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Prevaléncia de sifilis em caminhoneiros usuarios da rodovia
Anhanguera, SP-330

José Antoni®istarin BERRALIliana Brancacio BACETT] Silézia Doralicd?essoa RAMOS
Instituto Adolfo Lutz - Laboratério Regional de Rio Claro

Segundo a Organiza¢do Mundial de Saude (OMS)Ricapaukm 201), municipio de Pirassununga e Sucédo (Km 232),
incidéncia global de doencas sexualmente transmissiveis (D&W)nicipio de Porto Ferreira.
curaveis é de, aproximadamente, 333 milhdes/ano. Com o O protocolo de pesquisa foi aprovado pela Comissdo
aparecimento da Aids, as DST passaram a ser melhor estudatag&tica em Pesquisa do CRT-DST/AIDS e cada participante
pois individuos soropositivos para HIV apresentam maior rissoluntario preencheu e assinou o Termo de Consentimento Livre
de contaminagéo / infeccado e coinfectao e Esclarecido, documentos estes arquivados no IAL - Rio Claro.

Entre os individuos mais vulneraveis as DSTs estdo os A coleta de sangue foi realizada pelos alunos e
profissionais do sexo, homossexuais, usuarios de drogpsafessores dos cursos de Enfermagem e Ciéncias Bioldgicas
populacdes confinadas e oufrés 4 8.2 da Uniararas, entre os dias 20 e 24 de maio de 2002 e

Os profissionais do setor de transportes (caminhoneir@s)caminhadas ao laboratério observando-se as normas de
no Brasil totalizam, aproximadamente, 2,5 milhdes d@osseguranca para o transporte de material biologico.
trabalhadores. Esta categoria € composta, predominantemente, As amostras foram processadas e submetidas a uma
por homens que permanecem em média 20 dias fora de cas@amgem pelo teste ndo treponémico - VDRL (RPR BRAS -
fazem jornada de trabalho irregulafais caracteristicas tornamLaborclin, Pinhais - Pr, Br). Nas amostras cujas reacdes
estes individuos também mais expostos as infeccOeptesentaram aspecto grumoso ou granulagdes grosseiras, 0
contaminagdes e, portanto, mais propensos a contrairem D$dste foi repetido utilizando-se soros com diluicdes seriadas
entre elas a sifilis, (1/2;1/4;1/8 e 1/16), com a finalidade de detectar o fenébmeno de

A sifilis € uma infec¢éo sistémica de evolugéo cronicprozona, que ocorre em amostras que possuem grande
com periodos assintoméaticos, causada pela battépganema quantidade de anticorpos, impedindo o equilibrio antigeno /
pallidume sua transmisséo pode ocorrer via transplacentargaaticorpo durante a reacéa
durante a gravidez (sifilis congénita), através do contato direto  Os resultados positivos e indeterminados foram
com les@es infectadas ou pela introducé@o direta no sistecwafirmados por teste treponémico de hemaglutinacao passiva
vascular por agulhas compartilhadas ou transfusfes de san@yphagem TPHA - Biokit, Barcelona - Espanha) para a deteccéo
(sifilis adquiriday:™. de anticorpos especificos, em soros diluidos 1/ 20.

Através de parceria entre o Instituto Adolfo Lutz de Rio Entre as 1589 amostras de soros de caminhoneiros
Claro, Intervias — Concessionaria de Rodovias do Interianalisadas foram encontradas 47 amostras VDRL reagentes,
Paulista S.A, Centro de Referéncia e Treinamento DST/AID&énfirmadas pelo teste de TPHA. Dentre estas, considerou-se
SES/SP e Fundacdo Herminio Ometto (Uniararas), fpositivas para sifilis 17 amostras (1,1%) com titulos maiores ou
desenvolvido o Projeto Caminhoneiro, dentro Boograma iguais a 1/8, pois titulos menores ou iguais 1/4 podem representar
Saude na Boléia” - Campanha DST/AILX®m o objetivo de infecc@o recente ou cicatriz soroldgica, indicando necessidade
avaliar as condi¢des de salde dos caminhoneiros, bem cate@oleta de novas amostras para definicdo do diagrigstico
informa-los sobre formas de contagio, prevencéao, tratamentA® demais amostras de caminhoneiros e ndo caminhoneiros
diagnostico de doengas sexualmente transmissiveis e Aidsapresentaram resultados negativos na etapa de triagem.

Entre as diferentes atividades desenvolvidas no projeto,

o Laboratério Regional de Rio Claro, do Instituto Adolfo Lut/REFERENCIAS
(IAL - Rio Claro), realizou a avaliacao da soroprevaléncia de
sifilis nestes profissionais. 01- Bwayo, J. et al. Human immunodeficiency virus infection

Foram analisadas 1844 amostras de sangue de inlong-distance truck drivers in east Afriédach. Intern.
voluntarios do sexo masculino, usuarios da rodovia Anhanguera, Med.,154 (12), 1391-1396, 1994.

SP-330, sendo 1589 caminhoneiros (86,2%) e 255 (13,992 Carneiro-Proietti, A.B.F. HIV —1/2 indeterminate Western
usuarios nao caminhoneiros, colhidas em Unidades Moveis Blot results : follow-up of asymtomatic blood donors in
montadas nos postos de servi¢co da rodovia: Borsatto (Km 164 Belo Horizonte, Minas Gerais, Brafiev. Inst. Med. trop.
municipio de Araras; Atalaia (Km 185), municipio de Leme;  S.Paulq41(3), 155-158, 1999.
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03- Catalan-Soares, B. C. et al. Prevalence of HIV —-1/2, HTLM35- Larsen, S.; Norris, S.J.; Pope, V. Treponema and Other Host-
I/ll, hepatitis B virus (HBV), hepatitis C virus (HCV), Associated Spirochetes. In: Manual of Clinical

Treponema pallidurandTrypanosoma cruamong prison Microbiology, 7" ed.; Washington, DC. American Society

inmates at Manhuacgu, Minas Gerais State, Bidew. Soc. for Microbiology, 1999, p. 759-776.

Bras. Med. Trop., 33 (1), 27-30, 2000. 06- Lopes, F. Prevaléncia de HIV, papilomavirus humano e
03- Hernandez-Giron, C. A.. et al. Prevalence and risk factors sifilis na Penitenciéria Feminina da Capital, Sdo Paulo, 1997-

associated with syphilis in womaRev. Saude Publica32 1998.Cad. Saude Publical7(6), 1473-1480, 2001.

(6), 579-586, 1998. 07- Massad, E. et. al. Seroprevalence of HIV, HCV and syphilis

04- INTERVIAS. Concessiondria de Rodovias do Interior in brazilian prisoners : Preponderance of parenteral
Paulista. Programa Saude na Boléia. Disponivel em: <http:/ tranmissionEuropean Journal of Epidemiology, (15), 439-
/www.intervias.com.br 445, 1999.

05- Koneman, E.W. et al. Infec¢des por Espiroquetas0- Villarinho, L. et al. Caminhoneiros de rota curta e sua
In:_Diagnéstico Microbiol6gico — Texto e Atlas Coloridp vulnerabilidade ao HIV, Santos, $ev. Salde Publica
5edi¢do. Rio de Janeiro. Medsi Editora Médica e Cientifica 36(4), 61-67, 2002.

Ltda, 2001. Cap.18, p. 965-975. 11- Wallach, J. Doencas Infecciosas. Imterpretacdo de
exames de Laboratérig 62 edi¢do. Rio de Janeiro: Medsi
Editora Médica e Cientifica Ltda, 1999. Cap. 15, p. 821 —
829.
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Tardigrades - O incrivel urso d’agua

Amélia Dias PEREIRA,; Patricia Aparecida DA COSTA; Tatiana DE LUCCA
Instituto Adolfo Lutz — Diviséo de Bromatologia e Quimica — Secdo de Microscopia Alimentar

Etmologia: Do LatimTarduspara lento &raduspara caminhar de um tardigrade pode durar somente alguns meses, entretanto
Nome comum: Ursos da dgua seu tempo de vida pode se prolongar cerca de varios anos, se
Filo - Tardigrada eles entrarem no estado criptobiotico.
O tardigrade € incapaz de controlar a quantidade de agua
O tardigrade é um animal microscépico e aquatico, gaésorvida através de sua pele. Entretanto, quando o meio
apresenta alguma semelhanca ao caterpillar, com 4 paresahbiente estd muito Umido, ele incha e entra em estado de
pernas, terminando em clavas. Algumas espécies possueanéxibiose (anaerobiose). Nesse estado, eles incham como um
segmentos dividindo o corpo e seu tamanho varia de 0,baldo e flutuam ou bdiam na dgua. Quando o residuo de agua
0,5mm, e se parecem com uma ponta fina de’lapis aumenta, os tardigrades esvaziam um pouco, e retornam as suas
Este grupo de organismos esta localizado entre o fiédividades, de comer, mover e reproddcéo
dos nematddeos e artropodos (crustaceos, insetos, carrapatos Os tardigrades s@o encontrados em todo mundo?, em
e acaros). Nos ultimos 200 anos foram descobertos 3 classeadifésentes biomas, como os mares, rios, lagos, florestas, desertos,
ordens, 15 familias, 94 géneros e cerca de 750 espécies canions e no topo das montanhas. Sdo encontrados também
Os tardigrades sao diferentes dos outros animais, devidss intersticios das folhas, em musgos e em liquens. Irving e
suas caracteristicas muito interessantes. Eles ndo possuenGamtial, isolaram e classificardfchiniscus molluscorurde
sistema respiratorio com pulmdes, respiram através da pefiezes dBulimulus exiligcaracol) em Porto Rico.
bombeiam o oxigénio e fluidos através do corpo, nao possuem Os tardigrades possuem reproducao sexuada e
olhos, mas um sistema nervoso que responde por um postsexuada. Seus ovos sdo muito pequenos, com brilho claro,
sensitivo a luz. Seu corpo é composto por 70% de agua e quacwioo ornamentos de arvore de natal ou minas do mar. Existem
0 seu ambiente estd muito seco, eles entram em estadoed@tos de que eles podem produzir uma prole fértil através de
criptobiose e se transformam em um “tun” (pedra) eproducdo assexudda
drasticamente seu metabolismo diminui. De acordo com a espécie, os tardigrades podem ser
Quando os tardigrades estédo no estado de criptobiosainivoros, alimentando-se de acaros, insetos e nematoides,
eles podem resistir a temperaturas bem abaixo do pontohégbivoros ou onivoros, alimentando-se de outros organismos
congelagéo, acima do ponto de ebulicdo ou sob pressdonderoscOpicos. Possuem sistema digestivo e excretor
27.000 libras, por periodo de tempo limitado. Podem viver ecompletamente desenvolvidos. Os tardigrades néo se alimentam
estado de criptobiose cerca de 100 andsna espécie de durante seu periodo de troca de pele que varia de algumas
tardigrade em uma amostra de musgo de 100 anos de idagl@s a poucos diast.
mostrou sinais de vida quando rehidratado2. O periodo de vida  Recentemente, pesquisadores japoneses utilizaram o
acucar dos tardigrades (realose), na manutencéo de coragéo de
rato a temperatura de 4°C por 10 dias. Este fato é importante,
Tardigrade do génendacroleiotussp pois os médicos normalmente mantém o coracdo humano por 4
horas antes do transplahte
Até o presente ndo foi identificado nenhum uso do
- tardigrade como fonte de recursos para o homem.
Esses organismos microscépicos exercem o papel de
reciclagem de nutrientes.

ARy Ay - - 1 = O conhecimento das popula¢des da fauna é
et 2 : 4 =, indispensé_vel para podfarmos cqmpree:ndt_ar o] funcionc_ar_nento
i e it F ;...'t""-" F ik ‘-‘_‘I.-T'*'-'J - dos ecossistemas, que é de V|tal_ |mpc1rtanC|a para as atlv_|dades
b s i e LR J e humanas. Estes estudos proporcionardo um maior conhecimento
- ___!:-’.‘,‘, L - das relagdes troficas dos organismos e o entendimento dos
.;"11; 2 efeitos da poluigcdo e outros impactos ambientais no
oo ecossistenfa
Fo
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Ovo depositado por um tardigrade do géndaaroleiotus
sp (diametro 90um)
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Investigacao laboratorial na elucidacéo de surtos de
diarréia ocorridos na regiao de Sao José do Rio Preto — SP

Ivete A.Z.Castanheira de ALMEIDA; Rosa Maria ZINI; Jacqueline T. Macruz PERESI,
Elisabete C.Alves RODRIGUES; Denise Fusco MARQUES; Juliana Kindler FIGUEIREDO,;
Flavia Roberta GALVAO.

Instituto Adolfo Lutz - Laboratoério | de Sao José do Rio Preto.

A caracteristica fundamental das atividades docorridos em 24 municipios da regido. Para tanto, foram
Laboratério de Salde Publica é contribuir para o estudo damlisadas 372 amostras de coprocultura, segundo Pessoa et
solugdes pertinentes dos principais agravos que comprometdf) 629 pesquisas de parasitas oportunistas pelo método de
a manutenc¢édo da saude do cidadao. coloracdo &cido resistente de Kinyoun modificado e de

A diarréia é considerada uma importante causa no quadigtofluorescéncta 476 de virus pela técnica EIARA(m) Bio
de morbi-mortalidade em ambito mundial. De acordo com danguinhos e 292 analises bacteriolégicas para potabilidade
registros da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) sda agua (coliformes totais e fecais), de acordo com a American
detectados, anualmente, nos paises em desenvolvimento rRaislic Health Association — APHA
de 1 bilh&o de caso de diarréia aguda em criangas menores de b
anos, das quais 5 milhdes chegam a 6bito. Embora o sistema de
notificagdo de agravos tenha evoluido e se modernizado, esm¢
todo o mundo, ainda ha significativo nimero de subnotificacag
de surtos de diarréia. Z 10

O objetivo deste estudo foi analisar o perfil dos surtos @
de diarréia da regido de S&o José do Rio Preto quanto aos, |
resultados laboratoriais, no periodo de junho de 2000 a julho de - ;
oo —

Foram elucidados no Instituto Adolfo Lutz — 2001 2002 Ano

2003

Laboratorio | de Sao Jose do Rio Preto 36 surtos de d'arrﬁ‘aura 1. Distribuicdo anual de surtos de diarréia na regido de
Séao José do Rio

Tabelal.Distribuicdo anual, por agente, de surtos de diarréia na regido de Sao José do Rio Preto

()]
Agente 2 2
e =
> >
S S 2
) = — S — g S g 5
2 2 Sy o S @ ac 3
S x c 8 c Q 2 88 <
© @ c o o < o =0 =
Ano| 5 = D > @ 5 > Sz o)
o wn (HNO] wn < O O o —
2000 0 0 0 0 0 0 1 1
2001 15 1 1 1 0 0 1 19
2002 6 0 0 2 1 0 0 9
2003 3 0 1 1 1 1 0 7
TOTAL 24 1 2 4 2 1 2 36
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NUMERO DE SURTOS

Rotavirus

Shigella sonnei
Cryptosporidium

En° de surtos com
andlises de agua

En° de surtos com
resultados de andlises de
agua em desacordo

Shigella sonnei

Cryptosporidiu

Cyclospora

Dentre o géner8higella aShigella sonneé a espécie
associada a surtos de diarréias em paises desenvolvidos, porém
houve a deteccéo de 06 (16,6%) surtos por este agente na regido.

Cyclospora cayetanensi®i 0 agente emergente no
periodo estudado, sendo responsavel por 02 (5,5%) surtos de
diarréia de grande impacto no estado, com ocorréncia ainda
néo relatada no Brasil.

Apesar das andlises bacteriolégicas de agua de
abastecimento ndo terem sido realizadas na vigéncia da
totalidade dos surtos, observa-se elevado indice de amostras
ndo potaveis em surtos causados Bbigella sonnei
Cryptosporidiume Cyclospora cayetanensisurgerindo uma
possivel contribuicdo da dgua para veiculacao destes agentes.

Os dados obtidos neste estudo contribuem para a
avaliacao do perfil epidemiolégico da regido quanto a etiologia
das diarréias e adequada tomada de decisbes de medidas de
controle adotadas pelos érgédos de vigilancia com o objetivo
de preservar a salde da coletividade.

REFERENCIAS

Figura 2. Distribui¢c@o, por agente, de surtos de diarréia com resultadgs American Public Health AssociatiorBtandand Methods
insatisfatorios de analises bacteriolégicas de agua de abastecimento for the examination for water and wastewater 18" ed

1992

Tendo em vista os resultados obtidos, pode-se conclgir Neves, D.P. et #Parasitologia Humana Ed Atheneu, 2000.
que o Rotavirus foi o microrganismo responsavel pelo maigr pessoa, G.V.A. et al. Ocorréncia de bactérias
numero de surtos (66,6%) na regido, ocorrendo com maior enteropatogénicas em S&o Paulo, no septénio 1970- 1976. |
freqliéncia em 2001, ano em que foram registrados 19 (52,8%) — Sorotipos d&almonellaisolados e identificadofRev.

dos surtos estudados.

Inst. Adolfo Lutz, n.38, p.97 - 103, 1983.
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Avaliacao da qualidade de produtos alimenticios
procedentes de denuncias de consumidores

Rejane Alexandre Silva GRACIAN{QCecilia Cristina Marques dos SANTH3acqueline Tanury Macruz

PERES!, Maria do Rosario Vigeta LOPER\parecida Klai RIBEIRQ Inara Siqueira de CARVALHD

Sonia lsaura de LIMA Ana Lucia FERRAREZ| Gisele Aparecida REMELI

1 - Instituto Adolfo Lutz-Laboratério | de S.J.doRio Preto-Secédo de Bromatologia e Quimica

2 - Bolsista PAP/SES/FUNDAP-Instituto Adolfo Lutz-Laboratério | de S. José do Rio Preto-Secao de
Bromatologia e Quimica

Seguranca alimentar tem sido definida como uma situagéandi¢es de saldde a que o consumidor esta submetido, pois,
em que toda pessoa tenha, a todo momento, acesso fisies atividades do IAL estdo intimamente, relacionadas aos
econdmico a alimentos adequados e necessarios para levar sistamas de vigilancia.
vida ativa e saudavel. O objetivo deste estudo foi avaliar as principais classes

No cenario nacional, atualmente, o consumidor apresentie alimentos, objeto de denincias, bem como identificar os
se mais exigente, na busca pela seguranca alimentar, torngrat@dmetros alterados, responsaveis pelo comprometimento da
os alimentos alvo de denuncias nos 6rgaos de vigilancia, parualidade do alimento adquirido pelo denunciante.
identificacdo de alteracdes, principalmente, em relacdo as Foram analisadas 212 amostras de diferentes classes
caracteristicas sensoriais, presen¢a de matérias estranhamenticias, no periodo de janeiro de 1999 a junho de 2003,
ocorréncias de doencas de origem alimentar. oriundas de varias denuncias de consumidores, e coletadas por

O controle laboratorial das condi¢8es higi€nico-sanitariadrgdos de fiscalizagéo pertencentes a DIR XXII - S&o José do
bem como, da identidade do alimento exposto ao consuiRm Preto - SP.
baseia-se, principalmente, no atendimento dos padrées Os parametros bacteriolégico, fisico-quimico e
estabelecidos na legislacido em vigor. microscopico foram investigados, baseados nas denincias do

O Instituto Adolfo Lutz tem como uma de suas diretrizesonsumidor, sendo que 28 alimentos foram submetidos a analise
a realizacdo de atividades laboratoriais diferenciadasdes trés parametros; 53, de dois parametros e 132, de um
especializadas, processando milhares de determinacpagmetro.
analiticas na area de Bromatologia, que beneficia diretamente a As determina¢des analiticas foram realizadas de acordo
populagdo, além de integrarem as acdes de controle sobreas as metodologias oficiais sendo, as analises bacteriologicas

Tabela 1.— Distribui¢éo dos principais alimentos denunciados e porcentagem de amostras aprovadas e condenadas, confol

a legislacdo em vigor.

Amostras

Amostras

Produtos aprovadas condenadas Total
ne (%) ne (%) n.
Leite UHT 18 (85,7) 03 (14,3) 21
Carnes e derivados 11 (61,1) 07 (38,9) 18
Leite pasteurizado 09 (60,0) 06 (40,0) 15
Pratos prontos 12 (63,2) 07 (36,8) 19
Doces de confeitaria 06 (54,5) 05 (45,5) 11
Refrigerante 09 (81,8) 02 (18,2) 11
Embutidos 07 (63,6) 04 (36,4) 11
Salgados de confeitaria 04 (40,0) 06 (60,0) 10
Péaes 05 (55,6) 04 (44,4) 09
Grdos e sementes 05 (62,5) 03 (37,5) 08
Massas alimenticias 05 (83,3) 01 (16,7) 06
Leite em pé 02 (40,0) 03 (60,0) 05
Hortalicas 01 (20,0) 04 (80,0) 05
Palmito em conserva 03 (60,0) 02 (40,0) 05
Amendoim e derivados 03 (60,0) 02 (40,0) 05
Doces de frutas 03 (60,0) 02 (40,0) 05
Qutros 35 (73,0) 13 (27,0) 48
TOTAL 138 (65,1) 74 (34,9) 212

10
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Tabela 2.Tipos de matérias estranhas e nimero de produtos alimenticios denunciados na regido de S&o José do Rio Pre
SP, no periodo de jan/1999 a jun/2003.

Produtos Numéro de Materiais estranhos encontrados
Amostrras

Bebidas 4 Substancia amorfa em suspenséao
Pao francés 3 Fragmentos de insetos, particula carbonizada
Linhaca 1 Insetos vivos e mortos
Cereais em gréaos 2 Acaros, pélos de roedor, excrementos
Embutidos 3 Larvas de insetos, papila lingual, pélos bovinos
Pratos prontos 3 Insetos, larvas e fragmentos de insetos
Doces em fruta 2 Fios de cabelos e excrementos
Café torrado e moido 1 Impurezas (cascas e paus)

Tabela 3.Distribui¢éo, por produto, da freqliiéncia dos agentes bacterianos responséaveis por laudos em desacordo.

N° laudos Colifor- Salmo- Colifor- Clostridium Bactérias

Produtos desgrc?ordomes fecaiss' aureus el mes totaisperfringensmesoéfilas
Leite pasteurizado 04 04 03
Leite condensado 01 01
Queijo minas frescal 02 01 01
Carnes e derivados 02 02
Pratos prontos 02 01 01
Doces de confeitaria 05 03 02
Salgados de confeitaria 07 01 06
Hortalicas 04 04
Farinhas 01 01
Total 28 11 10 05 03 01 01

executadas segundo o recomendado pelo Compendiundeofoedor, acaros, larvas e excrementos) e materiais diversos
Methods for the Microbiological Examination of Fogdas (particulas carbonizadas, papila lingual e fio de cabelo), estando
analises microscépicas segundo os métodos descritos peéionadas com praticas inadequadas de produgao, conservagao
AOAC:?e por Rodrigues et%ah dosagem de aflatoxinas segund® estocagem, seja nos estabelecimentos comerciais ou nos
0 método de Soares & Rodrigues-Anfayaas determinacdesdomicilios.
fisico-quimicas de acordo com as Normas Analiticas dé. IAL Conforme apresentado na Tabela 1, os principais produtos
Dos produtos denunciados, 74 (34,9%) revelaratimenticios denunciados pertencem a categorias de produtos
alteracdes, segundo a legislacdo vigente, em pelo menodargamente consumidos, com grande potencial nutricional e
dos parametros analisados. fatores intrinsecos favoraveis as altera¢des, tornando-os
Os principais agentes bacterianos responséaveis pellirmentos de risco.
resultados insatisfatérios foram coliformes fec8isaureuse A deteccado das principais categorias de produtos
Salmonella bactérias indicadoras de contaminacdo fecabhkmenticios objetos de denuncias pelos consumidores, gera
potencialmente,capazes de provocar surtos de doergidssidios aos 6rgaos de saude publica para a inclusao dos
transmitidas por alimentos. mesmos em programas de monitoramento, visando a promogao
As matérias estranhas encontradas nas analidegjualidade e seguranca alimentar.
microscoépicas foram sujidades de origem animal (insetos, pélos
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Tabela 4.Distribui¢éo, por produto, dos parametros responsaveis por laudos condenatérios referentes as analises fisico-quimit

Produtos ~
- ~ Causas de condenacdes
Tipo Numero
Palmito em conserva 02 pH e/ou caracteristicas sensoriais
Leite UHT 03 Acidez e/ou caracteristicas organoléticas
Mel 02 Falsificacdo (aclUcar invertido)
logurte 01 Caracteristicas organoléticas
Carne bovina “in natura” 04 Caracteristicas organoléticas
Amendoim e derivados 02 Aflatoxinas
Bebida energética 01 Teor de cafeina
Pratos prontos 01 Caracteristicas organoléticas
Feijdo cru 01 Caracteristicas organoléticas
Doce de confeitaria 01 Caracteristicas organoléticas
Leite pasteurizado 03 Teor de sdlidos e/ou acidez e/ou crioscopia e/ou
peroxidase
Refrigerante 01 Caracteristicas organoléticas
Leite em po 03 Acidez e/ou gordura e/ou umidade e/ou caracteristicas
organoléticas,
Salsicha tipo picles 01 Caracteristicas organoléticas
Arroz cru 01 Caracteristicas organoléticas
Pao de leite 01 Caracteristicas organoléticas
Massa alimenticia 01 Caracteristicas organoléticas
Milho em conserva 01 pH
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PROMOSAN - Programa Nacional de Monitoramento de
Produtos Saneantes Domissanitarios Notificados

Ligia, L. MIYAMARU % Maria Cristina. SANTA BARBARA Adriana BUGNG, Isabel L. ANDRADE; Lorivaldo
C.ALVES® Odair ZENEBON

1 - Secao de Cosmeéticos e Produtos Higiene - Divisdo de Bromatologia e Quimica - Instituto Adolfo Lutz Centr:
2 - Secao de Pirogénio e Esterilidade — Divisdo de Bromatologia e Quimica — Instituto Adolfo Lutz Central

3 - Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Séo Paulo.

4 - Diretor da Divisdo de Bromatologia e Quimica — Instituto Adolfo Lutz.

Com a publicacéo da Resolugdo n°336/99 de 30/07/19%@yrados os autos de infracdo e iniciados 0S processos
revogada pela Resolucdo RDC n° 184 de 22/10/2001, cadministrativos; algumas empresas foram objeto de inspecéo,
atualizou as normas referentes aos procedimentos de regisendo que duas foram penalizadas com a suspenséo das
para os produtos saneantes domissanitarios, foi estabelectioidades de fabricacdo e comercializagdo por ndo estarem
qgue os de risco 1 estdo isentos de registro e devem devidamente regularizadas junto aos 6rgdos competentes.
notificados, isto €, apresentados em formularios disponiveis
devidamente preenchidos junto a Agéncia Nacional d

Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude-ANVISA/MS. 80,44%
Pesquisa efetuada pela ANVISA durante o periodo ¢ 100,00%;
1997 a 2001, mostrou o aumento gradativo do namero 80,00%{
empresas fabricantes de saneantes, evidenciando a necessi 60,00% 19.56%
de monitoramento da qualidade destes produtos junto 40,00% |
mercado, em parceria com a ANVISA, Vigilancia Sanitarig 20,00%
Estadual e IAL/Central para implementacdo do PROMOSAN 0.00%.

Programa de Monitoramento de Saneantes. satisfatorias insatisfatérias
Foram coletadas no periodo de 2001 a 2002, pelos 6rg

de Vigilancia Sanitaria Estadual e Municipal, 92 amostras, tais ) . ) .
como: detergentes, lava loucas, lava-roupas, sabdo em Iﬁgura 1. Porcentagem do resultado satisfatorio e insatisfatorio
amaciantes de roupas, lava-autos, limpa-aluminios sabon&8@s amostras saneantes comercializadas no Estado de Sao Paulo

auxiliar de enxagiie, desengraxantes, desincrustantes, limpa giéderiodo de 2001 a 2002.
limpador neutro, multi-uso e abrilhantador.

Foram realizadas andlises fisico-quimicas tais como: pH
e principio ativo (dodecil benzeno sulfonato de sédio), pelg = T2.22%
método titulométrico para dosagem do tensoativo aniénicOum
Além destes foram avaliadas a rotulagem e a atividade
antimicrobiana. Os resultados mostraram que 18 amostras
(19,56%) foram consideradas insatisfatérias, das quais 13™]
(72,22%) ndo apresentaram notificagdo junto a ANVISA, 3.
(16,66%) apresentaram registro vencido, 1 (5,55%) registro_ |
cancelado e 1 (5,55%) pelo principio ativo apresentar abaixo do
declarado na formula encaminhada pela ANVISA. Destacamads™]
também que 26 (28,26%) amostras apresentaram contaminagée.
bacteriana, porém tal parametro néo € previsto na legislacao |
Vi gente. ' sem notifcagdo registro vencido regisiro cancelado principio atvo

Quanto aos resultados insatisfatérios a Vigilancigigura 2. Classificacdo e porcentagem do resultado
Sanitaria Estadual desenvolveu as seguintes ac¢Ges:imsatisfatorio das amostras de saneantes comercializadas no
fabricantes foram notificados e apos apreciagéo da defesa forgtado de S&o Paulo no periodo de 2001-2002.

5,55% 5,55%
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80,00%
60,00%
54 28,26%
39— 40,00%
€ A
20,00%
0,00%
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microbiolégico  microbiologico
13 —

Figura 4. Porcentagem do resultado satisfatério e insatisfatorio
da analise microbiolégica das amostras de saneantes
comercializadas no Estado de S&o Paulo no periodo de 2001-
A-TOTAL DE EMPRESAS 2002

B-EMPRESAS REGULARIZADAS COM LAUDOS INSATISFATORIOS ’
C-EMPRESAS REGULARIZADAS COM LAUDOS SATISFATORIOS
D-EMPRESAS NAO REGULARIZADAS COM LAUDOS INSATISFATORIOS

Figura 3. Situagdo das empresas fabricantes de produtos
saneantes analisados quanto sua regularidade junto a Vigilancia
Sanitéria.

Quadro 1.Acdes sanitarias adotadas pela Vigilancia Sanitéria.

Laudos de Analises insatisfatérios
Acdes Sanitarias Desenvolvidas
Quantidade Irregularidades

9 Rotulagent Produto seminspecdo e/ou adocdo das medidas legais junto as empresas
registro/notificacéo detentoras dos registros/notificados.

1 Rotulagem Produto semA empresa apresentou recurso, o qual deferido pois o produto ja
registro/notificacdo havia sido notificado.

1 Rotulagem Produto com registroProcesso administrativo em andamento.
vencido

1 Rotulagem Produto com registrodnspecdo com ado¢do de medida legal junto & empresa detentora do
cancelado. registro/notificacéo

1 Produto com baixo teor de principiotificacdo com ado¢édo de medida legal junto & empresa detentora
ativo do registro/notificacéo.

1 Produto com baixa atividadénspecdo com adocgdo de medida legal junto a empresa detentora do
antimicrobiana registro/naotificacédo.

1 Rotulagem Produto com registroNotificagdo com ado¢édo de medida legal a empresa.
indeferido

3 Rotulagem Produto semPublicacdo de comunicado CVS - Centro de Vigilancia Sanjtaria
registro/notificacdo de empresas nd&aspendendo a fabricacdo e a comercializacdo dos produtos.
regularizadas
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A seguranca da higiene bucal: controle de pH e rotulagem
dos cremes dentais comercializados em Sao Paulo

Maria Cristina SANTA BARBARA e Ligia Luriko MIYAMARU
Instituto Adolfo Lutz- Laboratério Central, Sdo Paulo — Divisdo de Bromatologia e Quimica
Secédo de Cosmeéticos e Produtos de Higiene.

A limpeza dos dentes e a desinfecdaacavidade oral O objetivo deste trabalho foi destacar a importancia do
sdo habitos desde as civilizagdes antigas, que faziam o useaetrole da qualidade destes produtos de higiene
caules e raizes de plantas e substancias com propriedanesercializados na cidade de Sdo Paulo, sendo que a maioria
abrasivas. Hoje os dentifricios sdo preparacdes destinadasaegies produtos foram encaminhadas as vigilancias locais por
s6 a promover a higiene oral, mas também a garantimeio de dendncias, como casos de queimaduras e irritagdo da
conservacao e integridade funcional dos dentes. Estggiva em criancas e adultos.
preparagdes sao reconhecidas como imprescindiveis na  Das 50 amostras analisadas, 20 (40 %) estavam em
manutenc¢do da salde dentaria e, por este motivo, os fabricamtesacordo por apresentar valores de pH fortemente alcalinos
ao colocarem no mercado uma gama de variedades de prodyjmd, 12,0 — 13,5) e 30 (60 %) estavam aprovadas. Todas as
tém facilitado as opgdes de compra para 0os consumidores.amostras, inclusive as condenadas, estavam devidamente

A higiene bucal é o principal fator contra todos osegistradas junto ao Ministério da Salde; sendo que as amostras
problemas que podem ocorrer com a boca e os dentes, camodenadas tiveram seus lotes suspensos do comércio pelos
caries, tartaros, gengivite, mau halito e doengas periodontagaos da Vigilancia Sanitéria.

Os especialistas indicam que o ideal é usar uma pasta ou creme Concluimos que a maioria das amostras de cremes dentais
dental com pH neutro, para ndo agredir a gengiva e a mucqgsa nao continham carbonatos de calcio em sua formulacéo
bucal. apresentaram pH neutro ou proximo da neutralidade

Atualmente, muitos cremes dentais apresentam em si'=2<
formulagbes componentes abrasivos tais como o carbonatc
calcio, porém esses sais sao sollveis, elevam o pH, resulta
um produto alcalino, o que pode causar irritacdo da mucc
oral. Por esta razao muitas empresas substituiram o carboi
de célcio por fosfatos de célcio, porém estes séo incompativ
com pastas que utilizam sabdes, sendo entéo incorporados
de origem sintética.

No ano de 2003, foram analisadas na Secéo
Cosmeéticos e Produtos de Higiene, 50 amostras de crer
dentais de diferentes marcas, sendo que 32 vier:
encaminhadas pela Vigilancia Sanitaria e 18 adquiridas o
comércio da cidade de Sdo Paulo, quanto ao teor de pH (ptgura 1. Porcentagem das amostras condenadas e aprovadas
potenciometria) e andlise de rotulagem. Segundo a legislagiocremes dentais de diferentes marcas comercializadas na cidade
vigente!?3, os cremes dentais sdo classificados como riscalé S&o Paulo, no ano de 2003.
guando destinados somente a higienizacao e limpeza dos dentes,
devendo estes serem notificados (ndo obrigatoriedade pH
registro do produto) a ANVISA/MS- Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude quanto a su 14,00
comercializacdo, e os derisco 2 para cremes dentais como i / \ \ /\ /\/ /\
carie, anti-tartaro, sendo para estes obrigatérios o registro ju m/t' oo™ 3
a ANVISA/MS. As Normas Internacionais, como da OECL 7,00 ?

Organization for Economic Cooperation and Developme
estabelecem, por meio do “Guideline for testing of Chemicalg
gue substancias quimicas &cidas ou alcalinas com pH igual 0,00 -
menor que 2,0 ou superior a 11,5 sdo consideradas corrosi
O Decreto n°® 79.094 de 05/01/77 que regulamenta a Lei n° 6.36i@ura 2. Valores de pH de cremes dentais de diferentes

de 23/09/76, estabelece no artigo 38 que os produtos cosmétivascas comercializadas na cidade de S&o Paulo, no ano de
e de higiene pessoal ndo devem causar danos a saude. 2003.

condenadas aprovadas
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Colesterol em ovos especiais

Marcia Regina P. AMARAL MELLO; Renato Januério de SOUSA; Regina S. MINAZZI RODRIGUES;
Deise Aparecida P. MARSIGLIA
Instituto Adolfo Lutz Central — Divisao de Bromatologia e Quimica — Servi¢o de Alimentos

O ovo é um alimento barato e nutritivo que faz parte dancontravam-se em desacordo com a legislagdo em vigor por
alimentacao da populacgéo brasileira em todos os niveis sociapresentar Informac¢é@o Nutricional incorreta, induzindo o
O ovo é considerado o alimento com maior teor de colesteradbnsumidor a erro em relagéo a composi¢do do alimento (Portaria
cujos valores encontrados variam de 921 até 1862 mg/100g gemi&71/97 do Ministério da Agriculturfa)nfringindo o Cédigo
O colesterol quando consumido em excesso esta associaddebefesa do Consumidor (Lei n° 8078/1998lg¢m de lesar o
aumento de doencgas cardiovasculares. Com esta preocupagisumidor com problemas de saulde, que busca através da
foram lancados no mercado, os ovos com reduzido teor ldéormacao Nutricional reduzir os riscos de seu estado fisico.
colesterol ou com “menos colesterol”, visando beneficiar parcela
da populacéo hipercolesterolémica, com um custo superior@gadro 1. Teor de colesterol em mg/100g em amostras de ovos
dos ovos convencionais. Entretanto, reduzir o colesterol desdificadas como A e B, com a declaragio “menos colesterol”

ovos é um desafio que existe hd 30 anos. A reducao nos niyeis -
de colesterol dos ovos é realizada através de modificacdes|nasMarca Colesterol | Colesterol | % acima do
racBes ministradas as aves, o que ndo é suficiente para redufipdificada | declarado experi- valor
o colesterol devido ao préprio metabolismo do animal|e rotulagem mental | declarado na
mecanismos fisioldégicos compensatorios que, apesar|da mg/100g ovo mg/100g ovo  rotulagem
ingestéo da racdo modificada, voltam a produzir ovos com tegres (M +DP)
normais de colesterol. Al 370 412+13 11
Este trabalho teve como objetivo, avaliar o teor de a2 370 380+ 10 3
colesterol de ovos com a indicacdo “menos colesterol” pa
rotulagem, comercializados no municipio de Séo Paulo, com A3 370 395+ 10 7
intuito de avaliar a veracidade da informacgéo nutriciongl
declarada. Bl 254 400+ 3 58
Foram analisadas duas marcas de ovos com a declaracdo g2 254 437+ 12 72
“menos colesterol”, codificadas como A e B, totalizando oito
diferentes datas e lotes de fabricacao. B3 254 385+ 18 52
Os procedimentos utilizados na extracéo do colestefol gy 254 420+ 23 65
baseiam-se na separacdo da matéria graxa seguida de
saponificacdo com hidroxido de potassio sob agitacdq e BS 390 393+ 17 1

aquecimento, com subsequente extracdo da matéra
insaponificavel na qual esté incluido o colesterol, com hexano,
conforme Jiang et &l A quantificacé@o do colesterol foi realizada
por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), conform,, _'"Ahs
Figura 1, onde as condi¢des cromatograficas adotadas for:
coluna C18 (150mm x 4,6mm x 5,0mm); fase move
(Acetonitrila:Isopropanol 70:30:v/v); sistema isocratico; vazé
de fluxo 1mL/min; detector ultravioleta com comprimento d
onda 210nm.

Os resultados encontrados estdo apresentados
Quadro 1 e mostram que dos oito lotes analisados, 50% esta
em desacordo com os valores declarados na rotulagem, ¢
teores de colesterol, em média 62%, acima do valor declar: o
na Informagé&o Nutricional, ou seja, variabilidade superior a 2C
entre o valor declarado e o valor encontrado, que € o maxi min
permitido pela Resolucéo RDC n°® 40/01 da ANVISAIMS Figura 1. Cromatograma caracteristico de colesterol em amostra

Todas as amostras em desacordo eram da mesma mgecgema de ovo por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
codificada como “B”. Assim, todas as amostras da marca @LAE)

Colesterol

wn
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Avaliacao de aspectos que influenciam na ocorréncia de
bactérias do grupo coliforme frente ao cloro residual livre
0,2 mg/L em amostras de agua de abastecimento publico, nos
municipios pertencentes a DIR X - Bauru

Regina Célia Arantes STANCARCristiana Bombarda de ANDRADBHelder Silva FONSECA
1 - Secdo de Bromatologia e Quimica do Instituto Adolfo Lutz — Laboratério | Bauru
2 — Engenheiro — Vigilancia Sanitaria — DIR-X - Bauru

A agua é indispensavel a vida humana e tem sido faiofeccdo com um Unico organismo. Estudos feitos para
importante na localizac&o e desenvolvimento de cidades. determinar a presenca de contaminantes no solo imediatamente

A agua doce € um dos recursos naturais mais escassxtrno ao sistema de distribuicao, verificaram que as amostras
0 mais importante de todos os que constituem a vida sobrforam positivas para virus dos tipBaterovirus , Norwalk e
planeta. Hepatite A evidenciando clara contaminacao fecal humana.

Um projeto bem executado e uma adequada operacdo  Segundo Von Sperliig elevada turbidez também pode
nas Estac¢Bes de Tratamento de Aguas (ETA) ndo s&o condigimmprometer a desinfeccdo, pela protecéo fisica dos
suficientes para garantir a qualidade da agua para consumiororganismos do contato direto com o desinfetante, que néo
humano. A contaminacao da agua pode ocorrer durante setfo atingidos pela adi¢cdo de agentes quimicos, como cloro, a
trajeto na rede de distribuicdo. Assim, € importante e necessé@goia. Esse fato implica em grande desafio para as ETAs no que
gue o controle da potabilidade da 4gua para o consumo humseoefere ao controle da turbidez.
receba atencdo permanente desde a entrada no sistema de Segundo a Organizagdo Mundial de Saude-OMS, o limite
distribuicéo até as ligacdes domiciliares (cavalete). méaximo de turbidez em 4gua potavel deve ser de 5 uT. No Brasil,

Em vista da crescente polui¢cdo das dguas disponiveissse limite deve estar de acordo com o padréo de aceitacao da
da necessidade de garantir agua de qualidade adequada, iS20éaria Ministerial 1469 (20003endo de 5uT no sistema de
gue nao veicule agentes patogénicos, foram introduzidas agdissribuicdo e de 1uT para os efluentes de ETA.
relativas ao tratamento das aguas para o consumo alimentar, e A presenc¢a de matéria orgénica, frequentemente
entre estes, o processo de cloragdo. O cloro é o desinfetarsgsociada a cor verdadeira, protege os microrganismos da agao
mais utilizado devido a sua eficiéncia, poder residual, custale desinfetante ou reage com este formando subprodutos, assim
disponibilidade no mercado. Com a cloragdo, obtém-se reag@emo os compostos inorganicos. O pH e a temperatura da 4gua,
com as matérias orgéanica e inorganica (oxidacao, coagulacairferem na eficiéncia da desinfeccéo, por estarem relacionados
as quais estao na dependéncia do teor de cloro, pH, temperatom as formas de dissociagao quimica do cloro.
tempo de contato e concentragcdo de contaminantes. Para DiBernardpquando h& ocorréncia de coliformes

A antiga Portaria Ministerial 36/90 (199®em como a nas aguas destinadas ao abastecimento publico, deve-se tomar
atual Portaria Ministerial 1469 (2060preconizam o limite cuidados especiais na escolha da tecnologia de tratamento, por
minimo de cloro residual livre na rede de abastecimento publicaver relacéo intima entre turbidez e nimero de coliformes nos
de 0,2 mg/L, com a finalidade de destruir os organismefluentes de filtros rdpidos. Em geral, quanto menor a turbidez
patogénicos. Porém, na pratica, isto ndo é observado, pdsAgua filtrada, menor o niUmero de coliformes.
verifica-se que o teor minimo de cloro residual, por si s6, ndo A vigilancia da qualidade da agua, baseia-se tanto na
garante a qualidade da agua. certificacdo de que a dgua consumida pela populagédo se

A presséo negativa na rede de abastecimento publiemcontra dentro do padrdo de potabilidade, como pela
embora seja uma ocorréncia indesejada, acontece devidmbaervacao sistematica de ocorréncia de surtos de doencgas
problemas operacionais como queda de energia elétrica relacionadas a qualidade da agua.
quebra de bomba adutora de agua. Segundo Le Chevallier et O programa PRO-AGUA implantado pela Secretaria de
al*. durante eventos de presséo negativa, o vazamento de festado da Saulde, reafirma-se como uma das atividades
seréa o portal de entrada da agua subterranea na agua de conpupritarias para prevencédo de doengas e promocgédo da saude.
humano. Assim, qualquer contaminante exterior ao sistema p@ke resultados obtidos pela analise de amostras de agua
entrar na rede de distribuicdo de dgua potavel. A contaminac@idetadas na rede publica de distribuicdo, aliados ao
microbioldgica € uma preocupacgdo porque, até mesmo coaconhecimento do sistema e o monitoramento da frequéncia
diluicéo, alguns agentes (por exemplo, virus) podem causar wheadoencas relacionadas a qualidade e quantidade de agua
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Tabela 1.Amostras positivas para colimetria.

Ano Municipios Municipios com Resultados de
participantes colimetria positiva colimetria positiva
2001 38 16 22
2002 35 17 20

constituem-se em ferramenta indispenséavel para o planejamento A cloracdo nos valores exigidos pela legislagdo em vigor,
de intervengbes voltadas & melhoria da qualidade de vida&b é suficiente para fornecer &gua bacteriologicamente segura
salide da populacao. a populagéo, considerando que a presenca dos microrganismos

A presente pesquisa teve por finalidade avaliar possivéiglicadores de contaminacao fecal (coliformes termo tolerantes
causas da positividade para coliformes (totais e/ou fecais) efouE. coli e coliformes totais) sugerem a possibilidade de
presenca de cloro residual livre nas concentragdes que atend&am patdgeno ser veiculado por essa agua. Assim, cuidados
a legislagéo em vigor, das amostras coletadas pelo Programéeleem ser tomados com as condi¢Ges da rede de distribuicéo
Avaliagdo da Qualidade da Agua de Abastecimento PUbligara evitar qualquer tipo de contaminag&o.

(PRO-AGUA), dos municipios pertencentes a DIR X de Bauru. Entre as causas que possibilitam a contaminacéo, tem-

Foram coletadas 2184 amostras de agua de abastecimestaurbidez da 4gua que atua protegendo os microrganismos
publico em 38 municipios, de janeiro a dezembro de 2001, e eontra a acdo do cloro; pressdo negativa na rede de
35 municipios de janeiro a dezembro de 2002. abastecimento, possibilitando a introducéo indesejada de

A metodologia adotada para a analise de coliformes totaiscrorganismos patogénicos; tempo insuficiente de contato com
e fecais foi a membrana filtrante e colillert. Para o cloro residustloro; apresentagdo quimica do cloro, pois o ion hipoclorito é
livre, usou-se o método colorimétrico com comparagao atrav&forma mais eficiente na desinfeccéo (pH baixo); pH da agua
de disco ou de aparelho digital. As analises microbiologicasuito elevado reduz a dissociagdo do acido hipocloroso;
foram realizadas pelo Instituto Adolfo Lutz de Bauru, e as colet&snperatura da agua , sendo que sua elevacdo favorece a
e determinagdes de cloro residual livre foram realizadas petiesinfeccéo.
técnicos das VISAs Estadual e Municipais. Como produto indispenséavel a manutencéo da qualidade

Do total das amostras analisadas, 1,92% apresentarambiental e da vida no planeta, a Agua tem despertado interesse
positividade para coliformes em presenca de cloro residual liemn diversos setores, motivando-os a elaborarem modelos de
(=0,20 mg/L). No ano de 2001, entre os 38 municipios analisad@so e gestéo capazes de compatibilizar as demandas crescentes
16 apresentaram um total de 22 amostras positivas patmn a relativa escassez do produto na qualidade desejada.
colimetria, e no ano de 2002, 17 municipios do total de 35
participantes, apresentaram 20 resultados positivos para REFERENCIAS
colimetria (Tabela 1).

A Tabela 2 mostra a distribuicdo da positividadel. Brasil. Leis, Decretos, etc. — Portaria n° 36/GM do Ministério
considerando uma faixa de valores que engloba todos os da Salde de 19 de janeiro de 1990. Aprova normas e padrdes
municipios pertencentes a DIR X - Bauru. de potabilidade da &4gua destinada a consumo humano a

serem observados em todo o territorio nacioD#rio
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 23 de janeiro de 1990, Se¢éo
Tabela 2. Distribui¢cdo da positividade de colimetria dos |, p. 1051.

municipios da DIR X - Bauru. 2. Brasil. Leis, Decretos, etc. — Portaria n° 1469/GM do
Ministério da Saude de 29 de dezembro de 2000. Aprova a
Resultados positivos Municipios norma de qualidade de agua para consumo humano que
dispde sobre procedimento e responsabilidades inerentes
Nenhum 10 ao controle e a vigilancia de qualidade de agua para
consumo humano, estabelece o padréo de potabilidade da
Ate 02 22 &gua para consumo humano, e da outras providéncias.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 10 de janeiro de 2001,
Mais de 02 04 Secéo |, p. 26-8.
3. DiBernardo, LMétodos e técnicas de tratamento de agua.
TOTAL 36 Rio de Janeiro: ABES, 1995. 200p.

N&o realizaram coletas: 02 municipios
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4. Le Chevallier, M.W. et al. The potential for health risk&. Von Sperling, Elntroducédo & qualidade das aguas e ao
from intrusion of contaminants in to the distribution system tratamento de esgotos2. ed. Belo Horizonte: Departamento
from pressure transient3ournal of Water and Health, de Engenharia Sanitaria e Ambiental - UFMG, 1996. 243 p.
London, v.1, n.1, p.3-14. 2003.
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Determinacao da acidez em graus Dornic de leite humano
ordenhado como controle de qualidade em banco de leite.

Maria Nereida PANICH| Regina Célia Arantes STANCARFrancisco Lopes DIAS Juni§Cristiana Bombarda
de ANDRADE; Thelma Constantino de ASSj&isele Aparecida BERRETINI

1 - Nutricionista, Coordenadora do Banco de Leite Humano da Prefeitura Municipal de Bauru

2 - Instituto Adolfo Lutz, Bauru, SP

A amamentac¢d@o é mundialmente aceita como a forma  Para o aprimoramento do processo faltam, contudo,
mais adequada de alimentacao para criancas até 2 anos de idades para determinar o valor da acidez em graus Dornic
ou maid® conforme recomendado pela OMS/UNICEF. Enaceitavel para os procedimentos de Banco de Leite Humano,
situagdes especiais, em que a crianca ndo pode ser amamenédd em vista que os padrbes obtidos na andlise do leite de
pela prépria mée, pode recorrer-se aos bancos de leite humaaea ndo sédo aplicaveis a este objetivo.
como uma alternativa segura e de qualidade para a alimentagdo A analise de amostras de leite humano, provenientes do
de criangas nesta faixa etéria. Banco de Leite Humano de Bauru foi realizada visando a

Exemplos destas situagdes especiais, em que a méeaotitencéo de dados para a determinacgéo da faixa média de acidez
pode amamentar diretamente o filho, s@o os casos de bedr@graus Dornic, que possa representar o padréo de normalidade
prematuros, bebés com baixa imunidade ou filhos de mgesra as condicbes adequadas de coleta, processamento e
soropositivas para o virus HIV, ou quando as méaes precisdistribuicdo do leite.
trabalhar fora do lar e ndo querem deixar de amamentar ou ainda Foram analisadas 920 amostras de leite humano no
criangas com intolerancia a lactose. periodo de setembro de 1998 a dezembro de 1999. As amostras

Assim, os Bancos de Leite Humano tornam-se unfaram analisadas no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas
solucgéo prética, pois todos os cuidados na selecao das doaddwodsstituto Adolfo Lutz - Laboratorio Regional de Bauru.
de leite sdo empregados através da realizacdo de exames Na metodologia utilizada foram tomadas aliquotas de 4
soroldgicos para HIV, toxoplasmose (IgG e IgM), hepatite Be @\L de leite cru de cada frasco armazenado, apoés
chagas e sifilis. descongelamento e homogeneizacgdo. A determinacéo da acidez

A determinagéo da acidez em graus Dornic é utilizadai realizada em triplicata. Aliquotas de 1 mL foram diluidas na
como rotina de controle de qualidade em laticinios. O leite frespmporcéo de 1:10 em 4gua (destilada, deionizada e féfvidla)
bovino apresenta acidez devido a presenc¢a de caseina, fosfétatacao foi feita empregando uma bureta de 10mL, utilizando
albuminas e outros, mas esta acidez pode aumentar devidm@o titulante NaOH 0,01N e indicador fenolftaleina como
hidrélise da lactose por enzimas microbianas que, em processbcador. A acidez da dgua reagente utilizada na diluicdo da
de fermentacéo leva a formacao de acido latico. Esta acidez,groostra, foi descontada de cada determinacao. Os resultados
ser decorrente da presenca de &cidos organicos fracos, ofquem expressos em graus Dornic baseado no seguinte calculo:
dificulta a medida do potencial hidrogeniénico (pH),
inviabilizando a utilizacao deste método na rotina dos BancAsidez em graus Dornic = Vol. de NaOH gasto x fx 0,9 x 10
de Leité?.

O procedimento de coleta, processamento e armazenagende:
de leite humano tem apresentado melhora significativl,= fator de corre¢éo para titulagdo com solucdo de NaOH
incorporando técnicas adequadas e, principalmente, p6lalN
padronizacdo de procedimentos e interacdo crescente(Od@= Corre¢céo da solugcdo de NaOH 0,01N para graus Dornic
conhecimentos. Sem duvida, conduzindo os bancos de leitB0a= Cada grau Dornic equivale a 0,21mL de NaOH N/9
uma tomada de posicdo em relacdo ao padréo de qualidade do
leite humant A técnica utilizada foi uma adaptacdo necessaria pela

Tendo em vista a absoluta necessidade da garantiapd@pria escassez do leite doado, porém mantém 0s requisitos
gualidade, varios procedimentos foram incorporadode boa aplicabilidade, mesmo em servi¢cos de poucos recursos.
especialmente o controle de qualidade microbiol8gicacidez Ha porém a necessidade de determinagéo de uma linha de corte
Dornic, como proposto por Almeida et gisa a obtencdo de expressiva das condi¢bes e variabilidade do leite humano e da
um padréo global de qualidade, com determinacao de um indijesalidade geral passivel de ser obtida com as técnicas de
avaliador do processo geral e ndo apenas de um procedimgmézessamento atuais.
isoladd.
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Tabela 1.Resultados da acidez em graus Dornic para os ands que o empregado na rotina dos laticinios.
de 1998 e 1999 e seus valores agrupados. No trabalho de Almeida et?augeriu-se como ponto de
corte o valor de 6,5 graus Dornic como limite da acidez aceitavel.

Pelos resultados obtidos (Tabela 1) observou-se que
1998 ' 1999 Agrupado abaixo de 5 graus Dornic estédo 65,7% das amostras e abaixo de
Amostras (n) 197 723 920 6 graus Dornic estdo 72,3 % das amostras. Assim sendo, um
valor de corte entre 6 e 7 graus Dornic indicaria um limite aceitavel
Média (° D) 521 539 534 para aplicagdo em banco de leite, pois poucas amostras estariam
’ ’ ’ com valores de acidez elevados e seguramente representaria
Mediana (° D) 420 4,10 4,20 um valor condizente com a expectativa de qualidade necessaria
para o leite humano, confirmando o ponto de corte proposto na
Valor maximo (°D) | 18,00 2550 25,50 literaturg.
Valor minimo (° D) 0,90 0,90 0,90 REFERENCIAS
Desvio-padrédo 3,17 3,76 3,64 1. Akré, J.-Alimentac&o infantil. Bases fisiol6gicasGenebra:
Organizagao Mundial da Saude,1997. 89p.

2. Almeida, J.A.G et al. — Acidez Dornic no leite ordenhado:

No processamento do leite humano s&o normalmente UM estudo preliminar. InAnais de Temas Livres |
observados os seguintes passos: coleta, armazenamento,CONgresso Brasileiro de Bancos de Leite, Brasilia, 1998.
pasteurizacdo, controle de qualidade, congelamentd, Almeida, J.A.G et al. Recomendacdes tecnicas para o
armazenamento e distribui¢a&m todas estas etapas, podem  funcionamento de Bancos de Leite Humandrasilia:
ocorrer variaveis que conduzem a deterioracao do produto final, Ministério da Saude,1998. 48p. -
por exemplo, na coleta domiciliar, as variaveis estéo normalmefite Almeida, J.A.G. Amamentacéo: um hibrido natureza-
fora de controle dos bancos de leite. cultura. Rio de Janeiro: Fiocruz,1999. 120p.

A acidificacgo altera o valor nutricional, pois desdobra  Heck, A.R., Ferreira,E.M.Qualidade Fisico-quimica do
a lactose em acido latitoAlém disso, desestabiliza proteinas  |€ite humana Natal: Apostila de curso, 2000. 21p.
soliveis e as micelas de caseina, favorecendo a coagulafao, Instituto Adolfo Lutz -Normas Analiticas do Instituto
alterando o “flavor” e aumentando sobremaneira o potencial de Adolfo Lutz -Vol 1.Métodos quimicos e fisicos para analise
perda naturalmente causada pela pasteurizatao de alimentos S&o Paulo: Imprensa Oficial do Estado, 1985.

A acidificagéo reduz, portanto, o valor imunolégico do ~ 233p- - _ _
leite e, por estar associada a atividade microbiana, indica bafxa Luzeéau, R. etal. — Nonesterified fatty acids and the titrable
qualidade sanitaria no procedimento de coleta (coleta domiciliar) acidity of breast milk. Consequences for collection
e falha no controle das temperaturas nos procedimentos de conditions in milk banksrch Fr Pediatr, 40:449-51,1983.
conservagdo da amostra (congelamento e transiorte) 8. Murahovschi, J. et aIAmamentagéo: dateoria a pratica

Para a avaliagdo objetiva da qualidade geral do leite Santos: Fundacao Lusiadas, 1998. 276p. N
humano foi proposto por Almeida ef @ uso da técnica 9. \ﬁn_ha,\/.H.P.Ohvro da amamentac&o S&o Paulo: Balieiro
modificada da acidez em graus Dornic. Esta modificagio se Editores,1999.91p.
deve a necessidade de se utilizar um volume menor de amostra
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Analise sensorial como requisito na investigacao da qualidade
de alimentos oferecidos a populacao

Maria Auxiliadora B. RODAS; Deise A. Pinatti MARSIGLIA; Jussara C. M. DELLA TORRE
Instituto Adolfo Lutz, Divisdo de Bromatologia e Quimica, Av. Dr. Arnaldo, 355, 01246-902, S&do Paulo

Os fenbmenos industriais e urbanos, as mudancas de A Portaria n® 839considera que o gerenciamento do
comportamento do homem tém gerado preocupacéo acercardmo € a determinacao das situagfes ou pontos criticos de
meio ambiente, salde e bem-estar da popula¢éo. Entre outmesior exposi¢do e 0 estudo de alteragdes possiveis nas
fatores, destaca-se a maior participacédo e influéncia dmndicées de emprego, consumo ou de exposi¢cdo, com a
consumidor nas decisfes de mercado, exigindo alimentos cdimalidade de diminuir o risco.
atributos gastronémicos, nutricionais e de seguranga garantida. A analise sensorial tem sido empregada com éxito na

A Lei Federal n°® 8078reconhece os direitos do prevencdo de defeitos que possam surgir no produto final.
consumidor e estabelece normas para sua defesa e prote@&® aplicados testes para avaliar a vida (til, a influéncia do
Tem como objetivo o atendimento as necessidades gwocesso tecnolégico e de embalagens, as formas de
consumidor, o respeito a sua dignidade, saldde e segurancapaservacgao, refrigeracdo e armazenagem, andlises de risco
protecdo dos interesses econdmicos, melhoria da qualidadepde contaminagéo, efeitos de inseticidas, fertilizantes e racéo
vida, transferéncia e harmonia das rela¢g6es de consunmamimal, comparagdo com produtos similares, altera¢do da
atendendo o principio de reconhecimento da vunerabilidademposicao e cumprimento das disposi¢des legais.
do consum|dor_no mercado. ~ N - A Andlise Sensorial em Laboratorio de Saude Publica

A Portaria n°® 839propde as diretrizes basicas para
avaliacdo de risco e seguranca de alimentos e considera o Nos Laboratdérios de Sadde Publica é essencial a
consenso cientifico na relagcao existente entre alimentacdavestigagdo dos problemas que afetam a qualidade sensorial
saude-doenca como fator importante da qualidade de vidigs alimentos oferecidos a populagéo. Para isto, devem atuar
define seguranca como a garantia de que o alimento n&o cajisgo com os Orgéos Oficiais de Vigilancia Sanitaria e/ou de
danos a saude quando preparado e/ou ingerido conformeDefesa do Consumidor, na avaliagdo de alimentos provenientes,
uso indicado. principalmente, das denuncias e/ou reclamacgdes dos

Segundo o Decreto Estadual n® 12488 métodos de consumidores.
preservacdo e controle devem ser rigorosos para proteger o Os atributos sensoriais de alimentos a serem medidos
alimento de contaminagdes, deterioracdes e riscos a salde. Dexio justamente 0s criticos, ou seja, aqueles que por qualquer
ser armazenado e transportado em condi¢bes que eviteazdo sofreram modificacdes, alteracdes, adulteracdes,
crescimento de microrganismos e altera¢gdes indesejaveieterioracdes, contaminagdes ou outros fatores ocorridos nas
Recomenda, em complemento ao controle exercido por Orgéiversas etapas de producdo, acondicionamento,
Oficial, que cada empresa, tenha controle laboratorial variandé@mazenamento, transporte e comercializagéo, pela provavel
com grau, tipo e necessidade de manipulacdo do alimento. pesenca de riscos a saude publica.
analises devem seguir normas oficiais reconhecidas e métodos  No Laboratdrio de Analise Sensorial do Instituto Adolfo
padronizados que déem resultados uniformes e interpretadaatz, Sao Paulo, entre 2000 e 2002, analisou-se sensorialmente
correta. Deve-se rejeitar os alimentos improprios para consumd6 amostras de alimentos oriundos, principalmente, de
humanao. reclamacdes de consumidores. As procedéncias foram diversas,

Para o Cddigo de Defesa do Consumfdon produto € como: Vigilancia Sanitaria e Prefeituras, Centros de Vigilancia
considerado improprio para o consumo se estiver alterad®anitaria, Orgdos de Defesa do Consumidor, Secretaria
avariado, fraudado, falsificado, deteriorado, adulteraddviunicipal de Educacéo, Bercario e Educandario Infantil,
corrompido, nocivo a vida ou salde, perigoso e em desacorBelegacias de Policia, Tribunal Regional Federal, Laboratdrios
com as normas regulamentares de fabricacao, distribuicdo mgionais e nacionais, industrias produtoras e de embalagens,
apresentacéao. cooperativas, servigos de consumidor, comércio, distribuidoras

Nas empresas, o controle de qualidade deve ser realizaglale pessoa fisica.
da fabricagdo ao produto final, nos diversos lotes, e mantido Os produtos alimenticios, quase sempre, estavam
durante sua permanéncia no mercado. Mesmo que as matédasmpanhados dos respectivos boletins de ocorréncia e/ou do
primas estejam conforme as especificacdes, é necessahmistdrico da causa que justificasse a avaliagdo das caracteristicas
controlar toda a fabricacdo e comprovar se o produto feensoriais em consonancia com os Regulamentos Técnicos de
corretamente processado, sem apresentar riscos a saude. Identidade e Qualidade de Alimentos.
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Quadro 1. Principais causas de reclamacdes de consumidores para diferentes categorias de alimentos analisadas no Institut
Adolfo Lutz (Sao Paulo, 2000-2002).

Categoria de Alimento

Causa de Reclamacao

Agua, bebidas e sucos:

agua mineral, &gua de coco, refresc
p6 para refresco, refrigerante, sucos
frutas, néctares, polpas, cerveja, licg
vinho.

- aparéncia (alterada, deteriorada, com residuo, depdsito, sedimento, impureza, sujidade,
pestranho, particulas em suspenséo, auséncia de gas ou carbonatacgao)

deor (alterada, estranha, escura, verde ou com algas, pontos escuros)

r; odor (adulterado, alterado, alcalino, cloro, amdnia, alcool, de barata, solvente orgéanico, d
embalagem, podre)

- sabor (alterado, atipico, ruim, amargo, estranho, falsificado, de sabao, adulterado, de bar
diferente do original)

- outras causas associadas (insalubridade, intoxicagao, toxiinfeccéo alimentar, reacfes alé
impréprio ao consumo, sem validade)

orpo

11

ata, gosto

rgicas,

Carnes, pescados e derivados:
carne in natura, cozida, congelada g
resfriada, dessecada, mitidos, moid
enlatados, salsicha, lingliica, salame
hamburguer, bacon, camaréao, salma

bacalhau, atum, lula, frango, chester.- odor (estragado, putrido, mal cheiro, ndo caracteristico, acido, acético, forte odor exalado

- aparéncia (alterada, deteriorada, amolecida, desmanchada, limosidade, coagulos de san
nodulos, partes ndo comestiveis, liquidos e tecidos inferiores, muito gorduroso, larvas e ins
a- cor (estranha, escura, esverdeada, arroxeada, esbranquicada, avermelhadas, manchas g
,pigmentacao estranha, apds cocc¢éo com caldo esverdeado, apos fritura com bordas brang
i@stranhas)

amoniaco, fermentado)

- sabor (alterado, dificil definicdo, amargo apds cocgéo)
- outras causas associadas (contaminagao quimica, intoxicacéo, suspeita de DTA, refrigerz
inadequada, transporte ilegal)

jue,

etos)
mareladas
as

, urina,

ACa0

Leite e derivados:

leite in natura, esterilizado, leite em
po, leite condensado, bebida lactea,
formula lactea, leite fermentado,
iogurtes, queijos, requeijao, leite
modificado, manteiga, margarina.

- aparéncia (deteriorada, coagulada, talhada, heterogénea, soro estranho, grumos, compos
estranha, cristais de vidro, alterada apds cocgéo)

- cor (estranha, alterada, anormal, escura, amarelada, azul)
- odor (alterado, azedo, com solvente, cloro, urina, tabaco, substancia quimica, plastico, g3
domeéstico)

nao corresponde ao produto)
- outras causas associadas (rejeigdo por criangas, reacao alérgica, toxiinfecgao alimentar,
embalagem tufada, propaganda enganosa)

5icao

%]

- sabor (alterado, estragado, adulterado, atipico, ruim, estranho, azedo, salgado, amargo, de ervas,

Doces, amilaceos e derivados:
acucar, bolo, pao, torrada, biscoito,
carolina, canudo, bombons, ovo de
pascoa, achocolatado, goiabada,
marmelada, marrom-glacé, suspiro,
mousse, gelatina, pudim, pagoca,
farinha de pdo, massa alimenticia,
salgadinhos

- aparéncia (estragada, alterada, velha ou verncida, com espuma, fungo, mofada, objeto e
- cor (estranha, manchada, escura, esverdeada)

- odor (estranho, improéprio, estragado, mofado, desagradavel, perfumado, substancia quin
solvente organico, de tinta, de amonia)
- sabor (estragado, alterado, adulterado, ndo corresponde ao produto, forte, amargo, salga
gorduroso)

- sensacéo na boca (areia na boca, com farinha nédo caracteristica)
- outras causas associadas (contaminagdo quimica, toxicologica, impropriedade ao consur
toxiinfecgéo alimentar)

stranho)
nica,

do,

no,

Graos, cereais, frutos e derivados:
arroz, feijao, café, amendoim, coco,
cevada, alimento a base de soja,
alimento a base de trigo, alimentos
preparados cozidos, pré-cozidos e
congelados

- aparéncia (alterada, anormal, ndo saudavel, velha, com floculacéo, presenga de substan
estranha, presenca de p6 branco)

- cor (ndo caracteristica, perda da coloracao, alterada apds cocgéo)

- odor (estranho, queimado, insuportavel, aroma diferenciado, de ranco, de mato, de ervas
plastico, contaminagdo quimica, desinfetante, inseticida BHC, gas doméstico)

- sabor (alterado, indefinido, azedo, ran¢oso, de mato, sabao, cigarro)

- outras causas associadas (rejei¢do por escolares, qualidade de cesta basica, agente cau
deterioracgdo, verificar aspectos da legislacéo)

a

de

sador de

Conservas vegetais, 0leos e
similares:

Oleo vegetal, azeite de oliva, creme
vegetal, maionese, polpas e extratos
tomate, molhos, azeitonas, milho e
palmito em conserva

- aparéncia (ndo caracteristica, alterada, viscosa, com turbidez, com perda de emulséo, co
indicando fermentacao bacteriana, com efervescéncia)

- cor (alterada, escura e turva, amarelada)

-dedor (alterado, anormal, estranho, rancoso, de querosene, de gasolina, de fezes)

- sabor (alterado, estranho, amargo, picante)

- outras causas associadas (impropriedade para o consumo, corrosdo de embalagem, ave
de produto procedente de crime ambiental)

Sal e condimentos:
sal fino e grosso,
pimenta-do-reino,
tempero pronto,
condimentos

- aparéncia (alterada, estranha, ndo caracteristica)

- cor (presenca de pontos escuros)

- odor (estranho, forte, auséncia do aroma caracteristico, lembra produto hospitalar e prod
agropecuario)

- sabor (ndo caracteristico, ndo corresponde)

- outras causas associadas (impropriedade para 0 consumo)
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Total (446) Insatisfatorios (203)
Amostras

B Agua, bebidas e sucos B Carnes, pescados e derivados

M Leite e derivados B Doces, amilaceos e similares

B Gréos, cereais, frutos e similares E Conservas vegetais, 6leos e similares
E Sal e condimentos

Gréfico 1. Nimeros de alimentos com reclamacao de consumidores avaliados no Instituto Adolfo Lutz (S&o Paulo, 2000-2002)

No ensaio das caracteristicas sensoriais empregaram-se  Na investigacdo da qualidade de alimentos, a analise
termos definidos pela Associacdo Brasileira de Normagnsorial pode ser considerada requisito fundamental de
Técnicas (NBR 12808)ara os atributos de aparéncia, odoreompreensdo da linguagem simples expressa pelos
aroma, textura e sabor. Quando necessario, realizou-se testesumidores. Quando estes manifestam seu repadio ao
discriminativos como Triangular (NBR 1299%)u Duo-Trio  alimento manifestadamente inadequado ao consumo por revelar
(NBR 13169Y para avaliar a existéncia de diferenca sensoriaina aparéncia alterada, consisténcia anormal, presenca de odor
estatistica entre amostra-teste e amostra padrao (mesma origengabor estranhos, esta simplesmente exercendo o direito de
tomada como referéncia. E importante que se faca comparagdadania que, pelos Orgéos envolvidos com Salde Publica,
entre amostras similares, respeitando-se as caracteristideagem ser respeitados e atendidos.
peculiares de cada produto, a variabilidade tecnolégica e
respeito a marca original. REFERENCIAS

No Quadro 1 estdo discriminadas e registradas as
principais justificativas e/ou causas que motivaram ds Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Analise
reclamacgfes dos consumidorpara diferentes categorias de  sensorial de alimentos e bebidas. Terminolo8§BINT/
alimentos. Dos 446 alimentos analisados, 203 revelaram NBR 12806 Rio de Janeiro, 1993.
caracteristicas sensoriais insatisfatérias, para um ou mais Teste Triangular em analise sensorial de alimentos e
atributos de aparéncia, textura, odor e/ou sabor, estando em bebidasABNT/NBR 12995 Rio de Janeiro, 1993.
desacordo com a legislacdo brasileira e podendo s®r Teste Duo-Trio em anélise sensoBNT/ NBR 13169
considerados improéprios para consumo humano (Gréfico 1).  Rio de Janeiro, 1994.

O homem tem aprimorado sua capacidade critica eém Brasil. Lei Federal n® 8078, de 11 de setembro de 1990, Poder
discernir alimentos de vérios tipos e qualidade, através de uma Legislativo,Diério Oficial da Uni&o, Brasilia, 12/09/90, Supl.
avaliacdo sensorial priméria realizada pelos sentidos da visdo, 176, Sec. |, p. 1-7. Disp&e sobre normas de protecéo e defesa
tato, olfato, paladar e audicdo. Ele escolhe o alimento pela sua do consumidor e da outras providéncias.
aparéncia, textura, aroma e/ou sabor, que por interac@es Brasil. Portaria n® 839, de 23 de outubro de 1998, do
complexas, provocam o0s varios graus de aceitacéo ou rejeicao. Ministério da Salde, putidiario Oficial da Unido, Brasilia,
Assim, sdo justificadas as reclamac8es relatadas por 26/10/98, Sec. |, p. 21-22 . Estabelece acdes de diretrizes
consumidores frente aos alimentos que apresente, por exemplo, basicas para avaliacdo de risco e seguranca dos alimentos.
0 aroma nédo caracteristico ou um odor estranho lembrarlo S&o PauldCédigo Sanitario.Decreto Estadual n® 12486,
solvente orgénico. de 20 de outubro de 1978, que aprova as Normas Téchicas

Especiais Relativas a Alimentost Bd. (ampl., atual.),
Edipro, S&o Paulo, 1998, 536 p. (NTA 1).
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Perfil do diagnostico laboratorial de HIV na regido de Sao
José do Rio Preto (SJRP), no periodo de 1999 a 2002

Regina Alexandre PAGLIUSI1; Marluci Monteiro GUIRAD®/aria Isabel Cabrera Estrella MAIAAdriana
Carvalho Daniedos SANTOS Maria de Fatima Domingues NEVE€laudia Vanessa COMARMarta
Aparecida Ferreira de MARCHIFabiana Rodrigues COSTAMilena Cristina AKITA; Livia de Jesus
BARRINHAS! e Francisco CHIARAVALLOTINET@ }

1 - Instituto Adolfo Lutz - Laboratério | de Sdo José do Rio Preto/SP - Secédo de Biologia Médica, Are:
Imunossorologia,

2 - Bolsista Fundap

3 - Superintendéncia de Controle de Endemias.

Ainfecgdo pelo HIV/AIDS dissemina-se pelo mundo dprovenientes do Centro de Testagem e Aconselhamento em
forma distinta em cada area geografica afetando diferencia@f3T/AIDS (CTA/COAS) devido a peculiaridade deste servigo
segmentos populacionais em ocasides diversas. que executa a coleta de amostra sem a identificacdo do paciente,

No Estado de Sao Paulo, considerando esimcom amostras codificadas. O coeficiente de incidéncia foi
heterogeneidade, no que se refere a realidade socio econéeadeulado utilizando a proje¢éo populacional do IBGE através
e de salde, e ainda, as principais tendéncias da epidemia, tataaite: www.datasus.gov.br.
se imprescindivel um conhecimento mais profundo e preciso  Para o diagndstico soroldgico foi realizado um conjunto
sobre a natureza da epidemia pelo HIV/AIDS em cada regidie. procedimentos sequienciados estabelecidos pelo Ministério
Estimando a incidéncia de portadores do virus HIV, em vistadiaSaude, através da Portaria n.° 488 de 17 de junho de 1998. Na
importancia da caracterizagcao do comportamento da epidenigem das amostras foram utilizados dois testes Enzyme-Linked
na regido de Sao José do Rio Pr&dRB, foi realizado um Immunosorbent Assay-HIV | e Il (ELISA) com principios
estudo com o objetivo de tracar esse perfil epidemioldgiaretodolégicos distintos e na confirmacao soroldgica foram
através dos resultados das amostras analisadas no |Autilizados os testes de imunofluorescéncia indireta ((IFI) —
Laboratério | de Sdo José do Rio Preto. Biomanguinhos FIOCRUZ) e/ou Western Blot.

Os dados analisados compreendem o periodo de janeiro A variacdo percentual de resultados de sorologia para
de 1999 a dezembro de 2002, com analise inicial da terceira dét¢#idléentre os 31 municipios da regido de SJRP foi a seguinte: 06
da epidemia. municipios sem positividade; 06 com >0-0,10%; 05 com 0,11-

Foram estudadas 31.900 amostras provenientes @&0%; 06 com 0,31-,060%; 02 com 0,61-0,80%; 05 com 0,80-
Unidades Basicas de Saude (UBS); Servico de Assisténtja0%; 01 com 1,51-20,0% e SJRP com positividade >21%.
Especializada (SAE); Centros de Saude (CS) e Hospitais de 31  Na figura 1 estd demonstrada a variagdo da incidéncia
municipios pertencentes a regido de SIRP, segundo distribuigdanunicipio sede (Sao José do Rio Preto), de acordo com a
da DIR XXII. N&o foram computados os resultados das amostfaixa etéria.
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Figura 1. Coeficiente de incidéncia de portadores de HIV positivos segundo faixa etaria, SJRP, 1999 —2002.

28 BIAL



slanela

60,0
50,0
40,0 |
% 300 |
20,0 F T 01999
M 2000
10.0 2001
E 2002
O’O T = T T I
O o R e < ] =
=) S = S Q
7 @3¢ =5 5% 3
2 82 3 23 =
c » o o 2 =
2 o ©
(]

sooljljoway

|lenxassowoy
oessiwsuel
oedebl

BNXassolalay
sopipunjsuels

Figura 2. Distribui¢&o proporcional de casos de HIV positivos, segundo categoria de exposi¢do, SJIRP, 1999 — 2002.

Com relacéo a distribuicdo dos casos, no periodeflexo do comportamento da populagédo onde a maior parte €
estudado, por idade, considerando ambos os sexos, obserb@ierossexual. (Figura 2).
se que a faixa etaria de 30 a 39 anos foi a de maior incidéncia. Na A confiabilidade dos resultados do IAL-Lab. | de SJRP
faixa etaria de 20 a 29 anos a incidéncia diminuiu, e na de 40 480, Laboratorio de Referéncia Regional, permitiu tragar o perfil
anos aumentou, demonstrando o “envelhecimento” da epider@jEdemiologico da infecgdo por HIV em SJRP e regido. Tais
AIDS. dados estdo de acordo com 0s previamente descritos na literatura
Em ambos os sexos as principais categorias ¢ara estaregigo do Estado de S&o Paulo, o que permite direcionar
transmisséao foi a heterosexual e por uso de drogas injetaasisicoes da Vigilancia Epidemioldgica na prevencéo e controle
(UDI), destacando-se entre 1999 e 2002 aumento da primeigaedoenca.
diminuicdo da segunda categoria. Essa “heterossexualizagdo” Trabalho apresentado no V Encontro do Instituto Adolfo
da epidemia da aids, é justificada pelo aumento consideraveldiéz e Encontro Nacional dos LACENS, realizados nos dias 13
infeccdo entre mulheres nos Ultimos anos, evidenciada pal@6 de outubro de 2003, em S&o Paulo/SP.
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Estudo do comportamento sorolégico de dengue na Regiao de
Sao Jose do Rio Preto — SP, periodo de janeiro de 1999 a julho
de 2003

Maria Isabel Cabrera Estrella MAl/Regina Alexandre PAGLIUSITania Cristina Higino ESTECIOAdriana
Carvalho Daniel dos SANTOMilena Cristina AKITA; Andréa Carneiro de MENEZES

1 - Instituto Adolfo Lutz — Lab. | Sdo José do Rio Preto — Secéo de Biologia Médica— Area de Imunossorologi
2 - Bolsistas Fundap — Lab. de Saude Publica em Vigilancia Epidemioldgica.

Dengue é uma doenca febril aguda, de etiologia viratle dengue sorologicamente analisados no periodo de janeiro
evolugéo benigna na forma classica, na maioria dos casos.d®4999 a julho de 2003.
virus dengue sao arbovirus da familia Flaviviridae, com quatro Foram testadas 41.788 amostras de casos suspeitos de
sorotipos antigenicamente distintos (1 a 4). dengue no Instituto Adolfo Lutz — Lab. | de Séo José do Rio

A transmissao da doenga iniciou-se na regido de SAreto. O método utilizado para a realizagdo dos exames
José do Rio Preto a partir de 1990, representando um problesnaolégicos foi o MAC-ELISA para deteccdo de
de salde publica. A regido esta dividida administrativameritaunoglobulinas da classe IgM, que indicam infec¢8es recentes.
em 101 municipios e o Instituto Adolfo Lutz—Lab. | de Sdo José A distribuicdo dos casos de dengue suspeitos e dos
do Rio Preto é referéncia regional no diagndstico para dengoenfirmados na regido de Sao José do Rio Preto de 1999 a 2003,
Este trabalho teve como objetivo avaliar a frequiéncia dos cassta demonstrado no Gréfico 1.

Os dados apresentados neste estudo (Tabela 1) mostram

20000+ uma epidemia de dengue na regido, em 1999, com 9.556 casos

18000 — suspeitos, sendo 4.465 (46,7%) casos positivos. No ano de 2000
% ﬁggg } houve queda acentuada na frequéncia de casos confirmados
S 12000 ‘ de dengue (periodo inter-epidémico). Em 2001 foram registrados
% 10000 i s 17.492 casos suspeitos, com 10.321 (59,0%) casos positivos.
g 8000 | : e De janeiro de 2002 a julho de 2003 observou-se diminui¢éo
2 iggg - = — significativa na freqiiéncia de casos positivos.

Em 1999 foi diagnosticado o primeiro caso de Febre

2 L n .. . A .
000 Hemorragica de Dengue na regido, no municipio de Riolandia

0 f f f |

1999 2000 2001 2002 2003+ (SP), caracterizado como sorotipo 1. Nos ultimos anos houve a
Ano circulagao simultanea dos sorotipos 1 e 2.
nimero de exames positivos Em 2002 foram detectados dois casos autdctones de

dengue causados pelo sorotipo 3, nos municipios de Catanduva
e Itajobi, ambos pertencentes ao mesmo subgrupo da Vigilancia
Gréfico 1. Distribuicdo dos exames soroldgicos realizados Epidemiolégica.

segundo resultados positivos. A epidemia de dengue na regido sempre manteve

* meses de janeiro a julho. comportamento sazonal, porém, nos ultimos cinco anos
observou-se a ocorréncia de casos positivos em todos os meses

o o ] do ano, que mostra o carater endémico da transmissédo da
Tabela 1.Distribuicdo de exames soroldgicos realizados segunggenga

resultados positivos negativos e indeterminados.

,,,,,, nimero de exames realizados

Os resultados obtidos e a recente introducédo do sorotipo

Ano pg‘;tﬁj‘osa’ﬁ% ne'g;m) i ndetg‘:nfm% reg:zg%rsr?;@ 3 na regido demonstraram a necessidade de intensificacéo de
1999 4465 (46,7) 4720 (49,4) 371(3.9) 9556 (100) medidas preventivas para Controla|: os riscos de nova epidemia
2000 1134(32.2) 2206 (62.6) 184(5.2) 3524 (100) e evitar casos de dengue hemorragico. No momento atual, a
2001 10321 (59,0) 6782 (38,8) 389 (2,2) 17492 (100) gueda de nimeros de casos de dengue é resultado das acdes
2002 1559 (21,0) 5750 (77,3) 128 (1,7) 7437 (100) preventivas, do controle de criadouros e também da
2003* 1055 (27,9) 2669 (70,6) 55 (1,5) 3779 (100) conscientizacdo da populagéo.

Total 18534 (44,3) 22127 (53,0) 1127 (2,7) 41788 (100)

s B I, 50 Lutz — Lab. [ de S. J. Rio Preto. Trabalho apresentado no V Encontro do Instituto Adolfo

Lutz e Encontro Nacional dos LACENS, realizados nos dias 13
a 16 de outubro de 2003, em Sao Paulo/SP.
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