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INFESTACAO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS NAS FONTES DE
PRODUCAQO E DURANTE O ARMAZENAMENTO, UM METODO PARA
A PESQUISA MICROSCOPICA DE SUJIDADES E IMPUREZAS

CONTAMINATION OF FOODSTUFFS AT THE SQOURCE OF PRODUCTION
AND DURING STOCKAGE. A METHOD FOR MICROSCOPIC RESEARCH OF
FILTH AND IMPURITIES

Marla VIRGINIA DEcaNI0 (2

SUMMARY

Microscopical examination performed on 2,667 samples of foodstuffs showed
that about 25 per cent of the samples were contaminated by insecis, larvae, mold,
and parasites. These contaminations occurred during siockage of raw material
and by manipulation, packing or stocking of the finished products.

A procedure of analysis was introduced to retain in one step these contami-
nants, .

INTRODUCAO produtos alimenticios, ou apés a fabricacgfo
dos mesmos e durante a sua esiocagem,

Oz produtos alimenticios podem ser con-
taminados e infestados por microrganismos,
parasitas, insetos, larvas e ovos, excrementos
de inseios e de animais, matéria terrosa, pé
atmosférico, detritos de vegetais ¢ de animats,
Estas contaminagBes e infestacBes podem ocor-
rert durante o armazenamento da matéria-
prima, durante a fabricagio e embalagem dos

Fig. 2 — Infestacfo de carne de suino por
Cysticercuy cellulosee {(visticercose}

Muitas vézes o parasita requer uma pes
quisa minuciosa para a sua identificagho. E
o ease de produto infestado por pegueninos
ovos, on larvas de pequenos insetos ou para-
sitas intestinats do homem, como a cisticer-
cose, encontrada em linguigas, presunios e

Fig., 1 — Excremenic de rato encontrado am N N ) . . | wer 1
avels em flocos destinada & alimentacdo in- outres produtos de origem animal, geralmen-
fantil, Aum. 2 x. te de fabricagho clandestina,

{1) Elaborado na Secio de Micrescopia Alimentar do Issiituio Adelfo Lutz,
(2; Do Institute Adoifo Luiz.
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As principals fontes de contaminacho e in-
festagio dos alimentos siio os depésitos de
lixo, locais onde vivem ratos, gatos e ciies,
criagbes de porcos e de aves, insetos, princi-
palmente moscas e baratas, dguas estagnadas
onde proliferam larvas de insetos; fontes de
fuligem, como chaminés e outras.

As baratas e os roedores por exemplo, ao
atacarem os alimentos, deixam sinais de mor-
deduras e excrementos sibre os mesmos.

Os insctos, além de depositarem os seus
ovos ¢ conscqilentemente as larvas sGbre os
alimentos, fransmitern grande nimero de mi-
crorganismos nocivos ao homem.

A matéria-prima infestada, se utilizada pa-
ra a fabricacfio de produlos alimenticios, acar-
reta para 08 MEsmos 08 seus contaminantes, co-
mo é o caso do leite colbhide e transpertado
sem 0s devides cuidados de higiene, utilizado
na fabricaciio clandestina de alimentos. ¥ co-
mum encontrarmos em exames microscopicos
de queijos, manteigas, geralmente vendidos a

Fig. 3 — Cuysticercus cellwlosaoe (larva) evagi-
rada, vista ao microscopio, Encontrads em
carne de sulno. Aum, 3000 x.

Fig, 4 — Infestacko de presunto por ovos e
larvas de insetos,
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granel, larvas de moscas, carrapatos de gado,
pelos de animails, fungos e outras sujidades .

Os exames microscipicos de pies e simila-
res tém revelado a presenga de fragmentos de
ratos, cascas de ovos, [ragmentos de cabelos,
unhas, papel e numerosas outras sujidades,

muitas vézes oriundas da matéria-prims » %
3,4

Fig, 5 — Fungos € 0sporos encontrados cm
extrato de fomate. Aum, 230 x

g 5 - Infestfaciio de carne bovina por larvas
de Drosophila (mdsca)l.

Considerando a grande guantidade de pro-
dutos alimenticios contendo sujidades e impu-
rezas, condenados pelos exames microscdpl-
co3, nestes aitimos anos, sentimes a necessida-
de imediata de wm métode mais simples, ra-
pido e eficiente para a pesquisa e identifi-
cago désses elementos contaminantes em pro-
dutos amiliceos (pies, massas alimenticias,
holachas, farinhas e similares),

O método que descrevemes mostron bons
resultados praticos, pois evita principalmen-
te 0 cansaco ao analista que anteriormente
examinava o produto campo por campo 2o
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Imicrosedpio esterioscapico.  Permite, a um
86 tempo, a yetenglo e concentragio, em pa-
pel de filire, dos elementos contaminanies do
produto em exame. Fragmentos de insefos,
larvas e ovos sdo facilmente identificivels,
pols sfo retidos de forma concentrada com-
pletamente Hmpos, livres de pocira ¢ de
possiveis amidos,

MATERIAL E METODO
Material

Frasco de 2000 ml, dgua destilada, hidré-
xido de sédio a 5%, acido acétice a 39,
glicerina a 204, placas de Petri, JAminas e
laminulas, espatula, fanil de Buchmer, papel
de filtro tipo xarope, microscdpio estereos-
cOpico,

Método

Homogenelze a amostra & ser examinada,
tranefira 20 gramas para um frasco de
2000 m], junte 100 ml de dgua destilada e
deixe em contacto por 30 minutos. Junte
100 m! de hidroxido de sodio a 596 = 100 mi
de dgua destilada préviamente aquecida a
100°C, e agite bem o contetdo do frasco.
Agqueca em banho-maria dorante 60 minu-
tos e junte 000 ml de dgua destilada prévia-
mente aquecida a 100°C,  Agite e deixe a
Jnigtyra novamente em banho-maria por mais
60 minutos, agitendo a cada 10 minutos,
Deixe em repouso duranie 24 horas, agitan-
do de vez em quando; complete enido o vo-
Jume do frasco com dgna destilada prévia-
mente aquecida a L00°C e agite. Iitre to-
do o contetido do frasco a vicuo através de
papel de filtro, tipo xarepe, em funil de
Bichner. BDesligne a bomba de vicue e adi-
cione ao funi] de Bichner 40 ml de acido
-acético a 3%. Deixe em contacio por 15 mi-
nutos. Ligue a homba de véeno até a secura.
Desligue a bomba e junte ao funil 20 ml de
ghicerina a 209. Ligue novamente o vacuo
e termine a fillracfo por succio lenta. Retire
do funil de Biichner, o papel de filtro com o
material retido e transfira-o para uma placa
de Petri. Examine ao microscéplo estereos-
sopice, pesquise e identifique os contaminan-
tes presentes {(ovos, larvas, insctos e suiida-
des). Com o auxilio de uma pequena espi-
tula, transfira do papel de filtro os fragmen-
tos de cascas vegetals (siber, epiearpo, ete.)

para um limina contendo uma gdta de agua
destilada, cubra com uma laminula, examine
e identifique ao microse6pio,

(s excrementos de roedores sBo reconhe-
cidos pelos seus caracteres morfolégicos; es
tio envolvidos por uma mucilagem esver-
deada, sdo alongados, afilados nas dunas extre-
midades, escuros e medem em média 10 mm
de comprimento, os maiores medem até 16 mm
de comprimento.

O principal diagnostico para reconhecer
o excremento de rato & a presenga do pro-
prio pélo do roedor no excremento,

Os fragmenios déstes excrementos sfo re-
conhecidos ao microscépio por formarem um
aglomerado escuro constituido por particulas
envolvidas por substdncia muculaginosa, e
contendo grande namere de bactérias.

Os excrementos de insetos sfie truncados
nas duas extremidades e seu tamanho varia
com o tamanho do inseto,

Fig. 7 - BExcremento de insetos em farinha.
Aum. 2 X.

Fig, 8 — Parasitas e larvas retidos de 20 g ds
macarrde infestado. Aum. 3 X,
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CONCLUSOES E RECOMENDACGES

Usando o método descrito, analisamos 2667
amostras- de alimentos (paes, bolachas, mas-
sas alimenticias, agucarados, sucos, geléias,
farinhas, condimentos, ete.), enviadas ao ins-
tituto  Adolfe Luilz para analises fiscais e
orientaglio, durante o perfodo de jawveiro de
1968 a novembro de 1970, Estes exames mos-
traram que 23% das amostras sdo impro-
prias para o consumo “humano, por estarem
infestadas por insetos, larvas, ovos, fungos,
acarings e outros parasitas.

Os acarinos, por exemplo, o Tyroglyphus,
freqilentemente atacam os gueijos nas gueija-
rias, Reproduzem-se [Acilmente por meie de
ovos e larvas e o seu slague comega na casca
de queijo, perfurando-a e formando cavernas
onde se alojam; continnam perfurande, cavan-
do galerias de fora para dentro e atacam tdda
a massa de caseina, chegando a pulveriza-la
totalmente, comunicando ao queijo um oder
desagradével e modificande todos os seus
caracteres organolépticos. O pé déste qgueijo
acumaula-se nas fendas das prateleiras e as-
scalhos e, se nio sofrerem limpeza ¢ desinfee-
¢io constante, todos os gueijos al depositades
ser@o atacados rapidamente e a infestaclio so

- alastra.

fste parasita ataca também os produtos
agucarados, principalmente as frutas crista-
lizadas, dessecadas, e as farinhas, (s bom-
bons e similares fabricados e recheados com
as frutas e aglicares atacados por aecarines
serfio, apds o acondicionamento, infestados
pelos parasitas, de dentro para fora.

Fig. 10 - Ovo de Pyroglyphes {ACATO) encon.
trade em produte destinado & alimentagko in-

fantil. Auvm. 1800 X

(0 acarino, conhecido vulgarmente com o
nome de “a sarna dos vendeiros”, produz
wma forte coceira principalmente nas maios
e no rosto, causando inflamactes cutineas.
(Quando ingerido, o parasita causa perturba-
ches digestivas no homem, sendo encontrado
no exame de fezes.

Para combater éste parasita, recomenda-
se vaporizar com formol, durante 20 horas,
os depdsitos infestados,

O Twrbatriz aceti, nematdide vulgarmen-
te conhecido pelo nome de “a praga das vi-
nagreiras” ataca os vinagres, Iistes parasitas
reproduzem-se rapidamente e infestam, por
meio de numerosas larvas, os depositos de vi-
nagre. Se &stes depdsitos infestados nio
forem lavados e desinfetados periddicamente,
todos os vinagres neles depositados serfio con-
taminados pelo parasita. Esies produtos podem
ser vendidos ao consumidor ou empregados em

Fig., 9 — Tyroglyphus sp. {acaring) encontra-
aos  em  produtos  destingdos 4 alimeniacio
infantil. Aum, 1200 x,
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Fig., 11 - Twrbaeiriz aceti {(angliilula)y encon-

trada em conserva vegetal. Aum. 1200 x
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fabricas de conservas vegetals, contaminando
assim os alimentos com éles fabricados, kn-
contramos, nos exames microscopicos de pi-
cles e outras conservas vegetals, muitos déstes
parasitas, oriundos dos vinagres empregados
em sua preparacio,

Os vegetals empregades no prepare de
produtos alimenticios devem estar desprovi-
dos das partes nfio comestivels, como pedin-
culos, carogos, galhos, ralfzes, cascas, ¢ da
terra aderenie, £ comum, nos exdames ni-
croscépicos, encontrarmos condimentos, co-
mo orégano e ouires, contendo até 3% de
galhos, félhas estranhas e matéria terrosa;
também, temperos e mblhos contendo cascas,
raizes e pedimenlos de atho, cebola e pimen-
ta, elc,

Fig. 12 — Pedinoylos, caseas ¢ raizes encon-
trados em temperes destinados 20 consumo
humano,

A erva-doce € comumente substituida, par-
cial ou tetahnente, por funcho de péssima qua-

 E 5 /iwm.

Fig. 13 - Infestacio de Pimyinellg oaniswm,
(erva-gocey por paragitos, e falsificacio com
Foeniculum wvuwlgare (funcho). Aum. 2 X,

idade, infestado por larvas e insetos. As pa-
darias, restaurantes; pizzarias que adguirem
éstes produtes fabricam ‘paes, pizzas, hréas e
similares e, conseglientemente, os consurni.
dores’ vio ingerir tais sujidades,

Fig. 14 -~ Parasitas de

(funcho).

Foenicylum
Aum, 8 X,

TULHETE

Flg. 15 - Infestacio de Cicer grietinum (grio-
~de-bica) por parasitas e larvas. Aum. 2 X,

Fig., 16 -—— Infestacko de peixe dessecado por
insetos e larvas, Aum. 15 X,

35



DECANIO, M. V., — Iinfestacic de produtos alimenticios nas fontes de producio e durante o ar-

mazenamento,
Adelfo Luiez, $1:31-37, 1971

Fig. 17 — Infestacfio de carne bovina peor lar-
va de Dermaoafobie hominis {berne),

Os rizoras, raizes e tubércalos urilizados
para a fabricagio de farinhas, doces, conser-
vas vegetals, etc., nfio desprovides das cascas
e da terra nderente, acarretam, para os pro-
dutos com &les fabricados, ovos de parasitas
intestinais e outras sujidades.

A terra muitas vézes estd presente nos
alimentos, adicionada propositalmente com a
intengdo de aumentar o péso dos mesmos,
como & o caso de vArias amestras examina-
das de pimenta do reine em pé, condimen.
tos moides, calé e outros. £ comum encon-
trarmos, em doces de batata-doce, grande
quantidade de siber (cascas) e matéria ter-
rosa.

As principais fontes de contaminagio dos
produtos alimenticios sfio: uso de maquing-
ria e equipamenlos sujos, contendo residuos
acumulados; falta de higiene do local de tra-
balko e falia de asseio do operdrio,

Os moinhos sujos com residuos de moa-
gens anieriores contaminam os produtos gue
por éles passam e, assim, teremos farinbas
misturadas com elementos estranhes & sujida-
des, as quals, naturalmente, serdo condena-
das nos exames microscopicos. Os residuos
de fabricaciio devem ser retirados diariamen-
fe para nio se constitwirem em alimentos
para ratos e inseios, ou em fontes de conta-
minago.

O local de trabaltho deve ser mantido lim-
po e sfco, pois a umidade e as dguas para-
das nas plas e tanques favorecem o desenvol-
vimento de ovos e larvas de insetos que po-
dem Infestar os produtos.
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O chao, teto, paredes, prateleiras, janelas,
armarios, cadeiras e mesas deos locais de fa-
bricagio e armazenamento devem ser lim.
pos ¢ desinfetados periddicamente, para eli-
minar a poeira acumulada, carviio, icias, in-
setos e outras sujidades. Os ralos e todos
os buracos por onde possam penefrar ratos
e insetos devem ser bem tampados.

( ar, se possivel, deve enirar nas salas de
fabricacfio filirade e sob pressfo.

Os sanitirios reguerem limpeza constan-
te ¢ desinfecglio didria.

Recomenda-se, para a limpeza culdadosa
e freqiiente do local de {abricagfo e acondi-
cionamento, hem como dos uiensilios e ma-
quinas, lava-los com grande quantidade de
agua potivel e detergentes adeguades, o gue
reduzird ac maxime a conlaminacio,

O asseio corporal do operdrio € fator pri-
mordial na fabricacio dos produtos em boas
condi¢hes de higiene, Deve &ste usar vesti-
menta limpa e adequada e estar sempre com
a cabega coberta, para evitar a gueda dos
cabelos ebbre os produtoes, durante a fabrica-
cdo. Deve, apés utilizarse do sanitirio, la-
var as mios ¢ desinfetd-las adequadamente.

Recomenda-se por fim, como medida pro-
filatica para diminuir, e mesmo evitar, a in-
{festagiio dos produtos alimenticios, manterem
as autoridades sanitérias uma supervisdo pe-
riddica tanto dos locais de producio, arma-
renamento, transporte, como dos locais pré-
ximog a essas fontes.

RESUMO

Os exames microscopicos realizados em
2667 amostras de produtos alimenticios de-
monstraram que 259% das mesmas estavam
infestadas por parasitas ou por insetos, lar-
vas, ovos, fungos ou sujidades. FEstas in-
festacbes ocorreram durante o armazehamen-
o da matéria-prima, ou na fabricagdo, em-
balagem ¢ estocagem dos produtos.

Yol introduzide uwm métedo microscopico
que permite, a um sb6 lempo, a retengho e
concentragio, em papel de iilire, dos clemen-
tos contaminantes, que se apreseniam con-
pletamente limpos, livres de poeira ou ami-
dos.
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