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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE DA
BACIA LEITEIRA DOS CAMPOS GERAIS — PARANA

Caroline MEDEIROS!; Giselle A. N. COSTA?; Caroline M. CALLIARI™*
*calliari@utfpr.edu.br

tUniversidade Tecnol6gica Federal do Parana— UTFPR

2Universidade Estadual de Londrina - UEL

Resumo

Na regido Sul do Brasil, o Parana é o Estado com maior produtividade de leite, sendo Castro e Carambei as
cidades com maior produtividade, fazendo parte da bacia leiteira da regido dos Campos Gerais. Portanto,
este trabalho teve como objetivo avaliar o atendimento aos pardmetros de qualidade e seguranga do leite
cru refrigerado, estabelecidos pela Instrugdo Normativa n® 76/18 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, abrangendo 473 produtores da regido. A coleta de dados foi realizada em periodicidade
mensal, de setembro de 2020 a setembro de 2021 em laudos de analises realizadas pelo laboratorio da
Associacdo Paranaense de Criadores de Bovinos da Raga Holandesa (APCBRH). Foram avaliados os
pardmetros microbiol6gicos: Contagem Padrdo em Placas (CPP) e Concentracdo de Células Somaéticas
(CCS) - os mais importantes considerando os quesitos seguranca e qualidade. Concluiu-se que o leite cru
refrigerado produzido na regido atende a legislacdo vigente, corroborando com o reconhecimento nacional
da bacia leiteira dos Campos Gerais.

Palavras-chave: Laticinio, Legisla¢do, Instrugdo normativa n° 76, Instru¢do normativa n® 77.
Introducéo

Com objetivo de melhorar a qualidade do leite no pais, ao longo dos anos desde a década
de 50, tem ocorrido atualizacdes na legislacédo, preconizando padrdes cada vez rigorosos. Em 1952,
como RIISPOA (Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal),
foi dado inicio ao estabelecimento de padrbes de producéo - na época, o leite cru era transportado
sem refrigeragdo, dada a inviabilidade econdmica (BRASIL, 1952).

Desde entdo, essas publicacdes tém sido revisadas, a fim de tornar cada vez mais rigorosos
ospadrdes de identidade e qualidade do leite cru refrigerado. Em 2011 foi publicada a IN n° 62,
revogando a classificagdo do leite dos tipos B e C, mas mantendo o tipo A — leite de granja, com
qualidade superior (BRASIL, 2011). As normativas vigentes sdo do ano de 2018, contando com a
INn° 77 e IN n° 76, atual regulamento técnico de identidade e qualidade do leite cru refrigerado
(BRASIL, 2018). Assim, impondo aos produtores de leite a melhoria continua de suas propriedades
rurais, atraves de investimentos e boas praticas agropecuarias para atendimento das legislacGes.

Referenciada pela produtividade e qualidade da atividade leiteira, a regido dos Campos

Gerais no Parana é composta por onze municipios: Carambei, Castro, Jaguariaiva, Palmeira, Pirai
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do Sul, PontaGrossa, Sengés, Telémaco Borba, Tibagi, Arapoti e Ipiranga. Um levantamento dos
100 dos maioresprodutores de leite do Brasil no ano de 2023, 25 produtores é do Parana, dentre
estes, 22 sdo da regido dos Campos Gerais, evidenciando a importancia da regido na atividade
leiteira do pais. Dados preliminares apontam o municipio de Carambei como lider em numero de
fazendas participantes do Top 100 2024, com 9 propriedades. Carambei, Castro e Arapoti
representam um cluster relevante para a producdo de leite no pais (Milkpoint, 2024).

Desde 2015 a regido tem se destacado na producéo leiteira, com taxa de crescimento de
7,3%ao0 ano, enquanto a producéo brasileira esta estagnada em menos de 0,4% ao ano Milkpoint,
2024).Neste contexto, no ano de 2017, Castro foi legalmente denominada “Capital Nacional do
Leite”, tituloconcedido pela Lei Federal n° 13.584 (BRASIL, 2017), devido a mdo de obra
especializada, o clima, aquisicdo de altas tecnologias, aspectos organizacionais, apoio das
cooperativas e selecdo genética dorebanho.

Ao longo dos anos a producdo leiteira na regido dos Campos Gerais, que no passado se
restringia ao mercado informal, evoluiu quanto a qualidade (Capucho e Parré, 2012). Justus (2017)
relatou conformidade com a IN 62/2011 para leites provenientes de Ponta Grossa, Carambei,
Castro e Palmeira. Esses dados séo resultantes das fortes influéncias do cooperativismo na regido
e manejo da ordenha sanitéria adequada, além do sistema de producdo ter alcancado alto nivel
tecnoldgico.

O objetivo deste trabalho foi avaliar, quanto ao atendimento a legislagéo, laudos contendo
resultados de Contagem Total em Placas (CPP) e Contagem de Células somaticas (CCS) de
amostrasde leite cru refrigerado, provenientes de fazendas da bacia leiteira dos Campos Gerais no

Parana.

Material e Métodos

Foram coletados mensalmente resultados de analises de CPP e CCS referentes ao periodo
de setembro de 2020 a setembro de 2021 provenientes de leites de 473 propriedades rurais, sendo
47,37% do municipio de Castro, 18,6% de Carambei e 9,93% de Pirai do Sul. Tais resultados foram
levantados a partir de laudos de analises realizadas pelo laboratério da APCBRH (APCBRH,
2024), credenciado pela Rede Brasileira de Qualidade do Leite e fornecidos por um laticinio
localizado na regido dos Campos Gerais, Parand. As metodologias aplicadas nas anélises de CPP
e CCS desta pesquisa foram o método citométrico de fluxo, descrito na IN n° 77/2018 (BRASIL,
2018).
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Resultado e Discussoes
A quantidade de dados obtidos neste trabalho, totalizando 5.676 anélises de CPP e CSS,
garante uma amostragem representativa. Deste montante de dados, 99,76% dos resultados de CPP
e 92,10% dos resultados de CCS atendem a legislacéo vigente. Para CCS, os dados apresentaram
variagdo de 39.000 UFC/mL a 1.449.000 UFC/mL, com apenas 7,9% das amostras acima do
méaximode 500.000 UFC/mL estabelecido pela IN n® 76/2018.

A média dos resultados no periodo de setembro de 2020 a setembro de 2021 por municipio

e analise consta na tabela 2.

Tabela 1 - Média anual (set/20-set/21) dos resultados das anélises de CCP e CCS por cidade

Ponta

Anilise Castro  Carambei PiraidoSul Palmeira Grossa Sengés Arapoti Ipiranga Tibagi Jaguariaiva
Cpp
i 12.599 14.385 21382 31.061 32934 34076 11569 16.030 37.243 11.648
(cél/mL)
(ciii) 273330 269.561 365.171 303992 305746 302323 216830 333164 342250 294154

Fonte: O autor (2022).

Observa-se na Tabela 1 que as médias dos valores anuais obtidos por municipio da regido
dosCampos Gerais apresentam-se dentro da legislacdo IN n° 76/2018 que estipula 0 maximo de
CPP de
300.000 UFC/mL e CCS de 500.000 UFC/mL — valores acima indicam a ocorréncia de mastite
(Guimaraes, 2022). O estudo realizado corrobora com os resultados de Justus (2017),

demonstrando a evolucdo da qualidade do leite da bacia leiteira dos Campos Gerais do Parana.

Conclustes
Foi possivel concluir que o leite cru refrigerado produzido na regido dos Campos Gerais do
Parana no periodo de setembro de 2020 a setembro de 2021, apresentou atendimento satisfatorio a
legislacdo de qualidade e seguranca referente a Contagem Padrdo em Placas (CPP) e Contagem de
Células Somaticas (CCS). Diante disso, pode-se afirmar que a bacia leiteira dos Campos Gerais é
referéncia ndo apenas em produtividade, mas também em qualidade do leite, o que corrobora com

o0 destaque que a regido vem estabelecendo no mercado leiteiro.
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AVALIACAO DA QUALIDADE DO HIDROMEL
ARTESANAL: UM ESTUDO DE CASO NA
AGRICULTURA FAMILIAR DO VALE DO IVAI

Andressa P. ANDRADE™, Wilma A. SPINOSA!
andressa.andrade@uel.br*, wilma.spinosa@uel.br
tUniversidade Estadual de Londrina

Resumo

O presente estudo avaliou a qualidade do hidromel artesanal produzido por agricultura familiar na regido
doVale do Ivai, Parana. Utilizando mel silvestre de Apis mellifera, &gua mineral e cultura starter de
Saccharomyces bayanus, foram produzidas duas amostras de hidromel em diferentes datas. As analises
fisico-quimicas realizadas incluiram a determinacdo do teor alcodlico, acidez total, extrato seco, teor de
acucar, indice de refracdo e densidade. Os resultados indicaram que ambas as amostras atenderam aos
padrBes de graduacgdo alcoodlica da legislagdo brasileira, porém apresentaram variagcOes significativas nas
caracteristicas fisico-quimicas. A amostra de hidromel produzida em 30/03/24 apresentou maior acidez e
menor teor de acglcar comparada a amostra de 04/01/24, sendo classificadas como “suave" e “seco”,
respectivamente. O estudo demonstra que a produgdo de hidromel artesanal pode ser uma alternativa viavel
para a geracdo de renda na agricultura familiar, destacando a importancia do controle rigoroso das matérias-
primas e do processo de fermentagdo para garantir a qualidade do produto final.

Palavras-chave: hidromel, agricultura familiar, qualidade, fermentag&o, apicultura.

Introducéao

O hidromel é uma bebida alcodlica (4-14%) obtida pela fermentacéo de mel, sais nutrientes
eagua. Tem origem incerta e foi apreciado por varias culturas, incluindo a Grécia antiga e a China,
desde 7000 a.C., sendo considerado bebida dos deuses. (Barone, 1994, Ferreira, 2017).

A fermentacdo do mel com Saccharomyces cerevisiae gera principalmente etanol, com
possibilidade de outros compostos dependendo do mel e das condi¢bes. Recomenda-se remover
cera,propolis e pélen antes da fermentacdo para melhorar o aroma e evitar sabores indesejaveis,
crucial para a qualidade da bebida final (Barone, 1994, Ferreira, 2017).

A legislacdo brasileira, conforme decretos e instru¢fes normativas especificas, estabelece
ospadrdes para bebidas, incluindo o hidromel. Para o hidromel, os pardmetros incluem teor
alcoolico de 4 a 14% (v/v a 20°C), acidez fixa minima de 30 mEq/L, acidez total entre 50 a 130
mEQ/L, acidezvolatil maximo de 20 mEg/L, teor de cinzas minimo de 1,5 g/L, e cloretos totais
méaximo de 0,5 g/L,sem edulcorantes. O teor de agucar determina a denominagao "seco™ se <3 g/L
e "suave" se > 3 g/L.A utilizacdo de mel de qualidade, agua potavel e controle rigoroso da
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fermentagdo sdo essenciais paragarantir a seguranca e qualidade do produto final (INSTRUCAO
NORMATIVA N° 140/2024, 2024).

A producéo de mel e seus derivados beneficia a agricultura rural, oferecendo uma fonte de
renda para apicultores familiares. O hidromel, um novo produto derivado da apicultura, pode
aumentar a rentabilidade, j& que a comercializacdo do mel enfrenta desafios de mercado e
certificacBes. Essa iniciativa ndo s6 impulsiona o desenvolvimento rural, mas também abre
caminhopara o mercado de bebidas artesanais em crescimento (Santos, 2022).

Apesar de sua longa histéria, o hidromel é produzido de maneira artesanal e ndo possui
padronizacdo. Para garantir rentabilidade, é crucial controlar a fermentacédo através do manejo de
matérias-primas, sanitizacdo de equipamentos, e controle de temperatura, pH, nutrientes, aeracao
e envase. O controle de qualidade é determinado pelo produto final resultante dessas préaticas (Da
Silva Santos, 2021).

O hidromel produzido por agricultura familiar pode alcancar alta qualidade com boas
praticasde producdo e controle. Usando ingredientes locais, praticas sustentaveis e conhecimento
tradicional,0s produtores garantem um produto puro, saboroso e Unico. O objetivo deste trabalho
é avaliar a qualidade do hidromel artesanal, desde a mistura do mosto até a fermentacéo final, em

um processo controlado e conhecido.

Material e Métodos

As amostras de hidromel analisadas foram produzidas por agricultura familiar em uma
pequena propriedade em Jardim Alegre na regido do Vale do Ivai no Parand, utilizando mel
silvestrede Apis mellifera de extracdo propria da referente familia, de qualidade atestada (pH 3,9,
acidez totalde 34,6 mEg/L, acucares redutores 70,8%, umidade 19,2%), agua mineral, e cultura
starter de Saccharomyces bayanus da marca Red Star tipo Cote des Blancs. As fermentacGes
ocorreram em barris de fermentacdo de plastico alimenticio de alta qualidade, com airlock S e
devida vedacdo, em temperatura ambiente, longe da luz solar. A amostra de hidromel A foi
produzida na data de 04/01/24e envasada em 30/03/24, a amostra de hidromel B foi produzida na
data de 30/03/24 e envasada em 03/06/24.
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Figura 1: Fluxograma da producdo de Hidromel
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Fonte: Préprio autor, 2024.

Ambas as amostras tiveram seu teor alcodlico determinado por densidade relativa usando

umdensimetro, calculado pela formula % &lcool = (Densidade inicial - Densidade final) x 131,25 a

20°C.O extrato seco foi medido por evaporacao e secagem em estufa (AOAC 920.62). A acidez

total foi determinada por titulacdo conforme método 235/1V do Instituto Adolfo Lutz. O agucar

total foi quantificado pelo método de Lane Eynon ou de Fehling para glicidios totais (AOAC
958.06). O indicede refracdo e BRIX foi medido com um refratbmetro de bancada RM40 da Mettler
Toledo, e a densidade foi calculada a partir de BR1X usando o fator de converséo d = ((°BRIX x

40) + 1000) / 1000.

Resultado e Discussoes

Apos efetuar as andlises das duas amostras de hidromel de agricultura familiar,

foramcoletados os dados e expostos de forma resumida no Quadro 1.

Quadro 1: Analise fisico-quimica de duas amostras de Hidromel.

Parimet Hidromel Hidromel Legislacdo brasileira
arametros 04/01/24 30/03/24 (INSt. NORML N° 140/2024, 2024)
Graduacgio alcodlica %o (v/v a 20°C) 5 12 Min. 4 %, Max. 14 %
Acidez total em mEq/L 242 282 Min. 50 mEqg/L, Max. de 130 mEq/L
Extrato seco reduzido em g/L 122,00 27,38 Min. 7 g/'L (reduzido)
= 13-

Teor de agiicar em g/L 15.45 1,28 {33 dd;“’m. “a_siessf;::e
Indice de refragiio (20°C) 1.3562 1,3428
“BRIX (20°C) 1535 6,70
Densidade (20°C) 1,614 1,268

Fonte: Préprio autor, 2024.
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O teor alcodlico dos hidroméis estd dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo
brasileira,apesar de terem passado pelo mesmo processo de fermentacdo com as mesmas materias-
primas, resultando em produtos com caracteristicas distintas entre si. A acidez total medida foi
inferior ao minimo exigido pela legislacdo, devido a auséncia de adi¢do de acidos conservantes ou
saborizantes;seria necessario verificar este dado novamente e realizar analises adicionais de acidez
fixa e volatil para confirmar essa tendéncia. Notavelmente, o hidromel de 30/03/24 apresentou
maior acidez em comparacao ao de 04/01/24.

O extrato seco reduzido de ambos hidroméis foi superior ao minimo permitido pela
legislagdo,composto por &cidos fixos, sais organicos, minerais, compostos fenélicos, nitrogenados,
acucares e polissacarideos (Rizzon; Miele, 1996). Considerando que as bebidas ndo foram filtradas
para remover as leveduras remanescentes, é esperado um maior extrato seco no hidromel com
maior teor de agucares.

O teor de agucar do hidromel de 01/04/24 foi superior ao de 30/03/24, refletindo o maior
teoralcodlico devido ao maior consumo de agulcares e fermentacdo completa. Portanto, podem ser
descritos como suave e seco, respectivamente. Esta mesma tendéncia é observada nos resultados

de °BRIX, que indica a presenca de compostos sollveis como agucares e acidos na solucao.

Conclustes

O estudo avaliou a qualidade do hidromel artesanal produzido por agricultura familiar no
Valedo Ivai, Parana. Ambas as amostras apresentaram teores alcoolicos dentro dos padrdes legais,
porémcom variagdes significativas nas caracteristicas fisico-quimicas entre as produ¢des em datas
distintas.O controle rigoroso das matérias-primas, sanitizacdo dos equipamentos e condicdes de
fermentacdo foram cruciais para garantir a qualidade final. O resultado foi um hidromel com
distintas caracteristicas, uma classificada como suave e outra como seca. Este estudo reforca a
viabilidade da producdo de hidromel artesanal como uma alternativa para a geracgao de renda e
valorizacdo da producdo apicola na agricultura familiar, destacando a importancia das boas praticas

de producéo e controle de qualidade em cada etapa do processo.
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COMPARACAO DE EQUIPAMENTOS
COLORIMETRICOS UTILIZADOS NA AVALIACAO
DA COLORACAO DE CARNES DE FRANGO COM O

SISTEMA CIELAB

Natalia A. FERREIRA'; Brenda E. P. ALVES! ; Fabio L. MELQUIADES?; Ana M. BRIDI?; Rafael
H. CARVALHO!

natalia.alves.ferreira@uel.br *, rafael.carvalho@uel.br
tUniversidade Estadual de Londrina

Resumo

A coloragédo da carne influencia diretamente a decisdo de compra dos consumidores, sendo um indicador
visual de qualidade e segurancado alimento. Na industria de carnes, diversos equipamentos sdo usados para
medir a coloracédo e avaliar a qualidade. Este estudo comparou trés equipamentos colorimétricos: CR10 e
CR400 da Konica Minolta e o Espectrofotdmetro Nix Spectro 2 da Nix Sensor Ltd, em relacdo aos
parametros de cor L*, a* e b* em cortes de carne de frango (musculo Pectoralis major; n=31). As amostras
foram expostas ao oxigénio antes da mensuragdo, com cinco pontos diferentes medidos em cada amostra.
Os resultados mostraram diferencas na luminosidade (L*) e nos componentes a* (vermelho-verde) e b*
(amarelo-azul) entre os trés equipamentos. O CR10 destacou-se por medir a carne como mais luminosa e
amarela, enquanto o CR400 mostrou maior intensidade de vermelho. O Nix Spectro 2, devido a sua
facilidade de uso, apresenta potencial promissor na indUstria e na pesquisa académica.

Palavras-chave: Ave, Cor, Luminosidade, Qualidade da carne, CIELAB.

Introducéo

O aumento da procura por proteina animal tem impulsionado a producdo de carne,
gerandouma maior preocupacao dos consumidores em relacdo a qualidade, principalmente os mais
exigentes. Esses consumidores procuram por produtos que atendam as suas expectativas,
evidenciando assim, aimportancia de ter procedimentos que garantam a qualidade do produto
(Tomasevic et al., 2021).

Os principais fatores que guiam o consumidor na aquisicao de carne fresca sdo as suas
caracteristicas sensoriais, valor nutricional, satisfacdo alimentar e conveniéncia. Entre essas
caracteristicas, a tonalidade da carne desempenha um papel essencial, sendo facilmente percebida
e associada diretamente & decisdo de compra (Chen et al., 2023). Varia¢des na cor podem indicar
frescor, qualidade e seguranca, exercendo grande impacto na desi¢éo de compra.

Atualmente, existem diversos dispositivos utilizados para analisar a cor da carne, tais como
colorimetros que empregam escalas de cor, como o sistema CIE, e uma variedade de fontes de luz,
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incluindo as fontes A, C e D65. Os colorimetros da Konica Minolta, especialmente os modelos
CR10e CR400, tém sido amplamente empregados em estudos sobre a qualidade da carne (Bohrer
et al.,2024). Além disso, o Nix Spectro 2, um dispositivo mais avancado tecnologicamente,
também tem contribuido de forma consideravel nessas avalia¢es tanto na industria alimenticia
quanto empesquisas cientificas (Dang et al., 2021).

O sistema mais utilizado para identificagdo de cores € o CIELAB, que esté relacionado
coma capacidade de percepcdo das cores pelo olho humano. Esse sistema é composto por trés
parametros:L*, a* e b*. O pardmetro L* representa a luminosidade e a claridade da cor, com
variagdes de O (preto) a 100 (branco). J& o parametro a* indica a oposicao entre o vermelho e verde,
sendo valores positivos (+a*) associados ao vermelho e valores negativos (-a*) ao verde. A
coordenada b* indica atonalidade entre o amarelo e o azul, onde valores positivos (+b*) se
aproximam do amarelo e negativos (-b*) do azul (Mcguire, 1992).

De acordo com o Relatério Anual da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA), a
producdo de carne de frango no Brasil atingiu a marca de 14,833 milhdes de toneladas em 2023.
O estado do Parana segue sendo o lider nas exportac@es desde 2013. O aumento da demanda pela
carnede aves brasileira esta relacionado aos surtos de gripe aviaria em outros paises (ABPA, 2024).
Nessecenario, torna-se claro que os programas de garantia da qualidade da carne precisam priorizar
ndo apenas a oferta abundante de alimentos, mas também a seguranca, o valor nutricional e a
producdo sustentavel, além de promover o bem-estar animal durante todo o processo produtivo.
Este estudo tem como objetivo avaliar os resultados de trés equipamentos colorimétricos utilizados
para a medicdo da cor da carne de frangos utilizando o sistema CIELAB. Com isso, confirma-se a
eficacia do espectrofotdmetro Nix Spectro 2 para tal aplicacdo na inddstria e na area académica.

Material e Métodos
Neste estudo, as amostras utilizadas foram cedidas pelo Laboratério de Analises de

Alimentosda Universidade Estadual de Londrina, coletadas de forma aleatéria para garantir a
imparcialidade dos resultados. 30 amostras de aves (Pectoralis major) foram selecionadas para a
comparacao de trésequipamentos colorimétricos, sendo expostas na bancada do laboratdrio por 30
minutos antes das medi¢des a fim de permitir a interacdo da mioglobina com o oxigénio e o
descongelamento, conformedescrito por (HUGHES et al., 2020).

O estudo utilizou trés equipamentos colorimétricos: CR-10 e CR-400 da Konica Minolta e
0 Nix Pro 2 (Pro Color Sensor™, Nix Sensor Ltd.). Cinco pontos foram medidos em cada amostra
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de musculo de frango. Os equipamentos CR400 e Nix Spectro 2 foram calibrados antes das
medi¢bes conforme os manuais de uso, utilizando suas respectivas placas de calibracdo do branco.
Para protecdodos aparelhos, os trés equipamentos foram embrulhados uma unica vez em filme de
PVC.

A analise da cor foi feita escolhendo cinco pontos em forma de "Z" na amostra, com as
medicOes sequenciais CR10, CR400 e Nix. O método foi aplicado de maneira consistente em todas
as amostras. A temperatura da sala foi mantida controlada a 18 °C ao longo de todas as medicGes.

Os valores de L*, a* e b* obtidos pelos colorimetros foram submetidos a testes de
normalidade(Shapiro-Wilk) e homogeneidade de variancias (Levene). Para 0s parametros com
distribuicdonormal, realizou-se a analise de variancia (ANOVA), seguida pelo teste de Tukey caso
fossesignificativo. J& nos parametros sem distribuicdo normal, empregou-se o teste de Kruskal-
Wallis, seguido pelo teste de Dawss-Steel-Critchlow-Fligner, se aplicavel. As analises estatisticas

foram conduzidas utilizando o software Jamovi, com um nivel de significancia de 5%.

Resultado e Discussoes
Os resultados a seguir (Tabelal) indicam diferencas significativas nos parametros de cor

L*,a * e b* entre os trés equipamentos colorimétricos avaliados.

Tabela 1- Média dos valores de L* a* b* mensurados em 31 amostras de Pectoralis major defrangos.

Parametros CR10 CR400 Nix P-valor
L* 49,6+1,2 45,1°+1,5 37,2°+1,4 <0,001
a* 2,8%+0,9 3,3%+0,7 -1,9°+0,4 <0,001
b* 14,9%+0,7 3,5°+0,6 6,5°+1 <0,001

Fonte: a propria autora (2023).

O CR-10 registrou a carne como mais clara (L* = 49,6), o CR-400 como moderadamente
clara(L* = 45,1), e o Nix como mais escura (L* = 37,2). Essas discrepancias podem ser atribuidas
as diferentes tecnologias e configuracbes dos dispositivos. Estudos como os de Tomasevic et al.
(2019) também apontaram diferencas significativas nas medi¢cdes de cor ao usar colorimetros
distintos, o queconfirma nossos resultados. No que se refere ao parametro a*, o0 CR-400 se destacou
pela intensidadede vermelho mais acentuada, enquanto o Nix apresentou uma tonalidade mais
verde. Esse achado sugere que o Nix pode subestimar a intensidade do vermelho, talvez devido a
disparidades na métodode deteccdo de cor. Quanto ao parametro b*, o CR-10 revelou a maior

intensidade de amarelo, 0 CR-400 mostrou uma tonalidade mais azul e o Nix se posicionou em um
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ponto intermediario.

As descobertas deste estudo possuem implicacGes relevantes tanto na industria de carne
quanto na pesquisa académica. Sendo essencial utilizar um padrdo de cor que represente 0s
parametros L* a* e b* de cada espécie de musculo, tornando mais pratico a anélise da cor e sua
correlacdo com atributos de qualidade e possiveis anomalias.

Conclus6es
Esses resultados evidenciam que a escolha do equipamento colorimétrico pode ter um

impactonas medigdes de cor de carnes, sendo importante considerar tais disparidades ao avaliar sua
qualidade.A comparagdo entre os colorimetros CR10 e CR400 da Konica Minolta e o Nix
Spectro 2 da Nix Sensor Ltd destacou divergéncias na precisao ao medir 0s parametros de cor L*,
a* e b* em cortes defrango. As descobertas desse estudo fornecem informacGes importantes para
aprimorar e padronizar os processos de avaliacdo da cor de carnes, ressaltando a importancia de

um padrdo de cor de referéncia que ateste a precisdo dos equipamentos.
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DE DIFERENTES GENEROS

Jéssica RESSUTTEY", Ofélia ANJOS?, Eugenia GALLARDO?, Wilma SPINOSA?
jessicaressutte@gmail.com*, wilma.spinosa@uel.br

1Universidade Estadual de Londrina

2| nstituto Politécnico de Castelo Branco

SUniversidade da Beira Interior

Resumo

Os méis de abelha-sem-ferrdo sdo valorizados por suas propriedades medicinais atribuidas as altas
concentracdes de compostos com atividade bioativa, como os compostos fendlicos, por vezes superiores aos
encontrados nos méis de Apis mellifera. Nesse sentido, este estudo investigou o teor de compostos fendlicos
em 55 amostras de méis de abelha-sem-ferrdo de diferentes géneros (Tetragona, Tetragonisca, Melipona,
Scaptotrigona e Frieseomelitta) de cinco estados brasileiros, utilizando o método de Folin Ciocalteau. A
concentracdo de compostos fenolicos variou de 18,80 a 135,83 mg GAE/100 g. Os maiores teores de
compostos fendlicos foram observados para os méis de Tetragona e Frieseomelitta, enquanto os méis de
Melipona apresentaram os menores teores. O género das abelhas teve um impacto significativo no teor de
compostos fendlicos, indicando que fatores entomoldgicos sdo determinantes nessa variagdo. Sao
necessarios mais estudos para uma compreensdo mais profunda desses aspectos e seu efeito na qualidade e
propriedades dos méis de abelha-sem-ferrdo brasileiros.

Palavras-chave: atividade bioativa, compostos fenolicos, mel de abelha-sem-ferrao.

Introducéo

O Brasil abriga uma vasta variedade de abelhas-sem-ferrdo, com mais de 300 espécies
espalhadas por todo o pais. Devido ao clima predominantemente tropical e a diversidade de
vegetacdo, ha condicOes ideais para a criacao dessas abelhas. A pratica da meliponicultura nao
apenas tem relevancia econémica, mas também desempenha um papel crucial no contexto
socioambiental (Lavinas et al., 2019; Sant’ana et al., 2020). As abelhas sdo de suma importancia
para a sustentacdo dos ecossistemas, pois sdo responsaveis pela polinizagdo de até 90% das culturas
em qualquer biomaonde estdo presentes. Sua presenca é um indicativo crucial da qualidade
ambiental, tornando necessaria a preservacdo desses insetos diante dos desafios ambientais que
colocam em risco sua existéncia (Rezende et al., 2020).

Na meliponicultura, o mel destaca-se por ser o principal produto de exploracdo e
comercializagdo. Embora o mel de abelha Apis mellifera tenha dominado o mercado mundial, nos
Gltimos anos, o interesse pelo mel de abelha-sem-ferrdo tem crescido (Avila et al., 2018). O mel

de abelha-sem-ferrdo contém uma variedade de compostos que demonstram capacidades

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

p ro G% ||_TJ. Universidade ' \ PARANA@
i ==

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina
ARAUCARIA T .


mailto:jessicaressutte@gmail.com
mailto:wilma.spinosa@uel.br

A ‘}JJ

Q-1 SEGIQ o

TG

W

$

antioxidantese redutoras, como &cidos organicos, vitaminas, enzimas, proteinas, carotenoides,
produtos da reacdo de Maillard, aminoacidos, minerais, além de polifenois, especialmente
compostos fenolicos e flavonoides. A presenca dessas substancias é um reflexo da qualidade do
mel, influenciando suas caracteristicas sensoriais e coloragio (Avila et al., 2019).

Diferentes concentracbes de compostos bioativos podem ser encontradas em meéis de
diferentes espécies e origens boténicas (Biluca et al., 2017; Tuksitha et al., 2018). Nesse sentido,
0 objetivo dessa pesquisa foi analisar o teor de compostos fendlicos em amostras de abelha-sem-
ferrdo. Para esse estudo foram analisadas 55 amostras dos géneros Tetragona, Tetragonisca,
Melipona, Scaptotrigona e Frieseomelitta provenientes de cinco estados brasileiros Para,
Amazonas, Maranhdo,Parané e Rio Grande do Sul.

Material e Métodos

Cinquenta e cinco amostras de mel de abelha-sem-ferrdo foram coletadas em cinco estados
brasileiros(Para, Amazonas, Maranhdo, Parana e Rio Grande do Sul). Os méis foram produzidos
pelos génerosde abelha Melipona (19 amostras), Tetragonisca (10 amostras), Tetragona (4
amostras), Frieseomelitta (4 amostras), e Scaptotrigona (18 amostras). As amostras foram
coletadas entre 2020e 2021 e foram mantidas sob refrigeracédo (4 °C) durante periodo experimental.

Para a determinagdo do teor de compostos fendlicos foi usado o método de Folin Ciocalteau
(Singleton et al., 1999). Foram transferidos para um cuvete 100 pL. de amostra (mel diluido na
proporg¢ao 1:10), 300 pL de carbonato de s6dio 10%, 100 puL de Folin-Ciocalteu e 1.500 puL de
agua destilada. A mistura foi agitada e deixada em repouso a temperatura ambiente durante 1 h, no
escuro.Para a leitura do branco, agua destilada foi usada no lugar da amostra. A absorbancia foi
lida a 765 nm em um espectrofotdbmetro e a concentracao foi determinada a partir de uma curva de

acido galico.Os resultados foram expressos como a média de trés repeticdes.

Resultado e Discussoes
O teor de compostos fenolicos totais encontrado nesse estudo variou de 18,80 a 135,83 mg

GAE/100 g. Estudos anteriores ja relatavam variacGes consideraveis no conteido de compostos
fendlicos em méis de abelha-sem-ferrdo brasileiros, atribuidas a origem botanica e entomoldgica
(Avila et al., 2019; Biluca et al., 2021). Os antioxidantes, ou compostos com atividade bioativa,
sdo as substancias quimicas que desempenham a funcao de inibir ou adiar a oxidacdo de outras
moléculas.Essas substancias atuam de duas formas, a primeira consiste na inibicdo das reacdes em

cadeia, através da doacdo de um elétron ao elétron de valéncia ndo emparelhado do radical livre, e
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0 segundo, consiste na remocdo de células danificadas, seguida da sua reconstituicdo. Os
antioxidantes também sdo capazes de interceptar os radicais livres e impedir 0 seu ataque aos
aminoacidos, proteinas, lipideos, bases do DNA e &cidos graxos poli-insaturados (Tuksitha et al.,
2018).

A atividade bioativa dos meis de abelha-sem-ferrdo pode ser atribuida principalmente ao
fato dos méis serem armazenados em potes feitos de cera e prdpolis provenientes de resinas
vegetais. Emcontraste, 0 mel de abelha Apis mellifera, é armazenado em favos feitos apenas de
cera, e, consequentemente, o mel de abelha-sem-ferrdo tem uma maior probabilidade de ser
infundido a substéncias antioxidantes derivadas do propolis (Avila et al., 2018). Os maiores teores
de compostosfendlicos foram verificados para as amostras de Tetragona (98.49 GAE/100 g) e
Frieseomelitta (94.25 GAE/100 g), enquanto que os menores valores foram observados para as
amostras de Melipona(34.94 GAE/100 g), o que sugere que o fator entomolégico tem influéncia

sobre o teor de compostosfendlicos de méis de abelha-sem-ferréo.

Conclustes
Este estudo mostrou que o género das abelhas influenciou significamente o teor de
compostosfendlicos nos méis de abelha-sem-ferrdo brasileiros. Mais pesquisas sd0 necessarias
para elucidar os fatores entomoldgicos (em termos de género de abelha) responsaveis por essas

variagoes.
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Resumo

No Brasil, a preocupacao com a qualidade do leite visa garantir a seguranca alimentar dos consumidores.
Este estudo analisou a Contagem de Células Somaticas (CCS) e a Contagem de Bactérias Totais (CBT) no
leite cru da leiteria da Fazenda Escola da Universidade Estadual de Londrina durante o segundo semestre de
2023, avaliando a eficécia do protocolo de manejo. Amostras semanais foram enviadas a APCBRH para
andlise. Os resultados mostraram uma reducdo na CCS, indicando melhor salde das vacas e praticas
avancadas de manejo. A CBT permaneceu dentro dos padrdes regulamentares, reforcando a eficacia das
praticas de higiene. Concluiu-se que o protocolo de manejo é altamente eficaz na manutencao da qualidade
do leite cru, com baixa CCS e CBT. A continuidade dessas préticas, aliada a investimentos em educacgdo
sanitaria e treinamento, é essencial para manter altos padrdes de qualidade e preparar os estudantes para o
mercado de trabalho.

Palavras-chave: CCS, CBT, leite.

Introducéao

Atualmente no Brasil, h& uma crescente preocupa¢do com a manutencdo da qualidade do
leite, visando garantir a seguranca alimentar dos consumidores. Nesse contexto, foram
desenvolvidos padrdes rigorosos que exigem dos produtores o cumprimento das normas de boas
praticas de manejona producdo leiteira. Esses padrfes tém como objetivo assegurar um nivel de
exceléncia no produto final que chega ao mercado.

Do ponto de vista técnico, os principais parametros para avaliar a qualidade do leite cru séo
aContagem de Células Somaticas (CCS) e a Contagem de Bactérias Totais (CBT). A CCS indica
a quantidade de células imunoldgicas, principalmente leucécitos, no leite, refletindo a satde da
glandula maméaria das vacas e ajudando a identificar inflamacdes ou infeccbes. A CBT mede a
quantidade total de bactérias no leite, sendo crucial para avaliar a higiene durante a ordenha e o
manuseio. Monitorar e controlar esses indicadores € vital para garantir que o leite atenda aos
padrdesde qualidade, proporcionando um alimento seguro e saudavel.

Para leite individual, contagens de CCS abaixo de 200 mil indicam boa saude da glandula,
enquanto para leite de rebanho, os valores maximos permitidos sdo de 500 mil células/mL para
CCSe 300 mil UFC/mL para CBT, conforme as Instru¢cbes Normativas 76 e 77 do Mapa. Esses
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padrdes garantem a melhor qualidade do leite comercializado, diminuindo a incidéncia de doencas
relacionadas ao consumo de leite e aumentando a seguranca alimentar.

A Leiteria da Fazenda Escola da Universidade Estadual de Londrina adota um rigoroso
protocolo zootécnico e sanitario, baseado em boas praticas de manejo e normas de higiene, para
garantir a qualidade do leite durante a produgdo. Essas praticas incluem medidas preventivas contra
mastite, praticas de ordenha higiénicas, manutencédo das instala¢cGes e monitoramento constante da
saude dos animais, promovendo o bem-estar animal e a sustentabilidade.

Este estudo visou analisar detalhadamente a CCS e CBT no leite cru da leiteria da Fazenda
Escola da Universidade Estadual de Londrina no periodo do segundo semestre do ano de 2023,
com o objetivo de avaliar a eficacia do protocolo de manejo zootécnico e sanitario implementado

para garantir a conformidade com os padrdes de qualidade estabelecidos.

Material e Métodos
Durante o periodo do segundo semestre do ano de 2023, foram coletadas semanalmente

amostras de leite da Leiteria da Fazenda Escola da Universidade Estadual de Londrina para analise
visando a inspe¢do da qualidade do leite dos animais da linha de ordenha. Foram utilizados 4
frascosde CCS e 4 frascos de CBT para cada vaca, ou seja, um para cada teto — desconsiderando 0s
tetos ndofuncionais. A metodologia da coleta do leite cru foi feita com base no procedimento a
sequir:

1. No momento em que os animais entraram na linha de ordenha, foi feito o teste da caneca com
0s primeiros 3 jatos de leite dos 4 tetos;

2. Em seguida, os 4 tetos foram imersos em pré-dipping, uma solucdo antisséptica para
desinfec¢do bacteriana, com acdo média de 30 segundos antes da secagem com papel;

3. Depois, foi coletado o leite cru de cada teto de cada animal para as duas analises (CCS e CBT),
ou seja, 2 frascos para cada teto, 8 frascos por animal;

4. Inicia-se a ordenha mecéanica normalmente;
5. Apdbs a ordenha, os 4 tetos foram imersos em pds-dipping, uma solucdo desinfetante e

protetora contra infecgdes.

Os frascos de polietileno com bronopol foram utilizados para a determinacdo da
composicdo centesimal pela metodologia de infravermelho (INTERNATIONAL IDF
STANDARD 141C, 2000) e azidiol para a contagem total de bactérias por citometria de fluxo
(INTERNATIONAL IDF STANDARD 196, 2004). Os frascos foram encaminhados ao laboratério

da Associacdo dos Produtores e Criadores de Bovinos da Raga Holandesa (APCBRH), Curitiba-
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PR, onde foram mensuradas a Contagem de Células Somaticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total
(CBT).

Ap0s a analise pelo laboratorio, os resultados retornaram aos pesquisadores deste estudo e
foram tabelados. Foi feita uma média dos 4 tetos para estimar um valor de CCS e CBT para cada
animal. Esses dados permitiram compor graficos comparando a Contagem de Células Somaticas e

a Contagem de Bactérias Totais dos animais submetidos ao estudo.

Resultado e Discussoes
Os dados obtidos através dos resultados das etapas de desenvolvimento do trabalho, dos
métodos e das técnicas utilizadas supracitados, foram essenciais para produzir gréaficos
comparativosde CCS e CBT entre 0s animais submetidos ao estudo.

Figura 01

Contagem de Células Somaticas (células/mL x1000) Contagem Bacteriana Total (células/mL x1000)

%1000

/
!

?J

Células/mL x1000

*Dados descontinuados.

A andlise da CCS mostrou uma reducéo notavel na contagem de células somaticas no leite,
indicando uma melhor condicao de saude das glandulas mamarias das vacas e refletindo préaticas
avancadas de manejo na fazenda. A analise da CBT revelou que os valores permanecem dentro
dos padr@es regulamentares, refletindo a eficacia do controle bacteriano.

Conclusodes
Os resultados indicam que o protocolo de manejo zootécnico e sanitario da leiteria da

FazendaEscola da Universidade Estadual de Londrina é altamente eficaz na manutencdo da
qualidade do leitecru, conforme evidenciado pela baixa CCS e CBT. Esses achados sdo cruciais
para atender aos padrdes de qualidade e regulamentagdes, além de manter a credibilidade da
producdo. A continuidadedessas praticas é vital para sustentar altos padrbes de qualidade, e

investimentos continuos em educac&o sanitaria, treinamento de funcionérios e atualizagdo das boas

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

p roe |!_-Tl. Univensidade \/ \ PARANA@

uuuuuuuuuuuuuuu
PRO-REMORIA DE EXTENSAD,

CULTURAE SOCIEDADE Esiadual de Londrina ARAUCARIA SECRETARIA DA CIENCIA,
b TR VRO A

TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR



N4 ‘Lc

SO SEGIO o

DY

praticas de manejo sdo recomendados para garantir a eficicia dessas medidas. Assim, a Fazenda
Escola demonstra um compromisso sélido com a producéo de leite de alta qualidade, reforcando a

Leiteria da UEL como referéncia para estudantes e preparando-os para o0 mercado de trabalho.
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Resumo

O Laboratério de Analise de Alimentos da UEL, inaugurado em 2014, sob o Programa de Atendimento a
Sociedade (PAS), oferece servigos de anélise fisico-quimica e microbiologica. Este laboratdrio, localizado
no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA), Centro de Ciéncias Agrarias (CCA), UEL,
é apoiado por entidades como a FAUEL e a Fundacgao Araucéria, refletindo uma preocupacéo consolidada
com a produgéo de alimentos seguros e funcionais na regido de Londrina. O projeto visa ndo apenas expandir
suas atividades laboratoriais para atender a setores empresarial, académico e politicas publicas, mas também
fortalecer a formacdo académica através da participacdo de alunos de graduagdo e po6s-graduacdo. Os
métodos analiticos seguem padrdes rigorosos, conforme normativas nacionais e internacionais, emitindo
relatdrios técnicos que orientam sobre boas praticas de fabricacéo e legislagdo alimentar. Financeiramente
sustentado pelos usuarios, o projeto contribui significativamente para o desenvolvimento e a seguranca
alimentar na regido.

Palavras-chave: Laboratorio de Andlise de alimentos; Alimento seguro; Analise Fisico-quimica; Analise
Microbiolégica.

Introducéao
Apresente 0 contexto e a motivacdo do estudo, destacando a relevancia e os objetivos

principais. O Laboratorio de Analise de Alimentos da Universidade Estadual de Londrina (UEL),
inaugurado em 20 de maio de 2014, é um centro especializado vinculado ao Programa de
Atendimento a Sociedade (PAS) na area de Producdo, Analise, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Sua infraestrutura consistente, localizada no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(DCTA) e no Centro de Ciéncias Agrarias (CCA), cobre uma éarea de 250 m2. A iniciativa foi
consolidada ao longo de mais de quinze anos por organismos deliberativos como a UEL, a
Fundacdode Apoio ao Desenvolvimento da UEL (FAUEL) e a Fundagéo Araucéria (FA), visando
principalmente a prestacdo de servicos a sociedade.

O laboratorio oferece uma gama de servicos que inclui analises fisico-quimicas e
microbiologicas de alimentos para diversos segmentos, como industrias de bebidas, panificacéo,

carnes, laticinios, entre outros. Os clientes, que variam de pequenas a médias empresas, cozinhas
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industriais, cozinhas-piloto, fabricas de racédo, restaurantes e a Vigilancia Sanitéaria, beneficiam-se
daexpertise do laboratorio e da participacao ativa de docentes e discentes dos cursos de graduagéo
e pés-graduacao da UEL.

O objetivo principal do projeto é solidificar o Laboratério de Analise de Alimentos como
referéncia em qualidade alimentar, ndo apenas realizando anélises especificas, mas também
abordando aspectos abrangentes do processo produtivo, como Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
armazenamento e conformidade regulatoria. Isso se alinha a missdo da UEL de ampliar sua
insercdo na comunidade e atender as demandas dos setores empresarial, académico e politicas

publicas.

Material e Métodos
A Figura 1 apresenta na forma de esquema de diagrama de blocos o fluxo de operagéo

seguidodentro do Laboratério de Analise de Alimentos, do PAS na area de Producdo, Analise,

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Figura 1 - Diagrama de blocos do fluxo operacional do Laboratorio de Analise de Alimentos.

ATENDIMENTO AO PAGAMENTO DO REVISAOC DO
CLIENTE CLIENTE - TECNICO
RESPONSAVEL
A
y ENTREGA DO LAUDO
RECEBIMENTO DE %
AMOSTRA EMISSAO DO LAUDO
A
| AnauseE
Y | MICROBIOLOGICA
IDENTIFICAGAO E ol TRIAGEM o Resuimoo

CODIFICAGAQ

- ANALISE
= | FiSICO-QUIMICA

Fonte: Autores (2024)

No que tange aos métodos utilizados, o laboratdrio segue rigorosos procedimentos
operacionais padronizados (POP), garantindo a seguranga e a integridade das amostras recebidas.
Asmetodologias analiticas adotadas para alimentos destinados ao consumo humano baseiam-se em
normas reconhecidas internacionalmente, como as do Instituto Adolfo Lutz e da Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Para anélises fisico-quimicas, sdo seguidos os métodos
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recomendados pela AOAC (Official Method of Analysis) e pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Os resultados das andlises sdo compilados em relatorios técnicos assinados pelo
coordenador do projeto, responsavel técnico com credenciamento no Conselho Regional de
Engenharia e Agronomia (CREA). Esses relatorios ndo apenas concluem sobre a conformidade
das amostras com os parametros técnicos e regulatérios, mas também fornecem orientacdes
técnicas personalizadas conforme solicitado pelos clientes.

Financeiramente, o projeto é sustentado pelos usuérios dos servicos através da FAUEL,
com os custos sendo definidos pela coordenacdo do PAS e divulgados em uma tabela de precos
acessivelaos interessados. Uma parcela dos recursos arrecadados é destinada a UEL, ao Fundo de
Apoio ao Ensino, a Pesquisa e a Extensdo (FAEPE), a FAUEL e a unidade envolvida no PAS, o

CCA, garantindo assim a continuidade e o aprimoramento das atividades laboratoriais.

Resultado e Discussoes
Entre 2019 e 2023, o laboratorio processou uma média anual de 300 amostras, abrangendo

uma variedade de produtos como alimentos carneos, aguas, refrigerantes, paes, cafés, vinagres,
méis,cachacas, bolachas, polpas de frutas, sobremesas geladas e refeicdes prontas. Este periodo
resultou em 993 laudos emitidos e uma entrada financeira significativa, com uma distribuicdo
estratégica dosrecursos para suportar as operacdes e necessidades do laboratério.

O projeto também tem impacto positivo na formacao académica, envolvendo 13 alunos de
graduacdo e sete alunos de pés-graduacdo de diversos cursos relacionados a quimica, farmécia,
agronomia e ciéncia de alimentos. Além de proporcionar uma experiéncia pratica valiosa, 0
laboratdrio contribui para o desenvolvimento profissional dos estudantes e fortalece as atividades

deextensdo universitaria.

Conclustes
Resuma as principais conclusfes do estudo. Em conclusdo, o Laboratdrio de Analise de

Alimentos da UEL desempenha um papel crucial no apoio ao desenvolvimento da industria de
alimentos na regido de Londrina, oferecendo suporte técnico, conformidade regulatéria e
orientacdo para a gestdo da qualidade. A continua expansdo e aprimoramento das atividades
laboratoriais refletem ndo apenas um compromisso com a exceléncia cientifica e técnica, mas

também com o progresso socioecondémico e educacional da comunidade local e além dela.
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Resumo

O presente estudo investigou a qualidade microbiolégica das refeicdes servidas pelo Restaurante
Universitario (RU) da Universidade Estadual de Londrina (UEL), que desempenha um papel crucial na
nutricdo e seguranca alimentar dos estudantes e servidores. Implementando um Manual de Boas Préticas
de Manipulagdo (BPM) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), conforme regulamentacéo da
ANVISA, o0 RU busca evitar surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTAs), com foco especial em
microrganismos patogénicos como Salmonella, Estafilococos coagulase positiva e E coli. Em parceria com
0 Laboratério de Andlise de Alimentos da UEL, foram analisadas 14 amostras, todas apresentando
resultados negativos para contaminagdo, evidenciando a eficacia das préaticas adotadas na garantia da
seguranca alimentar e qualidade das refei¢Ges oferecidas pela instituicao.

Palavras-chave: Qualidade dos alimentos, Gestdo da qualidade, Boas praticas de manipulacéo, Analises
microbioldgicas.

Introducéao
O RU da UEL, inaugurado no ano de 1998, como entidade responsavel pelo setor de

nutricdo e seguranca alimentar do corpo estudantil e servidores da UEL, atualmente, fornece
emmédia mais de 3 mil refei¢cbes por dia. Por representar uma responsabilidade socioeconémica e
nutricional para seus frequentadores na oportunidade de realizarem até duas refeicdes saudaveis e
balanceadas por dia, deve presar pela qualidade e seguranca dos alimentos ofertados, desde o
momento da compra, até 0 momento de serem servidos, evitando principalmente o surgimento de
surtos causados por doengas transmitidas por alimentos (DTAS) (Moreira, 2022; Sebec, 2024).
As DTAs sdo uma grande preocupacéo de saude publica, dentre as bactérias causadoras
dessas doencas, a Salmonella é uma das mais comuns entre casos de intoxicacao, hospitalizacGes
e mortes. Os coliformes totais e a E. coli sdo frequentemente associados como indicadores de
problemas de higiene e contaminacdo fecal. Embora possam ser introduzidos nos alimentos por

outras fontes, sdo os melhores indicadores conhecidos de contaminagdo intestinal (Moreira, 2022).
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Uma das maneiras mais populares para a manutencdo do controle de qualidade dos
alimentos e refei¢bes servidas por unidades de alimentacdo, é a implementacdode um manual
de Boas Préaticas de Manipulacdo (BPM) e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP),
que garantem as condi¢des higienicossanitarias necessarias para seu funcionamento. No Brasil,
essas condicOes atualmente seguem os critérios técnicos determinados pela Resolugdo RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, que regulamenta as Boas Préaticas para Servicos de
Alimentacdo (ANVISA, 2004).

Partindo deste princicio, é de interesse publico e do corpo universitario a realizacdo de um
acompanhamento dos padrGes microbiologicos para identificacdo da conformidade ou possiveis
falhas no sistema de preparo das refeicbes que possam gerar alguma contaminagdo por
microorganismos patologicos. Sendo assim, surgiu o objetivo deste trabalho de realizar uma
avaliacdo microbiol6gica em amostras de alimentos prontas para o consumo servidas pelo RU da
UEL.

Material e Métodos
Em parceria do RU com o Laboratério de Andlise de Alimentos do Departamento de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA) da UEL, um total de 14 amostras de diferentes
preparos (7 amostras do periodo do almoco do dia 01/02/2023 e 7 amostras do periodo do jantar
do dia 02/02/2023), coletadas em sacos plasticos estéreis pelos préprios colaboradores do RU,
foram encaminhadas para as dependéncias do laboratério, com a finalidade de serem submetidas a
analises microbioldgicas.Apods identificacdo e registro de acordo com o exposto na Figura 1, foram

armazenadas sob refrigeracdo a -18 °C até o momento do uso.

Figura 1.Exemplos de Amostras registradas e identificadas de preparos das refeigdes
servidas no RU dos dias 01, 02 de fevereiro de 2023

Fonte: Autores, 2024.
As amostras foram categorizadas de acordo com a Instrugdo Normativa N° 161, de 1° de

Julho de 2022 — ANVISA por: 2(B) — Hortaligas, raizes, tubérculos, fungos comestiveis e derivados

(preparados, inteiros, descascados ou fracionados, sanificados, branqueados, refrigerados ou
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congelados que ndo necessitam de tratamento térmico efetivo); 21(B) — Alimentos preparados
prontos para o consumo (elaborados com emprego de calor); 21 (E) — Alimentos preparados
prontos para o consumo (Doces e sobremesas). Os padrdes microbiologicos aplicaveis para as
categorias de alimento, foram: Salmonella, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Estafilococos
coagulase positiva e Escherichia coli. As andlises realizadas seguiram as metodologias oficiais
propostas pela American Public Health Association — APHA (Bacillus cereus - 31.61:2015,
Clostridium perfringens — 33.72:2015, Escherichia coli - 9:2015), Food and Drug Administration—
FDA (Estafilococos coagulase positiva — 39.63:2015) e Reveal® 2.0 para Salmonella.

Resultado e Discussoes
A partir das analises microbioldgicas realizadas, foi elaborado um quadro (Quadro 1) com
0s resultados obtidos.

Quadro 1. Resultados dos ensaios microbioldgicos obtidos das 14 amostras de preparos de
alimentos do Restaurante Universitario (RU) da Universidade Estadual de Londrina (UEL)
realizadas em fevereiro de 2023.

Data Coleta/

|Amostra Parimetros Resultado
Turnoe

01 (Banana Milanesa)
02 (PTS a0 molho)

03 (Carne ao molho)

04 (Salada de Pepine)

Estafilococos | Clostridium

01/02

05 (Feijdo)
Almogo
06 (Arroz Branco)
Estafilococos
07 (Arroz Integral) B. cereus (Negativo
08 (Salada de Repolho) Salmonella | E. coli
09 (Gréo de Bico)
10 (Frango ao Curry) Clostridium
11 (Feijdo)
12 (Arroz Branco) 02/02 Estafilacocos
13 (Arroz Integral) Jantar B. cereus
14 (Gelatina)

As 14 amostras analisadas foram submetidas a um total de 44 ensaios, todos resultando
negativos para a presenca de microorganismos patogénicos avaliados.

Pereira e Braga (2014) conduziram estudos microbiolégicos que também ndo detectaram
Salmonella em amostras de salada, arroz, feijdo e carne de um restaurante universitario na regido
dos Campos Gerais — PR, corroborando os achados deste trabalho. A auséncia de microrganismos
patdgenos em feijdo, arroz e carne sugere que o tratamento térmico adequado pode ter sido eficaz.
No entanto, no mesmo trabalho, as amostras de salada apresentaram niveis de Estafilococos (2,1 x

103 UFC/g) acima do permitido pela ANVISA, indicando falhas nas préaticas de manipulagéo.
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Em estudo semelhante, Rodrigues et al. (2017) encontraram contaminagdo por
Estafilococos em amostras de carne, saladas e vegetais do RU da Universidade Tecnologica
Federal do Parana, reforcando a importancia dos MBP e POPs para garantir a seguranca alimentar.
Esses resultados sublinham a necessidade de rigorosas medidas higiénicas e sanitarias para reduzir
0s riscos de contaminacdo microbioldgica nas refei¢bes servidas.

Nas amostras testadas no presente trabalho, a auséncia de microrganismos patgenos
podem ser indicativos do bom funcionamento do sistema de MBP e POPs, garantindo a qualidade,
integridade e a seguranca das refeicdes servidas pela unidade. Estes resultados evidenciam a
importancia e a necessidade da utilizacdo de a¢des higienicossanitarias que visam a reducéo de

niveis de contaminagdo microbiana nas refeicdes.

Conclusodes
A colaboracao entre o Laboratorio de Analise de Alimentos e o RU da UEL foi motivada

pela missdo de fortalecer e assegurar a qualidade e seguranca operacional de uma instituigéo
publicaacessivel a todos. As analises microbioldgicas das amostras de alimentos servidos no RU
validarama eficécia do sistema de gestdo da qualidade implementado, demonstrando resultados
negativos nos 44 testes microbiolégicos realizados. E fundamental manter o Manual de Boas
Préaticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS) entre os colaboradores do
RU, além de estabelecer uma rotina de capacitacdo para os manipuladores envolvidos na
preparacdo das refeicdes.
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RASTREABILIDADE DE PRODUTOS CARNEOS:
IMPACTO NA CONFIABILIDADE E QUALIDADE
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VICENZI:, Claudia M. S. C. WEIS?, Adriana L. SOARES!

julia.batista.costa@uel.br*, adri.soares@uel.br

tUniversidade Estadual de Londrina
Resumo

O sistema de rastreabilidade permite que o consumidor identifique todo o caminho ao qual o produto é
submetido, da produgdo & mesa, garantindo qualidade e seguranga alimentar. Foi conduzido um estudo
observacional para avaliar a adesdo a sistemas de rastreabilidade na cadeia produtiva da carne por meio de
visitas a supermercados em Londrina, Parana. Foi verificado que a maioria dos cortes caneos bovinos
embalados, ndo possuiam identificacdo de rastreio, e 0S poucoss que possuiamm, apresentavam
informagdes minimas. A auséncia da informacéao deve-se ao carater voluntario do sistema de rastreabilidade
no Brasil, o que pode impactar na decisdo de compra e na credibilidade dos produtos. Explorar essa
credibilidade dada por sistemas de rastreio é uma possivel forma de agregar valor aos produtos.

Palavras-chave: Produto de Origem Animal, Rotulagem, Gest&o, Logistica, Consumidores.

Introducéo
A rastreabilidade de carne bovina pode ser entendida como um sistema que permite

acompanhar o caminho do produto desde a producdo até o consumidor final. O Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) criou o sistema oficial de identificacdo individual
debovinos e bufalos (SISBOV), no ano de 2002, assim, todas as informacdes sobre o animal séo
coletadas e podem ser utilizadas para fins de rastreabilidade. Este sistema proporciona maior
seguranca alimentar, maior qualidade de produtos, cumprimento de recomendacdes legais e
aumento da transparéncia perante os consumidores de produtos carneos industrializados (Perondi,
2020; Batistelli et al., 2022).

Nesse contexto, a implementacdo de um sistema de rastreabilidade de alimentos carneos,
que forneca informacdes diretas e de facil acesso, é de grande importancia para garantir a seguranca
e a qualidade dos produtos, a conformidade com as regulamentacdes, a confianca dos
consumidores. Apesar dos desafios na implementacdo, como a complexidade, os custos e a
padronizacdo, os beneficios superam os custos, proporcionando vantagens significativas para todos
os envolvidos, desde os produtores até os consumidores finais (Magalhaes et al., 2021).

Com os frequentes avancos na area de tecnologia da informacdo e o crescente nivel
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de exigéncia dos consumidores por qualidade, transparéncia e sustentabilidade, o objetivo deste
estudo foi avaliar a adesdo a sistemas de rastreabilidade de alimento na cadeia produtiva da carne

bovina, por meio de visitas a supermercados em Londrina, Parana.

Material e Métodos
Trata-se de um estudo observacional qualitativo conduzido no periodo de junho a julho de

2024 através de visitas aos supermercados na cidade de Londrina, Parand. Ao todo foram
analisados 20 cortes carneos bovinos in natura embalados de forma aleatorizada, de forma que o
tipo de corte nao foi um fator de escolha.

Nos cortes carneos comercializados foram avaliados embalagens, rotulos e prateleira de
venda para identificar a presenca de quaisquer informacdes a respeito da rastreabilidade. Quando
presentes, as informac6es fornecidas pelo rastreio foram analisadas, com o intuito de identificar
seas mesmas eram suficientemente claras e explicativas ou se deveriam conter mais dados para a

melhor compreensdo dos consumidores

Resultado e Discussoes
Do total de cortes carneos avaliados (20), foram identificados que 7 cortes apresentaram

informacdes sobre a rastreabilidade, enquanto que nos demais cortes (13) ndo foram identificados
nenhum tipo de informacdo sobre a rastreabilidade. Os cortes carneos com sistema de
rastreabilidade implantado, apresentavam as informacg6es aos consumidores referentes a origem do
animal, dados sobre a propriedade e cidade onde o animal foi criado e a data de abate. Demais
informac6es como idade de abate, sexo, tratamentos veterinarios, vacinas e rotas de transporte do
produto ndo estavam presentes, que poderiam garantir maior confiabilidade aos consumidores.

A maior parte dos cortes carneos avaliados nao possuiam informagdes alguma sobre a
rastreabilidade o que difere dos produtos de origem vegetal, nas visitas realizadas aos
supermercados, foi constado que os produtos de origem vegetal apresentavam informacao de
rastreabilidade em algum espaco, seja nas proprias embalagens ou nas prateleiras onde estavam
expostos.

A baixa adesdo a informacdes sobre rastreabilidade por parte da industria carnea deve-se
principalmente a dois fatores. O sistema de rastreabilidade de alimentos no Brasil é voluntario e
nédo obrigatorio (Magalh&es et al., 2021) e o fato de que a maior parte dos consumidores no Brasil
é indiferente & origem da carne (Perondi, 2020), considerando cor, pre¢o e o frescor da carne, como

0s atributos principais na decisédo da compra (Lopes et al., 2017).
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A confiabilidade e credibilidade das informac0es de rastreabilidade séo determinadas pela
facilidade de acesso as informacgdes (Macready et al., 2020) e, como observado, as informactes
fornecidas nos produtos analisados sdo minimas e por vezes, insuficientes. Além disso, a confianca
nas informacdes de rastreabilidade ndo € alta no mercado consumidor brasileiro.

O sistema de rastreabilidade de alimento é extremamente importante, pois além de garantir
a qualidade do produto consumido, a seguranca alimentar, facilita caso seja necessario um recall,
permitindo um melhor gerenciamento da cadeia de suprimentos (Manzini, Accorsi., 2013),

aprimorando assim a qualidade da cadeia produtiva.

Conclusdes
Os corte céarneos bovino in natura embalados e comercializados em supermercados

apreserntaram baixa adesao ao sistema de rastreabilidade, ademais, quando a informacédo estava
presente ndo era completa. O sistema de rastreabilidade fornece credibilidade e um ponto
importante seria a regulamentacéo no Brasil Explorar melhor a credibilidade fornecida por este
sistema pode ser uma forma de agregar valor aos produtos e melhorar as informacdes fornecidas

aos consumidores.
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Resumo

As folhas de erva mate (llex paraguariensis St. Hil.) sdo amplamente consumidas na forma de chimarréo e
utilizadas em diversos setores da industria alimenticia. Elas podem sofrer adulteracéo por folhas de outras
plantas, o que pode causar danos a saude dos consumidores e apresentar variacdo no teor de cafeina.
Assim,é importante o desenvolvimento de uma metodologia analitica e matematica alternativa visando o
controle de qualidade de folhas de erva-mate. Para isto, a voltametria ciclica em conjunto com o eletrodo
de diamante dopado com boro foi associada a analise exploratéria e supervisionada multivariada dos dados.
Os modelos ASCA combinados com os perfis voltamétricos obtidos a partir das infusdes aquosas de folha
de erva-mate ofereceu resultados significativos sobre o efeito do melhoramento genético e do
sombreamento. Os modelos de discriminagdo PLS-DA alcancaram resultados de 100% de sensibilidade,
especificidade e taxa de eficiéncia. Nao foram registrados valores para taxas de falso-positivo e falso-
negativo. O novo método desenvolvido se mostra econdmico, rapido e amigavel ao meio ambiente para o
controle de qualidade de folhas de erva-mate.

Palavras-chave: Impressao digital; VVoltametria; PLS-DA; ASCA,; Controle de qualidade.
Introducéao

As folhas de erva-mate (llex paraguariensis St. Hil.) séo comumente consumidas na forma
de chimarrdo e possui ampla aplicacdo na industria de alimentos. Elas podem ser adulteradas por
folhas de outras plantas, que podem causar danos a satde dos consumidores e apresentar variacdo
no teor de cafeina e de compostos fendlicos. Nas Ultimas décadas tem-se avaliado a producéo de
plantas quimicamente modificadas, no intuito de variar sua composi¢do quimica, como por
exemplo, plantas com teores variados de cafeina e até mesmo descafeinadas. Neste sentido, estudos
sobre a impresséo digital de plantas tém sido realizados, no intuito de extrair 0 maximo de
informacdo sobre o cultivo da erva-mate em diferentes condi¢cdes ambientais (variagdo de solo,
sombreamento e irrigacdo), além de abranger a deteccdo de metabdlitos presentes na amostra (de
Almeida et al., 2023).

A cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) com deteccdo espectrofotométrica, tem
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sido amplamente utilizada para obtencéo dessas impressdes digitais metabolomicas (Delaroza et
al., 2014). Apesar de ser eficiente, demanda tempo e habilidade para manusear o equipamento.
Dessa forma, estudos acerca das impressdes digitais voltamétricas podem ser uma alternativa
(Silva et al, 2021). Associado a voltametria ciclica (VC), o eletrodo de diamante dopado com boro
(EDDB) pode ser usado na obtencdo da impressdo digital. Este eletrodo possui estabilidade
quimica em meio &cido e bésico, fraca adsorcdo de espécies quimicas na sua superficie, ampla
janela de potencial de trabalho e facilidade de limpeza da superficie.

A analise de componentes simultdneos ASCA e o0 uso do modelo de discriminacdo PLS-
DA, podem trazer informagfes sobre a presenca ou nao de cafeina na planta a ser comercializada
para consumo humano (Tormena et al., 2019). A analise ASCA avalia conjuntamente a
composicao da erva-mate em virtude da condicdo ambiental em que a planta é exposta. Enquanto
0 PLS-DA valida o modelo, sendo uma etapa critica para garantir sua robustez e capacidade de
generalizacdo para novos conjuntos de dados, avaliando o modelo a partir de uma série de figuras
de mérito.

Em vista do exposto, este trabalho visa desenvolver impressdo digital voltamétrica
empregando o EDDB para a classificacdo de folhas de erva-mate quimicamente modificada
condicionadas em cinco niveis de sombra (0%; 40%; 51%; 76% e 82% de sombreamento) aliada

a tratamentos quimiomeétricos.

Material e Métodos
As folhas de erva-mate quimicamente modificadas, foram cedidas pela Embrapa

Florestasem Colombo, Parand, Brasil. Elas foram cultivadas em cinco niveis de sombreamento
(C1EC40 e C1EC22 — 0%; C2EC40 e C2EC22 — 40%; C3EC40 e C3EC22 — 51%; CAEC40 e
C4EC22 — 76% e C5EC40 e C5EC22 — 82%). As plantas com codificacdo EC40 sdo clones de
alta cafeina e EC22sdo descafeinadas. A extracdo dos metabdlitos presentes nas folhas de erva
mate foi feita de acordo com procedimento descrito por Streit et al., 2007, com algumas
modificages.

Todas as solucBes aquosas foram preparadas com reagentes de grau analitico e agua
ultrapura. As solucbes de trabalho, tais como cafeina, teobromina, teofilina e os &cidos
clorogénico, p-cumarico, cafeico, feralico e as saponinas foram preparadas separadamente, em
agua ultrapura. As medidas voltamétricas foram realizadas em uma célula de vidro contendo trés
eletrodos: auxiliar (placa de platina), referéncia de Ag/AgCI (KCI 3,0 mol L) e trabalho (EDDB;
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Windsor Scientific Ltd.). A célula foi acoplada ao potenciostato PalmSens 3 controlado pelo
programa PSTrace 5.9. A superficie do EDDB foi polida com alumina em pano de camurca e, em
seguida, enxaguadoabundantemente com agua ultrapura. Este procedimento foi repetido a cada 5
medidas. O tratamento dos dados e a analise quimiométrica foram realizados com o programa
Matlab R2016b® (MathWorks, Natick, MA, EUA), usando as ferramentas do PLS_toolbox 8.7%.

Resultado e Discussoes
Inicialmente, investigou-se o efeito do pré-tratamento catodico, anddico e polimento com

alumina da superficie do EDDB. Para todos estes, observou-se a presenca de dois picos de oxidacéo
(~+0,75V e +1,5 V) e um pico de reducdo (+0,20 V). Eles correspondem a oxidacao e redugéo de
compostos fendlicos, tais como: &cido cafeico, &cido clorogénico e &cido ferulico, e de oxidacao
de xantinas, tais como: cafeina, teobromina e teofilina, presentes nas infusdes de folhas de erva
mate.

O polimento com alumina promoveu uma melhor definigéo e intensidade de corrente dos
picos de oxidacdo e de reducdo, sendo entdo, este tipo de tratamento de superficie do eletrodo
utilizado. Em seguida, no estudo do eletrélito suporte e pH, observou-se que as melhores respostas
(intensidade de corrente e repetibilidade) foram obtidas em solucéo tampéo fosfato (pH 3,0). Pelo
estudo da velocidade de varredura, observou-se que na velocidade de 50 mV s foi possivel obter
melhor repetibilidade e melhor definicdo dos picos de oxidacdo e de reducdo. Na avaliacdo da
precisdo intermediaria e repetibilidade, os valores de DPR foram inferiores a 15% (Stockl et al.,
2009). No estudo da estabilidade da amostra armazenada durante 30 dias foi obtido DPR inferior
a 15%, indicando que a amostra apresenta estabilidade nesse periodo avaliado.

Para a analise ASCA foram utilizados os perfis voltamétricos de oxidacdo, de reducéo e
ciclico (oxidagdo + reducdo) para os efeitos do melhoramento genético, sombreamento e sua
interacdo na infusdo de folhas de erva mate. Para todos os perfis voltamétricos avaliados o modelo
ASCA mostra que o efeito de melhoramento genético € significativo, ao nivel de confianca de 95%
com p-valor de 0,0001, demonstrando que os efeitos de melhoramento genético, sombreamento e
a interacdo entre eles ocasionam mudancas relevantes no perfil quimico das folhas de erva-mate.

O efeito de sombreamento e de interagdo do melhoramento genético com o sombreamento
ao nivel de confianca de 95%, alcancaram um p-valor de 0,0001, sendo também significativos e
demonstrando que esses efeitos sdo responsaveis por mudancas no perfil metabolico das folhas de

erva mate. Alémdisso, a andlise da interacdo entre melhoramento genético e sombreamento
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confirmou as diferengas genéticas entre as plantas em todos os perfis voltamétricos avaliados.
Demonstrando assim, que 0 ASCA em conjunto com a voltametria, é uma ferramenta robusta para
monitorar plantas de erva- mate modificadas quimicamente.

A andlise multivariada supervisionada de discriminagdo empregou 0 modelo PLS-DA que
alcancou excelentes resultados na discriminagdo entre amostras com alto teor de cafeina e
descafeinadas. Todos os modelos alcancaram sensibilidade, especificidade e eficiéncia de
100%, sem registros de taxas de falso-positivo ou falso-negativo. Demonstrando assim, a
construcdo de um excelente modelo de controle de qualidade através da impressdo digital

voltamétrica de plantas de erva-mate quimicamente modificadas.

Conclustes
Neste trabalho, a VC em conjunto com o EDDB foram empregados com sucesso no

desenvolvimento de um meétodo de impressdo digital para o controle de qualidade de plantas de
ervamate quimicamente modificadas submetidas a diferentes niveis de sombreamento. O método
ASCA confirmou a diferenca genética entre as plantas modificadas quimicamente.

O modelo de discriminacdo PLS-DA resultou em 100% de sensibilidade, 100% de
especificidade e 100% de taxa de eficiéncia, sendo que para as taxas de falso-positivo e de falso-
negativo ndo foram observados valores. Por fim, alem do meétodo ser econémico, rapido e
ambientalmente amigavel, pode ser usadopara a avaliagdo do controle de qualidade de plantas de

erva-mate quimicamente modificadas.
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Resumo

O Brasil possui uma cadeia produtiva bem estruturada no setor de produtos carneos, sendo 0 presunto um
produto muito consumido devido a conveniéncia e maciez. Este trabalho teve como objetivo avaliar a
rotulagem de presuntos fatiados quanto a adequacéo a legislacdo. Estudo descritivo que avaliou cinco marcas
de presunto fatiado comercializadas em Londrina/PR quanto a conformidade com a RDC n° 429/2020 da
ANVISA. Todas as marcas atenderam 0s requisitos de rotulagem, apenas duas possuiam a lupa frontal para
sodio, com valores de 727mg e até 1127 mg por 100 g do produto. Nenhuma marca apresentou alto teor de
gordura saturada. A variagdo nos niveis de sddio destaca a importancia de uma rotulagem informativa para
escolhas alimentares saudaveis. A demanda por alimentos mais saudaveis reflete uma tendéncia de mercado
que valoriza a transparéncia e a qualidade nutricional, impulsionando a conformidade com normas
regulatorias e expectativas dos consumidores.

Palavras-chave: Produto de Origem Animal, Rotulagem, Sodio.

Introducéo

O Brasil se destaca por sua cadeia produtiva altamente estruturada no setor de produtos
carneos, desempenhando um papel fundamental na economia do pais. A qualidade da carne

produzidatem gerado uma demanda crescente, tanto no mercado interno quanto no externo,
ressaltando aimportancia da eficiéncia e da inovacdo em todas as etapas, desde a producdo até o
processamento ea comercializacdo desses produtos. Consequentemente, 0s consumidores tém
ampliado sua percepcdoem relacdo as caracteristicas dos produtos carneos que consomem,
buscando diversificacdo, praticidade, preco acessivel, qualidade e saudabilidade. Portanto, é
evidente que as industrias explorem alternativas para atender as necessidades crescentes dos
consumidores (Biedrzycki, 2008).

O presunto é um produto embutido de carne salgada e curada, elaborado exclusivamente a
partir do perfil traseiro suino, reconhecido por sua maciez e alto teor de proteina. Este corte €
considerado um dos mais nobres do animal devido as suas caracteristicas sensoriais e nutricionais

(Grilo, 2024). De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Presunto
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Cozido,conforme estabelecido pela Portaria SDA n° 765, de 6 de abril de 2023, o presunto cozido
é definidocomo um produto carneo, no qual, sdo adicionados ingredientes obrigatorios, tais como
sal, nitritos enitratos, isolados ou combinados. Além disso, na fabricagdo do presunto cozido é
permitida a inclusdode até 10% de carne moida na matéria-prima total (Brasil, 2023).

A embalagen dos alimentos é a forma de comunicacdo que as empresas tem com o
consumidorque podem fornecer detalhes importantes sobre o produto, informagdes nutricionais,
modos de preparo e dados sobre a origem e o0 processo de fabricacdo, contribuindo para a
transparéncia e a confianca do consumidor (Durante, 2023).

Recentemente, a ANVISA publicou uma nova legislacdo de rotulagem, a RDC n° 429 de
2020a qual dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados, complementada pela
IN n° 75/2020, a qual foram estabelecidos critérios detalhados para a apresentacao de informacdes
nos rotulos de produtos alimenticios (Brasil, 2020ab). Estas normativas visam assegurar que 0S
consumidores tenham acesso a dados precisos sobre a composicdo nutricional dos produtos,
incluindoa rotulagem frontal, que deve destacar as quantidades de agucares adicionados, gorduras
saturadas e sddio quando estiverem acima dos limites estabelecidos de 15¢/100g, 6g/100g e
600mg/100g, respectivamente. A inclusdo da lupa frontal foi uma preocupacdo com o
desenvolvimento de doengascronicas como diabetes, dislipidemia e hipertenséo arterial, sendo
informagdes essenciais para os consumidores. Assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar
a conformidade da rotulagem comercial do presunto cozido fatiado com a nova RDC n° 429 de
2020 e IN n° 75/2020.

Material e Métodos
Este estudo prético e descritivo envolveu a selecdo de cinco fabricantes de presunto fatiado,

cujos produtos estavam disponiveis nos mercados de Londrina/PR. As diferentes marcas foram
submetidas a uma analise em relacdo a rotulagem e informacGes nutricionais do produto. Os
critériosavaliados incluiram a conformidade das informacdes, de acordo com a legislacao vigente,
sendo classificados em trés categorias: Conforme (C), Ndo Conforme (NC) e Néo se Aplica (NA).
As marcas avaliadas foram identificadas por letras de "A" a "E" para preservar a identidade dos
fabricantes. Para a avaliacdo da rotulagem, foi elaborada uma tabela baseada nas exigéncias dos
regulamentos técnicos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), conforme
estabelecido na RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020 e IN n° 75/2020 (Brasil, 2020ab).
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Resultado e Discussoes
Os resultados da andlise dos rotulos das cinco marcas estdo apresentados no Quadro 1.

Verificou-se que todas as marcas avaliadas estavam em acordo com a nova resolugéo, ndo havendo
falta de informac6es importantes.

Quadro 1. Avaliacdo da rotulagem nutricional das 5 marcas de presunto cozido fatiado
comercializados em mercados de Londrina/PR

Requisitos de acordo com a RDC 429/2020 AmostraA | AmostraB | AmostraC | AmostraD | AmostraE
Tabela nutricional em fundo branco e letras pretas C C C C C
Tabela contendo valores na porcdo e em 100g

oul00mL C C C C C
Valor energético em Kcal C C C C C
Carboidratos () C C C C C
Acucares totais (g) e aglcares adicionados (g) C C C C C
Proteinas () C C C C C
Gorduras totais (g) das quais: gordura saturada (g),

gorduras trans (g), gorduras monoinsaturadas (g),

gorduras poli-insaturadas (g) c ¢ ¢ ¢ c
Fibras alimentares () C C C NA C
Sodio (mg) C C C C C
Alto teor de sddio de acordo com o modelo Anexo

XV da IN 75/2020 C NA NA C NA
Contém a lupa frontal de alto teor de sodio C NA NA C NA
Alto teor de gordura saturada de acordo com o

modelo Anexo XV da IN 75/2020 NA NA NA NA NA
Contém a lupa frontal de alto teor em gorduras

saturadas NA NA NA NA NA
Valores de VD% para todos os nutrientes C C C C C
A embalagem frontal esté de acordo com o

modeloAnexo XVII da IN 75/2020 C C C C C

Legenda: C= Conforme, NC=nd&o conforme, NA=N&o se aplica

Em relacdo a lupa frontal, constatou-se que das cinco marcas avaliadas, apenas duas
possuiama lupa frontal para sodio, sendo estes valores de 727mg/100g e 1.127mg/100g, acima do
limite de 600mg/100g estabelecido pela IN n°75/2020 (Brasil, 2020b). As marcas que n&o

apresentavam a lupafrontal continham quantidades de sédio préximas ao limite de 600 mg por 100
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g de produto, destacando a varia¢do nos niveis de sodio entre as diferentes marcas e a importancia
de uma rotulageminformativa para promover escolhas alimentares mais saudaveis. A lupa frontal
é um alerta aos consumidores, ajudando-os a evitar o consumo excessivo de sodio, devido a
hipertensdo, uma doenga cronica de importancia mundial. Nenhuma das marcas avaliadas
apresentaram alto teor de gordura saturada, o que era esperado, devido a matéria-prima e
caracteristicas de producdo do presunto.

A adequacdo da rotulagem a resolucdo atual demonstra cuidado que as indudstrias carneas
possuem para atender a normas regulatorias e as expectativas de consumidores que estdo cada vez

mais conscientes e preocupados com a salde, buscando oferta de alimentos mais saudaveis.

Conclustes
Todas as marcas de presunto cozido fatiado comercializadas estavam conformes com a

nova legislacdo de rotulagem nutricional. A presenca da lupa frontal para sodio foi identificada em
duas marcas, que continham quantidades acima do limite maximo estabelecido de 600mg/100g. A
variagdonos niveis de sddio entre as marcas destaca a necessidade de uma rotulagem informativa

para escolhasalimentares mais saudaveis por parte dos consumidores.
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Resumo

Este estudo teve como objetivo analisar as cadeias produtivas de tangerina, mandioca e mel no Vale do
Ribeira, identificando oportunidades para agregar valor e promover o desenvolvimento regional sustentavel.
A pesquisa utilizou uma metodologia mista, combinando analise de dados secundarios com entrevistas,
observacéo participante e analise documental. Os resultados revelaram que a regido possui grande potencial
para a producdo de alimentos de alta qualidade, mas enfrenta desafios relacionados a infraestrutura,
organizacdo dos produtores e acesso a tecnologias de processamento. A produgdo conjunta de mel e
tangerina, a industrializacdo da mandioca e a criagdo de marcas proprias para o mel sdo algumas das
propostas de intervencdo que podem fortalecer as cadeias produtivas, aumentar a renda dos produtores e
promover o desenvolvimento sustentavel da regido.

Palavras-chave: Vale do Ribeira, Alimentos, Sustentabilidade, Producéo agricola.
Introducéo

O Vale do Ribeira, uma das regides mais biodiversas do Brasil, enfrenta desafios
significativosem termos de desenvolvimento socioecondmico e qualidade de vida. A producéo
agricola, especialmente de tangerina, mandioca e mel, € uma das principais atividades econémicas
da regido, mas sofre com a falta de infraestrutura, apoio técnico e acesso a mercados. Este estudo
tem o objetivode investigar aspectos essenciais da producgédo dos alimentos produzidos nesta regido
paranaense.

A relevancia deste estudo reside na necessidade de melhorar a qualidade dos alimentos
produzidos no Vale do Ribeira, uma vez que a agregacdo de valor e a melhoria das préaticas de
manejopodem contribuir significativamente para a geragdo de renda e a incluséo social dos
pequenos produtores. Neste sentido, 0 Programa Vocacgdes Sustentaveis do Parana (VRS) vem
intervindo no sentido de capacitar os pequenos produtores do Vale do Ribeira, promovendo
praticas de marketinge agregacdo de valor aos produtos locais. A presente pesquisa deriva-se
diretamente das a¢des do VRS. Durante as diversas oficinas e palestras realizadas, foram discutidas
estratégias para transformarprodutos in natura em produtos acabados, com maior valor agregado.
Os primeiros resultados dessasagOes mostram um potencial significativo para a melhoria da

qualidade dos alimentos e para o fortalecimento das cadeias produtivas locais.
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Material e Métodos
A pesquisa adotou uma abordagem qualitativa e quantitativa, combinando a analise de

dadossecundarios com a coleta de dados primarios por meio de entrevistas com produtores,
observacao participante e analise documental. Foram realizadas visitas a diferentes comunidades
do Vale do Ribeira, para compreender as praticas de manejo, os desafios enfrentados e as
oportunidades de desenvolvimento. A andlise dos dados coletados foi realizada por meio de

técnicas de estatistica descritiva e analise de contetdo.

Resultado e Discussoes
Os resultados da pesquisa revelam que a qualidade dos alimentos produzidos no Vale do

Ribeira é influenciada por diversos fatores, tais como: as praticas de manejo, 0 acesso a
tecnologias,a infraestrutura disponivel e as condigdes socioecondmicas da regido. A seguir, sao
apresentados os resultados de acordo com cada um dos trés alimentos analisados na pesquisa:
tangerina, mandioca e mel, respectivamente.

A producdo de tangerina no Vale do Ribeira é uma atividade agricola predominante,
especialmente nos municipios de Cerro Azul, Dr. Ulysses e Itaperugu. Em Cerro Azul, 91,4% dos
entrevistados estdo envolvidos na producgédo de tangerina, seguido por Dr. Ulysses com 72,9% e
Itaperucu com 71,4%. Em termos gerais, a producdo de tangerina entre os entrevistados alcangou
umamédia de 67,1%. Essa alta concentracdo de produtores destaca a importancia da tangerina para
a economia local e a necessidade de intervengdes que possam melhorar a qualidade e a agregacao
de valor ao produto (IDR, 2022).

A anélise das condices de uso da terra revelou que 71,3% dos produtores sdo proprietarios
das areas cultivadas, enquanto 6,7% arrendam a terra, 4,2% utilizam areas cedidas, 2,9% séo
parceirose 1,7% sdo moradores. Esses dados indicam uma predominancia de propriedades
familiares, o que reforca a importancia de politicas de apoio técnico e financeiro voltadas para
pequenos produtores.

A producdo conjunta de tangerina e mel apresenta um grande potencial de aumento na
produtividade e na geracdo de renda. Atualmente, apenas 8% das propriedades possuem a producao
conjunta de mel e tangerina. A introducao de uma caixa de abelhas por hectare de tangerina pode
aumentar a producdo de mel em 195 toneladas por ano, gerando um valor de producdo de R$ 2,73
milhdes. Além disso, a renda gerada na cadeia produtiva do mel pode alcancar R$ 0,66 milh&o,
com R$ 1,88 milhdo em renda no campo (EMBRAPA, 2022).
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A producdo de tangerina também se beneficia da polinizagdo pelas abelhas, com um
aumentoestimado de 12 mil toneladas por ano, resultando em um valor de producdo de R$ 11,88
milhdes e uma renda no campo de R$ 7,7 milhdes. No total, a renda no campo pode alcangar R$
9,58 milhdes, com 16% destinados a salarios e 84% diretamente para os produtores.

A produgdo de mandioca no Vale do Ribeira € uma atividade agricola fundamental,
especialmente para pequenos produtores (EMBRAPA, 2023). A mandioca é cultivada em diversas
propriedades da regido, com uma produgdo estimada em R$ 101,1 milhdes no ano de 2018, dos
quaisaproximadamente 94% foram destinados a demanda final. A anélise das condic¢des de uso da
terra revelou que a maioria dos produtores sdo proprietarios das areas cultivadas, destacando a
importanciade politicas de apoio técnico e financeiro voltadas para pequenos produtores.

O aumento da produtividade da mandioca em 20% resultaria em um incremento de
aproximadamente R$ 20 milhGes na producdo no campo. Os impactos econdmicos totais na cadeia
produtiva da mandioca seriam de R$ 28 milhGes em producdo, R$ 15 milhdes em renda, 171
empregos diretos e indiretos, R$ 1 milhdo em impostos totais e cerca de uma tonelada de didxido
de carbono emitida anualmente pela queima de combustiveis fosseis (EMBRAPA, 2022).

A cadeia produtiva da mandioca no Vale do Ribeira possui um grande potencial para o
desenvolvimento sustentavel da regido. O desenvolvimento desta cadeia depende do aumento da
produtividade, da implementacdo de uma industria de farinha de mandioca e do minimo
processamento para obtencdo do produto descascado embalado a vacuo. Isso pode transformar
significativamente a economia local, agregando valor aos produtos e fortalecendo as comunidades
produtoras. Os impactos esperados incluem o aumento da producéo e da renda, a geracao de novos
empregos, a reducdo da pobreza e a promogéo da sustentabilidade ambiental.

A producdo de mel no Vale do Ribeira é uma atividade complementar para muitos
produtoresde tangerina, sendo que cerca de 14% dos produtores de tangerina também produzem mel.
No entanto,essa atividade ainda enfrenta desafios significativos em termos de organizacéo e
infraestrutura. A producdo de mel esta concentrada em algumas areas, como Adriandpolis, Rio
Branco do Sul e DoutorUlysses, mas a cadeia produtiva é fragmentada e carece de unidades de
processamento e envase que possam agregar valor ao produto.

O desenvolvimento da cadeia produtiva do mel no Vale do Ribeira possui um grande
potencialpara promover o desenvolvimento comunitario. A producdo de mel, alem de ser uma
fonte de renda adicional, contribui para a preservagdo ambiental por meio da polinizagéo das

culturas e da manutencdo da biodiversidade. A introducdo de técnicas de manejo mais eficientes e
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a instalacdo de unidades de processamento podem aumentar significativamente a producéo e a
qualidade do mel, permitindo o acesso a novos mercados e a valorizacéo dos produtos locais.

As principais barreiras para o desenvolvimento da cadeia produtiva do mel no Vale do
Ribeiraincluem a falta de organizagdo dos produtores, a precariedade da infraestrutura e o baixo
acesso a tecnologias de processamento e envase. Além disso, o desinteresse das novas geracdes pela
apiculturae a competicdo com atividades madeireiras nas florestas representam desafios adicionais.
A ausénciade uma marca prépria e a comercializacdo do mel a precos semelhantes aos praticados
por grandes produtores resultam em margens de lucro reduzidas e desmotivacdo dos pequenos

apicultores.

Conclusodes
O estudo demonstra que o Vale do Ribeira possui um grande potencial para a producéo de

alimentos de alta qualidade, mas a falta de investimento em tecnologias, a precariedade da
infraestrutura e a desorganizagdo dos produtores limitam o desenvolvimento das cadeias
produtivase a geracdo de renda. Intervencbes com foco na melhoria das praticas de manejo, na
agregacao de valor, no fortalecimento das organizacGes de produtores, incentivo para a
permanéncia dos jovens e das novas geracdo no campo e melhoria da infraestrutura, podem
contribuir para a producdo de alimentos de alta qualidade, para a geracdo de renda e para o

desenvolvimento sustentavel da regido.
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DESENVOLVIMENTO DE METODO~
VOLTAMETRICO PARADETERMINACAO
SIMULTANEA DE CORANTES SINTETICOS

Bruna COLDIBELIY, Elen Romio SARTORI?
bruna.coldibeli@uel.br *, elensartori@uel.br
Universidade Estadual de Londrina, PR - Brasil.

Resumo

O indigo carmin (INDG) e a carmoisina (CRMS) séo corantes sintéticos amplamente utilizados na industria
alimenticia. Seu alto consumo esta relacionado a diversos problemas de saude, e por isso é de extrema
importancia um rigosos controle de qualidade dos produtos alimenticios. Assim, o trabalho descreve o
desenvolvimento e validacdo de um método voltamétrico para a determinacdo simultanea desses corantes
usando um eletrodo diamante dopado com boro. A linearidade do método foi avaliada na faixa de
concentracéo de 1,99 — 21,3 nmol L para INDG e 0,99 — 12,6 nmol L* para CRMS. Os valores de limite
de deteccéo determinados foram 0,598 e 0,273 nmol L1, enquanto os de limite de quantificacdo foram 1,81
e 0,827 nmol L* para INDG e CRMS, respectivamente. O método apresentou seletividade e precisdo
adequadas para a determinacao dos corantes em amostras alimenticias.

Palavras-chave: indigo carmin, carmoisina, voltametria de pulso diferencial.
Introducéao

A cor dos alimentos desempenha papel fundamental na avaliagdo de sua qualidade
sensorial, e por isso a industria alimenticia faz uso corantes para restaurar a cor dos alimentos
perdida durante o processamento e também deixar os produtos mais atrativos ao consumidor (Mota
etal., 2023).

Os corantes sintéticos, apesar de estarem associados a muitos problemas de saude, sao
preferidos na industria alimenticia, pois sdo baratos, apresentam maior estabilidade e produzem
coresmais vibrantes aos produtos (Mota et al., 2023). Alguns exemplos de corantes sintéticos muito
utilizados sdo o indigo carmin (INDG; sinénimos: indigotina, E132,) e a carmoisina (CRMS;
sindnimos: azorrubina e E122) (Ristea; Zarnescu, 2023; Leulescu et al., 2021).

De maneira geral, o alto consumo desses corantes apresentam riscos para a saude humana,
e por isso é de extrema importancia um rigosos controle de qualidade dos produtos alimenticios.
A cromatografia tem se provado uma ferramenta valiosa para a determinacdo de INDG e CRMS
(Yang; Zhang; Shao, 2014; Gholami et al., 2021). No entanto, esses métodos muitas vezes
apresentam desvantagens do ponto de vista pratico, ambiental e econémico.

A voltametria em conjunto com o eletrodo de diamante dopado com boro (EDDB), ha
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muito tempo tem representado uma 6tima alternativa aos métodos convencionais, devido aos
excelentes resultados obtidos no desenvolvimentos de métodos simples, rapidos, de baixo custo,
ambientalmenteamigaveis e sensiveis (Coldibeli et al., 2023). O EDDB tem sido amplamente
utilizado na eletroanalise, pois apresenta excelentes propriedades, como alta estabilidade
eletroquimica, ampla janela de potencial de trabalho, baixa adsorcdo de espécies, baixa e estavel
corrente de fundo e a possibilidade do controle das terminagdes superficiais (Einaga, 2022). Cabe
destacar que ndo ha trabalho voltamétrico descrito para a literatura para a determinacao simultanea
destes corantes utilizando o EDDB.

Sendo assim, o trabalho tem como objetivo o desenvolvimento e validacdo de um método

voltamétrico para a determinacgdo simultanea dos corantes INDG e CRMS utilizando o EDDB.

Material e Métodos
Os corantes INDG, CRMS e o acido sulfurico (H2SO4) foram obtidos da Sigma-Aldrich (St

Louis, EUA). As solugdes padréo dos corantes (1,0 mmol L) foram preparadas diariamente em
aguaultrapura e diluidas apropriadamente quando necessario.

As medidas voltamétricas foram realizadas em um potenciostato/galvanostato modelo
PGSTAT 101 (Metrohm Autolab B.V., Paises Baixos) controlado pelo software NOVA 2.1. Uma
célula eletroquimica de vidro com compartimento Unico foi utilizada contendo: (i) eletrodo de
trabalho: EDDB (dopagem: 8000 ppm; A: 0,25 cm?, Adamant Technologies AS, Suica); (ii)
eletrodode referéncia: Ag/AgCI (KCI 3,0 mol L); (iii) eletrodo auxiliar: placa de platina (A: 0,50

cm?). A superficie do EDDB foi pré-tratada eletroquimicamente em H2SO4 0,5 mol L™ pela

aplicacéo de +0,25A cm por 60 s (anddico) e —0,25 A cm™ por 240 s (catodico).

Resultado e Discussoes
Primeiramente, foram obtidos voltamogramas ciclicos do INDG e da CRMS (9,8 umol L-

1y em solugdo de H2S04 0,1 mol L™ usando um EDDB pré-tratado catodicamente (EDDB-PTC)

para investigacdo do comportamento voltamétrico. O estudo revelou que ambos os corantes
apresentam picos de oxidacdo irreversiveis e bem definidos em potenciais distintos, +0,71 V para o
INDG e +0,89V (vs Ag/AgCI (KCI 3,0 mol L)) para a CRMS, indicando a viabilidade de sua
determinacdo voltamétrica simultanea.

Estudos das condigOes experimentias para determinacdo de INDG e CRMS foram

realizados.O pré-tratamento catddico da superficie do eletrodo foi selecionado e 0 H2SO4 0,1 mol
L™ definido como eletrélito suporte, uma vez que essas condicBes deram origem & picos
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voltamétricos com melhordefinicéo, maior intensidade de corrente e repetibilidade.

Os parametros instrumentais da voltametria de pulso diferencial (VDP) foram otimizados
(v: 30 mV s; tm: 3 ms; a: 80 mV) e a curva analitica simultanea foi construida na faixa de
concentragdode 1,99 — 21,26 nmol L™ para INDG e 0,99 — 12,56 nmol L para CRMS. Aos dados
experimentais foi aplicado um ajuste do modelo linear gerando as seguintes equagdes: lpa / HA =
0,0417 + 0,1054 x[INDG] / nmol L e lpa / A = 0,1492 + 0,0738 x [CRMS] / nmol L. Ainda,
curvas individuais paracada corante na presenca do outro foram contruidas e os coeficientes
angulares foram comparados estatisticamente (nivel de confianca de 95%) com aqueles obtidos da
curva analitica simultanea. A sobreposi¢do dos intervalos de confianga calculados mostrou que ndo
hé diferenca significativa entreeles, e, portanto, o processo de oxida¢do de um analito ndo interfere
naresposta voltamétrica do outro.A seletividade do método foi estudada pelo desvio padrao relativo
(DPR) das intensidades de corrente dos corantes na auséncia e presenca de diferentes
concentracdes de compostos potencialmente interferentes, como &cido tartarico, &cido citrico,
sucralose, sacarose, acido ascérbico,sacarina, amarelo crepusculo, tartrazina e vermelho 40. Em
geral, os aditivos em altas concentracfes (razdo molar 1:10000) ndo causaram Vvariagdes
significativas no sinal voltamétrico do INDG e da CRMS (DPR < 8,35%), ao contrario dos outros
corantes que ndo causaram interferéncia apenas em

razdo molar 1:1 (DPR < 6,10%).

A linearidade foi avaliada pela aplicacdo de uma analise de regressao linear simples e teste
defalta de ajuste (nivel de confianca de 95%). Os resultados indicaram que a regressdo do modelo
linearé siginificante, uma vez que os valores de Freq de 14794,53 para INDG e 1264,07 para CRMS
foram maiores de Feritico(0,05:1;3=4,67. Ainda, 0s valores de Fj de 3,22 para INDG e 0,45 para
CRSM forammenores que Feritico(0.05:3;10=3,71, indicando que ndo ha evidéncias de falta de ajuste
do modelo linearaos dados de calibragdo. Por fim, um test t foi aplicado aos coeficientes linear e
angular das curvas analiticas em nivel de confianca de 95% e os resultados (tobservado > teritico)
demonstraram que ambos os coeficientes sdo significativos e devem ser icluidos nas equacdes das
curvas analiticas.

Os limites de detec¢do e quantificagdao foram calculados de acordo com as equagdes 3,36/S
e100/S, respectivamente, onde 6 corresponde ao desvio padrao de 10 medidas do branco analitico
e Sao coeficifente angular da curva analitica. Os valores de LD determinados foram 0,598 e 0,273

nmolL?, enquanto os de LQ foram 1,81 e 0,827 nmol L™ para INDG e CRMS, respectivamente.
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A precisao do método foi avaliada pelo calculo do DPR para medidas voltamétricas de duas
concentracdes para cada analito. Dez medidas foram realizadas no mesmo dia para avaliar a
repetibilidade (DPR < 3,16%), e cinco medidas foram realizadas ao longo de cinco dias para avaliar
a precisdo intermediaria (DPR < 5,74%). Os resultados demonstraram que o método apresentou

precisdo adequada para a determinacgéo simultanea de INDG e CRMS.

Conclus6es
Um método voltamétrico pra determinacao simultanea de INDG e CRMS foi desenvolvido

com sucesso. O método apresentou excelente desempenho analitico (linearidade, seletividade e
precisdo adequados e alta detectabilidade). Ainda, o método representa uma alternativa ao métodos
convencionais para controle de qualidade de produtos alimenticios, com analises mais simples,

rapidas, de baixo custo e ambientalmente amigaveis.
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Resumo

Esta pesquisa é resultado do desenvolvimento do programa Vocacdes Regionais Sustentaveis da INVEST
Parand e teve como objetivo descrever o cenario da producgdo de tangerina no Vale do Ribeira Paranaense,
colaborar para o fomento da bioeconomia regional e identificar a Indicagdo Geografica como uma
oportunidade para agregar valor e promover o desenvolvimento regional sustentavel da regido. A pesquisa
utilizou uma metodologia mista, combinando analise de dados secundarios e primarios, observacdo
participante e analise documental. Como resultado, sete em cada dez entrevistados se dedicam a producéao
de tangerina, visto que o modelo de venda e a qualidade do fruto influenciam na precificacéo dos produtores.
Com a Indicagdo Geogréafica para a Ponkan do Vale do Ribeira Paranaense, a regido conquistara novos
mercados como também garantirdaos produtoresum maior retorno financeiro, a valorizagcdo do produto
impulsionara a economia local gerando renda e oportunidades para toda a comunidade.

Palavras-chave: Vale do Ribeira Paranaense, Bioeconomia, Sustentabilidade, Indicagdo Geografica.

Introducéao
A regido do Vale do Ribeira Paranaense é composta por sete municipios: Adrianépolis,

Bocailva do Sul, Cerro Azul, Doutor Ulysses, Itaperucu, Rio Branco do Sul e Tunas do Parana.
Entre as atividades mais representativas do Vale do Ribeira Paranaense, destaca-se a fruticultura,
com énfase na producdo de tangerina, concentrada principalmente nos municipios de Itaperucu,
Rio Branco do Sul, Doutor Ulysses e Cerro Azul. Os principais consumidores desses produtos
estdo localizados nos grandes centros urbanos, especialmente Curitiba e Sdo Paulo (ASN, 2023).
A regido possui uma grande concentracdo de pequenas propriedades familiares e € uma das
mais pobres do estado do Parana, com baixos indices de desenvolvimento humano e renda inferior
a média estadual.Enquanto o IDH do estado do Parana € de 0,769, as cidade de Doutor Ulysses e
Cerro Azul, localizadas no Vale do Ribeira, registram IDH-M de 0,546 e 0,573 respectivamente,
0 que os coloca na categoria de baixo IDH, ocupando as posi¢es 3992 e 3982, sendo as duas Ultimas
colocagdes entre 0s 399 municipios do estado. Os demais municipios que compdem o Vale do
Ribeira paranaense, apresentam um IDH-M classificado como médio.Sua infraestrutura precaria
dificulta a integracdo com as demais regides do estado, resultando em isolamento (SANTOS,
OLIVEIRA, 2020). Esta caracteristica foi uma das justificativas para a escolha da regido como
uma das contempladas pelo programa do governo estadual VocacOes Regionais Sustentaveis
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(VRS), idealizado e conduzido pela INVEST PARANA, uma empresa publica do estado. O VRS
propde intervir em diferentes territorios para capacitar pequenos produtores, promovendo
praticas que agreguem valor aos produtos locais. Durante o desenvolvimento do projeto, foram
realizadas oficinas e pesquisas de campo voltadas a diversas cadeias produtivas, incluindo a
producdo de tangerina.O objetivo deste trabalho é descrever o cenario da producdo de tangerina no
Vale do Ribeira Paranaense, colaborar para o fomento da bioeconomia regional e identificar a
Indicacdo Geogréafica como uma oportunidades para agregar valor e promover o desenvolvimento
regional sustentavel da regido.

A cadeia produtiva da tangerina no Vale do Ribeira tem o potencial de impactar
positivamente o bem-estar da populacéo, alinhando-se a preservacao dos ecossistemas naturais. As
tangerinas produzidas no Vale do Ribeira Paranaense possuem caracteristicas de sabor
diferenciadas em relacdo a outras regies do Brasil, 0 que tem aumentado a demanda no mercado
consumidor (SILVA; PEREIRA, 2021; MENDES, 2022).

A importéncia de direcionar politicas publicas voltadas para o Vale do Ribeira ndo pode
ser subestimada. Esta area € fundamental para a conservacdo ambiental, abrigando uma das
maiores extensdes de floresta tropical do Brasil e contribuindo significativamente para a
manutenc¢do do equilibrio ecoldgico do pais. Além disso, a regido desempenha um papel vital na
producdo de alimentos, fornecendo uma grandeparte dos produtos agricolas e agropecuarios
consumidos no estado e em outras partes do Brasil (SILVA, 2018).

No final de 2023, o municipio de Cerro Azul registrou junto ao Instituto Nacional da
Propriedade Industrial (INPI) o pedido de Indicagdo Geografica (IG) para a ponkan produzida no
Vale do Ribeira. Esse reconhecimento tem o potencial de transformar a regido, atraindo mais
investimentos e visitantes. A Indicacdo Geografica ndo sO fortalecera a economia local,
incentivando a producao e a comercializacdo da tangerina com maior valor agregado, mas também
promovera o turismo, destacando a riqueza cultural e natural do Vale do Ribeira Paranaense. Com
a IG, espera-se criar um ciclo virtuoso de desenvolvimento sustentavel, preservando os recursos
naturais e melhorando a qualidade de vida dos habitantes locais (ASN REDACAO, 2023).

Material e Métodos
A pesquisa adotou uma abordagem mista, combinando métodos qualitativos e

quantitativos. Foram utilizados dados secundarios e primarios estes coletados por meio de

entrevistas semiestruturada com 240 produtores da regido do Vale do Ribeira Paranaense, aléem de
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observacdo participante e anélise documental.

Resultado e Discussoes
Cerca de sete em cada dez entrevistados se dedicam a producéo de tangerina. Destacam-se

as cidades de Cerro Azul, onde 91,4% dos entrevistados estdo envolvidos na producgéo dessa fruta,
seguida por Doutor Ulysses, com 72,9%, e Itaperucu, com 71,4%. Em termos gerais, a producao
de tangerina entre os entrevistados alcangou uma média de 67,1%.

Em média, 56,7% das propriedades sédo dedicadas a producéo de tangerina. Segundo a
pesquisa, 0 percentual de area dedicada a essa cultura varia entre 2% e 100%. Em meédia, cada
produtor de tangerina colhe quase 80.000 kg por ano. Observou-se também um desvio padrao
amplo desses dados, ja que os pequenos produtores produzem 1.000 kg e os médios e grandes
chegando a 200 vezes esta produ¢do.O preco médio de venda da tangerina é de aproximadamente
R$ 22,74 por caixa.

Observou que os pregos da tangerina variam de acordo com a qualidade da producdo e
também pelo modelo de venda, cerca de 50% dos respondente colhem e transportam esta tangerina
até determinados locaisurbanos para a venda, enquanto outros 43,9% comercializam o fruto
colhido e 6,1% negociam a tangerina ainda no campo (para ser colhida e transportada pelo
comprador ou seu encarregado).

De acordo com Doe (2020), a tangerina produzida no Vale do Ribeira Paranaense apresenta
caracteristicas distintas, como sabor, aroma e textura diferenciados, devido as condi¢des climaticas
e ao solo propicio para o cultivo. Essas caracteristicas conferem uma qualidade superior ao produto,
0 que pode ser utilizado como um diferencial competitivo no mercado.

Os entrevistados relataram que o Centro de Distribuicdo adquire a tangerina do Vale do
Ribeira pelo mesmo preco que as tangerinas de outras regides. No entanto, ao definir o preco de
venda, as tangerinas do Vale do Ribeira sdo vendidas a um valor mais alto em comparacao as de
outras areas. Esse aumento no preco ndo € repassado ao produtor, resultando em um lucro adicional
para o Centro de Distribuig&o.

A indicacdo geografica da tangerina desempenha um papel fundamental na agregacao de
valor para venda e desenvolvimento da regido do Vale do Ribeira Paranaense. Essa certificacdo €
crucial para identificar e valorizar as caracteristicas Unicas da regido, garantindo a qualidade e
procedéncia do produto e o repasse correto ao produtor.

Visto os resultados acima, a indicacdo geografica contribuira para o desenvolvimento
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socioecondmico da regido. Conforme Smith (2019), a certificacdo valorizara os produtores locais,
fortalecendo a identidade e promovendo a sustentabilidade da regido. Além disso, a agregacéo de
valor aos produtos agricolas impulsionaréo o crescimento econémico local.Segundo Silva (2018),
a certificacdo incentivard as préaticas sustentaveis de cultivo, como o uso racional de recursos

naturais e a conservacao da biodiversidade local.

Conclus6es
Conclui-se pelas analises realizadas que a inclusdo da Indicacdo Geografica (IG) para a

Tangerina Ponkan do Vale do Ribeira vai além de um simples selo de qualidade. A 1G representa
a exceléncia desse fruto Unico, destacando suas caracteristicas e qualidades especificas da regido.
Com a IG, a Tangerina Ponkan ndo so abre novos mercados, mas também assegura um retorno
mais justo para os produtores, valorizando o produto e impulsionando a economia local, gerando
renda e oportunidades para toda a comunidade. Os beneficios da IG transcendem a esfera
econdmica, pois a certificacdo também contribui para a preservacdo do meio ambiente e dos
conhecimentos tradicionais ligados ao cultivo da fruta, promovendo préticas agricolas sustentaveis
que garantem a longevidade das plantagdes e a harmonia com o ecossistema. Ao reconhecer a

Tangerina Ponkan do Vale do Ribeira, valoriza-se a cultura local e a histéria do povo.
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DE ONDA QUADRADA PARA A DETERMINACAO
DE DOXAZOSINA
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Resumo

Este estudo descreve o emprego do eletrodo de carbono vitreo (ECV) em conjunto com a voltametria de
onda quadrada (VOQ) para a determinacdo de doxazosina (DOX). Este farmaco apresenta um pico de
oxidacao irreversivel no ECV em potencial de +0,92 V (vs Ag/AgCl (KCI 3,0 mol L), em solugdo tampédo
Britton-Robinson (pH 4,0). A curva analitica, construida empregando-se a VOQ apresentou linearidade no
intervalo de concentragdo de 0,1 — 1,089 pumol L com limite de detec¢do de 0,067 mol L. Estudos de
interferentes mostraram que a DOX pode ser determinada em comprimidos sem efeito de interferéncias na
corrente e potencial de oxidacdo. Estudos de repetibilidade e precisdo intermedidria mostraram que as
medidas realizadas com o ECV apresentam alta repetibilidade, devido a baixos valores de desvio padrao
entre as medidas realizadas no mesmo dia de trabalho e em dias distintos. O método sera aplicado na
determinagdo de DOX em medicamentos comerciais.

Palavras-chave: determinacéo analitica, voltametria, eletrodo de carbono, medicamentos.
Introducéao

O mesilato de doxazosina (DOX) é um farmaco empregado no tratamento de casos de
pressao sanguinea elevada (hipertensdo). Por ser classificado como um bloqueador alfa, atua
relaxando certosmusculos dos vasos sanguineos. 1sso torna 0s vasos sanguineos mais abertos e
permite que o sangue flua através deles com mais facilidade, o que reduz a presséo arterial Young;
Brogden (1988). Este farmaco também atua relaxando musculos da prostata e da bexiga Pool
(1996), o que auxilia na melhora do fluxo urinario e consequentemente nos sintomas da hiperplasia
prostatica benigna, uma doenga que acomete homens acima dos 50 anos de idade.

Medicamentos contendo DOX em sua formulacdo sdo de uso continuo e requerem que a
dosagem prescrita seja aquela indicada no rétulo do produto. Se a quantidade de DOX ingerida
pelo paciente estiver abaixo da recomendada n&o havera melhoria nos sintomas e
consequentemente uma baixa qualidade de vida. Por outro lado, dosagens acima do recomendado
podem causar acentuacgdo dos efeitos colateriais, tais como excesso de sonoléncia, dores de cabega,
pés, tornozelos e dedos inchados, infeccdo do trato urinario e cistites, bem como dor de estbmago

e azia. Dessa forma, é de grande importéncia o controle de qualidade de medicamentos que contém
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DOX em sua composicdo antes da liberagdo para consumo humano.

A cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) com deteccdo espectrofotométrica é a
técnica de separacdo mais empregada para a determinacdo de DOX em medicamentos Shrivastava
(2012 e Shrivastava et al. (2014). Entretanto, as técnicas voltamétricas podem ser empregadas
como alternativa para a determinacdo de DOX em medicamentos.

Procedimentos analiticos empregando a voltametria em conjunto com eletrodos a base de
carbono ndo modificados, como o eletrodo de carbono vitreo (ECV), tem se mostrado mais
ambientalmente amigaveis, no sentido de menor geracdo de efluentes toxicos descartados para o
meioambiente, menor uso de solventes organicos no preparo de amostras e também mais simples
e econdmicos em termos de opera¢do e equipamentos. O carbono vitreo € uma espécie alotrépica
do carbono, que apresenta alta pureza, condutividade elétrica e tem sido amplamente empregado
como material eletrédico em medidas voltamétricas para a determinacdo de moléculas organicas
emmedicamentos Van der Linden; Dieker (1980). Este material carbonaceo apresenta baixa
corrente residual sobre uma faixa de potencial de -1,0 a +1,2 \VV, em meio aquoso.

Neste sentido, este trabalho descreve o desenvolvimento de um procedimento
eletroanalitico para a determinacdo de DOX em comprimidos empregando-se 0 ECV e a

voltametria de onda quadrada (VOQ).

Material e Métodos
Todas as solucbes foram preparadas empregando agua ultrapura. A DOX foi adquirida da

Sigma-Aldrich e preparada em agua ultrapura e dimetilsulfoxido (DMSO) (1:1). A solucdo tampéo
Britton-Robinson (BR) foi utilizada como eletrdlito suporte para as medidas voltamétricas.

Todas as medidas voltamétricas foram realizadas em uma célula eletroquimica de vidro
contendo trés eletrodos, 0 ECV (5,0 mm de didmetro; Tokay Carbon Co, Japdo) como eletrodo de
trabalho, o Ag/AgCl (KCI 3,0 mol L) como eletrodo de referéncia e uma placa de platina (0,5
cm? de area geométrica) como eletrodo auxiliar. A célula eletroquimica foi acoplada a um
potenciostato AUTOLAB PGSTAT 101 (Metrohm Autolab B.V., Holanda), controlado pelo
programa NOVA 2.1.A superficie do ECV foi polida no dia das analises préviamente aos estudos

cuidadosamente com lixametalografica n° 6 e pasta de alumina de 0,05 pum.

Resultado e Discussoes
Inicialmente, verificou-se que a DOX apresenta um pico de oxidagcdo em +0,92 V (vs

Ag/AgCI(KCI 3,0 mol L)), em solugdo tampéo BR (pH 4,0) empregando-se 0 ECV e a voltametria
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ciclica.

Em seguida, a resposta voltamétrica da DOX foi avaliada em solucdo tampdo BR em
diferentes valores de pH, de 2,0 a 10,0, empregando-se a voltametria de pulso diferencial (VPD).
Com base nos resultados obtidos, foi possivel observar que em pH 5,0 a DOX apresentou maior
intensidade de corrente e melhor repetibilidade (menor valor de desvio padréo relativo) entre as
medidas. Por conseguinte, investigou-se diferentes solugdes tampéo, tais como, BR, acetato e
Mc’Ilvaine, todos em pH 5,0. Verificou-se que os valores de intensidade de corrente foram
proximosentre si para todos esses eletrélitos investigados, escolhendo-se a solucao tampao BR para
dar continuidade aos estudos devido menor valor de desvio padrdo entre as medidas.

O estudo da velocidade de varredura foi realizado variando-se a velocidade de 5 m Vs* a
300m Vs, em solucgdo tampéo BR (pH 5,0), utilizando a técnica de voltametria ciclica. O gréfico
obtidode corrente por raiz quadrada da velocidade de varredura apresentou linearidade, sugerindo
que a oxidacdo da DOX ocorre por difusdo das espécies na superficie do ECV. O gréfico de
logaritmo da corrente por logaritmo da velocidade apresentou coeficiente angular de 0,654,
proximo do valor tedrico de 0,5, confirmando que o processo de oxidacdo da DOX € controlado
por difusao.

Os parametros instrumentais da vontametria de onda quadrada (VOQ) foram otimizados,
selecionando os valores de 70 mV, 40 Hz e 7 mV, respectivamente para amplitude, frequéncia e
incremento de varredura. Em seguida, empregando-se as condi¢des experimentais e instrumentais
seelcionadas, a curva analitica para DOX foi contruida. Ela apresentou linearidade no intervalo de
concentragéo de 0,099 — 1,089 umol L em solugdo tampdo BR (pH 5,0). O limite de deteccdo
(LD)foi calculado pela multiplicacéo de 3,3 pelo desvio padréo de dez medidas do branco e divizéo
pelo coeficiente angular da curva analitica, obtendo-se o valor de 0,067 pmol L.

Os excipientes comumente encontrados nos comprimidos foram avaliados. A resposta
voltamétrica da DOX foi avaliada na auséncia e presenca dos compostos potencialmente
interferentes. Verificou-se nesse estudo que ndo houve diferenca em termos de intensidade de
corrente e potencial da DOX na presenca desses compostos.

Por fim, a repetibilidade e precisdo intermediaria do procedimento analitico desenvolvido
foiavaliada, resultando em valores de desvio padréo relativo menores que 3,0%, 0 que indica

excelente repetibilidade entre as medidas no mesmo dia e em dias distintos.
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Conclusoes
Em vista dos resultados obtidos, verifica-se que o ECV pode ser empregado na

determinacgdovoltameétrica de DOX. N&o h& necessidade de renovacdo da superficie do ECV
durante as medidas. Além disso, as medidas de DOX nas amostras podem ser feitas em menos de
1 min e em 10 mL de solucdo aquosa, gerando menor descarte de residuos ao meio ambiente
quando comparado com procedimentos desenvolvidos utilizando-se CLAE. Por fim, o método

desenvolvido serd aplicado nadeterminacédo de DOX em comprimidos.
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QUALIDADE DE MEDICAMENTOS PRESCRITOS
PARA O TRATAMENTO DE DISPLASIA
PROSTATICA BENIGNA
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Resumo

Este estudo descreve o comportamento voltamétrico do farmaco doxazosina (DOX) baseado na sua oxidagdo
na superficie do eletrodo de diamante dopado com boro pré-tratado anodicamente (EDDB-PTA), bem como
o desenvolvimento de um procedimento analitico para aplicagdo em controle de qualidade de medicamentos
que contenham este farmaco em sua formulacdo. A DOX apresentou um pico de oxidagéo irreversivel em
+0,91 V (vs Ag/AgCl (KCI 3,0 mol L?)). As medidas foram realizadas em solugdo tampdo Britton-Robinson
(pH 5,0) e no estudo da velocidade de varredura verificou-se que a oxidacdo da DOX ocorre por difusdo das
espécies na superficie do EDDB-PTA. A curva analitica apresentou linearidade no intervalo de concentracéo
de 0,10 — 1,28 umol L* com limite de deteccéo de 0,022 umol L. O procedimento analitico desenvolvido
pode ser aplicado em controle de qualidade de medicamentos, sem interferéncia de excipientes presentes na
matriz das amostras (comprimidos).

Palavras-chave: determinagdo analitica, doxazosina, voltametria, eletrodo de carbono.
Introducéo

A hiperplasia prostatica benigna é uma doenca que afeta a qualidade de vida de muitos
homensacima dos 50 anos de idade. Ela consta de um tumor benigno que aumenta de forma lenta
e gradual, dificultando o ato de urinar dos homens, pois bloqueia a passagem de urina pela uretra,
provocandoo pressionamento da bexiga e consequentemente aumento da vontade de urinar (Pool,
1996). Esta doenca deve ser tratada para evitar danos ao sistema renal do homem. Um método nédo
cirargico bastante empregado para o tratamento dos sintomas relacionados a esta doenca é a
administracdo do farmaco mesilato de doxazosina (DOX), de forma continua. Este age de forma
eficaz e segura auxiliando na urodinamica e de sintomas associados. Os medicamentos que contém
DOX estdo disponiveis na forma de comprimidos na dosagem de 2 mg e 4 mg, de referéncia e
genericos.

O farmaco DOX também é utilizado como agente inicial para o controle da pressao
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sanguinea,podendo ser administrado em associa¢do a outros medicamentos para pressao alta, como
diuréticos e betabloqueadores (Young; Brogden, 1988).

Em vista da importancia deste farmaco para o tratamento da hiperplasia prostatica benigna
e hipertensdo arterial, € importante e necessario a utilizagdo de método analitico simples,
ambientalmente mais amigavel e rapido para o controle de qualidade de medicamentos contendo
DOX disponiveis para 0 consumo humano, uma vez que maiores ou menores teores deste farmaco
no medicamento pode pejudicar o tratamento dos pacientes.

Vérios trabalhos da literatura reportam o emprego da cromotografia liquida de alta
eficiéncia para a determinacdo deste farmaco em medicamentos (Shrivastava, 2012; Shrivastava;
Jain; Varshneya, 2014). Entretanto, a voltametria associada a eletrodos de carbono, como o
eletrodo de diamante dopado com boro (EDDB) pode ser empregada como alternativa para o
controle de qualidade de medicamentos que contém este fArmaco em sua composi¢do. O emprego
desta técnica e eletrodo em procedimentos analiticos desenvolvidos para controle de qualidade de
farmacos proporcionam preparo simples de amostras, nenhum uso de solventes organicos durante
as analises e simplicidade de operacdo. O EDDB tem sido amplamente utilizado em determinacdes
voltamétricas de farmacos devido a sua estabilidade, baixa corrente de fundo e ampla janela de
potencial de trabalho (Baluchova et al., 2019).

Em vista disso, este trabalho descreve o desenvolvimento de um procedimento voltamétrico
individual para a determinacdo de DOX em comprimidos para aplicacdo em controle de qualidade

demedicamentos disponiveis para consumo humano.

Material e Métodos
Todas as solucbes foram preparadas empregando agua ultrapura. A DOX foi adquirida da

Sigma-Aldrich e preparada em eletrélito suporte contendo 50% dimetilsulféxido (DMSO). A
solucdo tampdo Britton-Robinson foi utilizada como eletrélito suporte para as medidas
voltamétricas.

Todas as medidas voltamétricas foram realizadas em uma célula eletroquimica de vidro
contendo trés eletrodos, o EDDB (8000 ppm de boro; 0,25 cm? de area geométrica; Adamant
Technologies AS, Suiga) como eletrodo de trabalho, 0 Ag/AgCl (KCI 3,0 mol L) como eletrodo
dereferéncia e uma placa de platina (0,5 cm? de area geométrica) como eletrodo auxiliar. A célula
eletroquimica foi acoplada ao potenciostato AUTOLAB PGSTAT 101 (Metrohm Autolab B.V.,
Holanda) controlado pelo programa NOVA 2.1. O EDDB foi pré-tratado anodicamente pela
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aplicagdode +0,25 A cm durante 60 s em solucéo de acido sulfarico 0,5 mol L.

Resultado e Discussoes
Inicialmente, pela voltametria ciclica, observou-se que a DOX apresentou um pico de

oxidagdo em +0.91 V (vs Ag/AgCl (KCI 3,0 mol L)) e um pico de redugio em —0,84 V, em
solucaotampdo Britton-Robinson (pH 4,0) com o EDDB preé-tratado anodicamente (EDDB-PTA).
A dependéncia do pico de oxidagdo com o pico de reducéo foi estudada, observando-se que o pico
de reducdo € dependente do pico de oxidacdo. Também, no estudo no qual a varredura de potencial
foi revertida para o sentido anddico ap6s a obtencao do pico de reducéo, outro processo de oxidacéo
préximo de +0,67 V foi observado, sendo este dependente de pico de redu¢do. Sendo assim, foram
observados 3 processos eletroquimicos da DOX sobre o EDDB-PTA em solugdo tampéo BR (pH
4,0). No entanto, o desenvolvimento do procedimento analitico para a determinacdo de DOX foi
realizado apenas para o pico de oxidacdo observado em +0.91 V, uma vez que é 0 Unico processo
independente.

No estudo comparativo entre os dois tipos de pré-tratamentos eletroquimicos do EDDB,
PTAe pré-tratamento catédico (PTC), notou-se que o EDDB-PTA apresentou um melhor
desempenho, em termos de maior intensidade de corrente e melhor repetibilidade (menor valor de
desvio padréo relativo) entre as medidas.

Em seguida, a resposta voltamétrica da DOX em diversos valores de pH, foi avaliada
empregando-se solucdo tamp&do BR com valores de pH de 2,0 a 10,0 e a voltametria de pulso
diferencial (VPD). Com base nos resultados obtidos, foi possivel observar que em pH 5,0 a DOX
apresentou maior intensidade de corrente e melhor repetibilidade (menor valor de desvio padrédo
relativo) entre as medidas, e por isso, foi selecionado para a continuidade dos experimentos.

No estudo da velocidade de varredura usando voltametria ciclica realizado de 5 mV s a
300 mV s, verificou-se que a oxidacdo da DOX ocorre por difusdo das espécies na superficie do
EDDB-PTA em solu¢do tampéo BR (pH 5,0).

Os parametros instrumentais da voltametria de onda quadrada (VOQ) foram otimizados,
selecionando os valores de 50 mV, 30 Hz e 4 mV, respectivamente para amplitude, frequéncia e
incremento de varredura. Em seguida, empregando-se as condi¢des experimentais e instrumentais
seelcionadas, a curva analitica para DOX foi contruida. Ela apresentou linearidade no intervalo de
concentracéo de 0,10 — 1,28 umol L em solugéo tampéo BR (pH 5,0) e EDDB-PTA. O limite de

deteccao (LD) foi calculado pela equacao 3,3c/0, onde 6 € o desvio padrao de 10 medidas do
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brancoe o é o coeficiente angular da curva analitica, obtendo-se o valor de 0,022 umol L.

Os excipientes comumente encontrados nos comprimidos foram avaliados. A resposta
voltamétrica da DOX foi avaliada na auséncia e presenca dos compostos potencialmente
interferentes. Verificou-se nesse estudo que ndo houve diferenca em termos de intensidade de
corrente e potencial de oxidagdo da DOX na presenca desses compostos.

Por fim, a preciséo do procedimento analitico desenvolvido foi avaliada pela repetibilidade
eprecisdo intermediaria, resultando em valores de desvio padrdo relativo < 3,0%, 0 que indica

excelente repetibilidade entre as medidas obtidas no mesmo dia e em dias distintos.

Conclusdes
Em vista dos resultados obtidos verifica-se que a VOQ em conjunto com o EDDB-

PTA proporciona uma determinacdo analitica rapida, simples, sem uso de reagentes organicos de
consideravel toxicidade e com reduzido descarte de residuos prejudiciais ao meio ambiente, além,
deapresentar seletividade e sensibilidade e ndo necessidade de renovagdo da superficie do eletrodo.
Porfim, 0 método desenvolvido se mostra uma étima alternativa para analises de rotina de DOX

em industrias farmacéuticas.
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Resumo

Na industria alimenticia, a higienizagdo é fundamental para evitar contaminag¢fes, compreendendo duas
etapas, limpeza e sanitizacdo. A utilizacdo de compostos clorados destaca-se neste contexto, porém sao
menos viaveis devido a sua toxicidade e residuos. Assim, 0 0z6nio pode ser uma alternativa de agente
sanitizante que ndo apresenta a formacao de residuos nos produtos alimenticios ou no ambiente em que foi
utilizado. Estudos apontaram a capacidade do ozonio em interagir e inativar constituintes celulares das
bactérias, sem, entretanto, gerar resisténcia microbiana. Deste modo, o objetivo deste trabalho foi realizar
um levantamento bibliogréafico para avaliar 0 uso do 0z6nio como sanitizante na inddstria de laticinios,
focando na reducdo microbiana em diferentes aplicacBes. Uma revisdo bibliogréafica nas bases de dados:
Google Académico, Portal Capes e PubMed, no periodo de 2016 a 2024, foram investigados. Foram
encontrados 400.000 artigos sobre o tema, porém 6 artigos foram utilizados neste trabalho porque abordavam
a industria de alimentos. Conclui-se 0 0z6nio apresenta um grande potencial como sanitizante podendo ser
empregado na industria de laticinios.

Palavras-chave: Qualidade, Sanitizacéo, Ozonio, Alimentos, Residuos.
Introducéo
Na indastria alimenticia, a higienizacdo € fundamental para evitar contaminacdes,
garantindopadrbes admissiveis de carga microbioldgica, que estejam em conformidade com a
legislacdo (Monteiro, 2021). A higienizacdo compreende duas etapas, limpeza e sanitizagdo. A
limpeza significaremocdo de particulas aderidas, por meio de acdo mecanica e quimica, ja a
sanitizacdo tem como objetivo eliminar microrganismos que persistem nas superficies (Dias et al.,
2020). Na industria leiteira esses processos sao indispensaveis, haja vista o nivel de aderéncia de
matéria organica nas tubulacGes das ordenhadeiras, gerando risco potencial de contaminagédo
microbiana, que € elevado.
Neste contexto, destacam-se 0s compostos clorados, amplamente utilizados como
sanitizantesna industria mas, os subprodutos da cloracdo apresentam toxicidade tornando esse
processo menos viavel devido aos seus residuos (Silva et al., 2011). Estudos indicam que 0 uso em

excesso e em elevadas concentragdes de desinfetantes alcalinos ou &cidos podem favorecer o
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surgimento demicrorganismos resistentes a desinfec¢do, diminuindo a eficiéncia do processo de
sanitizacdo (Khadre et al., 2001).

Diante do exposto, 0 0z6nio pode ser uma alternativa de agente sanitizante que nao gera
residuos nos produtos alimenticios ou no ambiente em que foi utilizado. 1sso porque a molécula
de ozénio apresenta um tempo de meia-vida na &gua entre 10 a 20 minutos em temperatura
ambiente, seguido da sua decomposi¢do em oxigénio molecular (Guillen, 2008). Além disso, tem
sido demonstrado a sua capacidade de interagir e inativar constituintes celulares microbianos, tais
como proteinas, lipideos insaturados, enzimas de membrana, entre outros, sem entretanto gerar
resisténcia microbiana (Chiattone et al., 2008). Assim, 0 objetivo deste trabalho foi realizar um
levantamento bibliogréfico sobre o uso do 0zbénio na industria de laticinios e a sua relacdo com a

qualidade dos produtos para o0 consumo humano.

Material e Métodos
Neste trabalho foi realizado uma revisdo bibliografica sobre o uso de 0z6nio na industria
de alimentos e especificamente em laticinios com a sua relacdo com a qualidade dos produtos para
0 consumo humano. Foi realizado um levantamento em artigos cientificos nos bancos de dados
GoogleAcadémico, Portal Capes e PubMed, utilizando as palavras-chave sozinhas e combinadas

99 ¢¢ 99 ¢¢ 99 ¢ 2 ¢ 29 ¢

“oz0Onio” “ozone”, “sanitizacdo”, “sanitization”, “leite”, “milk”, “laticinio”, “dairy”, “industria de
alimentos”, “food industry”, “qualidade”, e quality. Como critério de inclusdo foram utilizados
artigos que abordassem temas relacionados com o uso de 0zénio na industria de laticinios ou de
temas relacionados ao processo de obtencdo de leite no periodo entre 2016 e 2024. E como critério
de exclusdo, artigos que ndo relacionam o potencial oxidante do ozénio como sanitizante na

industria alimenticia.

Resultado e Discussoes
Ao total foram obtidos 400.000 artigos consultados com o tema com as palavras-chaves,

destes 6 foram utilizados para este trabalho de revisdo. Borkholeeva et al. (2020) em seu trabalho
testando o efeito da sanitizacdo do oz6nio em superficies de diferentes materiais (metal, madeira,
plastico) e sonda mamaria contaminadas, utilizou o oz6nio na concentra¢cdo 0,15 mg/L onde
aferiramas cargas microbianas em diferentes tempos de exposicdo ao gas ozénio (10, 20, 30, 40,
50, 60 e 70 minutos). Os resultados demonstraram que os tempos de exposi¢do para desinfecgédo
total das superficies de metal, plastico e madeira foram de 30, 70 e 60 minutos, respectivamente.

As sondas mamarias eram contaminadas por microrganismos provenientes do manejo animal e
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pelo leitemastitico, sendo expostos ao gas 0zénio por 10, 20 e 30 minutos. Em ambos os casos, apds
30 minutosde exposicao, as contagens de UFC foram reduzidas a zero, concluindo que a taxa de
desinfeccéo estdem funcéo do tipo de material utilizado e pelo tempo de exposicao.

Tirpanci, et al. (2023) avaliaram a eficicia do 0z6nio como desinfetante em sistemas de
limpeza no local (CIP) na industria de alimentos, utilizando s concentragdo de 0z6nio de 10 ppm
por10 minutos sendo eficaz na remocdo de biofilmes tanto de superficies lisas quanto de superficies
rugosas. Em relacdo as bactérias, houve maior eficiéncia na eliminacdo das Gram negativas do que
as Gram positivas e ndo observaram corrosdao do aco inoxidavel da tubulacdo sendo um agente
sanitizante em potencial para sistemas CIP na indudstria de alimentos. No estudo de El-dahshan et
al. (2016) avaliaram o uso do ozoénio para a diminui¢do da carga microbiana de amostras de iogurte
por Staphylococcus aureus (UFC/g), Coliformes Totais (UFC/g) e Contagem Total de Fungos
(UFC/g). As amostras foram tratadas nas concentracdes de 40, 60 e 70 ppm de 0z6nio por um
periodo de 10 minutos, os resultados obtidos demonstraram que o géas oz6nio reduziu a carga
microbiana do iogurteem todos os tratamentos, com diferenca significativa nas amostras que
receberam a concentracdo de 70 ppm de ozbnio, além de ndo provocar efeitos adversos sobre a
qualidade sensorial do iogurte nos diferentes tratamentos e aumentou a vida util do iogurte.

Couto et al. (2016) no estudo sobre o efeito da ozonizagdo em Staphylococcus aureus
inoculado no leite utilizaram as concentrag¢fes de ozénio 34,7 mg/L e 44,8 mg/L nos periodos de
exposicdo de 5 a 25 minutos em leite desnatado e integral. Os autores observaram que 0 0zénio
diminuiu a contagem bacteriana nos dois tipos de leite, porém a reducdo foi maior nas
concentragdesmais altas e com maior tempo de exposic¢éo. No entanto, a gordura do leite interferiu
na acdo do ozo6nio, promovendo reducGes menores em leite integral. Em relagdo a contagem de S.
aureus inoculado no leite integral e desnatado, o 0zonio foi capaz de reducdo apds 10 minutos de
ozonizacaopara ambas as concentracdes testadas, mas os efeitos foram mais pronunciados ap6s 20
minutos de ozonizag&o.

De acordo com Khudhir & Mahmood (2017) investigaram a influéncia do tratamento com
0zo6nio a 0,5 ppm na qualidade microbioldgica do leite cru, considerando a contagem de bactérias
aerObias totais, coliformes e Staphylococcus aureus, em diferentes temperaturas de
armazenamento, ambiente e refrigeracdo. Os resultados mostraram que todas as amostras estavam
contaminadas com aerdbios totais e coliformes, sendo 60% delas contaminadas por Staphylococcus
aureus. Constataramque houve reducdo significativa microbiana apds o tratamento com ozénio,

sendo a maior reducgéo percentual nas amostras armazenadas em temperatura de refrigeracdo, mas
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apesar dos resultados as cargas microbioldgicas remanescentes apds os tratamentos ainda
enquadram o leite cru como improprio para consumo.

Panebianco et al. (2022) estudaram o efeito do tratamento do gas ozdénio em biofilme de
cepas de Pseudomonas spp. isoladas de laticinios, as amostras foram expostas a diferentes
concentragdes de 0z6nio (0, 1, 2, 3e 4 ppm) por 10, 15, 20 e 30 minutos e obtiveram como resultado
que o 0zbnio gasoso (50 ppm por 6 horas) ndo foi eficiente para eliminar os biofilmes ja
consolidados dePseudomonas spp. mas a eficacia foi de 85%, sendo capaz de reduzir a formagéo
de novas coldnias em até 99,9%, a depender da concentracdo e tempo de exposicdo e a
concentragdo minima inibitéria (CMI) do ozénio variou entre 1 e 3 ppm, dependendo da cepa de
Pseudomonas spp do estudo.

Conclusodes
Com base nas literaturas encontradas o 0zénio se mostrou um agente promissor para

sanitizacdo em diversos contextos, mas sua eficacia varia de acordo com o tipo de material,
microrganismo alvo, concentracdo, temperatura e tempo de exposi¢cdo do material testado ao

ozonio.
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Resumo

O mel de Apis mellifera é apreciado mundialmente e muito utilizado pelas industrias de alimentos, farmacos
e cosmeética, devido as propriedades sensoriais e terapéuticas. Concomitantemente, alimentos funcionais
fermentados por probi6ticos sdo destaque no mercado. Assim, a fermentacao probidtica do mel pode resultar
em bebidas com caracteristicas sensoriais e funcionais Unicas. Este estudo avaliou a fermentacéo de bebidas
formuladas com diferentes concentracdes de mel (10, 15 e 20 % (p/V)), utilizando Bifidobacterium lactis
HNO019 e Saccharomyces boulardii 17. As fermentacdes foram monitoradas por medidas de pH, acidez
titulavel e contagem dos microrganismos. As formula¢fes com 15 ou 20% de mel apresentaram pH inicial
de 4.07, acidez titulavel de 0,03% (&cido acético) e, viabilidade dos probidticosde 6,5e 7,1 log de UFC/ml
para a levedura e bifidobacteria respectivamente. Ao final de 96 h de fermentagdo observou-se em média
pH 3, acidez de 0,2% com 6, 2 e 8, 2 log de UFC/ml.

Palavras-chave: Probidtico, Fermentagdo, Alimento funcional, Bebida.

Introducéo

O mel de Apis mellifera é um ingrediente nacional sem legislacdo propria para a sua
comercializacdo. Este mel, além de expressivas caracteristicas sensoriais e potencial gastrondmico
consideravel, tem sido também relacionado a propriedades terapéuticas. Pesquisas que possam
ampliar a elucidacdo da maturacdo de mel de Apis e 0 seu potencial uso e aplicacdo no
desenvolvimento de novos produtos, bem como a geracdo de renda aos produtores e para
comunidades de pequenos agricultores, sdo fundamentais para o desenvolvimento desta cadeia
produtiva. O mel é um produto muito procurado pelos consumidores, principalmente pelo fator
sensorial bastante agradavel e pelos efeitos terapéuticos que lhe sdo atribuidos (PEREIRA, 2008).

Neste mesmo sentido, a producdo de alimentos que valorizem a prevencdo da saude
comfoco na qualidade de vida, tem impulsionado o mercado de alimentos funcionais (MARKET
RESEARCH REPORT, 2018), e neste nicho de mercado, os probioticos sdo 0s maiores
responsaveis pela consolidagdo do consumo destes produtos que € fortemente embasado em
estudos e comprovacdes clinicas de funcionalidade tanto em humanos como em animais. Dentre
0s probidticos utilizados na producédo de alimentos os géneros Bifidobacterium e Saccharomyces
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tém sido utilizados e oferecem potenciais efeitos benéficos a salude do consumidor (Prasad et
al., 1999; Vandenplas et al., 2009; Bernini et al., 2016).

Assim, o desenvolvimento de fermentados de mel de Apis apresenta potencial relevante
para industria de alimentos e para o apicultor ao impulsionar o desenvolvimento de um novo
produto quepode gerar renda e emprego pelo desenvolvimento de uma bebida com potencial
funcional, a partir do mel de abelha contendo probidticos. A caracterizagdo de bebidas com
potencial funcional de melhorar a saide além de conter caracteristicas sensoriais agradaveis ao
consumidor como € o caso das bebidas acidas carbonatadas pode diversificar e agregar valor ao
mel.

Espera-se que as bebidas contendo diferentes propor¢des de mel como fonte de aglcar para
fermentacdo por microrganismos probidticos, proporcione bebidas com caracteristicas diferentes
entre si, adicionalmente, espera-se que 0s produtos que apresentem bons parametros de
fermentagdopossam ser utilizados como produto base para acrescentar aromas e sabores naturais,

como diferentes frutas brasileiras visando valorizar ainda mais o produto.

Material e Métodos
Foi utilizado mel da espécie obtido de um Gnico produtor da regido de Londrina, PR. Com

utilizacdo das linhagens comerciais Bifido HOWARU - Bifidobacterium animalis var lactis
HNO19 e FLORATIL - Saccharomyces cerevisiae var. boulardii 17, ambas liofilizadas,
armazenada a -18°Caté 0 0 uso.

Foram produzidas trés bebidas base com 10, 15 e 20% (P/V) de mel. As diferentes
proporcBes do mel foram adicionadas a dgua previamente esterilizada a 121°C/15min. Ambas as
culturas foram adicionadas diretamente a estas bases na concentracdo 0,1% (P/V) e incubado a
37°C, cuja fermentacdo foi monitorada com medidas de pH, acidez titulavel (% acido acético)
conforme determina as metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e a
contagem de microrganismos usando agar De Man Rogosa & Sharp (MRS agar) com 0.05% de
cisteina, incubado a 37°C/48h em anaerobiose para contagem de bifidobacterium (Van Castreele

et al,. ) e &gar batata dextrose para contagem da levedura (25°C/24h).

Resultado e Discussoes
Devido ao tempo de fermentacdo e caracteristicas do fermentado, as bebidas que

apresentaram melhores parametros foram produzidas nas concentragdes de 15 e 20% (P/V) de mel.
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As andlises de pH e acidez titulavel evidenciaram reducdo do pH e aumento da acidez titulavel. A
formulacdo com 10% de mel apresentou pouca variacdo no pH, acidez e carbonatacgéo, portanto,
ndo seré continuada.

No que diz respeito a concentragdo das das espécies probidticas, foi observado um longo
tempo de fermentacdo, com manutencdo da contagem microbiana, porem com atividade

metabdlica, uma vez que houve acidificagdo do meio e producdo de CO, observado pela

carbonatacéo. o pH inicial foi de 4.07, acidez titulavel de 0,03% (acido acético) e, viabilidade
dos probioticos de6,5e 7, 1 log de UFC/ml para a levedura e bifidobacteria respectivamente. Nas
primeiras 48 h defermentagéo foi observado discreta modificagdo nos parametros fermentativos, o
que pode ser atribuido a atividade antimicrobiana naturalmente apresentada por méis, portanto,
necessidade de adaptacdo das 2 linhagens utilizadas. No entanto, ambas se mantiveram estaveis no
meio; e, ao final de 96 horas de fermentacdo a viabilidade dos microrganismos foi mantida em
log superiores & 6para ambos probidticos. Observou-se um pH de 2.97 e viabilidade de 6,2 e 8,2
log de UFC/mI paraa S. boulardii e B.lactis respectivamente, evidenciando que os probiéticos,
adaptaram-se a0 meio, semantiveram e produziram &cido organico, reduzindo assim o pH e

promovendo carbonatacdo, o que ocasionou caracteristicas desejadas as formulaces.

Conclustes
O uso de B. lactis HNO19 e S. boulardii 17 foi adequado para fermentacdo de mel nas

concentracdes de 15 e 20% e foram selecionadas para continuidade do projeto, visando a produc¢éo
e caracterizacdo fisico quimica e microbiol6gica de bebidas probidticas acidificadas e carbonatadas
com base de mel de abelha Apis mellifera. As bebidas produzidas poderdo ser uma alternativa aos

produtores de mel que podem produzir uma bebida potencialmente funcional.
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MACHADO?; Valter H. B. JUNIOR?,

pedro.henriquel@uel.br*, jrbumbieris@uel.br

tUniversidade Estadual de Londrina

Resumo

Este estudo revisou as boas praticas na producéo de silagem para bovinos, visando garantir a qualidade e a
sustentabilidade do processo. A pesquisa bibliografica incluiu artigos de 2013 a 2024, abordando técnicas
de ensilagem, praticas de armazenamento, uso de aditivos e métodos sustentaveis. Os resultados mostram
gue a silagem é crucial para a pecuaria, especialmente durante periodos de escassez de pastagem, com
culturas como sorgo, capim-elefante e milho sendo preferidas no Brasil devido ao seu rendimento e valor
nutritivo. A qualidade da silagem depende da escolha da planta forrageira e das técnicas de corte,
compactagédo e armazenamento. Préaticas sustentaveis sdo fundamentais para a eficiéncia e a continuidade da
pesquisa € essencial para aprimorar essas praticas e apoiar a sustentabilidade da pecuaria.

Palavras-chave: armazenamento, compactagdo, fermentacéo, forrageiras, sustentabilidade.
Introducéao

A producdo de silagem ¢é vital para a pecuaria, especialmente em sistemas de confinamento
de gado de corte e leite. No Brasil, enquanto o pasto é a principal fonte de volumoso, a silagem de
diversas culturas, como sorgo e capim-elefante, torna-se essencial durante periodos de escassez de
pastagem, como no inverno, quando a produgdo das gramineas tropicais € limitada devido as baixas
temperaturas e a falta de agua (Dos Santos et al., 2017).

A pecuaria desempenha um papel crucial na fixacdo do homem ao campo e na geragédo de
emprego e renda, sendo de grande relevancia econémica e social nos paises em desenvolvimento
(CANDIDO et al., 2020). As forrageiras, que sdo alimentos de baixo custo, sio fundamentais para
o desempenho pecuério, e o Brasil dispde de uma vasta diversidade de plantas forrageiras
adequadas para a producdo de silagem (Rommel, 2021).

Apesar de a producdo a pasto ser considerada a mais econémica, alimentar o rebanho
durantetodo o ano € desafiador devido as condi¢des climaticas adversas na estacdo seca, que
restringem o crescimento das forrageiras (Cunha et al., 2020). A escolha de plantas para ensilagem
deve considerar o rendimento por hectare, valor nutritivo, adaptacéo ao solo e clima, e a facilidade
de mecanizacgdo e aquisicdo de mudas ou sementes, incluindo até plantas ndo tradicionalmente
forrageiras, como a manigoba e o gergelim (Carneiro et al., 2020).

A dieta dos ruminantes influencia diretamente a carcaca e a composi¢do dos cortes
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comerciais,sendo os fatores como a proporcdo de concentrados e volumosos cruciais para as
caracteristicas qualitativas da carne (CUNHA et al., 2020). A ensilagem, um método eficaz de
conservacdo de forragens umidas em ambiente anaerdbio, utiliza bactérias acido-laticas para
produzir &cidos organicos e reduzir o pH. Fatores como teor de matéria seca, carboidratos soluveis,
substancias tamponantes e a composi¢ao microbioldgica da forragem impactam o produto final da
ensilagem, e procedimentos adequados sdo essenciais para minimizar perdas (Macédo et al., 2017).

A adocdo de boas praticas na confeccdo de silagem é fundamental ndo apenas para melhorar
0S parametros nutricionais, mas também para garantir a qualidade sanitaria do alimento. Essas
praticas sdo essenciais para prevenir a proliferacdo de bactérias patogénicas, como Clostridium e
enterobactérias, além de fungos, principalmente aqueles que produzem micotoxinas. A correta
implementacdo dessas medidas resulta em uma silagem de alta qualidade, segura para 0 consumo
animal e que promove o bem-estar dos ruminantes.

Esta revisdo tem como objetivo identificar e descrever as boas praticas na producdo de
silagempara bovinos, com foco em técnicas que garantam a qualidade e a sustentabilidade do
processo, contribuindo para a eficiéncia da producdo pecudria e a sustentabilidade dos sistemas de

producdo.

Material e Métodos
O presente estudo tem como objetivo realizar uma revisdo bibliogréfica sobre boas préaticas

na producdo de silagem para bovinos. A pesquisa foi conduzida nos principais bancos de dados
zootécnicos, incluindo Google Académico, Scielo, Periddicos Capes, Science Direct e Revista
Brasileira de Zootecnia. Para compor o estudo, foram considerados artigos publicados entre 2013
e 2024, utilizando palavras-chave como silagem, producéo de silagem (silage production), nutricdo
deruminantes (ruminant nutrition), boas préaticas de ensilagem (best practices in silage), qualidade
dasilagem (silage quality), seguranca alimentar na nutricdo de ruminantes (food safety in ruminant
nutrition), métodos sustentaveis de producéo de silagem (sustainable silage production methods).

Os critérios de inclusdo foram baseados na relevancia dos artigos para praticas de producdo
de silagem, preferindo estudos com metodologias claras e replicaveis. Foram incluidos estudos de
caso, revisdes sisteméticas e artigos originais, enquanto artigos de opinido e publica¢fes nédo
revisadaspor pares foram excluidos.

As buscas foram realizadas com as palavras-chave mencionadas, e a sele¢éo dos artigos foi

feita com base na relevancia dos titulos e resumos. Os textos completos foram entéo avaliados para
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verificar sua adequagdo ao tema. Os dados extraidos foram organizados em categorias tematicas,
como técnicas de ensilagem, praticas de armazenamento, uso de aditivos e métodos sustentaveis.

A analise comparativa dessas categorias permitiu identificar as praticas mais eficazes e inovadoras.

Resultado e Discussdes
Os processos de conservagéo de forragem visam manter um alimento de alto valor nutritivo

com o0 minimo de perdas para uso posterior. A ensilagem é uma préatica valiosa, pois permite que
0 excedente de forragem seja armazenado e utilizado durante periodos de escassez de alimentos
(CANDIDO et al., 2020). Durante o processo de ensilagem, a forragem é picada, compactada e
armazenada em ambiente hermeticamente fechado para promover a fermentagdo anaerébia. Esse
processo envolve a fermentacdo dos carboidratos solUveis da planta até &cido latico, reduzindo o
pHe inibindo a atividade microbiana, preservando as caracteristicas da forragem (Candido et al.,
2020).

Apesar das vantagens, o processo de ensilagem pode levar a perdas de nutrientes devido a
emissdo de gases e producdo de efluentes, que podem aumentar a proteélise e favorecer o
crescimentode bactérias indesejaveis como Clostridium (Fernandes et al., 2016). A obtencédo de
silagem de qualidade depende de fatores como as caracteristicas nutricionais da planta no momento
da ensilagem, condi¢bes climaticas, picagem e compactacdo da forragem e eficiéncia do
armazenamento (Céndido et al., 2020).

Diversas plantas forrageiras, anuais e perenes, sao usadas na producdo de silagem. No
Brasil,culturas como sorgo, capim-elefante e milho sdo amplamente utilizadas devido ao bom
rendimento de matéria verde, qualidade de fermentacéo e valor nutritivo da massa ensilada, além
de baixo custo operacional e alta aceitabilidade pelos animais (PASA, 2015; Fernandes et al., 2016).
As técnicasde corte, que podem ser manuais ou mecanicas, também influenciam a qualidade da
silagem. O cortemecanico, realizado com maquinas especializadas, pode ser feito por tracdo animal
ou com rocadeiras(Mochel Filho et al., 2020).

A silagem é uma técnica eficiente para reduzir os efeitos negativos da escassez de forragem
na producdo animal, fornecendo um volumoso de qualidade com boa relacdo custo-beneficio. O
fornecimento de silagem evita oscilagdes de desempenho, especialmente em sistemas de produgéo
baseados em pastagem (Cunha et al., 2020). A gqualidade da silagem é determinada pelo processo
conservativo adequado, que pode ser avaliado pelo consumo voluntario e producéo animal. Sob

condicdes precarias de ensilagem, séo produzidas silagens de baixo consumo, resultando em baixo
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desempenho animal (Cunha et al., 2020).

Embora a ensilagem ndo melhore a qualidade da forrageira, quando feita corretamente, ndo
ha reducdo no desempenho animal em comparacdo ao volumoso in natura. A escolha do tipo de
volumoso depende dos objetivos do sistema de producéo e da analise econémica, além do potencial
genético dos animais (Cunha et al., 2020). A producdo de silagem de qualidade requer
conhecimento das caracteristicas da cultura forrageira e dos fatores que influenciam a qualidade
do processo fermentativo, como a producdo de &cidos organicos, pH baixo e prevencdo de
microrganismos indesejaveis (Macédo et al., 2017).

A revisdo das boas praticas na producdo de silagem evidencia a importancia de um manejo
adequado em todas as etapas do processo, desde a escolha da forragem até a conservacao final. A
diversidade de culturas forrageiras e a variabilidade das condicdes climaticas demandam uma
abordagem flexivel e bem-informada para maximizar a qualidade e minimizar as perdas.

Além disso, a integracdo de praticas sustentaveis na producao de silagem pode contribuir
significativamente para a eficiéncia da producdo pecuéria, fornecendo um alimento estavel e
nutritivodurante todo o ano. A escolha adequada da forragem e a implementacdo de técnicas
corretas de ensilagem sdo cruciais para garantir que a silagem seja uma fonte viavel e eficiente de
alimentacdo animal. A continuidade da pesquisa e o desenvolvimento de novas tecnologias e
praticas sustentaveissdo essenciais para melhorar a producéo de silagem e apoiar a sustentabilidade

da pecuaria.

Conclusodes
A qualidade da silagem depende da escolha da planta forrageira e das técnicas de corte,

compactacdo e armazenamento. No Brasil, sorgo, capim-elefante e milho sdo preferidos por seu
rendimento e valor nutritivo. Préticas sustentaveis sdo essenciais para a eficiéncia e
sustentabilidade da producdo pecudria, e a continuidade da pesquisa é necessaria para aprimorar

essas praticas.
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Resumo

O queijo minas frescal € um dos produtos de laticinios mais populares do Brasil. Este trabalho teve como
objetivo avaliar trés amostras de queijo minas frescal de produtores da regido, fiscalizadas pelo Servigo de
Inspecdo Municipal (SIM). As amostras foram colhidas pelas equipes da Vigilancia Sanitaria nos
estabelecimentos de producgdo e no mesmo dia foram entregues ao Laboratério de Analises de Alimentos
da Universidade Estadual de Londrina (UEL). A determinacdo do teor de umidade e lipidios foram
realizadas segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), e as analises microbiolégicas
(Echirichia coli,estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp) foram efetuadas conforme preconizado
pela American PublicHealth Association (APHA). As duas amostras foram avaliadas quanto aos parametros
fisico-quimicosapresentaram um teor de lipidios e umidade abaixo dos valores minimos exigidos pela
legislacdo. Quanto aos parametros microbioldgicos, duas amostras apresentaram niveis de estafilococos
coagulase positiva acima do valor méximo permitido pela legislacéo brasileira.

Palavras-chave: queijo minas frescal; parametros fisico-quimicos; pardmetros microbiol6gicos.
Introducéao

A industria de gueijos no Brasil se destaca no cenéario global, ocupando o sexto lugar em
producdo mundial. O queijo Minas frescal, por sua vez, se consolida como um dos queijos mais
consumidos no pais, devido ao seu baixo teor de gordura, preco acessivel e alto valor nutricional.
Suaproducdo se da pela coagulacdo enzimatica e &cida do leite, utilizando coalho e/ou outras
enzimas, podendo ser complementada pela acdo de bactérias laticas especificas (Santos, 2009).

Por ndo possuir periodo de maturacdo, o queijo Frescal € um produto perecivel que deve
ser consumido rapidamente, sendo necessaria sua manutencdo em ambiente refrigerado
(Loguercio; Aleixo, 2001). As contaminagOes e as alteragdes causadas por microrganismos
indesejaveis tornamo produto inaceitavel ou até mesmo impréprio para o consumo (Rocha et al.,
2006). As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e medidas de sanitizacdo sdo importantes para a
producdo de produtos de qualidade. A pasteurizacdo, aplicada ao leite cru antes de ser utilizado na
producdo do queijo, diminui a populacdo de microrganismos presentes no leite, porém toxinas,
como a enterotoxina estafilocécica, ndo sdo inativadas podendo causar intoxicacdes

alimentares nos consumidores (Picoli et al., 2006).
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O presente trabalho tem como objetivo principal avaliar a qualidade microbiologica do
queijo Minas Frescal, produzido e comercializado por laticinios da regido de Londrina,
especificamente da cidade de Rolandia-PR por meio de analises da presenca de Eschirichia

coli, Salmonella spp., e estafilococos coagulase positiva.

Material e Métodos

No primeiro semestre de 2024, trés amostras de queijos do tipo minas frescal de produtores
locais da cidade de Rolandia - PR fiscalizados pelo Servico de Inspecdo Federal
Municipal (SIM) foram encaminhados para analises. As andlises foram realizadas no Laboratério
de Analises de Alimentos da Universidade Estadual de Londrina, na cidade de Londrina-PR. As
amostras A e B tiveram seus parametros fisico-quimicos e microbioldgicos avaliados, enquanto a
amostra C passou apenas por analises microbioldgicas. Os testes fisico-quimicos determinaram os
teores de umidade e lipidios seguindo as metodologias descritas nas Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz, 42 edicdo (2008).

Os parametros microbioldgicos foram realizados seguindo a metodologia do compendio da
APHA, 5% edicao, onde foram determinados os seguintes parametros: Escherichia Coli, Salmonella

sp e estafilococos coagulase positiva (Salfinger e Tortorello, 2015)

Resultado e Discussoes

Nos dados da tabela 1 as amostras A e B apresentaram um teor de lipidios e umidade
abaixodos valores minimos de 25 a 44,99/100g de gorduras e 55% de umidade, respectivamente
(BRASIL,1996). Esses valores indicam que as amostras ndo possuem as caracteristicas tipicas do
Queijo MinasFrescal, podendo afetar sua textura, sabor e qualidade geral. O Queijo Minas Frescal
é classificado como um queijo semi-gordo, de alta umidade (BRASIL, 1997).

Tabela 1 — Resultados das analises das amostras de queijos minas frescal.

Pardmetros fisico-quimicos Amostra A AmostraB Amostra C
Lipidios (g/100g) 15.13 18.1 -
Umidade (%) 60,22 52,75 -
Parametros microbiologicos Amostra A Amostra B Amostra C
Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) 1,3.10* 1.3.107 0.0
Salmonella sp. (em 25g) Auséncia Auséncia Auséncia
Escherichia colilNMP/g) 7.2 =3.0 6.2

Fonte: Autores, 2024.

As Amostras A e B apresentaram resultados de estafilococos coagulase positiva de 1,3.10*
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UFC/g e 1,3 .107 UFC/g, respectivamente, excedendo o limite maximo de 10® UFC/g estabelecido
nainstrucao normativa 161/2022 da ANVISA. Os niveis de Salmonella sp. e Escherichia coli em
todas as amostras se mostraram dentro dos limites previstos pela legislagdo (ANVISA, 2022).
A alta contaminacéo por estafilococos coagulase positiva nos queijos A e B podem indicar falhas
no tratamento térmico do leite, uso de leite cru ndo pasteurizado e contaminacgdo pds-tratamento
tais como problemas de manipulacdo e de aplicacdo ndo correta de Boas Préaticas de Fabricacdo
(Salotti et al., 2006; O’brien et al., 2009; Loguercio, 2001).

Observa-se a necessidade da implantacdo de melhorias do controle da producdo e na
qualidadehigiénico sanitaria dos alimentos, por meio da orientacéo e treinamento dos fabricantes
em relacdo asboas préticas de higiene e de fabricacdo. Além disto a fiscalizacdo efetiva e constante
do produto e da matéria-prima pelos 6rgdos competentes e vigilancia sanitaria € importante para
garantir aqualidade e seguranca do produto comercializado.

O pequeno universo amostral de queijos produzidos na regido de Rolandia mostra a
fragilidade das micro e pequenas empresas produtoras de alimentos no pais. Outros estudos com
maior amostragem em outras regides apresentam dados similares aos resultados encontrados neste
levantamento regional. Almeida Filho e Nader Filho (2000) avaliaram a ocorréncia de
estafilococos coagulase positiva em queijo Minas Frescal comercializados na cidade de Pocos de
Caldas. Os autoresavaliaram 80 amostras de queijos Minas Frescal, coletadas em 20 pontos
diferentes, sendo verificadopelos autores que 40 (50%) amostras estavam fora do permitido pela
legislacdo. Arruda et al. (2007)avaliaram a presenca de estafilococos coagulase positiva em valores
acima do preconizado nas 42 amostras de queijos Minas Frescal analisadas, comercializadas em
feiras livres na cidade de Goiania-GO. Essa contaminacédo elevada pode ser atribuida ao fato de o
queijo analisado ser comercializado em feiras livres, tendo assim, uma maior manipulacdo

facilitando a contaminacéo.

Conclusdes
Os queijos A e B ndo atenderam a IN n°® 161/2022 da ANVISA, uma vez que, as amostras

analisadas apresentaram qualidade microbioldgica insatisfatoria. Os Estafilococos coagulase
positivaapresentaram acima dos limites permitidos. E devido ao baixo teor de gordura e umidade
ndo podemse classificar como minas frescal. Ajustes no tempo de maturacdo, cozimento e boas
praticas de fabricagdo sdo necessarios para adequar os produtos. O queijo C atende aos padrdes

microbiologicosexigidos.

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

p roemgg |!_.Ti. Univensidade \/ \ PARANA@

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina
ARAUCARIA PSR



LL’ >,

Q¥ SEGIQ o

LN

¢<<<(

Referéncias

ALMEIDA FILHO, E. S. de; NADER FILHO, A. Ocorréncia de Staphylococcus aureus em
queijotipo “Frescal”. Revista de Saude Publica, v. 34, n. 6, p. 578-580, 2000.

ANVISA. INSTRUC}AO NORMATIVA N° 161, DE 1° DE JULHO DE 2022. Disponivel
em:

https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-161-de-1-de-julho-de-2022-
413366880. acesso em 20/07/2024.

ANVISA, RDC 724 de 1° de julho de 2022. Disponivel  em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_724 2022 _.pdf/33c61081-4f32-
43c2- 9105-c¢318fa6069ce. Acesso em 20/07/2024.

ARRUDA, M. L. T. et al. Ocorréncia de Staphylococcus coagulase positiva em queijos tipos
Frescale Padrdo comercializados nas feiras-livres de Goiania — GO. Revista do Instituto Adolfo
Lutz, v. 66, n. 3, p. 292- 298, 2007.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n°. 146, de 07 de marco
de 1996. Aprova os regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos produtos lacteos. Diario
Oficialda Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 11 de mar. 1996.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n°® 352, de 4 de setembro
de1997.Aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Minas
Frescal. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 08 de set. 1997.

IAL, Instituto Adolfo Lutz Métodos Fisico-Quimicos para analise de Alimentos Edicdo 1V, 18,
EdigdoDigital.

LOGUERCIO, A. P., & Aleixo, J. A. G. Microbiologia de queijo tipo minas frescal produzido
artesanalmente. Ciéncia rural, 31, 1063-1067.

LOGUERCIO, A. P; ALEIXO, J. A. G. Microbiologia de queijos tipo Minas Frescal produzidos
artesanalmente. Ciéncia Hoje, v. 31, n. 6, p. 1063-1067, 2001.

ROCHA, J. S.et al. Condi¢cbes de processamento e comercializacdo de queijos de
Minas Frescal. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v. 52, n.
2,p. 263-272, 2006

SALFINGER, Y.; Tortorello, M. L. Compendium of methods for the microbiological examination
offoods. American Public Health Association, 2015.

SALOTTI, B. M. et al. Qualidade microbiolégica do queijo Minas Frescal comercializado no
municipio de Jaboticabal, SP, Brasil. Arquivos do Instituto Bioldgico, V.
73,n.2,p. 171-175, 2006

SANTOS, V. A. Q. Perfil microbiano, fisico-quimico e analise das boas praticas de fabricacéo
(BPF)de queijos minas frescal e ricota. Disserta¢cdo de Mestrado. Unesp-SP, 20009.

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

RFRQY%% ETJ. Universidade ' \ PARANA E

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina ARAUCARIA ECRETARIA R CIENCIA.

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa


https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-161-de-1-de-julho-de-2022-413366880.%20acesso%20em%2020/07/2024
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-in-n-161-de-1-de-julho-de-2022-413366880.%20acesso%20em%2020/07/2024

LLL’ ‘)JJ

Q¢ SEGIQ

-
W
e

%

>

| SEMINARIO DE GESTAO INTEGRADA EM QUALIDADE

O’BRIEN, M et al. Occurrence of foodborne pathogens in Irish farmhouse cheese. Food
Microbiology, v. 26, n. 8, p. 910-914, 2009

AGRADECIMENTOS: Fundacdo Araucéria, Nucleo Interdisciplinar de Gestdo Publica (NIGEP), Pré-reitoria de
extensdo (PROEX), Laboratorio de Analise de Alimentos - PAS.

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

p roe lTl. Universidade \/ \ PARANA@

uuuuuuuuuuuuuuu
RO)-REITORIA DE EXTENSAD,

Estadual de Londrina
BlEet T ARAUCARIA o EEARATA NG,



N4 ‘Lc

0USECI0 @

DY

)E GESTAO INTEGRADA EM QUALIDADE

UTILIZACAO BASICA DA ABNT NBR 5426 —
PLANOS DE AMOSTRAGEM E PROCEDIMENTOS
DA INSPECAO POR ATRIBUTOS

Eduardo LOLATO?, Débora P. FERREIRA?, André L. B. MORI**
buzzo.mori@uel.br*
tUniversidade Estadual de Londrina

Resumo

Os processos de Controle e Garantia da qualidade sdo dependentes de um sistema de gestdo que possuli
amostragem e analises definidas e adequadas ao processo de producéo. Nesse contexto desta-se 0 processo
de amostragem de produtos, que tem papel fundamental para o julgamento e destino dos lotes produzidos.
A amostragem com base na ABNT NBR 5426 é uma das escolhas mais adequadas para ser implementada
industrias, pois ndo ha exigéncia de conhecimento profunda de estatistica para seu uso. Desta forma o
objetivo deste trabalho foi explanar de forma simplificada o uso desta norma em situagfes usuais. A
aplicagdo da forma em uma situacdo simulada foi de facil utilizacdo e pode ser utilizada em qualquer area
de producdo, seja alimentos, mecéanica ou inddstrias quimicas. Logo, é conveniente que os produtores de
alimentos implementem um processo de amostragem que demonstre sua preopcupacao com a qualidade dos
produtos manufaturados.

Palavras-chave: qualidade, indUstria, alimentos, conformidade.

Introducéo
A amostragem de produtos alimenticios é parte essecial na estapa de Controle e Garantia

da Qualidade, em especial no que se refere a Seguranca de Alimentos conforme preve as normas
regulamentadoras da ANVISA e MAPA.

Ha diferentes formas de estabelecer os procedimentos de amostragem e todas sdo baseadas
em critérios estatisticos e nos riscos envolvidos para tomada de deciséo.

Um dos procedimentos mais utilizados é aquele estabelecido na ABNT NBR 5426 que
possuicomo objetivo um equilibrio entre o risco do produtor e do consumidor. Para o produtor, o
risco estaem rejeitar um lote de produtos que atende aos padroes de qualidade. Para o consumidor,
esta em aceitar um lote que ndo os atende. Além disso, a utilizacdo da norma reduz os custos e
padroniza os critérios para as tomadas de decisdo. Nesse contexto o0 objetivo do trabalho foi
explanar de forma simplificada a utilizacdo da ABNT NBR 5426 para ser utilizada como

ferramenta de Controle e Gestdo da Qualidade.

Material e Métodos
Foi utilizada a ANBT NBR 5426 — Planos de amostagem e procedimentos da inspecéo

por atributos publicada em 1985. E importante ressaltar que esta € a revisio mais recente e
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que estavigente.

Para o entendimento do uso da norma, foram considerados os principais itens e exemplos
de aplicacdo. Destaca-se o Plano de Amostragem: A norma define diferentes planos de
amostragem, baseados em niveis de qualidade aceitdvel (NQA). Isso permite adaptar o processo
de inspecdo ao nivel de qualidade desejado; Inspecdo por Atributos: inspecdo por atributos
classifica os itens em conformes ou ndo conformes, sem estimativas quantitativas; Niveis de
Inspecdo: A NBR 5426 estabelece diferentes niveis de inspe¢ao — normal, atenuada e severa — que
podem ser selecionados com base no histério de confiabilidade do produto ou na relevancia do lote
a ser amostrado; Critériosde Aceitacdo e Rejeicdo: A norma define os critérios para aceitar ou

rejeitar um lote com base na amostra inspecionada, ou seja nessa etapa ha o julgamento do lote.

Resultado e Discussoes
O primeiro passo para a utilizacdo da norma é a defini¢do do tamanho do lote, por exemplo
uma industria de xarope de milho em tambores de 90kg fez a manufatura de 100 tambores em um
diade producéo e estabaleceu que essa quanitidade, por ter sido processada em condicGes similares
e homogéneas € o lote cuja identificacdo esta marcada na embalagem.

Figura 1 — Tabela contida na NBR 5426 - Codificacdo de amostragem

Niveis especiais de inspecao Miveis gerais de inspecao

Tamanho do lote
51 82 83 54 1 Il LI}
2 a 8 A A A A A A B
9 15 A A A A A B Cc
16 25 A A B B B C D
26 50 A B B C C D E
51 90 B B c c c E F
91 150 B B C D D F G
191 280 B [ D E E G H
281 500 B C D E F H J
501 1200 C [ E F G J K

Fonte: ABNT NBR 5426 (1985)

A Figura 1 contem a relacéo entre o tamanho do lote que foi definido com o que chamamos
de codigo literal. Este codigo literal € o que vai estabelecer junto com os niveis de inspecdo quantas
amostras devem ser escolhidas para inspecéo.

No nosso exemplo como o tamanho de lote é de 100 unidades, basta seelcionarmos o nivel
deinspe¢do desejado. Se ndo soubermos nada sobre o historico do produto, a recomendacdo é
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selecionaro nivel geral de inspecdo Il. Ao cruzar as informacdes do numero do lote com o nivel de
inpsecdo Il chegamos ao cddigo literal F.

Apos definido o cddigo literal, precisamos definir o que chamamos de NQA, nivel de
qualidade acetitavel, que de um modo superficial corresponde ao percentual de defeitos que um

lote pode ter sem impacatar significativamente no seu consumo ou utilizagao.

Figura 2 — Tabela contida na NBR 5426 — Plano de amostragem simples —normal

o NOA
88 |8¢e
;%’E Eé 0,010 {0,015 0,025 | 0,040 | 0,065 [ 0,10 | 0,15 | 0,25 | 040 065 [ 10 | 15 | 25 | 40 [ 65| 10 | 15 | 25 | 40 [ 65 | 100 | 150 | 250 | 400 | €50 [ 1000
[+ 381 a ®
= Ac Re |AcRe |AcRe |Ac Re [AcRe |Ac Re |AcRe |AcRe |AcRe [Ac Re | AcRe|AcRe | AcRe| Ac Re| AcRe| AcRe|Ac Re | AcRe|Ac Re|AcRe [AcRe [AcRe [AcRe |AcRe |AcRe|AcRe
A 2 H %01 @,12233456751011141521223031
B \/u1ﬁ 12|12 3|3 4|5 6 7 8|10 11[14 15|21 22|30 31|44 45
c 5 vV n1ﬁ%122334557510111415212230314445
D 8 01%%12 23| 3 4[5 6|7 8|10 11]14 15|21 22|30 31[44 45
E 13 owﬁ \I'l/wzza 3 4|5 67 8[10 11|14 15|21 22|30 31|44 45
F 20 \/u1ﬁ@122334 5 6|7 8[1011f14 15(21 2
G 2 \/a1ﬁ%12233‘155?3101114152122
H 50 \701%%1223345678101114152122
J 80 \701%%122334 sramnwmsmzzﬁ

Fonte: ABNT NBR 5426 (1985)

Destaca-se que este plano € o simples normal, ou seja utilizado em situacdes usuais de
producdo ou que a priori ndo se tenha infomacdes sobre a existéncia de defeitos no lote. Um defeito
é a falta de conformidade a qualquer requisito especificado. Os requisitos, usualmente estdo em
um documento chamado especificacdo de produto que contempla aqueles de ordem de seguranca
alimentar, indicadores higiénico sanitéarios e de qualidade de forma estrita.

Para a escolha do NQA, devemos associar aos tipos de defeitos: critico, grave e toleravel.
O defeito critico é aquele que, quando presente em alimentos esta associado a seguranca de
alimentos como a presenca de patdgenos, micotoxinas ou substancias quimicas prejudiciais a satude
humana. Ograve é aquele que quando estéa presente esta associado a deterioracdo o ou indicadores
de padrdes higiénico santarios ou a padrbes de qualidade que caracterizam o produto, como por
exemplo a crocancia de biscoitos. Ja o defeito toleravel é aquele que pode ser detectado
eventualmente pelo consumidor, mas que n&o traz riscos a saude, nem descaracterizam o padrao,
por exemplo a alteracdode coloracdo de achocolatado em pd. Quanto menor foi 0 NQA, maior 0
rigor do processo de amostragem, pois estamos permitindo um nivel baixo de defeitos.

Se a legislacdo estabeler a necessidade de controle de Salmonella spp nesse tipo de
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alimento, devemos estabelecer um NQA baixo, por exemplo 0,65, por se tratar de um patdgeno,
um defeito critio. Por outro lado um indicador higiénico sanitario (bolores e leveduras) pode ser
considerado umdefeito grave e neste caso 0 NQA é maior, por exemplo 2,5. Ja a coloracao ou até
mesmo a visosidade podem ser considerados defeitos toleraveis, pois ndo afetam nem
descaracterizam o produto, todaviapodem ser perecebidos eventualmente no produto, mas ndo de
forma continua. Neste caso 0 NQA pode ser definido como 6,5.

Destaca-se que os parametros a serem avaliados sdo definidos em uma especificacéo
técnica elaborada com base nas legis¢des vigentes pertinentes ao produto e nos parametros de
qualidade definidos pelo produtor ou eventalmente pelo consumidor.

Neste exemplo temos que fazer a amostragem em 20 tambores, escolhidos ao acaso e
inspecionados, ou seja sdo feitas analises que foram previamente estabelecidas como as citadas
anteriormente.

Para Salmonella spp, se encontrarmos uma unidade defeituosa, a norma tem como critério
a rejeicdo do lote, ou seja, a rejeicdo dos 100 tambores. Sera aceito somente se todas as amostras
estiverem em conformidade com o limite estabelecido. Para o defeito grave como o NQA
estabelecidofoi 2,5 o lote é aceito mesmo que for encontrado um tambor com valores acima do
estabelecido na especificacdo técnica. Ja para o defeito toleravel, permiti-se encontrar ainda trés
tambores com viscosidade ou cor fora dos padrdes definidos que ainda o lote, todos os 100 tambores,
estejam aceitose liberados (Figura 2).

E imortante ressaltar que cada pardmetro a ser inspecionado é atribuido um NQA
separadamente dos outros, no entanto um lote sé sera aceito, liberado para utilizagcdo ou consumo,
seo conjunto de todos os atributos estiverem conformes.

Recomenda-se que as empresas de alimentos implementem boas préaticas de fabricacdo de
alimentos e analise de perigos e pontos crtiticos de controle, pois em conjunto com procedimentos

deamostragem garantem a seguranca alimentar dos produtos consumidos.

Conclusodes
A aplicacéo e uso da ANBT NBR 5426 n&o exige que se tenha um conhecimento profundo
em estatistica, € de facil utilizacdo e pode ser aplicado a qualquer area de producéo, seja alimentos,

mecanica ou industrias quimicas.
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A IMPORTANCIA DA SILAGEM NA EFICIENCIA
PRODUTIVA EBEM-ESTAR ANIMAL EM SISTEMAS
DE PRODUCAO NO BRASIL

Pedro H. S. BATISTA; Isabella R. CAMARGOY?; Vivian F. VERDI?; AnaC. P. COCATTO};
José A. FREGONESI?; Valter H. B. JUNIOR.
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Resumo

Este estudo analisa a influéncia da conservacéo de forragens no bem-estar animal e na eficiéncia de consumo
e producéo em sistemas de producdo a pasto no Brasil. A metodologia incluiu uma revisao bibliogréafica de
artigos publicados entre 2004 e 2024, selecionados por sua relevancia e rigor metodolégico. Os resultados
indicam que a qualidade da silagem é fundamental para a nutri¢do e satde dos ruminantes, especialmente
durante periodos de escassez. A producao eficiente e o bem-estar animal dependem de praticas adequadas
em todas as etapas da ensilagem e de uma gestéo transparente e sustentavel. Conclui-se que a adocéo de
técnicas de conservacdo de forragens e praticas de manejo ético sdo essenciais para a sustentabilidade e
competitividade da cadeia produtiva de origem animal.

Palavras-chave: Manejo Alimentar, Nutricdo de Ruminantes, Qualidade da Forragem, Silagem,
Sustentabilidade Pecuaria.

Introducéo

A producdo de leite e carne no Brasil é predominantemente baseada em sistemas a pasto.
No entanto, as condi¢des climaticas variaveis do pais ndo permitem uma producéo de forragem
adequadaao longo do ano todo. Para enfrentar essa adversidade, a ensilagem de forrageiras surge
como uma alternativa crucial para a suplementacdo do rebanho durante o periodo seco, mantendo
0s animais com producdo e peso satisfatorios (Oliveira et al., 2014).

A silagem desempenha um papel fundamental na nutricdo dos ruminantes, especialmente
emsistemas de confinamento e na atividade leiteira durante periodos de escassez de alimentos. A
qualidade final da silagem depende de varias etapas, incluindo colheita, corte, transporte, picagem
e armazenamento no silo. Cada uma dessas etapas € critica para garantir um produto de alta
qualidade (Silva et al., 2015). A producdo animal a partir de silagens é influenciada por
caracteristicas intrinsecas das silagens, como teor de matéria seca (MS), estagio de maturidade, tipo
de fermentacdo, entre outros fatores. Além disso, caracteristicas do animal, como potencial
genetico, idade e estagio de producao/reproducdo, também desempenham um papel crucial na
determinacéo do nivel de consumo de matéria seca e na digestibilidade dos nutrientes.

A qualidade da forragem é um conceito complexo, influenciado por diversos fatores que
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afetam o desempenho animal nos sistemas de producéo. Para estimar o valor nutritivo da forragem,
éessencial considerar o consumo e o potencial do animal. A interacéo entre o potencial da forragem
e o0 potencial do animal resulta na producéo animal, onde um maior potencial de ambos conduz a
uma producdo animal elevada. Portanto, um alto desempenho animal é um indicativo claro da
qualidade da forragem (Nascimento et al., 2015).

O bem-estar animal tem se tornado uma preocupagdo crescente na sociedade moderna.
Consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto aos requisitos minimos para uma vida de
qualidade dos animais de producdo, impactando diretamente os sistemas de producéo intensiva.
Préticas de manejo e estratégias tecnoldgicas sdo continuamente desenvolvidas para mitigar os
efeitosnegativos do confinamento e garantir o bem-estar dos animais (Ferracini et al., 2022).

Além disso, a condicdo de bem-estar dos animais e as praticas de manejo empregadas tém
uma influéncia direta na qualidade dos produtos de origem animal, como carne, ovos e leite.
Aspectoséticos relacionados ao modo de producéo, incluindo impactos ambientais e bem-estar
animal, sdo cada vez mais considerados na aceitacdo de produtos pelo mercado consumidor
(Sant’anna et al., 2017). Este estudo tem como objetivo analisar a influéncia da conservacéo de

forragens no bem-estar animal e na eficiéncia de consumo e producao.

Material e Métodos
O presente estudo visa realizar uma revisao bibliogréfica sobre a influéncia da conservacédo

de forragens no bem-estar animal e na eficiéncia de consumo e producao. A pesquisa foi conduzida
em bancos de dados especializados, incluindo Google Académico, Scielo, Periddicos Capes,
ScienceDirect e Revista Brasileira de Zootecnia. Foram considerados artigos publicados entre
2004 e 2024, utilizando palavras-chave como conservacdo de forragens (forage conservation),
qualidade da silagem (silage quality), bem-estar animal (animal welfare), consumo de forragem
(forage intake), producdo animal (animal production) e eficiéncia alimentar (feed efficiency).

Os critérios de inclusdo foram baseados na relevancia dos artigos para o impacto da
conservagdo de forragens no bem-estar dos animais e na eficiéncia produtiva. Foram priorizados
estudos com metodologias robustas e replicaveis, incluindo estudos de caso, revisdes sistematicas
e artigos originais. Artigos de opinido e publicacdes ndo revisadas por pares foram excluidos da
analise.

A busca foi realizada com as palavras-chave mencionadas, e a selecéo dos artigos foi feita

com base na relevancia dos titulos e resumos. Os textos completos foram entdo avaliados para
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assegurar sua adequacao ao tema proposto. Os dados extraidos foram organizados em categorias
tematicas, como técnicas de conservacao de forragem, impacto da qualidade da forragem no bem-
estar animal, praticas de manejo alimentar e eficiéncia produtiva. A analise comparativa dessas
categorias permitiu identificar as praticas mais eficazes e inovadoras no contexto da conservagdo

de forragens e sua influéncia na nutri¢éo e produgéo animal.

Resultado e Discussoes
A estacionalidade da producéo forrageira frequentemente leva os produtores a suplementar

osanimais quando a disponibilidade de forragem diminui. A suplementacdo é comumente feita
com silagem de diversas plantas forrageiras, um processo complexo que vai desde a confeccao da
silagematé o fornecimento do alimento no cocho para o rebanho. A producédo de silagem requer
atencdo e conhecimento técnico para evitar contaminacGes que possam resultar em perdas
nutricionais e afetara satde dos animais. Além disso, o tempo em gue o alimento fica disponivel
no cocho é crucial, poisa exposi¢cdo ao ambiente pode levar a contaminagdes e fermentagdes
indesejadas.

A saude e a producédo animal estdo diretamente ligadas a nutri¢do, que ¢ influenciada por
quatro fatores principais: exigéncias nutricionais, composicao e digestibilidade dos alimentos, e a
quantidade de nutrientes ingeridos. Pastos mal manejados podem favorecer o surgimento de
plantas toxicas, comprometendo o sistema imunoldgico dos animais. Além disso, a falta de
minerais essenciais pode prejudicar a salde animal. Portanto, é essencial fornecer plantas
forrageiras de alta qualidade e, em periodos de escassez, suplementar a dieta com concentrados
para atender todas as necessidades nutricionais e assegurar a eficiéncia na producdo (Nascimento
etal., 2015).

Fonseca (2018) destaca que a alimentacdo deve atender as exigéncias nutricionais de cada
etapa produtiva para permitir a maxima expressdo da genética animal. As caracteristicas
nutricionaisdo gado devem ser ajustadas para garantir um equilibrio nutricional adequado,
considerando que as exigéncias variam conforme o animal e o sistema de produg&o.

Oliveira et al. (2007) apontam que o desempenho na producédo de bezerros depende de trés
pilares: melhoramento genético, nutricdo animal balanceada para a fase fisiologica do animal e
manejo sanitario para assegurar o bem-estar e a produtividade esperada. O manejo adequado
durantea fase de cria € crucial para o sucesso na producgédo de bovinos de corte.

A eficiéncia na producao de proteina animal, tanto na nutricdo quanto no bem-estar, & um
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desafio continuo e tem sido amplamente estudada. Esse esforco evidencia a necessidade de
aprimorartoda a cadeia produtiva da bovinocultura de corte (Souza, 2018).

A sustentabilidade das cadeias produtivas de origem animal depende da transparéncia nos
processos e praticas adotadas. Embora avancos significativos tenham sido feitos no Brasil, é crucial
conscientizar a sociedade civil sobre essas melhorias para construir uma imagem positiva do setor.
Atransparéncia sobre a obtencdo e o processamento dos produtos de origem animal é fundamental
paraum mercado consumidor consciente (Sant’anna et al., 2017).

Independentemente do sistema de produgdo, aspectos positivos e negativos podem
influenciaro bem-estar dos animais e a sustentabilidade. Sistemas que promovem melhores
condicdes para comportamentos naturais ndo garantem altos niveis de bem-estar sem inspecdes
frequentes, boas praticas de manejo e cuidados diarios. Estratégias efetivas de manejo ambiental e
aaplicacdo rigorosa das leis ambientais sdo essenciais para minimizar os impactos da pecuaria
(Sant’anna et al.,2017).

Rosa et al. (2021) concluem que a sociedade estd cada vez mais seletiva quanto aos
produtosde origem animal e busca informac6es sobre sua procedéncia. Portanto, é fundamental
que os produtores melhorem suas préaticas de forma sustentavel, visando o bem-estar animal para
aumentar a lucratividade e atender as expectativas dos consumidores. Produtores que ndo se

adaptarem a essasdemandas serdo deixados para tras.

Conclusodes
A eficiéncia produtiva e o bem-estar animal sdo diretamente influenciados pela qualidade
da silagem, que depende de préticas adequadas em todas as etapas de sua producdo. A transparéncia
nosprocessos produtivos e o atendimento as demandas por praticas sustentaveis e éticas sdo cruciais

paraa sustentabilidade da cadeia produtiva animal.
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ISOLAMENTO DE BACTERIA DE QUEIJO MINAS
FRESCALPRODUTORA DE ANTIMICROBIANO
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Resumo

Os peptideos antimicrobianos tém ganhado destaque como biopreservantes, principalemnte produzido por bactérias acido
lacticas (BAL). As matrizes lacteas sdo conhecidas por englobarem esses microrganismos, mas também por ocorrem
infecgdes e contaminagdes por bactérias patogénicas como Listeria monocytogenes. O queijo Minas Frescal é muito
produzido e consumido no Brasil, além de ter um baixo custo e simplicidade tecnoldgica, neste sentido, o trabalho utilizou
amostras de queijo Minas Frescal comprados em feiras livres e isolou BAL a procura de potenciais produtoras de
bacteriocinas. Foi analisada a atividade antimicrobiana da(s) bacteriocina(s) encontrada(s) contra 0s seguintes
microrganismos: Salmonella entérica sorovar Enteritidis ATCC 1306, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Escherichia
coli ATCC 25922, Listeria monocytogenes Scott A, Listeria innocua 12612 e Listeria ivanovii 7842.

Palavras-chave: antagonismo, bacteriocina, produto lacteo.
Introducéao

O queijo Minas Frescal é caracterizado por ser fresco e obtido pela coagulacdo enzimatica de
renina e outras enzimas em leite pasteurizado bovino, com ou sem a adi¢éo de bactérias acido lacticas.
Possui alta atividade de agua, baixo percentual de sal e pH em torno de 5.1 a 5.6. Sendo produzido
por grandes e pequenas industrias (Souza; Saad, 2009; Barancelli et al., 2011).

Produtos de origem lactea sdo matrizes que comumente englobam diversos tipos de bactérias,
dentre elas as BAL. Streptococcus, Lactobacillus, Lacticaseibacillus, Latilactobacillus, Lactococcus
e Enterococcus sdo facilmente encontrados em leite e derivados. Vérias espécies desses géneros
podem produzir bacteriocinas, peptideos ribossomicamente produzidos, que sdo altamente visadas
como bioconservantes em alimentos, pois podem ser agentes microbiostaticos ou microbicidas contra
diversos microrganismos, como Listeria sp. (Bromberg et al., 2004; Parada et al., 2007; Martin et al.,
2022).

Com a necessidade de proteger o alimento destes patdogenos e de se utilizar compostos de
origem natural a conservadores quimicos, biopreservantes como as bacteriocinas sdo um caminho
interessante a ser pesquisado. Diversos estudos relatam a eficiéncia dos peptideos antimicrobianos

contra patogeno e deteriorantes (Arshad; Batool, 2017; Manigandan et al., 2018; Zhou et al., 2022).
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Material e Métodos

Foram utilizados 10 queijos Minas Frescal comprados em feiras livres e para o isolamento
foram coletadas 25 g de cada amostra, retirando-se porcdes de vérias partes do queijo a fim de se
obter uma amostragem adequada. Foram adicionados 225 mL de &gua peptonada 0,1% (p/v),
realizando a homogeneizacdo por dois minutos em Stomacher (Ethik Technology, Brasil). Foram
executadas diluicdes seriadas até a diluicio 10°. Foi semeado um volume de 1 mL de cada diluicio
em profundidade em agar De Man Rogosa e Sharpe (MRS). As placas foram incubadas a 37°C
poraté 72 horas em jarras de anaerobiose.

Para o teste de difusdo em pocos, foi obtido o sobrenadante livre de células, CFS (cell-free
supernatant) por meio do cultivo de cada coldnia isolada em caldo MRS a 37°C por 24 horas.
Transferiu-se o CFS para tubos de centrifuga e realizou-se a centrifugacdo em 8000 rpm por 15
minutos. O pH do sobrenadante foi ajustado em 6,5 com 1M de NaOH e esterilizado por filtragem
com membrana de 0,2 pm. Foi realizado um pré-indculo em Agar BHI com concentragio de 1,5x108
UFC/mL contendo os seguintes microrganismos indicadores: S. aureus ATCC 25923, E. coli ATCC
25922, Salmonella enterica serovar Enteritidis ATCC 13076, Listeria monocytogenes Scott A,
Listeria ivanovii, Listeria innocua e Listeria monocytogenes 4561. Pogos de cerca de 6mm foram
feitos e 100 pL de CFS foram adicionados. As placas foram mantidas a temperatura ambiente para a
completa difusdo e, posteriormente, foram incubadas a 37°C/24h (Ahn; Kim; Kim, 2017; Afrin et al.,
2021).

Resultado e Discussdes
Foram isoladas 35 bactérias que apresentaram coloracdo Gram-positiva e catalase negativa.

Com os isolados, foi realizado o ensaio de difuséo em pocos utilizando-se o CFS. Embora tenham
sido avaliados mais microrganismos indicadores, na analise, apenas um isolado, identificado como
3B, demonstrou producéo de peptideo com atividade inibitoria, apresentando inibi¢cdo somente contra

trés espécies de Listeria (Tabela 1).
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Tabela 1 — Ensaio de difusédo em pocos

Zona de
Bactérias Indicadoras Inibicio
(mm)
Escherichia coli ATCC 25922 -
Salmonella entérica serovar Enteritidis
ATCC 13076 )
Staphylococcus aureus ATCC 25923
Listeria monocytogenes Scott A 13
Listeria tvanovii 7842 16
Listeria mmnocua 12612 16

Fonte: Prdprio autor

A Listeria € um microrganismo ubiquitario encontrado em diversos lugares no meio ambiente,
geralmente pode ser encontrada em produtos de origem animal, como leite e derivados,
principlamente ligado & condicGes de mau processamento e sanitizacao.

Zafar e colaboradores (2022) realizaram o rastreio por bacteriocinas produzidas por
Bifidocaterium, as quais produziram peptideos capazes de agir contra Listeria monocytogenes. Ja nos
ensaios relizados por Ahn e colaboradores (2017), foi utilizada Listeria innocua ATCC 33090 e nao
houve inibicdo utilizando-se o CFS no teste de difusdo em pocos.

As bacteriocinas da subclasse lla sdo pequenos peptideos com atividade inibitoria fortemente
contra espécies de Listeria. Poderia se sugerir que o peptideo encontrado seja da subclasse IIA, a
partir dos resultados, ja que houve apenas inibigdo contra as trés espécies avaliadas (Mokoena, 2017).

Figura 1 — Ensaio de difusdo em pogos utilizando listeria innocua

Fonte: Autores (2024).
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Conclusoes
Com o ensaio de difusdo em pocos, foi possivel verificar que apenas 1 isolado (3B) foi

responsavel por produzir um peptideo com atividade antimicrobiana. Foi observada inibicdo contra

Listeria monocytogenes, Listeria innocua e Listeria ivanovii.
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CONTROLE MICROBIOLOGICO DE
INSTRUMENTOS UTILIZADOS NOPROCESSO DE
MAQUIAGEM: RISCOS A SAUDE E PRATICAS DE
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Resumo

O uso continuo de instrumentos de maquiagem sem a devida higienizagdo pode levar ao acimulo de
microrganismos, representando um risco significativo a satde da pele, podendo causar infec¢des cutaneas.
Entre as diversas causas de contaminacgéo, destacam-se 0s microrganismos patogénicos. Este estudo tem
como objetivo realizar uma analise microbioldgica de instrumentos de maquiagem, identificando a presenca
de bactérias e fungos que podem se acumular devido ao contato frequente com a pele. Analisamos 15
instrumentos de maquiagem, sendo 5 pincéis e 10 esponjas, a técnica para a coleta de material microbiol6gico
foi a de rinsagem em caldo TSB e plaqueamento por superficie nos meios de culturas seletivos, incubados
em temperatura de 37 °C por 5 dias. Dentre as amostras testadas, 0s microrganismos presentes foram:
Shigella ssp, Pseudomonas ssp, E. coli, Staphylococcus aureus e Candida ssp. O estudo buscou fornecer
informacGes valiosas sobre a importancia da higiene e troca dos instrumentos de maquiagem.

Palavras-chave: Maquiagem, microrganismos e satde.
Introducéo

Nos ultimos tempos, 0 uso de cosméticos por esteticistas e individuos aumentou
significativamente, resultando em um enorme crescimento da inddstria de beleza, com um aumento
no ndmero de marcas e produtos cosméticos disponiveis no mercado. Apesar das diversas
vantagensproporcionadas pela maquiagem, como a melhoria da autoestima e da aparéncia, o uso
inadequado ea ma higienizacdo dos produtos e ferramentas de maquiagem, como esponjas e
pincéis, podem representar um risco significativo a salde. Esses utensilios podem abrigar
microrganismos patogénicos que levam a diversas doencas infecciosas, destacando a importancia
da correta manipulagdo e limpeza regular desses itens para prevenir problemas de saude (Benites,
2022).

Conforme dados da Associacdo Brasileira das Indudstrias de Higiene Pessoal, Perfumaria e

Cosméticos (ABIHPEC), o setor de cosméticos tem demonstrado um crescimento significativo
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anual.O Brasil ocupa a quarta posi¢éo no ranking do mercado consumidor global. A corrente de
comercio no setor de Higiene Pessoal, Perfumaria e Cosméticos registrou um aumento de 5,2% de
janeiro a abril deste ano, em comparacao ao mesmo periodo de 2023 (ABIHPEC, 2024).

Os cosméticos podem gerar fatores de risco bioldgico, ou seja, na transmissdo de doencas
de uma pessoa para outra, atraves do contato direto com o cosmético ou por meio de objetos e
utensilioscontaminados, 0s quais sdo utilizados na aplicacdo do mesmo (Paes, 2019). As maos sao
a principal via de disseminacao de microrganismos. A pele pode atuar como um reservatorio para
varios desses organismos (Foppa, 2018). O armazenamento das bases, pincéis e esponjas em
ambientes umidos e quentes também favorece o desenvolvimento de microrganismos (Benites,
2022).

Os microrganismos mais frequentemente encontrados nesses instrumentos incluem uma
variedade de bactérias e fungos. Entre as bactérias, destacam-se espécies como Pseudomonas spp.,
Enterobacter spp., e Staphylococcus spp.. Além das bactérias, fungos também sdo comumente
encontrados, com destaque para Candida albicans. Esses microrganismos podem causar diversas
infeccdes, ressaltando a importancia da higienizacao regular de esponjas e pincéis de maquiagem.

Segundo a RDC N° 752, de 19 de setembro de 2022, os cosméticos sdo categorizados em
Grau | e Grau Il, conforme sua complexidade e potencial de risco. No entanto, € importante observar
que essesinstrumentos de maquiagem, por se tratarem de acessorios utilizados no processo de
aplicacdo dos cosméticos, ndo se enquadram nessas categorias regulatorias.

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi realizar a analise microbioldgica de
instrumentos/utensilios empregados no processo de maquiagem e avaliar 0s riscos associados ao
usoinadequado impactando no desenvolvimento de infecgdes graves. Os materiais coletados
passaram por uma analise microbioldgica rigorosa para identificar a presenca de possiveis
contaminantes e avaliar os riscos a saude associados ao uso de ferramentas de maquiagem néo
higienizadas adequadamente. Os resultados obtidos foram comparados com os dados fornecidos
pelos participantes, permitindo uma correlacdo entre os habitos de limpeza e o nivel de

contaminacgdo encontrado nos itens de maquiagem.

Material e Métodos
O estudo realizado foi uma pesquisa qualitativa de carater experimental. Analisamos 15

instrumentos de maquiagem, sendo 5 pincéis e 10 esponjas, a técnica para a coleta de material

microbiologico foi a de rinsagem. Em uma capela de fluxo laminar, foram coletados 50 mL de
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caldoTSB, previamente autoclavada, e repassados para um bequer. Apos, cada instrumento ser
mergulhadona solucéo, foi agitado pelo periodo de 30 segundos. Depois deste procedimento, foram
coletados 10mL da solucdo de rinsagem, em tubos de ensaios previamente autoclavados, e levados
para uma estufa, onde permaneceram em incubagdo a uma temperatura de 37°C, por um periodo
de 24 a 48 horas.

Ap6s esse periodo, foram coletados 100 pL da solugdo de rinsagem (TSB), e pipetados em
cada placa de Petri, contendo os meios de cultura (agar Sal Manitol, aguas Mc Conkey, agar
Manitol,agas SS/HE e agar Cetrimide, previamente solidificados. Movimentos circulares da placa
garantiram a distribuicdo do material na superficie da placa. Ap6s a inoculagdo em todas as placas
de Petri, as mesmas foram levadas para uma estufa, onde permaneceram em incubag¢do a uma
temperatura de 37°C por 5 dias, com o intuito de favorecer o desenvolvimento de coldnias

bacterianas.

Resultado e Discussoes
Dentre as amostras testadas, 2 esponjas foram positivas para Shigella ssp, com a presenca

de colbnias incolores no meio agar SS. Aléem disso, 1 esponja apresentou crescimento
microbiologico para Shigella ssp. e para Pseudomonas aeruginosa, bacilo gram-negativo que
cresce seletovamente em &gar Cetrimide. Pseudomonas aeruginosa sdo bactérias aerdbicas
formadoras de esporos, fungose virus possuem um maior potencial patogénico. Por serem
facilmente removidos da pele, esses microrganismos sao sensiveis aos processos de assepsia e se
espalham mais facilmente pelo contato (Foppa; Tiecher; Contri 2018). No meio Mc Conkey, ouve
crescimento de col6nias rosas, fermentadoras de lactose, indicando a presenca da bactéria E. coli,
no meio &gar Manitol a presenca de Staphylococcus aureus.

O é&gar Sal Manitol contém uma alta concentracdo de sal, 0 que inibe o crescimento da
maioriadas bactérias. No entanto, o Staphylococcus aureus cresce neste meio, formando col6nias
com zonasamarelas devido a fermentacdo do manitol (Subiabre-Ferrer et al., 2016).

Em contrapartida, os pincéis e 3 das esponjas testadas, ndo apresentaram crescimento
microbiol6gicocom a metodologia aplicada.

De acordo com o estudo realizado por Santos, David e Rezende (2020), ao analisar 30
amostras, 27 apresentaram crescimento microbioldgico, sendo 15 esponjas e 12 pincéis. O
resultado preliminar identificou a presenca de Staphylococcus aureus, Streptococcus sp.,
Enterobactérias e Candida sp. Esses achados ressaltam a prevaléncia significativa de
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contaminagdo microbioldgica emintrumentos de maquiagem, indicando que tanto esponjas quanto
pincéis sdo suscetiveis ao acumulo de patdgenos. A presenca de Staphylococcus aureus e
Streptococcus sp. é particularmente preocupante devido ao seu potencial de causar infecgdes
cutdneas e sistémicas. As enterobactérias, frequentemente associadas a contaminagdo fecal,
indicam préticas inadequadas de higiene, enquantoa presenca de Candida sp. aponta para
condigdes de umidade que favorecem o crescimento fangico. Outro estudo feito por Foppa, Tiecher
e Contri (2018), em um estudo sobre utensilios para maquiageme cosméticos que avaliou a
biosseguranca em estabelecimentos de maquiagem, ndo foram identificados crescimento
significativo de Staphylococcus aureus e Pseudomonas aeruginosa nas amostras de cosméticos
analisadas, porém houve o desenvolvimento de coldnias compativeis com Staphylococcus
epidermidis.

Esses resultados demonstraram uma ampla contaminacdo microbiolégica das esponjas de
maquiagem, sugerindo que esses utensilios podem servir como reservatorios de patégenos. A
natureza porosa das esponjas e sua capacidade de reter umidade criam um ambiente favoravel para
ocrescimento e a multiplicacdo de microrganismos. A utilizacdo de esponjas de maquiagem
contaminadas pode levar a disseminacdo de patdgenos na pele e nos olhos, aumentando o risco de
infeccGes dermatoldgicas e oculares. Destaca-se a necessidade da conscientizagdo sobre a
importancia da higiene na utilizagcdo e manutencdo desses instrumentos de maquiagem, bem como
a adocdo de praticas regulares de limpeza e substituicdo desses itens para minimizar 0s riscos a

salide dos usuarios.

Conclusdes
A andlise microbioldgica realizada em esponjas e pincéis de maquiagem revelou uma

presenca significativa de microrganismos, incluindo bactérias e fungos potencialmente
patogénicos. Este estudo evidenciou que esses utensilios, quando ndo higienizados adequadamente
e utilizados por longos periodos, podem se tornar reservatorios de agentes causadores de infecgdes

cutaneas e sistémicas.

Referéncias

ABIHPEC. Associagdo Brasileira das Industrias de Higiene Pessoal, Perfumaria e Cosmeéticos.
Comércio Exterior. Disponivel em: https://abihpec.org.br/comunicado/corrente-de-comercio-do-
setor-de-higiene-pessoal-perfumaria-e-cosmeticos-cresce-52-no-primeiro-quadrimestre-de-2024/.
Acesso em: 8 jul. 2024.

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina ARAUCARIA ECRETARIA R CIENCIA.

TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

proe ||_TJ. Univensidade N PARANA &

PRO-REMORIA DE EXTENSAD,
CULTURA E SOCIEDADE



Ny ‘J.c

:Q¢l SEGIQ i

DY

BENITES, A.L.C.R. Anélse Microbioldgica de Bases Cosméticas Faciais Utilizadas pela
Populacdode Cidades do Sul de Minas Gerais. Revista Cientifica Multidicisplinar, Minas Gerais,
v.3,n.1, 2022.

FOPPA, V. C; TIECHER, M; CONTRI R. V. Avaliacdo da biosseguranca em estabelecimentos de
aplicacdo de maquiagem. Infarma, v 30, p. 178-184, 2018.

PAES, F.S.L.;; SILVA, N.M. Revisdo Bibliografica: Microrganismos Patagénicos em Maquiagens
e Acessorios Compartilhados. 2019. Disponivel em:
https://www.rincon061.org/bitstream/aee/9542/1/REV1S%c3%830%20BIBLIOGR%c3%81FICA
%20MICRORGANISMOS%20PATOG%c3%8aNICOS%20EM%20MAQUIAGENS%20E%20A
CESS%c3%93RI0S%20COMPARTILHADOS.pdf. Acesso em: 19 jul. 2024

SANTOS, S. S. G; DAVID, J. V; REZENDE, C. Anélise Microbioldgica de Microrganismos em
Pincéis e Esponjas de Maquiagem. v. 6 n. 1. Anais do UNIC, 2023.

SUBIABRE-FERRER, D.; ZARAGOZA-NINE,T V.; ORTIZ-SALVADOR, J.M.; et al.
Dermatitis

de contacto profesional, estudio clinico-epidemioldgico entre los afios 2011 y 2015. Med Segur
Trabalho, v. 62, n. 245, p. 318-326, 2016.

AGRADECIMENTOS: Agradecemos a colaboragdo do laboratdrio de microbiologia do Hospital Universitario de
Londrina, onde foram realizados os testes.

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

p ro G% ||_TJ. Universidade ’ \ PARANA@
BT e <l —_—

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina ARAUCARIA SECRETARIA DA CIENCIA,

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn


http://www.rincon061.org/bitstream/aee/9542/1/REVIS%c3%83O%20BIBLIOGR%c3%81FICA
http://www.rincon061.org/bitstream/aee/9542/1/REVIS%c3%83O%20BIBLIOGR%c3%81FICA

N4 ‘Lc

:Q¢l SEGIQ o

DY

)E GESTAO INTEGRADA EM QUALIDADE
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Resumo

A politica instituida pela Lei n® 9.787/99, além da reducéo de precos, garantem a importancia da qualidade,
eficacia e seguranca entre os genéricos e os medicamentos de referéncia. S6 a partir da testagem, a sua
comercializacdo é autorizada pela Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). Com isto, 0s genéricos
ganharam a confianga de prescritores e da populagdo e imprimiram um novo panorama a satde. O objetivo
desse trabalho é abordar o controle de qualidade de medicamentos genéricos contendo como principio ativo
0 Captopril. Foram realizados testes de peso médio, dureza, friabilidade, desintegracdo, dissolugdo e
doseamento. Os resultados foram satisfatrios, pois todos os testes realizados estavam conforme a
especificagdo da Farmacopeia Brasileira, com excecdo ao teste de dureza. A realizagdo dos procedimentos
de qualidade é de extrema importancia, para que estes comprimidos estejam de acordo com as exigéncias
farmacopeicas, garantindo a eficacio no tratamento.

Palavras-chave: : Controle de Qualidade; Genérico; Seguranca; Eficacia.
Introducéo

A hipertensdo arterial sistémica (HAS) é uma doenga cronica caracterizada pelos niveis
elevados da pressdo sanguinea nas artérias. Acontece quando os valores das pressdes maxima e
minima respectivamente sdo iguais ou ultrapassam 140/90 mmHg. Mesmo que a principio um fator
seja responsavel, multiplos fatores provavelmente estdo envolvidos na manutencdo da pressao
arterialelevada, como a hereditariedade, estresse, excesso de sodio na dieta, etc (Manual MSD,
2023).

O captopril € um medicamento muito utilizado no tratamento da hipertensdo e a uma classe
de medicamentos chamados inibidores da enzima conversora de angiotensina (inibidores da ECA).
Apresenta como caracteristicas fisicas: p6 cristalino branco ou quase branco, solGvel em &gua,
facilmente soltivel em alcool metilico, solivel em solugdes diluidas de hidroxidos alcalinos e
possui uma faixa de fusdo: 105 °C a 108 °C (Farmacopeia Brasileira, 6°edi¢ao).

Os inibidores da enzima conversora de angiotensina (IECA), inibem o Sistema Renina
Angiotensina Aldosterona (SRAA). O mecanismo dos IECA € inibir a conversdo da Angiotensina

I em Angiotensina Il, uma vez que ao inibir Angiotensina Il (composto capaz de provocar
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vasoconstri¢ao, provocando aumento da pressdo arterial), todavia, tera uma redugdo da pressdo
arterial devido a vasodilatacdo, portanto, a inibicdo da ECA tem como consequéncia a inibicéo
da bradicinina, que tem benéficos efeitos anti-hipertensivos e protetores (Goodman e Gilman,
2019).

O captopril tem uma absorcéo gastrointestinal de 75%, além de alimentos reduzirem sua
absorcao em 30% a 40%. Tem um inicio de a¢éo de 15 a 60 minutos e uma duracao de 6 a 12 horas.
Ameia vida de eliminacdo aparente no sangue € menor do que 3 horas e mais de 95% da dose
absorvidaé eliminada na urina (Captopril [Bula], 2011).

O controle de qualidade tem como objetivo assegurar e verificar que os produtos
farmacéuticos se encontram dentro dos padrdes de qualidade, seguranca e eficacia, cumprindo os
requisitos regulatérios e assim, dando credibilidade aos seus produtos e a confianca dos
consumidores, para que alcance terapias seguras. E responsavel pela analise e controle dos
farmacose produtos farmacéuticos desde o inicio da sua produ¢do, com a analise da matéria-prima,
até ao produto acabado, com a verificacdo das condi¢Ges de embalamento e armazenamento.

O medicamento referéncia é o inovador registrado no o6rgao federal responsavel pela
vigilancia sanitaria e comercializado, em que a eficacia, seguranca e qualidade foram comprovadas
cientificamente (RDC N° 31, 2010). O genérico para ser aprovado, deve atender alguns critérios,
incluindo a bioequivaléncia e € geralmente produzido apds a expiracdo da patente, além disso deve
comprovar a sua eficacia, seguranca e qualidade, e designado pela DCB (Denominag¢es Comuns
Brasileiras) ou pela DCI (Denominagdo Comum Internacional) (RDC n° 16. 2007). Além disso, a
implantacdo da Lei dos Genéricos (Lei 9.787/99) teve como objetivo incentivar e promover a
comercializacdo de medicamentos com a mesma eficacia e propriedades farmacéuticas em relacao
daqueles de referéncias, no entanto com custos mais acessiveis.

Neste contexto, o presente trabalho buscou avaliar a qualidade de comprimidos genéricos
de um mesmo lote, contendo como principio ativo o captopril, utilizando métodos para avaliar peso

médio, dureza, friabilidade, desintegracdo, dissolucao e doseamento.

Material e Métodos
A determinac&o de peso médio possibilita avaliar se fragdes de um mesmo lote apresentam

uniformidade de peso. Dessa forma, determina-se, previamente, o peso médio de unidades do lote.
Para produtos de doses unitarias e comprimidos néo revestidos, sdo pesados individualmente 20

unidades do produto em uma balanca analitica. Esse teste é uma ferramenta fundamental para o
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controle de qualidade na linha de producéo de medicamentos, uma vez que avaliaa homogeneidade
das unidades de comprimidos de um lote.

O intuito do teste de friabilidade é determinar a resisténcia mecanica dos comprimidos
quandosubmetidos ao aparelho friabildometro. Pesou-se com exatiddo 20 unidades e em seguida
foram introduzidos a um friabilémetro em 100 rpm (rotagdes por minuto) durante 4 minutos. Apds
finalizar,foram retirados uma unidade de cada vez e removendo quaisquer residuos de pé dos
comprimidos, assim, pesando-0s novamente para que no término consiga a diferenca do peso
inicial e do final, o qual iré representar a friabilidade, que é medida em porcentagem de p6 perdido.

O teste de dureza tem a finalidade de determinar a resisténcia do comprimido ao
esmagamentoou a ruptura sob pressao radial. A dureza do comprimido é proporcional a forca de
compressdo e inversamente proporcional a sua porosidade (Farmacopeia Brasileira, 2019).

O teste de desintegracdo possibilita verificar se comprimidos se desintegram dentro do
limiteespecificado, quando seis unidades do lote sdo submetidos a acdo de aparelhagem especifica
sob condicdes experimentais descritas na Farmacopeia Brasileira. Em comprimidos ndo revestidos,
comotestado neste trabalho, sdo selecionadas de forma aleatdria seis unidades do fabricante e
colocados nodesintegrador, usando como liquido de imersdo agua mantida a (37 = 1) °C.

O teste de dissolucéo possibilita determinar a quantidade de substancia ativa dissolvida no
meio de dissolucdo quando o produto é submetido a acdo de aparelhagem especifica e no meio de
dissolucao especifico que é &cido cloridrico 0,1 M. J& para o teste de doseamento, conhecido como

ensaio de teor, 0 objetivo € determinar a quantidade de principio ativo presente no medicamento.

Resultado e Discussoes
O teste de peso médio dos comprimidos, obteve uma médias dos 20 comprimidos de

0,07858g, sendo 0,0761g o de menor peso e 0,0812 o de maior peso. Para serem aprovados, 0s
comprimidosdevem estar entre o limite superior de 0,086g e inferior de 0,0707g. Essa variagdo
permite uma margem de tolerdncia para pequenas variagdes de peso entre as unidades de
comprimidos, desde quesejam mantidos dentro dos limites estabelecidos (Farmacopeia Brasileira,
2019). Dessa froma, os 20comprimidos mantiveram -se dentro dos limites aceitiveis e constam
com um Coeficiente deVariagdo (CV) de 1,7% e um Desvio Padrdo (DP) 0,00135, assim estéo
aprovados.

O teste de friabilidade obteve como peso inicial 1,571g, apds passar pelo friabildmetro para
determinar a perda, foi a um peso final de 1,567g. Portanto a perda foi de 0,29% o que leva a
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aprovacao do teste, uma vez que sdo considerados aceitaveis os comprimidos com perda igual ou
inferior a 1,5% do seu peso ou porcentagem estabelecida na monografia.

O teste de dureza de 10 comprimidos apresentou uma dureza médio de 59,8 N, obtendo
uma dureza maxima de 67 N e a minima de 44 N, dessa maneira, o DP foi de 7,5 e 0 CV 12,5%.
Para estarcom valores 6timos, 0 CV deveria ser menor que 5%. Todavia € um teste informativo e
pode ter ocorrido devido interferéncias de alguns fatores, por exemplo, a falta de calibragdo do
equipamentoe a uniformidade de compressdo dos comprimidos.

No teste de desintegracdo, os seis comprimidos se desintegraram dentro de 35 segundos,
portanto, foram aprovados, uma vez que a desintegracdo poderia ocorrer até 30 minutos conforme
descrito na Farmacopeia Brasileira de 2019.

Na dissolucdo, os seis comprimidos apresentaram uma porcentagem maior que 85%.
Consta na farmacopeia que todos devem estar acima dessa porcentagem, dessa maneira, 0S
resultados obtidosforam de 118%, 137%,160%, 134%, 142% e 144%, o qual aprova todos os
resultados. Para o dosemento conforme a farmacopeia, deve conter no minimo 90% e, no maximo
110% da quantidadedeclarada de C9H15NO3S. O teste foi aprovado por conter 96,37% da

quantidade declara.

Conclusdes
Os produtos que passaram pelos testes de controle de qualidade atendem aos critérios e

especificacOes definidas pelas normas internas e externas, evidenciando a seguranca dos produtos
para serem lancados no mercado. Além do mais, reforca a confianca na capacidade da organizacgéo
de manter um nivel consistente de qualidade em seus produtos. Os testes aprovados fornecem
dados valiosos que podem ser usados para identificar areas de melhoria. Por fim, é essencial manter
a vigilancia e o compromisso, mesmo com resultados positivos, a anélise continua pode levar a
aprimoramento nos processos de producédo e controle de qualidade. Sendo assim, vale ressaltar a
importancia do farmacéutico no monitoramento da qualidade de medicamentos. De acordo com a
resolucdo do CFF n° 387/2002, é de competéncia privativa do farmacéutico todo o processo de
fabricacdo de medicamentos, incluindo o controle de qualidade (CRF-BA, 2021).

Referéncias

Conselhor Regional de Farmécia do Estado da Bahia (CRF — BA). O Farmacéutico pode ser
responsavel pelo controle de qualidade dos medicamentos. 19 jan. 2021. Disponivel em:
https://www.crf-ba.org.br/o-farmaceutico-pode-ser-responsavel-pelo-controle-de-qualidade-dos-
medicamentos-

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

RFRQY%% ETJ. Universidade ' \ PARANA E

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina
ARAUCARIA PSR


http://www.crf-ba.org.br/o-farmaceutico-pode-ser-responsavel-pelo-controle-de-qualidade-dos-
http://www.crf-ba.org.br/o-farmaceutico-pode-ser-responsavel-pelo-controle-de-qualidade-dos-

L4 ‘Ju

:Q¢l SEGIQ o

DY

2/#:~:text=janeiro%20de%202021,0%20Farmac%C3%AAutico%20pode%20ser%20respons%C3
%A1lvel%20pelo%20controle%20de%20qualidade%20dos,%C3%Alrea%20d0%20controle%20
de

%20qualidade.

Captopril [Bula]. Av. das Nag¢bes Unidas — S&o Paulo: Aché 16 de dez 2011. Disponivel em:
https://ache.com.br/arquivos/BU_CAPTOPRIL-25 DEZ2011.pdf

Farmacopeia Brasileira. 6° edicdo, volume 1, pag. 60 — 78, 2019. Atualizada em 24 fev. 2024,
Disponivel: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/farmacopeia/farmacopeia-brasileira

Manual MSD. Hipertensdo Arterial .2023. Disponivel em: https://www.msdmanuals.com/pt-
br/casa/dist%C3%BArbios-do-cora%C3%A7%C3%A30-e-dos-vasos-
sangu%C3%ADneos/hipertens%C3%A30-arterial/hipertens%C3%A30-arterial

Resolucdo - RDC n° 135 de 29 de maio de 2003, pag. 2. Disponivel em:
https://www.cff.org.br/userfiles/file/resolucao_sanitaria/135.pdf .

AGRADECIMENTOS: Agradecemos a colaboragdo do laboratério de controle de qualidade da Universidade
Estadualde Londrina, onde foram realizados os testes.

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

p ro G% ||_TJ. Universidade ’ \ PARANA@
BT e <l —_—

Lo S . Sowennmo bo Eestavoe
Estadual de Londrina ARAU CAR'A SECRETARIA DA CIENCIA,
MR TECHOLDEA EOVAGHO AtA T PAtANA

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE


http://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/farmacopeia/farmacopeia-brasileira
http://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/farmacopeia/farmacopeia-brasileira
http://www.msdmanuals.com/pt-
http://www.cff.org.br/userfiles/file/resolucao_sanitaria/135.pdf
http://www.cff.org.br/userfiles/file/resolucao_sanitaria/135.pdf

LEGISLACAO DA KOMBUCHA VIGENTE NO
BRASIL: UMA ANALISE CRITICA
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Resumo

Atualmente, a Kombucha, uma bebida fermentada originada na China, tem ganhado popularidade no Brasil,
especialmente entre aqueles que buscam beneficios a satide. Com potencial probidtico e efeitos benéficos,
a Kombucha se destaca como alternativa saudavel a refrigerantes. Sua producéo envolve a fermentacdo do
cha preto ou verde com acucar, utilizando uma cultura de bactérias e leveduras (SCOBY). A legislacdo
brasileira para Kombucha, estabelecida pela Instrucdo Normativa n® 41/2019 e complementada pela IN
SDA/MAPA n° 140/2024, define padrdes de identidade, qualidade e rotulagem. Estudos mostram que,
embora as amostras comerciais estejam dentro dos padrdes fisico-quimicos, ainda ha inconformidades na
rotulagem. A consolidacdo das normas visa garantir a qualidade e seguranca do produto para oS
consumidores.

Palavras-chave: fermentacdo, qualidade, regulamentagéo, rotulagem, consumidores
Introducéo

Atualmente a Kombucha, uma bebida fermentada ancestral originada na China esta se
tornando mais popular no Brasil, principalmente entre o publico que busca beneficios a salde
atravesda alimentacdo. A bebida possui potencial probidtico e efeitos benéficos como controle de
stress oxidativo, atividade antimicrobiana, antineoplasica, cardioprotetora, antidiabética, entre
outras. Essesfatores atraem muito a atencdo de potenciais consumidores, que encontram na
Kombucha uma boa opc¢éo para substituicdo de refrigentes e outras bebidas com teores altos de
acucar, ja que a bebida fermentada é levemente adocicada, gaseificada e acida. Além disso,
adiciona-se os beneficios dos metabdlitos originados na fermentacdo (Mallmann et al., 2022;
Miranda et al., 2021).

Para producdo da Kombucha ocorre a fermentagdo do cha preto ou cha verde (Camellia
sinensis) comadicdo de acgUcar, por uma cultura simbiotica de bactérias e leveduras denominada
SCOBY. Primeiramente ocorre a conversdo da sacarose em etanol pelas leveduras, e seguidamente,
0 etanol ¢é bioconvertido em &cido acetico pela acdo das bactérias acéticas. Os metabolitos finais
originados no processo fermentativo variam de acordo com 0S microrganismos presentes no
SCOBY utilizado, dessa forma, a composic¢éo da bebida é varidvel(Miranda et al., 2021).

A expansdo do consumo da bebida deixou que ela fosse feita apenas de modo domeéstico,
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passando a ser produzida de modo industrial com objetivo comercial, e ficando necessério a
determinacdo de padrbes de producgdo, assim como composicdo e demais caracteristicas da
Kombucha. Além disso, tendo em vista a popularizacdo e aumento da procura de Kombucha
pelos consumidores, é importante que a rotulagem seja clara e objetiva, pois tem potencial de
influenciar na decisdo de compra do produto. A fim de elucidar a legislagdo vigente no Brasil
atualmente para Kombucha, entender o historico existente e destacar aimportanciada padronizagdo
para garantir a seguranca microbiol6gica do produto final, sera apresentado nesse trabalho uma

analise critica.

Material e Métodos
Foi utilizada a Legislacdo vigente no Brasil no momento do desenvolvimento da anélise,

Instrucdo Normativa n.° 41, de 17 de setembro de 2019, em conjunto com Anexo a Instrucdo
Normativa SDA/MAPA N° 140/2024 (Cartilhdo de Bebidas) .

Resultado e Discussoes
De acordo com o que determina a Instrugdo Normativa n.° 41, de 17 de setembro de 2019,

para Padrao de Identidade e Qualidade da Kombucha em territorio nacional, “Kombucha ¢ a bebida
fermentadaobtida através da respiracdo aerobica e fermentacdo anaerdbica do mosto obtido pela
infusdo ou extrato de Camellia sinensis e agucares por cultura simbidtica de bactérias e leveduras
microbiologicamente ativas (SCOBY)” (BRASIL, 2019).

E considerada Kombucha n&o alcéolica quando o percentual de &lcool ndo ultrapassa 0,5%
vlv, e em caso de Kombucha alcdolica, o teor alcoolico deve ser expresso no rétulo. A
denominacdo“Kombucha original” pode ser utilizada para Kombucha ndo alcoolica produzida com
os ingredientesobrigatérios sem adi¢do de outros componentes. Além disso, é proibido utilizar as
denominacdes: bebida viva, artesanal, elixir, caseira, familiar, dentre outras que ndo sejam
comprovadas (BRASIL, 2019).

A elaboracdo da Instrucdo Normativa n.° 41, de 17 de setembro de 2019, publicada pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastacimento (MAPA), determina o Padrdo de Identidade
e Qualidade da Kombucha. Antes dessa data (2019), ndo havia nenhum tipo de legislacdo que
estabelecesse padrdes de rotulagem e/ou caracteristicas fisico-quimicas da bebida. A Instrugdo
Normativa vigente no momento dispde sobre Definigdes, Classificagdo/Denominagédo, Rotulagem,
Pardmetros analiticos, Composicédo e Proibi¢ées (BRASIL, 2019).

Além disso, 0 MAPA possui um “Cartilhdao de bebidas” recentemente atualizado em abril
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de 2024, denominado “Consolidacdo das Normas de Bebidas, Fermentado Acético, Vinho e
Derivados da Uva ¢ do Vinho” ¢ anexo a Instrugdo Normativa SDA/MAPA n° 140/2024, que
abrange mais de 80 categorias de produtos detalhando os Padrdes de Identidade e Qualidade de
cada um, além de diretrizes para importacdo e exportagdo. Esse documento trata da Kombucha
como um tipo de bebida fermentada em um capitulo proprio, com referéncia em resolucdes,
decretos e instrugdes normativaspublicadas por Anvisa e MAPA (BRASIL, 2024).

A cartilha discorre mais detalhadamente sobre os tdpicos contidos da IN n° 41, como
Definigdes, Classificacdo/Denominacdo, Rotulagem, Parametros analiticos, Composicdo e
Proibicdes, incluindo tabelas e listas contendo os dados de aditivos alimentares autorizados,
espéciesvegetais e de suas partes autorizadas para uso como especiarias, espécies vegetais e de
suas partes autorizadas para o preparo de chas e elaboracdo da kombucha, e padrdo microbiolégico.
Essa consolidacdo das normas em um nico documento facilita 0 acesso as informac6es necessarias
para os produtores de bebidas. A padronizacdo das normas reduz a possibilidade de erros e a
abordagem integrada e atualizada é essencial para assegurar que os produtos oferecidos aos
consumidores atendam aos padrdes de qualidade e seguranca (BRASIL, 2024).

Assis et al. (2022) avaliaram fisico-quimicamente e a rotulagem de Kombuchas comerciais
quanto aos parametros de pH, acidez titulavel, teor alc6olico, antioxidantes, presencas de corantes,
em Duque de Caxias - RJ. Os resultados mostraram que todas as amostras estavam dentro das
normase padrbes preconizadas pela legislacdo vigente, no entanto apresentaram roétulos com
alegac0es e palavras proibidas.

Santos et al. (2023) também realizaram estudo de adequacéo a rotulagem de Kombuchas
de 30 diferentes marcas comercializadas no Brasil, em que todos os produtos apresentaram algum

tipo de inconformidade com a legislacdo vigente.

Conclusodes
Apesar de o Brasil ser o primeiro pais no mundo a ter uma legislacdo exclusiva para

Kombucha, a Instrucdo Normativa n°® 41, de 17 de setembro de 2019, apresenta uma redacao
sucinta,deixando lacunas que podem gerar interpretacdes erroneas e causar falhas de comunicagéo
entre os profissionais técnicos na produgdo industrial. O Anexo & Instrucdo Normativa
SDA/MAPA N° 140/2024 (Cartilhdo de Bebidas) vem auxiliar a IN de 2019, proporcionando uma
melhor interpretacdo dos padrdes de identidade e qualidade da Kombucha. Este documento é

atualizado anualmente para corrigir brechas e proporcionar uma regulamentacdo mais clara e
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completa.

As instrucdes normativas se complementam, facilitando a producdo de qualidade e a
fiscalizacdo eficiente por parte das autoridades, o que garante que o consumidor final tenha acesso
a um produto seguro e de alta qualidade. Dessa forma, o conjunto de normas assegura que a
Kombuchaproduzida e comercializada no Brasil atenda aos padrdes exigidos, promovendo a salde

e a segurancados consumidores.
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Resumo

A mudanga nos padrdes alimentares da sociedade moderna, que tem levado ao aumento do consumo de
alimentos ultraprocessados, ricos em gordura, sédio e acUcar, contribui para o crescimento das doencas
cronicas ndo transmissiveis, como relatado pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Pesquisas (IBGE) no Brasil. Em resposta, autoridades tém implementado medidas
regulatérias, como a rotulagem nutricional frontal, com diretrizes estabelecidas pela RDC 419/2020 e pela
IN 75/2020. Esses rétulos, que utilizam o simbolo da lupa, visam alertar os consumidores sobre os altos
niveis de nutrientes criticos e sdo importantes para ajudar na escolha de uma alimentagcdo mais saudavel,
promovendo educagdo e mudancga de comportamento em relacdo a dieta, sabendo disto este trabalho teve a
finalidade de avaliar a conformidade ou ndo conformidade da nova rotulagem nutricionalem diferentes
marcas de doce de leite comercializadas em Londrina-Pr.

Palavras-chave: rotulagem nutricional, lupa, tabela nutricional , rétulo, ultraprocessados.
Introducéao

A escolha alimentar na vida moderna vem exigindo mais praticidade devido a necessidade
de agilidade nas atividades rotineiras. Diversos fatores levam a uma mudanca no padrao alimentar
da sociedade, dentre elas o éxodo rural, renda e demanda. Alimentos in natura deram lugar a
aqueles processados, ricos em gordura, sddio e aclcar em virtude da praticidade e rapidez. Neste
sentido, produtos ultraprocessados e de consumo imediato vem ganhando cada vez destaque em
seu consumo. (Bielemann, 2015)

O Real Colégio de Médicos (RCD 419/2020) e a Normativa (IN 75/2020) regulamentaram
omodelo de rotagdo nutricional no Brasil e as suas normas de utilizagdo, enfatizando a
importanciada interpretacdo nutritiva no excesso de consumo (ANVISA,2020) .

O doce de leite, tradicional na confeitaria por seu sabor doce e textura cremosa, é feito
atraves da coccdo de leite com agucar, o que levanta preocupacdes de salde devido ao seu alto teor
de acucar adicionado. Esse excesso de acucar esta ligado a riscos como obesidade, diabetes tipo 2
e doencas cardiovasculares, ja que contribui para 0 aumento da ingestdo calorica e problemas

metabdlicos. A nova rotulagem nutricional busca oferecer informacdes mais claras sobre agucares
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adicionados, ajudando consumidores a fazer escolhas mais informadas e a reduzir o consumo
de produtos com altos niveis de acucar. Para o doce de leite, isso significa uma oportunidade para
destacar seu alto teor de aclcar e permitir uma melhor avaliacdo dos riscos associados ao seu
consumo, promovendo uma alimentacdo mais saudavel e consciente. (Feihrmann; Cichoski;
RezendE, 2004).
Diante disso e a familiaridade dos brasileiros com produtos lacteos, o presente trabalho
objetivou avaliar diferentes marcas de doce de leite comercializadas em Londrina-Pr em relacdo a

adequacdo a nova rotulagem nutricional da Anvisa (Siqueira, 2021) .

Material e Métodos
Foram utilizadas trés marcas comerciais de doce de leite a fim de comparar a regularidade
dos rétulos, sua tabela nutricional, lista de ingredientes, e concordancias em relacao as legislaces
RDC n. 429/20 e IN n.75/20. As marcas selecionadas foram identificadas como A, B e C para

preservar o fabricante.

Resultado e Discuss6es
Ao examinar a rotulagem de cada doce de leite, as tabelas nutricionais foram os primeiros
requisitos a serem analisados e elencados. No quadro 1, foram dispostos os itens de acordo com a
IN N° 75 de 8 de outubro de 2020. O diferencial nas tabelas nutricionais de doces em pasta é visto
nas por¢des de acordo com a classificacdo estabelecida no Anexo V da instrucdo normativa. A
norma para, doces em pasta, devem possuir por¢do de 20 gramas descritas na tabela nutricional,
aproximadamente uma colher de sopa na medida caseira (10 cm3= 15g).

Quadro 1 - Resultado do formulario de avaliacdo de rotulagem das marcas de doce de leite

Requisitos de Rotulagem A B C
Designacéo do produto C C C
Tabela Nutricional: fundo branco C C C
Adverténcias sobre alérgenos C C C
Informac&o da presenca de Lactose C C C
Informac&o da presenca de Glaten C C C
Informacéo para Diabéticos C C C
Instrucdo de cuidados para conservacdo C C C
Utilizacdo de vocabulérios de facil entendimento sem conter C C C
informacdes incorretas e que ndo levem ao consumidor ao equivoco
Atribuicdo de caracteristicas ou ingredientes no painel frontal C C C
A lista de ingredientes deve ser indicada em ordem decrescente dequantidade] C C C
Utilizacdo do idioma oficial do pais de consumo com caracteres detamanho, C C C
realce e visibilidade adeguados
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Apresentacdo do nome do produto, indicado no painel principal do C C C
rotulo em caracteres destacados, uniformes sem intercalacdo de

desenhos e outros dizeres

Quantidade diaria recomendada pelo fabricante NA NA NA
Presenca de todos 0s nutrientes na informacéo nutricional C C C
Indicacdo da porc¢éo e porcentagem por porcao C C C
Lupa alertando sobre alto teor de actcares adicionados C C C
Apresentacdo e indicacdo dos conservantes descritos por extenso C C C
Tabela nutricional indicada no painel lateral do rétulo, com caracteres C C C

segundo a legislacdo, caixa alta e/ou regular, nas fontes indicadas

Conforme = (C); Ndo Conforme = (NC); Ndo se aplica = (NA)

O acUcar € o composto mais preocupante entre esse tipo de produto. De acordo com a lei

em vigor, a lupa deve ser colocada na parte frontal da embalagem de qualquer produto contendo

acucar se a quantidade for maior ou igual a 15 gramas por 100 gramas do alimento. Todas as

marcas apresentam acucares superiores a 15 gramas por 100 gramas de doce de leite (Figura 4,5,6)

e, ha demonstrag&o da lupa na rotulagem frontal alertando sobre alto em agucar adicionado (Figura

1,2 e 3). A marca classificada como A, apresentava uma alegacdo no painel frontal distinta das

demais, no entanto, esta de acordo com Portaria N° 354 (MAPA,1997).

Referente aos ingredientes, foram declarados na ordem decrescente detalhadamente, com

os aditivos e coadjuvantes de tecnologia descritos por extenso conforme Informe n° 70 de 2016,

bem como os alergénicos seguindo os pardmetros da RDC n° 727 de 2022.

Figura 1. Imagem frontal| Figura 2. Imagem frontal do Figura 3. Imagem frontal
dorotulo da marca A rotulo da marca B dorotulo da marca C
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>
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Figura4. Imagem lateral Figura 5. Imagem lateral do Figura 6. Imagem lateral do
dorétulo da marca A rotulo da marca B rotulo da marca C
INFORMAGAO NUTT (CIONAL ﬁy;_@%em
ogiesporembalcgem:20 * 00 (1 colher de sopa)
20 g (2 colheres de so| mﬂm
100 20g | %VD* tr= 3
T W TR oo
totais )60 | 12]
P adicionados () | 7.54.; 1‘ ] 2;0
2 totais 7| 1452
saturadas 55 ]
150 | 30 [ 2
245 | 49 | 5

Fonte: Autores (2024)
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Conclusoes
As marcas analisadas se encontravam de acordo com as regras de rotulagem. Seria

necessario avaliar o impacto da nova rotulagem na percepcdo dos consumidores e se houve
alteracBes nos habitos alimentares dos mesmos com a implementacdo de lupas em produtos
acrescidos em acucares como forma de comprovar a eficiéncia das particularidades da nova

rotulagem.
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AVALIACAO DO TEOR DE PROTEINAS EM
SUPLEMENTOSPROTEICOS
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Resumo

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o teor de proteinas em suplementos de barras proteicas. Para isso
foram utilizadas 5 marcas de barras de proteinas, que diferiam em relacdo ao teor e a fonte animal ou vegetal.
A quantificacdo do teor de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl, que quantifica o teor de
nitrogénio total e estima indiretamente o teor de proteina dos alimentos. Para isso, as amostras foram
individualmente homogeneizadas e em seguida desengorduradas pelo método de Goldfish. Posteriormente,
o teor de proteina foi calculado pelo métodos de Kjeldahl e os resultados comparados com o rétulo. Apds a
andlise foi observado que todas as amostras estavam com teores de proteinas dentro da variagdo permitida
pela Legislagdo brasileira de rotulagem de alimentos.

Palavras-chave: barra de proteina, Kjeldahl, legislag&o.
Introducéo

As proteinas, assim como 0s demais nutrientes, vitaminas e minerais sdo importantes para
0 bom funcionamento do organismo humano. Dentre as principais importancias das proteinas,
destacam-se as func@es estruturais e funcionais. As proteinas podem ser animal ou vegetal e, ja é
sabido que as fontes de proteinas animal possuem maior valor biolégico quando comparada a
vegetal. (Cozzolino, et al. 2012).

Devido as proteinas levarem um tempo maior para serem digeridas, isso faz com que o
organismo se sinta mais saciado, além de repor as energias gastas. Diante disto, as industrias de
alimentos e suplementos nutricionais tém investido em uma gama de produtos com alto teor de
proteinas, sendo estes em bebidas, iogurtes, pés e barras, visando praticidade e funcionalidade aos
consumidores.

Para a rotulagem nutricional dos alimentos embalados sem a presenca do consumidor, as
empresas devem se basear nos propostos pela Resolugdo RDC n° 429/20, onde descreve que a
rotulagem nutricional é toda descricdo destinada ao consumidor sobre as propriedades nutricionais
de um alimento, compreendendo a declara¢do do valor energético e dos nutrientes, e também a
declaracdo das propriedades nutricionais, sendo obrigatorio a presenca de valor energetico,

carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio,
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obedecendo a ordem aqui descrita (Brasil, 2020).
Existindo uma grande quantidade de novos produtos proteicos e com grande

concentracdode proteina, torna-se relevante o estudo da determinacdo de concentracdo de proteina
presentes nestes alimentos, garantindo que a quantidade esteja condizente com o que esta descrito

no rotulo, sendo um indicativo de qualidade do produto.

Material e Métodos
Foram utilizadas 5 marcas de barras de proteinas, sendo trés com proteina de origem

animale duas veganas. As amostras foram identificadas de A a E, onde a amostra A, B e C sdo as
de origem animal e a D e E de origem vegetal.

Inicialmente as amostras foram homogeneizadas individualmente com o grau e pistilo,
seguida de extracdo de gordura presente nas amostras através do método de Goldfish (CECCHI,
2003). A remocdo dos lipidios foi necessaria para que este ndo interferisse nas etapas seguintes da
analise. ApoOs a extracdo da gordura, foi realizado o método de Kjeldahl (1AL, 2008), que
determinou de forma indireta o teor de proteina por meio da quantidade de nitrogénio presente nas
amostras.

Ap6s a quantificacdo do teor de proteinas, os resultados foram comparados com o
informadono rétulo das barras proteicas e a porcentagem de diferenca entre o determinado e

descrito foi analisado.

Resultado e Discussoes
Os resultados do teor de proteinas determinado e o indicado nos rétulos das barras proteicas

estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Comparacdo do teor de proteinas indicado no rétulo com o teor determinado em
estudo.

Teor de proteina indicado no Teor de proteina
Marca rétuls em porcentazem (Vi) determinads (V)
A 31,7% L= 016
B 30% 372056
C 26.7% 20.3%2 047
D 0% 20,852 0,87
E 25.7% 23,6% 20,02

Fonte: Autores (2024)
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Com base na Tabela 1, as barras proteicas de A a D apresentaram valores ligeiramente
acimado esperado, obtendo valores determinados de 3 a 9 % acima do apresentado nos rétulos.
Estes resultados indicam uma boa prética de fabricacdo e garantia de qualidade por parte das
industrias, o que gera confiabilidade ao produto.

A amostra E foi a Ginica que apresentou valor quantificado 8,2 % menor do que o rotulado.
Entretanto, de acordo com a RDC n°429/2020, “as quantidades de proteinas, aminodacidos, fibras
alimentares, gorduras monoinsaturadas, gorduras poli-insaturadas, vitaminas, minerais e
substanciasbioativas do alimento ndo podem ser inferiores a 20% do valor declarado” e, portanto
o valor de proteina na amostra E se encontra dentro da tolerdncia de variacdo permitida pela
legislacao brasileira.

No estudo de Morais et. al. (2023), que determinou o teor de proteinas de seis barras
proteicas e analisou a concordancia com os valores indicados no rétulo e a conformidade com a
RDC n° 360/03 (revogada), duas ndo atenderam ao descrito no rétulo e estavam fora do limite de

20% de tolerancia permitidos pela legislacao.

Conclusao
Todas as amostras de barras de proteinas, sendo veganas ou ndo, apresentaram teores

proteicos condizentes com o apresentado no rétulo e com porcentagem de variacdo permitido pela
RDC n° 429/2020, o que assegura uma maior confianca para o consumo destes produtos.
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AVALIACAO DA EQUIVALENCIA TERAPEUTICA
DE COMPRIMIDOSDE PROPRANOLOL 40mg DE
COMERCIALIZACAO NACIONAL E
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BIBLIOGRAFICA
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Resumo

O presente trabalho tem como finalidade avaliar o controle de qualidade da bioequivaléncia do medicamento
propranolol 40mg a partir de diversos estudos publicados. Para isso, foram utilizados estudos nacionais e
internacionais publicados entre 2006 e 2024 nas linguas portugués, inglés e espanhol, utilizando as bases
de dados PubMed e Google Scholar. Foram analisados 0s testes de peso médio, dureza, desintegracao,
friabilidade e dissolucdo. Nos critérios de desintegracéo e friabilidade, todos os artigos foram aprovados.
No entanto, 75% dos artigos nacionais apresentaram algum teste de controle de qualidade alterado. J4 em
estudos internacionais mostraram menos inconformidades, evidenciando como varidveis a legislagao e
processo de fabricacdo influenciam os resultados finais. Isso destaca a complexidade do processo de
equivaléncia farmacéutica do propranolol, indicando a necessidade de um controle rigoroso para garantir a
eficacia, seguranca e qualidade dos medicamentos genéricos e similares para a populagdo, mostrando a
necessidade de mais pesquisa sobre o tema.

Palavras-chave: Intercambialidade de Medicamentos, Medicamento Genérico, Medicamento de

Referéncia, Controle de Qualidade.

Introducéo
O propranolol é um B-bloqueador adrenérgico amplamente utilizado para tratar angina,

hipertensao, arritmias cardiacas, ansiedade, tremores e glaucoma (RITTER, 2020). Ap6s a quebra
da patente do medicamento de referéncia do propranolol, surgiram as formas genéricas e
similares,o que levou a necessidade de estudos de bioequivaléncia.

A andlise de controle de qualidade é essencial nos estudos de bioequivaléncia para garantir
a eficicia, seguranga e qualidade dos medicamentos genéricos em compara¢do com o0s de
referéncia. Esses estudos sdo fundamentais para avaliar a equivaléncia terapéutica entre
medicamentos, assegurando que nao haja diferencas clinicas significativas (BORGES, 2005).

De acordo com a RDC n° 60, de 10 de outubro de 2014, dois medicamentos s&o
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considerados bioequivalentes quando sdo administrados em doses molares iguais, nas mesmas
condicbes experimentais, e ndo apresentam diferencas significativas em relacdo a
biodisponibilidade.A equivaléncia farmacéutica é avaliada, por meio de testes in vitro,
comprovando que ambos contém o mesmo farmaco, na mesma dosagem e forma farmacéutica, e
atendem aos padrdes rigorosos de controle de qualidade.

Com isso, surge a necessidade de avaliar os resultados de controle fisico quimico de
medicamentos das varias apresentacdes de propranolol presentes no mercado e seu impacto na
intercambialidade. Essa avaliacdo € essencial para assegurar a populacéo a seguranca, a eficacia e
a consisténcia terapéutica do tratamento, garantindo que nédo ocorra variacdo terapéutica. Nesse
contexto, o presente trabalho tem a finalidade de realizar uma revisdo bibliogréfica dos estudos ja

realizados sobre o controle de qualidade da bioequivaléncia do propranolol 40mg.

Material e Métodos
Este trabalho consiste em uma revisdo narrativa da literatura, de artigos cientificos que

avaliam a equivaléncia terapéutica do farmaco Propranolol de 40mg. Foram selecionados estudos
nacionais e internacionais publicados entre 2006 e 2024 nas linguas portugués, inglés e espanhol.

A busca da literatura foi realizada nas bases de dados PubMed e Google Scholar, utilizando
como estratégia de busca descritores da plataforma DeCS (Descritores em Ciéncias da Saude),
sendo eles: “Equivaléncia Terapéutica”, “Medicamento Genérico”, “Medicamento de Referéncia”
e “Anti-Hipertensivos”. Os estudos foram analisados quanto aos resultados dos testes de

friabilidade, dureza, desintegracdo, peso médio e dissolucdo dos produtos referéncia e genéricos.

Resultado e Discussoes
Na investigacdo de artigos cientificos sobre a equivaléncia farmacéutica do propranolol,

foram identificados 365 artigos publicados entre 2006 e 2024. No entanto, a maioria dos estudos
encontrados ndo se alinhava ao tema central, focando em outros farmacos ou em combinac6es de
propranolol com outros medicamentos. Ap6s uma selecdo criteriosa, 12 artigos foram considerados
relevantes, dos quais 4 foram posteriormente excluidos por baixa pertinéncia ao tema.

Conforme a Farmacopeia Brasileira (2019), os comprimidos sdo considerados adequados
nos testes de friabilidade se apresentarem uma perda de peso inferior a 1,5% e estiverem livres de
danos visiveis. Todos os estudos analisados atenderam a esses critérios. Nos testes de dureza, que
exigem um valor superior a 30N, os estudos de Buzzi (2024) e Lima, Bezerra e Arruda (2023)

superaram esse limiar, embora houvesse discrepancias entre medicamentos similares, genéricos e
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dereferéncia. O estudo de Santos et al. (2020) indicou que, enquanto os medicamentos genéricos
e de referéncia foram aprovados, o similar foi reprovado em parte das amostras.

Nos testes de desintegracdo, os comprimidos devem desintegrar-se em agua a 37°C em até
30 minutos. Os trabalhos de Buzzi (2024), Santos et al. (2020) e Lima, Bezerra e Arruda (2023)
demonstraram conformidade com esta norma, apesar das variacdes nos resultados entre 0s
diferentes tipos de medicamentos.

A variacdo de peso, permitida até 7,5% para comprimidos entre 80 e 250 mg, foi analisada
nos estudos de Santos et al. (2020) e Buzzi (2024), cujas amostras foram aprovadas. No estudo de
Lima, Bezerra e Arruda (2023), foi observada uma diferenca entre medicamentos de referéncia e
genéricos, atribuida a variacdo nos excipientes, mas dentro dos limites permitidos pela legislac&o.

O perfil de dissolucdo foi examinado por Rodrigues et al. (2006), que constatou que apenas
uma das quatro apresentacdes de propranolol 40 mg era intercambidvel com o medicamento de
referéncia. No estudo de Santos et al. (2020), o medicamento de referéncia ndo foi aprovado,
enquanto o similar e o genérico foram. Segundo a Farmacopeia Brasileira (2019), 75% do principio
ativo deve ser dissolvido em até 30 minutos. As amostras do estudo de Buzzi (2024) cumpriram
esse requisito.

Em ambito internacional, os estudos de Poma (2022) na Bolivia e Abdul-Hasan et al.
(2022) no Iraque revelaram bioequivaléncia satisfatoria entre genéricos e medicamentos de
referéncia, conforme a Farmacopeia dos Estados Unidos. Contudo, estudos como os de Plasencia
et al. (2013)e Rodriguez-Saavedra et al. (2024) identificaram que 0S genéricos ndo eram
intercambidveis com osmedicamentos de referéncia em termos de perfil de dissolucao.

Dos artigos nacionais analisados, 75% indicaram que os farmacos comerciais apresentaram
ao menos um teste de controle de qualidade alterado. Mesmao entre os testes satisfatorios, observou-
se discrepancia entre os resultados dos medicamentos de referéncia e dos genéricos, possivelmente
devido ao uso de diferentes excipientes e processos de fabricacdo (Lima, Bezerra e Arruda,
2023).A maioria dos medicamentos genéricos apresentou alguma alteracdo, exceto no estudo de
Santos et al. (2020), que encontrou diferencas nos testes de dureza dos similares e de dissolucéo
no medicamento de referéncia. Nos estudos internacionais, 50% dos artigos mostraram
inconformidades em relagdo a Farmacopeia Americana, sugerindo que o0s medicamentos
disponiveis internacionalmente tém maior chance de serem intercambiaveis, possivelmente devido
aum controle de qualidade mais rigoroso.

As variacbes nos resultados dos artigos podem impactar significativamente a
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bioequivaléncia entre medicamentos genéricos, similares e de referéncia, influenciando sua
dissolucao, absorcéo e disponibilidade no organismo. Essas variagdes podem comprometer a dose,
integridade e estabilidade do comprimido, afetando a eficacia terapéutica. A ndo-equivaléncia dos
genéricos € um problema legal, amparado pela Lei n°® 9.787, que garante sua intercambiabilidade.
Portanto, o controle de qualidade nos testes de bioequivaléncia € essencial para garantir a seguranca
e eficdcia das formulacdes e sua intercambiabilidade.

Conclusoes
A andlise da equivaléncia farmacéutica do propranolol revelou a complexidade do tema

devido a escassez de estudos especificos e a importancia dos testes de qualidade para a seguranca
e eficacia dos medicamentos. A revisdo mostrou que, embora muitos medicamentos cumpram 0s
critérios da Farmacopeia Brasileira (2019) para friabilidade e desintegracdo, ha inconsisténcias nos
testes de peso médio, dureza e dissolucdo. Estudos internacionais e nacionais indicaram variagdes
nos resultados, impactando a bioequivaléncia e a eficacia terapéutica. Isso destaca a necessidade
de aprimorar o controle de qualidade e aumentar as pesquisas sobre o tema para assegurar a

confiangca nos medicamentos genéricos e similares.
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Resumo

Este estudo revisa a literatura sobre o controle de qualidade do xarope de guaco e extratos, com foco na
quantificacdo do ativo farmacoldgico cumarina. A analise de artigos cientificos e normas regulamentadoras
identificou os principais parametros de qualidade, como a presenca de cumarina. Resultados indicam que a
conformidade com legislacdes, como as da ANVISA, é essencial para garantir a seguranca dos
consumidores. Além dos métodos previstos na Farmacopeia Brasileira, inovagdes tecnoldgicas tém
aprimorado as analises de qualidade do xarope de guaco e extratos. Conclui-se que um controle de qualidade
rigoroso, aliado a inovacdo tecnoldgica, é fundamental para assegurar a eficacia e a seguranca dos
fitoterapicos, além de atender as exigéncias regulamentares e promover avancos na cadeia produtiva de
farmacos.

Palavras-chave: Fitoterdpico, Mikania glomerata, Mikania laevigata, regulamentacéo, tecnologia.
Introducéo

O guaco (Mikania glomerata e Mikania laevigata) é conhecido por suas propriedades
expectorantes e broncodilatadoras, sendo especialmente eficaz no tratamento de doencas
respiratorias(Czelusniak et al., 2012). O extrato das folhas de guaco contém em sua composi¢édo
quimica metabolitos secundarios como: sesquiterpenos, diterpenos, estigmasterol, flavonoides,
cumarinas, resinas, taninos, saponinas, guacosideos e acido clorogénico (Gasparetto; De Francisco;
Pontarolo, 2013).

Dentre 0s compostos ativos presentes no guaco, a cumarina é a principal responsavel pelos
efeitos terapéuticos e, por isso, € utilizada como um marcador dos fitoterapicos derivados de guaco
(Celeghini; Vilegas; Lancas, 2001, Czelusniak et al, 2012, Coutinho; Gongalves; Marcucci, 2020).
Um fitoterapico é um produto obtido da planta medicinal, ou de seus derivados, exceto substancias
isoladas, com finalidade profilatica, curativa ou paliativa (Brasil, 2014). A qualidade e a seguranca
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de fitoterapicos, como o xarope de guaco, sdo cruciais para garantir a eficacia e a protecédo
dos consumidores (Coutinho; Goncalves; Marcucci, 2020).

A regulamentacdo e o controle de qualidade dos fitoterapicos sdo essenciais para prevenir
contaminacdes, adulteracbes e variagbes na concentracdo dos principios ativos. No Brasil, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) desempenha um papel fundamental na
padronizacéo e fiscalizagdo desses produtos, assegurando que atendam aos requisitos de seguranca
e eficacia (Brasil,2008). A ANVISA estabelece que a dose recomendada para os medicamentos a
base de guaco (extratos ou tinturas) deve variar entre 0,5 mg e 5,0 mg de cumarina por dia. Esta
posologia é determinada para garantir a eficécia terapéutica do fitoterapico (Brasil, 2008).

H& uma necessidade em aprimorar continuamente 0s processos de producéo e controle de
fitoterapicos, de modo a garantir produtos de alta qualidade que possam atender as demandas do
mercado e contribuir para a satde publica. Portanto, este estudo tem como objetivo revisar a
literaturaexistente nos ultimos 5 anos sobre os métodos de controle de qualidade aplicados ao

xarope de guacoe extratos quanto a quantificacdo de cumarina.

Material e Métodos
Para a realizacao deste estudo sobre o controle de qualidade do xarope de guaco e extratos,

foi conduzida uma revisdo bibliografica utilizando bases de dados cientificas como PubMed,
Scielo,e Science Direct, focando em artigos publicados nos Gltimos cinco anos. A sele¢do incluiu
estudos que abordam a composicdo quimica, métodos de extracdo e controle de qualidade

pertinentes ao xarope de guaco e extratos.

Resultado e Discussoes
Nas farmacopeias oficiais, para derivados da espécie M. glomerata devem ser empregados

0s métodos gerais descritos e estabelecidos para droga vegetal, disponiveis na Farmacopeia
Brasileira ou os métodos e especificacdes existentes na literatura cientifica (Brasil, 2018). Os
principais achadosdo estudo destacam a eficacia dos métodos de controle de qualidade aplicados
ao xarope de guaco e extratos de guaco, com énfase na identificacdo dos compostos ativos e na
conformidade com as regulamentagfes de seguranca. A farmacopeia brasileira recomenda o uso
de cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) para a quantificacdo de cumarina em
formulacBes farmacéuticas & base de guaco. Esta técnica € amplamente reconhecida por sua
precisdo e sensibilidade, permitindo a detecgéoe quantificacdo exata de compostos em amostras

complexas (Brasil, 2019).

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

RFRQY%% ETJ. Universidade ' \ PARANA E

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina
ARAUCARIA PSR



Contudo, outras tecnologias foram propostas para quantificar a cumarina em amostras de
extratos de guaco. Nobrega et al. (2023) propuseram uma metodologia voltamétrica para
determinar a cumarina em infusbes de folhas de M. glomerata. A anélise foi realizada usando
um eletrodo de diamante dopado com boro, e a cumarina foi irreversivelmente oxidada em torno
de +1,77 V a pH 10. A metodologia apresentou resultados foram comparaveis ao métodos obtidos
por HPLC, com resultados de concentracdo de cumarina entre 8.57 a 27.6 pg/mL.

Em outro estudo, Passari et al. (2019) realizaram a extracdo e fracionamento de amostras
da planta M. laevigata usando um desenho estatistico de misturas, avaliando efeitos sazonais e de
composicdo de solventes nos metabolitos secundérios. Os resultados mostraram que altos
rendimentos de fracGes orgénicas e polares no verdo estdo correlacionados com a absorvancia UV-
vis da cumarina a 274 nm. Andlises de HPLC e Sistema de Cromatografia Liquida de Ultra
Eficiénciaacoplado a Espectrometria de Massas (UPLC-MS) foram utilizadas para determinar as
quantidades relativas de cumarina, &cido o-cumarico e acido melilético em cada estacdo para todos
0s extratos.

Em um estudo com xaropes, Ormond et al. (2024) desenvolveram uma metodologia
analiticaecologica baseada em imagens digitais para o controle de qualidade de xaropes comerciais
de guaco.Essa abordagem utiliza um sistema analitico assistido por quimiometria (CACHAS) que
combina histogramas de cores (Grayscale + RGB + HSV) para anélise qualitativa e quantitativa.
A Regressdopor minimos quadrados parciais (PLS) quantificou a cumarina como marcador
quimico com alta precisao, oferecendo um produto seguro e confiavel aos consumidores e auxilia
agéncias reguladoras.Os resultados de Ormond et al. (2024) apresentaram conteudo de cumarina
de 19,39 a 54,79 pug/mL nos xaropes comerciais de M. glomerata determinados por HPLC.

Os resultados confirmam a importancia de seguir as normas regulamentares para garantir a
seguranca e a eficacia do xarope de guaco e extratos. As implicacdes desses achados sugerem que
a adocdo de tecnologias avancadas e a conformidade com as regulamentacgdes ndo s6 asseguram a
qualidade dos fitoterapicos, mas também podem promover avanc¢os na indudstria farmacéutica. A
implementacdo continua de praticas inovadoras pode levar a um aprimoramento constante da

qualidade dos produtos, beneficiando tanto os produtores quanto os consumidores.

Conclustes
A conformidade com as normas regulamentares € essencial para assegurar a seguranca dos

fitoterapicos, garantindo a qualidade do produto final. Inovacdes tecnologicas na avaliacdo de
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métodos de controle de qualidade aplicados a derivados da espécie popularmente conhecida como
guaco, mostraram-se eficazes e promissoras na melhoria da producéo e na garantia da qualidade
do xarope de guaco. Os achados sugerem que a integracdo de praticas rigorosas de controle de
qualidadee a adocdo continua de inovagdes tecnoldgicas sao importantes para a evolugdo da
industria farmacéutica de fitoterapicos.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrucdo Normativa
N°5, de 11 de dezembro de 2008. Brasilia: ANVISA, 2008.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n° 26, de 13 de
maio de 2014. Dispde sobre o registro de medicamentos fitoterapicos e o registro e a notificacdo
deprodutos tradicionais fitoterdpicos. Brasilia: ANVISA, 2014.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Ciéncia, Tecnologia e Insumos Estratégicos.
Departamento de Assisténcia Farmacéutica e Insumos Estratégicos. Informacdes Sistematizadas
da Relagdo Nacional de Plantas Medicinais de Interesse ao SUS : Mikania glomerata Spreng.,
Asteraceae — Guaco. Brasilia : Ministério da Saude, 2018.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Farmacopeia Brasileira. 6. ed. Brasilia:
ANVISA, 2019.

CELEGHINI, R. M. S.; VILEGAS, J. H. Y.; LANCAS, F. M. Extraction and Quantitative HPLC
Analysis of Coumarin in Hydroalcoholic Extracts of Mikania glomerata Spreng: ("guaco™) Leaves.
Journal of the Brazilian Chemical Society, v. 12, n. 6, 2001.

COUTINHO, L. A.; GONCALVES, C. P.; MARCUCCI, M. C. Composicao quimica, atividade
bioldgica e seguranca de uso de plantas do género Mikania. Revista Fitos, Rio de Janeiro, v. 14, n.
1, p. 118-144, 2020.

CZELUSNIAK, K.E. et al. Farmacobotéanica, fitoquimica e farmacologia do Guaco: revisao
considerando Mikania glomerata Sprengel e Mikania laevigata Schulyz Bip. ex Baker. Revista
Brasileira de Plantas Medicinais, v. 14, n. 2, p. 400-409, 2012.

GASPARETTO, J. C.; DE FRANCISCO, T. M. G.; PONTAROLO, R. Chemical constituents
of Mikania glomerata Spreng and Mikania laevigata Sch. Bip. ex Baker. Journal of Medicinal
Plants Research, v. 7, n. 13, p. 753-765, 2013.

NOBREGA, Denise M. et al. Determination of Coumarin in Mikania glomerata Infusions by
Square-Wave Voltammetry Using a Boron-Doped Diamond Electrode. Jornal da Sociedade
Brasileira de Quimica, v. 34, n. 6, p. 838-845, 2023.

ORMOND, T. S.; FERNANDES, D. D. S.; DINIZ, P. H. G. D. An eco-friendly analytical
methodology based on digital images for quality control of commercial Mikania glomerata syrups.
Microchemical Journal, v.178, 2022.

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

RFRQY%% ETJ. Universidade ' \ PARANA E

uuuuuuuuuuuuuuu

Estadual de Londrina ARAUCARIA ECRETARIA R CIENCIA.

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa



Q¢ SEGIQ

| SEMINARL STAO INTEGRADA EM QUALIDADE

PASSARI, L. M. Z. G.; SCARMINIO, I. S.; MARCHEAFAVE, G.G.; BRUNS, R.E. Seasonal
changes and solvent effects on fractionated functional food component yields from Mikania

laevigata leaves. Food Chemistry, v. 273, p. 151-158, 2019.

AGRADECIMENTOS: A Universidade Positivo pelo projeto de iniciacio cientifica concedido

| Seminério de Gestdo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

N PARANA ¥

uuuuuuuuuuuuuuu

p ro G uﬁ Universidade
TR Esadual de Londrina ARAUCARIA iRt

CINEIA TECHOLOGA EMEVACAS PARA 0 PARAN



N4 ‘Lc

{041 SECIOQ

DY

)E GESTAO INTEGRADA EM QUALIDADE

BIOEQUIVALENCIA FARMACEUTICA DO
MEDICAMENTO SINVASTATINA: UMA REVISAO
BIBLIOGRAFICA

Anna Luiza A. CARNEIRO1*; Beatriz M. NUNES]; Isabela F.V. CARDOSO1; Kawane V. ADAMI1;
Luisa M. ESPOSITOL1; Laura de O. SEMAO1; Andressa Keiko MATSUMOTO1

anna.luiza.carneiro@uel.br*, akeiko@uel.br
1Universidade Estadual de Londrina
Resumo

O trabalho aborda a bioequivaléncia farmacéutica da sinvastatina entre medicamento referéncia e genérico,
um medicamento amplamente utilizado no tratamento de dislipidemias. A sinvastatina age inibindo a enzima
HMG COA redutase, ocasionando na reducdo dos niveis de LDL (lipoproteina de baixa densidade) no
sangue, o que é crucial para o controle de doencas cardiovasculares, a principal causa de morte global. Além
de destacar a eficacia das estatinas, especialmente a sinvastatina, o estudo discute a importancia das
regulamentacdes que garantem a bioequivaléncia e a qualidade dos medicamentos genéricos, assegurando
sua intercambialidade com os medicamentos de referéncia. A pesquisa foi realizada por meio de uma revisao
de literatura, utilizando artigos e livros relevantes publicados entre 2010 e 2018, contribuindo assim para o
entendimento da sinvastatina e seu papel na salde publica. A partir dos artigos, foram selecionados testes
em comum a fim de avaliar os pardmetros que garantem a qualidade e seguranga da intercambialidade desses
medicamentos. Os resultados de bioequivaléncia entre 0 medicamento genérico e o de referéncia estdo
alinhados, sem alteragdes estatisticas significativas e mostram-se de acordo com as especificagdes descritas
na Farmacopeia Brasileira, sendo os métodos utilizados eficazes para o controle de qualidade.

Palavras-chave: Estatinas, referéncia, genérico, testes.
Introducéao

A sinvastatina é um farmaco que pertence a classe das estatinas que se destacam
principalmente pelo tratamento de dislipidemias, visando diminuir niveis de colesterol e
triglicerideosdo sangue, tudo isso pois a sinvastatina auxilia na reducdo do LDL (lipoproteina de
baixa densidade)do sangue. Existem algumas leis que protegem e asseguram o consumidor final
de que os medicamentos genéricos que eles estdo tomando sejam tdo seguros e eficazes quanto 0s
de referéncia. A lei n® 391, de 9 de agosto de 1999, estabelecida pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do Brasil, € um exemplo de lei que respalda a industria farmacéutica de
genéricos a produzir este tipo deproduto. Esta lei define requisitos e atribuicdes de estudos sobre
bioequivaléncia de medicamentos para serem comercializados como genéricos.

Outra lei importante é a Lei n°® 9.787, de 10 de fevereiro de 1999, a qual define o termo de
medicamentos genéricos e estabelece as normas de producdo, controle de qualidade e
comercializagdodestes. Essa lei define os genéricos como intercambiaveis com os de referéncias,

podendo ser utilizado com confianca no lugar de uma referéncia, se prescrito pelo médico. A lei
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garante que a eficécia, seguranca e qualidade sejam equivalentes quando comparados a referéncia,
estes medicamentos genéricos também devem ser identificados pela Denominacdo Comum
Brasileira (DCB) ou, na sua auséncia, pela Denominacdo Comum Internacional (DCI).
Bioequivaléncia consiste na demonstracdo de equivaléncia farmacéutica entre produtos
apresentados sob a mesma forma farmacéutica, contendo idéntica composi¢cdo qualitativa e
quantitativa de principio(s) ativo(s), e que ndo apresentam diferencas estatisticamente diferentes
quando administrados em uma dose molar (Vieira; Rediguieri; Rediguieri, 2013).

Os estudos de bioequivaléncia podem ser classificados em trés tipos principais
farmacocinético, farmacodinamico e clinico. Os estudos farmacocinéticos focam na analise da
concentracdo do farmaco em fluidos biolégicos, como plasma ou urina, ao longo do tempo.
Durante esses estudos, mede-se como a concentracdo do principio ativo varia apds a administracdo
do medicamento. Esses dados ajudam a entender a taxa e a extensdo da absorcdo do farmaco,
comparando como o medicamento é absorvido e eliminado pelo corpo em diferentes formulacdes
(Vieira; Rediguieri; Rediguieri, 2013).

Material e Métodos
Este € um estudo de revisdo de literatura, realizado a partir de producdes cientificas

medianteconsultas nas bases eletronicas de dados da PubMed, Scientific Electronic Library Online
(SciELO), Biblioteca Virtual da Saude (BVS). Para a selecdo dos artigos utilizados, foram
empregados na pesquisa 0s descritores sinvastatina, bioequivaléncia, equivaléncia, referéncia,
genérico.

O recorte temporal abrangeu o periodo compreendido entre 2010 a 2018 e artigos propostos
nos idiomas portugués e inglés. Também buscamos utilizar livros-textos como o Manual de
Farmacologia e Terapéutica de Goodman & Gilman capitulo 35 que tem como titulo a
Farmacoterapiada hipercolesterolemia e dislipidemia onde apresenta o assunto base, para suporte

no entendimento do conceito e sua aplicabilidade.

Resultado e Discussdes
Dentre as classes de farmacos utilizadas no tratamento das doencas cardiovasculares, temos

as estatinas, que sdo substancias que reduzem os niveis lipidicos no sangue (Oliveira et al., 2014).
Osequivalentes farmacéuticos sdo definidos pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS) como
produtosque contém a mesma quantidade de principio ativo, na mesma forma farmacéutica e sdo

administrados pela mesma via, podendo ser avaliado por testes in vitro. Dessa forma, a
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equivaléncia farmacéutica pode ser considerada como um indicativo de bioequivaléncia entre os
medicamentos em estudo (Oliveira et al., 2014).

As propriedades fisico-quimica do farmaco, bem como a natureza dos excipientes que
compdea formulagdo e as técnicas de fabricacdo empregadas na producéo da forma farmacéutica,
influenciam a dissolucdo do farmaco e, consequentemente, sua biodisponibilidade e
bioequivaléncia. Isso destaca a importancia de avaliar o desempenho das formas farmacéuticas,
realizando testes in vitro e garantindo um controle de qualidade eficiente.

Sendo a Sinvastatina parte da classe biofarmacéutica Il, que se caracteriza por baixa
solubilidade e alta permeabilidade, a formulacéo do medicamento é crucial para sua performance
in vivo. Dessa forma sdo utilizadas estratégias para melhorar asolubilidade aquosa da sinvastatina.
Para a avaliacdo da intercambialidade entre o medicamento referéncia e o genérico, sdo feitos testes
com base nos métodos gerais como determinacdo de peso médio, testes de friabilidade, dureza,

desintegracdo, determinacao de teor de principio ativo e teste de dissolucao.

Tabela 1 - Resultados obtidos referente aos testes farmacotécnicos dos comprimidos de
sinvastatina.

Ensaio ZEPON, Karine OLIVEIRA, Paulo MARINHO, Flavia
R G R G R G

Peso médio (mg) 206,5 + 202,7+2,3 102,65 101,10 88+3,69 82+5,76
2,4

Dureza 93,65N 88,75N 7,92kgf 5,50kgf

Friabilidade (%) 0,01 0,10 0 0,01

Desintegracao 5,0 6,0 5,39 8,25 16 <1

(min.)

Teor de principio 10,10 9,96 98,32 104,72 99,3 98,7

ativo (mg)

Dissolucao 81,87 73,58 75,37£3,1 76,852, 97,9 88,2

6

Fonte: Autores, (2024).

De acordo com a Farmacopeia Brasileira, nos ensaios de peso médio a variagdo maxima
aceitadeve ser inferior a 7,5, ndo sendo permitidas mais que duas unidades fora do limite permitido.
Dentreos artigos analisados todos encontram-se dentro dos valores aceitos para serem aprovados.
Tanto o genérico quanto a referéncia, nos trés artigos, possuem dureza adequada, pois apresentam
valores de dureza superiores ao valor minimo aceitavel, que é de 30 N ou 3,0 kgf. Os ensaios de
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friabilidade apresentaram resultados aceitaveis, uma vez que todos os comprimidos apresentaram
perda de massainferior ou igual a 1,5% em relacdo ao seu peso inicial. Além de ndo apresentar
rachaduras, lascadosou quebrados no comprimido ao final do teste.

Os testes de desintegracdo foram aprovados, pois foram desintegrados antes de atingir 0s
30 minutos, assim como estabelece a Farmacopeia Brasileira.O teste de quantificacdo de teor de
principio ativo estabelece que, de acordo com a Farmacopeia Americana, 0s comprimidos de
sinvastatina devem apresentar em sua composi¢do de 90a 110% de teorde principio ativo. Os
resultados encontrados foram condizentes. O teste de dissolucdo,de acordo coma Farmacopeia
Americana, estabelece que mais ou igual a 80% de sinvastatinaprecisam ser liberados em até 30

minutos. Assim, todos os testes apresentaram resultados eficientes.

Conclusodes
Os testes de bioequivaléncia realizados nos comprimidos estudados foram considerados

satisfatorios, em relacéo a dureza, desintegracdo, identificacdo do teor de principio ativo e peso
médioestdo em conformidade com a Farmacopeia Brasileira (2019). Os dados estatisticos obtidos,
indicamque os perfis de dissolucdo dos farmacos genéricos seguiram cinética de dissolucdo em
relacdo ao medicamento referéncia. Com base nas informacdes apresentadas nos artigos os métodos
se mostrameficazes e adequados para analises de controle de qualidade visto que é a principal

ferramenta para garantir a intercambialidade entre os medicamentos.
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Resumo

A gastroenterite é caracterizada por uma infeccdo gastrointestinal com distribuicdo global, o que resulta
em uma ampla repercussdo na satde publica. Diversos patdgenos estdo relacionados a gastroenterite aguda,
principalmente os virus, as bactérias e os parasitas. No presente trabalho realizou-se a pesquisa de quatro
microrganismos indicadores de condi¢Bes higiénico-sanitérias: Salmonella, Escherichia coli, Bacilluscereus
e Estafilococos coagulase positivo em alimentos produzidos em um restaurante da cidade de Londrina

— Pr. As amostras de arroz integral, torta de frango e salada de folhas verdes produzidas em restaurante
apresentaram contagem de microrganismos indicadores acima do permitido pela legislacéo, o que reforca a
necessidade das empresas em investir em treinamento dos seus colaboradores sobre as Boas Préaticas de
Fabricagdo, e reduzir o risco para ao consumidor.

Palavras-chave: Salmonella, Escherichia coli, Bacillus cereus, Estafilococos coagulase positivo, alimentos.
Introducéao

A gastroenterite aguda é uma patologia caracterizada por infeccdo gastrointestinal com
distribuicdo global, o que resulta em uma ampla repercussdo na salde publica. Diversos
patdgenos estdo relacionados a gastroenterite aguda, principalmente os virus, as bactérias e 0s
parasitas. Salmonella é o um importante agente de doencas transmitidas por alimentos, com
dezenas de milhdes de casos por ano em todo o mundo. Esta bactéria pertence a familia
Enterobacteriaceae, sdo bastonetes Gram-negativos ndo esporogénicos, anaerébios facultativos e
oxidase negativos(SILVA et al., 2017). Diversos surtos de salmonelose foram reportados nos
Estados Unidos nos ultimos meses. Alguns alimentos envolvidos sdo pepino, meldo, carne bovina
moida, embutidos, dentre outros, e os sorovares isolados foram S. Africana, S. Sundsvall, S. Saint
Paul e S. I 4:i:-, respectivamente (CDC, 2024).

Outra bactéria importante para o controle de qualidade de alimentos é a E. coli. Esta e
algumas cepas de Klebsiella e Enterobacter apresentam caracteristica de termotolerancia, porém,
somente E. coli tem como habitat primario o intestino humano e de animais. A presenca desse
gruponos alimentos ndo indica necessariamente contaminagéo fecal, sendo a enumeracado da E. coli
o melhor indicador conhecido (Franco e Landgraff, 2008; Silva; Cavalli; Oliveira, 2006).

Outro patogeno importante é o Bacillus cereus, que é um bacilo Gram-positivo grande,
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aerobio, mesofilo e produtor de esporos. E uma bactéria patogénica e pode causar duas formas
distintas de gastroenterites. A primeira delas é a sindrome diarréica que caracteriza-se por um
periodode incubacéo que varia de 8 a 16 horas e seus principais sintomas sao diarreia intensa, dores
abdominais, raramente ocorrendo nduseas e vomito. A duracdo da doenca é de 12 a 24 horas. Os
alimentos envolvidos nos surtos sdo vegetais cruz ou cozidos, produtos carneos, pescado, massas,
leite, sorvete, pudins a base de amidos, entre outros. J4 a sindrome emética caracteriza-se por um
periodo de incubacédo curto ( 1 a 5 h), causando vémitos, nauseas e mal-estar geral (Franco E
Landgraff, 2008; Silva et al., 2017).

Além desses microrganismos, 0 género Staphylococcus constitui-se em um importante
indicador microbildgico. S&80 cocos Gram-positivos, anaerdbios facultativos, imoveis e ndo
esporogénicos. 19 espécies fazem parte deste género, sendo S. aureus o mais importante, pois é a
gue esta mais frequentemente associada as doencas estafilocécicas, quer sejam de origem alimentar
ou ndo (Franco e Landgraff, 2008). Os estafilococos coagulase positivos sdo S. aureus, S.
intermedius, S. delphini e S. schleiferi subsp. coagulans. Essas espécies sdo consideradas
patdgenos potencialmente sérios e, por essa razdo, a producdo de coagulase é considerada uma
indicacdo de patogenicidade entre as espécies de Staphylococcus. S. aureus subsp. aureus é o
patdgeno mais comum, entre os estafilococos coagulase positivos e varias espécies produzem
enterotoxinas (SILVAet al., 2017). S. aureus causa intoxicacdo provocada pela ingestdo do
alimento que apresenta a toxinapré-formada.

O periodo de incubacdo de um surto varia, geralmente de 30 minutos a 8 horas, sendoa
média de 2 a 4 horas, ap6s a ingestdo do alimento contaminado. Os sintomas variam com o grau
de susceptibilidade do individuo, concentracdo de enterotoxina no alimento e a quantidade
consumida de alimento. Os principais sintomas sdo nauseas, vOomitos, cdibras abdominais
geralmente bem dolorosas, diarréia e sudorese (Franco e Landgraff, 2008).

O objetivo deste trabalho foi realizar a analise microbiolégica de alimentos produzidos em
um restaurante localizado no municipio de Londrina — PR e averiguar as condi¢des higiénico-

sanitarias da producéo.

Material e Métodos
As andlises microbioldgicas foram conduzidas no Laboratério de Microbiologia de

Alimentos, do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Estadual de Londrina (UEL),

Londrina —Parana. As amostras dos alimentos foram coletadas e acondicionadas em sacos plasticos
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de primeirouso, colocadas em caixas isotérmicas e encaminhadas ao laboratorio para o inicio das
analises no mesmo dia.

Um total de 7 amostras de alimentos foram analisadas como demonstrado na tabela 1.
Aliquotas de 25 g de cada alimento foram homogeneizadas em 225 mL de 4gua peptonada alcalina.
As pesquisas de Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus e Estafilococos coagulase
positivo foram realizadas segundo as técnicas APHA (American Public Health Association)
9:2015, I1SO (International Organization for Standardization) 6579, APHA 31.62:2015 e APHA
39.63:2015, respectivamente (Silva, et al., 2017).

Resultado e Discussoes
No presente estudo, ndo foi isolado Salmonella spp. em nenhuma das amostras, bem como

ndo houve contagens de E. coli superiores a 20 NMP/g, que é o limite estabelecido pela Instrugédo
Normativa da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria) n° 161/22 (MINISTERIO DA
SAUDE, 2022). As analises laboratoriais apontaram a presenca de B.cereus na amostra de arroz
integral no valor de 5,8x10° UFC/g, como exposto na tabela 1. Apesar dos relatos na literatura
apontarem que a dose infectante para esse agente em alimentos seja entre 10° a 108 UFC/g
(ARNESEN et al.,
intoxicacdoalimentar, uma vez que a contagem se mostrou superior ao limite preconizado pela
legislacéo (5,0x102UFC/g).

A torta de frango e a salada de folhas verdes também apresentaram contagens de

2008), ndo podemos descartar 0 risco para a ocorréncia de quadros de

estafilococos coagulase positivo (ECP) de 3,4 x 10° e 2,4 x 10* UFC/g, respectivamente. Embora
o nimero de células sejam inferiores aquela considerada infectante (10° UFC/g), a presenca deste
microrganismo sempre é motivo de preocupacdo, pois geralmente estd relacionado ao nao
cumprimento das boas praticas de fabricacdo (RESTA & OLIVEIRA).

Tabela 1 — Contagens de microrganismos indicadores pesquisados em amostras de alimentos coletados em restaurante.

Alimentos Salmonellasp.  Escherichiacoli  Estafilococos coagulase positivo  Bacillus cereus
Arroz branco Auséncia/25¢ < 3,0 NMP/g 0 0

Arroz integral Auséncia/25¢g < 3,0NMP/g 0 5,8 x 10° UFC/g
Feijao Auséncia/25g < 3,0 NMP/g 0 -
Carne ao molho Auséncia/25g < 3,0 NMP/g 0 -
Torta de frango Auséncia/25g < 3,0 NMP/g 3,4 x 10° UFC*/g -
Salada repolho Auséncia/25¢ < 3,0 NMP/g 0 -
Salada folhas verdes Auséncia/25¢g < 3,0 NMP/g 2,4 x 10* UFC/g -

* UFC = Unidade formadora de colbnia
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A contagem de ECP é um importante padrdo microbioldgico de seguranca de alimentos. A
sua relacdocom as condig¢Bes higiénico-sanitarias dos alimentos esta ligada ao fato de que o
principal reservatério naturalde S. aureus € o ser humano, sendo encontrados na pele, mucosas e,
principalmente, no trato nasofaringeo de portadores assintomaticos. Este microrganismo pode
produzir enterotoxinas e contaminar os alimentos. Porém,é importante destacar que a auséncia de
células viadveis durante a analise, ndo comprova que o produto esteja livre dessas enterotoxinas,
devido a sua termoestabilidade. A deteccdo desta toxinas no alimento é dificil de ser implementada
na rotina laboratorial, pois € muito dispendiosa (RESTA & OLIVEIRA, 2013).

Ferreira e Franco (2020) demonstraram que utensilios de cozinha, esponja, médos dos
colaboradores e 0 ndo uso de EPI (equipamento de protecédo individual) sdo importantes fontes de
contaminacgdo. Além disso, os alimentos podem ser contaminados ap0s a sua preparacao, isto é, no
momento da distribuicdo ou até mesmo pelos préprios comensais. Portanto, os resultados
encontrados neste trabalho mostra o quanto é importante o controle de todas as etapas da producao
dos alimentos. A implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)e do Sistema de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ¢ essencial, uma vez que possibilitam que o risco

microbiologico seja reduzido para niveis seguros.

Conclusdes
No presente trabalho, amostras de arroz integral, torta de frango e salada de folhas verdes

produzidas em restaurante apresentaram contagem de microrganismos indicadores acima do
permitido pela legislacdo, o que reforca a necessidade das empresas investirem em treinamento
periodico e orientar seus colaboradores sobre a relevancia das BPF, e reduzir o risco para a satde

doconsumidor.
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AVALIACAO DA QUALIDADE DO CAFE TORRADO
E MOIDO ATRAVES DE METODOS
MICROSCOPICOS E MICROBIOLOGICOS
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Resumo

As impurezas contidas no café podem ser provenientes do préprio processamento ou podem ser inseridas ao
produto intencionalmente, 0 que acaba levando a uma alteragdo nas suas caracteristicas e acarretando
diferentes danos ao consumidor desde a um prejuizo econdmico até um risco a satde. O objetivo deste
trabalho foi determinar a quantidade de matérias estranhas e impurezas contidas em amostras de café torrado
e moido, e avaliar suas condigdes higiénico-sanitérias. As amotras foram obtidas por um processo licitatorio.
Foram avaliadas 6 amostras em duplicata. Todas as amostras analisadas apresentaram contagens de
microrganismos abaixo do limite estabelecido pela legislacdo brasileira. No entanto, tiveram 3,4 % de
mateérias estranhas e impurezas, resultado bem acima do permitido pela legislagdo (méaximo de 1,0 %). Tal
resultado gera grande preocupacdo em relagcdo ao cumprimento das boas praticas de fabricagdo e sugere ser
um caso de fraude.

Palavras-chave: café torrado e moido; microscopia; cascas e paus; sedimento; fraude.
Introducéo

O Brasil é reconhecidamente o maior produtor de café do mundo. Anualmente, produz
cerca de trés milhdes de toneladas de café, segundo a Companhia Nacional de Abastecimento
(Conab). Paraa evolucdo do setor cafeeiro, 0 aumento do consumo interno e do volume de
exportacao, é indispensavel o envolvimento de todos os segmentos do agronegdcio na implantacdo
de programas de boas praticas agricolas, a fim de se obter um produto seguro do ponto de vista
sanitario e tambémisento de adulteracdes (CORREA et al., 2016).

As caracteristicas do café torrado e moido como textura oleosa, aspecto granuloso e
coloracdoescura contribuem para que as impurezas se tornem quase imperceptiveis, dificultando
sua deteccdo.(CORREA et al., 2016). As impurezas contidas no café podem ser provenientes do
préprio processamento ou pode ser inserido ao produto intencionalmente, o que acaba levando a
uma alteracdo na sua composicdo e acarretando diferentes danos ao consumidor, desde a um
prejuizo econdmico até um risco a sua saude. A adulteragdo do café torrado e moido € caracterizada
pela presenca de cascas e paus, sedimentos de areia, terra, e matérias estranhas como milho, trigo,
cacaue cevada, os quais sdo adicionados ao produto intencionalmente ou ndo (LOPEZ, 1974).

Mesmo com todas as regulamentacgdes do setor, muitas empresas ainda as descumprem, e
conseguem colocar no mercado produtos com qualidade muito inferior ao desejavel, contribuindo
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para a desvalorizagdo do produto e desleal concorréncia. Outro ponto notavel, consiste
no desconhecimento, por parte dos consumidores, a respeito do tema. Esse despreparo contribui para
gue os maus produtores continuem fornecendo produtos de baixa qualidade.

O objetivo deste trabalho foi determinar o percentual de matérias estranhas e impurezas e
também avaliar as condi¢es higiénico-sanitarias de amostras de café a fim de se verificar o

cumprimento da legislagéo vigente.

Material e Métodos
Os procedimentos analiticos foram realizados em seis amostras de café torrado e moido em

suas embalagens a vacuo originais, lacradas em porc6es de 500 g e todas pertencentes a0 mesmo
namero de lote. O plano de amostragem foi elaborado segundo a NBR 5426 da Associacao
Brasileirade Normas Técnicas (ABNT, 1985). Foi empregado o plano de amostragem simples
(normal), nivel especial de inspecdo (S1) e NQA de 2,5.

As pesquisas de Escherichia coli e Salmonella spp. foram realizadas segundo as técnicas
APHA 9:2015 e ISO 6579, respectivamente (SILVA et al., 2017). Para a detec¢do de matérias
estranhas e impurezas foi empregado a técnica de determinacdo de sedimento, cascas e paus em

cafétorrado e moido segundo Lopez (1974).

Resultado e Discussoes
Em laboratério foram analisadas as seis amostras em duplicata e 0s resultados estdo

dispostosna tabela 1. A RDC n° 724/22 e IN n° 161/22, ambas elaboradas pela ANVISA (Agéncia
Nacional deVigilancia Sanitaria) preconizam auséncia de Salmonella em 25 g de produto e
contagem de até 10° NMP/g de Escherichia coli. Todas as amostras de café analisadas
apresentaram contagens demicrorganismos abaixo do limite estabelecido pela legislacdo brasileira,
deste modo podemaos considerar que as amostras apresentaram boas condi¢des higiénico-sanitéarias.

Tabela 1 — Contagem de microrganismos Escherichia coli e Salmonella considerados padrbes
microbiologicos para amostras de café torrado e moido.

Amostras Escherichia coli Salmonella sp.
1 <3 NMP/g Auséncia/25¢g
2 <3 NMP/g Auséncia/25g
3 <3 NMP/g Auséncia/25g
4 <3 NMP/g Auséncia/25g
5 <3 NMP/g Auséncia/25g
6 <3 NMP/g Auséncia/25¢g

Fonte: Autores (2024)

No Brasil, a inspecdo do café ¢é dividida entre dois 6rgdos, o Ministério da Agricultura e
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Pecuaria (MAPA) e a ANVISA. O plantio e a sele¢do dos graos sdo inspecionados pelo MAPA e
as industrias de torra e moagem séo inspecionadas pela Vigilancia Sanitaria. A resolucdo SDA n°
570 do MAPA estabelece que sera desclassificado e considerado improprio para 0 consumo
humano, o café torrado que apresentar presenca de insetos ou detritos acima do permitido em
legislacdo especifica; teor de matéria estranha e impureza superior a 1,0 % ou elementos estranhos.
Esta portariaconsidera como matérias estranhas, 0s corpos ou detritos de qualquer natureza,
estranhos ao produto,tais como grdos ou sementes de outras espécies vegetais, areia, pedras, torrdes
e demais sujidades. Jaas impurezas referem-se aos elementos extrinsecos tais como cascas, paus e
outros detritos provenientes do proprio cafeeiro e o termo elementos estranhos remetem as matérias
estranhas ou impurezas indicativas de fraude, tais como, grédos ou sementes de outros géneros,
corantes, acucar, caramelo e borra de café soltvel ou de infusdo adicionados ao produto.

Almeida (2015) avaliou 764 amostras de café torrado e moido, e na maioria delas foi
encontrado resultados instisfatérios para cascas e paus. A presenca destes elementos no produto
podecaracterizar fraude, pois, em alguns casos, estes podem ter sido adicionados intencionalmente

com oobjetivo de aumentar o volume do café (Almeida, 2015).

Tabela 2 — Somatdrio de matérias estranhas e impurezas detectadas nas amostras de café torrado e
moido.

Amostras Cascas e paus (%0) Sedimento (%) Total (%)
1 1,1 1,8 29
2 2,6 1 3,6
3 2,5 0,8 3.3
4 1,6 0,4 2
5 4,9 0,5 5,4
6 2,9 0,5 3.4

Fonte: Autores (2024).

A portaria SDA n° 570/22 (BRASIL, 2022) permite que o0 somatdrio de matérias estranhas
e impurezas seja de no maximo 1,0 %. Para a avaliacdo destes pardmetros o MAPA recomenda a
determinacéo de sedimento, cascas e paus segundo Lopez (1974) (Lopez, 1974). Sendo assim, as
amostras analisadas no presente estudo tiveram resultados bem acima do permitido pela legislacao,
com uma média de 3,4%, 0 que gera grande preocupacdo em relacdo ao cumprimento das boas
praticas de fabricacdo e sugere ser um caso de fraude.

Além disso, a presenca destes materiais estranhos pode alterar a qualidade do café,

principalmente no que se diz respeito as caracteristicas sensoriais (odor e sabor), além do que pode
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significar risco & salde dependendo da sujidade encontrada. Essa alta quantidade de fragmentos
vegetais foram possivelmente acrescentados com o objetivo de aumentar o volume e peso do
produto.Esse excesso de cascas e paus pode ser resultante de falhas no processamento, em que a
casca ndo desgruda répidamente da semente e permanece no produto. Como consequéncia, 0
produto pode apresentar maior concentracdo de residuos de agrotéxicos e maior contaminacao
microbioldgica. (Assis, Marques, & Silva, 2020).

A fraude no café é uma pratica antiga e ilicita, o que levanta uma grande preocupacgéo aos
6rgaos fiscalizadores do setor. E importante destacar que as amostras analisadas foram obtidas de
umprocesso licitatorio, o que demonstra a importancia de se elaborar documentos bem claros e

objetivosem relagéo ao padréo de qualidade requerido pelo comprador.

Conclusodes
Conclui-se que as amostras de café analisadas apresentaram contagens de microrganismos

abaixo do limite estabelecido pela legislacdo brasileira, 0 que sugere boas condic¢des higiénico-
sanitarias. Porém, a quantidade de matérias estranhas e impurezas contidas nas amostras

apresentaram-se muito elevadas, o que contribui para a possibilidade de fraude.
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IMPORTANCIA DAS BIOTOXINAS MARINHAS
PARA APRODUCAODE MOLUSCOS BIVALVES
TENDO EM VISTA SEU IMPACTO SOBRE

A SAUDE DO CONSUMIDOR: UMA BREVE
REVISAO

Juliana C. BARBERO?!; Wilma A. SPINOSA!
jcb.ilust.vet@gmail.com*, wilma.spinosa@uel.br
tUniversidade Estadual de Londrina

Resumo

Moluscos bivalves sdo considerados biomarcadores de sanidade ambiental, uma vez que filtram a agua
para obter seu alimento, acumulando em seus tecidos diversos compostos, presentes no ambiente, dentre
estes, destacam-se as biotoxinas produzidas por microalgas. Sendo o Brasil um grande produtor de bivalves,
objetivou-se abordar a importancia dessas toxinas para o0 setor e saude publica, bem como métodos
disponiveis para quantificagdo. Tais toxinas podem gerar quatro diferentes sindromes de intoxicacéo, sendo
as saxitoxinas e o acido okadaico (toxinas PSP e DSP, respectivamente) as de maior relevancia; além destas
produzirem consequéncias a longo prazo em doses subagudas, impactando diretamente a salde do
consumidor e direta, e indiretamente, no crescimento do setor. Sendo a quantificacdo das cinco principais
toxinas é realizada por HPLC, no Brasil e na Europa. O setor ainda carece de maiores estudos sobre: efeitos
de subdoses, métodos de menor custo para monitoramento da producdo e efeitos de outras ficotoxinas.

Palavras-chave: biotoxinas; intoxicagdo alimentar; moluscos bivalves; maricultura; seguranca alimentar.
Introducéo

A producdo brasileira de moluscos bivalves ocupa a posi¢édo de segunda da América-latina,
atrds apenas do Chile, devendo-se 95% dela ao estado de Santa Catarina (SOUZA et al.,2009;
PIGOZZI et al., 2021). Moluscos bivalves sdo aqueles que realizam a filtracdo ciliada de agua e
gueapresentam concha protetora externa, dentre os quais estdo: ostras, berbigbes, améijoas, vieiras
e mexilhdes. Devido a seu nicho alimentar, por meio da filtracdo de grandes volumes de agua,
tendema acumular compostos indesejaveis em seus tecidos, sendo considerados biomarcadores de
sanidade do ambiente em que vivem (Castello et al., 2024; Almeida, Silva & Carvalho, 2020;
Souza et al., 2009; Galvéo et al., 2009; Souza, Petcov & Novaes, 2015; Galvao et al., 2009).

Dentre os compostos nocivos que se cumulam nos tecidos desses organismos estdo as
biotoxinas produzidas nas floracbes de algas toxicas (HABs-Harmfull algal blooms),
termoestaveis, ndo danosas aos moluscos e capazes de gerar quatro diferentes sindromes de

intoxicacdo alimentar (Castello et al., 2024; Almeida, Silva & Carvalho, 2020; Souza et al., 2009;
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Galvéo et al., 2009; Souza, Petcov & Novaes, 2015; Vale, 2006; Pigozzi et al., 2021; Guerrero
et al., 2020). Deste modo, tendo-se em vista a grande producdo brasileira e as projecdes de
crescimento do setor, o presente trabalho tem por objetivo abordar a importancia das biotoxinas
marinhas, os métodos disponiveis para quantificagdo, o impacto na malococultura e na salde

publica.

Material e Métodos
Por tratar-se de uma revisdo de literatura o trabalho foi elaborado com base nas informacdes

disponiveis nos materiais consultados. Para tanto, fez-se uso de 8 fontes, das quais: cinco artigos

(62,50 %), dois informativos técnicos (25 %); um anal de congresso (12,50 %).

Resultado e Discussoes
Os géneros Alexandrium, Dinophysis, Lingulodinium, Gymonodinium e Pseudonitzschia

pertencem as principais produtoras de ficotoxinas, todavia, os géneros Alexandrium e
Linngulodinium ndo tém sido relatados na costa catarinense (Castello et. al, 2024; Souza et. al,
2009; Pigozzi et al., 2021). Acido domdico, saxitoxina, iessotoxina, 4cido okadaico e azaspiracidos
sdo as principais ficotoxinas por HABs, todavia, ha outras que ainda carecem maiores estudos
(Castello et al., 2024; Almeida, Silva & Carvalho, 2020; Souza et al., 2009; Galvéo et al., 2009;
Souza, Petcov & Novaes, 2015; Vale, 2006; Pigozzi et al., 2021; Guerrero et al., 2020). As
sindromes de intoxicacgdo alimentar causadas por HABs dividem-se em quatro classes: intoxicacao
paralisante (PSP), intoxicagdo por consumo de azaspiracidos (AZP), intoxicacdo amnésica (ASP),
intoxicacdo neurologica (NSP) e intoxicacdo diarreica (DSP); dentre as quais, as de maior
prevaléncia em Portugal, Italia e Espanha sdo PSP e DSP, enquanto no Brasil, apenas DSP
(Castello et. al, 2024; Pigozzi et al., 2021; Vale, 2006; Guerrero et al., 2020; Almeida, Silva &
Carvalho, 2020; Souza et al., 2009).

Os limites maximos sdo 0s mesmos no Brasil e na Europa: equivalentes a saxitoxinas até
800 ng/kg; acido okadaico até 160 pg/kg; equivalentes a azaspiracidos até 60 ng/kg; equivalentes
a iessotoxina até 1 mg/kg; &cido domdico até 20 mg/kg (Guerrero et al., 2020; Pigozzi et al., 2021).

No caso de PSP, de acordo com Vale (2006), esta ocorrerd quando da ingestdo de moluscos
contendo saxitoxina e/ou seus analogos em altas concentragdes, 0s quais podem ser agrupados em
trés grupos, de acordo com sua toxidade, em ordem crescente, respectivamente: toxinas N-
sulfocarbamoiladas, as descarbamoiladas e as toxinas carbamato. As toxinas desta sindrome séo

produzidas (no continente europeu) por microalgas do género Alexandrium no mar e por
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cianobactérias de 4gua doce; causando mal-estar, ataxia, adormecimento de extremidades, ndusea,
émese, formigamento na boca e até morte por parada respiratoria (Vale, 2006; Guerrero et al.,
2020). A DSP, por outro lado, é causada pela ingestdo de acido okadaico e dinofisistoxinas,
produzidos por algas dos géneros Prorocentrum e Dinophysis (Guerrero et al., 2020; Pigozzi et al.,
2021). Esta intoxicacéo é de inicio agudo, podendo iniciar-se de 30 minutos a algumas horas ap6s
a ingestdo de alimentos fora dos padrdes de qualidade, cursando com diarreia, émese, dor
abdominal e nduseas; sendo raros casos que necessitem hospitalizacdo (Guerrero et al., 2020;
Pigozzi et al., 2021).

E importante mencionar que, segundo Guerrero et al. (2020), o consumo doses subagudas
de acido okadaico tem sido correlacionado ao desenvolvimento de cancer colorretal (cancer de
maior incidéncia na Espanha no ano de 2018), um vez que se trata de um composto pro-
carcinogénico, com acdo epiteliotrofica no célon. Além disso, é capaz de atravessar a barreira
placentéaria, podendo afetar o desenvolvimento embrionério. Ainda segundo o autor, com relagéo,
as saxitoxinas, ainda ha poucos dados quanto aos seus efeitos a longo prazo, mas ja foi
demonstrado pode levar a alteracGes de comportamento, prejuizos a memaria, aumento do estresse
oxidativo no encefalo e figado.

Visando a seguranca sanitaria e o crescimento do setor, 0 acompanhamento da qualidade
dos moluscos deve ser realizado com frequéncia, devendo ser interrompida a comercializacdo até
a depuracdo das ficotoxinas, quando encontradas concentragcdes superiores as preconizadas pela
lei (Pigozzi et al., 2021; Souza, Petcov & Novaes, 2015; Souza et al., 2009; Guerrero et al., 2020;
Vale, 2006; Castello et al., 2024; Almeida, Silva & Carvalho, 2020).

Em Santa Catarina, Brasil, a Companhia Integrada de Desenvolvimento de Santa Catarina
(CIDASC) realiza quinzenalmente a quantificacdo de toxinas nos moluscos através da
cromatografia liquida (HPLC) acoplada a espectrometria de massas (LC-MS/MS); de igual modo
a Europa (Pigozzi et al., 2021; Castello et al., 2024; Vale, 2006). Entretanto, nesta, as toxinas PSP,
DSP e ASP, também podem valer-se, respectivamente de: bioensaios em camundongos e testes
imunoenzimaticos; HPLC-FLU e teste colorimétrico; HPLC-UV (Guerrero et al., 2020; Pigozzi et
al., 2021; Castello et al., 2024; Vale, 2006). Segundo Vale (2006), certas subclasses de toxinas PSP
(cuja natureza € lipofilica e ndo hidrofilica) passam despercebidas pelos métodos tradicionais de

deteccdo, representando um desafio aos programas de monitoracdo em todo o mundo.
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Conclusoes
A presenca de ficotoxinas nos tecidos de moluscos bivalves representa um ponto critico de

controle na maricultura, com impacto direto sobre a visdo do consumidor final sobre o produto e,
por conseguinte, no desenvolvimento da atividade. Logo, é imprescindivel monitorar as
concentragdes de biotoxinas com a maior frequéncia possivel. Entretanto, como, na maioria das
vezes, tal quantificacdo ocorre por HPLC, os custos sdo altos, ndo sendo possivel a avaliagdo
semanal. Além disso, ainda existem poucos estudos sobre subclasses de toxinas de interesse e das
que ndo se enquadram nas sindromes citadas, efeitos da exposi¢do cronica e rastreamento das
épocas e locais de floracdo das algas. Sendo, portanto, necessarios mais estudos nesse setor da

aquicultura.
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COMPOSI(}AOACENTESIMAL DA FARINHA DA
AMENDOA DE CUPUACU

Maira HIDALGO1, Eduardo LOLATO1, Karla Bigetti GUERGOLETTO1*
nutrimaira.hidalgo@uel.br*

Universidade Estadual de Londrina

Resumo

O cupuagu (Theobroma grandiflorum Schum), € um fruto originario do cultivo do cupuguazeiro
com 35% de polpa, 45% de cascas e 20% de sementes. Devido a alta producéo de polpa de cupuacu,
apreciada por toda América Latina, existe um grande descarte de residuos, em especial da semente
do cupuacu. Culturalmente a populacdo ndo aproveita de forma integral o alimento, deixando de
fora as cascas, folhas, talos e sementes. Com isso, 0 objetivo do trabalho foi avaliar a composicéo
centesimal da farinha da semente de cupuacu, em termos de umidade, proteinas, lipidios, cinzas e
carboidratos para que a partir dai possa ser desenvolvido novos produtos. A farinha obtida da
améndoa do cupuacu foi caracterizada com baixo teor de umidade e um teor de lipidios acima de
50% em sua composicao.

Palavras-chave: Theobroma, Cupuacu, Composic¢ao centesimal.
Introducéao

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2022), no
Brasil as frutas apresentam crescimento importante no mercado interno e externo. Em 2022, nos
primeiros cinco meses do ano, a exportacdo de 405,6 mil toneladas totalizou US$ 381,2 milhdes.
O aumento da exportacdo e do consumo leva a um aumento dos residuos alimentares, sendo os das
frutas e verduras em sua maioria, que geralmente séo utilizados em racdo animal. Entretanto ainda
podem ser excelentes fontes de nutrientes como vitaminas, minerais e antioxidantes (Dilucia et al
2020).

Entre as frutas nativas da Regido Amazonica, o cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum
Schum) é uma das mais populares. Pertencente a mesma familia do cacaueiro, o cupuagu apresenta
caracteristicas botanicas e propriedades quimicas semelhantes ao do cacau. No fruto, 35%
corresponde a polpa, 45% as cascas e 20% sdo sementes (Da Silva & Farias., 2018).

Os produtos derivados do cupuagu sdo diversos, entre eles o Cupulate, patenteado pela
Embrapa, € um dos produtos mais conhecidos, sendo muito similar ao chocolate e produzido a
partirdo processamento das améndoas do fruto de cupuagu. Apesar do sabor e aparéncia serem
semelhantesao chocolate convencional, o cupulate apresenta a vantagem de ser livre de cafeina e

teobromina, sendo assim seu uso seguro para criancas e idosos (EMBRAPA, 2015). Outro produto
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derivado da semente é o Oleo de cupuacu. Nele foram encontrados &cidos graxos olé€ico,
acido linoléico e araquidico, demonstrando assim, que de modo semelhante ao azeite de oliva,
possui potencial no combate as dislipidemias, ajudando na reducao dos riscos de acidente vascular
cerebral e infarto (Ferreira, 2015). A améndoa de cupuacu também pode ser utilizada na producéo
de farinhas (Da Silva& Farias., 2018), que se destacam, além de valorizar o fruto, por contribuir
para a complementacdo da dieta, uma vez que é fonte de proteinas e lipidios.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi realizar a caracterizagdo centesimal da farinha

da améndoa de cupuacu para observar possiveis destinos e utilizacfes deste residuo.

Material e Métodos
Os frutos foram adquiridos de produtores rurais, no mercado municipal do municipio de

Xapuri — Acre, tendo como coordenadas geograficas a Latitude: 10° 39° 06” S e Longitude: 68°
30° 16”7 W.

A compra dos frutos foi realizada no periodo de outubro 2023 a mar¢o de 2024. Em seguida
os frutos foram limpos em agua corrente para retirada de sujidades como folhas e barro. Apds
descascamento e separacao da polpa, as sementes foram submetidas a secagem por 24h, a 60°C em
estufa de circulacdo de ar forcado. Em seguida, as sementes foram abertas manualmente para
separara améndoa da casca, moidas em moinho anélitico e armazenadas a vacuo até 0 momento da
andlise. A determinacdo da composicdo centesimal das améndoas de cupuacu (umidade,
proteina, lipidios e cinzas) foi realizada no Laboratério de alimentos da Universidade Estadual de
Londrina (UEL/PR) de acordo com as normas de analise do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os
carboidratosforam determinados por diferenca e a atividade de agua foi determinada no aparelho

AQUALAB. Todas as analises foram realizadas em triplicata e a média calculada.

Resultado e Discussoes
Os resultados da composicdo centesimal da farinha da améndoa do cupuacu estdo

apresentados na Tabela 1. Os valores de atividade de 4gua variaram entre 0,5185 Aw e 0,5385 Aw,
valores proximos ao encontrado por Silva, et al (2018).
Tabela 1: Composicao centesimal da farinha da améndoa do cupuacu

Aw Umidade (%) | Proteinas (%) | Lipidios (%) Cinzas (%) Carboidratos %)

0,5285+0,01 3,95+0,01 9,12+0,002) 52,82+0,05 2,66 +0,0003 31,45+0,05

Fonte: Autores (2024).
O lipidio &€ um macronutriente importante na dieta alimentar e seu consumo é necessario
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paraa realizacdo do metabolismo de vitaminas lipossoluveis, e em conjunto com as proteinas
formam a estrutura de membranas celulares (Pinheiro, 2013).

Em relacdo ao teor de lipidios, a farinha da améndoa do cupuacu apresentou mais de 50%
emsua composigdo. Estes valores tornam a farinha interessante para ser usada em alimentos
que necessitam de alto valor calérico e com presenca de importantes acidos graxos. Além disso,
fontes alternativas para substituicdo de gorduras animais, as gorduras vegetais vém sendo
estudados como componentes em formulagdes de cosméticos e alimentacao, utilizado em frituras,
como o oléo de algodéo e, em panificacdo (Dorni, et al, 2018). De acordo com Oliveira e Genovese
(2013), a composicdo da gordura de cupuagu, se encontram principalmente o &cido oléico que é
usado como substituto da manteiga de cacau.

Outro nutriente importante sdo as proteinas, pois apresenta a capacidade de fornecer
aminoacidos a dieta (Tirapegui et al 2011), principalmente em criangas. Lopes, Pezoa-Garcia e
Amaya-Farfan (2008), estudaram améndoas fermentadas e observaram a presenca de aminoacidos
indispensaveis como Treonina, lisina e triptofano, este Ultimo estudado para o tratamento

terapéuticade ansiedade e outros distarbios.

Conclusao
Os achados corroboram para a utilizacdo da farinha de cupuagu como fonte de lipidios e

opcdode proteina vegetal para o enriquecimento de alimentos que compdem a dieta humana
principalmente, em comunidades carentes. Sugerimos estudos complementares para a utilizagéo

da farinha de cupuacu em alimentos de facil acesso que possam ser incorporados na culinaria.
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O IMPACTO DO ARMAZENAMENTO EM POTES DE
CERAMICA NA QUALIDADE DO MEL DE ABELHA-
SEM-FERRAO
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andressa.andrade@uel.br*, wilma.spinosa@uel.br
1Universidade Estadual de Londrina

Resumo

Este estudo avaliou o impacto do armazenamento do mel de abelha-sem-ferrdo em potes de ceramica na
preservacdo de suas propriedades nutricionais. O objetivo foi investigar como diferentes métodos de
armazenamento influenciam a qualidade do mel. Utilizaram-se potes de cerdmica artesanal, revestidos com
cera de abelha e uma combinacgdo de cera e propolis. O mel foi armazenado em condic¢des controladas e
analisado quanto a umidade, agUcares redutores e acidez em diversos periodos. Os resultados indicaram quea
cerdmica, especialmente quando revestida com cera e propolis, melhorou a preservacdo do mel. A
desumidificacdo foi mais eficiente sem revestimentos, mas o uso de cera com propolis manteve maior
umidade e menor teor de agucares redutores, mostrando um efeito positivo adicional na conservacdo. O
armazenamento em potes de cerdmica mostrou-se uma alternativa eficiente e econdmica para preservar a
qualidade do mel, sugerindo a necessidade de mais pesquisas para explorar os mecanismos envolvidos.

Palavras-chave: mel de abelha-sem-ferrdo, ceramica, cera de abelha, prépolis, conservagao.
Introducéo
O mel de abelha-sem-ferrdo € um mel de umidade elevada que necessita de maior cuidado
para sua conservacdo, a fim de garantir a qualidade e maior vida Util ao produto, visto que o alto
teorde umidade altera as qualidades sanitarias. Tendo em vista este obstaculo a desumidificacao
torna-seuma técnica de conservacao vantajosa, uma vez que é possivel armazenar o mel com o teor
de umidade adequado, evitando a sua fermentacéo e garantindo maior durabilidade (Silva, 2015).
O uso da cera de abelha € datado desde o antigo Egito, na China Antiga, a cera era utilizada
na preparacdo de balsamos e medicamentos por conta de suas propriedades medicinais, as ceras de
abelha do género Apis Mellifera sdo as consideradas de melhor qualidade aplicada em diversos
ramosda industria, como de cosmeéticos, farmacéutica, alimentos e na obtencdo de filmes e
coberturas comestiveis (Auler, 2021; Santos 2021). A ANVISA permite o uso de cera de abelha
na elaboragdo de embalagens que sdo destinadas a entrar em contato com alimentos ou matérias-
primaspara alimentos (BRASIL, 2007).
A propolis é conhecida por seus diversos beneficios medicinais, incluindo tratamento de
infeccOes, propriedades antivirais, anti-inflamatorias e antibioticas, além de estimular o sistema

imunoldgico e acelerar a cicatrizacdo. Essas propriedades tornam a prépolis uma aliada eficaz no
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controle de qualidade de produtos (Marcucci, 2013).
O objetivo do presente trabalho é avaliar o impacto do armazenamento do mel em potes de
ceramica, com o intuito de investigar como esse método de armazenamento pode influenciar

a qualidade do mel, considerando fatores como conservacao de propriedades nutricionais

Material e Métodos
Foi utilizado mel de abelha-sem-ferrdo Jatai (Tetragonisca angustula), prépolis de abelha Bora

(Tetragona clavipes) e cera de abelha com ferrdo da abelha européia (Apis mellifera). Os potinhos de
ceramica foram desenvolvidos de forma artesanal e doados para o estudo, de volumetria aproximada
de 50 mL, com tintura externa somente. A mistura de propolis e cera foi efetuada em uma proporgéo
de 25%. O trabalho contemplou trés grupos de estudo para o0 armazenamento de mel de abelha-sem-
ferrdo: somente a ceramica, ceramica revestida com cera e ceramica revestida com cera e propolis a
25%.

Figura 1: Fotografia dos potinhos de ceramica artesanais.

Fonte: préprio autor, 2024.

As andlises efetuadas foram de umidade, acUcares redutores e acidez, nos tempos 0, 15, 50,
85, 120, 155 dias do mel armazenado no potinho de ceramica, em 25°C em incubadora B.O.D. O
teorde umidade foi determinado por método refratométrico, analisando o indice de refracdo. A
partir do indice de refracdo a 20°C foi convertido ao teor de umidade. Foi utilizado o refratbmetro
RM40 da Mettler Toledo (AOAC, 2012). A acidez total titulavel foi determinada pelo método
padrdo AOAC 962.19 (2012). E os acucares redutores foram determinados baesado no método
modificado de Lane& Eyron, método A nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz calculados
como agucar invertido(glicose + frutose) (Adolfo Lutz, 2005).

Resultados e Discussoes
Os resultados obtidos para todos os tratamentos repercutem o esperado que seria a

desumidificagdo do mel como alternativa de tratamento para manter a qualidade do mel de abelha-
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sem-ferrdo, os teores de agUcares e acidez aumentam de acordo com que o teor de umidade diminui.

Figura 2: Gréaficos de teores de agucares redutores, acidez e umidade do mel em relacdo ao tempo
e 0 tipo de armazenamento.
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O pote de ceramica possui uma porosidade consideravel, portanto as moléculas de agua
conseguem permear 0 meio interno e externo, como a atmosfera de incubagdo possuia baixa

umidaderelativa, a tendéncia era de que parte da agua do mel permeasse 0 pote de ceramica para o
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ambiente,desumidificando o mel de Jatai, o que foi observado ao decorrer dos 155 dias.

Por conta das camadas de revestimento da ceramica, no caso a camada de cera, ou a camada
de cera com propolis a desumidificacdo se estendeu um pouco 0 prazo pois a &gua ndo possuia
tantafacilidade de permeabilidade, caso os potinhos de cerdmica tivessem maior vedagdo em sua
tampa, esse fendmeno poderia ser observado de forma mais nitida. Além de que, a mistura de
prépolis na cera mostrou uma tendéncia maior em manter as propriedades iniciais do mel de jatai,
com maior umidade, maior acidez, e menor teor de agucares redutores.

Existem estudos que apontam a propriedade antimicrobiana do propolis e o utilizam como
conservante na area alimenticia, o que nos ajuda a justificar a tendéncia da pequena concentracao

domesmo ajudar o mel a se conservar (Lima, 2019).

Conclusodes
Com base nas observacdes e analises, conclui-se que 0 armazenamento do mel em potes de

cerdmica apresenta beneficios significativos na preservacao de suas propriedades nutricionais. Os
resultados indicaram que este método de armazenamento pode manter a qualidade do mel, evitando
a degradacdo e aumentando a seguranca do produto, além de ser uma opcdo barata, viavel e
eficiente. Recomenda-se a continuidade de pesquisas para explorar mais profundamente os
mecanismos pelos quais a ceramica, a cera e o propolis influenciam positivamente na conservacao

do mel.
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