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E um grande orgulho ser funcionario piblico,
pertencer ao quadro de trabalhadores de uma
Instituigdo com a historia do Adolfo Lutz, ¢ saber
queonosso trabalho busca atender as necessidades
dapopulagao.

Emuitodificil ser funciondrio piblico, receber
baixos saldrios, ndoter condigdes adequadas para
realizar nossas tarefas ¢, ser, injustamente, incluido
no grupo daqueles que fazem do servigo publico
espago deapropriagiio privada.

Como manterenvolvimentoe edisposi¢dono
dia-a-dia?

Buscando alternativas desluta que
identifiquem paraapopulagdo o nosso real interesse
endocompactuando com aquelesquenosexpde ao
desrespeito e desprestigio.

E porissoqueno Adolfo Lutzbuscamos, em
todos os momentos, apesar das dificuldades e
divergéncias, ampliar o espago de participagdo dos
funcionérios.

Participarndoé umadéadiva, éumaconquista,
exigemuitotrabalho, ndo se restringe areclamagdes
de corredor. E preciso mostrar com resultados o que
queremos ¢ quanto som os capazes.

O trabalho que ora iniciamos, diregdo ¢
trabalhadores, sobre metaseindicadores¢ um bom
momento para mostrarmos nossa seriedade e
competéncia. Mios aobra.

Dr. Luiz Carlor Meneguetti
Diretor Geral

Novo rormaro: 0 Boletim do Instituto Adolfo Lutz - BIAL, no ano de 1996, esta de formato
novo, visando a agilizagdo na sua distribuigdo, praticidade de consulta e melhoria estética,
para criar uma identidade prépria. Esperamos sinceramente que nossos leitores aprovem
esta mudanga, Os coordenadores aguardam comentarios e sugestoes.
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Bromaro pe porissio em rarinna pE TRIGO E MELHORADORES DE
PANIFICACAO

Os sais de bromato, principalmente bromato de potdssio, vém sendo utilizados pela inddstria de
panificaglio comomelhorador do processo coma finalidade de aumentaro volume do pAo apds cozimento
eclarificara farinha, produzindo massacozidamais branca.

Aadigaode fonsbromato em farinhas ouem massa de p2o ¢ um assunto bastante polémico que vem sendo
discutido e avaliado por organizagdes de vérios paises. A FAO/WHO, através do Comité Técnico do
JOINTEXPERT COMMITTEEONFOOD ADDITIVES (JECFA)(6), aceitavaaquantidade méxima
de 62,5 mg/kg deste sal em farinhas, emborando recomendasse seu uso. Entretanto, na 39 reunifodo
JECFA, realizada em fevereiro/92, atolerincia do limite acima citado foi abolida, por considerarndo
apropriado o uso de bromatos em produtos alimenticios.

Recentes estudos de bromato de potéssio, sobre o aspecto de carcinogenicidade/toxicidade oral de longa
durag@o, revelaram a formacgdo detumores nacélulas foliculares datire6ide et ratos. Incidéncia levemente
crescente de tumores das célulasrenais também tem sido observadas em hamsters (5,7).

Em vistadosresultados obtidos através de cstudos de mutagenicidade “invivo™ e “in vitro”, foi concluido
que o bromato de potassio € um carcindgeno genotéxico.

Muitos casos de intoxicagdo em seres humanos, devidoao bromato, tém sido relatados com aconstatagio
desintomas agudoscomo vomito, diarréia ¢ dores abdominais.

Orisco & Saude Piblica pelo uso deste aditivo, provocou sua proibigdo em virios paises, enquanto que
outros limitaram asuatolerdncia. '

No Brasil, obromato de potdssionfio consta da relagio de aditivos permitidos na fabricagdo de alimentos,
segundo o Decreton® 55.871 de 26/03/65 e revisado pela Resolugdon® 04 de 24/11/88(1,2).

Poroutro lado, a proibigiio daadiglio de bromato de potdssio constaexpressamente daResolugdon®15/
70, que diztextualmente: “Negar o pedido de emprego do bromato de potdssio, em qualquerquantidade,
nas farinhas ¢ nos produtos de panificagdo” (3).

A nivel estadual, a Lei 7703 de 10 de janeiro de 1992 “proibe a utilizagdo do bromato de potéssio na
fabricacdo de pdes e outros produtos similares de consumo alimentar no Estado” (4).

Anivel deMERCOSUL nareunidorealizadaem Sdo Paulo, de 30/08 a03/09/93 os Estados-Parte, Brasil,

Uruguai, Paraguai e Argentinaacordaram em retirar o bromato de potéssio dalista positiva harmonizada
de aditivos.

Neste sentido, faz-se mister uma fiscalizago bastante intensa, tanto em relagdo ao cumprimento das
Normas sobre Alimentos, acordadas entre os Paises-Parte, como em produtos de panificagdo,
principalmente os melhoradores de farinhas fabricados em algumas regides do Brasil, no qual foi
constatado ondo cumprimento dalegislagdo.

Acreditamos oportunoapresentar algumas metodologias paraverificagdo da presenga, ou auséncia, de
bromato de potdssio em amostrasde farinhadetrigo e melhoradores de farinhas, visando contribuir para
umaag3o fiscalizadoramaisintensae melhoriano controle dequalidade deste aditivo, assegurando a Satde
do Consumidor:

Teste 1 - Teste de agentes oxidantes (10). Esta prova que serve de triagem para farinhas e produtos
similares, revela a presenga de todos os agentes oxidantes comumente empregados, com excegdio de
percloratose de peréxido de benzoila.
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Com auxilio de uma peneirade malha40, distribuaaproximadamente Sg da amostrasobre uma folhade
papelde filtrocircular de 1 1 cm dedidmetro e cologue, em seguida, sobre um suporte circularde plastico
oudevidro. Com auxiliode um atomizador comum, pulverize a parte inferiordo papel de filtro com solugdo
4cidade iodeto de potdssio (partesiguais de solucio deiodeto de potéssio a 1%e de acido cloridrico 1:3)
até o liquido atingir aamostra.

Oaparecimento de pontos viol4ceos indicaa presenca de agentes oxidantes.

Sendo positivo esseteste, ou seja, indicagdo da presenca de substdncias oxidantes, deve-serecorrer aos
outros testes seguintes para a comprovagio da presenga de bromato.

Teste 2. Teste com reativo fucsina-bissulfito (11)
O reativo fucsina-bissulfito ¢ umasoluglio de fucsinaa 0,1% descorada com bissulfito de sddio.

Incinereaproximadamente 10,0 g daamostraem cdpsulade porcelana, Dissolvaascinzas obtidas em um
volumede 4cido sulfiricoa 10% suficiente para sua dissolugdo, agitando com bastdo de vidro. Em seguida,
adicione 2 mL de dgua oxigenada a 30% e 3 mL do reativo fucsina-bissulfito. Agite ¢ aguarde
aproximadamente S minutos.

O aparccimento de coloragdo lilds persistente, que pode aparecer apés 12 horas. indica a presenca de
brometos, formado peladecomposi¢do térmicado bromato.
O teste ndo apresenta interferéncia de cloretos e iodetos.

Sensibilidade dareagdo: 300 pg debrometo.

Teste 3. Teste com fluoresceina(11)

Incinere aproximadamente 10,0 g daamostracm cépsuladce porcelana. Dissolvaascinzasem 10,0 mL
dedguadestilada. Transfira 1 mL do sobrenadante paracdpsulade porcelanaeadicione 1 gotade solugio
a0,01%de fluoresceina em etanol a 50% seguidade 1 gotadamistwrade &cido acético glacial em dgua
oxigenadaa30% naproporgdo de 10:1 eevapore até a securaem banho-maria.

Efetue umaprovaem branco utilizandodguadestilada.

Oaparecimento de coloragdo résea persistente pode indicar a presenca de brometos. Para confirmagdo,
pode fazeruso datécnicade cromatografiaem camadadelgada, utilizandosilicaGel 60 G comoadsorvente
ebutanol-acetona-amdnianaproporgdode 1:3:1 como solvente.

Apliquenaplaca$ pl. dosobrenadanteque foi previamente concentrado e revele com amistura, descrita
anteriormente, de partes iguais dassolugdes de fluoresceina, dcidoacético glacial e dguaoxigenada. Coloque
aplacanaestufa a 105°C por 15 minutos.

Napresengade brometo aparecerdumamancharésea em Rfde aproximadamente 0,65. As vezesamancha
s0 aparece apos 12 horas.

Sensibilidade da reagfio: 1 pug de brometo de potassio.

Teste 4. Teste com o-tolidina (8,9)

Nocaso de amostras liquidas, pese aproximadamente | g edissolvacom Smldedguadestiladano ultra-
som. Nocaso deamostras s6lidas ou em pastas, tome aproximadamente | geextraiacom 15SmL damistura
etanol-dgua na proporgdo de 3:1 no ultra-som por 10 minutos. Filtre ¢ aplique 10 uL naplacade silica

Gel 60 G. Desenvolvaa placa numa mistura de butanol-propanol-gua na proporgdio de 1:3:1 erevele

sequencialmente com solugdo a0,02% de o-tolidina em ctanol edcido cloridrico em ctanolna proporgdo
de 25:65.

Napresencadebromato aparecerdumamanchaamarelaem Rf0,64.
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Sensibilidade darcagdo: 0,3 pgde bromato de potéssio.

Este teste tem a grande vantagem em relagio aos outros mencionados acima, uma vez que identifica
diretamente o bromato de potéssio e ndo dé reagdo com brometos e cloretos.
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CO”ORTMTO DE BICOS DE MAMADEIRA ELABORADOS COM DIFERENTES

TIPOS DE ELASTOMEROS FRENTE A LEGISLACAO VIGENTE

Haéalguns anos atras, a maioria dos bicos de mamadeira era fabricada a partir de borracha natural (latex),
constitufdapor 94% de poliisopreno, praticamente todo em ligagdes 1,4 cis, e o restante por dcidos graxos,
esterdides, estabilizantes naturais e proteinas. O scu peso molecular varia de 300.000 a mais de | milh3o.

A borracha natural se despolimeriza mecanicamente com muita facilidade ¢ a degradagio € maior afrio
do quc a quente. De tados os materiais fornecidos pela natureza, cla ¢ Gnica, devido & sua caracteristica
dealtacreversivel clasticidade, exibindo esta propriedade em larga faixa, na temperaturaambiente, tendo
sido objeto de estudo de varios pesquisadores.,

A American Society for Testing and Materials (ASTM) define elastdmero como um material, livre de
diluentes, capaz de se recuperar rapida ¢ encrgicamente de grandes deformagdes: deve retrair-se dentro
de um minuto a menos de 1,5 vezes o seu comprimento original, depois de ser esticado a duas vezes o
seu comprimento ¢ assim mantido por um minuto antes de ser liberado, A temperatura ambiente ( 18 a
29°C).

A borracha, apds vulcanizaglio ou cura, retém um determinado tamanho ou forma, pois estes processos
visam reduzir sua plasticidade sem diminuir sua elasticidade.

Osbicos de mamadeira, quando claborados com latex, contémumaextensalistadeaditivos, entre osquais
os agentes de vulcanizaglo, geralmente ditiocarbamatos ¢ tiouramas, que podem ser transformados cm
nitrosaminas, de alta toxicidade.

Atualmente, entretanto, ¢ cada vez maior a fabricaglo de bicos elaborados a partir de compostos 4 base
depolissiloxanos (silicone). ’
As resinas silicdnicas s3o compostos organopolissiloxdnicos, apresentando radicais alquilicos ou

acrilicos nosquais sc nota uma alterndnciade atomosde silicio ¢ de oxigénio com substituintes organicos
{0 mais simples ¢ mais comumente usado ¢ o metila), ligados ao dtomo de silicio.

Tais compostos podem ser: liquidos, éleos, resinas ou borrachas,

Estasresinas estdo sendo usadas pelas suas caracteristicas quimicas tais como: estabilidade a altas ¢ baixas
temperaturas, resisténciaa oxidagdo, hidrofobiac inérciaquimica, as quais permitem scu uso eminimeros
tipos de produtos nos quais ndo ¢ possivel o emprego de outros materiais plasticos. Entretanto, sua
resisténcia fisica ao cstiramento € menor.

Na fabricagdo dos bicos de mamadeira siio empregados dois tipos de silicone:

a) Silicone liquido - polimerizado por poliadigdo com catalizador de sais de platina: no produto aczbado
existem cadeias menores, parcialmente volateis e extraiveis em meio aquoso, em torno de 2 % | estas
impurezas sdo removidas por tratamento térmico a 200 °C, durante 4 a 6 horas, com renovagdo de ar
(tratamento pos-cura). O produto feito com silicone liquido € bem transparcnte, cm contraste com 0
claborado com silicone sélido, que é translicido.

b) Borracha sélida (de alta consisténcia) - utilizada na fabricaglio de pegas prensadas, ¢ constituida de
cadeias longas com radicais vinilicos: a cura sc dd com catalizador & base de peréxidos orginicos. Estes
catalizadores basicamente sdo: peréxido de cumila, peréxido de 2-4-diclorobenzoila ¢ peroxido de 2-4-
butilhexano, que $30 todos toxicos, sendo o Gltimo 0 menos téxico ¢ que apresenta tamb¢m menor odor
residual. 0 tratamento térmico paradecompor totalmente os perdxidos, permitindo suamigragdo através
da parede da pega até serem arrastados pelo ar, € nas mesmas condigdes consideradas para o silicone
liquido.

Natentativade umaavaliagdo daqualidade frente alegislagioem vigor, foram analisadas, noanode 1995,
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amostras de bicos de mamadeira fabricados com latex e silicone, para verificar sua adequaglo aos
parimetros exigidospelalegislaglo.

Foram analisadas neste periodo 29 amostras encaminhadas para andlise pelos fabricantes, assim
discriminadas: 19 amostras de latex ¢ 10 de elastdmero silicdnico.

Estas amostras foram submetidas a provasde migragdio global, conforme descrito na legislagdo brasileira
paraembalagensemcontato com alimentos - Res. 45/77 da Comissiio Nacional de Normas ¢ Padrdes para
Alimentos (CNNPA), utilizando-se os seguintes solventes simulantes de alimentos:

a)tipo |- Agua destilada, para contato com alimentos ndo 4cidos (chds, dgua);
b) tipo II - solugdo de dcido acético a 3 % (v/v), para contato com alimentos 4cidos (sucos de fruta);

¢} tipo Il - média aritmeética dos resultados obtidos nos tipos I e 11, acrescidos de prova com n-heptano,
para contato com alimentos do tipo emulsdo (leite, iogurte ¢ sopa)

Os resultados obtidos nestas anélises estio relacionados natabela a seguir, onde podemos observar que
0s testes efetuados para o tipo 111 apresentaram os residuos mais elevados, tanto no caso de amostras
de latex quanto de silicone. Isto se deve ao maior poder extrativo do solvente n-heptano, que simula a
atividade de extragdo dos alimentos gordurosos ou oleosos, ¢ que s3o justamente os alimentos mais
utilizados para entrar cm contato com este tipo de produto.

Nestamesmatabela, pode-se verificar também que as amostras de silicone obtiveram um indice de ndo
conformidade maior que as de ldtex. Entretanto, este estudo é apenas indicativo, devendo ser estendido
aum maior nimero de amostras, para uma conclusdo mais significativa.
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Informagdes prestadas pelos pesquisadores Liucia Tieco Fukushima Murats, Maria Cecilia Depicri Nunes, Maria Rosa da
Silva de Alcdntara ¢ Neus Sadocco Pascuet, da Seglo de Plisticos, Vemizes ¢ Outros Materiais de Embalagem.



) BIAL Maio, 1996

AMNMWWWMMM“@M

Novamente a populagdo estd exposta 2o risco de utilizar produtos contaminados com altos teores de
metanol. No final doanode 1992 ccomego de 1993, as bebidasalcoblicas foram alvo de tal contaminago,
tendoocorrido virios casos de intoxicaglio com vitimas fatais. Destavez, sio osdlcoois de uso doméstico.
Foi registrado um caso de intoxicagio em Santo André, SP, ocorrendo o dbito da vitima.

Nos mesesdce feverciro ¢ margo de 1996 foram analisadas no Instituto Adolfo Lutz - Laboratério Central,
8 amostras de &lcool etilico paro uso doméstico de umamesma marca(Bufalo), colhidas pela fiscalizagdo
no comérciodo ABC naGrande Sio Paulo, ¢ nacmpresa envasadorado produto. Destas, 6 apresentaram
altos teores de metanol, sendo que em S delas, os valores se situaram préximos a 30 g de metanol por
100 g de amostra,

A determinag2o apenas do grau alcoélico, isto €, 0 pardmetro mais comumente usado no controle de
qualidade deste produto, nfio é suficiente para detectar a presenga do metanol em mistura com etanol.

Diante deste acontecimento, apesar do produto ter sido utilizado indevidamente, é preciso alertar os
orgdos de fiscalizagdo, para um maior controle da composigéo deste tipo de produto.

Informagdes prestadas pelos pesquisadores: Dr. Odair Zencbon, Sabria Aued Pimentel, Leticia Araujo Farah Napato ¢ Elza
S. Gastaldo Badolao,

AIDS: onos ESTAMOSy E PARA ONDE vamos 2

De acordo com os dados da Organizagio Mundial de Satde (OMS), até 15 de dezembro de 1995 foram
notificados 1.291.810casos dc AIDS no mundo, o que representa um aumento de 26% em relagioao dado
de 03/01/95. Esse nimero, no entanto, nio refletiria a realidade, pois estima-se que os casos de AIDS,
até o final de 95, estivessem em tomo de 6 milhdes no mundo todo'. Em nosso pais, até nov/95, 76.396
casos haviam sido notificados ao sistema de Vigilincia Epidemiolégica nacional 2,

Especificamente em relagio ao Estado de Sio Paulo, a Vigilincia Epidemioldgica Estadualregistrou 44,280
casosaté final de outubro de 1995, sendo que o municipio com o maior niimero absoluto de casos continua
sendo Sdo Paulo (22.273 casos) . Quando analisado, porém, em termos de coeficiente de incidéncia (ou
seja, em relagdo a populagdo), os municipios que ocupam o 1° e 2° lugar sio, respectivamente, Santos
¢ Sio José do Rio Preto 2.

Quando falamos em casos de AIDS estamos, no entanto, nos referindo s pessoas HIV positivas que ja
desenvolveram manifestagdes clinicas que permitem classificé-las comocaso de AIDS. Quanto ao nimero
de pessoas infectadas pelo HIV, podemos somente estimar, através de alguns estudos ¢ dados
epidemioldgicos, a prevaléncia do virus em determinada regidio ou pais. Assim, a OMS calcula que
aproximadamente 17 milhdes de adultos estavam contaminados pelo HIV no final de 1994, sendo que
as taxas mais baixas de prevaléncia estavam na Asia Central e Oriental, e as mais altas na Africa Central
¢ do Sul. Para o Brasil, estima-se que 550.000 adultos estivessem contaminados pelo HIV até final de
94 (taxa de prevaléncia de 0,652) .

No inicio da epidemia, quando os homossexuais eram o grupo mais acometido pela doenga, a relagio
masculino/feminino era alta, sendo, por exemplo, de 26 homens para cada mulher no ano de 1986, Essa
relagdo, com o aumento do nimero decasos entre as mulheres, foi diminuindo progressivamente, estando
atualmente em cercade 3/1. Atualmente a disseminagiio do HIV vem s¢ dando principalmente entre os
heterossexuais, estando o maior nimero de casos, no entanto, entre os usuarios de drogas endovenosas.

Dcatre as infecgdes oportunistas mais freqiientes entre os pacientes com AIDS por ocasiflo de sua
notificagdo ao sistema, a candidiase aparece em primeiro lugar, manifestando-se em 38,3% dos casos,
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seguidadapneumonia por Pneumocystis carinii ¢ datuberculose (29,2 ¢ 23,3%, respectivamente) . Nos
tltimos anos, porém, a tuberculose vem crescendo progressivamente entre essa populago ¢, sendo o
bacilo de Koch mais virulento que os demais agentes oportunistas, aparece mais precocemente no curso
dainfecgfio pelo HIV. Esse aumento no crescimento da tuberculose € tanto mais preacupante quando nos
damos conta de que a tuberculose ¢ a (inica doenga oportunista, nessa populaglo, que ¢ transmissivel 2
comunidade ¢, como scus sinais ¢ sintomas freqlientemente se confundem com os de outras patologias
caté do préprio HIV, muitas vezes seu diagnéstico € feito tardiamente. Ao lado disso ha também o fato
de que a tuberculose, muitas vezes, apresenta um comportamento diferente do habitual, com um
diagnéstico mais dificil ¢ uma evolugdo muito mais rapida. Por tudo isso € que énfase especial tem sido
dada & necessidade de um diagnéstico precoce da tuberculose na populagio HIV positiva, com a
disponibiliza¢io de novos métodos de diagndOstico para servigos de referéncia ¢ a implementagio de
técnicas especificas, como hemoculturas, em laboratérios regionais.

Semelhantemente & tuberculose, que ird matar 30 milhdes de pessoas nesta década (a maioria absoluta
vivendo nos paises em desenvolvimento), a AIDS, longe de estar sob controle, vem se disseminando
rapidamente nas classes sociais mais desfavorecidas economicamente. Assim, a “ populagio-alvo” do
bacilode Kochedo HIV constitui-se basicamente, e atvalmente, de pessoas com perfil sécio-econdmico
semelhante, o que torna 2 concomitdncia dessas duas doengas o grande desafio da Satde Piblica nos
proximos anos ¢ na proxima década,

Referéncias:

|. Global Pragramme on AIDS, WHO, 1995.

2. Boletim Epidemioldgico de AIDS. Programa Nacicnal de DST/AIDS, Ano VIII n* 4, set a novi9S.

3. Boletim Epidemiolégico de AIDS do Estado de Sdo Paulo. Programa de DST/AIDS da Secretarnia de Estado da Saade.
Out-Dez, 1995,

4 Provisional Working Estimates of Adult HIV Prevalence as of ead 1994 by Country. Global Programme on AIDS. WHO, 1995,

Informagdcs prestadas por Leda Fitima Jamal Vigilancia Epidemiologica Programa de DSTIAIDS - SES/SP

mea DE Mmoauonms POLICICLICOS AROMATICOS EM AROMAS DF

FUMACA E PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFUMADOS

Numerosos estudos tem sido realizados sobre os hidrocarbonetos policiclicos arométicos (HPAS) em
alimentos e seus efeitos nasatide humana, devidoacarcinogenicidade de algumas substincias desta classe
de compostos. Estes sio formados devido a combustio da maténa orgénica, pod endo contaminar os
alimentos tanto pelo ar, dgua, solos como através do scu processamento.

No processamento de alimentos, estes podem ser contaminados através da defumagio, torrefago,
secagem direta, alguns tipos de cozimento, refinagio e pelos aditivos.

Os HPAs ndo ocorrem individualmente, mas como uma mistura complexa, cuja composigldo ¢ bastante
variada, conforme a sua origem. Devido ao potencial carcinogénico de alguns HPAs, principalmente o
benzo(a)pireno, estes tem sido investigados em vdrios produtos alimenticios ¢ no meio ambiente.

Realizamos entdo, um estudo paradeterminarmos os teores de benzo(a)pireno e outros hidrocarbonetos
policiclicos arométicos em aromas de fumaga ¢ alguns alimentos defumados.

Utilizamos atécnica de cromatografia liquida de alta cficiéncia com detetor de fluorescéncia.

Analisamos 1 1 aromas dc fumaga ¢ 44 amostras dealimentos defumados tais como bacon, costelade boi,
linguica, lombocaves.

Os HPAs estudados foram antraceno, fluoranteno, 3,4 benzofluoranteno, benzo(a)pireno,
benzo(g,h,1)perileno, 1,2,3,4 dibenzopireno e benzo(b)criseno que foi usado como padrdo de referéncia.
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O benzo(a)pireno foi encontrado em 73,0% das amostras de aromas de fumaga analisadas, Os valores
encontrados variaram desde tragos, isto é, abaixo de0,1 pg/kga336,6 pg/ke. Destas amostras, 3 mostraram
teores de benzo(a)pireno acima do limite maximo recomendado pela FAO/WHO que é de 10 pg/kg.

Das 44 amostras de alimentos defumados analisadas, benzo(a)pireno foidetectado em 23 amostras (52%).
Os teores de benzo(a)pireno variaram de 0,1 pg/kg a 5,9 pg/'kg.

Antraceno e fluoranteno, hidrocarbonetos policiclicos arométicos nio carcinogénicos, foram encontrados
em todas as amostras analisadas,

Benzo(g,h,i)perileno, 3,4 benzofluoranteno e 1,2,3 .4 dibenzopireno ndo foram encontrados nas amaostras
analisadas,

Informagdes prestadas pelas pesquisadoras Helena Yuco Yabiku ¢ Manstela Satou Marting da Se¢io de Aditivos ¢
Pesticidas Residuais do Instituto Adolfo Lutz - Sdo Pavlo

Avauscio pa auaupabs po Pio TIPO FRANCES CONSUMIDO NA CIDADE DE
PEDREIRA = SP '

O Instituto Adolfo Lutz - Laboratdrio Regional de Campinas em trabalho conjunto com a Vigildncia
Sanitéria (VISA) do municipio de Pedreira - SP, analisou 12 amostras de pdes tipo francés colhidas nas
panificadoras dacidade com o objetivo de verificara qualidade desse produto em relagio as determinagbes
fisico-quimicas, microbioldgicas e microscopicas.

As amostras foram colhidas pela VISA do municipio e enviadas ao laboratdrio no periodo de maio a
setembro de 1995. '

Das 12 amostras analisadas, 2 (duas) foram condenadas quanto ao exame microscopico por apresentarem
nimero de fragmentos de insetos acima do limite permitido e em uma delas também a presenga de pelo
demorcego. Com relagido ao exame fisico - quimico, apenas 1 (uma) amostra foi condenada por apresentar
teor deumidadeacimado limite permitido e quanto a andlise microbiologica, asamostras apresentaram-
sc¢ de acordo com os padrdes lcgais vigentes, Em paralelo, foi realizada a pesquisa de agentes oxidantes
(bromatos) em amostras de massa crua colhidas nestas panificadoras cujosresultado s foram satisfatérios,

A tabela abaixo redne estes dados.,

Tabela - Resultado das andlises realizadas em pdes comercializados nas padarias da cidade de Pedreira
-SP

Tips de Andlises N deamostras Aprovadas Condenades

Fisico-Quimica 12 1
Maobioligia 12 12
Microsodpeca 12 10

Programasdesenvolvidosem parceria com as Vigiléncias Sanitdrias devem ser priticas rotineiras como
objetivo de contribuir na garantia da qualidade dos alimentos destinados ao consumo..

Informagdes prestadas pelas Pesquisadoras Cientificas: Maria Helena Martini ( drea de Microscopia Alimentar),
Berenice Mandcel Brgido (irca de Fisico-Quimica), Beatriz Pisani, Marise Simdes (Arca de Microbiclogia Alimentar),
Valénia Pereira da Silva Freitas, Maria Ireme Cibella Badolato, Nilva Aparecida Ressinetti Pedro (4rea de Fisico-
Quimica), e pelo Assistente Téenico de Pesquisa Cientifica e Tecnol;ogica Paulo Fldvio Teixeira Chiarini (frea de
Microscopia Alimentar), da Seglo de Bromatologia ¢ Quimica do Instituto Adolfo Lutz - Laboranério Regional de
Campinas.
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0 EXAME DAS CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS DO LEITE EM PO

O examc das caracteristicas organoléticas dos alimentos, tanto na pesquisa quan to na fiscalizagdo, € um
forte instrumento de avaliagdo ¢ de suma importincia na definigdo da qualidad ¢ de um produto.

E o exame fundamental na apreciago do alimento pelo consumidor. Através deste exame, esteterd opgao
de escolha de um produto que lhe seja agradavel na aparéncia, odor e gosto, resuitando em consumo
suficiente na satisfagdo de suas necessidades fisiologicas basicas,

As autoridades fiscalizadoras encaminham ao Instituto Adolfo Lutz para analise, amostras com vistas
a cventual constatagdo de sua impropricdade para o consumo, apos screm cxaminadas quanto as
caracteristicas organoléticas, fisico-quimicas ¢ microbioldgicas.

A andlisc das caracteristicas organoléticas (aspecto, cor, cheiro ¢ sabor) s#o clementos de apreciagiio
suscetiveis de denunciar, 1soladamente ou em conjunto, a qualidade do alimento ¢ suas alteragdes. As
andlises quimicas ¢ fisicas fornecem dados que podem ser correlacionados com muitas propriedades
sensoriais. Entretanto, o julgamento final da “qualidade” s6 € realmente feito pela analise sensorial. Na
maior parte das vezes, esta andlise pode servir como ponto de referéncia indicando o caminho analitico
aseguir.

Atarcfade descrever assensagdes experimentadas ao scavaliarum alimento ofercce, viaderegra, cnorme
dificuldade aos provadores ¢ profissionais que atuam na area de andlise sensorial.

Existem codigos ¢ regulamentos, que prescrevem taxativamente que predutos sejam considerados
alterados, falsificados ou fraudados quando nlo se apresentam com as caracteristicas organoléticas
proprias dos produtos genuinos.

As caracteristicas organoléticas de um produto podem estar na dependéncia dos atributos de qualidade
dos ingredicntes que o compdem. No entanto, os defeitos existentes podem ser minimizados ou
climinados durante o processo de manufatura do produto.

O leite em pd, na avaliagdo das caracteristicas organoléticas, merece atengdo ¢ cuidado, pois tem como
matéria-prima o leite em natureza, produto perecivel passivel de alteragdes, defeitos ¢ formas de
contaminagdes multiplas.

O Regulamento do Ministérioda Agricultura ( RIISPOA/80), define leite em pé como o produto resultante
daretirada, em condigdes apropriadas, da quase totalidade dadgua de constituigo do leite em natureza
com o teor de gordura ajustado pelo tipo. Sdo os mais usados, o integral (26% de gordura) ¢ o desnatado
(menos que 10%de gordura). Nosartigos 647, 667 ¢ 677 do Regulamento, sio dad as consideragdes quanto
amatéria-prima, erros de fabricaglo e sobre aimpropriedade para o consumo do leite cujosdefeitos alterem
as caracteristicas organoléticas de seus produtos.

O aspecto peculiar do leite se deve, principalmente, & presenga da proteina ¢ sais de célcio dissolvidos.
Suacor ¢ levemente amarclada pela presenga do caroteno (precursor da vitamina A). Tem sabor tipico,
agradavel cadocicado (presengadalactose) ¢ pela composigdoadequadade gordura e demais componentes.

Olcitescachaalterado se apresentar tonalidade résea ouazulada. Outrasinterpretagdes podem serdadas
ao cheiro, como o cheire @ estabulo, isto ¢, cheiro fecal proprio de leite ordenhado em locais sujos. O leite
dcido e retardado tem um cheiro forte, desagradavel, por vezes azedo e putrido.

O sabor diferenciado do leite estd em fungdo das virias regides onde sdo criado s os animais (pais, raga,
ragdo), como também varia com o tratamento tecnolégico empregado

O Icite apresentando sabor oxidado € agrupado a uma série de defeitos que aparecem, principalmente,
parao leite integral eraramente para o desnatado, constituindo elementos de sabor oleoso, sebo oumetalico
(oxidagdo graxica) ¢ sabor a papel (presenga de substancias voléteis estranhas).

Quando colocado emcontato com metal, o leite é capaz de dissolvé-lo ao estado d ¢ sais, aparccendo gosto
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metdlico, amargo ou adstringente. Quando incluso de residuos industriais ou fermentados podem
provocar alteragdes digestivas em criangas.

Certas substancias estranhas podem chegar acidentalmente ao [eite. Os materiais d ¢ limpeza ¢ produtos
quimicos, mesmo quando em quantidades minimas, podem comunicar ao leitc scu préprio gosto. Em
certos casos, basta deixar o Ieite em local préximo & substancias com odores pronunciados, para que este
adquira rapidamente o odor correspondente. Qutras substancias podem também chegar ao leite pela
alimentagdo ¢ medicamentos ministrados ao animal.

Desta forma, inlimeras sdo as razoes de variagdo das caracteristicas organoléticas normais do leite e que
podem vir a conferir a seus produtos os defeitos existentes.

No periodo de janciro de 1994 a outubro de 1995, foram cncaminhadas ao Instituto Adolfo Lutz, pelas
autoridades fiscalizadoras competentes, de escolas, ambulatérios, centros de satid e, hospitais ¢ outros,
amostras de leite em pd paraserem analisadas. Foram 218 amostras, sendo do tipo integral (54), integral
enriquecido com vitaminas A, C, D ¢ Ferro (159) ¢ do tipo desnatado (5).

A maior parte das amostras enviadas continha embalagem original (195)contando 14 marcas diferentes
¢, as restantes (23) foram enviadas em embalagem nio original, mas acondicionad as adequadamente.

A metodologia empregada no exame das caracteristicas organoléticas para o leite em po baseou-se nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. A avaliagdo foisubjctiva, envolvendo os4 sentidos humanos

a saber: tato (textura, aspecto), visdo (cor),olfato (cheiro) ¢ paladar (sabor). Neste exame procurou-se
obscrvar os scguintes fztores:

Aspecto = pé fino ou grosso, empelotado, endurecido, Umido, arenoso etc.

Cor = branco-marfim, amarclado, descorado, cinza, com ou sem mancha ou pigmentaglo, etc.
Cheiro = préprio, com ou sem vestigios de mofo, sebo ou rango, etc.

Sabor = préprio, adocicado, sendo ou sem ser amargo, azedo ou rangoso, etc.

Os resultados obtidos no exame das caracteristicas organoléticas estdo reportados na Tabela 1.

Tabela 1 - Distribuigiio de tipos de amostras de leite em po, segundo o
exame das caracteristicas organoléticas nas normas legais vigentes,

TIPOS DE "EXAME DAS CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
AMOSTRAS APROVADAS* CONDENADAS ** TOTAL
N*® % N* % N* Y%

Leste etn pé integral 420 77.8 120 222 540 100,0
Leite em poé integral com 109.0 68.6 500 314 1590 1000
vitaminas A, B, C, D ¢ Ferro

Leite em po desnatado 0 1000 0,0 0,0 50 100,0
TOTAL DE AMOSTAS 1560 71,6 620 284 2180 100,0

* APROVADAS - De acardo com as normas legass vigentes (RIISPOA/D)
** CONDENADAS - Em desacordo com as normsas legais vigentes (RIISPOA/S0)

Os resultados obtidos mostram como um exame simples, como o das caracteristicas organoléticas, pode
tornar imprdprio para o consumo, o leite em pod em desacordo com as normas legais vigentes, estando
fora dalegislagao, das 218 amostras analisadas, 62 (28,4%).

Asamostras foram consideradas alteradas, principalmente, pelos atributos de qualidade, cheiro e sabor.
Isto provavelmente, indique que a alterago do produto se deva ao prolongament o de armazenamento
cm depdsitos, & conservagdo deficiente ou mau acondicionamento, aliados a outros fatores.
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Sugerimos uma maior atengllo das autoridades sanitarias, responsaveisdiretas pe laaquisicdo, distribuiglo,
armazenamento c utilizagdo do produto, evitando-sca deterioragdo por retardamento do consumodo leite
cm po, paraque s¢ venha a ter um produto de qualidade garantida, convenientemente fornecida aos seus
consumidores, principalmente, criangas ¢ idosos.

Informagdes prestadas pelos funciondrios da Seglo de Laticinios: Neusa Vitonia V. Silveira, Manlda Duarte, Mana
Auxiliadora de B. Rodas, Arlete de Souza, Jacira H. Saruwtan, José Inaldo A. Ribeiro, Adauri Ribeiro ¢ Jerdnima B. Silva
Derise.

Amm DE OLIVA CONTINUAM mupms.'

Com a abertura do mercado nacional para os produtos importados, cresceu a oferta de marcas de azeites
dec oliva, em cspecial da Argentina, um dos integrantes do MERCOSUL. Em continuidade ao trabalho
demonitoramento de azeites de oliva, que tem sido feito hé muitos anos no Instituto Adolfo Lutz, visando
alertar as autoridades sanitdrias ¢ o consumidor sobre a qualidade dos produtos do mercado, foram
analisadas 23 marcas deazeites deoliva(10argentinose 13 europeus), comercializadas na cidade de Sdio
Paulo. As amostras foram adquiridas no periodo de fevereiro a maio de 1995.

Além dapresengade outros 6lcos vegetais em misturacom o azeite de oliva, foi verificado seaqualidade
doazeite cracompativel com o declarado no rdtulo, isto é : “azeite virgem”, ode melhorqualidade, obtida
por extragdo mecinica sem outros processos industriais, “azeite refinado” obtido apos ser submetido a
tratamento de refino ¢ “azeite puro”, isto ¢, mistura de azeite virgem ¢ refinado.

Todas as amostras de procedéncia europédiaestavam de acordo com os respecti vos padrdes de qualidade
¢ identidade. Por outro lado, em 6 das 10 amostras de procedéncia argentina, foram identificadas
adulteragdes. Destas, cinco revelarama presengade outros dleos vegetais em mistura (3 enlatadas no Brasil
¢ 2 na Argentina). Em trés destas amostras, todas enlatadas no Brasil, havia no rétulo a dcﬂominaﬁo:
“azeite virgem”, ludibriando o consumidor sobre a qualidade do azeite. Em outra amostra (enlatada na
Argentina)aclassificaglio de“azeite virgem” foi também usada indevidamente pois constatou-se tratar-
se de “azeite puro”: mistura de azeite ¢ refinado.

Informagdes prestadas pelas pesquisadoras: Sabria Aued Pimentel, Regina Socrentino Minazzs Rodrigues ¢ Elza S. Gastaldo
Badolato, da Seg#o de Oleos ¢ Gorduras ¢ Laboratdrio de Cromatografia.

anmu;io QUANTITATIVA DE MISTURAS DE CORANTES ARTIFICIAIS

Os corantes artificiais permitidos atualmente pela legislagdo brasileira sio os scguintes: amarelo
crepisculo, amarelo tartrazina, azul brilhante, azul indigotina, vermelho bordeaux’S, eritrosina, vermelho
40 ¢ poncecau 4R (1,2).

Todos os aditivos ¢ portanto os corantes artificiais estdo obrigados a registro no érgdo competente do
Ministério daSaude, antes dasuacomercializagdo. Isto quer dizer que os corante s paraserem considerados
de grau alimenticio devem estarde conformidade com as Normasde Identidade e Qualidadedos corantes
alimenticios estabelecidos pelo Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude (2).

Os métodos cromatograficos (3) e espectrofotométricos (4, 6) slio os mais utilizados para quantificar
os corantes artificiais.

Atualmente, um dos métodos utilizados na determinagdo de corantes artificiais quando numa mistura,
bascia-sc inicialmente na separagio dos mesmos através da técnica de cromatografia em papel, seguida
da elui¢lio das manchas com solventes apropriados (4).

Em seguida, procedendo-se da mesma maneira com os padrdes dos corantos componentes damistura e
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por comparagdo das leituras obtidas espectrofotometricamente, os corantes siio quantificados.
Esta técnica além de ndo ser muito precisa, é bastante demorada.

Uma outra maneira de determinar os corantes numa mistura ¢é através das leituras das absordéncias
realizadas dirctamente na solug3o corante nos comprimentos deonda(A) de méximaabsorgio doscorantes

presentes. Este procedimento se tornainvidvel quando se tratade corantes que apresentam superposiclo
nos seus espectros de absorgdo (4, 5).

Para contornar esse problema, foi proposto o estabelecimento de uma férmula matemdtica, baseada na
aditividade das absorddncias dos corantes.

Foram estudadas as seguintes misturas de corantes usualmente encontradas no comércio:
I.amarclo crepisculo ¢ vermelho bordeaux'S (cor vermelho morango)

2.azul indigotina ¢ vermelho bordeaux'S (cor roxa)

3. amarelo tartrazina vermelho bordeaux’S ¢ azul indigotina (cor marrom chacolate)

4. amarclo tartrazina, azul indigotina e azul brilhante (cor verde folha)

Apurezade cada corante foi determinada através da leitura espectrofotométrica da solugdio corante em

acctato de amdnio, no comprimento de onda de méaxima absorgilo e valorde E;" dorespectivocorante,
segundo a tabela 1.

Para aquantificagio docorantes, inicialmente é necessério diluir as amostras adequadamente com acetato
de amdnio.

Em amostras contendo misturas de amarclo crepasculo ¢ vermelho bordeaux’S, ao fazeraleituraad81nm,
narealidade estamos lendo a absorgdo do amarelo crepiisculo e mais aabsorgdo do bordeaux’S;a519 nm
cstamos lendo a absorgdo do bordeaux'S ¢ mais a absorg¢io do amarelo crepisculo. O que ocorre é a
aditividade das absordéncias (figura |). Para a devida correglo, estabelecemos valores de E" a48 I'nm
¢a 519 nm com o padriio do corante amarelo crepiisuclo de pureza conhecida. A seguir, com o padrio
docorante bordeaux’S, também de pureza conhecida, estabelecemos os valores de E.* ad48lnmeas19
nm(Tabcla 2). Substituindo esses valores de Ez nacquaglo de Lambert-Beer (A=abc), a concentragio
docoranteéobtidacomaresolugdo do sistemade equagdo com duasincégnitas. Sendo A=abc eb=1temos:
Agi® B s+ Soow t Biow sy~ O
A, =5333. Coen ¥291,3.C_,

Amg E:: (erep) Cmp s :: (ooed) * Chd

Agy=3250.C  +4382.C,
Resolvendo cssas equagdes temos:

A, -5333. C“
Cooe ™ 3913
C - 1,50 . Am i Asm
wep 4772

Osmesmos procedimentos eraciocinios foram efctuados commisturas decorantes 2, 3 e 4 com os devidos
comprimentos de onda de méxima absorglo (Tabelas 3, 4 ¢ 5) (Figuras 2, 3 ¢ 4) respectivamente.
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TABELA ] - Caracteristicas espectrofotométricas e teor de pureze dos corantes anificiais

» 1%
Corante (am) E o Pureza (%)
Azul brilhante 630 18400 86,0
Azul indigotina 610 4493 994
Verm. bordeaux'S 519 4360 89,3
Amar. Crepisculo 481 564.1 853
Amar. Tanrazina 426 5366 86,5

TABELA 2 - Valoresde p* namistura amarelo crepasculo e vermelho bordeaux'S
lom

Corante s 1%
(nm) “lom
mar. Crepuscuio 28] 33,3
Amar. Crepaseulo 519 3250
Verm. bordeaux's 481 2913
Verm. bordeaux'S 519 4382

TABELA 2 - Valores de Em na mistura vermelho bordeaux'S e azul indigotina
lem

Corante 3. (nm) Em
lon
Ve, borccaux S 519 L x4 4]
Verm, bordeaux's 610 e
Azul indigotina 519 60,0 S
Azul indigotina 610 1474

Como o corante vermelho bordeaux’S ndo interfere na leiturado azul indigotina aA=610 (figura 2),a
cquacdo resultante da mistura 2 fica:

Acu
Coe “"3474
C . Auo - 0,13 . Am
becd 4382

Namistura 3 de corantes amarelo tartrazina, vermelho bordeaux'S c azul indigotina, aplicando os valores
deE}™ obtidos na férmula, temos as seguintes concentragdes de cada corante:

Age - 023 . A, + 003 A,
Coan = 5341
C - A&w - 0,13 . Asn
berd 438,2
A6l0
Coa = 4474

Namistura4 de corantesamarelo tartrazina, azul indigotina c azul brilhante, aplicando os valores de E |
obtidos na , temos as seguintes concentragdes de cada corante:
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J A, - 62,9 . C\.n
e 5341
C 1,62 . Auo ~ Ao)o
=
it 369,6
C < Ay, - 4474 . C,
beilh 1016,8
TABELA ¢ .mech“ﬁ na mkstun amarelo etrasas, vermelho bordesan'S © aml Isdigotina
Tem
Comame %
{nm) El-
[Amar Tasirazing L) 3T
Anar Tenzating 519 —
Amar Tantzaring 610 -
Vermelho boodeaux'S 426 P
Versselho boodeaux'S s “wo
Vermelho boodeaux'S &i0 474
Azul balhaate 426 100
Azul brslhaate 519 4382
Azul brilhante sle ..
TARELA S - Vakwesds E:: a3 mistary amarelo tarasina. and indgotra ¢ and bedhanss
Conaste A E™
(m] lom
Amar Tarmrnes 426 5341
Amar Tantrazing 610 -
Amas. Tartrazina 630 o
Azu! indigocing 426 -
Azul indigoring 610 wa :
Azul Indigoting 630 3523
Azul brilhasse 426 629
Azul brilhasee 610 10168
Azl beilhaste 630 1652,0

Para verificar a excquibilidade das formulas matematicas estabelecidas na determinaciio de corantes,
procedemos ao estudo darecuperaglio para uma séric de amostras de corantes preparadas nas proporgdes
geralmente comercializadas, conforme demonstradas nas tabela 6, 7, 8 ¢ 9.

TABELA 6 -  Recuperagio das misturas amarelo crepisculo ¢ vermelho bordeaux'S
AMARELO CREPUSCULO VERMELHO BORDEAUX'S
Proporglo % Recuperagio Proporgio % Recuperagdo
2 104 1 95
1 97 2 99
1 104 1 97
Media 102 Média 97
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TABELA 7 - Recupenagdo das misturas vermelho bordeaux'S e azul indigotina
AZUL INDIGOTINA VERMELHO BORDEAUX'S
Proporgio % Recuperagio Proporglo % Recuperagio
1 98 2 g8
i Gs I 103
2 97 | 95
Média 97 Média 99

TABELA 8 _  Recuperaglo das misturas amarelo tartrazina vermelho bordeaux'S e

azul indigotina
AZUL INDIGOTINA VERMELHO AMARELO TARTRAZINA
BORDEAUX'S
Proporglo | % Recuperaglo | Proporsdo | % Recupetagio | Proporso | % Recuperagio
1 10 1 101 1 100
i 101 2 99 1 99
2 102 1 103 2 103
2 96 1 98 1 102
Média 100 Média 100 Media 101

TABELA 9 -  Recuperaglo das misturas amarelo tartrazing, azul indigotina ¢ azul

brilhante
AMARELO TARTRAZINA AZUL INDIGOTINA AZUL BRILHANTE
Propergdo | % Recuperaglo | Proporgdo | % Recuperasdo | Proporgdo | % Recuperagho

| 9% 1 100 1 99

25 100 1,5 101 | @

2 102 2 103 I 98

l 102 1 103 | 98
Média 101 Média 102 Média %9
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Informagdes prestadas pelas pesquisadoras Helena Yuco Yabikw, Maristcla Satou Martins ¢ Engenheira Quimica Ana
Mana Silveira de Brum da Segio d= Aditivos e Pesticidas Residuais do Instituto Adolfo Lutz - Sfo Paulo - SP

P“IJIDA A REUTILIZACAO DF OLEOS COMESTIVEIS NOS BARESy RESTAURANTES
E SIMILARES DA CIDADE DE SAO PAULO / SP

Desde 26 de fevereiro de 1996 estd vedada, no Municipio de S3o Paulo (Capital), a reutilizagdo de 6leos
comestiveis empregados no preparo de alimentos para consumo humano, em bares, restaurantes e
similares.

Decreto de n® 35.911, sancionado naquela data pelo Prefeito Paulo Maluf, veio a regulamentaraLein®
11.797/95, deautoriado Vereador Nelo Rodolfo. A fiscalizaglio ao disposto no decreto caberd a Secrctaria
Municipal de Abastecimento - SEMAB, através do Departamento de Inspegio Municipal de Alimentos.

As andlises laboratoriais, quando necessarias, ficardo acargo do Laboratério de Controle de Alimentos
do citado Departamento ou de outros érglios credenciados.

O Instituto Adolfo Lutz, por meio da Segio de Oleos, Gorduras e Condimentos da Divisio de
Bromatologia ¢ Quimica, foi solicitado e prestou consulta técnica na fase de projeto de Lei, em 1994,

Informagdes prestadas pelo pesquisador Mdrio Tavares da Segiio de Oleos ¢ Gorduras.
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Noricias

Foi publicada pela [LSI Brasil (International Life Sciences Institute do Brasil) a "Relago de
Substincias para Uso Fitossanitério ¢ Domissanitario - Portarias do Ministério da Saude" -
trata-se da compilagdo em forma de monografias, da legislagdo do Ministério da Satde
destes produtos.

Os interessados deverdio entrar em contato com a ILSI Brasil

Fone(011)814-6392

Fax(011)814-9098

O livro "Oleos Essenciais de Eucalipto do Brasil", de Cleide Bassani ¢ Helena Yuco Yabiku,
apresenta as caracteristicas fisico-quimicas dos 6leos, facilitando o controle de qualidade e
sua comercializagfo. Os Gleos abordados sdo: E. globulus do Brasil, E. citriodora do Brasil e
E. staigeriana do Brasil.

Nos dias 20 e 25 de margo foram publicados, no Diario Oficial da Unido, os Regulamentos
Técnicos Mercosul referentes ao controle de Embalagens e Equipamentos em contato com
Alimentos. Estes Regulamentos passam a substituir a legislag@o brasileira sobre este
assunto.

‘GWD‘

HOUSEHOLD'96

1° Semindrio e Exposi¢ao sobre surfactantes para os Produtos do Lar
24 ¢ 25de junho de 1996

Centro de Convengdes Rebougas - Sdo Paulo
InformagBes(011)563-5797e2462151 ¢/TaniaouRita

SENSIBER96

1° Simpésio Ibero-Americano de Anélise Sensorial

30 de junho a 3 de julho

Campinas - Sio Paulo - SP

Informagdes: (0192)39-7535(Brasil)
+55-192-39-7535 (Intemacional)
FAX:(0192)39-1513 (Brasil)

XIV Congresso Nacional de Laticinios

[ Encuentro Lécteo del Cono Sur

22a26dejulhode 1996

Juiz de Fora - Minas Gerais

Informagdes: ILCT - Rua Tenente Freitas, 116
CEP36045-560-Juizde Fora- Minas Gerais
Fone:(032)224-3116/Fax(032)224-3113






21 BIAL Maio, 1996

XV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

04 207 de agosto de 1996

Pogos de Caldas - MG

Data-limite paraenvio de Resumos: 30 de abril de 1996

InformagBes: Fundaglo Arthur Bernardes - Universidade Federal de Vigosa
Campus Universitario- 36571-000- Vigosa- MG
Fone:(031)891-3204¢899-2485
Fax:(031)891-3911

FCE-Latin America'96
Feira Internacional para Industria Cosmética e Farmacéutica
05 - 07 de agosto de 1996
Expocenter Norte SZo Paulo - Brasil
Informagdes: Miller Freeman do Brasil Ltda
Rua Visconde de Quro Preto, 118
01303-060 - Sdo Paulo - SP - Brasil
Fone(011)259-6043e259-2393
Fax(011)256-1245

IX Congresso Brasileiro de Infectologia
25a29 de agosto de 1996
Centro de Convengdes de Pemambuco - Recife
Informagdes: Secretaria Executiva
Av. Paulista, 509 - 6° andar
01311-000 - S3o Paulo-SP
Fone:(011)253-7947
Fax(011)284-6629

[II Encontro de Analistas de Medicamentos, Cosméticos e Domissanitarios /

I Encontro de Controle de Qualidade de Medicamentos

21 a 23 de outubro de 1996

Laboratdrio Central do Instituto Adolfo Lutz, & Av. Dr. Amaldo, 355, em Séo Paulo, SP.
Maiores informagdes sobre o referido Encontro poderdo ser obtidas junto @ Comisslio
Organizadora, instalada no Servigo de Medicamentos da Divisdo de Bromatologia e Quimica
doIAL Central, ou através dotelefone (011) 3061-0111 ramais 136, 194 e 122 ouaindado Fax
(011)853-3505.
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