RESUMOS DE TESES E DISSERTAGCOES

Evaluation of dithiocarbamate and ethylenethiourea (ETU)
residues in fruit and their implication for public health

Lemes, V.R.R. Evaluation of dithiocarbamate and ethylenethiourea (ETU) residues in fruit and their implication for public
health. S3o Paulo, 2003. [ Dissertacio de mestrado-Facul dade de Salide Piblica— U.S.P]. Area: Salide Ambiental. Orientador: Prof.

Dr. Sérgio Colacioppo.

Ethylenethiourea (ETU) is a degradation and/or
biotransformation toxic substance from ethylene-
bisdithiocarbamate (EBDC) fungicides. It isreasonably stable,
has high solubility in water and may represent a risk to
populations consuming fruits and other foods. Sufficient
evidenceisavailabletoindicatethat itiscarcinogenicin animals,
but the evidence is inadequate for human beings. This study
had the objective studying and validating analytical methods
for determining dithiocarbamates and ETU levels in papaya;
determining thelevel sof remaining residuesof EBDC (mancozeb)
from applications to papaya species Carica papaya L.
cultivationsand itsmetabolite ETU; determining thedissipation
of these residues days after the application of mancozebe; and
assessing the levels encountered and the risk to public health.
The utilized method for determining the dithiocarbamates|evels
was spectrophotometry and determining ETU was high
performanceliquid chromatography. The sampleswere collected
from threelocalitiesthat are representative of papayacultivation:

Lins(S&o Paulo), Linhares (Espirito Santo) and the extreme south
of Bahia. The analytical methods assessed presented
satisfactory results. Therange of the recovery studieswasfrom
70 to 110% for mancozeb, and from 80 to 110% for ETU.
Depending on the level fortified, the coefficients of variation
ranged from 3.7 to 13,3% for ETU and from 4,8 to 13,2% for
mancozeb. Thequantification limit for the method was 0.5 mg/kg
for mancozeb and 0.01 mg/kg for ETU. All samplestreated with
mancozeb presented ETU residues ranging from 0.01 mg/kg to
0.32mg/kg. Themancozeblevelsranged from 0.5 mg/kgto 2.1 mg/kg.
In the dissipation study, the amounts of mancozeb residue
remained practically unaltered, whilethe ETU levelsfell from
0.14 mg/kg on the day of treatment to 0.04 mg/kg 12 days|ater.
The contribution of the estimated mancozeb and ETU ingestion
to the Acceptable Daily Ingestion (ADI) was 1,0% and 0.7%,
respectively. Knowing that ETU ispresent in papayaserves as
awarning for the need for knowledge of the levels present in
foods consumed by the public.

*Tese disponivel naBiblioteca da Faculdade de Salide
PublicadaU.S.P. edo Instituto Adolfo Lutz.
e-mail: lemesvrr@ia.sp.gov.br

Contaminacgao por matérias estranhas e microrganismos em
farinaceos vendidos a granel e embalados em Ribeirdo Preto-SP

Prado, SPT. Contamina¢do por matérias estranhas e microrganismos em farinaceos vendidos a granel e embalados em Ribeiréo
Preto-SP. Ribeirdo Preto-SP, 2002. [ Dissertacdo de mestrado — Facul dade de M edicinade Ribeirdo Preto— USP].

Considerando aimportancia, em termosde salide publica,
da qualidade dos alimentos e 0s riscos que estes podem trazer
ocasionalmente a salde da populacéo, aliado ao fato de os
farinaceos serem alimentos altamente energéticos e consumidos
pela maioria da populagdo, 0 presente trabalho teve como
objetivo verificar as condicdes higiénico-sanitérias dos
farindceos comercializados no municipio de Ribeirdo Preto-SP.
Foram avaliados os niveis de contaminagdo por matérias
estranhas e por microrganismos presentes nos produtos, 0s
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quais foram comparados segundo o tipo de estabelecimento e
de acondicionamento e estacBes do ano. Foram analisadas 320
amostras de quatro diferentes tipos de farinéceos, sendo 160
amostras a granel e 160 embaladas. Estes produtos foram
colhidos em feiras livres, no mercado municipal, em
supermercados e nas mercearias, totalizando 80 produtos para
cadalocal decoleta, sendo 20 defarinhademilho, 20 defubg, 20
de farinhade mandioca crua e 20 de polvilho azedo. O periodo
de coleta foi de fevereiro de 2001 a janeiro de 2002. Para as
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analises microbioldgicas foram empregadas técnicas
preconizadas no Compendium of Methods for Microbiological
Examination of Foods (APHA, 1992) e para as andlises
microscopicasforam utilizados métodos descritos naAssociation
of Official Analytical Chemists International (AOAC
International, 2000). Das 320 amostras andisadas, 34,7% estavam
em desacordo com alegislagdo em alguma das andlises ou em
ambas, sendo 31,6% pela andlise microscopica e 4,4%, pela
microbioldgica. O farindceo mais contaminado foi o polvilho
(55,0%), seguido do fuba (31,2%), farinhade mandioca (30,0%)
e farinha de milho (22,2%). Diferenca estatisticamente
significante entre os tipos de acondicionamento so foi
encontradano fubd, naandlise microscdpica Quanto as estacdes

do ano, houve diferenca significante na andlise microscopica,
em todos os produtos, e namicrobiol dgica, apenas para o fuba.
Quanto aos tipos de estabelecimentos, ndo houve diferenca
significante dos niveis de contaminacgéo e produtos. S&o
necessari os programas de educagdo e treinamentos direcionados
aos fabricantes e comerciantes, enfocando o controle das
matérias-primas, os cuidados em cada etapa do processamento,
ahigiene dos equipamentos, as condi¢fes ambientais, o ataque
das pragas; orientando-os sobre os fatores que influem sobre a
qualidade desses farindceos, além do aerta aos consumidores
com relag8o a esses problemas. Esses dados poder&o servir
como subsidiosaacdo daVigilanciaSanitérialocal, contribuindo
paraamelhoriados produtos comercializados no municipio.

*Tese disponivel naBibliotecado

Instituto Adolfo Lutz e naBiblioteca Central do
CampusdaUSP—Ribeiréo Preto-SP.

e-mail: sptprado@ial.sp.gov.br

Estudo comparativo entre métodos analiticos
tradicionais e testes rapidos utilizados na avaliacéo da
gualidade dos 6leos e gorduras de fritura

Lopes M.R.V. Estudo comparativo entre métodos analiticos tradicionais e testes rapidos utilizados na avaliagdo da qualidade dos
6leos e gorduras de frituras. So José do Rio Preto, 2002. [Dissertacéo de mestrado/ Faculdade de Engenharia de Alimentos —

UNESHA|

No presente trabalho foram analisadas 58 amostras de
Oleos e gorduras utilizados em processos de fritura de
estabel ecimentos comerciais do ramo de preparo de alimentos
parao consumo imediato, como: barracasefeiraslivres, cadeias
defast food, lanchonetes e pastelarias, restaurantes e cozinhas
industriais da cidade de S&o José do Rio Preto-SP. Os objetivos
foram determinar os niveis de alteragdo dos mesmos; estudar a
validade de quatro provas rapidas, sendo o Kit QOil Test e 0
Monitor de Gordura3M, adquiridos comercialmente e 0 ensaio
de Perevalov e o teste de Solubilidade em Acetona-Metanol,
realizados com reagentes preparados no laboratério €; colaborar
com 0 servico de vigilancia sanitéria fornecendo subsidios
cientificos paraacdes futuras de conscientizagdo dos fabricantes
quanto as boas préticas de fabricagéo e quanto ao compromisso
de estar oferecendo alimentos indcuos a populagdo. Para isto,
foram empregadas metodotol ogias analiticas tradicionais, tais
como: andlise da composi¢éo de acidos graxos, determinagdo
de compostos polares totais, porcentagem de acidos graxos
livres, indice de perdxidos, &cidos diendicos conjugadoseindice
de refragdo. Paralelamente, em estudo comparativo, foram
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aplicados quatro testes répidos. ensaio de Perevalov, Kit Oil
Test, Monitor de Gordura 3M e ensaio de Solubilidade em
Acetona-Metanol (90:10). Foram estabel ecidos como limite de
alteracdo 25% para compostos polares, 1% para &cidos graxos
livres e 10 meg/kg paraindice de peréxidos. De acordo com 0s
resultados obtidos, observou-se que das 58 amostras analisadas,
50 amostras (86,2%) eram 6leo de soja, enquanto que apenas 7
amostras (12,1%) tratavam-se de gordura vegetal hidrogenada.
Quanto aandlise de composi ¢o em &cidos graxos nas amostras
de Oleos e gorduras, foi observado uma diminui¢do na
concentragdo dos &cidos graxos polinsaturados, sugerindo
perdas nutricionais, € um aumento proporcional dos acidos
graxos saturados. Observou-se, ainda, que das amostras totais
analisadas, 20,7% deveriam ser descartadas por apresentar teor
de compostos polares superior ao limite estabel ecido paraéleos
egordurasdefritura, com valores oscilando entre 3,91 €45,69%;
15,5% por apresentar &cidos graxos livres acimade 1%, sendo
gue os valores encontraram-se entre 0,11 e 4,49% e; 5,2% das
amostras apresentaram-se com indice de perOxidos acimade 10
meqg/kg, variando de 0,67 a 16,86 meg/kg. Para os coeficientes
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