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Centro Tecnolégico - Instituto de Laticinios Candido Tostes RESUMO
Comité Gerencial A clorhexidina, 1,1' hexametilenebis [p-clorofenilbiguanide] 1,6-bis [N'-(p-clorofenil)- N°—
| R biguanido)Jhexane, um anti-séptico muito utilizado em medicina veterindria, na forma de digluconato, para uso
Geraldo Alvim Dusi - Chefe do CT/ILCT tépico no controle as mastites bovinas, foi testado por via intramamiria em 30 bovinos leiteiros HPB, num total
Paulo Henrique Fonseca da Silva - Sec. Executivo Prog. Proc. Agroindustrial de 120 quartos, com o objetivo de observar possiveis efeitos controladores da doenga em sua forma subclinica

Regina Célia Mancini - Coord. do Proerama Ensino Leite e Derivados crdnica que acomete grande parte dos rebanhos leiteiros, afetando diretamente a produgio leiteira do Paise em
b . e particular, das importantes bacias leiteiras do Estado do Parand. Os casos cadastrados foram submetidos ao

José Lourengo Pereira Russi - Supervisor do Nicleo de Administraggo e Finangas “California Mastitis Test - CMT", & Contagem de Células Somaticas - CCS, ao exame clinico e ao exame
Nelson Tenchini Macedo - Supervisor do Niicleo de Indiistria e Comércio . microbiolégico , com a finalidade de avaliar-se o nivel de infecgdo em cada um dos quartos estudados. As
mastites considerados leves, moderadas e pesadas, foram distribuidos entre trés tratamentos com concentragoes

de 0,50 mg %, 0.20mg % e 0,12 mg %, a intervalos de 24 horas. Os resultados revelaram redugao de 74,61 % das

Area de Difusio de Tecnologia CCS. normalizagdo das caracteristicas fisicas e quimicas do leite produzido, desaparecimento dos sinais da

Revista do Instituto de Laticinios Cindido Tostes : doenga em 96,6% dos quartos estudados, redugdo da carga bacteriana de 49,65 %. O estudo de residuos da
LuizaCarvalhaes Albuquerque ~ drogano leite, através de Cromatografia Liquida - HPLC e de espectrof otometria, revelaramresultados semelhantes
com eliminagdo da droga em 72 horas. Os resultados obtidos nos permitem concluir, ser o digluconato de

Eduardo Hargreaves Surerus __ clorhexidina uma droga promissora no controle das mastites bovinas, quando utilizada por via intramamaria.
Corpo Revisor
Luiza Carvalhaes de Albuquerque 1. MATERIAL E METODOS Observou-se o seguinte delineamento
estatistico:

Paulo Henrique Fonseca da Silva

Maria Cristina Drumond e Castro Os experimentos foram realizados em trés

fazendas que possuiam controles da doenga, Tabela 1 - Delineamento estatistico do uso
. . através de exames periddicos das células somdticas intramamadrio de clorhexidina, n = 30
Jornalista Responsivel presentes no leite (CCS) - Coulter e localizadas
VaniaLucia Alves Lacerda na regido metropolitana de Curitiba. Foram Infecg do/ 0.12 0.20 0,50
Reg. Prof. 4.729/MG estudados um total de 30 animais HPB em Tratamentos mg % mg % mg %
lactagdo. totalizando 120 quartos de ubere. Os
animais foram cadastrados para a pesquisa a partir Leve 3 3 3
Os trabalhos apresentados s@o de inteira responsabilidade de seus autores. de sucessivas contagens elevadas de CCS. Médio 3 3 3
Previamente a qualquer tratamento, foi realizado Pesado 3 3 3
. “California Mastitis test”, CMT, (SHALM, 1974),
Juiz de Fora, marco de 2000 este comprdvel as CCS, além de avaliagdo clinica Antes das aplicagoes de CHD, foram
EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS do es}ado do li_bere e das caracteristicas fisicas e colhidas amostras de leite com todps os cuid;ldos
. EPAMIG - quimicas do leite. de assepsia, destinadas a4 exame microbiolégico e
. Optou-se por classificar as mastites em leves, amostras em bicromato de potdssio para contagens
Revista do Instituto de Laticinios "Candido Tostes, n. I - 1946 - Juiz de Fora. Instituto de Laticinios médias e pesadas, distribuindo-as em trés tratamentos de CCS. Apés a aplicagio da dltima dose da droga,
“Candido Tostes", 1946. com digluconato de clorhexidina (CHD), nas colheu-se o leite produzido a intervalos de 12 horas,
. proporg¢des de 0,12 mg %, 0,20 mg % e 0,50 %, para verificagio da presenga de residuos e estudo de
v. ilust. 23 cm acondicionadas em seringas pldsticas apropriadas a sua total eliminagdo, (BRIDZI et al., 1994).
. . . aplicagdo intramamdria. As aplicagdes foram Ao 5° e 30° dias pés - tratamento, foram
n. 1-19 (1946-48), 27 cm, com nome de Felctiano, n. 20-73 (1948-57), 23 cm, com o nome de Felctiano. realizadas a cada 24 horas por um periodo de trés repetidos os testes CMT e CCS, comparando-os com
dias, para o que foi realizado estudo prévio piloto. os dados iniciais pré - tratamento. No 5° dia pés -
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tratamento foram repetidas as coletas de amostras
de leite destinadas a exame microbiolégico.

Para os exames microbilégicos utilizou-se a
técnica da alga calibrada (BARON et. al., 1994),
contado-se Unidades Formadoras de Coldnia (UFC).
Apds homogenizagio em caldo BHI (Brain and Heart
Infusion), incubou-se a 37° C por 24 horas, apds o
que inoculou-se em dgar sangue e dgar Mac Conkey
em ambiente de aerobiose. Utilizou-se do método de
Gram para observar-se a morfologia microscdpica e
reacdo tintorial. Cocos gram-negativos foram
submetidos ao CAMP TEST e Bacilos gram-

negativos foram testados em presenga de oxidase.

As enterobactérias foram submetidas a um sistema

comercial de identificagdo Kit LB, (Laborclin Lab).

Os estudos bioquimicos foram realizados a

partir preparagdoes mitocondriais de hepatécitos

de ratos brancos da raga Wistar (Ratus rattus

norvoegicus, Berkenhout). Foi medida a atividade
respiratoria através do método manomeétrico pelo
respirometro de Warburg e medida da respiragao
pelo consumo de oxigénio medido em polarégrafo
com eletrédio de oxigénio, determinando-se a
relagio ADP/O da fosforilagdo oxidativa.

O estudo da eliminagido de residuos de CHD
foram realizados através do método de Hight Perfor-
mance Liquid Cromatografy, (HPLC), utilizando-se
de técnicas preconizadas por BRIDZY et. al., (1994)
e ASSOCIATION OFICIAL AGRICULTURAL
CHEMISTS, (1990) e por espectrofotometria.

2. RESULTADOS
Os resultados dos experimentos clinicos

estdo sintetizados nas tabelas 2 e 3 e seus
comentdrios:

Tabela 2 - Resultados encontrados ao CMT e CCS x 1000, em amostras de leite pré e pds tratamento
com digluconato de clorhexidina, nas concentragdes de 0,12 mg %, 0,20 mg % e 0,50 mg %, n= 120.
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menor tempo.

Os dados da tabela 3, correspondem as médias obtidas em cada tratamento realizado. Os dados de
CMT foram calculados através do nimero de cruzes verificadas em cada tratamento, antes e apés as
medicagoes e as CCS, através do sistema Coulter. O tratamento com 0,50 mg % de CHD mostrou-se mais
eficiente, com redugdes médias de 30,38 % para as cruzes do CMT e 74,61 % para as CCS, mesmo 30
dias ap6s realizados os tratamentos. A redugdo das CCS em periodo duradouro, 30 dias, fato i
quando comparado a utilizagdo de outros antimicrobianos, onde os animais retornam ao quadro clinico em

Tabela 4 - Resultados do exame direto de amostras em frascos estéreis de leite proveniente de vacas com
mastite subclinica crénica, medicadas com digluconato de clorhexidina, no pré e pds tratamento. n= 30

Tratamento/ CMT CCS (X 1000)
Conc. CHD
(mg %) Pré Pés % red. Pré Pés 5 dias Pds 30 dias % red.
0.12 2,25 3,50 155,5 766 1.503 607 20,75
0,20 5,37 3,87 27,93 2.423 2.844 429 2,29
0,50 8,00 3,50 56,20 3.892 2.340 761 80,45
Média dos 5,20 3,62 30,38 2.360 2.229 599 74,61
Tratamentos

Tabela 3 - Observagdes clinicas quanto ao leite, estado os dberes e quartos e resultados do tratamento

em vacas com mastite subclinica crénica. n = 30

Tratamento/

Leite Ubere Agudizagio Vacas c/
Conc. CHD (%) CCS <de
(mg %) Pré Pos Pré Pés 400.000
0.12 G=1 G=1%% A=1 Nio =2
‘N=7 N=7 T=1 N=28 Sim= 6 3/8
N=6 (75,0 %) (37.5%)
0,20 G=6 T=1 Nio =3
P=2 N = 8¢100%) E=1 N=28 Sim =5 4/8
C=1 N=6 (62,5%) (50,0%)
N=3
0.50 G=17 A=6 R=2 Nio = 4
P=2 N = 1400 T=5 D=2 Sim =10 8/14
N=2 E=2 N=4 N =14 (71,4%) 57,1%
C=2
Média dos
Tratamentos G =25 A=7 R=2 Nio =9
P=5 G=1 T=7 D=2 Sim = 21 15/30
C=1 N=29 ®6% E=3 N=16 N =30 (70,0%) (50,0%)
C=2
Legenda: a) Leite: P = pus; G = grumos; N = normal. b) Ubere: A = assimetria; T = turgidez; N = normal;
E = edema: R = rubor; D = dor.

Empresa do Psauisa Agropecusria de

&2 EPAMIG

/o
Secretaria de Estado de i@ e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Tratamento/ Bactérias Crescimento
Conc. CHD - -
(mg %) Pré Pés Pré Pds Pré Pés
0,12 4+ 13 + N =8 N=38 P=38 P =8
N =
0,20 13 + 13 + N=6 CGP =2 P=6 P=5
CGP=2 BGN = L=2 M=3
N =10 = 8
0,50 37 + 15 + N I CGP =1 P= 12 M=4
CGP =1 BGN =1 N/E =2 N/E = 2
Média dos 18 + 13 + N =25 N =24 P =26 P =21 (20%)
Tratamentos : CGP=3 CGP=3 L=2 M=7
N/E =2 BGN =2 N/e =2 N/E = 2
N/E =2

Legendas: CGP = cocos gram - positivos; BGN = Bacilos gram - negativos: N = normal: L = Crescimento

leve; M = Crescimento médio: P = Crescimento pesado.

Os resultados da tabela 3, demonstram
claramente 100,0 % de recuperagdo da qualidade
do leite em todos os tratamentos com CHD , assim
como normalizagdo das condigdes clinicas da
glandula mamaria. Importante foi o efeito de suave
agudizagdo provocado pela CHD, promovendo
verdadeira “limpeza” nos quartos medicados,
reduzindo as CCS a menos de 400.000 / ml de
leite em 50,0 % do rebanho estudado (15/30),
exigéncia esta, do rigido mercado comum europeu.

Estudos microbioldgiocos sio mostrados
nas tabelas 4 e 5 a seguir, as quais revelam redugio
de 28,0 % de redugdo de PMN, aproximadamernte
50,0 % da carga bacteriana. As bactérias isoladas
correspondem aos trabalhos de GONCALVES et.
al., (1997), revelando boa sensibilidade a CHD,
quando comparada aos antimicrobianos dos mais
utilizados para tratamento da doenga.

Os resultados bioquimicos mostraram que a
droga nio interferiu na fisiologia mitocondrial e
que foi eliminada da glindula mamdria conforme
a tabela 6.

Os resultados obtidos com a espec-
trofotometria foram semelhantes aos do método

HPLC.

3. DISCUSSAO

A contribui¢do que a clorhexidina tem dado
a pecudria e setores relacionados, seja na forma
de acetato, cloridrato ou digluconato € marcante,
seja no combate 4 eimeriose como anti-séptico
tépico e uterino, além de desinfecgoes de
instalagdes relacionadas a produgdo animal e a

industrializagdo de produto de origem animal.

Na bovinocultura leiteira, esse papel tem
sido marcante, tanto em processos de desinfecgdes
em industrias e de utensilios, na produgio de queijos
(salga), assim como na fase “extrativa”do leite,
como por exemplo a desinfec¢do de salas de
ordenha, de utensilios e equipamentos utilizados
durante a mesma, e, finalmente na desinfec¢do de
tetos antes e apds a ordenha, processo este
chamado correntemente de “dipping”, tanto em
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Tabela 5 - Resultados referentes as culturas, contagens de coldnias, redugdo da carga bacteriana, bactérias
isoladas e sensibilidade aos principais antibidticos. n= 30
Tratamento/ CULTURAS
Conc. CHD Bactérias Antibiogr.
(mg %) Cont. Col. Cont. Col. Diferenga % [soladas Sensibilid.
Pré Pés das Cont. Redugio (%)
0,12 2387x10°  13,37x10°  10,5x 103 43,98 S. aureus CHD =100
-Alfa-hemolitico C=1750
E. coli G=2875
Bacillus T =68,7
N=1750
P=0.0
0,20 69,50 x 10° 293x10° 40,2x 103 57,84 S. aureus CHD=100
' -Alfa hemolitico C=815
-Beta-hemolitico G=356.2
Streptococcus T=750
‘ -Alfa hemolitico N =356,2
i P=187
0,50 45,00x 10°  27,00x10° 18,0x 10} 40,00 S. aureus CHD =100
) -Alfa-hemolitico C=356,2
| -Coagulase (-) G=91,6
Streptococcus T=383
-Alfa hemolitico N=3583
E. coli P=41,6
Média 46.12x 10°  2322x10°  229x10°¢ 49,65 CHD=100
tratamentos C=729
G=78.4
T=67.3
N=63,1
P=20.1

Legendas: CHD = clorhexidina; C = cloranfenicol; G = gentamicina; T = tetraciclina; N = neomicina e P = penicilina.

Tabela 6 - Concentragdes residuais em amostras de leite, obtidas durante 5 dias pés tratamento, e,
proveniente de animais tratados com CHD, nas concentragdes de 0,12 mg %, 0,20 mg % e 0,50 mg %.
através de HPLC. n= 25.

Conc de CHD/ Residuos de CHD por HPLC (mg/L)

Horas pés -
tratamento 24 48 72 96 120
0,50 1,8 1,5 0,4 0,14 T T ND ND ND ND
0,20 0,45 0,44 0,36 T ND
0,12 0,17 T T ND ND
Média dos 0,75 0,23 0,12 ND ND
Tratamentos
Legendas: T = Tragos; ND = Nio detectado

L)EPAMIG
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solugdo aquosa, como associada a outras subs-
tincias, como por exemplo a glicerina, com
6timos resultados.

A via intramamdria ndo havia sido
tentada até 1994, quando BODDIE &
NICKERSON, avaliaram o diacetato de clorhe-
xidina para a secagem permanente de vacas
com mastite crénica e irrecuperdvel. Rela-
taram os pesquisadores redug¢do nas CCS,
“swelling” geralmente ndo aparente. Residuos
foram detectados até 35 dias pds-tratamento,
mas muitos dos quartos medicados apresen-
taram-se livre de residuos jd aos 21 dias. Comu-
nicaram baixa passagem ao sangue periférico,
e a ndo transposi¢do da droga de um quarto
tratado para outros ndo tratados.

Mais tarde, BRIDZY; GIPS; BAREL; E
SOBACK, (1994), estudaram a presenga dos
mesmos em leite, decorrentes de procedimentos
como “pre-dipping”. Reportaram que a clorhe-
xidina possuia efeitos adversos tais como
hipersensibilidade, gastrite e efeitos téxicos,
GALTON, (1986). Utilizando-se do acurado mé-
todo de HPLC (High Performance Liquid
Cromatografy), pois este procedimento de “pre-
dipping” € continuo, apesar de que, com baixa
exposi¢do a droga, recuperam 92 % do analito,
até 10 ppb., comunicando que o método € aceito
pelas autoridades, como ideal para detectar
residuos de CHD no leite.

Porém foi FOULKES, (1973), quem estudou
a toxicidade para animais, revelando que a
clorhexidina possui baixa toxicidade para os mes-
mos e para o homem.

PEREIRA, (1985) testou a CHD via oral
em camundongos durante 14 semanas, adminis-
trando “ad libitum” nos bebedouros concentragdes
de 0,02 mg % e 0,05 mg % e substituigdo a dgua
potdvel. Comunicou que a DL 50 para camundongos
¢é de 550 mg/Kg, e que ndo observou anormalidades
no desenvolvimento ponderal dos animais. A
solugdo 0,02 %, ndo interferiu na fecundidade.

Mais recentemente CRUZ & ROSA, (1997),
em trabalho ndo publicado, realizaram impor-
tantes estudos com acetato e digluconato de
clorhexidina “in vitro”, revelando que a forma de
acetato, € mais eficiente para o controle de fungos
em grios e ragdes animais. Em cama de frangos
e ovos para incubagdo as duas formas da droga
sdo eficientes como antifingicas. Porém foi sobre
bactérias o melhor efeito, onde uma quarta parte
de ambas formas da droga foram eficientes.

Nio foram igualmente observadas redugdes
nas produgdes de leite dos animais tratados.

Ap6s o uso das concentragdes de 0,12 mg
%, 0,20 mg % e 0,50 mg % de CHD, verificamos
o efeito de “swelling” relatado por BODDIE &
NICKERSON, na verdade uma agudizagio do

processo mastitico, muito benéfica, pois além de
mais suave que o DMSO (Dimetilsulféxido).
promove uma verdadeira limpeza nos dberes com
processos inflamatérios mais graves, facilitando
a agdo da droga.

A redugio em 30,0 % de reagdes ao CMT,
e a marcante reducdo média em 74,61 % das CC§
aos 30 dias pés tratamento, entre os trés trata-
mentos, demonstraram efici€éncia da droga para
melhoria da qualidade do leite. Ainda quanto essa
contagem, os resultados revelaram que 50,0 %
dos animais tratados no experimento, apresen-
taram CCS menores que 400.000/ ml de leite,
valor este aceito pela rigida CCE, e menor do que
as exigéncias atuais de paises como Estados Unidos
da Ameérica, Canadd e Brasil.

Os resultados microbiolégicos mostraram
redugdo de 28,0 % nos PMN, resultado semelhante
ao “CMT”, e uma redugiio nas contagens de col6nias
em 49,65 % em média, chegando a 57,84 % no
segundo tratamento, como mostra a tabela, 4. As
bactérias isoladas revelaram serem as mais comuns,
para as mastites subclinicas crénicas, segundo
GONCALVES, (1997), as quais apresentaram-se
sensiveis 4 CHD. Esse resultado é de grande
importincia haja vista as altas contagens
encontradas.

O estudo dos residuos no leite revelou ser
a metodologia de HPLC, citada por BRIDZY et
al., (1994), muito acurada, e a recuperagio de
92% da CHD revelam extrema confiabilidade do
método. Os resultados obtidos em mg/ L.,
revelam concentragdes abaixo das citadas por
FOULKES, (1973) e por PEREIRA, (1985).
presentes em média até 72 horas apés o término
dos tratamentos. Os resultados pelo método de
espectrofotometria, vieram a ratificar aqueles
obtidos pelo HPLC.

4. CONCLUSOES

- O uso de digluconato de clorhexidina para
o tratamento intramamadrio de mastites
subclinicas cronicas é promissor e a
dosagem que apresentou os melhores
resultados foi a de 0,50 mg %.

- Estudos mais acurados devem ser reali-
zados com uma concentragdo interme-
didria entre 0,20 mg % e 0,50 mg %.
para verificar se € possivel uso menor da
droga.

- O veiculo utilizado, seja aquoso ou em
creme ndo teve influéncia sobre os resul-
tados. Caso opte-se pelo creme, deve-se
colocd-lo mais diluido, para facilitar as
aplicagdes do produto.

- A CHD produziu uma suave agudizagido
dos processos inflamatérios do ibere, fato
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este benéfico, pois decresceu a partir da
segundadose da droga, promovendo verda-
deira “limpeza” nesses processos.

- As CCS encontradas, logo ao 5° dia apés
o término do tratamento, seriam prove-
nientes das defesas locais da glindula
mamdria e da regeneragdo de suas
estruturas.

- Ndo houve nenhum prejuizo a produgio
de leite, haja visto que na média, os
animais medicados, por estarem em virios
pontos da curva de lactagdo, apresentaram
aumento de produgdo em torno de 02
(dois) litros, devidos 4 melhoria do estado
do ubere.

- Acredita-se que a repetigdo do tratamento
quando da *“secagem” das matrizes
produzird bons resultados quanto aos
pardmetros de avaliagiio deste trabalho, o
que deve ser pesquisado.

- O estudo dos residuos, revelou concen-
tragoes baixissimas até 72 (setenta e duas)
horas em média, apés a aplicagdo da
iltima dose de CHD. O método de HPLC,
apesar de muito trabalhoso, é muito
acurado e por isso confidvel para deter-
minagdes da droga no leite bovino, assim
como a espectrofotometria que produziu
resultados semelhantes.

- Trabalhos futuros devem ser realizados
tendo-se em conta as comunicagdes de
BRIDZY et. al. ,(1994).
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do leite pasteurizado comercializado na cidade de Juiz de
Fora durante o primeiro semestre de 1996. Utilizou-se metodologia cldssica para os exames de rotina exigidos por lei.
Foram observados os aspectos fisico-quimicos de densidade, volume, crioscopia, acidez, teor em gordura, extrato seco
total e desengordurado, pesquisa dereconstituintes, conservadores e enzimas; e os aspectos microbiolégicos de contagem

de aerdbios mesdfilos, indice de coliformes totais e fecais.

Foram analisadas 48 amostras de leite pasteurizado (tipos A, B e C)entre fevereiro e maio de 1996, representando
as 12 marcas de leite pasteurizado comercializadas em Juiz de Fora. Os resultados encontrados mostraram a md qualidade,
principalmente higiénico-sanitdria, do leite pasteurizado comercializado em Juiz de Fora.

1. INTRODUGAO

O leite € um alimento valioso no aspecto
nutricional, sendo rica fonte de proteinas, gor-
dura, carboidratos, vitaminas e sais minerais. Estas
caracteristicas fazem do leite um produto ins-
tdvel, sujeito a possiveis contaminagdes e alteragdes.
O leite pasteurizado constitui a forma mais difun-
dida deste produto e de grande consumo nos centros
urbanos, assumindo portanto, importante papel
econdmico, tornando interessante para alguns
produtores e laticinios a prdtica desonesta de
fraudes. Portanto o controle de qualidade do leite
pasteurizado comercializado assume grande
importincia tanto para a economia, quanto para
a sadde do consumidor.

A qualidade do leite pasteurizado estd rela-
cionada com inimeros fatores que compreendem:
a produgdo (higiene na ordenha, transporte ade-
quado até o laticinios), o beneficiamento (pasteu-
rizagdo adequada, higiene das instalagoes, armaze-
namento adequado, etc.), a distribuigdo e a
comercializagio do leite (temperatura de armaze-
namento adequada) (Oliveira e Borges, 1984).

Virios trabalhos cientificos realizados em
todo o pais (Campos et al., 1994; Henriques, Pinto,
Vanetti, 1994; Rolim et al., 1994; Silva e Neves,
1994; Vieira et al., 1994), inclusive trabalhos
anteriores realizados em Juiz de Fora (Furtado et
al., 1993), tém denunciado a md qualidade do leite
pasteurizado comercializado, indicando ser este
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um problema niio s6 de nivel regional, mas também
nacional.

O objetivo deste trabalho foi de oferecer
subsidios aos drgdos de fiscalizagdo competentes
a fim de que possam agir com mais empenho.
exigindo dos produtores, laticinios e comerciantes,
a qualidade esperada para os leites de consumo.
além de informar os consumidores sobre a
qualidade dos produtos.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 12 marcas de leite
pasteurizado (tipos A, B e C) comercializadas em
Juiz de Fora entre fevereiro e maio de 1996.
Durante este periodo coletou-se quatro amostras
de cada marca, com intervalo quinzenal, num total
de 48 amostras. A amostragem foi realizada em
pontos de venda da periferia e regido central da
cidade, entre 7:00 e 9:00 horas da manha,
observando-s¢ a temperatura de comercializagio
e o prazo de validade das amostras.

As andlises foram conduzidas, imedia-
tamente apds a coleta, no Laboratério de Andlise
de Alimentos e Saneamento de Aguas do Depar-
tamento de Alimentos e Toxicologia da Faculdade
de Farmdcia e Bioquimica da Universidade Federal
de Juiz de Fora.

Avaliou-se os aspectos fisico-quimicos de
volume, acidez, peroxidase , fosfatase, densidade,
gordura, indice crioscdpico, extrato seco total e

Professora Adjunto - DAT/FFB,/UFJF - Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Leite
Farmacéutica Bioquimica - DAT/FFB/UFJF
Professor Adjunto -~ DAT/FFB/UFJF - Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos



Pig. 10

Rev. Inst. Latic.

"Cindido Tostes", Nov/Dez, n° 311, 54: 9-13, 1999

desengordurado, pesquisa de reconstituintes e
conservadores, obedecendo metodologia cldssica
preconizada por Brasil (1981). A avaliagdo
microbiolégica foi baseada nas andlises de con-
tagem padrdo (aerébios mesofilos) e indices de
coliformes totais e fecais, seguindo também meto-
dologia cldssica preconizada por Brasil (1981) e
American Public Health Association (1985).
Os resultados foram analisados pela
estatistica descritiva (Spiegel, 1968), levando-se
em consideragdo as especificagdes estabelecidas
pela legislagdo (Brasil, 1952; Brasil, 1987).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados foram avaliados
com base na comparagdo com os padroes exigidos

por lei para todo o territério nacional, padroes
estes que levam em consideragio as variagdes
fisico-quimicas naturais que ocorrem em leites de
diferentes bacias leiteiras e de diferentes estagdes
do ano (Brasil, 1952).

1 - Anidlises Fisico-Quimicas
Os resultados estdo apresentados nos
quadros 1 e 2.

1. 1 - Leite tipo A:

A marca n° | apresentou grande variagdo
no teor de gordura (C.V. = 23,4%), trés das quatro
amostras analisadas apresentaram baixo extrato
seco total (EST) e extrato seco desengordurado
(ESD) relativamente elevado, além de valor de
crioscopia menor que -0.550°H. Tais alteragdes

Quadro 1 - Resultados Médios das Andlises Fisico-Quimicas.

Vol.(L) |Dens.(g/L) Gord.(%) |Acid. (°D)|Criosc(°H)| EST(%) | ESD(%)

Média 0,998 1031,25 3,58 15,60 -0,556 12,36 8,78

tipo A | Dpadriao 0,003 0,07 0,35 0,28 0,011 0,40 0,05
C.V. 0,30% 0,00% 10,00% 2,00% 1,90% 3,00% 1,00%

Média 0,992 1032,00 3,85 16,30 -0,545 12,88 9.03

tipo B | DPadrio 0,003 0,06 0,17 0,50 0,005 0,22 0,06
C.V. 0.30% 0.00% 4,00% 3,00% 0.80% 2,00% 1,00%

Média 0,995 1031,60 3,36 16,00 -0,545 12,14 8,84

tipo C |DPadrao 0.014 0,21 0.18 0,55 0,004 0,23 0,07
C.V. 1,40% 0.00% 5.00% 3,00% 0,80% 2,00% 1,00%

Quadro2 - Distribui¢do das Amostras em Relagdo as Especificagdes Fisico-Quimicas

Volume

Densid. Acidez

Gordura EST ESD Criosc.

A D A D A

D A D A D A D |A D

TIPO Marca 1 4 4 - 4
A Marca 2 4 - 4 - 4
TIPO Marca 1 2 2 4 - 4
B Marca 2 3 1 4 - 4
Marca 3 3 I 3 1 4

Marca 1 3 1 3 1 3

Marca 2 4 - 4 - 4

TIPO Marca 3 3 | 4 - 4
C Marca 4 4 - 4 - 4
Marca 5 3 I 3 I 4

Marca 6 3 1 2 2 4

Marca 7 3 I 3 1 4
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podem estar relacionadas com a ocorréncia de
fraude por aguagem seguida da adigdo de recons-
tituintes. No entanto nido se detectou a presenga
de amido, sacarose e cloretos, o que sugere a

- possibilidade da fraude com reconstituintes ndo

pesquisados tradicionalmente como soro de queijo,
leite em p6, malto-dextrinas, e outros. Nas demais
caracteristicas fisico-quimicas as amostras se
apresentaram normais.

A marca n° 2 apresentou amostras com
caracteristicas fisico-quimicas normais, com
exce¢do de uma amostra que apresentou indice
crioscépio de -0.560°H.

A determinagdo do teor de gordura das
amostras de leite tipo A, comparando com as
demais amostras dos tipos B e C, apresentou o
maior coeficiente de variagio médio (10%), estas
amostras apresentaram ainda um indice crioscépio
médio baixo (-0.556°H).

1. 2 - Leite tipo B

Todas as marcas analisadas apresentaram
pelo menos uma amostra com volume abaixo da
tolerdncia (por volta de 1%) em relagio a um
litro, chegando a 2% abaixo do contetddo discri-
minado, indicando prejuizo a economia do
consumidor.

As marcas n° 11 e 3 apresentaram duas e
uma amostra, respectivamente, com indice
crioscépio ligeiramente abaixo de -0.550°H, o
que indica uma concentragdo elevada de sélidos
em solugdo verdadeira, confirmada pelo alto

extrato seco desengordurado encontrado nestas
amostras, o que leva a desconfiar da possivel
adigdio de sélidos, o que ndo foi observado durante
a pesquisa de reconstituintes (sacarose, amido e
cloretos). A marca n° 3 ainda apresentou
densidade acima da especificagdo, fato que
também esta relacionado com a alta concen-
tragdo de sélidos. A marca n° 2 apresentou todas
as amostras com caracteristicas fisico-quimicas
normais.

1. 3 - Leite tipo C

As marcas n° I, 3, 5, 6 e 7 apresentaram
uma amostra, cada uma, com volume abaixo da
tolerdncia estabelecida pela legislagdo, chegando
a ter amostras com um volume de 3,6% abaixo do
discriminado. Entre as 28 amostras analisadas, 5
(17.86%) apresentaram baixa densidade e 7 (25%)
apresentaram baixo extrato seco desengordurado
(ESD). Destaque para a marca 6 que apresentou
metade de suas amostras com baixa densidade, ESD
e indice crioscépico, e também para a marca 7
que apresentou uma amostra com baixa densidade
e ESD, além da presenga de cloretos, o que pode
estar relacionado com a possibilidade de fraude
por aguagem seguida de adigdo de reconstituinte
nestas amostras.

2 - Anilises Microbiolégicas e Pesquisa
de Enzimas

Os resultados estio apresentados nos
quadros 3 e 4.

Quadro 3 - Distribuigdo das Amostras em Relagdo as Andlises Microbioldgicas e Pesquisa de Enzimas.

Fosfatase Peroxidase C.Padrao Coli totais Coli fecais
A D A D A D A D A D

TIPO Marca 1 4 - 3 I | 3 4 - 4
A Marca 2 4 - 4 - I 3 1 3 2 2
TIPO Marca 1 4 - 3 1 3 I 2 2 3 1
B Marca 2 4 - - 4 - 4 4 -
Marca 3 4 - 4 - 3 | I 3 4 -
Marca | 4 - 4 - 3 I 4 - 4 -
Marca 2 4 - 4 - 4 - 4 - 4 -
TIPO Marca 3 4 - 3 I 4 - 2 2 3 1
C Marca 4 4 - 4 - 4 - 3 I 3 I
Marca § 4 - 4 - 4 - 4 - 4 -
Marca 6 4 - 3 I 4 I 3 2 2
Marca 7 4 - 4 - 2 2 I 3 4 -

A = em acordo com o padrio estabelecido pela legislagdo;
' ™ — ~— “-~~~-~3rdo com o padrio estabelecido pela legislagio.

A)EPAMIG

de Estado de

A = em acordo com o padrio estabelecido pela legislagdo: D = em desacordo com o padrio estabelecido
pela legislagido.
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Quadro 4 - Distribui¢cdo Percentual das Amostras em Relagdo as Andlises Microbioldgicas e Pesquisa

de Enzimas.
Fosfatase Peroxidase C. Padrio Coli totais Coli fecais
A D A D A D A D A D
TIPOA 100% - 8150% | 1250% | 2500% | 7500% | 62,50% | 37.50% | 75.00% | 2500%
TIPOB 100% - 9167% | 833% | 8333% | 1667% | 5833% | 4167% | 91,67% | 833%
TIPOC 100% - R-6% | 114% | 8929% [ 1071% | 67.86% | 3214% | 8571% | 1429%
A = em acordo com o padrio estabelecido pela legislagao;

lw)
|

2. 1 - Leite tipo A

Entre as 8 amostras analisadas, 6 (75%)
apresentaram alta contagem de microrganismos
aerobios mesdfilos, 3 (37,5%) apresentaram alto
indice de coliformes totais e 2 (25%) apresen-
taram alto indice de coliformes fecais, mostrando
a baixa condigdo higiénica do leite pasteurizado
tipo A comercializado na cidade durante o periodo
do estudo.

A marca | apresentou uma amostra com
peroxidase negativa, indicando que houve
tratamento térmico acima do permitido, talvez
na tentativa de compensar a md qualidade
microbiolégica do leite. Este tratamento térmico
é prejudicial ao consumidor. pois o leite perde
parte de seu valor nutritivo.

2. 2 - Leite tipo B

Das trés marcas analisadas apenas uma
apresentou todas as suas amostras em acordo com
os padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente.
A marca | apresentou uma amostra com alta
contagem de microorganismos mesdfilos
aerébios, duas com alto indice de coliformes
totais e uma com alto indice de coliformes fecais,
esta marca apresentou ainda pesquisa de
peroxidase negativa, indicando tratamento
térmico acima do permitido. A marca 3
apresentou uma amostra com alta contagem de
mes6filos aerébios e trés amostras (75%)
apresentaram alto indice de coliformes totais.
Estes resultados mostraram que a maioria das
marcas de leite pasteurizado tipo B apresentou
baixa qualidade higiénica.

2. 3 - Leite tipo C

Apenas as marcas 2 e 5 apresentaram
todas as suas amostras em acordo com a
legislagdo vigente. Destaque para a marca 3
"""""""""" ¢+~ metade das suas amostras com

Instituto de Laticinios Candido Tostes

= em desacordo com o padrio estabelecido pela legislagao.

indice elevado de coliformes totais, uma
amostra com indice elevado de coliformes
fecais, além de uma amostra com peroxidase
negativa. A marca 6 apresentou trés amostras
com elevado indice de coliformes totais e
peroxidase negativa, e para a marca 7 que
apresentou metade de suas amostras com alta
contagem de microrganismos aerébios meso-
filos, trés amostras com alto indice de coli-
formes totais e metade de suas amostras com
elevado indice de coliformes fecais.

Entre as 28 amostras analisadas de leite
tipo C, 3 (10,71%) apresentaram alta contagem
de microrganismos aerébios mesofilos, 9 (32,14%)
apresentaram alto indice de coliformes totais e 4
(14,29%) apresentaram elevado indice de coli-
formes fecais.

Os resultados encontrados confirmaram a baixa
qualidade do leite pasteurizado tipo C comercializado
em Juiz de Fora ji constatada em trabalhos
anteriores, como e de Furtado et al. (1993).

4. CONCLUSAO

Os resultados encontrados mostraram a
md qualidade, principalmente higiénico-
sanitdria, do leite pasteurizado comercializado
em Juiz de Fora e confirmam a necessidade de
que os 6rgdos oficiais competentes sejam
sensibilizados para o problema e invistam es-
forgos macigos para sua solugio.

O aumento no prazo de validade sem o
acompanhamento rigoroso das condigdes de
comercializagdo do produto podem ter contri-
buido para a md qualidade do leite pasteurizado
comercializado na cidade.

Evidencia-se a necessidade de que os érgaos
de fomento a pesquisa estimulem a realizagido de
trabalhos para desenvolvimento de métodos de
detecg¢do de adulteragdes nido convencionais.
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5. SUMMARY

Quality evaluation of pasteurized milk
offered to consumer in Juiz de Fora - MG

The goal of this work was to evaluate the
Quality of the pasteurized milk sold in Juiz de
Fora city during the first semester of 1996.
Classical methodologies were used for the routine
analyses as stated by the law. It was determined
the physical-chemical parameters as density,
volume, cryoscopy, acidity, fat content, total
solids and non-fat solids; research of enzymes,
preservatives and reconstituting substances; ad the
microbiologycal parameters of the standard plate
count, index of coliform group and fecal coliform
group. Forty-eight samples of pasteurized milk
(A, B and C types) were analysed from February
to May of 1996, representing twelve milk trade
names commercialized in Juiz de Fora city. The
results showed that the pasteurized milk offered
to Juiz de Fora consumers has low quality, mainly
regarding hygienic and sanitary parameters.
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ESTRATEGIAS PARA IMPLANTACAO DE UM SISTEMA DE
QUALIDADE EM INDUSTRIA DE LATICINIOS'

Strategy for implantation of a quality system in dairy plants

Genilio Costa Machado®
José Benicio Paes Chaves'

RESUMO

Foram feitas consideragoes sobre a importancia, necessidade e diretrizes para implantagdo do Sistema de Controle
e Gestdo da Qualidade pela Indistria Laticinista adequando-o no sentido de atender as exigéncias das normas da série

NB/ISO 9000.

INTRODUGAO

Qualidade de produto ou servigo € definida
como: grau de exceléncia, adequagdo ao uso,
atendimento as necessidades estabelecidas pelo
cliente, atendimento as especificagdes, atendi-
mento a uma necessidade especifica, conjunto
de caracteristicas que atende as aspiragdes ou
desejos do consumidor (CAMPOS, 1990;
CHAVES & TEIXEIRA, 1992; FEIGENBAUM,
1983; HUTCHINS, 1992; MIZUNO, 1988).
Outro conceito de qualidade para alimentos que
tem se consolidado ao longo do tempo € aquele
que a considera como o “o conjunto de carac-
teristicas que diferenciam as unidades individuais
de um produto e que tem importdncia na deter-
minagdo do grau de aceitabilidade daquela unidade
pelo comprador/consumidor” (KRAMER &
TWIGG, 1970).

O sistema da qualidade é uma forma de
gerenciar recursos (humanos e materiais).Uma
organizagdo competitiva procura obter qualidade
ndo s6 em produtos e servigos especificos, mas em
tudo que ¢€ feito.Isto influencia a opnido, ndo sé de
seus clientes imediatos ou usudrios finais, mas afeta
a sua reputagdo na comunidade, em todos os seus
aspectos, numa base comparativa, como as
melhores alternativas (HUTCHINS, 1992).

A prdtica tem demonstrado que a adogdo,
pelas empresas, de um sistema de controle e gestio
da qualidade, a aprimora e incrementa a sua
produtividade pela auséncia ou redugio de
retrabalhos e desperdicios e obtengdo de melhores
indices de produtividade.

A qualidade sistemica implica no uso de uma
abordagem disciplinada e estruturada de atividades

de melhorias continuas, projeto a projeto, numa
base que englobe toda a empresa. Seu objetivo €
estabelecer sistemas e procedimentos por toda a
organizagdo, que permitam a identificagdo, moni-
toramento e a eventual eliminagdo das deficiéncias
relacionadas ao produto. A grande vantagem do
sistema € sua caracteristica preventiva, ao
contrdrio dos métodos anteriores, que procuravam
evitar que um produto ou servigo fosse entregue
aos clientes com desvios nas especificagoes. Caso
ocorra algum desvio, este serd utilizado como base
para reduzir ou anular a probabilidade de sua
reincidéncia (CAMPOS, 1990).

O desenvolvimento tecnolégico do setor
laticinista atual e a exigéncia cada dia maior de
obtengdo de melhor qualidade nos produtos licteos
impdem as inddstrias um maior controle de
qualidade em todos aspectos tecnolégicos, dando-
se cada vez mais importdncia aos controles dos
processos. A forma de atender a essas exigéncias
¢ a implantagdo de sistema da qualidade que
privilegie a prevenc¢ido em lugar da corregio, que
possibilite atitude proativa ao invés de reativa.

CONTROLE DE QUALIDADE E A
ISO SERIE 9000

Os sistemas normativos orientam para
certificagdo da qualidade dos produtos como um
meio para facilitar o comércio, proporcionando
as referéncias necessdrias para alcangar acordos
mituos. As normas representam elementos
referenciais requeridos, tanto por fornecedores
de bens e servigos quanto por clientes.

Em um esforgo para padronizagio inter-
nacional do sistema de controle, a ISO (Inter-

1 Parte da‘dissermqﬁo do primeiro autor, apresentada ao Curso de Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa - UFV.
2 Engenheiro de Alimentos, M.S., Fundagdo UNITINS.

b-~fessor Titular do DTA/UFV, orientador.
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national Standardization Organization) emitiu, em
1987, as Normas ISO Série 9000, posteriormente
adotada pela ABNT (Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas), onde recebeu a identificagdo
de Série NB 9000, e pelo INMETRO (Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizagdo e-Quali-
dade Industrial), identificada como NBR 19000
(ABNT, 1990 a,b,c.d,e).

As normas tratam dos conceitos de
qualidade e contém as principais diretrizes para
os Sistemas de Qualidade das empresas. Trata de
Sistemas de Qualidade aplicdveis nas relagdes entre
clientes e fornecedores, com o objetivo de
padronizar os conceitos de qualidade a nivel
internacional.

As normas 9001, 9002 e 9003 sdo utili-
zadas para fins de garantia da qualidade externa
em situagdes contratuais. A 9004, em conjunto
com a 9000, fornece um guia para fins de gestio
da qualidade. Enquanto as normas 9001, 9002 e
9003 sdo aplicadas aos fornecedores de uma
empresa, de modo que ela se sinta garantida por
comprar bens e servigos confidveis, a 9004, em
conjunto com a 9000, se aplica & prépria empresa
como forma de gestio da qualidade. Sio normas
genéricas e aplicdveis a todos os tipos de orga-
nizagdes e nio incluem requisitos especificos
relativos a processos e produtos (JURAN,1991;
ROTHERY, 1993).

Se uma empresa adotar as Normas da Série
ISO 9000 e dispuzer de documentagio compro-
batéria, terd como comprovar que administra com
qualidade e, portanto, garante a qualidade de seus
produtos a seus clientes.

O Sistema de Gestiao da Qualidade proposto
pelas Normas da Série ISO 9000 tem como
objetivo definir um sistema de administragdo de
todas as atividades de uma empresa, que podem
influenciar na qualidade dos produtos e servigos
empregados por ela. Este sistema permite cumprir
com os requisitos estipulados na norma e também
permite que os clientes possam verificar sua
implantagdo por meio do processo de auditoria.
A norma emprega uma série de principios que
requer interpretagdo e, para isto, exige educagdo
e treinamento dos funciondrios.

Os requisitos exigidos pela Norma ISO
9000, sdo: estrutura organizacional formal, com
as responsabilidades totalmente definidas;
procedimentos para todas as atividades-chave
que afetam a qualidade, documentos autorizados
e implementados; iniciativa individual contro-
lada; registros adequadamente recolhidos e
analizados sistematicamente; procedimentos
formais para revisio do comportamento do
sistema com a finalidade de aplicar oportu-
namente as agdes corretivas necessdrias; treina-
mento de pessoal, etc.

A presenga do sistema de qualidade se
verifica com base na existéncia de trés elementos
fundamentais: manual de qualidade, procedi-
mentos documentados para todas as atividades que
afetam a qualidade e instrugdes de trabalho
documentadas (MARANHAO, 1993).

O documento principal do Sistema da
Qualidade é o manual da qualidade, o qual descreve
e define a politica de qualidade € sua implemen-
tagdo em cada uma das dreas da organizagdo. Os
elementos minimos a serem incluidos no manual
sdo os seguintes:

- Cépia da politica da qualidade, onde se
define o compromisso pela qualidade dos
produtos e servigos, firmada pelo execu-
tivo mdximo da empresa;

- Organograma e defini¢do das principais
responsabilidades da administragio;

- Descrigdo das prdticas de administragdo
que foram estabelecidas visando ga-
rantir o cumprimento de todas as cldu-
sulas relevantes da norma, incluindo
referéncias aos procedimentos ou a
outros documentos que estabelegam a
forma de como estas devem ser
implementadas;

- Mecanismo que facilite aos auditores
localizar segoes especificas do manual
que indiquem cumprimento de cada um
dos requisitos da norma;

- Evidéncia de que o compromisso com o
sistema documentado de qualidade €
prioritdrio para todos os empregados da
empresa e de que o manual de qualidade
esteja disponivel a todos que dele
necessitem;

- Providéncias de controle e revisio dos
documentos, garantindo, a todo mo-
mento, a sua vigéncia e veracidade.

Os pontos principais a incluir nos proce-

dimentos documentados sdo os seguintes:

— Definigdo do alcance de aplicagido do
procedimento, incluindo suas limitagdes;

— Definigdo clara dos passos necessdrios
para atingir os objetivos da atividade
indicando quem € o responsdvel;

— Mecanismo de distribui¢do para que os
procedimentos estejam disponiveis nos
lugares correspondentes e que seu
contetido seja conhecido pelas pessoas
que fardo a operagdo;

- Dispor de controle periddico e revisio,
assegurando sua atualizagdo e veracidade
de seu contelido;

— Evidéncia de que o documento tenha sido
revisado e aprovado pelo gerente respon-
sdvel da atividade antes de sua emissdo
(JURAN, 1991; ROTHERY, 1993).
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ESTRATEGIAS PARA IMPLANTAGCAO DO
SISTEMA DA QUALIDADE

A estratégia mais usual e eficiente para
implantagdo do sistema € a que obedece a linha de
cima para baixo, no quadro organizacional.
Praticamente, todos na empresa, da alta admi-
nistragdo até o nivel operacional, passando pela
média geréncia, devem participar das atividades
de conscientizacgdo, integragdo e elaboragdo dos
documentos que estabelecerio o Sistema da
Qualidade (ISHIKAWA, 1993; JURAN, 1991;
JURAN, 1992).

Em alguns casos, o treinamento torna-se
atividade pratica, habilitando os envolvidos a se
candidatarem a testes de qualificagdo. E o caso
dos operadores de tratamentos térmicos, analistas
de laboratério que deverio ter suas habilidades
confirmadas antes de iniciarem suas atividades
profissionais. Nestes casos, um programa especial
de treinamento e qualificagdo deve ser criado e
executado pelos profissionais capacitados da drea
especifica.

PADRONIZACAO

Na gestdo pela qualidade, a padronizagdo €
a base para o gerenciamento da rotina do trabalho
didrio. O principal objetivo na padronizagdo do
produto deve ser a satisfagdo total do cliente
(CAMPOS, 1992).

A padronizagdio do produto deve ser
conduzida de modo a se obter redugdo em custo e
aumento na eficiéncia do processo de produgao.
O produto deve ser fabricado tendo como refe-
réncia um padrdo nacional ou internacional,
solicitado pelo cliente.

CONTROLE DO PROCESSO

O controle do processo ocorre durante as
fases de transformagdo dos materiais recebidos,
comeg¢ando com a inspe¢do da matéria-prima,
insumos e ingredientes recebidos para a produgio,
da- mdo-de-obra e terminando com a inspegdo do
produto acabado (FEIGENBAUM, 1983; PAL-
MER, 1974).

Este controle terd como objetivos: garantir
a qualidade dos materiais que entram na produgio e
controlar o processo de fabricagdo, usando proce-
dimentos economicamente justificdveis, para
assegurar a qualidade pretendida do produto final.

ESTRUTURAGAO DAS NORMAS
1SO SERIE 9000

Para se enquadrar as exigéncias da Série ISO
‘esa deve dispor de procedimentos

Empresa de Psauise Agropecudria de Minas Gerois

para os requisitos exigidos, de acordo com a norma

. em que se enquadrar.

Requisitos:
Responsabilidade da Administragdo.
Sistema da Qualidade.
Andlise critica de contrato.
Controle de projeto.
Controle de documentos.
Aquisi¢do (compras).
Produto fornecido pelo comprador.
Identificagdo e rastreamento do produto.
Controle de processos.
. Inspegdo e ensaios.
. Aferigao/calibragio de equipamentos de
inspecdo, medi¢do e ensaio (testes).
12. Situagdo de inspegdo e ensaios (testes).
13. Controle de produto ndo conforme.
14. Agdo corretiva.
15. Manuseio, armazenamento, embalagem
e expedigido.
16. Registros de qualidade.
17. Auditorias internas de qualidade.
18. Treinamento.
19. Assisténcia técnica (servigo).
20. Técnicas estatisticas.

== 00U AW
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A 1SO 9001 € a norma mais abrangente ou
a mais completa, envolvendo os 20 requisitos do
Sistema da Qualidade. A I1SO 9002 destina-se a
contratos cujo interesse € proporcionar garantia
da qualidade nas fases de produgdo e instalagio
(ou vendas). Possui 18 requisitos, nio envolvendo
controle de projeto e assisténcia técnica. A 1SO
9003 diz respeito somente a inspe¢do final de um
produto e seus testes. Possui 12 requisitos. A ISO
9004 ¢ dirigida ao uso interno do fabricante,
fornecendo o conjunto bdsico de elementos para
definicdo e implantagdo da Gestio da Qualidade
(ABNT, 1990a,b,c.d.e).

INTERPRETAGAO DOS REQUISITOS DA
NORMA ISO 9002, PARA INDUSTRIA
DE LATICINIOS

A 1SO 9002 pode ser a norma aplicdvel na
industria de laticinios. Ela cobre a produgio e,
onde apropriado, as vendas de produtos.

Sistemas da Qualidade baseados na ISO 9002
podem ser aplicados para organizagbes que atuam
em vidrios seguimentos de atividades. Devido a
natureza geral da norma, a ISO 9002 requer alguma
interpretagio para ser aplicdvel a inddstria
laticinista (COLLINS & HUGHES, 1991; FULKS,
1991; KRAMER & TWIGG, 1970; SILCOCH,
1992; SURAC, 1992).

As orientagoes propostas a seguir escla-
recem os requisitos da norma e devem ser usadas
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em conjunto com ela. Estas orientagbes se aplicam
as partes interessadas envolvidas na produgio de
leite, processamento, embalagem e comercia-
lizagdo de produtos.

1. Responsabilidade da administragao

1.1. Politica da qualidade

A administragdo deve definir e documentar
a politica de qualidade, que deve ser assinada pelo
chefe executivo. A declaragdo da politica da
qualidade deve ser implementada, entendida e
mantida em todos os niveis da organizagio.

Deve-se comegar com uma declaragio geral
sobre a politica da companhia, sobre o que se faz na
atualidade e onde se pretende chegar. Esta filosofia
deve ser dirigida a sua forga de trabalho, que devera
ser esclarecida, por meio de treinamento. Ndo se
deve prosseguir além deste ponto, até que toda forga
de trabalho compreenda e concorde que a seguranga
da qualidade € benéfica, tanto para a empresa
quanto para a propria forga de trabalho.

1.2. Organiza¢cao

A responsabilidade e a autoridade de todos
os empregados, do diretor ao operdrio devem ser
definidas. Pela montagem de organograma e
fluxograma detalhados, comegando pelo recebi-
mento de um pedido, até i entrega do produto,
serd possivel verificar quem controla o que.

Revisdo de responsabilidade deve ser feita,

periodicamente, pelo responsdvel superior da
equipe para estabelecer que o sistema seja adequado
e eficiente. Estas revisoes deverdo levar em
consideragdo os resultados das auditorias internas.
agoes corretivas e reclamagdes de consumidores.

Ao Gerente do Sistema de Qualidade, cabera:

— Liberdade ndo somente para investigar
problema, em qualquer lugar na empresa,
mas também conhecimento para com-
preender o que estd errado e porque.

- Autoridade para mudar as agdes, quando
elas estdo erradas.

— Acesso 2 administragdo apropriada,
quando ocorrem problemas que neces-
sitem de decisdes politicas para serem
resolvidos.

- Habilidade para encorajar melhorias,
ouvir e resolver disputas, que inevita-
velmente surgirdo.

2. O sistema da qualidade

O requisito bdsico da Norma ISO 9002 é
definir como a empresa opera, em uma série de
instrugdes e procedimentos. A finalidade do

Sistema € satisfazer um objetivo, definido pela
geréncia, em relagio a qualidade. As consideragdes

estabelecidas pela Norma, que devem ser cobertas
no Sistema incluem:

— como o controle é estabelecido na fdbrica;

- o0 que acontece, quando as coisas ddo

erradas;

— como o pessoal € treinado;

— como o produto € testado; e

- como as informagdes sdo controladas.

Pelo menos dois niveis de afirmagdes sdo
exigidos. Primeiro, a politica da companhia deve
ser declarada. Isto €, uma declaragio relativamente
breve e geral da administragio do que € esperado
de cada drea. Segundo, precisa haver uma instrugio
detalhada de como a politica serd implementada.
Isto envolve instrugdes operacionais, procedi-
mentos burocriticos, instrugdes de testes, manuais
de treinamento etc.

Algumas companhias consideram um ter-
ceiro nivel, que compreende dados técnicos,
parimetros de controle, formulagdes e receitas,
as quais sdo instrugdes muito especificas para o
produto em particular.

A colegio completa de informagdes €
chamada Sistema da Qualidade. Este garantird que
todas as atividades dentro da organizagdo. que
podem causar impacto sobre a qualidade dos
produtos, serdo consistentemente documentadas.
Um plano de qualidade para cada grupo de produto
deve ser estabelecido. O Sistema da Qualidade
deverd conter o nimero de elementos necessirios
para garantir que os padrdes especificados sejam
mantidos. Evitar contaminagdes € um ponto-
chave. e o uso do “Hazard Analysis and Critical
Control Points” (HACCP), ou Andlise de Riscos e
Pontos Criticos de Controle (ARPCC), para
determinar os pontos criticos de controle e as
especificagdes do processo devem ser considerados.

Também, deve-se implantar o uso de Boas
Prdticas de Fabricagio (BPF). Todos os funcio-
ndrios da inddstria, direta e indiretamente, ligados a
producdo, devem colaborar e estdo sujeitos as Boas
Prdticas de Fabricagdo, e a empresa fornecerd as
condiges necessdrias, para que os funciondrios sigam
estas prdticas. Aqueles que tém contato direto com
matéria-prima, ingredientes, material de embalagem,
produto em processo, produto terminado, equi-
pamentos e utensilios devem ser treinados e
conscientizados a praticar as medidas de higiene e
seguranga do produto, para proteger os alimentos de
contaminagdes fisicas, quimicas e microbiolégicas

Trabalhando este sistema, os consumidores
estardo seguros de que os produtos estio sendo,
constantemente, controlados.

3. Anilise critica de contrato

Na inddstria alimenticia, freqiientemente,
o produto € restrito ao seu equipamento de
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produgdo. Assim, cada contrato deve ser analisado,
criticamente, para assegurar-se de que os requisitos
estdo, claramente, especificados e se € possivel
atendé-los, dada a capacidade do processo.

Todo pedido de compra deve ser examinado,
criteriosamente, para garantir que o produto serd
entregue nas condigdes e nos prazos previstos.
Requisitos de compra podem incluir a compilagio
de especificagoes técnicas do produto e especi-
ficagdes de controle de qualidade de inspegdo.

O sistema deve ter registro do que foi
verificado e por quem. Isto pode ser diferente
para o mesmo tipo de pedidos de compra e deve
ser descrito em uma instrugdo de escritdrio de
vendas.

A portaria 1428, de 26/12/1993, determina
“que os estabelecimentos relacionados a drea de
alimentos adotem, sob responsabilidade técnica,
as suas Boas Prdticas de Produgdo ou Prestagdo
de Servigos, seus Programas de Qualidade e atendam
aos PIQs (Padrdes de identidade e Qualidade) para
produtos e servigos na Area de Alimentos, em
consondncia com o estabelecido na presente
Portaria”. Por esta portaria, ficam os estabeleci-
mentos obrigados a apresentagdo de informagdes
sobre os PIQs, consideragdes ambientais, insta-
lagdes e saneamento, equipamentos e utensilios,
recursos humanos, tecnologia empregada, controle
da qualidade, armazenagem, transporte, desinfecgio,
identificagdo e localizagdo de pontos criticos de
controle, seus controles, boas praticas de prestagdo
de servigos, requisitos e composigido do produto,
aditivos, contaminantes, critérios microscopicos e
microbiolégicos, amostragem, métodos de anilise,
projeto industrial (SERRANO. 1994).

4. Controle de documentos

Deve-se estabelecer e manter procedi-
mentos para controle de todos os documentos e
dados referentes aos requisitos desta norma. Estes
documentos devem ser analisados, criticamente,
e aprovados quanto a sua adequagdio por pessoal
autorizado, antes de sua emissdo. Este controle
deve assegurar que:

- As emissoes pertinentes de documentos
apropriados estdo disponiveis em todos
os locais, onde sdo executadas operagoes
essenciais para o funcionamento eficaz
do Sistema da Qualidade.

- Documentos obsoletos sdo prontamente
removidos de todos os pontos de emissio,
ou uso.

Ao documentar o sistema em instrugdes e
procedimentos, € essencial que todas as pessoas, que
os utilizem, tenham a mesma versdo dos documentos
e controles estabelecidos para assegurar que qualquer
mudanea cein distribuida de forma controlada.

| Instituto de Laticinios Candido Tostes

5. Aquisicao

Deve-se considerar nio somente as matérias-
primas que se compram, mas também os servigos
com os quais a seguranga da qualidade do produto
¢ mantida. Estes servigos podem incluir: controle
sanitdrio do rebanho, prdticas de higiene, trata-
mento e qualidade da dgua utilizada, resfriamento
do leite apds a ordenha, cuidados no transporte,
controle de pragas, ingredientes, manutengdo de
equipamentos e utensilios, andlises e servigos de
laboratérios etc.

A aquisigdo de matéria-prima, insumos e
ingredientes deve ser, de acordo com as especi-
ficagOes preestabelecidas. As especificagoes devem
permitir a variagdo inerente a cada produto e
atingir a necessidade de alguns controles especiais
necessdrios para manter sua integridade.

As especificagdes mostram se o fornecedor
€ capaz de oferecer o que se deseja comprar. Esta
seguranga pode ser atingida por diferentes meios,
variando de auditorias a monitoramento na
execugdo do trabalho do fornecedor. O comprador
€ que deve definir como restringir aquisigiao de
fontes conhecidas, e os métodos escolhidos devem
ser descritos.

Qualquer que seja o método para selegdo

.dos fornecedores. consideragdes precisam ser

feitas. Caso estes tragam problemas, normalmente
haverd uma série de agdes, freqgiientemente,
envolvendo visitas ao fornecedor, ou auditorias,
antes de o contrato ser cancelado. Estas agdes
precisam ser descritas.

Deve haver uma descri¢gio da forma como
as requisicdes de compra sio feitas e quem pode
autorizd-las.

6. Produtos fornecidos pelo comprador

Este item pode ndo ser aplicdvel. Ele in-
cluiria casos como: matéria-prima, ingredientes,
esséncias especiais ou materiais de embalagem,
fornecidos pelo comprador para processamento
de um produto particular.

E preciso definir como se controla estes
itens, por meio de controles similares aos aplicados
para seus préprios materiais e servigos. Problemas
podem existir, se um material do comprador chega
danificado, ou fora das especificagdes. Os arranjos
para controle de material e servigos, fornecidos
pelo comprador, devem ser oficializados na andlise
critica de contrato.

7. Identificagiio e rastreamento do produto

E preciso definir em que extensdo o produto

€ rastredvel por registros de qualidade e, também,

como se identifica o produto.
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A extensdo com que os produtos e emba-
lagens sdo identificados deverd ser definida nos
procedimentos. Onde for necessdrio, o produto
deve ser identificado por uma marca especifica,
ou cddigo, e um sistema deve ser implantado para
verificagio desta identificagdo.

No caso de reclamagio pelo comprador, ou
consumidor, primeiro deve-se estar certo de que
o produto € de sua fabricagdo. Se a reclamagdo €
justificada, investigam-se os registros de resultados
de andlises e liberagdo e verifica-se se outro
produto similar estd envolvido.

Se lotes de produtos parcialmente proces-
sados sdo liberados para processamento posterior,
deve haver um sistema para assegurar que o lote
seja identificado até a sua liberagido.

Qualquer sistema de cédigo de datas para
assegurar que o prazo de armazenamento ndo seja
excedido deve ser explicado. Quando o produto
tem codigo de barras, os métodos para verificar o
cédigo devem ser especificados.

8. Controle de processos

Processo € qualquer atividade da empresa,
tanto da produgio quanto de natureza adminis-
trativa. O planejamento do controle de processos
pode ser feito para verificar se € possivel tornar
as especificagbes mais rigidas. ou simplesmente
para verificar se as especificagdes do projeto sdo
compativeis com os processos de produgdo.
envolvidos na fabricagdo do produto projetado.

A produgio didria deve ser planejada, anteci-
padamente, para assegurar que OS Processos Serdo
executados sob condi¢des controladas. E necessirio
demonstrar que o sistema controla os processos de
fabricagdio, por meio de instrugdo e monitoramento
da forga de trabalho. Devem ser considerados os
aspectos em todas as etapas, da recepg¢io da
matéria-prima até a entrega do produto acabado.

Para processos, em que ocorre mistura de
ingredientes, ou reagdo quimica, os parimetros
de controle devem ser definidos. Limites de agado
precisam ser especificados e as decisdes a serem
tomadas devem ser declaradas. As responsabi-
lidades por agdes devem ser claras e a autoridade
de cada nivel do processo de administragio, bem
definida. Quaisquer mudangas nas exigéncias de
controle precisam ser autorizadas e registradas.

Para linhas de produgdo, cada fase do
processo precisa ser definida, declarando as agdes
a serem tomadas e as informagdes a serem regis-
tradas. Quando a operagdo correta do equipamento
¢ essencial para controlar o processo, proce-
dimentos de operagdo devem ser definidos.

Freqiientemente € necessdrio equilibrar
instrugdes de trabalho e treinamento operacional,
especialmente, quando as operagdes sio muito

repetitivas e simples. Neste caso, pormenores de
treinamento, dados e acessamento de habilidade

precisam estar disponiveis para demonstrar que o

operador realmente entende o que € necessdrio.

A administragdo precisa demonstrar que o
controle é estabelecido pela supervisdo e pela
instrugdo e que o processo foi provado ser capaz
de dar resultados consistentes, quando operado na
forma em que foi definido.

Os aspectos a serem considerados no
controle de processo sdo:

a) Edificagoes - Todas as construgdes, in-
cluindo instalagGes para estocagem,
fabricagdo, higiene pessoal, embalagem,
inspe¢do e expedigdo, bem como os
escritérios administrativos, devem ser
consideradas.

Fabrica e equipamentos - Capacidade de
processamento, manutengio preven-
tiva, processo de limpeza e higienizagio.
c) Funciondrios

Legislagdo - Os requisitos da legislagdo,
aplicados a saide dos funciondrios, higiene
pessoal e o uso de uniformes protetores.
Contaminagdo cruzada - Os riscos prove-
nientes de contaminagdo cruzada devem
ser considerados e devem ser instalados
sistemas para reduzir estes riscos (HACCP
pode ser parte deste sistema).

b

-

d

-

9. Inspeciio e testes

O plano de qualidade deve identificar os
pontos-chaves de controle para inspegdo e testes
de matéria-prima, embalagens, produtos em
processo e produto final. A responsabilidade pela
liberagdo do material deve ser definida. Testes
sdo as andlises laboratoriais. enquanto as inspegoes
podem ser simples observagdes de vdrios aspectos
do processo.

O Manual deve definir quando as inspegdes
devem ser conduzidas e quem € o responsdvel.
Isto ird variar da recepg¢io do material ao longo
do processo de fabricagdo até a liberagdo final do
produto para o consumidor.

Cada inspegdo, ou teste, deve ser definida
em um procedimento que deve especificar:

- como e quando as amostras devem ser

coletadas e preparadas para teste;

— o0 equipamento a ser usado para conduzir

o teste e como ele funciona;

- os resultados a serem obtidos, incluindo

critérios de aceitagdo;

— o método de registro de resultados;

- responsabilidade pela condugio dos testes

e a quem os resultados devem ser relatados;

- o que fazer se os resultados estdo fora

dos limites aceitdveis;
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— como o material é liberado para proces-
samento posterior; e

— armazenamento dos dados para andlise
posterior. O problema pode ocorrer
sazonalmente em determinado turno,
com determinado profissional.

A inspegdo final deve estabelecer que todas
as fases de produgdo foram completadas e estdo
satisfatérias. Isto normalmente € feito pela
revisdo de todos registros. Testes que tenham sido
desenvolvidos pela modificagio de testes-padrdes
devem ser documentados e validados.

Registros de todas as inspegdes e testes
devem ser mantidos arquivados, de maneira
simples e de facil verificagdo. Se possivel, um
registro de cada determinagdo efetuada (acidez,
pH, temperatura etc.).

10. Afericao, ou calibracdo de equipa-
mentos para inspecio, medigdo e
testes

Todos os equipamentos e 0s instrumentos
usados para inspecionar, medir, ou testar o produto
devem ser calibrados, ou aferidos, de acordo com
um cronograma preestabelecido, ou com as
necessidades de cada caso, considerando qual o
desvio de um valor normal pode ser aceito e que
ndo prejudique a qualidade do produto.

Os instrumentos devem ser identificados
com marca, ou registro que indique a posigdo de
calibragdo. ou aferigdo.

Quando um instrumento for selecionado
apenas para propdsitos comparativos, o sistema
deve garantir que a pega do equipamento nio serd,
inadvertidamente, usada para medidas criticas.

Devem ser definidos. pelo programa. os
critérios de aceitagdo e os métodos usados como
referéncia para verificagdo da precisio. Onde ndo
existem padrdes nacionais, o bdsico para cali-
bragio de equipamentos deve ser definido. Quando
o instrumento for encontrado fora de calibragdo,
a validade dos testes realizados, previamente, deve
ser reconsiderada.

Registros de calibragdo devem ser mantidos
arquivados e devem indicar a exatidio da medida
do equipamento no momento da calibragio, ou
aferigdo.

No caso de certificados de calibragio,
emitidos por 6rgdo oficial (INMETRO), os re-
gistros devem ser arquivados e considerados, o
que ndo isenta a empresa pela responsabilidade da
manutengio da precisio do equipamento.

Para testes como lactofiltragdo, medidas
de cor e textura, amostras-mestras (padroes
comparativos) devem ser identificadas e a base
para usd-las deve ser documentada. Todas as
necessidades de calibragio devem ser claramente
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definidas e entendidas para ndo se utilizar um
instrumento de precisio desconhecida.

11. Situagao de inspegiio e testes

Deve haver métodos, claramente, definidos
para identificar a situagido de inspegdo e testes
para prevenir uso inadvertido. Pode-se fazer uso
de caixas coloridas para rejeitos de processo, que
identifiquem material rejeitado (contaminado)
daquele que pode ser reaproveitado.

O sistema deve definir, claramente, quem €
o responsdvel pela liberagdo de material para
processamento, ao longo da linha de produgio.
Estas responsabilidades podem variar para o
mesmo produto no mesmo ponto de produgdo.
Assim, um teste de laboratério aceitdvel permite
ao operador continuar o trabalho, sendo que um
resultado inaceitdvel pode exigir uma inspegio
por um supervisor da drea.

12. Controle de produto fora de
especificagdao

Qualquer material processado, que for iden-
tificado em qualquer fase, como ndo atendendo as
especificagdes, deve ser descartado, ou corrigido.
Um método para registrar estes eventos e a
responsabilidade por tomada de decisdo devem
estar definidos nas instrugdes de trabalho. ou
procedimentos de inspegido.

Ha quatro possibilidades para disposi¢do de
um produto fora das especificagoes:

~ ele € retrabalhado e reinspecionado para
verificar a conformidade com as espe-
cificagdes;

— um acordo € feito por uma concessio com
o comprador:

— o produto poderd ser distribuido segu-
ramente, de acordo com alguma regula-
mentagdo e orientagdo especial; e

- serd reclassificado para uso alternativo.

13. Ac¢do corretiva

E necessiria a corregio imediata da situagio
que provocou a nido-conformidade com as especi-
ficagdes, pela identificagdo do principio da causa
do problema para prevenir a repeti¢gio. Agdes
corretivas devem ser consideradas em outras dreas,
como, por exemplo, auditorias de higiene, registros
de controle de pragas e atraso nas entregas.

14. Manuseio, armazenamento, emba-
lagem e expedicdo

A indistria deve garantir que seus produtos
sejam manuseados, embalados e armazenados.
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corretamente. € que a entrega ao comprador
(consumidor) seja feita sob condigoes adequadas
para manter a qualidade especificada.

O sistema deve descrever como o produto
deve ser embalado e armazenado e isto faz parte
do processamento. Outros fatores a serem consi-
derados e definidos sdo: contato do produto com
embalagens, controles de impressoes especificas
para materiais de embalagens, temperatura de
estocagem, rotagdo de estoque, vida-de-prateleira,
temperatura de entrega, requisitos legislativos,
riscos de contaminagio, ambiente e construgao
da fdbrica, higiene e controle de infestagoes.

Na etapa de entrega de produtos ao com-
prador (consumidor), mesmo quando esta ativi-
dade € feita por terceiros, os controles precisam
ser especificados, principalmente, com relagio a
manuten¢do de temperatura adequada de cada
produto.

15. Registros de qualidade

Os registros da qualidade devem ser
mantidos para demonstrar a obtengdo da qualidade
exigida e a efetiva operagdo do Sistema da
Qualidade.

Alguns registros precisam ser mantidos, por
um longo periodo, e podem ser subseqiientemente
exigidos para provar qhe o produto vendido atende
as especificagdes. Os registros devem provar que
todos os processos e testes necessdrios foram
realizados.

E importante que os registros sejam corre-
tamente identificados e arquivados., de maneira
que os tornem recuperdveis. Também € impor-
tante que o sistema ndo se torne entulhado com
registros antigos desnecessdrios. O sistema deve
definir o que manter, quem mantém e por quanto
tempo. Deve haver instrugdes de como e quando
destruir os registros.

Registros do sistema administrativo, por
exemplo, auditoria interna, andlise de contrato e
mudangas do sistema, devem ser mantidos, durante
periodo de trés anos, enquanto outros registros
podem ser conservados por periodos mais curtos.

16. Auditorias internas de qualidade

Esta exigéncia assegura que o sistema que
foi definido permanega relevante e seja aplicado.
Uma lista planejada de auditoria interna deve ser
elaborada para garantir que as verificagdes sao
realizadas em todos os aspectos do sistema.
Auditorias devem verificar se os procedimentos
estio adequados e se estdo sendo usados correta-
mente; se os procedimentos descrevem adequa-
damente as atividades do sistema; e se o treina-

mento dos funciondrios € suficiente.

A vantagem de se ter um sistema de docu-
mentagdo € que o método de diregdo da orga-
nizagdo € controlado. Este controle vem da segu-
ranga de que as instrugdes sdo seguidas, e que
quando novas instrugdes sdo necessdrias, estas sio
descritas, distribuidas, explicadas e entdo seguidas.

Para implementagio das auditorias, a
empresa deve ser dividida em dreas naturais (por
exemplo, linhas de produgdo, depdsitos, escri-
térios de vendas, Departamento de Compras etc.).
Os procedimentos para cada drea devem ser
coletados, lidos cuidadosamente e uma lista de
verificagdo deve ser escrita com todos os passos
significantes. Com a lista de verificagdes, um
funciondrio independente da operagdo, mas
sabendo o bastante a respeito, € capaz de ver
problemas, ir até a drea e fazer perguntas e obser-
vagdes. Os achados serdo registrados e uma lista
de problemas, ou deficiéncias, serd escrita. Esta
serd apresentada ao administrador da drea com
uma escala de tempo para resolvé-la. Todo o
sistema pode sofrer auditoria desta forma.

O programa deve ser definido e enquanto
todo o sistema deve ser coberto a cada ano,
algumas dreas podem precisar de mais de uma
visita por ano. Isto € especialmente necessdrio,
onde a operagdo € critica para atingir o objetivo
do sistema, ou onde problemas anteriores tém sido
encontrados regularmente.

Os registros das auditorias devem ser
mantidos e um resumo feito pelo auditor, con-
cluindo o trabalho, serd apresentado ao gerente.
em encontro para andlise. Os resultados de auditorias
anteriores devem ser revistos para assegurar que o
sistema continue a ser efetivo.

17. Treinamento

Devem ser estabelecidos e mantidos
procedimentos para identificar as necessidades
de treinamento e providencid-los para todo o
pessoal, que executa as atividades que influem na
qualidade do produto. Os funciondrios s6 seguirdo,
corretamente, os procedimentos se eles forem
adequadamente esclarecidos e treinados. Treina-
mento € fundamental para novos funciondrios.
Mesmo que eles jdi tenham previamente traba-
lhado numa empresa similar, sua forma de
trabalho, provavelmente, serd diferente em
alguns aspectos. Estes aspectos precisam ser
identificados e um programa de treinamento
apropriado deve ser desenvolvido.

Programas de treinamento também sio
necessdrios para empregados existentes, quando
os métodos mudam. Novo equipamento de con-
trole, novos métodos de anilise, introdugio de
computadores, ou mesmo novos formuldrios
precisam ser explicados.
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O nivel de habilidade para cada trabalho deve
ser definido e as pessoas, que o executam, precisam
ser avaliadas de acordo com este requisito. Mesmo
quando alguém realiza o mesmo servigo, durante
anos, € util estabelecer o que esta pessoa realmente
sabe a respeito dele. Uma auditoria da atividade em
qualquer fase inicial pode revelar que alguns
aspectos de um trabalho ndo sio compreendidos
nem conduzidos corretamente.

A sobrevivéncia de uma empresa estd dire-
tamente ligada a satisfagiio de seus clientes (quali-
dade certa, prego certo, quantidade certa, local certo
e hora certa). Para isto, os profissionais de vendas
devem ser educados e treinados, quanto aos processos
e aos controles para que todas as especificagoes de
um contrato sejam entendidas e atendidas pelas
partes interessadas. O vendedor deve conhecer a
capacidade do processo em termos de qualidade.

Os registros de treinamento devem ser
estabelecidos e mantidos para demonstrar habili-
dades concordantes e para registrar as sessoes de
treinamento oferecidas.

18. Técnicas estatisticas

Devem ser estabelecidos procedimentos
para identificagdo de técnicas estatisticas ade-
quadas e exigidas para verificagido da capacidade
dos processos e das carateristicas do produto.
Exemplos de técnicas relevantes sio Amostragem
na Linha de Produgio, Andlise de Controle de
Qualidade. Capacidade de Processo e Controle
Estatistico do Processo.

Quando amostras sao retiradas para anilise,
justificativas estatisticas para o nivel de amos-
tragem precisam estar disponiveis. Por exemplo,
qual justificativa existe para amostrar a cada 10
pacotes, ou fazer uma leitura a cada duas horas.

O minimo de amostras, a serem coletadas
de um lote, corresponde ao valor n nos quadros de
padrdes. Observa-se. por exemplo, para leite em
pé que, normalmente, serdo retiradas cinco
amostras de cada lote, ou seja, n=5.

O n pode ser reduzido caso seja possivel
aperfeigoar o processo, diminuindo a variagido da
qualidade e aumentando o intervalo de confianga
da amostragem

A Estatistica ¢ uma ferramenta com a qual
se economiza esforgo e, assim, economiza dinheiro.
Por meio da concentragdo de resultados, pode-se
fazer previsio de problemas, o que permite que a
acdo seja tomada antes que eles se tornem criticos.

CONTROLE DE QUALIDADE EM
LATICINIOS

Toda matéria-prima deve ser testada e sele-
rianada wieandg sua contribuigdo a qualidade do

produto final, e deverd ser liberada para o proces-
samento somente apo6s registro adequado dos
resultados das inspegdes e testes de laboratdrios. Além
do leite, produtos como dgua, sal, agicar, dcidos,
condimentos, aromatizantes e conservantes, devem
ser rigorosamente controlados por meio de padrdes
que ndo tragam dificuldades no processamento e
comprometimento da qualidade final do produto.

As medidas para obtengdo de leite de boa
qualidade devem iniciar com a sadde do animal
lactante; condi¢des higiénicas do estdbulo, dos
animais, dos utensilios e dos ordenhadores; resfria-
mento adequado apés a ordenha e as condigdes e
rapidez do transporte a unidade beneficiadora
(CARUSO & OLIVEIRA, 1980; JOSE. 1989:
PIRES & SUSIN, 1987).

O aumento da produtividade e melhoria da
qualidade do leite produzido deve receber incen-
tivo da inddstria, por meio de assisténcia técnica,
por procedimento de avaliagdo e selegdo dos
fornecedores, auditorias e acréscimo no paga-
mento obtido por pontuagio nos testes de quali-
dade do leite (BUSANI, 1989; C.C.L., 1980).

Na aferigdo da qualidade do leite, testes
bacteriolégicos, fisico-quimicos e sensoriais devem
ser empregados para garantir a recepgao de matéria-

prima de boa qualidade. que deve ter as seguintes .

caracteristicas:

— Possuir baixa contagem total de microor-

ganismos mesofilos;
— Ser livre de sabores e odores estranhos;
— Ser livre de sedimentos e matérias
estranhas, e

— Atender aos padrdes legais, para o mi-
nimo de gordura, extrato seco total e
extrato seco desengordurado.

No controle de processamento dos produtos
deve-se identificar inicialmente os pontos criticos
da linha. Os testes realizados nestes pontos devem
fornecer elementos para um controle eficiente.

Deve-se dar atengio especial aos processos
alternativos para utilizagdo de diferentes lotes de
matéria-prima, a exemplo da produgdo de queijos
onde a qualidade da matéria-prima pode variar
em fungdo do tipo de produto fabricado.

Para processos em que ocorre mistura de
ingredientes ou reagdo quimica, os parimetros de
controle devem ser definidos. Limites de agado
devem ser especificados e as decisdes a serem
tomadas devem ser declaradas.

Cada fase da produgdo precisa ser definida
declarando as agdes a serem tomadas e as infor-
magoes a serem registradas. Quando a operagido
correta do equipamento € essencial para controlar
o processo, procedimentos de operagdo devem
ser definidos, sendo o treinamento dos operadores
bem realizado, como no caso de geradores e
trocadores de calor e mdquinas de envase.
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Outros aspectos relevantes a serem consi-
derados sdo as priticas higi€nicas recomendadas
no manuseio de alimentos, visando a obtengdo de
produtos seguros, livres de contaminagdes e que
sejam preparados, manipulados e embalados sob
condig¢des sanitdrias adequadas. Procedimentos de
Boas Prdticas de Fabricagdo (BPF) e instrugoes
para limpeza e sanificagio bem definidas devem
abranger todos os setores da empresa: pessoal,
prédios e instalagdes, equipamentos e utensilios,
produgio, armazenamento e transporte (ANDRADE
& MARTYN, 1982; LEITAO, 1975; SBCTA,
1991; YOKOYA, 1982).

Os beneficios destas prdticas e controles
serdo diretos como na aquisi¢do da matéria-prima
adequada e redugdo de desperdicios durante o
processamento ou indiretos, como na qualidade
do produto final, evitando perdas de sua aceitagdo
no mercado.

Produtos de qualidade s6 serdo obtidos
quando os processos em funcionamento estdo
aptos a satisfazer, continuamente, as especi-
ficagoes estabelecidas. Quando os processos
falham, altos custos sdo incorporados ao produto,
devido a inspegdo total, refugo e retrabalho.

A partir dos fluxogramas de fabricagdo de
cada produto serdo feitas as avaliagdes de cada
processo, por meio de suas caracteristicas de quali-
dade e na sequéncia natural de produgdo. Ao final do
estudo serdo localizados os pontos criticos e estabe-
lecidas as prioridades para o seu gerenciamento.

O plano de qualidade deve identificar os
pontos-chave de controle para inspegdo e testes
de matéria-prima. embalagens, produtos em
processo e produto final. Os testes sdo as andlises
laboratoriais, enquanto as inspe¢des podem ser
simples observagdes de vdrios aspectos do
processo.

O manual deve definir quando as inspegoes
devem ser conduzidas e quem € o responsdvel. Os

" registros de todas inspegdes e testes devem ser

mantidos arquivados.

Se o produto final apresentar defeito, pouca
coisa poderd ser feita, na maioria dos casos.
Portanto, a inspeg¢do do produto final desempenha
um papel de relevidncia relativa no Controle de
Qualidade. Ele serve para confirmar que o sistema
de qualidade estd funcionando adequadamente e
indicar a existéncia de pontos frigeis nesse sistema.

A inspegido e testes do produto final devem
ser compativeis com o controle da matéria-prima
obedecendo os planos de amostragem recomen-
dados pelos drgaos oficiais do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, do Ministério da
Saidde ou métodos do Instituto Adolfo Lutz, até
que venham a ser aprovados métodos de amos-
tragem e andlises oficiais e atualizados e
internacionalmente aceitos.

CONCLUSAO

Com a diversificagdo de produtos e a
abertura de mercados externos, a qualidade dos
produtos licteos passou a ser sindnimo de venda,
conseqiiéncia da exigéncia do consumidor, agora
protegido pelo cédigo de defesa no mercado
interno.

E possivel implantar um Sistema da
Qualidade na inddstria laticinista, observando a
seqiiéncia proposta neste trabalho, por meio da
conscientizagdo e do treinamento do pessoal;
usando trabalhos de especialistas da drea de
qualidade; visando a melhorias continuas de todos
os processos envolvidos, desde a obtengdo da
matéria-prima até a entrega do produto ao
consumidor.

As empresas, que empregarem a filosofia
de qualidade total, investindo em recursos humanos
qualificados, certamente, terdo mercado garantido
para seus produtos.

A Norma ISO 9002 proporciona um exce-
lente mecanismo para estabelecer um Sistema de
Qualidade, que garanta aos clientes a existéncia
de mecanismos concretos, que apontem a manu-
tengdo dos niveis de qualidade, propostos em um
contrato prévio. Por outro lado, as empresas
produtoras podem dispor de um sistema docu-
mentado, que permite possuir registros das
operagdes mais relevantes, que influem na quali-
dade e em conseqiiéncia, contar com informagio
valiosa para otimizagio de seus custos e con-
seguir, assim, maximizar suas utilidades, a partir
de uma minimiza¢do dos custos e nio de um
aumento dos pregos.

As Normas ISO 9000 estdo bem relacio-
nadas com os principios da garantia da qualidade,
que € essencial para qualidade total, em que se
buscam melhorias continuas projeto a projeto.

Com instrugdes especificas e documentadas
para as atividades, que geram produtos e servigos,
as empresas obterdo melhoria da qualidade, da
produtividade, da competitividade e redugio de
custos.

Entretanto, as empresas devem entender
que a certificagao, obtida pelo uso correto das
Normas I1SO, nio é um fim em si mesma, mas sim,
uma etapa a mais para vencer no caminho da
exceléncia, pois a Série de Normas 1SO 9000
apresenta 0 minimo, que a empresa precisa para
atender a demanda pela qualidade.

SUMMARY

Strategy for implantation of a quality
system in dairy plants. The importance,
necessity and guidelines for implementing a
Quality System and Management by the Dairy
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Industry are described. The system was designed
with the purpose of attending standards precepts
and requirements of the ISO 9000 series.
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PRODUCAO E COMPOSICAO QUIMICA DO LEITE DE VACAS
HOLANDESAS NO INICIO DA LACTACAO ALIMENTADAS COM
DIFERENTES FONTES DE LIPIDEOS

Milk yield and composition of carly lactation holstein cows ied
different lipids sources
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RESUMO

Para avaliar 4 diferentes fontes de lipideos na produgio e composigdo quimica do leite, utilizou-se 12 vacas
multiparas da raga holandesa, no inicio da lactagio, num esquema em changeover com 3 quadrados latinos 4x4, sendo
que cada parcela experimental foi constituida de um animal. O experimento teve duragao de 64 dias, sendo que cada
animal permaneceu em cada tratamento durante 16 dias, pesando-se o leite durante todo o periodo experimental e nos
trés iltimos dias de cada periodo, coletadas amostras do leite e realizadas as andlises. As ragdes isoproteicas utilizadas
diferiram entre si pela fonte de lipideos, sendo o tratamento controle com 3% de extrato etéreo e os outros tratamentos
com 7%. Os tratamentos foram os seguintes: CON = Farelo de soja (controle); MAG = CON + 4% de Magnapac® (sais
dedcidos graxos); DEG = CON + 4% dleo degomado e FS1 = Farelo de sojaintegral. Foi fornecido 1 Kg de concentrado
para cada 2,2 litros de leite produzidos. Houve uma diminuigio (P<0,05) no consumo de matéria seca quando se
forneceu Farelo de soja integral (13,76 kg/dia), sendo que nao houve diferenca significativa para essa varidvel nos
outros tratamentos: CON, MAG e DEG (15,2kg/dia; 15.5kg/dia e 15,4kg/dia) respectivamente. O Magnapac®(MAG)
apresentou melhores respostas em relagao a produgdo de leite (21, lkg/dia), produgdo de leite corrigida (22,5kg/dia)
e porcentagem de gordura (3,87%), em relagao aos outros tratamentos [(CON=20,73kg/dia; 20,79kg/dia:3,52%):
(DEG=20,12kg/dia; 20,27kg/dia: 3.53%): (FS1=19,76kg/dia; 20.62kg/dia; 3,76%)). Observa-se porém que em todas
as fontes de lipideos houve uma tendéncia de diminuigao na porcentagem de proteina do leite (CON=3,40%:
MAG=3,26%; DEG=3.32%; FS1=3,27%). contudo quando se verifica a produ¢iode proteina, para o tratamento com
adigao de 4% de Magnapac® (MAG), houve um aumento devido ao maior aumento na produgio de leite. Recomenda-
se o uso de lipideos em ragdes. principalmente na forma protegida, para vacas no inicio da lactagio a fim de repor
energia e aumentar a produgao de leite e gordura. Quanto ao uso de farelo de soja integral (FSI) para vacas leiteiras

s30 necessdrios mais estudos.

Termos para indexagdo: qualidade, proteina, gordura, gordura protegida.

INTRODUGCAO

O leite €&, incontestavelmente um alimento
de alto valor nutritivo e consumido em todas as
partes do mundo, tanto em sua forma liquida
como na forma dos seus mais diversos derivados.
A baixa produgdo de leite no Brasil e a demanda
cada vez maior desse alimento fazem com que se
busquem novas alternativas para o aumento da
oferta desse produto de suma importiancia na
alimentagdo humana. Aliado a isso, sua qualidade
tem sido objeto de grande atengdo dos diversos
segmentos da produgdo, industrializagio e

comercializagdo leiteira. Essa qualidade visa ndo
s6 os aspectos higiénicos, mas também suas carac-
teristicas fisico-quimicas, o que ird influenciar
marcadamente sua qualidade nutricional e indus-
trial (Peixoto et al., 1994).

Os aspectos higiénicos do leite tem hd muito -

tempo recebido atengio dos pesquisadores;
entretanto a preocupagio com a qualidade fisico-
quimica é mais recente. E sabido que diversos
fatores afetam a composig¢do quimica do leite,
dentre eles destacam-se: a raga, o animal, o periodo

de lactagdo, a ordem de parigdo, fatores climi-

ticos, alimentagdo, dentre outros (Byers e
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Shelling, 1989). A alimentagdo tem recebido
ultimamente uma especial atengio, pois € o fator
no qual podemos interferir mais facilmente para
obter resultados a curto prazo.

O pagamento do leite pelas inddstrias até
hd pouco tempo, levava em consideragiao somente
o volume recebido e sua concentragio em gordura.
Entretanto, recentemente a mudanga dessa pritica
tem sido observada por alguns estabelecimentos,
que jd consideram o extrato seco desengordurado
em geral e a proteina em particular, importantes
fatores no sistema de pagamento de leite. Acre-
dita-se que no futuro préximo, essa prdtica se
torne rotineira no setor laticinista brasileiro.

Desse modo, o desenvolvimento de novas
estratégias para manipular a composi¢io quimica
do leite através da alimentagdo € um fator que
deve ser considerado nas pesquisas em nutrigio de
vacas leiteiras. Face ao exposto esse trabalho teve
como objetivos:

[ Avaliar diferentes fontes de lipideos na
dieta de vacas no inicio da lactacdo e seu
efeito sobre a produgdo e composi¢ido
quimica do leite;

Avaliar a concentragio e produgdo de

gordura e proteina desse leite;

3 Observar o efeito da inclusdo de fontes
de lipideos em outras importantes carac-
teristicas fisico-quimica do leite.

o

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Fazenda
Palmital de propricdade da Fundagdo de Apoio ao
Ensino Pesquisa ¢ Extensdo (FAEPE), localizada
no municipio de Ijaci, no sul do Estado de Minas
Gerais a 14 Km de Lavras. Foram utilizadas 12
vacas holandesas, variedade preta e branca, PO e
PC, multiparas, recém-paridas, com peso médio
em torno de 500 Kg e produgio de leite média em
torno de 20 Kg/dia (em 2 ordenhas), sendo que o
esquema adotado foi em Changeover com 3
quadrados latinos 4x4, cada quadrado latino
diferenciando a produgdo e a ordem de lactagdo, e
cada parcela experimental foi constituida de um
animal. Cada animal entrou no experimento no
inicio da lactagdo permanecendo até atingir o pico
(64 dias). Os animais foram mantidos em
confinamento total, em baias individuais e livre
acesso ao volumoso [capim elefante (Pennisetum
purpureum, Schum)] a dgua e sal mineral, sendo
cada animal pesado no inicio e final de cada
periodo. Os animais recebiam em média cerca de
45 Kg/animal/dia de volumoso, medindo-se no
final o consumo individual de cada animal. Iniciou-
se o tratamento com cada animal logo apés o
parto sendo que para cada tratamento o animal
permaneceu 16 dias. Como cada animal recebeu 4

tratamentos, o experimento teve uma duragdo de
64 dias. Nos iltimos 3 dias de cada periodo foram
coletadas amostras, para serem analisadas no
Laboratério de Laticineos do Departamento de
Ciéncias dos Alimentos da Universidade Federal
de Lavras. As ragdes concentradas foram balan-
ceadas segundo as exigéncias estabelecidas pela
National Research Council - NRC (1989) (Tabela 1),
sendo os tratamentos os seguintes: CON:
Concentrado a base de Farelo de Soja (Controle):
MAG: Concentrado com 4% de Magnapac®
(dcidos graxos de dleo de palmacomplexados com
sais de Ca); DEG: Concentrado com 4% de éleo
degomado; FSI: Concentrado a base de Farelo de
Soja Integral. A dieta controle constituiu de 3%
de extrato etéreo com os outros tratamentos
formulados para uma concentragio de 7% de
extrato etéreo. Todas as ragoes foram calculadas
para conterem 23% PB. Esses concentrados foram
fornecidos duas vezes ao dia, em cochos individuais
na hora da ordenha, numa proporgiao de I Kg 2,2
Kg de leite produzido. As formulagdes dos concen-
trado e composi¢do destes e do volumoso fornecidos
aos animais encontram-se na Tabela I.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Desempenho produtivo

Consumo de matéria seca, proteina

bruta e extrato etéreo

Na formulagdo de dictas. a ingestdao de
matéria seca ¢ um critério importante a ser
considerado. especialmente para vacas leiteiras
de alta produgdo, no inicio da lactagdo (NRC,
1989). Nesta fase, a demanda de nutrientes é
elevada ¢ o consumo de matéria seca (MS) baixo,
pois o pico de produgdo de leite de uma vaca ocorre
entre quatro e oito semanas pés-parto, enquanto
que o pico de consumo de matéria seca geralmente
ocorre entre duas a seis semanas mais tarde. Isto
leva a um balango negativo de energia no inicio
da lactagdo, fazendo com que o animal mobilize
reservas corporais para suprir esta deficiéncia de
energia resultando em perda de peso (Ahrar e
Schingoethe, 1979; Clarck e Davis, 1980).

Virias tentativas para aumentar o consumo
de energia através de suplementagido com gordura
nio protegida tém tido resultados negativos, por
causa dos distirbios que estas gorduras trazem ao
rimen, os quais prejudicam a fermentagio ruminal,
diminuindo o apetite (Macleod, Yu e Schaeffer,
1977). Sabidamente, o efeito dos lipideos sobre o
consumo, depende do tipo, quantidade e maneira
de adiciond-los as dietas.

Verifica-se na tabela 2 que o consumo de
matéria seca foi reduzido 10% em relagdo ao
tratamento controle (CON) quando se incluiu o
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Tabela 2 - Exigéncia de MS (g/vaca/dia); ELL (MCal/vaca/dia); Consumo de matéria seca, ELL (Mcal/

Tabela 1 - Férmula e composi¢do em nutrientes do concentrado e do volumoso (%).
vaca/dia); Proteina Bruta, Extrato etéreo (g/vaca/dia), do volumoso e concentrado, Produgido de leite

Ingredientes e Nutrientes CON MAG DEG FSI Volumoso (kg/vacal/dia), produgio de leite corrigida a 3,5% (kg/vaca/dia), peso inicial (kg), peso final (kg) e
Ingredientes (%)! variagdo no peso, nos diferentes tratamentos.
Milho moido 57,5 50,80 50,60 63,00 Tratamentos DMS
Farelo de soja 30,50 34,00 34,00 - CON MAG DEG FSI
Farelo de soja integral - - - 22,20 -
. : : Exigéncia (NRC)
Farinha de carne e ossos 5,00 5,00 5,00 6,50 MS (g/vaca/dia) 16110,0 16470.0 15710,0 15900,0
Uréia 0,50 0,50 0,50 2,00 ELL (MCal/vaca/dia) 24,51 25,32 23,86 24,21
Sal comum 0,70 0,70 0,70 0,70
Calcdrio calcitico 1,30 0,50 1,00 1,00 Consumo de MS (g/vaca/dia)
Fosfato bicdlcico 1,00 1.00 1.30 1.10 - Volumoso 7080,0a* 7050,0a 7480,0a 6780,0a 05115
Premix mineral® 0.30 0,30 0.30 0.30 " Foneentrado 185]”970(50(;l 18555]60('30(;l 17594530(500“ 16397860(500bb g-g?’;;—i
Premix vitaminico 0,30 0,30 0,30 0,30 Total =mha e e ' '
l}lclﬂrbonalo de ’S(?dlo 0,80 0,80 0.80 0,80 Consumo de ELL (MCa]/vaca/dia)
Oxido de magnésio 0,60 0,60 0,60 0,60 - Volumoso 8,70 8.67 9,20 8,33
Enxofre 0,10 0,10 0,10 0,10 . Concentrado 15,07 16,76 15.90 13,05
Cloreto de potdssio 1,40 1,40 1,40 1,40 Total 23,77 25.43 25.10 21.38
Magnapac® - 4,00 - - .
Oleo d ja d d - . . Consumo de PB (g/vaca/dia)
Tofigl € S0Ja degomado 100 100 ‘;'(?(()) 100 - Volumoso 116,82 116,32 123,42 111,87
- Concentrado 1929,0 1962.0 1865,07 1593,53
A Total 2055,82 2078.32 1988,49 1705,40
Nutrientes .
Matéria seca, % 87,48 87,78 84,60 88,17 23,57 Consumo de EE (g/vaca/dia)
ELL (MCal/Kg)? 1,84 1,97 2,00 1,87 1,23 - Volumoso 52,39 52,17 55,35 50,172
Proteina bruta, % MS 23,56 23,06 23,46 22,83 1,65 - Concentrado 257,98 591.44 551.73 529,78
Extrato etéreo, % MS 3,15 6,95 6,94 7,59 0,74 Total . 310.37 643.61 607.08 57995
4 2
EPIN.‘ 7‘:7th s 17,00 16,24 16,20 17,30 67,24 Produgio de leite (kg/vaca/dia) 2073ab 21.10a 20.12bc 19.80¢ 0.6743
alcio, % 1,53 1,61 1,5 1,58 0,13 Producio de leite corrigida a 3.5%  20.79b 22.50a 20.27b 20.62b 0.8839
Fésforo, % MS 0.84 0.85 0.85 0,88 0,06
Variagdo no peso corporal
1 - Valores representados com base na matéria natural Peso Inicial (kg) 566,08 558.33 552,00 556,08
2 - Premix mineral - Minerpac - 50g de Zn. 30g de Mn. 36.5g de Fe. 2,5g de Co, 2,16g de 1. 23.0g de Cu. 0.34 g de Se Peso Final (kg) 567,75 560.00 561,08 556.67
3 - Energia Liquida da Lactagdo (Calculada com base no NRC. 1989) Variagio 1.67 1.67 9.08 0.583

4 - Fibra em detergente neutro
* Médias seguidas de letras diferentes nao sdo iguais pelo teste de Tukey (p<0.05)

farelo de soja integral (FSI) no concentrado
(P<0,05). Trabalhos conduzidos por Barbano e
Sherbon (1980) mostram que o aumento do nivel
de gordura na matéria seca de 3 para 8%, com
utilizagdo de lipideo poli-insaturado, nao afetam o
consumo de matéria seca. Entretanto, ao adicionar
4,3% de oleo de soja em ragdo para vacas leiteiras,

Clapperton e Steele (1983) observaram uma redugdo’

de 8%, no consumo de matéria seca.

Producao de leite e produgao de leite

corrigida

A a produgdo de leite e produgio de leite
corrigida a 3,5% foi maior no tratamento com
Magnapac® (MAG) (Tabela 2). Quando se utilizou
o farelo de soja integral (FSI) a produgdo de leite
diminuiu, ndo ocorrendo o mesmo para produgio
de leite corrigida visto que para essa varidvel o
tratamento com farelo de soja integral (FSI) foi
estatisticamente igual aos tratamentos controle
""""" licionado de 4% de dleo de soja

degomado (DEG). Verificando-se ainda na Tabela
2, pode-se observar que o consumo de matéria
seca foi menor no tratamento com farelo de soja
integral (FSI), justificando a menor produgdo de
leite para esse tratamento. A porcentagem de
gordura do foi alta no leite de vacas suplementadas
com FSI (Tabela 3), o que levou a um aumento na
produgio de leite corrigida para 3,5%.

Peixoto (1994) trabalhando com sais de
dcidos graxos, e Kim et al. (1993), testando griao
de soja extrusado, e sais de cdlcio de dcidos graxos
de cadeia longa (Ca-LCFA - 4% da MS da dieta),
encontraram valores 10% maiores para a pro-
dugido de leite das vacas que receberam ragio com
gordura suplementar, sendo que o aumento na
produgio de leite foi similar em ambas as fontes
de lipideos. Christensen et al. (1994) encontraram
aumentos na produgdo de leite, com ou sem
corre¢iio para 4% de gordura, quando adicionaram
lipideos nas ragdes. Shauff et al. (1992) mostraram

Tabela 3 - Producdo de leite (kg/vaca/dia), Porcentagens de gordura e proteina (%); Produgdes de
gordura e proteina (kg/vaca/dia), Sélidos totais e desengordurados (Kg), Acidez (® D), Densidade e
crioscopia (“H) do leite nos diferentes tratamentos.

Tratamentos DMS
CON MAG DEG FSI
Prod. De leite (kg/vaca/dia) 20,73ab* 21,104a 20,12bc 19,80c 0,6743
Gordura do leite (%) 3,53c 3,88a 3,54c 3,77b 0,0827
Prod. Gordura (kg/vaca/dia) 0,73b 0.82a 0,71b 0,74b 0,0372
Proteina do leite (%) 3,40a 3,26¢ 3,32b 3,27c 0,0369
Prod. Proteina (kg/vaca/dia) 0,70a 0,69a 0,67b 0,64c 0,0228
Sélidos totais (%) 12,13b 12,48a 12,17b 12,50a 0,2673
S.Desengordurados (%) 8,63a 8,60a 8,63a 8,73a 0,2379
Acidez (*D) 15,33a 15,47a 15,47a 15,27a 1,9046
Densidade 1,03069a 1,03027a 1,03070a 1,03088a 0,9279
Crioscopia (“H) -0,53775a -0,53766a  -0,540083a  -0,5380a -0,0074

* médias seguidas de mesma letra nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p < 0,5)

' que a inclusdo de gordura suplementar na dieta de
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vacas leiteiras ndo afeta a produgdo de leite com
ou sem corregio de gordura. Segundo Palmquist
(1991), a produgdo de leite nio é afetada pela
inclusdo de gordura na ragdo, principalmente quando
esta nao € protegida. Os dados obtidos neste trabalho
(Tabela 2), deixam evidente que a produgio de leite
com e sem corregdo para o teor de gordura, é
aumentada quando se suplementa a ragdo com sais
complexados de dcidos graxos (MAG).

Variagio no peso corporal

No inicio da lactagdo, onde hd uma maior
mobilizagdo das reservas corporais devido a
produgdo de leite, hd uma tendéncia das vacas
perderem peso, porém, segundo Chilliard (1993),
dietas com gordura tendem a minimizar ou eliminar
essas perdas, chegando, em alguns casos, a haver
um aumento de peso corporal. No presente estudo
o consumo de energia liquida da lactagdo foi maior
no tratamento com 6leo degomado (DEG) (Tabela
2), superando as exigéncias estabelecidas pelo
NRC, fazendo com que as vacas apresentassem o
maior ganho de peso. Jd o tratamento com menor
consumo de energia liquida (FSI) apresentou um
ganho de peso insignificante.

Resultados encontrados por Palmquist e
Jenkins (1980), mostram uma redugio na perda
de peso das vacas em lactagdo alimentadas com
ragdes ricas em gordura nas primeiras sete
semanas pos-parto, podendo mesmo haver um
pequeno ganho de peso. Mostraram ainda que o
fornecimento de gordura além do periodo médio
da lactagdo ¢ desneccessdrio, pois a vaca jd atingiu
o pico de consumo de matéria seca. Entretanto,
Block, Muller e Griel (1981) observaram uma
perda de peso nas vacas alimentadas com uma
dieta contendo 31% de soja-grdo crua no concen-
trado, resultados similares relatados por Mielke
e Shingocthe (1981), quando adicionaram 14,3%
de soja-grdo crua em dietas isoprotéicas para
vacas leiteiras no inicio da lactagdo. Foi atribuido
essa perda de de peso, ao menor consumo de MS
devido a adi¢do de soja-grio. Todavia, vdrios
trabalhos mostram que vacas em lactagdo
alimentadas com soja-grio crua, apesar da
tendéncia de perda de peso (Fernandes, 1994) ou
de apresentarem ganhos de pesos menores (Shauff
et al., 1992) apresentam boas condigdes de saiide.
A mesma tendéncia foi observada neste trabalho
em relagdo ao tratamento onde se adicionou
farelo de soja integral.

Trabalhando com vacas no inicio da lactagio,
suplementadas com dcidos graxos saponificados
com sais de cdlcio, Kent e Arambel (1988) ndo
encontraram variagdes no peso dos animais em
relagdo aos animais que receberam dietas sem esse
suplemento. Peixoto, (1994) mostrou que animais

de cilcio, tiveram um ganho de peso médio didrio
de -56,7g, porém os animais que nio receberam
esse alimento na ragio tiveram uma perda média
didria de peso de 15,3g. Ferguson, Torralba e
Schbeuder (1988) relatam ndo existir evidéncias
claras da menor perda de peso quando lipideos sao
adicionados a dieta no inicio da lactagdo, contudo
a produgido de leite pode ser aumentada e os
animais podem recuperar as reservas perdidas num
espago de tempo mais curto.

Composi¢io quimica do leite

Proteina e gordura do leite

Alguns resultados de pesquisa tém demonstrado
que as ragdes com maior conteldo de lipideos levam,
na maioria das vezes a aumentos na porcentagem de
gordura e redugdo no teor de proteina do leite (Mattos
e Palmquist, 1974; Palmquist e Jenkins, 1980).
Dijk et al. (1983), alimentando vacas com soja-
grdo crua, observaram aumento significativo na
porcentagem de gordura do leite, ndo ocorrendo
o mesmo em relagdo aos teores de proteina.

A Tabela 3 mostra os resultados obtidos,
para porcentagem e produgdo de proteina e gor-
dura do leite nos diferentes tratamentos utilizados.

A concentragdo de proteina foi menor em
todos os tratamentos quando comparados com o
controle (CON). Houve uma diminuigdo signifi-
cativa para os tratamentos com gordura protegida
(MAG) e farelo de soja integral (FSI) nas porcen-
tagens de proteina, ji no tratamento com 4% de
oleo degomado (DEG) a porcentagem de proteina
foi estatisticamente maior do que nesses dois,
porém, foi ainda significativamente menor do que
no tratamento controle (CON). Como o trata-
mento com Magnapac® (MAG) apresentou uma
maior produgdo de leite houve umma diluigdo da
proteina do mesmo. Isso € confirmado pelos dados
de produgdo de proteina que ndo foi alterado em
relagdo ao tratamento controle. Pelos resultados
a adigdo de gordura ndo protegida diminui a
produgdo de proteina, enquanto que a suple-
mentagdo com gordura protegida nao acarreta
diferengas na produgido desse componente do leite,
embora a concentragdo seja diminuida.

Grant e Weidner (1992) constataram um
aumento no teor de gordura e diminuigdo na
porcentagem de proteina do leite ao fornecerem
soja-grio crua (11,6% na matéria seca) em dietas
isocaldricas e isoproteicas, para vacas no inicio
da lactagdo. Ji Mohamed et al. (1988), analisando
o fornecimento de farelo de soja, farelo de soja
mais 6leo de soja, soja grdo crua e soja-grdo
tostada, constataram que a gordura do leite foi
reduzida com a adigio de dleo de soja e que o teor
de proteina do leite diminuiu ao se acrescentar
dleo de soja e soja-grio crua.
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Sabe-se que a concentragdo da gordura no
leite pode variar em uma faixa de aproxima-
damente 3 unidades percentuais através da
manipulagdo da dieta (Grummer, 1994). A gordura
do leite aumentou em média 10% quando se
adicionou 4% de Magnapac® (MAG) em relagdo
ao concentrado controle (CON), havendo também
um aumento de 7% quando se adicionou farelo de
soja integral (FSI) em substitui¢do ao farelo de
soja comum (CON). Observa-se que nestes
tratamentos a ingestdo de extrato etéreo foi maior
comparado com o tratamento controle (Tabela 2).
Entretanto, o tratamento com adigdo de 4% de
6leo de soja degomado (DEG), embora a ingestao
de extrato etéreo também ter sido maior que o
tratamento controle, acarretou uma diminui¢iao
na porcentagem de gordura do leite em relagao
aos tratamentos com Magnapac® (MAG) e com
Farelo de Soja Integral (FSI), todavia foi
estatisticamente igual ao tratamento controle
(CON), representando os tratamentos em que se
obteve as menores porcentagens de gordura no
leite. Como o éleo de soja € fonte de dcidos graxos
insaturados, téxicos para os microrganismos do
rimen produtores de AGV (precursores da gordura)
hd uma diminui¢do na produgio de leite e
porcentagem de gordura deste.

Observa-se um aumento na porcentagem
de gordura quando se forneceu Magnapac® (MAG)
e farelo de soja integral (FSI) (Tabela 3). Obser-
vando a produgido de gordura em todos os trata-
mentos, nota-sc¢ que somente o tratamento com
Magnapac® (MAG) foi superior. O fato do trata-
mento com farelo de soja integral ter apresentado
um aumento na porcentagem de gordura em
relagido ao tratamento controle e ao tratamento
com 4% de 6leo degomado, foi provavelmente
devido a4 menor produgdo de leite neste tramento
o que sabidamente faz com que a concentragio de
gordura fique maior, entretanto quando se verifica
a quantidade de gordura produzida por este
tratamento, nota-se que ndo diferiu do tratamento
controle (CON).

Resultados semelhantes tém sido encon-
trados em diversos trabalhos (Ferguson, Torralba
e Schbeuder, 1988; Kent e Arambel, 1988; Byers
e Schelling, 1989; Grummer, Luck e Barmore,
1993;), nos quais a adigdo de sais de dcidos graxos
aumentou a porcentagem de gordura do leite e a
adi¢do de diferentes fontes de lipideos, inclusive
protegido, diminuiu a porcentagem de proteina
do leite, sendo que a produgido de gordura e
proteina ndo seguiram o mesmo padrao.

Demais caracteristicas fisico-quimicas

do leite

Verifica-se, ainda na Tabela 3, que as demais
caracteristicas fisico-quimicas do leite, como

Solidos Totais, Acidez, Densidade e Crioscopia,
nao foram alteradas, em fungdo dos diferentes
tratamentos. Comparando com um leite padrio
todas as caracteristicas estio dentro das médias
normais estabelecidas pela legislagdo (Brasil,
1981). Somente as concentragdes de sélidos totais
foram mais elevadas no leite de vacas alimentadas
com Magnapac® (MAG) e com farelo de soja
integral (FSI), em fungdo do maior teor de gordura
nesses tratamentos. Isso indica que o leite de
animais suplementados com fonte de lipideo ndo
tém essas caracteristicas alteradas, sendo portanto
considerado um leite normal para as inddstrias de
laticinios.

CONCLUSOES

Com base nas condigdes experimentais e
nos dados obtidos, pode-se concluir que:

= A produgio de leite e produgdo de leite
corrigida foram maiores para o trata-
mento onde se utilizou a gordura prote-
gida (Magnapac?®).

= A inclusdo de é6leo de soja nio teve
influéncia nessas observagdes enquanto
a ragdo com farelo de soja integral
promoveu um decréscimo na produgido
de leite quando ambos os tratamentos
foram comparados com a dieta controle.

= A porcentagem de proteina do leite foi
diminuida em todos os tratamentos com-
parado ao tratamento controle, sendo
mais acentuada para as ragdes com
Magnapac® e Farelo de Soja Integral.

ABSTRACT

With the objective to evaluate the influence
of 4 different sources of lipids upon milk yield
and milk composition, twelve multiparous
Holstein dairy cows were randomly assigned at
calving in a 4x4 Latin square designed experiment,
in a 16-day period for each treatment, resulting
in a 64-day experiment. Lipids from salts of fatty
acids -Magnapac ® (MAG), soybean oil (DEG)
and whole soybean meal (FSI), were supplemented
to cows in the first stage of lactation, as well as a
control treatment, with no lipids added (CON).
Throughout the experimental period milk was
weighted daily; on the last three days of each
period, samples of milk was collected to be
analyzed for fat content, protein, acidity,
crioscopy, density, total solids and solids not fat
of the milk. The roughage (chopped Elephant
grass, Pennisenun purpurewm, Schum.) was fed
“ad libinum”. The concentrate contained ground
corn, soybean meal, mineral and vitamin premix,
and either: 0% added lipid (CON), 4 % added lipid

s graxos complexados com sais
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from salts of fat acid (MAG), 4% added lipid from
soybean oil (DEG) and whole soybean meal at
4% added lipid (FSI). Diets were equivalent in
CP. Each cow was fed | kg of the concentrate
for each 2.2 liter of milk. There was a decrease
(P<0,05) in dry matter intake for the treatment
4 - FSI (13,76kg/day), compared to the other
treatments (CON=15,27kg/day; MAG=15,56kg/
day and DEG = 15,43kg/day). The Magnapac®
(MAG) showed the best response for milk yield
(21,10 kg/day) and milk yield at 3,5% (22,50 kg/day)
and for milk fat content.(3,87%) compared to
the other treatments [(CON 20,73kg/day;
20,79kg/day; 3,52%); (DEG 20,12kg/day;
20,27kg/day; 3,53%); (FSI = 19,76kg/day;
20,62kg/day; 3,76%)]. It can be observed that in
all lipid sources, there was a trend to produce
milk with decreased protein content. (CON = 3,40%;
MAG = 3,26%; DEG = 3,32%; FSI = 3,27%),
however, it can be verified that the higher pro-
duction of protein in MAG (Magnapac®) was due
to its higher milk yield. Other physical and
chemical characteristics of the milk were not
altered by the treatments. With the exception of
ration (FSI) all diets were well accepted by the
animals. Therefore, it is recommended the use of
lipids in rations, especially on the protected form,
for early lactation dairy cows, in order to replace
energy and increase milk yield and fat content.
In relation to the FSI for dairy cows, more studies
are still necessary.

Index terms: quality, protein, fat, fat
bypass.
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Na Figura | encontram-se os principais dcidos graxos insaturados, do ponto de vista nutricional.
com os respectivos nimeros de insaturagoes e a sua fonte alimentar.

ACIDOS GRAXOS OMEGA-3 (EPA E DHA) E SEU PAPEL NA
REDUCAO DA INCIDENCIA DE DOENCAS CARDIACAS E
PROMOCAO DA SAUDE HUMANA

Quadro 1 - Caracteristicas e denominagdo dos dcidos graxos saturados.

The rule of omega-3 fatty acids (EPA and DHA) in the reduction of cardiovasculary Nome comum Nome “Geneva” Nede C Foérmula
diseases and the human health X R
Acético Etanéico 2 CH,COOH
Butirico Butandico 4 C,H,COOH
Cldudia Colamarco Ferreira Gomes' Caprél.co Hexané‘lco 6 CsH COOH
José Carlos Gomes? Caprilico Octandico 8 C,H,,COOH
Ciprico Decanéico 10 C,H ,COOH
Ldurico Dodecandico : 12 C, H,,COCH
RESUMO Miristico Tetradecandico 14 C H COOH
i Palmitico Hexadecandico 16 C H COOH
Os icidos graxos 6mega-3, eicosapentaenéico (EPA) e docosahexaendico (DHA) sdo componentesestruturais Estedrico Octadecandico 18 CnH COOH
e funcionais das membranas celulares dos mamiferos. A principal fonte dietética desses dcidos graxos é a gordura de Araquidico Eicosanéico 20 C,‘,H,‘,COOH
peixe marinho, onde 37,1% do total dos dcidos graxos sio aqueles da série mega-3. A suplementagio da dieta com os Behenico Docosanéico 22 C,H,,COOH
dcidos graxos 6mega-3 diminui o risco de doengas cardiacas, conferindo prote¢ao através da redugdo nos niveis N
plasmaticos de triacilglicerdis, colesterol total, VLDL, LDL e a um aumento no HDL; diminui a incidéncia de algumas Fonte: LAWSON, 1995.
doengas inflamatérias cronicas, reprimindo a inflamagdo e melhorando o curso da infegao, diminuindo a produgdo de
agentes inflamatérios; promove um efeito positivo sobre a fungao da retina e na acuidade visual em criangas e aumenta
a habilidade de aprendizagem em ratos. Quadro 2 - Caracteristicas e denominagdo dos dcidos graxos insaturados
INTRODU(;AO O dcido linolénico € encontrado em dleos Nome comum Nome "Geneva N*de duplas N*deC Férmula
de origem vegetal. Os dcidos graxos EPA e DHA Miristoleico Tetradecaendico 1 14 C,,H,,COOH
Os dcidos graxos da série 6mega-3 desper- estdo presentes em 6leo de peixe e sdo o centro Palmitoleico Hexadecaenéico 1 16 C H COOH
taram o interesse da comunidade cientifica e da das atengGes nos estudos recentes sobre os 6mega- Oleico Octadecaenéico I 18 C H COOH
populagdo de um modo geral, principalmente 3 (JOHNSON er alii, 1997). Linoleico Octadecadiendico 2 18 - C H COOH
devido a descoberta da propriedade de protegdo A classificagdo eicosapentaendico - EPA Linolénico Octadecatrienéico 3 18 C”HNCOOH
cardiaca, pela redugdo dos niveis séricos de (20 carbonos, 5 insaturagoes) e docosahexaendico - Araquidénico Eicosatetraendico 4 20 C,,H, COOH
triacilglicerdis, colesterol total e lipoproteinas DHA (22 carbonos com 6 insaturagdes) € conhe- Ericico Docosenéico I 22 C,H,,COOH

plasmadticos quando fazem parte da alimentagdo
didria de uma populagdo ou se oferecidos em
dosagens terapéuticas.

O que sao os acidos graxos 6mega-3

O sistema de nomenclatura émega é usado
para classificagdo dos dcidos graxos insaturados.
O termo dmega, seguido de um nimero, refere-se
a posi¢cdao da dupla ligagdo do dcido graxo
comec¢ando a contar como nimero | o carbono
do terminal metil, ou seja, do terminal oposto ao
grupamento carboxilico. O dcido oleico, com uma
dupla ligagdo no carbono 9 contando a partir do
terminal metil, é considerado um dcido graxo
omega-9 (ou n-9). O dcido linoleico é um 6mega-
6, porque sua primeira dupla ligagdo estd no
carbono 6 contando a partir do terminal metil. O
dcido linolénico é um 6mega-3, assim como o
dcido eicosapentaendico (EPA) e o docosahe-
xaendico (DHA).

cida, em inglés, como sistema Geneva de nomen-
clatura, em que um prefixo grego € usado para
designar o nimero de dtomos de carbono. Nos
Quadros | e 2 estio esquematizados os dcidos
graxos saturados e insaturados, respectivamente,
com a sua denominagio comum e no sistema
Geneva. Como exemplo, pode-se citar o dcido
estedrico, composto de 18 dtomos de carbonos e
com o prefixo octadec. Por ser este um dcido
graxo saturado, usa-se o sufixo andico. Portanto,
o dcido estedrico € classificado como dcido
octadecanéico. Para a classificagdo dos dcidos
graxos insaturados o sufixo é modificado de
acordo com o seu nimero de insaturagdes. Uma
dnica insaturagdo € descrita pelo sufixo endico.
duas duplas ligagdes por diendico, trés por

triendico e assim por diante. Portanto, o dcido °

graxo linolénico, dezoito carbonos e trés duplas
ligagdes, ¢ denominado dcido octadecatriendico
(LAWSON, 1995).

I Nutricionista, MS e DS em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Av. P. H. Rolfs, 265/801.

Fonte: LAWSON,

1995.

Acido eicosapentandico (EPA) .....
Acido docosahexanéico (DHA) ...
Acido linolénico
Acido linoleico

Acido oleico

Fonte: Peixe marinho
Fonte: Peixe marinho
Fonte: Oleos vegetais
Fonte: Oleos vegetais
Fonte: Oleos vegetais

EPA

DHA

Ac. linolénico
Ac. linoleico

Ac. oleico

Centro - 36570-000 - Vigosa - MG. Figura 1 - Estruturas de alguns dcidos graxos insaturados.
2 Prof. Titular do Depto. de Tecnologia de Alimentos - Universidade Federal de Vigosa -
Cambpus Universitdrio - 36570-000 - Vigosa - MG.
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Observagodes sobre o consumo de dcidos
graxos 6mega-3 na dieta

Algumas observagdes sobre o efeito do
consumo de dietas ricas em peixes e mariscos foram
feitas quando se comparou a diferenga dos niveis
de lipideos sangiiineos entre os esquimds da
Groenlindia e o dinamarqués comum. Comparados
ao dinamarqués comum, os esquimds tém niveis
substancialmente mais baixos de colesterol total,
triacilglicerdis e das fragoes lipoprotéicas VLDL
e LDL e niveis mais elevados da fragao HDL.
Observou-se, ainda, que os lipideos do plasma ndo
aumentam com a idade, como ocorre entre os
norte-americanos e europeus. Diferentemente dos
americanos e europeus, os valores para homem e
mulher sdo similares. Estas diferengas nio podem
ser atribuidas a fatores genéticos, porque os
esquimds que vivem na Dinamarca junto com os
dinamarqueses tém os niveis de lipideos plasma-
ticos similares aos dos dinamarqueses, mas
diferentes dos niveis sangiiineos dos esquimds que
vivem na Groenlindia. Isto significa que a
diferenca se deve a fatores dietéticos e ndo a
fatores genéticos (LAYNE er alii, 1996; NESTEL,
1990: NETTLETON, 1995).A tradicional dieta
esquimé parece-se com a dinamarquesa: ambas sdao
relativamente elevadas em gordura, com 39 e 42%
das calorias provenientes de lipideos, respecti-
vamente. A dieta esquimd, entretanto, prové
maior quantidade de colesterol, 264 vs 138 mg/
1.000 kcal, metade da quantidade de dcidos graxos
saturados. niveis muito maiores de dcidos graxos
monoinsaturados e metade dos poliinsaturados
(NETTLETON. 1995).A diferenga dietética que
chamou mais a tengdo foi a composi¢io dos dcidos
graxos poliinsaturados das duas dietas. Os esquimés
consomem 13,1% de seu total de dcidos graxos na
forma de dcidos graxos de cadeia longa 6mega-3,
enquanto os dinamarqueses consomem cerca de
0,8%. Tais diferengas dietéticas foram refletidas
na composi¢do dos dcidos graxos do plasma e dos
tecidos lipidicos das duas populagdes (NETTLETON,
1995).Portanto, os esquimés consomem altos
niveis de 6mega-3 e por esse motivo tém uma
grande redugdo na incidéncia de doengas cardiacas,
apesar da elevada ingestido de gordura total e
colesterol. Os esquimés adultos consomem de 4g/dia
de dcido eicosapentaendico (EPA) enquanto que
um canadense comum ingere menos que 0,lg/dia
(LAYNE er alii, 1996). No inicio da década de 80,
quando estas observagdes comegaram a despertar
a aten¢do dos pesquisadores, a dieta foi vista
principalmente como um agente para elevar ou
reduzir os niveis de colesterol sangiiineo. Niveis
elevados aumentam o risco de doengas cardiacas,
sendo os maiores responsdveis por esse efeito o

Instituto de Laticinios Candido Tostes

saturados e colesterol (BOURRE et alii, 1997).
Os estudos com os esquimds da Groeldndia
despertaram a atengdo para os dcidos graxos
o6mega-3 da dieta e seu efeito protetor da fungdo
cardiaca. O aumento no consumo de gordura,
particularmente gordura saturada, na dieta dos
paises industrializados estd associado ao aumento
de mortes por doengas cardiacas (NAIR er alii,
1997). Os dcidos graxos 6mega-3 sdo escassos na
alimentagdo ocidental. mas representam uma
porgdo significativa da alimentagdo oriental
(DUSING er alii, 1990). No Quadro 3 estd
relacionada a composigio de dcidos graxos da
gordura de peixe marinho, onde 37,1% dos dcidos
graxos constituintes é da série 6mega-3.Estudos
epidemiolégicos e experimentos com animais
demonstraram que dietas compostas de peixes de
dgua fria, ricos em dcidos graxos 6mega-3, estdo
associadas com a diminui¢do da incidéncia de
algumas doengas crénicas e atenuam manifes-
tagoes inflamatdrias (JOHNSON er alii, 1997;
JOLLY er alii, 1997, KROMHOUT er alii, 1985),
assim como diminuem o risco de doengas cardiacas
(NAIR et alii, 1997), trazendo efeitos benéficos
sobre desordens ateroclerdticas e aterotrombéticas
(WANDER er alii, 1997). A ingestio de 6mega-3
reprime a inflamagdo e melhora o curso da infegdo
diminuindo a produgio de agentes inflamatdrios.
Os dcidos graxos dmega-3 podem ter efeito
benéfico em muitas doengas inflamatdrias
cronicas tais como artrite reumatdide e colite
ulcerativa (BLOK er alii, 1996: CAMPBELL er
alii. 1997: WANDER er alii, 1997). Alguns
alimentos enterais contendo grandes quantidade
de 6mega-3 sdo administrados a pacientes criticos
devido ao efeito antiinflamatério desses dcidos
graxos (BLOK et alii, 1996). O mecanismo de
atuagdo dos dcidos graxos 6mega-3 no processo
inflamatdrio ainda ndo estd elucidado. Os dcidos
graxos 6mega-3, principalmente o DHA. sio
importantes componentes estruturais e funcionais
das membranas celulares. O DHA e o dcido
araquidénico (Omega-6) sio predominantes no
sistema nervoso central de mamiferos. DHA estd
particularmente concentrado nas membranas
sindpticas e nos segmentos da retina. Durante o
crescimento fetal e desenvolvimento pds natal
grandes quantidades de 6mega-3 (DHA) e 6mega-
6 (dcido araquidénico) sdo depositados nos tecidos
do sistema nervoso, particularmente no sistema
nervoso central de ratos e humanos (JUMPSEN
et alii, 1997). Apds o nascimento o leite materno
fornece dcidos graxos essenciais e também DHA
em quantidades adequadas. Suprimentos inade-
quados de DHA nesses tecidos durante o desen-
volvimento fetal e pés natal estdo associados com
reducdo nos niveis de DHA no cérebro e na retina
com um reciproco aumento nos niveis de 6mega-6.
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Essas mudangas sdo acompanhadas por alteragdes
na resposta da retina a luz e com redugdo na
acuidade visual em criangas; e com fungio anormal
da retina com diminui¢do da acuidade visual em
animais (SUAREZ et alii, 1996).

A suplementagdo dietética com dleo de
peixe, fonte de EPA e DHA, promove um efeito
positivo sobre a fun¢do da retina e sobre a
acuidade visual em criangas e aumenta a habilidade

Quadro 3 - Composi¢do de dcidos graxos da
gordura de peixe marinho

Quantidade (g/100g de
gordura de peixe)

Acido graxo

14:0 7,7
15:0 0,6
16:0 17,2
17:0 0,5
18:0 3,3
20:0 0,4
22:0 0,3
24:0 -
16:1 (n-9) -
16:1 (n-7) 9.4
18:1 (n-9) 10,5
18:1 (n-7) 3,6
20:1 (n-11) 0,9
20:1 (n-9) 1,7
20:1 (n-7) 0.3
22:1 (n-11) 1.7
22:1 (n-9) 0.5
22:1 (n-7) 0,1
24:1 (n-9) 0.5
18:2 (n-6) 1,4
18:3 (n-6) 0,4
20:2 (n-6) 0,2
20:3 (n-6) 0,2
20:4 (n-6) 1,1
22:4 (n-6) 0,1
22:5 (n-6) 0,3
18:3 (n-3) 0,9
18:4 (n-3) 3,0
20:4 (n-3) 0,9
20:5 (n-3) 18,5
22:5 (n-3) 2,4
22:6 (n-3) 11,4
Total de saturados 30,0
Total de monoinsaturados 29,2
Total de (n-6) 6mega-6 3,7
Total de (n-3) 6mega-3 37,1
(n-6)/(n-3)...
...(bmega-6/6mega-3) 0,1
Relagao P/S
(poliinsaturado/saturado) 1,36

Fonte: Adaptado de LUO er alii, 1996.

de aprendizagem em ratos. Esses resultados
sugerem que o DHA € condicionalmente essencial
no inicio da vida (SUAREZ et alii, 1996).

A adigdo de DHA em férmulas infantis deve
ser encorajada, pois ele € um componente natural
do leite humano (HUANG & SCHMIDT, 1996).

Os efeitos da dieta com éleo de peixe sobre
a insulina também foram examinados e os
pesquisadores concluiram que o 6mega-3 tem um
efeito benéfico sobre o metabolismo da glicose.
declarando, inclusive, que a incidéncia de diabetes
mellitus pode ser diminuida com uma dieta regular
d base de dleo de peixe (BEHME, 1996; GABERT
et alii, 1996).

DUSING et alii (1990) relataram que pode
haver um decréscimo na pressdo arterial
sangiiinea com a suplementagiio dietética com
omega-3. Eles investigaram também os efeitos
da dieta suplementada com éleo de peixe sobre
a fungdo renal, utilizando 10 voluntdrios
sauddveis com idade variando entre 21 e 35
anos, que ingeriram 6 g por dia de 6mega-3,
sendo 3,6 g de EPA e 2,4 g de DHA, por um
periodo de 6 semanas. Apds este periodo eles
observaram que o fluxo renal plasmatico
aumentou significativamente de 559 * 44 para
738 + 47 ml/min (P<0,001). Neste trabalho nio
foram verificadas mudangas significativas na
pressdo arterial sangiiinea nem nos batimentos
cardiacos.

Efeitos dos dcidos graxos omega-3
sobre os triacilgliceréis plasmadticos

Uina série de estudos sobre a alimentagio
com 6mega-3 demonstrou, em pessoas sauddveis
e naquelas com doengas cardiacas e outras
condigdes clinicas, mudangas nos lipideos do
plasma e tecidos, similares aquelas encontradas
nos esquimds da Groenlindia (BOURRE et alii,
1997; DUSING et alii, 1990; JIMENEZ et alii,
1997; JOE et alii, 1997; LOCHSEN et alii, 1997;
NAIR et alii, 1997).

A observagdo mais consistente desses
estudos € que os dcidos graxos 6mega-3 reduzem
os niveis de triacilgliceréis plasmadticos tanto nas
pessoas sauddveis como nas portadoras de
hiperlipidemias (LAYNE et alii, 1996). A queda
nos triacilglicerdis plasmdticos totais chega a
ordem de até 84% (NETTLETON, 1995).

Pessoas sauddveis também responderam ao
consumo de peixe ou 6leo de peixe com redugdo
nos niveis de triacilgliceréis plasmaticos (LAYNE
et alii, 1996). Entretanto, HAMAZAKI er alii
(1996) niao encontraram mudangas significativas
nas concentragdes de lipideos séricos de pessoas
normolipidémicas utilizando 1,5 a 1,8 g de DHA/
dia durante 13 semanas.
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EPA e DHA afetam os niveis de triacil-
glicerdis de diferentes maneiras:

EPA abaixa os niveis de triacilglicerdis,
enquanto DHA parece ter pequeno ou nenhum
efeito. O efeito de abaixamento do EPA e a falta
de efeito do DHA sobre os niveis de triacilglicerdis
foram confirmados por meio de estudos realizados
em ratos (NAIR et alii, 1997).

Lipoproteinas plasmaticas

Os lipideos encontram-se na corrente
sangiiinea na forma de lipoproteinas, que sdo
particulas aproximadamente esféricas com um
centro lipidico composto principalmente de
triglicerideo e éster de colesterila e uma superficie
contendo fosfolipideos, colesterol e proteina.
As proteinas especificas associadas as lipopro-

teinas sdo chamadas de apoproteinas. A superficie

de proteina faz com que a lipoproteina se interaja
com outras membranas, como aquelas que
revestem os vasos sangiiineos. As lipoproteinas
também interagem com outras lipoproteinas e
proteinas, tais como receptores e enzimas
encontradas na superficie das células. As lipo-
proteinas resultam de enterdcitos, hepatdcitos e
atividades enzimdticas sobre vidrias lipoproteinas
na circulagdo. Elas variam em tamanho, compo-
si¢do, fungdo e estrutura e sdo classificadas
principalmente pelo tamanho e pela densidade.
Existem cinco principais classes de lipoproteinas
(LEHNINGER et alii, 1995). As principais classes
e suas caracteristicas estio resumidas no Quadro
4. Os quilomicrons sdo compostos principalmente
de triacilglicerdis, mas contém também colesterol,
fosfolipideos e proteinas. Sdo produzidos no
intestino ¢, quando entram na corrente sangiiinea,
contatam sitios de ligagdo com os capilares, onde
liberam a maioria dos triacilglicerdis. O restante
do quilomicron € absorvido pelo figado. No figado
é sintetizada a VLDL, a maior lipoproteina que
contém triglicerideo adicionado. Como os quilo-
microns, a VLDL libera triacilgliceréis nos
capilares, reduzindo de tamanho e passando a ser

Quadro 4 - Caracteristicas das lipoproteinas

denominado IDL (lipoproteina de densidade
intermedidria). Parte da IDL é removida pelo figado,
e o restante, transformado em LDL (LEHNINGER
et alii, 1995; NETTLETON, 1995).

A fun¢iio primdria das lipoproteinas
plasmaiticas € o transporte de lipideos. O principal
lipideo transportado nas lipoproteinas € o
triglicerideo. O colesterol, outro importante
lipideo transportado nas lipoproteinas, ndo é
usado para energia como os triacilglicerdis; ele é
precursor de hormdnios esterdides, vitamina D e
icidos biliares. E um componente estrutural das
membranas celulares e transportado principal-
mente na forma de colesterol esterificado
(LEHNINGER et alii, 1995).

As LDL (lipoproteinas de baixa densidade)
sdo as principais transportadoras de colesterol na
corrente sangiiinea; cerca de 60 a 80% do
colesterol plasmdtico € carreado pelas LDL. Uma
parte desse colesterol é usada pelos tecidos, e o
restante, retornado ao figado. Havendo excesso
de LDL na circulagdo, o colesterol pode também
ser depositado nas paredes das artérias, levando a
formagdo de placas de ateroma e, possivelmente,
a aterosclerose. A fragio LDL é chamado de
“mau” colesterol por seu efeito deletério a saude.

Baixos niveis sangiiineos de LDL refletem
um risco reduzido de doenga cardiaca. Niveis de
LDL superiores a 160 mg/dL sdo geralmente
considerados indicativos de risco. O colesterol
dietético tem maior influéncia sobre os niveis
sangiiineos de LDL (LAYNE et alii, 1996).

As HDL (lipoproteinas de alta densidade)
sdo as menores das lipoproteinas e sdo sintetizadas
principalmente no figado mas, também., no
intestino. Captam o colesterol em excesso na
corrente sangiiinea e o leva de volta ao figado
para reprocessamento e excregio através da bile.
Alguns pesquisadores acreditam que as HDL podem
também remover colesterol até mesmo das placas
nas paredes das artérias. As HDL sdo consideradas
o “bom” colesterol, porque retiram o excesso de
colesterol da circulagdo. Altos niveis de HDL estdao
associados com o decréscimo no risco de doengas

Composigio (%)
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cardiacas. Niveis de HDL inferiores a 40 mg/dL
sdo considerados indicativo de situagdo de risco.
Niveis ideais de HDL para homens € acima de 45
com niveis de risco abaixo de 35 mg/dL e para
mulheres o desejdvel € acima de 60 com niveis de
risco abaixo de 45 mg/dL. A razdo do colesterol
total para HDL € importante. Desejdvel abaixo
de 4,0; no limite entre 4,0 e 6,0 e alto risco acima
de 6,0. Uma elevagio nos niveis das HDL
plasmaiticas € considerada boa, pois indica aumento
na razdo de remog¢do de colesterol das paredes das
artérias (BRODY, 1994; LAWSON, 1995).

Alteragdes nos niveis de lipoproteinas
caracterizam grande quantidade de doengas
conhecidas coletivamente como hiperlipidemias
ou hiperlipoproteinemias. Todas estas desordens
estdo associadas ao aumento do risco de doengas
cardiacas, e a maioria responde favoravelmente
ao tratamento com dleo de peixe (.IlMENEZ et
alii, 1997; NAIR et alii, 1997).

Estando as lipoproteinas envolvidas no
desenvolvimento da aterosclerose, a redugdo nos
niveis de certas lipoproteinas é a chave mestra
no tratamento e na preveng¢io da doenga cardiaca.

O Programa Nacional de Educagio sobre o
Colesterol nos Estados Unidos estabeleceu pontos
para classificagio e tratamento de doengas
cardiacas baseados nos_niveis de colesterol total e
de lipoproteinas. Estes niveis estido relacionados
no Quadro 5 e indicam que niveis baixos de coles-
terol total e LDL sdo favordveis, assim como
altos niveis de HDL (LAWSON, 1995).

Os niveis de colesterol sangiiineo focalizam
principalmente trés medidas: colesterol total, LDL
e HDL. Embora altos niveis de LDL levem a maior
risco de doengas cardiacas, baixos niveis de HDL
também aumentam a mortalidade por doengas
cardiacas. Modificagdo dietética é o primeiro
tratamento recomendado. Dieta e tratamento
médico sdo as estratégias para reduzir os niveis de
colesterol total e o LDL sem abaixar os de HDL.
Redugdo na ingestio de gordura total e saturada
reduz as concentragdes plasmdticas de lipo-
proteinas (FERNANDEZ et alii, 1996).

Habitualmente, a mulher tem niveis mais
elevados de HDL que o homem. O horménio

feminino estrégeno tende a aumentar o HDL, o
que ajuda a explicar porque as mulheres antes da
menopausa sdo usualmente protegidas contra
doengas cardiacas (LAWSON, 1995).

Nos esquimés da Groeldndia, os teores de
lipideos e lipoproteinas plasmadticos ndo sio
elevados e nio aumentam com a idade, e seus
valores tanto para homem quanto para mulher
sdo similares. Os baixos niveis de lipideos
sangiiineos dos esquimés sio atribuidos a dieta rica
em dcidos graxos 6mega-3. O homem japonés que
vive no nordeste rural do Japdo nio exibe a
associagdo de avango da idade com aumento dos
niveis de colesterol, como visto entre os ameri-
canos. O homem japonés tem menores niveis
sangiiineos de colesterol total e LDL e niveis mais
elevados de HDL que os americanos apesar de
fumarem mais. Eles também tém menor incidéncia
de doengas cardiacas, pois, consomem menos
lipideos e muito mais peixe. Uma questdo que
intriga os pesquisadores € saber qual a extensdo
do efeito benéfico dos dcidos graxos 6mega-3
sobre os niveis de lipoproteinas (NETTLETON,
1995). O efeito redutor de triacilglicerdis pode
ser obtido com dietas baixas ou elevadas em dcidos
graxos saturados e gordura total, mas a redugdo
nos niveis plasmdticos de colesterol total e
lipoproteinas € obtida com uma dieta pobre em
dcidos graxos saturados e rica em dcidos graxos
6mega-3, ou seja, a suplementagdo da dieta com
dcidos graxos 6mega-3 para humanos € mais
efetiva na redugdo de colesterol e lipoproteinas
quando a relagdao P/S (dcidos graxos poliin-
saturados/dcidos graxos saturados) € alta (LAYNE
et alii, 1996). Outro estudo relatou que ndo havia
interagdo entre dcidos graxos saturados e 6mega-
3 e sugeriu-se que o efeito “abaixador™ de lipideos
da redugdo da ingestdo de dcidos graxos saturados
ou aumento no consumo de &mega-3 sido
independentes (WANDER et alii, 1997).

Efecitos dos acidos graxos 6mega-3 sobre
as lipoproteinas em pessoas saudiveis

Num estudo com homens adultos sauddveis
consumindo uma dieta a base de salmdo observou-

Quadro 5 - Classificagdo dos niveis de colesterol sangiiineo

Categoria Densidade Origem Colesterol  Triglicerideo  Colesterol Fosfolipideo Proteina )
esterificado Colesterol total LDL colesterol HDL colesterol HDL colesterol
Quilomicron 0.93 Intestino 2 >90 1 6 <l mg/dL mg/dL mg/DIl (Homens) mg/dL (Mulheres)
VLDL 0.93 - 1,006 Figado 14,9 49.9 6.7 18.6 7.7 —
IDL 1,006 - 1,019 Plasma 29.1 20,2 8.4 23,3 19 Desejivel < 200 < 130 50-55 > 60
LDL 1,019 - 1,063 Figado 38,0 11.2 9,0 22,1 20,9 | No limite 200 - 239 130 - 159 35 - 50 45 - 59
HDL 1,063 - 1,210 Figado e intestino 16,2 5.7 5,4 29,5 41,0 Inaceitdvel > 240 > 160 < 35 < 45

Fnnta: Adantada e NETTLETON, 1995. Fonte: Adaptado de NETTLETON, 1995.
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se uma redug¢io média de 1,8% nos niveis de
colesterol plasmdtico, 25,2% nos triacilgliceréis,
enquanto os niveis de LDL mantiveram-se
inalterados e os de HDL aumentaram cerca de
3,4% (NETTLETON, 1995).

CONQUER e HOLUB (1996) investigaram
a influéncia da dieta suplementada com dcidos
graxos O0mega-3 na saldde e fatores de risco de
doengas cardiacas em individuos vegetarianos.
Vegetarianos sauddveis consumiram 1,62g/dia de
DHA em cdpsulas por um periodo de seis semanas.
Apds este periodo verificou-se que a suple-
mentagdo com DHA melhorou o status de DHA
(sérico e plaquetdrio) converteu DHA em EPA
(conversio de 12%), ou seja, induziu a sintese de
EPA, e reduziu as concentragdes plasmdticas de
triacilgliceréis e diminuiu também a relagdo
colesterol total/HDL e LDL/HDL.

Num outro estudo (NETTLETON, 1995)
sobre o consumo de peixe e dleo de peixe
concentrado entre homens sauddveis com idade
variando entre 30 e 60 anos ocorreu redugdo
nos niveis de triacilglicerdis plasmadticos.
Homens com consumo de 40% da energia
proveniente de lipideos responderam ao con-
sumo de peixe e 6leo de peixe com aumento do
colesterol total, HDL e LDL. Outro grupo com
30% das calorias provenientes de lipideos
apresentou redugdo nos niveis de colesterol
total e LDL, enquanto os niveis de HDL foram
significativamente aumentados em 15%. Eles
também tiveram redugdo nos niveis de triacilgli-
cerdis. O estudo mostrou ainda que somente a
redugdo na ingestdo de lipideos ndo foi suficiente
para melhorar o perfil lipidico e nio trouxe
tanto efeito benéfico adicional como com o
consumo dos dcidos graxos dmega-3 conjugado
com a redugdo dos lipideos da dieta.

LAYNE er alii (1996) constataram que as
concentragdes plasmdticas de colesterol total e
lipoproteinas ndo sdo significativamente afetadas
pela dieta suplementada com dcidos graxos 6mega-
3 quando a relagdo P/S (dcidos graxos poliinsa-
turados/saturados) € baixa, ou seja, quando o
consumo de dcidos graxos saturados é elevado.

VLDL

O maior efeito sobre os niveis de lipo-
proteinas plasmdticas com o consumo de dcidos
graxos 6mega-3 € marcado pelo decréscimo nos
niveis de VLDL e de triacilgliceréis plasmadticos,
mesmo em individuos normais (LAYNE et alii,
1996; NESTEL, 1990). O consumo didrio de
peixes e certos mariscos faz com que os niveis
sangiiineos de VLDL, triacilglicerdis e de
colesterol total sejam reduzidos. O consumo de
~ —~~--~ -~~~ §jleo de peixe adicional ndo

apresentou, estatisticamente, efeito significativo
na redugdo do VLDL, triacilglicerdis e colesterol
total, mas mostrou aumento significativo na
propor¢io de EPA e DHA nas membranas das
células vermelhas com seis semanas com dieta de
peixe. Isto indica que pequenas quantidades dos
dcidos graxos 6mega-3 (0,7 g/dia) podem oca-
sionar mudangas na composi¢io da membrana
com efeitos potencialmente benéficos. Os dcidos
graxos 6mega-3 reduzem a produgio de VLDL no
figado por diminuir a sintese de triacilglicerdis
hepdticos, aumentando a oxidagdo dos dcidos
graxos. Os dcidos graxos 6mega-3 reduzem a
atividade das enzimas responsdveis pela sintese
de triacilglicerdis e formagdo de éster de colesterol
(FERNANDEZ et alii, 1996; NESTEL, 1990;
NETTLETON, 1995).

LDL

A influéncia do consumo de peixe ou do
6leo de peixe nos niveis plasmdticos de LDL ¢é de
grande controvérsia. Alguns autores afirmam que
os niveis de LDL de homens sauddveis podem ser
aumentados com a ingestdo de dcidos graxos
6mega-3, enquanto outros grupos de pesquisadores
mostraram que a ingestdo de 6leo de peixe em
pessoas normolipidémicas contribui para que o
nivel plasmdtico de LDL seja diminuido. Outros
estudos sobre o consumo de peixe com diminuigio
nos niveis de dcidos graxos saturados da dieta le-
varam a uma diminuigdo nos niveis plasmadticos
de LDL (FERNANDEZ et alii, 1996; NESTEL,
1990; NETTLETON, 1995).

HDL

A ingestdo de dleo de peixe produz efeito
sobre os niveis plasmdticos de HDL e esta resposta
na variabilidade do HDL parece ser em fungio
da dosagem dos dcidos graxos 6mega-3 ingeridos.
A concentragio de HDL plasmitico tende a
aumentar com a ingestdo dos dcidos graxos
6mega-3 (LINDGREN et alii, 1991; NESTEL,
1990; NETTLETON, 1995).

Um estudo (NETTLETON, 1995) mostrou
efeitos divergentes do EPA e DHA sobre os niveis
de HDL. Pessoas consumindo 6g/dia de EPA e
DHA por 10 semanas mostraram redug¢do nos
niveis de triacilglicerdis conforme esperado (21%
de redugao) e aumento no HDL (3,8% de aumento).
O nivel plasmidtico de EPA foi inversamente
relacionado com a mudan¢a no triglicerideo e
positivamente correlacionado com o aumento no
HDL. Enquanto o DHA plasmdtico ndo foi
relacionado com o decréscimo de triglicerideo e
foi inversamente correlacionado com mudanga
no HDL.
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Efecitos dos acidos graxos omega-3 sobre
as lipoproteinas em hiperlipidémicos

Em vdrias formas de hiperlipidemias, o
colesterol e os triacilglicerdis estdo elevados
separadamente ou juntos. Em todos os pacientes
com hipertrigliceridemia estudados, o consumo
de dleo de peixe provocou uma redugdo pronun-
ciada nos triacilgliceréis e niveis de VLDL. Em
alguns casos a redugiio € superior a 80% nos
niveis de triacilglicerdis. A resposta parece
maior naqueles individuos com niveis de lipideos
mais elevados e que tenham uma ingestio de
gordura com relagiao P/S maior, ou seja, aqueles
que ingerem menor quantidade de gorduras
saturadas. Nestes casos a redugdo nos niveis de
triacilglicerdis € acompanhada pela diminuigdo
dos niveis de colesterol plasmitico e de lipo-
proteinas (LAYNE et alii, 1996; LINDGREN et
alii, 1991; LUO et alii, 1996; NAIR et alii,
1997, NESTEL, 1990).

Efeitos indesejiaveis relacionados a
ingestio de EPA e DHA

Foi constatado que os esquimds apresen-
tavam além da baixa incidéncia de doengas
cardiovasculares, um. tempo de sangramento
prolongado que pode ser explicado pela redugio
da agregabilidade plaquetdria. Estes individuos
apresentaram um baixo indice de trombose porém
com fortes tendéncias a hemorragia. Com relagio
a pressdo arterial e a4 coagulagdo sangiiinea, a
ingestdo dos dcidos graxos 6mega-3 EPA e DHA
conduz a uma diminuigdo da pressdo sangiiinea e a
um aumento no tempo de coagulagdo do sangue.
Esses fatores sdo devido aos metabdlitos do EPA,
que tem como principal fun¢do maior vaso-
dilatagdo e anti-agregagdo plaquetdria. O EPA
inibe a sintese do dcido araquidénico por utilizar
o mesmo sistema enzimdtico, inibindo assim a
produgio de tromboxana A2 pelas plaquetas e
resultando na produgio de uma pequena quantidade
inativa de tromboxana A3. Por sua vez, a sintese
de prostaglandina 12 nas células endoteliais ndo é
inibida e a atividade de outra prostaglandina de
ac¢iio vasodilatadora originada do EPA ¢ adicionada
a prostaglandina 12. Isto resulta numa mudanga
no balango hemostitico, o que causa um maior
estdgio vasodilatador com menor agregagido de
plaquetas (CARVALHO, 1998).

O elevado nimero de insaturagdes dos
dcido graxos 6mega-3 torna-os mais susceptiveis
aos processos oxidativos com conseqiiente
formagdo de compostos indesejdveis tais como
os radicais livres, peréxidos, hidroperdxidos e
outros produtos secunddrios e tercidrios da
oxidagdo (CARVALHO, 1998).

A suplementagdo da dieta com os dcidos
graxos 6mega-3 EPA e DHA visando os seus
efeitos benéficos tem sido contestada por alguns
autores uma vez que a possibilidade de oxidagdo
desses dcidos graxos poderia ser um fator
prejudicial. Essas alteragoes poderiam provocar
acimulo de colesterol nas paredes dos vasos
arteriais e conseqiiente aumento da ateroge-
nicidade. Experimentos realizados com dcidos
graxos 0mega-3 adicionados de antioxidantes
reforcaram a possibilidade de que os resultados
controversos de seus efeitos foram em sua maioria
em decorréncia da produgdo de peréxidos por
oxidagdao (CARVALHO, 1998).

A ingestdo dos dcidos graxos EPA e DHA
em excesso pode levar ao aumento dos niveis
plasmidticos de LDL em alguns pacientes. Esta
constatacdo associada ao conhecimento de que
esses dcidos graxos sdo susceptiveis a oxidagdo
pode indicar que a suplementagio da dieta com
6leo de peixe aumenta o risco de aterosclerose.
No entanto, a aterosclerose € rara nos
esquimds. Observa-se ainda que o consumo de
6leo de peixe inibe o desenvolvimento da
aterosclerose em cobaias, incluindo primatas.
Esta inibigdo ocorre até mesmo na hiper-
colesterolemia mas ndo em cobaias hiperli-
pidémicas hereditariamente ou naquelas
alimentadas com altas dosagens de colesterol.
Portanto. parece que a proteg¢ido conferida
pelos dcidos graxos EPA e DHA ¢ mediada por
mecanismos independentes da concentragio de
LDL plasmdtico e das alteragoes oxidativas das
particulas de LDL (THE BRITSH NUTRITION
FOUNDATION, 1994).

Recomendagio sobre a ingestao de
dcidos graxos 6mega-3

Os japoneses ingerem cerca de 100g de
peixe por dia, o que prové em torno de 1-2 g
de dcidos graxos 6mega-3, quantidade muito
superior d ingerida pela maioria das populagées
ocidentais, que ndo possui o hdbito da ingestdo
didria de peixes, e a implementagio deste
hdbito € praticamente impossivel, seja por
fatores culturais, ambientais e até por dispo-
nibilidade de peixes. Uma op¢do saudidvel seria
a ingestao regular de pequenas porg¢des de peixe
marinho e a ingestio de alimentos processados
suplementados com dcidos graxos 6mega-3
(NESTEL, 1990).

Para adultos normais recomenda-se
ingestio didria de 350 mg dos dcidos graxos
omega-3 EPA/DHA, que corresponde a uma
ingestio de aproximadamente 30g de peixe
marinho de dguas profundas e frias por dia
(NETTLETON, 1995).

EPAMIG

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento

Instituto de Laticinios Candido Tostes




Pdg. 42 Rev. Inst. Latic. "Candido Tostes", Nov/Dez, n° 311, 54: 34-43, 1999

SUMMARY

The fatty acids omega-3, eicosapentaenoic
acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA) are
strutural and functional compounds of mammals
cell membranes. The main food source of these
fatty acids are the lipids fraction of sea fish which
37.1% of the fatty acids are omega-3.
Supplementation with these components decrease
risck of heart deseases through protection
reducing the levels of triglicerids, cholesterol,
VLDL, LDL and an increase of HDL. The
incidence of some inflammatory cronical deseases
are decreased also. Omega-3 fatty acids suppress
inflaimmation and ameliorate the course of
infection by decreasing the production of pro-
inflammatory agents. Increase in retinal responses
to light and visual acuity in human infants are
also observed with omega-3.

Keywords: omega-3, heart deseases,
inflammation, lipids, cholesterol.
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FORMATURA DOS TECNICOS EM LATICINIOS DE 1999

1999 Commencement of Dairy Technicians

Luiza Carvalhaes Albuguerque '
Silmat Carla da Silva ?

No dia 23 de dezembro de 1999, no auditério do Centro Tecnolégico da Empresa de Pesquisa
Agropecudria de Minas Gerais - Instituto de Laticinios Cindido Tostes, em Juiz de Fora - MG, realizou-
se a solenidade de formatura dos novos técnicos em laticinios, com a presen¢a de numerosa platéia,
especialmente familiares, autoridades, professores, funciondrios e amigos dos formandos.

Solestidades
Missa em A¢do de Gragas
Dia 23 de dezembro de 1999, as 09 horas -
Igreja Nossa Senhora da Gléria
Inauguragdo da Placa
Dia 23 de dezembro de 1999, as Il horas -
Instituto de Laticinios Cindido Tostes
Colagao de Grau
Dia 23 de dezembro de 1999, as 20 horas -
Auditério do Instituto de Laticinios
Candido Tostes

Jbomenagens Administrativas

Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas
Gerais - Centro Tecnoldgico - Instituto de Lati-
cinios Candido Tostes

Dr. Mdrcio Amaral
Presidente da EPAMIG

Dr. Geraldo Alvim Dusi
Chefe do CT/ILCT

Regina Célia Mancini
Coordenadora de Ensino

ome da Tusmna
Francisco José Fivero

Paraninfo
CHR Hansen Ind. e Com. Ltda, representada

bomenagens ELspeciais
Cristina Drumond
Luciana Leal
Luiz Carlos Ferreira
Maria Izabel de Oliveira Silva
Raquel Maria de Almeida
Micio Mansur Furtado

Orador

Turma do 2° Ano Especial

CJurantentistas

Vanessa dos Santos Moreira
Ricardo Mauricio Pereira

Gurantento.

“Prometemos ndo fabricar juramentos
quando a realidade mostra, nitidamente, que nem
sempre hd condi¢des de se criar condigdes. Nio
precisamos jurar. Acreditamos que ndo € verdadeiro
jurar, pois, muitas vezes, as palavras transfor-
mam-se em hdbeis instrumentos de poder. Prome-
temos sim, agir. E pelos nossos atos seremos
julgados.”

Palavea dos (Formandos

“Quando subirmos no palco, em trajes de
festa, coragdo batendo mais forte, tremor
generalizado invadindo o corpo, platéia aplau-
dindo a nossa conquista, talvez o nervosismo
nos domine e nio sintamos a maravilhosa magia
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... E quando nos consolarmos (a gente
sempre se consola), nos sentiremos contentes por
nos conhecermos. Seremos sempre amigos.
Teremos vontade de rir juntos. E abriremos, as
vezes, as pdginas de nossas vidas, a toa, por gosto
ou necessidade de relembrar, e numa dimensiao
qualquer, numa alegria silenciosa, haveremos de
nos encontrar.”

Aoy Nlestres

“Ser mestre nio € lecionar. Ensinar ndo €
apenas transmitir matéria. Ser mestre é ser
instrutor e amigo, guia e companheiro. Ser
mestre € ser exemplo. Exemplo de dedicagio, de
doagio, de dignidade pessoal e, sobretudo, de amor.
A vocés, mestres, que além de compartilhar
conosco seus conhecimentos, souberam ser
nossos amigos, alegrando-nos com nossas vitdrias
e apoiando-nos em nossas lutas mais dificeis, o
nosso mais profundo aprego. A vocés, mestres,
que se limitaram a ser apenas professores, a nossa
compreensdo. E a vocés, que ndo foram nem
amigos, nem professores e apenas nos fizeram
suportar as injusti¢as, a nossa esperanga de que a
vida lhes ensine o que é ser humano.”

Aos Colegas

“Seriamos todos -iguais, se ndo nos fizés-
semos diferentes. De tantos momentos passados,
de palavras ouvidas, as vezes mal resolvidas,
dentre risos e ligrimas, nos conhecemos. E assim
se fez... E se levamos minutos, horas ou anos nio
foram em vao. N6s que nos julgdvamos perdidos
em meio de idéias e ideais, buscando respostas aos
nossos conflitos ¢ aspiragoes, nos fizemos
presentes, presenga... € agora sio so despedidas.
E o tempo vem nos dizer que € hora da separagao.
Mas nem mesmo a distincia vai me fazer esquecer
vocé: Meu amigo. Que a nossa despedida ndo seja
uma adeus, mas um até breve.” (Maria de Lourdes
E. do Valle)

Aos (Funeiondrios

“Na construg¢do de uma pega teatral, a
presenga de todos nés € imprescindivel. Por trds
dos bastidores estdo os grandes responsdveis pela
realizagio e andamento da pega... do maior teatro
do mundo: a vida. A cada um de vocés, o nosso
aplauso.”

Conissio de (Fornatura
Fldvio de Castro Salles
Ivan Bruno Dias

Diseurso da turna de 71999

Proferido pela Patronesse
Pautilha Guimardes

Prezados formandos da primeira turma
especial do ILCT.

Parabéns pela sua formatura, pois ela
representa uma grande vitéria e uma firme
determinagdo por todas as dificuldades porque
passaram, mas venceram, poucos desistiram e aqui
hoje estamos assistindo o sucesso alcangado.

O inicio desta celebragdo certamente nao
poderia ter uma melhor abertura do que a
maravilhosa missa que assistimos pela manha com
o padre Nelson na Igreja da Gléria, o qual com seu
exemplo de amor a profissdo e suas iluminadas
palavras nos despertaram e fortificaram muito
mais a nossa Fé em Deus.

Nesta oportunidade quero agradecer-lhes a
homenagem que me prestaram, elegendo-me
patronesse dessa turma. Como jd disse no ano
passado, Patronesse quer dizer protetora, e assim
fui e serei sempre para todos os estudantes de
laticinios que abracam a carreira com ideal e
determinagdo.

No dia em que me convidaram para essa
homenagem, ficou inesquecivel em minha
memoria, a forma como vocés me abordaram
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dizendo: Convidamos a senhora para ser nossa
Patronesse, porque se aqui estamos concluindo o
curso devemos muito aos seus conselhos,
orientagdo e carinho com que sempre nos tratou
durante o curso, evitando que abandondssemos
tudo diante de tantas incompreensdes que
encontramos. Ndo temos divida que sem a sua
prudéncia essa turma teria desistido. Contamos
sempre com o seu apoio por ocasido de arran-
jarmos estdgios e bolsas de estudo, tudo isso foi
marcante para consolidar nossa carreira, bem como
nossa amizade e conseqiientemente nossa decisio
para esse convite.

A vocés meus amigos, muito obrigada.
E agora ainda falta-me mais uma tarefa, auxilid-
los para encontrarem bons empregos.

Para mim foi muito significativo esses dois
anos que os acompanhei, pois em meu pensamento
uma turma jd com segundo grau completo e
conseqiientemente mais amadurecida, com maior
decisiio na escolha de uma profissdo € que deveria
ser o principal curso desta instituigdo, evitando
assim a mudanga profissional-de tantos técnicos,
que por falta de maturidade, acabam abandonando
o trabalho.

Como primeira experiéncia foi vdlido, mas
espero que quando retomarem no ano 200! esse
curso serd um bom exemplo para que o ensino
seja dirigido para uma visio mais ampla,
especializada e prdtica. com maior treinamento.
pois s6 se aprende o que se dd na teoria exercitando.
E o nosso pafs ¢ tdao carente de bons técnicos com

experiéncia de trabalho e conhecimento do setor.. meio, "
O tempo ¢ curto e ndo quero me alongar. O caminho que te leva ao encontro do %

Desejo a todos vocés um Feliz Natal e muito equilibrio, e

sucesso nesse novo milénio que estamos prestes a O caminho que te deixa em paz com os

iniciar. Antes tudo sejam sempre honestos e teus,

tenham muita Fé em Deus, esperanga no futuro e
muito amor a profissio que abragaram.

Palavias aos fosmandos de 7999

Proferidas pela Homenageada Especial
Cristina Drumond

Minha ligagdo com o Instituto de Laticinios
*Candido Tostes” vem dos tempos em que era
menina... Passava pelos corredores da fdbrica e
encantava-me com os nomes de laticinistas
ilustres... Pensava que ... talvez pudesse fazer parte
de tdo seleta galeria...

Entretanto, sem vocagdo alguma para lidar
com queijos, apesar de admiradora de aromas tdo
diversos, acreditava que este vinculo... de alguma
forma se perderia...

Voltei a esta casa como professora, e tive a
honra de ser homenageada por uma turma

erida. Quando penso em cada
EPAMIG

um dos meus alunos, hoje profissionais do setor
de laticinios, sinto-me realizada.

Vejo que niio sdo apenas mestres da arte de
fazer queijos, acima de tudo

. sdo “aprendizes da esperanga”....

Para vocés, o meu desejo de que cultivem a
arte de sonhar e realizar todos os seus sonhos
para se tornarem pessoas especiais.

Dizem que...

Ter um sonho que se realiza no meio de
muitas tormentas,

Ter um encontro com a vida, quando ela
estd por deixar-te,

Ter um momento de luz no meio da
escuridao,

Ter humildade para voltar no caminho,
Ter sabedoria para escolher a melhor hora
para seguir.

Ser especial, si especial é...

Ser o encontro da eternidade com seu
tempo,

Ter o encontro das almas,

Ter a esséncia jorrando em raios por todos
0s poros,

Ser o encontro das dguas turvas, com toda
a beleza do mar azul,

Ser o poder das for¢as que une os corpos.

Ser especial. sd especial é...
Ver que tu podes seguir o caminho do

O caminho que te faz voltar para dentro,
Como se buscasse a luz, que tantas vezes te
deixou na escuriddo.

Ser especial, sé especial é...

Poder sentir o amor nas veias que pulsam,
Sempre chamando e dizendo, Viva!

E a vida que te chama sempre, aproveita
esse momento e reflita.

Quanto jd fizestes por teus sonhos, para
encontrar a tua vida?

Quantas ldgrimas jd derramastes no teu
caminho?

Quantos vezes caminhastes sozinho?
Especial é Ter luz, sentir a calma,

Deixar que a angiistia ndo te derrube,
Ter forgas para lutar:

Ser especial é ser como tu
Puro, com sabedoria nas palavras
Forga nos bragos,
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Ldgrimas sem dor.

E saber sorrir da tristeza quando ela te

angustia,

E saber caminhar sozinho, sem muletas,
E saber ouvir o siléncio, é saber calar na

multidao.

Refletir sempre...
Sentir infinitamente...

Viver eternamente, e sonha...

A Chefia do CT/ILCT e a Area de Difusio de Tecnologia e Responsivel pela Revista do Instituto
de Laticinios “Candido Tostes” deseja a todos os formandos pleno éxito nesta nova empreitada e que
nunca se esquegam que as portas desta Casa de Pesquisa e Ensino estardo sempre abertas para todos

vocés! Felicidades!
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REVISTA DO INSTITUTO DE LATICfNIQS CANDIDO TOSTES :
O.L. Vargas
1
(i) A revista do Instituto de Laticinios Cindido Tostes (vii) As ilustragdes devem ser feitas em nanquim preto e ! . , ..
(REVILCT) publicada em Juiz de Fora, apresenta-se branco e em tintas de desenho (Rotrings ou ! Re?/lfl‘ﬂ q213 bd 56 anos vewmw se e.ipgflﬂllzﬂﬂ[zo na
no tamanho de 230mm por 160mm e, como um 6rgao equivalentes) de cores variadas para reprodugoes em ! . . - | .
do Centro de Pesquisa e Ensino do Instituto de Latici- cores. As ilustragdes deverio ser plane jadas em fungio : pé’.fqlll.fd e lZ]{fZlJZZO 1210 setor lllé’ /6’21’6’ e [llb’ﬂl/ﬂ[l]Of.
nios Cindido Tostes, da Empresa de Pesquisa Agrope- das seguintes redugdes opcionais: 1) 1.5X; 2) 2,0X; ) . .
cudria de Minas Gerais, destina-se & publicagdo de 3)2,5X:4) 3,0X ou5) nX sempre calculadas com base | Pﬂ?’a assinar a Reﬂfod [lIO ILC]—; bdffﬂ preeﬂ[/]er 0
trabalhos originaisdepesquisae a veiculagao de infor- nadiagonal de um retingulo. Dar-se-d preferéncia aos |
magdes relevantes para o setor de leite e licteos deri- tamanhos impressos de 1) 120mm por 90mm; 2) 60mm . [}[])07}] g/yaixo e gnyiar 0 C/{?é’qﬂe 1o Ud/O?' de
vados. A critério de um Corpo Editorial, constituido por 45mm; 3) 170mm por 127,5mm. As bases das |
por membros especialistas internos e externos 2 ilustragdes deverdo ser consideradas como 1) 120mm;
EPAMIG, a revista poderi veicular artigos de revisao 2) 60mm; 3) 170mm. Os grificose astabelasdevemser : R)g 50) 00 et none dd EPAMIG
bibliogrifica exaustiva, pertinente aum tema especifico, reduzidos ao minimo indispensdvel, apenas de acordo g °
ou mesmo noticias de interesse geral, com as exigéncias de um tratamento estatistico formal. : Rlld TEﬂé’ﬂlLé’ F7 €thf, 7 76 CEP 36045'560
(i)  Aos autores podera ser solicitada a provisao institu- As ilustragdes e as tabelas devem vir separadamente . .
cional de rezursos financeiros parg publicagdo de em relagdo ao texto e devem estar de acordo com as : ]lefc dé"FO?d ° MG
trabalhos originais e/ou impressao de separatas, de normas usuais de tratamento e processamento de 1
acordo com a disponibilidade financeira no periodo dados. As fotografias nao deverao ser recortadas, as 1
em questao. Neste caso, a Revista poderd orientar os formas fotogrificas originais devem ser mantidas em 1
professores e pesquisadores na busca institucional tamanhos retangulares para espagos impressos |
de apoio financeiro, como por exemplo, parapaga- preferenciais indicados acima (lado menor dividido 1
mento de fotolitos a cores. pelo lado maior igual a aproximadamente 0,7). [
(iii) Os artigos devem ser redigidos em portugués, inglés O cdlculo para previsdo da redugao das ilustragdes 1
ou espanhol. Os autores devem apresentar redagoes deve ser feito de acordo com a orientagdo de !
sempre incluindo titulos e resumo em portugués e Papavero & Martins (1983:109). As ilustragdes e |
inglés. A bibliografia e as normas complementares de as tabelas deverdo ser montadas separadamente do !
citagdo devem estar de acordo com a tiltima publicagdo texto, deverao conter indicagdes da sua localizagdao !
revista da Associagao Brasileira de Normas Técnicas definitiva em relagdo 2 paginagdo do trabalho, !
- ABNT (NB - 66 revisada ou posterior). Dar-se-d devendo constar uma chamada no texto. Na montagem !
preferéncia a forma sem destaque, onde o nome dos deverd ser obedecido um rigoroso critério de eco- !
autores sdo escritos com apenas as primeiras letras nomia de espago através da divisdo da pdgina em :
maitsculas, isto €, dentro da norma culta do portugués. lauda esquerda e lauda direita. Para possibilitar este )
(iv) Os manuscritos em cépias originaisdevem ser enviados aproveitamento de espago, a magnitude da redugdo )
datilografados em papelbranco.tamanho A4, 210mm x poderi ser ajustada. O Corpo Editorial outorga-se '
297mm de 75 g m*, reservando-se as seguintes margens: o direito de proceder as alteragoes na montagem dos '
1 - margem esquerda de 40mm, 2 - margem direita de clichés e das pranchas ou de solicitd-las ao autores. '
25mm, 3 - margem superior de 25mm. 4 - margem inferior As legendas e os titulos das ilustragdes deverdo ser f
de 25mm. Os manuscritos devem ser datilografados em datilografados a parte do texto e das pranchas. As !
espago duplo em pdginas de aproximadamente 30 linhas ilustragoes enviadas pelo correio deverao ser prote- I
(no maximo 34 linhas e 80 espagos ou caracteres por gidas em forma de pranchas de cartolina com uma !
linha). O Corpo Editorial podera fazer alteragoes de protegdo externa em cartdo duro ou em madeira. de 1
pequeno porte nos originais. As alteragoes de grande forma a deixd-las sempre planas, nunca dobradas. 1
porte serao sugeridas aos autores juntamente com a A CE nao pode responsabilizar-se pelas perdas e I
devolugdo do texto a ser reajustado. As corregdes e 0s danos com servigos de postagem. 1
acréscimos encaminhados pelos autores, ap6s protocolo (viii) Em nenhum caso (subtitulo, nomes de autores, etc) |
de entrada dos originais poderao ser recusados a critério deverdo ser usadas palavras escritas s6 com maits- |
do Corpo Editorial. culas. Nocorpodo texto serdo grifados apenas nomes |
(v) Todos os pretendentes ao espago da Revista, dentro genéricos e especificos e palavras estrangeiras even- !
do subtitulo “Ciéncia e Técnica ou Engenharia”, de- tualmente usadas nas referéncias bibliograficas; !
verdo apresentar um resumo em portugués no inicio do grifar apenas os nomes de livros e periédicos e seus !
trabalho e um “Summary” em inglés antes da listagem respectivos volumes. i
da bibliografia. (ix) Estas normas se aplicam a produgdo de testos por !
(vi) A bibliografia deve ser listada, em ordem alfabética, meio dos miiltiplos instrumentos da informatica e ! . . .
pelo dltimo nome do primeiro autor. As referéncias os artigos podem ser apresentados empregando-se : De'r‘:’/o assinar g Revista do ILCT
bibliogrificas devem ser citadas no texto em uma das qualquer recurso de gravagao reprodutivel e vi- |
seguintes formas opcionais: Silva (1980); Silva 1980; sualizavel. As credencicais dos autores e as notas ; Nowme:
(Silva 1980); (loc. cit., Silva, 1980); ou (Silva, 1980: de rodapés podem ser organizadas dentro dos cri- i
35). As abreviaturas de nomes de periédicos devem térios "Winword 6.0" (ou versao posterior). i End .
seguir as normas da “World List of Scientific Perio- (x) Todos os artigos publicados poderdo ser impressos I nacerego:
dicals”. Textos que resultam de ensaios devem conter: em tiragem de 10 separatas. As separatas acima desse 1
titulo, credenciais dos autores, resumo, introdugio. nimero serdo cobradas dos autores a prego de custo. 1 N° Camp/emeﬂta: Bairro:
material e método, resultados e discussdo, conclusao, Os autores ndo receberdo provas paraexame e corregao. ] airro:
agradecimentos, summary e bibliografia. os originais serdo considerados definitivos. ; .
g y g g : Cidade: UF: CEP: Tel:
!
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