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RESUMO: Foram apalisadas 56 amostras de sopas desidratadas de Merenda
Escolar, de dezembro de 1988 a setembro de 1989, enviadas pelas Prefeituras
Municipais do Estado de Sdo Paulo ou pelas indistrias alimenticias, com finalidade de
se verig'car a sanidade desses produtos, ¢ que motivou o desenvolvimenio e adapiagio
de métodos as condigbes de trabalho do laboratério. Dasg 56 amostras, 18 eram
constituidas somente por ingredientes mofdos e 38 continham macarrdo além dos
ingredientes bdsicos, gara a separagio dos ingredientes das sopas foi idealizado ¢
desenvolvido um método (na Segio de Microscopia Alimentar do Instituto "Adolfo
“Lutz™y ¢ para 2 determinagio de sujidades leves foram wtilizados o¢ métedos descritos
no Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists ¢
no Approved Methods of the American Association of Cereal Chemists. Os resultados
mostraram que das 38 amostras que continham macarrdo, 18 (47,37%) estavam em
condigdes hipidnicas insatisfatbérias devido ao macarrio ¢ 11 (28,95%) foram
condenadas devido aos ingredientes mofdos. Das 18 amostras contendo somente
ingredientes bésicos, oito (44,44%) estavam em desacordo com =z legislagio. As
condenagbes foram ocasionadas pela presenga de fragmentos de insetos acima do
limite tolerado, presenga de larvas, pélos de roedor e dcarps. Das 56 amostras
analisadas, nove continham proteina texturizada de soja, cuja anédlise demonstrou estar
em boas condigbes de higtene. Conclui-se que os métodos aplicados deram bons
resultados e que o macarrfo conuribuit para a condenagio das sopas desidratadas que
continham esse ingrediente, principalmente com relagio ao némero de fragmentos de
insetos.

DESCRITORES: sopas desidratadas; sujidades leves em andlise microscdpica.

INTRODUGAO

Sopa desidratada é o produto obtide pela mis-
tura de ingredientes lais como cereais ¢ vegetais
desidratados, farinhas de cereais e de legumino-
sas, leite em pd, icondimentos, massas ali-
menticias, protefna texturizada de soja, extrato
de carne e outros ¢ devem ser preparadas com
substdncias limpas e sis®is,

() consumo de sopas desidratadas aumentou
consideravelmente nos ltimos anos devido 2 uti-
lizagio desse tipe de produto pela Fundaglio de
Assisténcia a0 Estudante (FAE), pois, sendo um
preduto formulado, favorece a obtenglic de um
slimento balanceado para ser oferecido aos esco-

lares; além disso, ¢ ficil de ser preparado pe-
las merendeiras.

A verificacBio das condigbes higiBnicas desse
tipo de produto é de grande importincia, pois a
finalidade da distribuiclio da merenda & atingir a
populago escolar carente; desse modo, os ali-
mentos devem estar higidos, pois vEo ser consu-
mides por individuos em condigdes de subnu-
irigio e, acreditamos, mais susceptiveis a
doengas.

Os métodos descritos para a deteclio de suji-
dades leves (insetos, fragmentos de insetos,
dcaros e pélos de rocdor) so especificos para de-
terminados tipos de produtos como farinhas de

* Realizado na Segilo de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Luiz, S3o Paulo-SP. Apresentado no 5¢
Encontro Nacional de Analistas de Alimentos em Salvador, BA. 1989

** Do Institute Adolfo Luiz.
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cereais e de leguminosas, massas alimentfcias,
condimentos, proteina texturizada de soja*?# nfio
tendo sido deserito um método para sopa desidrata-
da, produto composto de vérios ingredientes.

Foi constatade em pesguisas anteriores, que as
matérias-primas ingredientes das sopas, como
macarrde e farinhas de cereais, principalmente,
apresentavam-se em condigbes higiénicas insa-
tisfatériss ou imprdprias para o consumo'’%, o
que nos levou a idealizar este trabalho, tendo
como objetives a verificagio da presenga de suji-
dades leves em sopas desidratadas, através do de-
senvolvimento de métodos adaptados a esse lipo
de produte, baseado em técnicas descritas para os
diversos componentes.

MATERTAL E METODOS

Foram analisadas 56 amostras de sopas desi-
dratadas de Merenda Escolar enviadas pelas Pre-
feiiuras Municipais do Estado de S#o Paulo ou
pelas inddstrias alimenticias produtoras, de de-
zembro de 1988 a setembro de 1989,

Antes da pesquisa de sujidades foi feito um
tratamento prévio para a separagdo dos compo-
nentes da sopa, cuja téenica foi desenvolvida na
Secio de Microscopia Alimentar do Instituto
Adolfo Luiz. Para a pesquisa de sujidades leves
foram empregados trés métodos de extragio apli-
cados ac macarrdo, ingredientes mofdos (farinha
de miltho, farinha de ervilha, farinha de feijio e
outras) ¢ proteina texturizada de soja, separada-
mente, descritos no Official Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical Chem-
ists>*5 ¢ no Approved Methods of the American
Association of Cereal Chemists®,

Procedimento - Pesar aproximadamente 400 g
de sopa.

Esta tomada de ensaio vai depender da guanti-
dade de macarro, dos ingredientes mofdos e da
soja contidos na sopa; para a determinaciio de su-
jidades sfo necessdrios100g de macarrio, 100g
dos ingredientes mofdos e 50g de protefna textu-
rizada de sojs. Desidratar com édlcool etilico e de-
sengordurar com éter etflico misturados na pro-
porgio de 1:1 (v/v). Filtrar a vécuo sobre papdis
de filtro e transferir os papéis para uma bandeja
de aluminio espalhendo o material. Tamisar a
amosira desengordurada, passando pelos tamises
n* 10 para separar a proteina texturizada de soja
dos vegetais desidratados e do macarrdo; e n? 20
e 30 para separar os ingredientes moidos (fari-
nhas ¢ condimentos) da seoja. Lavar a soja que fi-
cou retida no tamis, para retirar o restante dos
ingredientes moidos; transferir para uma bandeja
e secar em estufa 100°C.
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Apbs a tamisaciio das sopas que nfo contive-
rem condimentos, pesar 100g dos ingredientes
moidos e proceder 3 anélise de sujidades leves
pele método da digestBo com pancreatina
{peneira) segundo o Official Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical
Chemists?.

Nas sopas em que os ingredientes moidos sfo
constituidos por farinhas e contiverem condi-
mentos bastante triturados (salsa), é necessdrio
scparar os condimentos ¢ desprezd-los, 2 fim de
gque estes nio atrapalhem a extracdo. Passar por
tamis de n? maior que 30; pesar 100g do material
que passou pelo tamis e proceder & andlise de su-
fidades leves pelo método da digestdo com pan-
creatinag segundo o Official Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical Chem-
ists*, utilizando como Yemido extrator dleool a
80° e néo a 60° como descrito na técnica.

Pesar 50g da proteina texturizada de soja lava-
da e proceder & andlise de sujidades leves aplicada
em farinha de soja segundo o Official Methods of
Analysis of the Association of Official Analyti-
cal Chemists®.

No tamis n® 10 ficam retidos macario e vege-
tais desidratrados que devem ser separados. Colocar
o macarriio num béquer e lavar com 4dgua; como os
vegetais desidratados sfio mais leves que o ma-
camrdo, eies flutuam e o macarrio sedimenta; decan-
tar o sobrenadante ¢ repetir esta operagio até a reti-
rada total dos vegetais, que serdo desprezados,

Filtrar o macarric gue ficou no béguer, a
vécuo, sobre papel de filtro e transferir para uma
bandeja de aluminio. Espathar o material e deixar
secar em estufa {(100°C); se ainda houver residuo
de vegetais, proceder & catagiio manual.

Pesar 100g do macarrdo ji seco ¢ analisar
pelo método da digesifio dcida, segundo o Offi-
cial Methods of Analysis of the Asscciation Of-
ficial Analytical Chemists (A. Q. A, CF ¢
Approved Methods of the American Association
of Cereal Chemists (A. A. C. O)L.

RESULTADOS
Os resultados estlo apresentados nas tabelas 1
e 2.
DISCUSSAD
0Os métodos utilizados foram adequados para a
determinagiio de sujidades leves tanto no ma-

carrdo como nos ingredientes moidos (farinha) e
na proteina texturizada de soja.
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TABELAL
Sujidades em sopas desidratadas contendo macarrdo

Componentes das sopas analisadas

Amostras Ingredientes moidos Macamrio
Sujidades ng -4 ng a4

Fragmentos 0230 34 89,50 24 63,13

de insetos +de 30 4 10,50 14 36,27
TOTAL s 100,00 38 100,00
Pélos 0 34 £9,50 34 89,50
de roedor + de 1 4 10,50 4 10,50
TOTAL 38 100,00 38 100,00
Insetos 0 34 89,50 38 100,00

mortos +del 4 10,50 0 0,00
TOTAL 38 100,00 38 100,00
Larvas de i) 37 97,30 38 100,00

insetos mortas +de i 1. 2,70 [t 0,00
TOTAL 38 100,00 38 160,00
Acaros 0 37 97.30 38 100,00

mortes +del 1 2,70 0 0,00
TOTAL 38 100,00 18 100,00

TABELA?Z

Sujidades em sopas desidratadas que ndo
conlinham macarrdo

Amostras
n® %
Sujidades

Fragmentos 0a30 14 77,86
de

nsetos + de 30 4 22,20
Total 18 100,00
Insetos 0 14 77,80
mortos +del 4 22,20
Total i8 104,00
Larvas de 4] i8 100,00
nsetos

mortas +del 0 0.60
‘Fotat 18 100,00
Acaros ¢ i8 100,00
moitos + del 4] 0,60
Total i8 100,00

Em algumas amostras houve dificuldade na se-
paragio dos componentes. Como existem sopas
em que os ingredientes moidos contém condi-
mentos bastante iriturados, é necessfrio separd-
los, a fim de gque estes nfio interfliram durante a
extragio das sujidades. A separagiio é feita por
tamisagdo dos ingredientes pulverizados, wutili-
zando-se tamises com malhas de ndmeros supe-
riores a 30, de modo que os ingredientes moidos
passem ¢ figuem retidos somente 0s condimentos
(salsa, etc.), o que foi conseguido por tentativas.
Houve casos em que a tamisagio niio foi efi-
ciente, Foi, entlio, idealizado um teste, utilizando
trés amostras de farinha de wigo em que foram
adicionadas quantidades conhecidas e iguais de
salsa. As tr8s amostras assim preparadas foram
aplicados os métodos: Tween 80 - Versene,216
méodo da peneira® utilizando 4lcool a 60° ¢ mé-
todo da peneira em que o dlcool a 60° foi substi-
mido por dleool a 80° Dos trés métodos o que
recuperou menos salsa foi o do Tween 80 ~ Ver-
sene; perém, sobrou muita farinha no Hquide
extrator. O método da peneira utilizando 4lcool a
80° recuperou menos salsa do que quando foi usa-
do dlcool a 60°, sendo, entdo, escolhido o dlcool
a 80° na andlise das sopas gque contenham salsa
ou outro condimento constituido por folhas e que
esteja muito triturado, porque hd menos recupe-
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para detecglo de snjidades leves en sopas desidratadas,

racio do condimento e nio sobra muita farinha
apés a extrag@o, o que facilita a identificaclio e
contagem das sujidades leves.

Outra dificuldade encontrada foi na anélise do
macarrfio porque aquele continha vegetais aderi-
dog, Tentamos analisar 0 macarrdo sem separar
mecanicamente os vegetais, Realizamos um teste
em algumas amostras de macarro com os vege-
tais aderidos utilizando o método da peneira®; em
alfquotas das mesmas amostras separamos 08
vegetais ¢ analisamos o macarrfio, apds ter sido
lavado e seco, pelo método da hidrélise 4cidals.
Verificamos que, embora o méiodo da peneira
fosse mais ficil, porque, é eliminada a etapa de
separagiio mecinica, era menos cficiente, porque
comparando os resultados obtidos nos dois
processos, verificamos que a recuperagio das
sujidades leves foi maior quando empregamos o
método da hidrélise dcida.

Das 56 amostras de sopas desidratadas anali-
sadas, 38 continham macarrio e 18 continham
somente os ingredientes bdsicos. Com relagfio s
38 sopas que continham macarrio, 18 foram con-
denadas devido ao macarrBo e 11 devido aos in-
gredientes moidos. Das 18 sopas condenadas de-
vido ao macarrio, 14 (37,009%) continham ndme-
ro de fragmentos de insetos superior ao Limite
tolerado pela legislagio vigente!?: 4 (10,50%)
continham pélos de roador, 1 (2,70%) continha
dcaros ¢ 1(2,70%) continha larvas de insetos.
Das 11 condenadas devido aos ingredientes

moidos, 4(10,50%) continham nimero de frag-
mentos de insetos acima do Hmite tolerado pela
legislagio vigente; 4 (10,50%) continham pélos
de roedor; 4 (10,50%) continham insetos mor-
tos; 1(2,70%) continha larvas de insetos mortas,
1 (2,70%) continha 4caros mortos® 7+ 141213

Das 18 sopas gue ndo continham macarrdo,
oito foram condenadas, quatre (22,20%) por
conter nimero de fragmentos de insetos acima do
limite tolerado pela legislagio vigente'? e quaro
{22,20%) por conter pélos de roedor®7i11213
Das 56 amostras, nove continham proteina tex-
turizada de soja, sendo que 100% das amostras
estavam em condigbes higiénicas satisfatdrias,
com relagio Aquele ingrediente®!4,

CONCLUSOES

A vista dos resuliades oblidos pode-se concluir
que os métodos utilizados deram bons resultados.

Pode-se também verificar que estio sendo em-

pregadas matérias-primas em condigSes higiéni-

cas insatisfatdrias ou impréprias para o consumo
na confecglio de sopas, devendo ser continua a
inspegdo nesse tipo de produto,

Conclui-se também, que o macarrfio contribuiu
para & condenagio das sopas que continham esse
ingrediente, principaimente com relaglio ao
nimerce de fragmentos de insetos.
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ZAMBONI, C. Q.; ALVES, H. L; ATUL, M. B. — Development of methods for light
[ikth detection in powdered dehidrated soups, Rev. Inst. Adolfo Luiz, 30 (1/2):

301-3035, 1990,

ABSTRACT: Filth was detected in 56 sam

les of powdered dehidrated soups of

the School Lunch Meal Program; 38 sample:s contained macaroni, dehidrated

vegetables and ground ingredients such as maize flour, wheat flowr, pea flour, bean
flour, texturized soy protein, spices, milk powder and other ingrodients; 18 samples
did not contain macaroni, but only the basic ingredients, B was developed a method
for scparation of the soup ingredients before light fikth exiraction. The methods
employed for light {ikh extraction were the AQACSs and AACC's methods. The results
showed that from the 38 samples with macaroni, 18were in unsanitary conditions due
t¢ macaroni, and 11 were disapproved because the ground ingredients. From the 18
samples conmiaining only basic ingredicnts, 8 were disapproved; 4 (22,20%) because
the number of insect fragments exceeds’ tolerated level and 4 (22,20%) because had
rodent hairs. Nine of the 56 semples comtained texturized soy prowein.The analysis
showed that the soy ingredient was in good sanitary condition. The conclusions were
that the method developed gave good results and that the macaroni contributed to the
soup unsanitary conditions more than the others ingredients.

DESCRIPTORS: dehidrated soups; light fith in, microscopical analysis.
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