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ASPECTOS BASICOS SOBRE RESiDUOS DE PRODUTOS
AGROVETERINARIOS NO LEITE E EM SEUS DERIVADOS*

Daniella do Nascimento Schettino’
Raimundo Vicente de Sousa®

RESUMO

A pesquisa de residuos de farmacos de uso veterindrio em alimentos estd ganhando importincia no
ambito dos servigos de inspegdo de alimentos de origem animal. Visto que, residuos e contaminantes podem
trazer sérios riscos a saide dos consumidores. O presente trabalho enfoca alguns aspectos de residuos de
antibidticos, de antiparasitarios, de pesticidas e de horménios no leite e seus derivados. Serdo apontados os
Limites Miximos de Residuos (LMRs) que alguns paises acham seguros e também, os testes de rotina para

detecgdo de residuos dos_grupos de drogas acima citado.

1. INTRODUGAO

"0 leite é um alimento altamente nutritivo,
sendo considerado um alimento quase completo.
Dessa forma, sua qualidade € uma constante
preocupagido de técnicos e autoridades ligadas as
dreas de saide e de laticinios. Portanto, ele deve
ser isento de contaminantes ou substdncias
estranhas. No leite, nunca se deve tolerar
antibiéticos ou substdncias que possam afetar a
satide dos consumidores (Gallina, 1997).

O leite é, particularmente, suscetivel a
contaminagdo por substincias diversas que
ocorrem por vdrias razdes, as quais podemos
citar, entre outras, o gado, enquanto pasteja,
ingere contaminantes que estido, naturalmente,
presentes tanto no pasto como no solo. Essas
substdncias sdo depositadas por emissdes
industriais, como € o caso das dioxinas, dos
bifenil-policlorados (PCBs), dentre outros. Outra
grande fonte de contaminantes é através de
ragoes animais, que possuem pouca significincia
para a saide animal, mas se excretados no leite
podem repercutir na qualidade deste (Heeschen
et al,1997a).

Uma gama de firmacos de uso veterindrio
€ usada, incluindo antibidticos, para tratar uma
série de patologias no rebanho leiteiro,
destacando-se o controle das mastites. Residuos
de antiinflamatdérios, antiparasitdrios e outras
drogas, podem ocorrer no leite e em seus derivados,
se esses firmacos ndo forem usados em dosagens
corretas ou se nido se respeitar o periodo de
caréncia para os mesmos. Residuos de drogas de
uso veterindrio que excedam os Limites Mdximos

de Residuos (LMR) podem influenciar nas
propriedades tecnolégicas do leite utilizado para
a fabricagio de leites fermentados e também, pode
apresentar toxicidade para os consumidores
(Heenschen et al, 1997a).

Visto que a ingestdo de residuos, via alimentos
de origem animal, é um perigo iminente para a saide
da populagio, é de fundamental importincia que se
conhega quais os produtos mais utilizados na
produgiio animal, e quais os potenciais riscos dessas
substdncias para a sadde publica. bem como os
possiveis prejuizos para as inddstrias de leite.

Esse trabalho tem como objetivo fazer um
levantamento bibliogrdfico sobre os principais
aspectos relacionados aos contaminantes que
podem estar presentes no lcite e seus derivados,
bem como seus potenciais riscos.

2. CONCEITOS BASICOS

Segundo Pardi et al (1993), “aditivo
incidental”, “aditivo acidental” ou “contami-
nante”, compreende toda substincia que ndo é
intencionalmente adicionada a um produto
alimenticio, mas que, nele estd presente, como
um residuo da produgdo (ai compreendidos os
tratamentos aplicados as culturas, a criagdo animal
e na prdtica da medicina veterindria), da fabri-
cac¢do, da transformagdo, do preparo, do trata-
mento, do acondicionamento, da embalagem, do
transporte ou da estocagem do alimento conside-
rado ou em conseqiiéncia da contaminagido pelo
meio ambiente. A expressdo ndo se aplica aos
fragmentos de insetos, pélos de roedores e outras
substdncias estranhas.

* Monografia apresentada para conclusdo de curso de Medicina Veterindria.
I Médica Veterindria — UFLA. danischettino@hotmail.com
2 Prodessor Doutor de Farmacologia — UFLA. Orientador de estdgio supervisionado da referida

aluna. rvsouza@ufla.br
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Residuos (pesticidas, firmacos de uso
veterindrio, e outros) e contaminantes (aflato-
xinas, dioxinas, entre outros) podem ocorrer no
leite e em seus derivados. Apesar de existir uma
sobreposi¢cdo de conceitos entre residuos e
contaminantes, é necessdrio se fazer uma distingdo
entre esses conceitos. Se, por exemplo, drogas
usadas, na medicina veter ndria, nos animais ou
pesticidas usados como defensivos em plantas
forem encontrados nesses organismos, sdo
definidos como residuos. Nestes casos, € possivel
limitar a concentragio destes residuos por meios
diferentes, a saber (Heeschen et al, 1997b):

- Proibindo o uso de certos compostos em

plantas e animais;

- Estabelecendo periodos de caréncia

entre a (ltima aplica¢do e o uso do animal
ou produtos desse como alimento;

- Apontando os Limites Mdximos de

Residuos (LMRs).

No caso de contaminantes, a entrada desses
compostos na cadeia de produgdo é descontrolada e
ndo intencional. Isto pode ocorrer durante a
produgido do alimento ou durante seu proces-
samento. Medidas que poderiam reduzir o nivel
de residuos nio sdo aplicadas ao controle dos
contaminantes, como por exemplo, os metais
pesados, as micotoxinas, as nitrosaminas, bifenil-
policlorados (BPCs), entre outros (Heeschen et
al, 1997b).

3. AVALIACAO TOXICOLOGICA DOS
RESIDUOS

Os efeitos toxicolégicos dos residuos e
contaminantes sdo, geralmente, determinados
através de experimentos especificos. O objetivo
desses estudos ¢é determinar um limiar de
concentragdo, onde efeitos toxicos nio podem
ser vistos e nem mensurados. Nivel sem efeito
(NSE) significa que, usando os mais sensiveis
métodos de andlise, nenhum efeito biolégico foi
estabelecido. O NSE permite o cdlculo da ingestdao
didria aceitdvel (IDA), expressa em miligramas
por quilo de peso para o ser humano (mg/kg). Isso
demonstra se hd relagio entre a dose e o efeito do
respectivo composto (Heeschen, 1997).

A IDA ¢ obtida pela divisdo do nivel sem
efeito (NSE) pelo fator de seguranga (FS), o qual
pode variar de 100 a 1000, dependendo da substincia
em questdo ou do grau de toxicidade relatado
pelo fabricante do firmaco (Mitchell et al, 1997).
A férmula abaixo expressa o cdlculo da IDA:

IDA (mg/kg/dia) = NSE/FS

Limites de residuos de drogas em alimentos
tém sido estabelecidos nas formas de tolerincias

ou limites mdximos de residuos (LMRs). O termo
LMR pode ser definido como uma concentragio
mdxima de residuo de um composto agrove-
terindrio que pode ser encontrado nos alimentos
de origem animal. E expresso em partes por
milhdo (ppm) ou partes por bilhdo (ppb) e é
permitido ou reconhecido como aceitdvel nos
alimentos. O LMR é baseado na IDA de um
composto (Mitchell et al, 1997).

No caso de leite, os cdlculos para os LMRs
sdo baseados no consumo mdximo de 1,5Kg/
pessoa/dia. Os niveis dos LMRs para os alimentos
nio devem exceder os niveis de IDA/pessoa/dia.
Outro problema envolvido com a toxidez e/ou
avaliagdo de seguranga dos residuos e contami-
nantes, é quando a relagido dose/resposta nido
pode ser observada experimentalmente. Este é
o caso de certos compostos com atividade
carcinogénica, nestes casos a fixagdo das IDA e/
ou LMR nio sdo descritas cientificamente
(Heeschen, 1997).

Por um propésito prdtico, deve-se manter
residuos e contaminantes, de substidncias preju-
diciais, em alimentos bdsicos, como leite e
derivados, em niveis baixos. Para que a relagio
beneficio/risco ndo seja abalada. LMRs em
alimentos, incluindo leite e derivados devem nio
s6 garantir a proteg¢do direta do consumidor, mas
também assegurar que em qualquer fase da cadeia
alimentar, ndo ocorram actimulos ou concen-
tragoes indesejdveis de residuos, pondo em risco a
satide da populagdo (Heeschen, 1997).

4. CONSIDERAS;(—)ES SOBRE OS METODOS
DE DETECCAO DE RESIDUOS

Os testes para detec¢do de residuos podem
ser qualitativos, quantitativos ou semiquan-
titativos. Ensaios qualitativos empregam um valor
predeterminado para classificar as amostras, como
positivas ou negativas, relacionadas com a
concentragio especifica de uma droga. Ensaios
quantitativos necessitam de controles positivos
cobrindo uma ampla variag¢ido de concentragoes
de drogas a serem testadas em cada conjunto de
amostras, permitindo a quantificagdo de residuos
pela extrapolagdo de uma curva padrdo. E, ensaios
semiquantitativos, sio semelhantes aos ensaios
quantitativos, exceto os resultados desses testes
que sdo interpretados em uma variagdo das
concentragdes das drogas, exemplo disso sdo os
resultados negativos, baixo positivos, alto
positivos (Mitchell et al, 1997).

4.1 Métodos de Triagem

Estes testes podem ser usados a campo,
gragas ao uso de “kits” comerciais que ndo precisam
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de equipamentos presentes em laboratérios.
Esses testes possuem um custo relativamente baixo
e o resultado € rdpido, saindo em poucos minutos
(Crosby, 1991).

Os testes mais modernos sio baseados em
imunoensaios altamente especificos. Os resultados
sdo qualitativos ou semiquantitativos, com um
limite de detecgio que estd abaixo do LMR. Deve-
se atentar para o prazo de validade de cada teste a
ser usado, e avaliar a possibilidade da ocorréncia
de resultados falso-positivos e falso-negativos
(Crosby, 1991).

Métodos de triagem podem ser aplicados
para detectar a presenga de apenas uma droga
especifica, ou podem apresentar um cardter
multi-residual na detec¢io de drogas. Farmacos
de uso veterindrio variam amplamente em suas
estruturas moleculares, propriedades quimicas e
atividades biolégicas. Conseqiientemente, € muito
dificil monitorar um tnico efeito quimico que
seria um indicador de um residuo especifico em
um alimento. Os antibidticos, por exemplo,
possuem uma ag¢io prépria e geral que € a de
inibir o crescimento microbiano, portanto, pode-
se usar testes com sensibilidade multi-residual
para detecgdo desse grupo de residuos. Os testes
multi-residuais sdo sensiveis e largamente
aplicados, mas precisam ser incubados por um
certo periodo de tempo para se obterem os
resultados (Crosby, 1991).

4.2 Métodos Regulatérios

Ao contrdrio dos métodos de triagem, os
métodos regulatérios sdo quantitativos e realizados
em laboratério, freqiientemente, rastreando
resultados que se mostraram positivos nos métodos
de triagem (Crosby, 1991).

4.3 Métodos de Referéncia

Sdo métodos muito sensiveis, realizados em
laboratdrio. A sensibilidade dessas andlises deve
ser inequivoca e bem estabelecida pelo uso de
espectrometria de massa com adequada resolugdo,
ou pelo uso de mais de um método, no qual o
passo final de determinagdo é baseado em
procedimentos de distingdo fisico-quimica.
Deste modo, dois métodos em que se empregam
colunas cromatogrificas, que diferem somente
na polaridade, nio devem fornecer identi-
ficagoes equivocadas de residuos. Contudo,
resultados baseados na cromatografia gasosa
(Gds-liquid Chromatography — GLC) e na
cromatografia liquida de alta performance (High-
pressure liquid Chromatography HPLC) estdo
sendo considerados satisfatérios na identificagdo
de residuos (Crosby, 1991).

5.CARACTERIZAGCAO DOS PRINCIPAIS
TIPOS DE RESIDUOS AGROVETERINARIOS
EM LEITE E DERIVADOS

5.1 Antibidticos

Hoje em dia, € crescente a preocupagio com
a presenga de residuos de antibiéticos e outras
drogas em alimentos de origem animal. Na
bovinocultura de leite, os antibiéticos assumem
grande importincia devido a alta incidéncia de
mastites nos animais. E com isso, o controle de
residuos de antibidticos no leite, torna-se
importante no controle tecnolégico e de saiide
ptiblica (Sousa & Carneiro, 2000).

Todo antibiético administrado para as vacas
em lactagio é excretado, em algum grau de
concentragdo, no leite. Uma droga administrada
a um animal de produgdo possui o chamado periodo
de caréncia, apés o qual, residuos da droga no
corpo do animal reduzem para niveis abaixo do
nivel tolerado. Um residuo pode ser a prépria
droga ou seus metabdlitos (Honkanen-Buzalski &
Reybroeck, 1997).

A quantidade de antibiéticos presente no
leite de vacas tratadas depende de virios fatores,
como concentragdo e tipo de antibidtico usado,
carreador ou veiculo empregado na preparagio
do antibiético, quantidade de leite ordenhada da
glandula, intervalo de tempo entre o tratamento
e a ordenha, absor¢iio do tibere e produgio de leite,
e de fatores individuais do animal. A quantidade
de antibidticos excretada no leite pode variar de
8 a 80%. sendo normalmente em torno de 50%
da dose administrada. Entretanto, € dificil saber
exatamente a quantidade de residuos de anti-
biéticos no leite apés a administragdo, visto que
as concentragdes decrescem rapidamente com
sucessivas ordenhas, normalmente de forma
exponencial (Gallina, 1997).

Gallina (1997) cita os niveis de residuos
presentes no leite e o tempo de excregdo de
diversos antibidticos, apés a aplicagdo em dife-
rentes doses, por via intramamdria, conforme se
observa na tabela 1.

O uso indiscriminado e a ndo-observagio
do periodo de caréncia de antibidticos constituem
fatores agravantes dessa condigdo, acarretando
problemas de saide piblica. Como exemplos,
podem ocorrer, reagfes alérgicas em pessoas
sensiveis, ocasionadas principalmente pela peni-
cilina e, em menor grau, pela estreptomicina e
neomicina; resisténcia bacteriana aos anti-
bidticos, aparecimento de lesdes de pele, dis-
tirbios dentdrios e 6sseos do quarto més de vida
fetal até os oitos primeiros anos da infincia,
anemia apldstica, e muitas outras alteragdes
(Gallina,1997).
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Tabela 1 - Excregdo de antimicrobianos no leite de vacas, apés aplicagdo intramamadria

. Tempo (Duragio)

© Nome da Substincia ~ Dose administrad

Amoxicilina 200 mg
Penicilina G procainica 1,5 x 10 UI
Penicilina G procainica 1,5 x 108 UI
Penicilina G procainica 1000 mg
Cefalosporina 250 mg
Cloranfenicol 1000 mg
Oxitetracilicna 500 mg
Cloxacilina 500 mg
Espiramicina 500 mg
Gentamicina 1,2 x 10Ul
Clortetracilcina 500 mg
Penicilina G 2x 1
Sulfato de Neomicina 400 mg

0,01 pg/mL 36 h

0,03 - 0,36 UI/mL 60 h
100 UI/mL 10 h
Detectdvel 6 semanas
0,01 pg/mL 60 h

0,00 72 h

02 pg/mL 24 h
Detectdvel 6 semanas

4 pg/mL 68 h

0,00 96 h

4 - 12 pg/mL 10 h

47,50 Ul/mL 12 h

0,015 mg/kg 96 h

Fonte: Gallina (1997).

Os residuos de antibiéticos resultam em
riscos para o consumidor, pois podem prejudicar
a saiide humana de diversas formas. Além do
possivel efeito téxico direto, as concentragdes
sobre a seguranga dos residuos de antibidticos
incluem reagdes alérgicas cujos efeitos variam de
fracas alergias cutdneas, nduseas, vomitos,
podendo chegar a ocorrer choque anafildtico e
inclusive morte. 40 Ul de Penicilina benzatinica
¢é o suficiente para desencadear resposta alérgica
em pessoas sensibilizadas. No entanto, estas
reagoes sio mais problemdticas no que se refere
ao leite e derivados (Ybarra, 1995).

Com relagdo a eliminagdo de antibidticos
pelo leite, as tabelas 2 e 3 mostram a persisténcia
da eliminagdo em fungido da via de administragio
e a duragio da fase de eliminagdo.

Segundo Sousa & Carneiro (2000), os riscos
dos residuos para a satide do consumidor sio
basicamente relacionados com reagdes alérgicas,
que podem desencadear até uma reagio de
anafilaxia em individuos sensiveis. As reagdes
alérgicas sio basicamente relacionadas com os
antibiéticos Beta-Lactimicos como a penicilina.
Individuos alérgicos a um tipo de sulfonamida
podem ser alérgicos a outras sulfonamidas. Lesdes
cutineas urticariformes podem ocorrer pela
presenc¢a de aminoglicosideos e outros antimi-
crobianos. Outras alteragées como as discrasias
sangiiineas sio associadas ao cloranfenicol.
Os individuos jovens lactentes, e as gestantes,
pela presenga do concepto, sio os grupos de
pessoas mais expostas aos efeitos deletérios dos
residuos de drogas nos alimentos. Algumas subs-
tincias podem apresentar, inclusive, teratogenicidade.
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A ‘tabela 4 mostra os principais efeitos téxicos
dos residuos de antimicrobianos.

Tabela 2 - Persisténcia da eliminagdo de anti-
bidticos pelo leite em fungdo das vias
de administra¢io utilizadas no trata-
mento do animal

: V,,fViz'xys,VdVéw: : “Tempo de Persisténcia’™
‘Administragaoi;= 5 _’:V (Horas) " 5
Oral 86
Intramuscular 72-96
Intravenosa 44
Intra-Uterina 31
Intramamadria 48 a 144

Fonte: Sousa & Carneiro (2000).

Tabela 3 - Duragdo minima da eliminagdo de
antimicrobianos pelo.leite

Penicilina (G procainica)* 2
Clortetraciclina 6
Oxitetraciclina 4

Cloranfenicol 3
Estreptomicina 4

* Depende do veiculo utilizado (em solugdo aquosa é mais
rapidamente eliminada).
Fonte: Sousa & Carneiro (2000).
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Tabela 4 - Antimicrobianos cujos residuos podem apresentar toxicidade, principalmente para fetos e

criangas recém-nascidas

~-Antimicrobiano ;- “ " Possiveis Efeitos Téxicos
Aminoglicosideos Ototoxicidade e Nefrotoxicidade
Eritromicina Hepatite colestdtica
Metronidazol Teratogenicidade
Nitrofurantoina Anemia hemolitica
Sulfonamidas Hemélise do recém-nascido e alteragdes
no Sistema Nervoso Central
Tetraciclinas Alteragdes do crescimento ésseo, hipoplasia
dentdria e manchas no esmalte dentdrio
Trimeptoprim Teratogenicidade
Quinolonas Alteragdes no crescimento das cartilagens
Vancomicina Ototoxicidade

Fonte: Sousa & Carneiro (2000).

Com relagdo ao processamento industrial, os
antibiéticos tém diferentes sensibilidades térmicas,
podendo ser encontrados residuos no leite fluido e
no leite em pd. Estes compostos presentes no leite
inviabilizam-no para utilizagdo em certos produtos
ldcteos que necessitem do desenvolvimento de
microrganismos tteis (Luquet, 1991).

Antibidticos possuem baixo a médio pesos
moleculares, e exibemr uma variedade de estruturas
quimicas. Isso gera uma diversidade de proprie-
dades quimicas, fisicas, e biolégicas dos referidos
farmacos (Crosby, 1991).

O Codex Alimentarius, um programa da
Food and Agriculture Organization (FAO) e da
World Health Organization (WHO), vem deter-
minando padrdes para residuos nos alimentos
desde 1985. Estes padrdes sio baseados em
avaliagdes cientificas feitas pelo Expert Commi-
ttee on Food Aditives, um outro programa da FAO/
WHO, que designa as ingestdes didrias aceitdveis
(IDAs) e as recomendagdes para os limites
mdximos de residuos (LMRs) (Honkanen-Buzalski
& Reybroeck, 1997).

De acordo com a Avaliagdo de Residuos de
Certos Fdarmacos de Uso Veterindrio nos Ali-
mentos — 47° informe do Comité FAO/OMS (1998a),

Tabela 5 - Limites Mdximos de Residuos e Ingestdes

0% UI

foram determinados os LMRs e a IDAs de alguns
antibiéticos no leite apresentados na tabela 5.
Na Avaliagdo de Residuos de Certos
Fdirmacos de Uso Veterinirio nos Alimentos —
48° informe do Comité FAO/OMS (1998b), foram
determinados os LMRs e as IDAs dos seguintes
antibiéticos no leite, observados na tabela 6.

Tabela 6 - Limites Mdximos de Residuos e
Ingestoes Didrias Aceitdveis de alguns

antibidticos

Substancias LMR (ug/L)" IDA (ug/kg)?

Ceftiofur 100 0-50
Diidroestreptomicina
e Estreptomicina 200 0-50
Enrofloxacina Nio foi 0-2
estabelecido

Gentamicina 100 0-4
Espiramicina 200 0-50

‘ng/L de leite *pg/kg de peso vivo
Fonte: 48° informe do Comité FAO/OMS (1998b)

Segundo a Instrugdo Normativa N° 42 do
Ministério da Agricultura e Abastecimento (1999).

Didrias Aceitdveis de alguns antibiéticos

Substancias 'LMR (ug/L)'  * IDA (ug/kg)*
Clortetraciclina, Oxitetraciclina e Tetraciclina 100 0-3
: Neomicina 500 0-60
Espiramicina 100 0-50

‘ng/L de leite *pg/kg de peso vivo
Fonte: 47°informe do Comité FAO/OMS (1998a).
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os limites maximos de residuos, permitidos para alguns
antimicrobianos utilizados na prdtica da medicina
veterindria, estio demonstrados na tabela 7.

Tabela 7 - Limites Mdximos de Residuos de
antimicrobianos permitidos pelo
Ministério da Agricultura e Abas-
tecimento em seu Programa de
Controle de Residuos em. Leite -

PCRL
Substancias  LMR (mg/kg) =
Penicilina 4
Estreptomicina 200
Tetraciclina 100
Eritromicina 40 .
Neomicina 500
Oxitetraciclina 100
Clortetraciclina 100
Ampicilina 4
Amoxicilina 4
Ceftiofur 100
Sulfametazina 100
Cloranfenicol Droga de uso proibido

Fonte: Instrugio Normativa N° 42, Ministério da
Agricultura e Abastecimento (1999)

5.1.1 Testes de rotina utilizados para
detecgdo de residuos de antibidticos
no leite

Para se detectar antibiéticos no leite, testes

de inibigdo microbioldgica e de rdpida detecgdo
de substincias/grupos especificos sio comumente

aplicados. Também sdo usados, comercialmente,
vdrios testes imunoldgicos e enzimdticos. Eles

‘sdo usados para rastrear a presenga de antibidticos,

principalmente Beta-Lactimicos, no leite cru.
Métodos fisico-quimicos, como a cromatografia
liquida de alta pressio, tém sido usados para
identificagdo e/ou quantificagdo de residuos
(Honkanen-Buzalski & Reybroeck, 1997).

Os métodos de triagem sio os mais usados
pelas indistrias devido a rapidez dos resultados e
o baixo custo. A tabela 8 mostra os testes
comerciais mais usados e o principio de andlise de
cada um deles. E a tabela 9, evidencia a
sensibilidade dos testes de triagem comercialmente
disponiveis para antibiéticos Beta-Lactimicos.

Os primeiros métodos de detecgdo de
inibidores utilizaram os discos de papel-filtro
embebidos no leite e colocados sobre a superficie
de placas de Petri em que havia presenga de
microrganismos sensiveis (Gallina, 1997).

Em principio, a melhor maneira para detecgio
de inibidores € o uso de um teste especifico.Um
segundo passo seria um método confirmatério, para
identificar os inibidores detectados. Sob condigoes
industriais, geralmente, sdo usados testes para
detecc¢do de inibidores que sdio menos sensiveis do
que a maioria dos testes especificos de
confirmagdo utilizados (Gallina, 1997).

Os testes de triagem para detecgio de
residuos podem ser especificos para certas drogas
ou inespecificos. O SNAP — Beta Lactam Test é
um exemplo de teste especifico, pois detecta
residuos de antibiéticos Beta-Lactimicos.
Enquanto que o Delvorest™ SP detecta um amplo
espectro de antimicrobianos, sendo, entdo, um

Tabela 8 - Testes de triagem para residuos de antibiticos e seus principios de andlise

Teste . -

Fabricante : '

V""Pl"incfpiOS de Anziiisc, :

Charm Farm

Charm Cowside

Delvotest® P

Charm Sciences, Inc. (Malden, MA)

Charm Sciences, Inc.

Gist-brocades Food Ingredients,

Inibi¢do do crescimento bacteriano

Deslocamento da penicilina por
ligagdo competitiva

Inibi¢do do crescimento bacteriano

Inc. (Menomonee Falls, WI)

Penzyme®

CITE Probe®

Smithkline Beecham Animal Health
(West Chester, PA)

IDEXX Laboratories,
Inc. (Westbrook, ME)

Ezimdtico

Sistema de captura do antigeno
(antibidtico)
Imunoensaio enzimdtico competitivo
Inibi¢do do crescimento bacteriano

LacTek™ Idetek, Inc. (Sunnyvale, CA)
Valio T 101 Valio Finland, Research and
Development Centre (Helsiki, Finland)
Charm BsDA Charm Sciences, Inc.

Inibi¢do do crescimento bacteriano

Fonte: Andrew et al (1997).
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Tabela 9 - Habilidade para detecgdo de residuos de alguns testes disponiveis no mercado

Charm Cowside = X*** X X
Beta-Lactam
Test™

Charm Cowside ND® ND ND
Test™ para
Cloxacilina

Charm 11 X X X
Delvotest P X X X
Delvotest SP X X X
LacTek B-L X X X
(Beta-Lactimico)
LacTekO Ceftiofur ND ND ND

Penzymed X X X
SNAP Beta- X X X

Lactimicos

X

X ND ND

X X X
(25)* (>50) X
(20-25)* (>50)* X
X ND X
ND X ND
(80) (80) X
(50) X X

** Tolerdncia ou nivel seguro
*** Teste detecta até o nivel de tolerincia ou abaixo dele

()* Detecta a droga na concentragdo indicada dentro dos parénteses

® O teste ndo detecta a droga ou ndo foi publicado o valor
Fonte: Musser & Anderson (1999).

exemplo de teste inespecifico, esse detecta tanto
Diidroestreptomicina como os antibiéticos Beta-
Lactimicos (Musser & Anderson, 1999).

Os métodos usados para detecgio,
confirmagdo e identificagido de inibidores e
antibidticos no leite sio, segundo Gallina (1997):

— Métodos-Testes: Teste Inibidor do
Bacillus stearothermophilus, Teste
Inibidor do Streptococcus termophilus,
Teste Inibidor do Bacillus subtilis, Teste
Inibidor da Sarcina lutea e Teste de
Inibi¢do do logurte.

— Testes Confirmatérios e de Identi-
ficagdo: Teste enzimdtico para subs-
tincias Beta-Lactimicas, Imunoensaio
(Spot test), Teste Placa-3, Teste Placa-6,
Receptor Microbiolégico (Charm test)
e Eletroforese de Alta Voltagem.

A sensibilidade dos testes baseados no Bacillus
stearothermophilus e no Streptococcus termophilus
nao € desejdvel para os critérios europeus de
detec¢io dos LMRs para as Tetraciclinas.
Recentemente, um teste de difusdo em tubo tipo
Dutch ' estd - 'sendo melhorado para detectar
concentragoes de 40-60 ng/mL de Tetraciclinas no
leite; ou'seja;"abaixo' do LMR recomendado pela
Uniao Européia (Nows et al, 1998).

Os procedimentos fisico-quimicos como
cromatografia gasosa, cromatografia liquida de

alta performance com coluna de fase reversa,
cromatografia em camada delgada com detecgido
quimica ou microbiolégica e a CAD MIKES, um
tipo altamente especifico de espectrometria de
massa, proporcionam alto grau de especificidade,
mas nio sdo em todos os casos de sensibilidade
desejada. Procedimentos imunoquimicos dio bons
resultados para certos antibiéticos e parece ter
um bom compromisso entre rapidez e especi-
ficidade de resultados (Gallina,1997).

Pena et al (1999) cita que o teste de
cromatografia liquida com derivagio pés-coluna e
detec¢do com raios ultra-violeta (UV) tem
demonstrado boa exatiddo e precisdo para detecgio
de Tetraciclina, Clortetraciclina e Oxitetraciclina
em amostras de leite, mesmo que outros compostos
estejam presentes nessas amostras.

O uso de cromatografia de camada delgada
para detec¢do de Ampicilina no leite nio é muito
especifico, pois a abertura do anel beta-lactimico,
um metabdlito ndo caracterizado como residuo,
mostra uma fluorescéncia semelhante & Ampi-
cilina. Mas a especificidade para outros compostos
Beta-Lactimicos € satisfatdéria (Abjean &
Lahogue, 1997).

Magalhdes (1995), citado por Gallina
(1997), explicita que os fatores a serem
considerados quanto a escolha de um método em
relagdo a outro incluem: I) O tipo de antibiético
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pesquisado; 2) As limitagGes de tempo; 3) A sensi-
bilidade; 4) Os custos: 5) As exigéncias das
agéncias regulamentadoras; 6) A precisdo
requerida; 7) O padrio de referéncia; 8) A atividade
do antibiético ao pH selecionado; 9) A simpli-
cidade de realizagdo; 10) A estabilidade do anti-
bidtico com relagdo as enzimas e a temperatura
empregada; e 11) A utiliza¢do de materiais bdsicos
estdveis por um razodvel periodo de tempo.

O sistema mais comum de pesquisa para o
controle da detecgdo de residuos de antibidticos tem
sido a inibi¢do do crescimento dos microrganismos-
teste. Este tipo de sistema ndo pode identificar a
natureza do composto responsdvel pela inibi¢do
do crescimento, ou seja, o teste nio € especifico
para um determinado antibidtico, mas para vdrios
ao mesmo tempo (Gallina, 1997).

5.1.2 Ocorréncia dos antibidticos em leite
e seus derivados

Na maioria dos paises, os antibiéticos Beta-
Lactimicos e as Sulfas sio os mais detectados,
mas outras drogas como as Tetraciclinas,
Aminoglicosideos e Cloranfenicol também sio
detectadas. Durante a dltima década, a ocorréncia
de residuos de antibiéticos no leite tem diminuido
consideravelmente naqueles paises onde testes para
detecgdo de residuos sdo feitos regularmente
(Honkanen-Buzalski & Reybroeck, 1997).

Na indistria de laticinios, residuos de
antibiéticos causam prejuizos economicos. Em
leites fermentados, o efeito dos antibidticos €
visivel na redugdo ou na inibi¢do da acidificagdo e
no decréscimo da formag¢io do aroma
caracteristico destes produtos (Honkanen-
Buzalski & Reybroeck, 1997).

5.2 Antiparasitarios

O tratamento de animais, contra parasitos,
usando drogas especificas é o caminho mais curto
para a contaminag¢do dos alimentos oriundos desses
animais. Por esta razdo, qualquer agdo tomada no
controle antiparasitirio dos animais de produgio,
s6 deve ocorrer apds prescricio de um médico
veterindrio e, também, deve-se seguir, corretamente,
as indicagoes do fabricante evidenciadas no rétulo
do produto (Bliinthgen & Heeschen, 1997).

Sob estas condigdes, residuos no leite
apresentam niveis baixos e as violagoes dos LMRs
sdo improvdveis de ocorrer, principalmente com
os ectoparasiticidas. O consumo de leite € seguro,
pois para se atingir as concentragdes do LMR, ¢é
preciso ingerir, pelo menos, 20% da IDA desse
produto. Normalmente, isso € muito dificil de
acontecer (Bliinthgen & Heeschen, 1997).

Em uma propriedade, qualquer tratamento
deste tipo, deve ser acompanhado de medidas
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suplementares relacionadas com os bidtipos dos
parasitos e, se o tratamento for mesmo necessdrio,
deve-se evitar o contato desses produtos antipara-
sitdrios com o leite, com a sala de ordenha, com
os equipamentos usados na ordenha, e com os
locais de acondicionamento do leite (Bliinthgen
& Heeschen, 1997).

Antiparasitdrios sio agentes que té€m aglo
destrutiva, ou pelo menos, limitante do desenvol-
vimento dos parasitos. Entre os endoparasitos
capazes de infectar os animais, incluindo as vacas
em lactagio, os de maior importincia, para os animais
adultos, sdo a Fasciola hepatica, e os Tricos-
trongilideos. A ocorréncia desses parasitos no gado
depende muito das condigdes ambientais onde estdo
os rebanhos (Bliinthgen & Heeschen, 1997).

Nos ruminantes, um grande nimero de
dermatoses € causado por ectoparasitos. Contra
estes grupos de parasitos, usam-se drogas que, na
maioria dos casos, sdo diferentes dos endopa-
rasiticidas. Apesar das diferengas, essas drogas
trazem os mesmos riscos e prejuizos para o
consumidor de produtos de origem animal. Tanto
os endo quanto os ectoparasiticidas podem trazer
alguns prejuizos potenciais listados a seguir
(Blinthgen & Heeschen, 1997):

6 Muitas dessas substdncias e seus
metabdlitos sdo considerados tdxicos
para qualquer animal de sangue quente,
inclusive os humanos;

+ A contaminagio de produtos de origem
animal € possivel.

¢ Os riscos, para o consumidor, quando o
produtor niio usa corretamente um
produto, sdo os seguintes (Bliinthgen &
Heeschen, 1997):

¢ Insignificante barreira natural entre a
aplica¢do do produto e a contaminagdo
do alimento (carne, leite, ovos);

¢ Parimetros para a seguranga do
consumidor sdo assuntos negligenciados
ou, as vezes, intencionalmente igno-
rados pelos servigos de inspegio.

. Os endoparasiticidas sio derivados, princi-
palmente, dos seguintes compostos orgidnicos
(Bliinthgen & Heeschen, 1997):

o Fenotiazinas;

o Benzimidazdis;

+ Esteres de organofosfato;

6 Avermectinas e Milbemicinas endectocidas;

¢ Nitrofenilguanidina.

A tabela 10 mostra alguns anti-helminticos
usados no gado e o periodo de caréncia a ser
esperado, descartando, entdo, o leite.

Os ectoparasiticidas mais usados na pecudria
sdo enumerados a seguir (Urquhart et al, 1987):

-~ Organoclorados: sio conhecidos co-
mercialmente por Lindane, Dieldrin,
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Aldrin, Bromociclen, Toxafeno. Esses
tiveram seus usos proibidos em virios
paises, no Brasil, cairam em desuso como
antiparasitdrios sendo substituidos por
novas drogas.

- Organofosforados: Clorfenvinfds,
Coumafés, Crotoxifés, Crufomato,
Citiotato, Diazinon, Diclofention, Di-
clorvos, Fention, Iodofenfés, Malation,
Fosmet, Propentafés, Ronel, Tetra-
clorvinfés e Triclorfon.

- Piretréides Sintéticos: Deltametrina,
Permetrina, Cipermetrina, Fenvalerato
e Cialotrina. ‘

—~ Carbamatos: Butocarb, Carbaril e
Carbanolato.

— Avermectinas: principalmente a Iver-
mectina e Milbemicinas.

Segundo a Avaliagdo de Residuos de Certos
Fdrmacos Veterindrios de Uso Veterindrio nos
Alimentos — 45° informe do Comité FAO/OMS
(1996) e Bliinthgen & Heeschen (1997) foram
determinados os LMRs e as IDAs dos seguintes
anti-helminticos mostrados na tabela 11.

Ivermectina € o principio ativo de uma droga
veterindria de ac¢dio antiparasitdiria de amplo
espectro, a qual é utilizada tanto no combate de
endo como de ectoparasitos em bovinos, ovinos,
suinos e eqiiinos. Esta droga veterindria tem tido
grande sucesso comercial, sendo largamente

empregada no setor agropecudrio. Os seus residuos
podem ser detectados no miisculo, nas visceras, no
tecido gorduroso. E no leite sendo que, apés aplicagio
subcutinea em bovinos, estudos farmacocinéticos
confirmaram elevada persisténcia na excre¢io de
ivermectina pelo leite (Lobato, 2001).

Em decorréncia de possiveis efeitos
teratogénicos, a legislagdo da Unido Européia nio
permite a presen¢a de ivermectina no leite.
Embora a droga seja contra indicada para animais
lactantes, cujo leite se destine ao consumo
humano, a legislagio Americana estabelece uma
tolerdncia de 2ug/L e, na legislagdo Brasileira, o
limite mdximo de residuo (LMR) € de 10png de
ivermectina/ L (Lobato, 2001).

5.2.1 Testes utilizados para detecgao de

residuos de antiparasitdrios no leite

A despeito da ampla variedade grupos
quimicos, modernas técnicas de andlise de residuos
sdo capazes de detectar praticamente todos os
tipos de residuos através das cromatografias gasosa
e liquida de alta performance (Blinthgen &
Heeschen, 1997).

Smith et al (1976), citado por Crosby
(1991), publicou a descrigdo de um método para
detecgdo de residuos de levamisol no leite, baseado
na cromatografia gasosa com detector de ionizagdo
de chama de sulfato de rubidio modificado. Com
esse método conseguiu-se detectar um limite de
0,01 p.p.m. Ji Osterdahl et al (1985), citado

Tabela 10 - Compostos quimicos, nomes comerciais e tempo de caréncia no leite de alguns anti-

helminticos

Compdsfo Quimico

“Nome" Comercial

-~Tempo de Caréncia' do ‘leite_g

Albendazol Valbazenl 72 h
Febantel Bayverm?, Rintal? 48 h
Fenbendazol Panacur? 72 h
Ivermectina Ivomec®, Cardomec* Nio foi citado
Levamisol/Tetramisol Ripercol?, Tetramisol® 36 h

!~ Pfizer *—Bayer *-Hoechst *- Merck Sharp Dohme *-~Cyanamid ®- Uci-Farma.

Fonte: Crosby (1991).

Tabela 11 - Limites Mdximos de Residuos e Ingestoes Didrias Aceitdveis de alguns antiparasitdrios

" Substingias

. LMR (mglkg)*

_ IDA (mg/kg)'

Febantel, Fenbendazol e Oxifendazol
Clorfenvinfés -
Lindane
Triclorfon
Cipermetrina
Amitraz

100 0-4
0,008 0,0005
0,01 0,008
0,05 0,01
0,05 0,05
0,01 0,003

' mg/kg de leite  * mg/kg de peso vivo

Fonte: 45° informe do Comité FAO/OMS (1996); Bliinthgen & Heeschen (1997)
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também por Crosby (1991), determinou a presenga
de levamisol no leite através da cromatografia
liquida de alta performance e verificou um limite
de detecgio de 0,04pg/mL de leite.

Para detec¢do de benzimidazdis no leite,
usa-se a cromatografia liquida de alta performance,
detectando niveis de 10 p.p.b (Crosby, 1991).
Essas andlises sdo fundam :ntais nos laboratdrios
e servigos de inspe¢do de alimentos (Bliinthgen
& Heeschen, 1997).

5.2.2 Ocorréncia de residuos de antipa-

rasitdrios em leite e derivados

Alguns anti-helminticos ndo pertencem aos
chamados contaminantes do leite, pois seus
residuos aparecem, exclusivamente, apés a
administra¢do, em taxas bem pequenas e sem
relevincia, além do mais, o periodo de caréncia
destas drogas, normalmente, é respeitado
(Bliinthgen & Heeschen, 1997).

Os metabdlitos de organofosfatos, car-
bamatos e piretréides sdo os tinicos que podem
deixar residuos no leite por um periodo maior de
tempo apés a aplicagdo, pois essas substidncias
sdo, em sua maioria, lipofilicas. Em programas de
monitoramento de residuos, essas substincias nio
sdo detectadas nos alimentos de origem animal e,
em especial, no leite. Os residuos reportados estdo
longe de causar algum risco ao consumidor e a
avaliagdo das quantidades residuais deve ser guiada
pela legislagdo de cada pais (Blinthgen &
Heeschen, 1997).

5.3. Hormoénios

Hormoénios e substincias com atividade
hormonal sdo encontrados naturalmente no leite.
Eles sdio usados, também, na produg¢do animal
como promotores de crescimento, para melhorar
a reprodugdo do rebanho e para aumentar a
produgio de leite. Um caso especial é a
administragio de somatotropina bovina (BST)
sintética, derivada de uma bactéria gragas a
engenharia genética. Essa droga aumenta a
eficiéncia da alimentagdo e aumenta a produgio
de leite. A BST sintética é praticamente idéntica
a BST natural, produzida pela hipéfise, e esses
dois compostos ndo sdo distinguidos um do outro
(Heeschen & André, 1997).

O tratamento com substdncias hormonais
em vacas, em lactagdo, € permitido se usado para
o tratamento de mastite, sincronizag¢ido de cio,
indugdo de miiltipla ovulagdo e aumento da
lactagdo (Heeschen & André, 1997).

O uso de corticéides necessita de um periodo
de caréncia de 3 a 5 dias para baixar o limiar da
droga excretada, e esse ficar dentro do LMR, que
no caso da dexametasona é de 0,3mg/kg.

Tratamentos com estrégeno e progesterona nio
induzem mudangas significantes em suas respectivas
concentragoes no leite (Heeschen & André, 1997).

A somatotropina bovina (BST) é um
polipeptideo composto por 190-191 aminodcidos.
A figura 1 mostra uma comparagio feita entra a
BST e o horménio do crescimento humano. A BST
€ 70% semelhante ao horménio do crescimento
humano. Mas a BST ¢ inativa em primatas,
inclusive humanos, mesmo em doses provocativas.
Além do mais, o processo de pasteuriza¢do do
leite elimina 85-90% da BST imunoreativa
(Heeschen & André).

5.3.1 Testes usados para detecgdo de
residuos de somatotropina bovina no
leite

Radioimunoensaio ou imunoensaio enzi-

mdtico (ELISA) sdo os procedimentos de escolha -
para detectar BST no leite. A BST € transformada
em um imundgeno e administrada pelo laboratério
fabricante do teste aos animais, a fim de se produzir
anticorpos especificos. Em um préximo passo, a
somatotropina ird se aderir aos sitios presentes
na imunoglobulina. A sensibilidade deste imu-
noensaio, para BST. é a detec¢do de niveis abaixo
de 0,3ng/mL de leite (Heeschen & André, 1997). -
Um teste de ELISA publicado por Zwickl
et al (1990), citado por Crosby (1991), utilizou
anticorpos de coelhos sensibilizados para BST.
Esse teste conseguiu detectar 0,2ng/mL de leite.

5.3.2 Ocorréncia de BST em
derivados ,
Com as técnicas mencionadas anterior- .
mente, a somatotropina bovina pode ser detectada
em | de cada 3 amostras de leite. Entretanto, .
sempre com niveis menores que 2 a 3ng/mL de
leite. Mesmo em vacas tratadas prolongadamente
com o hormdnio em questdo, a concentragio estd
sempre abaixo do limite mdximo detectdvel -
(0,3ng/mL). Numerosos grupos de médicos e
cientistas, por todo o mundo, tém documentado =
que alimentos oriundos de animais tratados com
BST sdo seguros para a satde do consumidor
(Heeschen & André, 1997). :

leite e

5.4 Pesticidas

Embora muitos compostos possam ser
armazenados em tecidos ou excretados no leite,
se administrados para as vacas na dosagem correta,
isso € incomum para os residuos de pesticidas,
exceto os organoclorados, que mesmo adminis-
trados corretamente, deixam residuos em
alimentos de origem animal. Os residuos de
pesticidas nos alimentos podem ser o resultado de
residuos destes compostos no solo (Spear, 1991).
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Figura 1 - Comparagio entre as somatotropinas

O leite pode ser contaminado com um ou
mais tipos de residuos de pesticida na mesma amostra
de leite. Residuos de organoclorados tém uma alta
chance de serem encontrados no leite, portanto esses
compostos recebem uma grande atengdo dos
programas de monitoramento de residuos. Esses
residuos de organoclorados sdo lipossoliveis e sdo
metabolizados lentamente pelos bovinos, eles
aparecendo no leite, na gordura corporal e nas
excretas (Spear, 1991; Bradley et al, 1992).

Os organofosfatos sio metabolizados pelos
bovinos e estes metabdlitos sio, geralmente,
menos téxicos que os compostos de origem, e
eles aparecendo também no leite e nas excretas.
Os residuos de pesticidas que tém sido encontrados
no leite e derivados sio DDE, Dieldrin, Lindane,
Metoxiclor, Heptaclor epéxido, DDT. Benzeno-
hexaclorado e TDE. Desde a proibigio do uso
inespecifico dos organoclorados, do DDT e dos
Aldrin/Dieldrin, os residuos desses pesticidas no
leite vém diminuindo para niveis abaixo dos
mdximos permitidos (Bradley et al, 1992).

Os residuos de cipermetrina no leite nio se
mostram, aparentemente, acumulativos e .suas
concentragdes declinam rapidamente no leite. Além
do mais, esse composto se acumula principalmente
no. creme do leite (Chen et al, 1997).

Residuos de pesticidas no leite e derivados
$30 monitorados pelos servigos de inspegdo dos
alimentos, mas ndo constituem um assunto muito

humana e bovina.

preocupante. Porque, felizmente, leite e derivados
ndo sdo o alvo direto do uso de pesticidas. Além
do mais, a prote¢io dos consumidores € atingida
através do estabelecimento dos LMRs dos
pesticidas no leite (Bliinthgen & Tuinstra,1997).

A maioria dos pesticidas € usada na forma
de herbicidas, seguida pelos fungicidas. A porcen-
tagem do uso de inseticidas na agricultura é menor
que 10%, com excegdo de certas culturas. O peso
molecular dos pesticidas fica em torno de 200 a
400 daltons. A maioria destas drogas possui uma
polaridade que varia de moderada a alta. Sio,
em sua maioria, lipossoliveis (Bliinthgen &
Tuinstra, 1997).

Segundo Bliinthgen & Tuinstra (1997),
algumas drogas e seus IDAs e LMRs para leite e
derivados serio enumerados na tabela 12.

Tabela 12 - Alguns pesticidas e seus limites
miaximos de residuos e ingestdes
didrias aceitdveis

Substincias  LMR (mg/kg)! ~IDA (mg/kg)’

Aldrin 0,006 0,0001
DDT 0,05 0,02
Dieldrin 0,006 0,0001
Lindane 0,01 0,008

' —mg/kgde leite *-mg/kg de peso vivo
Fonte: Bliinthgen & Tuinstra (1997).
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Residuos de pesticidas de uma forma geral,
no leite, estio bem abaixo do mdximo permitido
para produtos de origem animal.

5.4.1 Testes para detectar residuos de
pesticidas em leite e derivados

Determinagdes quantitativas e qualitativas de

pesticidas no leite sdo baseadas nos principios da

cromatografia. Com isso, € possivel determinar virios *

residuos em uma mesma amostra (Bradley et al, 1992).

A técnica de imunoensaio enzimdtico
(ELISA) estd se tornando importante na andlise
desse tipo de residuo. A simplicidade do teste, o
baixo custo quando se compara eqipamentos, a
rapidez do resultado e o uso de produtos quimicos
menos poluentes para o meio ambiente, fazem
com que este teste de triagem comece a ganhar
espaco nas andlises de pesticidas nos alimentos
(Bliinthgen & Tuinstra, 1997).

5.4.2 Ocorréncia de residuos de pesticidas

em leite e derivados

Os pesticidas hidrofilicos sdo excretados no
leite. Os hidrofilicos possuem como via de
eliminagdo o leite, a urina e as fezes, portanto a
via que se faz através do leite compete com a rota
da urina e fezes, fazendo com que os niveis desses
compostos sejam menores no leite. Jd os
lipofilicos, organoclorados e alguns organo-
fosfatos, tendem a se concentrar na gordura do
leite, com isso o nivel de residuos destes pesticidas,
no leite, € maior (Bliinthgen & Tuinstra, 1997).

A contaminagdo do leite e derivados com
residuos de pesticidas nunca é resultado de um
tratamento direto do leite a fim de evitar uma praga.
Qualquer tentativa nesse sentido seria de uso ilegal e
violaria os LMRs estabelecidos para o leite. A rota
normal de contaminagdo € indireta, e passa pelo
organismo do animal, sendo o pesticida secretado
conjuntamente com o leite. Isso se deve,
principalmente, a ingestdo de pastagem contaminada
com pesticidas (Bliinthgen & Tuinstra, 1997).

Outra possibilidade, raramente observada,
seria o uso de ingredientes contaminados na
produgdo de derivados do leite, um exemplo seria
o uso de morangos com residuos de pesticidas
usados na fabricagdo de iogurte (Bliinthgen &
Tuinstra, 1997).

Na praitica didria dos laboratdrios de pesquisa
de residuos em alimentos, a detec¢ido de residuos
de pesticidas em leite e derivados é rara, mesmo
quando baixos niveis sdo encontrados (Bliinthgen
& Tuinstra, 1997).

6. CONCLUSAO

Residuos de fdrmacos de uso veterindrio
podem estar presentes no leite e derivados. Como

esses produtos constituem a base alimentar de
grande parte da populagdo humana, deve-se tentar
isolar residuos de compostos que possam,

potencialmente, trazer algum risco a satde desta

populagdo consumidora. Pesquisas de residuos e
estabelecimento dos LMR das drogas de uso
corrente devem merecer especial atengdo. Isso se
faz necessdrio para garantir a seguranga ao se
consumir produtos de origem animal, em especial,
o leite e seus derivados.

No Brasil, essa questdo da detecg¢io de
residuos de drogas agroveterindrias, é ainda
incipiente, pois a maioria das inddstrias laticinistas
do pais faz somente a pesquisa de residuos de
antibiéticos através de testes mais simples.
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EFEITOS AMBIENTAIS SOBRE A PRODUCAO NO DIA DO
CONTROLE E CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
DO LEITE EM UM REBANHO BUBALINO NO
ESTADO DE SAO PAULO, BRASIL!
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi estudar a produgido de leite didria em kg (PL), porcentagens de gordura
(%G), proteina (%P), lactose (%L) e sélidos totais (%ST) em um rebanho bubalino, e verificar a influéncia de
fatores ambientais sobre as mesmas. No decorrer dos anos de 1998 a 2000, foram observados 2325 controles
leiteiros de 212 biifalas na fazenda Santa Eliza, localizada no municipio de Dourado — SP. Amostras de leite
foram colhidas mensalmente e enviadas para a anilise fisico-quimica. Os valores médios encontrados para PL,
%G, %P, %L e %ST foram 6,05+ 1,29 kg, 6,96+ 0,90%, 4,20+0,29%, 5,19+ 0,23%, 17,42+ 0,87%, respectivamente.
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Foram encontradas diferengas significativas nos efeitos de ano e ordem de parto.
Palavras-chave: produgio de leite, gordura, proteina, lactose, sélidos totais, biifalo.

INTRODUGAO

De acordo com pesquisas realizadas, o leite
de bifala apresenta altos niveis de nutrientes,
podendo ser consumido tanto na forma in natura,
como da elaboragio de produtos licteos. A pro-
cura por este produto, principalmente por seus
subprodutos vem aumentando, paulatinamente,
no Brasil. Com isso, os criadores estio buscando
informagdes sobre este animal e formando novos
rebanhos devido a alguns incentivos, como
exemplo, o prego pago pelo litro do leite de
bifalo ao produtor, o qual varia entre 50
centavos (na safra) a 70 centavos (na entressafra)
(GLASS, 2000). No estado de Sdo Paulo existem
em torno de treze laticinios que utilizam apenas
o leite de bifala para a produgdo de queijo,
principalmente a tradicional “muzzarella”.

A constituigdio do leite de bifalo €
diferenciada do leite bovino devido a presenga de
maior porcentagem de seus constituintes, princi-
palmente, gordura e proteina, os quais, sio
responsdveis pelas caracteristicas fisicas (estru-
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tura, cor, sabor) do leite e dos seus derivados
(BRITO e DIAS, 1998), além de serem os com-
ponentes de maior valor econémico para os
laticinios (MADALENA, 1986).

A demanda pela qualidade do leite vem
aumentando a cada dia, os teores de proteina,

gordura, lactose, sais minerais e vitaminas deter- -
minam a qualidade da composi¢io, que por sua.
vez, € influenciada pela alimentagio, manejo, =

genética e raga do animal. Na Itdlia, os laticinios
pagam bonificagdo ao produtor pelo leite que
apresente maior porcentagem de gordura e proteina.
No Brasil, os laticinios ainda ndo tiveram essa
iniciativa, apesar da idéia jd estar sendo divulgada
no meio. Com isso, a tendéncia no melhoramento
genético serd a sele¢do de animais que produzam,
ndo s6 uma boa quantidade de leite, mas também
leite que apresente uma boa porcentagem destes
constituintes. O objetivo do presente trabalho foi
estudar a produgdo de leite e as porcentagens de seus
constituintes, assim como, verificar a influéncia do
més do controle, ano e ordem do parto sobre as
caracteristicas consideradas.

R

ov. Inst. Latic. “Cindido Tostes™, Set/Out, n° 322, 56: (5): 17-20, 2001

Pig. 17

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho foram utilizadas as médias
diarias de produgio de leite (PL) e porcentagens
de gordura (%G), proteina (%P), lactose (%L) e
s6lidos totais (%ST).- As amostras de leite de 212
bifalas da raga Murrah e seus mesticos foram
hidas na fazenda Santa Eliza, localizada no
municipio de Dourado, estado de Sio Paulo. No de-
correr dos anos de 1998 a. 2000 foram realizados
9325 controles leiteiros, e as amostras de leite de
¢ada animal foram encaminhadas ao laboratdrio
para a realizagdo das andlises fisico-quimicas.
‘As determinagdes do contetido de %G, %P, DL,
%ST foram realizadas mediante leitura com
infravermelho no equipamento Bentley 2000.
No modelo matemdtico incluiu-se os efeitos fixos
de ‘més do controle, ano e ordem de parto,
tealizando-se as andlises de varidncia por meio do
procedimento GLM do pacote estatistico SAS
(1993). O modelo geral adotado foi assim descrito:

Yijkl =V, + A’. +B, +C + €

Onde

Y= vetor de observagio;

v, = vetor de efeito fixo da i*™ biifala;

A, = vetor de efeito fixo do jeime més de
controle;

B, = vetor de efeito fixo do k*™ ano de
parto;

C, = vetor de efeito fixo da 1*™* ordem de
parto;

e = vetor de efeito residual.

ijki
RESULTADOS E DISCUSSOES

As andlises estatisticas mostraram que més
do controle, ano e ordem do parto afetaram
significativamente a PL, %G, %P, %L, %ST
(Tabela I), o que estd de acordo com a literatura

(TONHATTI et al, 1988; MARQUES, 1991 e TO-
NAHTI e VASCONCELLOS, 1996). As varidveis
climdticas que afetam, entre outros aspectos, a
disponibilidade e a qualidade dos alimentos, o
manejo geral e a constituigdo genética das
populagdes podem ter influenciado a produgdo
média dos animais. Esta constatagdo é impor-
tante, porque, na comparagio entre bifalas, com
finalidade seletiva, estes efeitos devem ser
considerados. A média didria de produgio de leite
encontrada neste trabalho foi de 6,05 = 1,29 kg e
coeficiente de variagdo (CV) de 21,28%. Este
valor foi superior aos valores obtidos em trabalhos
brasileiros e indianos, os quais foram 4,52kg
(MACEDO et al., 1997) e 4,64kg (SHABADE et
al., 1993), respectivamente, porém inferior aos
valores observados em trabalho realizado na Itdlia
(8,50kg, BAVA et al., 1997). Tal superioridade
observada para as biifalas italianas pode ser devido
as diferencas na alimentagdo, manejo e selegio
dos animais. Observa-se na Figura I que em média
as bifalas do rebanho iniciam a lactagio com
produgido didria préxima de 7,0 kg, atingindo o
pico de produgdo no segundo més de lactagdo.
Apés este periodo, observa-se uma constante
diminui¢do até o encerramento da lactagdo, o que
estd de acordo com a literatura. As biifalas
apresentaram melhores produgdes de leite didria
até a segunda ordem de pari¢do, quando estdo com
idade entre 5 e 6 anos (Figura 2). A ocorréncia de
tal superioridade na segunda ordem de parto pode
ser devido a que os animais mais jovens serem
produtos de inseminagdo artificial. A porcentagem
média de gordura encontrada neste estudo foi de
6,96 = 0,90%, com CV de 12,96%, o que estd de
acordo com a literatura, a qual cita que as
porcentagens de gordura variaram entre 6,60 a
8,59% (FURTADO, 1980; TONHATI et al, 2000
e ROSATI e VAN VLECK, 1998). Na Figura 1
nota-se um aumento desta caracteristica, em
fungdo do més do controle, variando de 5,61% no

Tabela 1 - Andlise de varidncia para as caracteristicas producgido didria de leite (PL), porcentagem de
gordura (%G), porcentagem de proteina (%P), porcentagem de lactose (%L) e porcentagem

de sélidos totais (%ST).

. Quadrado médio

G %P. %L

Animal . 211 16,59* 5,81* 0,62* 0,25* 7,01%
Més do controle 9 458,50* 96,48* 8,71* 3,80* 53,33*
Ano do parto 2 32,01* 6,55* 3,42% 0,56* 19,72*
Ordem do parto 5 11,49* 8,23* 0,40* 0,41* 8,15*
Residuo 2097 1,66 0,81 0,08 0,05 0,76
~Total 2324 520,25 117,88 13,23 5,07 88,97
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Figura 2 - Produgdo de Leite didria (kg), Percentagens de Gordura (%G), Proteina (%P), Lactose (%L)
e Sdélidos Totais (%ST) em cada ordem de parto.

foi obtido valor médio de 4,20 = 0,29% e CV de
6,93%, sendo este valor semelhante aos
encontrados por alguns pesquisadores brasileiros,
cuja a porcentagem de proteina observada variou
entre 3,60 a 4,36% (MACEDO et al, 1997;
TONHATI et al., 1998 e TONHATI et al., 2000)."
No decorrer dos meses do controle as médias
variaram pouco (Figura I). A lactose € o principal:
agicar do leite e é a base para a obtengio de
produtos fermentados, como exemplo, o iogurte.

inicio até 7,84% no décimo més. Na Figura 2
observa-se um declinio da %G em fung¢do da ordem
do parto, sendo este mais acentuado apés a
terceira ordem, ou seja, quando o animal se
encontra com aproximadamente 5 a 6 anos. Este
resultado estd de acordo com FERNANDES e
FERREIRA (2000), que observaram efeito
significativo da idade do animal sobre a produgdo
de gordura, sendo que a mixima produgio ocorreu
com- animais aos 5 anos de idade. Para a proteina,
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A porcentagem média de lactose observada foi
5,19 = 0,23% com CV de 4,37%. Valores entre
4,83 a 5,52% foram encontrados para a lactose
por alguns autores (FURTADO, 1980; DUBEY et
al,, 1997). Durante os meses do controle seus
valores ndo variaram muito (Figura I). O valor
médio obtido para sélidos totais foi de 17,42 = 0,87
com CV de 4,99%. Valores de sélidos totais
encontrados na literatura estdo entre 15,75 a
18,99% (TONHATI et al., 1998 e ALMEIDA et
al., 2000). O mesmo variou pouco no decorrer
dos meses de lactagdo (Figura I).

CONCLUSAO

Os resultados indicam que na comparagio
entre os animais, com finalidade seletiva, tendo
como critérios de selegdo as caracteristicas
consideradas no presente trabalho, se faz
necessdrio ter em conta os efeitos do més do
controle, ano e ordem do parto das bifalas.
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mL de Staphy:

os problemas encontrados.

b INTRODUGAO

Vidrias sdo as hipdteses relacionadas a
origem do sorvete, uma delas refere-se 2 mistura
apreciada desde o Império Romano, onde
pedagos de gelo eram amassados a frutas, mel e
vinho. Atualmente, os sorvetes sdo classificados
1 como gelados comestiveis, sendo sua elaboragdo
constituida basicamente das seguintes etapas:
mistura dos ingredientes, homogeneizagio,
pasteurizagdo, mistura, resfriamento, esto-
cagem, distribui¢do e comercializa¢do (GUIA...,
1999).

O sorvete quando processado e manipulado
de maneira adequada ¢ fonte de saide, pois lipidios,
glicidios e proteinas presentes no produto sdo
constituintes facilmente absorvidos pelo orga-
nismo. Caso contrdrio, o mesmo poderd se tornar
um veiculador de microrganismos que podem ser
responsdveis por toxinfecgdes. Portanto, €

Uberlidndia - UFU.

§§]

Animal - UFU.
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IDENTIFICACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
DE CONTAMINACAO POR BACTERIAS MESOFILAS E

STAPHYLOCOCCUS COAGULASE POSITIVA EM

| UMA INDUSTRIA PRODUTORA DE SORVETE
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i ~ RESUMO

) _Em uma inddstria produtora de sorvete na cidade de Uberlindia-MG foram realizadas anilises
microbioldgicas de contagem de bactérias ‘meséfilas e Staphylococcus coagulase positiva em amostras
colem.das em diferentes pontos do processamento. Foram realizadas 5 repeti¢ges, sendo as amostras divididas
; em alimento e swabs, perfazendo um total de 50 parcelas. Foi detectada a presenga dos microrganismos
| estudados em todas as etapas de fabricagio em pelo menos uma das coletas. A contagem média de 1.5x 10*'UFC/
v e lococcus coagulase positiva no sorvete pronto para consumo indicou contaminagio acima da
0o permitida pela legislagdo. Essa contagem indicou que o beneficiamento e a pasteurizagdo nio foram adequados

para redugf}o da microbiota a niveis aceitiveis. A contaminagio da calda crua, calda incorporada e superficie
do pasteurizador por Staphylococcus coagulase positiva indica que estes pontos devem ser pontos de
controle. A execugdio de maneira correta dos procedimentos contidos no manual de Boas Priticas de Fabricagio
da empresa e cursos de recapacitagio profissional para os funciondrios seriam medidas adequadas para corrigir

Palavras-chaves: APPCC. sorvete, biondicadores de contaminagio.

necessdrio o controle microbiolégico do alimento
para avaliar as condi¢des higiénico-sanitdrias.
A quantificagdo de bactérias mesdfilas e
Staphylococcus aureus, que sdo bioindicadores de
contaminag¢do, sio métodos adequados para
monitorar sua qualidade microbiolégica.

Visando garantir a seguranga dos alimentos,
muitas indistrias e cozinhas industriais vém
adotando o sistema APPCC (Anilises de Pontos
e Perigos Criticos de Controle). O sistema consiste
num método preventivo que busca a produgio de
alimentos indcuos, baseado na aplicagido de
principios técnicos e cientificos na produgdo e
manipulagio durante toda sua linha de produgio,
impedindo que o mesmo seja alvo da con-
taminag¢do fisica, quimica ou biolégica
(ALMEIDA,1998).

Desta forma, o presente trabalho possuiu
como objetivos detectar os pontos criticos de
controle de contaminagiio por bactérias mesofilas
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e Staphylococcus  coagulase positiva e propor
medidas preventivas e/ou corretivas durante a
produgdio de sorvete em uma inddstria da cidade
de Uberlandia-MG.

MATERIAL E METODOS

Em uma indistria localizada na cidade de
Uberlindia—MG foram coletadas amostras de
sorvete em seis etapas que poderiam se constituir
em pontos criticos de controle. Simultaneamente,
foram coletadas com auxilio de swabs estéreis,
amostras da superficie do pasteurizador, liqui-
dificador, midquina de massa e dos baldes utilizados
como embalagem visando monitorar a influéncia
da contaminagio dos equipamentos e utensilios
no processo de produgdo do sorvete. O expe-
rimento constou de cinco repetigdes.

As amostras divididas em alimentos e swabs
foram devidamente acondicionadas em caixa
isotérmica e levadas ao Laboratdério de Biotec-
nologia Animal Aplicada (LABIO) da Univer-
sidade Federal de Uberlindia onde foram ana-
lisadas. Inicialmente, para andlise da mistura para
sorvete foram pesadas 10 gramas e adicionados
90mL de dgua peptonada 0,1%. Os swabs foram
mergulhados em 9mL de dgua peptonada estéril.
A partir dessa diluigdo inicial (10°') foram
realizadas dilui¢des seriadas, as quais foram
submetidas a4 enumerac¢io de mesdéfilas e
Staphylococcus coagulase positiva.

Para enumeragido das bactérias mesdfilas
foi utilizado a metodologia proposta por
VANDERZANT & SPLITTSTOESSER (1992).
O resultado obtido foi registrado como unidades
formadoras de coldnias por mililitro (UFC/mL)

ap6s os nimeros encontrados nas placas serem
multiplicados pela reciproca da dilui¢do utilizada.
Para a contagem de Staphylococcus coagulase
positiva foi utilizada a metodologia proposta pela
Associagao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT
(1991). As contagens das superficies e utensilios
foram expressas como UFC/utensilio, jd que ndo
foi utilizado demarcador.Foram medidos os pH
das caldas nas diferentes fases do processamento,
utilizando o aparelho HANNA HI8314.

A dgua utilizada na fdbrica no proces-
samento da inddstria foi monitorada durante a
condugdo do experimento, sendo analisada uma
amostra por coleta. As andlises realizadas foram
as indicadas para avaliar a potabilidade: contagem
padrio de mesdfilas, coliformes totais e fecais
(BRASIL, 1981).

Para andlise dos resultados foi aplicados a
andlise de varidncia e o teste de Tukey a 5% de
probabilidade (SAMPAIO, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Foi montado um fluxograma do proces-
samento do sorvete e determinados seis diferentes
pontos de coleta de amostras para andlise (Figura
I). Na escolha dos pontos a serem analisados
foram considerados todos os equipamentos que
estavam em contato direto com o produto e
realizados swab dos mesmos.

A dgua utilizada na fdbrica de sorvete em
todas as repeticoes encontrava-se dentro dos
padroes prescritos no Regulamento da Inspegio
Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal-RIISPOA do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 1997). O RIISPOA determina através

I PREPARACAQ DA CALDA BASE (MASSA CRUA)

| pccy

PASTEURIZACAOQ (77°C) - RESFRIAMENTO (2°C) PCC,
(2 horas/30 mtin) 2

TINA DE MATURAGAOQ

(2 horas) PCGC;
Seminssonm | PCCy
‘ MAQUINA D(x; ::i:is;’?) l,":?’t{)A SORVETE ‘ PCCs
m'i?f:f?iﬂiﬁ?ln PCCs

ESTOCAGEM
4

Figura 1 - Fluxograma da produgio do sorvete e local de coleta das amostras para andlise.
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do .arligo 62 que a “dgua utilizada em estabe-
lecx'menlos de produgdo de origem animal
des-tmados a alimenta¢do humana, nio deve conter
mais de 'SOO germes/mL e nio demonstrar no teste
presuntivo para pesquisa de coliformes, maior
nimero de germes do que os fixados pelo, padrio
pz(l)ra 5 (cinco) tubos positivos nas séries de
10 mL e 5 tubos negativos nas séries de 1 mL e
0,1 mL da amostra. As amostras de dgua analisadas
apresenlfx{am contagem média de 1,8x10* UFC/mL
de bactérias mesdéfilas e auséncia de coliformes
no teste presuntivo em todas as 3 séries.

De acordo com SILVA JR. (1996) a
presenga de bactérias mesdfilas e Staphylococcu
coagulase'posiliva em equipamentos com conk-T
lageps. maiores que 1,0x10*UFC/cm? sdo indicios
de hxgxemza;ﬁo insuficiente. Mesmo ap6s lavagem
com dgua e detergente neutro, os equipamentfs é
embalagem da inddstria apresentaram contagens
demc?nftrando uma higienizagio precdria Bactgr'a
IT'IC-SDfllZlS foram detectadas em todos.as su ;.S
ﬁc.les analisadas, sendo que a menor média ob‘:idt:;
qo; na :n:’lquina incorporadora com contagem de
0;11);51: U}f(;‘/equx!)amemo. Staphylococcus coa-
g positiva foi detectada apenas no pasteu-
nzz{dor com contagem média de 6,3x102 UFC/
equipamento. Esse resultado ¢ indesejdvel em um
equipamento que tem a fun¢io de reduzir a

Tab - (S me de bactérias me: as e aphylococcus coa gulase positivo nos diferentes
ela 1 Contagens dias P
g 1 sofil SI[/ /i t g
equipamentos monitorados em uma inddstria pIOdU[OIﬂ de sorvete da cidade de Uberliandia-MG

microbiota sapréfita e destruir os microrganismos
patogénicos (Tabela I). N
Diminui¢do nas contagens poderia ser
a.lcam;ada utilizando métodos adequados na
limpeza e desinfec¢do dos equipamentos como
consta no manual de Boas Praticas de Fabricagdo
(B.PF) da empresa. Durante o experimento, ndo
foi observada a execugdo de quaisquer das medidas
de sanitizagdo contidas
desinfec¢do dos equipamentos e utensilios com
so!uqﬁo clorada. Constava ainda no BPF a
onenta_(;ﬁo de que, apés o expediente, no
pasteurizador e maturador deveriam permm;ecer
solugdo clorada. Contudo, essa determinagio ndo
era executada ji que foi observada a constante
presencga de restos de calda do dia anterior na tina
de .malurag:ﬁo, impedindo dessa maneira, a
realizagdo do swab na superficie do equipame’nlo
e também sua higienizagdo adequada.
As contagens médias de bactérias mesofilas
da calda crua e pasteurizada foram 3,3x10°UFC/mL
e 4,2x10*°UFC/mL, respectivamente. Como sugere
GUERREIRO (1984), a contaminagio cruzoada
(cfxldfx i( pasteurizador) pode ter colaborado para
a incidéncia desses microrganismos nos alimento
uma vez que a contagem média de mesdfilas d(;
swab na superficie do pasteurizador foi de
5,8x10°UFC/equipamento (Tabela 2).

A presencga de Staphylococcus coagulase
positiva foi detectada apenas na calda crua que
apresentou contagem média de 4,0x10'UFC/mL.
A auséncia do microrganismo na calda pasteurizada
demonstrou que 0 tempo/temperatura utilizados
foram adequados, jd que Staphylococcus aureus
nio resiste a temperatura de pasteurizagao.

Ap6s pasteurizagdo a calda era transportada
através de um sistema de tubulagdo a tina de
maturag¢do onde permanecia a 3-4°C por até
24horas. Na calda maturada foi observado um
aumento na contagem de meséfilas que apresentou
média de 5,2x 10°UFC/mL. Essa contagem pode
ser consegiiéncia da mistura da calda recém
pasteurizada com 2 calda antiga. Foi observado
que o sistema de tubulagio apresentava muitas
curvas que, juntamente com a higienizagao
precdria, podem ter contribuido para aciimulo de
residuos. Presenga de matéria orginica a
temperatura ambiente permitem a multiplica¢do
de microrganismos no equipamento que podem
ser transferidos ao alimento. Segundo SILVA JR.
(1996) em indistrias alimenticias, utensilios €
equipamentos devem ser projetados de forma que
facilite a higienizagdo. A limpeza adequada e 0
uso de agentes quimicos sanitizantes pela inddstria
provavelmente diminuiriam o nimero de
microrganismos.

Nas amostras colefadas apés liquidificagdo
foi encontrado bactérias mesofilas em nimeros
superiores as determinadas na calda maturada com
contagem média de 1,4x10'UFC/mL. Esse

no BPF como a

Equipamentos/ C resultado foi o maior indice encontrado durante 0
Utensilios ontagem (UFC) processamento do sorvete revelando a qualidade
- Staphylococcus coagulase positiva Meséfilas sanitaria deficiente do produto (FRANCO &
Pasteurizador 63 10° L ANDGRAF, 1996). A contaminagio pode ter
Liquidificador 3x107 5,7x10* sido proveniente da md higienizagio do
Incorporador de ar 0 7,1x10* equipamento. concordando com GUERREIRO

Balde transporte B 1,1x 107 (1984), uma vez que a contagem média da super-

Balde embalagem 0 9.9 x10* ficie do equipamento foi de 7.1x 10 UFC/mL. Outro

*média de 5 repeticdes. 0 3,0 x10° fator que pode ter contribuido no aumento de

Tabela 2 - Contagens médias das bactér 1as mesofilas da calda-base antes e apos tratamento térmico e
g il o] t t
P P ur or nas diferentes col S ém ind pPr

andlise da su erficie do asteurizad a nte etas e uma ustria odutora de

sorvete da cidade de Uberlindia-MG.

microrganismos nesta etapa foi que a calda retida
na torneira, exposta ao ambiente, ndo era despre-
zada, mas sim retornada a tina de maturagio. Uma
opg¢do seria a higienizagdo da abertura da torneira
e 0 uso de uma protegdo que envolvesse toda a
parte externa durante a maturagio que, conse-
impediria o contato com os

quentemente,

. Amostras. . "Coletas’ microrganismos do ambiente.
e R e R S O sorvete pronto para consumo apre-
R SREL Lo a3 g 5o sentou contagens médias de 9,8x10% UFC/mL e
Calda Crua* 6.8x10? 1,0x10° 1 | 5x10" UFC/mL para bactérias mesofilas e
Calda Pasteurizada* 4,7x10? 3'0“0; 1,0x10* 4,0x10° 9,0x10? Staphylococcus coagulase positiva, respectiva-
Swab Pasteurizador** 4.2x10° 3 5%107 7-5"10§ 6,0x10? 9,0x10? mente. As contagens podem ser observadas na
*UFC/mL . 1,0x10 3,7x10° 6,0x10* Figura 2 e sd0 superiores as permitidas pela legislagio
*%JFC/equipamento vigente. Apesar da contagem média de Staphylococcus
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com resultados negativos e apenas uma coleta (5)
com contagem muito alta de 7.3x10* UFC/mL.
Esse fato, contudo, nio diminui o indicio de que a
limpeza e desinfecgdo dos equipamentos €
utensilios tenha sido deficientes.

HOFFMANN et al. (2000) avaliaram 12
amostras de sorvetes artesanais comercializados
na cidade de Sdo José do Rio Preto-SP quanto ao
nimero de bactérias mesgfilas. Classificaram
16,7% em “condigoes higignicas insatisfatérias”,
33,3% como “produtos inaceitdveis para con-
sumo” e 25,0% como *produtos impréprios para
o consumo”, por apresentarem contagens acima
do padrdo que € de 2,0x10°UFC/mL.

NOBREGA (1991) analisou trés diferentes
marcas de sorvetes de sabor chocolate na cidade
de Jodo Pessoa — PB, sendo quatro amostras de
cada marca, perfazendo um total de 12 amostras.
O autor detectou a presenca de S. aureus em trés
das quatro marcas analisadas, sendo que uma
amostra da marca “A” e uma da marca “B”
apresentaram contagens acima dos padrdes para
S. aureus,. As normas estabelecidas pela Divisdo
Nacional de Alimentos/Ministério da Saiide -
DINAL/MS (1987) para gelados comestiveis
estabelece contagens de no miximo 10*UFC/mL
para S. aureus. Em trabalho realizado por
HOFFMANN e1 al. (2000) os autores verificaram
que de 12 amostras de sorvetes comercializados
em Sio José do Rio Preto — SP, 75% se apresen-
tavam fora do padrdo vigente pard S. aureus.

Consta no BPF da inddstria que O0S
funciondrios devem utilizar luvas quando mani-
pularem o alimento ap6s sua pasteurizagdo e
realizarem constante higienizagdo das mios €
bragos ao término de cada tarefa. Durante 0
experimento nio foi observada a preocupagio dos
funciondrios em seguir tais medidas, prova-
velmente, consegiiéncia da falta de treinamento
do pessoal, o que poderia ser sanado com cursos
de recapacitagao profissional.

O pH foi mensurado em todas as etapas do
processamento do sorvete. As leituras variaram
de 6.4 2 6,6 demonstrando que era mantido sob
controle durante o processamento. Essa faixa de
pH é adequada ao desenvolvimento dos micror-
ganismos analisados e pode ter favorecido sua
multiplicagdo. Porém, pelas caracteristicas do
alimento produzido ndo é possivel reduzir 0 pH a
valores inibidores do crescimento bacteriano pois
iria descaracterizar 0 sabor, odor e até a
consisténcia do sorvete produzido.

CONCLUSOES
¢ A presenga de bactérias mesdfilas e

Staphylococcus coagulase postiva na
calda crua, calda incorporada e superficie
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Figura 2 - Contagem média de bactérias mesdfilas e Staphylococcus coagulase positiva durante as
diferentes fases do processamento do sorvete em uma inddstria da cidade de Uberlindia-MG.

do pasteurizador indica quée estes sdo
pontos de controle.

¢ O tempo e temperatura de pasteurizagio
sdo pontos criticos de controle e devem
ser sistematicamente monitorados.

¢ A execugdo dos procedimentos contidos
no manual de Boas Prdticas de
Fabricagdo e cursos de recapacitagdo
profissional para os funciondrios da
empresa estudada seriam medidas
adequadas para corrigir os problemas
encontrados.

SUMMARY

Identification of critical points of
contamination’s control by mesofilic bacterium
and positive Staphylococcus coagulase in
icecream’s industry productors

Microbiological analysis of count of
mesofilas bacterium and positive Staphylococcus
coagulase in samples collected in diferent points
of the icecream proceduring in an industry at
Uberlandia-MG were realized. Were consummated
S repetitions being that samples separeted in food
and swabs, amouting 50 parcels. The presence of
fnicroorganisms studied was detected in all of
points of the procedure at least in one of the
samples. The mean counting of 1,5 x 10* UFC/mL
of positive Staphylococcus coagulase in icecream
ready to consuption indicated contamination
above that permited by legislation. This coun-
tingindicated that the improvement and pasteu-
rization wasn’t adequete to reduction in the
microorganisms to accessible levels. The
contamination of the raw and incorporated syrup

and the pasteurized surface’s indicated that this
points must be points.of control. The right manner
to execution the proceures in the Manual of Good
Practices to Production of the industry and
courses of professional recuperation’s for the
servants would be adequeted means to correct the
problems found in this industry. '
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BIOINDICADORES DE CONTAMINACAO EM SORVETES
COMERCIALIZADOS NO SISTEMA SELF-SERVICE
EM UBERLANDIA-MG

SILVA, V. A
_ROSSI, D. A%;
VIDIGAL, L. M*.;
BARROS, J.J. C'.;
SOUSA, R. P

RESUMO

Durante o periodo de julho de 1999 a julho de 2000 foram realizadas contagens de bactérias mesdfilas,
bactérias do grupo coliforme e Staphylococcus coagulase positiva objetivando avaliar a qualidade
microbioldgica de sorvetes comercializados no sistema self-service na cidade de Uberlindia — MG. Foram
analisadas seis marcas de sorvetes dos sabores morango e coco. As amostras foram divididas em alimentos e
swabs da colher utilizada para servir, perfazendo um total de 120 amostras. As marcas de sorvete analisadas se
apresentaram em desacordo com os padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira em ao menos uma das
repetigdes. A diferenga entre as contagens médias de bactérias mesofilas realizadas nos sorvetes nio foram
significativas entre os 2 sabores coletados (p>0,05). Bactérias do. grupo coliforme foram encontradas em todas
as amostras de analisadas. Apenas em 3 amostras de sorvete foi detectada e identificada Staphylococcus
coagulase positiva, com contagens médias de 5,3x10°UFC/g (morango), 1,8x10* UFC/g (morango) e
2x10° UFC/g (coco) para as marcas B, C e D, respectivamente, o que pode ter sido conseqiiéncia de contaminagio
cruzada. E importante afiscalizagio dos estabelecimentos que servem sorvete em porgdes para que as exigéncias

preconizadas pela legislagio se jam cumpridas.

Palavras-chave: sorvete, self-service, bioindicadores de contaminagio.

INTRODUGAO

A qualidade nutricional do sorvete torna-o
um alimento recomendado para todas as faixas
etdrias. Classificado como gelado comestivel, o
sorvete € constituido basicamente por uma emulsdo
de gorduras e proteinas na qual € adicionada corantes,
aromatizantes artificiais ou naturais e agicar.

O sorvete pode se tornar um veiculador de
microrganismos deteriorantes ou patégenos que
nio sdo destruidos pela temperatura de
congelamento ao qual o produto € submetido.

Como acontece na maioria dos alimentos
processados, a quantificagdo de microrga-
nismos indicadores como bactérias mesdfilas,
Staphylococcus coagulase positiva e niimero mais
provdvel de coliformes totais e fecais é fer-
ramenta adequada para se avaliar as condigdes das
instalagdes, processamento e a.higiene com o qual
o sorvete foi preparado.

Além dos microrganismos presentes no -

alimento pronto para consumo, no caso do
sorvete servido em pequenas porgdes existe uma
manipula¢do adicional, que pode favorecer o
crescimento da microbiota existente ou recon-
taminar o produto. Considerando a possibilidade
de contaminagido de sorvetes vendidos a popu-
lagdo pelo sistema self-service este trabalho
possuiu como objetivos:

¢ Avaliar a qualidade microbioldgica de
sorvetes sabor morango e coco
comercializados em Uberldndia - MG
através da contagem padrido de mesé-
filas, Staphylococcus coagulase positiva
e grupo coliforme.

¢ Verificar a contaminag¢do microbiolégica
das espdtulas utilizadas para servir o
sorvete e sda influéncia nas contagens
do sorvete coletado.

I Biédlogas estagidrias do Lab.de Biotecnologia Animal Aplicada da Universidade Federal de

Uberlandia - UFU.

2 Dra. Ciéncia dos Alimentos - FAMEV/UFU. .
3 Técnica Quimica do Laboratério de Tecnologia e Inspe¢do de Produtos de Origem

Animal - UFU.
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MATERIAL E METODOS

Durante o periodo de julho de 1999 a julho
de 2000 foram coletadas amostras de 50 gramas
de sorvete dos sabores coco e morango de seis
marcas diferentes. A coleta foi realizada em
estabelecimentos que adotam o sistema self-
service na regido central de Uberlindia-MG.
Simultaneamente, foram realizados swabs da
colher (concha boll) utilizada no estabelecimento.
Um total de 120 amostras divididas em sorvete e
swabs foram coletadas, acondicionadas em caixa
isotérmica e levadas ao Laboratério de
Biotecnologia Animal Aplicada (LABIO) da
Universidade Federal de Uberliandia onde foram
analisadas.

Para andlise microbiolégica foram pe-
sadas 10 gramas do sorvete e adicionados 90 mL
de dgua peptonada 0,1% estéril (APT) e os
swabs das conchas mergulhados em 9 mL de
APT. A partir dessa diluigdo inicial (10'!) foram
realizadas diluigdes decimais seriadas que,
posteriormente foram submetidas a contagem
de bactérias mesd6filas, coliformes totais,
coliformes fecais e Staphylococcus coagulase
positiva.

Para enumeragdo das bactérias mesdfilas
foi utilizada a metodologia proposta por
VANDERZANT & SPLITTSTOESSER (1992).
O resultado obtido nas contagens foi registrado
como unidades formadoras de coldnias por
mililitro (UFC/mL) apés multiplicagdo pela
reciproca da diluigdo utilizada. Para a realizagdo
da contagem de Staphylococcus coagulase positiva
foi utilizada a metodologia proposta pela
Associagdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT
(1991). A andlise do nimero mais provivel de
coliformes fecais e totais foi subdividido em duas
eLapas: teste presuntivo e confirmativo. No teste
presuntivo foram utilizados 3 séries de 3 tubos,
contendo uma série de caldo lactosado duplo
(LSTD) e as outras duas de caldo lactosado simples
(LSTS), todos com tubos de Durhan. Foram
adicionados I, 0,1 e 0,01 mL da amostra original
em cada série e os tubos incubados a 35°C/48 horas.
Os tubos que apresentaram gds nos tubos de
Durhan foram anotados e, posteriormente,
confirmados em caldo verde brilhante e bile 2%
(35°C/48 horas) e caldo E.C (44,5°C/48 horas),
para determinagdo de coliformes totais e fecais,
respectivamente. Foram considerados positivos
os tubos que apresentaram gds no tubo Durhan e
os resultados foram expressos de acordo com a
tabela de NMP e registrado como NMP de
coliformes/mL (BRASIL, 1981).

Para anilise dOE resultados foram aplicados
a andlise de varidncia‘e o teste de Tukey a 5% de
probabilidade (SAMPAIO, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A diferenga entre as contagens médias de
bactérias mesdfilas realizadas nos sorvetes nio
foram significativas entre os 2 sabores coletados
(p>0,05). Na andlise das médias para cada sabor
nas diferentes marcas foi observado que apenas
3,33% das amostras do sabor morango (marcas A
e F) e 1,66% amostras do sabor coco (D)
apresentaram contagens dentro dos padrées
estabelecidos para bactérias mesdfilas, que é de
no mdximo 2,5x10° UFC/mL (BRASIL,1997).
PINTO et al. (2000) analisando resultados de 6
amostras de sorvete artesanais que utilizavam leite
em sua formulagdo, comercializados em Ara-
catuba-SP, encontraram resultados diferentes dos
obtidos no presente trabalho, com 33% das
amostras dentro dos padrdes permitidos.
HOFFMANN et al. (2000) obtiveram resultados
semelhantes aos obtidos nesse trabalho quando
analisaram 12 amostras de sorvetes de uma
microindustria a cidade de Sdo José do Rio Preto-
SP. Os autores encontraram 75% das amostras
com contagens acima dos padrdes permitidos.

A contaminagio cruzada (sorvete Xx
utensilios) pode ser um dos fatores que influen-
ciaram no nimero de microrganismos. Os indices
médios encontrados nas conchas utilizadas para
servir o sorvete foram superiores aos padrdes
recomendados pelas inddstrias alimenticias, que
considera como superficie limpa ou higienizada
aquela que apresentar no midximo 1,0x10*°UFC/cm?
(SILVA JR., 1996). Os resultados das contagens
médias de bactérias mesdfilas do sorvete e swabs
podem ser observados nas tabelas I e 2.

Tabela 1 - Contagens de bactérias mesdfilas em
seis marcas de sorvete sabor morango
comercializadas no sistema self-
service em Uberlindia-MG e swabs
da concha boll utilizada para servir.

Contagem defm‘es‘éfilas*» S

Marcas —
: Sorvete: (UFC/g) - Swab(UFC/concha)
A 1,8x10* 4,2x10°
B 4,1x10¢ [,0x107
C 5,2x10¢ 4,1x103
D 2,5x107 5,3x10¢
E 5,2x10° 9,7x10¢
F 1,6x10% 1,7x10%

* médiade 5 repetigoes.

Todas as amostras de sorvete analisadas
apresentaram contagens médias para coliformes
totais dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislagio que é de 10° NMP/mL (BRASIL, 1997).
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Durante o experimento foi observada a presenga
de coliformes fecais em todas marcas analisadas
em pelo menos uma das repeti¢des. Ndo hd padrio
para coliformes fecais em gelados comestiveis na
legislagiio brasileira.

Tabela 2 - Contagens médias de bactérias
meséfilas em 6 marcas de sorvete
sabor cbéco comercializadas no
sistema self-service em Uberldandia -

- MG e swabs da concha boll utilizada
para servir.

 Contagem de mesdfilas (UFClconcha)*

‘Marcas” Sorvete (UFC/g)’ Swab (UFC/concha)

A 3,1x10¢ 2,0x10°
B 8,8x10° 6,6x10°
C 3,3x10° 4,1x10°
D 5,7x10* 1,1x10°
E 6,6x10° 1,2x107
F 2,8x10¢ 3,9x10¢

* média de 5 repetigdes.

SILVA JR. (1996) afirma que a detec¢io de
bactérias do grupo coliforme nos alimentos
revelam sanitizagdo deficiente dos utensilios que
entram em contato direto com o produto. Nas

NMP/mL
100

andlise dos swabs das conchas utilizadas para servir
os sorvetes foi constante a presenga de coliformes
totais em todas as amostras analisadas, o que pode
ter favorecido a incidéncia desses nos sorvetes.
Nesse estudo foi observado que somente no
estabelecimento que comercializava a marca F
era adotado o procedimento correto, no qual a
concha utilizada para servir sorvete ficava
imersa em dgua corrente. Essa observagio
coincidiu o fato desse estabelecimento registrar
as menores contagens obtidas para coliformes
totais. Esses resultados podem ser observados na
Figura 1.

Apenas 3 amostras de sorvete das marcas anali-
sadas apresentaram contagens de Staphylococcus
coagulase positiva. As contagens foram de
5,3x10* UFC/g (morango), 1,8x10* UFC/g (mo-
rango) e 2x10* UFC/g (coco) para as marcas B, C
e D, respectivamente. NOBREGA (1991) e
HOFFMANN er al. (2000) também detectaram
este patégeno em gelados comestiveis. NOBREGA
(1991) analisou 12 amostras de sorvete sabor
chocolate de diferentes marcas comercializadas
na cidade de Jodo Pessoa — PB e verificou a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva
em 3 marcas. HOFFMANN er al. (2000)
analisaram 12 amostras de sorvete comercializadas
em Sio José do Rio Preto — SP e constataram que
9 amostras estavam fora do padrdo vigente que é
no miximo 10°UFG/g.

80 -

60 -

A B

J Coco

B Morango

E F Marcas

Figura 1 - Contagens médias de coliformes totais (NMP/mL) das conchas utilizadas para servir o

sorvete de 6 marcas diferentes.
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Segundo SILVA JR. (1996) microrganismos
veiculadores de toxinfec¢des alimentares podem
se manter em particulas de alimento ou em dgua
sobre os utensilios lavados inadequadamente.
Nos estabelecimentos estudados, com excegdo da
marca F, a concha boll permanecia mergulhada
em dgua estagnada a temperatura ambiente. As con-
tagens de Staphylococcus coagulase positiva na
concha utilizada para servir o sorvete sabor morango
das marcas B, C, D e E foram 4,0x10?, 8,0x10',
7,6x10% e 1,7x10°UFC/mL, respectivamente.
A auséncia desse patégeno na marca F reforga a
importdncia da manuten¢do da concha em dgua
corrente, lavando a matéria orginica e evitando
a colonizag¢lio do instrumento por bactérias.

CONCLUSOES

¢ As marcas de sorvete analisadas se
apresentaram em desacordo com os
padrdes estabelecidos pela legislagdo
brasileira em ao menos uma das
repetigoes.

e A presenga de Staphylococcus coagulase
positiva nas conchas utilizadas para
servir sorvete revela a importincia da
utilizagdo de procedimentos preventivos
na manipulagdo de alimentos.

¢ E importante a fiscalizagio dos
estabelecimentos que servem sorvete em
porgdes para que cumpram as exigéncias
preconizadas pela legislagdo.

SUMMARY

Bioindicators of contamination in
icecream sold at self-service system at
Uberlandia - MG.

During the period between 1999 July and
2000 were realized counting of mesofilic
bacterium, bacterium from coliform group and
positive Staphylococcus coagulase. The objective
was valuated the microbiological quality of six
types of strawberry and coconut icecrems sold at
self-service system in Uberlandia-MG. The
samples were shared in food and swabs from the
spoon used to serve completing 120 samples. The
icecreams analized did not agree with the standards
stablished by brasilian legislation at least in one
of. the repetitions. The diference between the
mean counting of mesofilic bacterium weren’t
significative between the two flavours (p>0,05).
Bacterium from coliform group were found in all
of the samples analized. Only in 3 samples
was detected and identified the positive
Staphylococcus coagulase with mean counting of.
5,3x10° UFC/g (strawberry), 1,8x10* UFC/g

(strawberry) and 2,0x10°* UFC/g (coconut) for the
types B, C and D, respectively, and this could be
consequence of crossed contamination. The
fiscalization of the establisment that sold
icecream is very important for the exigencies
commended by legislation being done.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO LEITE HUMANO ORDENHADO
E BENEFICIADO EM UM BANCO DE LEITE HUMANO
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RESUMO

Com o objetivo de determinar as condigGes higiénico-sanitdrias do leite materno coletado a domicilio
e a eficiéncia da pasteurizagio foram analisadas 16 amostras de leite materno ordenhado. As amostras foram
coletadas pela funciondria de um Banco de Leite Humano (BLH) ou pela prépria doadora e, posteriormente,
processado no BLH. Amostras foram analisadas em todas as.etapas do beneficiamento adotado no BLH: leite
cru, leite descongelado, leite pasteurizado e armazenado congelado por I més. Foram realizadas contagem de
microrganismos mesdéfilos, enterobactérias e Staphylococcus coagulase positiva. As médias das contagens
desses microrganismos no leite ordenhado pelas mies foi superior as médias do leite ordenhado pelas
funciondrias, contudo, a diferenga entre as duas formas de coleta nio foi estatisticamente significativa (p>0,05).
O resultados ap6s pasteurizagio, revelaram que este procedimento contribuiu significativamente (p<0,05)
paraa redugdo nas contagens dos microrganismos estudados. De forma geral, o processo utilizado no BLH foi
eficiente para garantir a redugio da microbiota do leite humano ordenhado a niveis seguros a saiide do lactente.

Palavras-chaves: Banco de leite humano, pasteurizagio, bioindicadores de contaminagio.

INTRODUGAO

O leite materno € considerado alimento
essencial para o desenvolvimento e crescimento
da crianga devido seu valor nutritivo, diges-
tibilidade, auséncia de fenomenos alergénicos e
protecdo contra infecgdes, além de estimular o
relacionamento afetivo mie-filho (SERVA er al.,
1991). Com o processo de urbanizagio e com a
entrada da mulher no mercado de trabalho houve
declinio da prdtica do aleitamento materno em
todos os niveis sécio-econémicos. Deste modo,
virias medidas foram tomadas com intuito de
incentivar o aleitamento materno, dentre elas, a
implanta¢do de bancos de leite humano (BLH).
O BLH funciona como um centro especializado e
sem fins lucrativos, vinculados a um hospital
materno e/ou infantil, sendo responsdvel pelas
atividades de coleta até a distribuigdo do leite
materno, assegurando sua inocuidade.

O leite humano ordenhado obtido de
doadoras sadias apresenta microrganismos que
podem ser decorrentes da contaminag¢ido natural
do interior das préprias mamas (flora primdria)
ou originada de agentes externos (flora
secunddria), como utensilios, equipamentos,
manipula¢ido inadequada, entre outros. Dentre os

microrganismos que podem estar presentes,
destacam-se as enterobactérias, bactérias mesé-
filas e Sraphylococcus coagulase positiva que
servem como indicadores de contaminagdo ou
higienizagdo deficientes.

A adogdo de um sistema preventivo e
dinimico de controle de qualidade assume
particular importdncia para os BLH, pois reduz
os riscos operacionais, garantindo a qualidade do
produto e a saiide do lactente. Deste modo, o
presente trabalho possuiu como objetivos avaliar
através de andlises microbiolégicas, as condigdes
higi€nico-sanitdrias do leite materno coletado a
domicilio e a eficiéncia do processo de pasteu-
rizagio utilizado em um banco de leite humano da
cidade de Uberldandia-MG.

MATERIAL E METODOS

Amostras de leite humano ordenhado e apés
as diferentes etapas do beneficiamento foram
coletadas e conduzidas em caixas isotérmicas com
gelo ao Laboratério de Biotecnologia Animal
Aplicada (LABIO) da Universidade Federal de
Uberlandia. As amostras foram classificadas como
leite humano cru, descongelado, pasteurizado
fresco e pasteurizado armazenado durante I més
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e submetidas a andlises quanto ao nimero de
bactérias mesdfilas, bactérias do grupo coliformes
e Staphylococcus coagulase positiva.

Para enumeragio das bactérias mesdfilas e
de enterobactérias foi utilizado a meto-
dologia proposta por VANDERZANT &
SPLITTSTOESSER (1992), utilizando-se como
meio de cuitura, o PCA (agar plate count) e o
EMB (agar eosina e azul de metileno),
respectivamente. O resultado obtido foi registrado
como unidades formadoras de coldnias por
mililitro (UFC/mL) apés os nimeros encontrados
nas placas serem multiplicados pela reciproca da
dilui¢do utilizada. Coldnias caracteristicas do grupo
coliforme em meio EMB foram selecionadas e
submetidas a coloragio de Gram e testes
bioquimicos (citrato, indol, vermelho de metila,
Voges Proskauer, malonato e ornitina descar-
boxilase) para identificar a espécie de
enterobactéria presente. A contagem de
Staphylococcus coagulase positiva foi realizada
conforme metodologia proposta pela Associagdo
Brasileira de Normas Técnicas — ABNT (1991).

Foram correlacionados os resultados obtidos
nas andlises microbiolégicas do leite cru coletados
pela funciondria do BLH e pela prépria doadora e
verificada a evolugdio ou regressio das contagens
nas diferentes etapas de processamento do leite.
A anilise dos resultadgs foi realizada utilizando
teste de correlagdo entre duas varidveis de uma
mesma amostra (SAMPAIO, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O leite humano ordenhado pela prépria
doadora apresentou contagens médias superiores
as contagens médias do leite ordenhado pela
funciondria do BLH, porém, a diferenga nio foi
significativa (p>0,05). Provavelmente, a nio
significincia entre os resultados obtidos para o
leite ordenhado pela doadora e pela funciondria
foi conseqiiéncia do alto coeficiente de variagdo

(CV) observado nas contagens. O CV determinado
foi de 59%, 77% e 74% para bactérias mesoéfilas,
enterobactérias e Staphylococcus coagulase
positiva, respectivamente. A presenga desses
microrganismos no leite cru ordenhado pela
doadora pode ser devido falhas durante a coleta
do produto, como deficiente sanitizagdo dos
utensilios e higienizagdo pessoal preciria,
principalmente das mios e mamas durante a
ordenha. Nas coletas realizadas pela funciondria
do BLH eram utilizados equipamentos ou materiais
de protegdo recomendados por ALMEIDA (1998),
como luvas, gorro, mdscara e material estéril.
As contagens médias determinadas no leite cru
podem ser observadas na Figura I.

Nio existe um padrdo para contagens de
bactérias mesdfilas no leite materno cru, porém,
as contagens foram muito altas se comparadas com
o padrio para leite de vaca tipos A e B crus, que é
de no miximo 1,0x10* UFC/mL para o leite A e
5,0 x 10° UFC/mL para o leite B (BRASIL, 1997).

A presenca de enterobactérias sé foi
detectada em sete amostras de leite cru, sendo
positiva em 6 amostras de leite coletado pela
doadora e uma de leite ordenhado pela funciondria.
A contagem média de enterobactérias nessas
amostras foi de 8,0x[0° UFC/mL nio havendo
padrio para esses microrganismos na legislagio.
Os resultados das provas bioquimicas foram citrato
(+), indol (-), vermelho de metila (+), Voges
Proskauer (-), malonato (+), ornitina descar-
boxilase (-) e identificaram todos os micror-
ganismos isolados como Klebsiella sp. A presenga
desse microrganismo no leite humano pode ser
proveniente da ineficiente higineizagdo dos
utensilios ou dos manipuladores. A Klebsiella pode
estar presente na pele, nasofaringe ou intestino
do homem e pode ser responsdvel por infecgoes
respiratérias ou urindrias no ser humano
(MURRAY er al, 1999).

Na rotina do BLH, o leite cru recém
ordenhado era congelado a -15°C por I a 5 dias até

| Enterobactérias

[ Mesdfilas

UFC/mL x 10°

[ Staphylococcus

coagulase positiva

Doadora

Funciondria

Figura 1 - Contagem média de bioindicadores de contaminagdo no leite materno ordenhado pela

doadora e por funciondrios de BLH.
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ser pasteurizado quando entdo era previamente
descongelado. O congelamento reduziu as contagens
de bactérias mesodfilas e Staphylococcus coagulase
positiva. Entretanto, a redugdo mais eficiente foi
observada apés pasteurizagdo (p<0,05) apresentando
auséncia de Staphylococcus coagulase positiva em
todas as amostras analisadas. Apesar da redugdo
significativa, a média geral obtida para mesdfilas
foi de 4,2xI0°UFC/mL no leite pasteurizado. Das
12 amostras analisadas, somente quatro apre-
sentavam-se dentro da contagem madxima pré
estabelecida pela legislagdo vigente que € de no
mdximo 10' UFC/mL. As contagens médias de
bactérias mesdfilas apds a pasteurizagio do leite
ordenhado pelas doadoras e pelas funciondrias foram
de 4,9x10°UFC/mL e 3,5x10* UFC/mL, res-
pectivamente. Essas duas contagens foram
comparadas e ndo apresentaram diferengas
significativas (p>0,05).

Apés a pasteurizagdo, o leite materno pode
permanecer congelado (-25°C) por até.6 meses,
entretanto, para padronizagdo do experimento,
foram realizadas andlises das amostras de leite
pasteurizado apés I més de congelamento. Todas
as amostras analisadas estavam dentro dos padroes
prescritos pela legislagdo, demonstrando a impor-
tincia desse processo na conservagio (ELE-
MENTOS..., 1999). O freezer de um BLH deve
ter manutengio permanente e controle da
temperatura como rotina. Essa preocupagido foi
observada no BLH estudado.

CONCLUSOES

¢ A pasteurizagdo contribuiu signi-
ficativamente (p<0,05) para a redugdo
nas contagens dos microrganismos
estudados.

+ O beneficiamento do lcite realizado no
BLH estudado foi eficiente destruir as
enterobactérias ¢ Staphylococcus coa-
gulase positiva presentes.

SUMMARY

Microbiological valuation of humam
milk processed and milked in a bank of
humam milk

The purpose of this work was establish the
higienic-sanitary conditions of motherly milk
collected in domiciles and the efficiency of the
pasteurization process. Sixteen samples of
motherly milk was analysed. The samples was
collected by a Humam Milk Bank (BLH) servant’s
or by the mother and than carried in the BLH.
The samples was analysed in all of. the steps of
betterment adopt in BLH: raw milk, milk not
freezing, pasteurized milk and freezing milk
storage for a month. Counting of mesofilic
microrganism, enterobacterium and positive
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Staphylococcus coagulase were made. The mean
counting of this microorganisms in the milk
milked by -the mothers was higher than that milked
by the servants, although the difference between
both ways of collect hasn’t have estatistical
significance (p>0,05). The results after pasteu-
rization showede that this procedure contributed
significantly (p<0,05) to reduce the microor-
ganisms in the counting. The process used at the
BLH was eficient to warranty the microorganism’s
reduction of humam milk to ssafe levels for the
health of people. Constant trainnings of BLH
servants and knowing of. the mother should be
introduced in the BLH such as the periodic
monitorization of the equipaments that are in
contact with the motherly milk.
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ESTUDO DA ESTABILIDADE DE ANTOCIANINAS DE EUGENIA
UMBELLIFLORA BERG EM IOGURTE

Eugénia M. Kuskoski’
Marilde T. B. Luiz’
Roseane Ferr’

RESUMO

Este trabalho teve por objetivo avaliar a aplicabilidade e a estabilidade das antocianinas de Eugenia

umbe{l{ﬂom Berg, como alternativa de novos corantes vermelhos
possui ‘carnc(eris(icas adequadas as condigées de estabilidade da
prateleira curta, pH levemente dcido e sio armazenados a temperal
(Eugenia umbelliflora Berg) extraidos em solugdo de EtOH/ici

para iogurte. Produtos licteos como o iogurte
s antocianinas, uma vez que possuem vida de
tura de refrigeragdo. Os pigmentos do baguagu
do citrico, concentrados e liofilizados foram

adicionados ao jogurte natural. A anilise sensorial mostrou que a amostra adicionada de 2,2%

2,2% de extrato

antociani .
ntocidnico foi a que apresentou os melhores resultados quando comparada com o padrao (adicionado dos

corantes artificiais vermelho ponceau e azul brilhante ). De acor

extrato de baguagu controle e adicionados ao io
horas respectivamente.

1. INTRODUGAO

A tendéncia irreversivel e mundial na busca
de uma alimentagdo mais sauddvel e natural e o
questionamento sobre a inocuidade dos aditivos
tem levado a uma redugdo gradativa do uso de
aditivos sintéticos, especialmente os corantes.
Os corantes naturais utilizados na indistria
aparentemente nio causam nenhum efeito adverso,
no entanto sua estabilidade € influenciada por
fatores ambientais como pH, temperatura, oxi-
génio, luz, entre outros (Calil & Aguia R, 1999).
Adigio de extratos naturais de antocianinas,
para dar cor a alimentos processados e considerada
desejdvel, por ndo apresentar efeitos téxicos
(Becci et al.,1983; Saija,1990) e por apresenta
vdrios efeitos terapéuticos (Heinonen et al.,1998).
Produtos ldcteos como o iogurte possui
caracteristicas que podem se adequar as condig6es
de estabilidade das antocianinas, uma vez que
possuem vida de prateleira curta, sio armazenados
a temperaturas de refrigera¢io e pH levemente
dcido (Brouillard, 1982).
Os frutos de baguagu (Eugenia wmbellifiora
Berg,) por apresentarem fonte potencial dos
pigmentos delfinidina, petunidina e malvidina

i 3- glicosideo podem representar um substituto

estdvel de corantes artificiais, em alimentos
industrializados (Kuskoski, 2000).

e

SC-BR.

do com os pariimetros cinéticos as amostras de

gurte natural apresentaram tempo de vida média de 930 e 480

Como alternativa de utilizagdo de novos
corantes vermelhos para alimentos este tra-
balho teve por objetivo avaliar a aplicabilidade
e a estabilidade das antocianinas, obtidas ex-
tratos de baguagu (Eugenia umbelliflora Berg)
em iogurte.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Material vegetal

Os frutos de baguacgu (Eugenia wmnbelliflora
Berg) classificados por Reitz (1969) foram
coletados na regido da restinga litorinea com
vasta e expressiva dispersdo pelo litoral de Santa
Catarina. Foram identificados pelo Prof. Ademir
Reis do Departamento de Botdnica, da Uni-
versidadé Federal de Santa Catarina.

2.2 Extracio das Antocianinas

Macerou-se ao abrigo da luz, por 24 h a
5 = 0,I°C, 1000g de polpa dos frutos de baguagu
(E. umbelliflora Berg), em etanol acidulado com
dcido citrico 0,5% em suficiente volume para
cobrir todo o material solido. O extrato decantado
foi filtrado e o residuo submetido a nova extragio.
O extrato total obtido foi filtrado em funil de
Buchner, a seguir concentrado sob pressdo

Departamento de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos — Centro de Ciéncias Agrdrias —
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reduzida, a uma temperatura inferior a 35°C até
alcangar um teor de sélidos de aproximadamente
50%, apés foi submetido a liofilizagdo.

2.3 Anilise sensorial

Utilizou-se o teste de comparagdo miiltipla.
Apresentou-se aos julgadores uma amostra padrdo
P (marca consagrada) e duas outras amostras
codificadas com concentragdes que variaram de
0,5 % a 2,5% de antocianinas de baguagu.

O julgador avaliou as amostras codificadas
comparando-as com o padrdo de referéncia, um
iogurte comercial contendo os corantes artificiais
vermelho ponceau e azul brilhante. Utilizando
uma escala crescente, valores de 1 a 5, onde 1
representava péssimo, 3 bom e 5 excelente
(Meilgard, 1988). .

2.4Determinagao da Estabilidade dos
Extratos

Foram utilizados no ensaio de estabilidade,
aliquotas do extrato liquido-controle e aliquotas
de iogurte natural da Fazenda®, pH 4,8, adicionado
de extrato bruto dos frutos de baguagu. As concen-
tracdes foram definidas pela analise sensorial
reproduzindo a coloragio de iogurte comercial
acai artificialmente colorido Apés a dissolugido
do extrato antocidnico no iogurte, foram retiradas
aliquotas de 15 gramas do produto, homoge-
neizados com SmL da solugdo etanol/dcido
cloridrico (85:15).

A mistura foi centrifugada por 30 minutos
22000 rpm, de forma que o pigmento ficou retido
no sobrenadante.

Para estas andlises utilizou-se um espec-
trofotometro Hewlett Packard modelo 8452 A
(350-650 nm), com leitura da absorbidncia dos
extratos a 535 nm, com intervalos dﬂe tempos

varidveis, foram avaliado em trés repetigdes
(Martinez, 1998).

As constantes de velocidade das reagdes (k)
de degradagdo dos pigmentos antocidnicos assim
como os tempos de meia-vida (t1/2) foram
calculados pelas equagdes de Arrhenius (Francis,
1982).

-2,303 log (Absorbdncia (1)) = kt

Absorbincia (to)

0.693 = t,,
k

2.5 Anilise estatistica

As anilises estatisticas foram efetuadas
através do Sistema Statistic - ANOVA. Realizaram-se
as andlises de varidncia para verificar a existéncia
de diferengas significativas entre os tratamentos
e aplicou-se o teste de Tukey Studentized (HSD)
a nivel de confianga de 95% (p = 0,05) para
analisar as diferengas entre as médias (Bussad &
Morettin, 1987).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As concentragdes de pigmentos utilizadas
nas amostras apresentaram-se diferenies esta-
tisticamente, a nivel de 95% de confianga, sendo
que amostra adicionada de 2,2 % do extrato de
baguacu, foi a concentragio que mais se
aproximou ao padrido, iogurte de agai contendo
uma mistura de dois corantes artificiais.

A figura [ mostra as redugdes nos valores
de absorbdncia (Abs) com leitura a 535nm do
extrato bruto-controle (EBC) dos pigmentos da
E. umbelliflora Berg e os adicionados a base de
iogurte natural (EBI), durante a exposigdo por
240 horas a luz, em ambiente de refrigeragdo.
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1,3- %
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@ L1+ —x-— % jogurte
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Figura 1 - Redugdo nos Valores de ABS

535nm

dos Extratos de pigmentos dos do frutos E.umbelliflora
Berg controle e adicionados a base iogurte expostos a luz ambiente e oxigénio.
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Observa-se, que os extratos tiveram redugio
acentuada nos valores de absorbincia nas primeiras
96 horas Neste tempo as redugdes nos valores de
Abs foram de 68% e 75% respectivamente para
os extratos EBC e EBI.

Os resultados dos parimetros cinéticos
obtidos para o extrato de pigmentos dos frutos
E.umbelliflora Berg controle e adicionado em
iogurte, expostos a luz, temperatura de
refrigeragio e oxigénio sdo apresentados na
Tabela I, o tempo de meia vida de 48 horas mostra
que sua aplicagdo em iogurte € vidvel.

Tabela 1 - Pardmetros cinéticos obtidos para o
extrato de pigmentos do frutos
E.umbelliflora Berg controle e
adicionados a base iogurte expostos
a luz ambiente e oxigénio.

! CUExtrator -
S ~ Controle ~ . logurte
k 7,44 x 10+ 1.48 x 107
t, 930 480

Sendo k (h') e t % (h)

4. CONCLUSAO

Os pardmetros cinéticos obtidos mostraram
ser vidvel a utilizagdo de pigmentos obtidos
pigmentos dos frutos E.umbelliflora Berg em
iogurte. *

Estes pigmentos podem ser utilizados como
substitutos de corantes artificiais em produtos
alimenticios, porém sdo necessdrios maiores
estudos toxicolégicos e de interagdo pigmento-
alimento.

SUMMARY

The main objective of this work is the
evaluation of anthocyanins stability of Eugenia
umbelliflora Berg. Aimed their potential
applications as foodstuff.

Daily products as the yogurt own interesting
characteristics due to anthocyanins stability, since
they have to meet short.life shelf, pH stability
and low temperature storage.

Baguagu pigments (Eugenia umbelliflora
Berg) extracted from EtOH/citric acid, after
concentrated and Iyophilized were added to the
natural yogurt. The sensory analysis showed that
the added sample of anthocyanins pigments
(2,2% of extract) was the best results when

compared with the standard ones of the red
artificial dyestuffs ponceau and brilliant blue.
According to the kinetic parameters, control
sample of baguacu, extract when added to the
natural yogurt show shelf life time average of
930 and 480 hours respectively.
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XVIII CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS
EXPOMAQ 2001

Entre os dias 16 e 20 de julho, Juiz de Fora
(MG) abrigou um dos principais eventos do setor
laticinista da América Latina, o XVIII Congresso
Nacional de Laticinios. O evento € composto pelo
Congresso propriamente dito, com extensa
programacido cientifica, além da Exposi¢do de
Produtos Ldcteos (Expolac), da Expomaq e do
Concurso Nacional de Produtos Licteos. Cerca
de 8 mil visitantes prestigiaram o evento, entre
técnicos, empresdrios, estudantes e pesquisadores.

Realizada pelo Centro Tecnoldgico -
Instituto de Laticinios Cindido Tostes, uma das
entidades da Epamig, a Expomaq deste ano contou
com um acréscimo de cerca de 27% em niimero
de stands, em relagdo ao ano passado. Um novo
anexo foi construido, totalizando 2.500 m? de
drea para os cerca de 90 stands e mais de 130
empresas presentes — em 1997 eram apenas 48
empresas entre 1.120 m? de drea. De acordo com
Sonia Maria Borges, que participou da equipe de
coordenag¢ido da Expomagq ao lado do coordenador
José Lourengo Pereira Russi, este evento foi criado
em 1972 pela necessidade das indiistrias produtoras
de equipamentos, embalagens, insumos e servigos
para laticinios, demonstrarem seus produtos aos
seus compradores em potencial. “E também da
necessidade dos compradores em potencial
conhecerem esses produtos”, completa S6nia. Na
ocasi¢do da realizagdio de uma Semana do
Laticinista — o CT/ILCT possui tradi¢gido de 65
anos na drea laticinista —, foi criada, em julho de
1972, a Exposi¢do de Mdquinas, Equipamentos,
Embalagens e Insumos para a Inddstria de
Laticinios (Expomagq).

OS STANDS

Fundada hd 30 anos, a ABC Comércio e
Representagdes trabalha com insumos bdsicos
para inddstria de laticinios, desde o fornecimento
de produtos quimicos e prestagdo de assisténcia
técnica, a fabricaglo de produtos para limpeza,
reagentes quimicos para inddstria de laticinios,
tanques de expansdo, entre outros. Dentre suas
novidades em detergentes e sanificantes, langou
no evento o Glicophor IC, Sanitylac e Sanity 100.

A AG Plast Inddstria de Embalagens e
Mdquinas, que fabrica termoencolhedoras

Patrick Parmigiani’

manuais, semi-automdticas e automdticas para
embalar produtos agrupados, tais como iogurte,
dgua mineral e doce de leite, marcou sua presenga
na Mostra com a Termoencolhedora semi-
automdtica, produgdo de até 600 pacotes/ hora.
Um equipamento cujo diferencial é seu chassi todo
cortado a laser, isento de soldas, além de material
elétrico Siemens e cilindros pneumaticos Festo.

Com o inicio de suas atividades em 1990,
sempre direcionada ao trabalho de produtos para
controle de qualidade, a Analitica Ltda. fornece
produtos em geral para laboratério: reagentes
analiticos, meios de cultura, vidraria, equipa-
mentos, kits para andlises. Dentre eles: o
Espectrofotometro Vega 400 e Nova 60, para
leitura de kits de andlises de dgua, além do novo
Termorreator, Turbidimetro Portdtil, para
digestdo de amostras.

Hd 10 anos no mercado, a Basequimica,
distribuidora e importadora de produtos quimicos
(higienizac¢do e aditivos), fornece insumos e
matéria-prima para os segmentos de aglicar e
dlcool, d6leo, bebidas, indistria alimenticia,
curtume, frigorificos, entre outros. Para o evento,
apresentou produtos de seu portfélio como dcido

nitrico, soda cdustica, dcido citrico, citrato de sddio,

soda furacido, vitamina C; aditivos, conservantes,
estabilizantes, espessantes, umectantes, limpeza,
higienizagdo e tratamento de dgua.

Desde 1913, quando iniciou suas atividades
em uma fibrica de latoes para transporte de leite no
Brasil, sob o nome Annunciato de Biaso, passando
pela criagio em 1962 da atual Biasinox Ind. Com.,
¢ uma empresa que atua em projetos e fabricagio de
equipamentos para a inddstria alimenticia, quimica
e farmacéutica. Apresentou na Expomagq sua linha
de produtos composta por dosadora automitica,
mdquina de fundir requeijio, tanques de processo,
Queijomatic, conexdes, entre outros.

A BKG Rotem Quimica do Brasil, antiga
Hoechst no segmento de fosfatos, fornece
fosfatos, dcido fosférico, aditivos e estabilizantes
para a inddstria de laticinios, frigorificos,
panificagiio e outros segmentos. Como novidade,

apresentou a linha de sais fundentes JOHA® e

estabilizantes Turrisin® e Bekaplus® - emulsifi-
cantes e estabilizantes a base de fosfatos formu-
lados de acordo com necessidades dos clientes
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(produtos taylor made), utilizados na fusdo de
queijos processados, proporcionando textura e
brilho desejados.

A Borsato Industrial Ltda., que iniciou suas
atividades em 1995, com preparagdes de frutas
para laticinios, atende nacionalmente a pequenos
e médios laticinios. Denominada até junho deste
ano como Maribo Country Alimentos Ltda., a
Borsato levou a Expomaq seus preparados de frutas
para iogurtes e bebidas licteas, e bebidas a base de
dgua. Nos sabores morango, ameixa, coco, frutas
amarelas, frutas vermelhas, cereais, para chds
(limao, péssego, abacaxi com hortela, uva Itilia) e
refrescos (laranja, uva, abacaxi, maracujd), sio
produtos que proporcionam sabor, aroma, cor e
aparéncia de bebidas com alto teor de fruta.

Fundada em 1995, a Brasflow Ind. e Com.
tem como objetivo atender ao mercado nas dreas
de laticinios, bebidas, refrigerantes com seus
trocadores a placa, bombas centrifugas sanitdrias,
tanques de processo e conexdes. Na Exposigio,
apresentou seu lava-botas automdtico, construido
em acgo inoxiddvel com escalas rotativas.

A Brassell Com. Imp. Exp., fornece
equipamentos para embalagens, codificagdo e
inspe¢do, para indistrias em geral. No evento,
apresentou a embaladora a vdcuo, para pequena e
média produgdo, da marca Webomatic, modelo
Easy Pack. Para produgdo maior, apresentou o
modelo Supermax, além da codificadora “Ink-Jet”,
marca Domino, modelo A 200, que opera em
100% de limpeza do cabegote, com sistema
condensador que gera 30% a 40% de economia
em insumos. Jd a Webomatic possui capacidade de
trés ciclos por minuto, acabamento em ago inox,
painel digital e bomba Bush. Importado pela
Sunnyvale, o langamento ficou por conta do
aplicador.de rétulos marca Alipack, equipamento
italiano para pequena, média ¢ grande produgdo.

O langamento da BV Maiquinas e Equi-
pamentos na Expomagq foi a envasadora volu-
métrica automdtica EVA 15-500 BV, projetada
para atender 2 demanda de pequenas e médias
empresas nos mais variados segmentos do mercado
alimenticio, quimico e de cosméticos. A EVA
15-500 envasa com precisdo produtos liquidos,
semi-densos e densos. E construida em ago inox
AISI 304, possui acionamento pneumdtico para
os comandos de dosagem e selagem, envasa em
diversos tipos de embalagens pldsticas tais como
copos, potes e garrafas, entre outras caracteris-
ticas. Também foi exposto no stand o Conjunto
Automdtico Verticalizado para Massa Filada PAM-
010503 BV, para picar (fatiar), filar e moldar
massas filadas.

A Cap Lab Comercial distribui materiais
para laticinios, derivados de leite e laboratdrios
fisico-quimicos e microbiolégicos, reagentes,

meios de cultura, solugdes, equipamentos e
vidrarias em geral. Como destaque no stand,
apresentou Termodatadores para embalagens
pldsticas e de papel (Sistema Hot Stamping):
embaladoras a vdcuo para indistria alimenticia;
matéria-prima para detergente; dcidos ldtico,
acético e outros; férmas pldsticas e dessoradores
para todos os tipos de queijos; coador para leite e
filtros, caixas pldsticas para transporte de leite e’
queijos, tecido filtrante; maturadores para iogurte
com dosadora, pasteurizadores, cortina de ar para
cimara fria, tacho para doce de leite, moldadeiras
e filadeiras; etc.

A Casa das Desnatadeiras, hi 30 anos no
mercado de equipamentos para laticinios em geral e
inddstrias alimenticias, apresentou em seu stand
equipamentos como desnatadeiras, batedeiras de
manteiga e outros. O destaque ficou por conta do
langamento da padronizadora CDP-2000 litros/ hora,
de fabricag¢do totalmente nacional. Totalmente em
aco inox AISI 304, possui acabamento sanitdrio
para desnatar leite, soro, clorificar e padronizar.
(www.casadasdesnatadeiras.com.br)

A Casa do Queijeiro, que fabrica e comer-
cializa insumos para indistria de laticinios,
sorveterias, assessoria e consultoria técnica,
apresentou p6 aromatizado Fruti Shake, Corante
Carmim de Cochonilha, estabilizantes Mix 20
(estabilizante para iogurte e bebida lictea), Mix
30 (estabilizante para creme de leite e creme para
Cottage Chcese), sais fundentes: Lége Cremoso,
Lége Culindrio, Acido Ldtico, Coalho em pé ou
liquido BV, entre outros.

A Casa Forte Produtos para Laticinios hd
mais de 10 anos fabricando e pesquisando produtos
para laticinios, desde o processo de recepgio de
leite até a estocagem, atua em laticinios e
indistrias de doces. Fornece equipamentos como
o Queijomate / tanques de fabricagdo, moldadeiras,
picadeiras, desnatadeiras. batedeiras, tanque para
salga, prateleira de estocagem, tacho para requeijio
e doce, entre outros.

Subsididria do Grupo Celsis International, a
Celsis Ltda., € especializada em testes microbio-
légicos rdpidos, baseados na tecnologia de
bioluminescéncia de ATP. Fabrica luminémetros
e reagentes para bioluminescéncia aplicdveis em
testes qualitativos para produtos UHT, leite, sucos
e sobremesas, e quantitativos para leite cru.
Destaque em seu stand para o Celsis Advance, Celsis
Advance Coupe e Celscam, kits reagentes UHT
Dairyscreen, UHT Dessertscreen e Milk Bacteria
Kit — produtos que reduzem drasticamente a
quarentena de sete dias para apenas 48 h de todo
inventdrio de uma fdbrica de produtos UHT.

A Chamfer Ind. e Com. de Ferramentas e
Produtos Pldsticos marcou, mais uma vez, sua
presenga no evento de Juiz de Fora. Baldes, potes,



e

-,
Ztsn--

Secrefaria de Estado de Agricultura,

Pig. 38

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Set/Out, n® 322, 56: (5): 36-41, 2001

frascos, bisnagas, embalagens injetadas e sopradas,
sdo alguns dos produtos fornecidos pela empresa
ao mercado de laticinios, onde atua hd mais de 15
anos. Segundo o diretor Andres Christen, um dos
destaques da Chamfer é na drea de injecdo pldstica,
que conta com uma tecnologia muito avangada em
conservagdo dos produtos. Além de laticinios, a
empresa atua também na drea de doces, entre outras.

No Brasil desde 1977, a CHR. Hansen Ind.
e Com., de origem dinamarquesa, é uma das lideres
mundiais em coalhos/ coagulantes e fermentos
ldticos. Para laticinios, fornece coalhos,
coagulantes, fermentos ldticos, bioprotetores,
corantes naturais, testes para detecgdo de
antibidticos (em leite). Sucesso no dltimo ano, a
empresa exp0s a Quimosina Pura — Chymax; e a
Nisina — Chrisin. Como langamento, apresentou
estes microbiolégicos e rdpidos para detecgdo de
antibidticos. O Chymax, pura quimosina obtida
por fermentagdo, oferece melhor rendimento na
fabrica¢dao de queijos. O Chrisin, € potente Nisina
para bioprote¢do de queijos e requeijoes. Enquanto
os testes caracterizam-se pela forma rdpida e
segura de detectar antibiticos em leite.

Stand da CHR. Hansen

A Clariant S.A., que atua no setor de
especialidades quimicas, pigmentos, corantes,
masterbatches e tem um setor (LS1) que comer-
cializa aditivos e ingredientes alimenticios,
representa empresas produtoras de aditivos,
ingredientes funcionais, embalagens para a
inddstria alimenticia. No stand, apresentou fibras
soliveis Orafti (inulina e oligofrutose), fibras
funcionais Vitacel, adogante Sunett, conservantes,
estabilizantes, etc.

A Clyrep Servigos Grificos produz rétulos
e etiquetas adesivas, manguinhas pldsticas para
embalagens pldsticas para o segmento de bebidas.
A empresa explOs sua linha de manguinhas
pldsticas, rétulos, tampas de aluminio, produtos
que proporcionam durabilidade e baixo custo.

A Coalhobrdis I. C. Prods. Quimicos,
tradicional fabricante do coalho liquido Danilac,
é uma empresa voltada exclusivamente para o

Instituto de Laticinios Candido Tostes

fornecimento de insumos para fabricagdo de
queijos (coalho, corante, cloreto de cilcio, dcido
lictico). Dentre eles, como destaque foi
apresentado o coalho liquido Danilac, coalho puro
bovino, que segundo Richard Osterloh, sécio-
gerente da empresa, possui uma das melhores
relagdes custo—beneficio do mercado.

Uma das lideres em sistemas de embalagem
para alimentos, a Cryovac Brasil iniciou seus
negdcios no pais em 1954. Desde 1998, a Cryovac
¢é subsididria da americana Sealed Air Corporation.
Fabricante de embalagens flexiveis para alimentos,
voltada para o mercado de carne, queijos, comida
rdpida, aves, peixes, langcou na Expomaq o
Envelope Pouch, embalagem ideal para carnes
frescas, processados e queijos. Disponivel nas
cores transparente e metalizada. Além dos Sacos
Barrier Bag para queijos e outros produtos; Pouch
Onpack, sistema de embalagem ideal para
alimentos fluidos; Laminado Darfresh — sistema
skin de material multicamada, alta barreira, alto
brilho/transparéncia, ideal para realgar o contorno
do produto (fatiados, queijos), diferenciando-o no
ponto-de-venda.

A Dantherm Indidstria e Comércio Ltda,
empresa coligada a Inoxil S/A, é voltada para a
drea alimenticia (30% laticinios). Fornece
trocadores de calor a placas ( Pasteurizadores,
Resfriadores, Aquecedores e Trocadores Brasados).
Como vantagens, a empresa cita: alta eficiéncia;
espago para instalagdo reduzido; Placas impor-
tadas, com tecnologia da Dinamarca.

A Desnate Ind. e Com. de Pegas para
Centrifugas aproveitou a oportunidade para
comemorar seus 18 anos. Atua na reforma e
manuten¢io em padronizadoras e desnatadeiras,
fabricagdo de pegas e componentes para desna-
tadeiras e padronizadoras, e departamento de
atendimento 24 horas. A empresa vende equi-
pamentos semi-novos com garantia e qualidade
total, além da compra de equipamentos usados.
Em seu stand, expds desnatadeiras e padroni-
zadoras com limpeza manual (vdrias capacidades
e modelos). Desnatadeiras e padronizadoras com
limpeza automdtica. Pecas e componentes para
reposi¢do e manutengdo. Trata-se de equipa-
mentos revisados com garantia e qualidade de
mdquinas novas.

Divisdo de higiene profissional das Indi-
strias Gessy Lever Ltda., a DiverseyLever faz
parte do grupo anglo-holandés Unilever e estd
presente em virios paises pelo mundo. No Brasil,
situa-se em Sdo Paulo, com uma forga de vendas e
assessoria em todo territério nacional. A empresa
fornece produtos e sistemas de higiene e limpeza
para as dreas de processo em indistrias alimen-
ticias (laticinios, frigorificos, etc.). Possui equipe
especializada para dar treinamentos e assessoria
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na drea de higiene e forte equipe de engenharia.
Apresentou solugdes para processos de higieni-
zacdo pelo método CIP,.com garantia de qualidade
para o produto final, economia de dgua, tempo e
energia, além de outros produtos de higiene.

A Dixie Toga, em sua divisdo de rigidos,
estd entre as maiores fabricantes de embalagens
pldsticas termoformadas e injetoras para prodiitos
alimenticios da América do Sul. Fabrica desde
potes para a inddstria de laticinios (iogurtes,
sorvetes, queijo, manteiga, coalhada, etc.), a potes
para margarinas, doces; copos de dgua, e outros.
Exp6s embalagens termoformadas em Polipro-
pileno para envase de: iogurte, sorvete, manteiga,
doce de leite, amido, creme de leite, coalhada,
etc. Sdo embalagens de fdcil manuseio, telesco-
pdveis, o que proporciona redug¢io no espago da
estocagem. Possibilidade de impressido em até seis
cores no pote e na tampa. Em grande variedade
de formatos: redondos, quadrados e retangulares,
além de uma capacidade volumétrica que varia de
60 ml até 3.000 ml.

Fundada em 1968, a Doormann S.A.
Embalagens Pldsticas estd localizada no distrito
industrial de Cachoeirinha, na regido metropo-
litana de Porto Alegre (RS). Os principais
produtos da empresa sdo potes, frascos, bombonas
e baldes com fechamentos especiais e variadas
medidas, empregados.nos setores alimenticios e
quimicos, como seus principais mercados. Como
langamentos, apresentou Balde 10 quilos para
doce de leite invioldvel — produto especialmente
desenvolvido para este fim; e Balde 10 quilos para
doce de leite selado ~ inclusive fornecendo a
mdquina para selagem. Como destaque, expds
também o Balde para requeijao 3,6 quilos. Todos
com impressio em off-set, com quatro cores.

A Embali Indistrias Pldsticas, criada hd seis
anos e especializada no segmento de embalagens
pldsticas, fabrica e distribui embalagens para
laticinios, limpeza, além dos ramos farmacéutico
e de cosméticos. Como langamento, apresentou
sua mais nova linha de garrafas para laticinios
que, segundo a empresa, possui como principais
caracteristicas a qualidade, atualizagdo no mercado
e pregco compativel.

Fundada em 1981, em Além Paraiba (MG),
a Emil - Empresa Mineira Ltda. atua na fabricag¢do
de equipamentos automdticos e semi-automadticos.
“As envasadoras Emil permitem um processo
extremamente limpo, com excelente assepsia,
tornando-se a mdquina ideal para dosagem,
selagem e acondicionamento de produtos alimen-
ticios, cosméticos, firmacos e de higiene e limpeza
na forma liquida, viscosa ou pastosa”, diz Fernando
M. de G. Junqueira, diretor da empresa. Tais
produtos podem ser envasados em copos, potes,
bag, sachés, mamuchas, garrafas, frascos flexiveis

(refil) ou sacos moldados através de bobinas, com
pesos (volumes) que podem variar de S ml a
10.000 ml, e produgcido média de 500 a 12.000
unidades por hora.

A Separatori Ind. Com. Centrifugas Ltda.,
cujos diretores possuem mais de 20 anos no ramo
laticinista, fornece padronizadoras e desnatadeiras
de leite. Na Expomagq, langou, segundo a empresa,
a primeira padronizadora 100% nacional em
parceria com a Casa da Desnatadeira, que fornece
alguns componentes. Atende um mercado muito
grande no setor de pequenos laticinios por
padronizar leite ou desnatar soro a 2.000 I/h.

Stand da Gemacom.

Fundada em 1992, em Juiz de Fora (MG), a
Sepel (Manuteng¢ido Industrial Sepel Ltda.) é
distribuidora Spirax Sarco. Distribui acessérios
industriais, desenvolve sistemas de automacgio
industrial para laticinios, siderurgia/ papel/
celulose, téxtil, quimica, borracha, frigorificos.
Expods vdlvulas de controle para pasteuriza-
dores,bombas peristdlticas, purgadores diversos,
misturadores de vapor e conexdes.

A Shell Gas, pertencente ao Grupo Shell,
que produz GLP - Gds Liquefeito de Petréleo —
hd mais de 60 anos, atua na venda deste Gis GLP
a granel ou envasado, voltado para os segmentos
de laticinios, industria alimenticia, metalirgica,
cerdmica, padarias, hotéis, restaurantes, etc.
Trata-se de um produto com alto poder calorifico,
menor agressio ao meio ambiente (combustivel
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limpo), praticidade, economia, melhor gestdo de
estoque do produto.

A Sinc do Brasil Instrumentagdo Cientifica
oferece equipamentos para andlises e determi-
nagdes em laticinios, com novas tecnologias que
reduzem custos, tempo de andlise e margem de
erros. Apresentou o CombiScope; o SomaScope
(Contador de Células Somdticas — CCS); o
LactoScope, além do analisador para manteiga e
margarina; analisador para bases de iogurtes,
bebidas licteas; analisador para massas de queijos
e produtos cdrneos.

A Sovereign Brasil atende laboratérios com
produtos de alta tecnologia, representando
empresas renomadas como Idexx, Biocontrol,
Rhone-Diagnostics Technologies, Nasco, entre
outras. Fornece métodos rdpidos para anidlise
microbiolégica de alimentos e dgua/ sistema-de
monitoramento de higienizagdo, como o
Lightning, SimPlate, 1-2 Test, VIP, Assurance
Gold, Colilert e bolsas pldsticas estéreis, que
proporcionam andlise rdpida de patégenos em
alimentos, sistema de validagdo de limpeza pela
técnica da Bioluminescéncia de ATP.

A Strapack Embalagens Ltda., empresa que
atua no mercado de fechamento de embalagens,
expls a Paletizadora EPFS, equipamento total-
mente nacional, mdquina para arqueagio com fita
plastica, miquina modelo SM8 para fechamento
com fita adesiva, aparelho para arqueagdo usada
na mdquina TP 202 e aparelho para fitas cromadas.
Todos os equipamentos comercializados pela
Strapack Embalagens sdo direcionados para
fechamento de caixa em final de linha de producio
com equipamento EPFS Paletizadora, dando
seguran¢a e tranqiiilidade ao transporte de
produtos.

Fundada em 1970, a inddstria de mdquinas
agricolas Tanbrds fabrica mdquinas e distribui
ingredientes BV no Estado de Sido Paulo e
Tridngulo Mineiro. Produtos como a embaladeira
de copos, embaladeira de bandejas, ou fermentos
licticos, para o envase de produtos ldcteos/ custo—
beneficio; assisténcia técnica;os aditivos para
laticinios, fermentos, estabilizantes, aromas.

A Tecmaes - Tecnologia de Mdquinas
Especiais, hd 10 anos no mercado de seladoras
de embalagens e termo-datadores, fabrica
seladoras Jetfix para fechamento de queijos,
sacolas, termo-datadores hotStamping para
colocagdo de data de validade, fabricagdo e lote;
e fornece seladoras de fechamento a vdcuo, a
quente; distribuidores autorizados 3M.
Apresentou o Unijet 5-5000 Empacotadora;
Seladoras Jetfix Standard e Stillo; Termo-datador
HotStamping, fitas adesivas 3M.

Sediada em Belo Horizonte e no mercado
hd 18 anos, a Tecnomilk fornece embalagens,
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aroma, polpa de frutas, férmas de queijo,
embalagens impressas, entre outros produtos.

A Terom do Brasil, ex-Moret, apresentou
o Tanquito, envasadora para os pequenos
produtores, produz até 1.200 embalagens/ hora,
além de envasadoras para médios e grandes
produtores. Segundo a empresa, suas maiores
vantagens sdo: baixo preco, operdvel por qualquer
pessoa, toda em ago inox, alta produgdo.

A Tetra Pak apresentou novas embalagens
para alimentos sélidos na Expomaq, que aten-
derdo, inicialmente, fabricantes de salgadinhos,
cereais matinais, confeitos e pet food. Na feira, a
Tetra Pak também exibiu uma maquete automa-
tizada que mostrou todos os processos para a
produgdo de leite UHT (ultra-pasteurizado).
O piblico pode entender como funciona uma
planta industrial de alimentos liquidos, desde a
recepgdo do produto até o envase, assim como 0s
processos de automagio.

Ha 19 anos no mercado, a Torno Técnica
Suzano fornece equipamentos como envasadoras
de garrafa e mamuchinha, tanques de inox quente
e frio. A envasadora de mamuchinha produz 2.600
horas, com quatro dosadores e capacidade de
dosagem de 100 ml a 200 ml. Esterilizagdo via
raio ultravioleta e termoselagem.

A Trevi Indistria Mecinica, que fornece
mdquinas para fabricagdo de mussarela, provolone
e queijo ralado, apresentou em seu stand
moldadeiras, raladores, secador, moinho, fracio-
nadora, filadeiras, equipamentos estes que,
segundo a empresa, apresentam alta produtividade
e automatizagdo de processos.

Stand da Hexis.
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A Turbinave Ind. e Com. de Centrifugas
Ltda., hd mais de 13 anos no mercado, atende aos
segmentos de laticinios; farmacologia; sucro-
alcooleiro; quimica; bebidas; 6leos comestiveis;
6leo mineral; tratamento de efluentes. Expds
madquinas e servigos como: desnatadeira, padro-
nizadoras, clarificadora, venda de pegas para
centrifugas em geral, e reforma. Sio equipamentos
proprios para clarificagdo, purificagio, separagio
e liquidos com mais de um peso especifico.

Hd quase 30 anos no mercado de embalagens
e atuando hd seis anos em laticinios, a Unipac
Embalagens destacou em seu stand sua tecnologia
em embalagens de alta barreira para produtos
pereciveis. Como destaque em Juiz de Fora, a
empresa expds o Supravac VC2, que corresponde
a udltima geragdo em tecnologia de sacos
encolhiveis Unipac, desenvolvido especialmente
para conservacio e maturagdo de queijos
embalados a vdcuo. O Supravac VC2 possui ainda
especial capacidade de encolhimento e alta
resisténcia mecinica.

A Vitéria Comércio e Representagio de
Produtos para Laticinios (Vilat), empresa de Vila
Velha (ES), € distribuidora da Fermentec, Lago
Polpa, MMG, Proregi no Nordeste, com uma linha
completa para laticinios. O destaque no stand
ficou por conta das marcas Lago Polpa (polpas,
aromas, estabilizantes); Fermentec (fermento
Rodia); e Embali (embalagens pldsticas), que
fornecem produtos em alto padrio de qualidade
existente atualmente no mercado de laticinios.

A West Ind. Comércio e Representagdes
atua no mercado agroindustrial desde 1983, em

projetos de laticinios, equipamentos e produtos
para laticinios, consultoria, montagem, assisténcia
técnica, fabricagdo de caldeiras. Apresentou
pasteurizador, embaladeira, iogurteira, tanque de
queijo, acessdrios, produtos com funcionalidade,
que atendem a pequenas produgdes.

Hd mais de 100 anos fabricando cen-
trifugas para laticinios, a Westfalia Separator
do Brasil oferece centrifugas (desnatadeira/
padronizadora, degerminadora, clarificadora),
batedeira de manteiga, linhas de processo em
geral. Como novidades, as centrifugas nos
modelos MSD, MSE 500 e MSG, para o desnate
e padronizagdo de leite.

Em 1999, o grupo norte-americano
YORK International adquiriu o grupo dina-
marqués Sabroe. Dessa unido de forgas, nasceu a
YORK Refrigeration, que no Brasil estd situada
na cidade de Sdo Paulo, concentrando a unidade
industrial e a matriz, que comanda as filiais
distribuidas por todo o territério nacional e
também por toda a América Latina. A YORK
atua nos setores alimenticios, destacando a
industria de laticinios, carnes, sucos e bebidas,
frutas verduras e flores, quimica e petroquimica,
etc. Exp6s Unidades Resfriadoras de Liquido
(MKk3: chillers com trocadores casco e tubos.
PAC: chillers com R717 e trocadores a placa),
que sdo unidades compactas para resfriamento
de liquidos - chillers. Operam com refrigerantes:
R717. halogenados., hidrocarbonetos, etc.
Compostas por compressores alternativos ou
parafusos e trocadores de calor a placas ou casco
e tubos.

A lradiio gute adesenvolve a lecnologin
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TENDENCIAS NA COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS EM EMBALAGENS DIFERENCIADAS

INTRODUGCAO

As tendéncias observadas no consumo de
produtos alimenticios sinalizam que os consu-
midores optam, cada vez mais, por produtos
sauddveis, pela conveniéncia, marca, e princi-
palmente pelo preco. Por meio de pesquisa de
opinido espontinea, foram avaliadas pelo consu-
midor, no mercado de Juiz de Fora em Minas
Gerais, as principais vantagens e desvantagens de
embalagens diferenciadas para alimentos, em
especial, os produtos licteos.

A renda do consumidor brasileiro é 15%
inferior a média do latino-americano. Mas no Brasil
é maior o percentual de consumidores com
automdével, telefone celular, TV e cartdo de crédito.
Além disso, os brasileiros sdo os mais preocupados
com a qualidade dos alimentos: percentualmente, sdo
os que mais observam prazos de validade, consultam
o valor nutricional dos rétulos, compram mais
produtos de baixa caloria e sem conservantes. Esses
sdo alguns dos resultados da pesquisa “O que pensa o
consumidor - Mudangas no mercado brasileiro”, da
ACNielsen, que ouviu 7.699 consumidores em
supermercados da Argentina, Colémbia, México,
Chile e Brasil (1.740 entrevistados). (Comporta-
mento - Semandrio do Mercosul. In: Selectus/
http://www.terraviva.com.br)

Ao seguir as macrotendéncias, apresentadas
em estudo da Brasil Trends Pack 2005, buscou-se
tragar o novo perfil de consumidor para esta
categoria de alimentos. (BRASIL PACK, 1999)

Maria Cristina Drumond e Castro’
2

Luiza Carvalhaes Albuquerque’
Alunos do curso Técnico em Leite e Derivados*

1. OS CONSUMIDORES DO BRASIL DE
2005

Segundo os dados da BRASIL PACK (1999),
em 2005, a populagio brasileira deverd ser de
175 milhoes, com 90 milhGes economicamente
ativos. Perto de 50% da populagio estard
concentrada no grupo etdrio entre 25 a 64 anos,
criando uma situagdo em que um maior nimero de
pessoas estardo gerando riquezas para um nimero
menor de dependentes.

O estudo apresenta dois grupos distintos de
consumidores:

1.1 Grande classe média baixa

Caracterizada por domicilios com renda
mensal domiciliar de 5 saldrios minimos e
instru¢do semi-qualificada, destinando 35% da sua
renda para o consumo de PERCONS*, serd
portanto, a maior massa de consumo brasileira
responsdvel pelo maior volume de produtos.
exigindo flexibilidade e pregos competitivos,
produtos cujo foco € custo. O principal veiculo
de comunicagdo € a TV, por meio de seus
programas populares como shows de auditério e
novelas.

Para manter suas participagoes no mercado,
as grandes marcas terdo que multiplicar os
lancamentos de novos produtos, novos formatos,
sistemas de acondicionamento, apresentac¢io,
rotulagem e sistemas de entregas.

I Economista, Especialista em Administragio Rural, Professora de Economia do Curso Técnico
em Leite & Derivados, EPAMIG/CT-ILCT.

[(S)

Técnica em laticinios, Advogada, Especialista em Marketing e Qualidade Total. Chefe da

Area de Difusdo e Tecnologia do CT/ILCT e Editora da Revista do ILCT.
3 Alunos do 1° ano/2000. agradecimento especial a Tiago Fdvero de Oliveira e aos coordenadores

de equipe (Alexandre Ribeiro, Carlos

Bernardo, Carlos Eduardo, Débora, Giancarlo, Jorge,

Licia, Moysés, Paula, Stephane, e Verdnica).
4 Os PERCONS sio os alimentos, bebida, refrigerantes, sucos, enfim produtos embalados e

consumidos em curto espago de tempo.
do Brasil
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O principal canal de distribui¢do de produtos
serdo hipermercados, além de forte apoio de lojas
de servigos.

Para participar deste mercado, as inddstrias
devem adotar prdticas de comunica¢do em massa,
informando, instruindo o consumidor sobre os
produtos e sua tecnologia, de modo a diferencid-
la da concorréncia.

1.2 Classe média expandida

Influencia fortemente o futuro das
embalagens, produtos com valor agregado para
atender segmentos de poder aquisitivo premiun. Nio
basta oferecer praticidade e conveniéncia é preciso
agregar valores de sofisticagdo e diferenciagdo.

Caracterizada por domicilios com renda
mensal domiciliar de 8 a 10 saldrios minimos e
instrugio qualificada, no minimo 2° grau.

O principal atributo de sofisticagdo serd a
capacidade de facilitar a abertura de embalagens e o
uso de produtos sem agredir ao consumidor (49 mil
casos por ano de pessoas que machucaram-se ao
abrir embalagens na Inglaterra) e ao meio ambiente.

Alimentos com adigdo de vitaminas ou
complementos, com controle de calorias e gordura
serdo processados e embalados com o minimo de
perda das caracteristicas naturais.

Quanto mais personalizado, melhor. A
venda de produtos com entrega a domicilio tam-
bém se destaca neste segmento.

A busca é por qualidade. Mais que conveniéncia
ou praticidade, o consumidor de Classe média
expandida busca o prazer na hora de consumir.

2. OS NOVOS SEGMENTOS DE CONSUMIDORES

De acordo com os estudos da BRASIL
PACK (1999), novos segmentos de consumidores:
jovens integrados e terceira idade, sio o mais
importante piblico para o desenvolvimento das
embalagens, devido ao grau de exigéncia no design
estético.

2.1 O jovem

Tem perfil relacionado a tudo que se associe
ao mundo informatizado da comunicagio,
passando pela internet, videogame, videofone e
imagens 3D, os de classe média expandida, por
condi¢do econémica terdo acesso 4 mais moderna
das tecnologias. Vivendo em familias pequenas ou
de pais separados, terd que cuidar de sua prépria
alimentacgdo.

No Brasil, estima-se um total de 10 milhdes
de jovens da Classe média expandida com poder
de decisio de produtos ndo originalmente
concebidos para o piblico jovem.

2.2 Os consumidores de terceira idade

Os consumidores de terceira idade (maiores
de 60 anos) tem peso decisivo nos produtos e
embalagens oferecidas no mercado. Terdo um estilo
de vida urbano, conscientes da limitagdo de saide.
A grande maioria serd constituida de mulheres.

As embalagens deverio ter leitura ficil e
manuseio, sistemas de abrir e fechar com ficil uso
para os mais velhos e seguranga para as criangas,
estruturas ergondmicas, leves, que permitam o
uso mais fdcil do produto.

Com mais tempo e renda, os consumidores
da terceira idade serdo freqiientadores assiduos de
supermercados, que poderdo oferecer servigos espe-
ciais como entregas periédicas, mensageiros etc.

3. AMULHER E A NOVA FAMILIA

Em 2005 a mulher deverd representar 41%
da populagdio economicamente ativa, nenhum
produto ou embalagem poderd existir no mercado

sem estar de acordo com os interesses femininos.

A forga da mulher - Classe Média expandida - 2005

41%: da: populagao economlcameme ativa:

Fonte: IBGE/Adaptagido Brasil Pack Trends, 2005.

Estima-se que 70% das decisdes de compra
de produtos estario em maios femininas, mesmo
em produtos tradicionalmente masculinos (cer-
vejas, carros).

Muitas embalagens e produtos serdo repensados
para atender o comportamento de compra feminino.
Facilitar o manuseio, refor¢ar a visio feminina com
cores e desenhos apropriados, menor peso, opgdes de
estilos e quantidades, sempre com muito critério e
veracidade nas informagdes, pois fidelidade e
desempenho técnico sdo os principais atributos de
avaliagdo de qualidade de um produto pelas mulheres.

A dona de casa tradicional é uma espécie
em extingdo.

Na Classe média expandida, a mulher
deverd ocupar a posi¢do de s6cia no empre-
endimento familiar, criando outro enfoque nas
decisoes do casal.

4. AS NOVAS FRONTEIRAS DO VAREJO
4.1 O Novo Varejo

A internacionalizagdo do varejo pode
significar um deslocamento das decisdes de compra.
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De um lado, grandes cadeias responsdveis por
cerca de 60% de toda a distribui¢dio de produtos, por
meio de hipermercados e de outro, o pequeno varejo,
como lojas que abastecerdo os nichos de mercado,
mercados regionais e os centros das grandes cidades.

A forga econdmica, o potencial de cres-
cimento do varejo brasileiro ji estd atraindo a
participagdo de novas empresas internacionais,
ampliando a concorréncia interna. Prevé-se que,
em 2005, com a entrada de capitais estrangeiros
e o processo de fusdo e compra das cadeias de
supermercados, as cinco maiores empresas
brasileiras serdo responsdveis por 40% do
faturamento do setor.

A coexisténcia nem sempre pacifica entre as
marcas proprias (Carrefour entre outras) e as grandes
marcas deverd estabilizar nos préximos anos.

4.2 As Novas Formas de Vendas

O aumento da alimentagdo fora de casa e a
grande quantidade de servigos de alimentagdo estdo
mudando os pardmetros tradicionais da concor-
réncia varejista, abrindo oportunidades.

O pequeno varejo deverd usar conceitos e servigos
diferenciados aumentando a importdncia da emba-
lagem no contexto de exposi¢do no ponto de venda.

Lojas de conveniéncia em postos de gaso-
lina, descontos, lojas 24 horas, servigos de entrega
sio algumas das formas conceituais de pequeno
varejo que vém conquistando a preferéncia dos
consumidores.

Sdo os consumidores ndo querem perder seu
tempo em supermercados, ou aqueles que ndo tem
como ir ao hipermercado, preferem pagar para
ndo enfrentar trinsito.

O crescimento do pequeno varejo serd fruto
de uma sociedade com mudangas nos hordrios de
trabalhos e mais acesso ‘a informagdes, midia e
atividades de lazer durante as 24 horas do dia.
Seja com lojas de conveniéncia ou servigos de
entrega, mais e mais consumidores utilizardo deste
beneficio de uma sociedade que ndo pdra.

5. ROTULAGEM NUTRICIONAL DE
ALIMENTOS E BEBIDAS

A rotulagem nutricional dos alimentos e
bebidas € obrigatéria. Esta medida € uma agiio da
Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria, para
orientar ao consumidores em busca de uma
alimentag¢dio mais sauddvel.

A Resolugiio - RDC n° 94, de | de novembro
de 2000, revogou a portaria de n° 41 de janeiro de
1998, tornando obrigatdria a declaragdo, em cada
produto do valor calérico, contelido de proteinas,

5 quando forem declarados.

Empreso do Posquiso Agropecudria do

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento
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gorduras, gorduras saturadas, colesterol, carboi-
dratos, fibra alimentar, cdlcio, ferro, e sdédio.
A partir da data de publicagdo da resolugdo no
Didrio Oficial da Unido, os produtores de ali-
mentos, tém 180 dias para adequarem seus rétulos.
Portanto, o prazo expira em 3 de maio.

Tabela 1 - Modelo vertical de rotulagem nutri-
cional obrigatdria

Jnfdfmﬁ(;ﬁo Nutricional 5
- 100g ou 100ml - ©

Valor calérico Kcal

Proteinas Gramas (g) e optativo: % IDR
Gorduras totais| Gramas (g)

Saturadas Gramas (g)

Colesterol Miligramas (mg)
Carboidratos Gramas (g)

Fibra alimentar| Gramas (g)

Cilcio Miligramas (mg)

Ferro Miligramas (mg)

Sédio Miligramas (mg)

Outros minerais®* | Mg/ mcg/ Ul, % da IDR
Vitaminas

(idem outros Mg/ mcg/ Ul, % da IDR
minerais) ou outra forma adequada
de expressio

Fonte: Informativo REDAT - alimentos. CETEC,
2001.

A rotulagem nutricional é toda descri¢do das
propriedades nutricionais de um alimento destinada
a informar ao consumidor, que compreende dois
componentes: Declaragio de Nutrientes (Relagdo
ordenada dos nutrientes) e Informagio Nutricional
Complementar (Declaragio de propriedades nutri-
cionais particulares, tais como, contelido de
proteinas, gorduras, carboidratos etc)

E obrigatério constar, nos rétulos de
produtos alimenticios, as informagdes quanti-
tativas na ordem indicada na tabela I.

A expressdo “Informag¢do Nutricional
deve estar escrita em negrito em tamanho maior
do que as demais informagdes constantes no
painel . A “Quantidade em 100g ou 100ml” deve

estar escrita abaixo da expressio “Informagio

Nutricional”, no lado esquerdo, sem ser negritada
e no mesmo tamanho das outras informagdes,
sempre no mesmo tamanho, devem vir em
negrito: “Valor Calérico”, “Proteinas”, “Gor-
duras”, “Gordura Saturada”, “Colesterol”,
“Fibra alimentar”. O total de calorias, expresso
em Kcal e as quantidades dos demais nutrientes
nio devem negritados. (CETEC, 2001).
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Para elaborar os rétulos dos produtos com
todo as informagoes, o produtor deve consultar,
a Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998
(Informagdo Nutricional Complementar — normas
para confec¢do de tabelas), e a Portaria n® 42, de
14 de janeiro de 1998 (Lei n° 8.543 de 23 de
dezembro de 1992 - somente para os ali-
mentos industrializados que contenham gliten),

Resolugdo — RE n° 78, de 29 de dezembro de 2000.
A Rotulagem Nutricional obrigatéria de alimentos
e bebidas embalados (normas para confecgdo de
tabela) Resolugdo — DRC n°® 94, de I de novembro
de 2000, revogou a portaria de n° 41, de janeiro
de 1998.

5.1 Alguns conceitos

Caloria Quantidade de energia necessiria paraelevarem grau centigrado a temperatura de um quilograma
de dgua. Em nutrigdo utiliza-se a Kcal, que equivale a 1.000 calorias

IDR Ingestdo didria Recomendada, ou adosagem a ser ingerida diariamente para atenderas necessidades
nutricionais da maioria dos individuos e grupos de uma populagdo considerada sadia.

Nutrientes Qualquer substancia quimica consumida normalmente como componente de um alimento, que

e da vida.

proporcione energia, se ja necessdria para o crescimento, desenvolvimento e manutengio dasaide

Macronutrientes
os tecidos do organismo.

Carboidratos, gorduras e proteinas, cujas substancias constituintes fornecem energia e fabricam

Metabolismo

Processos bioquimicos e biolégicos indispensaveis para garantir a vida e a sadde.

Micronutrientes

Vitaminas e minerais, essenciais em pequena quantidade parao regulamento e controledas fungges

no metabolismo celular e para a formago de certas estruturas do corpo.

Carboidratos Fornecem a maior parte da energia necessdria para que 0 corpo se mantenha em funcionamento.
Cada grama de carboidrato consumido produz quatro quilocalorias (kcal)

Gorduras Sdo um combustivel mais concentrado, produzindo nove calorias para cada grama consumido.
Nio deveriam suprir mais de 25 a 30% do total de calorias de uma dieta bem balanceada.

Proteinas Sua fungdo priméria é a construgdo dos tecidos, mas podem também fornecer energia, caso seja
necessdrio. A quantidade de proteina deveria suprir aproximadamente 15% do total de calorias de
uma diete bem balanceada.

Minerais Dois dos principais minerais, o cdlcio e o fésforo, ajudam a formar e a manter o tecido ésseo. O ferro

ajuda a fabricar hemoglobina, transmissora vital de oxigénio para as células sanguineas.

Fonte: Willians. Sue Rodwell. Fundamentos de Nutrigdo ¢ dietoterapia. Artes Meédiacas, 1997. /n: REDAT -alimentos, jan/2001.

6. METODOLOGIA

Foram aplicados 110 questiondrios junto
aos consumidores e distribuidores de produtos
alimenticios em supermercados, com o objetivo
de conhecer sua preferéncia por determinado tipo
‘de embalagens, quais os principais problemas no
manuseio destas, o que esperam das embalagens
na satisfagdo de suas necessidades, questdes
relativas a rotulagem etc.

7. RESULTADOS E DISCUSSAO
7.1 Os consumidores

Participaram desta amostra, 110 consu-
midores, em sua maioria (52%) com 2° grau de
instrugdo, 53% do sexo feminino faixa etdria de
2] a 30 anos (27%) e que realizam suas compras
em supermercados (87%). Com relagio a atividade
profissional dos entrevistados, a grande maioria
de entrevistados foram as donas-de-casa (25%) e
os empresdrios (21%).

Ao serem indagados sobre a principal
vantagem e desvantagem relacionada a embalagem
de produtos ldcteos, os resultados foram favo-
rdveis, onde 25% dos entrevistados afirmaram que
as embalagens eram de fdicil manuseio e esto-
cagem. Os problemas relacionados ao manuseio de
embalagens, dizem respeito higiene (3%), retorno
(5%), baixa vida itil (5%) e fragilidade (10%).

Com relagdo ao sistema de compra mais
usado, os consumidores locais ainda usam pouco a
compra a domicilio (10%).

Em resposta a questdo sobre o que mais
chama atengdo em uma embalagem, 35% respon-
deram que € o design, 20% optaram pela prati-
cidade, 13% pela informagdo. Os itens seguranga,
validade, atratividade, qualidade e resisténcia
também foram lembrados pelos consumidores.

Quando perguntados se as embalagens se
adaptam ao ptiblico, dos entrevistados 78% nio
encontraram distingdo, [1% disseram que se
adaptam mais as mulheres e 11% aos jovens.
Alguns entrevistados sentem dificuldades no
manuseio de embalagens, achando-as sofisticadas.
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O responsdvel pelas compras da familia é o
marido/esposo, (69% dos entrevistados), o casal
responde por 12% desta atividade e a mulher 10%.

Ao serem questionados sobre a possibilidade
de um mesmo produto ser apresentado em embalagem
diferente, o que gostariam que esta embalagem
oferecesse como diferencial, 51% dos entrevistados
responderam que gostariam que esta embalagem
apresentasse um selo de garantia que o produto usado
na confec¢do da embalagem ndo fosse téxico. 33%
dos entrevistados gostariam que as embalagens
pudessem ser recicldveis, 10% gostariam que fossem
embalagens retorndveis. Isto mostra o nivel de
preocupagio dos consumidores com o destino final
da embalagem e sua interagdo com o meio ambiente.

A decisdo pela compra de produtos licteos é
definida por sua qualidade pela maioria esmagadora
dos entrevistados (60%), decidem pelo prego 18%,
combinam a decisdo por prego e qualidflde 16%,
conveniéncia 4% e pela marca 2%. Este resultado
é diferente de resultados de outras pesquisas
realizadas no mercado local, o que pode levar a
consideragdo de que o consumidor estd mais atento
a questdo da saide alimentar.

Ao serem perguntados sobre qual tipo de
embalagem preferem para o consumo de alimentos,
56% dos entrevistados disseram ter preferéncia
pela pldstica, 21% vidro e cartonada 15%.

Com relagdo a dificuldade para abrir
embalagens ou se ji houve algum tipo de ferimento
causado nesta atividade, 43% dos consumidores
relataram que jd tiveram dificuldades ou se jd se
machucaram ao manusear embalagens.

Quando perguntados se as embalagens se
adaptavam a sua necessidade, 69% dos entrevis-
tados responderam que sim e 31% disseram que nio.

7.2 Os distribuidores

Participaram desta amostra 10 supermer-
cados da regido, considerados os de maior volume
de venda. Dos gerentes de compra entrevistados,
80% sio do sexo masculino, 33% possuem 3° grau
de escolaridade, com renda acima de 15 saldrios
minimos.

Os gerentes avaliam que o sistema de
distribui¢do mais usado € o de compra pelo varejo
80%, a entrega a domicilio responde por apenas
10% do movimento de suas lojas. Ao serem
questionados sobre qual fator € decisivo para
realizar a compra, 50% optam pela qualidade do
produto, entretanto, 40% optam pelo prego da
mercadoria. Nestes pontos sdo comercializados,
em média de mil a cinco mil produtos.

O tipo de embalagem mais comprada pelos
estabelecimentos € a pldstica 80%, a cartonada
aparece em segundo lugar. A embalagem que mais
tem retorno € a pldstica 40%.
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A divida mais frequente que os consumidores
tém sobre os produtos ldcteos € relacionada a
validade do. produto (44%), maiores explicagdes
sobre os produtos (23%), principais diferengas entre
produtos integral e modificados (11%), origem
(11%) e armazenamento dos produtos (11%).

Estes dados confirmam pesquisa anterior-
mente realizada, em que os consumidores tém
dificuldade ao interpretar as informagdes nutri-
cionais estampadas nos rétulos e muitos deles ndo
léem as informagdes que estes trazem sobre os
produtos que estio consumindo.

CONCLUSAO

As marcas lideres, em diversas categorias
de produtos, tém tido maior dificuldade para segurar
suas fatias de mercado nos tltimos dois anos.
Embora mantenham a lideranga, elas perderam
folego nas vendas nos supermercados, enquanto
outras marcas, com pre¢os mais baixos, estdo
conquistando um espago maior na lista de compras
do consumidor. Nesta procura por produtos que se
encaixam melhor ao orgamento doméstico, a
preferéncia € mais concentrada nas marcas interme-
didrias — aquelas situadas entre a lider e a marca
mais barata. Um levantamento da ACNielsen,
empresa de pesquisa e andlise de mercado, sobre o
comportamento do consumidor brasileiro revela
que de 157 categorias de produtos, 99 marcas lideres
em 2000 perderam participagdo em volume de
vendas em relagdo a 98. Na categoria mercearia
doce, por exemplo, 79% das marcas lideres tiveram
sua participagio em volume reduzida. Dentro desta
categoria, perderam espago as lideres de bebidas
achocolatadas, complemento alimentar, mistura
para bolo, leite condensado. leite longa vida e
cereais matinais. O motivo principal para as lideres
perderem participagdo, esclarecem os pesquisa-
dores, é a mudanga de percep¢io do consumidor ao
avaliar um produto. Ele precisa perceber claramente
as vantagens de uma marca mais cara em relagdo
as similares. O produto lider precisa de atributos
especificos para se diferenciar das marcas B ou C.
Caso contrdrio, ele é trocado por uma marca mais
barata, dizem os especialistas. (O Estado de SP,
In: Selectus/http://www.terraviva.com.br)
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Pensar no futuro significa pensar em qualidade de
vida.

Pensar em qualidade de vida siginifica aperfeigoar os
recursos técnicos e produtivos que dispomos,
respeitando o meio ambiente.

Associada a tudo isso, nossa capacidade de crescer
como seres humanos para que meregamos viver
num mundo melhor, onde a qualidade técnica se
harmonize aos ideais de'cada um.

Esse € 0 nosso compromisso com nossos clientes.

Nosso departamento técnico-comercial B‘
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CEP: 03062-010 - S@o Paulo - SP

www.grupobv.com.br

Rua El6i Cerqueira, 132 - Belenzinho

Tel.: (11) 291.5911 - Fax: (11) 292.4322
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Polpas de frutas
Aromas
Conservantes

Visite nossa home-page. www.rcarvalho.com.br
Av. Dr. Paulo Japiassu Coelho, 714, sala 07
Bairro Cascatinha - Juiz de Fora/ MG~ CEP 36.033-310
Telefax: (32) 3236-1127 / 3236-1349
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OSabordo Novo Milé‘nio

OS pr dutos ;Macale possuem mais do
exp_rzencza de uma empresa

pzonezra, pbssuem antes a qualidade

de quem,”soubei se am‘eczpar ao futuro. ~

| e Coalhos fermentos ‘©Aromas__
| %Corantes """""""""" ‘oEstabilizdntes 'Reagentes
!Coﬁser\(_ntes @/Poléas !de frut as

©Formas © Vidrarias
©Meios de c,ultura ©Uniformes

Prbéutbs Macalé Ltda. -
Rua Humberto de Campos, 42/44 - Santa Terezmha
CEP 36045 450 - Juizde Fora- MG :

Televendas: (32) 3224-3035
E-mail: macalejf@zaz.com.br
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