos ali-
mentos e no consumo era potdvel, bem como nio tinham
registro de higienizagdo do reservatério de dgua.

Sabe-se que toda dgua que entrar em contato com o
alimento ou com superficies de contato com o alimento
deve ser potivel, ou seja, in6cua e de qualidade sanitiria
adequada (opas, 2001). O uso de dgua nio potavel pode
provocar o surgimento de doencas, notadamente diarreias
e doengas de pele.

A auséncia de informagdes sobre as caracteristicas da
natureza da superficie dos reservatérios, das instru¢des
de higienizac¢do deles compromete a qualidade da dgua
utilizada na produgio didria de refei¢des. A legislagdo
estabelece que os reservatérios de dgua devem ser cons-
tituidos de materiais que ndo comprometam a qualidade
da dgua, que sejam livres de rachaduras e devidamente
tampados. Os reservatérios devem ser higienizados em
um intervalo de seis meses, devendo haver registros
dessa prética (BrasiL, 2004).

De acordo com o preconizado por Bertolino (2010), a
organizagio deve descrever em procedimentos documen-
tados a sistemdtica que garanta a potabilidade da dgua
utilizada pela organizac¢io e determinar as andlises rea-
lizadas para seu monitoramento, o que nio ocorreu nos
estabelecimentos estudados, como visto nos resultados.

Toda a dgua destinada ao consumo humano deve ofe-
recer o padrio de potabilidade, estabelecido por legislagdo
especifica, cujos pardmetros microbiolégicos, fisicos, qui-
micos e radioativos atendam ao padrio de potabilidade e
que nfo ofereca riscos a saide (BrasIL, 2000).

Em segmentos de alimentacio, a dgua ¢ utilizada em
operagdes como limpeza, além de ser utilizada como
matéria-prima. Assim sendo, suas caracteristicas interfe-
rem diretamente na qualidade dos alimentos produzidos e,
muitas vezes, na contaminac¢io do alimento durante a fase
de processamento (LEITE, 2003; siLva 2000).

Higiene e saude dos manipuladores

As operagdes que abrangem os procedimentos padro-
nizados relativos a higiene e a saide dos manipuladores
sdo as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados
na lavagem e antissepsia das mios dos manipuladores,
além de problemas relacionados a satide, exames peri-
6dicos e programas de capacitagio (RDC 216/04). Foi
observado que nenhum dos servigos de alimentagio
desse estudo apresentou o controle de satide dos mani-
puladores. Além disso, verificou-se a inexisténcia de
procedimentos escritos que estabelecam critérios para que
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os manipuladores sejam afastados quando apresentarem
lesdes e/ou sintomas que possam comprometer a quali-
dade higiénico-sanitdria dos alimentos.

Abreu & Spinelli (2001) relatam que, na realidade,
as UAN mostram uma grande preocupagio com o pro-
duto, pois nela se ressalta a necessidade de cuidados
especiais com a higiene e desinfec¢do no recebimento
da matéria-prima, no armazenamento, na manipulagio
e conservagio dos alimentos, visando 2 manuten¢io da
qualidade final da refei¢do servida; porém, ha grande
dificuldade das unidades estarem em consonéncia com
a legislagdo no que diz respeito a exames admissionais,
periédicos e demissionais dos manipuladores.

Segundo Oliveira (2003), a maior parte das ocorréncias
de contaminagio microbiana dos alimentos tem origem
na ignorancia e no descaso dos manipuladores. Silva et. al.
(2006) avaliaram a qualidade microbiolégica das mios e
cavidades nasais de 32 manipuladores de alimentos em um
restaurante localizado na cidade do Rio de Janeiro, onde os
resultados mostraram que 25% dos manipuladores estavam
com estafilococos nas mios e/ou cavidades nasais e 12,5%
apresentavam enferococcus nas maos.

Conforme Franco e Landgraf (1996), a presenca de
enterococcus em nimeros elevados nos alimentos indica
préticas sanitdrias inadequadas ou exposi¢do as condigdes
que proporcione a multiplicagio dos microrganismos.
Segundo esses mesmos autores, a presenca de estafilo-
cocos, principalmente Staphylococcus aureus, sugere um
perigo potencial 4 saide publica, devido a formagio de
enterotoxina estafilocdcica, e também indica sanificagio
ou higienizag¢do questiondvel.

De acordo com Silva e Neto (2003), a presenga de
microrganismos patogénicos nas mios de manipuladores
de alimentos apresenta grande importincia epidemiol6-
gica devido 2 possibilidade de transferéncia destes para
o alimento que estd sendo preparado. Quando este é
inadequadamente conservado, criam-se condigdes satis-
fatérias para a multiplicagio de microrganismos, podendo
o alimento se tornar uma fonte de intoxicagio. Mesmo
os manipuladores sadios abrigam bactérias que podem
contaminar os alimentos pela boca, pelo nariz, pela gar-
ganta e através do trato gastrointestinal (ANDRADE; SILVA;
BRABES, 2003). Portanto, a higienizagio frequente das
mios e de maneira correta, somada & higiene pessoal ade-
quada e sistemdtica, é fundamental para a manutengio
adequada dos alimentos (LovaTTi, 2004).

A legislagio enfatiza a importancia da implementagio
dos procedimentos operacionais padronizados de higiene
e saude dos manipuladores, que devem contemplar as
operagdes de higiene pessoal, a ado¢do de medidas que
resguardem a qualidade higiénico-sanitiria dos alimentos
quando isso envolver problema de saide do manipulador,
a especifica¢do de exames periddicos, a capacitagio dos
manipuladores (BrasiL, 2004).

De acordo com o Codex Alimentarius — Organizagio
Pan-Americana da Saide (2006), a capacitagido dos
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manipuladores de alimento ¢ fundamental, visto que a
instru¢do insuficiente sobre higiene de qualquer mani-
pulador envolvido no processo produtivo representa
uma ameaga potencial a seguranga dos alimentos e a sua
adequagio para o consumo.

CONCLUSAO

Diante do exposto, conclui-se que os restaurantes
avaliados ndo dispéem dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) conforme determina a legislagio
vigente, situagdo que pode comprometer a qualidade das
refeicoes servidas.

Verificou-se que 87,5% dos restaurantes estudados
apresentaram condicdes higiénico-sanitdrias inadequadas,
sendo considerados estabelecimentos de alto risco sanitd-
rio. As principais inadequagées comuns aos restaurantes
foram: inexisténcia de um responsavel técnico devida-
mente capacitado; auséncia de manual de boas priticas; e
falta de capacitagdo dos manipuladores.

Assim, torna-se imprescindivel uma agio efetiva e
mais criteriosa da Vigilincia Sanitdria para assegurar o
cumprimento da legisla¢do, bem como a realizagio de
capacitagoes periddicas sobre boas préticas direcionadas
aos manipuladores e proprietirios dos estabelecimen-
tos, visando conscientizd-los quanto a importancia desta
ferramenta como garantia da qualidade do alimento ofer-
tado a populagio, além da implementagio do manual de
boas préticas nos estabelecimentos.
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RESUMO

A alimentagio fora de casa tornou-se uma necessidade para grande parcela da populagio. Nesse contexto, a
aquisi¢do de salada de frutas representa uma op¢io supostamente sauddvel, acessivel e pritica no segmento
street food. Nido obstante, as condi¢ées de higiene sio desconhecidas pelos consumidores que as adquirem nas
ruas. O presente trabalho objetivou, ento, avaliar a qualidade microbiolégica de saladas de frutas vendidas em
comércios ambulantes de trés bairros da grande Natal/RN. A determinagio de coliformes a 35°C, coliformes
a 45°C, pesquisa de Salmonella sp. e contagem de Estafilococos Coagulase Positiva foi realizada a partir de
25 amostras. Foram adotados os pardmetros microbiolégicos determinados pela RDC Ne 12, de 02/01/01,
da anvisa. A metodologia utilizada foi fundamentada nas técnicas descritas pela American Public Health
Association (aPHA, 2001). Todas as amostras apresentaram coliformes a 35°C e 76% coliformes a 45°C
(dentro do limite estabelecido pela legislagio vigente); entretanto, 26% delas revelaram-se positivas para
Escherichia coli. Todas apresentaram auséncia de Salmonella sp. e 84% contagens significativas de Estafilococos
Coagulase Positiva. Com base nos padrées microbiolégicos vigentes, o produto necessita de melhor controle
na higienizag¢do e na manipulagio, fazendo-se necessirio o uso de boas préticas nos estabelecimentos, a fim
de evitar riscos a saude do consumidor.

Palavras-chave: salada de frutas, qualidade microbiolégica, street food.

ABSTRACT

Eating out has become a necessity for a large portion of the population. The acquisition of fruit salad
represents a supposedly healthy, affordable and practical option in the street food segment. However, the
hygienic conditions are unknown to the consumers who buy them in the streets. In this context, this study
aimed to evaluate the microbiological and sanitary-hygienic quality of fruit salads sold in street trades of
three districts of downtown Natal/RN. Determination of coliforms at 35°C, coliforms at 45°C, detection
of Salmonella sp. and Coagulase Positive Staphylococcus count in 25 samples. Microbiological parameters
determined by the RDC n° 12, of 02/01/01 of aNvisa were adopted. The methodology used was based on
the techniques described by the American Public Health Association (apHA, 2001). All samples presented
coliforms at 35°C and 76% coliform at 45°C, (within the limit established by the current legislation); however
26% of these samples were positive for Escherichia coli. All presented absence of Salmonella sp. and 84%
significant counts for Coagulase Positive Staphylococcus in the samples. Based on current microbiological
standards the product needs better control at cleaning and manipulation, doing it is necessary to use best
practices in stores, to avoid risks to consumers’ health.

Keywords: fruit salad, microbiological quality, street food.
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INTRODUCAO
As frutas representam um dos principais grupos de

alimentos responsaveis pelo fornecimento de vita-
minas e minerais. Correspondem ainda aos alimentos in
natura mais ricos em compostos responséveis pela sen-
sacdo agraddvel do aroma (coNgaLvVEs, 2006). Elas sio
alimentos importantes para a promogio da saide e fazem
parte das recomendagdes didrias para uma vida sauda-
vel, uma vez que contribuem para diminuir o risco de
Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), atuando,
ainda, na recuperag¢io de outras doengas e evitando o
envelhecimento pelo estresse oxidativo (PHILIPPI, 2008).

Horst e Lajolo (2005 apud puiLipp1, 2008) afirmam
que frutas, legumes e verduras podem ser considerados
alimentos funcionais por serem fontes de substiancias bio-
ativas (polifenois, carotenoides, etc.), constituintes que
estdo presentes em pequenas quantidades nos alimentos e
podem conferir diversos beneficios 4 satde do ser humano.
Os efeitos biolégicos dos polifenois sio as atividades antio-
xidantes, além de seu potencial como agente antibiético,
antialergénico e anti-inflamatério. J4 os carotenoides pos-
suem atividade pré-vitamina A, sendo o licopeno aquele
que apresenta maior atividade antioxidante.

A busca do homem por uma alimentagio equilibrada
¢ antiga, porém ¢ recente a preocupagio por uma ali-
mentagio segura e sauddvel. Baixa renda, exclusio social,
escolaridade inadequada e falta ou ma qualidade da infor-
magdo disponivel podem restringir a adogo e a pritica de
uma alimentag¢io sauddvel (pHiLIPPI, 2008).

A industria alimenticia atualmente busca produzir
alimentos cada vez mais atrativos, saborosos, praticos e eco-
noémicos, visando atender as exigéncias de cada perfil de
consumidor. Um segmento da industria que vem crescendo é
o produto minimamente processado, que promove a manu-
tengdo das caracteristicas naturais das frutas, preservando o
frescor e as propriedades sensoriais (PALERMO, 2008).

Apesar dos beneficios derivados de uma alimentagido
rica em frutas e vegetais, a seguranga desses produtos fres-
cos e minimamente processados tem sido discutida, em
razdo da incidéncia de microrganismos patogénicos como
veiculos de algumas doengas (BRasiL, 2006). A Resolugio
da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12, de 2 de janeiro
de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria
(aNvIsA), estabelece padrdes microbiolégicos para alimen-
tos, incluindo a salada de frutas no seguinte subgrupo:

b) Frescas, in natura, - N
preparadas, sanificadas, Coliformes a 45°C 5
refrigeradas, congeladas,

para consumo direto. Salmonella sp. 5
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Segundo Moretti (2007), as frutas e hortaligas, como
todo produto da agricultura, sio fontes potenciais de
contaminantes que podem oferecer riscos a satde publica
se medidas de seguranga nio forem adotadas em toda
a cadeia de produgio. Para se alcangar a seguranca ali-
mentar, tém-se recomendado as Boas Praticas Agricolas
(BPA), Boas Priticas de Fabricagio (BPF) e o Sistema
de Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(appcc). Considera-se que semelhantes medidas podem
ser adaptadas pelos pequenos comerciantes (inclusive os
de rua); na medida em que se fizer possivel a escolha de
bons fornecedores, bem como manipula¢io de matéria-
-prima e instalages adequadas, o risco de o consumidor
ser acometido por Doengas Veiculadas por Alimentos
(DVA) ser4 reduzido (Brasir, 2006).

Contudo, o atual modo de vida urbano é caracterizado
principalmente pela auséncia de tempo para preparagio e
consumo de alimentos, pelo deslocamento das refei¢ées de
casa para restaurantes, lanchonetes, comércio de rua, entre
outros, e pela flexibilidade de horérios para comer, tudo
isso agregado a diversidade de alimentos (GaRrcia, 2003).

O termo “comida de rua”é definido pela World Health
Organization (wHO, 1996) para se referir a alimentos e
bebidas preparados e/ou vendidos por ambulantes para
consumo imediato ou posterior, sem preparo adicional.
Costarrica e Morén (1996) afirmam que as caracteristicas
dos pontos de venda, dos vendedores e da preparagio dos
alimentos de rua podem oferecer risco a saide da popula-
¢do quando houver auséncia de d4gua potdvel na preparagio,
préticas minimas de higiene, manipulagio adequada, crite-
riosa sele¢do de matérias-primas, entre outros fatores.

Os limitados hébitos de higiene da maioria dos ambu-
lantes, a conservagio inadequada de alimentos e a falta de
areas adequadas para descarte de lixo também favorecem
a contaminagio e a deterioragio dos alimentos comercia-
lizados nas ruas (URBANO ez a/, 2008). Diante do exposto,
o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade micro-
biolégica de saladas de frutas vendidas em comércios

ambulantes da cidade de Natal-RN.
METODOLOGIA

As andlises microbioldgicas foram realizadas conforme
determinagio da RDC n° 12, da ANvisa, para coliformes a
45°C e pesquisa de Salmonella sp.; e, simultaneamente, foi
realizada a contagem padrio em placas para Estafilococos

m M
102 5x10?
Aus -

Padrdes microbioldgicos adotados para avaliagao de salada de frutas, em que: n = nimero de unidades a serem colhidas
aleatoriamente e analisadas individualmente; ¢ = nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagem entre os limites
m e M; m = é o limite que separa o lote aceitavel ou lote com qualidade intermediaria aceitavel e M = é o limite que separa o produto

aceitavel do inaceitavel. Fonte: BRASIL, 2006.
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Coagulase Positiva para obtengdo de resultados mais amplos
acerca da manipulagio do alimento. A metodologia utili-
zada para as andlises foi fundamentada nas técnicas descritas

pela American Public Health Association (apHaA, 2001).

Coleta das amostras

As amostras de salada de frutas foram obtidas em
comércios ambulantes de trés bairros distintos da grande
Natal-RN, em embalagens a serem utilizadas pelo
consumidor final. Foram transportadas em recipiente
isotérmico contendo gelo até o laboratério de micro-
biologia dos alimentos da Universidade Potiguar para
realizagio das anilises, ndo ultrapassando o intervalo
de uma hora desde a coleta. Obedeceu-se a quantidade
minima de 200g por unidade amostral de acordo com a
legislagdo brasileira vigente, sendo 25g para determinagio
de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e contagem de
Estafilococos Coagulase Positiva, e 25g para pesquisa de
Salmonella sp., totalizando 50g de por¢do analisada, esta
representativa da amostra inteira. As 25 amostras foram
avaliadas durante o periodo de 02 a 20/07/12 e incluiram
magd, banana, mamao e uva.

Preparo e analises das amostras

A pesagem das amostras foi realizada em balanga de
precisdo digital com prévia utiliza¢do da fungio “tara”
antes da colocagio de cada placa de Petri. Em outra ban-
cada foram depositadas 25g da amostra no Erlenmeyer
contendo 225 mL de dgua peptonada 0,1% (diluigdo 107)
e homogeneizado 25 vezes; com uma pipeta, foi transfe-
rido 1mL de dgua peptonada 0,1% (10) para um tubo
de ensaio com 9,0 mL de dgua peptonada 0,1% (102),
agitando-o no Vortex por 1 minuto; com outra pipeta,
foi transferido 1mL de dgua peptonada 0,1% (107%) para
outro tubo de ensaio com 9,0 mL de dgua peptonada
0,1% (10-3), agitando-o no Vortex por 1 minuto.

Determinacao de coliformes a 35°C pela
técnica do Numero Mais Provavel (NMP):
teste presuntivo

Com uma pipeta, foi distribuido 1mL do tubo com
dgua peptonada 0,1% das dilui¢des 10-3,10-2 e 10-1 para
uma série de trés tubos com numeragio correspondente
(tubos multiplos), contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose
(CLS) e tubos de Durhan invertidos, seguindo a ordem
decrescente, de forma a ndo alterar as dilui¢des; os tubos
de ensaio com CLS foram incubados em estufa bacte-
riolégica a 35°C por 24-48 horas. Decorrido esse tempo,
os tubos positivos, aqueles que se mostraram turvos com
formagio de gis dentro do tubo de Durhan, foram quan-
tificados e expressos em NMP de coliformes/g.
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Determinacao de coliformes a 35°C:
teste confirmativo

As subculturas positivas foram transferidas do CLS
com o auxilio de uma al¢a de fio niquel cromo para tubos
correspondentes contendo Caldo Bile Verde Brilhante
(CBVB), que foram incubados em estufa bacteriol6gica
a 35”°C por 24-48 horas. Decorrido esse tempo, os tubos
que se mostraram positivos foram quantificados e expres-
sos em NMP de coliformes/g. A alta seletividade desse
meio de cultura é proporcionada pela alta concentragio de
Bile e de Verde Brilhante, que sdo inibidores de bactérias
gram-positivas.

Determinacao de coliformes a 45°C:
teste confirmativo

As subculturas positivas foram transferidas do CLS
com o auxilio de uma al¢a de fio niquel cromo para tubos
correspondentes contendo Caldo Escherichia coli (CEC),
que foram incubados em banho-maria a 45°C por 24-48
horas. Decorrido esse tempo, os tubos que se mostraram
positivos foram quantificados e expressos em NMP de
coliformes/g; em seguida, foram semeados no Agar Eosina
Azul de Metileno (EMB), com o auxilio de uma al¢a de fio
niquel cromo, e incubados a 35°C por 24 horas; as placas
consideradas positivas para a presenca de E. coli se apre-
sentaram com colonias esverdeadas com brilho metilico.

A alta seletividade do meio de cultura EMB ¢ favo-
recida pela Eosina Amarela e pelo Azul de Metileno,
que sdo corantes inibidores de bactérias gram-positivas.
A Escherichia coli, ao crescer, fermenta a lactose, produz
acidos e precipita esses corantes, que ao interagirem, favo-
recem o brilho verde metélico caracteristico da espécie.

Pesquisa de Salmonella sp.

Foram depositados 25g da amostra no Erlenmeyer,
contendo 225mL de Caldo Lactosado (CL), que foi homo-
geneizado e incubado a 35°C por 24 horas. Decorrido esse
tempo, foi transferido 1mL da cultura para tubos (corres-
pondentes ao nimero de amostras) contendo 10mL de
Caldo Selenito Cistina (SC), e ele foi incubado a 35°C por
24 horas. Em seguida, foi transferido 1mL da cultura para
tubos (correspondentes ao nimero de amostras) contendo
10mL de Caldo Tetrationato (T'T'), sendo acrescentados
0,2mL de solugio de iodo e 0,1mL de solugio verde bri-
lhante, agitando rapidamente no Vortex e com incubagio
a 35°C por 24 horas. Decorrido esse tempo, foram trans-
feridas uma algada da cultura obtida no caldo SC para
o Agar Verde Brilhante (VB) e uma al¢ada para o Agar
Salmonella-Shigella (SS), com incubagio a 35°C por 24
horas. Na sequéncia, foram transferidas uma al¢ada da cul-
tura obtida no caldo T'T para o Agar VB e uma al¢ada para
o Agar SS, com incubagio a 35°C por 24 horas.

As coldnias que foram consideradas suspeitas, aque-
las que no VB se apresentaram com coloragio rosa ou
avermelhada e, no SS incolor, com centro negro ou nio,

foram replicadas para o Agar Triplice A¢tcar Ferro (TSI)
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e para o Agar Lisina Ferro (LIA). Quando no TSI o dpice
do tubo de ensaio se torna alcalino (coloragio vermelha)
e a base deste tubo se torna 4dcida (coloragio amarela)
com ou sem produgio de sulfeto de hidrogénio (H2S),
e quando no LIA tanto o dpice quanto a base se torna
alcalina (coloragio purpura), estes sio indicativos que as
amostras foram positivas para Sa/monella sp.

Contagem padrao de placas para
Estafilococos Coagulase Positiva pela
técnica Spread Plate

Com uma pipeta, foi depositada uma aliquota de
0,1mL de dgua peptonada 0,1% das dilui¢ées 107, 102
107 e para as placas de Petri contendo Agar Baird Parker
(BP) com numeragio correspondente, seguindo a ordem
decrescente, de forma a nio alterar as dilui¢cdes; em
seguida, foi flambada uma al¢a de Drigalski que estava
mergulhada em um Becker com dlcool a 70%, aguardado
esfriar, e foi espalhado a aliquota esfregando a al¢a leve-
mente, girando a placa; as placas de Petri foram incubadas
em estufa bacteriolégica a 35°C por 48 horas.

Decorrido esse tempo, as colonias que se apresenta-
ram negras com ou sem halo foram quantificadas em um
contador de colonia e seus resultados foram expressos em

Unidades Formadoras de Colonias por grama (UFC/g).
RESULTADOS

Do total de 25 amostras analisadas, todas apresentaram
coliformes a 35°C, sugerindo condig¢ées higiénico-sanitd-
rias inadequadas durante a fabrica¢do das saladas de frutas;
19 delas (76%) apresentaram coliformes a 45°C, sendo
uma com valor de 10> NMP/g e as demais em quantida-
des inferiores ao limite estabelecido pela RDC n° 12, da
ANVISA, para o produto. No entanto, cinco amostras (26%)
das 19 semeadas no Agar EMB revelaram-se positivas para
Escherichia coli, comprovando riscos a saide do consumidor,
em razdo de essa bactéria ser um indicador de contamina-
¢do fecal em alimentos in natura.

Todas as amostras apresentaram auséncia de Salmonella
sp./25g do produto, também estando dentro dos padrées da
legislagio vigente; 21 delas (84%) apresentaram contagens
significativas para Estafilococos Coagulase Positiva, indi-
cando condicdes precirias de higiene durante a manipulacio.

100
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20 76

Percentual (36)
[=a)
(=]
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Coliformesa 352C Coliformesa 452C Salmonelk sp. ECP

Analises Microbiologicas

Percentual de amostras positivas dentre as analises
microbioldgicas realizadas em saladas de frutas vendidas em
comércios ambulantes de Natal-RN.

Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Sadde

Silva, Carvalho, Luz & Araljo
20 - 19

15

5 - 5 (26%)

0 T 1
Amostras positivas para Amostras positivas para
coliformes a 45°C Escherichia coli

Percentual de amostras positivas em saladas de
frutas vendidas em comércios ambulantes de Natal- RN para
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Representagdo de amostras positivas para Escherichia coli.

A'Tabela 2 engloba os valores encontrados para colifor-
mes a 35°C e a 45°C separados por quantidade de amostras
com resultados semelhantes e suas respectivas porcenta-
gens; e a Tabela 3, para Estafilococos Coagulase Positiva.

DISCUSSAO

Em anilise semelhante, Pinheiro e# /. (2011) também
encontraram coliformes a 45°C dentro dos padrdes vigentes
e auséncia de Salmonella sp./25g em 21 amostras de saladas
de frutas comercializadas em um shopping de Fortaleza-CE.

Pinheiro ez al. (2005) também verificaram que 25%
das amostras de frutos minimamente processados ven-
didos em supermercados de Fortaleza-CE estavam
contaminadas por Sa/monella sp. e 28% por coliformes a
45°C em valores superiores a 5,0 x 10> NMP/g, indicando
que 43/100 amostras analisadas se encontravam impré-
prias para o consumo. No entanto, ndo houve crescimento
de Estafilococos Coagulase Positiva.

Em estudo de Veiga ez a/. (2008) realizado na Paraiba,
avaliou-se a qualidade microbiolégica de saladas de fru-
tas comercializadas na Universidade Federal local e foi
observado crescimento elevado de coliformes totais e a
45°C (2,4 x 10* NMP/g). Novamente nio houve cresci-
mento de Estafilococos Coagulase Positiva.

Segundo Teixeira e a/. (2013), nos resultados obtidos
para coliformes a 45°C das amostras de frutas anali-
sadas em Juazeiro do Norte-CE, foi constatado que
cinco (62,5%) atendem as exigéncias impostas pela
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S5Cocliomesa5°Cpor  Qart e Detemnacio Pecenual Quant de Detenacio  Perertua
quantidade amostral de saladas — ro45). 5 Total: 100 Total: 25 Total: 100
de frutas vendidas em comércios
ambulantes de Natal-RN. > 9 20 6 <3 24
1 1,4 x 10 4 5 20
1 2,0 x 10° 4 4 9 16
6 2,3x 10 24 1 14 4
1 2,8 x 10° 4 4 2,3x 10 16
1 3,9 x 10 4 2 4,3 x 10’ 8
3 4,3 x10' 12 2 9,3x 10’ 8
5 9,3x 10’ 20 1 2,4 x 102 4
2 >2,4x103 8 - - -
Percentual da
contagem de Estafilococos
Coagulase Positiva por
quantidade amostral de saladas 103 12
de frutas vendidas em comércios
ambulantes de Natal-RN. 13 10° 52
10° 4
4 Incontavel 16
4 Insignificante 16

ANVISA, que prevé um limite méaximo de 10> NPM/g.
Trés (37,5%) das amostras apresentaram a presenga de
coliformes a 45°C.

Perfazendo Pinheiro ez al. (2005) e Veiga ez al. (2008),
ambos justificaram a auséncia de Estafilococos pelas con-
digbes intrinsecas das frutas analisadas e pelas condigoes
ambientais, que possivelmente nio favoreceram o cresci-
mento dessas bactérias, tornando-se relevante considerar
que fatores intrinsecos (relacionados a caracteristicas
proprias do alimento) e fatores extrinsecos (condig¢es
ambientais) sdo, entre outros, respectivamente: atividade
de dgua, acidez e presenca de fatores antimicrobianos
naturais; umidade e temperatura.

Outro estudo realizado em Sobral-CE por Magalhies
et al. (2009) obteve resultados negativos para coliformes
a 35°C,a 45°C e Salmonella sp., classificando as amostras
como produto de condi¢do higiénica satisfatéria no que
estabelece a RDC n° 12, da ANvisA.

Abadias ef al. (2008), em estudo realizado na érea
de Lleida (Catalunha, Espanha) com frutas e legu-
mes minimamente processados e brotos, analisaram
300 amostras durante o periodo de um ano, sendo 21
delas frutas prontas para o consumo (mag¢i, abacaxi,
laranja, manga e péssego), e obtiveram baixas contagens
de microrganismos, pequenas populagdes microbianas,
consistindo em principalmente bolores e leveduras, além
de auséncia de E. co/i. Estes justificaram os resultados
pelo fato de as frutas serem mais dcidas do que outros
tipos de produtos frescos, e pela combinagio do pH
baixo com a baixa temperatura de armazenamento, o
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que tende a inibir o crescimento bacteriano, além de a
casca ser uma boa barreira contra microrganismo. Vale
lembrar que a ocorréncia de contaminagdo pode surgir
de intimeras formas, como: solo, dgua, plantas, utensilios,
trato intestinal de homem e animais, manipuladores de
alimentos, entre outros. Esses fatores elucidam os dife-
rentes resultados microbiolégicos obtidos por entre
andlises similares, evidenciando que a qualidade do pro-
duto resulta de um rigido controle estabelecido desde a
colheita, passando manipulagio até chegar ao consumi-
dor final (ABADIAS ef al., 2008).

CONCLUSAO

Do ponto de vista nutricional, as frutas represen-
tam excelente aporte de micronutrientes, especialmente
quando in natura, como no caso das saladas de frutas.
Entretanto, esse alimento, que atualmente se destaca no
segmento comida de rua como alternativa saudavel e de
custo reduzido representa riscos a satide do consumidor,
caso nio sejam adotadas condicdes higiénicas satisfatdrias
em todas as etapas de manipulagio.

Por meio das anilises microbiolégicas realizadas, foi
constatada presenca de coliformes a 35°C em 100% das
amostras pesquisadas, o que indica condi¢ées higiénico-
-sanitdrias inadequadas durante a fabricagio das saladas
de frutas. Tem-se que 19 das 25 amostras, ou seja, 76%
apresentaram coliformes a 45°C, embora a tolerincia
determinada pela legislacdo brasileira nio tenha sido
ultrapassada. Contudo, 5/19 mostraram-se positivas
para Escherichia coli, indicando que 26% das amostras
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estavam contaminadas com fezes. E 84% das amostras
apresentaram contagens significativas de Estafilococos
Coagulase Positiva, indicador de condi¢des insatisfa-
térias de manipulagio, podendo, além disso, provocar
ndusea, vomito, diarreia, entre outros. Foi verificada total
auséncia de Salmonella sp., porém, é relevante o alerta a
populagio sobre sua ocorréncia também em produtos
de frutas, ndo somente em produtos de origem animal,
como geralmente acontece.

Verifica-se a necessidade da ado¢io de medidas de
controle pelos ambulantes no que diz respeito a seguri-
dade dos alimentos comercializados, como manutengio
de higiene dos pontos de venda, utensilios utilizados,
manipulagio, conservagio e prote¢io (contra vetores e
pragas) dos alimentos, disponibilidade de dgua potivel e
descarte adequado de lixo.

Com relagido aos consumidores, o alerta serve para
0s tornarem mais rigorosos e conscientes quanto as suas
escolhas, no sentido de requerer melhorias do servigo,
bem como avaliar que certas adigoes (leite condensado
e afins) desclassificam essas saladas de frutas como um
alimento saudivel, nio havendo necessidade desses
acréscimos. Considera-se indispensavel a realizagio de
pesquisas semelhantes e de fiscalizagio sanitdria, tendo
em vista a necessidade de se zelar pela saide publica.
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RESUMO

O amendoim ¢ uma oleaginosa origindria da América do Sul. A espécie utilizada na alimenta¢do humana,
Arachis hypogaea, é bastante comercializada na forma industrializada ou caseira. Este estudo visou avaliar a
contaminag¢do micolégica de amostras de amendoim industrializados e caseiros, determinando as possiveis
interferéncias e os maleficios para a saide humana. Para a realiza¢io do presente estudo, obteve-se a coleta de trés
amostras industrializadas, comercializadas em supermercados, e trés amostras caseiras, vendidas por ambulantes,
ambas encontradas na cidade de Fortaleza, Ceard. Elas foram levadas ao Laboratério de Microbiologia na
Universidade Estadual do Ceard e os procedimentos para andlise micolégica foram realizados pelo método de
plaqueamento. Todas as amostras analisadas em triplicada, tanto caseiras quanto industrializadas, apresentaram
crescimento fiingico, constatando-se, em geral, a presenga dos seguintes géneros e espécies: Aspergillus flavus,
Aspergillus terreus, Aspergillus niger, Rhizopus sp. e Penicillium sp. Os achados fingicos podem estar relacionados
a micoses, além da produgio de aflatoxinas prejudiciais a sadde humana. Concluiu-se que os amendoins
analisados apresentaram uma ampla contaminagio fingica, podendo ser responséveis pelo comprometimento
da satide dos consumidores. Consequentemente, aconselha-se um maior controle nos processos de manipulagio
e armazenamento de amendoins, objetivando a garantia da seguranca alimentar da populagao.
Palavras-chave: amendoim, andlise micoldgica, fungos, produto caseiro, produto industrializado.

ABSTRACT

'The peanut is an oleaginous native of South America. The species used in human alimentation, Arachis hypogaea,
is highly commercialized in industrialized or homemade varieties. This study aimed to evaluate the mycological
contamination of industrialized and homemade samples of peanuts, providing the possible interferences and
harms to human health. To make this experiment possible, 3 industrialized samples sold in supermarkets
were collected, and 3 homemade samples, both sold in Fortaleza, Ceara. The samples were brought to the
Mycological Laboratory of Ceard State University and the procedures for the analysis were made using the
plating method. All the analyzed samples, homemade and industrialized, exhibited a fungal growth, evidencing
the presence of the following genus and species: Aspergillus flavus, Aspergillus terreus, Aspergillus niger, Rhizopus
sp. and Penicillium sp. The fungal finding can be connected to mycosis and the production of aflatoxines, which
are harmful to humans. It was concluded that the analyzed peanuts presented a vast fungal contamination and
that they can be responsible for compromising consumers’health. Consequently, a greater control is advisable in
the manipulation process peanut storage process, aiming to make sure the food is safe to the general population.
Keywords: peanut, mycological analysis, fungus, homemade product, industrialized product.
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INTRODUCAO

amendoim ¢ uma planta origindria da América do

Sul e os primeiros registros arqueolégicos do seu
cultivo datam do periodo entre 3800 e 2900 anos a.C., a
leste dos Andes. Ele era, inclusive, colocado em potes em
tumulos incas para que o morto se alimentasse durante a
passagem para outra vida, segundo a crenca local. A disse-
minagdo do produto comegou no periodo da colonizagio,
quando ele foi levado para a Europa, a Africa e a América
do Norte (PROAMENDOIM, 2009).

O amendoim ¢ considerado uma semente de oleagi-
nosa, conforme classificagio da Anvisa (Brasit, 2015),
sendo a Arachis hypogaea a Ginica espécie utilizada para a
alimentag¢do humana. A vagem do amendoim contém de
duas a cinco sementes, ricas em proteinas e carboidratos,
além de sais minerais e vitaminas A e do complexo B. Uma
tonelada de amendoim produz de 216 a 317 kg de dleo e
igual quantidade de polpa. Também ¢é capaz de fabricar
sabdes especiais para 13 e seda, além de manteiga de amen-
doim (GOES; SILVA; souza, 2013; sINGH ef al., 2013).

Grios e sementes sdo constantemente contamina-
dos por diferentes seres patogénicos e nio patogénicos,
como insetos, bactérias e fungos. Essas contaminagdes sio
resultantes dos fatores intrinsecos a esses alimentos, como
atividade de dgua, pH, temperatura e carga nutritiva ideal
para a proliferagio de parasitas, além das condigdes ina-
dequadas de armazenamento e processamento (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2009).

Dentre os agentes patogénicos encontrados em vege-
tais, como os amendoins, os fungos merecem destaque por
poderem provocar mudangas nas qualidades dos alimen-
tos. Essas mudangas sdo causadas por toxinas produzidas
pelos fungos, que sdo substancias metabdlicas, liberadas ou
nio pelo fungo em substratos, como, por exemplo, graos ou
sementes (SANTOS; LOPES; KOssEKI, 2001). Algumas vezes,
as alteragbes sdo desejiveis, como, por exemplo, o desen-
volvimento do sabor caracteristico dos queijos. No entanto,
na maioria dos casos, as alteragdes sdo inesperadas, produ-
zindo sabores e odores indesejaveis (pIN1z, 2002).

Quando os fungos patogénicos sao transmitidos pelas
sementes, servem de indculo inicial para as epidemias
e causam prejuizos aos vegetais. Além disso, provocam
danos indiretos a vegetagio, devido a introdugio rapida
onde anteriormente nio existia a doenga, comprome-
tendo a qualidade dos grios (NOBREGA; SUASSUNA, 2004).

Uma das substincias encontradas nas sementes do
amendoim com umidade entre 9% e 35% ¢ a aflatoxina,
que ¢é considerada téxica para o homem e os animais,
podendo causar inclusive cancer. Tal umidade favorece
o crescimento do fungo Aspergillus flavus, que produz
essa substancia (ARAUJO; CASTRO; ROSSETTO, 2004). Na
histéria, muitos foram os animais mortos por ingerirem,
em suas ra¢des, amendoins que estavam contaminados
com Aspergillus flavus, fungo que comumente cresce na
leguminosa durante o armazenamento. Alguns estudos
investigam a comprovagio de que as aflatoxinas sdo um
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dos componentes mais téxicos, carcinogénicos, teratogé-
nicos e mutagénicos presentes em alimentos (RAJARAJAN;
RAJASEKARAN; DEVI, 2013). Um estudo realizado na
Aribia Saudita determinou que a concentragdo de aflato-
xinas em amendoins foi de 28 pg/kg (ALWAKEEL; NASSE,
2011). As que estdo presentes nas leguminosas nio sio
afetadas por temperatura e continuam ativas mesmo a
160°C (YAZDANPANAH ef al., 2005).

Segundo a Resolugio da Diretoria Colegiada n° 14,
de 2014, que dispde sobre regulamentagdes de matérias
estranhas macroscépicas e microscépicas em alimentos
e bebidas, assim como sobre seus limites de tolerancia,
os fungos filamentosos e leveduriformes que nio sejam
caracteristica prépria do produto estdo associados a maté-
rias estranhas indicativas de falhas de boas priticas; no
entanto, a mesma resolucio nio dispde de dados que pos-
sam ser utilizados para andlise qualitativa de fungos em
amendoins. Na Resolugdo da Diretoria Colegiada n° 7, de
2011, sdo expostos os limites maximos de micotoxinas em
alimentos com apresentagio do cardter quantitativo, nio
havendo, dessa forma, dados para comparagio qualitativa
de fungos em amendoins.

A fim de analisar a qualidade sanitéria, alguns méto-
dos sio utilizados para detectar fungos em amendoim. Um
deles é o do papel de filtro. Muitos fungos contaminantes
crescem rapidamente nesse substrato, tais como Aspergillus
spp. € Rhizopus spp., podendo atrapalhar a identificagido e a
quantificagdo de fungos de crescimento lento, de tal forma
que a incidéncia pode ser subestimada (RE1s ez al., 1999
apud ARAUJO; CASTRO; ROSSETTO, 2004). Outro método é
o de plaqueamento das sementes em meio de cultura com
dgar, tais como BDA (extrato de batata-dextrose-dgar)
e CZ (czapeck) (110 et al., 1992 apud ARAUJO; CASTRO;
ROSSETTO, 2004). Este ¢ utilizado quando as condi¢oes
de outros métodos nio sio adequadas para o crescimento
vegetativo e a esporula¢io de fungos (Lucca FiLHO, 1987
apud ARAUJO; CASTRO; ROSSETTO, 2004).

Falta de higiene na manipula¢io das sementes, tem-
peratura inadequada, instala¢des e utensilios mal cuidados
podem causar o desenvolvimento de fungos no alimento.
Essa transmissdo pode ocorrer por contato direto, quando
o homem lhe transfere micro-organismos, ou por condi-
¢oes inadequadas. Dessa forma, o consumo desse alimento
pode trazer prejuizos ao ser humano, causando contamina-
¢do, intoxicagdo alimentar e outras doengas (CORREA, 2008).
Com isso ressaltado, a pesquisa teve como objetivo analisar o
indice de contaminagio por fungos em amendoins vendidos
em redes de supermercado e ambulantes de Fortaleza.

METODOLOGIA

Foi realizado um estudo transversal, entre os meses de
janeiro e fevereiro de 2015, por meio de uma pesquisa de
campo e posterior andlise de trés diferentes marcas casei-
ras e trés marcas industrializadas de amendoins sem casca,
sem sabor e crus, comercializadas em redes de supermerca-
dos e ambulantes, na cidade de Fortaleza. No momento da
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coleta de um dos materiais caseiros foi utilizado saco este-
rilizado para evitar contaminagio da amostra. Os outros
dois amendoins caseiros ja foram obtidos com embalagens
préprias no momento da comercializagio.

De acordo com as amostras de amendoim analisadas
representadas na Figura 1, identificadas como Caseiro 1
(C1), Caseiro 2 (C2), Caseiro 3 (C3) e Industrializado 1
(I1), Industrializado 2 (I12), Industrializado 3 (I3), pode-
-se fazer as andlises micoldgicas e obter conclusdes a
respeito dos resultados obtidos.

c1

c2

Amendoins analisados. Fonte: VERAS, 2015.

As anilises foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia da Universidade Estadual do Cear3,
seguindo os procedimentos micoldgicos descritos abaixo
para detectar a possivel existéncia de fungos.

Antes de serem abertas, as embalagens do amendoim
foram higienizadas com solugdo de Hipoclorito de Sédio
(NaClO) 2,5%, visando evitar a possivel contaminagdo
das sementes com a embalagem.

As seis diferentes marcas de amendoim foram analisa-
das em triplicata e para cada andlise foram plaqueadas 10
sementes em placas de Petri, contendo o meio de cultura
Agar Batata Dextrose (Himedia®) adicionado de solugdo
de NaCl (6%), visando obter restri¢io hidrica e impe-
dir a germinagio das sementes, conforme descrito em Ito
et al. (1992). A incubagio foi realizada sob temperatura
ambiente, 25°C a 28°C, por sete dias.

A partir do aparecimento de colonias fingicas proce-
deu-se a contagem global das mesmas, categorizando-as
por marca analisada. Posteriormente, foi realizada a iden-
tificagdo dos fungos com a utilizagdo de um microscépio
optico, através da preparagio de laminas.

Todas as colonias foram analisadas macroscopi-
camente, ressaltando os seguintes aspectos: tamanho
da coldnia, caracteristicas dos bordos, textura, relevo
e pigmentac¢do (SIDRIM; ROCHA, 2004). Para a anilise
microscépica, utilizou-se o corante lactofenol azul-algo-
ddo e um pequeno fragmento da coldnia, concretizando
a confec¢do de laminas para posterior visualizagdo em
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microscépio 6ptico. Quando esses achados nio conduzi-
ram a um diagnéstico preciso, a identifica¢do laboratorial
foi realizada de acordo com os critérios preconizados por
Sidrim e Rocha (2004).

Por fim, os dados referentes a analise micolégica foram
analisados por meio de frequéncias simples e relativas e
as discussoes foram tratadas de acordo com a literatura
disponivel e pertinente sobre o tema.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das andlises realizadas, evidenciou-se a pre-
senga de crescimento fungico em todas as amostras de
amendoins, tanto nas caseiras como nas industrializadas.
Os géneros de fungos encontrados em amostras caseiras
toram Aspergillus sp. e Rhizopus sp., tendo como identifi-
cagio ao nivel de espécie os do género Aspergillus, estando
presentes A. flavus, A. terreus e A. niger. Ja nas amostras
industrializadas se acrescenta aos géneros citados nas
amostras caseiras o género Penicillium, apresentando-
-se apenas em um tipo de amostra industrializada (I1).
Ademais, a identificagdo ao nivel de espécie nas amostras
industrializadas permitiu também, nos achados do género
Aspergillus, constatar a presenca de 4. flavus e A. niger.

Através da apreciagio da tabela a seguir é possivel
observar, de acordo com cada amostra de amendoim, os
diversos fungos encontrados.

Aspergillus flavus + + -
Aspergillus terreus + - -
Aspergillus niger +

Rhizopus sp. + + +
Aspergillus flavus + - -
Aspergillus niger - + -
Rhizopus sp. + + +
Penicillium sp. + - -

(+) presenca; (-) auséncia

Fungos encontrados em amostras de amendoins
caseiros e industrializados comercializados na cidade de Fortaleza,
CE, em coletas realizadas entre janeiro e fevereiro de 2015.

Em estudo realizado por Grigoleto, Medina e Parisi
(2012), cujos amendoins analisados foram fornecidos
por empresas cultivadoras ainda com casca, sendo pos-
teriormente descascados manualmente para anilise,
foram encontrados fungos aqui detectados, Aspergillus sp.,
Rbizopus sp. e Penicillium sp., com acréscimo do Fusarium
sp. Eles foram encontrados em diversos tipos de lotes
analisados, dando-se destaque a presenca de Penicillium
sp. e a incidéncia significativa de Rhizopus sp., podendo
essa contaminagio inicial ter determinado a perda da via-
bilidade dessas sementes.
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O género Aspergillus foi encontrado em ampla dis-
tribui¢do nas amostras, sendo de fécil identificagdo pelas
caracteristicas de conidiéforo. Foi possivel a identifica¢io
ao nivel de espécie, estando presentes A. flavus, A. niger e
A. terreus. O A. flavus foi encontrado tanto em amostras
caseiras (C1 e C2) quanto em industrializadas (I1). Esse
fungo é caracterizado como uma espécie de armazena-
mento, apresentando como maior ameaga a saide humana
a produgio de dois tipos de aflatoxinas, B1 e B2 (OLIVEIRA;
KOLLER, 2011). Além do amendoim, o 4. flavus pode con-
taminar outras culturas alimentares, como milho e nozes,
cuja ingestdo com as presentes micotoxinas pode levar a
aflatoxicose, apresentando-se aguda, resultando em morte,
ou na forma cronica (CARVALHO, 2013).

As aflatoxinas, produtos secundérios do metabolismo,
conhecidas por serem carcinogénicas e mutagénicas, apre-
sentam-se como um grande problema enfrentado para o
cultivo de amendoim, sendo produzidas por Aspergillus
flavus e outras espécies de fungos. Na Africa e no sudeste
da Asia, 0 aumento de cancer hepitico agindo simultane-
amente com hepatite viral tem crescido devido a ingestdo
dessas aflatoxinas (HORN, 2005; sINGH, 2014).

A aflatoxina B1 é a com maior potencial carcinogénico e,
juntamente com misturas de AFB1, aflatoxin G1, e aflato-
xin M1, ¢ classificada no grupo 1 dos carcinégenos em seres
humanos pela Agéncia Internacional para Pesquisa sobre
Cancer (MUPUNGA e al.,2014). As toxinas produzidas pelos
fungos durante a produgio, a colheita, 0 armazenamento e
o processamento de alimentos comuns, como milho, amen-
doim e cereais, sio consideradas um contaminante inevitivel,
de acordo com a Food and Drug Administration (FDA).
Porém, o objetivo da FDA é minimizar essa contaminagio
(WILLIAMS ef al., 2004; wu et al., 2013).

As aflatoxicoses podem causar desordens agudas ou
cronicas na saide humana. Os sintomas de uma afla-
toxicose aguda incluem necrose hemorrégica do figado,
proliferag¢do do ducto biliar, hemorragia gastrointestinal,
ictericia e letargia (MUPUNGA e al., 2014). Além disso,
também ha evidéncias de que a exposigio as aflatoxinas
pode vir a causar adversidades no sistema imune e cresci-
mento atrofiado em criangas (Wu ef al., 2013).

Os adultos tém demonstrado uma tolerancia maior
a aflatoxinas, diferentemente de criangas, que, em casos
agudos, sdo geralmente as que morrem. Nos seres huma-
nos em condi¢des de exposi¢do cronica, podem ocorrer
alteragdes, como no cancro do figado e dos rins, enfra-
quecimento do sistema imunolégico (resultando em
infecgdes), efeito negativo na absor¢ido de micronu-
trientes, teratogenicidade, mutagenicidade e o menor
crescimento em criangas (MUPUNGA et al., 2014).

O fungo 4. niger (figura 2) estava presente em todas
as amostras caseiras e na amostra industrializada 12. Esta
espécie apresenta como caracteristica marcante a pre-
senga de colonias enegrecidas, com desenvolvimento em
menos de sete dias. A. niger é geralmente referenciado
como causa comum de doengas pulmonares em pacientes
imunossuprimidos (PERsON, 2010).
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Algumas espécies de Aspergillus tém sido relata-
das como produtoras de ocratoxina A (OTA), como
Aspergillus awamori, Aspergillus carbonarius e Aspergillus
niger. OTA ¢ uma micotoxina encontrada em produ-
tos alimentares e produzida por fungos filamentosos
e tem sido reportada por ser nefrotéxica, hepatotéxica,
teratogénica, carcinogénica e por possuir propriedades
imunossupressoras (AL-SHEIK, 2014; NUNEs, 2008).

T 1] 'h"""ﬁ*
# Y "ﬁ.h Hﬁ_a-';ﬂd

Aspergillus niger identificado na amostra de
amendoim C1. Fonte: VERAS, 2015.

A outra espécie de Aspergillus encontrada foi 4. ter-
reus, porém, foi encontrada em apenas uma das amostras
de amendoins, a caseira 1 (C1). Esse fungo é saprofita
do solo e produtor de virios metabdlitos secunddrios,
sendo uma causa comum de infegdes como aspergilose
bronco-pulmonar invasiva ou alérgica, cutinea, oftdlmica,
onicomicose e de micoses disseminadas. Além disso, esse
parece ter aumentado como causa de infe¢oes oportunis-
tas (CARVALHO, 2013).

Em um relato de 218 infec¢des em 24 centros de
transplantes dos Estados Unidos, 67% das infec¢bes eram
causadas por A. fumigatus, seguido por A. flavus (13%), A.
niger (9%) e A. terreus (7%). Isso evidencia a importan-
cia de haver a suspeita de infec¢do fingica em pacientes
internados em casos criticos, visto que estdo com o sis-
tema imunolégico comprometido, podendo estar mais
suscetiveis a infec¢des fungicas. Dessa forma, deve haver
uma investiga¢io e devem ser considerados os fungos
patogénicos poucos frequentes, principalmente no diag-
néstico diferencial de doengas que envolvem o sistema
respiratério (LAHMER e? al., 2015).

O género fingico que pode ser observado em todas
as amostras, tanto caseiras quanto industrializadas, foi o
Rhizopus (figura 3). Os fungos do género Rhizopus foram
identificados devido a visualizagio evidenciada de seus
esporingios e rizoides. De acordo com a classifica¢do
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estabelecida pela FAO (2011), esse género é considerado
como GRAS (Generally Regarded as Safe). Tendo isso
como base, ele ¢ inclusive utilizado para a fabricacio de
alimentos na Asia e para a produgio de compostos fen6-
licos (RANDHIR; SHETTY, 2007).

No entanto, apesar de serem utilizadas como base
para a fabrica¢do de alimentos, algumas espécies do
género Rhizopus estdo relacionadas a incidéncia de
zigomicoses em humanos. A maioria das zigomicoses
é causada por fungos da ordem Mucorales, cuja infec-
¢do é denominada mucormicose. As principais formas
de manifestagio clinica das mucormicoses incluem as
formas rinocerebral, pulmonar, cutinea, gastrointesti-
nal e disseminada. (RoGERs, 2008). Das formas clinicas
causadas por Rhizopus, a doenga disseminada é uma das
que ocorrem com mais frequéncia e geralmente é fatal,
apresentando elevados indices de mortalidade, podendo
invadir qualquer 6rgio do corpo (TEDDER e al., 1994;
RIBES; VANOVER-SAMS; BAKER, 2000).

Devido ao fato de os amendoins utilizados no pre-
sente estudo terem passado por um processo manual ou
industrial de descascamento, possivelmente houve danos
mecinicos as sementes, favorecendo a colonizag¢io fun-
gica, principalmente do Rhizopus sp., que é considerado o
principal fungo de armazenamento das sementes de amen-

doim, de acordo com Grigoleto, Medina e Parisi (2012).

L #)

Rhizopus sp. identificado no amendoim 1. Fonte:
VERAS, 2015.

O género Penicillium pode ser observado unicamente
na amostra I1. Ele é considerado indicador de deterioragio
de sementes e grios por ter necessidades bésicas semelhan-
tes 2 de agentes deteriorantes (CARDOSO FILHO ef al.,2011).

Tem a capacidade de crescer em temperaturas eleva-
das e substratos com baixa atividade de dgua (moss, 1991
apud CARDOSO FILHO ef al., 2011). Dentro do género

Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Saude

138

Veras, Cavalcante, Barbosa, Alves, Alves & Pantoja

Penicillium existem espécies produtoras de micotoxinas,
como o dcido penicilico, a patulina, a citrina, a ocratoxina,
entre outras. Estas, quando consumidas, causam lesdes
cromossdmicas em células de animais, além de serem car-
cinogénicas (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2009).

Além da ocorréncia de fungos no amendoim discu-
tida anteriormente, apés a visualizagdo com dois dias de
incubagdo dos amendoins em meio de cultura apropriado
a temperatura ambiente, observou-se a presenca de um
artrépode em uma das sementes do amendoim caseiro.
Segundo estudos realizados pela Associagio Brasileira
da Industria de Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e
derivados (2015), a infesta¢do por pragas no amendoim
ocorre no campo ou durante o periodo de armazena-
mento, portanto se sabe que, para que ocorra uma menor
contaminagio de pragas nos amendoins, é necessdrio que
haja um armazenamento adequado e que as sementes nio
fiquem expostas aos fatores adversos do ambiente.

Portanto, tem-se que tanto a maior ocorréncia de
fungos em amendoins caseiros quanto o achado de artré-
pode (figura 4) evidenciam o baixo controle de pragas e
higienizagdo, visto que na manipulagio caseira o tempo
de preparo é maior e nio existe local especifico para o
manejo, havendo maior contato com o manipulador.
Além disso, nio existe um maior controle sobre os usos
das Boas Priticas de Fabricagio e Manipulagio (regula-
mentadas pela Portaria n° 1428, de 26 de novembro de
1993), tendo em vista que alguns amendoins sdo empa-
cotados no local da venda.

Artropode visualizado em amendoim caseiro. Fonte:
CAVALCANTE, 2015.

O presente estudo sugere, como de fundamental
importancia, maiores estudos na drea de prevengdo da
contaminag¢io de alimentos, assim como uma maior fis-
caliza¢do dos 6rgios sanitdrios competentes, para que
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se possa fazer valer todas as legislacdes vigentes no
controle de fungos e suas toxinas em alimentos. Tais
medidas devem sempre visar, acima de tudo, a seguranga
alimentar da populagio.

CONCLUSAO

Dados os resultados encontrados, observou-se uma
ampla contaminagio fingica tanto em amostras de amen-
doins caseiras quanto nas industrializadas. No entanto,
apesar de isso resultar em um descontrole sobre o indice
de contaminagio do alimento, é observado no presente
estudo que ndo houve diferenca significativa entre as amos-
tras caseiras e industrializadas quanto a presenca de fungos.

Com o fato de todas as amostras se apresentarem
contaminadas, estima-se que um dos motivos possa ter
sido a insuficiéncia dos processos higiénicos e sanitdrios
adotados no processamento e no armazenamento desses
produtos, além de proviveis contaminagdes durante o
acondicionamento. Assim, aconselha-se um maior con-
trole nos processos de manipula¢io e armazenamento
de amendoins, com o objetivo de garantir a seguranga
alimentar da populagio.
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Alfarroba: uma opcao saudavel de substituicao ao cacau

Carob: a healthy replacement to cocoa
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RESUMO

Alfarroba é uma farinha proveniente da arvore alfarrobeira (Ceratonia siligua), origindria de paises
mediterrineos, que dd origem a um pé semelhante ao cacau. A polpa da alfarrobeira é rica em sacarose,
glucose, frutose, proteinas e micronutrientes. O objetivo deste estudo foi elaborar um produto alimenticio
para substituir o cacau em um dos doces mais populares e consumidos no Brasil, o brigadeiro. A criagio, a
elaboragio e a degustagio do produto ocorreram no Centro Universitirio Claretiano, localizado no interior do
estado de Sao Paulo, por meio da avaliagdo de sua qualidade e das caracteristicas organolépticas, empregando
a escala hedénica. A comparagio entre o cacau e a alfarroba mostra vantagens positivas para esta, como, por
exemplo, a relagdo custo-beneficio e a quantidade de micronutrientes, enquanto aquele apresenta menor
gama de nutrientes, podendo, assim, ser substituido pela alfarroba em preparagées culindrias.
Palavras-chave: alfarroba, anilise sensorial, brigadeiro, cacau.

SUMMARY

Carob is a type of flour that comes from the carob tree (Ceratonia siliqua), originally from Mediterranean
countries, which gives rise to a powder similar to cocoa. The carob pulp is rich in saccharose, glucose, fructose,
proteins and micronutrients. The aim of this study was to prepare a food product to replace cocoa in one
of the most popular candies consumed in Brazil, the brigadeiro. The creation, preparation and tasting of
the product occurred at the Centro Universitdrio Claretiano, located in the state of Sao Paulo, through the
evaluation of its quality and organoleptic features, using the hedonic scale. The comparison between cocoa
and carob shows positive benefits for carob, such as its cost-eftectiveness and the amount of micronutrients.
On the other hand, cocoa has lower range of nutrients, therefore carob may be a cocoa substitute for culinary
preparations.

Keywords: carob, sensory evaluation, brigadeiro, cocoa.
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INTRODUCAO

Ifarroba é a denominagio dada a farinha que ¢

extraida apds a secagem e a moagem de vagens pro-
duzidas pela drvore alfarrobeira,, cujo nome cientifico ¢
Leguminosae-Cesalpinioidae, Ceratonia siliqua L. (C. cori-
dcea Salisb; inerms Stokes). Ela tem sua origem nos paises
mediterraneos, todavia, comegou a ser largamente utili-
zada na Grécia, foi introduzida na Italia, e depois levada
para Espanha e Marrocos. Foi difundida para o mundo
gracas 4 grande quantidade de proteinas e agtcares natu-
rais, tanto para consumo humano quanto para consumo
animal, sendo este dltimo limitado a Siria e Palestina
(sOUsA; PEIXOTO; TOLEDO, 1995).

Na segunda metade do século XIX, a semente foi
introduzida nos Estados Unidos. No Brasil, ela come-
¢ou a ser cultivada somente por volta de 1911, na regiao
Nordeste, mais especificamente no estado do Ceara.
Entretanto, a introdug@o da planta alfarrobeira no Brasil
nio conseguiu prosperar, chegando quase 4 completa
extingdo. Porém, antes de ser extinta do Pais, o Jardim
Boténico de Sdo Paulo importou mudas vindas de
Portugal, mas nenhuma tentativa de plantio organizado
da alfarrobeira teve sucesso, restando poucas espécies que
conseguiram se desenvolver em terras brasileiras (sousa;
PEIXOTO; TOLEDO, 1995).

A semente da alfarrobeira é considerada um dos ali-
mentos mais ricos em amido e proteina e ji foi parte
importante da dieta de muitos povos indigenas (ALZATE
TAMAYO, ARTEAGA GONZALEZ, JARAMILLO GARCES, 2008).
A polpa extraida é rica em sacarose; glucose; frutose; pro-
teina; calcio; vitaminas do complexo B; e minerais, como
calcio, ferro e fésforo; além de ter baixo valor de gordu-
ras. A semente, que € a parte que dd origem 2 farinha de
alfarroba, corresponde a apenas 10% do total da vagem, e
o restante, cerca de 90%, resulta em descarte porque nio
tem utilidade no Brasil.

Quando comparada ao cacau, a alfarroba tem gran-
des vantagens, apesar da semelhante aparéncia. Enquanto
ele tem odor adocicado, a farinha de alfarroba apresenta
cheiro forte e contrastante, assemelhando-se ao café.
A alfarroba nio possui qualquer agente alergénico ou
estimulante, como a teobromina. Segundo Medeiros
e Lannes (2009), outras vantagens observadas sio o
baixo custo e a alta solubilidade, sendo possivel obter
preparagdes de qualidade com poucas quantidades, dife-
rentemente do cacau.

A alfarroba nio contém gliten, podendo ser consu-
mida por pessoas celiacas; possui potencial antioxidante
muito elevado, semelhante ao do azeite e do vinho, o que
leva os pesquisadores a acreditarem que os componentes
do fruto podem ser tteis no combate aos radicais livres
e as doengas cronico-degenerativas (0zZcAN ez al., 2007).

A polpa da alfarroba, ap6s secagem, trituragio e torre-
fagdo do po, transforma-se em uma farinha que apresenta
cor e aroma similares aos do cacau, porém tem baixo
custo quando comparada a ele e sua composigdo ¢ rica
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em carboidratos de baixo peso molecular, apresentando
também boa solubilidade (MEDEIROS; LANES, 2009).

Estudos recentes mostram que a alfarroba tem outras
fungdes além das culindrias. A industria é responsével por
uma pequena parte da transformagio nacional do produto.
A outra ¢ totalmente exportada e ¢ utilizada como ingre-
diente na elaboragdo de papas para bebés, doces, ragoes
para animais; além de servir de matéria-prima para fabri-
cacio de xarope, papel, cosméticos e tecidos (s1Lva, 2006).

De acordo com Ozcan e colaboradores (2007),
na farinha de alfarroba sio encontradas quantidades
importantes de potdssio, magnésio, sédio e fésforo. Os
alimentos tradicionais produzidos a partir dela, como a
farinha e o xarope de alfarroba, apresentam também altos
niveis de carboidratos, proteinas, cilcio, sédio, potissio,
ferro e baixos niveis de gordura.

O presente trabalho teve como objetivo principal
substituir o cacau pela alfarroba como ingrediente na ela-
boragio do brigadeiro, um dos doces mais consumidos
por criangas no Pais, e fazer uma avalia¢do da troca por
meio do teste de aceita¢io dos consumidores. Além disso,
tez-se a comparagio entre o valor nutritivo do produto
elaborado com alfarroba e o daquele feito a base de cacau
no que concerne aos beneficios a saide, como os niveis de
lipidios e agtcares.

METODOLOGIA

O material utilizado no desenvolvimento do trabalho
foi adquirido em forma de farinha em um empério desti-
nado a venda de produtos naturais localizado em Ribeirdo
Preto, interior de Sao Paulo.

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Técnica
e Dietética e as andlises bromatoldgicas foram feitas no
Laboratério de Bioquimica do Centro Universitirio
Claretiano, em Batatais, no interior do estado de Sao Paulo.

Foram realizados virios testes preliminares até se che-
gar a receita desejada, e o resultado foi uma mistura de
leite condensado, manteiga e a farinha de alfarroba, sendo
a composicio de 68,5 %; 24,1% e 7,4%, respectivamente.

Foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimi-
cas nos produtos elaborados: a) determinagio do teor de
cinzas, por meio da incineragdo da amostra em mufla a
temperatura de 550°C por 6 horas; b) determinagio de
lipidios pela extra¢io de solvente a quente; ¢) determina-
¢do do teor de umidade por meio de estufa a 105°C; d)
determinagio de proteina pelo método Kjeldahl; e) deter-
minag¢io de carboidratos pelo método de Fehling; f) e
determinagio do teor de fibras pelo método de Weender.

O teste de aceitagio do produto “brigadeiro” foi
realizado com uma equipe de 122 provadores nio trei-
nados, de ambos os sexos, composta por alunos do
curso de Nutri¢do, professores e funciondrios do Centro
Universitirio Claretiano. A faixa etdria dos degustadores
variou entre 18 e 68 anos, com idade média de 31 anos.

Utilizou-se a escala hedénica estruturada de nove
pontos (Apéndice 2), na qual cada provador expressou sua
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aceitagio pelo produto, com base em uma escala hedonica
previamente estabelecida (CHAVES; SPROESSER, 1999).

Foi servida a cada participante do teste uma amostra
do produto (50 gramas) juntamente com a ficha de ava-
liagdo para que eles expressassem sua opinifo, utilizando
a escala hedonica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra, de acordo com o sexo, o percentual
de provadores que participaram do teste de aceitagio do
produto, o brigadeiro de alfarroba.

23.20%

T3 8%

[mrrers mHomens |

Distribuicdo dos provadores segundo sexo.

Observa-se que, do total de 122 avaliadores, 75,80%
sdo do sexo feminino e 25,20% sio do sexo masculino,
sendo 67 alunos, 6 professores, 34 funciondrios da insti-
tui¢do e 15 apenas visitantes, ou seja, pessoas que nio tém
vinculo com o Centro Universitirio Claretiano.

A Figura 2 apresenta a opinido dos avaliadores do teste
de aceita¢io do brigadeiro de alfarroba. Pode-se observar
uma 6tima aceitabilidade, com 57% de aprovagio do pro-
duto, contra somente 3% de reprovagio pelos avaliadores
do brigadeiro elaborado com alfarroba, demonstrando
que ela pode ser uma opgao na substitui¢do do cacau, tra-
dicional ingrediente.

Medeiros e Lannes (2009) mostram que a utilizagdo
da alfarroba no preparo de bebidas licteas nio teve uma
boa aceitabilidade por ndo deixar a bebida na cor desejavel
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e aparentemente nio apresentar semelhancas com os
compostos licteos a base de cacau presentes no comércio.
Quanto ao sabor, também nio houve boa aceitabilidade.
A alfarroba tem um gosto forte e nio apresenta alto teor
de dogura por conter agucares naturais, enquanto o cacau
¢ adogado artificialmente e, assim, torna a bebida lictea
rica em agucar e com dogura que agrada o paladar dos
consumidores. Portanto, a alfarroba como ingrediente na
fabrica¢do de bebidas licteas ndo teve sucesso, mas teve
boa aceitabilidade na preparag¢io do brigadeiro, mos-
trando que a sua utilidade para alguns produtos podera
nio ser bem aceita e, para outros, ela pode ser uma 6tima
substituta (MEDEIROS; LANNES, 2009).

Estudos mostram a boa utilizagdo da alfarroba no pre-
paro de sorvetes, tendo como comparagio o sorvete de
chocolate, a base de cacau. Os pesquisadores fizeram uma
andlise sensorial semelhante & do brigadeiro de alfarroba,
e os provadores relataram semelhanga da coloragio com
a do sorvete de chocolate industrializado, e semelhanga
de sabor com o mel, café, doce de leite e chocolate. Com
relagdo 4 textura, foi relatada a presenca de arenosidade
e um provador disse que o sorvete derreteu rapidamente,
aspectos que estdo presentes nos produtos a base de alfar-
roba. Por se tratar de produto ndo rico em lipidios (0,48 +
0,09%), sua textura é mais homogénea e o derretimento
¢ mais rapido. Avaliadores do brigadeiro de alfarroba
também relataram a semelhanc¢a do produto com o sabor
caracteristico do café (saBarini, 2011).

A Figura 3 mostra a inten¢do de compra dos avaliado-
res com relagio ao brigadeiro de Alfarroba. Verifica-se nela
que 59% dos participantes disseram que comprariam o
brigadeiro. Considerando o valor de mercado, uma receita
de 270g de brigadeiro de alfarroba custaria em média R$
13,91. J4 o tradicional, feito com cacau em pd, custaria em
média R$ 10,40, sendo um ponto desfavordvel para a pro-
dugdo do doce. Porém, o pé extraido da vagem da alfarroba
possui baixo custo quando comparado ao cacau e, gragas a
sua composi¢io, que € rica em carboidratos de baixo peso

Opiniao dos

avaliadores no teste de o

aceitabilidade do brigadeiro de

alfarroba, Batatais/SP, 2014. % |
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consisténcia, dogura, impressao
global do produto, Batatais/SP, 2014. .. |
I Imres 30 Dogra Sabor Comsiténcia  Aroma Aparéncia Car
Gilobal
molecular, apresenta boa solubilidade, apresentando, assim,
maior rendimento (OWEN 'ez‘ al., 2003). N ‘ ' Calcio 350 mg
No geral, todos os atributos sensoriais do brigadeiro .
) Calorias 310 kcal
de alfarroba foram bem avaliados pelos provadores, sendo _
e A . . Carboidratos 28 ¢
o da consisténcia o mais bem avaliado. Segundo Grosso
e Bracken (2005), o aroma apresenta caracteristicas par- Ferro 2mg
ticulares da alfarroba, o cheiro se assemelha a0 aroma Fibra 0g
do café, levando a sensagio de que o produto pode ter a Gorduras Saturadas 69
base feita de café, porém, ele é isento de cafeina. O sabor Gorduras Totais 119
e a dogura foram os atributos também bem aceitos por Proteinas 25¢
degustadores, nio sendo o produto considerado enjoativo sedio 60 mg

(GROSSO; BRACKEN, 2005).

A impressio global do produto (Figura 4) foi outro
ponto muito bem aceito pelos provadores, demonstrando
que o brigadeiro tradicional pode ser elaborado pela alfar-
roba com inimeras vantagens.

Estudos realizados por pesquisadores de Barcelona
e Portugal demonstraram o efeito da alfarroba no tra-
tamento de doengas de origem cancerigena, pelo fato de
ela conter alto potencial antioxidante, além de ser usada
em medicamentos para o tratamento de doencas cardio-
vasculares e de cincer. O principal fator de utilizagio da
alfarroba é o baixo poder de toxicidade (Romano, 2007).

Quando comparadas as qualidades nutricionais do
cacau (Tabela 1) e da alfarroba (Tabela 2), tem-se os
seguintes resultados:
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Composicao do cacau da marca Mae Terra, organico e
sem aclcar. Fonte: disponivel na embalagem do produto.

E possivel visualizar uma grande diferenga entre
a alfarroba e o cacau no que se refere a composi¢do. A
alfarroba contém inimeros componentes, como vitami-
nas e minerais; jd o cacau apresenta poucos nutrientes e
nenhum mineral. Outro fator de grande relevancia é o
fato de o cacau apresentar um elevado teor de lipidios,
cerca de 23%; sua gordura é constituida de dcidos graxos
saturados, cafeina e teobromina, estimulantes do sistema
nervoso e do ritmo cardiaco, além de possuir a feniletila-
mina, que ¢ um composto que pode provocar enxaqueca
e reagOes alérgicas. J4 a farinha de alfarroba apresenta um
teor inferior a 1% de lipideos, e ndo contém compostos
estimulantes, como a cafeina, a teobromina e a feniletila-
mina (s1Lva, 2006).
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Acido Pantoténico 0,047 mg
Acidos Graxos monoinsaturados 0,197 g
Acidos Graxos Poliinsaturados 0,216 g
Acidos Graxos Saturados 0,09 g
Acucar Total 459
Agua 3,58¢g
Calcio 348 mg
Calorias 222 Kcal
Cobre 0,57 mg
Colesterol 0 mg
Ferro 2,94 mg
Fibras Totais 9,29
Fosforo 79 mg
Frutose 559
Glicose 69
Gorduras 0,69
Lipidios Totais 0,659
Magnésio 54 mg
Manganés 0,50 mg
Niacina 1,89 mg
PH 5549
Potassio 827 mg
Proteina 4,62 g
Riboflavina 0,461 mg
Sacarose 349
Sédio 35mg
Tiamina 0,053 mg
Vitamina B6 0,366 mg
Vitamina C 0,2 mg
Zinco 0,95 mg

Composicao centesimal da Alfarroba (Ceratonia
siliqua L.). Fonte: CREDIDIO (2005).

Portanto, com todos esses beneficios, a alfarroba é um
substituto indicado para todas as faixas etirias quando
comparada ao chocolate pelo fato de conter baixos niveis
de gorduras e alto valor de agtcares naturais, fibras, além
de nio conter estimulantes, como a cafeina.

CONCLUSAO

Conclui-se que a alfarroba, apesar de ser um produto
pouco conhecido pela populagio brasileira, teve uma boa
aceitabilidade quando usada como ingrediente na formu-
lagdo do tradicional doce “brigadeiro”.

Em sintese, os produtos a base de alfarroba tém um
futuro promissor, com possibilidade de crescimento
do nimero de interessados no consumo e consequente
aumento de sua visibilidade no comércio.
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APENDICES

Apéndice 1: Tabela nutricional do
brigadeiro de alfarroba elaborado no
presente estudo.

INGREDIENTES:
Leite Condensado, Manteiga e Alfarroba.

INFORMACAO NUTRICIONAL

FPorgiio de 19g (1 colher de sopa)

QUANTIDADE POR PORCAD SVIN®)

VALOR ENERGETICO 98kcal suy
CARBOIDRATOS 168 ™

PROTEINAS 2% ™
GORDURA SATURADA % |
GORDURAS TOTAIS 3g N
FIHRAS g 0%

SODIO 25mg 1%

* VD% baseados em uma dieta de 2000 keal diara.
Mo contém GLUTEN
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Apéndice 2: Escala Heddnica utilizada para
analise sensorial.
FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Nome:

Idade:

Sexo: ()M () F

Vocé estd recendo uma amostra de um doce similar
ao brigadeiro. Deguste e avalie o produto seguindo os
critérios abaixo:

Por favor, avalie as amostras utilizando a escala
abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou desgos-
tou do produto.

) Gostei extremamente

) Gostei muito

) Gostei moderadamente

) Gostei ligeiramente

) Nem gostei / nem desgoste
() Desgostei ligeiramente

() Desgostei moderadamente
(1) Desgostei muito

() Desgostei extremamente

(
(
(
(
(

Perfil de Caracteristicas:

Aparéncia
Cor

Odor
Sabor

Textura

Teste de Atitude:

() Comeria sempre

() Comeria muito frequentemente
() Comeria frequentemente

() Comeria ocasionalmente

() Comeria raramente

() Comeria muito raramente

() Nunca comeria

Comentirios Adicionais:
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INSTRUCOES AOS AUTORES

1. Escopo e politica

A Nutrivisa — Revista de Nutri¢do e Vigilincia em
Saade (Journal of Nutrition and Health Surveillance)
¢ um periédico académico-cientifico editado pelo
Grupo de Pesquisa em Alimentos e Nutri¢ao: Ciéncia,
Biotecnologia e Vigilincia em Satdde da Universidade
Estadual do Ceara (UECE), vinculado ao CNPq.

Nosso objetivo é publicar artigos académicos e
cientificos originais na drea de Alimentos, Nutrigdo e
Vigilancia em Saude.

A Nutrivisa apresenta-se em formato eletronico, de
livre acesso, com periodicidade quadrimestral (margo,
julho e novembro).

2. Selecao de material

Todo trabalho enviado a Revista deve ser em portu-
gués, inglés ou espanhol, ndo podendo ter sido publicado
integralmente ou submetido concomitantemente a ava-
liagdo de outros periédicos.

Avalia-se a originalidade e a relevincia do tema, a
qualidade da metodologia utilizada, a clareza do texto e a
adequagio as normas de editoragio desta Revista.

Toda submissdo segue para arbitragem por até trés
pareceristas qualificados na drea em questio, que decidem
pela publicagio, revisio ou ndo-publicagio do material.

Caso o manuscrito esteja disponivel em virias linguas
e seja de interesse do autor, o artigo podera ser disponibi-
lizado nas referidas linguas (portugués/inglés/espanhol).

3. Categoria das submissoes

A Revista avalia os seguintes materiais para publicac¢io:

Artigo original: textos analiticos resultantes de pes-
quisas sobre temas relacionados a4 temdtica alimentos,
nutri¢do e vigilancia em saude.

Artigo de revisao: textos analiticos resultantes de revi-
soes da literatura cientifica sobre assuntos relacionados
aos temas alimentos, nutri¢do e vigilincia em saide. O
artigo de revisio deve ser claro, com objetivos cientificos
de interesse, argumentagio légica, critica teérica-meto-
dolégica dos trabalhos consultados e sintese conclusiva.

Artigo especial: artigos a convite sobre temas em evidéncia.

4. Documentos para submissao de trabalhos

Todos os artigos devem ser submetidos através do
Formuldrio para Envio de Trabalhos, juntamente com a
Carta para Submissdo de Trabalhos devidamente preen-
chida, assinada pelos autores e digitalizada (escaneada).

Patrocinios, subsidios, apoios e outros possiveis con-
flitos de interesses devem ser enunciados na primeira
pagina do artigo, junto a identificagdo dos autores. Se
esses elementos ndo forem mencionados, serd entendido
que nio existiram.
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Resultados de pesquisas com seres humanos ou ani-
mais devem ser acompanhados de cépia do parecer de
Comité de Etica em pesquisa.

5. Normas técnicas para submissao de artigos

Os trabalhos devem ser apresentados em formato ele-
trénico, em arquivo .DOC ou .DOCX.
O artigo deve ter no maximo 25 pédginas e seguir esta
formatagio, incluindo figuras, tabelas, apéndices e anexos:

* Tamanho de pigina: A4

* Fonte: Times New Roman

* Tamanho dos titulos: 18 negrito

¢ Tamanho dos subtitulos: 14 negrito

* Tamanho do corpo do texto: 12 normal

* Espagamento entre linhas: 1,5

* Pédginas numeradas

* Itélico para titulos de livros mencionados no corpo do
artigo, palavras estrangeiras e palavras em destaque

* Citagdes com mais de 3 linhas: tamanho 10 com
recuo de 4cm da margem esquerda

* Notas de rodapé deverdo vir numeradas e incluidas
no final do trabalho

* Tabelas, quadros e figuras limitadas a 5, devem vir
no corpo do artigo, mas também poderio ser solici-
tadas em arquivos separados, caso a editoria julgue
necessario.

A primeira pdgina do trabalho deve conter somente:

* Titulo do trabalho em portugués e inglés;

* Nome completo dos autores;

* E-mail e endereco domiciliar dos autores;

* Afiliagdo dos autores (institui¢do e departamento,
cidade, estado, pais);

* Referéncia curricular resumida (m4ximo de 3 linhas
por autor);

* Endereco (URL) do Curriculo Lattes dos autores;

* Notificag¢do de patrocinios, subsidios, apoios ou con-
flitos de interesse, caso necessario.

A segunda pagina deve conter somente:

* Titulo do trabalho em portugués e inglés;

* Resumo com até 200 palavras;

* Palavras-chave (de trés a cinco), de preferéncia con-
templadas pelo DeCS (Descritores em Ciéncias da
Sadde);

* Abstract e keywords;

* OBS: Artigos com erros de tradugio no abstract serdo
devolvidos ao autor até corre¢io dos mesmos.
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A terceira pagina em diante deve conter o artigo propria-

mente dito. Sua estrutura deve apresentar:

* Introdugdo (incluindo objetivos e justificativa)

* Metodologia

* Resultados e Discussio

* Conclusio

* Notas de final de texto

* Referéncias

* Apéndices e anexos (se houver)

6. Normas para citacoes e referéncias

As citagdes e referéncias devem seguir a ABNT —
Associagio Brasileira de Normas Técnicas, especificamente
a NBR 6023/2002 (para referéncias) e a NBR 10520/2002
(para apresentagio de citagdes). Ambas estio disponiveis no
site da Nutrivisa para consulta.

As citagoes devem ser indicadas no texto pelo sistema
AUTOR-DATA de chamada.

Trabalhos submetidos fora dessas normas, ou que nio
contenham todas as devidas referéncias, serdo devolvidos ao
autor.

Recomendamos utilizar o Sistema MORE — Mecanismo
Online para Referéncias, para apoio na elaboragio das cita-
¢oes e referéncias.
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