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prato, mussarela e mineiro

EDITORIAL

Quando a década de 80 se aproximou do final, a
revista Time perguntou em sua capa: “Estara morto o
Governo?”

Agora chegamos a década de 90, para muitos norte-
americanos a resposta parece afirmativa.

Nos Estados Unidos, as escolas sdo as piores do
mundo desenvolvido. Nosso sistema de assisténcia
médica estd descontrolado. Nossos tribunais e prisges
estdo de tal forma superlotados que alguns criminosos
ndo podem cumprir pena. :

E muito dos nossos melhores estados e cidades
chegaram virtualmente 4 bancarrota.

A confianga no governo caiu a0s niveis mais baixos
jaregistrados. No final da década de 80, s6 5% dos
norte-americanos consultados indicaram o servigo
plblico como uma carreira recomendével. De cada
quatro pessoas consultadas, quase trés disseram
acreditar que, pelo valor do imposto pago, o governo
federal prestou menos servigos 2o publico do que dez
anos antes.

Trecho do livro “Reinventando o0 Governo” de David
Osborne € Ted Galbler. Esta citagdo mostra, a nés
brasileiros, o tamanho de nossa tarefa, e nos alerta
que ndo adianta, simplesmente, atingir o primeiro
mundo para ter os problemas resolvidos. Proceder a
reforma da administrag#o, reaproximar as Instituiges
da comunidade, restaurar o respeito ao servidor seria
muito mais facil, agradével e desejavel se as condigdes
objetivas de trabalho e os saldrios fossem
recompostos, mas infelizmente parece que nido

" podemos contar com isso.

Eis um belo e durissimo desafio, que para ser vencido
depende de todos nés. A histéria do Instituto Adolfo
Lutz mostra como temos nos comportado diante dos
desafios. Espero e acredito que assim continuar4 sendo
nossa escolha.

Dr. Luis Carlos Meneguetti

Diretor Geral do Instituto Adolfo Lutz
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ESTUDO DA ESTABILIDADE DAS AGUAS SANITARIAS DURANTE O
ARMAZENAMENTO E O SEU IMPACTO NA SAUDE PUBLICA

Nos ultimos tempos, a dgua
sanitaria tornou-se importante
nfo somente para o clareamento
de roupas e materiais, mas
também na sanitizagdio de
ambientes e produtos destinados
ao consumo humano. Esta
solugdio teve sua importincia
evidenciada quando uma
epidemia de célera estava sendo
introduzida em nosso pais
(1992).

A estabilidade da 4gua sanitéria
em frasco aberto e armazenado
em condigBes ambientais
depende, entre outros, dos

seguintes fatores: pH, presenga
e concentragfio de catalisadores,
temperatura, material orgénico
¢ radiag@io ultravioleta; as
solugdes mais estaveis sdo as
que apresentam alta
alcalinidade, baixa temperatura,
auséncia ou baixo teor de cobre,
cobalto e niquel e
acondicionadas em frascos
opacos.

No perfodo de 1991 a 1993
foram analisadas 339 amostras
de 4gua sanitéria de diversas
regides do Estado de S#o Paulo,
coletadas pela Vigilincia

Sanitdria. Das 339 amostras
analisadas, 258 estavam de
acordo com a legislagdo e 81 em
desacordo por apresentar teor de
cloro ativo abaixo do limite
tolerado pela legislagdo em
vigor. A estabilidade das dguas
sanitarias foi estudada
utilizando-se  cinquenta
amostras de diferentes marcas,
em condigdes normais de
armazenamento e com validade
para o periodo de seis meses,
onde o teor de cloro ativo foi
determinado mensalmente.

Concluimos que a perda do

cloro ativo foi pouco
significativa, sendo que 96%
das amostras, ao término de seis
meses, apresentou teor de cloro
ativo dentro do valor minimo
estabelecido pela legislacdo em
vigor. A maior perda do cloro
ativo foi de 17,27% e a menor
de 2,33%.

" Informagdes prestadas pelas Quimicas -

MARIA CRISTINA SANTA
BARBARA E LIGIA LURIKO
MIYAMARU, da Segdo de Cosméticos
¢ Produtos de Higiene do Instituto Adolfo
Lutz-Central,

CONTROLE DE
QUALIDADE DE
COSMETICOS

Todo produto cosmético que
entra em contato com a pele do
homem pode, na dependéncia
de uma série de fatores, ser
absorvido, determinar
manifestagdes sistémicas e
produzir fenémenos irritativos.

Assim sendo, de um modo
geral, todos estes produtos
deveriam ser submetidos a testes
de controle de qualidade, antes
de serem comercializados.

Apesar da pele ser considerada
uma barreira relativamente

eficaz para a penetra¢do de
muitas substincias, os estudos
a respeito tém demonstrado
graus varidveis nas alteragdes
das propriedades fisico-
quimicas da pele.

As pesquisas feitas em animais
de laboratério, particularmente
roedores, € entre estes a cobaia,
fornecem resultados que, bem
interpretados, mostram uma
razoavel correlagdo com os
efeitos na espécie humana. A
pele das cobaias parece
apresentar permeabilidade
semelhante 4 da espécie
humana.

Apesar de existirem na
legislagdo brasileira listagens

positivas de matérias primas que
podem ser utilizadas em
formulagdes cosméticas, para
garantir a qualidade do produto
acabado e assegurar a safide da
coletividade, sdo necessarios
testes de irritagéio da pele com
animais de laboratério.

O presente trabalho de pesquisa
foi iniciado em janeiro de 1992
e durante 2 anos foram
analisadas 1204 amostras de
produtos cosméticas de
diferentes marcas, oriundas de
indistrias, fiscalizagdo e 6rgos
de defesa do consumidor; 74
(6,15%) destas amostras
estavam em desacordo por
apresentarem irritagio na pele

de animais de laboratério e sem
registro no Ministério da Saude.
Com esta informagfo, concluiu-
se ser de extrema importincia
avaliar a inocuidade e a
qualidade dos produtos
cosméticos comercializados,
com o objetivo de proteger o
consumidor de possiveis danos
a saude.

Informag@es prestadas pelas Quimicas
LIGIA LURIKO MIYAMARU e
MARIA  CRISTINA  SANTA
BARBARA, da Segdo de Cosméticos e
Produtos de Higiene do Instituto Adolfo
Lutz-Central.

CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS DE QUELIOS
PRATO, MUSSARELA E MINEIRO COMERCIALIZADOS
EM FEIRAS LIVRES DA CIDADE DE SAO PAULO*

Foram adquiridas, na condi¢do
de consumidor, 141 amostras de
queijos prato, mussarela e
mineiro em 47 feiras-livres
localizadas nas Regides Norte,
Oeste, Leste e Sul da Cidade de
S#o Paulo, no periodo de 11 de
margo de 1993 a 25 de fevereiro
de 1994, As amostras foram
analisadas quanto a presenga de
matérias estranhas externas,
para o que utilizou-se lavagem
das amostras e posterior
filtragfo sobre papel de filtro, €
internas, nas quais adotou-se
metodologia da A.0.A.C.

(Association os Official
Analytical Chemists) de
digestdo enzimética da amostra
com pancreatina, seguida de
filtragfo. As matérias estranhas
presentes no papel de filtro
foram identificadas e contadas
separadamente. Das 141
amostras analisadas, 75,9%
apresentaram pelo menos um
tipo de matéria estranha
(amostras em condi¢des
higiénicas insatisfatérias). Para
0s queijos prato e mussarela, a
causa do elevado namero de
amostras em condi¢des

higiénicas insatisfatérias foi,
principalmente, a presenga de
matérias estranhas na parte
interna dos queijos, enquanto
que, no tipo mineiro, além da
contaminaggo interna,
encontrou-se 100% das
amostras com sujeira externa.
Em relagdo s estages do ano,
na anélise externa, ndo se
registraram diferengas
significantes entre as mesmas,
quando comparados os totais
dos trés tipos de queijos;
considerando-se cada tipo de
queijo, o mineiro apresentou

diferenga significante em
relagio aos demais, para todas
as estag@es do ano. Quanto &
localizagéio das feiras-livres, a
Regido Oeste apresentou as
amostras em piores condi¢des
higiénicas, sendo o queijo
mineiro o mais contaminado,
com a totalidade das amostras

contendo matérias estranhas -

externas e internas.

* Resumo da Dissertagdo para obtengio
do grau de Mestre em Saide Piiblica,
apresentada i Faculdade de Saide
Piblica da USP por Marlene Correia,
Pesquisadora Cientifica do IAL - Central,
sob a orientagdo da Profa, Titular Maria
José Roncada, em 01/06/95,

Ly
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AVALIACAO DA QUALIDADE DE
EMBALAGENS PLASTICAS PARA
ALIMENTOS E MEDICAMENTOS

' NOS ULTIMOS 10 ANOS

‘Existem poucos laboratérios que controlam embalagens do ponto
de vista de Saude Piblica. O Instituto Adolfo Lutz é um deles,
trabalhando nesta 4rea desde 1977, tendo armazenado portanto um
nGmero considerével de dados quanto & qualidade das embalagens.

Somos freqilentemente consultados, por fabricantes, estudantes e
profissionais da érea, sobre o nivel de aprovagiio das embalagens
que entram em contato com alimentos e medicamentos. ’

‘Com a finalidade de divulgar os resultados obtidos nos tiltimos dez
anos, elaboramos dois gréficos que ilustram o nfvel de aprovagio
destas embalagens.

No vgréﬁco I verifica-se uma relativa consténcia na qualidade das
embalagens ao longo dos anos, com média de aprovagdo de 75%.

% DE APROVAGAO/REJEIGAC DE EMBALAGENS
PARA ALIMENTOS, NO PERIODO DE 1986 A 1994

o APROVADO
@l CONDENADO

percentagens

e :
o i £
1985 1988 1987 1988 1989 1990 1991 1982 1993 1994

ano

TOTAL DE AMOSTRAS ANALISADAS: 4488 - % DE CONDENAGOES EM 10 ANOS: 24

* No grafico II pode-se observar que, para embalagens de
medicamentos, a porcentagem de rejeigfio é maior; em torno de 37%.

% DE APROVAGAOIREJEIGAO DE EMBALAGENS E EQUIPAM.
PARA MEDICAMENTOS NO PERIODO DE 1985 A 1994

BIAPROVADO |
& CONDENADO

0
1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 ~
ano

TOYAL DX AMOSTRAS ANALISADAS: 1760 « % DE CONDENAGOES EM 10 ANOS: 37,3

Isso se deve ao processo de esterilizagfo pelo calor a que algumas
embalagens e equipamentos para medicamentos s#o submetidas,
processo este mais agressivo para estas embalagens do que aqueles
utilizados no acondicionamento de alimentos.

Com a nova regulamentagdo do Mercosul, que estabelece mais
parAmetros de controle, acreditamos que a porcentagem de rejeigio
ird aumentar num primeiro momento, até que as inddstrias se
adequem & nova legislaggo.

Informagdes prestadas pelos pesquisadores Neus Pascuet, Maria Cecilia Depieri Neves
¢ Maria Rosa da Silva de Alcéntara, da Sego de Plasticos, Vernizes e Outros Materiais
de Embalagem da Divisdo de Bromatologia e Quimica do IAL - Sdo Paulo/SP.

ANALISE DE URETANA EM BEBIDAS ALCOOLICAS
FERMENTO-DESTILADAS*

coluna empacotada, e que
. apresentou um limite minimo de
detecgfio para o carbonato de
etila, de aproximadamente 1

A uretana ( carbonato de etila)
ocorre naturalmente em
pequenas quantidades em
bebidas alcodlicas e alguns
alimentos fermentados. A
concentragdio desta em bebidas
alcoélicas & encontrada em
niveis que variam desde
menores que 10 ppb até 500
ppb, ¢ particularmente em
alguns tipos de bebidas
destiladas, excedem os valores

de 1000 ppb.

Tem sido demonstrado ha
algumas décadas, através de
estudos experimentais, que a
uretana possui atividade
carcinogénica em animais de
laboratério, o que indicou que
deve ser considerado como um
carcinégeno potencial para o
homem.

Neste trabalho foi realizado um
levantamento das pesquisas

existentes sobre 0s mecanismos
de formagdo de uretana em
bebidas alcélicas e alguns
alimentos fermentados, limites
de tolerdncia estabelecidos, e
técnicas de andlise deste
composto.

Foi proposto um método que
utiliza a técnica de
cromatrografia a gis com
espectrometria de massa (GC/
MS) num equipamento com

* Dissertago para obtengdio do grau de
Mestre da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade de SZo
Paulo em 31 de julho de 1995 - Curso de
Pos-Graduagdo em Ciéncia dos
Alimentos, Area de Bromatologia, pela
Quimica LETICIA ARAUJO FARAH
NAGATO, da Se¢éio de Bebidas da
Divisdio de Bromatologia e Quimica do
Instituto Adolfo Lutz-Central.
Orientadora: Profa. Titular Marilene de
Vuono Camargo Penteado. '

FILIE-SE A SBAAL

A Sociedade Brasileira de Analistas de
Alimentos - SBAAL congrega profissionais de
institui¢Ses publicas e privadas, de industrias e
de universidades, que atuam na 4rea de andlise-
o da qualidade de alimentos.

Regional do Estado de S&o Paulo da SBAAL:

Instituto Adolfo Lutz :
Av. Dr Arnaldo, 355 CEP 01246-902
S&o Paulo - SP
Tel: (011) 851-0111
Ramal 193 - Odair Zenebon
Ramal 197 - Dilma S. Gelli
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A QUALIDADE DAS FARINHAS DE TRIGO PRODUZIDAS E COMERCIALIZADAS
NA REGIAO DA BAIXADA SANTISTA, ESTADO DE SAO PAULO

A qualidade das farinhas de
trigo, produzidas pelos quatro
moinhos da cidade de Santos/
SP e comercializadas na regido
da Baixada Santista, Estado de
Sao Paulo, foi analisada,
obedecendo 2 execugfio de um
Plano Emergencial, elaborado
em conjunto pelo IAL -
Laboratério I de Santos ¢ pela
Vigilancia Sanitdria do
Escritério Regional de Saude
(ERSA-52), sediado naquela

cidade, para o periodo de
setembro a dezembro de 1994.

A previsio cra de que fossem
colhidas dezessete amostras,
entre embaladas e a granel, nos
produtores € nos pontos de
venda.

As Vigilancias Sanitérias das
cidades de Santos, Peruibe, Sdo
Vicente, Praia Grande e
Cubatfo ficaram responsaveis
pela coleta das amostras para

analise fiscal e, o Laboratério I
de Santos, pela execugfio das

analises fisico-quimicas,
microbioldgicas e
microscopicas.

Foram coletadas ¢ enviadas para
anélise catorze amostras de
farinhas, das quais 5 (35,71%)
foram condenadas, sendo uma
(7,14%) por presenca de
bolores, uma (7,14%) por
apresentar teor elevado de
residuo mineral fixo, uma

Tabela - Amostras de farinha de trigo analisadas pelo IAL - Laboratério I de Santoa, em 1994 -
niimero de amostras previstas, enviadas, aprovadas e condenadas.

Més Setembro . |Outubro [Novembro  |Dezembro  |Total
Vigilancia : Amostra
Sanitéaria PEACI|PEACI|PEACI|PEACIJPEAZC
Santos 4 53 21222 -}j1 11 - 31 2 {1011 7 4
Peruibe 1 - - = 1 11 - 3- - - - - - - ]2 11 -
Sgo Vicente |1 - - - |- - - - }- - - - - - - |1t - - -
PraiaGrande | 1 - - - 1 -1 (11 11 - - - =12 21 1
{Cubatdo 1 - - - Q1 - - - J- - - - - - =12 - - -
Total 8 53 214 43 11}2 22 - 31 211714 9 5

P = previstas; E = enviadas; A = aprovadas; C = condenadas.

(7,14%) por coliformes fecais e
duas (14,28%) por nimero
elevado de fragmentos de
insetos. Quatro dessas amostras
foram colhidas em Santos (duas
embaladas e duas & granel) e
uma em Praia Grande,
embalada, conforme a Tabela.

As duas amostras 4 granel
condenadas tiveram 0s
resultados confirmados nas,,
analises de contraprova. Ja as
trés amostras embaladas,
condenadas, foram novamente
colhidas em margo de 1995 e,
desta vez, aprovadas.

Conclui-se que as farinhas de
trigo produzidas [
comercializadas embaladas na
Baixada Santista tinham boa
qualidade, podendo ser tornar
excelente quando
sistematicamente fiscalizadas e
controladas pelas entidades
publicas responséveis.

*Informagdes  prestadas  pela
Pesghisadora Cientifica Rosely Vicente,
do Setor de Anélises Bromatoldgicas do

1AL ~ Laboratdrio I de Santos.

CARACTERISTICAS DE OLEOS COMESTIVEIS APOS FRITURAS
REPETIDAS DE ALIMENTOS

O presente resumo reune
aspectos por nds julgados
importantes, e que resultam da
leitura de trabalhos publicados
em periédicos cientificos
especializados. Oleos e
gorduras submetidos a
tratamento térmico na fritura
de alimentos sofrem uma série
complexa de transformagdes
na sua composi¢fo quimica e
nas suas qualidades sensoriais.

Fatores diversos influenciam
progressivamente as
alteragbes dos Oleos e
gorduras durante a fritura, tais
como:

a) Natureza do 6leo ou

gordura e seu estado inicial de
qualidade.

O ideal seria poder fazer as
operagbes de fritura com
gorduras saturadas, porque
evitando o uso de 6leos/

gorduras com poucos
glicerideos saturados
estariamos evitando a

interferéncia das duplas
ligagBes dos 4cidos graxos
polinsaturados.

Estudos ligando gorduras
saturadas e colesterol no
aumento do risco de doencas
das coronéarias levaram os
consumidores 4 demanda de
gorduras ndo saturadas. No

Brasil, atualmente, a quase

totalidade do dleo utilizado €
de soja. Pequenas diferengas
resultam quando se utilizam
6leos de milho, de arroz, de
algoddo, de amendoim ou
outros.

O estado inicial de uso desses
6leos € extremamente
importante, porque uma
acidez elevada ou um indice
alto de perdxidos aceleram o
processo de transformagao.

b) Temperatura, tempo e ciclo
de frituras.

Sdo todos fatores que
influenciam o comportamento

Germinio Nazario*

dos 6leos em fritura. De modo
geral, a temperatura adequada
¢ inferior a 180 graus Celsius.
O tempo e o ciclo das frituras
determina a velocidade de
alteragdo.

¢) Tipo de alimento utilizado.

Este é um fator determinante.
O alimento absorve o 6leo
aquecido com todos os seus
produtos de alteragao: acidos
graxos, sabdes, produtos de
hidrélise, produtos de

_oxidag#o e outros.

De outro lado, a natureza do
alimento constitufdo por
gorduras, carboidratos,
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proteinas e condimentos
diversos, transfere
componentes para o 6leo
aquecido..tais componentes
interagem com 0s
triglicer{deos; e mudam o
comportamento do 6leo em
uso.

d) Fritura em superficie ou

submersa.

E evidente que a fritura em
superficie sofre um processo
oxidativo maior porque
estando em contato com a
atmosfera, o borbulhamento
formado carreia mais oxigénio
para o 6leo e para o alimento.

e) Tipd de equipamento
utilizado na fritura.

As frituras feitas na inddstria

~de alimentos e nos

restaurantes diferem em
muitos aspectos. Na industria
de alimentos, a fritura em
grande quantidade se realiza
em processo continuo, longo
e sob controle constante, Tudo
é feito visando satisfazer o
consumidor a longo prazo, isto
é, com aumento consideravel
da vida de prateleira do
produto frito. E o que acontece
com as batatas fritas e outros
produtos fritos.

Ao contrério, nos restaurantes
industriais ou n#o, ¢ nas
cozinhas domésticas, o
processamento dos alimentos
satisfaz os consumidores a
curto prazo.

‘Importante também ¢ a

natureza do material que entra
em contato com o O6leo.
Alguns metais aceleram o
processo de altera¢do do dleo.
Sabe-se que os materiais mais
adequados sdo o aluminio, o
ago inoxidavel e os metais
esmaltados.

f) Recuperagio do éleo apds
sucessivas frituras.

Inimeros estudos foram
efetuados a este respeito,
tendo resultado em:

f.l.) a adi¢@o de éleo novo ao

6leo ja alterado deve ser

produtos

evitada, porque muitos dos
formados,
principalmente os peréxidos e
hidroperéxidos, aceleram a
alteragdo do novo dleo,
funcionando como
catalisadores;

£.2) a formag#o de produtos
semi-carbonizados e o
escurecimento do 6leo devem
ser seguidos por uma filtragéo
adequada ao volume do dleo
em causa;

£.3) a formagdo de odores
estranhos, de fumaga e de
espuma deve levar 4 rejeigdo
do produto.

Com todos esses fatores
influindo no comportamento
dos 6leos em fritura, pode-se
imaginar as indmeras reag@es

-quifmicas simultdneas ou

seqilenciais que se
estabelecem.

Além da transferéncia de
massa e de calor para os
alimentos provocada pelos
éleos, a presenga
principalmente de oxigénio e
de 4gua (que se desenvolve
sob a forma de vapor), a
presenca de sal e condimentos
entre outros, observam-se
também reagSes quimicas de
oxidagfo, de condensagio, de
hidrélise, de polimerisagio, de
isomerisagdo, de
rearranjamento, de ciclisaggo,
de degradagfo e outras. Todas
essas reagdes formam alguns
produtos volateis, e outros ndo
voléteis. Formam-se também
produtos escuros ou mesmo
semi-carbonizados  que
alteram a tensdo superficial; e
outros que alteram o aroma
dos Oleos e dos alimentos,
como j4& mencionamos.
Observa-se também um
aumento de viscosidade do
éleo.

Para minimizar os problemas
de oxidagdo tentou-se usar
alguns’ antioxidantes, em
especial o TBHQ; e uma
silicona como antiespumante.
O problema tem solugdo
parcial, porque o antioxidante
é retirado gradativamente do

Sleo pelo alimento, e deve ser

reposto.

Visto que parte deste éleo
assim alterado € incorporado
pelo alimento, tornando-se
parte da dieta, a comunidade
cientffica sempre se
preocupou em avaliar a
inocuidade dos produtos

formados, sua interferéncia

nos nutrientes da dieta e
principalmente em todo o
processo nutricional, como
inibigdo de enzimas e
destrui¢gdio de vitaminas.
Grande parte dos produtos
formados s#o irritantes gastro-
intestinais e potencialmente
mutagénicos (teste de Ames),
se os O6leos forem
exaustivamente
superaquecidos. A formag#o
de substancias. mutagénicas,
porém, n#o constituira
problema se néo houver um
aquecimento abusivo durante
as frituras.

Curiosamente, o contetido de
hidrocarbonetos aromaticos
polinucleares, e mesmo o 3,4
dibenzopireno, em éleos de
fritura reutilizados séo
inferiores aos do 6leo original.
Sob o ponto de vista da
formagfo de carcindégenos, o
aquecimento de dleos e
gordura é seguro.

Pelos fatos acima apontados,
procurou-se uma maneira
factivel de rejeitar 6leos
utilizados a partir de certo
ponto de alterag@io. Esta
preocupagio teve inicio em
1973 na Alemanha, e
estendeu-se por muitos paises
da Europa.

Muitos testes de alteraggo que
os 6leos sofrem sdo de
complicada execucdo:
determinag¢do total de
compostos polares; 4cidos
graxos insoliveis em éter de
petréleo; 4cidos graxos
oxidantes insoliveis em éter
de petrdleo; ponto de fumaga;
compostos diénico-
conjugados; perdxidos e
outros. Para obtengéo de
resultados ripidos, a opgdo
pratica é arealizaggo de testes

em tiras de papel, ou em tubo
de ensaio, que indicam o teor
de acidos graxos livres; testes

em l4dmina de vidro recoberta

com silica gel, & qual se

incorpora verde de bromo

cresol; Oxifrit ( E. Merck );

Fritest (E. Merck); e

finalmente a medida da

constante dielétrica. Este

Gltimo ¢ 0 método mais seguro _
e répido. O aparelho ¢ inglés

e deve ser obviamente

calibrado (usam-se algumas

gotas de 6leo). ~

Concluindo:

a) As donas de casa tém o bom
senso de reaproveitar, por
simples filtragdo, o 6leo ndo
comprometido. Quando o éleo
fica excessivamente escuro ou
comega a espumar, ou ainda
apresenta odor repugnante, ele
¢ simplesmente rejeitado.

b) Os pasteleiros,
principalmente os que
trabalham em feiras livres,
seguem o comportamento das
donas de casa. O éleo
utilizado e j4 comprometido &
rejeitado ou recolhido, e
vendido aos fabricantes de
sabio.

c) As industrias que fabricam
batatas fritas ou outras frituras
fazem seu préprio controle, e
tém interesse em fazé-lo para
ndo comprometer a vida til
do produto.

d) Os restaurantes industriais
e os restaurantes em geral
poderiam ser orientados para
o uso do dleo adequado e para
boa pritica da execugfio das
frituras. Sugerimos que as
autoridades fiscalizadoras
orientem os usudrios no
processo de monitoramento,
para a manutengéo da boa
qualidade do 6leo utilizado
nas frituras.

* Assessor da Divisgo de Bromatologia
e Quimica do AL,
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AVALIACAO DO TEOR DE SULFITOS EM UMA VARIEDADE DE
ALIMENTOS COMERCIALIZADOS NO ESTADO DE SA0 PAULO.

Sulfitos e outros agentes sulfitantes, tais como metabissulfito ¢
bissulfito de sédio e/ou potéssio, formadores de diéxido de enxdfre
(SO2), representam a classe de conservadores para alimentos € o
seu emprego estd regulamentado na legislagdo brasileira pela
resolugiio no 04 de 24 de novembro de 1988 do Conselho Nacional
de Sattde do Ministério da Satde, em determinados tipos de alimentos
numa quantidade maxima a ser utilizada em cada um deles.

A larga utilizagdo de sulfitos em alimentos se tornou bastante
preocupante quando certos individuos sensiveis principalmente os
asmaticos, exibiram reag@es adversas do tipo alérgico frente 4 estas
substéncias.

S#o poucos os dados disponiveis sobre o contetdo de sulfitos em
alimentos comercializados no nosso pais.

Em vista disso e com o objetivo de determinar o grau de exposicio
a que estamos expostos frente ao consumo de alimentos sulfitados,

uma variedade de alimentos no total de 75 amostras tais como
cogumelos, camarfo, leite de coco, sucos de frutas, etc., vendidas
nos supermercados da cidade de S3o Paulo foram colhidas e
analisadas quanto ao teor de SO,. O método de Monier-Williams
modificado foi utilizado. :

Osniveis de sulfitos encontrados nos vérios tipos de alimentos assim
como as médias e as variagdes sfo dados na tabela 1.

Os niveis variaram desde nfo detectado (ND) em alimentos como
agticar refinado, batatas congeladas até 814,8 ppm expresso em SO,,
em cogumelos enlatados.

Conforme a tabela 1, verifica-se que todos os alimentos analisados

apresentaram niveis de SO, abaixo do méaximo permitido pela -

legislagdo brasileira em vigor (tabela 2), com excegfo da fruta seca,
leite de c6co, camardo e cogumelo enlatado.

 Tabela 1 - Niveis de SO, (ppm)* encontrados em alimentos analisados pelo Método de Monier-

Williams modificado.

Tabela 2 - Nivel mdximo
de SO, tolerado em alguns
alimentos pela legislacéio

* calculado como SO,
** produto imporatado
ND = n#o detectado (valor abaixo de 10 ppm)

Alimento 'N° de marcas N de Mcdia de SO, Variagao SO, brasileira vigente.
analisadas amostras
analisadas

cogumelo enlatado 4 14 302,2 ND-814,8
vinagre - 3 3 788 71349 Alimentos 50,
suco de fruia T 2 T88,7 T43,0-28%3 agucar refinado 20
lette de coco 7 15 1673 ND-321.7 cogumelo 50
camarao Iresco ! g 00,2 ND-235,T vinagre 200
picles y) ) 7T ND-3%2 camardo fresco 100
sidra T T 183 suco de fruta 200
coco ralado S 7 75,5 T06,7-163.7 leite dc.cﬁco 300
vinho ) ) %3 pr RN p‘flslteurlzado . —
acucar refmado y) 7 D :;;rzs =
it seea ’ : oL2 NI cdco ralado 200
licor de fruta 1 1 ND s 50
’;?i?,"&"f’rﬁii“m" C/ 2 2 176,0 108,8-243,2 fruta seca 100
batata congelada T T ND licor de fruta 100
hortalicas 2 ) D xarope p/ refresco | 80*
hamburguer de carne ) 3 ND ¢/ suco de fruta

batatas congeladas | 100

* no produto final

A marca da fruta seca que apresentou teor elevado de SO,era um
produto importado, damasco de origem turca.

Os teores mais elevados de SO,analisados foram encontrados em 3
marcas de cogumelos enlatados.

O presente trabalho também se preocupou em analisar as hortaligas
e os hamburgers de carne, ainda que nfio permitidos pela nossa
legislagdo, devida a alta incidéncia de niveis de SO, encontrados em
tais alimentos em paises estrangeiros.

Dois testes qualitativos também foram efetuados nas amostras,
demonstrando sensibilidade semelhantes ao método de Monier-
Williams modificado que ¢ de 10 mg/kg (ppm).

O primeiro é o método do iodo e cloreto de bério cujo principio se
baseia em reagir a amostra com écido cloridrico. O gis formado ¢
borbulhado entdo numa solugo de iodo e cloreto de bério que

deve descorar e formar um precipitado branco, na presenga de
sulfitos.

O outro € 0 método de dicromato cuja amostra é reagida com
acido fosférico. O gas formado faz reagir com dicromato de
potassio impregnado no papel de filtro. Na presenga de sulfito
produz uma coloragio esverdeada.

O presente trabalho apresentou um perfil de niveis de sulfitos em -
alimentos comerciais, cujos dados servirdo como alerta para uma
fiscalizagdo mais intensa, assegurando a satide do consumidor.

Informagdes prestadas pelos pesquisadores Helena Y. Yabiku, Antonio Salim Nassar
Neto e Nelson A. Dias, da Segéo de Aditivos e Pesticidas Residuais do Instituto
Adolfo Lutz - SZo Paulo.
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Criada a Comissao
Organizadora das
Reunides Plenarias

de Biossegurancga

A referida Comissao foi criada,
no IAL, em 19/05/95, estando
diretamente subordinada a
Diretoria Geral do Instituto.

Tem como atribuigdo a
organizagdo de reunides
plenérias periddicas, abertas
aos servidores do 1AL, para a
discussao de temas gerais e
especificos relacionados a
seguranga do trabalho no
laboratério de Satde Publica.
Poderédo . compor essas
reunides palestras ou debates
com profissionais convidados,
para a abordagem de
questdes e temas pre-
estabelecidos pela Comissao
Organizadora.

A Comissao é composta por
dez servidores do IAL, sob a
coordenagio de Aurélio da
Rocha, da segéo de Controle
de Esterilidade e Pirogénio do
IAL (tel. 851-0111 R.122/141).
O mandato da mesma tem
duragdo de um ano. A
Comissa@o aproveita este
espaco e recomenda aos
interessados a leitura do artigo
“Seguranga no laboratério -
carcinégenos quimicos”, de
autoria de HELENE, M.E.M. &

- SOMERA, N.M.M., publicado

na Revista “Ciéncia e Cultura”,
31(11):1243-1250, 1978, do
qual possui copia.

Aposentadoria da

Pgsquisadora

NEUSA SILVEIRA

Apés 33 anos de servigos
prestados ao Instituto Adolfo
Lutz, aposentou-se em
fevereiro de 1995, a
Farmacéutica-Quimica Neusa
Vitéria Valério da Silveira.

Graduada pela Faculdade de
Farmécia da Universidade
Federal da Bahia, em 1961,
ingressou no IAL no ano

NOTICIAS

seguinte. De 1962 a 1980, foi
Chefe-substituta da Segio de
Oleos, Gorduras e
Condimentos, e de 1981 a
1994, Chefe da Secgéo de
Laticinios, ambas do Servigo
de Alimentos da Divisdo de
Bromatologia e Quimica. Com
a criagdo da carreira de
Pesquisador Cientifico no
Estado de Sao Paulo, passou
a mesma, por concurso, em
1977, tendo atingido o nivel IV,

De seu curriculo, pode ser
destacada a participagdo em
varios grupos de trabalho junto
a 6rgéos publicos, como por
exemplo do MERCOSUL -
Mercado Comum do Sul, na

-&rea de alimentos. Coordenou

em nivel nacional o Grupo de
Trabalho “Legislagdo de
Alimentos”, da Sociedade
Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
(SBCTA). Colaborou na
edigdo ou revisao de diversas
normas técnicas e sanitarias

para alimentos, como as da
Organizagdo Pan-Americana
de Saude (OPAS), da
Organizagdo Mundial da
Saiide (OMS), 1965.

Na fungédo de pesquisador
cientffico, participou de vérios
eventos cientificos, como
coordenadora de painéis,
debatedora, relatora,
palestrante e membro de
comissées cientificas, além
de, como docente, em cursos
ministrados no IAL e por todo
o Brasil, especialmente sobre
legislagdo de alimentos.
Publicou 10 artigos técnico-
cientificos na “Revista do
Instituto Adolfo Lutz", estando
outros qudtro-em fase de
publicagéo.

Em 07/04/95, foi-lhe prestada

uma homenagem, a qual
compareceram os colegas da
instituicao e familiares, tendo
por local a Segéo de Laticinios.

BIAL tem novos
Coordenadores de
Publicagdes

Conforme Portaria do Diretor
Geral do IAL, de 25/05/95,
passam a ser 0s seguintes os
Coordenadores de
Publicagdes do BIAL: Marcia
Evangelina Alge, Area de
Agdes Basicas de Salde;
Neus Sadocco Pascuet, Area
de Vigilancia Sanitaria; Moisés
Palaci, Area de Vigilancia
Epidemiolégica. Dos trés
apenas Marcia continuou na
fungdo, visto que Neus
substituiu Mario Tavares, que
era coordenador desde margo
de 1990, e Moisés veio a
substituir Claudia Barleta do
Nascimento, coordenadora
desde a criagdo do BIAL, em
outubro de 1988.

Langado Anuario
Pesca & Pescado

Foi langado na cidade de
Santos/SP, em 14/03/85, o
Anuario Pesca & Pescado -
Guia ao Setor Pesqueiro, Ano
I, v.1,1995.

“Pesca & Pescado” é uma
publicagéo anual, voltada para
o setor pesqueiro, distribuida
a entidades de classe, 6rgaos
governamentais, institutos de
ensino e pesquisa,
organismos internacionais e
empresas de insumos e de
prestagdo de servigos na
referida 4rea. O guia tem
abrangéncia nacional e visa
contribuir como um banco de
dados, selecionando os
produtores, atacadistas,
distribuidores, fabricantes de
equipamentos, aquicultores,
instituicbes de ensino e
pesquisa ligadas & pesca e
segmentos afins. ‘

Interessados em adquirir a
obra deverdo enviar cheque
nominal, no valor de R$ 20,00,
a Techfood Assessoria e
Comércio - Rua Coronel Pedro -
Arbues, 76/11, Cep 11.035-""
050, Santos/SP.

Curso sobre “Teoria
dos Erros em
Quimica Analitica”

O curso, sob o titulo acima, foi
ministrado no periodo de 24 a
28 de abril de 1995, no
anfiteatro do Instituto Adolfo
Lutz, em S&o Paulo/SP, pelo
Dr. Osvaldo Luiz Marmo,
Quimico Industrial e Fisico,
Gerente do Laboratério
Regional-Sao Paulo da Nestlé
Industrial e Comercial Ltda.

Teve como objetivo
proporcionar aos analistas
uma ferramenta de trabatho

para expresséao dos
resultados, de forma a
poderem explicitar

corretamente n&o sé o valor da
medida, mas também a
incerteza ou o erro. '

Participaram do curso, de
ambito interno, 28 analistas e/
ou chefes de seg¢bes técnicas
da Diviséo de Bromatologia e
Quimica (TL-BQ) do 1AL
Central e das Segbes de
Bromatologia e Quimica dos
Laboratérios Regionais da
Instituigao.

Devido ao grande interesse
demonstrado pelos
funcionarios do IAL em
participar do curso e dado ao
limite de vagas, o Dr. Marmo
ficou de estudar o convite da
Comissao Organizadora para
que venha a ministra-lo
novamente no 2° semestre de
1995. Compuseram a referida
comissdo: Mario Tavares
(coordenador), Deise
Aparecida Pinatti Marsiglia e
Regina Sorrentino Minazzi
Rodrigues, pesquisadores
cientificos do Servigo de
Alimentos da TL-BQ. '
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Alteradas as leis
sobre iodag¢iao do
sal* -

A lei No 9.005, de 16/03/95,
sancionada pelo Presidente da
Reptblica e pelo Ministro da
Salide, alterou as disposi¢bes
das Leis No 6.150/74 € 6.437/
77 sobre a obrigatoriedade da
iodagéo do sal destinado ao
consumo humano em todo o
territério nacional.

~ Como novidade, a Lei 9.005/

- junto ao

‘refinado” e ao
“comum”. Entretanto, o
Decreto No 75.697/75, que
classificou o sal para consumo
humano, n&o prevé a
classificagéo "granulado”, fato
esse que ja-havia ocorrido
quando da publicagédo da
Portaria No 1.806, de 24/10/
94, pelo Ministro da Saude. A
propdsito, esta Portaria fixa o
novo limite de iodo que o sal
deve ter para ser considerado
préprio para o consumo
humano, ou seja, de 40 a 60
mg de iedo metaléide por Kg
do produto.

O assunto em questdo foi
discutido em reunido realizada
em S&o Paulo/SP, em 28/11/
94, entre
Fundagéo Nacional de Satide
- FNS, do Centro de Vigilancia
Sanitaria de Sdo Paulo - CVS/
SP e do Instituto Adolfo Lutz -
1AL, partindo destes Ultimos a
sugestao da seguinte redagéo:
“ E proibido em todo o territério
Nacional, expor ou entregar ao
consumo humano direto, sal
comum ou refinado que nao
contenha iodo nos teores
estabelecidos por Portaria do
Ministério da Saude”.

diretamente
técnicos da

Apesar da sugestao,
encaminhada & FNS, érgdo
ligado ao
Ministério da Salde, a Lei
9.005/95 veio a alterar o inciso
XXX do art. 10 da Lei 6.437/
77, incluindo a denominagio
“granulado”, embora o Decreto
75.697/75, em vigor, néo
preveja essa classificagédo
granulométrica.

(Regina Sorrentino’ Mlnazzﬂ

Rodrigues - Instituto Adolfo

Lutz, Séo Paulo/SP)

* Transcrito do “Informativo da *

95 incluiu o sal “granulado”

SBCTA", ano 5, no 2, 1995.

AGENDA

CONGRESSO INTERNACIONAL DE
BACTERIOLOGIA E MICROBIOLOGIA
APLICADA

De 18 a 23 de agosto de 1996, deverd ser realizado em
Jerusalém, Israel, o “8th 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 serdo fornecidas pelo Prof. 1. Kahane,
Presidente da Comissdo Organizadora do congresso, no
seguinte enderego: ITUMS’96, P.O. Box 50.006, Tel Aviv
61.500, Israel. Ou ainda pelo telefone: 972-3-5140014; telex:
341171 Kens IL; fax: 972-3-5175674 ou 972-3-660325.

XXII CONGRESSO  LATINO-
AMERICANO DE QUIMICA E XXI

JORNADA CHILENA DE QUIMICA

Data: 7 a 12/01/96

Local: Concepcion, Chile

Informag®@es: Dr. Patricio Reyes - Secretario Ejecutivo

Fac. de Ciencias Quimicas - Universidad de Concepcion

Casilla 2613 - Concepcion, Chile

CARTAS

O Setor de Publicagdes da Biblioteca
do Instituto Adolfo Lutz recebeu
correspondéncia das seguintes
institui¢cdes, acusando recebimento
do BIAL e manifestando interesse em
continuar a recebé-lo, por permuta

por doag#o:
1) Centro de Informacion Biomedico del Chaco (Chaco, Argentina)'

2) Ministério da Agrxcultura/DFAARA Unidade Reglonal
(Piracicaba/SP);

3) Centro de Defesa e Orientagio do Consumidor - CIDOC (Santos/
SP);

com suas eventuais publica¢Bes ou

4) Universidade do Vale do Rio dos Sinos - UNISINOS (S#o
Leopoldo/RS).

Mais uma vez cabe esclarecer que, devido 4 sua tiragem hmltada, o
Boletim s6 é remetido a 6rgdos ptblicos brasileiros e de paises ‘de
lingua portuguesa ¢ espanhola. Quando se trata de empresas privadas
ou de pessoas fisicas, um exemplar do niimero mais recente ¢
oferecido a titulo de cortesia.

ENDERECO:

Av. Dr. Arnaldo, 355 - Cx. Postal 7027 - CEP 01246-902
Séo Paulo, SP - BRASIL

Telefone: (011) 851-0111 - Telex: 1136327 -

Fax: (011) 853-3505 .
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