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EDITORIAL

Os leitores habituais do Boletim do Instituto Adolfo Lutz - BIAL devem ter notado que este
nimero estd sendo distribuido logo apés o anterjor, quando o normal é o decurso de alguns meses entre uma e outra
edigao. Isso se deve aum motivo que nos causa muita satisfacéo, qual seja o recebimento de uma grande quantidade
de matérias, principalmente na forma de informaces técnico-cientificas, excedendo ao espacoconvecionalmente
reservado parasua editoracdo num tnico nimero do BIAL. Tivemos, entéo, que fazer uma triagem do material
recebido, usando como critério a ordem cronolégica de chegada aos coordenadores e/ourelevincia do assunto.

Sendo assim, agradecemos pelo interesse, que entendemos ser um voto de credibilidade na
publicacao e aproveitamos para lembrar aos colegas que ja estamos recebendo matérias para o préximo ndmero,
que deverao, como sempre, se enquadrar no regulamento divulgadojunto ao “Expediente”. Alids, pelaprimeiravez
nesses quatro anos de existéncia, deverao sair mais do que duas edigoes do Boletim num mesmo ano, o que redobra
nossasatisfacaoe, simultaneamente, nos impde maior responsabilidade quanto a qualidade do material a sereditado.

Mario Tavares

Coordenador de Publicacées do BIAL

Area de Vigildncia Sanitdria

AVALIACAO DO VALOR CALORICO DE

Dentre os alimentos
dieteticos, os chocolates sao
amplamente consumidos
tanto por pessoas portadoras
de diabetes, como por
aquelas que estdo em regime
de emagrecimento. Muitas
vezes, apopulacao
consumidora nao esta
consciente do alimento
dietético que esté ingerindo,
pois pela definicao
estabelecida pela legislacao
em vigor, nem sempre
significa tratar-se de alimento
de baixa caloria. Estes
alimentos sao especialmente
elaborados e formulados,
quer pela substituicao,
adicao ou supressao parcial
ou total de um de seus
componentes, de forma que
sua composicao atenda as
necessidades dietéticas
especificas de pessoas com
exigéncias metabdlicas,
fisiologicas ou fisicas

CHOCOLATES DIETETICOS *

particulares. Em comparacao
com os produtos
convencionais, nos
chocolates dietéticos ha
substituicao do acucar
(sacarose) por edulcorantes,
tais como aspartame,
sacarina, ciclamato,
steveosidio, sorbitol e manitol
g, consequentemente,
aumento no teor de lipidios e
protidios. ,

Para avaliar o valor caldrico
de chocolates dietéticos
disponiveis no comércio,
foram analisados 15 produtos
convencionaise 15
dietéticos. Os valores
encontrados variaram de 506
a 549 kcal/100 g, para os
chocolates convencionais e
de 503 a 615 kcal/100 g para
os dietéticos. Convém
salientar que nas formulacoes
de chocolates dietéticos ha
cerca de 20% de sorbitol ou

- manitol e, consequentemente,

0 seu valor caldrico tem um
acréscimo de
aproximadamente, 50 kcal/
100 g. '

'Dos resultados obtidos,

conclui-se que o valor
caldrico de chocolates
dietéticos é
significativamente superior
ao dos chocolates
convencionais e o
consumidor deve ser alertado
para este fato, pois estes
alimentos nao sao
adequados para pessoas
que estao sob regime de

-emagrecimento. Torna-se

imperativo que estes
alimentos atendam a
legislacao em vigor, onde,
nos dizeres da rotulagem,
deve constar seu valor
caldrico.

* Resumo do trabatho apresentado no VII|
Encontro Nacional de Analistas de Alimentos
(Porto Alegre, 1993), de autoriade Rejane W.
de Abreu, lrani R. de Oliveira e Odair Zenebon,
Pesquisadores Cientificos da Divisao de
Bromatologia e Quimica do IAL-Central.
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DIABETES MELLITUS:
ASPECTOS IMUNOLOGICOS *

Afuncao ouregulacao anor-
mal dos receptores de insulina
foram demonstradas em algu-
mas pessoas com Diabetes, uma
doenca causada pela acao insu-
ficiente da insulina tendo como
consequenciauma elevacao pro-
longada no nivel de glicose no
sangue. A maioria das pessoas
com diabetes juvenil (tipo 1), que
resulta da sintese deficiente de
insulina pelas células beta das
ilhotas. pancreaticas, produz
anticorpos contra suas proprias
células beta, que sao entéo
destruidas pela reacéo
autoimune. Em muitos casos,
injecdes deinsuiinavencem este

problema. Raramente o diabe-
tes juvenil € causado pela sinte-
se anormal de insulina ou pela
conversao defeituosa da
proinsulina em insulina.
Atualmente, € consenso ge-
ral que o diabetes mellitus dotipo
| (insulinodependente) € conse-
quiente a um processo auto-imu-

_ne, geneticamente programado,

que destroi seletivamente as cé-
lulas beta-pancreaticas. Sabe-
se, também, que esse processo
tem seu inicio, muitas vezes,
anos antes da doenca manifes-
tar, é clinicamente silencioso du-
rante grande parte do seu curso,
e por ocasiao do diagnéstico, na

maioria dos casos, aproximada-
mente 90% das células beta ja
foram lesadas. Entretanto, esse
periodo prodromico da moléstia
pode, atualmente, ser diagnosti-
cado através da deteccao de
marcadores imunolégicos
(autoanticorpos antilhotas (ICA)
e antinsulina (IAA) ou de altera-
¢oes precoces (diminuicao da
primeira fase de secrecao
insulinica)

Este teste pode ser feito por
ELISA ouradioimunoensaio, mé-
todos sensiveis mas que estao
fora do alcance da maioria dos
6rgaos publicos, mesmo os que
lidam com a pesquisa cientifica.

* Informagoes prestadas pela Pesquisadora
Cientifica HEIDIPINTOMARTINS, da Segaode
Imunolgia, da Divis&o de Biologia Médica do

IAL Central.

DETERMINACAO

DE UMIDADE, LIPIDIOS
E VITAMINA A

EM MARGARINAS*

A margarina, chamada pelo
seu criador Monsieur Mouriés de
“margarites”, foi criada em 1860,
em uma época de alta demanda
de azeites e gorduras e escas-
sez de manteiga na Europa. E
reconhecida mundialmente como
nutriente de primeira categoria,
por ser uma fonte concentrada
de energia e devido ao suple-
mento uniforme em vitamina A.

Amargarina e o produto gor-
duroso, em emulséo estavel com
o leite, destinado a alimentacao
humana, com cheiro e sabor
agradaveis, préprios ao produto,
como consegquléncia da fermen-
tacao, por fermentos lacticos se-
lecionados, do leite empregado
no seu preparo. Ela e produzida,
basicamente, a partir de 6leos e/
ou gorduras comestiveis.

A escassez de dados anali-
ticos referentes aos parametros
fisico-quimicos de margarinas
motivou a execugao deste traba-
lho. Estes dados sao de grande
importancia para subsidiar estu-

dos sobre a legislacao deste tipo
de alimento. Foram analisadas
29 amostras de margarina, com
e sem sal, de oito diferentes mar-
cas, adquiridas no comércio da
cidade de Sao Paulo. As determi-
nagdes foram efetuadas segun-
do as “Normas Analiticas do Ins-
tituto Adolfo Lutz - v. 1: Métodos
Quimicos e Fisicos para Anali-
ses de Alimentos”e do Laborato-
rio Nacional de Referéncia Ani-
mal - “Métodos Analiticos Oficias
para o Controle de Produtos de
Origem Animal e seus Ingredien-

tes”. Os valores da mediana para
umidade, lipidios e vitamina A fo-
ram, respectivamente, 15,67 g/
100 g, 82,69 g/100 g e 10582 Ul/
Kg. Osresuiltados obtidos revela-
ram que 21% das amostras ana-
lisadas estavam com teor de umi-
dade acimado limitetolerado pela
Legislacao Brasileira e 96% com
valor de vitamina A abaixo do exi-

* gido. Com respeito aos lipidios,

todas as amostras' examinadas
estavam dentro dos valores esta-
belecidos pelas disposicoes le-
gais em vigor.

% das amostras condenadas/aprovadas de acordo com a Legislagao Brasileira.

MZMO>P»-AZ2moOoIVOoT0

LIPIDIOS

UMIDADE

1 CONDENADAS
B APROVADAS

NS
VITAMINA A

DETERMINACOES

* Informacgoes prestadas pela Pesquisadora Cientifica Neusa Vitéria Vaiéria Silveira e pela
Quimica Marilda Duarte, da Segao de Laticinios, e pela Pesquisadora Cientifica Emiko 1kejiri
Inomata, da Secéo de Quimica Biologica do IAL Central. Apresentado no Vil Encontro Nacional

de Analistas de Alimentos, Porto Alegre, 1993.

J
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0S
SEGREDOS
DOS
QUELJOS
AZUIS*

Queijos azuis ou marmorizados sao queijos
finos com alto teor de lipideos, maturados
internamente por fungos da espécie Penicillium
rogueforti, que formam no interior da massa
abundantes veias azul-esverdeadas.

Esses mofos sao proteoliticos e lipoliticos,
produzindo metil-cetonas e outros compostos
volateis responsaveis pelo flavor picante e sui -
generis desses queijos.

Os queijos azuis sao produzidos ha mais de
mil anos no sul da Franga, nas cavernas de
Combalou, sendo o nome Rouquefort desde
1666 reservado apenas para queijos azuis
produzidos a partir de leite de ovelhas cru, em
Rouquefort-Sur-Soulzon.

Atualmente é muito grande a oferta
de queijos azuis no Brasil, onde s&o fabricados
com o nome de Gorgonzola, bem como a
chegada dos importados. .

A microscopia permite visualizar a
morfologia das coldnias jovens de Penicillium, que
tém reproducao assexuada e crescimento por
divisao celular e brotamento, com alongamento
das células filhas, que formam hifas septadas que
se ramificam ou se anastomosam.

Este estudo foi realizado com a finalidade
de comprovar que 0s gueijos azuis, quando
produzidos de forma adequada, devem
apresentar sabor, aroma e aspecto geral
caracteristico e, quando semeados em meios
apropriados, devem permitir o isolamento
predominante de fungos do género Penicillium,
com sua micromorfologia tipica.

Foram adquiridas em supermercados
e delicatessens amostras de queijos azuis
nacionais e importados.

O O O O O O O

As amostras foram cortadas e uma parte
separada para degustacao e avaliacao sensorial
subjetiva do aroma, cor, textura da massa e
aspecto geral das veias de bolor.

Porcdes de queijo foram levemente
flambadas e o interior da massa, onde haviam
bolores, foi semeado e os fungos isolados
em agar Sabouraund para observagao
macroscopica do aspecto, cor, textura e nimero
de colbnias, e submetidos a técnica do
micro-cultivo para observagao da micromorfologia
caracteristica.

Quase todas as amostras apresentaram
excelentes qualidades gustativas, com
sabor picante e aroma agradavel, caracteristico de
queijo azul. Observou-se variagoes apenas

‘referentes ao teor de gordura e friabilidade das

massas, mais ou menos untuosas ou
quebradicas.

Nas placas de agar Sabouraud foi observado
crescimento intenso e exuberante de grandes
colbnias aveludadas de cor verde-oliva, que com o
tempo se tornavam enrugadas e granulosas.

Em todas as laminas p6de ser observada a

‘micromorfologia tipica de fungos do género

Penicillium com seus conidioéforos em forma de
pincel.

As cepas de Penicillium podem sofrer
mutacdes e eventualmente produzir toxinas,
devendo as fabricas exercerem um excelente
controle de qualidade sobre as cepas padroes de
fungos e uma criteriosa observacao das normas
de higiene nos tanques e nas camaras de
maturac&o, que periodicamente devem sofrer
processos de descontaminacac giobal.

Com este estudo foi constado que, quando
dentro do periodo de validade, os queijos azuis
apresentam qualidades gustativas e
caracteristicas microscopicas tao boas quanto as
dos importados, ocorrendo perfeita concordancia
entre o sabor picante, o aroma caracteristico, o
bom aspecto das veias de bolor e o isolamento de
fungos com morfologia tipica de Penicillium.

* Parte de artigo técnico publicado na Revista "Alimentos & Tecnologia”,
ano IX, n? 51, 1993, de autoria de Zara M. Laicini, Nina T. Carlucci (IAL-
Laboratorio | de Ribeirao Preto), Devanir D. Daniel (COONAI-Coperativa
Nacional Agroindustrial Ltda.), Maria Claudia L. Maffei (Faculdade de
Medicina de Ribeirao Preto/USP), Omar Miguel (Faculdade de Salde
Publica/USP) e Paulo Murta (Ministério da Agricultura-Servico de inspe-
céo Federal).

LOOOOOOOOOOOOOOOJ
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DIVISAO DE
BROMATOLOGIAE
QUIMICA DO
INSTITUTO ADOLFO
LUTZ - SITUACAO
DAPRODUCAO
CIENTIFICA*

Como jafoianteriormente noticiado noBIAL
3(2) de 19983, tinha sido constituida uma Comis-
sao Assessorado Conselho Técnico Administra-
tivo (CTA) para, entre outros objetivos, identificar,
cadastrar e analisar criticamente toda a produ-
cao cientificaemfase de planejamento e/ou exe-
cucao no lAL, num prazo de 60 dias, a partir de
23/11/93. Nesse sentido, o levantamento realiza-
do na Divisao de Bromatologia e Quimica (TL-
BQ) cadastrou, em dezembro de 1993, 85 proje-
tos de pesquisa, dos quais 66 se encontravam
em fase de execucao e 19 em fase de planeja-
mento. Com relagao a coordenacgao dos proje-
tos, 69 estavam sendo coordenados por pessoal
técnico do IAL e 16 por profissionais de outras
instituicoes. Nestes projetos, foram detectadas 8
linhas de pesquisa, conforme constana Tabela 1.

Tabela 1 - Linhas de pesquisa da Divisao de
Bromatologia € Quimica e numero de projetos
envolvidos.

Linha de Nede - %
pesquisa projetos .
Alimentos, Bebidas e Aguas 30 35,3
Embalagens 02 2,3
Cosméticos e Domissaneantes 03 3,5
Contaminantes 17 20,0
Aditivos e Nutrientes 08 9,4
Medicamentos 04 4,7
Microscopia Alimentar 16 18,8
Microbiologia Alimentar 05 59
Total 85 100,0

Em termos de aplicabilidade da pesquisa,
compreendeu 7 topicos, como pode ser observa-
do na Tabela 2. Ressalta-se que, em varios pro-
jetos, mais de um topico foi incluido.

Tabela 2 - Aplicabilidade dos projetos de pes-
quisa.

Aplicabilidade N?de citacoes %
em projetos ‘
Salde Pudblica 57 30,0
Controle de Qualidade 55 28,9
Metodologia Analitica 52 27,4
Insumo alindustria 16 8,4
Aperfeicoamento de
Tecnologia 07 ,
Legislacao : 02 1,0 -
- Nutricao 01 ,
Total 110 100,0

A maior parte dos projetos apresentou su-

gestoes para asdiretrizes cientificas do Instituto,

notando-se uma estreita relagcao entre a

-aplicabilidade das pesquisas e as atribuicoes da

TL-BQouseja, Saude Publica, Controle de Qua-
lidade Analitica, Legislacao de Alimentos e
Metodologia Analitica. Observou-setambém que
essas mesmas diretrizes se incluem entre as
competéncias do Sistema Unico da Saude, fixa-
das pelo Artigo 200 da Constituicao do Brasil.

Emfuncao deste levantamento, foi sugerida
aimplantac&o dos seguintes programas de Sau-
de Publicana TL-BQ:

. Estudos de legislacao de alimentos, bebi-
das, aguas, medicamentos, cosméticos,
domissaneantes e embalagens;

. Controle de qualidade interlaboratorial e
de produtos;

. Desenvolvimento de metodologias analiti-
cas;

. Estudo da composicao de alimentos;

. Monitoramento de contaminantes de ali-
mentos, bebidas e aguas.

*Informagodes prestadas pelos Pesquisadores Cientificos Mério Tavares
e Linda Nishihara, representantes da TL-BQ na Comissao Assessora
do C.T.A. para o Acompanhamento da Producdo Cientifica do Instituto
Adolfo Lutz.

J
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AVALIACAO DOS NIVEIS
DE CHUMBO
E CADMIO EM GIZ DE
CERA*

Em 1990, a Secao
de Plésticos, Vernizes e
Outros Materiais de Em-
balagem do Instituto
Adolfo Lutz publicou um
artigo alertando para a
auséncia de dispositivos
legais que regulamen-
tassem e controlassem
artigos escolares quan-
to ao nivel de metais pe-
sados contidos nestes
produtos.

Esta preocupacao
decorre do fato de que
gstes produtos podem
conter chumbo e cadmio,
que constituem um sério
risco-a salde, mesmo
em pequenas quantida-
des, devido a seu
acumuio progressivo no
organismo. Por esta ra-
zao, é essencial que as
criancas nao sejam ex-
postas a materiais con-
tendo quantidades signi-
ficativas destes metais.

Em abril de 1994,
nos Estados Unidos, foi
reportado um caso de
saturnismo apresentado
por uma crianca, por
ingestao de giz de cera.
Em consequéncia disto,
oCentrode Vigilancia Sa-
nitaria da Secretaria da
Saude do Estado de Sao
Paulo cotheu e enviou,
para analise no IAL,
amostras deste tipo de
produto para avaliacao
dos niveis de chumbo e
cadmio com o objetivo
de verificar sua qualida-

de e o risco de sua utili-
zacao por criangas.

Foram analisadas
122 amostras de giz de
cera, correspondendo a
seis marcas existentes
no mercado. Verificou-
se que 19% delas apre-
sentaram teores de
chumbo iguais ou supe-
riores a 5,0 mg/kg, en-
quanto que 2% conti-
nham niveis de cadmio
acima de 1,0 mg/kg. -

O valor de chumbo
mais elevado encontra-
do foi de 34,4 mg/kg, em
um giz de cera cor azui-
escura e para cadmio foi
de 4,9 mg/kg, em um giz
de cor preta.

Dentrode umames-
mamarcade gizdecera,
encontraram-se valores
préximos de metais pe-
sados, independente das
diversas cores analisa-
das, o gque sugere que
esta contaminacao nao
deve ser devida ao pig-
mento empregado, mas
sim de alguma matéria-
prima utilizada.

Espera-se que esta
avaliagao reitere a ne-
cessidade de regula-

- mentagao para este tipo

de produto e de outros
tipos de materiais esco-
lares que naoforamana-
lisados.

DETERMINAQAO DE TRACOS

DE CHUMBO E ESTANHO

EM SUCOS DE FRUTAS

ENLATADOS POR

VOLTAMETRIA DE

REDISSOLUGAO ANODICA

(“STRIPPING”)*

Foi elaborado um
meétodo rapido para a
destruicdo de matéria
orgénica em sucos
concentrados de frutas
enlatados e uma
metodologia para a
determinacao conjunta
de tragos de ions Pb(ll)
e Sn(lV) por “stripping”
nos sucos.

O tratamento da
amostra baseia-se no
aquecimento a seco da
amostra com o uso da
mistura H,S0,: H,0,
como “ashing-aid”. A

- amostra € aquecida em

chapa elétrica até a
secura, queimada em
bico de Bunsen e
levada a mufla a 4002 C
até completa
destruicao da matéria
organica.

O método de
quantificag&o usado foi
a voltametria com pré-
concentracao e
redissolucao anddica
(“stripping”). A solugao
contendo os ions
Sn(lV) e Pb(ll) em meio
HCI e pré-eletrolisada a
-0,70 V vs Ag/AgCl,
havendo superposicéo
dos voltamogramas de
Sn(lV) e Pb(ll) em -0,42
V. Em seguida
adiciona-se citrato de

sodio e ajusta-se o pH
da solucéo a 7,0.
Novamente faz-se a
pre-eletrolise a -0,70 V
vs Ag/AgCl e na
varredura obtém-se
apenas o pico do Pb(ll)
a-0,42V, jaqueo
complexo do Sn/citrato
apresenta um potencial
de decomposicao bem
além de -0,70 V. Pelo
método da adicéo de
padrao nos meios
acido e citrato pode-se
calcular a
concentragao de ions
chumbo e estanho na
amostra.

O método proposto
para destruicao da
matéria organica é
rapido e pode ser
usado para a
quantificagao tanto por
“stripping”quanto por
absorgao atémica. O
método de
quantificagao usado &
de baixo custo e
apresenta elevada
sensibilidade, cujo
limite de determinacao
tanto para Pb(ll) quanto
para o Sn(iV) é de 5 ug/
L. Este limite é
comparavel ao da
técnica de absorcao
atémica com forno de
grafite.

* Informacoes prestadas pelos
técnicos da Secao de Plasticos,
Vernizes e Qutros Materiais de
Embalagem, da Divisdo de
Bromatologia e Quimica do IAL
- Central.

* Resumo da Dissertacdo para obtencgao do titulo de Mestre.em
Quimica Analitica, apresentada ao Instituto de Quimica da USP, em
16 dejunhode 1994, por ALICE M. SAKUMA, Pesquisadora Cientifica
do [AL-Central, sob a orientagao do Prof. Dr. JAIM LICHTIZ.
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A G ENDA

IV CONGRESSO

BRASILEIRO DE

ANIMAIS DE

LABORATORIO

O Colegio Brasileiro
de Experimentagao
Animal - COBEA,
estara organizando o
evento acima, no
periodo de 17 a 19 de
outubro de 1994, em
Guaruja/SP.

Dentre as atividades
do Congresso, havera
espaco para a
apresentacao de
trabalhos na forma de
painel. Inscricdes,
reserva de
hospedagem e
entrega de resumos,
até 20/08/94.
Sécios do COBEA
pagam 30 reais de
taxa de inscricao,
enquanto que néo
socios pagam

60 reais.

Maiores informacotes
poderao ser obtidas
com Silvia Maria
Gomes Massironi,

Secretaria do
Comité Organizador,
pelotelefone:

(011) 818-7206.

VIl SEMINARIO
LATINOAMERICANO

Y DEL CARIBE
DE CIENCIA'Y
TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

De 16 a 21 de outubro
de 1994, o Uruguai
sera sede deste
Seminario, constituido
de sessdes pienarias,
mesas-redondas,
apresentacao de
temas livres,
atividades
complementares e
reunioes com
especialistas. Tera
como idiomas oficiais

~ o0 espanhol, 0

portugués e o inglés.
Soécios da ALACCTA -
Associagao
Latinoamericana e do
Caribe de Ciéncia e
Tecnologia de

Alimentos, com mais
de seis meses de
filiagao, pagam

US$ 200 de taxa de
inscricao; nao sécios,
US$ 230; estudantes,
US$ 80, com direito
somente a atividades
académicas;
acompanhantes,

US$ 80, com direito
apenas a atividades
sociais.

Maiores detalhes
poderao ser obtidos
junto a Secretaria

do evento
(CONGREXPO), no
seguinte enderecgo: -
18 de Julio 1791

Of. 101, 11200
Montevidéu, Uruguai -

‘telefone: (5982)419586;

fax: (5982) 483213.

IV ENCONTRO
NACIONAL
SOBRE
CONTAMINANTES
INORGANICOS

O IV Encontro Nacional
Sobre Contaminantes

Inorganicos sera
realizado no perido de
23 a 25 de novembro
de 1994, das 8:30 as
18:00 horas, no
Instituto Adolfo Lutz,
com apresentacao de
palestras, mesas
redondas e trabalhos
cientificos na forma de
“posters”.

O Encontro objetiva o
intercambio entre
profissionais, tanto de
institutos de -
pesquisas, de
universidades, como
de empresas privadas,
cuja area de atuagéao
seja a pesquisa de
contaminantes
inorganicos
(principalmente metais
pesados) em
alimentos e materiais
bioldgicos.

Maiores informacodes:
Secao de
Equipamentos
Especializados
Instituto Adolfo Lutz
fone: (011)851-0111
Ramal 187 - fax:(011)
853-3505, com Alice,
Franca ou Paulo.

\

Revista do Instituto Adolfo Lutz

A"Revistadolinstituto Adolfo
Lutz”, volume 53, nimero 1/
2, janeiro/dezembro de 1993,
contém os seguintes artigos:

1. Titulo: Caracterizagao His-
toldgica das Folhas e dos Fru-
tos de Rubus rosaefolius
Smith (amora-do-mato).

Autores: JORGE, L.I.F.E Col.

2. Titulo: Aflatoxinas, Ocrato-
xina A e Zearalenona em Ali-
mentos para Consumo Ani-
mal no Sul do Brasil - Parte Il.
Autores: BALDISSERA,J.S.E
Col:

3. Titulo: Determinagdo de
Macronutrientes em Alimen-
tos Normalmente Consumi-
dos pela Populacao Brasilei-
ra.

_Autores: MARCHINI, J.S. E

Col. -

4. Titulo: Avaliacdo dos Lau-

dos Analiticos das Amostras
de Alguns Tipos de Queijos
Recebidos pelo Instituto A-
dolfo Lutz de Ribeirao Preto.
Autores: LAICINI, Z.M. E Col.

5.Titulo: Avaliagdo do Teorde
Colesterol como Parametro
de Controle de Qualidade

- para Massas com Ovos.

Autores: BRAGAGNOLO,N. &
RODRIGUEZ-AMAYA, D.B.

6. Titulo: Avaliagdo de um
Método Simples e Econbmi-
co para a Metilacao de Acidos
Graxos com Lipidios de Di-
versas Espécies de Peixes.
Autores: MAIA, E.L. & RO-
DRIGUEZ-AMAYA, D.B.

7. Titulo: Deteccao da Pre-
senca de Corticosteroides
em Preparacoes Farmacéu-
ticas Alternativas Utilizadas
em Tratamento de Asma
Brénquica e Bronquites.

Autores: AURICCHIO, M.T. E
Col.

8. Tituio: Determinacdo de
Valores-Alvo para Uso no
Controle de Qualidade de
Analisadores Hematologi-
cos.

Autores: MUNHOZ, MA.G. E
Col.

9. Titulo: Residuos de En-
dosuifan em Tubérculos e
Frutos.

Autores: LEMES,V.R.R.ECol.

10.Titulo: Acao “In Vitro” de
Diferentes Drogas, Sobre o
Mycobacterium Kansasii.
Autores: SATO, D.N. E Col.

11. Titulo: Incidéncia do Gé-
rero Haemophilus nas
Conjutivites Purulentas em
Criancas na Regiao de Cam-
pinas, SP.

Autores: RASKIN, M. E Col.

12. Titulo: Crescimento de
Manutencao de Linhagem
Celular Aedes albopictus
Clone C6/36 em Diferentes
Meios.

Autores: BARBOSA,M.L.ECol.

13.Titulo: Frequénciade Ane-
mia em ldosos.

Autores: CANGERANA, F.A.E
Col.

14. Titulo: Quantificacdo do
Aspartame por Cromato-
grafia Liquida de alta Resolu-
¢ao (CLAR) em Pés para o
Preparo de Sobremesas.

Autores: ABREU, R.W. E Caol.

15. Titulo: Investigagao e Iso-
lamento de Leishmania:
Criopreservagdo de Amos-
tras de Bidpsias de Lesdes
Cuténeas na Leishmaniose
Tegumentar Experimental.
Autores: ARAUJO, MFL.E
Col.
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