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APRESENTACAO

Simpodsio de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz

O Simpésio de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz com o
tema central “Seguranca Alimentar e Nutricional e Perspectivas de Acoes
de Vigilancia”, promovido pela Sociedade Brasileira de Analistas de
Alimentos (SBAAL) foi organizado pelo Instituto Adolfo Lutz- Centro de
Laboratdrio Regional de Sdo José do Rio Preto, que compde a rede de
Laboratério Cenfral de Saude Publica e Instituto de Pesquisa, da

Secretaria da Saude do Estado de Sdo Paulo.

O Simpdsio de Alimentos feve como objetivo promover
a troca de informacdes e experiéncias entre pesquisadores e profissionais
de instituicoes publicas e privadas que atuam nas diversas dreas de
andlises, controle de qualidade e vigilGncia dos alimentos, desde a

producdo até o consumo.

Para isso, a organizacdo contou com a participacdo
de pesquisadores e especialistas, que deram énfase qos assuntos
relacionados 4G seguranca alimentar, controle sanitdrio de alimentos,
nutricdo e acodes de vigildncia tendo em vista a grande importdncia
destes temas e sua ligacdo direta a nossa missdo institucional como
Laboratério de Saude Publica, confribuindo com a divulgacdo de
medidas para o controle e prevencdo dos principais agravos que afetam
a saude da populacdo e atualizacdo sobre o panorama das acoes

nutricionais e de vigildncia.

Acreditamos ter oferecido uma oportunidade de
aprimoramento e enriquecimento para estudantes e profissionais dos
segmentos nutricional, laboratorial e industrial que se empenham na

seguranca dos alimentos e na protecdo da saude do consumidor.
Coordenadoras: Cecilia Cristina Marques dos Santos

Jacqueline Tanury Macruz Peresi



MISSAO DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ

O Instituto Adolfo Lutz, 6rgdo da administracéo direta da Secretaria de Estado da
Saude, integrante da Coordenadoria de Controle de Doencas foi criado em 26 de
outubro de 1940, a partir da unido de dois grandes laboratérios publicos, o Instituto
Bacteriologico e o Laboratdrio de Andlises quimicas.

Como Laboratorio Central de Satde Publica é formado pela Area Médica e de
Produtos e tém hoje 12 (doze) Laboratérios Regionais localizados em municipios do
Estado de S&o Paulo, respeitando as caracteristicas epidemioldgicas e produtivas de
cada regido nas cidades de Aracatuba, Bauru, Campinas, Marilia, Presidente
Prudente, Ribeirdo Preto, Rio Claro, Santo André, Santos, Sao José do Rio Preto,
Sorocaba e Taubaté, pontos estratégicos do Estado. Conta ainda com area de
experimentacao cientifica e mantém desde sua fundagdo uma Biblioteca e um Centro
de Memarias com acervo. Com a reforma administrativa (Decreto n® 55.601 de 22 de
marco de 2010), a Instituicdo passou a contar com 28 Centros e 91 Ndcleos Técnicos
e Administrativos.

Ao longo do tempo tem atendido e respondido aos desafios decorrentes das acdes de
Vigilancia Epidemioldgica, Sanitaria e Ambiental, atuando de maneira decisiva para
esclarecimentos de problemas surgidos e para tomada de decisdo dos 6rgaos
competentes da Saude Publica.

Responsével por feitos que enriqueceram a memodria histérica da Saude Publica
Nacional, poucas instituicoes podem ostentar como o Instituto Adolfo Lutz, mais de um
século de bons servicos prestados e, por decorréncia, o respeito e a confianca da
sociedade.

O Instituto Adolfo Lutz é credenciado pelo Ministério da Saude como Laboratério
Nacional de Saude Publica e Laboratoério de Referéncia Macrorregional, Centro
Colaborador: Programa FAO/OMS, OPAS, na area de virologia, integrante de sistema
de vigilancia epidemiolégica, sanitaria e ambiental, além de Instituto de Pesquisa
integrante do Sistema de Ciéncia e Tecnologia do Estado. Tem como finalidade
contribuir para a promoc¢éo da salde da populagéo, através da geracao e divulgacdo
do conhecimento, producao de bens e servicos no ambito de sua competéncia com
repercussao nacional e internacional, atuando como referéncia nacional e regional em
diversas éareas.

Tem como atividade:

Participar das acdes de Vigilancia Epidemioldgica, Sanitaria e Ambiental para
prevencao, controle e eliminacdo de riscos, doengas e agravos de interesse em
Saude Publica;

Executar atividades laboratoriais especializados e diferenciadas;

Realizar pesquisa cientifica e de inovagéo tecnoldgica de interesse em Saude
Publica e promover a divulgagéo;

Formar recursos humanos especializados de interesse a Saude Publica.
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8h - 8h30min - Entrega de Material e Café da manha
8h30min - 9h - Abertura

9h00min - 10h15min
Conferéncia: PCR uma ferramenta flexivel para anélise de alimentos
Conferencista: Profa. Dra. Maria Teresa Destro - FCF/USP

Coordenador: Dr. Laercio Goularte - TUV SUD do Brasil - SEDK Laboratério
de Anélise de Produtos

10h15min - 10h30min - Intervalo
10h30min - 11h30min - Atividade 3M

Conferéncia: Perspectivas e desafios para deteccdo de patégenos em
alimentos

Conferencista: Dr. Sylnei Santos - 3M Food Safety-Technical Specialist

Coordenador: Mayara Gambellini Gongalves - PAP/SES/FUNDAP — IAL CLR
Sao José do Rio Preto

11h30min - 12h15min
Palestra: Eventos de massa: mobilizagdo conjunta LACEN/VISA

Palestrante: Dra. Deise Aparecida Pinatti Marsiglia - Diretoria do Centro de
Alimentos do 1AL-SP

Coordenador: Inara Siqueira de Carvalho Teixeira - IAL CLR
Sdo José do Rio Preto

12h15min - 13h30min — Brunch
12h15min - 13h30min - visita aos posteres / estandes

13h30min - 14h45min

Conferéncia: Estratégias para controle de qualidade nas inddstrias de
alimentos

Conferencista; Dr. Laercio Goularte - TUV SUD do Brasil - SFDK Laboratério
de Anélise de Produtos

Coordenador: Jacqueline Tanury Macruz Peresi - IAL CLR Sdo José do Rio
Preto

14h45min - 15h30min
Conferéncia: Atuacdo da ANVISA no Controle Sanitério de Alimentos

Conferencista: Dra. Denise de Oliveira Resende — Geréncia Geral de
Alimentos - ANVISA

Coordenador: Dr. Everaldo Queirés Campos Jianior - Geréncia Técnica de
Produtos - LACEN/AL

15h30min - 15h45hmin — intervalo

15h45min - 17h15min
Mesa redonda: Mitos e verdades da alimentacdo saudéavel
Debatedores:

Dra. Vanderli Fatima Marchiori — Mitos alimentares e dietas de moda -
Vice-presidéncia da Associagdo Paulista de Fitoterapia

Dra. Renata Pinotti Alves — Bases da alimentacdo saudéavel - Clinica de
Nutricdo Renata Pinotti

Profa. Dra. Elza Maria Castilho — Como viver a alimentacdo saudavel no
dia a dia - Depoimento — Faculdade de Medicina de S0 José do Rio Preto

Moderador: Dra. Cecilia Cristina Marques dos Santos - IAL CLR
Sao José do Rio Preto

17h15min - Encerramento
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO SORVETE DE CREME ELABORADO COM
SORO DE LEITE FLUIDO PASTEURIZADO

Autores: Ramos MCS(1); Santos AJS(1); Santos LMD(1); Alexandre APS(2); Froehlich A(3); Meneses
RB(3)
1 - Estudantes do curso superior de Tecnologia em Laticinios do Instituto Federal de Alagoas
Campus Satuba. 2 - Mestre em ciéncia e tecnologia de alimentos. 3 - Professora do Instituto
Federal de Alagoas Campus Satuba.

CQ-1/1

Resumo

Introducdo: No Brasil, foi relatada a ocorréncia de um surto de gastrenterite no Amap4, por Salmonella
Paratyphi C, veiculado por sorvete . Existem para os gelados comestiveis padrdes microbiologicos
estabelecidos pela Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos do Ministério da Salde, que
tolera nesses produtos, no maximo 100 bactérias do grupo coliformes totais / g e 200.000 UFC / g de
bactérias mesofilas. Objetivo: Sabendo-se que o soro do leite fluido (residuo da agroindustria que pode se
tornar agente poluidor se descartado sem tratamento prévio), apresenta excelentes propriedades nutricionais,
0 presente trabalho visou seu reaproveitamento, como contribuicdo na reducdo do impacto ambiental gerado
e diminuicdo do custo de producdo, assim como, a avaliacdo da qualidade microbioldgica aceitavel para o
consumo. Material e métodos: Para elaboracdo do sorvete artesanal foram feitas duas formulagdes, a
primeira utilizando leite pasteurizado (Lp), sacarose, creme de leite (25%), po para preparo de bebida
lactea, saborizante comercial de creme em po, liga neutra, emulsificante. A segunda, contendo 0s mesmos
ingredientes, porém com substituicdo de 50% do Lp por SLF pasteurizado (SLFp). As formulacdes foram
processadas no setor agroindustrial do Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba. Apos bater no
liquidificador por 3 minutos obtendo-se assim o mix do sorvete, cada mistura foi congelada / 24 h e,
posteriormente, batidas em batedeira industrial /10 min, com adicdo do emulsificante. Os sorvetes foram
acondicionados em potes plasticos, higienizados, congelados e armazenados. Foram utilizados os métodos
descritos por Silva N. et. al. 2010 em Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos, para 0s ensaios:
Contagem Padrdo em Placas, pesquisa de Coliformes a 45°C pelo método do Numero Mais Provavel
(NMP) e contagem total de fungos filamentosos e leveduras em placas. Resultados: Os ensaios
microbioldgicos das duas formulagdes (50% SLFp e 100% Lp), apresentaram-se de acordo com os padrdes
de qualidade, onde o maximo permitido para coliformes a 45° € de 10 NMP/g e os resultados obtidos foram
< 3 NMP/g. Para contagem de bactérias aerébias mesofilas, fungos filamentosos e leveduras, 0 maximo
permitido é de 200 UFC/g, e os resultados obtidos foram < 100 UFC/g, nas duas analises. Conclusédo: A
formulacdo proposta e estudada ndo apresentou possiveis riscos a saude humana por estar de acordo com 0s
padrdes microbioldgicos legalmente estabelecidos. A utilizacdo do SLFp na elaboracdo de sorvetes é uma
6tima opc¢do tecnoldgica de reaproveitamento de um residuo industrial, evitando os impactos do seu
descarte no meio ambiente.
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cQ-2/1 USO DE IRRADIACAO PARA CONSERVACAO MICROBIOLOGICA DE POLPAS
DE UVAIA E CEREJA-DO-RIO-GRANDE

Autores:  Borghesi PP(1); Castelucci ACL(1); Martin JGP(1); Spoto MHF(1)
1- Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz, Universidade de Sdo Paulo, Departamento
de Agroindustria, Alimentos e Nutri¢do, Laboratorio de Frutas e Hortaligas

Resumo

Introducdo: Polpa de fruta € o produto natural obtido das partes comestiveis da fruta por processos
tecnoldgicos e sanitarios adequados. Com o intuito de assegurar a qualidade microbioldgica de polpas de
frutas, visando ao aumento da vida Util do produto e diminuicdo de riscos a satde publica, métodos para seu
tratamento sdo imprescindiveis. Nesse contexto, desponta a aplicacdo de irradiacdo ionizante, tecnologia
empregada cada vez mais pela industria, como alternativa ao uso de produtos quimicos. Objetivo: estudar a
viabilidade do uso da irradiacdo para conservacdo microbioldgica de polpas de uvaia e cereja-do-Rio-
Grande. Material e métodos: Frutos de uvaia e cereja-do-Rio-Grande in natura foram selecionados,
higienizados, despolpados, acondicionados em embalagens de polietileno e armazenados a -18°C até serem
irradiados em irradiador de Cobalto-60 com doses de 0,0 (controle), 2,0, 4,0 e 6,0 kGy. Uma das amostras
foi pasteurizada a 80°C durante 5 minutos antes do congelamento. As amostras refrigeradas foram
analisadas periodicamente (1, 7, 14 e 21 dias). Para avaliacdo da qualidade microbioldgica foram realizados
0s seguintes testes: coliformes totais e a 45°C (Tubos Mdltiplos, teste presuntivo em Caldo Lauril Sulfato,
deteccdo em Caldo Verde Brilhante Lactose Bile e confirmacdo em Caldo EC); contagem total de bolores e
leveduras (plagueamento em profundidade em agar Batata Dextrose acidificado, incubacdo a 25°C/7 dias);
e contagem de bactérias psicrotrdficas (plagueamento em superficie em Plate Count Agar, incubacdo a
17°C/16 horas seguido de 7°C/72 horas). Resultados e conclusdo: As contagens de coliformes para polpas
de ambas as frutas foram < 3 NMP/mL, o que demonstra boa qualidade no processamento e condi¢cbes
higiénicas satisfatorias. Para bactérias psicrotréficas, todas as amostras apresentaram contagens < 10
UFC/mL de polpa. Em relacdo aos bolores e leveduras, apés 7 dias de armazenamento, as amostras de uvaia
controle, pasteurizadas e irradiadas a 2 kGy apresentaram contagens superiores a 10° UFC/mL,
demonstrando que o método ndo se mostrou eficaz para sua conservacdo microbiol6gica; a amostra
irradiada com 4 kGy atingiu esse patamar apds 14 dias e a amostra com 6 kGy manteve indices inferiores
mesmo apds 21 dias de analise. Assim, apenas a irradiacdo a 6 kGy foi capaz de preservar a qualidade
microbioldgica da polpa de uvaia por um periodo relativamente longo e viavel. Para a cereja-do-Rio-
Grande, ap6s 7 dias todas as amostras apresentaram contagens superiores a 10° UFC/mL, demonstrando que
a irradiacdo ndo se mostrou eficaz no controle microbioldgico desse produto.
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ESTADUAL NO TRIANGULO MINEIRO
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Resumo

Introducdo: A merenda escolar visa oferecer um alimento seguro e saudavel para os alunos, e por isso é
essencial o constante monitoramento das condi¢fes de produgdo dos alimentos servidos. Objetivos: O
presente trabalho refere-se a investigacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias na producdo da merenda
escolar em uma escola estadual atendida pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE, na
regido do Triangulo Mineiro. Material e Métodos: Foram coletadas amostras dos alimentos servidos no
desjejum (pdo com margarina e leite com achocolatado) e no almogo (arroz, feijdo e carne bovina com
mandioca, salada de berinjela com tomate) para analise microbioldgica. Foram investigadas as principais
bactérias causadoras de toxinfeccdo alimentar (Coliformes termotolerantes e Escherichia coli,
Staphylococcus coagulase positiva , aerobios mesofilos e Coliformes fecais). O método utilizado foi do
Swab para mdos, superficies e ambientes; Coliformes Totais e Termotolerantes: Nimero Mais Provavel
(NMP); Estafilococos coagulase positiva: Contagem Direta em Placas (APHA); Contagem de Aerobios
Mesofilos (PCA): Contagem Direta em Placas. Resultados: Os alimentos servidos no almogo que passaram
por coccao encontram-se dentro do padréo estabelecido pela a Resolugdo - RDC n° 12 de 2 de janeiro de
2011, e foram considerados proprios para o consumo. A salada de berinjela com tomate encontra-se dentro
do permitido para as analises de Coliformes e Estafilococos, segundo os padrdes estabelecidos pela a
Resolucdo - RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2011. Porém a contagem alta de Aerdbios Mesofilos indica
higienizacdo precaria no preparo da salada, necessitando assim, de medidas de higiene melhores. As médos
de funcionarios e as superficies de manipulacdo se mostraram contaminadas por Coliformes e
Staphylococcus coagulase positiva, revelando precariedade na higiene pessoal e de utensilios. As superficies
de manipulacdo, bancos, mesas e ambientes de apresentam contagens baixas, o que pode indicar higiene de
moveis (mesas e bancos) e equipamentos eficiente. Conclusdo: Conclui-se que sdo necessarias melhorias
na etapa de higienizacdo no preparo da salada da merenda escolar.
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Resumo

Introducdo: Ao longo do ultimo século as caréncias nutricionais das populagbes comecaram a ser
estudadas com maior énfase. A deficiéncia de iodo era caréncia nutricional predominante em todo o
territorio nacional ao longo dos anos. Isso se devia principalmente a baixa ingestdo de alimentos ricos em
iodo. Segundo o PNAN - Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, do Ministério da Saude, o iodo
esta naturalmente disponivel em alimentos de origem marinha, além de vegetais oriundos de solos ricos no
mineral ou de leite e ovos oriundos de animais que tenham pastado em solos ricos. A adicao de iodo ao sal
foi proposta no século 19, mas passou a ser aceita mundialmente na década de 50. No Brasil, varios foram
os empecilhos para a adicéo, entre eles a falta de informacdo dos produtores, e varias foram as legislacfes
que vigoraram no pais nos ultimos 60 anos. Atualmente o sal para consumo humano deve conter teores de
iodo minimo de 15mg/kg e maximo de 40mg/kg. Objetivo: Esta pesquisa teve como objetivo o
monitoramento de amostras de sal comercializadas no Tridngulo Mineiro. Material e Métodos: Foram
colhidas 27 amostras de sachés de sal de 9 marcas e lotes distintos sendo todos de origem nacional. As
amostras foram colhidas nos meses de junho, julho e agosto de 2013 em diversos estabelecimentos
comerciais nas cidades de Uberaba, Uberlandia e ltuiutaba, sempre verificando os prazos de validade das
mesmas. A quantificagdo do iodo foi realizada por determinagdo de iodo adicionado na forma de iodato
com base nas Normas do Instituto Adolfo Lutz. Resultados: Das 27 amostras analisadas, 9 (33%) se
encontravam abaixo do limite minimo estabelecido pela legislacdo vigente que é de 15mg/kg e 2 amostras
(7%) encontravam-se acima do limite maximo estabelecido que é de 45mg/kg. Conclusdo: Com base nos
resultados, conclui-se que o constante monitoramento do teor de iodo no sal, seja em pacotes de 1kg,
sachés, sal liquido ou outras apresentacBes € de suma importancia para evitar as doencas carenciais
relacionadas.
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Resumo

Introdugéo: Os cereais sdo amplamente consumidos em todo o mundo, sendo o trigo o que tem maior
aceitacdo e aplicabilidade industrial. Entre os pées, o do tipo francés é o que tem a maior aceitacdo entre
consumidores de diferentes classes sociais e econdmicas. Pdo francés é um produto fermentado, preparado,
obrigatoriamente, com farinha de trigo, sal (cloreto de sddio) e 4gua, que se caracteriza por apresentar casca
crocante de cor uniforme castanho-dourada e miolo de cor branco-creme, de textura e granulacdo fina ndo
uniforme (BRASIL, 2000). A qualidade do péo francés pode ser avaliada mediante analises fisicas, fisico-
quimicas, macroscopicas, microscopicas, microbioldgicas e sensoriais (BRASIL, 2000; SAO PAULO,
1978). A baixa qualidade do pdo francés ofertado no mercado pode estd vinculado a ndo padronizacao
durante o processamento desse produto e essa falta de padrdes na qualidade. A utilizacdo de bromato de
potassio como aditivo em panificacdo € umainfracdo sanitaria (BRASIL, 1975). Vale ressaltar que o acido
ascorbico tem sido empregado como agente oxidante, devido a proibicdo do bromato de potéssio. Objetivo:
Analisar a qualidade fisico-quimica e a presenca de bromato de potassio em paes francés comercializado em
Unido dos Palmares, AL. Material e Método: A amostragem consistiu em n=90 unidades divididas em 10
diferentes panificadoras, no periodo de abril a junho de 2014. As amostras foram transportadas em
condi¢bes assepticas para o Laboratorio de Alimentos do Instituto Federal de Alagoas, onde foram
analisadas. Foram realizadas as determinacfes de umidade, pH, cinzas, acidez e bromato de potassio, em
triplicata conforme métodos oficiais (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Resultados: Os principais problemas
detectados foram baixo teor de umidade, média entre 19,4 e 29,6%; pH entre 5,2 e 6,1; cinzas de 2,2 a
3,9%, acidez entre 1,9 e 5,7%representando assim, baixos teores de umidade, elevados teores de acidez e
cinzas. Em todas as amostras coletadas nao foi detectado a presenca de bromato de potéssio. Concluséo: A
analise dos resultados obtidos nesse trabalho mostraque os 6rgaos de fiscalizacdo devem estabelecer novos
padrBes de identidade e qualidade para pao do tipo francés. Além disso, o presente estudo identificou a
necessidade de futuros estudos, correlacionando demais analises para melhor elucidacdo da realidade no
setor panificador.
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Resumo

Introducdo: O Brasil é o segundo produtor mundial de soja e a producdo em 2010 foi de 75,0 milhdes de
toneladas. A soja é um dos alimentos mais completos e versateis que o0 homem conhece, hoje legalmente
reconhecida como um alimento funcional por trazer beneficios para a sadde, além de fornecer nutrientes ao
organismo. Objetivo: Avaliar a aceitacdo do doce elaborado a partir da soja moida comercial. Material e
métodos: Para a elaboracdo do doce, inicialmente foi colocado 320 mL de leite condensado juntamente
com 200 gramas de aglcar mascavo em um recipiente de vidro. Foi submetido ao aquecimento no micro-
ondas durante 2 min, em seguida foi adicionado 500 gramas de soja moida e o leite desnatado até o ponto
desejado. A massa foi enrolada na forma de "doce" e finalizado com acucar. Resultados: Foi realizada a
analise sensorial com 61 provadores ndo treinados com aplicacdo do teste de aceitacdo. A média dos escores
para 0 doce de soja foi igual a 3,65, indicando que o mesmo ficou classificado entre os termos "talvez
sim/talvez ndo" e "provavelmente eu ndo compraria”. Conclusdo: Concluiu-se que esse produto ndo sera
tdo bem aceito como o esperado no momento da elaboracdo. Deve-se fazer mudancas na formulacdo até
atingir mais o gosto do consumidor, contribuindo para a expansdo do consumo da soja (e derivados) pela
populacgéo.
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Resumo

Introducdo: o gelo é um produto de mdaltiplas finalidades, podendo ser usado na conservacao de alimentos
para retardar a multiplicacdo de microrganismos e também para gelar bebidas em geral, de forma direta ou
indireta. O descumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo e das demais exigéncias sanitarias compromete
a producdo e industrializacdo de gelo, e pode acabar se configurando em um grave problema de Saude
Publica, por afetar a saide dos consumidores. Objetivo: avaliar a qualidade microbioldgica do gelo para
consumo humano comercializado em um municipio do Triangulo Mineiro. Material e Método: foram
coletadas oito amostras de gelos comercializados em diferentes estabelecimentos desta cidade. Em seguida,
foram transportados em caixas isotérmicas, até o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos das
Faculdades Associadas de Uberaba - FAZU, para a realizacdo das analises microbioldgicas (Contagem
padrdo em placas, coliformes totais e coliformes fecais) das amostras. Considerando-se as normas de
potabilidade de aguas para o consumo humano, estipuladas pela Portaria N°. 2914 de 2011/MS observou-se
que todas as amostras apresentaram niveis de contaminacdo condizentes com o0s determinados pela
legislacdo vigente na andlise de Contagem Padrdo em Placa. Resultados: quanto as analises
microbioldgicas de Coliformes Fecais os resultados revelaram valores relativamente altos em trés das oito
amostras estudadas chegando a 9,2 NMP/mL e para Coliformes Totais, a 5,1 NMP/mL, o que representou
37% das amostras analisadas com niveis de contaminacdo acima dos aceitaveis. Salienta-se que tais
amostras sdo oriundas de fabricas clandestinas. Conclusdo: frente aos resultados obtidos, destaca-se a
necessidade do maior controle de qualidade referente as normas higiénico-sanitarias em tais empresas ditas
clandestinas, pois os consumidores desconhecem a confiabilidade da origem do gelo consumido, e,
portanto, estdo expostos aos riscos em salde que a contaminagdo patogénica pode desencadear.
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Resumo

Introducdo: a utilizacdo de dguas subterraneas tem aumentado muito nos ultimos anos, sendo crescente o
namero de comunidades que tém optado pelo uso exclusivo desse recurso em substituicdo a captacdo de
agua superficial. A potabilidade da agua deve obedecer aos padrdes bacterioldgicos e fisico-quimicos
estabelecidos na Portaria 2914/11 do Ministério da Salde, ndo incluindo os fungos como pardmetro de
qualidade. Objetivo: avaliar os indicadores microbioldgicos e fisico-quimicos e identificar fungos em
amostras de agua provenientes de pocos cadastrados no sistema de vigilancia sanitaria local (CA) e de
loteamentos irregulares (LIR) em S&o José do Rio Preto (SJRP). Materiais e métodos: no periodo de
setembro/2011 a junho/2012 foram coletadas pela equipe de vigilancia sanitaria municipal (VISA), 159
amostras de dgua de pocos, sendo 52 de CA e 107 de LIR. No Centro de Laboratorio Regional do Instituto
Adolfo Lutz- SJRP, foram realizados os ensaios cor, turbidez e nitrato, por espectrofotometria direta e a
pesquisa de coliformes totais e Escherichia coli, pela técnica do substrato cromogénico. O cloro foi medido
em campo pela VISA. A pesquisa de fungos, realizada no Laboratério de Microbiologia da Faculdade de
Medicina de SJRP, procedeu-se através de filtracdo de 500 mL da amostra sendo a membrana invertida nos
meios Agar Sabouraud Dextrose OXOID® e Mycobiotic ACUMEDIA®, com incubaco a 30°C /15 dias. A
identificacdo dos fungos ocorreu segundo caracteristicas macro e micromorfolégicas e provas bioquimicas.
Resultados: nos CA, 21% das amostras apresentaram contaminacdo por coliformes, 9,1% por E. coli, 7,7%
por leveduras e 75% por fungos filamentosos. J& nos LIR, a contaminacdo foi maior sendo que 67%
apresentaram coliformes, 48% E.coli, 25,2% leveduras e 74,8% fungos filamentosos. Candida
guilliermondii e Aureobasidium pullulans corresponderam as espécies de leveduras mais frequentes nos CA
e LIR, respectivamente, e Aspergillus fumigatus, a espécie de filamentoso prevalente em ambos. Em relacéo
aos padrBes fisico-quimicos, dos CA, 11,5%, 5,8%, 15,4% e 50% apresentaram respectivamente cor,
turbidez, nitrato e cloro em desacordo com limites estabelecidos, enquanto que dos LIR os nimeros foram
24,3% (cor), 3,7% (turbidez), 4,7% (nitrato), 100% (cloro). Concluséo: a populacdo dependente de LIR
estd mais vulneravel quanto a ocorréncia de doencas de veiculacdo hidrica, principalmente porque 100%
deles encontravam-se ndo clorados. O estudo contribui para a identificagdo de fontes de contaminacdo das
aguas, incluindo a ocorréncia de fungos infecciosos, gerando subsidios aos 6rgdos publicos para melhoria
nas acOes de controle e prevencédo de doencas de transmissao e veiculacdo hidrica.
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Resumo

Introducédo: Todos os anos, milhdes de pessoas no mundo sdo hospitalizadas ou morrem devido as doencas
de origem alimentar, que de acordo com os dados do Ministério da Saude de 2000 a 2013 foram notificados
8.746 surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos, resultando em 112 o6bitos no Brasil, que s&o
resultados da contaminacdo por micro-organismos, produtores de toxinas ou patogénicos, e, ou parasitas.
Segundo dados da Secretaria de Vigilancia em Salde (SVS) as escolas ocupam o terceiro lugar em
ocorréncias de surtos. Objetivo: Avaliar a qualidade microbioldgica e parasitoldgica de alimentos servidos
as criancas de escolas do ensino infantil de um municipio da regido de Sao José do Rio Preto-SP. Material
e métodos: Foram analisadas 12 amostras de alimentos (arroz, feijao, linguica de frango assada e salada de
repolho com cenoura), sendo 4 amostras da cozinha piloto, 4 da creche | e 4 da creche D, coletadas no dia
26 de marco de 2013 e de maneira asseptica. Para analise microbioldgica foram pesquisados 0s micro-
organismos: Coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva,
Bacillus cereus, Clostridios sulfito redutores e Salmonella spp. segundo o método descrito no Manual de
Métodos de Anéalise Microbioldgica de Alimentos (Silva N et al. 2010). Para os testes parasitoldgicos,
realizados segundo o método de Ritchie modificado, foi investigada a presenca dos parasitas: Entamoeba
coli, Entamoeba hystolitica, Giardia lamblia, Ascaris lumbricoides e Taenia sp. Resultados: Foram
encontrados ovos do parasita Ascaris lumbricoides (ndo fecundado) em uma (33,3%) das amostras de salada
de repolho com cenoura. Para Escherichia coli, uma (8,3%) das amostras de salada de repolho com cenoura
apresentou-se fora dos padrdes estabelecidos pela Resolugdo - RDC N° 12-2001 (ANVISA), onde a
contagem de coliformes termotolerantes foi de 240 NMP/g. Para coliformes totais ndo ha padrbes
estabelecidos pela legislagdo, mas suas contagens variaram de < 3,0 a > 1.100 NMP/g. Nas anélises de
Staphylococcus spp., Clostridios sulfito-redutores, Salmonella spp. e Bacillus cereus, todas as amostras
(100%) estavam dentro dos padrdes. Concluséo: Estes resultados demonstraram que alguns alimentos estéo
sendo preparados de maneira inadequada, tornando-os improprios para o0 consumo. Portanto, hd a
necessidade de mudancas nas questfes higiénico-sanitarias para o preparo dos alimentos, beneficiando
assim sua qualidade, evitando a transmissdo de doencas (DTA), e consequentemente melhorando a satde
destas criancas.
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DTA-1/1

Resumo

Introducgéo: A caracterizagdo dos sorotipos de Salmonella fornece informagdes que permitem identificar
reservatorios, vias de transmissdo e prevaléncia deste patdégeno na regido, particularmente daqueles
associados com surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA). Objetivo: relatar a ocorréncia de surto
de DTA causado por Salmonella Alachua, ocorrido em novembro de 2012, na regido noroeste do estado de
Séo Paulo. Material e métodos: Para elucidagdo do surto foi realizada a investigacdo epidemioldgica pela
equipe de vigilancia local e analisadas, no Instituto Adolfo Lutz - CLR de S&o José do Rio Preto, duas
amostras de alimentos, segundo o Compendium of methods for the microbiological examination of foods e
cinco de fezes, empregando métodos classicos para isolamento e identificacdo de enterobactérias.
Resultados e discussdo: Segundo o inquérito epidemioldgico foram preparadas e comercializadas, por uma
instituicdo religiosa com finalidade filantrépica, 90 porcbes de salada de maionese e galinhada, para
posterior consumo. Foi acometido o total de 66 pessoas, incluindo criangas e adultos, com registro dos
principais sintomas, que foram: diarréia (95,4%), dor abdominal (75,7%), nauseas (60,7%), febre (40,9%),
vomitos (34,8) e cefaléia (33,3%), sendo que a mediana do periodo de incubacdo foi de 72 horas. Uma
paciente de 60 anos, internada em estado grave e em choque séptico, evoluiu para 6bito apds 48 h de
sintomas. A presenca de S. Alachua foi confirmada na totalidade das fezes analisadas e nas duas amostras
de alimentos. A diluicdo méxima com presenca de Salmonella nos alimentos foi de 107 e 10 na salada de
maionese e galinhada, respectivamente. Estes indices de contaminacdo indicam, provavelmente, o primeiro
como o alimento incriminado e a ocorréncia de contaminacao cruzada entre eles. O Unico isolamento deste
sorotipo na regido foi em 2007, a partir de uma amostragem de ovos crus. Até o0 momento ndo ha relatos na
literatura sobre a ocorréncia de surtos de DTA por Salmonella Alachua no Brasil. Dessa forma, os dados
apresentados apontam os produtos oriundos de granjas avicolas como possiveis reservatérios para este
sorotipo. Conclusdo: Esse estudo demonstra a importancia do laboratério de satde publica e dos 6rgdos de
vigilancia na geracdo e divulgacdo de dados, essenciais para a adocdo de medidas preventivas e corretivas
capazes de minimizar os riscos relacionados e a ocorréncia de novos episodios de DTA.
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Resumo

Introducdo: Doencas transmitidas por alimentos (DTA) representam um problema de salde publica,
contudo, sdo passiveis de prevencao. Os surtos alimentares ocorrem em grande parte nas residéncias, devido
manipulacdo ou armazenagem inadequada dos alimentos; assim, estratégias de educacdo em salde voltadas
a populacdo podem colaborar na diminui¢cdo dos riscos relacionados. Considera-se que a criagdo de um
material impresso voltado para o publico infanto-juvenil pode colaborar para o interesse e féacil
disseminacdo do conhecimento. Objetivo: desenvolver uma Histéria em Quadrinhos (HQ) sobre o tema em
questdo. Material e Meétodos: A producdo do material contou com uma pesquisa prévia sobre as
informacOes basicas que deveriam ser abordadas sobre DTA e posteriormente foram organizadas em um
roteiro. A HQ teve eixos tematicos que permearam as informacGes sobre a doenca, principais agentes
contaminantes e atencdo especial para a prevencdo das DTA. O conteudo da HQ foi avaliado por
especialistas da area a fim de validar o conteudo teorico. A producdo artistica foi realizada por profissional
da &rea de desenho, no estilo cartoon. Resultados: O GIBI, intitulado "Uma li¢do aprendida no hospital:
como evitar as doencas transmitidas por alimentos”, € composto por 15 péaginas e relata a historia do
personagem Daniel e de sua familia. Todos os envolvidos na trama protagonizam uma situacao de provavel
surto de DTA e, a partir deste cendrio inicia-se um dialogo entre Daniel, seus trés amigos e um medico
sobre os perigos que podem atingir os alimentos e também gerar doencas, e 0 que deve ser feito para evitar
que essa situacdo se repita. Conclusdo: Colorido, didatico e com a proposta de divulgar informacéo e gerar
entretenimento, o material produzido podera contribuir para a disseminacdo do conhecimento e prevencao
das DTA entre alunos do ensino fundamental; utilizando-o como material pedagdgico em salas de aula e, ou
distribuido em unidades de salude para que os agentes e profissionais de salde trabalhem o tema em sua
comunidade.
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CIRCUITO ITINERANTE DE PALESTRAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ
DTA-5/1 PROMOVE O CONHECIMENTO E ESTIMULA A PREVENCAO DAS DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS PARA ALUNOS DO ENSINO FUNDAMENTAL
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Resumo

Introducdo: As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo uma importante causa de morbidade e
mortalidade em todo o mundo, emergindo como um crescente problema econdmico e de salde publica. A
falta de dados sobre os casos de DTA devido a subnotificacdo, escassez de conhecimento da populacdo
sobre o assunto, falhas de controle sanitario ao longo da cadeia alimentar e a dificuldade de elucidacdo dos
surtos pelas vigilancias sdo alguns dos fatores contribuintes para o agravo desse problema. Objetivo: Com
0 propdsito de popularizar a ciéncia e divulgar conhecimentos sobre as DTA, o projeto Circuito Itinerante
do Instituto Adolfo Lutz de S&o José do Rio Preto/SP, que acontece desde 2012, contempla oito temas de
salde publica, cada um ministrado durante um més ao ano, sendo coordenado por duas pesquisadoras.
Material e métodos: O tema "Doencas Transmitidas por Alimentos" foi conduzido por trés profissionais do
laboratério de Microbiologia de Alimentos que orientaram, a cada ano, dois bolsistas do Programa de
Aprimoramento Profissional (PAP-FUNDAP) na preparacdo da aula expositiva e na confeccdo e
desenvolvimento do design do folder contendo informacdes basicas sobre o tema. Os bolsistas ministraram
a palestra para alunos das escolas da rede privada de ensino de forma interativa e didatica, acompanhados
pelo orientador e coordenador. Resultados: Durante os meses de abril/2012, abril/2013 e maio/2014, 10
escolas foram parceiras, totalizando 40 apresentacdes para 1608 alunos, 43 professores e 10 coordenadores
pedagogicos do ensino fundamental Il. Os alunos foram instruidos sobre DTA, seus principais agentes
etiologicos, sintomas, correta conservacdo e manuseio de alimentos, medidas de prevencdo e a importancia
da notificacdo de surtos ao 6rgdo de vigilancia sanitaria. Os bolsistas desenvolveram habilidade na
producdo de material didatico e transferéncia de conhecimento. Conclusdo: Conclui-se que acles que
promovam a popularizagéo da ciéncia por meio de informagdes extracurriculares, podem incitar mudancas
no cotidiano dos jovens e favorecer a melhoria da saude e bem estar da populacéo.
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Resumo

Introducdo: O perfil epidemiologico das doengas transmitidas por alimentos (DTA) ainda é pouco
conhecido no Brasil. Staphylococcus aureus tem sido frequentemente envolvido em surtos de DTA, estando
muito associado a manipulacdo inadequada dos alimentos, uma vez que € comumente encontrado na pele e
mucosas do trato respiratorio superior de humanos. Objetivo: Relatar os surtos de DTA envolvendo S.
aureus, confirmados laboratorialmente, ocorridos na regido noroeste do estado de S&o Paulo, no periodo de
janeiro de 2004 a junho de 2014. Material e Métodos: No Centro de Laboratério Regional de Sdo José do
Rio Preto do Instituto Adolfo Lutz foram submetidas as analises bacteriologicas 99 amostras de alimentos
relacionadas a notificacdo de 52 surtos de DTA, sendo realizadas segundo o Compendium of methods for
the microbiological examination of foods. A presenca de enterotoxinas foi pesquisada no Laboratério
Central do Instituto Adolfo Lutz, em cepas isoladas de alimentos envolvidos em quatro (30,7%) surtos,
utilizando o método imunoldgico de aglutinacdo reversa passiva em latex (RPLA), com o objetivo de
detectar os tipos A, B, C e D. Resultados: Do total de surtos ocorridos no periodo, foi elucidado o agente
causador em 29 (55,8%), sendo que S. aureus esteve envolvido em 13 (44,8%) deles. Os produtos mais
comumente implicados foram os de confeitaria doces (38,5%), seguidos de massas alimenticias (23,1%) e
os de preparacdes mistas e produtos lacteos (15,4% cada). O nivel de contaminacdo por S. aureus,
encontrado nos alimentos incriminados, variou de 10° a 10° UFC/g. Com relacdo & identificacdo de
enterotoxinas em quatro cepas, uma (25%) produziu enterotoxinas do tipo A, B e C, duas (50%) do A, e em
uma (25%) ndo houve deteccdo dos tipos pesquisados. Provavel contaminacdo cruzada ocorreu em quatro
surtos (30,7%), observada pelo isolamento deste agente, em niveis mais baixos de contaminagdo, em outros
alimentos da mesma refeicdo. Dados parciais de investigacao epidemioldgica, realizadas em 11 (84,6%) do
total de surtos, revelaram 260 pessoas afetadas e, em 7 (53,8%), 10 hospitalizadas. Concluséo:
Considerando que as DTA constituem um dos mais amplos problemas do mundo contemporaneo; a
importancia dos manipuladores como fontes de contaminacdo de S. aureus e os fatores que afetam sua
multiplicacdo e, consequente, producdo de enterotoxinas, faz-se necessaria a adocdo de boas praticas de
manipulacdo, conservacao adequada dos alimentos e programas educativos visando a reducgdo de ocorréncia
de surtos alimentares.
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APLICACAO DE ELETRODO SOLIDO COM FILME INTERMETALICO AG-HG,
QA-1/1 PARA A DETERMINACAO DE SUCOS DE FRUTAS IN NATURAE
INDUSTRIALIZADOS
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Resumo

Introducédo: neste trabalho desenvolveu-se um método eletroanalitico em superficie de eletrodo sélido com
filme intermetélico AgoHgs,0, (AgSIE), para a determinacdo do acido folico (FA). Obijetivo: utilizar o
AgSIE em substituicdo ao eletrodo de Hg liquido de modo a atender ao conceito da "quimica verde".
Material e Método: aplicou-se a técnica de Voltametria de Onda Quadrada Adsortiva de Redissolucédo
(SWAdSV - do inglés: Square Wave Adsorptive Stripping Voltammetry), considerando-se a frequéncia
analitica, seletividade e sensibilidade do método. Resultado: o FA apresentou um pico de reducdo em -0,6 V
vs. Esce , com caracteristicas de processo adsortivo. Otimizou-se 0s parametros experimentais e as curvas
analiticas (n= 5) foram construidas por diluicdo da solucdo padréo, no intervalo de 0,2 x 107 a 10,6 x 10”
mol L™. Os limites de deteccdo e de quantificacdo obtidos para o FA foram LD= 6,79 x 10-10 mol L™ e
LQ= 2 x 10-8 mol L™, respectivamente. O método de adic&o de padrdo foi aplicado para a determinacéo do
FA em farmacos de acido félico contendo 5,0 mg/tablet, resultando numa recuperacao de R%= 98,4 + 2,7%
(m=4,9£0,1) mg (FAFI), R%=99,9 £ 2,9 %, (m= 4,9 £ 0,15) mg (FAFII) e para o multivitaminico de 0,25
mg/tablete: R%= 99,4 + 1,54 % (m= 0,24 + 0,03) mg (FAFIII). Nas amostras de sucos de frutas in natura e
industrializados, foram obtidas as concentracées de 0,3 a 84,4 ug L™. Ap6s a caracterizacéo da superficie do
eletrodo AgSIE por EDX, "Mapping"”, Imagem SEM e XRD, conclui-se que, € um filme sélido de
intermetéalico Ag,Hgs,0,. Conclusdo: o método analitico foi desenvolvido e aplicado com sucesso em
amostras de farmacos de acido folico e sucos de frutas in natura e industrializados, evidenciando a aplicacao
do método as analises de rotina.



Simpésio de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz
"Seguranca alimentar, nutricional e perspectivas de agdes de vigilancia"
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Resumo

Introducdo: métodos analiticos destinados aos produtos lacteos sdo diversos, com pouca especificidade
para cada tipo de derivado. Diferentes queijos apresentam grandes variagdes de composicdo centesimal; o
teor de gordura figura entre os parametros com maior variacdo, influenciado pelas caracteristicas da
matéria-prima, do processo de fabricacdo ou da maturacdo. Nesse contexto, métodos para determinacao de
gordura em queijos sdo genéricos e podem ndo expressar com precisdo seus valores reais. Objetivo:
identificar o método mais adequado para quantificacdo de lipideos em diferentes queijos produzidos no
Brasil. Material e Métodos: foram analisados 5 queijos de uma mesma marca comercial, contemplando
queijos disponiveis no mercado brasileiro com baixos, médios e altos teores de gordura: Cottage (queijo
desnatado), Minas Frescal (queijo magro), Parmesdo, Camembert e Provolone (queijos semi-gordos). Os
métodos utilizados foram Soxhlet (extracdo a quente com hexano, ap6s secagem com areia acida), Babcock
(hidrdlise &cida com é&cido sulfurico D=1,83 em butirdbmetro de Babcock), Gerber (hidrélise acida com
acido sulfarico D=1,5 em butirdmetro de Gerber) e Bligh & Dyer (extracéo a frio com cloroférmio, metanol
e &gua). Para calculo dos resultados finais, foi realizada determinacdo da umidade por gravimetria. As
analises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), com
médias comparadas entre si pelo método de Tukey (p < 0,05). Resultados e Conclusdo: de maneira geral,
0s métodos de Babcock e Bligh & Dyer apresentaram maiores reprodutibilidades, com valores proximos
aos indicados pelo fabricante, seguidos por Gerber e Soxhlet. Esse Gltimo mostrou-se 0 menos eficaz,
possivelmente pela manipulacdo excessiva no preparo da amostra e pela utilizagdo de solventes apolares,
que sofrem interferéncia da umidade do substrato. Para os queijos Provolone e Parmesdo, os métodos de
Babcock e Bligh & Dyer demonstraram ser 0s mais indicados para a determinacdo de lipideos; para o
Camembert ndo houve diferenca significativa entre os métodos, com Babcock detectando com exatiddo o
teor indicado na rotulagem. Para o Minas Frescal, Babcock e Bligh & Dyer mostraram-se mais eficazes,
seguidos de Gerber e Soxhlet, sem diferenca significativa entre ambos. Para o queijo desnatado Cottage,
ndo houve diferenca significativa dentre os métodos avaliados, com valores mais proximos aos reais
determinados pelo método de Bligh & Dyer; no entanto, de maneira geral, os resultados para esse queijo
foram os menos satisfatérios, o que pode ser explicado pelo baixo teor de gordura e alto teor de umidade,
que podem dificultar sua determinacdo pelos métodos
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Resumo

Introducdo: O termo vitamina, originaria da expressdo vital amin, foi utilizado para se referir as certas
substancias alimentares imprescindiveis a satde. Albert von Szent-Gyorgyi (1928) descobriu e isolou o
fator antiescorbdtico em vérios alimentos, denominando-o vitamina C ou acido ascorbico (AA). Foi
popularizado (1970) por Linus Pauling (Nobel), que recomendava megadoses para combater doencas
comuns, degenerativas e na prevencdo do cancer. Objetivo: Conferir uma abordagem metroldgica do
método iodométrico, (estequiométrico), descrito na USP, para determinacdo de AA em suco de laranja
industrial concentrado (SL), atendendo aos requisitos da ABNT-NBR-I1SO-IEC-17025:2005, agregando
confianca e valor ao resultado. Material e Método: O método baseia-se na oxidacdo do AA pelo iodato de
potéssio e é aplicado em alimentos in natura ou enriquecidos. Para a validacdo foram ensaiados: faixa linear
(FL) de 1 a 125 mg de AA,; faixa de trabalho (FT); LD; LQ; precisdo, sn=10; precisdo por repeticdo (PR) sr,
ensaio de robustez pelo método de Younden-Steiner, considerando efeito de sete varidveis; e recuperagao.
Resultados: Para linearidade verificou-se um excelente valor para a correlacdo linear, r = 0,99999 (r 30,995,
segundo guia EURACHEM). A FT estendeu-se pelo intervalo de (10,01£ mAAdet. £ 126,08) mg. Os
valores de £s/x como funcdo da mAAdet., ofereceu evidéncia objetiva do valor do limite inferior paraa FT
tomando-se a concentracao limite a partir da precisdo esperada (£s/x= 0,031). Os valores de LD e LQ foram
calculados pelas equagdes: LD= (x+3s)/S= 0,59 mg de AA; e LQ= (x+10s)/S= 1,31 mg de AA, para n=10=
namero de repeticdo/ponto; e p=17= numero total de pontos da curva, sendo: x= média dos valores de
mAA,; s= estimativa do desvio padrdo da média de mAA, determinado no branco e S= sensibilidade. A
precisdo, s= +0,11; (n=10) obtida pelo teste de Grubs. A reprodutibilidade, determinada em dias diferentes,
foi obtida dos valores da estimativa do desvio padrdo da média das concentracGes efetivas (+s/sr), para dez
repeti¢des (n= 10), como funcdo da concentracdo efetiva. A exatidao foi avaliada e expressa como incerteza
genérica. Conclusdo: O método iodométrico foi validado conforme guia EURACHEM apresentando-se:
sensivel; linear em toda a faixa de massas de AA investigadas; com FT compreendendo (10,01 £ mAAdet.£
126,08) mg para um valor de lespecifica= +0,031; preciso (sn=10: £0,11; sr p=17, n=10: 0,56); exato
(recuperacdo: 99,43.£ R% £; 102,05); robusto apresentando LD=0,59; e LQ= 1,31 mg de AA.
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Resumo

Introducdo: o acido félico (AF) é uma vitamina hidrossoltvel do complexo B, pertencente ao grupo dos
folatos, conhecida como vitamina B9, folacina ou 4cido pteroilglutamico. E a forma mais estavel dentre os
folatos, sendo a escolhida para o enriquecimento de alimentos. O AF auxilia na prevencdo de malformacdes
do cérebro, da medula dssea, na diminuigdo de homocisteina e na producgdo da serotonina no organismo.
Assim, a complementacao da dieta diaria com o AF se faz necessaria uma vez que, 0 consumo diario deve
ser da ordem de 0,2 mg (para gestante:0,4 mg). No Brasil, a obrigatoriedade do enriquecimento €é aplicada a
farinhas de trigo e de milho, segundo a RDC n° 344 (ANVISA, MS, 2002). Objetivo: desenvolver um
método eletroanalitico para a determinacdo de AF, empregando eletrodo sélido de filme de intermetalico
AgHg3.0; (AgSIE), em substituicdo ao eletrodo de Hg liquido para atender ao conceito da "quimica verde".
Material e Métodos: empregou-se a técnica de Voltametria de Onda Quadrada adsortiva (SWVads),
associada aos métodos: curva analitica e adicdo de padrdes. Para obtencdo dos SWVads foi utilizado como
eletrélito de suporte solucdo tamponante de fosfato (0.1 mol L™), pH 5.6 e os parametros eletroquimicos:
tace: 30S; Eace: 100 mV; f: 200 s a: 50 mV; e ?Ei: 2 mV. Resultados: o padrdo de AF apresentou um pico
de reducdo em -0.6 V vs. Esce , com caracteristicas de processo adsortivo. As curvas analiticas foram
construidas para n=5, por diluicdo da solucdo padrdo (0,02 £ Car em ear £ 1,06) x 107 mmol L™ Na
determinacdo do AF em farmaco (AFF) os limites de deteccdo e quantificacdo foram: 6.79 x 10-4 mmol L™
e 0.02 mmol L, respectivamente. O método de adicdo de padrio foi aplicado para a determinacéo do AFF
comercial contendo 5.0 mg/tablet, resultando em recuperacdo de 98,4% + 2,7% (4,9 + 0,1) mg e em
amostras de sucos de frutas in natura. Concluséo: a utilizacdo do eletrodo AgSIE associado a SWVads
revelou-se seletivo e sensivel a espécie AF, rapido e de baixo custo para a aplicacdo na determinacdo AFF e
na determinacg&o direta em sucos de frutas in natura e industrializados. A velocidade analitica do método se
estabelece, efetivamente, quando se considera o pré-tratamento proposto para as amostras de frutas in
natura e, ou industrializadas e para farmaco: centrifugacéo e filtracdo, seguida da medicdo. Este fato, fica
evidente quando se compara 0 método proposto com métodos cromatograficos e, ou espectrofotométricos,
descritos na literatura
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Resumo

Introducdo: A garantia da salide humana esté relacionada a diversos fatores, entre eles a qualidade da agua,
que para estar em condicgdes ideais, tanto para 0 consumo humano quanto no preparo de alimentos, deve
atender os padrdes microbioldgicos. A genética molecular tem sido utilizada para identificacdo de clones
destes micro-organismos. Neste sentido, destacam-se a técnica de RAPD (Random Amplified Polymorphic
DNA) e PFGE (Pulsed-Field Gel Electrophoresis) para deteccdo de correlacBes genéticas entre organismos
da mesma espécie. Objetivo: investigar a ocorréncia de leveduras clonais em agua de pogos com cadastro
(PC) ou sem cadastro (PS) junto ao Sistema de Vigilancia Sanitaria do Municipio de Sao José do Rio Preto.
Materiais e Métodos: No periodo de setembro de 2011 a junho de 2012, 159 amostras de agua foram
coletadas de pocos: 52 (PC) e 107(PS). Apds fluxo continuo de escoamento de agua, 500 ml de dgua foram
coletadas e encaminhadas ao Laboratorio de Microbiologia da Faculdade de Medicina de S&o José do Rio
Preto para as analises micoldgicas. Seguiu-se filtragdo em membranas de celulose de 0,45um, com
subsequente colocagdo em Agar Sabouraud OXOID® e Mycobiotic ACUMEDIA®, com incubacgédo a 30°C
por 15 dias. A identificacdo dos fungos ocorreu segundo caracteristicas macro e micromorfolégicas, e
seguiram para analise de polimorfismo por RAPD apenas os isolados com mais de uma levedura da mesma
espécie. Todos os clones de Candida sp identificados por RAPD com similaridades acima de 90% foram
reavaliados por PFGE. Resultados: Neste sentido, 6 e 38 leveduras foram isoladas de pogos PC e PS,
respectivamente. De oito isolados de C. guilliermondii, 3 grupos foram clonais com 100% de similaridade
por RAPD, oriundos de pocos distintos. Quando reavaliadas por PFGE, apenas 1 grupo confirmou a
identidade genética. J&, para C. lusitaniae, oriundos de PS, 2 apresentaram 80% de similaridade. De C.
tropicalis (3), 2 isolados de poco PS, apresentaram 76,9% de similaridade. Quanto a andlise de T. asahii (4),
2 isolados de pocos PS foram clonais com 100% de identidade; C. parapsilosis (3), dois com 96%. As
demais espécies fangicas, C. glabrata (2), C. intermedia (4), C. famata (2), T. mucoides (2) néo
apresentaram correlagdo genética. Conclusdes: Dessa forma, ressalta-se a importancia da ocorréncia de
fungos patogénicos em agua de po¢os, uma vez que este evento pode implicar em doencas de veiculacdo
hidrica. Clones em &gua de consumo humano a partir de pocos sugerem fonte comum de propagacédo
microbiana.
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Resumo

Introducdo: O consumismo desenfreado faz com que a degradacdo do meio ambiente e preservacdo dos
recursos naturais tornem-se questdes cada vez mais discutidas em agendas mundiais. Novas embalagens
estdo sendo propostas, porém, para que atitudes saudaveis e ecologicamente corretas sejam tomadas pela
populacdo, é preciso que haja conscientizacdo sobre salde. Objetivo: Orientar alunos e professores do
ensino fundamental 1l quanto a importancia da avaliagdo das embalagens dos alimentos antes da
compra/consumo e estimular o consumo sustentavel visando a protecdo do meio ambiente. Material e
Métodos: O Circuito Itinerante de Palestras do Instituto Adolfo Lutz de S&o José do Rio Preto-SP (IAL-
SJRP) acontece desde marc¢o de 2012, estd em sua quinta edicdo e a cada semestre contempla quatro temas
de saude publica. Dois bolsistas do Programa de Aprimoramento Profissional do IAL-SJRP-SP
(PAP/IAL/FUNDAP) sdo orientados na elaboracdo da palestra que deve ser didatica e dinamica, além da
confeccdo dos folhetos. As apresentacdes contemplam 30 minutos de exposicdo do tema e 20 minutos para
perguntas e debates. Apds cada apresentacdo ha distribuicdo de panfletos produzidos pelo grupo, com
enfoque na prevencdo. Os professores das escolas recebem um CD com a apresentagéo para explorar o tema
dentro e fora da sala de aula. O tema "Embalagens de alimentos & Sustentabilidade™ foi contemplado nos
anos de 2012 e 2013. O papel dos orientadores foi de planejar e conduzir os bolsistas na elaboragéo da aula
com apresentacdo de slides e producédo dos panfletos. Resultados: Durante 0 més de setembro dos anos de
2012 e 2013, 29 palestras foram ministradas em 10 diferentes escolas da rede privada de ensino do
municipio, abrangendo 1192 alunos, 25 professores e 10 coordenadores pedagogicos. O publico alvo foi
alunos do 6° ao 9° anos do ensino fundamental Il. O enfoque da apresentacdo foi no sentido de estimular
atitudes praticas e saudaveis para a prevencdo de doencas de interesse em saude publica e reforcar o
conceito de ecossistema e sustentabilidade. A definicdo e os tipos de embalagem, os critérios de escolha, a
tecnologia que as envolve, cuidados preventivos e cotidianos visando atitudes sustentaveis foram os
assuntos chaves da apresentacdo. Conclusdo: O publico infanto-juvenil mostra-se receptivo a novas
informacdes e atuam como multiplicadores do tema com familiares, amigos e no ambiente escolar. A
discussdo sobre como avaliar embalagens de produtos alimenticios na hora da compra, pode prevenir a
aquisicdo de produtos contaminados e ainda instigar o consumo sustentavel, visando a preservacéo do meio
ambiente.
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Resumo

Objetivo: Avaliar o estado nutricional de 425 escolares de 7 a 16 anos, de ambos 0s sexos, beneficiarios de
programa de transferéncia de renda governamentais. Materiais e Métodos: Os alunos tiveram peso e altura
aferidos na propria escola pela nutricionista responsavel pela pesquisa, para a obtencdo do indice de Massa
Corporal (IMC). Os pais ou responsaveis pelos alunos integrantes da amostra foram devidamente
esclarecidos e autorizaram a participacdo dos mesmos por meio do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. Resultados: Dos 425 alunos avaliados, 15,76% possuiam pais ou responsaveis desempregados
e 37,65% estavam inscritos no ano de 2013 em algum programa do tipo assistencial de transferéncia de
renda, sendo 80,62% inscritos no programa Bolsa Familia do Governo Federal. Mais da metade das familias
inscritas (51,25%) informaram receber beneficios entre R$100 e R$200. Ao avaliar a relagdo entre o estado
nutricional e vinculo aos programas de transferéncia de renda captou-se relacdo estatisticamente
significativa entre as variaveis (p < 0,05). Conclusé&o: Estar vinculado a algum programa de distribuicdo de
renda mostrou-se um valor positivo para o adequado estado nutricional do aluno, o que sup8e o atendimento
da condicionalidade de acompanhamento nutricional imposta por alguns destes programas.
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Resumo

Introducdo: O controle da temperatura de cozimento e descongelamento de alimentos sdo medidas
essenciais para inibir e eliminar micro-organismos deteriorantes e patogénicos em refeicGes. Varios fatores
podem interferir na qualidade da merenda oferecida em escolas, consequentemente expor alunos a risco de
intoxicagOes alimentares. Objetivo: avaliar o conhecimento sobre a temperatura de cozimento e
procedimento do descongelamento de alimentos por cantineiras do pré-escolar. Material e métodos: Foi
realizada a aplicacdo de um questionario estruturado quantitativo para avaliar o conhecimento da
temperatura de cozimento e métodos empregados para descongelamento de alimentos por cantineiras e
auxiliares de servicos gerais que substituem as cantineiras no periodo de férias em uma escola da rede
municipal do norte de Minas Gerais que atende 638 alunos, correspondendo a um total de 14 manipuladores
entrevistados. As questdes foram objetivas e dissertativas, a fim de que as respostas corretas ndo fossem
induzidas e que descrevessem fielmente os procedimentos realizados. Resultados: De acordo com o grau
de escolaridade dos manipuladores entrevistados, 7,14% (n:1) alegou ser analfabeto, 21,42% (n:3) apenas
tinham o ensino fundamental e 71,42% (n:10) concluiram o ensino médio; 28,57% (n:4) afirmaram realizar
o0 descongelamento retirando o alimento do congelador e deixando em temperatura ambiente de um dia para
0 outro; 71,42% (n:10) retiram do congelador e armazena na geladeira por cerca de 2 a 6 horas antes do
preparo da refeicdo. Sobre o cozimento 57,14% (n:8) disseram que o ideal é atingir no minino de 75° a
110°C para matar microrganismos indesejaveis e 35,71% (n:5) afirmaram que temperaturas superiores a
110°C ndo eliminam bactérias; 78,57% (n:11) relataram ter participado de treinamento sobre as Boas
Préticas de Fabricacdo ha menos de um ano; 100% descreveram encontrar algum tipo de dificuldade em
controlar ou apontar a temperatura ideal devido a falta de equipamento adequado. Conclusao: Conclui-se,
que apesar da importancia deste profissional para a seguranca alimentar fornecida aos estudantes, detectou a
necessidade de mecanismo de treinamento constante para os manipuladores de alimentos e aquisicdo de
termOmetro de alimentos para cantinas, pois nota-se uma grande dificuldade no emprego de temperaturas de
cozimento e descongelamento de alimentos.
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Resumo

Introducdo: Em ambientes de alimentagcdo, um dos fatores que podem estar relacionados com as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), sdo os utensilios contaminados com micro-organismos, principalmente
devido a sua higiene ou armazenamento inadequado. Os manipuladores de alimentos sdo pecas
fundamentais na seguranca alimentar e podem contribuir na transmissdo de patdgenos se a higienizacdo dos
utensilios utilizados em refei¢des for inadequada, no entanto, a educacdo dos manipuladores € fundamental
na prevencdo da maioria dos tipos de DTA, visto que estes surtos ocupam o terceiro lugar de ocorréncias
nas escolas, de acordo com os dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS). Objetivo: Avaliar a
higiene dos pratos e colheres utilizados por alunos de uma escola de um municipio da regido de Sdo José do
Rio Preto, SP. Material e métodos: Foram analisadas, segundo o método descrito no Manual de Métodos
de Andlise Microbiologica de Alimentos (Silva N et al. 2010), as superficies de 12 amostras (6 pratos e 6
colheres), sendo 2 amostras (prato e colher) da escola A, 2 da escola C, 2 da escola O, 2 da escola V, 2 da
creche | e 2 da creche D, coletadas no dia 16 de setembro de 2013 e de maneira asséptica. Os micro-
organismos pesquisados foram: Coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus
coagulase positiva e Bactérias Aerdbias Mesofilas. Resultados: Bactérias aerdbias mesoéfilas estavam
presentes em 11 amostras (91,7%); destas, 10 (83,3%) apresentaram-se em desacordo com 0s padrbes
estabelecidos pela American Public Health Association (APHA, 2001). Para coliformes totais ndo ha
padrdes estabelecidos, porém trés (25%) amostras apresentaram positividade para este grupo, sendo que em
uma (8,3%) foi detectada coliformes termotolerantes (colher creche 1) e confirmada a presenca de
Escherichia coli. Houve deteccdo de Staphylococcus spp. em quatro (33,3%) amostras. Conclusao: Esses
resultados indicaram a necessidade de ampliar as atividades de orientacdo as manipuladoras, quanto as boas
praticas de higiene dos utensilios, principalmente pelo fato da presenca de Escherichia coli em uma colher,
que revelou condi¢des higiénico-sanitaria inadequadas para a sua utilizac&o.



