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RESUMO

Por ser manipulado durante toda a cadeia produtiva, o produto derivado do
acai pode conter elevada carga microbiana, o que favorece a contaminagéo do
alimento. Este trabalho objetivou avaliar a composicdo centesimal e a
qualidade microbiolégica de acai na tigela comercializado na cidade de
Goiania, bem como o impacto da capacitacdo em Boas Préticas de Fabricacao.
Estudo conduzido em trés etapas foi realizado em 23 estabelecimentos. Na
primeira e terceira etapa foram coletadas duas amostras com 300 mL de acai
na tigela, preparado com polpa de acai, xarope de guarana e banana e a outra
com polpa de acai, xarope de guarana e morango. Foram coletados, também,
swabs de superficies de maos e fossas nasais de 34 manipuladores envolvidos
no preparo do acai e aplicou-se o checklist baseado na RDC n° 216/2004, para
avaliar as condig¢@es fisico-funcionais dos estabelecimentos. Na segunda etapa
foi realizada a capacitagdo em Boas Préticas de Fabricacdo com aplicacéo de
pré e pos-teste. O protocolo microbiolégico baseou-se na RDC n° 12/2001 e na
American Public Health Association. A composicao centesimal foi determinada
segundo o método estabelecido pela Association of Official Analytical
Chemists. Das 46 amostras coletadas na primeira etapa, 15,2% apresentaram
contagem superior ao limite maximo para coliformes a 45 °C; 26% para
coliformes a 35 °C; 78,2% para estafilococos coagulase positiva e 100% para
aerdbios mesofilos. Na terceira etapa, 21,7% apresentaram contagem superior
ao permitido para coliformes a 45 °C; 8,6% para coliformes a 35 °C; 6,5% para
estafilococos coagulase positiva e 73,9% para aerobios mesdfilos. Quanto aos
manipuladores, antes da intervencao foi detectada a contaminag&o por E. coli
nas superficies das mados de um manipulador, sendo esse resultado 0 mesmo
apos a capacitagdo. Quanto as fossas nasais, a presenca desta bactéria
reduziu de cinco para nenhum manipulador contaminado. Para S. aureus, um
manipulador estava com as superficies das maos contaminadas na primeira
etapa, sendo este nimero aumentado para trés na segunda. Ao analisar as
fossas nasais, cinco manipuladores albergavam S. aureus antes da
capacitacdo e sete apods a intervencdo. No checklist, dentre os 12 itens
verificados, somente trés apresentaram melhorias com relacdo a porcentagem
de conformidade de uma etapa para a outra: matérias-primas, ingredientes e
embalagens, documentacdo e registro e responsabilidade. Em relacdo a
capacitacdo, a média de acerto no pré-teste foi de 86,8%, e no pds-teste 97%.
Quanto & composicao centesimal, ndo houve diferenga de atributos nutricionais
em relagdo ao tipo de fruta adicionada na preparacdo do acai na tigela.
Conclui-se que a maioria das amostras coletadas apresentou condi¢cdes
higiénicossanitarias inadequadas, evidenciando a necessidade de implantagédo
de um eficiente sistema de controle de qualidade nas &reas de manipulacéo de
alimentos, a fim de garantir a seguranca higiénicossanitaria do produto final.

Palavras-chave: qualidade microbioldgica, composi¢cdo centesimal, acai na
tigela.



ABSTRACT

Why be manipulated during the entire production chain, the product derived
from acai may contain a high microbial load, which favors contamination of
food. This study aimed to analyze the chemical composition and microbiological
quality of acai in the bowl sold in the city of Goiania and the impact of training
on Good Manufacturing Practices. Study conducted in three stages was
conducted in 23 stores. In the first and third step two samples with 300 mL of
acai in the bowl were collected, prepared with acai pulp, guarana syrup and
banana and another with acai pulp, guarana syrup and strawberry. Were also
collected swabs from surfaces of hands and nasal cavities of 34 handlers
involved in the preparation of acai and applied the checklist based on RDC
216/2004, to assess the physical and functional conditions of the
establishments. In the second stage, training in Good Manufacturing Practices
with applicable pre and post test was performed. The microbiological protocol
was based on the RDC 12/2001 and the American Public Health Association.
The chemical composition was determined by the method established by the
Association of Official Analytical Chemists. Of the 46 samples collected in the
first stage, 15.2 % had more than the maximum limit for coliform count at 45 °C,
26% for coliforms at 35 °C, 78.2 % for coagulase positive staphylococcus and
100% aerobic mesophilic. In the third stage, 21.7% had greater than allowed for
coliform count at 45 °C, 8.6% for coliforms at 35 °C, 6.5% for coagulase positive
staphylococcus and 73.9% for mesophilic aerobic. As the handlers before
intervention contamination was detected by E. coli on the surfaces of the hands
of a handler and this result was the same after training. As to the nasal cavities,
the presence of this bacterium reduced from five to no handler contaminated.
For S.,aureus, a handler was with surfaces contaminated in the first stage
hands, and the number increased to three in the second. By analyzing the
nostrils five handlers harboring S. aureus prior to training seven after the
intervention. In the checklist, among the 12 items checked, only three showed
improvement with respect to the percentage of compliance from one stage to
another: raw materials, ingredients and packaging, documentation and
registration and accountability. Regarding training, the average accuracy in the
pretest was 86.8%, and 97% post-test. As to composition, there was no
difference in nutritional attributes in relation to the type of fruit added in the
preparation of acai in the bowl. It is concluded that most of the samples
collected showed inadequate sanitary higienic conditions, highlighting the need
to implement an effective system of quality control in the areas of food handling,
to ensure the safety of the final product.

Key-words: microbiological quality, chemical composition, acai in the bowl.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

Frutas e hortalicas sdo componentes essenciais de uma dieta saudavel
por apresentarem baixa densidade energética, alto teor de fibras, componentes
antioxidantes e serem fontes de micronutrientes (FRANCO; CASTRO;
WOLKOFF, 2013).

Evidéncias associam o consumo insuficiente destes alimentos ao risco
elevado para a ocorréncia de doengas (CLARO; MONTEIRO, 2010). Segundo
a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), em seu Relatério Mundial de Saude
de 2013, a epidemia global de doencas crbnicas ndo transmissiveis é
crescente, com destaque para as cardiovasculares, diabetes, cancer e doencas
cronicas respiratorias, responsaveis por dois tercos de 57 milhdes de
Obitos/ano em todo o mundo, sendo que 80,0% dessas mortes ocorrem em
paises de baixa e média renda (OMS, 2013).

A Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) € um inquérito que investiga o
consumo alimentar individual em uma subamostra do total de domicilios,
possibilitando a caracterizacdo das modificacdes na alimentacdo da populacao
brasileira. O padréo da disponibilidade domiciliar de alimentos apresentado
pela POF 2008-2009 (IBGE, 2010) e a comparagdo com a pesquisa anterior,
S&o0 coerentes com a importante e crescente participagéo das doencas cronicas
ndo transmissiveis no perfil de morbimortalidade da populacéo brasileira, além
da elevada prevaléncia de excesso de peso e obesidade no pais (LEVY-
COSTA et al., 2005).

A produgdo mundial de frutas atingiu 587,6 milhdes de toneladas em
2009. A China lidera o ranking com 19,5% da producado mundial, seguida pela
india com 11,6% e o Brasil com 6,4% (FAO, 2011).

Evidéncias associam o consumo insuficiente desses alimentos ao risco
elevado de ocorréncias de doengas, como certos tipos de cancer, doencas
cardiovasculares e diabetes tipo Il (CLARO, 2010). A OMS considera que mais

de 2,7 milhdes de Obitos poderiam ser evitados anualmente com o consumo
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suficiente de frutas, verduras e legumes, considerado como importante fator de
protecéo capaz de prevenir essas doencas (OMS, 2004; 2013).

O acai, fruto tipico da regido Norte do Brasil, tem se destacado
economicamente pelo potencial mercadolégico de seus produtos e esta entre
as dez frutas mais consumidas no pais (ETO et al., 2010; NASCIMENTO et al.,
2011).

O fruto é advindo de palmeiras do género Euterpe oleracea Martius, uma
arecaceae nativa da regido Amazénica, sendo o estado do Paré seu principal
centro de dispersdo natural. Os frutos sdo globulosos e apresentam-se em
cachos, porém, seu consumo nao ocorre na forma in natura, necessitando ser
processado (FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

Dos frutos do acaizeiro é extraido o “vinho”, polpa ou simplesmente acai,
como é conhecido na regido, sendo consumido pela populacéo brasileira em
uma variedade de bebidas e preparacdes, como: sorvetes, doces, geléias,
licores e também na forma de polpa congelada pronta para o consumo,
acrescida de frutas, como banana e morango, xarope de guarand e granola
(EMBRAPA, 2006; CORREA et al., 2010).

Além do fator econdmico, o0 acai tem se destacado no setor nutricional
pelo fato de a polpa possuir expressivo valor nutritivo, ja que é fonte de
o-tocoferol (vitamina E), fibras, minerais (manganés, cobre, boro, célcio,
magneésio, potassio e cromo) e antocianinas, as quais possuem funcéo
antioxidante, assegurando melhor circulacdo sanguinea e protecdo do
organismo contra o acumulo de placas de depdsito de lipidios, causadores de
aterosclerose (ETO et al., 2010).

No entanto, o acgai é altamente perecivel e de facil deterioracdo. Em
temperatura ambiente, sua durabilidade é de poucas horas e, sob refrigeracao,
o tempo maximo de conservacdo € de 12 horas (ALEXANDRE; CUNHA;
HUBINGER, 2004). Além da alta carga microbiana inicial dos frutos, a polpa de
acai pode ser contaminada por microbiota proveniente das condiges
higiénicossanitarias dos equipamentos, ambiente de processamento e dos
manipuladores (FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

Diante desse contexto, a seguranca alimentar € um desafio atual,

devendo ser analisada ao longo de toda cadeia produtiva de produtos
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alimenticios, desde a colheita, transporte, armazenamento e processamento,
até a distribuicdo final ao consumidor (ETO et al., 2010).

A maioria das doencas veiculadas por alimentos de origem microbiana
deve-se a manipulagéo inadequada. Nesse sentido, a adocdo de Boas Préticas
de Fabricagcédo (BPF) minimiza a probabilidade de contaminacdo microbiol6gica
do acai durante o processamento, contribuindo para a conservacao do produto
(PEIXOTO; WECKWERH; SIMIONATO, 2009).

Uma forma eficaz de fornecer conhecimentos aos manipuladores é a
capacitacéo, a qual visa ndo somente a multiplicacdo de conhecimentos, mas
também a mudanca de comportamento (SOUZA; MEDEIROS; SACCOL,
2013). A capacitacdo dos manipuladores com principios basicos de higiene e
BPF é condigcdo essencial para a preservagdo da saude dos consumidores por

meio da producédo de alimentos seguros.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A ALIMENTACAO DA POPULACAO BRASILEIRA

As alteracdes no estilo de vida da populacéo, advindas da globalizagéo e
urbanizagcdo, provocaram mudancas nos padrées e comportamentos
alimentares (CARUS, 2013). Fatores sociais, demograficos e econdémicos,
como a maior participagdo da mulher no mercado de trabalho, aumento da
renda familiar, escassez de tempo da sociedade moderna e reducdo do preco
de alimentos prontos para o consumo influenciaram no aumento dos gastos
com a alimentacao fora do domicilio (MA et al., 2006; BEZERRA et al., 2013).

Nos EUA, em 2004, 46,0% das despesas com alimentagdo foram
destinadas a alimentacédo fora do domicilio (VARIYAM, 2008). No Brasil, dados
agregados da POF revelam que essa propor¢gdo aumentou, indicando 31,1%
em 2008-2009 contra 24,1% em 2002-2003, o que significa crescimento de 7,0
pontos percentuais no periodo (IBGE, 2010).

As POF sé&o importantes fontes de dados sobre os gastos com
alimentacéo e tém sido utilizadas para obter estimativas do consumo alimentar
das familias. Embora essas pesquisas nao investiguem o0 consumo de
alimentos pelos individuos, fornecem informac6es sobre a aquisicdo de
alimentos para consumo dentro e fora do domicilio (LEVY-COSTA et al., 2005).

Inicialmente, na comparacdo dos resultados da POF 2008-2009 com os
da POF 2002-2003, sdo observadas varias alteragcbes nas quantidades
adquiridas entre os diferentes grupos de alimentos, como também nas
participacdes das formas de aquisi¢cbes (monetarias e ndo monetarias) para
consumo nos domicilios, indicando, provavelmente, mudangcas nas cestas e
habitos alimentares da populacéo (IBGE, 2010).

Foram identificados grupos alimentares com participacdes bastante
expressivas nas aquisicdes ndo monetérias, como os grupos das hortalicas e
frutas, os quais representaram, respectivamente, 38,0% e 43,0% no total das
aquisicoes. Nos anos de 2002-2003, o grupo de frutas apresentou aquisicéo
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domiciliar per capita média anual de 24,49 Kg, e em 2008-2009, de 28,86 Kg
(aumento de 17,9%) (IBGE, 2010).

De modo geral, o padrdo de consumo alimentar no Brasil aponta
adequacao da dieta as recomendag¢fes nutricionais, a exce¢cdo do consumo
demasiado de acgucares livres: 16,4% das calorias totais, quando o
recomendado nao deve ultrapassar 10,0% e a insuficiente participacao de
frutas, verduras e legumes (SILVA, 2011).

O Brasil se posiciona na terceira colocagdo no ranking da producao
mundial de frutas, com 43 milhGes de toneladas de frutas de clima tropical,
subtropical e temperado, produzidas anualmente. Destas, 47,0% s&o
representadas pelas frutas in natura e 53,0% pelas frutas processadas
(IBRAF, 2013).

A grande extensao territorial do Brasil, com as mais diversas condi¢oes
climéticas, permite que o pais produza uma grande variedade de frutas ao
longo do ano. Desde 2001, as exportacdes crescem 19,1% ao ano e, segundo
os Ultimos dados do Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF), em 2009 foram
780 mil toneladas de frutas frescas exportadas, sendo a Unido Européia o
principal destino, com consumo de 81,6% (IBRAF, 2013).

Cada regiao brasileira se destaca na producdo de determinadas frutas
pelas condicBes favoraveis que apresentam. Na regido Norte, por exemplo, 0
estado do Pard possui grande potencial para a producdo do fruto acai,
principalmente devido ao seu vasto territério, solos de qualidade, clima
equatorial e abundancia pluviométrica (EDER, 2011).

Destacando-se como maior produtor e consumidor de acai do pais, 0
Para foi responsavel por 51,0% da producédo extrativa nacional em 2011 e, em
relacdo a regido Norte, por aproximadamente 54,0% da producgdo extrativa
regional (IBGE, 2012). Nos anos anteriores, a participacdo do Estado nunca foi
inferior a 90,0%, o que demonstra uma valorizagéo do fruto em outros estados

da regido, como Amazonas, Amapa, Acre e Rondbénia (MENDES et al., 2012).

2.2 AGAI NA TIGELA E OUTROS PRODUTOS



20

O interesse pelo acai surgiu principalmente devido ao seu alto potencial
energético, aplicacbes farmacéuticas, medicinais e na industria alimenticia
(EDER, 2011). Além de constituir a base da alimentacdo de grande parte da
populacdo paraense, principalmente dos povos ribeirinhos, a demanda pelo
fruto cresceu a partir dos anos 1990, provocada pela descoberta do publico
jovem, que consome o alimento como fonte energética e por apresentar
propriedades antioxidantes, como ocorre nos estados do Rio de Janeiro, S&o
Paulo, Goiéas, Distrito Federal e regido Nordeste (EMBRAPA, 2006; SANTOS et
al., 2008; NOVELLO, 2011). Houve, também, inser¢cdo expressiva no mercado
internacional, principalmente nos Estados Unidos, Europa, Japdo e China
(FEIO, 2011).

O acaizeiro (Euterpe oleracea Martius) destaca-se na floresta amazonica
como sendo a palmeira mais produtiva deste estuario, tanto em frutos, seu
principal produto, como em géneros derivados (MENEZES; TORRES; SABAA-
SRUR, 2008). Constituinte da familia das palmaceas, a palmeira se desenvolve
proxima aos ribeirbes, rios, igap0, varzea e nas matas de terra firme, podendo
atingir uma altura de 20 a 25 metros (FEIO, 2011).

Apresenta abundante perfilhacdo e alcanca, no estado nativo, cerca de
20 estirpes, formando o que se chama “touceira”. Cada touceira produz entre
seis e oito cachos com 2,5 Kg cada, o que representa de 15 a 20 Kg de frutos
por palmeira, sendo que a frutificacdo mais intensa € de outubro a janeiro
(FEIO, 2011).

O acai é um fruto pequeno e esférico, com coloracdo verde quando
jovem e roxo-escuro quando maduro. Pesa cerca de dois gramas, mas
somente 17,0% s&o comestiveis (polpa com casca), sendo necessarios 2 Kg
de frutos para produzir um litro de suco de acai, obtido pelo despolpamento
manual ou mecéanico, também conhecido como “vinho do acgai” (FEIO, 2011).

Dentre o0s seus atributos nutricionais, possui elevado teor de
antocianinas, compostos antioxidantes que pertencem a familia dos flavonéides
e que sao responsaveis pela cor do fruto (PACHECO-PALENCIA; HAWKEN;
TALCOTT, 2007). Atualmente, tem sido estudado a potencialidade desses
compostos como agentes terapéuticos em varias doengas cronico

degenerativas, diabetes, cancer e disfuncdes cardiovasculares (CORREA et
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al., 2010) Além disso, também é rico em fibras, lipidios, vitamina E e minerais,
como manganés, cobre, boro, magnésio, célcio, cromo e potassio (OLIVEIRA;
CARVALHO; NASCIMENTO, 2000; SANTOS et al.,, 2008; YUYAMA et al.,
2011).

Apesar de possuir alto teor lipidico, 66,0% dessas gorduras sao
monoinsaturadas, benéficas ao organismo por reduzirem 0s niveis de
colesterol LDL e aumentar os de HDL, auxiliando na protecdao do sistema
cardiovascular (HORTON; KUTHBERT; SPADY, 1993; SESSIONS; SALTER,
1995). Além desse beneficio, outros estudos também sugerem que o acai
possui acdo vasodilatadora, anti-hipertensiva e  anti-inflamatoria
(OLIVEIRA et al., 2010).

A combinacdo da polpa de acai com a banana, uma das frutas mais
consumidas no mundo, resulta em um produto nutritivo e saboroso em funcéo
da sua composi¢do em acucares, conferindo sabor doce ao alimento (CORREA
et al., 2010). O Brasil € o maior produtor mundial de banana, com
aproximadamente 18,0% da producéo total, representando a quarta fonte de
energia, depois do milho, arroz e trigo (CARVALHO et al., 2012). Além disso, é
rica em minerais como potéassio, fésforo, calcio e ferro (FASOLIN et al., 2007).

O morango, fruto que também pode ser adicionado ao acai na tigela,
possui como destaque a sua acao antioxidante, capaz de reduzir a
suscetibilidade a infec¢bes, o efeito diurético e a atividade anti-inflamatoria. E
ainda, é rico em vitamina C, compostos fendlicos e minerais, como calcio,
potassio, magnésio, manganés, ferro, zinco e cobre (ROCHA et al., 2008).

No entanto, o fruto é considerado nado climatérico, ou seja, nao
apresenta elevacdo na taxa respiratoria proximo ao final do periodo de
maturacdo. Devido a sua alta perecibilidade, deve ser estocado por curtos
intervalos de tempo. A comercializacdo e a disponibilidade de morangos séo
restritas devido a rapida deterioracdo dos frutos, a qual acarreta perdas
nutritivas e econdmicas consideraveis. Assim, a matéria-prima utilizada para a
preparacdo do acai na tigela é o morango congelado, por ser a forma em que a
qualidade nutricional é mais bem conservada (MIRANDA et al., 2012).

Ja o guarana (Paullinia cupana), valorizado pelo seu alto conteudo de
cafeina e seus efeitos estimulantes, também pode ser adicionado em bebidas
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mistas, visando a obtencdo do sabor doce, no caso do uso do seu xarope
(RIBEIRO; COELHO; BARRETO, 2012). Possui também propriedades
adstringentes e antioxidantes, devido a presenca de taninos condensados ou
proantocianidinas (CORREA et al., 2010).

O processamento industrial do agai envolve varias etapas, tais como:
selecdo, pré-lavagem, amolecimento, lavagem, despolpamento e refino,
podendo ser embalado e congelado ou submetido a tratamento térmico. Ja o
processamento tradicional ou semi-industrial utiliza maquinas despolpadeiras,
popularmente denominadas de batedeiras, que procedem ao despolpamento
de bateladas de frutos de acaizeiro com a adicdo de agua (EMBRAPA, 2006).

Apods ser embalado, o produto é conduzido a um tinel de congelamento
rapido, regulado a -40 °C, o que proporciona melhor qualidade ao acai, pois
diminui a possibilidade de ocorréncia de alteracbes quimicas, bioquimicas e
microbiologicas. O congelamento € o procedimento de conservacdo mais
utilizado, entretanto, essa préatica pode ter falhas relacionadas a quebra da
cadeia de frio durante a distribuicdo do produto, favorecendo ao crescimento
microbiano e comprometendo a qualidade da polpa. Apdés o congelamento, o
acai deve ser armazenado em camara fria, com a temperatura entre
-18 °C e -20 °C (EMBRAPA, 2006; FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

Quando ndo é submetido a processos de conservagdo, o alimento
possui a vida de prateleira muito curta, de no maximo 12 horas, mesmo sob
refrigeracdo. A alta perecibilidade pode estar associada, principalmente, a
elevada carga microbiana presente no fruto, causada por condi¢cdes
inadequadas de colheita, acondicionamento, transporte, processamento e
manipulagdo. Os bolores e leveduras estdo naturalmente presentes na
superficie dos frutos de acaizeiro, enquanto as contaminacdes por
micro-organismos patogénicos, como coliformes termotolerantes e Salmonella
sp., ocorrem devido ao seu manuseio inadequado (EMBRAPA, 2006).

Além dos fatores extrinsecos, o processo de degradacdo do acai
decorre, também, de acbes enzimaticas responsaveis por mudancas nas
propriedades sensoriais e nutricionais, do pH em torno de 5,0 e da alta
atividade de &gua (Aa), contribuindo para o0 desenvolvimento de
micro-organismos (SANTOS et al., 2008).
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Estudos realizados com polpa de acai e sucos in natura destacam a
ocorréncia de varios fatores pés-colheita que podem influenciar diretamente na
gualidade microbiolégica da maior parte dos frutos. Dentre os principais fatores
ambientais, estdo: temperatura, umidade relativa, periodo de tempo entre a
colheita e o consumo, as condi¢des higiénicas das superficies que entram em
contato com o fruto e o manipulador (ALEXANDRE; CUNHA; HUBINGER,
2004; ETO et al., 2010; FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

Portanto, a qualidade de um produto ndo é ao acaso, mas o resultado de
esforcos aplicados no controle das diversas etapas do processamento de
alimentos. Os fatores tecnoldgicos e humanos afetam essa qualidade, no
entanto, o individuo é o fator mais importante a ser considerado quando
ocorrem surtos de Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) envolvendo
alimentos manipulados (GOES et al., 2001; TAVOLARO; OLIVEIRA;
LEFEVRE, 2006).

Um dos principios da alimentacdo de qualidade consiste em assegurar o
consumo de alimentos que foram submetidos a manipulacdo durante toda a
cadeia produtiva. Dessa forma, por estar diretamente relacionada ao tipo de
sistema de controle de qualidade empregado, a seguranca do alimento pode
ser garantida por meio da implantagdo das BPF, as quais englobam métodos e
técnicas que preservam a integridade do alimento, protegendo a saude do
consumidor (PINHEIRO, 2008).

2.3 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Procedimentos incorretos durante o processo de manipulacdo dos
alimentos podem provocar as DTA, que séo definidas pela World Health
Organization (WHO) como doencgas infecciosas ou toxicas causadas por
agentes que entram no organismo humano por meio de agua e alimentos
contaminados (WHO, 2001).

Varios sao os fatores que contribuem para a sua emergéncia, entre 0s
guais se destacam: o crescente aumento da populacao, a existéncia de grupos

populacionais vulneraveis ou mais expostos, 0 processo de urbanizagéo
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desordenado, a necessidade de producdo de alimentos em larga escala e o
deficiente controle dos 6rgaos publicos e privados no tocante a qualidade dos
alimentos ofertados as populagées (WHO, 2002a; AVILA et al., 2010).

Embora os dados estatisticos sejam precarios, acredita-se que a
incidéncia de doencas de origem alimentar seja alta. Mesmo em paises
desenvolvidos, em que o abastecimento de géneros alimenticios é considerado
seguro do ponto de vista de higiene e saude publica, a ocorréncia de doencas
dessa natureza € significante e vem aumentando, apesar de haver novos
avancos tecnoldgicos nas areas de producdo e controle de alimentos
(ROONEY et al., 2004; AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006; MS, 2013).

Segundo Dagci et al. (2008), estima-se que 12,0% das internacdes
hospitalares brasileiras tém como causa principal as doencgas infecciosas
intestinais. As doencas gastrointestinais causadas por alimentos constituem um
problema de saude publica mundial, apesar de haver falhas na coleta de dados
gue podem subestimar a sua ocorréncia, seja por auséncia de atendimento
médico, diagnostico impreciso ou a ndo notificacdo pelos profissionais de
saude as autoridades sanitarias.

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude, no periodo entre o
ano de 2000 a abril de 2013 foram notificados, em todo pais, 8.857 surtos de
DTA. Dentre os locais de maior ocorréncia estdo as residéncias,
restaurantes/padarias e creches/escolas, respectivamente. Em relagéo ao tipo
de alimento envolvido, destacam-se o0s alimentos mistos, ovos e produtos de
ovos, agua, doces e sobremesas (MS, 2013).

Em relacdo ao estado de Goias, foram registrados 140 surtos no periodo
de 2007 a 2012, sendo que os restaurantes se destacaram como os locais de
maior ocorréncia, representando 57,0% (CCDHA, 2013).

Muitas pessoas adoecem em decorréncia do consumo de produtos
contaminados em todo o mundo, entretanto, as consequéncias que essas
doencas podem causar a saude sdo bastante varidveis, dependendo da sua
natureza, do estagio de tratamento, da idade, da susceptibilidade do individuo,
da patogenicidade do agente e do nimero de micro-organismos ingeridos (MS,
2013).
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A maioria dos episodios agudos de DTA é normalmente branda e
autolimitada, sendo os sintomas mais comuns: diarreia, colicas, dores
abdominais, nauseas e ainda vomitos e febre, nos quadros mais severos
(AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

As DTA podem ser provocadas por diversos grupos de
micro-organismos, entretanto, as bactérias, pela sua diversidade e patogenia,
tém constituido o grupo mais importante epidemiologicamente, estando
implicadas em dois tercos dos surtos dessas doencas. Entre os principais
agentes dessas infec¢cdes encontram-se as enterobactérias Escherichia coli e
Salmonella sp. e, os principais agentes de toxinoses alimentares s&o:
Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, C. perfringens e Bacillus cereus
(ROONEY et al., 2004).

2.4 MICRO-ORGANISMOS CONTAMINANTES
2.4.1 Aerbbios mesofilos

Além das exigéncias legais, para melhor caracterizacdo da carga
microbiana de polpa de acai, também devem ser realizadas determinacfes de
bactérias aerdbias mesdbfilas, ou seja, todos os micro-organismos (bactérias,
fungos e leveduras) que sao capazes de se multiplicar em temperaturas de
35—-37 °C em condic¢des de aerobiose, pois a sua presenca em altas contagens
€ indicativa de procedimento higiénico inadequado na produgdo, no
beneficiamento ou na conservacdo, de acordo com a origem da amostra (ETO
et al., 2010).

Apesar da legislacdo atual ndo utilizar esse procedimento para condenar
um produto de frutas, um namero elevado dessas bactérias indica que o
alimento é insalubre e que, dentre esses micro-organismos, existem alguns que

sao patogénicos (ETO et al., 2010).

2.4.2 Coliformes totais, termotolerantes e E. coli
Os coliformes sado micro-organismos bastonetes Gram-negativos que
possuem como habitat natural o trato intestinal do homem e de animais.

Pertencem a familia Enterobacteriaceae, incluindo varios géneros, sendo 0s
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principais a Escherichia, Salmonella, Shigella, Enterobacter, Klebsiella,
Serratia, Proteus, Providencia e Citrobacter. Laboratorialmente, os coliformes
séo divididos em coliformes totais, os quais fermentam a lactose com formacéao
de gas e acido se incubados sob 35-37 °C, por aproximadamente 48 horas e
termotolerantes, que possuem a capacidade de continuar fermentando a
lactose com produgcdo de gas, incubadas a temperatura de 44,5-45,5 °C.
Nessas condi¢des, aproximadamente 90,0% das culturas de E. coli sao
positivas, enquanto que entre os demais géneros, apenas algumas cepas de
Enterobacter e Klebsiella mantém essa capacidade (FORTUNA, 2007; FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

A pesquisa de coliformes termotolerantes ou de E. coli nos alimentos
fornece, com maior seguranca, informagcdes sobre as condi¢cdes sanitarias e
melhor indicacdo da eventual presenca de enteropatdgenos nos alimentos
(SILVA JUNIOR, 2005; FRANK et al., 2011).

A presenca de E. coli patogénica em alimentos e agua constitui um
problema de saude publica. A transmissdo de elementos de viruléncia entre
E. coli contribui para o aumento de sua patogenicidade e diversidade
(DONNENBERG; WHITTAM, 2001). Por ser um micro-organismo muito
dindmico, possui capacidade de transferéncia horizontal de genes que aumenta
sua diversidade genética e, sob certas circunstancias, esse fato pode levar a
emergéncia de novas cepas patogénicas (MALDONADO et al., 2005).

As doencas causadas por E. coli podem ser limitadas a superficie da
mucosa ou podem disseminar pelo organismo. Existem trés sindromes clinicas
resultantes de infeccdo inerente as cepas patogénicas: infeccdo do trato
urinario, meningite e sepse, além de doenca entérica/diarreica (SILVA; SILVA,
2005; BORGES, 2010).

2.4.3 Salmonella sp

Salmonella sp. é uma enterobactéria responsavel por graves
toxinfeccbes alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em
surtos registrados em varios paises. A maioria dos sorotipos é patogénica ao
homem, apresentando diferengcas de sintomatologia em decorréncia da
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variacdo do mecanismo de patogenicidade, além da idade e resposta imune do
hospedeiro (FDA, 2013; PINTO, 2013).

O género Salmonella inclui varias espécies e sorotipos patogénicos para
o homem e outros animais. Esse género pertence a familia Enterobacteriaceae
e as principais fontes da bactéria sdo as fezes humanas e de animais. Dentre
0s sorotipos, existem trés grupos: a febre tiféide, causada por S. Typhi, a febre
entérica, cujo agente etiologico € a S. Paratyphi e a infeccdo gastrointestinal
causada S. Enteritidis.

S. Typhi acomete somente 0 homem, ndo possuindo reservatorios em
animais. A forma de disseminacdo mais usual é interpessoal e por meio de
agua e alimentos contaminados com material fecal humano, sendo os sintomas
bastante graves, que podem evoluir a 6bito (septicemia, febre alta, diarreia e
vomitos) (COSTALUNGA; TONDO, 2002).

Na febre entérica, o agente etioldgico S. Paratyphi A, B e C, provoca
sintomas clinicos mais brandos do que ocorre com a febre tifoide, podendo
evoluir para septicemia e frequentemente desenvolver um quadro de
gastroenterite, febre e vbmitos. Pode ser causada pelo consumo de agua e
alimentos contaminados, principalmente leite e vegetais crus, mariscos e ovos
(SHINOHARA et al., 2008).

Por fim, a manifestacdo mais comum da salmonelose, infecgéo
gastrointestinal causada por S. Enteritidis, possui como sintomas dores
abdominais, diarreia, febre e vomito. Os alimentos mais comumente envolvidos
sdo carne bovina, aves, suino e ovos crus (SHINOHARA et al., 2008).

A salmonelose constitui um dos principais problemas de saude publica e
representa um custo significativo em muitos paises, com milhdes de casos

relatados a cada ano e milhares de 6bitos (WHO, 2005).

2.4.4 Staphylococcus aureus

O género Staphylococcus pertence a familia Micrococcaceae e desse
género, fazem parte aproximadamente 35 espécies, sendo S. aureus, S.
epidermidis e S. saprophyticus as trés principais em importancia clinica
(BROOKS et al., 2009).
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A identificacdo de Staphylococcus em alimentos também € considerada
um indicador de qualidade, especialmente nos casos de contaminacao
pos-processo e devido as condi¢des de sanificacdo da area de processamento
(FRANCO; LANDGRAF, 2008). Os primeiros surtos por toxinose estafilocécica
foram provocados por erros na conservacdao dos alimentos e pela
contaminacgao proveniente de manipulagéo incorreta (HOBS; ROBERTS, 1993;
SILVEIRA et al., 2006).

Dentre o grande numero de espécies de Staphylococcus, S. aureus é a
espécie mais comumente relacionada com casos de toxinose alimentar, porém,
as espécies S. hyicus e S. intermedius também estdo associadas a doenca
humana (OLIVEIRA; TERRA, 2004).

Durante muito tempo, a espécie S. aureus foi considerada a Unica capaz
de sintetizar enterotoxinas e coagulase, no entanto, as outras duas espécies,
também produtoras, foram posteriormente identificadas e incriminadas em
surtos de toxinose alimentar. Esse fato provocou a alteracdo da legislacéo
brasileira, a qual passou a estabelecer a pesquisa e enumeracdo de
estafilococos coagulase positiva como marcadores para viruléncia, separando
as diferentes espécies de Staphylococcus (TAVARES, 2000; SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2001; JAY, 2005).

A toxinose por S. aureus € oriunda da ingestdo do alimento contendo as
varias enterotoxinas (A, B, C1, C2, C3, D, E) sintetizadas por essa bactéria,
gue sdo capazes de resistir a tratamentos térmicos, como a pasteurizagdo. O
principal reservatorio de estafilococos no homem séo as fossas nasais, apesar
de serem colonizadores de diferentes regibes do corpo como boca, trato
intestinal e diversas areas da pele, podendo atingir qualquer superficie ou
objeto que entre em contato com essas zonas (EVANGELISTA-BARRETO;
VIEIRA, 2003).

A partir dessas regides, 0 micro-organismo pode contaminar o alimento
direta ou indiretamente, perpetuando a cadeia epidemiolégica da toxinose
alimentar estafilocécica. Mesmo os manipuladores sadios abrigam bactérias
gue podem contaminar os alimentos, assim como podem estar doentes ou

serem portadores assintomaticos, ou mesmo apresentarem habitos
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inadequados de higiene pessoal (TAVARES, 2000; EVANGELISTA-BARRETO;
VIEIRA, 2003).

O agente é responsavel por aproximadamente 45,0% das toxinoses
alimentares no mundo, com diversos trabalhos que se referem a manipuladores
como 0s maiores responsaveis pela sua transmissdao (JORGENSEN et al.,
2005; BORGES, 2010).

2.5 MANIPULADOR DE ALIMENTOS E CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO

A WHO (1989), em seu documento “Métodos de vigilancia sanitaria y
gestiébn para manipuladores de alimentos”, define o termo manipulador de
alimentos, num sentido amplo, como qualquer individuo que entre em contato
com um produto alimenticio ou parte dele, nas etapas de producao,
processamento, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda
de alimentos.

O manipulador € a principal via de contaminagdo dos alimentos e
desempenha importante papel na seguranca alimentar e na preservacédo da
higiene durante toda a cadeia produtiva. Uma manipulagéo incorreta e o
descuido em relacdo as normas higiénicas favorecem a contaminacao por
micro-organismos patogénicos (WHO, 1989).

A literatura tem demonstrado que o perfil higiénicossanitario dos
manipuladores de alimentos tem se mostrado frequentemente inaceitavel, no
que diz respeito a contaminagcdo microbiana encontrada em diversos sitios
anatdbmicos. Manipuladores contaminam alimentos via contato manual ou via
trato respiratério por meio de tosse e espirro, sendo que a contaminacao
geralmente ocorre apds tratamento térmico do alimento (OLIVEIRA et al.,
2003).

Grande parte dos manipuladores de alimentos carece de conhecimentos
relativos aos cuidados higiénicossanitarios que devem ser seguidos na
elaboracéo dos alimentos, desconhecendo a possibilidade de serem portadores

assintomaticos de micro-organismos. Como consequéncia, tém-se praticas
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inadequadas de higiene pessoal e de processamento, o0 que leva a
contaminacgao dos alimentos (SOUZA; MEDEIROS; SACCOL, 2013).

Para assegurar a qualidade dos alimentos no aspecto
higiénicossanitario, € primordial que o manipulador tenha conhecimento de
diversos procedimentos que tém inicio na compra da matéria-prima e terminam
com o consumo do alimento pronto, considerando-se as etapas de
recebimento, armazenamento, preparo e distribuicdo. Esses procedimentos
sdo conhecidos como BPF de alimentos que, se aplicados corretamente,
melhoram a sua qualidade por reduzir a probabilidade de contaminacdo
quimica, fisica ou bioldgica (AVILA et al., 2010).

Dentre as estratégias estabelecidas pela Food and Agricultural
Organization (FAO) e pela WHO para a segurancga alimentar, destaca-se a
capacitacdo dos recursos humanos, em especial os manipuladores (OPAS,
2006). A adocdo de técnicas corretas de manipulacdo de alimentos e a
conscientizagdo dos profissionais envolvidos sdao fundamentais como medida
de controle das doencas de origem alimentar, principalmente nos
estabelecimentos que fornecem refei¢des coletivas (ROCHA et al., 2011).

Segundo a Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os
responsaveis pelas atividades de manipulacdo dos alimentos devem ser
comprovadamente submetidos a curso de capacitacdo, que deve abordar, no
minimo, assuntos como: contaminantes alimentares, DTA, manipulagédo
higiénica dos alimentos e BPF (BRASIL, 2004).

Um dos métodos de ensino-aprendizagem é a abordagem tradicional, a
gual parte do pressuposto de que a inteligéncia € uma faculdade que torna o
homem capaz de armazenar informacbes das mais simples as mais
complexas. Nessa perspectiva, é preciso decompor a realidade a ser estudada
com o objetivo de simplificar o patrimonio de conhecimento a ser transmitido ao
aluno que, por sua vez, deve armazenar tdo somente os resultados do
processo (LEAO, 1999).

Desse modo, na escola tradicional, o conhecimento humano possui um
carater cumulativo, que deve ser adquirido pelo individuo pela transmisséo dos

conhecimentos. O papel do individuo no processo de aprendizagem é
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basicamente de passividade, pois compete a ele memorizar defini¢des,
enunciados de leis, sinteses e resumos que lhe sdo oferecidos no processo de
educacéo formal (MIZUKAMI, 1986).

A énfase do ensino tradicional esta na transmissdo de conhecimentos,
sendo que o professor é quem domina os contetdos logicamente organizados
e estruturados para serem transmitidos aos alunos (SAVIANI, 1991).
Geralmente, as aulas ministradas sao do tipo palestras e conferéncias, em que
as informagcbes sdo apresentadas e o conteudo transmitido é bastante
valorizado (DOS SANTOS, 2005; ABREU, 2009).

2.6 VIGILANCIA SANITARIA E LEGISLACAO ATUAL

As acdes de vigilancia sanitaria constituem tanto uma acdo de saude
guanto um instrumento de organizacdo econdmica da sociedade. Com a
intensa producédo e circulagdo de mercadorias, a saude da populacdo pode ser
facilmente afetada pelos produtos danificados que séo colocados no mercado.
Além disso, a credibilidade dos produtos e das instituicbes publicas
encarregadas do controle sanitario também é afetada, provocando prejuizos
econdmicos. Nesse sentido, a agdo protetora de um sistema publico de
vigilancia sanitaria envolve ndo apenas os cidaddos, mas também os
produtores (COSTA, 2006).

Suas atuagbes abrangem cada vez mais categorias de objetos de
cuidado, partilhando competéncias com érgaos e instituicbes de outros setores
que também desenvolvem acBes de controle sanitéario. Compostas por um
conjunto de saberes de natureza multidisciplinar e praticas de interferéncia nas
relagbes sociais producédo-consumo, essas acdes atuam na prevencao,
reducdo ou eliminacdo de riscos e danos a saude da populagdo (COSTA,
2006).

Ao priorizar a protecdo e defesa da saude individual e coletiva, cabe a
vigilancia sanitaria desenvolver agfes articuladas em politicas publicas
voltadas para a crescente qualidade de vida (COSTA, 2006). A ANVISA,
considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
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controle sanitdrio na area de alimentos, harmonizagdo da inspecéo sanitaria
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e a necessidade de elaboracéo
de requisitos higiénicossanitarios gerais aplicaveis em todo territério nacional,
aprovou a RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo
(BRASIL, 2004).

Essa resolucéo aplica-se as UAN gque realizam algumas das atividades de
manipulagdo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuicédo,
transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo,
tais como: cantinas, bufés, comissérias, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

A ANVISA, em 02 de janeiro de 2001, colocou em vigor a RDC n° 12, a
gual regulamenta padrdes microbiolégicos sanitarios em alimentos destinados
ao consumo humano, indispensaveis para a avaliagdo das Boas Praticas de
Producéo de Alimentos e Prestagcao de Servicos (BRASIL, 2001).

Nessa resolucdo, os alimentos sdo qualificados como préprios ou
impréprios ao consumo humano, de acordo com valores estabelecidos pelos
critérios microbioldgicos, os quais sédo elaborados pela legislacdo de cada pais,
ou sao definidos em nivel internacional pela comissdo do Codex Alimentarius,
do programa FAO/WHO. Esse, por sua vez, age principalmente na
determinacdo de métodos analiticos e planos de amostragem (BRASIL, 2001).

Essa resolucédo classifica o agai no grupo de alimento “1 C”, em que a
guantidade méaxima toleravel para amostra indicativa de micro-organismos é:
contagem de coliformes a 45 °C/g (102 UFC/g ou mL) e pesquisa de Salmonella
sp/25 g (ausente) (BRASIL, 2001).

J& o acai na tigela, por ser acrescido de outros ingredientes (xarope de
guarana e fruta), € considerado um alimento pronto para o consumo. Dessa
forma, a legislacdo vigente considera a analise para esse produto no item 22
letra H, “Doces e sobremesas tipo caseiro, ndo industrializados, excluidas as
frutas frescas ndo manipuladas”. Assim, a quantidade maxima toleravel para

amostra indicativa de micro-organismos é: contagem de coliformes a 45 °C/g
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(102), estafilococos coagulase positiva/g (103) e pesquisa de Salmonella sp/25
g (ausente) (BRASIL, 2001).

Os produtos que ndo atenderem aos padrdes microbioldgicos vigentes
poderdo ser incriminados em surtos de DTA, o que demonstra a necessidade
de um efetivo controle higiénicossanitario desses alimentos ao consumidor
(BRASIL, 2001).

2.6.1 Checklist

Para que o processamento dos alimentos apresente-se dentro dos
padrbes de higiene e qualidade, é indispensavel a aplicacdo das BPF, que
correspondem a uma série de procedimentos que, em servi¢cos de alimentagéo,
se faz obrigatoria por meio da resolugdo RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004;
PEREIRA et al., 2006).

Esses procedimentos devem constar em um documento, denominado
Manual de Boas Praticas, no qual devem ser descritas as operagdes realizadas
pelo estabelecimento. Nesse manual, devem constar 0s requisitos
higiénicossanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das
instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o
manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento
preparado; conforme o preconizado pela legislagédo sanitaria (BRASIL, 2004).

Uma das ferramentas utilizadas para se atingir as Boas Préticas é a
ficha de inspecdo ou checklist apresentado na RDC n° 216/2004, no qual se
objetiva avaliar de forma preliminar e por meio de observacdo visual, as
condi¢bes higiénicossanitarias de uma UAN, como: o local de trabalho, os
processos e 0 comportamento dos manipuladores nos estabelecimentos
(BRASIL, 2004).

Essa avaliacdo inicial permite identificar itens ndo conformes e, a partir
dos dados coletados, estabelecer agcbes preventivas e corretivas, para eliminar
ou reduzir os riscos fisicos, quimicos e biol6gicos que possam contaminar 0s
alimentos (PEREIRA et al., 2006).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade microbiolégica e a composic¢ao nutricional do agai na
tigela comercializado na cidade de Goiania, antes e ap0s a capacitacdo em

Boas Praticas de Fabricacdo na manipulacéo de alimentos.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar o0 diagnéstico das condi¢cbes fisico-funcionais dos
estabelecimentos;

e Capacitar os manipuladores de alimentos quanto as BPF e verificar o
seu impacto na qualidade higiénicossanitaria do acai na tigela;

e Isolar e identificar micro-organismos patogénicos e indicadores de
condi¢cbes higiénicossanitarias nas amostras, antes e apos a
capacitacdo em BPF;

e |Isolar e identificar as bactérias E. coli e S. aureus de swabs de
superficies de maos e fossas nasais dos manipuladores envolvidos na
preparacdo do produto, antes e ap0s a capacitacdo em BPF;

e Verificar se ha diferenca na composic¢ao nutricional do produto utilizando
diferentes tipos de frutas (banana e morango).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 DELINEAMENTO E POPULACAO-ALVO

Tratou-se de um estudo controlado nédo randomizado e aberto, realizado
por meio de uma intervencdo com a capacitagao dos manipuladores em BPF
associada as modificacbes desejadas na qualidade microbioldgica do acai na
tigela. Dessa forma, a pesquisa foi dividida em trés etapas: diagnostico,
intervencéo e avaliacédo da intervencao.

A selecao dos estabelecimentos abrangeu toda a regido metropolitana
de Goiania, por meio de um levantamento realizado pelo sistema integrado de
informagdes entre a Prefeitura de Goiania e a Divisao de Fiscalizagdo de
Alimentos da Vigilancia Sanitaria (VISA) do municipio, no qual foram elencados
os locais que comercializam o agai na tigela. As visitas foram acompanhadas
por um fiscal de saude publica da VISA para facilitar o acesso aos
estabelecimentos e a coleta de amostras (APENDICE A).

Foi obtida uma lista com 44 estabelecimentos que comercializam o acai
na tigela, desses, 20 nédo foram considerados por falta de correspondéncia
entre os enderecos e telefones informados, provavelmente devido a auséncia
de atualizac&o desses locais no cadastro do sistema da Prefeitura de Goiania.

Dessa forma, foram considerados 24 estabelecimentos com as
caracteristicas desejadas para a pesquisa, que incluiu a comercializacdo de
dois tipos diferentes de acai na tigela: um preparado com polpa de acai,
morango e xarope de guarana e outro com polpa de acai, banana e xarope de
guarana. No entanto, no decorrer da pesquisa, houve o fechamento de um
estabelecimento ap6s a primeira etapa, totalizando, assim, 23
estabelecimentos.

Foram considerados como sujeitos da pesquisa 0os manipuladores de
acai na tigela presentes no dia da coleta, somando 34 individuos. Os critérios
de inclusdo foram: concordancia e assinatura do Termo de Consentimento

Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE B), concordancia em participar da
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capacitacdo em BPF e a comercializagdo do acai na tigela produzido com os
ingredientes polpa de acai, xarope de guarana, banana e morango.

4.1.2 Diagnoéstico das condic¢des fisico-funcionais

A estrutura fisico-funcional foi avaliada por meio da aplicacdo de um
checklist (ANEXO A) baseado na Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n°
216/ANVISA/MS disponibilizado pela Vigilancia Sanitdria do municipio
(BRASIL, 2004). Esse procedimento ocorreu nas etapas intervencéo (maio e
junho de 2012) e avaliagao da intervencéo (fevereiro de 2013).

A lista de verificacdo é composta por 133 questdes distribuidas em 12
itens, tais como: edificacdo, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios;
higienizacdo de instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo de
residuos; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens;
preparacdo do alimento; armazenamento e transporte do alimento preparado;
exposicdo ao consumo do alimento preparado; documentagcdo e registro;

responsabilidade.

4.1.3 Coleta e transporte de amostras

As coletas foram realizadas segundo a metodologia descrita no Apha
(2001) e ocorreu em duas etapas: antes e apdés a intervencdo com a
capacitacdo em BPF, com a finalidade de avaliar o seu impacto quanto a
presenca de micro-organismos indicadores de qualidade (bactérias aerdbias
mesofilas e coliformes totais) e patogénicos nas amostras de acai na tigela,
como E. coli, S. aureus e Salmonella sp.

A partir de amostras de superficie de méos e fossas nasais dos
manipuladores envolvidos na preparacdo do produto, verificou-se a presenca
de E. colie S. aureus.

A primeira coleta ocorreu no periodo de maio a junho de 2012 e a
segunda em fevereiro de 2013. As visitas foram feitas sem aviso prévio de data
e horério, para que ndo houvesse a possibilidade de os estabelecimentos

modificarem a sua rotina de trabalho em relacdo a manipulagéo dos alimentos.
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Utilizando-se utensilios disponiveis nos estabelecimentos, foram
coletadas especificamente em cada local, duas amostras de acai na tigela,
sendo uma amostra preparada com polpa de acai, xarope de guarana e
banana e a outra com polpa de agai, xarope de guarana e morango, totalizando
46 amostras. Estas foram armazenadas em diferentes recipientes, de acordo
com a andlise realizada.

Para a analise microbioldgica, coletaram-se 100 mL de cada
preparacdo, sendo armazenados em condicBes assépticas, dentro de sacos
plasticos esterilizados. Para a analise da composicdo centesimal, foram
coletados e armazenados em potes plasticos ndo esterilizados, 300 mL de
cada preparacao.

Ademais, foram coletadas amostras de superficie de méos e fossas
nasais de 34 manipuladores com o auxilio de um swab (haste flexivel de
algodéo). Para essa coleta, foi utilizado swab umedecido em solucéo fisiol6gica
esterilizada, posteriormente inseridos em tubos de ensaio individuais contendo
4 mL de caldo Infuséo de Cérebro e Coracéo (Brain Heart Infusion - BHI).

Todas as amostras foram acondicionadas em uma caixa térmica
contendo placas de gelo reciclaveis, sendo transportadas num prazo maximo
de uma hora para o Laboratério de Controle Higiénico-Sanitario de Alimentos,
onde foi feita a andlise microbiologica e para o Laboratério de Nutricdo e
Andlise de Alimentos, onde se realizou a determinagcdo da composigcdo
centesimal, ambos localizados na Faculdade de Nutricdo da Universidade
Federal de Goias.

A garantia do sigilo na identificagdo dos estabelecimentos e
manipuladores da pesquisa foi determinada pela seguinte codificacdo: E; a Ex3
para os estabelecimentos visitados, AMg; ao AMgy3 para as amostras de agai
com morango e ABg; ao ABgys para as amostras de acai com banana,
respectivamente. Para os manipuladores, foram utilizados os c6digos Meimao @
Me23mao € MEinariz @ Me2snariz para as amostras de superficie de maos e fossas

nasais, respectivamente.

4.1.4 Analises microbiolégicas das amostras de acai na tigela
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O protocolo microbiolégico incluiu as contagens de coliformes a
35 e 45 °C (FDA, 2002); S. aureus (LANCETTE; BENNETT, 2001) e pesquisa
de E. coli (KORNACKI; JONHSON, 2001; FDA, 2002) e Salmonella sp.
(ANDREWS et al., 2001), de acordo com a Resolucdo da Diretoria Colegiada
do Ministério da Saude-RDC n° 12, item 22 e letra “h”, que corresponde a
“Pratos prontos para o consumo (alimentos prontos de cozinhas, restaurantes e
similares)” e a “doces e sobremesas tipo caseiro, ndo industrializados,
excluidas as frutas frescas ndo manipuladas”, respectivamente (BRASIL,
2001).

Além das exigéncias legais para melhor caracterizagdo da carga
microbiana de acai na tigela, também foram realizadas determinacdes de
bactérias aerdbias mesdfilas, pois sdo comumente empregadas para indicar a
gualidade higiénica dos alimentos. Apesar da legislacéo atual n&o utilizar este
procedimento para condenar um produto de frutas, um nimero elevado dessas
bactérias indica que o alimento € insalubre e, dentre esses micro-organismos,
existem alguns que séo patogénicos (STEVENSON; SEGNER, 2001).

Preparo das diluicbes das amostras

Para o preparo das diluicdes decimais sucessivas foi utilizada agua
peptonada tamponada estéril (APT) 0,1%. Inicialmente, 25 mL das amostras
foram adicionadas a 225 mL de APT, constituindo a diluicdo 10 e em tubos de
APT de 9 mL para a diluicdo 102,

Contagem de bactérias aerébias mesoéfilas
A contagem de bactérias aerdébias mesdfilas foi realizada por meio da
semeadura em placas de Petri esterilizadas, com 1,0 mL da amostra original e
das diluicdes decimais selecionadas. Em seguida, foram adicionados 15 mL de
agar padrao para contagem (APC) previamente fundido e resfriado a
temperatura de 45 °C. ApoOs a solidificagdo, as placas foram incubadas em
posicdo invertida em estufa a 37 °C por um periodo de 24 a 48 horas
(STEVENSON; SEGNER, 2001).
A enumeracdo das colbnias foi feita ap6s o periodo de incubacdo e o
resultado foi multiplicado pela reciproca da diluicdo utilizada expresso em
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unidades formadoras de coloénia por mililitro (UFC/mL) de amostra
(STEVENSON; SEGNER, 2001).

Contagem de coliformes a 35 e 45 °C e pesquisa de E. coli

Foram efetuadas as enumeragfOes de coliformes a 35 °C em placas
contendo Violet Red Bile Agar (VRBA) e incubadas em estufa bacterioldgica a
35 °C por 24-48 horas. Completado o periodo de incubacéo, verificou-se o
crescimento de colonias.

As amostras positivas (colbnias de coloracdo rosa) foram confirmadas
como coliformes a 35 °C em caldo verde brilhante bile a 2,0% lactose, com
incubagao em estufa a 37 °C por 24-48 horas e os coliformes a 45 °C em caldo
EC (seletivo para E. coli), em banho-maria com agitacdo a 45 °C, por 24-48
horas (FDA, 2002).

Para a pesquisa de E. coli a partir dos tubos de caldo EC considerados
positivos, realizou-se a semeadura por meio de estrias em placas de Petri
contendo Eosin Methylene Blue Agar (EMB). Apds a semeadura, as placas
foram incubadas em estufa bacteriolégica a 36 °C, por 24 horas. Completado o
periodo de incubacdo, verificou-se a presenca de colbnias lactose positivas, ou
seja, colbnias negras com brilho verde metalico ou com o centro esverdeado,
com transparéncia na periferia. Por fim, foram selecionadas col6nias tipicas de
cada placa com Agar EMB que apresentaram crescimento.

A confirmagao da presenca de E. coli foi realizada a partir da coloracao de
Gram para observacao de bastonetes gram-negativos, bem como as provas do
IMVIC: indol, VM-VP e citrato (FDA, 2002; KORNACKI; JONHSON, 2001).

Contagem de S. aureus

A contagem de S. aureus foi realizada por meio da semeadura de
0,1 mL da amostra original e das diluicdes em superficie de Baird-Parker Agar
(BP). Apos a distribuicdo do inéculo com o auxilio de alca de Drigalsky, as
placas foram incubadas em posicéo invertida em estufa a 37 °C, por 24-48
horas.

Em seguida, foram enumeradas as colbnias tipicas (negras, pequenas,

lisas, rodeadas por uma zona opaca e/ou um halo transparente) e atipicas
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(negras e sem halo). As colonias representativas de cada grupo foram
repicadas em Agar nutriente inclinado e submetidas a coloracéo de Gram e as
seguintes provas: catalase, coagulase e DNAse. As colbnias caracteristicas de
S. aureus (cocos gram-positivos, catalase, coagulase e DNAse positivas foram
utilizadas juntamente com o fator de diluicdo para calcular o nimero de UFC da
amostra (LANCETTE; BENNETT, 2001).

Pesquisa de Samonella sp.

A pesquisa de Salmonella sp. iniciou-se com o pré-enriquecimento nao-
seletivo de 25 mL das amostras em 225 mL de APT 1,0% e incubagcdo em
estufa a 38 °C por 24 horas. Em seguida, transferiu-se 1 mL em paralelo para
enriquecimento seletivo em tubos com 10 mL de caldo Selenito Cistina e
Tetrationato de Kauffmann, sendo colocados em banho-maria com agitacéo a
43 °C por 24 horas (ANDREWS et al., 2001).

Posteriormente, as amostras foram estriadas nos seguintes meios
seletivos: Agar Salmonella-Shigella (SS) e Agar Xilose-Lisina-Desoxicolato
(XLD), com incubacgéo a 38 °C por 24 horas. As cepas com caracteristicas de
coloniais tipicas foram estriadas em Agar Triplice Actcar Ferro (TAF), incubado
a 38 °C por 24 horas e por fim, realizaram-se os testes bioquimicos (teste de
ureia, citrato, VM-VP, triptona, indol, malonato, fenilalanina, lisina, lactose e
sacarose) (ANDREWS et al., 2001). As provas sorologicas ndo foram

realizadas, pois nenhum teste bioquimico foi confirmado.

4.1.5 Analise microbiolégica dos manipuladores de alimentos

Isolamento de micro-organismos em manipuladores
Foram realizadas analises microbiolégicas de swabs de superficies de
méaos e fossas nasais para identificar a presenca de S. aureus (KLOOS;
BANNERMAN, 1999; LANCETTE; BENNETT, 2001) e E. coli (KORNACKI,
JONHSON, 2001).
No entanto, ndo ha critérios padrées ou legislagdo para esse tipo de
analise no Brasil, adotando, assim, a auséncia desses micro-organismos como

padrao satisfatério neste estudo, ja que sédo considerados patogénicos.
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Sob orientagdo da pesquisadora, 0s manipuladores fizeram a
higienizacéo das maos conforme fazem em sua rotina e, com o auxilio de swab
previamente umedecido em solucdo salina esterilizada, a coleta das amostras
de maos foi realizada diretamente em sua superficie. O swab foi deslizado na
palma das maos, entre os dedos e nos contornos das unhas, sendo
posteriormente mergulhado em tubo contendo caldo BHI (LANCETTE;
BENNETT, 2001).

Enquanto que a coleta das amostras de fossas nasais foi realizada pelo
préprio manipulador, o qual fez movimentos circulares com o swab no interior

da cavidade nasal e em seguida, inseriu-o 0 em tubo contendo caldo BHI.

S. aureus

Os swabs de superficies de maos e fossas nasais inoculados em tubo
contendo caldo BHI foram incubados em estufa a 36 °C por 24-48 horas.
Posteriormente, foi realizada a semeadura por estrias em placas de Petri
contendo Agar Manitol salgado, com posterior incubacio em estufa a 38 °C por
24 horas (KLOOS; BANNERMAN, 1999).

Apés a incubacéo, foram selecionadas colbnias suspeitas de pertencerem
ao género Staphylococcus para identificacdo: ao redor das col6nias 0 meio
muda da cor vermelha para o amarelo, indicando a fermentagdo do manitol
(KLOOS; BANNERMAN, 1999).

Colbnias representativas foram repicadas em Agar nutriente inclinado,
submetidas a coloragdo de Gram e as seguintes provas bioquimicas: catalase,
coagulase e DNAse para a confirmagdo da presenca de S. aureus
(LANCETTE; BENNETT, 2001).

E. coli
Os tubos de caldo BHI contendo as amostras obtidas das fossas nasais
e superficies de maos dos manipuladores foram submetidas a semeadura por
estrias em placas de Petri contendo Agar EMB, sendo posteriormente
incubadas de forma invertida em estufa bacteriol6gica a 36 °C por 24-48 horas.
Completado o periodo de incubacao, verificou-se a presenca de colbnias

lactose positivas, ou seja, colénias negras com brilho verde metalico ou com o
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centro esverdeado e com transparéncia na periferia. Foram selecionadas as
colénias tipicas de cada placa com Agar EMB que apresentaram crescimento,
sendo que a confirmacédo da presenca de E. coli foi realizada a partir da
coloracédo de Gram para observacéo de bastonetes gram-negativos, bem como
as provas do IMVIC: indol, VM-VP e citrato (FDA, 2002; KORNACKI;
JONHSON, 2001).

4.1.6 Analise da composic¢ao centesimal

A determinacdo da composicao centesimal foi realizada em triplicata,
segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). Dessa forma, cada procedimento foi realizado em 138 amostras.

As determinacdes realizadas foram: umidade, proteinas, lipidios, residuo
mineral fixo e carboidrato, por diferenca. Inicialmente, as amostras foram
submetidas ao processo de secagem em estufa de circulagdo e renovacéo de
ar a 70 °C. Em seguida, a amostra foi homogeneizada com o auxilio de um

moinho analitico.

Determinacao do teor de umidade

Apds a homogeneizacdo do acai, pesaram-se 5 g da amostra em placas
de Petri previamente aquecidas em estufa de secagem e esterilizagéo (105 °C)
por uma hora, sendo posteriormente esfriadas em dessecador até a
temperatura ambiente e pesadas em balanca analitica.

Em seguida, a amostra foi submetida ao aguecimento na mesma estufa
por cinco horas, com posterior resfriamento e pesagem. A operacéo foi repetida
até a obtencdo do peso constante. Para o célculo do teor de umidade, utilizou-
se a formula: teor de umidade = 100 x (massa inicial — massa final/massa inicial
da amostra) (LUTZ, 2008).

Determinacdo do teor de proteinas

A concentracdo de proteinas foi determinada a partir da quantificacdo do
teor de nitrogénio total presente na amostra, pelo método de micro-Kjeldahl,
conforme Instituo Adolfo Lutz (2008). O método consiste em uma completa
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digestdo das amostras em acido sulfurico concentrado com catalisadores, tais
como sais de cobre, titdnio e potassio, em alta temperatura.

Inicialmente, em uma balanca analitica, pesou-se de 0,1000 a 0,2000 g
da amostra em um papel manteiga e transferiu-o para um tubo de digestéao.
Adicionou-se 1 g de mistura catalisadora (dioxido de titanio (T10,), sulfato de
cobre (CuSO,) e sulfato de potassio (K.SO4) na proporcdo 0,3:0,3:10,0) e
5,0 mL de acido sulfarico (H,SQO4) concentrado.

Iniciou-se a digestdo em bloco digestor para tubos micro-Kjeldahl com
50 °C e aumentou-se gradativamente a temperatura em 50 °C a cada 30
minutos, até 300 °C, evitando-se a formacdo de espuma. Atingida a
temperatura de digestdo, continuou-se 0 aguecimento até as paredes internas
dos tubos ficarem perfeitamente limpas, a fumaca de coloragdo branca de
diéxido de enxofre (SO;) cessar e o liquido apresentar coloracdo verde-
esmeralda limpida.

Apds o esfriamento, os tubos foram conectados, um por vez, ao destilador
de nitrogénio. A ponta do condensador estava mergulhada em 10 mL de
solucdo de &cido borico (H3BO3), contendo 3 gotas de indicador de Andersen,
em erlenmeyer de 250 mL.

Adicionou-se, lentamente, a solug¢édo de hidroxido de sodio (NaOH) 50,0%
ao tubo contendo a amostra até o aparecimento de precipitado pardo escuro de
oxido cuprico (CuO), procedendo a destilacdo de forma moderada até atingir o
volume de 100 mL. Por fim, titulou-se o destilado com solucdo de &acido
cloridrico (HCI) a 0,02N. Para a obtencdo da proteina bruta, o volume de HCI
utilizado foi convertido, utilizando-se o fator correspondente 6,25 (AOAC,
1984).

Determinacdo do teor de lipidios

Para a determinacgédo do teor de lipidios adotou-se o método desenvolvido
por Bligh e Dyer (1959), que consiste no arraste dos lipidios presentes na
amostra. Para tanto, a amostra foi triturada e homogeneizada no moinho
analitico, sendo posteriormente pesada (2,0 a 2,5 g) e transferida para o tubo
de 70 mL. Adicionou-se 10 mL de cloroférmio, 20 mL metanol e 8 mL agua
destilada, formando apenas uma fase.
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Em seguida, foi submetida ao agitador de tubos por 30 minutos,
adicionado novamente de 10 mL de cloroférmio e 10 mL de solucdo de sulfato
de sbdio 1,5%, agitada vigorosamente por dois minutos e colocada em repouso
para a separacao em duas fases: lipidios na parte inferior, junto ao cloroférmio,
e 0 sobrenadante, composto pela parte metandlica.

A camada metandlica foi succionada com o auxilio de uma pipeta e
descartada. A camada inferior restante foi submetida a filtragem em papel de
filtro qualitativo. Uma quantidade de 5,0 mL do filtrado foi transferida para uma
placa de Petri previamente aquecida em estufa a 105 °C por uma hora, sendo
posteriormente resfriada em um dessecador para pesagem. A placa foi posta
dentro de uma capela para a evaporacgéao do solvente.

A pesagem da quantidade de lipidios totais, realizada em balanca
analitica, foi expressa em porcentagem, utilizando-se a formula (BLIGH; DYER,
1959):

% lipidios totais = peso dos lipidios () x 4 x 100

Peso da amostra (Q)

Determinacdo do teor de Residuo Mineral Fixo (RMF)

O RMF ou residuo por incineracdo de cinzas € o nome dado ao residuo
obtido por aquecimento de um produto em temperatura préxima a 550-570 °C.

Para tanto, pesaram-se 5,0 g da amostra em cadinho de porcelana,
previamente aquecido em forno mufla digital a 550 °C por uma hora e resfriado
em dessecador até a temperatura ambiente. Carbonizou-se a amostra em uma
chama e incinerou-a no mesmo forno mufla a 550 °C.

Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e pesaram-se as
cinzas. A operacdo foi repetida até a obtencdo de peso constante (LUTZ,
1985).

Determinacao do teor de carboidratos
O teor de carboidrato foi calculado pela diferenca entre o total da amostra
(100,0%) e os teores de proteina, lipidio, umidade e RMF obtidos conforme

descritos anteriormente. Posteriormente, foi realizada a conversao desses
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valores encontrados na amostra em base seca para a amostra em base Umida,

forma em que € consumida.

4.1.7 Capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacao

A capacitacao em BPF foi baseada na metodologia tradicional, em que o
processo ensino-aprendizagem ocorre exclusivamente por transmisséo de
informacBes pelo professor, sendo que a participacdo do aluno é limitada
(BELLIZZI et al., 2005). Essa metodologia foi eleita por ser considerada a mais
vidvel para a ocasido, pois os participantes tinham pouco tempo disponivel,
além de nao prejudicar a rotina de trabalho de cada estabelecimento visitado.

Com carga horaria de uma hora, a capacitacédo teve o contetado abordado
baseado na Cartilha sobre Boas Préaticas para Servigcos de Alimentacdo
(Resolucdo RDC n° 216/2004) e incluiu: contaminantes alimentares, doencas
transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e boas
praticas (ANVISA, 2004).

Os telefones de contato dos responsaveis pelos estabelecimentos foram
registrados apds as visitas realizadas na primeira coleta, para posterior
agendamento de data e horario da capacitagdo, com duas semanas de
antecedéncia.

Antes da prelecdo com participagdo dirigida, foi aplicado um pré-teste
(APENDICE C) com o conteldo da aula para avaliar previamente o0s
conhecimentos dos manipuladores sobre o tema. ApOs a intervengdo, um
pos-teste (APENDICE D) com as mesmas questdes anteriormente respondidas
foi aplicado para verificar a assimilacdo do contetddo. Participaram da
capacitacdo todos os manipuladores interessados na atividade, porém,
responderam os testes somente aqueles que manipulavam o acgai na tigela.

A pesquisadora realizou a capacitacdo pessoalmente em cada
estabelecimento visitado. A aula expositiva foi feita com o auxilio de um
microcomputador. Ao final da visita, foi entregue aos manipuladores o
certificado de participacao da capacitacao.

Nao houve um intervalo de tempo padréo a ser considerado entre uma
coleta e outra, porém, considerando o tempo gasto para as analises, as novas

coletas foram feitas um més apls a intervencdo. Foram analisadas as



46

amostras de acai e swab de superficie de maos e fossas nasais dos
manipuladores, a fim de avaliar a sua efetividade quanto a melhoria das
condicbes microbiolégicas do produto em relagdo a ocorréncia de
contaminagao, assim como nova aplicacdo do checklist para constatar se

houve mudancas positivas nas condig¢@es fisico-funcionais.

» Aplicacac do checklist em 24 \
estabelecimentos

» Coleta e analise microbiologica de 48 amostras
de acai na tigela

DIAGNOSTICO » Coleta e analise microbiologica de maos e
fossas nasais de 34 manipuladores

* Analise da composicac centesimal de 46
amostras de acgai na tigela

» Aplicacao de 48 pre-testes /

[ INTERVENCAO « Capacitacdoem BPF

y

» Aplicacao do checklist em 23 estabelecimentos )
Y * Coleta e analise microbiologica de 46 amostras

AVALIACAO DA de acai na tigela
INTERVENGAO * Coleta e analise microbiologica de maos e
/ fossas nasais de 34 manipuladores
* Aplicacaode 48 pos-testes Y.

Figura 1. Sintese das etapas da pesquisa

4.2 VARIAVEIS E ANALISE ESTATISTICA

Foi utilizado o programa StatSoft Inc., 2005. STATISTICA (data analysis
software system), versdo 7.1 para a andlise estatistica da comparacdo dos
resultados antes e ap0s a capacitagdo em BPF, tais como: analise
microbiologica do acai na tigela, das superficies de maos e fossas nasais dos
manipuladores; checklist e pré e pds-testes.

Empregou-se o teste do Qui-quadrado (x°) para a andlise dos
micro-organismos coliformes a 35 e 45 °C e S. aureus presentes no acai na

tigela e pré e pos-testes aplicados.
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A presenca de S. aureus nas fossas nasais foi considerada fator de risco
para a contaminagcdo dos alimentos, podendo fazer parte da sua microbiota;
enquanto que E. coli teve como padrao considerado a sua auséncia, por ser
uma bactéria pertencente a microbiota intestinal do organismo humano (SILVA
JUNIOR, 2005). No entanto, para a comparacdo dos resultados entre as duas
coletas, também aplicou-se também, o teste do Qui-quadrado (x°). Para a
andlise das bactérias aerdbias mesofilas e do checklist utilizou-se o teste t-
Student, para varidveis dependentes.

Sobre a analise da composi¢do centesimal, avaliou-se a aderéncia das
variaveis quantitativas a distribuicdo normal, utilizando-se o teste Kolmogorov-
Smirnov. A ndo normalidade da distribuicdo indicada pelo teste sugeriu a
utiizacdo de uma estatistica ndo paramétrica, o teste Mann-Whitney, para
amostras independentes. Utilizou-se o programa de computador Statistica
verséo 8.0 (Stat Soft, Inc., Tulsa, OK, USA). Foi adotado o grau de significancia

de 5% para todas as analises realizadas.

4.3 ASPECTOS ETICOS

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Pré-Reitoria
de Pesquisa e PoOs-Graduacdo da Universidade Federal de Goias com
protocolo de nimero 039/2012 (APENDICE E).

Foram incluidos na coleta de dados todos os manipuladores de
alimentos envolvidos na preparacdo do acai na tigela e excluidos aqueles que
nao entravam em contato com esse tipo de alimento ou que nédo concordassem
em participar da pesquisa.

Os participantes foram informados quanto ao sigilo de todos os resultados
advindos da pesquisa no que tange a sua identificacdo e de seu local de
trabalho. Foram esclarecidos, ainda, que ndo haveria riscos a saude, pois nao
foi realizado nenhum procedimento invasivo e, ainda, ndo teriam nenhuma
despesa pela sua participacdo no estudo, ndo recebendo, portanto, nenhum
tipo gratificagéo financeira.

Os manipuladores que concordaram em participar da pesquisa assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE B),
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constando todas as informacdes necessérias para a sua compreensao,
podendo retirar 0 seu consentimento em qualquer momento, sem qualquer

prejuizo pessoal.
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RESUMO

OBJETIVO: Avaliar a qualidade microbioldgica do acai na tigela e verificar a
presenca de micro-organismos patogénicos nas superficies de maos e fossas
nasais de manipuladores, antes e ap0s a capacitagdo em Boas Préticas de
Fabricagéo na manipulacéo do produto.

METODOS: Foram selecionados 23 estabelecimentos em Goiania—GO que
comercializam o acai na tigela preparado de duas formas: polpa de acai,
xarope de guarana e banana e polpa de acai, xarope de guaranid e morango.
Também foram recrutados 34 manipuladores do produto. As coletas foram
realizadas em duas etapas: antes e ap0s a interven¢do com a capacitacado dos
manipuladores em Boas Préaticas de Fabricacdo de alimentos. O protocolo
microbioldgico da analise do alimento incluiu as contagens de coliformes a 35 e
45 °C, estafilococos coagulase positiva e pesquisa de Escherichia coli e
Salmonella sp., de acordo com a Resolucdo da Diretoria Colegiada do
Ministério da Saude-RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, além da pesquisa de
bactérias aerébias mesdfilas. Verificou-se a presenca das bactérias E. coli e S.
aureus na superficie de maos e fossas nasais, adotando como padréo
satisfatorio a auséncia desses micro-organismos. O conteudo da capacitagdo
foi baseado na Cartilha sobre Boas Préticas para Servicos de Alimentacao
(Resolucdo RDC n° 216/2004). Antes e apds a capacitacdo foi aplicado um
teste a fim de avaliar o conhecimento dos manipuladores acerca do tema.

RESULTADOS: Na primeira etapa da pesquisa, 26,08% das amostras foram
positivas para a presenca de coliformes totais, valor reduzido para 8,7% na
etapa seguinte. Sobre os coliformes a 45 °C, o niumero de amostras com
contaminagao acima dos padrdes da legislacao vigente aumentou da primeira
para a segunda etapa, porém, ndo foi uma diferenca estatisticamente
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significativa. Houve acentuada reducdo na contaminacdo por estafilococos
coagulase positiva nas amostras analisadas, de 78,26% para 6,52% entre as
duas etapas. A contaminacao por aerébios mesofilos também reduziu de forma
consideravel, de 100% para 73,91%. N&o houve diferenca estatistica na
contaminagcao dos manipuladores por E. coli e S. aureus entre as duas etapas.
Em relacdo aos testes aplicados, a média de acerto obtida do pré-teste foi de
86,8% (44), sendo que este percentual aumentou para 97% (49) apls
avaliacdo do poOs-teste.

CONCLUSOES: Houve reducéo na carga microbioldgica do acai na tigela para
a maioria dos micro-organismos pesquisados, ap0s a intervengcdo com a
capacitacdo dos manipuladores em BPF de alimentos. Apesar de nao ter sido
estatisticamente significativa, a identificacdo de colénias de bactérias
patogénicas nas superficies de mdos e fossas nasais dos manipuladores
ressalta a importancia da prevencédo da contaminacdo de alimentos por meio
de medidas educativas que abordem a aplicacdo das boas préaticas nas
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, no sentindo de promover, manter e
reciclar os conhecimentos dos individuos.

DESCRITORES: Acai na tigela. Qualidade microbiolégica. Manipulacdo de
alimentos.

'Artigo elaborado a partir da dissertacao de EGR de Moura, intitulada “Qualidade microbiolégica
e composicdo centesimal de acai na tigela comercializado em Goiénia, Goids”. Universidade
Federal de Goiés, 2013.

"Universidade Federal de Goids, Programa de Pdés-Graduacdo em Nutricdo e Salde -
FANUT/UFG. Rua 227 Qd. 68 s/n° - Setor Leste Universitario - CEP: 74.605-080, Goiania, GO,
Brasil. Correspondéncia para/Correspondence to: LJ BORGES. E-mail:
<lianajb.@hotmail.com>.
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ABSTRACT

OBJECTIVE: Assess the microbiological quality of acai in the bowl and check
for the presence of pathogenic microrganisms on the surfaces of the hands and
nasal cavities of handlers before and after training in Good Manufacturing
Practices in handling the products.

METHODS: Were selected 23 sites in Goiania - GO that sell acai in the bowl
prepared in two ways: acai pul , guarana syrup and banana and acai pulp,
guarana syrup and strawberry. Were also recruited 34 handlers of the product.
Sampling was conducted in two stages: before and after the intervention with
the training of handlers in Good Manufacturing Practices for food. The
microbiological analysis protocol included food coliforms at 35 and 45 °C,
coagulase positive staphylococcus and research of E. coli and Salmonella sp.,
according to the Board Resolution of the Ministry of Health - RDC No. 12 of 02
January 2001, in addition to research mesophilic aerobic bacteria. It was
observed the presence of bacteria E. coli and S. aureus on the surface of the
hands and nasal cavities, adopting as satisfactory the absence of these micro -
organisms. The content of the training was based on the Primer on Good
Practices for Food Services (RDC Resolution No. 216/2004). Before and after
training was applied a test to assess knowledge of the handlers on the subject.

RESULTS: In the first stage of the survey, 26.08% of the samples were positive
for the presence of total coliforms, reduced to 8.7% in the next step value.
About coliforms at 45 °C, the number of samples with contamination above the
current legislation standards increased from the first to the second stage,
however, was not a statistically significant difference. There was a marked
reduction in contamination by coagulase positive staphylococci in samples
analyzed from 78.26% to 6.52% between the two stages. The mesophilic
aerobes also decreased significantly, from 100% to 73.91%. There was no
statistically significant difference in contamination by microrganisms handlers E.
coli and S. aureus between the two stages. Regarding the tests, the average
success rate obtained in the pretest was 86.8% (44), and this percentage
increased to 97% (49) after review of the post-test.

CONCLUSION: There was a reduction of microbiological contamination of acai
in the bowl by most micro-organisms studied, except for coliforms at 45 °C, after
the intervention with the training of food handlers in good practices. Although
not significant statistically, the identification of colonies of pathogenic bacteria
on the surfaces of the hands and nasal cavities of handlers underscores the
importance of preventing contamination of food through educational measures
to address the implementation of good practices in Food and Nutrition Units ,
the feeling to promote, maintain and recycle the knowledge of individuals.

DESCRIPTORS: Acai in the bowl. Microbiological quality. Food handling.
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INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe oleracea Martius) é uma frutifera da regido
amazobnica que possui elevado potencial agrondmico, tecnoldgico, nutricional e
econdmico.”* Nos Ultimos anos, o acai se destacou devido aos beneficios
apresentados a salde, associados a sua composicdo fitoquimica e a
capacidade antioxidante.*®* Reconhecidamente, a polpa do fruto apresenta
elevado valor energético por conter alto teor de lipidios, como os acidos graxos
essenciais 6mega 6 e 6mega 9, além de ser rico em carboidratos, fibras,
vitaminas E, proteinas e minerais (Mn, Fe, Zn Cu, Cr). *

O Brasil se posiciona como o maior produtor, consumidor e exportador
de acai, sendo o Pard o estado mais valorizado, seguidos pelo Maranhdao,
Amapéa, Acre e Rondénia.** Com o crescimento do mercado, esse produto
também passou a ser consumido nas grandes capitais brasileiras, além de ser
exportado para outras regides como Estados Unidos, Japao, China e alguns
paises da Europa.®

O consumo do fruto ndo ocorre na forma in natura, necessitando ser
processado.’® Nas regifes produtoras, a polpa de acai é comercializada
normalmente a temperatura ambiente quando o seu consumo € imediato ou
apos certo periodo de refrigeracdo e congelada, quando o seu consumo se
destina aos comércios distantes.*? Dos frutos do acaizeiro é extraido o vinho ou
polpa, a qual possui véarias aplicacbes culindrias como em sorvetes, licores,
doces, néctares, geleias e na forma de polpa congelada pronta para 0 consumo
acrescida de frutas, xarope de guarané e granola.™®

No entanto, o acai € altamente perecivel e, portanto, deteriora-se com
extrema facilidade, sendo que a sua durabilidade é de poucas horas em
temperatura ambiente e, no maximo, 12 horas sob refrigeracéo.*

Além de estar relacionada as préprias caracteristicas do fruto (auséncia
de camada protetora da polpa, composi¢cdo quimica e baixa acidez, com
valores de pH acima de 4,5), a alta perecibilidade também pode estar
associada a presenca de elevada carga microbiana, causada principalmente
por condi¢cbes inadequadas de colheita, acondicionamento, transporte,

processamento e manipulagéo.™
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Procedimentos incorretos durante o processo de manipulagdo podem
provocar as Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA), que sdo causadas por
um agente infeccioso ou toxina presente nos alimentos.”® Os servicos de
alimentacdo s&o responsaveis por mais de 50% da ocorréncia de surtos,
contribuindo para este quadro os ambientes, os equipamentos, os utensilios e
os manipuladores de alimentos.*® No estado de Goias, foram registrados 140
surtos no periodo de 2007 a 2012, sendo que os restaurantes se destacaram
como os locais de maior ocorréncia, representando 57%.°

Para assegurar a qualidade dos alimentos no aspecto
higiénicossanitario, € primordial a aplicacdo de técnicas corretas de
manipulacdo, denominadas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), como medidas
de controle das DTA, principalmente nos estabelecimentos que fornecem
refeicdes coletivas.®*® Segundo a Organizacdo Mundial de Saide (OMS), o
manipulador € a principal via de contaminacdo dos alimentos, o qual
desempenha importante papel na seguranca alimentar e na preservacdo da
higiene durante toda a cadeia produtiva.?

Dentre as estratégias estabelecidas pela Food and Agricultural
Organization (FAO) e pela OMS para a seguranca alimentar, destaca-se a
capacitacdo dos recursos humanos, em especial os manipuladores. A adoc¢éo
de técnicas corretas de manipulagdo de alimentos e a conscientizacdo dos
profissionais envolvidos sdo fundamentais como medida de controle das
doencas de origem alimentar, principalmente nos estabelecimentos que
fornecem refeicdes coletivas.™

Considerando o crescente aumento na comercializagdo e consumo do
produto, o presente estudo teve como objetivo avaliar as suas caracteristicas
microbiologicas, verificar a presenca de micro-organismos patogénicos nas
superficies de médos e fossas nasais de manipuladores de acai na tigela
comercializado na cidade de Goiania-GO, antes e apés a intervengdo com a

capacitacdo em BPF.

METODOS

A selecao dos estabelecimentos abrangeu toda a regido metropolitana
de Goiania por meio de um levantamento realizado pelo sistema integrado de
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informagdes entre a Prefeitura de Goiania e a Divisao de Fiscalizagdo de
Alimentos da Vigilancia Sanitaria (VISA) do municipio, no qual foram
considerados 23 locais que comercializavam dois tipos diferentes de acai na
tigela: um preparado com polpa de acai, morango e xarope de guarana e outro
com polpa de acai, banana e xarope de guarana. Também foram considerados
34 manipuladores do produto.

As coletas foram realizadas em duas etapas: antes e apoés a intervengao
com a capacitacdo em BPF, com a finalidade de avaliar o seu impacto quanto a
presenca de micro-organismos indicadores de qualidade (bactérias aerdbias
mesofilas, coliformes a 35 e a 45 °C) e patogénicos (E. coli, S. aureus e
Salmonella sp.) nas amostras de acai na tigela. Verificou-se, também, a
presenca de bactérias patogénicas nas amostras de superficie de maos e
fossas nasais dos manipuladores.

A primeira coleta ocorreu no més de junho de 2012 e a segunda no més
de fevereiro de 2013. As visitas foram feitas sem aviso prévio de data e horario,
para que nao houvesse a possibilidade de os estabelecimentos modificarem a
sua rotina de trabalho em relacdo a manipulacdo de alimentos.

As amostras de acai na tigela foram coletadas utilizando-se utensilios
disponiveis nos estabelecimentos e armazenadas em condi¢fes assépticas,
dentro de sacos plasticos esterilizados. Em cada estabelecimento, coletaram-
se duas amostras de 300 mL do produto, sendo uma amostra preparada com
polpa de acai, xarope de guaranad e banana e a outra com polpa de acai,
xarope de guarana e morango, totalizando 46 amostras.

A coleta de amostras de superficie de maos e fossas nasais foram
realizadas conforme o procedimento descrito por Evancho et al.*?

Todas as amostras foram acondicionadas em uma caixa térmica
contendo placas de gelo reciclaveis, sendo transportadas num prazo maximo
de uma hora para o Laboratério de Controle Higiénico-Sanitario da Faculdade

de Nutricdo da Universidade Federal de Goias.

Anélise microbioldgica de acai na tigela
O protocolo microbiolégico incluiu as contagens de coliformes a
35 e 45 °C! e pesquisa de E. coli'® e Salmonella sp.,?> de acordo com a
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Resolucgéo da Diretoria Colegiada do Ministério da Saude-RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001, item 22 e letra “h”, que corresponde a “Pratos prontos para o
consumo (alimentos prontos de cozinhas, restaurantes e similares)” e a “doces
e sobremesas tipo caseiro, ndo industrializados, excluidas as frutas frescas néo
manipuladas”, respectivamente.®

Além das exigéncias legais para melhor caracterizagdo da carga
microbiana de acai na tigela, também foram realizadas determinacdes de
bactérias aerdbias mesdfilas, pois sdo comumente empregadas para indicar a
gualidade higiénica de alimentos. Apesar da legislacao atual ndo utilizar esse
procedimento para condenar um produto de frutas, um nimero elevado dessas
bactérias indica que o alimento é insalubre e, dentre esses micro-organismos,

existem alguns que s&o patogénicos.*®

Andlise microbiolégica de superficie de méos e fossas nasais dos

manipuladores

E. coli
Os tubos de caldo BHI contendo os swabs obtidos das fossas nasais e

superficies de maos dos manipuladores foram incubados em estufa a 35 °C por
24 horas, e em seguida, submetidas a semeadura por estrias em placas de
Petri contendo Agar Eosin Methylene Blue (EMB), sendo posteriormente
incubadas de forma invertida em estufa bacteriol6gica a 35 °C por 24 horas.

Completado o periodo de incubacéo, foi verificada a presenca de coldnias
lactose positivas, ou seja, coldnias negras com brilho verde metalico ou com o
centro esverdeado e com transparéncia na periferia. Foram selecionadas as
colénias tipicas de cada placa com Agar EMB que apresentaram crescimento,
sendo que a confirmacédo da presenca de E. coli foi realizada a partir da
coloracédo de Gram para observacéo de bastonetes gram-negativos, bem como
as provas do IMViC: indol, VM-VP e citrato.**%

S. aureus

Os swabs de superficie de maos e fossas nasais inoculados em tubo
contendo caldo BHI foram incubados em estufa a 35 °C por 24 horas.
Posteriormente, foi realizada a semeadura por estrias em placas de Petri
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contendo Agar Manitol salgado, com posterior incubacio em estufa a 37 °C por
24 horas.™®

Apés a incubacéo, foram selecionadas colbnias suspeitas de pertencerem
ao género Staphylococcus para identificacéo.?’ Colonias representativas foram
repicadas em Agar nutriente inclinado, submetidas a coloracdo de Gram e as
seguintes provas bioquimicas: catalase, coagulase e DNAse para a
confirmacéo da presenca de S. aureus.™

Capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacéo
A capacitacao foi realizada em cada estabelecimento visitado, por meio
de aula expositiva em microcomputador, com duracdo de uma hora. O
contetdo abordado foi baseado na Cartilha sobre Boas Préaticas para Servigos
de Alimentacdo (Resolugdo RDC n° 216/2004) e incluiu: contaminantes
alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulagéo higiénica dos
alimentos e boas préaticas.
Antes da prelecdo com participacdo dirigida, aplicou-se um pré-teste com
o conteudo da aula para avaliar previamente 0s conhecimentos dos
manipuladores sobre o tema. Apoés a intervencao, realizou-se pos-teste com as
mesmas questdes anteriormente respondidas quando aplicado para verificar a

assimilacdo do conteudo.

Anélise estatistica

A andlise dos dados foi conduzida utilizando-se o software StatSoft Inc.,
2005. STATISTICA (Data Analysis Software System), versao 7.1. Empregou-se
o teste do Qui-quadrado (x%) para a analise dos micro-organismos E. coli e S.
aureus identificados nas maos e fossas nasais dos manipuladores e também
para a avaliagdo microbiolégica do acgai na tigela, para os coliformes a 35 e 45
°C e S. aureus. Para a andlise das bactérias aerébias mesdfilas, utilizou-se o
teste t-Student, para varidveis dependentes.

Foi adotado o nivel de significancia de 5% (p<0,05) para todas as

andalises realizadas.

Aspectos éticos
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O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Pro-Reitoria
de Pesquisa e PoOs-Graduacdo da Universidade Federal de Goias com
protocolo de nimero 039/2012.

RESULTADOS

A Tabela 1 se refere aos resultados da contaminagdo das 46 amostras
de acai na tigela, antes e ap0s a capacitacdo dos manipuladores em BPF. Na
primeira etapa da pesquisa, 12 amostras (26,08%) foram positivas para
coliformes totais, valor reduzido significativamente para quatro (8,7%) na etapa
seguinte. Em relacdo aos coliformes a 45 °C, o niumero de amostras com
contaminac&o acima dos padrées da legislacdo vigente? aumentou da primeira
para a segunda etapa, com valores que chegaram até a 1,6x10° UFC/mL.

Houve reducdo significativa na contaminacdo por estafilococos
coagulase positiva nas amostras analisadas, de 36 (78,26%) para trés (6,52%).
A contaminagdo por aerébios mesofilos também reduziu de forma consideravel,
de 46 (100%) para 34 (73,91%).

Tabela 1. Andlises microbiolégicas de acai na tigela, antes e apds a capacitagéo
dos manipuladores em BPF. Goiania, Goias. 2012/2013.

ETAPAS val
. . alor
Micro-organismos Antes Depois de p*

n (%) n (%)
Coliformes totais 12 (26,08) 4 (8,7) 0,02%
Coliformes a 45 °C/g 7 (15,21) 10 (21,73) 0,36°
Contagem (UFC/mL) 1,0x10 a 4,2x10° 1,1x10 a 1,56x10*

Escherichia coli Auséncia Auséncia -

Estafilococos coagulase 36 (78,26) 3 (6,52) 0,00%

positiva
Contagem (UFC/mL)  4,4x10%a 3,64x10°>  1,0x103 a 3,0x103

Salmonella sp. Auséncia em 25g Auséncia em 25g NA
Aerdbios mesofilos 46 (100) 34 (73,91) 0,00°
Contagem (UFC/mL) 2,0x10 a 9,0x102 a 3,9x10*
“incontaveis”

*p<0,05; ®Teste do Qui-quadrado (XZ); ® Teste t-Student; NA: N&o Aplicado.
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Em relacdo a avaliacdo dos manipuladores, ndo houve diferenca
estatistica na contaminag&o pelos micro-organismos E. coli e S. aureus entre
as duas etapas nos sitios anatdmicos estudados (Tabela 2).

Antes da intervengcdo com a capacitagdo em BPF de alimentos, foi
detectada a contaminacdo por E. coli nas superficies das maos de apenas um
(2,94%) manipulador, sendo que este resultado permaneceu o mesmo apos a
capacitacdo. Enquanto que com relacdo as fossas nasais analisadas, a
presenca dessa bactéria reduziu de cinco (14,70%) para nenhum manipulador
contaminado na segunda etapa.

Contudo, em relacdo a S. aureus, 0 numero de manipuladores
contaminados aumentou de uma etapa para outra, para ambos o0s sitios
anatdmicos. Enquanto que um (2,94%) manipulador estava com as superficies
das maos contaminadas na primeira etapa, este nimero aumentou para trés
(8,82%) na segunda. Ao analisar as fossas nasais, cinco (14,70%)
manipuladores albergavam S. aureus antes da capacitacdo ministrada,
guantidade aumentada na segunda etapa, com sete (20,58%) individuos.

Tabela 2. Presenca de Escherichia coli e Staphylococcus aureus em méos e
fossas nasais de manipuladores de acgai na tigela. Goiania, Goiés. 2012/2013.

Area anatébmica

Micro- Méos Fossas nasais
organismo Antes Apds p* Antes Apds p*
n % n % n % n %
E. coli 1 294 1 294 0,61 5 1470 0 O 0,1
S. aureus 1 294 3 8,82 0,61 5 1470 7 20,58 0,18

* Teste do Qui-quadrado (x°)

Referindo-se aos testes aplicados, ndo houve significancia estatistica ao
comparar as duas etapas. A média de acerto obtida do pré-teste foi de 86,8%
(44), sendo que os erros mais frequentes foram sobre as condi¢cdes
necessarias a multiplicacdo dos micro-organismos, o conceito de manipulador
de alimentos, a correta higienizacao de frutas e verduras e o conceito de DTA.
No que diz respeito ao teste aplicado apGs a aula, o percentual de acertos
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aumentou para 97% (49), sugerindo a eficicia da capacitacdo em promover o
conhecimento dos manipuladores sobre BPF.

DISCUSSAO

Mesmo sob refrigeracdo, a degradacdo do agai ocorre poucas horas
apoOs a sua colheita. Dentre as razfes para essa alta perecibilidade, estdo a
elevada carga microbiana e o sistema enzimatico presentes na fruta e na
polpa, os quais interferem na qualidade e caracteristica do produto final.?® Para
reduzir ou eliminar a contaminacdo microbioldgica, € fundamental a aplicagdo
de procedimentos operacionais adequados pautados na legislacdo vigente®, os
quais envolvem procedimentos higiénicos em todas as etapas da cadeia
produtiva, principalmente na manipulacdo de seus derivados.?®

Os resultados obtidos no estudo indicam que a capacitagdo em BPF
pode ser um meio eficaz para a melhoria das condi¢des higiénicossanitarias da
manipulacdo de alimentos pela reducdo dos niveis de contaminacdo para a
maioria dos micro-organismos pesquisados, exceto para coliformes a 45 °C. No
entanto, a presenca de bactérias potencialmente patogénicas nas amostras
coletadas na segunda etapa constitui um risco para a saude do consumidor,
visto que alguns micro-organismos sdo responsaveis por DTA com relevante
importancia na saude publica.

A maioria dos surtos tem sido relacionada a ingestdo de alimentos com
boa aparéncia, sabor e odor normais, sem qualquer alteracdo organoléptica
visivel. Isso ocorre em razao da dose infectante de patégenos alimentares
geralmente ser menor do que a quantidade de micro-organismos necessaria
para degradar os alimentos, o que dificulta a identificacdo de quais s&o os
causadores de surtos. Alimentos com caracteristicas organolépticas alteradas
dificilmente causam surtos alimentares, uma vez que nao sao ingeridos por
despertarem uma sensagao repulsiva nos consumidores, apresentando uma
contaminac&o microbiolégica elevada nessas condicdes.?’

A contaminacdo encontrada no acgai na tigela, produto elaborado com
diferentes ingredientes, ndo permite identificar qual o verdadeiro componente

responsavel. Para isso, seria necessario realizar a analise microbioldgica de
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cada ingrediente separadamente, o que seria incompativel com o objetivo do
estudo.

De acordo com estudos estatisticos da OMS, mais de 60% dos casos de
DTA decorrem do descuido higiénicossanitario de manipuladores, seguida de
técnicas inadequadas de processamento dos alimentos e deficiéncia higiénica
da estrutura fisica, utensilios e equipamentos.®® Essa inferéncia permite sugerir
gue contaminacdo do acai na tigela esta associada a manipulagéo inadequada,
evidenciado pela contaminacdo encontrada nos sitios anatdémicos pesquisados.

A literatura abrange andlises microbiologicas de diversos produtos
derivados do acai, como o estudo de Sousa et al.*®, o qual encontraram
elevados niveis de contaminacdo por coliformes totais (>102 NMP/mL) e
termotolerantes (>1,1x102 NMP/mL) em suco de acai comercializado em trés
feiras da regido de Manaus.

Ao analisar 36 amostras de polpas de acai, Faria, Oliveira & Costa®
detectaram que 75% das amostras estavam fora dos padrdes determinados
pela Legislacdo Federal®, e que das 27 amostras positivas para a presenca de
coliformes totais, 16,7% confirmaram a presenca de coliformes termotolerantes,
com resultados que chegaram a 2,4x102 NMP/mL, valor acima dos padrdes
estabelecidos pela RDC n° 12, de 02/01/2001, a qual preconiza valor maximo
de 102 NMP/mL. Em relacdo a presenca de E. coli, cinco amostras (13,8%)
apresentaram resultados positivos.

A andlise de 25 amostras de bebidas de acai in natura em Rio Branco —
AC por Oliveira et al.?® também demonstraram elevada contaminacdo por essas
bactérias (>11x102 NMP/mL). No entanto, em polpas de agai que passaram por
processo de pasteurizacdo e congelamento, ndo houve contaminagao por
coliformes totais e termotolerantes, como demonstrou o estudo de Eto et al.,**
justificado pela eficacia do tratamento térmico empregado como método de
conservacao do produto.

A presenca de bactérias do grupo coliformes termotolerantes,
especialmente E. coli, indica provavel contaminacdo dos alimentos com
material de origem fecal, que pode estar associada a qualidade da agua
utilizada no processo ou a praticas inadequadas de higiene pessoal dos
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manipuladores.’ Assim, a aplicacdo de condutas relacionadas as BPF podem
ser um meio eficaz para a reducéo do risco de contaminacao.

A inocuidade das polpas de frutas esta relacionada com a qualidade da
matéria-prima, as condi¢cdes de transporte e o processamento. No caso do
acai, um dos fatores relacionados é a forma com que € manipulado, pois
muitos estabelecimentos que o comercializam apresentam irregularidades
relacionadas as BPF.?

Para garantir a eficacia da caracterizagdo microbioldgica de polpas de
acai devem ser realizadas determinagcdes de bactérias mesofilicas, visto que
essas sdo relacionadas & qualidade sanitaria dos alimentos.? Nesse estudo,
observou-se grande variacdo entre os valores de contagem dessas bactérias,
0S quais alcancaram um nivel que inviabilizou a enumeragcdo dos micro-
organismos. Resultados similares foram encontrados por Faria, Oliveira &
Costa'?em polpas de acai.

Apesar de ndo existir padrbes legais para essas bactérias, a sua
deteccdo implica em uma visdo geral do grau de contaminacdo de uma
amostra.'? Altas contagens de bactérias aerébias meséfilas indicam matérias-
primas excessivamente contaminadas, limpeza e desinfeccao inadequadas das
superficies, higiene inapropriada na producdo ou a combinacdo destas
circunstancias.*

A identificacdo de Staphylococcus nos alimentos constitui uma forma de
fiscalizar o controle higiénicossanitario dos processos de producdo de
alimentos, pois sua presenca indica a contaminagdo poés-processo e das
condicdes de sanificagdo da &rea de processamento. A toxinfec¢cdo por S.
aureus é oriunda da ingestao do alimento contendo as vérias enterotoxinas (A,
B, C1, C2, C3, D, E) sintetizadas por essa bactéria, que sdo capazes de resistir
a tratamentos térmicos, como a pasteurizacdo.”

Em estudo realizado com seis marcas de polpa mix de acai
pasteurizadas e congeladas, os resultados microbioldgicos demonstraram
auséncia de bactérias patogénicas em todas as amostras, as quais estavam de
acordo com a legislacdo vigente.® Apesar da resisténcia das enterotoxinas
estafilocécicas ao tratamento térmico, o fato do acgai na tigela ser um produto
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gue ndo é submetido a tratamentos conservadores aumenta a probabilidade de
ser contaminado por bactérias provenientes do processo de manipulagéo.

Os primeiros surtos por toxinfec¢des estafilococicas foram provocados
por falhas na conservagédo dos alimentos e pela contaminacdo proveniente de
manipulaco incorreta.'” A reducdo da contaminacdo do acai na tigela entre as
etapas sugere que o conhecimento em BPF adquirido pelos manipuladores
contribuiu para esse éxito.

Em revisdo feita por Sousa,*” ha o relato de um estudo de caso de um
grave incidente de toxinfeccdo alimentar estafilocécica ocorrido em um evento
catdlico em Minas Gerais, em que quatro mil pessoas apresentaram
gastroenterite aguda apés consumirem os alimentos fornecidos no local. Dentre
0s pacientes triados, 20,0% (396) necessitaram de internagdo subsequente,
sendo que 81 foram admitidos em unidade de terapia intensiva. Desses, 16
desenvolveram um choque multi-sistémico e foram a 6bito. Apos investigacao,
foi confirmada a presenca de cultura positiva para S. aureus nos manipuladores
de alimentos, o que reforca a magnitude da gravidade da exposicdo oral a
enterotoxina estafilocoécica.

Em relagdo a Salmonella sp., a auséncia dessa bactéria nas amostras
estudadas pode estar relacionada ao tipo de alimento envolvido, pois € um
patébgeno que esta mais comumente presente em carne bovina, aves, suino e
ovos crus,® fato que também foi evidenciado nas amostras de polpas de acai
da cidade de Sao Carlos — SP, analisadas por Eto et al.**

A maioria dos individuos que trabalham com a manipulacdo de alimentos
carece de conhecimentos relativos aos cuidados higiénicossanitarios que
devem ser seguidos na elaboracdo dos produtos, desconhecendo a
possibilidade de serem portadores assintomaticos de micro-organismos
patogénicos.*

Em um estudo realizado por Praxedes,® foi observado que somente
50% dos comerciantes de alimentos tinham experiéncia anterior na area de
alimentos, o que reforca a importancia da capacitagdo continua dos
manipuladores, ja que muitos funcionarios sdo contratados sem experiéncia no
setor de alimentacdo. Castro,” ao avaliar a percepcdo dos manipuladores
guanto ao alimento seguro, constatou que apenas quatro dos 109 entrevistados
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tiveram percepgcdo satisfatéria e, destes, 50% havia sido capacitado
anteriormente.

7. Castro, FT. Restaurantes do tipo self-service: andlise dos aspectos higiénico-sanitarios e dos
manipuladores de estabelecimentos localizados nos shoppings centers da cidade do Rio de
Janeiro/RJ. 2007. 105 f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia dos Alimentos) — Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2007.

34. Praxedes, PCG. Aspectos da qualidade higiénico-sanitarias de alimentos consumidos e
comercializados na cidade de S&o Remo. 2003. 120 f. Dissertacdo (Mestrado em
Epidemiologia Experimental e Aplicada ao Controle das Zoonozes) — Universidade de S&o
Paulo, S&o Paulo, 2003.
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Nesse estudo, o aumento do numero de manipuladores com presencga
de S. aureus, tanto nas superficies de maos quanto nas fossas nasais, apés a
capacitacdo em BPF, pode ser atribuido a diversos fatores, como: auséncia de
assimilacdo do contetdo ministrado, em fungcdo da carga horaria limitada, da
metodologia utilizada, pela propria falta de interesse por parte dos participantes
em assistir a palestra, por praticas inadequadas de higiene pessoal, como a
ndo higienizacdo correta das maos por falta de material disponivel para a anti-
sepsia ou por serem portadores assintomaticos do micro-organismo.

Em estudo realizado em creches municipais de Natal-RN, Xavier et al.*°
avaliou a contaminagdo microbiologica de 65 manipuladores, sendo que 23
eram portadores de S. aureus na nasofaringe e orofaringe. Segundo Murray et
al., ?® 15% dos adultos saudaveis possuem S. aureus persistentemente na
cavidade nasal, sendo que cepas presentes na fossa nasal podem passar para
as maos e pele, podendo contaminar o ar, 4gua, solo, alimentos e qualquer
superficie ou objeto que tenha entrado em contato com o portador.

Em relagcdo a contaminacdo por E. coli, o presente estudo chama a
atencao para o isolamento de E. coli nas fossas nasais dos manipuladores em
guantidades maiores do que nas superficies de maos. Esse dado é
preocupante, uma vez que a fossa nasal ndo € o habitat natural desse micro-
organismo, e sim, o trato intestinal do homem e animais. Sua presenca nos
alimentos sugere contaminagdo por bactéria de origem fecal, a qual pode ser
patogénica e eventualmente alcancar o ambiente e os ingredientes por falhas
higiénicossanitarias durante a preparacao.

Apesar dessa constatacdo, houve uma reducdo do numero de
manipuladores com as fossas nasais contaminadas pela bactéria de uma etapa
para a outra, o que pode ser atribuido a uma melhoria na higiene pessoal dos
individuos. Ao analisar 24 manipuladores de alimentos de uma Unidade de
Alimentagéo e Nutricdo (UAN) em um hospital universitario de Uberaba — MG,
identificou-se a presenca de E. coli em 29,17% dos manipuladores, tanto nas
mé&os como nas fossas nasais,”* o que reforca a necessidade de capacitacdes
em BPF como reciclagem de conhecimento.

Ao avaliar o conhecimento dos manipuladores sobre o conteudo

abordado na capacitacdo em BPF, verificou-se que o aumento da porcentagem
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de acerto do pds-teste em relacdo ao pré-teste € indicativo de que a
capacitacdo configura-se como um meio eficaz para a reducao dos riscos de
contaminagdao dos alimentos, visando n&o somente a aquisigdo do
conhecimento, mas também a mudanca de comportamento.

Ao comparar a capacitacdo dos manipuladores com as condi¢cbes
higiénicossanitarias de restaurantes, Mello® observou uma fraca correlacdo
positiva, 0 que comprova que, apesar da importancia da capacitacdo, outros
fatores podem influenciar a inadequagdo das condi¢des higiénicossanitérias,
como a estrutura fisica inapropriada, a falta de manutengdo dos equipamentos
e dos utensilios e a alta rotatividade da méao de obra.

Esse resultado é reforcado por Panza et al.,** que observou um pequeno
aumento no percentual de adequacao das condi¢gbes higiénicossanitarias (de
23,7 para 36,5%) ap0s a capacitacdo dos trabalhadores, mostrando a
contribuicdo de outros fatores para este panorama. No entanto, em pesquisa
realizada por Guimaraes,'® os manipuladores reconheceram que a capacitacio
facilita a execugédo das atividades nas UAN com maior seguranca.

Conclui-se, entdo, que houve redugdo da carga microbiana do acai na
tigela para a maioria dos micro-organismos pesquisados, apos a intervencao
com a capacitacao dos manipuladores em BPF de alimentos.

Ademais, apesar de nao significativa, a contaminagdo encontrada nos
sitios anatémicos pesquisados nos manipuladores despertam a atengcdo para
potencial risco de contaminagao alimentar.

No geral, o nivel de conhecimento dos manipuladores sobre higiene
pessoal, contaminacéo dos alimentos, DTA e BPF foi satisfatorio, destacando a
importancia da realizagcdo de programas de educacdo continuada e acbes de
monitoramento que assegurem a aplicacdo do conhecimento adquirido na
pratica diaria do manipulador a fim de garantir a qualidade higiénicossanitaria
na producgéo de alimentos.
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ARTIGO CIENTIFICO 2
Revista de Nutri¢cao
Qualis Capes B1 — Normas (Anexo C)
Condig6es fisico-funcionais do comércio de acai®

Eveline Gomes Rosa de MOURA?
Thaynara Cristina de OLIVEIRA2
Liana Jayme BORGES?

RESUMO

Objetivo: Avaliar as condi¢des fisico-funcionais dos estabelecimentos que
comercializam acai na tigela na cidade de Goiania, Goias, antes e apos a
intervencdo com a capacitacdo dos manipuladores em Boas Praticas de
Fabricagéo de alimentos.

Métodos: Foram selecionados 23 estabelecimentos de Goiania que
comercializam o acai na tigela. Utilizou-se como instrumento avaliativo um
checklist baseado na RDC n° 216/2004, que dispGe sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, disponibilizado pela
Vigilancia Sanitaria do municipio. O contetdo da capacitacdo foi baseado na
Cartilha sobre Boas Praticas para Servigcos de Alimentacdo (RDC n°® 216/2004)
e incluiu: contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,
manipulacao higiénica dos alimentos e boas préticas.

Resultados: Dentre os 12 itens verificados, somente trés apresentaram
melhorias com relacdo a porcentagem de conformidade de uma etapa para a
outra, tais como: matérias-primas, ingredientes e embalagens; documentacgéo e
registro e responsabilidade. Os itens edificagbes, instalagcbes, equipamentos,
moveis e utensilios; manipuladores e armazenamento e transporte do alimento
preparado ndo apresentaram alteragbes nos resultados entre as etapas. Os
outros seis itens restantes apresentaram reducdo da porcentagem de
conformidade antes e apds a intervencdo, com valor significativo (p=0,01)
apenas para o item “preparacéo do alimento”.

Conclusédo: A elevada porcentagem de nao-conformidade diagnosticada
evidencia a necessidade da adocdo de medidas de controle de qualidade que
possibilitam a autoavaliacdo permanente do funcionamento da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, devendo ser implementadas e documentadas.
Destaca-se ainda, a importancia de promover a capacitacdo em Boas Praticas
de Fabricacdo de forma continuada aos manipuladores de alimentos, a fim de
aprimorar habilidades e garantir a qualidade higiénicossanitaria da producao de
alimentos.

Termos de indexacdo: checklist, boas praticas, manipulagcdo de alimentos,
acai na tigela.
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1Artigo elaborado a partir da dissertacdo de EGR de Moura, intitulada “Qualidade
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Universidade Federal de Goias, 2013.
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ABSTRACT

Objective: Assess the physical and functional conditions of establishments that
sell acai in the bowl in Goiania, Goias, before and after the intervention with the
training of handlers on Good Manufacturing Practices for food.

Methods: Were selected 23 establishments that sell Goiania acai in the bowl.
Was used as assessment tool based on a checklist in RDC 216/2004, which
provides for Technical Regulation of Practice for Food Services, Health
Surveillance available from the municipality. The content of the training was
based on the Primer on Good Practices for Food Services (RDC216/2004) and
included: food contaminants, food-borne diseases, hygienic food handling and
good practices.

Result: Among the 12 items checked, only three showed improvement with
respect to the percentage of compliance from one step to another, such as raw
Materials, ingredients and packaging, Documentation and registration and
Responsibility. Items Buildings, facilities, equipment, furniture and fixtures,
Manipulators and Storage and transportation of the food prepared showed no
changes in the results between steps. The other six remaining items decreased
the percentage of compliance before and after the intervention, with significant
(p = 0.01) only for the "Preparation of food" item.

Conclusion: The high percentage of diagnosed non-compliance highlights the
need to adopt quality control measures that enable the ongoing self-
assessment of the functioning of the Food and Nutrition Unit, shall be
implemented and documented. We also emphasize the importance of
promoting training in good handling practices continuously to food handlers in
order to enhance skills and ensure sanitary conditions of food production.

Indexing terms: checklist, good handling practices, food handling, acai in the
bowl.
INTRODUCAO

Em virtude da modernizacdo da sociedade, a realizacado de refeicbes
fora do domicilio esta se tornando um habito cada vez mais comum entre as

pessoas. Fatores como a inser¢cao da mulher no mercado de trabalho, opcéo
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por familias menos numerosas, curto periodo para realizacdo das refeicdes,
longos deslocamentos e extensas jornadas influenciam nesta realidade™?>.

Estima-se que no Brasil, uma em cada cinco refei¢cdes é realizada fora
de casa'®, sendo que para o ano de 2014, a Associacdo Brasileira das
Empresas de Refei¢cbes Coletivas (ABERC)* calcula o fornecimento de 12,5
milhdes de refei¢cdes/dia. Associado a este fato, observa-se um aumento da
procura por este servigo, com crescimento do setor de alimentacdo em nivel de
20% ao ano>2°.

Diante dessa expansdo, ha maior preocupacdo com a qualidade
higiénicossanitaria dos alimentos, compreendida como a oferta de alimentos
seguros, que ndo causem danos a saude e que satisfacam as expectativas do
consumidor®®"#,

Os estabelecimentos de alimentacdo devem fundamentar seus cuidados
nas Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) de alimentos, definida como
“procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacéo a fim de
garantir a qualidade higiénicossanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacdo sanitaria”. Referem-se as medidas a serem adotadas quanto a
edificacdo, equipamentos, utensilios, controle de pragas e vetores, matérias-
primas, manipuladores e preparo do alimento, entre outras®.

No Brasil, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sao
responsaveis por mais de 50% da ocorréncia de surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), contribuindo para este quadro os ambientes,
0s equipamentos, os utensilios e os manipuladores de alimentos. As DTA séo
causadas por um agente infeccioso ou toxina presente nos alimentos, sendo
que no estado de Goias, foram registrados 140 surtos dessas doencas no
periodo de 2007 a 2012, destacando-se o0s restaurantes como os locais de
maior ocorréncia, representando 57% %,

Para assegurar a qualidade dos alimentos no aspecto
higiénicossanitario, a legislagédo brasileira recomenda a aplicacdo de uma lista
de verificacdo (checklist) com base na Resolucdo RDC n° 216/Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude de 15 de setembro de
2004, para diagnosticar a adogcdo das boas praticas pelo servico de

alimentacdo. Dessa forma, além de identificar os itens conformes e néo
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conformes com a legislagdo vigente, possibilita tracar acdes preventivas e
corretivas para as falhas detectadas®>°*2,

Um fator essencial para o suporte e garantia da implementacdo das
boas préaticas e qualidade dos alimentos preparados em UAN é a adequacédo
da edificacdo, instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios, de modo que
atendam a legislacdo vigente®. Além disso, a capacitacdo dos manipuladores
em BPF também é fundamental, pois constitui uma ferramenta de educacao
em saude como forma de conscientizacdo e instrucdo, favorecendo a mudanca
de comportamento e atitudes dos manipuladores de alimentos™.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar as
condicdes fisico-funcionais dos estabelecimentos que comercializam acai na
tigela na cidade de Goiania, Goias, antes e apds a intervengcdo com a

capacitacdo dos manipuladores em BPF de alimentos.

METODOS

A selecao dos estabelecimentos abrangeu toda a regido metropolitana
de Goiania por meio de um levantamento realizado pelo sistema integrado de
informagdes entre a Prefeitura de Goiania e a Divisao de Fiscalizagdo de
Alimentos da Vigilancia Sanitaria (VISA) do municipio, no qual foram

considerados 23 locais que comercializavam o acgai na tigela.

Diagnostico das condic¢des fisico-funcionais

Para avaliacdo das condic¢des fisico-funcionais, utilizou-se um checklist
baseado na Resolucdo RDC n° 216/2004, que dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, disponibilizado pela
Vigilancia Sanitaria do municipio®.

A lista de verificacdo foi composta por 133 questdes distribuidas em 12
itens, tais como: edificacdo, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios;
higienizacdo de instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo de
residuos; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens;

preparacdo do alimento; armazenamento e transporte do alimento preparado;
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exposicdo ao consumo do alimento preparado; documentacdo e registro;
responsabilidade®.

Capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacéo

A capacitacao em BPF foi baseada na metodologia tradicional, em que o
processo ensino-aprendizagem ocorre exclusivamente por transmissdo de
informacBes pelo professor®. A aula expositiva foi realizada em cada
estabelecimento e teve a duragcdo de uma hora, sendo que o conteudo
abordado, baseado na Cartilha sobre Boas Préticas para Servicos de
Alimentagdo (Resolugdgo RDC n° 216/2004) e incluiu: contaminantes
alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulagéo higiénica dos

alimentos e boas praticas®.

Anélise estatistica

Os dados foram analisados no programa StatSoft Inc., 2005.
STATISTICA (data analysis software system), versado 7.1 e aplicou-se o teste
exato de Fisher para a comparacao dos resultados antes e apds a capacitacao
em BPF.

Aspectos éticos
O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Pro-Reitoria
de Pesquisa e PoOs-Graduacdo da Universidade Federal de Goias com

protocolo de nimero 039/2012.

RESULTADOS

Dentre os 12 itens avaliados, somente trés apresentaram melhorias com
relacdo a porcentagem de conformidade de uma etapa para a outra (Tabela 1).
Ao avaliar “Matérias-primas, ingredientes e embalagens”, 30,43% (n=7) dos
estabelecimentos estavam conformes antes da capacitacdo, aumentando para
39,13% (n=9) apos a intervencdo. Sobre o item “Documentacdo e registro”, o
namero aumentou de 4,34% (n=1) para 8,70% (n=2) de conformidade. Por
altimo, com relacéo ao item “Responsabilidade”, verificou-se que 13,04% (n=3)
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dos locais estavam conformes na primeira etapa, contra 17,39% (n=4) na
segunda.

Os itens “Edificacfes, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios”,
“Manipuladores” e “Armazenamento e transporte do alimento preparado” nao
apresentaram alteracdes nos resultados entre as etapas.

Os outros seis itens restantes apresentaram reducao da porcentagem de
conformidade antes e apds a intervencdo, com valor significativo (p = 0,01)
apenas para o bloco “Preparagéo do alimento”, o qual apresentou uma reducéo
de 26,08% (n=6) para nenhum estabelecimento conforme. Ao avaliar
“Higienizacao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios”, verificou-se
que 34,78% dos estabelecimentos (n=8) apresentaram conformidade na
primeira etapa, contra 21,74% (n=5) na segunda.

Sobre o “Controle integrado de vetores e pragas urbanas”, a reducéo foi
de 60,87% (n=14) para 39,13% (n=9) de conformidade. O “Abastecimento de
agua” reduziu de 8,70% (n=2) para nenhum estabelecimento conforme. Por
fim, estdo os critérios “Manejo de residuos” e “Exposi¢cdo ao consumo do
alimento preparado”, com reducéo de 34,78% (n=8) para 13,04% (n=3) e
34,78% (n=8) para 26,08% (n=6) de conformidade, respectivamente.
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Tabela 1. Porcentagem de conformidade dos itens avaliados do checklist
baseado na RDC n° 216/ANVISA/MS de 15 de setembro de 2004, antes e apo6s
a capacitacdo em BPF. Goiania, Goias. 2012/2013.

Porcentagem de conformidade

Itens de verificagdo Antes Apébs
a
n % n % P
Edificacdes, instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios 0 0 0 0 050
Higienizacao de instalacbes, g 3478 5 21,74 0737
equipamentos, moéveis e utensilios
Controle integrado de vetores e pragas 14 0,87 9 3913 011
urbanas
Abastecimento de agua 2 8,7 0 0 0,50
Manejo de residuos 8 34,78 3 13,04 0,08
Manipuladores 2 8,7 2 87 0,69
Matérias-primas, ingredientes e 7 3043 9 3913 05
embalagens
Preparacéo do alimento 6 26,08 0 0 0,01
Armazenamento e transporte do alimento 0 0 0 NAP
preparado
Exposicdo ao consumo do alimento g 3478 6 2608 037
preparado
Documentagéao e registro 1 4,34 2 81 024
Responsabilidade 3 13,04 4 17,39 0,50

#Teste exato de Fisher
® Nao aplicado

DISCUSSAO

A maior predominancia de ndo conformidades entre os itens avaliados

pela aplicagcdo do checklist representa um risco a qualidade do produto. As

irregularidades diagnosticadas sobre “edificacdes, instalagbes, equipamentos,

moéveis e utensilios” sdo preocupantes, pois a falta de planejamento da

estrutura fisica de uma UAN pode prejudicar o fluxo de producgéo, ocasionar

cruzamentos indesejaveis e até acidentes de trabalho'®. As condicdes das

instalagcbes fisicas dos estabelecimentos

pesquisados

propiciam a
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contaminagao dos alimentos em funcdo das irregularidades do ambiente, da
mesma forma que Vergara & Albuquerque®’, ao avaliar restaurantes comerciais
de Fortaleza-CE verificaram uma porcentagem de 44,1% de nao conformidade.
CondicBes precérias também foram apontadas no estudo de Vidal et al.'®, o
qual avaliou as boas praticas em seguranca alimentar de uma UAN de uma
Organizacdo Militar localizada na cidade de Belém, verificando 26% de né&o-
conformidades.

Os resultados deste estudo foram atribuidos a presencga de rachaduras
ou trincas nos pisos e paredes; fluxo desordenado; instalacbes sanitarias
comunicando-se com a area de preparacdo e auséncia de antisséptico,
fechamento automatico nas portas externas, ralos nao sifonados, caixas de
gordura e de esgoto localizadas dentro da é&rea de preparagdo e
armazenamento de alimentos, luminarias sem protecdo contra explosédo e
guedas acidentais.

Desta forma, detectou-se que as condi¢des das instalagfes fisicas dos
estabelecimentos pesquisados ndo cumpriram adequadamente as exigéncias
legais, facilitando a contaminacdo do ambiente e, consequentemente, dos
alimentos.

As edificacoes e as instalacdoes devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacdo de alimentos, além de facilitar as operacdes de manutencéo,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo. Outro aspecto importante é o
controle ao acesso as instalacdes, o qual deve ser independente e ndo comum
a outros usos”.

A reducdo na conformidade da categoria de “higienizacdo de
instalagcbes, equipamentos, moveis e utensilios” esta em desacordo com a
ideia de que manutencdes preventivas evitam problemas nos equipamentos,
reduzindo as possiveis perdas na producdo’®. Os registros sdo muito
importantes em uma UAN, pois permitem padronizar o controle de qualidade e
a supervisdo do processo™.

Valejo et al.?° quando vistoriaram 52 servicos de alimentacdo na cidade
de Presidente Prudente-SP, constataram que os maiores problemas foram em

relacdo a ma conservagdo de utensilios e equipamentos, podendo ser
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responsaveis por contaminagfes cruzadas. Esse fato pode contribuir para a
ocorréncia de outras nao conformidades encontradas nos locais, pela
impossibilidade de controle da qualidade.

Outras falhas detectadas, como a auséncia de um responsavel
capacitado para operagoes de higienizac&o, auséncia de controle da frequéncia
de higienizacdo das instalacbes e uso de produtos de limpeza né&o
regularizados pelo Ministério da Saude e armazenados em local inapropriado
propiciam a contaminacao dos alimentos. Resultado semelhante foi constatado

no estudo de Veiga et al.*

, que verificou percentual de inadequacdo de 35%
no mesmo item, ao avaliar as condi¢cdes sanitarias dos estabelecimentos
comerciais de manipulacdo de alimentos no municipio de Maringa-PR.

Alguns surtos de DTA estdo relacionados a falta de higienizacdo dos
equipamentos envolvidos desde a recep¢do da matéria prima até a distribuicao
do produto final. A limpeza e desinfec¢cdo sao operagdes fundamentais, embora
muitas vezes sejam realizadas de forma inadequada, propiciando o
desenvolvimento de micro-organismos e apresentando um grande potencial de
contaminagio?.

Para prevenir estes incidentes, é necessaria a limpeza frequente e
adequada dos equipamentos e utensilios utilizados em todas as etapas de
manipulagdo dos alimentos. Observou-se que o0s estabelecimentos estudados
oferecem riscos que contribuem para a contaminagdo por micro-organismos
patogénicos, pois a higienizacdo do ambiente, dos alimentos e manipuladores
envolvidos no processamento era visualmente precéria.

Em relacdo ao “controle integrado de vetores e pragas urbanas”, foi
observada a presenca de vetores na area de producdo durante as visitas,
sendo que alguns estabelecimentos ndo apresentaram registros atualizados
sobre o controle integrado de pragas. Os proprietarios afirmaram fazer uso de
métodos quimicos, executados por servigos terceirizados, porém, desconhecia
o tipo de substancia utilizada, o que pode comprometer a saude dos
funcionérios e clientes.

Oliveira, Brasil & Taddei?®, ao avaliarem as condices higiénicossanitarias

das cozinhas de creches de Sao Paulo, foram encontrados 100% de
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inadequacéo, destacando-se as portas sem protetor de rodapé e janelas sem
protecéo de telas, o que facilita a entrada de insetos e roedores na cozinha.

A presenca e a proliferacdo de pragas oferecem risco a saude em razao
das doencas que podem transmitir. Além disso, a contaminacdo dos alimentos
estocados, o desgaste e a contaminacdo de suas embalagens também
oferecem riscos a satde?.

O controle integrado de vetores e pragas urbanas define-se como um
sistema que incorpora acdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracdo, o abrigo, acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas que
comprometam a qualidade higiénicossanitaria do alimento®. Caso as medidas
de prevencéo forem ineficazes, deve-se realizar o controle quimico, executado
por uma empresa especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos
regularizados pelo Ministério da Saude.

Geralmente, a presenca de pragas estd relacionada com o
desconhecimento de medidas preventivas e corretivas do ambiente, com a
auséncia de um programa de manutencdo e de uma politica e normas de
planejamento fisico deficiente. Assim, medidas como a eliminacdo de frestas e
fendas, fixacdo de molas e soleiras em portas e telas nas janelas sdo acbes
importantes no controle de insetos e roedores?®.

Fato semelhante foi observado com relacdo ao reservatorio de 4gua. O
abastecimento é de rede publica, porém, a maioria dos locais ndo se
comprometia com a higienizag¢éo periddica da caixa d’dgua, desconhecendo o
estado de conservacgdo do reservatorio e, consequentemente, da qualidade da
agua.

O monitoramento da qualidade da agua é de fundamental importancia, ja
gue é considerada um veiculo para muitos micro-organismos patogénicos e
esta envolvida na maioria das atividades relacionadas a manipulacdo de
alimentos®. Assim, é importante que as UAN estabelecam rotinas de anélises
microbioldgicas, pois a simples presenca da agua no ambiente constitui um
fator de risco para a contaminacdo, jA que favorece o crescimento de micro-
organismos.

Apesar de néo ter sofrido alteragcdes na porcentagem de conformidade
entre as etapas, o item “Manipuladores” merece importante destaque. Souza &
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Silva®® apontam as condices de higiene dos manipuladores como potencial
risco de contaminagdo por micro-organismos, como os coliformes totais e
termotolerantes, bactérias mesdfilas e S. aureus.

No entanto, o risco de contaminacdo pode ser minimizado por
programas de capacitacdo, conscientizacdo e adesdo das boas praticas de
higienizagdo de equipamentos, moveis e utensilios por parte dos
manipuladores de alimentos. Em uma avaliacdo do perfil dos funcionérios, o
estudo de Guimardes & Figueiredo’ revelou que 75% desconheciam ou
negligenciavam a adocéo correta de pratica de higiene, indicando a importancia
da supervisdo e a capacitagdo periodica dos manipuladores em higiene
alimentar.

Com relacdo a “exposicdo ao consumo do alimento preparado”, o
percentual de adequacgao encontrado no estudo foi baixo, o que representa um
risco a saude do consumidor que freqlienta o estabelecimento. Os pontos
criticos que mais destacaram foram: ndo realizacdo da anti-sepsia das maos
antes de manipular os alimentos, falta de monitoramento da temperatura dos
equipamentos utilizados para expor os alimentos preparados, bem como a
auséncia de controle de manutencdo; armazenamento de utensilios de
consumacdo ndo descartaveis em locais desprotegidos, proximos a produtos
de limpeza.

A contaminacéo na fase final do fluxo operacional da produgéo, a qual
corresponde ao acesso do comensal as refei¢cdes, € ainda mais grave, pois 0
alimento ndo sera mais submetido a nenhum processo que minimize a sua
carga microbiana.

A maioria das UAN pesquisadas ndo possuia o Manual de Boas Praticas
(MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), documentos
obrigatorios para garantir a seguranca higiénicossanitaria do alimento, segundo
a Resolucdo RDC n° 216/2004°. Resultado preocupante também foi
determinado no estudo de Kochansk et al.*, que ao avaliar as condicdes
microbiologicas de uma UAN, justificou a contaminacdo de utensilios e
equipamentos da cozinha por micro-organismos com o fato de ndo haver um

POP a ser seguido pelos funcionarios.
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No estudo realizado por Ravagnani & Sturion®*, o maior indice de néo
conformidade também foi visto na categoria “Documentag¢é@o”. Para minimizar a
ocorréncia de enfermidades transmitidas por alimentos prontos para o
consumo, como no caso do agai na tigela, é necessaria a adocdo de planilhas
de monitoramento, POP para a padronizacdo dos processos e a realizagao do
controle de qualidade.

Segundo a legislagdo sanitaria vigente®*?, os restaurantes devem
apresentar um responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos. O
responsavel técnico pode ser o proprietario ou funcionario, devidamente
capacitado em relacdo aos temas: contaminantes alimentares, DTA,
manipulacdo higiénica dos alimentos e boas praticas. A elevada percentagem
de n&o conformidade no item “responsabilidade” contradiz o preconizado pela
legislacéo vigente, pois se observou que a maioria dos estabelecimentos n&o
atendia esta exigéncia.

Segundo Oliveira & Silva®®, a periodicidade com que o responsavel
técnico estd presente na UAN influi no exercicio de sua fung¢do, uma vez que
se faz necessario o acompanhamento em todos os processos de manipulacao
de alimentos executados no estabelecimento. Ao avaliar a qualidade
higiénicossanitaria de restaurantes de Porto Alegre-RS, verificaram que 30,0%
dos responsaveis técnicos ndo permaneciam diariamente nas unidades durante
todo o processo produtivo, prejudicando o monitoramento da qualidade dos
alimentos servidos.

A andlise das situagfes expostas permite inferir que as falhas detectadas
representam um elevado risco de contaminagao dos alimentos e veiculagao de
doencgas, como a conservacao deficiente, contaminagdo por manipuladores,
acondicionamento inadequado dos produtos e higiene deficiente das
instalacdes, equipamentos e utensilios. A elaboracdo e implantagdo do Manual
de Boas Praticas nas UAN é uma ferramenta importante para garantir a
qualidade e a conformidade dos alimentos com a legislacéo sanitaria®.

Ao comparar a capacitacdo dos manipuladores com as condi¢cbes
higiénicossanitarias de restaurantes, Mello® observou fraca correlacéo positiva.
Essa inferéncia estd de acordo com a realidade diagnosticada nos
estabelecimentos visitados, pois a capacitacdo em BPF realizada né&o foi
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suficiente para promover melhorias nas estruturas fisico-funcionais, visando a
garantia da qualidade higiénicossanitéria dos alimentos produzidos.

Esse fato demonstra que, apesar da importancia da capacitacao, outros
fatores podem influenciar a inadequacdo das condi¢Bes higiénicossanitérias
dos estabelecimentos, como a estrutura fisica inapropriada, a falta de
manutencdo dos equipamentos e dos utensilios, a alta rotatividade da mao de
obra e o0 desinteresse dos proprietarios dos estabelecimentos em realizar

melhorias no local.

CONCLUSAO

A capacitacdo dos manipuladores em Boas Praticas de Fabricacdo nédo
foi o suficiente para promover melhorias das condi¢fes fisico-funcionais dos
locais pesquisados. A resisténcia em apoiar a pesquisa e a falta de interesse
por parte dos proprietarios dos estabelecimentos podem ter influenciado no
resultado final. A elevada porcentagem de nao conformidade diagnosticada
evidencia a necessidade da adocdo de medidas de controle de qualidade que
possibilitam a autoavaliagdo permanente do funcionamento da UAN, devendo
ser implementadas e documentadas. Dessa forma, o estabelecimento estara
adequado as exigéncias legais, além de contribuir para melhoria na qualidade
das refei¢bes produzidas.
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ARTIGO CIENTIFICO 3
Journal of Food Quality
Qualis Capes B2 — Normas (Anexo D)
Composicdo centesimal de acai na tigela comercializado em Goiania, Goias*

Centesimal composition of agai in the bowl sold in Goiénia, Goias

Eveline Gomes Rosa de MOURA?
Thaynara Cristina de OLIVEIRA?
Liana Jayme BORGES?

RESUMO

Um total de 46 amostras de acai na tigela preparados de duas formas (polpa de acai,
xarope de guarand e banana e polpa de acai, xarope de guarand e morango) foi coletado
de 23 estabelecimentos em Goiédnia, com o0 objetivo de determinar a composicdo
centesimal (cinzas, umidade proteinas, lipidios e carboidratos). As amostras
evidenciaram aproximadamente 110 Kcal/100g. N&o houve diferenca estatisticamente
significativa para os parametros proteinas, lipidios, carboidratos e cinzas entre as
amostras feitas com banana e com morango, exceto para o teor de umidade, em que 0
produto elaborado com morango apresentou valor maior (91,5%) em relagéo ao feito
com banana (71,9%). Os resultados concluem que ndo ha diferenca de atributos
nutricionais em relacdo ao tipo de fruta adicionada na preparacdo do acai na tigela. Por
ser um produto amplamente consumido, sugerem-se mais estudos relacionados a
caracterizagdo nutricional de derivados do acai.

APLICACAO PRATICA

O acai é um fruto tipicamente brasileiro e economicamente importante. O enfoque no
acai fundamenta-se no amplo consumo deste fruto tanto no mercado interno quanto fora
do pais e também nas investigagdes que avaliam suas propriedades funcionais. Os
resultados mostram que este fruto exibe alta capacidade antioxidante, propriedades anti-
inflamatorias e efeito hipocolesterolémico. A forma de consumo mais comum na cidade
de Goiania é o acai na tigela, em que a polpa é misturada a outras frutas, como banana e
morango. Diante das propriedades e alegacGes de saude designadas ao agai, o estudo e o
consumo deste fruto devem ser estimulados. Determinar a composicdo centesimal de
acai na tigela é importante para verificar se ha diferenca em relacdo ao tipo de fruta
adicionada na preparacdo do produto.

Palavras- chave: composicdo centesimal, acai na tigela.

LArtigo elaborado a partir da dissertacdo de EGR de Moura, intitulada “Qualidade microbioldgica e
composicao centesimal de acai na tigela comercializado em Goiania, Goids”. Universidade Federal de
Goiés, 2013.2Universidade Federal de Goids, Programa de Pds-Graduacdo em Nutricdo e Salde —
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ABSTRACT

Were collected 46 samples of acai in the bowl of cooked two ways (acai pulp, guarana
syrup and banana and acai pulp, guarana syrup and strawberry) from 23 stores in
Goiania, in order to determine the chemical composition (ash, moisture proteins, lipids
and carbohydrates). The samples showed about 110 kcal/100g. There was no
statistically significant difference parameters for proteins, lipids, carbohydrates and
ash between samples made with banana and strawberry, except for the moisture content
in the product made with strawberry showed slightly higher value (91.5%) in made with
respect to banana (71.9%). The results conclude that there is no difference in
nutritional attributes in relation to the type of fruit added in the preparation of acai in
the bowl. Most studies related to nutritional characterization of derivatives of acai to be
a widely consumed product, are suggested.

PRACTICAL APPLICATION

The acai is a typical Brazilian and economically important fruit. The focus on acai is
based on the widespread consumption of this fruit both domestically and abroad and
also in investigations that assess their functional properties. The results show that the
product exhibits high antioxidant activity, anti-inflammatory and hypocholesterolemic
effect. The most common form of consumption in the city of Goiania is the acai in the
bowl, in which the pulp is mixed with other fruits, such as banana and strawberry.
Given the properties and health claims referred to acai, the study and the consumption
of this fruit should be encouraged. Determine the chemical composition of acai in the
bowl is important to check whether there are differences in the type of fruit added in the
preparation of the product.

Keywords: chemical composition, acai in the bowl.

INTRODUCAO

O acai ¢ um fruto oriundo de palmeiras do género Euterpe oleracea Martius,
nativa da regido Amazonica. Produz frutos pequenos, arredondados e de coloragéo
roxo-escuro pela presenca de pigmentos com alta capacidade antioxidante, denominados
antocianinas (Eto et al. 2010).

O fruto se inseriu de forma expressiva nos mercados nacional e internacional
pelo seu carater energético, nutritivo e por conferir propriedades funcionais em virtude
de seu alto teor de fibras, antioxidantes e por ser rico em lipidios, proteinas, vitamina E
e minerais (Pompeu et al. 2009; Eto et al. 2010). No fim da década de 90, o acai deixou
de ser apenas uma fruta exotica da Amazdnia e conquistou adeptos em todas as regides
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do Brasil, principalmente por jovens, esportistas e praticantes de atividade fisica
(Bernaud e Funchal 2011).

A composicdo fitoquimica da polpa de agai tem sido bem caracterizada,
revelando que este fruto é rico em antocianinas, flavondides descritos como potentes
antioxidantes (Kahkonen e Heinonen 2003; Rahman et al., 2006). Estudos utilizando
modelos experimentais tém demonstrado que flavondides de diversas fontes exercem
significantes efeitos benéficos a salde, como efeitos hipolipidémico, antiaterosclerético,
anti-inflamatorio e imunomodulatério (Calpe-berdiel et al. 2005; Fito et al. 2008; Loest
et al. 2002; Raederstorff et al. 2003).

A polpa do fruto também possui alto conteldo de acidos graxos insaturados,
com destaque para os acidos oléico e linoléico. Em 100g de peso seco de agai, 32,59 séo
gorduras (saturadas e insaturadas). Dessas, 8,59 estdo representadas por acidos graxos
saturados, como o acido palmitico, e 24g (74%) estdo representados por &cidos graxos
insaturados (Schauss et al. 2006).

A importancia do consumo de 4&cidos graxos insaturados tem aumentado
significativamente nos ultimos anos, decorrente do nimero de publica¢bes que mostram
uma relacdo positiva entre o consumo destas gorduras e a saude (Matthan et al. 2009;
Pagkalos et al. 2009). 1sso ocorre por possuirem a capacidade de promover uma reducao
dos niveis de colesterol total e da lipoproteina de baixa densidade (LDL) na circulacéo,
por aumentar a expressao ou a atividade de receptores de LDL no figado (Fernandez e
West 2005).

O acai também contém quantidades importantes de fitoesterdis e fibras
alimentares, nutrientes que estdo entre as opgdes dietéticas disponiveis para ajudar na
regulacdo dos niveis plasmaticos do colesterol e, consequentemente, reduzir o risco de
desenvolvimento de doengas cardiovasculares (DCV) (Souza et al. 2011).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2013), a partir da
pesquisa de Producgdo da Extragdo Vegetal e da Silvicultura (PEVS), a produgéo de acai
em todo o Pais foi de 199,1 mil toneladas no ano de 2012, 7,6% menor que em 2011. O
decréscimo deve-se a cheia que assolou 0 Amazonas neste mesmo ano e ao aumento do
cultivo do acai. A pesquisa destacou, também, o Para como o maior estado produtor
(110,9 mil toneladas), com 72,7% da produgdo nacional concentrada em 13 cidades. Ja
0 Amazonas se posiciona na segunda colocagdo, com 97,8 mil toneladas produzidas em
sete cidades do estado.
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No entanto, 0 seu consumo ndo ocorre na forma in natura, devendo o fruto ser
submetido a um processo de extracdo, obtendo-se o vinho ou polpa, comercializada
normalmente a temperatura ambiente quando o seu consumo é imediato ou apds certo
periodo de refrigeracdo e congelada, quando o seu consumo se destina aos comercios
distantes (Embrapa 2006; Bernaud e Funchal 2011) As formas de consumo sdo
variadas, como o0s sorvetes, licores, doces, néctares, geléias e na forma de polpa com
congelada pronta para o consumo, acrescida de frutas, xarope de guaranad e granola,
mais conhecido como acai na tigela (Menezes et al. 2008).

O valor nutricional da polpa de acai j& foi objeto de alguns estudos, como o de
Menezes et al. (2008), que determinaram a composicdo centesimal da polpa liofilizada,
mostrando que constitui um alimento altamente calérico (489,39 kcal/100g),
principalmente pelo elevado conteddo lipidico (40,75%). Os carboidratos totais somam
42,53% e o teor de proteinas € de 8,13 g/100 g de polpa. Dentre 0s minerais, 0S minerais
observados em maior abundancia foram potassio (900 mg), calcio (330 mg) e magnésio
(124,4 mg), em 100 g do alimento. Neste contexto, o acai pode ser considerado um
alimento com elevado potencial funcional (Souza et al. 2011).

Apesar do crescente aumento na comercializacdo e consumo do agai na tigela, a
literatura carece de informagOes nutricionais referentes ao produto na forma como é
consumido, limitando-se a estudos que consideram somente a polpa ou outros
derivados, como sucos e sorvetes.

Diante da escassez de dados sobre a composicao centesimal do acai na tigela, o
presente estudo teve como objetivo determinar a composi¢do centesimal do produto
comercializado na cidade de Goiénia, Goiés, e verificar se ha diferenca em relacdo ao
tipo de fruta adicionada na preparacgdo do produto.

MATERIAL E METODOS

A selecdo dos estabelecimentos abrangeu toda a regido metropolitana de Goiania
por meio de um levantamento realizado pelo sistema integrado de informagdes entre a
Prefeitura de Goiania e a Divisdo de Fiscalizacdo de Alimentos da Vigilancia Sanitaria
(VISA) do municipio, no qual foram considerados 24 locais que comercializavam dois
tipos diferentes de agai na tigela: um preparado com polpa de agai, morango e xarope de
guarand e outro com polpa de agai, banana e xarope de guarana.
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No més de fevereiro de 2013, em cada estabelecimento, coletaram-se duas
amostras de 300 mL de acai na tigela utilizando-se as diferentes frutas, totalizando 46
amostras. Estas foram armazenadas em potes plasticos ndo esterilizados e
acondicionadas em uma caixa térmica contendo placas de gelo reciclaveis, sendo
transportadas num prazo méximo de uma hora para o para o Laboratorio de Nutricdo e
Andlise de Alimentos, localizado na Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de
Goias.

Determinacao da composicao centesimal

A analise foi realizada em triplicata, segundo as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2008). Dessa forma, cada procedimento foi realizado em 138 amostras.

Inicialmente, as amostras foram submetidas ao processo de secagem em estufa
de circulacédo e renovacao de ar a 70 °C e, em seguida, foi homogeneizada com o auxilio
de um moinho analitico. As determinagfes realizadas foram: residuo mineral fixo,
umidade e proteinas, pelo método AOAC; lipidios (Bligh-Dayer) e carboidratos, por
diferenca (Bligh e Dayer 1959; AOAC 2002).

Anélise estatistica

Inicialmente, avaliou-se a aderéncia das variaveis quantitativas a distribuigdo
normal, utilizando-se o teste Kolmogorov-Smirnov. A ndo normalidade da distribuicéo
indicada pelo teste sugeriu ao analise por meio do teste de Mann-Whitney. Utilizou-se o
programa Statistica versao 8.0 (Stat Soft, Inc., Tulsa, OK, USA). Foi adotado o nivel de
significancia de 5% (p<0,05) para todas as andlises realizadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relagdo a determinacdo da composicdo centesimal (Tabela 1), as amostras
evidenciaram aproximadamente 110 Kcal/100g. N&o houve diferenca estatistica para os
parametros proteinas, lipidios, carboidratos e cinzas entre as amostras de acai na tigela
feito com banana e o acai feito com morango (p>0,05), exceto para o teor de umidade,
em gue o produto elaborado com morango apresentou valor ligeiramente maior (91,5%)
em relagéo ao feito com banana (71,9%) (p< 0,05).
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Tabela 1. Composigdo centesimal de acai na tigela feito com banana e com morango,
comercializados em Goiania, Goias. 2013.

Acai com banana  Acai com morango

Parametros analisados (média + DP) (média + DP) Valor de p
Valor energético (Kcal) 111,67 109,83 i
Umidade (g) 73,42 £ 0,47 78,65 £ 0,26 0,00
Proteinas (g) 8,88 + 0,25 8,60 = 0,40 0,19
Lipidios (g) 3,07 +£0,10 2,71 +0,08 0,76
Carboidratos (g) 12,13 + 0,26 12,76 £ 0,74 0,06
Cinzas (9) 0,35+ 0,01 0,34 £ 0,04 0,39

DP: desvio padréo
O conteudo energético determinado nas amostras de acai na tigela € similar ao

encontrado em estudos realizados com o agai e seus derivados (Pompeu et al. 2009; Eto
et al. 2010; Fregonesi et al. 2010; Menezes et al. 2011; Yuyama et al. 2011).
Considerando que a por¢do média usual contém 300 mL, o consumo de uma porgéo do
produto, independentemente da fruta utilizada, satisfaz 16,5% da energia necessaria de
um individuo, com base em uma dieta de 2.000 Kcal/ dia.

O alto valor energético justifica-se principalmente pelo seu contetdo de matéria
graxa, como determinaram Menezes et al. (2008) em estudos com polpas de acai
comercializadas em Belém — PA (40,75%, que correspondeu a 74,94% das calorias
contidas no alimento.

A Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO) é um documento que possui
dados sobre a composic¢ao dos principais alimentos consumidos no Brasil, e consiste no
parametro mais adequado para a comparacdo com outras determinacgdes centesimais
realizadas. Em relagdo ao acai na tigela, a tabela possui a descricdo centesimal de dois
produtos, situados na classe dos frutos e derivados: acai, polpa, xarope de guarand e
glucose e simplesmente a polpa de acai congelada (TACO, 2011).

Ao comparar os valores nutricionais do objeto de estudo com os produtos
discriminados na TACO (Tabela 2), observou-se pequenas variagdes nos resultados
encontrados para energia (88,7 a 111 Kcal/100 g), lipidios (2,71 a 3,9 g/100 g) e cinzas
(0,3a0,359/100 g).
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Tabela 2. Composi¢do centesimal de diferentes tipos de acai na tigela. 2013.

Energia Umidade Proteina Lipidios Carboidrato Cinzas

Alimento
(Kcal) (%) (9) (9) (@) (9)

Agai com 11167 7342 888 3,07 12,13 0,35
banana
Agai com 109,83 78,65 8,60 2,71 12,76 0,34
morango
Acali, polpa
com xa,rope de 110 73,9 0,7 3,7 21,5 0,3
guarana e
glucose*
Acai, pol

cai, po pil 58 88,7 0,8 39 6,2 0,3
congelada

*Tabela de Composic¢do de Alimentos (TACO), 2011.

Contudo, em relagdo a umidade, os resultados apresentaram maior divergéncia
(58 a 78,65%), 0 que pode ser atribuido aos ingredientes adicionados na preparacdo do
produto. Como a polpa de agai constitui um alimento puro, naturalmente havera menor
teor de agua em sua composi¢do. Em contrapartida, o acai preparado com frutas
apresentou maior teor de umidade em funcdo de seus constituintes, sendo que o acai
com morango apresentou valor ligeiramente maior do que o acai com banana, fruta que
possui 71,9% de umidade contra 91,5% encontrada no morango (TACO, 2011). Além
disso, utiliza-se a polpa de morango congelada para o preparo do alimento, agregando
maior quantidade de &gua ao produto final, ao contrério da banana, utilizada em sua
forma in natura.

A maior discrepancia observada foi com relacdo ao teor de proteinas (0,7 a 8,88
g/100 g) e carboidratos (6,2 a 21,5 g /100 g), o que pode ser justificado pela presenca ou
ndo de frutas na preparacdo, além de outros ingredientes como cereais e glucose.
Enguanto que a banana possui 1,3 g de proteina/100g e 26 g de carboidrato/100g, o
morango possui 0,9g de proteina/100 g e 6,8 g de carboidrato/100 g (TACO, 2011).

O conteldo protéico das amostras estudadas também foi superior ao encontrado
em outros derivados do fruto, com concentracdo variando de 1,5 a 13% do valor
energético (Menezes et al. 2011; Yuyama et al. 2011). Ao analisar sucos de acai
oriundos de diferentes ecossistemas amazoénicos, Yuyama (2002) detectou baixa
concentracdo protéica, variando de 0,7 a 1,03 g/100 g. No entanto, em outro estudo
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realizado com amostras de polpa de acai congelada, a determinacdo protéica encontrada
foi maior, variando de 6,21 a 10,67 g/100 g, provavelmente em virtude da concentracdo
de sélidos totais e da adi¢do ou ndo de &gua (Fregonesi et al. 2010).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) estabeleceu 0s
padrdes de identidade e qualidade para as polpas de frutas, contidos na Instrucdo
Normativa n° 01, de 07 de janeiro de 2000. Neste documento, consta que a polpa de acai
processada é classificada de acordo com o teor de solidos totais e a adigdo ou ndo de
agua, sendo que a polpa de acai integral e a polpa extraida sem adigcdo de 4gua devem
apresentar de 40 a 60% e sélidos totais. Assim, existem trés tipos de acai: tipo A
(especial), B (médio) e C (popular), os quais devem ser extraidos com adi¢do de agua e
filtrados, devendo apresentar, respectivamente, acima de 14%, de 11 a 14% e de 8 a
11% de sélidos totais (Brasil, 2000).

Com relacdo aos lipidios, ambas as amostras apresentaram quantidades
considerdveis, similares ao padrdo encontrado para outros derivados do agai
(Nascimento et al. 2008; Yuama et al. 2011). O alto contetdo de &cidos graxos
insaturados se deve principalmente a presenca dos &cidos oléico e linoléico. Em 100 g
de peso seco de agai, 32,5 g sdo gorduras. Destas, 8,5 g (26%) estdo representadas por
acidos graxos saturados, como o &cido palmitico e 24 g (74%) por &cidos graxos
insaturados (Nascimento et al. 2008).

A importancia do consumo de &cidos graxos insaturados tem aumentado
significativamente nos Gltimos anos, decorrente do numero de evidéncias que mostram
uma relagdo positiva entre o consumo destas gorduras e a saude, por promoverem uma
reducdo dos niveis de colesterol total e da lipoproteina de baixa densidade (LDL) na
circulagdo, além de aumentar a expressdao ou a atividade de receptores de LDL no
figado (Matthan et al. 2009; Pagkalos et al. 2009).

O acai possui teor de carboidrato relativamente baixo (Eto et al. 2010),
entretanto, em virtude da adicdo de xarope de guarana e frutas, obteve-se maior teor
deste macronutriente nas amostras analisadas. Da mesma forma que o encontrado por
Fregonesi et al. (2010), os resultados apresentaram grandes oscila¢des de valores, o que
pode ser devido a variagdo na quantidade de agua utilizada no processo de extragdo, ao
estagio de maturacao dos frutos utilizados na producéo da polpa congelada e/ou a época
de colheita do fruto, que pode alterar a sua composi¢do centesimal (Tonon et al. 2009;
Fregonesi et al. 2010).
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Em relacdo ao conteddo de cinzas, a determinagdo é relevante, pois expressa o
teor de substancias inorganicas (minerais) presentes na amostra. Fregonesi et al. (2010)
também ndo constataram diferenga estatisticamente significativa no conteudo de cinzas
entre trés diferentes tipos de polpa de acai congelada. Menezes et al. (2008), ao estudar
o perfil de minerais da polpa de acai liofilizada, observou maior abundéancia de célcio
(330 mg/100 g de polpa de acai liofilizada) e potassio (900 mg/100 g de polpa de acai
liofilizado), permitindo considerar o alimento como fonte destes minerais.

As variagdes nas concentragdes dos constituintes nutricionais do acai na tigela
podem ser decorrentes de varios fatores relacionados ao fruto, como, por exemplo, o
desenvolvimento de mecanismos de adaptacdo morfologica e anatémica das diferentes
espécies, em funcdo das caracteristicas ambientais de cada ecossistema. Insere-se, ainda,
a dinamicidade entre 0s ambientes aquéticos, terrestres e alagdveis, mudancas
climaticas, solos, prética de manejo, regime de inundacdes periddicas nas areas de
varzea que impde padrdes migratorios da fauna e ciclos de producdo agricola (Yuama et
al. 2011).

Além de estes fatores influenciarem na caracteristica do produto final, outros
elementos inerentes & preparacdo do produto também podem ter contribuido, como a
falta de padronizagdo das receitas de agai na tigela. Durante as coletas das amostras, foi
observado que os manipuladores de alimentos ndo seguiam um critério pré-estabelecido
em relacdo ao porcionamento dos ingredientes, baseando-se na subjetividade e/ou no
gosto pessoal. Dessa forma, era comum encontrar em um mesmo estabelecimento, um
produto preparado com mais xarope de guarana do que outro, por exemplo, dificultando
um diagnostico real do perfil dos produtos comercializados em Goiania.

CONCLUSAO

Néo ha diferenca de atributos nutricionais em relacdo ao tipo de fruta adicionada
na preparacdo do acai na tigela. De um modo geral, a literatura sobre composicao
nutricional de agai e seus derivados se limita principalmente a polpa do fruto, ficando
prejudicada a comparacdo da composicao centesimal de acai na tigela obtida por outras
pesquisas. Por ser um produto amplamente consumido e conferir beneficios a satde do
consumidor, sugerem-se mais estudos relacionados a caracterizagdo nutricional de

derivados do agai.
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CONSIDERACOES FINAIS

Considerando que o0 acai na tigela € um alimento amplamente
consumido, os resultados encontrados poderdo subsidiar agdes de orientacéo
sanitaria a este segmento. A analise da estrutura fisico-funcional de um
estabelecimento é um dos fatores fundamentais que deve ser considerado no
momento em que o projeto do local esta sendo elaborado. No entanto,
observou-se que este aspecto ndo é valorizado pelos proprietarios, sendo
notado somente quando a empresa ja estd em funcionamento. Geralmente, as
falhas detectadas sdo solucionadas somente por meio de uma reforma do
estabelecimento, o que gera desinteresse por parte dos proprietarios em
funcdo do custo financeiro.

As acOes da Vigilancia Sanitaria devem promover e proteger a saude da
populacédo, com ag¢des capazes de eliminar, reduzir ou prevenir riscos a saude,
intervindo nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
producéo e da circulagdo de bens e prestacdo de servigos. A qualidade dos
alimentos constitui um fator de interesse a saude publica, o qual deve ser
garantido pelos 0Orgdos responsaveis pela fiscalizacdo das condi¢es
higiénicossanitaria dos estabelecimentos.

Em virtude da existéncia de elevado numero de estabelecimentos que
comercializam alimentos manipulados, principalmente os de pequeno porte, a
fiscalizagcdo e inspecdo pela VISA torna-se insuficiente, em fungdo de seu
reduzido quadro de funcionarios especificos para essa atividade. A falta de
fiscalizagdo e acompanhamento gera consequéncias diretas ao consumidor, o
qual fica exposto aos riscos a saude provocados pelas inadequacgdes
sanitérias.

Para que a qualidade higiénicossanitaria do produto seja assegurada, €
necessario maior comprometimento dos proprietarios dos estabelecimentos, no
gue tange ao investimento de programas de educacao continuada e acdes de
monitoramento que abordem a aplicacdo das BPF no ambito dos servigos de
alimentagédo, com o objetivo de promover, manter e reciclar os conhecimentos

dos manipuladores.
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APENDICE A - Termo de anuéncia da Vigilancia Sanitaria do Municipio de
Goiania

PREFEITURA DE GOIANIA _

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE L

DIRETORIA DE VIGILANCIA EM SAUDE At
DEPARTAMENTO DE VIGILANCIA SANITARIA

TERMO DE ANUENCIA

O Departamento de Vigilancia Sanitaria da Secretaria Municipal de
Saude de Goidnia, por meio do Setor de Monitoramento da Qualidade em
Alimentos, se disponibiliza a acompanhar e auxiliar a nutricionista mestranda
Eveline Gomes Rosa de Moura e demais pesquisadores do projeto
“Qualidade microbiolégica e nutricional de creme de agai na tigela
comercializado em estabelecimentos na cidade de Goiania”, a realizar
coleta de amostras para analise de orientagdo de alimentos; maos e fossas
nasais de manipuladores, bem como, aplicagdo de checklist, para verificagéo
de Boas Praticas, em locais previamente definidos. Serédo visitados
estabelecimentos, localizados nas principais regides da cidade de Goiénia que
comercializam creme de acai na tigela no periodo de junho a agosto de 2012 e
de margo a maio de 2013.

A pesquisadora sera acompanhada por um fiscal de salde publica.

Goiania, 29 de margo 2012

1 -
m@@m

Mi/iyles Barros Bezerra
Diretora do Departamento Vigiléancia Sanitaria
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APENDICE B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

SERVICO PUBLICO FEDERAL
“ UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIHAS ‘
FEARNLWUT FACULDADE DE NUTRICAO ‘
UFG ..

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado (a) para participar, como voluntario, em uma pesquisa. Apos
ser esclarecido (a) sobre as informagdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine
ao final deste documento, que estd em duas vias. Uma delas é sua e a outra é do pesquisador
responsavel. Em caso de recusa vocé ndo sera penalizado de forma alguma. Se aceitar participar
da pesquisa serd garantido sigilo sobre todos os resultados da pesquisa no que se refere a sua
identificagdo e de seu local de trabalho. N&o havera riscos a sua saude, pois ndo sera realizado
nenhum procedimento agressivo ao seu organismo vocé ndo terd despesa alguma pela sua
participacdo no estudo, portanto ndo receberd nenhum tipo de pagamento ou gratificacdo
financeira. Serd oferecida uma capacitacdo em Boas Praticas de Fabricagdo no final da pesquisa
e vocé ndo ter4 nenhum custo na sua participacdo. Vocé poderd retirar o seu consentimento em
qualquer momento da pesquisa, sem qualquer prejuizo pessoal.

Independente dos dados encontrados, os resultados serdo publicados em congressos ou
revistas cientificas, sendo que as informagdes individuais coletadas permanecerdo anénimas.

Em caso de davida sobre a pesquisa vocé pode entrar em contato com os pesquisadores
responsaveis, nutricionista Eveline Gomes Rosa Moura e professora doutora Liana Jayme
Borges nos telefones abaixo. Para esclarecimento de dividas sobre seus direitos como
participante nesta pesquisa vocé podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Federal de Goiés, pelo telefone 3521-1215 ou 3521-1076.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA

Pesquisador Responsavel: nutricionista Eveline Gomes Rosa Moura
Telefone para contato: (62) 81600465

Pesquisadores participantes: Prof®. Dr’. Caroline Dario Capitani, Prof®. Dr®. Maria Claudia
Dantas Porfirio Borges André, Prof’. Dr. Liana Jayme Borges, Prof. Dr* Maria Raquel Hidalgo
Campos; Académicas de Nutricdo Raquel Troncoso Chaves, Fabiana de Sousa Paschoa,
Thaynara Cristina de Oliveira

Telefones para contato: (62) 3209-6361

Descricdo da pesquisa: A pesquisa consiste em avaliar a qualidade microbioldgica e
nutricional de agai na tigela comercializado em restaurantes na cidade de Goiania. O objetivo
da pesquisa € conhecer as condi¢cBes de preparo deste alimento e suas caracteristicas
microbiolégicas visando & melhoria da qualidade dos produtos oferecidos aos consumidores.
Serdo realizadas analises microbioldgicas de acai, aplicacdo de um checklist para avaliagdo de
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Boas Praticas em servicos de alimentacéo e identificacdo de microrganismos presentes em maos
e fossas nasais de manipuladores que preparam os alimentos. Apos as analises 0s manipuladores
e proprietarios dos restaurantes serdo convidados a participar de uma capacitacdo em Boas
Préticas de Fabricacdo com o objetivo de melhorar as condi¢des de trabalho e qualidade dos
alimentos.

Nutricionista Eveline Gomes Rosa de Moura

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO

Eu, , RG

CPF , abaixo assinado, concordo em participar do estudo Impacto da
capacitagdo em Boas Préticas de Fabricacdo na qualidade microbioldgica e nutricional
de acai na tigela comercializado em restaurantes na cidade de Goiénia como sujeito
da pesquisa. Fui devidamente informado e esclarecido pela pesquisadora responsavel Eveline
Gomes Rosa de Moura sobre a pesquisa, 0s procedimentos nela envolvidos, assim como 0s
possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participagdo. Foi-me garantido que posso
retirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Local e data:

Nome e assinatura do sujeito:
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APENDICE C — Pré-teste e Pds-teste

- P N
- = FANUT
L UEG Departamento de
UFG e e

UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS
FACULDADE DE NUTRICAO ]
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM NUTRIGAO E SAUDE

CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

DATA: / /
NOME DO ESTABELECIMENTO:

1) Vocé ja ouviu falar em contaminacéo dos alimentos?
( )Sim ( )Né&o

Em caso positivo, como acontece?

2) O que séo Doencgas Transmitidas por Alimentos? Assinale com um X a alternativa
CORRETA.

a) () S&o doengas causadas somente por alimentos mofados.

b) ( ) S&o doengas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados por micro-
organismos prejudiciais a saude, parasitas ou substancias toxicas presentes no
alimento.

c) () Séo doencas causadas por vegetais mal-lavados.

3) Quem é o manipulador de alimentos? Assinale com um X a alternativa CORRETA.

a) () E o garcom que serve os alimentos para os clientes.
b) ( ) E a pessoa que lava, corta e descasca os alimentos.

c) ( ) E a pessoa que trabalha com alimentacdo direta ou indiretamente, seja ela
guem produz, transporta, vende, recebe ou serve os alimentos.

4) As infecgBes alimentares sdo causadas por seres Vvivos invisiveis aos nossos olhos?
( )Sim ( )Néo

5) Do que 0s micro-organismos precisam para se multiplicar nos alimentos? Assinale
com um X a alternativa CORRETA.

a) () Os micro-organismos precisam de condicdes ideais de temperatura, umidade e
nutrientes.
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b) ( ) Para se multiplicar, os micro-organismos precisam somente de um alimento em
temperatura ambiente.
c) () Os micro-organismos precisam de agua.

6) Os alimentos podem ser contaminados desde o seu plantio até 0 momento em que
0s colocamos no prato?
( )Sim ( )Néo

7) O fornecimento de alimentos seguros € uma responsabilidade apenas do produtor
rural?
( )Sim ( )Néo

8) Qual a melhor forma de evitar as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)?
Assinale com um X a alternativa CORRETA.

a) () Deixar de se alimentar.
b) ( ) Fechar os olhos para ndo ver o que se come.
c) ( ) Adotar as Boas Préticas de Manipulacao dos alimentos.

9) O que séo as Boas Préaticas de Manipulagéo dos alimentos?

10) A falta de higiene pessoal pode contaminar os alimentos?
( )Sim ( )Né&o

11) @) que vocé considera importante na higiene pessoal?

12) Qual a maneira correta de higienizar as maos? Assinale com um X a alternativa
CORRETA.

a) () Lavar somente com agua corrente e sabdo em barra. Secar as maos com o
pano de prato.

b) ( ) Lavar somente com &gua corrente e detergente. Secar as mdos com o pano de
prato.

c) ( ) Lavar com 4gua corrente e sabonete liquido, secar com toalha de papel e por
Gltimo, passar o élcool 70% nas maos.

13) A alianca (anel) utilizada diariamente pode contaminar os alimentos?
( )Sim ( )Néo

14) Como devem ser as unhas de um manipulador de alimentos? Assinale com um X
a alternativa CORRETA.

a) ( ) Curtas e com esmalte.
b) ( ) Curtas e sem esmalte.
c) ( ) Grandes e sem esmalte.

15) Posso provar a comida na méao ou com a colher que estou usando no preparo dos
alimentos?
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( )Sim ( ) Nao

16) Qual a maneira correta de lavar as frutas e verduras? Assinale com um X a
alternativa CORRETA.

a) () Deixar de molho em uma bacia com agua e vinagre.

b) () Lavar com agua corrente, detergente e uma bucha.

c) ( ) Lavar com &agua corrente, mergulhar em uma solucdo sanitizante por 15
minutos e enxaguar.

17) As carnes e o0s peixes que foram descongelados podem ser congelados
novamente?
( )Sim ( )Né&o

18) Material de limpeza e de dedetizagdo podem ser estocados junto com alimentos
em um mesmo armario?
( )Sim ( )Néo

19) Sobre os fatores importantes envolvidos na venda de um produto, assinale com
um X a alternativa CORRETA.

() Somente a aparéncia fisica do estabelecimento € o suficiente para garantir as
vendas.

() Somente a localizagao geografica é o suficiente para agradar os clientes.

( ) A qualidade dos alimentos e bebidas séo itens fundamentais para garantir a satude
do cliente, e consequentemente, a sua venda.

() Somente a decoragdo do ambiente e dos pratos é o suficiente para estimular a
venda de alimentos.

20) A auséncia de Boas Praticas de Manipulagdo em estabelecimentos que
comercializam alimentos pode ter como consequéncia 0 pagamento de indenizacdes
as vitimas de toxinfeccao alimentar?

( )Sim ( )Néao
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APENDICE E — Aprovacéo do Comité de Etica em Pesquisa

SERVICO PUBLICO FEDERAL . ‘0
UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS [
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO @

COMITE DE ETICA EM PESQUISA

Goiania, 23/04/12

PARECER CONSUBSTANCIADO REFERENTE AO PROJETO DE
PESQUISA, PROTOCOLADO NESTE COMITE SOB O N°: 039/12

I - Identifica¢do
- Titulo do projeto: Qualidade microbioldgica e nutricional de creme de agai na tigela
comercializado em restaurantes na cidade de Goiania.

- Pesquisador Responsavel: Eveline Gomes Rosa de Moura

- Participantes no projeto: Caroline Dario Capitani (Orientadora)
Liana Jayme Borges
Maria Claudia Dantas Porfirio Borges André
Maria Raquel Hidalgo Campos
Raquel Troncoso Chaves Moreno
Fabiana de Souza Paschoa
Thaynara Cristina de Oliveira

— Data de apresentagdo ao CEP/UFG: 08/03/2012 -

V- PARECER do CEP

— Ap6s andlise dos documentos anexados, pelos pesquisadores, em atengdo aos
itens pendentes, constata-se o atendimento aos requisitos solicitados e por sua
vez a resolugdo CNS 196/96, portanto o parecer, S.M.J deste comité, ¢ pela
APROVACAO.

VI — Data da reunifio: 23/04/2012

Assinatura do Coordenador/ CEP/UFG:

7. p
Nona, Hoilra oy Vol
Profd. Mara Rubia da Rocha

Pro-Reitora em exerc

Pré-Peitoria de Pesquisa-e Pés-Graduagio/UFG

Prédio da Reitoria - Térreo - Campus Il - CEP-74001-970 - Goiania-GO - Fones: 0 XX62 3521-1076 - Fax:3521-1163
Homepage: www.prppg.ufg.br - E_mail: prppg@prppg.ufg.br
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ANEXO A - Checklist para verificacdo de Boas Praticas em servicos de alimentagédo adaptado

da RDC 216 (BRASIL, 2004)

‘ UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS

@ MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DE GOIAS

‘ ‘ SECRETARIA DE SAUDE DO ESTADO DE GOIAS
“ FACULDADE DE NUTRICAO

UFG

Nome da EmpPresa: .....ooovviviiieeieieieeie e Responsavel:

Data da Visita: ..... [oocid ...

IDENTIFICACAO:

1. Cadigo do Estabelecimento:

2. Nome:

3. Endereco:

*N.A — NAO APLICA

4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

Sim

N.A. (%)

Observacoes

4.1.1 (a) Fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparacao
de alimentos.

4.1.1 (b) Acesso as instalagbes controlado e independente, ndo comum a outros
usos.

4.1.2 (a) Dimensionamento das instalacdes compativel com todas as operacdes

4.1.2 (b) Existéncia de separacdo entre as diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacéo cruzada.

4.1.3 Piso, parede e teto com revestimento liso, impermeéavel e lavavel,
mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos.

4.1.4 (a) Portas ajustadas aos batentes, dotadas de fechamento automéatico

4.1.4 (b) Janelas ajustadas aos batentes.

4.1.4 (c) Aberturas externas, inclusive o sistema de exaustdo, previdas de telas
milimétricas removiveis.

4.1.5 (a) Instalacdes abastecidas de agua corrente dispondo de conexdes com
rede de esgoto ou fossa séptica
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4.1.5 (b) Ralos sifonados e grelhas com dispositivo que permita o seu
fechamento

4.1.6 Caixas de gordura e de esgoto com dimensdo compativel ao volume de
residuos, localizadas fora da é&rea de preparagdo e armazenamento de
alimentos, em adequado estado de conservacao e funcionamento

4.1.7 (a) Areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos

4.1.7 (b) Auséncia de animais domésticos nas areas internas e externas

4.1.8 (a) lluminacao da area de preparacdo proporciona visualizacdo de forma
gque as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

4.1.8 (b) Lumindrias com prote¢éo contra explosdo e quedas acidentais

4.1.9 Instalacdes elétricas embutidas ou revestidas por tubulacdes isolantes e
presas a paredes e tetos.

4.1.10 (a) Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo e
condensacédo de vapores

4.1.10 (b) O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos

4.1.11 (a) Equipamentos e filtros para climatizacdo bem conservados

4.1.11 (b) Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizacéo (conforme legislacdo
especifica)

4.1.12 InstalagBes sanitarias e vestiarios com portas dotadas de fechamento
automatico, sem comunicacdo direta com a area de preparagdo e
armazenamento de alimentos ou refeitérios, organizados e em adequado estado
de conservacao

4.1.13 (a) Instalagbes sanitarias providas de lavatérios, papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado u outro
sistema higiénico e seguro para a secagem das maos

4.1.13 (b) Coletores de residuo dotados de tampa e acionados sem contato
manual

4.1.14 (a) Existéncia de lavatorios exclusivos para a higiene das méos na area
de manipulagdo, em posi¢fes estratégicas e em numero suficiente

4.1.14 (b) Lavatorios providos de sabonete liquido inodoro anti-séptico, toalhas
de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das
maos e coletor de papel acionado sem contato manual.

4.1.15 Equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com
alimentos de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem
sabores aos mesmos, mantidos em adequado estado de conservacdo e
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resistentes a corrosao e a repetidas operacgdes de limpeza e desinfecgao

4.1.16 Manutencdo peridédica de equipamentos e utensilios e calibracdo de
instrumentos de medicdo, com registro

4.1.17 Equipamentos, moveis e utensilios de superficies lisas, impermeaveis,
lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E| Sim | Ndo | N.A.(*) | Observacdes
UTENSILIOS

4.2.1 (a) InstalagBes, equipamentos, moveis e utensilios mantidos em condigfes
higiénico-sanitarias apropriadas

4.2.1 (b) Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizacédo
comprovadamente capacitado

4.2.1 (c) Freqliéncia de higienizagéo das instala¢des adequada

4.2.2 Caixas de gordura periodicamente limpas

4.2.3 Existéncia de registro das operagbes de higienizacdo que nao forem
realizadas rotineiramente

4.2.4 (a) Existéncia de medidas para impedir a contaminacdo dos alimentos
causada por produtos saneates e outros

4.2.4 (b) Nao séo utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes nas areas
de preparacdo e armazenamento

4.2.5 (a) Produtos de higieniza¢éo regularizados pelo Ministério da Saude

4.2.5 (b) A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso / aplicacao obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante

4.2.5 (c) Produtos de higienizacéo identificado e guardados em local adequado
4.2.6 (a) Disponibilidade e adequacédo dos utensilios necessarios a realizagédo
da operacdo. Em bom estado de conservacao

4.2.6 (b) Utensilios distintos utilizados na higienizacéo de instalagfes e partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com alimento

4.2.7 Funcionarios responsaveis pela higienizacao das instalagfes sanitarias
utilizam uniforme apropriado e diferenciado

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS Sim | N&do | N.A.(*) | Observagbes
4.3.1 (a) Edificacdo, instalagbes, equipamentos, moveis livres de vetores e
pragas

4.3.1 (b) Adocédo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir
a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou proliferacdo de vetores e pragas

4.3.2 Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de comprovante de




121

execucao do servigo expedido por empresa especializada

4.3.3 Quando da aplicacdo do controle quimico, os equipamentos e utensilios
sdo higienizados, antes de serem reutilizados, para a remocao dos residuos de
produtos desinfestantes

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

Sim

N.A. (%)

Observacotes

4.4.1 (a) Sistema de abastecimento ligado a rede publica

4.4.1 (b) Quando utilizada solucdo alternativa de abastecimento de &gua, a
potabilidade é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais

4.4.2 Gelo para utilizacdo em alimentos fabricado a partir de agua potavel,
mantido em condi¢&o higiénico-sanitéria que evite sua contaminacao

4.4.3 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com
alimento ou superficie que entre em contato com alimento

4.4.4 (a) Reservatorio de dgua em adequado estado de higiene e conservacao,
dotado de tampa, livre de vazamentos, infiltracfes e descascamentos

4.4.4 (b) Reservatério de agua higienizado em um intervalo maximo de seis
meses, mantidos registros das operacoes

4.5 MANEJO DE RESIDUOS

Sim

N.A. (%)

Observacoes

4.5.1 Recipientes identificados e integros, de facil higienizacéo e transporte, em
ndmero e capacidade suficientes para conter os residuos

4.5.2 Coletores da area de preparacao e armazenamento de alimentos dotados
de tampas acionadas sem contato manual, providos de sacos de lixo
apropriados

4.5.3 Residuos frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacédo e armazenamento de alimentos

4.6 MANIPULADORES

Sim

N.A. (%)

Observacoes

4.6.1 Existéncia de registro de controle da satude dos manipuladores

4.6.2 Manipuladores que apresentem lesdes e/ou sintomas de enfermidades
séo afastados da atividade de preparacéo de alimentos

4.6.3 (a) Manipuladores com asseio pessoal, uniformes compativeis a atividade,
conservados e limpos, trocados no minimo diariamente e usados
exclusivamente na area de producgdo

4.6.3 (b) Roupas e objetos pessoais guardados em local especifico e reservado
para este fim

4.6.4 (a) Lavagem cuidadosa das mé&os antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios

4.6.4 (b) Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem
das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil visualizacao,
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inclusive nas instalacdes sanitarias

4.6.5 Manipuladores ndo espirram, ndo tossem, ndo cospem, ndo fumam, néo
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar 0S
alimentos

4.6.6 Manipuladores com cabelos presos e protegidos por redes ou toucas,
totalmente barbeados, sem o uso de qualquer objeto de adorno pessoal. Unhas
curtas e sem esmaltes, e sem maquiagem

4.6.7 (a) Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos

4.6.7 (b) Capacitacdo comprovada com registros, dos manipuladores em
higiene pessoal, manipulagéo higiénica dos alimentos e doengas transmitidas
por alimentos

4.6.8 Visitantes cumprem requisitos de higiene e de salde estabelecidos para
0s manipuladores

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS Sim | N&do | N.A.(*) | Observacgbes
4.7.1 Existéncia de critério para a selecdo de fornecedores

4.7.2 Operacdes de recepcao de matéria-prima, ingredientes e embalagens sao

realizadas em area protegida, limpa e isolada da area de preparacdo de

alimentos

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e embalagens séo inspecionados na

recepcao quanto a integridade das embalagens primarias e a temperatura

exigida para a conservacgao

4.7.4 Os produtos com lotes reprovados sdo devolvidos imediatamente ou

identificados e armazenados separadamente

4.7.5 Os produtos sdo armazenados em local limpo e organizado e sua

utilizagéo respeita o prazo de validade

4.7.6 (a) Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados sobre

estrados, palets ou prateleiras, respeitando o espaco entre elas e as paredes

4.7.6 (b) Estrados, palets ou prateleiras de material liso, resistente impermeavel

e lavéavel

4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO Sim | N&do | N.A.(*) | Observagbes

4.8.1 Os produtos utilizados na preparacao apresentam condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas, de conformidade com a legislacéo

4.8.2 O qualitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensilios
disponiveis sdo compativeis com volume, diversidade e complexidade das
preparacdes

4.8.3 (a) Durante a preparacdo dos alimentos sdo adotadas medidas para
minimizar risco de contaminaco cruzada
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4.8.3 (b) Sdo adotados cuidados para evitar o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semi-preparados e prontos para 0 consumo

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a
anti-sepsia das méaos antes de manusear alimentos preparados

4.8.5 Matérias-primas e ingredientes pereciveis sdo expostos a temperatura
ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparagcdo do
alimento

4.8.6 Matérias-primas e ingredientes ndo utilizados em sua totalidade sé&o
adequadamente acondicionados e identificados, sendo mantidas as
informacdes de rotulagem

4.8.7 Antes do preparo de alimentos é realizado procedimento de limpeza das
embalagens primarias, das matérias primas e dos ingredientes

4.8.8 O tratamento térmico garante a temperatura minima de 70°C em todas as
partes do alimento

4.8.9 Existéncia de avaliacdo da eficacia de tratamento térmico pela verificacéo
da temperatura e tempo utilizados.

4.8.10 S&o instituidas medidas que garantam que o 6leo de fritura ndo constitua
fonte de contaminacgédo quimica

4.8.11 Oleos e gorduras sdo aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C
e sao substituidos imediatamente sempre que houver sinais de saturagao

4.8.12 E realizado o descongelamento antes do tratamento térmico, para 0s
alimentos congelados

4.8.13 O descongelamento é realizado em condi¢cdes de refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C ou em forno de microondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocgao

4.8.14 Alimentos descongelados sdo mantidos sob refrigeracdo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndo sendo recongelados posteriormente

4.8.15 (a) ApGs a coccao os alimentos preparados sdo mantidos em tempo e
temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana

4.8.15 (b) Para conservacao quente os alimentos sdo submetidos a temperatura
superior a 60°C por no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagdo sob
refrigeracdo ou congelamento, os alimentos sdo previamente submetidos ao
processo de resfriamento

4.8.16 (a) O resfriamento do alimento preparado é realizado e forma a minimizar
o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperatura
gue favoreca a multiplicagdo microbiana.

4.8.16 (b) A temperatura do alimento preparado é reduzida de 60°C até 10°C
em até duas horas, Em seguida o mesmo é conservado sob refrigeragédo a
temperatura inferior a 5°C, ou congelado a temperatura igual ou inferior a —
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18°C

IO}

4.8.17 (a) Alimento preparado e conservado sob temperatura inferior a 4°C
consumido em até 5 dias.

(0N

4.8.17 (b) Alimento preparado conservado sob temperatura entre 4°C e 5°C
consumido em prazo inferior a cinco dias

4.8.18 (a) Alimento preparado, seja armazenado sob refrigeracdo ou
congelamento, contém no invélucro do mesmo as informagfes: designacao,
data de preparo e prazo de validade.

4.8.18 (b) A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e
registrada

4.8.19 (a) Os alimentos consumidos crus sdo submetidos a processo de
higienizac&o a fim de reduzir a contaminacgéo superficial

4.8.19 (b) Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos séo
regularizados por 6rgdo competente do Ministério da Salde e sdo aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado

4.8.20 O estabelecimento implementa e mantém documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO Sim | N&do | N.A.(*) | Observaghes
4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou

aguardando o transporte, séo identificados e protegidos contra contaminantes.

Na identificagdo consta no minimo a designacao do produto, a data de preparo

e o prazo de validade

49.2 (a) O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da

distribuicdo até a entrega ao consumo, ocorre em condicbes de tempo e

temperatura que ndo comprometem sua qualidade higiénico-sanitaria

4.9.2 (b) A temperatura do alimento preparado é monitorada durante as etapas

descritas no item 4.9.2 (a)

4.9.3 (a) Os meios de transporte do alimento preparado séo higienizados, sendo

adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores ou pragas

4.9.3 (b) Os veiculos sdo dotados de cobertura para a protecdo da carga, ndo

transportando outro tipo de cargas que comprometam o alimento

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO Sim | N&do | N.A.(*) | Observagbes

4.10.1 As areas de exposicdo do alimento preparado e de consumacgdo ou
refeitério sdo mantidos organizados e em adequadas condi¢des higiénico-
sanitarias. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas sao
compativeis com as atividades, em ndmero suficiente e em adequado estado de
conservacao

4.10.2 Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados por meio de anti-sepsia das méaos e
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pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis

4.10.3 (a) Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas, sdo devidamente
dimensionadas, e em adequado estado de higiene, conservacdo e
funcionamento

4.10.3 (b) A temperatura desses equipamentos € regularmente controlada

4.10.4 O equipamento de exposicdo do alimento preparado na éarea de
consumacéo dispbe de barreiras de protecdo que previnam a contaminacdo do
mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor e de outras
fontes

4.10.5 Utensilios de consumacao, quando ndo descartaveis, sdo devidamente
higienizados e armazenados em local protegido

4.10.6 Ornamentos e plantas localizados na area de consumacéao ou refeitorio
néo constituem fontes de contaminacédo para alimentos preparados

4.10.7 (a) O caixa de recebimento de dinheiro (despesas) € reservado

4.10.7 (b) O funcionario responsavel pelo recebimento de dinheiro (despesas),
ndo manipula alimentos preparados, embalados ou néo.

4.11 DOCUMENTACAO E REGISTRO

Sim

N.A. (%)

Observactes

4.11.1 (a) Existéncia de Manual de Boas Préticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPS)

4.11.1 (b) Esses documentos estdo acessiveis aos funciondrios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria

4.11.2 Os POPs contém as instrugcdes seqlenciais das operacbes e a
frequéncia de execugdo, especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos
responsaveis pela atividade. Sao aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento

4.11.3 Os registros sdo mantidos por periodo minimo de 30 dias

4.11.4 Implementacdo dos POPs relacionados aos seguintes itens:

4.11.4 (a) Higienizacao de instalagfes, equipamentos e méveis

4.11.4 (b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas

4.11.4 (c) Higienizac&o do reservatorio

4.11.4 (d) Higiene e saude dos manipuladores

4.11.5 (a) Os POPs referentes as operacdes de higienizagdo de instalages,
equipamentos e méveis contém as informagfes sobre a natureza da superficie
a ser higienizada, método de higienizacao, principio ativo selecionado e sua
concentracao, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na
operacdo de higienizagdo, temperatura e outras informacdes que se fizerem
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necessarias.

4.11.5 (b) Quando aplicavel, os POP’s contemplam a operacdo de desmonte
dos equipamentos

4.11.6 (a) Os POPs referentes ao controle integrado de vetores e pragas
contemplam as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas

4.11.6 (b) Quando adotado controle quimico, existéncia de comprovante de
execucdo de servico fornecido por empresa especializada, contendo
informacdes estabelecidas em lei especifica

4.11.7 Os POPs referentes a higienizacdo do reservatério contém as
informacdes do item 4.11.5, mesmo quando realizada por empresa terceirizada

4.11.8 (a) Os POPs relacionados a higiene e saude dos manipuladores
contemplam as etapas, a frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e
anti-sepsia das maos dos manipuladores

4.11.8 (b) Os POPs contemplam as medidas adotadas em casos de lesdo nas
maos e sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade dos
alimentos

4.11.8 (c) Os POPs especificam os exames aos quais 0s manipuladores sdo
submetidos e a periodicidade de sua execuc¢éo

4.11.8 (d) Existéncia de Programa escrito de capacitagdo dos manipuladores
em higiene, com determinagdo de carga horaria, conteldo programatico e
freqUéncia de sua realizagdo, com arquivamento dos registros da participacéo
nominal dos funcionérios

4.12 RESPONSABILIDADE

Sim

N.A. (%)

Observactes

4.12.1 Existéncia de responsavel pela atividade de manipulagdo devidamente
capacitado, sem prejuizo dos casos onde h& previsdo legal para
responsabilidade técnica

4.12.2 O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos é
comprovadamente submetido a curso de capacitacdo, abordando, no minimo,
0s seguintes temas: CONTAMINANTES ALIMENTARES, DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS, MANIPULACAO HIGIENICA DOS
ALIMENTOS E BOAS PRATICAS
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ANEXO B — Normas para publicacdo da Revista de Saude Publica
Resumo

S&o publicados resumos em portugués, espanhol e inglés. Para fins de
cadastro do manuscrito, deve-se apresentar dois resumos, um na lingua
original do manuscrito e outro em inglés (ou em portugués, em caso de
manuscrito apresentado em inglés). As especificacdes quanto ao tipo de
resumo estédo descritas em cada uma das categorias de artigos.

Como regra geral, o resumo deve incluir: objetivos do estudo, principais
procedimentos metodolégicos (populagdo em estudo, local e ano de realizagéo,

métodos observacionais e analiticos), principais resultados e conclusdes.

Estrutura do texto

Introducdo — Deve ser curta, relatando o contexto e a justificativa do estudo,
apoiados em referéncias pertinentes ao objetivo do manuscrito, que deve estar
explicito no final desta parte. Ndo devem ser mencionados resultados ou

conclusdes do estudo que esta sendo apresentado.

Métodos — Os procedimentos adotados devem ser descritos claramente; bem
como as variaveis analisadas, com a respectiva definicdo quando necesséria e
a hipbétese a ser testada. Devem ser descritas a populacdo e a amostra,
instrumentos de medida, com a apresentacdo, se possivel, de medidas de
validade; e conter informacdes sobre a coleta e processamento de dados. Deve
ser incluida a devida referéncia para o0s métodos e técnicas
empregados, inclusive 0s métodos estatisticos; métodos novos ou
substancialmente modificados devem ser descritos, justificando as razdes para
seu uso e mencionando suas limitagdes. Os critérios éticos da pesquisa devem
ser respeitados. Os autores devem explicitar que a pesquisa foi conduzida

dentro dos padrbes éticos e aprovada por comité de ética.

Resultados — Devem ser apresentados em uma sequiéncia logica, iniciando-se
com a descricdo dos dados mais importantes. Tabelas e figuras devem ser
restritas aquelas necessérias para argumentacéo e a descricdo dos dados no
texto deve ser restrita aos mais importantes. Os graficos devem ser utilizados


http://www.rsp.fsp.usp.br/mensagem/pub/mensagem.php?tipo=0&id_mensagem=custom_int_categoria
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para destacar os resultados mais relevantes e resumir relagbes complexas.
Dados em graficos e tabelas ndo devem ser duplicados, nem repetidos no
texto. Os resultados numéricos devem especificar os métodos estatisticos
utilizados na analise. Material extra ou suplementar e detalhes técnicos podem

ser divulgados na verséo eletronica do artigo.

Discusséo — A partir dos dados obtidos e resultados alcancados, 0s novos e
importantes aspectos observados devem ser interpretados a luz da literatura
cientifica e das teorias existentes no campo. Argumentos e provas baseadas
em comunicacdo de carater pessoal ou divulgadas em documentos restritos
ndo podem servir de apoio as argumentagdes do autor. Tanto as limitagcdes do
trabalho quanto suas implicacbes para futuras pesquisas devem ser
esclarecidas. Incluir somente hipoteses e generalizagbes baseadas nos dados
do trabalho. As conclusdes devem finalizar esta parte, retomando o objetivo do

trabalho.

Referéncias

Listagem: As referéncias devem ser normalizadas de acordo com o
estilo Uniform Requirements for Manuscripts Submitted to Biomedical Journals:
Writing and Editing for Biomedical Publication, ordenadas alfabeticamente e
numeradas. Os titulos de periddicos devem ser referidos de forma abreviada,
de acordo com o Medline, e grafados no formato italico. No caso de
publicagBes com até seis autores, citam-se todos; acima de seis, citam-se 0s
seis primeiros, seguidos da expresséo latina “et al”. Referéncias de um mesmo
autor devem ser organizadas em ordem cronoldgica crescente. Sempre que
possivel incluir o DOI do documentado citado, de acordo com os exemplos

abaixo.
Exemplos:

Artigos de periodicos

Narvai PC. Cérie dentaria e flior: uma relacdo do século XX. Cienc Saude
Coletiva. 2000;5(2):381-92. DOI:10.1590/S1413-81232000000200011
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Zinn-Souza LC, Nagai R, Teixeira LR, Latorre MRDO, Roberts R, Cooper SP,
et al. Fatores associados a sintomas depressivos em estudantes do ensino
médio de Sao Paulo, Brasil. Rev Saude Publica. 2008;42(1):34-40.
DOI:10.1590/S0034-89102008000100005.

Hennington EA. Acolhimento como pratica interdisciplinar num programa de
extensdo. Cad Saude  Coletiva [Internet].2005;21(1):256-65.  Disponivel
em:http://www.scielo.br/pdf/csp/v21n1/28.pdf DOI:10.1590/S0102-
311X2005000100028

Livros
Nunes ED. Sobre a sociologia em saude. Sdo Paulo; Hucitec;1999.

Wunsch Filho V, Koifman S. Tumores malignos relacionados com o trabalho.
In: Mendes R, coordenador. Patologia do trabalho. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu;
2003. v.2, p. 990-1040.

Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer Washington:
National Academy Press; 2001[citado 2003 jul 13] Disponivel em:
http://www.nap.edu/catalog.php?record_id=10149

Para outros exemplos recomendamos consultar as normas (“Citing Medicine”)
da National Library of Medicine
(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/bookshelf/br.fcgi?book=citmed).

Referéncias a documentos ndo indexados na literatura cientifica mundial, em

geral de divulgacédo circunscrita a uma instituicdo ou a um evento (teses,
relatérios de pesquisa, comunicacbes em eventos, dentre outros) e
informacdes extraidas de  documentos  eletrdnicos, nd&o mantidas
permanentemente em sites, se relevantes, devem figurar no rodapé das

paginas do texto onde foram citadas.

Citacao no texto: A referéncia deve ser indicada pelo seu numero na listagem,
na forma de expoente apds a pontuacdo no texto, sem uso de parénteses,
colchetes e similares. Nos casos em que a citagdo do nome do autor e ano for
relevante, o numero da referéncia deve ser colocado a seguir do nome do
autor. Trabalhos com dois autores devem fazer referéncia aos dois autores
ligados por &. Nos outros casos apresentar apenas o primeiro autor (seguido
de et al. em caso de autoria multipla).


http://www.scielo.br/pdf/csp/v21n1/28.pdf
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Exemplos:

A promoc¢ao da saude da populacdo tem como referéncia o artigo de Evans &
Stoddart,’ que considera a distribuicdo de renda, desenvolvimento social e
reacdo individual na determinacdo dos processos de saude-doenca.

Segundo Lima et al®(2006), a prevaléncia se transtornos mentais em
estudantes de medicina é maior do que na populacdo em geral.

Parece evidente o fracasso do movimento de salde comunitaria, artificial e
distanciado do sistema de satde predominante.****

Tabelas

Devem ser apresentadas depois do texto, numeradas consecutivamente
com algarismos arébicos, na ordem em que foram citadas no texto. A cada
uma deve-se atribuir um titulo breve, ndo se utilizando tragos internos
horizontais ou verticais. As notas explicativas devem ser colocadas no rodapé
das tabelas e ndo no cabecalho ou titulo. Se houver tabela extraida de outro
trabalho, previamente publicado, os autores devem solicitar formalmente
autorizagao da revista que a publicou, para sua reproducgao.

Para composicdo de uma tabela legivel, 0 nUmero maximo € de 12
colunas, dependendo da quantidade do conteudo de cada casela. Tabelas que
ndo se enquadram no nosso limite de espaco grafico podem ser publicadas na
versao eletrbnica. Notas em tabelas devem ser indicadas por letras, em
sobrescrito e negrito.

Se houver tabela extraida de outro trabalho, previamente publicado, os

autores devem solicitar autorizagao para sua reproducéo, por escrito.

Figuras

As ilustragbes (fotografias, desenhos, gréficos, etc.) devem ser citadas
como Figuras e numeradas consecutivamente com algarismos arabicos, na
ordem em que foram citadas no texto e apresentadas apos as tabelas. Devem
conter titulo e legenda apresentados na parte inferior da figura. SO serdo
admitidas para publicacdo figuras suficientemente claras e com qualidade
digital que permitam sua impressao, preferentemente no formato vetorial. No

formato JPEG, a resolugdo minima deve ser de 300 dpi. Ndo se aceitam



131

gréficos apresentados com as linhas de grade, e os elementos (barras,
circulos) ndo podem apresentar volume (3-D). Figuras em cores sao publicadas
qguando for necessaria a clareza da informag&do. Se houver figura extraida de
outro trabalho, previamente publicado, os autores devem solicitar autorizagéo,

por escrito, para sua reproducéo.
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ANEXO C - Normas para publicacdo da Revista de Nutricdo
Submisséo de trabalhos
5 mil palavras

Serdo aceitos trabalhos acompanhados de carta assinada por todos os
autores, com descricao do tipo de trabalho e da &rea temética, declaracdo de
que o trabalho estd sendo submetido apenas a Revista de Nutricdo e de
concordancia com a cesséo de direitos autorais e uma carta sobre a principal
contribuicdo do estudo para a area.

Caso haja utilizagéo de figuras ou tabelas publicadas em outras fontes,
deve-se anexar documento que ateste a permissao para seu uso.

Enviar os manuscritos via site <http://www.scielo.br/rn>, preparados em
espaco entrelinhas 1,5, com fonte Arial 11. O arquivo devera ser gravado em
editor de texto similar ou superior a versao 97-2003 do Word (Windows).

E fundamental que o escopo do artigo ndo contenha qualquer forma de
identificacdo da autoria, 0 que inclui referéncia a trabalhos anteriores do(s)
autor(es), da instituicdo de origem, por exemplo.

O texto devera contemplar o numero de palavras de acordo com a
categoria do artigo. As folhas deverdo ter numeracédo personalizada desde a
folha de rosto (que devera apresentar o numero 1). O papel devera ser de
tamanho A4, com formatagcdo de margens superior e inferior (no minimo
2,5cm), esquerda e direita (no minimo 3cm).

Os artigos devem ter, aproximadamente, 30 referéncias, exceto no caso
de artigos de revisao, que podem apresentar em torno de 50. Sempre que uma
referéncia possuir o numero de Digital Object Identifier (DOI), este deve ser

informado.

Versdo reformulada: a versdo reformulada devera ser encaminhada via
<http://www.scielo.br/rn>.0(s) autor(es) devera(do) enviar apenas a ultima
versao do trabalho.

O texto do artigo devera empregar fonte colorida (cor azul) ou sublinhar,
para todas as alteragdes, juntamente com uma carta ao editor, reiterando o

interesse em publicar nesta Revista e informando quais alteracées foram
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processadas no manuscrito, na versao reformulada. Se houver discordancia
guanto as recomendacdes dos revisores, 0(s) autor(es) deverdo apresentar 0s
argumentos que justificam sua posicdo. O titulo e o cédigo do manuscrito
deverao ser especificados.

Pagina de rosto deve conter

a) titulo completo - deve ser conciso, evitando excesso de palavras, como

"avaliacdo do....", "considerac¢fes acerca de..." 'estudo exploratorio....";

b) short title com até 40 caracteres (incluindo espacos), em portugués (ou
espanhol) e inglés;

c) nome de todos o0s autores por extenso, indicando a filiacao institucional de
cada um. Serd aceita uma Unica titulagdo e filiacdo por autor. O(s) autor(es)
devera(ao), portanto, escolher, entre suas titulagbes e filiagbes institucionais,
aquela que julgar(em) a mais importante.

d) Todos os dados da titulagcdo e da filiacdo deverdao ser apresentados por
extenso, sem siglas.

e) Indicacdo dos enderecos completos de todas as universidades as quais
estédo vinculados os autores;

f) Indicagdo de endereco para correspondéncia com o autor para a tramitacéo
do original, incluindo fax, telefone e endereco eletronico;

Observacdo: esta deverd ser a unica parte do texto com a identificacdo dos
autores.

Resumo: todos os artigos submetidos em portugués ou espanhol deverao ter
resumo no idioma original e em inglés, com um minimo de 150 palavras e
maximo de 250 palavras.

Os artigos submetidos em inglés deverédo vir acompanhados de resumo
em portugués, além do abstractem inglés.

Para os artigos originais, 0os resumos devem ser estruturados
destacando objetivos, métodos basicos adotados, informacédo sobre o local,
populacdo e amostragem da pesquisa, resultados e conclusbes mais
relevantes, considerando os objetivos do trabalho, e indicando formas de
continuidade do estudo.
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Para as demais categorias, o formato dos resumos deve ser 0 narrativo,
mas com as mesmas informacoes.

O texto ndo deve conter citacdes e abreviaturas. Destacar no minimo
trés e no maximo seis termos de indexagdo, utilizando os descritores em

Ciéncia da Saude - DeCS - da Bireme <http://decs.bvs.br>.

Texto: com excecdo dos manuscritos apresentados como Revisao,
Comunicagéo, Nota Cientifica e Ensaio, os trabalhos deverdo seguir a estrutura
formal para trabalhos cientificos:

Introducgéo: deve conter revisao da literatura atualizada e pertinente ao tema,
adequada a apresentacdo do problema, e que destaque sua relevancia. Nao
deve ser extensa, a ndo ser em manuscritos submetidos como Artigo de

Revisao.

Métodos: deve conter descricdo clara e sucinta do método empregado,
acompanhada da correspondente citacdo  bibliogréfica, incluindo:
procedimentos adotados; universo e amostra; instrumentos de medida e, se
aplicavel, método de validagao; tratamento estatistico.

Em relagédo a analise estatistica, os autores devem demonstrar que 0s
procedimentos utilizados foram ndo somente apropriados para testar as
hipéteses do estudo, mas também corretamente interpretados. Os niveis de
significancia estatistica (ex. p<0,05; p<0,01; p<0,001) devem ser mencionados.

Informar que a pesquisa foi aprovada por Comité de Etica credenciado
junto ao Conselho Nacional de Saude e fornecer o nimero do processo.

Ao relatar experimentos com animais, indicar se as diretrizes de
conselhos de pesquisa institucionais ou nacionais - ou se qualquer lei nacional

relativa aos cuidados e ao uso de animais de laboratério - foram seguidas.

Resultados: sempre que possivel, os resultados devem ser apresentados em
tabelas ou figuras, elaboradas de forma a serem auto-explicativas e com
analise estatistica. Evitar repetir dados no texto.

Tabelas, quadros e figuras devem ser limitados a cinco no conjunto e

numerados consecutiva e independentemente com algarismos arabicos, de
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acordo com a ordem de menc¢ao dos dados, e devem vir em folhas individuais e
separadas, com indicagdo de sua localizagdo no texto. E imprescindivel a
informacdo do local e ano do estudo. A cada um se deve atribuir um titulo
breve. Os quadros e tabelas terdo as bordas laterais abertas.

O(s) autor(es) se responsabiliza(m) pela qualidadedas figuras
(desenhos, ilustracdes, tabelas, quadros e gréficos), que deverdo ser
elaboradas em tamanhos de uma ou duas colunas (7 e 15cm,
respectivamente); ndo € permitido o formato paisagem. Figuras digitalizadas
deverao ter extensao jpeg e resolugdo minima de 400 dpi.

Graficos e desenhos deverdo ser gerados em programas de desenho
vetorial (Microsoft Excel, CorelDraw, Adobe lllustrator etc.), acompanhados de
seus parametros quantitativos, em forma de tabela e com nome de todas as
variaveis.

A publicagdo de imagens coloridas, apds avaliacdo da viabilidade
técnica de sua reproducdo, serd custeada pelo(s) autor(es). Em caso de
manifestacdo de interesse por parte do(s) autor(es), a Revista de Nutricdo
providenciara um orcamento dos custos envolvidos, que poderdo variar de
acordo com o numero de imagens, sua distribuicdo em péginas diferentes e a
publicacdo concomitante de material em cores por parte de outro(s) autor(es).

Uma vez apresentado ao(s) autor(es) o orcamento dos custos
correspondentes ao material de seu interesse, este(s) devera(do) efetuar
deposito bancéario. As informacdes para o depoésito serdo fornecidas

oportunamente.

Discusséo: deve explorar, adequada e objetivamente, o0s resultados,

discutidos a luz de outras observagdes ja registradas na literatura.

Conclusao: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos
do trabalho, e indicar formas de continuidade do estudo. Ndo serdo aceitas
citagdes bibliogréaficas nesta secéo.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragrafo nao
superior a trés linhas, dirigidos a instituicdes ou individuos que prestaram

efetiva colaboragao para o trabalho.
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Anexos: deverdo ser incluidos apenas quando imprescindiveis a compreensao

do texto. Caberéd aos editores julgar a necessidade de sua publicacgéo.

Abreviaturas e siglas: deverdo ser utlizadas de forma padronizada,
restringindo-se apenas aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas
pelo uso, acompanhadas do significado, por extenso, quando da primeira

citacdo no texto. Nao devem ser usadas no titulo e no resumo.
Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

Referéncias: devem ser numeradas consecutivamente, seguindo a ordem em
que foram mencionadas pela primeira vez no texto, conforme o
estilo Vancouver.

Nas referéncias com dois até o limite de seis autores, citam-se todos 0s
autores; acima de seis autores, citam-se 0S seis primeiros autores, seguido
de et al.

As abreviaturas dos titulos dos periddicos citados deverdo estar de
acordo com o Index Medicus.

N&o serdo aceitas citagbes/referéncias de monografias de concluséo de
curso de graduacdo, de trabalhos de Congressos, Simposios, Workshops,
Encontros, entre outros, e de textos nao publicados (aulas, entre outros).

Se um trabalho ndo publicado, de autoria de um dos autores do
manuscrito, for citado (ou seja, um artigo in press), sera necessario incluir a
carta de aceitacdo da revista que publicara o referido artigo.

Se dados nao publicados obtidos por outros pesquisadores forem
citados pelo manuscrito, sera necessario incluir uma carta de autorizag¢édo, do

uso dos mesmos por seus autores.

CitacOes bibliograficas no texto: deverdo ser expostas em ordem numérica,
em algarismos arabicos, meia linha acima e ap0s a citacdo, e devem constar
da lista de referéncias. Se forem dois autores, citam-se ambos ligados pelo "&";
se forem mais de dois, cita-se o primeiro autor, seguido da expressaoet al.

A exatidao e a adequacgao das referéncias a trabalhos que tenham sido
consultados e mencionados no texto do artigo sdo de responsabilidade do
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autor. Todos os autores cujos trabalhos forem citados no texto deverdo ser

listados na secdo de Referéncias.

Exemplos
Artigo com mais de seis autores

Oliveira JS, Lira PIC, Veras ICL, Maia SR, Lemos MCC, Andrade SLL, et al.
Estado nutricional e inseguranga alimentar de adolescentes e adultos em duas
localidades de baixo indice de desenvolvimento humano. Rev Nutr. 2009;
22(4): 453-66. doi: 10.1590/S1415-52732009000400002.

Artigo com um autor

Burlandy L. A construcdo da politica de seguranca alimentar e nutricional no
Brasil: estratégias e desafios para a promocao da intersetorialidade no ambito
federal de governo. Ciénc Saude Coletiva. 2009; 14(3):851-60. doi:
10.1590/S1413-81232009000300020.

Artigo em suporte eletronico

Sichieri R, Moura EC. Analise multinivel das variacbes no indice de massa
corporal entre adultos, Brasil, 2006. Rev Saude Publica [Internet]. 2009 [acesso

2009 dez 18]; 43(Suppl.2):90-7. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php? script=sci_arttext&pid=S0034-
89102009000900012&Ing=pt&nNrm=iso>. doi: 10.1590/S0034-
89102009000900012.

Livro

Alberts B, Lewis J, Raff MC. Biologia molecular da célula. 52 ed. Porto Alegre:
Artmed; 2010.

Livro em suporte eletrénico

Brasil. Alimentacdo saudavel para pessoa idosa: um manual para o profissional
da saude [Internet]. Brasilia: Ministério da Saude; 2009 [acesso 2010 jan 13].
Disponivel em: <http://200.18.252.57/services/e-
books/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.pdf>.

Capitulos de livros

Aciolly E. Banco de leite. In: Aciolly E. Nutricdo em obstetricia e pediatria. 22
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2009. Unidade 4.
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Capitulo de livro em suporte eletrénico

Emergency contraceptive pills (ECPs). In: World Health Organization. Medical
eligibility criteria for contraceptive use [Internet]. 4th ed. Geneva: WHO; 2009
[cited 2010 Jan 14]. Available from:
<http://whqlibdoc.who.int/publications/2009/9789241563888_eng.pdf>.

Dissertacdes e teses

Duran ACFL. Qualidade da dieta de adultos vivendo com HIV/AIDS e seus
fatores associados [mestrado]. Sdo Paulo: Universidade de Sao Paulo; 2009.

Texto em formato eletrénico

Sociedade Brasileira de Nutricdo Parental e Enteral [Internet]. Assuntos de
interesse do farmacéutico atuante na terapia nutricional. 2008/2009 [acesso
2010 jan 14]. Disponivel em:
<http://www.sbnpe.com.br/ctdpg.php?pg=13&ct=A>.

Programa de computador

Software de avaliacdo nutricional. DietWin Professional [programa de
computador]. Versdo 2008. Porto Alegre: Brubins Comércio de Alimentos e
Supergelados; 2008. Para outros exemplos recomendamos consultar as
normas do Committee of Medical Journals Editors (Grupo Vancouver)
<http://www.icmje.org>.

Para outros exemplos recomendamos consultar as normas do Committee of
Medical Journals Editors (Grupo Vancouver) <http://www.icmje.org>.



139

ANEXO D — Normas para publicacdo do Journal of Food Quality

Author Guidelines

Search Engine Optimization for Your Paper

Consult our SEO Tips for Authors page in order to maximize online
discoverability for your published research. Included are tips for making your
title and abstract SEO-friendly, choosing appropriate keywords, and promoting
your research through social media.

Manuscript Submission

The Journal of Food Quality operates an online submission and peer
review system that allows authors to submit articles online and track their
progress via a web interface. Please read the remainder of these instructions to
authors and then visit: http://mc.manuscriptcentral.com/jfq. IMPORTANT:
Please check whether you already have an account in the system before trying
to create a new one. If you have reviewed or authored for the journal in the past
year it is likely that you will have had an account created.

All papers must be submitted via the online system

File types. Preferred formats for the text and tables of your manuscript are
.doc, .rtf, .ppt, .xIs. LaTeX files may be submitted provided that an .eps or .pdf
file is provided in addition to the source files. Figures may be provided in .tiff or

.eps format.

New Manuscript

Non-LaTeX users: Upload your manuscript files. At this stage, further source
files do not need to be uploaded.
LaTeX users: For reviewing purposes you should upload a single .pdf that you
have generated from your source files. You must use the File Designation "Main
Document” from the dropdown box.

Revised Manuscript
Non-LaTeX users: Editable source files must be uploaded at this stage. Tables

must be on separate pages after the reference list, and not be incorporated into
the main text. Figures should be uploaded as separate figure files.

LaTeX users: When submitting your revision you must still upload a single .pdf
that you have generated from your revised source files. You must use the File


http://www.wiley.com/legacy/wileyblackwell/pdf/SEOforAuthorsLINKSrev.pdf
http://mc.manuscriptcentral.com/jfq
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Designation "Main Document” from the dropdown box. In addition you must
upload your TeX source files. For all your source files you must use the File
Designation "Supplemental Material not for review". Previous versions of
uploaded documents must be deleted. If your manuscript is accepted for
publication we will use the files you upload to typeset your article within a totally
digital workflow.

Copyright and Permissions

Publication in the journal is subject to the condition that the article (as a
whole or in part) has not been published or submitted for publication elsewhere.
In submitting the manuscript to the publisher, the author certifies that neither the
author's contribution nor any text or figures procured and included by the author
infringes upon the rights of a third party, and that the author alone is authorized
to dispose of the existing right of utilization. The author will refrain from any
other duplication and distribution or digital transfer and reproduction (e.g., on
the Internet) during the period of the contract. In order for an article to be
distributed as widely as possible in the journal, the author must assign to Wiley-
Blackwell the copyright in and to the article, and all rights therein, including but
not limited to the right to publish, republish, transmit, sell, distribute and
otherwise use the article in whole or in part in electronic and print editions of the
Journal and in derivative works throughout the world, in all languages and in all
media of expression now known or later developed, and to license or permit
others to do so. Reproduction, posting, transmission or other distribution or use
of the final article in whole or in part in any medium by the author as permitted
by this Agreement requires a citation to the Journal and an appropriate credit to
Wiley-Blackwell as Publisher suitable in form and content as follows:

(Title of Article, Author, Journal Title and Volume/lssue, Copyright © [year],
copyright owner as specified in the Journal). Links to the final article on Wiley-
Blackwell’'s website are encouraged where appropriate.

Permission grants. If the manuscript contains extracts, including illustrations,
from other copyright works (including material from online or intranet sources) it
is the author's responsibility to obtain written permission from the owners of the
publishing rights to reproduce such extracts using the Wiley Permission
Request Form.

The Permissions Request Form should be uploaded as “Supplementary
files not for review” with the online submission of your article.

If you do not have access to a scanner, further instructions will be given
to you after acceptance of the manuscript.


http://onlinelibrarystatic.wiley.com/central/prf/UKsprf.pdf
http://onlinelibrarystatic.wiley.com/central/prf/UKsprf.pdf
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Submission of a manuscript will be held to imply that it contains original
unpublished work and is not being submitted for publication elsewhere at the
same time.

CC-BY for all OnlineOpen authors

If your paper is accepted, the author identified as the formal
corresponding author for the paper will receive an email prompting them to login
into Author Services; where via the Wiley Author Licensing Service (WALS)
they will be able to complete the license agreement on behalf of all authors on
the paper.

For authors signing the copyright transfer agreement

If the OnlineOpen option is not selected the corresponding author will be
presented with the copyright transfer agreement (CTA) to sign. The terms and
conditions of the CTA can be previewed in the samples associated with the
Copyright FAQs below:

CTA Terms and
Conditions http://authorservices.wiley.com/bauthor/faqs_copyright.asp

For authors choosing OnlineOpen

If the OnlineOpen option is selected the corresponding author will have a
choice of the following Creative Commons License Open Access Agreements
(OAA):

Creative Commons Attribution License OAA
Creative Commons Attribution Non-Commercial License OAA
Creative Commons Attribution Non-Commercial - NoDerivs License OAA.

To preview the terms and conditions of these open access agreements
please visit the Copyright FAQs hosted on Wiley Author
Services http://authorservices.wiley.com/bauthor/fags_copyright.asp and
visithttp://www.wileyopenaccess.com/details/content/12f25db4c87/Copyright--
License.html.

If you select the OnlineOpen option and your research is funded by The
Wellcome Trust and members of the Research Councils UK (RCUK) you will be
given the opportunity to publish your article under a CC-BY license supporting
you in complying with Wellcome Trust and Research Councils UK requirements.
For more information on this policy and the Journal’s compliant self-archiving
policy please visit:http://www.wiley.com/go/funderstatement.


http://authorservices.wiley.com/bauthor/CTA.asp
http://authorservices.wiley.com/bauthor/CTA.asp
http://authorservices.wiley.com/bauthor/CTA.asp
http://authorservices.wiley.com/bauthor/CTA.asp
http://authorservices.wiley.com/bauthor/CTA.asp
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Note to NIH Grantees. Pursuant to NIH mandate, Wiley-Blackwell will post the
accepted version of contributions authored by NIH grant-holders to PubMed
Central upon acceptance. This accepted version will be made publicly available
12 months after publication. For further information,
seehttp://authorservices.wiley.com/bauthor/CTA.asp.

Manuscript Style

The language of the journal is English. 12-point type in one of the
standard fonts: Times, Helvetica, or Courier is preferred. It is not necessary to
double-line space your manuscript. Tables must be on separate pages after the
reference list, and not be incorporated into the main text. Figures should be
uploaded as separate figure files.

. During the submission process you must enter the full title, short title of
up to 70 characters and names and affiliations of all authors. Give the full
address, including email, telephone and fax, of the author who is to check
the proofs. Also, include the names and email addresses of two potential
reviewers of the manuscript.

. Include the name(s) of any sponsor(s) of the research contained in the
paper, along with grant number(s).
. Enter an abstract of not more than 150 words for all articles. An abstract

is a concise summary of the whole paper, not just the conclusions, and is
understandable without reference to the rest of the paper. It should contain
no citation to other published work.

. Include up to six keywords that describe your paper for indexing
purposes.
. Include a description of not more than 150 words of the practical uses--

actual or potential--of the research presented in your manuscript. This text
should be entitled "Practical Applications” and appear just below the
abstract.

The main text should follow the arrangement described below:

Introduction: Be brief and state the reason for the work in relation to the
field, indicating what new contribution is made by the work described.
. Materials and Methods: Provide enough information to allow other
investigators to repeat the work. Avoid repeating the details of procedures
that have already been published elsewhere.

. Results: Present results as concisely as possible. Do not use tables and
figures to present of the same data.
. Discussion: Interpret the results here. The results should not be

repeated, though in some cases it might be desirable to combine results
and discussion sections.


http://authorservices.wiley.com/bauthor/CTA.asp
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. References: Responsibility for the accuracy of citations rests entirely with
the author(s). In the text, give references by the surname of the authors and
the year, using et al. when there are more than two authors. In the
References section, list all authors, organizing the references alphabetically
by the primary author’s surname.

Reference style. References to papers in press should indicate the name of
the journal, following the abbreviation used in Chemical Abstracts, and should
only be used for papers that have been accepted for publication. Refer to
submitted papers by such terms as “unpublished observations” or “private
communication,” though use such resources only when absolutely necessary.

Follow standard nomenclature as used in the scientific literature and
avoid laboratory jargon. If abbreviations or trade names are used, define the
material or compound the first time that it is mentioned.

Where possible the DOI* for the reference should be included at the end
of the reference. Online citations should include date of access.
References should be listed in the following style:

DEWALD, B., DULANEY, J.T. and TOUSTER, O. 1974. Solubilization and
polyacrylamide gel electro-phoresis of membrane enzymes with detergents.
InMethods in Enzymology, Vol. xxxii, (S. Fleischer and L. Packer, eds.) pp. 82-
91, Academic Press, New York.

HASSON, E.P. and LATIES, G.G. 1976. Separation and characterization of
potato lipid acylhydrolases. Plant Physiol. 57, 142-147.

ZABORSKY, O. 1973. Immobilized Enzymes, pp. 28-46, CRC Press,
Cleveland, Ohio.

*The Digital Object Identifier (DOI) is an identification system for intellectual
property in the digital environment. Developed by the International DOI
Foundation on behalf of the publishing industry, its goals are to provide a
framework for managing intellectual content, link customers with publishers,
facilitate electronic commerce, and enable automated copyright management.

lllustrations. Should be intelligible without reference to the text, though each
one should be referenced in the text. Number illustrations consecutively with
Arabic numerals. The title of the illustration should appear as in the following
example:


http://wileyonlinelibrary.com/doiinfo.html
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TABLE 1.

ACTIVITY OF POTATO ACYL-HYDROLASES ON NEUTRAL LIPIDS,
GALACTOLIPIDS, AND PHOSPHOLIPIDS

Upload each figure as a separate file in either .tiff or .eps format, the figure
number and the top of the figure indicated. Compound figures e.g. 1a, b, c
should be uploaded as one figure. Tints are not acceptable. Lettering must be of
a reasonable size that would still be clearly legible upon reduction, and
consistent within each figure and set of figures. Where a key to symbols is
required, please include this in the artwork itself, not in the figure legend. More
detailed information on the submission of electronic artwork can be found
athttp://authorservices.wiley.com/bauthor/illustration.asp. All illustrations must
be supplied at the correct resolution:

. Black and white and colour photos - 300 dpi

. Graphs, drawings, etc - 800 dpi preferred; 600 dpi minimum

. Combinations of photos and drawings (black and white and colour) - 500
dpi

Acknowledgments. Where applicable, list acknowledgments on a separate
page.

Short notes. Short notes will be published where the information is deemed
sufficiently important to warrant rapid publication. The format for short papers
may be similar to that for regular papers but more concisely written. Short notes
may be of a less general nature and written principally for specialists in the
particular area with which the manuscript is dealing. Manuscripts that do not
meet the requirements of importance and necessity for rapid publication will,
after notification of the author(s), be treated as regular papers. Regular papers
may be very short in length.

Supporting Information

Supporting Information can be a useful way for an author to include
important but ancillary information with the online version of an article.
Examples of Supporting Information include additional tables, data sets, figures,
movie files, audio clips, 3D structures, and other related nonessential
multimedia files. Supporting Information should be cited within the article text,
and a descriptive legend should be included. It is published as supplied by the
author, and a proof is not made available prior to publication; for these reasons,
authors should provide any Supporting Information in the desired final format.

For further information on recommended file types and requirements for
submission, please visit:http://authorservices.wiley.com/bauthor/suppinfo.asp
The Journal of Food Quality is covered by Wiley-Blackwell's Early View service.
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Early View articles are complete full-text articles published online in advance of
their publication in a printed issue. Articles are therefore available as soon as
they are ready, rather than having to wait for the next scheduled print issue.
Early View articles are complete and final. They have been fully reviewed,
revised and edited for publication, and the authors' final corrections have been
incorporated. Because they are in final form, no changes can be made after
online publication. The nature of Early View articles means that they do not yet
have volume, issue or page numbers, so Early View articles cannot be cited in
the traditional way. They are therefore given a Digital Object Identifier (DOI),
which allows the article to be cited and tracked before it is allocated to an issue.
After print publication, the DOI remains valid and can continue to be used to cite
and access the article.

Referrals to the Open Access Journal Food Science & Nutrition: This
journal works together with Wiley’'s open access journal, Food Science &
Nutrition, to enable rapid publication of good quality research that is unable to
be accepted for publication by our journal. Authors will be offered the option of
having the paper, along with any related peer reviews, automatically transferred
for consideration by the Editor of Food Science & Nutrition. Authors will not
need to reformat or rewrite their manuscript at this stage, and publication
decisions will be made a short time after the transfer takes place. The Editor
of Food Science & Nutrition will accept submissions that report well-conducted
research which reaches the standard acceptable for publication. Accepted
papers can be published rapidly, typically within 20 days of acceptance. Food
Science & Nutrition is a Wiley Open Access journal and article publication fees
apply. For more information, please go to www.foodscience-nutrition.com.


http://www.foodscience-nutrition.com/
http://www.foodscience-nutrition.com/
http://www.foodscience-nutrition.com/

