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A Satde Coletiva, quando visualizada nos seus diferentes aspectos ¢
abrangéncia, ¢ universo repleto de necessidades, originarias de
praticamente todos os campos da atividade humana. Visto desta forma
uma instituicdo como a nossa, o Instituto Adolfo Lutz, dentro do contexto
da satde, ¢ um parceiro exemplar, gerador de novos conhecimentos,
tecnologia e eficiente colaborador nas atividades de Saude Pablica. O
Instituo Adolfo Lutz é sistematicamente solicitado nas suas diferentes
dreas de especialidade, pelos mais variados segmentos ¢ instituicdes que
compdem a nossa sociedade, seja de carater publico ou privado, local,
nacional e internacional, para contribuir nos mais diferentes eventos
cientificos, devido ao nivel de exceléncia de seus profissionais técnicos e
cientificos.

O nome Instituto Adolfo Lutz, sinénimo de qualidade, migrou para a
imprensa leiga e hoje é simbolo indiscutivel de valor, veracidade de
conhecimento para a populago, lamentavelmente, usado até corhio selo

de qualidade para fins mercadolégicos. ’

Esta instituicdo centenaria, colecionadora de tantos sucessos cientificos
¢ geradora de iniimeras solugdes para os problemas de satde publica,
deve continuar realizando e ampliando suas responsabilidades dentro do
contexto da satide coletiva.

Cabe a todos, que direta ou indiretamente atuam e influenciam sobre os -
resultados obtidos pelo Instituto Adolfo Lutz, a responsabilidade e o
comprometimento com o continuo aprimoramento e sucesso da instituicao,
através de comportamento profissional e transparente durante a execucdo
de seus trabalhos e projetos.

Dra. Lilian Maria de Castilho
Diretora Geral do Instituto Adolfo Lutz

Dr. Lourengo Chiari
Assessor da Diretora-Geral
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AVALIACAO DO TEOR DE EXTRATO AQUOSO DE CHA E
MATE COMERCIALIZADOS NO ESTADO DE SA0 PAULO*

Com o objetivo de
avaliar a qualidade dos chas
e mates habitualmente
consumidos e comercia-
lizados no Estado de Sao
Paulo, o Instituto Adolfo Lutz
(Laboratorio Central e Re-
gional), vem realizando em
conjunto ccm o Centro de
Vigilancia Sanitaria e as
Vigilancias Regionais, um
programa de monitoramento
dos chas e mates que estéo
sendo oferecidos a populacéo
através do comércio.

Entre as amostras
avaliadas est&o os chas
(verde e preto) e os mates
(verde e gueimado).

Para avaliar a qualidade
dos mesmos, utilizou-se o
teor de extrato aquoso como
parametro, capaz de refletir
possiveis fraudes ou misturas
que alterassem a qualidade
e identidade do produto. O

limite legal é de 25g/100g
para mate verde ou queimado,
28g/100g para cha verde e
24g/100g para cha preto.

Durante o periodo de
abril a outubro de 1994, foram
analisadas, no Laboratério
Central, 57 amostras, de 16
diferentes marcas, colhidas
em diversos pontos do comér-
cio de 25 municipios do Estado
de S&o Paulo. Os resultados
encontram-se na Tabela 1.

Pela Tabela 1, verifica-
se que todas as amostras de
cha verde e preto (100%) en-
contram-se de acordo com a
legistagéo em vigor.

O mesmo ndo ocorre
como mate, responsavel pela
totalidade (30) das amostras
em desacordo com a legis-
lag&o, enfatizando-se o mate
queimado (26 amostras) pelo
elevado indice das con-
denagbes, isto & 86,7%.

Dentre as 30 amostras

Tabela 1 - Distribuicdo do numero e percentagem de
amostras de cha e mate, segundo classificaczo e teor de

extrato aquoso.

Classificacéo Extrato aquoso (g/100g)* Total
dos chas e cond. aprov.
mates _ n° % n° % n® %
cha verde 0 0 6 100,0 6 100,0
cha preto 0 0 6 100,0 6 100,0
mate verde 4 308 9 69,2 13 100,0
mate queimado 26 81,3 6 18,7  32~100,0
Total 30 526 27 47 .4 57 100,0

* cond. - amostras condenadas
aprov. - amostras aprovadas

condenadas (52,6%), 11
(19,3%), emrelacio ao total
de amostras, apresentam
teor de extrato aquoso
proximo do limite exigido
pela iegislagdo vigente.
Também foram consta-
tadas irregularidades com
relacdo aos registros de

alguns desses produtos, co-
mo prazo de validade do
registro vencido e auséncia
de registro no érgéo compe-
tente do Ministério da Saude.

" Informacdes prestadas pela Pesqui-
sadora Cientifica MARCIA REGINA
PENNACINO DO AMARAL MELLO, da
Secéo de Oleos, Gorduras e Condimen-
tos do Instituto Adolfo Lutz-Sao Paulo.

REVISTA SAUDE E
INSTITUTO ADOLFO
LUTZ TESTAM
FILTROS D’AGUA E
DESINFETANTES

DE VERDURAS’

A partir dos casos no-
ticiados de colera no Brasil, em

1991, alguns fabticantes de
filtros 2 purificadores pas- .

saram a in~hiir, en sua prupa-
ganda, que o produto elimina
totalmente o vibrido da cdlera,
além de lhes atribuir qualida-
des germicidas, bactericidas e
esterilizantes. Na verdade,
espera-se que, quando testa-
dos, esses filtros e purificadores
removam as impurezas, gosto
e cheiro desagradaveis, ger-
mes e bactérias da agua, me-
lhorando a sua qualidade,
protegendo a satide do con-
sumidor.

Assim sendo, a Revista
Satde encomendou a0 Ins-
tituto Adolfo Lutz a execucéo de
testes bacteriologicos e qui-
micos nas 13 marcas de filtros
e purificadores mais conhe-
cidos no pais, simulando as

condigdes de um poco ou cér-
rego contaminados em dose
capaz de provocar infecgdes no
consumidor. Todos os produtos
testados eram novos e foram
adquiridos em casas especia-
lizadas e até do proprio fabri-
cante, no caso de venda direta.

A agua utilizada no teste
bacteriolégico foi declorada e
contaminada com as bacté-
rias Escherichia coli (100 mil a
1 milh&o de microorganismos/
ml) e Streptococcus faecalis
(100 mil/m!) e o Vibrio cholerae
Inaba, na proporcéo de 100 mil
a 10 milhGes/ml.

Os resultados analiticos
revelaram que somente 5 das
13 marcas testadas foram
aprovadas, isto €, comprovaram
0 que prometia o fabricante no
texto dos respectivos manuais.
Os detalhes desses exames
encontram-se na edigcido de
abril/1994 da citada Revista, as
paginas 30-44.

No caso dos desinfe-
tantes de verduras, a Revista
Saude s6 conseguiu encontrar
trés marcas a venda no
comercio paulistano, das quais
comprou unidades para serem
analisadas no Instituto Adolfo
Lutz juntamente com &aguas

sanitarias. Estas sdo produtos
a base de hipoclorito de sodio
indicados para eliminar micro-
organismos de aguas e de
alimentos e tém desempenho
comparado ao dos frascos de
cloro distribuidos nos postos da
rede publica, ja que apre-
sentam o mesmo teor de cloro
€ acdo assemelhada.

Os desinfetantes foram
aplicados em verduras adqui-
ridas em feiras-livres, super-
mercados e sacolbes de cinco
regides da cidade de S&o Pau-
lo. Foram escolhidos agriso,
alface crespa, salsinha e
racula, devido as caracte-
risticas de suas folhas, as quais
interferem no modo de fixacao
dos microorganismos.

O IAL avaliou, primeira-
mente, o efeito dos desinfe-
tantes sobre as verduras nas
condi¢des em que sdo com-
pradas e, posteriormente, em
verduras contaminadas no
laboratorio para experimentar
os produtos em condicdes de
risco & salide do consumidor,
como acontece com planta-
¢bes préximas a aguas con-
taminadas.

Os resultados dos testes
mostraram o seguinte:

1. O mesmo produto teve agéo
irregular sobre trés amostras
da mesma variedade de verdu-
ra, em funcéo das condicées de
cultivo, armazenamento, da
qualidade da agua de irrigagdo
e da cobertura de camada de
poluicao.
2. Devido a baixa contaminacso,
os desinfetantes deixaram todas
as amostras em condicbes
normais de consumo. mas s6
eliminaram 100% dos micro-
organismos em &lqurnas
3. Apenas uma das frés marcas
testadas deixou amostras
impréprias para o consumo.
4. Apesar de os desinfetantes
terem cumprido sua finalidade
em condi¢cdes normais, a lava-
gem das verduras precisa ser
intensificada nas regides onde
ainda ocorrem muitos casos de
parasitoses, desinteria, hepati-
te infecciosa e colera, como no
Norte e Nordeste brasileiros.
Matéria na integra sobre
esse assunto foi publicada na
Revista Satide de setembro/
1994, as paginas 38-51.

" Informagdes prestadas pela Pes-
quisadora Cientifica DILMA SCALA
GELLI, Chefe da Secéo de Microbiologia
Alimentar, da Divis&o de Bromatologia e
Quimica do IAL-Central.
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Conceituagdo e proposta
para reestruturacdo da
Legislacao*

‘A legistacdo brasileira que trata dos alimentos
dietéticos, iniciada em 1969, sofreu varias alteragbes.
Entretanto, ainda apresenta conflitos nas definicdes e
conceituagbes gerando dificuldades de interpretagdes, tanto para
os fabricantes destes alimentos como para os érgdos oficiais
que atuam no registro e na fiscalizagdo dos mesmos.

Visando contribuir para o aperfeicoamento das
normas brasiteiras, bem como a harmonizacdo destas com as
normas internacionais, um grupo de técnicos representando
todos segmentos oficiais ou privados do Estado de S&o Paulo,
relacionados com o assunto, ou seja, Instituto Adolfo Lutz, Centro
de Vigilancia Sanitaria, PROCON, Faculdade de Higiene e
Satde Publica-USP, Associacao Brasileira das Indastrias de
Alimentagdo-ABIA e Associacio Brasileira de Alimentos
Dietéticos-ABIAD, revisaram a legislagdo em vigor e elaboraram
uma proposta abordando conceituacdes e definicdes que
reestruturam a legislacao. .

Nesta proposta, o conjunto dos alimentos produzidos
e/ou armazenados pela populagdo estariam distribuidos em 3
grupos e posicionados espacialmente de acordo com a
representacao grafica abaixo:

AB

A: Alimentos em Geral - S&o todas as substancias
ou misturas de substancias, no estado sélido, liquido, pastoso
ou qualquer outra forma adequada destinados a fornecer ao
organismo humano os elementos normais & sua formagao,
manutencéo e desenvolvimento.

Neste grupo incluem-se todos os alimentos
convencionalmente preparados e enquadrados nas Normas
Técnicas ja existentes na legislacéo vigente.

B: Alimentos para Fins Especiais - S40 os aiimentos
formulados e/ou produzidos, adequados & utilizacdo em dietas
diferenciadas ou opcionais, destinadas a pessoas sds ou nao,
.nos quais se introduz qualquer modificacdo de contetdo de
" nutriente ou caracteres organoléticos.

A: Alimentos em Geral

B: Alimentos para Fins Especiais
C: Alimentos para Fins Dietéticos
A Especificos

Inciluem-se nesta categoria os alimentos gue se
classificam como: Alimentos Infantis; Alimentos Modificados em
seu valor energético, em sua composigéo protéica, de aclicares,
lipidica (gorduras totais, saturadas e colesterol), de sodio, de
fibra; Alimentos para atletas; Adogantes de mesa: Sucedaneos
do sal; Alimentos para fins dietéticos especificos e outros
alimentos para fins especiais desde que apresentem
comprovacao técnico-cientifica da adequago para a finalidade
a que se propde, ficando sujeitos a analise e aprovagao do
orgéo competente. : '

C: Alimentos para Fins Dietéticos Especificos: Séo
os alimentos especialmente formulados e/ou produzidos, de
forma que sua composicdo atenda necessidades dietoterapicas
especificas de pessoas com exigéncias fisicas, metabolicas,
fisiologicas e/ou patogénicas particulares.

Os alimentos deste grupo constituem um sub-grupo
dos Alimentos para Fins Especiais (B), e se classificam como:
Alimentos para dietas com restricdo de sodio, de gorduras, de
colesterol, de alguns aminoacidos e proteinas; Alimentos para
dietas de controle de peso; Alimentos para dietas enterais e
outros alimentos destinados para fins dietéticos especificos
desde que apresentem comprovacao técnico-cientifica da
eficacia de sua indicagéo dietoterapica, ficando sujeitos a analise
e aprovagao do érgdo competente.

Foram estabelecidos limites para os parametros que
estabelecem as modificages no contetdo de qualquer nutriente
do alimento. Estas modificacbes estardo associadas aos
atributos que serfio utilizados pelo fabricante na rotulagem
nutricional, ou seja, termos ou designacées tais como: “baixo”,
“reduzido”, “isento de" e outras, serdo permitidas desde que o
alimento satisfaga as exigéncias estabelecidas.

A rotulagem nutricional constitui o objeto principal de
informagéo das qualidades de um alimento para o consumidor.
No caso dos Alimentos Para Fins Especiais e dos Alimentos
Para Fins Dietéticos Especificos, esse capitulo torna-se ainda
mais importante, pois as informacdes, além de claras e objetivas,
devem instruir o que cada individuo estara realmente ingerindo,

uma vez que esses alimentos se destinam a um pUblico espe-

cial, quer pelo controle espontaneo ou opcional, quer pelas ne-
cessidades nutricionais em virtude de complicacées com a saude.

A expressao “Alimento Dietético” ou “Diet’ somente
devera ser utilizada em rotulagens dos Alimentos Para Fins
Dietéticos Especificos.

A integra da proposta foi encaminhada ao Ministério
da Saude, 6rgdo competente para normatizar alimentos no
Brasil, além de harmonizar os acordos do MERCOSUL-Mercado
do Cone Sul, relacionados com este assunto.

" Informagoes pre;stadas paI;Pesq-.zisadcra Cientifica DEISE APARECIDA
PINATTIMARSIGLIA, da Segao de Doces & Amilaceos do Instituto Adolfo
Lutz-Central. ’

O Setor de Publica¢des da
Biblioteca do IAL recebeu
correspondéncia tecendo
elogios a este Boletim e

solicitando seu envio Alegre/RS).

Rosa, aluna de Nutricfo do
Instituto Metodista de
Educacgdo e Cultura (Porto

lingua portuguesa e
espanhola, se possivel com
permuta entre suas eventuais
publica¢des. Devido a sua
tiragem limitada, quando se

periédico do Diretdrio
Académico Lucas Machado,
vinculado a Faculdade de
Ciéncias Médicas de Minas
Gerais (Belo Horizonte/MG)

Com os agradecimentos
pelas palavras elogiosas,
cabe esclarecer que o BIAL
¢ remetido a 6rgdos publicos
brasileiros e de paises de

trata de empresas privadas
ou de pessoas fisicas, um
exemplar do nimero mais

recente € oferecido a titulo
de cortesia.
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O interesse pelas
doencgas genéticas tem
aumentado nos paises de
primeiro mundo 4 medida
que o controle das doengas

infecciosas e sociais torna-

se cada vez mais efetivo.
Dados recentes mostram
que cerca de 50% das
mortes perinatais ocorrem
por causas genéticas.
Além disso, 1/3 das
internagdes de criancas em
hospitais pediatricos e 10%
das doengas cronicas de
adultos também sdo
atribuidas a fatores

genéticos.
Estima-se que temos

cerca de 50.000 a 100.000
genes, dispersos ao longo
de 23 pares de
Cromossomos,
responsaveis por nossas
carateristicas hereditarias.
Por outro lado, j4 sdo
conhecidas cerca de 6.000
doengas genéticas, a
maioria ainda intratavel. O
grande desafio dos
geneticistas tem sido o de
identificar os nossos genes,
compreender quais sdo 0s
mecanismos que causam
patologias genéticas e,
enquanto nfo houver
tratamentos eficazes, deve-
se prevenir o nascimento
de novos afetados.
Aminoacidopatias e
organopatias sdo os erros
inatos do metabolismo,
mais comuns, do periodo
neonatal. Na Alemanha,
aproximadamente 1:15000
dos recém-nascidos sio
diagnosticados como
portadores de
aminoacidopatias e
aproximadamente 1:9000
sdo diagnosticados como
portadores de
organoacidopatias.
Especialmente no caso das
organoacidopatias ha

ERROS INATOS DO METABOLISMO*

. evidéncias substanciais de

que este nimero deve
estar substimado.

A maioria das
aminoacidopatias sfo
autossdmicas recessivas
e, enquanto nfo houver
tratamento para as
doencas genéticas, a
prevengdo de novos
casos, através da
identificagdo de
portadores de genes
patoldégicos € de
importéncia fundamental.
Entretanto, existem duas
situagdes bastante
distintas: a) os portadores
clinicamente normais,
porém com risco de virem
a ter criancas afetadas e;
b) os portadores ja
afetados.

As novas técnicas de
biologia molecular tém
permitido avangos na
identificagdo de
portadores assintomaticos,
através da localizagdo e
caracterizagcdo de genes
patoldgicos.

Muitos casos de amino
e organoacidopatias ndo
sdo comumente
diagnosticados, e a
incidéncia destes distiirbios,
pela sua comnlexidade g
investimen:os, sd¢ muitas
vezes proibitive:.
Investigadores
especializados estudaram
criangas que
desenvolveram sintomas
indicativos de um erro inato
do metabolismo e este
procedimento foi
denominado “screening”
(varredura) seletivo.

Uma doenga genética,
relativamente comum,
onde se tem
heterogeneidade
intragénica ¢ a fibrose
cistica (FC) ou ‘
mucovicidose. Embora

seja a doenga genética
mais frequente na
populagdo caucaséide dos
Estados Unidos e Europa
(incidéncia de 1 entre
1600-2000 nascimentos), é
pouco conhecida entre nds.
O quadro clinico
caracteriza-se pela
obstrugdo das vias
respiratdrias por um muco
espesso, infecgdes
respiratorias
(principalmente por
Pseudomonas) ¢
pneumonias recorrentes.
Ocorre também
envolvimento do trato
intestinal em cerca de 85%
dos casos que leva a
insuficiéncia pancreatica.
Se estes sintomas ndo
forem tratados
precocemente, 0 Gbito
ocorre ainda na primeira
infancia. O gene
responsavel pela FC,
localizado no cromossomo
7, foi clonado em 1989 e
descobriu-se que a
mutag¢do mais frequente
(cerca de 70% dos casos)
era a dele¢do de um
trinucleotideo (F508) que
leva a perda do amino-
acido fenilalanina (no
cddon 508). A proteina
codificada por este gene
foi denominada CFTR
(“cystic fibrosis -
fransmembrane

conductance regulator™).
Apesar de sua fungio
ainda ser discutida, uma
das mais provaveis seria a
de um canal enddgeno de
cloro. Estudos realizados
nos ultimos dois anos, tém
mostrado que existem mais
de 200 muta¢des diferentes
no gene da FC que podem
causar desde um fenotipo
grave até um quadro muito
leve ou mesmo sub-clinico.

A fenilcetonuria (PKU)
€ o modelo mais bem-

: conhecido de um erro inato

do metabolismo com
oligofrenia. A heranga é
autossdmica recessiva, € a
frequéncia na Europa é de
1:6000 - 1:15000. Os
pacientes nascem normais
mas progridem
rapidamente para um
quadro de retardo mental
grave, se ndo forem
tratados desde a mais tenra
infancia, porque a
fenilalanina nfo pode se
converter em tirosina. Em
Sédo Paulo, a Associagiio
de Pais ¢ Amigos dos
Excepcionais-APAE se
encarrega destas dosagens,
desde 1976, usando o
“teste do pezinho”, que
consiste na coleta de uma
gotade (1 a3 mlde
didmetro) para a
determinacio de
fenilalanina.

L-Fenilalanina—L-Tirosina—L-DOPA—=Adrenalina

\)

Tirosina (3,5-3',5"-tetraiodotironina)

" Informagdes prestadas pela Pesquisadora Cientifica HEIDI PINTO MAR-
TINS, da Segdo de Imunologia da Divisdo de Biologia Médica do 1AL

Central.
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TORRADAS, PAES E
MACARROES DE
GLUTEN: AVALIACAO
DA QUALIDADE
NUTRICIONAL’

Péaes, torradas e macarrdées sdo
formados basicamente de farinha de trigo e agua,
adicionados ou nado de outras substancias alimenticias.
A principal fragao protéica do trigo € o gltten, formado
pela gliadina e glutenina, perfaz 85% do total das
proteinas e é o responsavel pela capacidade da farinha
de trigo formar massa com a textura do p3o.

A pratica de enriquecimento protéico
em paes e farinhas através da adicdo em maior
quantidade de gluten, ja vem sendo utilizado ha muito
tempo e o consumo desses alimentos é regular e
aceitavel em varios paises. No Brasil, a Legislacdo de
Alimentos prevé “Pao de Gliten” e “Torrada de Gluten”,
na classificagdo da Norma especifica de Paes, assim
como. “Macarrdo Glutinado” na Norma de Massas
Alimenticias, estabelecendo em cada uma delas as
caracteristicas de composigao desses alimentos, bem
como os limites fisico-quimicos, dos quais
destacamos os limites maximos para amido e umidade
e limite minimo para proteinas.

Com o objetivo de avaliar 2 Guaiidaae
nutricional desses alimentos enriquecidos com gliten,
foram analisadas 12 amostras de paes de giuien, 18
amostras de torradas de gluten e 11 amostras de
macarrdes de gluten, além de 06 amostras de cada
tipo de alimento convencional, ou seja, paes de forma,
torradas e macarrdes, de diferentes marcas expostas
ao consumo no comércio da cidade de Sao Paulo. Os
valores médios obtidos nas analises, bem como os
limites estabelecidos pela legislagéo vigente,
encontram-se na Tabela 1.

O controle do teor de umidade,
principaimente em produtos pereciveis, é de fundamen-
tal importancia, uma vez que elevados niveis deste
pardmetro favorecem o desenvolvimento de
microrganismos que podem levar a deterioracdo do
alimento.

Os paes de gluten expostos ao

XEX DR RN
consumo no comercio da cidade de Sao Paulo,
encontram-se na sua grande maioria em desacordo
com a legislagdo quanto aos teores de umidade,
protidios e carboidratos. Isto significa que a sua
conservacao esta comprometida pelos niveis elevados
de umidade e a sua preparacao n3o esta sendo
adequada, em func¢ao dos baixos teores de protidi os
e elevados teores de amido. Provavelmente, a pratica
de obtengéo do gluten através da lavagem da farinha
de trigo para eliminagdo do amido presente, esta sendo
executada de maneira insuficiente, permitindo que o
glaten, assim obtido, ainda contenha amido
proveniente da farinha. )

As torradas e os macarrées de gliten
encontram-se em situagdes semelhantes & dos paes
de gluten, quanto aos teores de protidios e
carboidratos, embora os niveis de protidios em alguns
casos atinjam os exigidos pela legislacao. Destacamos
que estes grupos de alimentos apresentam teores de
umidade compativeis com as exigéncias legais.

Com relag@o aos alimentos conven-
cionalmente elaborados (comuns) analisados, apenas
os teores de umidade dos paes encontram-se em
desacordo com a legislagéo vigente, o que podera
comprometer o prazo de validade destes alimentos.

Considerando os valores caléricos
totais dos alimentos enriquecidos com gltten e dos
alimentos convencionais, constatou-se que os
mesmos s&o similares, o que ja era esperado, uma
vez que a elevagdo da quantidade de proteina do
produto final enriquecido n&o interfere no teor de
calorias, pois este foi compensado pelo teor de
carboidratos totais que foi diminuido. Salienta-se que
tanto as proteinas como os carboidratos produzem a
mesma quantidade de energia, ou seja, 1 g de cada
um leva a 4 Kcal.

As embalagens dos alimentos
enriquecidos com gliten, expostos ao consumo no
comércio da cidade de Sao Paulo, apresentam
denominagdes tais como: “Light”, “Diet” e “Baixa
caloria”, conduzindo o consumidor a uma falsa
interpretacéo, irregularidade prevista na legislacao, pois
conforme ja foi constado acima, nao existe diferenca
expressiva no valor calérico desses alimentos em
relacéo aos alimentos convencionais.

Concluindo, os resultados analiticos en-
contrados, indicam que a qualidade nutricional dos ali-
mentos enriquecidos com glldten n&o satisfaz as exi-
géncias legais, o que requer uma revisao das técnicas
de fabricagéo para enriquecimento desses produtos.

Informagdes prestadas pelas Pesquisadoras Cientificas DEISE A. PINATT!
MARSIGLIA e MARIA LIMA GARBELOTT], da Secéo de Doces e Amilaceos
e ODAIR ZENEBON, Diretor da Divisao de Bromatologia e Quimica do
instituto Adolfo Lutz-Central. Artigo na integra entregue para publicagdo
na Revista do Instituto Adolfo Lutz, em 26/09/94.

&
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Tabela 1. Composicdo dos paes, torradas e macarrées analisados e os limites da legislagdo para estes alimentos.

Carboidratos

Amostr Marca Umidade a Lipidios base | Protidios base base seca Valor calérico
mostra A 105°C (g/100g) | seca (g/100g) | seca (g/100g) (/100g) (Kcal/100g)
A 319 3.9 254 67,7 277.3
) B 28,2 4,5 27,2 65,6 2957
.Paes de . C 32,2 2,6 26,1 68.7 270,2
“glaten’
D 30,0 4.4 19,5 72,0 283,5
E 26,9 17 15,5 80,0 290,9
Limites da (maximo) (minimo) (maximo)
Legislacao 30,0 28,5 571 .
Pao de forma média varias 346 5.0 138 78.8 2714
comum marcas
Limites da (maximo) (minimo)
Legislag:éo 30,0 14
A 7.7 2.4 234 72,6 374,2
D 8,0 0,8 194 76,7 3604
E 76 14 156 804 366,7
Torradas de F 7,0 7.4 16,3 74,2 398.,9
Gluten G 81 21 164 79,8 370,9
H 7,2 24 169 78,0 372,0
| 49 74- 32,8 571 406,0
J 7.9 1 35,7 611 369,1
Limites da (maximo) (minimo) (méaximo)
Legislagao 10,0 27,8 55,5
Torradas média varias 47 49 123 812 3963
comuns marcas
Limites da (maximo) (minimo)
Legislagéo o !-— 400 M
r D 105 0.7 190 78,0 350,9
Macarrao de K 109 0.4 150 82,5 349,9
Gluaten
L 102 0,5 1598 82,2 356,7
(maximo) (minimo)
Limites da
Legislacao 130 150 172~
Macarrao média varias 9.9 0.7 130 84.9 3587
comum marcas
Limites da (maximo)
Legislagao 130

*Limite sobre a substancia ao natural (integral)
**Valor calculado na'base seca considerando o limite da umidade

T SRR
e
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- FRAGMENTOS DE INSETOS =~ -

APORTARIAN®°74 EAPROPOSTADO
INSTITUTO ADOLFO LUTZ

A Portaria n® 74 de 4 de agosto de 1994, da Secretaria da
Vigilancia Sanitaria, estabelece novos limites para fragmentos de
insetos, com o limite maximo de tolerancia, ao nivel microscopico,
de 75 fragmentos de insetos em 50 gramas de farinha de trigo e de
225 em 225 gramas para os seguintes produtos: massas alimenticias,
biscoitos, produtos de panificagdo e de confeitaria, na média de
trés amostras, ndo sendo tolerada qualquer indicagéo viva. Também
determina a metodologia a ser utilizada para tais determinagdes,
publicadas na forma de anexo, e estipuleuo prazo para que os
estabelecimentos produtores de alimentos apresentassem as
propostas de Boas Praticas de Produgidio e/ou Prestagido de
Servicos.

Baseando-se no item 5 dareferida Portaria, que estabeleceu
o prazo de 45 dias a contar da data de sua publicagio, para possiveis
questionamentos, devidamente fundamentados, a Segio de
Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz enviou & Secretaria
de Vigilancia Sanitaria, em 11 de setembro de 1994, uma proposta
de alteragéo da Portaria n° 74, assim como as corre¢des das
metodologias para sujidades leves nos citados produtos.

A equipe técnica da Se¢do de Microscopia Alimentar
entende que o estabelecimento de limites de tolerancia para
matérias estranhas em alimentos deve estar fundamentado em
estudos cientificos nacionais, que reflitam as condigdes do pais, e
ndo em referéncias internacionais, conforme solicitagdo feita pelo
grupo que encaminhou o pedido de alteragfio dos limites de
tolerancias.

As diferencas geograficas, climaticas, sécio-econdmicas e
de filosofia de legislagfio ndo permitem que o Brasil se baseie em
dados de paises como os Estados Unidos e Canad4, e muito menos
em paises que nem ao menos possuem legislacio pertinente, como
a Argentina. Cabe salientar que, neste aspecto, o Brasil tem muito
a contribuir na drea de microscopia alimentar com o Mercado do
Cone Sul-Mercosul, pois nenhum dos demais paises integrantes
do MERCOSUL se equipara ao Brasil nessa area.

Os estudos dos resultados obtidos nas pesquisas de
matérias estranhas em farinhas de trigo e massas alimenticias,
comnutados de janeiro de 1988 a agosto de 1994 e nos demais
aradutos, computados de janeiro de 1992 a agosto de 1994,
mostraram ser viavel a seguinte proposta: limite de até 50
fragmentos de insetos em 50 gramas de farinha de trigo e para
massas alimenticias, biscoitos, bolachas, produtos de panificagfio
e de confeitaria, limite de 120 fragmentos de insetos em 225 gramas
de amostra.

Também foi proposta a alteragdo da tiltima frase dos itens 1

¢ 2 da Portaria: “néo sendo tolerada qualquer indicagfo viva” para
“ndo sendo tolerada a presenga de quaisquer outras matérias
estranhas, tais como: larvas, insetos e acaros vivos e mortos;
ovos de insetos e de dcaros; pélos; penas; dejec¢des; excrementos,
etc.”

A integra da proposta do IAL encontra-se na Secretaria da
Vigilancia Sanitaria, sendo encaminhada ao entio Secretario Jodio
Geraldo Martinelli, para compor a discussao da Audiéncia Ptblica,
realizada em 20/10/94, que em seu regulamento estipulou o prazo
de 15 dias, para posicionar-se sobre o assunto.

Dentre as instituigdes ou industrias que participaram da
Audiéncia, enviando propostas, somente o IAL apresentou
proposta devidamente fundamentada, resultante de analises
realizadas nos referidos produtos provenientes de diversas
localidades do Estado de S&o Paulo/SP e de outros estados do
pais. Apesar de ndo existir dados nacionais, a proposta do 1AL é
aunica que mais representa a realidade brasileira.

Os estudos que culminaram na proposta do IAL, para
fragmentos de insetos, foram, posteriormente, discutidos com os
dois maiores especialistas na drea de Matérias Estranhas: Dr. Parris
Brickey, Diretor da Divisdo de Avaliagio Microanalitica do Centro
de Seguranga Alimentar e Nutrigdo Aplicada e Dr. Jack Boese,
PhD em Entomologia, responsével pela elaboraggo do capitulo de
Matérias Estranhas do Official Methods of Analysis of the Asso-
ciation of Official Analytical Chemists - AOAC, utilizado como
referéncia no Brasil, ambos do Food and Drug Administration,
Washington, D.C..

As duas pesquisadoras do Instituto Adoifo Lutz, que
estiveram em treinamento no FDA-Distrito de Baltimore, Mary-
land, no Laboratério de Analises de Matérias Estranhas puderam
discutir muitas dividas sobre o assunto, e, na opinio daqueles
especialistas, o encaminhamento do JAL tem sido cientificamente
correto. Também, segundo eles, nenhum pais deve estipular os
limites de tolerdncia em matérias estranhas baseando-se em dados
de outros paises; € necessario um estudo que reflita as condi¢des
do pais. O posicionamento do IAL quanto &s questdes relativas a
Matérias Estranhas estd totalmente consolidado e com o respaldo
dos maiores especialistas na 4rea, pertencentes ao FDA.

A Segdo de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo
Lutz, apresentou um trabalho sério, embasado cientificamente,
livre de interesses, procurando contribuir com o Projeto Qualidade
dos Alimentos/Protegdo 4 Saude da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria-SVS, do Miristério da Saude ¢ aguaida, juitamente com
as demais institui¢des. a publicaciis da mivuis de Portaria a ser
baixada pelo Ministério da Satde contendo o posicionamento da
SVS do assunto em questio.

" Informagbes prestadas pelas Pesquisadoras Cientificas REGINA MARIA
MORELLI SILVA RODRIGUES, Pesquisadora Cientifica IV e MARCIA BITTAR
ATUI, Pesquisadora Cientifica I, da Secéo de Microscopia Alimentar, da
Divis&o de Bromatologia e Quimica do |AL-Central.

PRO-AGUA

LABORATORIO I DE CAMPINAS. AVALIACAO-PERIODO 1991 A 1993.

Apés trés anos de partici-
pacdo direta no Programa de
Vigilancia da Qualidade da
Agua para Consumo Humano
- Pré-Agua, o IAL-Laboratério |
de Campinas faz uma avalia-
¢ao do trabalho desenvolvido
nesse periodo (1991-1993),

como Laboratério de Referén-
cia para parte da Coordenagéo
Regional de Saude 4-CRS4.
Nossa participagdo no
programa teve inicio em margo
de 1991 com uma abrangén-
cia para os Escritorios Regio-
nais de Saude-ERSAs 25-

Bragang¢a Paulista, 26-Am-
paro, 27-Campinas, 28-Mogi
Mi-rim, 42-Jundiai, 43-Limeira,
47-Piracicaba, 51-Rio Claro,
54-Sao Jodo da Boa Vista e 55-
Casa Branca, num total de 81
municipios. Durante esse pe-
riodo o laboratério coordenou,

junto as Vigilancias Sanitarias
Regionais, reunides técnicas
para discussdo de questdes
como demanda, padronizagéo
dos laudos, legislacdo, para-
metros e outros pontos impor-
tantes para o desenvolvimento
do programa.




BULEIM DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ 4 (3), 1994 -9

Segundo nossa capacida-
de de atendimento de entéo,
nos propusemos a realizar dia-
riamente 4 analises fisico-qui-
micas e 12 bacterioldgicas. Ho-

je, pela aquisicdo de material -

basico para as analises e au-
mento no quadro de pessoal,
passamos a realizar por dia 6
analises .fisico-quimicas e 20
bacteriolégicas.

Este desempenho nos
permitiu realizar um total de
1382 analises fisicos-quimi-
cas e 5.257 bacteriologicas
entre os anos de 1991 e 1993.

A Tabela 1 mostra a co-
bertura laboratorial para cada
Ersa nos anos de 91,92 e 93,
tanto para as analises fisico-
quimicas (FQ) como bacterio-
I6gicas (BAC), com base na
previsdo de analises neces-
sarias elaborada pelo Centro
de Vigilancia Sanitaria-CVS, de
acordo com dados popula-
cionais. Podemos observar
que o ano de 1992 atingiu um
pico, pois tivemos uma cober-
tura de 111% para as andlises
FQ e 78% para as BAC.

A Tabela 2 apresenta o
mesmo numero de amostras
condenadas e aprovadas, du-
rante o periodo em questao. Pe-
los dados notamos que apesar
da cobertura para as analises
FQ ter sido de 111% em 92, foi
nesse periodo também que
ocorreu maior numero de
analises condenadas (41%).

Com relacao as analises
BAC, em 1991 tivemos 93% de
analises aprovadas contra
85% nos anos de 92 e 93, o

gque equivale a dizer que bac-
teriolbgicamente, a agua pio-
rou de 91 para 92, permane-
cendo inalterada em 93.
Ainda em relacdo a co-
bertura observamos que os
Ersas de Sao Jodo da Boa Vis-
ta e Casa Branca foram os que
se destacaram pelo seu de-
sempenho em termos de ana-

lises realizadas e propostas,
e 0 ERSA de Campinas foi o
que teve demanda menor de
analises dentro da proposta.
Os demais Ersas, ou seja,
Braganca Paulista, Amparo,
Rio Claro, Mogi Mirim, Limei-
ra e Piracicaba ndo atingiram
a meta proposta.
Esclarecemos que o Ersa

de Jundiai passou a encami-
nhar suas analises para o
proprio Laboratorio local, razao
pela qual nao tivemos dados
para analise.

Esta avaliagdo tem por
objetivo demonstrar apenas a
participagdo quantitativa do
Laboratério Regional de Cam-
pinas no Pré-Agua.

Tabela 1 - Amostras *condenadas e aprovadas pelo IAL de Campinas do Pr6-Agua, no

periodo de 1991 a 1993.

1991 1992 1993

ERSAS FQ BAC FQ BAC FQ BAC

C A C A C A C A C A C A
B. Paulista 0 0 o| s2 4l 22| 21| 133 7| 22| 23] 86
Amparo 0 0 0 0 10 39 23 121 3 24 24 70
Campinas 8 46| m| 248| 31| 39| 20| 137| 18| 6 9| 137
Mogi Mirim 8| 32 71 170 10| 27| 121 362 9| 26| 61| 147
Jundiai 0 0 0 o| 22| 26| 38| 10 0 6 6 of
Limeira B| 42| | 225] 20| 62| 29| 244 7| 37| 18] 84
Piracicaba 2 5 1| 20| 33| 14| 22| w| w| 23| 28| 130
Rio Claro 20| 33| 12| 17| 58| 68| 28| 447 6| 26 7| 102
S.J.B. Vista 1] 22 1| 139 22| 44| 20| 223| 12| 62| 27| 318
gf::ca 2| 20| 7| 14| 61| 34| 45| 279| 43| 41| 26| 259
TOTAL 76| 200| 80| 1185| 271| 385| 383 (2097 | 122| 328| 2291 1333

FQ - analise fisico-quimica
BAC - analise bacteriologica

C - Condenado
A - Aprovado

Fonte: Laboratério | de Campina.

Tabela 2 - Cobertura das analises realizadas pelo IAL de Campinas do Pré-Agua, no periodo de 1991 a 1993.

No. 1991 1992 1993
ERSAS el FRQ BAC FQ BAC FQ BAC

FQ BAC Real | Cob% | Real |Cob% | Real | Cob% | Real | Cob% | Real | Cob% | Real | Cob%
B. Pauiista 52| 280 o o ‘52 2‘2,—' 56| 50| 154| 5| 20| s6 109| 39
Amparo 28| 156 ol 0 0 0| 49| 1| 144| 92| 27| 96| 94| 60
Campinas 16| 768| 54| 35| 265| 35| 70| 45| 166| 22| 79 51{ 146 19
Mogi Mirim 60| 300 40| 67| 177| 59| 37| 62| 483| 11| 35| 58| 208| 69
Jundiai 36| 220 0 0 0 0| 48| 133| 46| 21 6 7 6 3
Limeira 76| 408 ) 57 75| 240 59| 82| 108| 273| 67| 44! 59| 102] 25
Piracicaba 68| 332 71 10 21 6| 47| 69| 163| 49| 40| 59| 158| 48
Rio Claro 40t 212| 53| 133| 169| 80| 126| 315| 475| 224| 32| 80| 109 51
S. J. B. Vista 40| 232 33| 83| 10| 65| 66| 165| 252| 109| 74| 185! 345| 149
Casa Branca 36| 212 32 89| 11| 62| 95f 264 324| 153| 84| 233| 285| 134
TOTAL 59213120 | 276 | 47| 1215| 39| 646 | 1090|2480 80| 450| 76| 1562| 50

FQ - anélise fisico-quimica
BAC - analise bacteriologica

COB - cobertura
Real - anaiises realizadas

Fonte: Laboratdrio | de Campinas




TOMA POSSE A NOVA
DIRETORIA E
CONSELHO DA ASIAL

Em Assembléia Geral
Ordinaria, realizada na sede
da entidade, em 01/09/94,
tomou posse a nova Diretoria
e Conselho Fiscal da Asso-
ciagdo dos Servidores do
Instituto Adolfo Lutz - ASIAL.
O mandato dos atuais dire-
tores e conselheiros vai até
31/08/96, sob a presidéncia
de Reinaldo Amauri Ribeiro,
Técnico de apoio a pesquisa
cientifica e tecnoldgica da
Segao de Aditivos e Pestici-
das Residuais do IAL-Central.

SEMINARIO ABIQ/
Tetra Pak/IAL

A Associagao Brasileira
das Industrias de Queijos -
ABIQ promoveu, em conjunto
com a empresa Tetra Pak e
o Instituto Adolfo Lutz, trés
seminarios sob o tema “De-
sinfecg&o na produgédo de
lacteos”. Aconteceram nas
cidades de Caldas Novas-
GO (11e12/08/94), Londrina-
PR (15 e 16/09/94) e Ouro
Preto-MG (18 e 19/10/94).

Trés pesquisadores do IAL
proferiram palestras nos re-
feridos seminarios: Dilma
Scala Gelli e Miyoko Jakabi,
da Seg&o de Microbiologia
Alimentar do Laboratério Cen-

tral do 1AL, e Maric Toshiko ..

Funayama de Castro, do
Laboratério | de Saitos. O te-
ma das duas primeiras foi
“Riscos na produgao de quei-
jos e seus pontos criticos de
identificac@o”, enquanto que
o da ultima foi “Doencas cau-
sadas pelo consumo de ali-
mentos”. Dilma ministrou pa-
lestras em Caldas Novas e
Ouro Preto, Miyoko em Londiri-
na e Maria Toshiko em todas
elas.

| ENCONTRO SOBRE
EXTRACAO
SUPERCRITICA DE
PRODUTOS NATURAIS

O EESPN-94 foi promo-

vido pelo Laboratorio de Se-

- paragles Fisicas (LASEFI)

da Faculdade de Engenharia
de Alimentos da UNICAMP,
nos dias 22 e 23 de agosto
de 1994, em Campinas-SP,
reunindo pesquisadores inte-
ressados em diferentes as-
pectos do processo que em-
prega fluidos pressurizados.
Constou de segdes de pales-
tras, apresentacao e discus-
s&o de trabathos desenvol-
vidos e em desenvolvimento
no Brasil.

Varios funcionarios da
Divisdo de Bromatologia e
Quimica do tAL-Central
participaram do encontro.

SEMINARIO SOBRE
CARNE DE PESCADO

SEPARADA
MECANICAMENTE

No periodo de 17 a 19 de
outubro de 1994, realizou-se
em Santos-SP, o seminario
sobre “Carne de Pescado
Separada Mecanicamente:
Obtengéo e Utilizac&o”. Teve
a promog¢éo do Setor de
Pescado e Recursos Mari-
nhos do Centro de Tecnologia
da Carne (CTC) do Instituto
de Tecnologia de Alimentos
(ITAL), com a colaboracéo da
Sociedade Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (SBCTA).

O objetivo principal do
evente fi.¢c 4e motivar o in-
disstrial e antros interessados

a adotarem a técnica de’

separagdo mecanica da
carne de pescado, comu-
mente denominada de polpa,
afimde que a indUstria possa
contar com uma matéria-pri-
ma competitiva, tanto em
quantidade como em qualida-
de, para a diversificagdo de
seus produtos.

Foram proferidas durante
0 seminario 25 palestras,
duas das quais por pesqui-
sadores cientificos da Divi-
s&o de Bromatologia e Quimi-
ca do lAL-Central. Mario
Tavares abordou o tema
“Métodos fisicos e quimicos
na avaliagdo da qualidade da
carne de pescado separada
mecanicamente e produtos

derivados”, enquanto que
Neus Pascuet discorreu so-
bre "Embalagens para o
acondicionamento de carne
de pescado separada meca-
nicamente e produtos de-
rivados”.

AVALIACAODO

Il ENCONTRO DE
ANALISTAS DE

MEDICAMENTOS

O “ll Encontro de
Analistas de Medicamentos,
Cosméticos e Domissani-
tarios” foi realizado no pe-
riodo de 26 a 28 de setembro
de 1994, no Laboratério Cen-
tral do Instituto Adolfo Lutz,
em Sao Paulo/SP. Quanto'ao
objetivo, reuniu profissionais
envolvidos nas referidas
areas, oriundos de ins-
tituicbes publicas e privadas
de todo o pais, como univer-
sidades, laboratérios e 6rg&os
oficiais, industrias farmacéu-
ticas, qufmicas e cosméti-
cas, hospitais e farmacias.

Os assuntos abordados

foram atuais e de grande re-

levancia no contexto do even-
to, gerando enorme interesse
por parte dos participantes,
em numero aproximado de
100, durante os trés dias do
encontro.

Além da promocao de
palestras, mesas-redondas,
debates com discusséo dina-
mica sobre os temas entre
palestrantes e participantes,
foi elaborado um documento
decorrente de idéias levanta-
das. De uma forma resumi-
da, o documento lembra que
0 Decreto n® 793/93, em vigor,
regulamenta as acdes de as-
sisténcia farmacéutica no
Brasil, mas o quadro que, no
entanto, se apresentaéoda
n&o observéncia aos precei-
tos basicos contidos naquele
decreto, comprometendo, as-
sim, a seriedade que se pre-
tende dar a este assunto, de
vital importancia para a
sociedade brasileira.

Ainda sobre o aludido
documento, foi proposta a
viabilizag&o de trés itens, que
dependem de uma politica
nacional integrada, envolven-
do prioritariamente os Mi-

nistérios da Educac&o e Des-
portos e o da Salde, objeti-
vando a melhoria da qualida-
de de vida do cidadéo brasi-
leiro. Sao eles: 1 - Maior
integragdo entre os 6rgaos de -
prestacéo de servicos em
saude e instituigées forma-
doras de recursos humanos
na area da saude; 2 - Maior
definicao dos papéis de acao
das Vigilancias Sanitarias,
dos Laboratérios Centrais de
Salde Publica (LACENSs) e
Laboratérios Regionais ou

-Locais; 3 - Implementacéo de

um sistema de controle de
qualidade dos laboratérios de
referéncia, da rede e das

Universidades.

NOVO LIMITE DE
IODAGAO DO SAL
PARA CONSUMO
HUMANO

De acordo com a Portaria
N° 1.806, de 24/10/94, do
Gabinete do Ministério da
Saude, somente sera con-
siderado préprio para o con-
sumo humano o sal refinado,
moido ou granulado, com teor
igual ou superior a 40 miligra-
mas até o limite maximo de
60 miligramas de iodo meta-
Iéide por quilograma do
produto”.

A referida Portaria revoga
aden® 122, de 18/10/94, da
Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da
Saude, que fixava tal limiite
entre 10 a 60 mg/kg, e a de
n° 03, de 23/02/84, da
mesma Secretaria, cujo
limite fixado era de 10 a 30
mg/kg.

FORMADO O GRUPO
DE ANALISTAS DE

EMBALAGENS PARA

ALIMENTOS

O Conselho Técnico Ad-
ministrativo (CTA) do Instituto
Adolfo Lutz aprovou, em 18/
08/94, a formacéo do “Grupo
de Analistas de Embalagens
para Alimentos”, por solici-
tacdo da Secao de Plasticos,
Vernizes e Qutros Materiais




de Embalagens do IAL-Central.

O citado grupo sera coor-

denado pelo AL, tendo entre
outros os seguintes objetivos:

1. Divulgagdo dos Regu-
lamentos Técnicos estabele-
cidos no @mbito do MERCO-
SUL - Mercado Comum do Sul
para pessoal técnico de empre-
sas e laboratérios relacionados
com a area de embalagens.

2. Estabelecimento de
metodologias para a deter-
minac&o de migrantes em em-
balagens e equipamentos para
alimentos, simples e precisas
€ gue possam assegurar a
saude do consumidor.

3. Troca de material
bibliografico pertinente a area.

Num primeiro momento, o
Grupo esta constituido por
representantes dos labora-
torios oficiais, ou seja, Insti-
tuto Adolfo Lutz, Instituto de
Tecnologia de Alimentos,
Fundagéoc Oswaldo Cruz e
Instituto de Pesquisas Biold-
gicas. Posteriormente, técni-
cos de empresas e membros
de associagdes representati-
vas do setor serdo convidados
aintegra-lo. Os representan-
tes do IAL no mesmo s&o as
seguintes funcionarias da Se-
¢&o acima citada: Neus S.
Pascuet, Licia T. F. Murata,
Maria Rosa S. de Alcantara,
Maria CeciliaD. Nunes e Vera
H. M. de Minas.

" $IMPOSIO SOBRE
TECNOLOGIA DE

SALGA E DEFUMACAO
DE PESCADO

O Setor de Pescado e Re-
cursos Marinhos do Centro de
Tecnologia da Carne (CTC),
do Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL), realizou um
simposio e “workshop” sobre
“Tecnologia de saiga e defu-
magé&o de pescado”, de 14 a
16/09/94, em Guaruja/SP.
Contou com a colaboragéo
da SBCTA - Sociedade Brasi-
ieira de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos.

O evento teve como obje-
tivo principal motivar o agricul-

tor e outros interessados a
adotar técnicas de processa-
mento que permitam uma
preservacéo mais prolongada
do pescado para o consumo.

Dentre as palestras pro-
feridas, uma esteve a cargo
da Pesquisadora Cientifica
Maria Rosa da Silva de Alcan-
tara, da Secéo de Plasticos,
Vernizes e Outros Materiais
de Embalagens, do IAL-Cen-
tral. O tema da mesma foi
‘Embalagens para pescado
salgado defumado”.

CD ROM NA

BIBLIOTECA DO

INSTITUTO

ADOLFO LUTZ

As bases de dados em
Disc-laser ja chegaram a
Biblioteca do [nstituto Adolfo
Lutz, localizada no Laborato-
rio Central, em Sao Paulo/SP.
Em poucos minutos & possi-
vel fazer o levantamento de
toda bibliografia de analise de
alimentos durante 25 anos,
atraves do "Food Science &
Technology Abstracts” em
CD. A base do “Cambridge
Scientific Abstracts”, por sua
vez, possibilita levantamen-
tos bibliograficos nos Ultimos
12 anos em Biociéncia.

A “Excerpta Medica: Pa-
thology” recupera 10 anos de
pesquisa em Patologia,
enquanto que a "Excerpta
Medica: Drugs and Pharma-

cology” recupera 5 anos de -
toda literatura internacional.

sobre drogas, medicamentos
e plantas medicinais.

Por fim, a base do “Ana-
lytical Abstracts” proporciona
0 acesso a 12 anos de pesqui-
sa em Quimica Analiticae o
“Applied Science & Technol-
ogy Index”, da H. W. Wilson
Co., a10 anos de referéncias
em Ciéncia e Tecnologia, po-
rém sem apresentar resumos.

REGRAS DE

SEGURANCA EM

LABORATORIOS

QuimMmicos

Segundo a Comissao de

Biosseguranga da Divis&o de
Bromatologia e Quimica do
lAL-Central, tem havido um
bom nivel de comunicagao
entre a mesma e os funcio-
narios da citada Divisao.
Mesmo assim, ndo pode ser
negligenciada a protecao
pessoal no trabalho, devem
ser aprimoradas os equipa-
mentos de seguranga coletiva
€ acontecerem reunides,
discussdes e organizacéao,
de modo que se possa ter
um locai de trabalho cada vez
mais seguro e com respon-
sabilidade para com o meio
ambiente.

A referida comissao se
coloca a disposicdo dos
interessados para o recebi-
mento de sugestdes ou escla-
recimento de duvidas e
necessidades, através do
telefone 851-0111 ramais 122
(Aurélio) ou 137 (Cassia), e
relembra alguns conceitos de
segurancga, que fazem parte
do “Manual de Biossegu-
ranga para Laboratérios de
Quimica”, n° 1, 1992, uma
publicagéo técnica divulgada

no IAL.

1. Esteja sempre consci-
ente do que estiver fazendo;
evite o “automatismo” e
distracoes.

2. Use oculos de prote-
¢&o, mascaras € luvas, bem
como outros equipamentos de
protecéo individual (E.P.1.),
sempre que necessario.

" 3. Rotule, identificando e

datando todos os frascuc da. -

solucdo e reagentes que
preparar.

4. Nao fume na area de
trabalho do laboratorio,
mesmo que ndo haja risco
aparente.

5. Trabalhos com produ-
tos ou amostras que liberem
vapores venenosos ou irritan-
tes, bem como amostras de
composic&o desconhecida
devem ser conduzidos sob a
capela.

6. Nao deve ser admitida
a permanéncia de criancas
em laboratério, em hipétese
alguma.

7. Qualquer acidente ou
fator de risco, por menor que
seja, deve ser comunicado ao
chefe.

8. Todo material contami-
nado, liquido ou solido, deve
ser descontaminado antes de
ser desprezado ou reutili-
zado.

9. Os funcionarios que
lidam com material infectado
ou animais devem lavar
cuidadosamente as maos

.logo apés o manuseio des-

ses materiais e, também,
quando deixarem o labora-
torio.

10. Informe-se sobre a
localizagdo e a maneira
correta de utilizar equipa-
mentos contra incéndio,
chuveiros de emergéncia,
lavadores de olhos e outros
equipamentos de emer-
géncia. '

XIV CONGRESSO
BRASILEIRO DE
CIENCIAE

TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

O evento acima citado foi
promovido pela Sociedade
Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos-
SBCTA, em Sao Paulo/SP, no
periodo de 17 a 20 de junho
ae 194, -

Cerca:dée R00 congres-
sistas estiveram presentes
ao XIV CBCTA, sendo que
aproximadamente 30% deste
publico constituiu-se de
estudantes, boa parte dos
quais cursando pos-gradua-
¢ao. Todas as atividades
programadas foram cumpri-
das, ndo havendo auséncia
de nenhum conferencista.
Alias, as conferéncias e os
painéis foram considerados
de nivel muito bom, o que foi
comprovado pelo grande
interesse e participacéo dos
congressistas.

Antes da sess&o de aber-
tura, foram oferecidos a cerca
de 145 congressistas, 4 cur-
SOs pre-congresso, contando-
se em alguns deles com pa-




lestrantes estrangeiros. Du-

rante o evento, reuniram-se
26 grupos tematicos de tra-
balho, cuja produg&o superou
em muito as expectativas.
Seus relatorios ficaram de ser
divulgados aos associados
da SBCTA.

Destaque-se ainda o
numero recorde de trabalhos
cientificos aceito para apre-
sentagéo na congresso, no to-
tal de 430, sendo 358 na for-
ma de poster e 72 na forma
oral. O nivel das apresenta-
¢bes foi avaliado como muito
bom, sendo que trés trabalhos
foram premiados pela SBCTA
e pelalLSI-Brasil e outros dez
receberam mengéo honrosa.

Varios funcionarios e esta-
giarios da Divis&o de Broma-
tologia e Quimica do IAL-Cen-
tral participaram do congres-
80, alguns deles fazendo parte
da Comiss&o Organizadora.

Ficou decidido, em ses-
sdo plenaria, que o XV CBCTA
sera realizado em 1996 e
organizado pela Secdo Re-
gional de Minas Gerais.

CONGRESSO E

ENCONTRO SOBRE

MICOTOXINAS

Foirealizado no periodo de
26 a 30 de setembro de
1894, na Cidade do Rio de Ja-
neiro/RJ, o | Congresso Lati-
noamericano de Micotoxi-
cologia e VIl Encontro Na-
cional de Micotoxinas.

Este evento contou com a
participacao depesquisadores
de varios paises da América
Latina e do Caribe, quando
tiveram a oportunidade de dis-
cutir novas diretrizes para o
problema MICOTOXINAS.

Durante o Congresso foi
criada a Rede Latinoamerica-
na de Miotoxicologia, cuja
coordenacao internacional fi-
cou assim composta: Dre Myr-
na Sabino (Brasil), Pesquisa-
dora Cientifica do IAL-Central;
Dr? Maya Pineiro (Uruguai) e
Dr® Magda Carvajal (México).

Foi também eleita a nova
diretoria da Sociedade Lati-
noamericana de Micotoxico-

logia durante a Assembléia
Geral, sendo definido que o
proximo congresso sera em
Caracas/\Venezuela, em 1996.

VISITAS NA DIVISAO

DE BROMATOLOGIA

E QUIMICA

De agosto a novembro de
1994, estiveram em visita a
Divisao .de Bromatologia e
Quimica do AL, sendo rece-
bidos pelo seu Diretor, Dr.
Odair Zenebon, os seguintes
técnicos:

1-Drs. JIMM. SEWELL e
WILLIAM J. SEDLECKIS, da
“United Distillers”, da In-
glaterra.

2 -Dra. CARMEN CHIRI-
NOS CABRERA, Presidente
do Instituto Nacional de
Higiene “Rafael Rangel”, de
Caracas - Venezuela,

3 - Drs. KAZUMASA KA-
MAKURA, HISAO NAKA-
NISHI e NAOYA KUWAHA-
RA, da comitiva da JICA -
Japan International Coopera-

tion Agency (“Member's list of
the follow-up team for the group
training course in import and
export food inspection and
food microbial control).

4 - Dr. CARMINO ANTO-
NIO DE SOUZA, Secretarioda
Saude do Estado de Sao
Paulo.

ERRATA

No BIAL 4(1), 1994, leia-
se “Portarian® 3, de 23/02/84"
e ndo “Portaria n° 03, de 23/
02/94", a pagina 5, 5% e 67 li-

‘nhas, no artigo sob o titulo “A-

valiacéo do teor de iodo em
amostras de sal comercializa-
das no Estado de Sdo Paulo”.

AIDS, DA PRA EVITAR

Vista essa camisa.
Movimento de S&o Paulo na
luta contra a AIDS.

Para participar do movi-
mento ou para maiores infor-
magdes, ligue para o Disque-
AIDS: (011) 280-0770.Se-
cretaria da Salde do Estado
de Sao Paulo.

CONGRESSO DE
QUIMICOS
COSMETICOS

De 27 a 31 de agosto de
1995, havera no Centro
de Convencdes do
Parque Anhembi, em
Sao Paulo/SP, 0 12°
Congresso Latino-
americano e Ibérico de
Quimicos Cosmeéticos”.
As conferéncias e as
palestras deverao
abordar o tema

*A Cosmecéutica -

na Século XXI”.

Para maiores detalhes,
entrar em contato com a
ABC - Associagéao
Brasileira de
Cosmetologia, pelo
telefone (011) 240-5466 ou
pelo fax (011) 240-5528.

CONGRESSO E
EXPOSICAO SOBRE
OLEOS E GORDURAS

A SBOG - Sociedade
Brasileira de Oleos e
Gorduras estara
organizando o “6°
Congresso e Exposicdo
Latino-americano sobre
Processamento de
Oleos e Gorduras”, no
periodo de 25 a 28 de
setembro de 1995, no
Centro de Convencdes
da UNICAMP, em

Campinas/SP.
No programa técnico-

cientifico, com traducéo
simultanea para
Espanhol e Inglés, seréo
apresentadas 14
palestras plenarias, 36
palestras técnicas e

!

sessao de posters para
trabalhos cientificos,
objetivando oferecer um
sumario completo e
atualizado sobre as
técnicus «iuais quanto
a0 processamento de
6leos, sementes,
gorduras e derivados,
através de conceituados
profissionais de varias
partes do mundo.
Quanto ao programa
teécnico e palestras,
maiores informacoes
poderao ser
conseguidas junto a
SBOG, Caixa Postal
6091, CEP 13.081-970,
Campinas/SP, telefone
(0192) 39-8423, fax
(0192) 39-1186; sobre o
patrocinio, “happy-hours”
e estandes, com a

Freedom
Comunicagdes, a Rua
Visconde da Luz, 189,
CEP 04537-070, Sao
Paulo/SP, fone/fax (011)
828-0838.

CONGRESSO E
EXPOSICAO DAS
INDUSTRIAS
SABOEIRAS

O evento acima, em
sua 132 edicao, esta
programado para o
periodo de 22 a 25 de
outubro de 1995, em
Fortaleza (CE).
Maiores informacées
poderao ser obtidas
junto a Freedom
Comunicagées, peio
fone/fax: (011) 828-0838.
&
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CONGRESSO
INTERNACIONAL DE
BACTERIOLOGIA E
MICROBIOLOGIA
APLICADA

De 18 a 23 de agosto
de 1996, devera ser
realizado em Jerusalém,
Israel, o “8" International
Congress of the
Bacteriology and Applied
Microbiology (BAM)

and Micology Divisions
of the IUMS”. O prazo
para envio de resumos
de trabalhos termina

em 31 de janeiro

de 1996.

Demais informagdes
serao fornecidas pelo
Prof. I. Kahane,
Presidente da Comissao
Organizadora do
congresso, no seguinte
endereco: IUMS'96, P.O.
Box 50.006, Tel Aviv
61.500, Israel. Ou pelo
telefone: 972-3-5140014;
telex: 341171 Kens IL;
fax: 972-3-5175674 ou
972-3-660325.

CURSOS ABERTOS
PARA 1995

A empresa
Microbiotécnica
programou 0s cursos
abertos, abaixo
relacionados, para o ano
de 1995, em datas a
serem confirmadas:
1. Refeicdes

- transportadas, prevencao
de toxiinfecgbes
alimentares.
2. Garantia e controle
total da qualidade em
producdo de alimentos.
3. Métodos para
avaliagcao de pontos
criticos em servicos de
producao de alimentos.
4. Administragao

| participativa em

pequenos grupos em
areas de producao

de alimentos (APG's).
5. Avaliacdo da
qualidade de controle
de pragas em areas de
manipulacao de
alimentos.

6. Formacéo de
auditores da qualidade
em servicos de
produ¢ao de alimentos.
Maiores detalhes sobre
0s mesmos sera dado
mediante consulta a
Divisao de Cursos

da Microbiotécnica, pelo
telefone: (011) 542-4772
ou pelo fax: (011)
542-7650. -

SEMINARIO E
CONGRESSO DE
FARMACEUTICOS

O Conselho Regional
de Farmacia do Estado
de Sao Paulo-CRF/SP e

~o Sindicato dos

Farmacéuticos do
Estado de S&o Paulo-
SINFAR realizarédo de 20
a 24 de maio de 1995,
em Sao Paulo/SP,

0 1° Seminario
Internacicnal de
Farmaceduticos, o 4°
Congresso Brasileiro de
Produtos Farmacéuticos,
Cosmeéticos e Afins

e 0 9° Congresso
Paulista de
Farmacéuticos.

O tema central desses
eventos &: Ciéncias
Farmacéuticas, Saude,
Etica e Sociedade.

Do programa preliminar

constam cursos,
mesas-redondas,

conferéncias, palestras,
debates, temas gerais,
“‘workshops” e
apresentacao de temas

livres, cujos trabathos
deverao ser entregues
até 28/02/95.
Informacdes adicionais e
retiradas de normas e
diretrizes poderéo ser
obtidas na sede do CRF/
SP, a Rua Capote
Valente, 487, 2° andar
(Secretaria dos
Congressos) ou pelo
telefone (011) 883-2266
ramal 24, de 22 a 62 feira,
das 13 as 19 horas, com
Renata.

CONGRESSOS NA
AREA MEDICA

Em 1995, o Centro de
Convengdes Reboucas
estara organizando e
sediando, entre outros,
0s seguintes eventos:
1. XXXl Congresso da

Sociedade Brasileira de
Medicina Tropical.

De 27 a 31/03.
Promocéo: Sociedade
Brasileira de Medicina
Tropical.

2. 15° Congresso
Mundial de Linfologia.
De 25 a 30/09.
Promocéao: Associagdo
Brasileira de Médicos
Linfologistas. “

:3. VI Congresso Paulista

de Pneumologia e
Tisiologia. De 12 a 14/11.
Promogao: Sociedade
Paulista de Pneumologia
e Tisiologia.

Informagdes mais
detalhadas: Centro de
Convencgdes Reboucas,
Av. Reboucas, 600, CEP
05402-000, Sao Paulo/
SP-Tel.: (011) 881-1344
-Fax: (011) 881-1125.

FILIE-SE A SBAAL

A Sociedade Brasileira de
Analistas de Alimentos - SBAAL
congrega profissionais de
instituicées publicas e privadas,
de industrias e de universidades,
que atuam na area de analise da
qualidade de alimentos.

Regional do Estado de Sao Paulo

da SBAAL:

Instituto Adolfo Lutz

Av. Dr. Arnaldo, 355

CEP 01246-000

SAO PAULO-SP

Tel: (011)851-0111

Ramal 193 - Odair Zenebon
Ramal 197 - Dilma S. Gelli




“Revista do Instituto Adolfo Lutz”, volume 54,
numero 1/2, janeiro/dezembro de 1994, contém
0s seguintes artigos:

A

1. Titulo: Incidéncia de aflatoxinas em amendoim e
‘produtos derivados consumidos na cidade de Recife,
no periodo de 1989 a 1991.

Autores: COLACO, W. e col.

2. Titulo: Avaliagao da eficiéncia de antioxidantes em
Oleo de carne de curimbatéd (Prochilodus scrofa).
Autores: MORAIS, C. de e col.

3. Titulo: Presenca de acaros em doces de amendoim
e de leite vendidos por ambulantes na cidade de So
Paulo/SP.

Autores: FRANZOLIN, M. e col.

4. Titulo: Niveis de cadmio e chumbo em figado e rins
de bovinos.

Autores: ARANHA, S. e col.

5. Titulo: Sardinhas em 6leo comestivel. I. Avaliacdo dos
parametros fisico-quimicos oficias relacionados com o
exame microbioldgico e estudo da compatibilidade
produto-embalagem em relagdo a compostos migrados.
Autores: BACETTI, L.B. e col.

6. Titulo: Sardinhas em 6leo comestivel. Il. Estudo da
interacéo entre os acidos graxos do peixe e do dleo
de cobertura.

Autores: BADOLATO, E.S.G. e col.

7. Titulo: Composigao centesimal, de acidos graxos e
valor caldrico de cinco espécies de peixes marinhos
nas diferentes estagGes do ano.

- Attoies. BADOLATO, E.S.G. e col.

8. Titulo: Dietilpropina, femproporex, diazepam e
fenolftaleina: determinacdo em formulagées para
emagrecimento.

Autores: CHAVES, M.A. e col.

9. Titulo: Colesterol: modificacdes da metodologia oficial
- do Instituto Adolfo Lutz e sua quantificacdo em massas

alimenticias.

Autores: MARSIGLIA, D.A.P. e col.

10. Titulo: Estudo morfolégico de aspirados de medula
6ssea em pacientes com sindrome da imu-
nodeficiéncia adquirida.

Autores: BARRETO, J.A. & MUNHOZ M.A.G..

11. Titulo: Influéncia da concentracéo do indculo de

cepas de Haemophilus influenza em testes de
sensibilidade a antimicrobianos.
Autores: CASA GRANDE, S.T. e col.

12. Titulo: Avaliagéo de parametros fisicos e quimicos
no estudo da adulteracéo do azeite de oliva.
Autores: AUED-PIMENTEL, S. e col.

13. Titulo: Estudos microbiologicos de queijo tipo Minas-
Frescal de producéo artesanal, comercializado na
cidade de Sao José do Rio Preto/SP. ,
Autores: GARCIA-CRUZ, C.H. e col. ;
14. Titulo: Estudo morfolégico da anemia em idosos.
Autores: YOKOMIZO, R.M. e col.

15. Titulo: Bactérias do género Haemophilus isoladas
de sangue e identificadas na Sec¢&o de Bacteriologia,’
Instituto Adolfo Lutz, no periodo de 1979 a 1991.
Autores: VIEIRA, M. de F.P. e col.

16. Titulo: Uso de tamis na identificacdo de elementos
histologicos em iogurtes com polpa de fruta(s).
Autores: NOGUEIRA, M.D. & RODRIGUES, R.M.M.S.

17. Titulo: Controle de esterilidade de solucdes
parenterais de grande volume utilizadas na rede
hospitalar da cidade de Sao Paulo/SP.

Autores: NOVO, O.F. & AURICCHIO, M.T.

18. Titulo: As serralhas do Brasil: Emilia sonchifolia L.,
Sonchus asper (L.) Hill e Taraxacum officinale Weber
- exame microscopico comparativo.

Autores: JORGE, L.I.F. e col.

19. Titulo: Avaliagédo do valor ralérico de chocolates
dietéticos. ' e

. Autores: ABREU, RW. da = coi.

20. Titulo: Metodologias para controle da adequagao
de embalagens para agua mineral.
Autores: MURATA, L.T.F. e col.

21. Titulo: A importancia do diagnéstico e do estudo
familiar na anomalia de Pelger-Huét.
Autores: KITAMURA, C. e col.

22. Titulo: Influéncia do controle glicémico n’a
hiperlipemia de mulheres diabéticas (Tipo 1).
Autores: MARTINS, H.P. e col.

23. Titulo: Teor de nitrato e nitrito em vegetias cultivados
no Distrito Federal: um estudo preliminar.
Autores: RATH, S. e col.







