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Resumo 

 

Na região Sul do Brasil, o Paraná é o Estado com maior produtividade de leite, sendo Castro e Carambeí as 

cidades com maior produtividade, fazendo parte da bacia leiteira da região dos Campos Gerais. Portanto, 

este trabalho teve como objetivo avaliar o atendimento aos parâmetros de qualidade e segurança do leite 

cru refrigerado, estabelecidos pela Instrução Normativa nº 76/18 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento, abrangendo 473 produtores da região. A coleta de dados foi realizada em periodicidade 

mensal, de setembro de 2020 a setembro de 2021 em laudos de análises realizadas pelo laboratório da 

Associação Paranaense de Criadores de Bovinos da Raça Holandesa (APCBRH). Foram avaliados os 

parâmetros microbiológicos: Contagem Padrão em Placas (CPP) e Concentração de Células Somáticas 

(CCS) - os mais importantes considerando os quesitos segurança e qualidade. Concluiu-se que o leite cru 

refrigerado  produzido na região atende à legislação vigente, corroborando com o reconhecimento nacional 

da bacia leiteira  dos Campos Gerais. 

 
Palavras-chave: Laticínio, Legislação, Instrução normativa nº 76, Instrução normativa nº 77. 

Introdução 

Com objetivo de melhorar a qualidade do leite no país, ao longo dos anos desde a década 

de 50, tem ocorrido atualizações na legislação, preconizando padrões cada vez rigorosos. Em 1952, 

com o RIISPOA (Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal), 

foi dado início ao estabelecimento de padrões de produção - na época, o leite cru era transportado 

sem refrigeração, dada a inviabilidade econômica (BRASIL, 1952). 

Desde então, essas publicações têm sido revisadas, a fim de tornar cada vez mais rigorosos 

os padrões de identidade e qualidade do leite cru refrigerado. Em 2011 foi publicada a IN n° 62, 

revogando a classificação do leite dos tipos B e C, mas mantendo o tipo A – leite de granja, com 

qualidade superior (BRASIL, 2011). As normativas vigentes são do ano de 2018, contando com a 

IN n° 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 contínua de suas propriedades 

rurais, através de investimentos e boas práticas agropecuárias para atendimento das legislações. 

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

Gerais no Paraná é composta por onze municípios: Carambeí, Castro, Jaguariaíva, Palmeira, Piraí 
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do Sul, Ponta Grossa, Sengés, Telêmaco Borba, Tibagi, Arapoti e Ipiranga. Um levantamento dos 

100 dos maiores produtores de leite do Brasil no ano de 2023, 25 produtores é do Paraná, dentre 

estes, 22 são da região dos Campos Gerais, evidenciando a importância da região na atividade 

leiteira do país. Dados preliminares apontam o município de Carambeí como líder em número de 

fazendas participantes do Top 100 2024, com 9 propriedades. Carambeí, Castro e Arapoti 

representam um cluster relevante para a produção de leite no país (Milkpoint, 2024). 

Desde 2015 a região tem se destacado na produção leiteira, com taxa de crescimento de 

7,3% ao ano, enquanto a produção brasileira está estagnada em menos de 0,4% ao ano Milkpoint, 

2024). Neste contexto, no ano de 2017, Castro foi legalmente denominada “Capital Nacional do 

Leite”, título concedido pela Lei Federal n° 13.584 (BRASIL, 2017), devido à mão de obra 

especializada, o clima, aquisição de altas tecnologias, aspectos organizacionais, apoio das 

cooperativas e seleção genética do rebanho. 

Ao longo dos anos a produção leiteira na região 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, Carambeí, 

Castro e Palmeira. Esses dados são resultantes das fortes influências do cooperativismo na região 

e manejo da ordenha sanitária adequada, além do sistema de produção ter alcançado alto nível 

tecnológico. 

O objetivo deste trabalho foi avaliar, quanto ao atendimento à legislação, laudos contendo 

resultados de Contagem Total em Placas (CPP) e Contagem de Células somáticas (CCS) de 

amostras de leite cru refrigerado, provenientes de fazendas da bacia leiteira dos Campos Gerais no 

Paraná. 

Material e Métodos 

Foram coletados mensalmente resultados de análises de CPP e CCS referentes ao período 

de setembro de 2020 a setembro de 2021 provenientes de leites de 473 propriedades rurais, sendo 

47,37% do município de Castro, 18,6% de Carambeí e 9,93% de Piraí do Sul. Tais resultados foram 

levantados a partir de laudos de análises realizadas pelo laboratório da APCBRH (APCBRH, 

2024), credenciado pela Rede Brasileira de Qualidade do Leite e fornecidos por um laticínio 

localizado na região dos Campos Gerais, Paraná. As metodologias aplicadas nas análises 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 Discussões 

A quantidade de dados obtidos neste trabalho, totalizando 5.676 análises 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 à legislação vigente. Para CCS, os dados apresentaram 

variação de 39.000 UFC/mL a 1.449.000 UFC/mL, com apenas 7,9% das amostras acima do 

máximo de 500.000 UFC/mL estabelecido pela IN nº 76/2018. 

A média dos resultados no período de setembro de 2020 a setembro de 2021 por município 

e análise consta na tabela 2. 

 

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

Fonte: O autor (2022). 

 
Observa-se na Tabela 1 que as médias dos valores anuais obtidos por município da região 

dos Campos Gerais apresentam-se dentro da legislação IN nº 76/2018 que estipula o máximo de 

CPP de 

300.000 UFC/mL e CCS de 500.000 UFC/mL – valores acima indicam a ocorrência de mastite 

(Guimarães, 2022). O estudo realizado corrobora com os resultados de Justus (2017), 

demonstrando a evolução da qualidade do leite da bacia leiteira dos Campos Gerais do Paraná. 

Conclusões 

Foi possível concluir que o leite cru refrigerado produzido na região dos Campos Gerais do 

Paraná no período de setembro de 2020 a setembro de 2021, apresentou atendimento satisfatório à 

legislação de qualidade e segurança referente a Contagem Padrão em Placas (CPP) e Contagem de 

Células Somáticas (CCS). Diante disso, pode-se afirmar que a bacia leiteira dos Campos Gerais é 

referência não apenas em produtividade, mas também em qualidade do leite, o que corrobora com 

o destaque que a região vem estabelecendo no mercado leiteiro. 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

  

13 

Referências 

APCBRH. Laboratório de Análise de Leite – PARLEITE. Disponível em: 

https://www.apcbrh.com.br/. Acesso em: 13 mar. 2024. 

 

BRASIL. Decreto n° 30.691, de 29 de março de 1952. Aprova o novo Regulamento da Inspeção 

Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 30 

jul. 1952. 

 

BRASIL. Decreto n° 9.013, de 29 de março de 2017. Dispõe sobre o regulamento da inspeção 

industrial e sanitária de produtos de origem animal, que disciplina a fiscalização e a inspeção 

industrial e sanitária de produtos de origem animal. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 30 mar. 

2017. Seção 1, p. 3. 

 

BRASIL. Lei n°13.584, de 26 de dezembro de 2017. Confere ao Município de Castro, no Estado 

do Paraná, o título de Capital Nacional do Leite. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 27 

dezembro 2017. 

 

BRASIL. Instrução Normativa n° 51, de 20 de setembro de 2002. Aprova os regulamentos técnicos 

de produção, identidade e qualidade do leite. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 21 set. 2002. 

Seção 1, p.13. 

BRASIL. Instrução Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011. Aprovar o Regulamento Técnico 

de Produção, Identidade e Qualidade do Leite tipo A, o Regulamento Técnico de Identidade e 

Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite 

Pasteurizado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a 

Granel. Diário Oficial da União, Brasília, DF, 30 dez. 2011. Seção 1. 

 

BRASIL. Instrução Normativa n° 76 e 77, de 26 de novembro de 2018. Regulamentos Técnicos 

que fixam a identidade e as características de qualidade que devem apresentar o leite cru 

refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A. Diário Oficial da União, Brasília, 

DF, 30 nov. 2018. Seção 1. Página 09 e 10. 

 

BRASIL. Portaria n° 166, de 05 de maio de 1998. Cria grupo de trabalho para analisar e propor 

programa e medidas visando ao aumento da competitividade. Diário Oficial da União, Brasília, 

DF, 06 maio 1998. Seção 1, p.42. 

 

BIOEMFOCO. O que é citometria de fluxo e qual sua aplicação para a saúde. Bioemfoco, 19 de 

novembro de 2020. Disponível em: https://bioemfoco.com.br/noticia/o-que-e-citometria-de-fluxo-

e- qual-sua-aplicacao-para-a-saude/. Acesso em: 19 mai. 2024. 

 

CAPUCHO, Thaís Oliveira; PARRÉ José Luiz. Produção leiteira no Paraná: um estudo 

considerando os efeitos espaciais. Informe Gepec, Toledo, v. 16, n. 1, p. 112-127, 2012. 

 

GUIMARÁES, Bruno. Contagem de células somáticas do leite: definição, importância e como 

reduzir. Rehagro, 2022. Disponível em: https://rehagro.com.br/blog/contagem-de-celulas- 

somaticas-do-leite-definicao-importancia-e-como-reduzir/. Acesso em: 23 abr. 2024. 

 

http://www.apcbrh.com.br/


 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

  

14 

JUSTUS, Helena. Caracterização do sistema de produção leiteira na microrregião de Ponta 

Grossa-PR. 2017. 76f. Dissertação (Mestrado em Zootecnia – Área de Concentração: Produção 

Animal) – Universidade Estadual de Ponta Grossa, Ponta Grossa, 2017. 

 

LAMPUGNANI, Camila et al. Qualidade do Leite Cru Refrigerado e características da produção 

leiteira na mesorregião oeste paranaense, Brasil. Revista do Instituto de Laticínios Cândido 

Tostes, Juiz de Fora, v. 73, n. 1, p. 19-26, jan/mar, 2018. 

 

LIMA, Luiz Paulo et al. Evolução do marco legal do leite cru refrigerado no Brasil. Revista do 

Instituto de Laticínios Cândido Tostes, Juiz de Fora, v. 75, n. 3, p. 190-203, jul/set, 2020. 

 

MILKPOINT. Levantamento Top 100 2024 os 100 maiores produtores de leite do Brasil. 

MilkPoint, 2024. Disponível em: https://www.milkpoint.com.br/top100/top100-2024. Acesso em: 

07 abr. 2024. 

 

NERO, Luís Augusto et al. Leite Cru de Quatro Regiões Leiteiras Brasileiras: Perspectivas de 

Atendimento dos Requisitos Microbiológicos Estabelecidos pela Instrução Normativa 51. Ciência 

e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 25, n. 1, p.191-195, jan./mar. 2005. 

 

RIBEIRO JUNIOR, Carlos et al. Qualidade do leite produzido por pequenos e grandes produtores. 

Semina: Ciências Agrárias, Londrina, v. 36, n. 2, p.883-888, 2015. 

 

STRÖHER, Jeferson Aloisio et al. Avaliação do Leite Cru Refrigerado de uma agroindústria de 

Laticínios da Serra Gaúcha-RS. In: CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDÚSTRIA, 

2020. Anais[...]. Recife: CIAGRO, 2020. Disponível em: 

https://doi.org/10.31692/ICIAGRO.2020.0284. Acesso em 23 de abr. 2024. 

http://www.milkpoint.com.br/top100/top100-2024
http://www.milkpoint.com.br/top100/top100-2024


 

 

 I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná   

  

15 

AVALIAÇÃO DA QUALIDADE DO HIDROMEL 
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AGRICULTURA FAMILIAR DO VALE DO IVAÍ 
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Resumo 

 

O presente estudo avaliou a qualidade do hidromel artesanal produzido por agricultura familiar na região 

do Vale do Ivaí, Paraná. Utilizando mel silvestre de Apis mellifera, água mineral e cultura starter de 

Saccharomyces bayanus, foram produzidas duas amostras de hidromel em diferentes datas. As análises 

físico-químicas realizadas incluíram a determinação do teor alcoólico, acidez total, extrato seco, teor de 

açúcar, índice de refração e densidade. Os resultados indicaram que ambas as amostras atenderam aos 

padrões de graduação alcoólica da legislação brasileira, porém apresentaram variações significativas nas 

características físico-químicas. A amostra de hidromel produzida em 30/03/24 apresentou maior acidez e 

menor teor de açúcar comparada à amostra de 04/01/24, sendo classificadas como "suave" e "seco", 

respectivamente. O estudo demonstra que a produção de hidromel artesanal pode ser uma alternativa viável 

para a geração de renda na agricultura familiar, destacando a importância do controle rigoroso das matérias- 

primas e do processo de fermentação para garantir a qualidade do produto final. 

Palavras-chave: hidromel, agricultura familiar, qualidade, fermentação, apicultura. 
 

Introdução 

O hidromel é uma bebida alcoólica (4-14%) obtida pela fermentação de mel, sais nutrientes 

e água. Tem origem incerta e foi apreciado por várias culturas, incluindo a Grécia antiga e a China, 

desde 7000 a.C., sendo considerado bebida dos deuses. (Barone, 1994, Ferreira, 2017). 

A fermentação do mel com Saccharomyces cerevisiae gera principalmente etanol, com 

possibilidade de outros compostos dependendo do mel e das condições. Recomenda-se remover 

cera, própolis e pólen antes da fermentação para melhorar o aroma e evitar sabores indesejáveis, 

crucial para a qualidade da bebida final (Barone, 1994, Ferreira, 2017). 

A legislação brasileira, conforme decretos e instruções normativas específicas, estabelece 

os padrões para bebidas, incluindo o hidromel. Para o hidromel, os parâmetros incluem teor 

alcoólico de 4 a 14% (v/v a 20ºC), acidez fixa mínima de 30 mEq/L, acidez total entre 50 a 130 

mEq/L, acidez volátil máximo de 20 mEq/L, teor de cinzas mínimo de 1,5 g/L, e cloretos totais 

máximo de 0,5 g/L, sem edulcorantes. O teor de açúcar determina a denominação "seco" se ≤ 3 g/L 

e "suave" se > 3 g/L. A utilização de mel de qualidade, água potável e controle rigoroso da 
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fermentação são essenciais para garantir a segurança e qualidade do produto final (INSTRUÇÃO 

NORMATIVA Nº 140/2024, 2024). 

A produção 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, já que a comercialização do mel enfrenta desafios de mercado e 

certificações. Essa iniciativa não só impulsiona o desenvolvimento rural, mas também abre 

caminho para o mercado de bebidas artesanais em crescimento (Santos, 2022). 

Apesar de sua longa história, o hidromel é produzido de maneira artesanal e não possui 

padronização. Para garantir rentabilidade, é crucial controlar a fermentação através do manejo de 

matérias-primas, sanitização de equipamentos, e controle de temperatura, pH, nutrientes, aeração 

e envase. O controle de qualidade é determinado pelo produto final resultante dessas práticas (Da 

Silva Santos, 2021). 

O hidromel produzido por agricultura familiar pode alcançar alta qualidade com boas 

práticas de produção e controle. Usando ingredientes locais, práticas sustentáveis e conhecimento 

tradicional, os produtores garantem um produto puro, saboroso e único. O objetivo deste trabalho 

é avaliar a qualidade do hidromel artesanal, desde a mistura do mosto até a fermentação 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 região do Vale do Ivaí no Paraná, utilizando mel 

silvestre de Apis mellifera de extração própria da referente família, de qualidade atestada (pH 3,9, 

acidez total de 34,6 mEq/L, açúcares redutores 70,8%, umidade 19,2%), água mineral, e cultura 

starter de Saccharomyces bayanus da marca Red Star tipo Côte des Blancs. As fermentações 

ocorreram em barris de fermentação de plástico alimentício de alta qualidade, com airlock S e 

devida vedação, em temperatura ambiente, longe da luz solar. A amostra de hidromel A foi 

produzida na data de 04/01/24 e 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 produção de Hidromel 

Fonte: Próprio autor, 2024. 

 

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

um densímetro, calculado pela fórmula % álcool = (Densidade inicial - Densidade final) x 131,25 a 

20ºC. O extrato seco foi medido por evaporação e secagem em estufa (AOAC 920.62). A acidez 

total foi determinada por titulação conforme método 235/IV do Instituto Adolfo Lutz. O açúcar 

total foi quantificado pelo método de Lane Eynon ou de Fehling para glicídios totais (AOAC 

958.06). O índice de refração e BRIX foi medido com um refratômetro de bancada RM40 da Mettler 

Toledo, e a densidade foi calculada a partir de BRIX usando o fator de conversão d = ((ºBRIX x 

40) + 1000) / 1000. 

Resultado e Discussões 

Após efetuar as análises das duas amostras de hidromel de agricultura familiar, 

foram coletados os dados e expostos de forma resumida no Quadro 1. 

 

Quadro 1: Análise físico-química de duas amostras de Hidromel. 

 
Fonte: Próprio autor, 2024. 
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O teor alcoólico dos hidroméis está dentro dos limites estabelecidos pela legislação 

brasileira, apesar de terem passado pelo mesmo processo de fermentação com as mesmas matérias-

primas, resultando em produtos com características distintas entre si. A acidez total medida foi 

inferior ao mínimo exigido pela legislação, devido à ausência de adição de ácidos conservantes ou 

saborizantes; seria necessário verificar este dado novamente e realizar análises adicionais de acidez 

fixa e volátil para confirmar essa tendência. Notavelmente, o hidromel de 30/03/24 apresentou 

maior acidez em comparação ao de 04/01/24. 

O extrato seco reduzido de ambos hidroméis foi superior ao mínimo permitido pela 

legislação, composto por ácidos fixos, sais orgânicos, minerais, compostos fenólicos, nitrogenados, 

açúcares e polissacarídeos (Rizzon; Miele, 1996). Considerando que as bebidas não foram filtradas 

para remover as leveduras remanescentes, é esperado um maior extrato seco no hidromel com 

maior teor de açúcares. 

O teor de açúcar do hidromel de 01/04/24 foi superior ao de 30/03/24, refletindo o maior 

teor alcoólico devido ao maior consumo de açúcares e fermentação completa. Portanto, podem ser 

descritos como suave e seco, respectivamente. Esta mesma tendência é observada nos resultados 

de ºBRIX, que indica a presença de compostos solúveis como açúcares e ácidos na solução.  

Conclusões 

O estudo avaliou a qualidade do hidromel artesanal produzido por agricultura familiar no 

Vale do Ivaí, Paraná. Ambas as amostras apresentaram teores alcoólicos dentro dos padrões legais, 

porém com variações significativas nas características físico-químicas entre as produções em datas 

distintas. O controle rigoroso das matérias-primas, sanitização dos equipamentos e condições de 

fermentação foram cruciais para garantir a qualidade final. O resultado foi um hidromel com 

distintas características, uma classificada como suave e outra como seca. Este estudo reforça a 

viabilidade da produção de hidromel artesanal como uma alternativa para a geração de renda e 

valorização da produção apícola na agricultura familiar, destacando a importância das boas práticas 

de produção e controle de qualidade em cada etapa do processo. 
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Resumo 

 
A coloração da carne influencia diretamente a decisão de compra dos consumidores, sendo um indicador 

visual de qualidade e segurançado alimento. Na indústria de carnes, diversos equipamentos são usados para 

medir a coloração e avaliar a qualidade. Este estudo comparou três equipamentos colorimétricos: CR10 e 

CR400 da Konica Minolta e o Espectrofotômetro Nix Spectro 2 da Nix Sensor Ltd, em relação aos 

parâmetros de cor L*, a* e b* em cortes de carne de frango (músculo Pectoralis major; n=31). As amostras 

foram expostas ao oxigênio antes da mensuração, com cinco pontos diferentes medidos em cada amostra. 

Os resultados mostraram diferenças na luminosidade (L*) e nos componentes a* (vermelho-verde) e b* 

(amarelo-azul) entre os três 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 à sua 

facilidade de uso, apresenta potencial promissor na indústria e na pesquisa acadêmica. 

 

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

Introdução 

 

O aumento da procura por proteína animal tem impulsionado a produção de carne, 

gerando uma maior preocupação dos consumidores em relação à qualidade, principalmente os mais 

exigentes. Esses consumidores procuram por produtos que atendam às suas expectativas, 

evidenciando assim, a importância de ter procedimentos que garantam a qualidade do produto 

(Tomasevic et al., 2021). 

Os principais fatores que guiam o consumidor na aquisição de carne fresca são as suas 

características sensoriais, valor nutricional, satisfação alimentar e conveniência. Entre essas 

características, a tonalidade da carne desempenha um papel essencial, sendo facilmente percebida 

e associada diretamente à decisão de compra (Chen et al., 2023). Variações na cor podem indicar 

frescor, qualidade e segurança, exercendo grande impacto na desição de compra. 

Atualmente, existem diversos dispositivos utilizados para analisar a cor da carne, tais como 

colorímetros 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 colorímetros da Konica Minolta, especialmente os modelos 

CR10 e CR400, têm sido amplamente empregados em estudos sobre a qualidade da carne (Bohrer 

et al., 2024). Além disso, o Nix Spectro 2, um dispositivo mais avançado tecnologicamente, 

também tem contribuído de forma considerável nessas avaliações tanto na indústria alimentícia 

quanto em pesquisas científicas (Dang et al., 2021). 

O sistema mais utilizado para identificação de cores é o CIELAB, que está relacionado 

com a capacidade de percepção das cores pelo olho humano. Esse sistema é composto por três 

parâmetros: L*, a* e b*. O parâmetro L* representa a luminosidade e a claridade da cor, com 

variações de 0 (preto) a 100 (branco). Já o parâmetro a* indica a oposição entre o vermelho e verde, 

sendo valores positivos (+a*) associados ao vermelho e valores negativos (-a*) ao verde. A 

coordenada b* indica a tonalidade 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 Relatório Anual da Associação Brasileira de Proteína Animal (ABPA), a 

produção de carne de frango no Brasil atingiu a marca de 14,833 milhões de toneladas em 2023. 

O estado do Paraná segue sendo o líder nas exportações desde 2013. O aumento da demanda pela 

carne de aves brasileira está relacionado aos surtos de gripe aviária em outros países (ABPA, 2024). 

Nesse cenário, torna-se claro que os programas de garantia da qualidade da carne precisam priorizar 

não apenas a oferta abundante de alimentos, mas também a segurança, o valor nutricional e a 

produção sustentável, além de promover o bem-estar animal durante todo o processo produtivo. 

Este estudo tem como objetivo avaliar os resultados de três equipamentos colorimétricos utilizados 

para a medição da cor da carne de frangos utilizando o sistema CIELAB. Com isso, confirma-se a 

eficácia do espectrofotômetro Nix Spectro 2 para tal aplicação na indústria e na área acadêmica. 

Material e Métodos 

Neste estudo, as amostras utilizadas foram cedidas pelo Laboratório de Análises de 

Alimentos da Universidade Estadual de Londrina, coletadas de forma aleatória para garantir a 

imparcialidade dos resultados. 30 amostras de aves (Pectoralis major) foram selecionadas para a 

comparação de três equipamentos colorimétricos, sendo expostas na bancada do laboratório por 30 

minutos antes das medições a fim de permitir a interação da mioglobina com o oxigênio e o 

descongelamento, conforme descrito por (HUGHES et al., 2020). 

O estudo utilizou três equipamentos colorimétricos: CR-10 e CR-400 da Konica Minolta e 

o Nix Pro 2 (Pro Color Sensor™, Nix Sensor Ltd.). Cinco pontos foram medidos em cada amostra 
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de músculo de frango. Os equipamentos CR400 e Nix Spectro 2 foram calibrados antes das 

medições conforme os manuais de uso, utilizando suas respectivas placas de calibração do branco. 

Para proteção dos aparelhos, os três equipamentos foram embrulhados uma única vez em filme de 

PVC. 

A análise da cor foi feita escolhendo cinco pontos em forma de "Z" na amostra, com as 

medições 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 medições. 

Os valores de L*, a* e b* obtidos pelos colorímetros foram submetidos a testes de 

normalidade (Shapiro-Wilk) e homogeneidade de variâncias (Levene). Para os parâmetros com 

distribuição normal, realizou-se a análise de variância (ANOVA), seguida pelo teste de Tukey caso 

fosse significativo. Já nos parâmetros sem distribuição normal, empregou-se o teste de Kruskal-

Wallis, seguido pelo teste de Dawss-Steel-Critchlow-Fligner, se aplicável. As análises estatísticas 

foram conduzidas utilizando o software Jamovi, com um nível de significância de 5%. 

Resultado e Discussões 

Os resultados a seguir (Tabela1) indicam diferenças significativas nos parâmetros de cor 

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

 

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

Parâmetros CR10 CR400 Nix P-valor 

L* 49,6a±1,2 45,1b±1,5 37,2c±1,4 <0,001 

a* 2,8a±0,9 3,3a±0,7 -1,9b±0,4 <0,001 

b* 14,9a±0,7 3,5c±0,6 6,5b±1 <0,001 

Fonte: a própria 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 discrepâncias podem ser atribuídas 

às diferentes tecnologias e configurações dos dispositivos. Estudos como os de Tomasevic et al. 

(2019) também apontaram diferenças significativas nas medições de cor ao usar colorímetros 

distintos, o que confirma nossos resultados. No que se refere ao parâmetro a*, o CR-400 se destacou 

pela intensidade de 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 método de detecção de cor. Quanto ao parâmetro b*, o CR-10 revelou a maior 

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

As descobertas deste estudo possuem implicações relevantes tanto na indústria de carne 

quanto na pesquisa acadêmica. Sendo essencial utilizar um padrão de cor que represente os 

parâmetros L* a* e b* de cada espécie de músculo, tornando mais prático a análise da cor e sua 

correlação com atributos de qualidade e possíveis anomalias. 

Conclusões 

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

impacto nas medições de cor de carnes, sendo importante considerar tais disparidades ao avaliar sua 

qualidade. A comparação entre os colorímetros CR10 e CR400 da Konica Minolta e o Nix 

Spectro 2 da Nix Sensor Ltd destacou divergências na precisão ao medir os parâmetros de cor L*, 

a* e b* em cortes de frango. As descobertas desse estudo fornecem informações importantes para 

aprimorar e padronizar os processos de avaliação da cor de carnes, ressaltando a importância de 

um padrão de cor de referência que ateste a precisão dos equipamentos. 
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Resumo 

Os méis de abelha-sem-ferrão são valorizados por suas propriedades medicinais atribuidas as altas 

concentrações de compostos com atividade bioativa, como os compostos fenólicos, por vezes superiores aos 

encontrados nos méis de Apis mellifera. Nesse sentido, este estudo investigou o teor de compostos fenólicos 

em 55 amostras de méis de abelha-sem-ferrão de diferentes gêneros (Tetragona, Tetragonisca, Melipona, 

Scaptotrigona e Frieseomelitta) de cinco estados brasileiros, utilizando o método de Folin Ciocalteau. A 

concentração de compostos fenólicos variou de 18,80 a 135,83 mg GAE/100 g. Os maiores teores de 

compostos fenólicos foram observados para os méis de Tetragona e Frieseomelitta, enquanto os méis de 

Melipona apresentaram os menores teores. O gênero das abelhas teve um impacto significativo no teor de 

compostos fenólicos, indicando que fatores entomológicos são determinantes nessa variação. São 

necessários mais estudos para uma compreensão mais profunda desses aspectos e seu efeito na qualidade e 

propriedades dos méis de abelha-sem-ferrão brasileiros. 

Palavras-chave: atividade bioativa, compostos fenólicos, mel de abelha-sem-ferrão. 

 

Introdução 

O Brasil abriga uma vasta variedade de abelhas-sem-ferrão, com mais de 300 espécies 

espalhadas por todo o país. Devido ao clima predominantemente tropical e à diversidade de 

vegetação, há condições ideais para a criação dessas abelhas. A prática da meliponicultura não 

apenas tem relevância econômica, mas também desempenha um papel crucial no contexto 

socioambiental (Lavinas et al., 2019; Sant’ana et al., 2020). As abelhas são de suma importância 

para a sustentação dos ecossistemas, pois são responsáveis pela polinização de até 90% das culturas 

em qualquer bioma onde estão presentes. Sua presença é um indicativo crucial da qualidade 

ambiental, tornando necessária a preservação desses insetos diante dos desafios ambientais que 

colocam em risco sua existência (Rezende et al., 2020). 

Na meliponicultura, o mel destaca-se por ser o principal produto de exploração e 

comercialização. Embora o mel de abelha Apis mellifera tenha dominado o mercado mundial, nos 

últimos anos, o interesse pelo mel de abelha-sem-ferrão tem crescido (Ávila et al., 2018). O mel 

de abelha-sem-ferrão contém uma variedade de compostos que demonstram capacidades 
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antioxidantes e redutoras, como ácidos orgânicos, vitaminas, enzimas, proteínas, carotenoides, 

produtos da reação de Maillard, aminoácidos, minerais, além de polifenóis, especialmente 

compostos fenólicos e flavonoides. A presença dessas substâncias é um reflexo da qualidade do 

mel, influenciando suas características sensoriais e coloração (Ávila et al., 2019). 

Diferentes concentrações de compostos bioativos podem ser encontradas em méis de 

diferentes espécies e origens botânicas (Biluca et al., 2017; Tuksitha et al., 2018). Nesse sentido, 

o objetivo dessa pesquisa foi analisar o teor de compostos fenólicos em amostras de abelha-sem-

ferrão. Para esse estudo foram analisadas 55 amostras dos gêneros Tetragona, Tetragonisca, 

Melipona, Scaptotrigona e Frieseomelitta provenientes de cinco estados brasileiros Pará, 

Amazonas, Maranhão, Paraná e Rio Grande do Sul. 

Material e Métodos 

Cinquenta e cinco amostras de mel de abelha-sem-ferrão foram coletadas em cinco estados 

brasileiros (Pará, Amazonas, Maranhão, Paraná e Rio Grande do Sul). Os méis foram produzidos 

pelos gêneros de abelha Melipona (19 amostras), Tetragonisca (10 amostras), Tetragona (4 

amostras), Frieseomelitta (4 amostras), e Scaptotrigona (18 amostras). As amostras foram 

coletadas entre 2020 e 2021 e foram mantidas sob refrigeração (4 ºC) durante período experimental. 

Para a determinação do teor de compostos fenólicos foi usado o método de Folin Ciocalteau 

(Singleton et al., 1999). Foram transferidos para um cuvete 100 μL de amostra (mel diluído na 

proporção 1:10), 300 μL de carbonato de sódio 10%, 100 μL de Folin-Ciocalteu e 1.500 μL de 

água destilada. A mistura foi agitada e deixada em repouso a temperatura ambiente durante 1 h, no 

escuro. Para a leitura do branco, água destilada foi usada no lugar da amostra. A absorbância foi 

lida a 765 nm em um espectrofotômetro e a concentração foi determinada a partir de uma curva de 

ácido gálico. Os resultados foram expressos como a média de três repetições. 

Resultado e Discussões 

O teor de compostos fenólicos totais encontrado nesse estudo variou de 18,80 a 135,83 mg 

GAE/100 g. Estudos anteriores já relatavam variações consideráveis no conteúdo de compostos 

fenólicos em méis de abelha-sem-ferrão brasileiros, atribuídas à origem botânica e entomológica 

(Ávila et al., 2019; Biluca et al., 2021). Os antioxidantes, ou compostos com atividade bioativa, 

são as substâncias químicas que desempenham a função de inibir ou adiar a oxidação de outras 

moléculas. Essas substâncias atuam de duas formas, a primeira consiste na inibição das reações em 

cadeia, através da doação de um elétron ao elétron de valência não emparelhado do radical livre, e 
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o segundo, consiste na remoção de células danificadas, seguida da sua reconstituição. Os 

antioxidantes também são capazes de interceptar os radicais livres e impedir o seu ataque aos 

aminoácidos, proteínas, lipídeos, bases do DNA e ácidos graxos poli-insaturados (Tuksitha et al., 

2018). 

A atividade bioativa dos méis de abelha-sem-ferrão pode ser atribuída principalmente ao 

fato dos méis serem armazenados em potes feitos de cera e própolis provenientes de resinas 

vegetais. Em contraste, o mel de abelha Apis mellifera, é armazenado em favos feitos apenas de 

cera, e, consequentemente, o mel de abelha-sem-ferrão tem uma maior probabilidade de ser 

infundido a substâncias antioxidantes derivadas do própolis (Ávila et al., 2018). Os maiores teores 

de compostos fenólicos 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 entomológico tem influência 

sobre o teor de compostos fenólicos de méis de abelha-sem-ferrão. 

Conclusões 

Este estudo mostrou que o gênero das abelhas influenciou significamente o teor de 

compostos fenólicos nos méis de abelha-sem-ferrão brasileiros. Mais pesquisas são necessárias 

para elucidar os fatores entomológicos (em termos de gênero de abelha) responsáveis por essas 

variações. 
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Resumo 

 

No Brasil, a preocupação com a qualidade do leite visa garantir a segurança alimentar dos consumidores. 

Este estudo analisou a Contagem de Células Somáticas (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 eficácia do protocolo de manejo. Amostras semanais foram enviadas à APCBRH para 

análise. Os resultados mostraram uma redução na CCS, indicando melhor saúde das vacas e práticas 

avançadas de manejo. A CBT permaneceu dentro dos padrões regulamentares, reforçando a eficácia das 

práticas de higiene. Concluiu-se que o protocolo de manejo é altamente eficaz na manutenção da qualidade 

do leite cru, com baixa CCS e CBT. A continuidade dessas práticas, aliada a investimentos em educação 

sanitária e treinamento, é essencial para manter altos padrões de qualidade e preparar os estudantes para o 

mercado de trabalho. 

 

Palavras-chave: CCS, CBT, leite. 

 

Introdução 

Atualmente no Brasil, há uma crescente preocupação com a manutenção da qualidade do 

leite, visando garantir a segurança alimentar dos consumidores. Nesse contexto, foram 

desenvolvidos padrões rigorosos que exigem dos produtores o cumprimento das normas de boas 

práticas de manejo na produção leiteira. Esses padrões têm como objetivo assegurar um nível de 

excelência no produto final que chega ao mercado. 

Do ponto de vista técnico, os principais parâmetros para avaliar a qualidade do leite cru são 

a Contagem de Células Somáticas (CCS) e a Contagem de Bactérias Totais (CBT). A CCS indica 

a quantidade de células imunológicas, principalmente leucócitos, no leite, refletindo a saúde da 

glândula mamária das vacas e ajudando a identificar inflamações ou infecções. 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 é vital para garantir que o leite atenda aos 

padrões de qualidade, proporcionando um alimento seguro e saudável. 

Para leite individual, contagens de CCS abaixo de 200 mil indicam boa saúde da glândula, 

enquanto para leite de rebanho, os valores máximos permitidos são de 500 mil células/mL para 

CCS e 300 mil UFC/mL para CBT, conforme as Instruções Normativas 76 e 77 do Mapa. Esses 
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padrões garantem a melhor qualidade do leite comercializado, diminuindo a incidência de doenças 

relacionadas ao consumo de leite e aumentando a segurança alimentar. 

A Leiteria da Fazenda Escola da Universidade Estadual de Londrina adota um rigoroso 

protocolo zootécnico e sanitário, baseado em boas práticas de manejo e normas de higiene, para 

garantir a qualidade do leite durante a produção. Essas práticas incluem medidas preventivas contra 

mastite, práticas de ordenha higiênicas, manutenção das instalações e monitoramento constante da 

saúde 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 período do segundo semestre do ano de 2023, 

com o objetivo de avaliar a eficácia do protocolo de manejo zootécnico e sanitário implementado 

para garantir a conformidade com os padrões de qualidade estabelecidos. 

Material e Métodos 

Durante o período do segundo semestre do ano de 2023, foram coletadas semanalmente 

amostras de leite da Leiteria da Fazenda Escola da Universidade Estadual de Londrina para análise 

visando a inspeção da qualidade do leite dos animais da linha de ordenha. Foram utilizados 4 

frascos de CCS e 4 frascos de CBT para cada vaca, ou seja, um para cada teto – desconsiderando os 

tetos não funcionais. A metodologia da coleta do leite cru foi feita com base no procedimento a 

seguir: 

1. No momento em que os animais entraram na linha de ordenha, foi feito o teste da caneca com 

os primeiros 3 jatos de leite dos 4 tetos; 

2. Em seguida, os 4 tetos foram imersos em pré-dipping, uma solução antisséptica para 

desinfecção bacteriana, com ação 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 análises (CCS e CBT), 

ou seja, 2 frascos para cada teto, 8 frascos por animal; 

4. Inicia-se a ordenha mecânica normalmente; 

5. Após a ordenha, os 4 tetos foram imersos em pós-dipping, uma solução desinfetante e 

protetora contra infecções. 

Os frascos de polietileno com bronopol foram utilizados para a determinação da 

composição 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 laboratório 

da Associação dos Produtores e Criadores de Bovinos da Raça Holandesa (APCBRH), Curitiba-
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PR, onde foram mensuradas a Contagem de Células Somáticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total 

(CBT). 

Após a análise pelo laboratório, 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 gráficos comparando a Contagem de Células Somáticas e 

a Contagem de Bactérias Totais dos animais submetidos ao estudo. 

Resultado e Discussões 

Os dados obtidos através dos resultados das etapas de desenvolvimento do trabalho, dos 

métodos e das técnicas utilizadas supracitados, foram essenciais para produzir gráficos 

comparativos de CCS e CBT entre os animais submetidos ao estudo. 

Figura 01  
 

*Dados descontinuados. 

 
 

A análise da CCS mostrou uma redução notável na contagem de células somáticas no leite, 

indicando uma melhor condição de saúde das glândulas mamárias das vacas e refletindo práticas 

avançadas de manejo na fazenda. A análise da CBT revelou que os valores permanecem dentro 

dos padrões regulamentares, refletindo a eficácia do controle bacteriano. 

Conclusões 

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

Fazenda Escola da Universidade Estadual de Londrina é altamente eficaz na manutenção da 

qualidade do leite cru, conforme evidenciado pela baixa CCS e CBT. Esses achados são cruciais 

para atender aos padrões de qualidade e regulamentações, além de manter a credibilidade da 

produção. A continuidade dessas práticas é vital para sustentar altos padrões de qualidade, e 

investimentos contínuos em educação sanitária, treinamento de funcionários e atualização das boas 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

32 

práticas de manejo são recomendados para garantir a eficácia dessas medidas. Assim, a Fazenda 

Escola demonstra um compromisso sólido com a produção de leite de alta qualidade, reforçando a 

Leiteria da UEL como referência para estudantes e preparando-os para o mercado de trabalho. 
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Resumo 

O Laboratório de Análise de Alimentos da UEL, inaugurado em 2014, sob o Programa de Atendimento à 

Sociedade (PAS), oferece serviços de análise físico-química e microbiológica. Este laboratório, localizado 

no Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos (DCTA), Centro de Ciências Agrárias (CCA), UEL, 

é apoiado por entidades como a FAUEL e a Fundação Araucária, refletindo uma preocupação consolidada 

com a produção de alimentos seguros e funcionais na região de Londrina. O projeto visa não apenas expandir 

suas atividades laboratoriais para atender a setores empresarial, acadêmico e políticas públicas, mas também 

fortalecer a formação acadêmica através da participação de alunos de graduação e pós-graduação. Os 

métodos analíticos seguem padrões rigorosos, conforme normativas nacionais e internacionais, emitindo 

relatórios técnicos que orientam sobre boas práticas de fabricação e legislação alimentar. Financeiramente 

sustentado pelos usuários, o projeto contribui significativamente para o desenvolvimento e a segurança 

alimentar na região. 

Palavras-chave: Laboratório de Análise de alimentos; Alimento seguro; Análise Fisico-quimica; Análise 

Microbiológica. 

 

Introdução 

Apresente o contexto e a motivação do estudo, destacando a relevância e os objetivos 

principais. O Laboratório de Análise de Alimentos da Universidade Estadual de Londrina (UEL), 

inaugurado em 20 de maio de 2014, é um centro especializado vinculado ao Programa de 

Atendimento à Sociedade (PAS) na área de Produção, Análise, Ciência e Tecnologia de Alimentos. 

Sua infraestrutura consistente, localizada no Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos 

(DCTA) e no Centro de Ciências Agrárias (CCA), cobre uma área de 250 m². A iniciativa foi 

consolidada ao longo de mais de quinze anos por organismos deliberativos como a UEL, a 

Fundação de Apoio ao Desenvolvimento da UEL (FAUEL) e a Fundação Araucária (FA), visando 

principalmente a prestação de serviços à sociedade. 

O laboratório oferece uma gama de serviços que inclui análises físico-químicas e 

microbiológicas de alimentos para diversos segmentos, como indústrias de bebidas, panificação, 

carnes, laticínios, entre outros. Os clientes, que variam de pequenas a médias empresas, cozinhas 
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industriais, cozinhas-piloto, fábricas de ração, restaurantes e a Vigilância Sanitária, beneficiam-se 

da expertise do laboratório e da participação ativa de docentes e discentes dos cursos de graduação 

e pós-graduação da UEL. 

O objetivo principal do projeto é solidificar o Laboratório de Análise de Alimentos como 

referência em qualidade alimentar, não apenas realizando análises específicas, mas também 

abordando aspectos abrangentes do processo produtivo, como Boas Práticas de Fabricação (BPF), 

armazenamento e conformidade regulatória. Isso se alinha à missão da UEL de ampliar sua 

inserção na comunidade e atender às demandas dos setores empresarial, acadêmico e políticas 

públicas. 

Material e Métodos 

A Figura 1 apresenta na forma de esquema de diagrama de blocos o fluxo de operação 

seguido dentro do Laboratório de Análise de Alimentos, do PAS na área de Produção, Análise, 

Ciência e Tecnologia de Alimentos. 

 
Figura 1 - Diagrama de blocos do fluxo operacional do Laboratório de Análise de Alimentos. 

Fonte: Autores (2024) 

 
 

No que tange aos métodos utilizados, o laboratório segue rigorosos procedimentos 

operacionais padronizados (POP), garantindo a segurança e a integridade das amostras recebidas. 

As metodologias analíticas adotadas para alimentos destinados ao consumo humano baseiam-se em 

normas reconhecidas internacionalmente, como as do Instituto Adolfo Lutz e da Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária (ANVISA). Para análises físico-químicas, são seguidos os métodos 
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recomendados pela AOAC (Official Method of Analysis) e pelo Ministério da Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Os resultados das análises são compilados em relatórios técnicos assinados pelo 

coordenador do projeto, responsável técnico com credenciamento no Conselho Regional de 

Engenharia e Agronomia (CREA). Esses relatórios não apenas concluem sobre a conformidade 

das amostras com os parâmetros técnicos e regulatórios, mas também fornecem orientações 

técnicas personalizadas conforme solicitado pelos clientes. 

Financeiramente, o projeto é sustentado pelos usuários dos serviços através da FAUEL, 

com os custos sendo definidos pela coordenação do PAS e divulgados em uma tabela de preços 

acessível aos interessados. Uma parcela dos recursos arrecadados é destinada à UEL, ao Fundo de 

Apoio ao Ensino, à Pesquisa e à Extensão (FAEPE), à FAUEL e à unidade envolvida no PAS, o 

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

Resultado e Discussões 

Entre 2019 e 2023, o laboratório processou uma média anual de 300 amostras, abrangendo 

uma variedade de produtos como alimentos cárneos, águas, refrigerantes, pães, cafés, vinagres, 

méis, cachaças, bolachas, polpas de frutas, sobremesas geladas e refeições prontas. Este período 

resultou em 993 laudos emitidos e uma entrada financeira significativa, com uma distribuição 

estratégica dos recursos para suportar as operações e necessidades do laboratório. 

O projeto também tem impacto positivo na formação acadêmica, envolvendo 13 alunos de 

graduação e sete alunos de pós-graduação de diversos cursos relacionados à química, farmácia, 

agronomia e ciência de alimentos. Além de proporcionar uma experiência prática valiosa, o 

laboratório contribui para o desenvolvimento profissional dos estudantes e fortalece as atividades 

de extensão universitária. 

Conclusões 

Resuma as principais conclusões do estudo. Em conclusão, o Laboratório de Análise de 

Alimentos da UEL desempenha um papel crucial no apoio ao desenvolvimento da indústria de 

alimentos na região de Londrina, oferecendo suporte técnico, conformidade regulatória e 

orientação para a gestão da qualidade. A contínua expansão e aprimoramento das atividades 

laboratoriais refletem não apenas um compromisso com a excelência científica e técnica, mas 

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

 

O presente estudo investigou a qualidade microbiológica das refeições servidas pelo Restaurante 

Universitário (RU) da Universidade Estadual de Londrina (UEL), que desempenha um papel crucial na 

nutrição e segurança alimentar dos estudantes e servidores. Implementando um Manual de Boas Práticas 

de Manipulação (BPM) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), conforme regulamentação da 

ANVISA, o RU busca evitar surtos de doenças transmitidas por alimentos (DTAs), com foco especial em 

microrganismos patogênicos como Salmonella, Estafilococos coagulase positiva e E coli. Em parceria com 

o Laboratório de Análise de Alimentos da UEL, foram analisadas 14 amostras, todas apresentando 

resultados negativos para contaminação, evidenciando a eficácia das práticas adotadas na garantia da 

segurança alimentar e qualidade das refeições oferecidas pela instituição. 

Palavras-chave: Qualidade dos alimentos, Gestão da qualidade, Boas práticas de manipulação, Análises 

microbiológicas. 

 

Introdução 

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

nutrição e segurança alimentar do corpo estudantil e servidores da UEL, atualmente, fornece 

em média mais de 3 mil refeições por dia. Por representar uma responsabilidade socioeconômica e 

nutricional para seus frequentadores na oportunidade de realizarem até duas refeições saudáveis e 

balanceadas por dia, deve presar pela qualidade e segurança dos alimentos ofertados, desde o 

momento da compra, até o momento de serem servidos, evitando principalmente o surgimento de 

surtos causados por doenças transmitidas por alimentos (DTAs) (Moreira, 2022; Sebec, 2024). 

As DTAs são uma grande preocupação de saúde pública, dentre as bactérias causadoras 

dessas doenças, a Salmonella é uma das mais comuns entre casos de intoxicação, hospitalizações 

e mortes. Os coliformes totais e a E. coli são frequentemente associados como indicadores de 

problemas de higiene e contaminação fecal. Embora possam ser introduzidos nos alimentos por 

outras fontes, são os melhores indicadores conhecidos de contaminação intestinal (Moreira, 2022). 

mailto:vini.mascareli@uel.br
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Uma das maneiras mais populares para a manutenção do controle de qualidade dos 

alimentos e refeições servidas por unidades de alimentação, é a implementaçãode um manual 

de Boas Práticas de Manipulação (BPM) e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), 

que garantem as condições higienicossanitárias necessárias para seu funcionamento. No Brasil, 

essas condições atualmente seguem os critérios técnicos determinados pela Resolução RDC nº 216, 

de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, que regulamenta as Boas Práticas para Serviços de 

Alimentação (ANVISA, 2004). 

Partindo deste princício, é de interesse público e do corpo universitário a realização de um 

acompanhamento dos padrões microbiológicos para identificação da conformidade ou possíveis 

falhas no sistema de preparo das refeições que possam gerar alguma contaminação por 

microorganismos patológicos. Sendo assim, surgiu o objetivo deste trabalho de realizar uma 

avaliação microbiológica em amostras de alimentos prontas para o consumo servidas pelo RU da 

UEL. 

Material e Métodos 

Em parceria do RU com o Laboratório de Análise de Alimentos do Departamento de 

Ciência e Tecnologia de Alimentos (DCTA) da UEL, um total de 14 amostras de diferentes 

preparos (7 amostras do período do almoço do dia 01/02/2023 e 7 amostras do período do jantar 

do dia 02/02/2023), coletadas em sacos plásticos estéreis pelos próprios colaboradores do RU, 

foram encaminhadas para as dependências do laboratório, com a finalidade de serem submetidas a 

análises microbiológicas.Após identificação e registro de acordo com o exposto na Figura 1, foram 

armazenadas sob refrigeração a -18 ºC até o momento do uso. 

Figura 1.Exemplos de Amostras registradas e identificadas de preparos das refeições 

servidas no RU dos dias 01, 02 de fevereiro de 2023 

 
Fonte: Autores, 2024. 

As amostras foram categorizadas de acordo com a Instrução Normativa N° 161, de 1° de 

Julho de 2022 – ANVISA por: 2(B) – Hortaliças, raízes, tubérculos, fungos comestíveis e derivados 

(preparados, inteiros, descascados ou fracionados, sanificados, branqueados, refrigerados ou 
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congelados que não 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 padrões microbiológicos aplicáveis para as 

categorias de alimento, foram: Salmonella, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Estafilococos 

coagulase positiva e Escherichia coli. As análises 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 Discussões 

A partir das análises microbiológicas realizadas, foi elaborado um quadro (Quadro 1) com 

os resultados obtidos. 

Quadro 1. Resultados dos ensaios microbiológicos obtidos das 14 amostras de preparos de 

alimentos do Restaurante Universitário (RU) da Universidade Estadual de Londrina (UEL) 

realizadas em fevereiro de 2023. 

 
 

As 14 amostras analisadas foram submetidas a um total de 44 ensaios, todos resultando 

negativos para a presença de microorganismos patogênicos avaliados. 

Pereira e Braga (2014) conduziram estudos microbiológicos que também não detectaram 

Salmonella em amostras de salada, arroz, feijão e carne de um restaurante universitário na região 

dos Campos Gerais – PR, corroborando os achados deste trabalho. A ausência de microrganismos 

patógenos em feijão, arroz e carne sugere que o tratamento térmico adequado pode ter sido eficaz. 

No entanto, no mesmo trabalho, as amostras de salada apresentaram níveis de Estafilococos (2,1 x 

10³ UFC/g) acima do permitido pela ANVISA, indicando falhas nas práticas de manipulação. 
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Em estudo semelhante, Rodrigues et al. (2017) encontraram contaminação por 

Estafilococos em amostras de carne, saladas e vegetais do RU da Universidade Tecnológica 

Federal do Paraná, reforçando a importância dos MBP e POPs para garantir a segurança alimentar. 

Esses resultados sublinham a necessidade de rigorosas medidas higiênicas e sanitárias para reduzir 

os riscos de contaminação microbiológica nas refeições servidas. 

Nas amostras testadas no presente trabalho, a ausência de microrganismos patógenos 

podem ser indicativos do bom funcionamento do sistema de MBP e POPs, garantindo a qualidade, 

integridade e a segurança das refeições servidas pela unidade. Estes resultados evidenciam a 

importância e a necessidade da utilização de ações higienicossanitárias que visam a redução de 

níveis de contaminação microbiana nas refeições. 

Conclusões 

A colaboração entre o Laboratório de Análise de Alimentos e o RU da UEL foi motivada 

pela missão de fortalecer e assegurar a qualidade e segurança operacional de uma instituição 

pública acessível a todos. As análises microbiológicas das amostras de alimentos servidos no RU 

validaram a eficácia do sistema de gestão da qualidade implementado, demonstrando resultados 

negativos nos 44 testes microbiológicos realizados. É fundamental manter o Manual de Boas 

Práticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) entre os colaboradores do 

RU, além de estabelecer uma rotina de capacitação para os manipuladores envolvidos na 

preparação das refeições. 
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Resumo 

 

O sistema de rastreabilidade permite que o consumidor identifique todo o caminho ao qual o produto é 

submetido, da produção à mesa, garantindo qualidade e segurança alimentar. Foi conduzido um estudo 

observacional para avaliar a adesão a sistemas de rastreabilidade na cadeia produtiva da carne por meio de 

visitas a supermercados em Londrina, Paraná. Foi verificado que a maioria dos cortes cáneos bovinos 

embalados, não possuiam identificação de rastreio, e os poucoss que possuiamm, apresentavam 

informações mínimas. A ausência da informação deve-se ao caráter voluntário do sistema de rastreabilidade 

no Brasil, o que pode impactar na decisão de compra e na credibilidade dos produtos. Explorar essa 

credibilidade dada por sistemas de rastreio é uma possível forma de agregar valor aos produtos. 

 
Palavras-chave: Produto de Origem Animal, Rotulagem, Gestão, Logística, Consumidores. 

 

Introdução 

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

acompanhar o caminho do produto desde a produção até o consumidor final. O Ministério da 

Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA) criou o sistema oficial de identificação individual 

de bovinos e búfalos (SISBOV), no ano de 2002, assim, todas as informações sobre o animal são 

coletadas e podem ser utilizadas para fins de rastreabilidade. Este sistema proporciona maior 

segurança alimentar, maior qualidade de produtos, cumprimento de recomendações legais e 

aumento da transparência perante os consumidores de produtos cárneos industrializados (Perondi, 

2020; Batistelli et al., 2022). 

Nesse contexto, a implementação de um sistema de rastreabilidade de alimentos cárneos, 

que forneça informações diretas e de fácil acesso, é de grande importância para garantir a segurança 

e a qualidade dos produtos, a conformidade com as regulamentações, a confiança dos 

consumidores. Apesar dos desafios na implementação, como a complexidade, os custos e a 

padronização, os benefícios superam os custos, proporcionando vantagens significativas para todos 

os envolvidos, desde os produtores até os consumidores finais (Magalhães et al., 2021). 

Com os frequentes avanços na área de tecnologia da informação e o crescente nível 
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de exigência dos consumidores por qualidade, transparência e sustentabilidade, o objetivo deste 

estudo foi avaliar a adesão a sistemas de rastreabilidade de alimento na cadeia produtiva da carne 

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

Material e Métodos 

Trata-se de um estudo observacional qualitativo conduzido no período de junho a julho de 

2024 através de visitas aos supermercados na cidade de Londrina, Paraná. Ao todo foram 

analisados 20 cortes cárneos bovinos in natura embalados de forma aleatorizada, de forma que o 

tipo de corte não foi um fator de escolha. 

Nos cortes cárneos comercializados foram avaliados embalagens, rótulos e prateleira de 

venda para identificar a presença de quaisquer informações a respeito da rastreabilidade. Quando 

presentes, as informações fornecidas pelo rastreio foram analisadas, com o intuito de identificar 

se as mesmas eram suficientemente claras e explicativas ou se deveriam conter mais dados para a 

melhor compreensão dos consumidores 

Resultado e Discussões 

Do total de cortes cárneos avaliados (20), foram identificados que 7 cortes apresentaram 

informações sobre a rastreabilidade, enquanto que nos demais cortes (13) não foram identificados 

nenhum tipo de informação sobre a rastreabilidade. Os cortes cárneos com sistema de 

rastreabilidade implantado, apresentavam as informações aos consumidores referentes a origem do 

animal, dados sobre a propriedade e cidade onde o animal foi criado e a data de abate. Demais 

informações como idade de abate, sexo, tratamentos veterinários, vacinas e rotas de transporte do 

produto não estavam presentes, que poderiam garantir maior confiabilidade aos consumidores. 

A maior parte dos cortes cárneos avaliados não possuíam informações 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 informação de 

rastreabilidade em algum espaço, seja nas próprias embalagens ou nas prateleiras onde estavam 

expostos. 

A baixa adesão a informações sobre rastreabilidade por parte da indústria cárnea deve-se 

principalmente a dois fatores. O sistema de rastreabilidade de alimentos no Brasil é voluntário e 

não obrigatório (Magalhães et al., 2021) e o fato de que a maior parte dos consumidores no Brasil 

é indiferente à origem da carne (Perondi, 2020), considerando cor, preço e o frescor da carne, como 

os atributos principais na decisão da compra (Lopes et al., 2017). 
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A confiabilidade e credibilidade das informações de rastreabilidade são determinadas pela 

facilidade de acesso às informações (Macready et al., 2020) e, como observado, as informações 

fornecidas nos produtos analisados são mínimas e por vezes, insuficientes. Além disso, a confiança 

nas informações de rastreabilidade não é alta no mercado consumidor brasileiro. 

O sistema de rastreabilidade de alimento é extremamente importante, pois além de garantir 

a qualidade do produto consumido, a segurança alimentar, facilita caso seja necessário um recall, 

permitindo um melhor gerenciamento da cadeia de suprimentos (Manzini, Accorsi., 2013), 

aprimorando assim a qualidade da cadeia produtiva. 

Conclusões 

Os corte cárneos bovino in natura embalados e comercializados em supermercados 

apreserntaram baixa adesão ao sistema de rastreabilidade, ademais, quando a informação estava 

presente não era completa. O sistema de rastreabilidade fornece credibilidade e um ponto 

importante seria a regulamentação no Brasil Explorar melhor a credibilidade fornecida por este 

sistema pode ser uma forma de agregar valor aos produtos e melhorar as informações fornecidas 

aos consumidores. 
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Resumo 

 

As folhas de erva mate (Ilex paraguariensis St. Hil.) são amplamente consumidas na forma de chimarrão e 

utilizadas em diversos setores da indústria alimentícia. Elas podem sofrer adulteração por folhas de outras 

plantas, o que pode causar danos à saúde dos consumidores e apresentar variação no teor de cafeína. 

Assim, é importante o desenvolvimento de uma metodologia analítica e matemática alternativa visando o 

controle de qualidade de folhas de erva-mate. Para isto, a voltametria cíclica em conjunto com o eletrodo 

de diamante dopado com boro foi associada a análise exploratória e supervisionada multivariada dos dados. 

Os modelos ASCA combinados com os perfis voltamétricos obtidos a partir das infusões aquosas de folha 

de erva-mate ofereceu resultados significativos sobre o efeito do melhoramento genético e do 

sombreamento. Os modelos de discriminação PLS-DA alcançaram resultados de 100% de sensibilidade, 

especificidade e taxa de eficiência. Não foram registrados valores para taxas de falso-positivo e falso-

negativo. O novo método desenvolvido se mostra econômico, rápido e amigável ao meio ambiente para o 

controle de qualidade de folhas de erva-mate. 

Palavras-chave: Impressão digital; Voltametria; PLS-DA; ASCA; Controle de qualidade. 

Introdução 

As folhas de erva-mate (Ilex paraguariensis St. Hil.) são comumente consumidas na forma 

de chimarrão e possui ampla aplicação na indústria de alimentos. Elas podem ser adulteradas por 

folhas de outras plantas, que podem causar danos à saúde dos consumidores e apresentar variação 

no teor de cafeína e de compostos fenólicos. Nas últimas décadas tem-se avaliado a produção de 

plantas quimicamente modificadas, no intuito de variar sua composição química, como por 

exemplo, plantas com teores variados de cafeína e até mesmo descafeinadas. Neste sentido, estudos 

sobre a impressão digital de plantas têm sido realizados, no intuito de extrair o máximo de 

informação sobre o cultivo da erva-mate em diferentes condições ambientais (variação de solo, 

sombreamento e irrigação), além de abranger a detecção de metabólitos presentes na amostra (de 

Almeida et al., 2023). 

A cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) com detecção espectrofotométrica, tem 
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sido amplamente utilizada para obtenção dessas impressões digitais metabolômicas (Delaroza et 

al., 2014). Apesar de ser eficiente, demanda tempo e habilidade para manusear o equipamento. 

Dessa forma, estudos acerca das impressões digitais voltamétricas podem ser uma alternativa 

(Silva et al, 2021). Associado a voltametria cíclica (VC), o eletrodo de diamante dopado com boro 

(EDDB) pode ser usado na obtenção da impressão digital. Este eletrodo possui estabilidade 

química em meio ácido e básico, fraca adsorção de espécies químicas na sua superfície, ampla 

janela de potencial de trabalho e facilidade de limpeza da superfície. 

A análise de componentes simultâneos ASCA e o uso do modelo de discriminação PLS-

DA, podem trazer informações sobre a presença ou não de cafeína na planta a ser comercializada 

para consumo humano (Tormena et al., 2019). A análise ASCA avalia conjuntamente a 

composição da erva-mate em virtude da condição ambiental em que a planta é exposta. Enquanto 

o PLS-DA valida o modelo, sendo uma etapa crítica para garantir sua robustez e capacidade de 

generalização 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 impressão digital voltamétrica 

empregando o EDDB para a classificação de folhas de erva-mate quimicamente modificada 

condicionadas em cinco níveis de sombra (0%; 40%; 51%; 76% e 82% de sombreamento) aliada 

a tratamentos quimiométricos. 

Material e Métodos 

As folhas de erva-mate químicamente modificadas, foram cedidas pela Embrapa 

Florestas em Colombo, Paraná, Brasil. Elas foram cultivadas em cinco níveis de sombreamento 

(C1EC40 e C1EC22 – 0%; C2EC40 e C2EC22 – 40%; C3EC40 e C3EC22 – 51%; C4EC40 e 

C4EC22 – 76% e C5EC40 e C5EC22 – 82%). As plantas com codificação EC40 são clones de 

alta cafeína e EC22 são descafeinadas. A extração dos metabólitos presentes nas folhas de erva 

mate foi feita de acordo com procedimento descrito por Streit et al., 2007, com algumas 

modificações.  

Todas as soluções aquosas foram preparadas com reagentes de grau analítico e água 

ultrapura. As soluções de trabalho, tais como cafeína, teobromina, teofilina e os ácidos 

clorogênico, p-cumárico, cafeico, ferúlico e as saponinas foram preparadas separadamente, em 

água ultrapura. As medidas voltamétricas foram realizadas em uma célula de vidro contendo três 

eletrodos: auxiliar (placa de platina), referência de Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1) e trabalho (EDDB; 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

48 

Windsor Scientific Ltd.). A célula foi acoplada ao potenciostato PalmSens 3 controlado pelo 

programa PSTrace 5.9. A superfície do EDDB foi polida com alumina em pano de camurça e, em 

seguida, enxaguado abundantemente com água ultrapura. Este procedimento foi repetido a cada 5 

medidas. O tratamento dos dados e a análise quimiométrica foram realizados com o programa 

Matlab R2016b® (MathWorks, Natick, MA, EUA), usando as ferramentas do PLS_toolbox 8.7®. 

Resultado e Discussões 

Inicialmente, investigou-se o efeito do pré-tratamento catódico, anódico e polimento com 

alumina da superfície do EDDB. Para todos estes, observou-se a presença de dois picos de oxidação 

(~ +0,75 V e +1,5 V) e um pico de redução (+0,20 V). Eles correspondem a oxidação e redução de 

compostos fenólicos, tais como: ácido cafeico, ácido clorogênico e ácido ferúlico, e de oxidação 

de xantinas, tais como: cafeína, teobromina e teofilina, presentes nas infusões de folhas de erva 

mate.  

O polimento com alumina promoveu uma melhor definição e intensidade de corrente dos 

picos de oxidação e de redução, sendo então, este tipo de tratamento de superfície do eletrodo 

utilizado. Em seguida, no estudo do eletrólito suporte e pH, observou-se que as melhores respostas 

(intensidade de corrente e repetibilidade) foram obtidas em solução tampão fosfato (pH 3,0). Pelo 

estudo da velocidade de varredura, observou-se que na velocidade de 50 mV s-1 foi possível obter 

melhor repetibilidade e melhor definição dos picos de oxidação e de redução. Na avaliação da 

precisão intermediária e repetibilidade, os valores de DPR foram inferiores a 15% (Stöckl 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 período avaliado. 

Para a análise ASCA foram utilizados os perfis voltamétricos de oxidação, de redução e 

cíclico (oxidação + redução) para os efeitos do melhoramento genético, sombreamento e sua 

interação na infusão de folhas de erva mate. Para todos os perfis voltamétricos avaliados o modelo 

ASCA mostra que o efeito de melhoramento genético é significativo, ao nível de confiança de 95% 

com p-valor de 0,0001, demonstrando que os efeitos de melhoramento genético, sombreamento e 

a interação entre eles ocasionam mudanças relevantes no perfil químico das folhas de erva-mate.  

O efeito de sombreamento e de interação do melhoramento genético com o sombreamento 

ao nível de confiança de 95%, alcançaram um p-valor de 0,0001, sendo também significativos e 

demonstrando que esses efeitos são responsáveis por mudanças no perfil metabólico das folhas de 

erva mate. Além disso, a análise da interação entre melhoramento genético e sombreamento 
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confirmou as diferenças genéticas entre as plantas em todos os perfis voltamétricos avaliados. 

Demonstrando assim, que o ASCA em conjunto com a voltametria, é uma ferramenta robusta para 

monitorar plantas de erva- mate modificadas quimicamente. 

A análise multivariada supervisionada de discriminação empregou o modelo PLS-DA que 

alcançou excelentes resultados na discriminação entre amostras com alto teor de cafeína e 

descafeinadas. Todos os modelos alcançaram sensibilidade, especificidade e eficiência de 

100%, sem registros de taxas de falso-positivo ou falso-negativo. Demonstrando assim, a 

construção de um excelente modelo de controle de qualidade através da impressão digital 

voltamétrica de plantas de erva-mate quimicamente modificadas. 

Conclusões 

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

desenvolvimento de um método de impressão digital para o controle de qualidade de plantas de 

erva mate quimicamente modificadas submetidas a diferentes níveis de sombreamento. O método 

ASCA confirmou a diferença genética entre as plantas modificadas quimicamente.  

O modelo de discriminação PLS-DA resultou em 100% de sensibilidade, 100% de 

especificidade e 100% de taxa de eficiência, sendo que para as taxas de falso-positivo e de falso-

negativo não foram observados valores. Por fim, além do método ser econômico, rápido e 

ambientalmente amigável, pode ser usado para a avaliação 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 cárneos, sendo o presunto um 

produto muito consumido devido à conveniência e maciez. Este trabalho teve como objetivo avaliar a 

rotulagem de presuntos fatiados quanto a adequação a legislação. Estudo descritivo que avaliou cinco marcas 

de presunto fatiado comercializadas em Londrina/PR quanto à conformidade com a RDC nº 429/2020 da 

ANVISA. Todas as marcas atenderam os requisitos de rotulagem, apenas duas possuíam a lupa frontal para 

sódio, com valores de 727mg e até 1127 mg por 100 g do produto. Nenhuma marca apresentou alto teor de 

gordura saturada. A variação nos níveis de sódio destaca a importância de uma rotulagem informativa para 

escolhas alimentares saudáveis. A demanda por alimentos mais saudáveis reflete uma tendência de mercado 

que valoriza a transparência e a qualidade nutricional, impulsionando a conformidade com normas 

regulatórias e expectativas dos consumidores. 

 

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

Introdução 

O Brasil se destaca por sua cadeia produtiva altamente estruturada no setor de produtos 

cárneos, desempenhando um papel fundamental na economia do país. A qualidade da carne 

produzida tem gerado uma demanda crescente, tanto no mercado interno quanto no externo, 

ressaltando a importância da eficiência e da inovação em todas as etapas, desde a produção até o 

processamento e a comercialização desses produtos. Consequentemente, os consumidores têm 

ampliado sua percepção em relação às características dos produtos cárneos que consomem, 

buscando diversificação, praticidade, preço acessível, qualidade e saudabilidade. Portanto, é 

evidente que as indústrias explorem alternativas para atender às necessidades crescentes dos 

consumidores (Biedrzycki, 2008). 

O presunto é um produto embutido de carne salgada e curada, elaborado exclusivamente a 

partir do perfil traseiro suíno, reconhecido por sua maciez e alto teor de proteína. Este corte é 

considerado um dos mais nobres do animal devido às suas características 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 nº 765, de 6 de abril de 2023, o presunto cozido 

é definido como um produto cárneo, no qual, são adicionados ingredientes obrigatórios, tais como 

sal, nitritos e nitratos, isolados ou combinados. Além disso, na fabricação do presunto cozido é 

permitida a inclusão de até 10% de carne moída na matéria-prima total (Brasil, 2023). 

A embalagen dos alimentos é a forma de comunicação que as empresas tem com o 

consumidor que podem fornecer detalhes importantes sobre o produto, informações nutricionais, 

modos de preparo e dados sobre a origem e o processo de fabricação, contribuindo para a 

transparência e a confiança do consumidor (Durante, 2023). 

Recentemente, a ANVISA publicou uma nova legislação de rotulagem, a RDC nº 429 de 

2020 a qual dispõe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados, complementada pela 

IN nº 75/2020, a qual foram estabelecidos critérios detalhados para a apresentação de informações 

nos rótulos de produtos alimentícios (Brasil, 2020ab). Estas normativas visam assegurar que os 

consumidores tenham acesso a dados precisos sobre a composição nutricional dos produtos, 

incluindo a rotulagem frontal, que deve destacar as quantidades de açúcares adicionados, gorduras 

saturadas e sódio quando estiverem acima dos limites estabelecidos de 15g/100g, 6g/100g e 

600mg/100g, respectivamente. A inclusão da lupa frontal foi uma preocupação com o 

desenvolvimento de doenças crônicas como diabetes, dislipidemia e hipertensão arterial, sendo 

informações 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 nº 429 de 

2020 e IN nº 75/2020. 

Material e Métodos 

Este estudo prático e descritivo envolveu a seleção de cinco fabricantes de presunto fatiado, 

cujos produtos estavam disponíveis nos mercados de Londrina/PR. As diferentes marcas foram 

submetidas a uma análise em relação à rotulagem e informações nutricionais do produto. Os 

critérios avaliados incluíram a conformidade das informações, de acordo com a legislação vigente, 

sendo classificados em três categorias: Conforme (C), Não Conforme (NC) e Não se Aplica (NA). 

As marcas avaliadas foram identificadas por letras de "A" a "E" para preservar a identidade dos 

fabricantes. Para a avaliação da rotulagem, foi elaborada uma tabela baseada nas exigências dos 

regulamentos técnicos da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), conforme 

estabelecido na RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020 e IN nº 75/2020 (Brasil, 2020ab). 
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Resultado e Discussões 

Os resultados da análise dos rótulos das cinco marcas estão apresentados no Quadro 1. 

Verificou-se que todas as marcas avaliadas estavam em acordo com a nova resolução, não havendo 

falta de informações importantes. 

Quadro 1. Avaliação da rotulagem nutricional das 5 marcas de presunto cozido fatiado 

comercializados em mercados de Londrina/PR 

Requisitos de acordo com a RDC 429/2020 Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E 

Tabela nutricional em fundo branco e letras pretas C C C C C 

Tabela contendo valores na porção e em 100g 

ou 100mL 

 

C 
 

C 
 

C 
 

C 
 

C 

Valor energético em Kcal C C C C C 

Carboidratos (g) C C C C C 

Açúcares totais (g) e açúcares adicionados (g) C C C C C 

Proteínas (g) 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 

 
C 

 
C 

 
C 

Fibras alimentares (g) C C C NA C 

Sódio (mg) C C C C C 

Alto teor de sódio de acordo com o modelo Anexo 

XV da IN 75/2020 

 

C 
 

NA 
 

NA 
 

C 
 

NA 

Contém a lupa frontal de alto teor de sódio 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 está de acordo com o 

modelo Anexo XVII da IN 75/2020 

 

C 
 

C 
 

C 
 

C 
 

C 

Legenda: C= Conforme, NC=não conforme, NA=Não se aplica 

 

Em relação a lupa frontal, constatou-se que das cinco marcas avaliadas, apenas duas 

possuíam a lupa frontal para sódio, sendo estes valores de 727mg/100g e 1.127mg/100g, acima do 

limite de 600mg/100g estabelecido pela IN nº75/2020 (Brasil, 2020b). As marcas que não 

apresentavam a lupa frontal continham quantidades de sódio próximas ao limite de 600 mg por 100 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

54 

g de produto, destacando a variação nos níveis de sódio entre as diferentes marcas e a importância 

de uma rotulagem informativa para promover escolhas alimentares mais saudáveis. A lupa frontal 

é um alerta aos consumidores, ajudando-os a evitar o consumo excessivo de sódio, devido a 

hipertensão, uma doença crônica de importância mundial. Nenhuma das marcas avaliadas 

apresentaram alto teor de gordura saturada, o que era esperado, devido a matéria-prima e 

características de produção do presunto. 

A adequação da rotulagem à resolução atual demonstra cuidado que as indústrias cárneas 

possuem para atender a normas regulatórias e às expectativas de consumidores que estão cada vez 

mais conscientes e preocupados com a saúde, buscando oferta de alimentos mais saudáveis. 

Conclusões 

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

nova legislação de rotulagem nutricional. A presença da lupa frontal para sódio foi identificada em 

duas marcas, que continham quantidades acima do limite máximo estabelecido de 600mg/100g. A 

variação nos níveis de sódio entre as marcas destaca a necessidade de uma rotulagem informativa 

para escolhas alimentares mais saudáveis 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 sustentável. 

A pesquisa utilizou uma metodologia mista, combinando análise de dados secundários com entrevistas, 

observação participante e análise documental. Os resultados revelaram que a região possui grande potencial 

para a produção de alimentos de alta qualidade, mas enfrenta desafios relacionados à infraestrutura, 

organização dos produtores e acesso a tecnologias de processamento. A produção conjunta de mel e 

tangerina, a industrialização da mandioca e a criação de marcas próprias para o mel são algumas das 

propostas de intervenção que podem fortalecer as cadeias produtivas, aumentar a renda dos produtores e 

promover o desenvolvimento sustentável da região. 

Palavras-chave: Vale do Ribeira, Alimentos, Sustentabilidade, Produção agrícola. 

Introdução 

O Vale do Ribeira, uma das regiões mais biodiversas do Brasil, enfrenta desafios 

significativos em termos de desenvolvimento socioeconômico e qualidade de vida. A produção 

agrícola, especialmente de tangerina, mandioca e mel, é uma das principais atividades econômicas 

da região, mas sofre com a falta de infraestrutura, apoio técnico e acesso a mercados. Este estudo 

tem o objetivo de investigar aspectos essenciais da produção dos alimentos produzidos nesta região 

paranaense. 

A relevância deste estudo reside na necessidade de melhorar a qualidade dos alimentos 

produzidos no Vale do Ribeira, uma vez que a agregação de valor e a melhoria das práticas de 

manejo podem contribuir significativamente para a geração de renda e a inclusão social dos 

pequenos produtores. Neste sentido, o Programa Vocações Sustentáveis do Paraná (VRS) vem 

intervindo no sentido de capacitar os pequenos produtores do Vale do Ribeira, promovendo 

práticas de marketing e agregação de valor aos produtos locais. A presente pesquisa deriva-se 

diretamente das ações do VRS. Durante as diversas oficinas e palestras realizadas, foram discutidas 

estratégias para transformar produtos in natura em produtos acabados, com maior valor agregado. 

Os primeiros resultados dessas ações 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 análise de 

dados secundários com a coleta de dados primários por meio de entrevistas com produtores, 

observação participante e análise documental. Foram realizadas visitas a diferentes comunidades 

do Vale do Ribeira, para compreender as práticas de manejo, os desafios enfrentados e as 

oportunidades de desenvolvimento. A análise dos dados coletados foi realizada por meio de 

técnicas de estatística descritiva e análise de conteúdo. 

Resultado e Discussões 

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

Ribeira é influenciada por diversos fatores, tais como: as práticas de manejo, o acesso a 

tecnologias, a infraestrutura disponível e as condições socioeconômicas da região. A seguir, são 

apresentados os resultados de acordo com cada um dos três alimentos analisados na pesquisa: 

tangerina, mandioca e mel, respectivamente. 

A produção de tangerina no Vale do Ribeira é uma atividade agrícola predominante, 

especialmente nos municípios de Cerro Azul, Dr. Ulysses e Itaperuçu. Em Cerro Azul, 91,4% dos 

entrevistados estão envolvidos na produção de tangerina, seguido por Dr. Ulysses com 72,9% e 

Itaperuçu com 71,4%. Em termos gerais, a produção de tangerina entre os entrevistados alcançou 

uma média de 67,1%. Essa alta concentração de produtores destaca a importância da tangerina para 

a economia local e a necessidade de intervenções que possam melhorar a qualidade e a agregação 

de valor ao produto (IDR, 2022). 

A análise das condições de uso da terra revelou que 71,3% dos produtores são proprietários 

das áreas cultivadas, enquanto 6,7% arrendam a terra, 4,2% utilizam áreas cedidas, 2,9% são 

parceiros e 1,7% são moradores. Esses dados indicam uma predominância de propriedades 

familiares, o que reforça a importância de políticas de apoio técnico e financeiro voltadas para 

pequenos produtores. 

A produção conjunta de tangerina e mel apresenta um grande potencial de aumento na 

produtividade e na geração de renda. Atualmente, apenas 8% das propriedades possuem a produção 

conjunta de mel e tangerina. A introdução de uma caixa de abelhas por hectare de tangerina pode 

aumentar a produção de mel em 195 toneladas por ano, gerando um valor de produção de R$ 2,73 

milhões. Além disso, a renda gerada na cadeia produtiva do mel pode alcançar R$ 0,66 milhão, 

com R$ 1,88 milhão em renda no campo (EMBRAPA, 2022). 
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A produção de tangerina também se beneficia da polinização pelas abelhas, com um 

aumento estimado de 12 mil toneladas por ano, resultando em um valor de produção de R$ 11,88 

milhões e uma renda no campo de R$ 7,7 milhões. No total, a renda no campo pode alcançar R$ 

9,58 milhões, com 16% destinados a salários e 84% diretamente para os produtores. 

A produção de mandioca no Vale do Ribeira é uma atividade agrícola fundamental, 

especialmente para pequenos produtores (EMBRAPA, 2023). A mandioca é cultivada em diversas 

propriedades da região, com uma produção estimada em R$ 101,1 milhões no ano de 2018, dos 

quais aproximadamente 94% foram destinados à demanda final. A análise das condições de uso da 

terra revelou que a maioria dos produtores são proprietários das áreas cultivadas, destacando a 

importância de políticas 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 milhões na produção no campo. Os impactos econômicos totais na cadeia 

produtiva da mandioca seriam de R$ 28 milhões em produção, R$ 15 milhões em renda, 171 

empregos diretos e indiretos, R$ 1 milhão em impostos totais e cerca de uma tonelada de dióxido 

de carbono emitida anualmente pela queima de combustíveis fósseis (EMBRAPA, 2022). 

A cadeia produtiva da mandioca no Vale do Ribeira possui um grande potencial para o 

desenvolvimento sustentável da região. O desenvolvimento desta cadeia depende do aumento da 

produtividade, da implementação de uma indústria de farinha de mandioca e do mínimo 

processamento para obtenção do produto descascado embalado a vácuo. Isso pode transformar 

significativamente a economia local, agregando valor aos produtos e fortalecendo as comunidades 

produtoras. Os impactos esperados incluem o aumento da produção e da renda, a geração de novos 

empregos, a redução da pobreza e a promoção da sustentabilidade ambiental. 

A produção de mel no Vale do Ribeira é uma atividade complementar para muitos 

produtores de tangerina, sendo que cerca de 14% dos produtores de tangerina também produzem mel. 

No entanto, essa atividade ainda enfrenta desafios significativos em termos de organização e 

infraestrutura. A produção de mel está concentrada em algumas áreas, como Adrianópolis, Rio 

Branco do Sul e Doutor Ulysses, 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 

potencial para promover o desenvolvimento comunitário. A produção de mel, além de ser uma 

fonte de renda adicional, contribui para a preservação ambiental por meio da polinização das 

culturas e da manutenção da biodiversidade. A introdução de técnicas de manejo mais eficientes e 
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a instalação de unidades de processamento podem aumentar significativamente a produção e a 

qualidade do mel, permitindo o acesso a novos mercados e a valorização dos produtos locais. 

As principais barreiras para o desenvolvimento da cadeia produtiva do mel no Vale do 

Ribeira incluem a falta de organização dos produtores, a precariedade da infraestrutura e o baixo 

acesso a tecnologias de processamento e envase. Além disso, o desinteresse das novas gerações pela 

apicultura e a competição com atividades madeireiras nas florestas representam desafios adicionais. 

A ausência de uma marca própria e a comercialização do mel a preços semelhantes aos praticados 

por grandes produtores resultam em margens de lucro reduzidas e desmotivação dos pequenos 

apicultores. 

Conclusões 

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

alimentos de alta qualidade, mas a falta de investimento em tecnologias, a precariedade da 

infraestrutura e a desorganização dos produtores limitam o desenvolvimento das cadeias 

produtivas e a geração de renda. Intervenções com foco na melhoria das práticas de manejo, na 

agregação de valor, no fortalecimento das organizações de produtores, incentivo para a 

permanência dos jovens e das novas geração no campo e melhoria da infraestrutura, podem 

contribuir para a produção de alimentos de alta qualidade, para a geração de renda e para o 

desenvolvimento sustentável da região. 
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Resumo 

O indigo carmin (INDG) e a carmoisina (CRMS) são corantes sintéticos amplamente utilizados na industria 

alimentícia. Seu alto consumo está relacionado à diversos problemas de saúde, e por isso é de extrema 

importância um rigosos controle de qualidade dos produtos alimentícios. Assim, o trabalho descreve o 

desenvolvimento e validação de um método voltamétrico para a determinação simultânea desses corantes 

usando um eletrodo diamante dopado com boro. A linearidade do método foi avaliada na faixa de 

concentração de 1,99 – 21,3 nmol L-1 para INDG e 0,99 – 12,6 nmol L-1 para CRMS. Os valores de limite 

de detecção determinados foram 0,598 e 0,273 nmol L-1, enquanto os de limite de quantificação foram 1,81 

e 0,827 nmol L-1 para INDG e CRMS, respectivamente. O método apresentou seletividade e precisão 

adequadas para a determinação dos corantes em amostras alimentícias. 

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

Introdução 

A cor dos alimentos desempenha papel fundamental na avaliação de sua qualidade 

sensorial, e por isso a indústria alimentícia faz uso corantes para restaurar a cor dos alimentos 

perdida durante o processamento e também deixar os produtos mais atrativos ao consumidor (Mota 

et al., 2023). 

Os corantes sintéticos, apesar de estarem associados à muitos problemas de saúde, são 

preferidos na indústria alimentícia, pois são baratos, apresentam maior estabilidade e produzem 

cores mais vibrantes aos produtos (Mota et al., 2023). Alguns exemplos de corantes sintéticos muito 

utilizados são o indigo carmin (INDG; sinônimos: indigotina, E132,) e a carmoisina (CRMS; 

sinônimos: azorrubina e E122) (Ristea; Zarnescu, 2023; Leulescu et al., 2021). 

De maneira geral, o alto consumo desses corantes apresentam riscos para a saúde humana, 

e por isso é de extrema importância um rigosos controle de qualidade dos produtos alimentícios. 

A cromatografia tem se provado uma ferramenta valiosa para a determinação de INDG e CRMS 

(Yang; Zhang; Shao, 2014; Gholami et al., 2021). No entanto, esses métodos muitas vezes 

apresentam desvantagens do ponto de vista prático, ambiental e econômico. 

A voltametria em conjunto com o eletrodo de diamante dopado com boro (EDDB), há 
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muito tempo tem representado uma ótima alternativa aos métodos convencionais, devido aos 

excelentes resultados obtidos no desenvolvimentos de métodos simples, rápidos, de baixo custo, 

ambientalmente amigáveis e sensíveis (Coldibeli et al., 2023). O EDDB tem sido amplamente 

utilizado na eletroanálise, pois apresenta excelentes propriedades, como alta estabilidade 

eletroquímica, ampla janela de potencial de trabalho, baixa adsorção de espécies, baixa e estável 

corrente de fundo e a possibilidade do controle das terminações superficiais (Einaga, 2022). Cabe 

destacar que não há trabalho voltamétrico descrito para a literatura para a determinação simultânea 

destes corantes utilizando o EDDB. 

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

voltamétrico para a determinação simultânea dos corantes INDG e CRMS utilizando o EDDB. 

Material e Métodos 

Os corantes INDG, CRMS e o ácido sulfúrico (H2SO4) foram obtidos da Sigma-Aldrich (St 

Louis, EUA). As soluções padrão dos corantes (1,0 mmol L-1) foram preparadas diariamente em 

água ultrapura e diluídas apropriadamente quando necessário. 

As medidas voltamétricas foram realizadas em um potenciostato/galvanostato modelo 

PGSTAT 101 (Metrohm Autolab B.V., Países Baixos) controlado pelo software NOVA 2.1. Uma 

célula eletroquímica de vidro com compartimento único foi utilizada contendo: (i) eletrodo de 

trabalho: EDDB (dopagem: 8000 ppm; A: 0,25 cm2, Adamant Technologies AS, Suíça); (ii) 

eletrodo de referência: Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1); (iii) eletrodo auxiliar: placa de platina (A: 0,50 

cm2). A superfície do EDDB foi pré-tratada eletroquimicamente em H2SO4 0,5 mol L-1 pela 

aplicação de +0,25 A cm-2 por 60 s (anódico) e –0,25 A cm-2 por 240 s (cátodico). 

Resultado e Discussões 

Primeiramente, foram obtidos voltamogramas cíclicos do INDG e da CRMS (9,8 µmol L-

1) em solução de H2SO4 0,1 mol L-1 usando um EDDB pré-tratado catodicamente (EDDB-PTC) 

para investigação do comportamento voltamétrico. O estudo revelou que ambos os corantes 

apresentam picos de oxidação irreversíveis e bem definidos em potenciais distintos, +0,71 V para o 

INDG e +0,89 V (vs Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1)) para a CRMS, indicando a viabilidade de sua 

determinação voltamétrica simultânea. 

Estudos das condições experimentias para determinação de INDG e CRMS foram 

realizados. O pré-tratamento catódico da superfície do eletrodo foi selecionado e o H2SO4 0,1 mol 

L-1 definido como eletrólito suporte, uma vez que essas condições deram origem à picos 
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voltamétricos com melhor definição, maior intensidade de corrente e repetibilidade. 

Os parâmetros instrumentais da voltametria de pulso diferencial (VDP) foram otimizados 

(v: 30 mV s-1; tm: 3 ms; a: 80 mV) e a curva analítica simultânea foi construída na faixa de 

concentração de 1,99 – 21,26 nmol L-1 para INDG e 0,99 – 12,56 nmol L-1 para CRMS. Aos dados 

experimentais foi aplicado um ajuste do modelo linear gerando as seguintes equações: Ipa / µA = 

0,0417 + 0,1054 x[INDG] / nmol L-1 e Ipa / µA = 0,1492 + 0,0738 × [CRMS] / nmol L-1. Ainda, 

curvas individuais para cada corante na presença do outro foram contruídas e os coeficientes 

angulares foram comparados estatísticamente (nível de confiança de 95%) com aqueles obtidos da 

curva analítica simultânea. A sobreposição dos intervalos de confiança calculados mostrou que não 

há diferença significativa entre eles, e, portanto, o processo de oxidação de um analito não interfere 

na resposta voltamétrica do outro. A seletividade do método foi estudada pelo desvio padrão relativo 

(DPR) das intensidades de corrente dos corantes na ausência e presença de diferentes 

concentrações de compostos potencialmente interferentes, como ácido tartárico, ácido cítrico, 

sucralose, sacarose, ácido ascórbico, sacarina, amarelo crepúsculo, tartrazina e vermelho 40. Em 

geral, os aditivos em altas concentrações (razão molar 1:10000) não causaram variações 

significativas no sinal voltamétrico do INDG e da CRMS (DPR ≤ 8,35%), ao contrário dos outros 

corantes que não causaram interferência apenas em 

razão molar 1:1 (DPR ≤ 6,10%). 

A linearidade foi avaliada pela aplicação de uma análise de regressão linear simples e teste 

de falta de ajuste (nível de confiança de 95%). Os resultados indicaram que a regressão do modelo 

linear é siginificante, uma vez que os valores de Freg de 14794,53 para INDG e 1264,07 para CRMS 

foram maiores de Fcrítico(0,05;1;3)=4,67. Ainda, os valores de Ffaj de 3,22 para INDG e 0,45 para 

CRSM foram menores que Fcrítico(0.05;3;10)=3,71, indicando que não há evidências de falta de ajuste 

do modelo linear aos dados de calibração. Por fim, um test t foi aplicado aos coeficientes linear e 

angular das curvas analíticas em nível de confiança de 95% e os resultados (tobservado > tcrítico) 

demonstraram que ambos os coeficientes são significativos e devem ser icluídos nas equações das 

curvas analíticas. 

Os limites de detecção e quantificação foram calculados de acordo com as equações 3,3σ/S 

e 10σ/S, respectivamente, onde σ corresponde ao desvio padrão de 10 medidas do branco analítico 

e S ao coeficifente angular da curva analítica. Os valores de LD determinados foram 0,598 e 0,273 

nmol L-1, enquanto os de LQ foram 1,81 e 0,827 nmol L-1 para INDG e CRMS, respectivamente. 
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A precisão do método foi avaliada pelo cálculo do DPR para medidas voltamétricas de duas 

concentrações 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 precisão intermediária (DPR ≤ 5,74%). Os resultados demonstraram que o método apresentou 

precisão adequada para a determinação simultânea de INDG e CRMS. 

Conclusões 

Um método voltamétrico pra determinação simultânea de INDG e CRMS foi desenvolvido 

com sucesso. O método apresentou excelente desempenho analítico (linearidade, seletividade e 

precisão adequados e alta detectabilidade). Ainda, o método representa uma alternativa ao métodos 

convencionais para controle de qualidade de produtos alimentícios, com análises mais simples, 

rápidas, de baixo custo e ambientalmente amigáveis. 
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Resumo 

Esta pesquisa é resultado do desenvolvimento do programa Vocações Regionais Sustentáveis da INVEST 

Paraná e teve como objetivo descrever o cenário da produção de tangerina no Vale do Ribeira Paranaense, 

colaborar para o fomento da bioeconomia regional e identificar a Indicação Geográfica como uma 

oportunidade para agregar valor e promover o desenvolvimento regional sustentável da região. A pesquisa 

utilizou uma metodologia mista, combinando análise de dados secundários e primários, observação 

participante e análise documental. Como resultado, sete em cada dez entrevistados se dedicam à produção 

de tangerina, visto que o modelo de venda e a qualidade do fruto influenciam na precificação dos produtores. 

Com a Indicação Geográfica para a Ponkan do Vale do Ribeira Paranaense, a região conquistará novos 

mercados como também garantiráaos produtoresum maior retorno financeiro, a valorização do produto 

impulsionará a economia local gerando renda e oportunidades para toda a comunidade. 

Palavras-chave: Vale do Ribeira Paranaense, Bioeconomia, Sustentabilidade, Indicação Geográfica. 
 

Introdução 

A região do Vale do Ribeira Paranaense é composta por sete municípios: Adrianópolis, 

Bocaiúva do Sul, Cerro Azul, Doutor Ulysses, Itaperuçu, Rio Branco do Sul e Tunas do Paraná. 

Entre as atividades mais representativas do Vale do Ribeira Paranaense, destaca-se a fruticultura, 

com ênfase na produção de tangerina, concentrada principalmente nos municípios de Itaperuçu, 

Rio Branco do Sul, Doutor Ulysses e Cerro Azul. Os principais consumidores desses produtos 

estão localizados nos grandes centros urbanos, especialmente Curitiba e São Paulo (ASN, 2023). 

A região possui uma grande concentração de pequenas propriedades familiares e é uma das 

mais pobres do estado do Paraná, com baixos índices de desenvolvimento humano e renda inferior 

à média estadual.Enquanto o IDH do estado do Paraná é 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, 

o que os coloca na categoria de baixo IDH, ocupando as posições 399ª e 398ª, sendo as duas últimas 

colocações entre os 399 municípios do estado. Os demais municípios que compõem o Vale do 

Ribeira paranaense, apresentam um IDH-M classificado como médio.Sua infraestrutura precária 

dificulta a integração com as demais regiões do estado, resultando em isolamento (SANTOS, 

OLIVEIRA, 2020). Esta característica foi uma das justificativas para a escolha da região como 

uma das contempladas pelo programa do governo estadual Vocações Regionais Sustentáveis 
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(VRS), idealizado e conduzido pela INVEST PARANÁ, uma empresa pública do estado. O VRS 

propõe intervir em diferentes territórios para capacitar pequenos produtores, promovendo 

práticas 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 

produção de tangerina.O objetivo deste trabalho é descrever o cenário da produção de tangerina no 

Vale do Ribeira Paranaense, colaborar para o fomento da bioeconomia regional e identificar a 

Indicação Geográfica como uma oportunidades para agregar valor e promover o desenvolvimento 

regional sustentável da região. 

A cadeia produtiva da tangerina no Vale do Ribeira tem o potencial de impactar 

positivamente o bem-estar da população, alinhando-se à preservação dos ecossistemas naturais. As 

tangerinas produzidas no Vale do Ribeira Paranaense possuem características de sabor 

diferenciadas em relação a outras regiões do Brasil, o que tem aumentado a demanda no mercado 

consumidor (SILVA; PEREIRA, 2021; MENDES, 2022). 

A importância de direcionar políticas públicas voltadas para o Vale do Ribeira não pode 

ser subestimada. Esta área é fundamental para a conservação ambiental, abrigando uma das 

maiores extensões de floresta tropical do Brasil e contribuindo significativamente para a 

manutenção do equilíbrio ecológico do país. Além disso, a região desempenha um papel vital na 

produção de alimentos, fornecendo uma grande parte dos produtos agrícolas e agropecuários 

consumidos no estado e em outras partes do Brasil (SILVA, 2018). 

No final de 2023, o município de Cerro Azul registrou junto ao Instituto Nacional da 

Propriedade Industrial (INPI) o pedido de Indicação Geográfica (IG) para a ponkan produzida no 

Vale do Ribeira. Esse reconhecimento tem o potencial de transformar a região, atraindo mais 

investimentos e visitantes. A Indicação Geográfica não só fortalecerá a economia local, 

incentivando a produção e a comercialização da tangerina com maior valor agregado, mas também 

promoverá o turismo, destacando a riqueza cultural e natural do Vale do Ribeira Paranaense. Com 

a IG, espera-se criar um ciclo virtuoso de desenvolvimento sustentável, preservando os recursos 

naturais e melhorando a qualidade de vida dos habitantes locais (ASN REDAÇÃO, 2023). 

Material e Métodos 

A pesquisa adotou uma abordagem mista, combinando métodos qualitativos e 

quantitativos. Foram utilizados dados secundários e primários estes coletados por meio de 

entrevistas semiestruturada com 240 produtores da região do Vale do Ribeira Paranaense, além de 
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observação participante e análise documental. 

Resultado e Discussões 

Cerca de sete em cada dez entrevistados se dedicam à produção de tangerina. Destacam-se 

as cidades de Cerro Azul, onde 91,4% dos entrevistados estão envolvidos na produção dessa fruta, 

seguida por Doutor Ulysses, com 72,9%, e Itaperuçu, com 71,4%. Em termos gerais, a produção 

de tangerina entre os entrevistados alcançou uma média de 67,1%. 

Em média, 56,7% das propriedades são dedicadas à produção de tangerina. Segundo a 

pesquisa, o percentual de área dedicada a essa cultura varia entre 2% e 100%. Em média, cada 

produtor de tangerina colhe quase 80.000 kg por ano. Observou-se também um desvio padrão 

amplo desses dados, já que os pequenos produtores produzem 1.000 kg e os médios e grandes 

chegando a 200 vezes esta produção.O preço médio de venda da tangerina é de aproximadamente 

R$ 22,74 por caixa. 

Observou que os preços da tangerina variam de acordo com a qualidade da produção e 

também pelo modelo de venda, cerca de 50% dos respondente colhem e transportam esta tangerina 

até determinados locais urbanos 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 

características distintas, como sabor, aroma e textura diferenciados, devido às condições climáticas 

e ao solo propício para o cultivo. Essas características conferem uma qualidade superior ao produto, 

o que pode ser utilizado como um diferencial competitivo no mercado. 

Os entrevistados relataram que o Centro de Distribuição adquire a tangerina do Vale do 

Ribeira pelo mesmo preço que as tangerinas de outras regiões. No entanto, ao definir o preço de 

venda, as tangerinas do Vale do Ribeira são vendidas a um valor mais alto em comparação às de 

outras áreas. Esse aumento no preço não é repassado ao produtor, resultando em um lucro adicional 

para o Centro de Distribuição. 

A indicação geográfica da tangerina desempenha um papel fundamental na agregação de 

valor para venda e desenvolvimento da região do Vale do Ribeira Paranaense. Essa certificação é 

crucial para identificar e valorizar as características únicas da região, garantindo a qualidade e 

procedência do produto e o repasse correto ao produtor. 

Visto os resultados acima, a indicação geográfica contribuirá para o desenvolvimento 
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socioeconômico da região. Conforme Smith (2019), a certificação valorizará os produtores locais, 

fortalecendo a identidade e promovendo a sustentabilidade da região. Além disso, a agregação de 

valor aos produtos agrícolas impulsionarão o crescimento econômico local.Segundo Silva (2018), 

a certificação incentivará as práticas sustentáveis de cultivo, como o uso racional de recursos 

naturais e a conservação da biodiversidade local. 

Conclusões 

Conclui-se pelas análises realizadas que a inclusão da Indicação Geográfica (IG) para a 

Tangerina Ponkan do Vale do Ribeira vai além de um simples selo de qualidade. A IG representa 

a excelência desse fruto único, destacando suas características e qualidades específicas da região. 

Com a IG, a Tangerina Ponkan não só 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 benefícios da IG transcendem a esfera 

econômica, pois a certificação também contribui para a preservação do meio ambiente e dos 

conhecimentos tradicionais ligados ao cultivo da fruta, promovendo práticas agrícolas sustentáveis 

que garantem a longevidade das plantações e a harmonia com o ecossistema. Ao reconhecer a 

Tangerina Ponkan do Vale do Ribeira, valoriza-se a cultura local e a história do povo. 
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Resumo 

Este estudo descreve o emprego do eletrodo de carbono vítreo (ECV) em conjunto com a voltametria de 

onda quadrada (VOQ) para a determinação de doxazosina (DOX). Este fármaco apresenta um pico de 

oxidação irreversível no ECV em potencial de +0,92 V (vs Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1), em solução tampão 

Britton-Robinson (pH 4,0). A curva analítica, construída empregando-se a VOQ apresentou linearidade no 

intervalo de concentração de 0,1 – 1,089 µmol L-1 com limite de detecção de 0,067 mol L-1. Estudos de 

interferentes mostraram que a DOX pode ser determinada em comprimidos sem efeito de interferências na 

corrente e potencial de oxidação. Estudos de repetibilidade e precisão intermediária mostraram que as 

medidas realizadas com o ECV apresentam alta repetibilidade, devido a baixos valores de desvio padrão 

entre as medidas realizadas no mesmo dia de trabalho e em dias distintos. O método será aplicado na 

determinação de DOX em medicamentos comerciais. 

Palavras-chave: determinação analítica, voltametria, eletrodo de carbono, medicamentos. 

Introdução 

O mesilato de doxazosina (DOX) é um fármaco empregado no tratamento de casos de 

pressão sanguínea elevada (hipertensão). Por ser classificado como um bloqueador alfa, atua 

relaxando certos músculos dos vasos sanguíneos. Isso torna os vasos sanguíneos mais abertos e 

permite que o sangue flua através deles com mais facilidade, o que reduz a pressão arterial Young; 

Brogden (1988). Este fármaco também atua relaxando músculos da próstata e da bexiga Pool 

(1996), o que auxilia na melhora do fluxo urinário e consequentemente nos sintomas da hiperplasia 

prostática benigna, uma doença que acomete homens acima dos 50 anos de idade. 

Medicamentos contendo DOX em sua formulação são de uso contínuo e requerem que a 

dosagem prescrita seja aquela indicada no rótulo do produto. Se a quantidade de DOX ingerida 

pelo paciente estiver abaixo da recomendada não haverá melhoria nos sintomas e 

consequentemente uma baixa qualidade de vida. Por outro lado, dosagens acima do recomendado 

podem causar acentuação dos efeitos colateriais, tais como excesso de sonolência, dores de cabeça, 

pés, tornozelos e dedos inchados, infecção do trato urinário e cistites, bem como dor de estômago 

e azia. Dessa forma, é de grande importância o controle de qualidade de medicamentos que contém 
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DOX em sua composição antes da liberação para consumo humano. 

A cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) com detecção espectrofotométrica é a 

técnica de separação mais empregada para a determinação de DOX em medicamentos Shrivastava 

(2012 e Shrivastava et al. (2014). Entretanto, as técnicas voltamétricas podem ser empregadas 

como alternativa para a determinação de DOX em medicamentos. 

Procedimentos analíticos empregando a voltametria em conjunto com eletrodos a base de 

carbono não modificados, como o eletrodo de carbono vítreo (ECV), tem se mostrado mais 

ambientalmente amigáveis, no sentido de menor geração de efluentes tóxicos descartados para o 

meio ambiente, menor uso de solventes orgânicos no preparo de amostras e também mais simples 

e econômicos em termos de operação e equipamentos. O carbono vítreo é uma espécie alotrópica 

do carbono, que apresenta alta pureza, condutividade elétrica e tem sido amplamente empregado 

como material eletródico em medidas voltamétricas para a determinação de moléculas orgânicas 

em medicamentos Van der Linden; Dieker (1980). Este material carbonáceo apresenta baixa 

corrente residual sobre uma faixa de potencial de -1,0 a +1,2 V, em meio aquoso. 

Neste sentido, este trabalho descreve o desenvolvimento de um procedimento 

eletroanalítico para a determinação de DOX em comprimidos empregando-se o ECV e a 

voltametria de onda quadrada (VOQ). 

Material e Métodos 

Todas as soluções foram preparadas empregando água ultrapura. A DOX foi adquirida da 

Sigma-Aldrich e preparada em água ultrapura e dimetilsulfóxido (DMSO) (1:1). A solução tampão 

Britton-Robinson (BR) foi utilizada como eletrólito suporte para as medidas voltamétricas. 

Todas as medidas voltamétricas foram realizadas em uma célula eletroquímica de vidro 

contendo três eletrodos, o ECV (5,0 mm de diâmetro; Tokay Carbon Co, Japão) como eletrodo de 

trabalho, o Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1) como eletrodo de referência e uma placa de platina (0,5 

cm2 de área geométrica) como eletrodo auxiliar. A célula eletroquímica foi acoplada a um 

potenciostato AUTOLAB PGSTAT 101 (Metrohm Autolab B.V., Holanda), controlado pelo 

programa NOVA 2.1. A superfície do ECV foi polida no dia das análises préviamente aos estudos 

cuidadosamente com lixa metalográfica no 6 e pasta de alumina de 0,05 μm. 

Resultado e Discussões 

Inicialmente, verificou-se que a DOX apresenta um pico de oxidação em +0,92 V (vs 

Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1)), em solução tampão BR (pH 4,0) empregando-se o ECV e a voltametria 
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cíclica. 

Em seguida, a resposta voltamétrica da DOX foi avaliada em solução tampão 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 possível observar que em pH 5,0 a DOX apresentou maior 

intensidade de corrente e melhor repetibilidade (menor valor de desvio padrão relativo) entre as 

medidas. Por conseguinte, investigou-se diferentes soluções tampão, tais como, BR, acetato e 

Mc’Ilvaine, todos em pH 5,0. Verificou-se que os valores de intensidade de corrente foram 

próximos entre si para todos esses eletrólitos investigados, escolhendo-se a solução tampão BR para 

dar continuidade aos estudos devido menor valor de desvio padrão entre as medidas. 

O estudo da velocidade de varredura foi realizado variando-se a velocidade de 5 m Vs-1 a 

300 m Vs-1, em solução tampão BR (pH 5,0), utilizando a técnica de voltametria cíclica. O gráfico 

obtido de corrente por raiz quadrada da velocidade de varredura apresentou linearidade, sugerindo 

que a oxidação da DOX ocorre por difusão das espécies na superfície do ECV. O gráfico de 

logaritmo da corrente por logaritmo da velocidade apresentou coeficiente angular de 0,654, 

próximo do valor teórico de 0,5, confirmando que o processo de oxidação da DOX é controlado 

por difusão. 

Os parâmetros instrumentais da vontametria de onda quadrada (VOQ) foram otimizados, 

selecionando os valores de 70 mV, 40 Hz e 7 mV, respectivamente para amplitude, frequência e 

incremento de varredura. Em seguida, empregando-se as condições experimentais e instrumentais 

seelcionadas, a curva analítica para DOX foi contruída. Ela apresentou linearidade no intervalo de 

concentração de 0,099 – 1,089 µmol L-1 em solução tampão BR (pH 5,0). O limite de detecção 

(LD) foi calculado pela multiplicação de 3,3 pelo desvio padrão de dez medidas do branco e divizão 

pelo coeficiente angular da curva analítica, obtendo-se o valor de 0,067 µmol L-1. 

Os excipientes comumente encontrados nos comprimidos foram avaliados. A resposta 

voltamétrica da DOX foi avaliada na ausência e presença dos compostos potencialmente 

interferentes. Verificou-se nesse estudo que não houve diferença em termos de intensidade de 

corrente e potencial da DOX na presença desses compostos. 

Por fim, a repetibilidade e precisão intermediária do procedimento analítico desenvolvido 

foi avaliada, resultando em valores de desvio padrão relativo menores que 3,0%, o que indica 

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



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

74 

Conclusões 

Em vista dos resultados obtidos, verifica-se que o ECV pode ser empregado na 

determinação voltamétrica de DOX. Não há necessidade de renovação da superfície 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 solução aquosa, gerando menor descarte de resíduos ao meio ambiente 

quando comparado com procedimentos desenvolvidos utilizando-se CLAE. Por fim, o método 

desenvolvido será aplicado na determinação de DOX em comprimidos. 
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Resumo 

 

Este estudo descreve o comportamento voltamétrico do fármaco doxazosina (DOX) baseado na sua oxidação 

na superfície do eletrodo de diamante dopado com boro pré-tratado anodicamente (EDDB-PTA), bem como 

o desenvolvimento de um procedimento analítico para aplicação em controle de qualidade de medicamentos 

que contenham este fármaco em sua formulação. A DOX apresentou um pico de oxidação irreversível em 

+0,91 V (vs Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1)). As medidas foram realizadas em solução tampão Britton-Robinson 

(pH 5,0) e no estudo da velocidade de varredura verificou-se que a oxidação da DOX ocorre por difusão das 

espécies na superfície do EDDB-PTA. A curva analítica apresentou linearidade no intervalo de concentração 

de 0,10 – 1,28 µmol L-1 com limite de detecção de 0,022 µmol L-1. O procedimento analítico desenvolvido 

pode ser aplicado em controle de qualidade de medicamentos, sem interferência de excipientes presentes na 

matriz das amostras (comprimidos). 

 

Palavras-chave: determinação analítica, doxazosina, voltametria, eletrodo de carbono. 

Introdução 

A hiperplasia prostática benigna é uma doença que afeta a qualidade de vida de muitos 

homens acima 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, 

provocando o pressionamento da bexiga e consequentemente aumento da vontade de urinar (Pool, 

1996). Esta doença deve ser tratada para evitar danos ao sistema renal do homem. Um método não 

cirúrgico bastante empregado para o tratamento dos sintomas relacionados a esta doença é a 

administração do fármaco mesilato de doxazosina (DOX), de forma contínua. Este age de forma 

eficaz e segura auxiliando na urodinâmica e de sintomas associados. Os medicamentos que contêm 

DOX estão disponíveis na forma de comprimidos na dosagem de 2 mg e 4 mg, de referência e 

genéricos. 

O fármaco DOX também é utilizado como agente inicial para o controle da pressão 
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sanguínea, podendo ser administrado em associação a outros medicamentos para pressão alta, como 

diuréticos e betabloqueadores (Young; Brogden, 1988). 

Em vista da importância deste fármaco para o tratamento da hiperplasia prostática benigna 

e hipertensão arterial, é importante e necessário a utilização de método analítico simples, 

ambientalmente mais amigável e rápido para o controle de qualidade de medicamentos contendo 

DOX disponíveis para o consumo humano, uma vez que maiores ou menores teores deste fármaco 

no medicamento pode pejudicar o tratamento dos pacientes. 

Vários trabalhos da literatura reportam o emprego da cromotografia líquida de alta 

eficiência para a determinação deste fármaco 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 contêm este fármaco em sua composição. O emprego 

desta técnica e eletrodo em procedimentos analíticos desenvolvidos para controle de qualidade de 

fármacos proporcionam preparo simples de amostras, nenhum uso de solventes orgânicos durante 

as análises e simplicidade de operação. O EDDB tem sido amplamente utilizado em determinações 

voltamétricas de fármacos devido a sua estabilidade, baixa corrente de fundo e ampla janela de 

potencial de trabalho (Baluchová et al., 2019). 

Em vista disso, este trabalho descreve o desenvolvimento de um procedimento voltamétrico 

individual para a determinação de DOX em comprimidos para aplicação em controle de qualidade 

de medicamentos disponíveis para consumo humano. 

Material e Métodos 

Todas as soluções foram preparadas empregando água ultrapura. A DOX foi adquirida da 

Sigma-Aldrich e preparada em eletrólito suporte contendo 50% dimetilsulfóxido (DMSO). A 

solução tampão Britton-Robinson foi utilizada como eletrólito suporte para as medidas 

voltamétricas. 

Todas as medidas voltamétricas foram realizadas em uma célula eletroquímica de vidro 

contendo três eletrodos, o EDDB (8000 ppm de boro; 0,25 cm2 de área geométrica; Adamant 

Technologies AS, Suiça) como eletrodo de trabalho, o Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1) como eletrodo 

de referência e uma placa de platina (0,5 cm2 de área geométrica) como eletrodo auxiliar. A célula 

eletroquímica 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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aplicação de +0,25 A cm-2 durante 60 s em solução de ácido sulfúrico 0,5 mol L-1. 

Resultado e Discussões 

Inicialmente, pela voltametria cíclica, observou-se que a DOX apresentou um pico de 

oxidação em +0.91 V (vs Ag/AgCl (KCl 3,0 mol L-1)) e um pico de redução em −0,84 V, em 

solução tampão Britton-Robinson (pH 4,0) com o EDDB pré-tratado anodicamente (EDDB-PTA). 

A dependência do pico de oxidação com o pico de redução foi estudada, observando-se que o pico 

de redução é dependente do pico de oxidação. Também, no estudo no qual a varredura de potencial 

foi revertida para o sentido anódico após a obtenção do pico de redução, outro processo de oxidação 

próximo de +0,67 V foi observado, sendo este dependente de pico de redução. Sendo assim, foram 

observados 3 processos eletroquímicos da DOX sobre o EDDB-PTA em solução tampão BR (pH 

4,0). No entanto, o desenvolvimento do procedimento analítico para a determinação de DOX foi 

realizado apenas para o pico de oxidação observado em +0.91 V, uma vez que é o único processo 

independente. 

No estudo comparativo entre os dois tipos de pré-tratamentos eletroquímicos do EDDB, 

PTA e pré-tratamento catódico (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 padrão relativo) entre as medidas. 

Em seguida, a resposta voltamétrica da DOX em diversos valores de pH, foi avaliada 

empregando-se solução tampão BR com valores de pH de 2,0 a 10,0 e a voltametria de pulso 

diferencial (VPD). Com base nos resultados obtidos, foi possível observar que em pH 5,0 a DOX 

apresentou maior intensidade de corrente e melhor repetibilidade (menor valor de desvio padrão 

relativo) entre as medidas, e por isso, foi selecionado para a continuidade dos experimentos. 

No estudo da velocidade de varredura usando voltametria cíclica realizado de 5 mV s-1 a 

300 mV s-1, verificou-se que a oxidação da DOX ocorre por difusão das espécies na superfície do 

EDDB- PTA em solução tampão BR (pH 5,0). 

Os parâmetros instrumentais da voltametria de onda quadrada (VOQ) foram otimizados, 

selecionando os valores de 50 mV, 30 Hz e 4 mV, respectivamente para amplitude, frequência e 

incremento de varredura. Em seguida, empregando-se as condições experimentais e instrumentais 

seelcionadas, a curva analítica para DOX foi contruída. Ela apresentou linearidade no intervalo de 

concentração de 0,10 – 1,28 µmol L-1 em solução tampão BR (pH 5,0) e EDDB-PTA. O limite de 

detecção (LD) foi calculado pela equação 3,3σ/α, onde σ é o desvio padrão de 10 medidas do 
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branco e σ é o coeficiente angular da curva analítica, obtendo-se o valor de 0,022 µmol L-1. 

Os excipientes comumente encontrados nos comprimidos foram avaliados. A resposta 

voltamétrica da DOX foi avaliada na ausência e presença dos compostos potencialmente 

interferentes. Verificou-se nesse estudo que não houve diferença em termos de intensidade de 

corrente e potencial de oxidação da DOX na presença desses compostos. 

Por fim, a precisão do procedimento analítico desenvolvido foi avaliada pela repetibilidade 

e precisão intermediária, resultando em valores de desvio padrão relativo < 3,0%, o que indica 

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

Conclusões 

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

PTA proporciona uma determinação analítica rápida, simples, sem uso de reagentes orgânicos de 

considerável toxicidade e com reduzido descarte de resíduos prejudiciais ao meio ambiente, além, 

de apresentar seletividade e sensibilidade e não necessidade de renovação da superfície do eletrodo. 

Por fim, o método desenvolvido se mostra uma ótima alternativa para análises de rotina de DOX 

em indústrias farmacêuticas. 
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Resumo 

Na indústria alimentícia, a higienização é fundamental para evitar contaminações, compreendendo duas 

etapas, limpeza e sanitização. A utilização de compostos clorados destaca-se neste contexto, porém são 

menos viáveis devido à sua toxicidade e resíduos. Assim, o ozônio pode ser uma alternativa de agente 

sanitizante que não apresenta a formação de resíduos nos produtos alimentícios ou no ambiente em que foi 

utilizado. Estudos apontaram a capacidade do ozônio em interagir e inativar constituintes celulares das 

bactérias, sem, entretanto, gerar resistência microbiana. Deste modo, o objetivo deste trabalho foi realizar 

um levantamento bibliográfico para avaliar o uso do ozônio como sanitizante na indústria de laticínios, 

focando na redução microbiana em diferentes aplicações. Uma revisão bibliográfica nas bases de dados: 

Google Acadêmico, Portal Capes e PubMed, no período de 2016 a 2024, foram investigados. Foram 

encontrados 400.000 artigos sobre o tema, porém 6 artigos foram utilizados neste trabalho porque abordavam 

a indústria de alimentos. Conclui-se o ozônio apresenta um grande potencial como sanitizante podendo ser 

empregado na indústria de laticínios. 

Palavras-chave: Qualidade, Sanitização, Ozônio, Alimentos, Resíduos. 

Introdução 

Na indústria alimentícia, a higienização é fundamental para evitar contaminações, 

garantindo padrões admissíveis de carga microbiológica, que estejam em conformidade com a 

legislação (Monteiro, 2021). A higienização compreende duas etapas, limpeza e sanitização. A 

limpeza significa remoção de partículas aderidas, por meio de ação mecânica e química, já a 

sanitização tem como objetivo eliminar microrganismos que persistem nas superfícies (Dias et al., 

2020). Na indústria leiteira esses processos são indispensáveis, haja vista o nível de aderência de 

matéria orgânica nas tubulações das ordenhadeiras, gerando risco potencial de contaminação 

microbiana, que é elevado. 

Neste contexto, destacam-se os compostos clorados, amplamente utilizados como 

sanitizantes na indústria mas, os subprodutos da cloração apresentam toxicidade tornando esse 

processo menos viável devido aos seus residuos (Silva et al., 2011). Estudos indicam que o uso em 

excesso e em elevadas concentrações de desinfetantes alcalinos ou ácidos podem favorecer o 
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surgimento de microrganismos resistentes à desinfecção, diminuindo a eficiência do processo de 

sanitização (Khadre et al., 2001). 

Diante do exposto, o ozônio pode ser uma alternativa de agente sanitizante que não gera 

resíduos nos produtos alimentícios ou no ambiente em que foi utilizado. Isso porque a molécula 

de ozônio apresenta um tempo de meia-vida na água entre 10 a 20 minutos em temperatura 

ambiente, seguido da sua decomposição em oxigênio molecular (Guillen, 2008). Além disso, tem 

sido demonstrado a sua capacidade de interagir e inativar constituintes celulares microbianos, tais 

como proteínas, lipídeos insaturados, enzimas de membrana, entre outros, sem entretanto gerar 

resistência microbiana (Chiattone et al., 2008). Assim, o objetivo deste trabalho foi realizar um 

levantamento bibliográfico sobre o uso do ozônio na indústria de laticínios e a sua relação com a 

qualidade dos produtos para o consumo humano. 

Material e Métodos 

Neste trabalho foi realizado uma revisão bibliográfica sobre o uso de ozônio na indústria 

de alimentos e especificamente em laticínios com a sua relação com a qualidade dos produtos para 

o consumo humano. Foi realizado um levantamento em artigos científicos nos bancos de dados 

Google Acadêmico, Portal Capes e PubMed, utilizando as palavras-chave sozinhas e combinadas 

“ozônio” “ozone”, “sanitização”, “sanitization”, “leite”, “milk”, “laticínio”, “dairy”, “indústria de 

alimentos”, “food industry”, “qualidade”, e quality. Como critério de inclusão foram utilizados 

artigos que abordassem temas relacionados com o uso de ozônio na indústria de laticínios ou de 

temas relacionados ao processo de obtenção de leite no período entre 2016 e 2024. E como critério 

de exclusão, artigos que não relacionam o potencial oxidante do ozônio como sanitizante na 

indústria alimentícia. 

Resultado e Discussões 

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

destes 6 foram utilizados para este trabalho de revisão. Borkholeeva et al. (2020) em seu trabalho 

testando o efeito da sanitização do ozônio em superfícies de diferentes materiais (metal, madeira, 

plástico) e sonda mamária contaminadas, utilizou o ozônio na concentração 0,15 mg/L onde 

aferiram as cargas microbianas em diferentes tempos de exposição ao gás ozônio (10, 20, 30, 40, 

50, 60 e 70 minutos). Os resultados demonstraram que os tempos de exposição para desinfecção 

total das superfícies de metal, plástico e madeira foram de 30, 70 e 60 minutos, respectivamente. 

As sondas mamárias eram contaminadas por microrganismos provenientes do manejo animal e 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

81 

pelo leite mastítico, sendo expostos ao gás ozônio por 10, 20 e 30 minutos. Em ambos os casos, após 

30 minutos de exposição, as contagens de UFC foram reduzidas a zero, concluindo que a taxa de 

desinfecção está em função do tipo de material utilizado e pelo tempo de exposição. 

Tirpanci, et al. (2023) avaliaram a eficácia do ozônio como desinfetante em sistemas de 

limpeza no local (CIP) na indústria de alimentos, utilizando s concentração de ozônio de 10 ppm 

por 10 minutos sendo eficaz na remoção de biofilmes tanto de superfícies lisas quanto de superfícies 

rugosas. Em relação às bactérias, houve maior eficiência na eliminação das Gram negativas do que 

as Gram positivas e não observaram corrosão do aço inoxidável da tubulação sendo um agente 

sanitizante em potencial para sistemas CIP na indústria de alimentos. No estudo de El-dahshan et 

al. (2016) avaliaram o uso do ozônio para a diminuição 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 concentrações de 40, 60 e 70 ppm de ozônio por um 

período de 10 minutos, os resultados obtidos demonstraram que o gás ozônio reduziu a carga 

microbiana do iogurte em todos os tratamentos, com diferença significativa nas amostras que 

receberam a concentração de 70 ppm de ozônio, além de não provocar efeitos adversos sobre a 

qualidade sensorial do iogurte nos diferentes tratamentos e aumentou a vida útil do iogurte. 

Couto et al. (2016) no estudo sobre o efeito da ozonização em Staphylococcus aureus 

inoculado no leite utilizaram as concentrações de ozônio 34,7 mg/L e 44,8 mg/L nos períodos de 

exposição de 5 a 25 minutos em leite desnatado e integral. Os autores observaram que o ozônio 

diminuiu a contagem bacteriana nos dois tipos de leite, porém a redução foi maior nas 

concentrações mais altas e com maior tempo de exposição. No entanto, a gordura do leite interferiu 

na ação do ozônio, promovendo reduções menores em leite integral. Em relação à contagem de S. 

aureus inoculado no leite integral e desnatado, o ozônio foi capaz de redução após 10 minutos de 

ozonização para ambas as concentrações testadas, mas os efeitos foram mais pronunciados após 20 

minutos de ozonização. 

De acordo com Khudhir & Mahmood (2017) investigaram a influência do tratamento com 

ozônio a 0,5 ppm na qualidade microbiológica do leite cru, considerando a contagem de bactérias 

aeróbias totais, coliformes e Staphylococcus aureus, em diferentes temperaturas de 

armazenamento, ambiente e refrigeração. Os resultados mostraram que todas as amostras estavam 

contaminadas com aeróbios totais e coliformes, sendo 60% delas contaminadas por Staphylococcus 

aureus. Constataram que houve redução significativa microbiana após o tratamento com ozônio, 

sendo a maior redução percentual nas amostras armazenadas em temperatura de refrigeração, mas 
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apesar dos resultados as cargas microbiológicas remanescentes após os tratamentos ainda 

enquadram o leite cru como impróprio para consumo. 

Panebianco et al. (2022) estudaram o efeito do tratamento do gás ozônio em biofilme de 

cepas de Pseudomonas spp. isoladas de laticínios, as amostras foram expostas a diferentes 

concentrações de ozônio (0, 1, 2, 3 e 4 ppm) por 10, 15, 20 e 30 minutos e obtiveram como resultado 

que o ozônio gasoso (50 ppm por 6 horas) não foi eficiente para eliminar os biofilmes já 

consolidados de Pseudomonas spp. mas a eficácia foi de 85%, sendo capaz de reduzir a formação 

de novas colônias em até 99,9%, a depender da concentração e tempo de exposição e a 

concentração mínima inibitória (CMI) do ozônio variou entre 1 e 3 ppm, dependendo da cepa de 

Pseudomonas spp do estudo. 

Conclusões 

Com base nas literaturas encontradas o ozônio se mostrou um agente promissor para 

sanitização em diversos contextos, mas sua eficácia varia de acordo com o tipo de material, 

microrganismo alvo, concentração, temperatura e tempo de exposição do material testado ao 

ozônio. 
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Resumo 

O mel de Apis mellifera é apreciado mundialmente e muito utilizado pelas indústrias de alimentos, fármacos 

e cosmética, devido às propriedades sensoriais e terapêuticas. Concomitantemente, alimentos funcionais 

fermentados por probióticos são destaque no mercado. Assim, a fermentação probiótica do mel pode resultar 

em bebidas com características sensoriais e funcionais únicas. Este estudo avaliou a fermentação de bebidas 

formuladas com diferentes concentrações de mel (10, 15 e 20 % (p/V)), utilizando Bifidobacterium lactis 

HN019 e Saccharomyces boulardii 17. As fermentações foram monitoradas por medidas de pH, acidez 

titulável e contagem dos microrganismos. As formulações com 15 ou 20% de mel apresentaram pH inicial 

de 4.07, acidez titulável de 0,03% (ácido acético) e, viabilidade dos probióticos de 6, 5 𝑒 7, 1 𝑙𝑜𝑔 𝑑𝑒 UFC/ml 

para a levedura e bifidobacteria respectivamente. Ao final de 96 h de fermentação observou-se em média 

pH 3, acidez de 0,2% com 6, 2 𝑒 8, 2 𝑙𝑜𝑔 𝑑𝑒 UFC/ml. 

Palavras-chave: Probiótico, Fermentação, Alimento funcional, Bebida. 

Introdução 

O mel de Apis mellifera é um ingrediente nacional sem legislação própria para a sua 

comercialização. Este mel, além de expressivas características sensoriais e potencial gastronômico 

considerável, tem sido também relacionado a propriedades terapêuticas. Pesquisas que possam 

ampliar a elucidação da maturação de mel de Apis e o seu potencial uso e aplicação no 

desenvolvimento de novos produtos, bem como a geração de renda aos produtores e para 

comunidades de pequenos agricultores, são fundamentais para o desenvolvimento desta cadeia 

produtiva. O mel é um produto muito procurado pelos consumidores, principalmente pelo fator 

sensorial bastante agradável e pelos efeitos terapêuticos que lhe são atribuídos (PEREIRA, 2008). 

Neste mesmo sentido, a produção de alimentos que valorizem a prevenção da saúde 

com foco na qualidade de vida, tem impulsionado o mercado de alimentos funcionais (MARKET 

RESEARCH REPORT, 2018), e neste nicho de mercado, os probióticos são os maiores 

responsáveis pela consolidação do consumo destes produtos que é fortemente embasado em 

estudos e comprovações clínicas de funcionalidade tanto em humanos como em animais. Dentre 

os probióticos utilizados na produção de alimentos os gêneros Bifidobacterium e Saccharomyces 
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têm sido utilizados e oferecem potenciais efeitos benéficos à saúde 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 indústria de alimentos e para o apicultor ao impulsionar o desenvolvimento de um novo 

produto que pode gerar renda e emprego pelo desenvolvimento de uma bebida com potencial 

funcional, a partir do mel de abelha contendo probióticos. A caracterização de bebidas com 

potencial funcional de melhorar a saúde além de conter características sensoriais agradáveis ao 

consumidor como é o caso das bebidas ácidas carbonatadas pode diversificar e agregar valor ao 

mel. 

Espera-se que as bebidas contendo diferentes proporções de mel como fonte de açúcar para 

fermentação por microrganismos probióticos, proporcione bebidas com características diferentes 

entre si, adicionalmente, espera-se que os produtos que apresentem bons parâmetros de 

fermentação possam 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 único produtor da região de Londrina, PR. Com 

utilização das linhagens comerciais Bífido HOWARU - Bifidobacterium animalis var lactis 

HN019 e FLORATIL - Saccharomyces cerevisiae var. boulardii 17, ambas liofilizadas, 

armazenada a -18ºC até o o uso. 

Foram produzidas três bebidas base com 10, 15 e 20% (P/V) de mel. As diferentes 

proporções do mel foram adicionadas à água previamente esterilizada a 121ºC/15min. Ambas as 

culturas foram adicionadas diretamente à estas bases na concentração 0,1% (P/V) e incubado a 

37ºC, cuja fermentação foi monitorada com medidas de pH, acidez titulável (% ácido acético) 

conforme determina as metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e a 

contagem de microrganismos usando ágar De Man Rogosa & Sharp (MRS ágar) com 0.05% de 

cisteína, incubado a 37ºC/48h em anaerobiose para contagem de bifidobacterium (Van Castreele 

et al,. ) e ágar batata dextrose para contagem da levedura (25ºC/24h). 

 

Resultado e Discussões 

Devido ao tempo de fermentação e características do fermentado, as bebidas que 

apresentaram melhores parâmetros foram produzidas nas concentrações de 15 e 20% (P/V) de mel. 
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As análises de pH e acidez titulável evidenciaram redução do pH e aumento da acidez titulável. A 

formulação com 10% de mel apresentou pouca variação no pH, acidez e carbonatação, portanto, 

não será continuada. 

No que diz respeito à concentração das das espécies probióticas, foi observado um longo 

tempo de fermentação, com manutenção da contagem microbiana, porém com atividade 

metabólica, uma vez que houve acidificação do meio e produção de CO2 observado pela 

carbonatação. o pH inicial foi de 4.07, acidez titulável de 0,03% (ácido acético) e, viabilidade 

dos probióticos de 6, 5 𝑒 7, 1 𝑙𝑜𝑔 𝑑𝑒 UFC/ml para a levedura e bifidobacteria respectivamente. Nas 

primeiras 48 h de fermentação foi observado discreta modificação nos parâmetros fermentativos, o 

que pode ser atribuído à atividade antimicrobiana naturalmente apresentada por méis, portanto, 

necessidade de adaptação das 2 linhagens utilizadas. No entanto, ambas se mantiveram estáveis no 

meio; e, ao final de 96 horas de fermentação a viabilidade dos microrganismos foi mantida em 

log superiores à 6 para ambos probióticos. Observou-se um pH de 2.97 e viabilidade de 6,2 e 8,2 

log de UFC/ml para a S. boulardii e B.lactis respectivamente, evidenciando que os probióticos, 

adaptaram-se ao meio, se mantiveram e produziram ácido orgânico, reduzindo assim o pH e 

promovendo carbonatação, o que ocasionou características desejadas às formulações. 

Conclusões 

O uso de B. lactis HN019 e S. boulardii 17 foi adequado para fermentação de mel nas 

concentrações de 15 e 20% e foram selecionadas para continuidade do projeto, visando a produção 

e caracterização físico química e microbiológica de bebidas probióticas acidificadas e carbonatadas 

com base de mel de abelha Apis mellifera. As bebidas produzidas poderão ser uma alternativa aos 

produtores de mel que podem produzir uma bebida potencialmente funcional. 
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Resumo 

 

Este estudo revisou as boas práticas na produção de silagem para bovinos, visando garantir a qualidade e a 

sustentabilidade do processo. A pesquisa bibliográfica incluiu artigos de 2013 a 2024, abordando técnicas 

de ensilagem, práticas de armazenamento, uso de aditivos e métodos sustentáveis. Os resultados mostram 

que a silagem é crucial para a pecuária, especialmente durante períodos 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, 

compactação e armazenamento. Práticas sustentáveis são fundamentais para a eficiência e a continuidade da 

pesquisa é essencial para aprimorar essas práticas e apoiar a sustentabilidade da pecuária. 

 

Palavras-chave: armazenamento, compactação, fermentação, forrageiras, sustentabilidade. 

Introdução 

A produção de silagem é vital para a pecuária, 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 períodos de escassez de 

pastagem, como no inverno, quando a produção das gramíneas tropicais é limitada devido às baixas 

temperaturas e à falta de água (Dos Santos et al., 2017). 

A pecuária desempenha um papel crucial na fixação do homem ao campo e na geração de 

emprego e renda, sendo de grande relevância econômica e social nos países em desenvolvimento 

(CÂNDIDO et al., 2020). As forrageiras, que são alimentos de baixo custo, são fundamentais para 

o desempenho pecuário, e o Brasil dispõe de uma vasta diversidade de plantas forrageiras 

adequadas para a produção de silagem (Rommel, 2021). 

Apesar de a produção a pasto ser considerada a mais econômica, alimentar o rebanho 

durante todo o ano é desafiador devido às condições climáticas adversas na estação 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, adaptação ao solo e clima, e a facilidade 

de mecanização e aquisição de mudas ou sementes, incluindo até plantas não tradicionalmente 

forrageiras, como a maniçoba e o gergelim (Carneiro et al., 2020). 

A dieta dos ruminantes influencia diretamente a carcaça e a composição dos cortes 

mailto:pedro.henrique1@uel.br
mailto:jrbumbieris@uel.br


 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

89 

comerciais, sendo os fatores como a proporção de concentrados e volumosos cruciais para as 

características qualitativas da carne (CUNHA et al., 2020). A ensilagem, um método eficaz de 

conservação de forragens úmidas em ambiente anaeróbio, utiliza bactérias ácido-láticas para 

produzir ácidos orgânicos e reduzir o pH. Fatores como teor de matéria seca, carboidratos solúveis, 

substâncias tamponantes e a composição microbiológica da forragem impactam o produto final da 

ensilagem, e procedimentos adequados são essenciais para minimizar perdas (Macêdo et al., 2017). 

A adoção de boas práticas na confecção de silagem é fundamental não apenas para melhorar 

os parâmetros nutricionais, mas também para garantir a qualidade sanitária do alimento. Essas 

práticas são essenciais para prevenir a proliferação de bactérias patogênicas, como Clostridium e 

enterobactérias, além de fungos, principalmente aqueles que produzem micotoxinas. A correta 

implementação dessas medidas resulta em uma silagem de alta qualidade, segura para o consumo 

animal e que promove o bem-estar dos ruminantes. 

Esta revisão tem como objetivo identificar e descrever as boas práticas na produção de 

silagem para bovinos, com foco em técnicas que garantam a qualidade e a sustentabilidade do 

processo, contribuindo para a eficiência da produção pecuária e a sustentabilidade dos sistemas de 

produção. 

Material e Métodos 

O presente estudo tem como objetivo realizar uma revisão bibliográfica sobre boas práticas 

na produção de silagem para bovinos. A pesquisa foi conduzida nos principais bancos de dados 

zootécnicos, incluindo Google Acadêmico, Scielo, Periódicos 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, produção de silagem (silage production), nutrição 

de ruminantes (ruminant nutrition), boas práticas de ensilagem (best practices in silage), qualidade 

da silagem (silage quality), segurança alimentar na nutrição de ruminantes (food safety in ruminant 

nutrition), métodos sustentáveis de produção de silagem (sustainable silage production methods). 

Os critérios de inclusão foram baseados na relevância dos artigos para práticas de produção 

de silagem, preferindo estudos com metodologias claras e replicáveis. Foram incluídos estudos de 

caso, revisões sistemáticas e artigos originais, enquanto artigos de opinião e publicações não 

revisadas por pares foram excluídos. 

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

feita com base na relevância dos títulos e resumos. Os textos completos foram então avaliados para 
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verificar sua adequação ao tema. Os dados extraídos foram organizados em categorias temáticas, 

como técnicas de ensilagem, práticas de armazenamento, uso de aditivos e métodos sustentáveis. 

A análise comparativa dessas categorias permitiu identificar as práticas mais eficazes e inovadoras. 

Resultado e Discussões 

Os processos de conservação de forragem visam manter um alimento de alto valor nutritivo 

com o mínimo de perdas para uso posterior. A ensilagem é uma prática valiosa, pois permite que 

o excedente de forragem seja armazenado e utilizado durante períodos de escassez de alimentos 

(CÂNDIDO et al., 2020). Durante o processo de ensilagem, a forragem é picada, compactada e 

armazenada em ambiente hermeticamente fechado para promover a fermentação anaeróbia. Esse 

processo envolve a fermentação dos carboidratos solúveis da planta até ácido lático, reduzindo o 

pH e inibindo a atividade microbiana, preservando as características da forragem (Cândido et al., 

2020). 

Apesar das vantagens, o processo de ensilagem pode levar a perdas de nutrientes devido à 

emissão de gases e produção de efluentes, que podem aumentar a proteólise e favorecer o 

crescimento de bactérias indesejáveis como Clostridium (Fernandes et al., 2016). A obtenção de 

silagem de qualidade depende de fatores como as características nutricionais da planta no momento 

da ensilagem, condições climáticas, picagem e compactação da forragem e eficiência do 

armazenamento (Cândido et al., 2020). 

Diversas plantas forrageiras, anuais e perenes, são usadas na produção de silagem. No 

Brasil, culturas como sorgo, capim-elefante e milho são amplamente utilizadas devido ao bom 

rendimento de matéria verde, qualidade de fermentação e valor nutritivo da massa ensilada, além 

de baixo custo operacional e alta aceitabilidade pelos animais (PASA, 2015; Fernandes et al., 2016). 

As técnicas de corte, que podem ser manuais ou mecânicas, também influenciam a qualidade da 

silagem. O corte mecânico, realizado com máquinas especializadas, pode ser feito por tração animal 

ou com roçadeiras (Mochel Filho et al., 2020). 

A silagem é uma técnica eficiente para reduzir os efeitos negativos da escassez de forragem 

na produção animal, fornecendo um volumoso de qualidade com boa relação custo-benefício. O 

fornecimento de silagem evita oscilações de desempenho, especialmente em sistemas de produção 

baseados em pastagem (Cunha et al., 2020). A qualidade da silagem é determinada pelo processo 

conservativo adequado, que pode ser avaliado pelo consumo voluntário e produção animal. Sob 

condições precárias de ensilagem, são produzidas silagens de baixo consumo, resultando em baixo 
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desempenho animal (Cunha et al., 2020). 

Embora a ensilagem não melhore a qualidade da forrageira, quando feita corretamente, não 

há redução no desempenho animal em comparação ao volumoso in natura. A escolha do tipo de 

volumoso depende dos objetivos do sistema de produção e da análise econômica, além do potencial 

genético dos animais (Cunha et al., 2020). A produção de silagem de qualidade requer 

conhecimento das características da cultura forrageira e dos fatores que influenciam a qualidade 

do processo fermentativo, como a produção de ácidos orgânicos, pH baixo e prevenção de 

microrganismos indesejáveis (Macêdo et al., 2017). 

A revisão das boas práticas na produção de silagem evidencia a importância de um manejo 

adequado em todas as etapas do processo, desde a escolha da forragem até a conservação final. A 

diversidade de culturas forrageiras e a variabilidade das condições climáticas demandam uma 

abordagem flexível e bem-informada para maximizar a qualidade e minimizar as perdas. 

Além disso, a integração de práticas sustentáveis na produção de silagem pode contribuir 

significativamente para a eficiência da produção pecuária, fornecendo um alimento estável e 

nutritivo durante todo o ano. A escolha adequada da forragem e a implementação de técnicas 

corretas de ensilagem são cruciais para garantir que a silagem seja uma fonte viável e eficiente de 

alimentação animal. A continuidade da pesquisa e o desenvolvimento de novas tecnologias e 

práticas sustentáveis são essenciais para melhorar a produção de silagem e apoiar a sustentabilidade 

da pecuária. 

Conclusões 

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

compactação e armazenamento. No Brasil, sorgo, capim-elefante e milho são preferidos por seu 

rendimento e valor nutritivo. Práticas sustentáveis são essenciais para a eficiência e 

sustentabilidade da produção pecuária, e a continuidade da pesquisa é necessária para aprimorar 

essas práticas. 
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Resumo 

 

O queijo minas frescal é um dos produtos de laticínios mais populares do Brasil. Este trabalho teve como 

objetivo avaliar três amostras de queijo minas frescal de produtores da região, fiscalizadas pelo Serviço de 

Inspeção Municipal (SIM). As amostras foram colhidas pelas equipes da Vigilância Sanitária nos 

estabelecimentos de produção e no mesmo dia foram entregues ao Laboratório de Análises de Alimentos 

da Universidade Estadual de Londrina (UEL). A determinação do teor de umidade e lipídios foram 

realizadas segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), e as análises microbiológicas 

(Echirichia coli, estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp) foram efetuadas conforme preconizado 

pela American Public Health Association (APHA). As duas amostras foram avaliadas quanto aos parâmetros 

físico-químicos apresentaram um teor de lipídios e umidade abaixo dos valores mínimos exigidos pela 

legislação. Quanto aos parâmetros microbiológicos, duas amostras apresentaram níveis de estafilococos 

coagulase positiva acima do valor máximo permitido pela legislação brasileira. 

 

Palavras-chave: queijo minas frescal; parâmetros físico-químicos; parâmetros microbiológicos. 

Introdução 

A indústria de queijos no Brasil se destaca no cenário global, ocupando o sexto lugar em 

produção mundial. O queijo Minas frescal, por sua vez, se consolida como um dos queijos mais 

consumidos no país, devido ao seu baixo teor de gordura, preço acessível e alto valor nutricional. 

Sua produção se dá pela coagulação enzimática e ácida do leite, utilizando coalho e/ou outras 

enzimas, podendo ser complementada pela ação de bactérias láticas específicas (Santos, 2009). 

Por não possuir período de maturação, o queijo Frescal é um produto perecível que deve 

ser consumido rapidamente, sendo necessária sua manutenção em ambiente refrigerado 

(Loguercio; Aleixo, 2001). As contaminações e as alterações causadas por microrganismos 

indesejáveis tornam o produto inaceitável ou até mesmo impróprio para o consumo (Rocha et al., 

2006). As Boas Práticas de Fabricação (BPF) e medidas de sanitização são importantes para a 

produção de produtos de qualidade. A pasteurização, aplicada ao leite cru antes de ser utilizado na 

produção do queijo, diminui a população de microrganismos presentes no leite, porém toxinas, 

como a enterotoxina estafilocócica, não são inativadas   podendo   causar   intoxicações   

alimentares   nos consumidores (Picoli et al., 2006). 
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mailto:viviane.l.l.costa@uel.br
mailto:wilma.spinosa@uel.br
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O presente trabalho tem como objetivo principal avaliar a qualidade microbiológica do 

queijo Minas Frescal, produzido e comercializado por laticínios da região de Londrina, 

especificamente da cidade de Rolândia-PR por meio de análises da presença de Eschirichia 

coli, Salmonella spp., e estafilococos coagulase positiva. 

Material e Métodos 

No primeiro semestre de 2024, três amostras de queijos do tipo minas frescal de produtores 

locais da cidade de Rolândia - PR fiscalizados   pelo   Serviço   de   Inspeção    Federal 

Municipal (SIM) foram encaminhados para análises. As análises foram realizadas no Laboratório 

de Análises de Alimentos da Universidade Estadual de Londrina, na cidade de Londrina-PR. As 

amostras A e B tiveram seus parâmetros físico-químicos e microbiológicos avaliados, enquanto a 

amostra C passou apenas por análises microbiológicas. Os testes físico-químicos determinaram os 

teores de umidade e lipídios seguindo as metodologias descritas nas Normas Analíticas do Instituto 

Adolfo Lutz, 4ª edição (2008). 

Os parâmetros microbiológicos foram realizados seguindo a metodologia do compendio da 

APHA, 5ª edição, onde foram determinados os seguintes parâmetros: Escherichia Coli, Salmonella 

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

Resultado e Discussões 

Nos dados da tabela 1 as amostras A e B apresentaram um teor de lipídios e umidade 

abaixo dos valores mínimos de 25 a 44,9g/100g de gorduras e 55% de umidade, respectivamente 

(BRASIL, 1996). Esses valores indicam que as amostras não possuem as características típicas do 

Queijo Minas Frescal, 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 análises das amostras de queijos minas frescal. 

 
Fonte: Autores, 2024. 

As Amostras A e B apresentaram resultados de estafilococos coagulase positiva de 1,3.104 
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UFC/g e 1,3 .107 UFC/g, respectivamente, excedendo o limite máximo de 103 UFC/g estabelecido 

na instrução normativa 161/2022 da ANVISA. Os níveis de Salmonella sp. e Escherichia coli em 

todas as amostras se mostraram dentro dos limites previstos pela legislação (ANVISA, 2022). 

A alta contaminação por estafilococos coagulase positiva nos queijos A e B podem indicar falhas 

no tratamento térmico do leite, uso de leite cru não pasteurizado e contaminação pós-tratamento 

tais como problemas de manipulação e de aplicação não correta de Boas Práticas de Fabricação 

(Salotti et al., 2006; O’brien et al., 2009; Loguercio, 2001). 

Observa-se a necessidade da implantação de melhorias do controle da produção e na 

qualidade higiênico sanitária dos alimentos, por meio da orientação e treinamento dos fabricantes 

em relação às boas práticas de higiene e de fabricação. Além disto a fiscalização efetiva e constante 

do produto e da matéria-prima pelos órgãos competentes e vigilância sanitária é importante para 

garantir a qualidade e segurança do produto comercializado. 

O pequeno universo amostral de queijos produzidos na região de Rolândia mostra a 

fragilidade das micro e pequenas empresas produtoras de alimentos no país. Outros estudos com 

maior amostragem em outras regiões apresentam dados similares aos resultados encontrados neste 

levantamento regional. Almeida Filho e Nader Filho (2000) avaliaram a ocorrência de 

estafilococos coagulase positiva em queijo Minas Frescal comercializados na cidade de Poços de 

Caldas. Os autores avaliaram 80 amostras de queijos Minas Frescal, coletadas em 20 pontos 

diferentes, sendo verificado pelos autores que 40 (50%) amostras estavam fora do permitido pela 

legislação. Arruda et al. (2007) avaliaram a presença de estafilococos coagulase positiva em valores 

acima do preconizado nas 42 amostras de queijos Minas Frescal analisadas, comercializadas em 

feiras livres na cidade de Goiânia- GO. Essa contaminação elevada pode ser atribuída ao fato de o 

queijo analisado ser comercializado em feiras livres, tendo assim, uma maior manipulação 

facilitando a contaminação. 

Conclusões 

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

analisadas apresentaram qualidade microbiológica insatisfatória. Os Estafilococos coagulase 

positiva apresentaram acima dos limites permitidos. E devido ao baixo teor de gordura e umidade 

não podem se classificar como minas frescal. Ajustes no tempo de maturação, cozimento e boas 

práticas de fabricação são necessários para adequar os produtos. O queijo C atende aos padrões 

microbiológicos exigidos. 
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Resumo 

Os processos de Controle e Garantia da qualidade são dependentes de um sistema de gestão que possui 

amostragem e análises definidas e adequadas ao processo de produção. Nesse contexto desta-se o 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 não há exigência de conhecimento profunda de estatística para seu uso. Desta forma o 

objetivo deste trabalho foi explanar de forma simplificada o uso desta norma em situações usuais. A 

aplicação da forma em uma situação simulada foi de fácil utilização e pode ser utilizada em qualquer área 

de produção, seja alimentos, mecânica ou indústrias químicas. Logo, é conveniente que os produtores de 

alimentos implementem um processo de amostragem que demonstre sua preopcupação com a qualidade dos 

produtos manufaturados. 

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

Introdução 

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

da Qualidade, em especial no que se refere à Segurança de Alimentos conforme preve as normas 

regulamentadoras da ANVISA e MAPA. 

Há diferentes formas de estabelecer os procedimentos de amostragem e todas são baseadas 

em critérios estatísticos e nos riscos envolvidos para tomada de decisão. 

Um dos procedimentos mais utilizados é aquele estabelecido na ABNT NBR 5426 que 

possui como objetivo um equilíbrio entre o risco do produtor e do consumidor. Para o produtor, o 

risco está em rejeitar um lote de produtos que atende aos padrões de qualidade. Para o consumidor, 

está em aceitar um lote que não os atende. Além disso, a utilização da norma reduz os custos e 

padroniza os critérios para as tomadas de decisão. Nesse contexto o objetivo do trabalho foi 

explanar de forma simplificada a utilização da ABNT NBR 5426 para ser utilizada como 

ferramenta de Controle e Gestão da Qualidade. 

Material e Métodos 

Foi utilizada a ANBT NBR 5426 – Planos de amostagem e procedimentos da inspeção 

por atributos publicada em 1985. É importante ressaltar que esta é a revisão mais recente e 
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que está vigente. 

Para o entendimento do uso da norma, foram considerados os principais itens e exemplos 

de aplicação. Destaca-se o Plano de Amostragem: A norma define diferentes planos de 

amostragem, baseados em níveis de qualidade aceitável (NQA). Isso permite adaptar o processo 

de inspeção ao nível de qualidade desejado; Inspeção por Atributos: inspeção por atributos 

classifica os itens em conformes ou não conformes, sem estimativas quantitativas; Níveis de 

Inspeção: A NBR 5426 estabelece diferentes níveis de inspeção – normal, atenuada e severa – que 

podem ser selecionados com base no histório de confiabilidade do produto ou na relevância do lote 

a ser amostrado; Critérios de Aceitação e Rejeição: A norma define os critérios para aceitar ou 

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

 

Resultado e Discussões 

O primeiro passo para a utilização da norma é a definição do tamanho do lote, por exemplo 

uma indústria de xarope de milho em tambores de 90kg fez a manufatura de 100 tambores em um 

dia de produção e estabaleceu que essa quanitidade, por ter sido processada em condições similares 

e homogêneas é o lote cuja identificação está marcada na embalagem. 

Figura 1 – Tabela contida na NBR 5426 - Codificação de amostragem 
 

Fonte: ABNT NBR 5426 (1985) 

 

A Figura 1 contem a relação entre o tamanho do lote que foi definido com o que chamamos 

de código literal. Este código literal é o que vai estabelecer junto com os níveis de inspeção quantas 

amostras devem ser escolhidas para inspeção. 

No nosso exemplo como o tamanho de lote é de 100 unidades, basta seelcionarmos o nível 

de inspeção desejado. Se não soubermos nada sobre o histórico do produto, a recomendação é 
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selecionar o nível geral de inspeção II. Ao cruzar as informações do número do lote com o nivel de 

inpseção II chegamos ao código literal F. 

Após definido o código literal, precisamos definir o que chamamos de NQA, nível de 

qualidade acetitável, que de um modo superficial corresponde ao percentual de defeitos que um 

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

 

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

 

Fonte: ABNT NBR 5426 (1985) 

 

Destaca-se que este plano é o simples normal, ou seja utilizado em situações usuais de 

produção ou que a priori não se tenha infomações sobre a existência de defeitos no lote. Um defeito 

é a falta de conformidade a qualquer requisito especificado. Os requisitos, usualmente estão em 

um documento chamado especificação de produto que contempla aqueles de ordem de segurança 

alimentar, indicadores higiênico sanitários e de qualidade de forma estrita. 

Para a escolha do NQA, devemos associar aos tipos de defeitos: crítico, grave e tolerável. 

O defeito crítico é aquele que, quando presente em alimentos está associado à segurança de 

alimentos como a presença de patógenos, micotoxinas ou substâncias químicas prejudiciais a saúde 

humana. O grave é aquele que quando está presente está associado a deterioração o ou indicadores 

de padrões higiênico santários ou a padrões de qualidade que caracterizam o produto, como por 

exemplo a crocância de biscoitos. Já o defeito tolerável é aquele que pode ser detectado 

eventualmente pelo consumidor, mas que não traz riscos à saúde, nem descaracterizam o padrão, 

por exemplo a alteração de coloração de achocolatado em pó. Quanto menor foi o NQA, maior o 

rigor do processo de amostragem, pois estamos permitindo um nível baixo de defeitos. 

Se a legislação 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 patógeno, 

um defeito crítio. Por outro lado um indicador higiênico sanitário (bolores e leveduras) pode ser 

considerado um defeito grave e neste caso o NQA é maior, por exemplo 2,5. Já a coloração ou até 

mesmo a visosidade podem ser considerados defeitos toleráveis, pois não afetam nem 

descaracterizam o produto, todavia podem ser perecebidos eventualmente no produto, mas não de 

forma contínua. Neste caso o NQA pode ser definido como 6,5. 

Destaca-se que os parâmetros a serem avaliados são definidos em uma especificação 

técnica elaborada com base nas legisções vigentes pertinentes ao produto e nos parâmetros 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 são feitas análises que foram previamente estabelecidas como as citadas 

anteriormente. 

Para Salmonella spp, se encontrarmos uma unidade defeituosa, a norma tem como critério 

a rejeição do lote, ou seja, a rejeição dos 100 tambores. Será aceito somente se todas as amostras 

estiverem em conformidade com o limite estabelecido. Para o defeito grave como o NQA 

estabelecido foi 2,5 o lote é aceito mesmo que for encontrado um tambor com valores acima do 

estabelecido na especificação técnica. Já para o defeito tolerável, permiti-se encontrar ainda três 

tambores com viscosidade ou cor fora dos padrões definidos que ainda o lote, todos os 100 tambores, 

estejam aceitos e liberados (Figura 2). 

É imortante ressaltar que cada parâmetro a ser inspecionado é atribuido um NQA 

separadamente dos outros, no entanto um lote só será aceito, liberado para utilização ou consumo, 

se o conjunto de todos os atributos estiverem conformes. 

Recomenda-se que as empresas de alimentos implementem boas práticas de fabricação de 

alimentos e análise de perigos e pontos crtíticos de controle, pois em conjunto com procedimentos 

de amostragem garantem a segurança alimentar dos produtos consumidos. 

 

Conclusões 

A aplicação e uso da ANBT NBR 5426 não exige que se tenha um conhecimento profundo 

em estatística, é de fácil utilização e pode ser aplicado a qualquer área de produção, seja alimentos, 

mecânica ou indústrias químicas. 
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Resumo 

Este estudo analisa a influência da conservação de forragens no bem-estar animal e na eficiência de consumo 

e produção em sistemas de produção a pasto no Brasil. A metodologia incluiu uma revisão bibliográfica de 

artigos publicados entre 2004 e 2024, selecionados por sua relevância e rigor metodológico. Os resultados 

indicam que a qualidade da silagem é fundamental para a nutrição e saúde dos ruminantes, especialmente 

durante períodos de escassez. A produção eficiente e o bem-estar animal dependem de práticas adequadas 

em todas as etapas da ensilagem e de uma gestão transparente e sustentável. Conclui-se que a adoção de 

técnicas de conservação de forragens e práticas de manejo ético são essenciais para a sustentabilidade e 

competitividade da cadeia produtiva de origem animal. 

Palavras-chave: Manejo Alimentar, Nutrição de Ruminantes, Qualidade da Forragem, Silagem, 

Sustentabilidade Pecuária. 

Introdução 

A produção de leite e carne no Brasil é predominantemente baseada em sistemas a pasto. 

No entanto, as condições climáticas variáveis do país não permitem uma produção de forragem 

adequada ao longo do ano todo. Para enfrentar essa adversidade, a ensilagem de forrageiras surge 

como uma alternativa crucial para a suplementação do rebanho durante o período seco, mantendo 

os animais com produção e peso satisfatórios (Oliveira et al., 2014). 

A silagem desempenha um papel fundamental na nutrição dos ruminantes, especialmente 

em sistemas de confinamento e na atividade leiteira durante períodos de escassez de alimentos. A 

qualidade final da silagem depende de várias etapas, incluindo colheita, corte, transporte, picagem 

e armazenamento no silo. Cada uma dessas etapas é crítica para garantir um produto de alta 

qualidade (Silva et al., 2015). A produção animal a partir de silagens é influenciada por 

características intrínsecas das silagens, como teor de matéria seca (MS), estágio de maturidade, tipo 

de fermentação, entre outros fatores. Além disso, características do animal, como potencial 

genético, idade e estágio de produção/reprodução, também desempenham um papel crucial na 

determinação do nível 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 produção. Para estimar o valor nutritivo da forragem, 

é essencial considerar o consumo e o potencial do animal. A interação entre o potencial da forragem 

e o potencial do animal resulta na produção animal, onde um maior potencial de ambos conduz a 

uma produção 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 preocupação crescente na sociedade moderna. 

Consumidores estão cada vez mais exigentes quanto aos requisitos mínimos para uma vida de 

qualidade dos animais de produção, impactando diretamente os sistemas de produção intensiva. 

Práticas de manejo e estratégias tecnológicas são continuamente desenvolvidas para mitigar os 

efeitos negativos do confinamento e garantir o bem-estar dos animais (Ferracini et al., 2022). 

Além disso, a condição de bem-estar dos animais e as práticas de manejo empregadas têm 

uma influência direta na qualidade dos produtos de origem animal, como carne, ovos e leite. 

Aspectos éticos relacionados ao modo de produção, incluindo impactos ambientais e bem-estar 

animal, são cada vez mais considerados na aceitação de produtos pelo mercado consumidor 

(Sant’anna et al., 2017). Este estudo tem como objetivo analisar a influência da conservação de 

forragens no bem- estar animal e na eficiência de consumo e produção. 

Material e Métodos 

O presente estudo visa realizar uma revisão bibliográfica sobre a influência da conservação 

de forragens no bem-estar animal e na eficiência de consumo e produção. A pesquisa foi conduzida 

em bancos de dados especializados, incluindo Google Acadêmico, Scielo, Periódicos Capes, 

Science Direct e Revista Brasileira de Zootecnia. Foram considerados artigos publicados entre 

2004 e 2024, utilizando palavras-chave como conservação de forragens (forage conservation), 

qualidade da silagem (silage quality), bem-estar animal (animal welfare), consumo de forragem 

(forage intake), produção animal (animal production) e eficiência alimentar (feed efficiency). 

Os critérios de inclusão foram baseados na relevância dos artigos para o impacto da 

conservação de forragens no bem-estar dos animais e na eficiência produtiva. Foram priorizados 

estudos com metodologias robustas e replicáveis, incluindo estudos de caso, revisões sistemáticas 

e artigos originais. Artigos de opinião e publicações não revisadas por pares foram excluídos da 

análise. 

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

com base na relevância dos títulos e resumos. Os textos completos foram então avaliados para 
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assegurar sua adequação ao tema proposto. Os dados extraídos foram organizados em categorias 

temáticas, como técnicas de conservação de forragem, impacto da qualidade da forragem no bem- 

estar animal, práticas de manejo alimentar e eficiência produtiva. A análise comparativa dessas 

categorias permitiu identificar as práticas mais eficazes e inovadoras no contexto da conservação 

de forragens e sua influência na nutrição e produção animal. 

Resultado e Discussões 

A estacionalidade da produção forrageira frequentemente leva os produtores a suplementar 

os animais quando a disponibilidade de forragem diminui. A suplementação é comumente feita 

com silagem de diversas plantas forrageiras, um processo complexo que vai desde a confecção da 

silagem até o fornecimento do alimento no cocho para o rebanho. A produção de silagem requer 

atenção e conhecimento técnico para evitar contaminações que possam resultar em perdas 

nutricionais e afetar a saúde dos animais. Além disso, o tempo em que o alimento fica disponível 

no cocho é crucial, pois a exposição ao ambiente pode levar a contaminações e fermentações 

indesejadas. 

A saúde e a produção animal estão diretamente ligadas à nutrição, que é influenciada por 

quatro fatores principais: exigências nutricionais, composição e digestibilidade dos alimentos, e a 

quantidade de nutrientes ingeridos. Pastos mal manejados podem favorecer o surgimento de 

plantas tóxicas, comprometendo o sistema imunológico dos animais. Além disso, a falta de 

minerais essenciais pode prejudicar a saúde animal. Portanto, é essencial fornecer plantas 

forrageiras de alta qualidade e, em períodos de escassez, suplementar a dieta com concentrados 

para atender todas as necessidades nutricionais e assegurar a eficiência na produção (Nascimento 

et al., 2015). 

Fonseca (2018) destaca que a alimentação deve atender às exigências nutricionais de cada 

etapa produtiva para permitir a máxima expressão da genética animal. As características 

nutricionais do gado devem ser ajustadas para garantir um equilíbrio nutricional adequado, 

considerando que as exigências variam conforme o animal e o sistema de produção. 

Oliveira et al. (2007) apontam que o desempenho na produção de bezerros depende de três 

pilares: melhoramento genético, nutrição animal balanceada para a fase fisiológica do animal e 

manejo sanitário para assegurar o bem-estar e a produtividade esperada. O manejo adequado 

durante a fase de cria é crucial para o sucesso na produção de bovinos de corte. 

A eficiência na produção de proteína animal, tanto na nutrição quanto no bem-estar, é um 
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desafio contínuo e tem sido amplamente estudada. Esse esforço evidencia a necessidade de 

aprimorar toda a cadeia produtiva da bovinocultura de corte (Souza, 2018). 

A sustentabilidade das cadeias produtivas de origem animal depende da transparência nos 

processos e práticas adotadas. Embora avanços significativos tenham sido feitos no Brasil, é crucial 

conscientizar a sociedade civil sobre essas melhorias para construir uma imagem positiva do setor. 

A transparência sobre a obtenção e o processamento dos produtos de origem animal é fundamental 

para um mercado consumidor consciente (Sant’anna et al., 2017). 

Independentemente do sistema de produção, aspectos positivos e negativos podem 

influenciar o bem-estar dos animais e a sustentabilidade. Sistemas que promovem melhores 

condições para comportamentos naturais não garantem altos níveis de bem-estar sem inspeções 

frequentes, boas práticas de manejo e cuidados diários. Estratégias efetivas de manejo ambiental e 

a aplicação rigorosa das leis ambientais são essenciais para minimizar os impactos da pecuária 

(Sant’anna et al., 2017). 

Rosa et al. (2021) concluem que a sociedade está cada vez mais seletiva quanto aos 

produtos de origem animal e busca informações sobre sua procedência. Portanto, é fundamental 

que os produtores melhorem suas práticas de forma sustentável, visando o bem-estar animal para 

aumentar a lucratividade e atender às expectativas dos consumidores. Produtores que não se 

adaptarem a essas demandas serão deixados para trás. 

Conclusões 

A eficiência produtiva e o bem-estar animal são diretamente influenciados pela qualidade 

da silagem, que depende de práticas adequadas em todas as etapas de sua produção. A transparência 

nos processos produtivos e o atendimento às demandas por práticas sustentáveis e éticas são cruciais 

para a sustentabilidade da cadeia produtiva animal. 
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Resumo 

Os peptídeos antimicrobianos têm ganhado destaque como biopreservantes, principalemnte produzido por bactérias ácido 

lácticas (BAL). As matrizes lácteas são conhecidas por englobarem esses microrganismos, mas também por ocorrem 

infecções e contaminações por bactérias patogênicas como Listeria monocytogenes. O queijo Minas Frescal é muito 

produzido e consumido no Brasil, além de ter um baixo custo e simplicidade tecnológica, 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 os 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 lácteo. 

Introdução 

O queijo Minas Frescal é caracterizado por ser fresco e obtido pela coagulação enzimática de 

renina e outras enzimas em leite pasteurizado bovino, com ou sem a adição de bactérias ácido lácticas. 

Possui alta atividade de água, 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 láctea são matrizes que comumente englobam diversos tipos de bactérias, 

dentre elas as BAL. Streptococcus, Lactobacillus, Lacticaseibacillus, Latilactobacillus, Lactococcus 

e Enterococcus são facilmente encontrados em leite e derivados. Várias espécies desses gêneros 

podem produzir bacteriocinas, peptídeos ribossomicamente produzidos, que são altamente visadas 

como bioconservantes em alimentos, pois podem ser agentes microbiostáticos 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 patógenos e de se utilizar compostos de 

origem natural a conservadores químicos, biopreservantes como as bacteriocinas são um caminho 

interessante a ser pesquisado. Diversos estudos relatam a eficiência dos peptídeos antimicrobianos 

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

mailto:walter.candido.closs@uel.br
mailto:karla@uel.br


 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

109 

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 porções de várias partes do queijo a fim de se 

obter uma amostragem adequada. Foram adicionados 225 mL de água peptonada 0,1% (p/v), 

realizando a homogeneização por dois minutos em Stomacher (Ethik Technology, Brasil). Foram 

executadas diluições seriadas até a diluição 10-6. Foi semeado um volume de 1 mL de cada diluição 

em profundidade em ágar De Man Rogosa e Sharpe (MRS). As placas foram incubadas a 37ºC 

por até 72 horas em jarras de anaerobiose. 

Para o teste de difusão em poços, foi obtido o sobrenadante livre de células, CFS (cell-free 

supernatant) por meio do cultivo de cada colônia isolada em caldo MRS a 37ºC por 24 horas. 

Transferiu-se o CFS para tubos de centrífuga e realizou-se a centrifugação 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 μm. Foi realizado um pré-inóculo em Ágar BHI com concentração 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. Poços de cerca de 6mm foram 

feitos e 100 μL de CFS foram adicionados. As placas foram mantidas a temperatura ambiente para a 

completa difusão e, posteriormente, foram incubadas a 37ºC/24h (Ahn; Kim; Kim, 2017; Afrin et al., 

2021). 

Resultado e Discussões 

Foram isoladas 35 bactérias que apresentaram coloração Gram-positiva e catalase negativa. 

Com os isolados, foi realizado o ensaio de difusão em poços utilizando-se o CFS. Embora tenham 

sido avaliados mais microrganismos indicadores, na análise, apenas um isolado, identificado como 

3B, demonstrou produção de peptídeo com atividade inibitória, apresentando inibição somente contra 

três espécies de Listeria (Tabela 1). 
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Tabela 1 – Ensaio de difusão em poços 

 

Fonte: Próprio autor 

A Listeria é um microrganismo ubiquitário encontrado em diversos lugares no meio ambiente, 

geralmente pode ser encontrada em produtos de origem animal, como leite e derivados, 

principlamente ligado à condições de mau processamento e sanitização. 

Zafar e colaboradores (2022) realizaram o rastreio por bacteriocinas produzidas por 

Bifidocaterium, as quais produziram peptídeos capazes de agir contra Listeria monocytogenes. Já nos 

ensaios relizados por Ahn e colaboradores (2017), foi utilizada Listeria innocua ATCC 33090 e não 

houve inibição utilizando-se o CFS no teste de difusão em poços. 

As bacteriocinas da subclasse IIa são pequenos peptídeos com atividade inibitória fortemente 

contra espécies de Listeria. Poderia se sugerir que o peptídeo encontrado seja da subclasse IIA, a 

partir dos resultados, já que houve apenas inibição contra as três espécies avaliadas (Mokoena, 2017). 

Figura 1 – Ensaio de difusão em poços utilizando listeria innocua  

 
Fonte: Autores (2024). 
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Conclusões 

Com o ensaio de difusão em poços, foi possível verificar que apenas 1 isolado (3B) foi 

responsável por produzir um peptídeo com atividade antimicrobiana. Foi observada inibição contra 

Listeria monocytogenes, Listeria innocua e Listeria ivanovii. 
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Resumo 

O uso contínuo de instrumentos de maquiagem sem a devida higienização pode levar ao acúmulo de 

microrganismos, representando um risco significativo à saúde da pele, podendo causar infecções cutâneas. 

Entre as diversas causas de contaminação, destacam-se os microrganismos patogênicos. Este estudo tem 

como objetivo realizar uma análise microbiológica de instrumentos de maquiagem, identificando a presença 

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 microbiológico 

foi a de rinsagem em caldo TSB e plaqueamento por superfície nos meios de culturas seletivos, incubados 

em temperatura de 37 ºC por 5 dias. Dentre as amostras testadas, os microrganismos presentes foram: 

Shigella ssp, Pseudomonas ssp, E. coli, Staphylococcus aureus e Candida ssp. O estudo buscou fornecer 

informações valiosas sobre a importância da higiene e troca dos instrumentos de maquiagem. 

Palavras-chave: Maquiagem, microrganismos e saúde. 

Introdução 

Nos últimos tempos, o uso de cosméticos por esteticistas e indivíduos aumentou 

significativamente, resultando em um enorme crescimento da indústria de beleza, com um aumento 

no número de marcas e produtos cosméticos disponíveis no mercado. Apesar das diversas 

vantagens proporcionadas pela maquiagem, como a melhoria da autoestima e da aparência, o uso 

inadequado e a má higienização dos produtos e ferramentas de maquiagem, como esponjas e 

pincéis, podem representar um risco significativo à saúde. Esses utensílios podem abrigar 

microrganismos patogênicos que levam a diversas doenças infecciosas, destacando a importância 

da correta manipulação e limpeza regular desses itens para prevenir problemas de saúde (Benites, 

2022). 

Conforme dados da Associação Brasileira das Indústrias 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 posição no ranking do mercado consumidor global. A corrente de 

comércio no setor de Higiene Pessoal, Perfumaria e Cosméticos registrou um aumento de 5,2% de 

janeiro a abril deste ano, em comparação ao mesmo período de 2023 (ABIHPEC, 2024). 

Os cosméticos podem gerar fatores de risco biológico, ou seja, na transmissão de doenças 

de uma pessoa para outra, através do contato direto com o cosmético ou por meio de objetos e 

utensílios contaminados, os quais são utilizados na aplicação do mesmo (Paes, 2019). As mãos são 

a principal via de disseminação de microrganismos. A pele pode atuar como um reservatório para 

vários desses organismos (Foppa, 2018). O armazenamento das bases, pincéis e esponjas em 

ambientes úmidos 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 são comumente 

encontrados, com destaque para Candida albicans. Esses microrganismos podem causar diversas 

infecções, ressaltando a importância da higienização regular de esponjas e pincéis de maquiagem. 

Segundo a RDC Nº 752, de 19 de setembro de 2022, os cosméticos são categorizados em 

Grau I e Grau II, conforme sua complexidade e potencial de risco. No entanto, é importante observar 

que esses instrumentos de maquiagem, por se tratarem de acessórios utilizados no processo de 

aplicação dos cosméticos, não se enquadram nessas categorias regulatórias. 

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi realizar a análise microbiológica de 

instrumentos/utensílios empregados no processo de maquiagem e avaliar os riscos associados ao 

uso inadequado impactando no desenvolvimento de infecções graves. Os materiais coletados 

passaram por uma análise microbiológica rigorosa para identificar a presença de possíveis 

contaminantes e avaliar os riscos à saúde associados ao uso de ferramentas de maquiagem não 

higienizadas adequadamente. Os resultados obtidos foram comparados com os dados fornecidos 

pelos participantes, permitindo uma correlação entre os hábitos de limpeza e o nível de 

contaminação encontrado nos itens de maquiagem. 

Material e Métodos 

O estudo realizado foi uma pesquisa qualitativa de caráter experimental. Analisamos 15 

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

microbiológico foi a de rinsagem. Em uma capela de fluxo laminar, foram coletados 50 mL de 
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caldo TSB, previamente autoclavada, e repassados para um bequer. Após, cada instrumento ser 

mergulhado na solução, foi agitado pelo período de 30 segundos. Depois deste procedimento, foram 

coletados 10 mL da solução de rinsagem, em tubos de ensaios previamente autoclavados, e levados 

para uma estufa, onde permaneceram em incubação a uma temperatura de 37ºC, por um período 

de 24 a 48 horas.  

Após esse período, foram coletados 100 μL da solução de rinsagem (TSB), e pipetados em 

cada placa de Petri, contendo os meios de cultura (ágar Sal Manitol, águas Mc Conkey, ágar 

Manitol, ágas SS/HE e ágar Cetrimide, previamente solidificados. Movimentos circulares da placa 

garantiram a distribuição do material na superfície da placa. Após a inoculação em todas as placas 

de Petri, as mesmas foram levadas para uma estufa, onde permaneceram em incubação a uma 

temperatura de 37 ºC por 5 dias, com o intuito de favorecer o desenvolvimento de colônias 

bacterianas. 

Resultado e Discussões 

Dentre as amostras testadas, 2 esponjas foram positivas para Shigella ssp, com a presença 

de colônias incolores no meio ágar SS. Além disso, 1 esponja apresentou crescimento 

microbiológico para Shigella ssp. e para Pseudomonas aeruginosa, bacilo gram-negativo que 

cresce seletovamente em ágar Cetrimide. Pseudomonas aeruginosa são bactérias aeróbicas 

formadoras de esporos, fungos e vírus possuem um maior potencial patogênico. Por serem 

facilmente removidos da pele, esses microrganismos são sensíveis aos processos de assepsia e se 

espalham mais facilmente pelo contato (Foppa; Tiecher; Contri 2018). No meio Mc Conkey, ouve 

crescimento de colônias rosas, fermentadoras de lactose, indicando a presença da bactéria E. coli, 

no meio ágar Manitol a presença de Staphylococcus aureus. 

O ágar Sal Manitol contém uma alta concentração de sal, o que inibe o crescimento da 

maioria das bactérias. No entanto, o Staphylococcus aureus cresce neste meio, formando colônias 

com zonas amarelas devido à fermentação do manitol (Subiabre-Ferrer et al., 2016). 

Em contrapartida, os pincéis e 3 das esponjas testadas, não apresentaram crescimento 

microbiológico com a metodologia aplicada. 

De acordo com o estudo realizado por Santos, David e Rezende (2020), ao analisar 30 

amostras, 27 apresentaram crescimento microbiológico, sendo 15 esponjas e 12 pincéis. O 

resultado preliminar identificou a presença de Staphylococcus aureus, Streptococcus sp., 

Enterobactérias e Candida sp. Esses achados ressaltam a prevalência significativa de 
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contaminação microbiológica em intrumentos de maquiagem, indicando que tanto esponjas quanto 

pincéis são suscetíveis ao acúmulo de patógenos. A presença de Staphylococcus aureus e 

Streptococcus sp. é particularmente preocupante devido ao seu potencial de causar infecções 

cutâneas e sistêmicas. As enterobactérias, frequentemente associadas a contaminação fecal, 

indicam práticas inadequadas de higiene, enquanto a presença de Candida sp. aponta para 

condições de umidade que favorecem o crescimento fúngico. Outro estudo feito por Foppa, Tiecher 

e Contri (2018), em um estudo sobre utensílios para maquiagem e cosméticos que avaliou a 

biossegurança em estabelecimentos de maquiagem, não foram identificados crescimento 

significativo de Staphylococcus aureus e Pseudomonas aeruginosa nas amostras de cosméticos 

analisadas, porém houve o desenvolvimento de colônias compatíveis com Staphylococcus 

epidermidis. 

Esses resultados demonstraram uma ampla contaminação microbiológica das esponjas de 

maquiagem, sugerindo que esses utensílios podem servir como reservatórios de patógenos. A 

natureza porosa das esponjas e sua capacidade de reter umidade criam um ambiente favorável para 

o crescimento e a multiplicação de microrganismos. A utilização de esponjas de maquiagem 

contaminadas pode levar à disseminação de patógenos na pele e nos olhos, aumentando o risco de 

infecções dermatológicas e oculares. Destaca-se a necessidade da conscientização sobre a 

importância da higiene na utilização e manutenção desses instrumentos de maquiagem, bem como 

a adoção de práticas regulares de limpeza e substituição desses itens para minimizar os riscos à 

saúde dos usuários. 

Conclusões 

A análise microbiológica realizada em esponjas e pincéis de maquiagem revelou uma 

presença significativa de microrganismos, incluindo bactérias e fungos potencialmente 

patogênicos. Este estudo evidenciou que esses utensílios, quando não higienizados adequadamente 

e utilizados por longos períodos, podem se tornar reservatórios de agentes causadores de infecções 

cutâneas e sistêmicas. 
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Resumo 

 

A política instituída pela Lei nº 9.787/99, além da redução de preços, garantem a importância da qualidade, 

eficácia e segurança entre os genéricos e os medicamentos de referência. Só a partir da testagem, a sua 

comercialização é autorizada pela Anvisa (Agência Nacional de Vigilância Sanitária). Com isto, os genéricos 

ganharam a confiança de prescritores e da população e imprimiram um novo panorama à saúde. O objetivo 

desse trabalho é abordar o controle de qualidade de medicamentos genéricos contendo como princípio ativo 

o Captopril. Foram realizados testes de peso médio, dureza, friabilidade, desintegração, dissolução e 

doseamento. Os resultados foram satisfatórios, pois todos os testes realizados estavam conforme a 

especificação da Farmacopeia Brasileira, com exceção ao teste de dureza. A realização dos procedimentos 

de qualidade é de extrema importância, para que estes comprimidos estejam de acordo com as exigências 

farmacopeicas, garantindo a eficácio no tratamento. 

 

Palavras-chave: : Controle de Qualidade; Genérico; Segurança; Eficácia. 

Introdução 

A hipertensão arterial sistêmica (HAS) é uma doença crônica caracterizada pelos níveis 

elevados da pressão sanguínea nas artérias. Acontece quando os valores das pressões máxima e 

mínima respectivamente são iguais ou ultrapassam 140/90 mmHg. Mesmo que a princípio um fator 

seja responsável, múltiplos fatores provavelmente estão envolvidos na manutenção da pressão 

arterial elevada, como a hereditariedade, estresse, excesso de sódio na dieta, etc (Manual MSD, 

2023). 

O captopril é um medicamento muito utilizado no tratamento da hipertensão e a uma classe 

de medicamentos chamados inibidores da enzima conversora de angiotensina (inibidores da ECA). 

Apresenta como características físicas: pó cristalino branco ou quase branco, solúvel em água, 

facilmente solúvel em álcool metílico, solúvel em soluções diluídas de hidróxidos alcalinos e 

possui uma faixa de fusão: 105 ºC a 108 ºC (Farmacopeia Brasileira, 6°edição). 

Os inibidores da enzima conversora de angiotensina (IECA), inibem o Sistema Renina 

Angiotensina Aldosterona (SRAA). O mecanismo dos IECA é inibir a conversão da Angiotensina 

I em Angiotensina II, uma vez que ao inibir Angiotensina II (composto capaz de provocar 
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vasoconstrição, provocando aumento da pressão arterial), todavia, terá uma redução da pressão 

arterial devido a vasodilatação, portanto, a inibição da ECA tem como consequência a inibição 

da bradicinina, que tem benéficos efeitos anti-hipertensivos e protetores (Goodman e Gilman, 

2019). 

O captopril tem uma absorção gastrointestinal de 75%, além de alimentos reduzirem sua 

absorção em 30% a 40%. Tem um início de ação de 15 a 60 minutos e uma duração de 6 a 12 horas. 

A meia vida de eliminação aparente no sangue é menor do que 3 horas e mais de 95% da dose 

absorvida é eliminada na urina (Captopril [Bula], 2011). 

O controle de qualidade tem como objetivo assegurar e verificar que os produtos 

farmacêuticos se encontram dentro dos padrões de qualidade, segurança e eficácia, cumprindo os 

requisitos regulatórios e assim, dando credibilidade aos seus produtos e a confiança dos 

consumidores, para que alcançe terapias seguras. É responsável pela análise e controle dos 

fármacos e produtos farmacêuticos desde o início da sua produção, com a análise da matéria-prima, 

até ao produto acabado, com a verificação das condições de embalamento e armazenamento. 

O medicamento referência é o inovador registrado no órgão federal responsável pela 

vigilância sanitária e comercializado, em que a eficácia, segurança e qualidade foram comprovadas 

cientificamente (RDC Nº 31, 2010). O genérico para ser aprovado, deve atender alguns critérios, 

incluindo a bioequivalência e é geralmente produzido após a expiração da patente, além disso deve 

comprovar a sua eficácia, segurança e qualidade, e designado pela DCB (Denominações Comuns 

Brasileiras) ou pela DCI (Denominação Comum Internacional) (RDC n° 16. 2007). Além disso, a 

implantação da Lei dos Genéricos (Lei 9.787/99) teve como objetivo incentivar e promover a 

comercialização de medicamentos com a mesma eficácia e propriedades farmacêuticas em relação 

daqueles de referências, no entanto com custos mais acessíveis. 

Neste contexto, o presente trabalho buscou avaliar a qualidade de comprimidos genéricos 

de um mesmo lote, contendo como princípio ativo o captopril, utilizando métodos para avaliar peso 

médio, dureza, friabilidade, desintegração, dissolução e doseamento. 

Material e Métodos 

A determinação de peso médio possibilita avaliar se frações de um mesmo lote apresentam 

uniformidade de peso. Dessa forma, determina-se, previamente, o peso médio de unidades do lote. 

Para produtos de doses unitárias e comprimidos não revestidos, são pesados individualmente 20 

unidades do produto em uma balança analítica. Esse teste é uma ferramenta fundamental para o 
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controle de qualidade na linha de produção de medicamentos, uma vez que avalia a homogeneidade 

das unidades de comprimidos de um lote. 

O intuito do teste de friabilidade é determinar a resistência mecânica dos comprimidos 

quando submetidos ao aparelho friabilômetro. Pesou-se com exatidão 20 unidades e em seguida 

foram introduzidos a um friabilômetro em 100 rpm (rotações por minuto) durante 4 minutos. Após 

finalizar, foram retirados uma unidade de cada vez e removendo quaisquer resíduos de pó dos 

comprimidos, assim, pesando-os novamente para que no término consiga a diferença do peso 

inicial e do final, o qual irá representar a friabilidade, que é medida em porcentagem de pó perdido. 

O teste de dureza tem a finalidade de determinar a resistência do comprimido ao 

esmagamento ou à ruptura sob pressão radial. A dureza do comprimido é proporcional a força de 

compressão e inversamente proporcional a sua porosidade (Farmacopeia Brasileira, 2019). 

O teste de desintegração possibilita verificar se comprimidos se desintegram dentro do 

limite especificado, quando seis unidades do lote são submetidos à ação de aparelhagem específica 

sob condições experimentais descritas na Farmacopeia Brasileira. Em comprimidos não revestidos, 

como testado neste trabalho, são selecionadas de forma aleatória seis unidades do fabricante e 

colocados no desintegrador, usando como líquido de imersão água mantida a (37 ± 1) ºC. 

O teste de dissolução possibilita determinar a quantidade de substância ativa dissolvida no 

meio de dissolução quando o produto é submetido à ação de aparelhagem específica e no meio de 

dissolução específico que é ácido clorídrico 0,1 M. Já para o teste de doseamento, conhecido como 

ensaio de teor, o objetivo é determinar a quantidade de princípio ativo presente no medicamento. 

Resultado e Discussões 

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

0,07858 g, sendo 0,0761g o de menor peso e 0,0812 o de maior peso. Para serem aprovados, os 

comprimidos devem estar entre o limite superior de 0,086g e inferior de 0,0707g. Essa variação 

permite uma margem de tolerância para pequenas variações de peso entre as unidades de 

comprimidos, desde que sejam mantidos dentro dos limites estabelecidos (Farmacopeia Brasileira, 

2019). Dessa froma, os 20 comprimidos mantiveram -se dentro dos limites aceitáveis e constam 

com um Coeficiente de Variação (CV) de 1,7% e um Desvio Padrão (DP) 0,00135, assim estão 

aprovados. 

O teste de friabilidade obteve como peso inicial 1,571g, após passar pelo friabilômetro 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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aprovação do teste, uma vez que são considerados aceitáveis 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 máxima de 67 N e a mínima de 44 N, dessa maneira, o DP foi de 7,5 e o CV 12,5%. 

Para estar com valores ótimos, o CV deveria ser menor que 5%. Todavia é um teste informativo e 

pode ter ocorrido devido interferências de alguns fatores, por exemplo, a falta de calibração do 

equipamento e a uniformidade de compressão dos comprimidos. 

No teste de desintegração, os seis comprimidos se desintegraram dentro de 35 segundos, 

portanto, foram aprovados, uma vez que a desintegração poderia ocorrer até 30 minutos conforme 

descrito na Farmacopeia Brasileira de 2019.  

Na dissolução, os seis comprimidos apresentaram uma porcentagem maior que 85%. 

Consta na farmacopeia que todos devem estar acima dessa porcentagem, dessa maneira, os 

resultados obtidos foram de 118%, 137%,160%, 134%, 142% e 144%, o qual aprova todos os 

resultados. Para o dosemento conforme a farmacopeia, deve conter no mínimo 90% e, no máximo 

110% da quantidade declarada de C9H15NO3S. O teste foi aprovado por conter 96,37% da 

quantidade declara. 

Conclusões 

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

especificações definidas pelas normas internas e externas, evidenciando a segurança dos produtos 

para serem lançados no mercado. Além do mais, reforça a confiança na capacidade da organização 

de manter um nível consistente de qualidade em seus produtos. Os testes aprovados fornecem 

dados valiosos que podem ser usados para identificar áreas de melhoria. Por fim, é essencial manter 

a vigilância e o compromisso, mesmo com resultados positivos, a análise contínua pode levar a 

aprimoramento nos processos de produção e controle de qualidade. Sendo assim, vale ressaltar a 

importância do farmacêutico no monitoramento da qualidade de medicamentos. De acordo com a 

resolução do CFF nº 387/2002, é de competência privativa do farmacêutico todo o processo de 

fabricação de medicamentos, incluindo o controle de qualidade (CRF-BA, 2021). 
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Resumo 

 

Atualmente, a Kombucha, uma bebida fermentada originada na China, tem ganhado popularidade no Brasil, 

especialmente entre aqueles que buscam benefícios à saúde. Com potencial probiótico e efeitos benéficos, 

a Kombucha se destaca como alternativa saudável a refrigerantes. Sua produção envolve a fermentação do 

chá preto ou verde com açúcar, utilizando uma cultura de bactérias e leveduras (SCOBY). A legislação 

brasileira para Kombucha, estabelecida pela Instrução Normativa nº 41/2019 e complementada pela IN 

SDA/MAPA nº 140/2024, define padrões de identidade, qualidade e rotulagem. Estudos mostram que, 

embora as amostras comerciais estejam dentro dos padrões físico-químicos, ainda há inconformidades na 

rotulagem. A consolidação das normas visa garantir a qualidade e segurança do produto para os 

consumidores. 
 

Palavras-chave: fermentação, qualidade, regulamentação, rotulagem, consumidores 

Introdução 

Atualmente a Kombucha, uma bebida fermentada ancestral originada na China está se 

tornando mais popular no Brasil, principalmente entre o público que busca benefícios à saúde 

através da alimentação. A bebida possui potencial probiótico e efeitos benéficos como controle de 

stress oxidativo, atividade antimicrobiana, antineoplásica, cardioprotetora, antidiabética, entre 

outras. Esses fatores atraem muito a atenção de potenciais consumidores, que encontram na 

Kombucha uma boa opção para substituição de refrigentes e outras bebidas com teores altos de 

açúcar, já que a bebida fermentada é levemente adocicada, gaseificada e ácida. Além disso, 

adiciona-se os benefícios dos metabólitos originados na fermentação (Mallmann et al., 2022; 

Miranda et al., 2021). 

Para produção da Kombucha ocorre a fermentação do chá preto ou chá verde (Camellia 

sinensis) com adição de açúcar, por uma cultura simbiótica de bactérias e leveduras denominada 

SCOBY. Primeiramente ocorre a conversão da sacarose em etanol pelas leveduras, e seguidamente, 

o etanol é bioconvertido em ácido acético pela ação das bactérias acéticas. Os metabólitos finais 

originados no processo fermentativo variam de acordo com os microrganismos presentes no 

SCOBY utilizado, dessa forma, a composição da bebida é variável (Miranda et al., 2021). 

A expansão do consumo da bebida deixou que ela fosse feita apenas de modo doméstico, 
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passando a ser produzida de modo industrial com objetivo comercial, e ficando necessário a 

determinação de padrões de produção, assim como composição e demais características da 

Kombucha. Além disso, tendo em vista a popularização e aumento da procura de Kombucha 

pelos consumidores, é importante que a rotulagem seja clara e objetiva, pois tem potencial de 

influenciar na decisão de compra do produto. A fim de elucidar a legislação vigente no Brasil 

atualmente para Kombucha, entender o histórico existente e destacar a importância da padronização 

para garantir a segurança microbiológica do produto final, será apresentado nesse trabalho uma 

análise crítica. 

Material e Métodos 

Foi utilizada a Legislação vigente no Brasil no momento do desenvolvimento da análise, 

Instrução Normativa n.º 41, de 17 de setembro de 2019, em conjunto com Anexo à Instrução 

Normativa SDA/MAPA Nº 140/2024 (Cartilhão de Bebidas) . 

Resultado e Discussões 

De acordo com o que determina a Instrução Normativa n.º 41, de 17 de setembro de 2019, 

para Padrão de Identidade e Qualidade da Kombucha em território nacional, “Kombucha é a bebida 

fermentadaobtida através da respiração aeróbica e fermentação anaeróbica do mosto obtido pela 

infusão ou extrato de Camellia sinensis e açúcares por cultura simbiótica de bactérias e leveduras 

microbiologicamente ativas (SCOBY)” (BRASIL, 2019). 

É considerada Kombucha não alcóolica quando o percentual de álcool não ultrapassa 0,5% 

v/v, e em caso de Kombucha alcóolica, o teor alcóolico deve ser expresso no rótulo. A 

denominação “Kombucha original” pode ser utilizada para Kombucha não alcóolica produzida com 

os ingredientes obrigatórios sem adição de outros componentes. Além disso, é proibido utilizar as 

denominações: bebida viva, artesanal, elixir, caseira, familiar, dentre outras que não sejam 

comprovadas (BRASIL, 2019). 

A elaboração da Instrução Normativa n.º 41, de 17 de setembro de 2019, publicada pelo 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastacimento (MAPA), determina o Padrão de Identidade 

e Qualidade da Kombucha. Antes dessa data (2019), não havia nenhum tipo de legislação que 

estabelecesse padrões de rotulagem e/ou características físico-químicas da bebida. A Instrução 

Normativa vigente no momento dispõe sobre Definições, Classificação/Denominação, Rotulagem, 

Parâmetros analíticos, Composição e Proibições (BRASIL, 2019). 

Além disso, o MAPA possui um “Cartilhão de bebidas” recentemente atualizado em abril 

https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-41-de-17-de-setembro-de-2019-216803534
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-41-de-17-de-setembro-de-2019-216803534
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-41-de-17-de-setembro-de-2019-216803534
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de 2024, denominado “Consolidação das Normas de Bebidas, Fermentado Acético, Vinho e 

Derivados da Uva e do Vinho” e anexo à Instrução Normativa SDA/MAPA n° 140/2024, que 

abrange mais de 80 categorias de produtos detalhando os Padrões de Identidade e Qualidade de 

cada um, além de diretrizes para importação e exportação. Esse documento trata da Kombucha 

como um tipo de bebida fermentada em um capítulo próprio, com referência em resoluções, 

decretos e instruções normativas publicadas por Anvisa e MAPA (BRASIL, 2024). 

A cartilha discorre mais detalhadamente sobre os tópicos contidos da IN n° 41, como 

Definições, Classificação/Denominação, Rotulagem, Parâmetros analíticos, Composição e 

Proibições, incluindo tabelas e listas contendo os dados de aditivos alimentares autorizados, 

espécies vegetais e de suas partes autorizadas para uso como especiarias, espécies vegetais e de 

suas partes autorizadas para o preparo de chás e elaboração da kombucha, e padrão microbiológico. 

Essa consolidação das normas em um único documento facilita o acesso às informações necessárias 

para os produtores de bebidas. A padronização 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 padrões de qualidade e segurança (BRASIL, 2024). 

Assis et al. (2022) avaliaram físico-quimicamente e a rotulagem de Kombuchas comerciais 

quanto aos parâmetros de pH, acidez titulável, teor alcóolico, antioxidantes, presenças de corantes, 

em Duque de Caxias - RJ. Os resultados mostraram que todas as amostras estavam dentro das 

normas e padrões preconizadas pela legislação vigente, no entanto apresentaram rótulos com 

alegações e palavras proibidas. 

Santos et al. (2023) também realizaram estudo de adequação à rotulagem de Kombuchas 

de 30 diferentes marcas comercializadas no Brasil, em que todos os produtos apresentaram algum 

tipo de inconformidade com a legislação vigente. 

Conclusões 

Apesar de o Brasil ser o primeiro país no mundo a ter uma legislação exclusiva para 

Kombucha, a Instrução Normativa nº 41, de 17 de setembro de 2019, apresenta uma redação 

sucinta, deixando lacunas que podem gerar interpretações errôneas e causar falhas de comunicação 

entre os profissionais técnicos na produção industrial. O Anexo à Instrução Normativa 

SDA/MAPA Nº 140/2024 (Cartilhão de Bebidas) vem auxiliar a IN de 2019, proporcionando uma 

melhor interpretação dos padrões de identidade e qualidade da Kombucha. Este documento é 

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

As instruções normativas se complementam, facilitando a produção de qualidade e a 

fiscalização 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 

Kombucha produzida e comercializada no Brasil atenda aos padrões exigidos, promovendo a saúde 

e a segurança dos consumidores. 
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Resumo 

A mudança nos padrões alimentares da sociedade moderna, que tem levado ao aumento do consumo de 

alimentos ultraprocessados, ricos em gordura, sódio e açúcar, contribui para o crescimento das doenças 

crônicas não transmissíveis, como relatado pela Organização Mundial de Saúde (OMS) e pelo Instituto 

Brasileiro de Geografia e Pesquisas (IBGE) no Brasil. Em resposta, autoridades têm implementado medidas 

regulatórias, como a rotulagem nutricional frontal, com diretrizes estabelecidas pela RDC 419/2020 e pela 

IN 75/2020. Esses rótulos, que utilizam o símbolo da lupa, visam alertar os consumidores sobre os altos 

níveis de nutrientes críticos e são importantes para ajudar na escolha de uma alimentação mais saudável, 

promovendo educação e mudança de comportamento em relação à dieta, sabendo disto este trabalho teve a 

finalidade de avaliar a conformidade ou não conformidade da nova rotulagem nutricional em diferentes 

marcas de doce de leite comercializadas em Londrina-Pr. 

Palavras-chave: rotulagem nutricional, lupa, tabela nutricional , rótulo, ultraprocessados. 

Introdução 

A escolha alimentar na vida moderna vem exigindo mais praticidade devido à necessidade 

de agilidade nas atividades rotineiras. Diversos fatores levam a uma mudança no padrão alimentar 

da sociedade, dentre elas o êxodo rural, renda e demanda. Alimentos in natura deram lugar à 

aqueles processados, ricos em gordura, sódio e açúcar 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 

o modelo de rotação nutricional no Brasil e as suas normas de utilização, enfatizando a 

importância da interpretação nutritiva no excesso de consumo (ANVISA,2020) . 

O doce de leite, tradicional na confeitaria por seu sabor doce e textura cremosa, é feito 

através da cocção de leite com açúcar, o que levanta preocupações de saúde devido ao seu alto teor 

de açúcar adicionado. Esse excesso de açúcar está ligado a riscos como obesidade, diabetes tipo 2 

e doenças cardiovasculares, já que contribui para o aumento da ingestão calórica e problemas 

metabólicos. A nova rotulagem nutricional busca oferecer informações mais claras sobre açúcares 
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adicionados, ajudando consumidores a fazer escolhas mais informadas e a reduzir o consumo 

de produtos com altos níveis de açúcar. Para o doce de leite, isso significa uma oportunidade para 

destacar seu alto teor de açúcar e permitir uma melhor avaliação dos riscos associados ao seu 

consumo, promovendo uma alimentação mais saudável e consciente. (Feihrmann; Cichoski; 

RezendE, 2004). 

Diante disso e a familiaridade dos brasileiros com produtos lácteos, o presente trabalho 

objetivou avaliar diferentes marcas de doce de leite comercializadas em Londrina-Pr em relação à 

adequação à nova rotulagem nutricional da Anvisa (Siqueira, 2021) . 

Material e Métodos 

Foram utilizadas três marcas comerciais de doce de leite a fim de comparar a regularidade 

dos rótulos, sua tabela nutricional, lista de ingredientes, e concordâncias em relação às legislações 

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 Discussões 

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 porções de acordo com a classificação estabelecida no Anexo V da instrução normativa. A 

norma para, doces em pasta, devem possuir porção de 20 gramas descritas na tabela nutricional, 

aproximadamente uma colher de sopa na medida caseira (10 cm³= 15g). 

 

Quadro 1 - Resultado do formulário de avaliação de rotulagem das marcas de doce de leite 

Requisitos de Rotulagem A B C 

Designação do produto C C C 

Tabela Nutricional: fundo branco C C C 

Advertências sobre alérgenos C C C 

Informação da presença de Lactose C C C 

Informação da presença de Glúten C C C 

Informação para Diabéticos C C C 

Instrução de cuidados para conservação C C C 

Utilização de vocabulários de fácil entendimento sem conter 

informações incorretas e que não levem ao consumidor ao equívoco 

C C C 

Atribuição de características ou ingredientes no painel frontal C C C 

A lista de ingredientes deve ser indicada em ordem decrescente de quantidade C C C 

Utilização do idioma oficial do país de consumo com caracteres de tamanho, 
realce e visibilidade adequados 

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

O açúcar é 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 

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

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

e, há demonstração da lupa na rotulagem frontal alertando sobre alto em açúcar adicionado (Figura 

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

demais, no entanto, esta de acordo com Portaria Nº 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 alergênicos seguindo os parâmetros da RDC nº 727 de 2022. 

Figura 1. Imagem frontal 

do rótulo da marca A 

Figura 2. Imagem frontal do 

rótulo da marca B 

Figura 3. Imagem frontal 

do rótulo da marca C 
 

 

 

 

 

 

Figura 4. Imagem lateral 

do rótulo da marca A 

Figura 5. Imagem lateral do 

rótulo da marca B 

Figura 6. Imagem lateral do 

rótulo da marca C 
 

 

 

 

 

 

Fonte: Autores (2024) 

Apresentação do nome do produto, indicado no painel principal do 

rótulo em caracteres destacados, uniformes sem intercalação de 

desenhos e outros dizeres 

C C C 

Quantidade diária recomendada pelo fabricante NA NA NA 

Presença de todos os nutrientes na informação nutricional C C C 

Indicação da porção e porcentagem por porção C C C 

Lupa alertando sobre alto teor de açúcares adicionados C C C 

Apresentação e indicação dos conservantes descritos por extenso C C C 

Tabela nutricional indicada no painel lateral do rótulo, com caracteres 

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

C C C 
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Conclusões 

As marcas analisadas se encontravam de acordo com as regras de rotulagem. Seria 

necessário avaliar o impacto da nova rotulagem na percepção dos consumidores e se houve 

alterações nos hábitos alimentares dos mesmos com a implementação de lupas em produtos 

acrescidos em açúcares como forma de comprovar a eficiência das particularidades da nova 

rotulagem. 
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Resumo 

 

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o teor de proteínas em suplementos de barras proteicas. Para isso 

foram utilizadas 5 marcas de barras de proteínas, que diferiam em relação ao teor e à fonte animal ou vegetal. 

A quantificação do teor de proteínas foi realizada pelo método de Kjeldahl, que quantifica o teor de 

nitrogênio total e estima indiretamente o teor de proteína dos alimentos. Para isso, as amostras foram 

individualmente homogeneizadas e em seguida desengorduradas pelo método de Goldfish. Posteriormente, 

o teor de proteína foi calculado pelo métodos de Kjeldahl e os resultados comparados com o rótulo. Após a 

análise foi observado que todas as amostras estavam com teores de proteínas dentro da variação permitida 

pela Legislação brasileira de rotulagem de alimentos. 

Palavras-chave: barra de proteína, Kjeldahl, legislação. 

Introdução 

As proteínas, assim como os demais nutrientes, vitaminas e minerais são importantes para 

o bom funcionamento do organismo humano. Dentre as principais importâncias das proteínas, 

destacam-se as funções estruturais e funcionais. As proteínas podem ser animal ou vegetal e, já é 

sabido que as fontes de proteínas animal possuem maior valor biológico quando comparada a 

vegetal. (Cozzolino, et al. 2012). 

Devido às proteínas 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 indústrias de 

alimentos e suplementos nutricionais têm investido em uma gama de produtos com alto teor de 

proteínas, sendo estes em bebidas, iogurtes, pós e barras, visando praticidade e funcionalidade aos 

consumidores. 

Para a rotulagem nutricional dos alimentos embalados sem a presença do consumidor, as 

empresas devem se basear nos propostos pela Resolução RDC n° 429/20, onde descreve que a 

rotulagem nutricional é toda descrição destinada ao consumidor sobre as propriedades nutricionais 

de um alimento, compreendendo a declaração do valor energético e dos nutrientes, e também a 

declaração das propriedades nutricionais, sendo obrigatório a presença de valor energético, 

carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sódio, 
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obedecendo à ordem aqui descrita (Brasil, 2020). 

Existindo uma grande quantidade de novos produtos proteicos e com grande 

concentração de proteína, torna-se relevante o estudo da determinação de concentração de proteína 

presentes nestes alimentos, garantindo que a quantidade esteja condizente com o que está descrito 

no rótulo, sendo um indicativo de qualidade do produto. 

Material e Métodos 

Foram utilizadas 5 marcas de barras de proteínas, sendo três com proteína de origem 

animal e duas veganas. As amostras foram identificadas de A a E, onde a amostra A, B e C são 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 extração de gordura presente nas amostras através do método de Goldfish (CECCHI, 

2003). A remoção dos lipídios foi necessária para que este não interferisse nas etapas seguintes da 

análise. Após a extração da gordura, foi realizado o método de Kjeldahl (IAL, 2008), que 

determinou de forma indireta o teor de proteína por meio da quantidade de nitrogênio presente nas 

amostras. 

Após a quantificação do teor de proteínas, os resultados foram comparados com o 

informado no rótulo das barras proteicas e a porcentagem de diferença entre o determinado e 

descrito foi analisado. 

Resultado e Discussões 

Os resultados do teor de proteínas determinado e o indicado nos rótulos das barras proteicas 

estão apresentados na Tabela 1. 

 
Tabela 1: Comparação do teor de proteínas indicado no rótulo com o teor determinado em 

estudo. 

 

Fonte: Autores (2024) 
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Com base na Tabela 1, as barras proteicas de A a D apresentaram valores ligeiramente 

acima do esperado, obtendo valores determinados de 3 a 9 % acima do apresentado nos rótulos. 

Estes resultados indicam uma boa prática de fabricação e garantia de qualidade por parte das 

indústrias, o que gera confiabilidade ao produto. 

A amostra E foi a única que apresentou valor quantificado 8,2 % menor do que o rotulado. 

Entretanto, de acordo com a RDC nº429/2020, “as quantidades de proteínas, aminoácidos, fibras 

alimentares, gorduras monoinsaturadas, gorduras poli-insaturadas, vitaminas, minerais e 

substâncias bioativas do alimento não podem ser inferiores a 20% do valor declarado” e, portanto 

o valor de proteína na amostra E se encontra dentro da tolerância de variação permitida pela 

legislação brasileira. 

No estudo de Morais et. al. (2023), que determinou o teor de proteínas de seis barras 

proteicas e analisou a concordância com os valores indicados no rótulo e a conformidade com a 

RDC nº 360/03 (revogada), duas não atenderam ao descrito no rótulo e estavam fora do limite de 

20% de tolerância permitidos pela legislação. 

Conclusão 

Todas as amostras de barras de proteínas, sendo veganas ou não, apresentaram teores 

proteicos condizentes com o apresentado no rótulo e com porcentagem de variação permitido pela 

RDC nº 429/2020, o que assegura uma maior confiança para o consumo destes produtos. 
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Resumo 
 

O presente trabalho tem como finalidade avaliar o controle de qualidade da bioequivalência do medicamento 

propranolol 40mg a partir de diversos estudos publicados. Para isso, foram utilizados estudos nacionais e 

internacionais publicados entre 2006 e 2024 nas línguas português, inglês e espanhol, utilizando as bases 

de dados PubMed e Google Scholar. Foram analisados os testes de peso médio, dureza, desintegração, 

friabilidade e dissolução. Nos critérios de desintegração e friabilidade, todos os artigos foram aprovados. 

No entanto, 75% dos artigos nacionais apresentaram algum teste de controle de qualidade alterado. Já em 

estudos internacionais mostraram menos inconformidades, evidenciando como variáveis a legislação e 

processo de fabricação influenciam os resultados finais. Isso destaca a complexidade do processo de 

equivalência farmacêutica do propranolol, indicando a necessidade de um controle rigoroso para garantir a 

eficácia, segurança e qualidade dos medicamentos genéricos e similares para a população, mostrando a 

necessidade de mais pesquisa sobre o tema. 
 

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

Referência, Controle de Qualidade. 

 

Introdução 

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

hipertensão, arritmias cardíacas, ansiedade, tremores e glaucoma (RITTER, 2020). Após a quebra 

da patente do medicamento de referência do propranolol, surgiram as formas genéricas e 

similares, o que levou à necessidade de estudos de bioequivalência. 

A análise de controle de qualidade é essencial nos estudos de bioequivalência para garantir 

a eficácia, segurança e qualidade dos medicamentos genéricos em comparação com os de 

referência. Esses estudos são fundamentais para avaliar a equivalência terapêutica entre 

medicamentos, assegurando que não haja diferenças clínicas significativas (BORGES, 2005). 

De acordo com a RDC nº 60, de 10 de outubro de 2014, dois medicamentos são 
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considerados bioequivalentes quando são administrados em doses molares iguais, nas mesmas 

condições experimentais, e não apresentam diferenças significativas em relação à 

biodisponibilidade.A equivalência farmacêutica é avaliada, por meio de testes in vitro, 

comprovando que ambos contêm o mesmo fármaco, na mesma dosagem e forma farmacêutica, e 

atendem aos padrões rigorosos de controle de qualidade. 

Com isso, surge a necessidade de avaliar os resultados de controle físico químico de 

medicamentos das várias apresentações de propranolol presentes no mercado e seu impacto na 

intercambialidade. Essa avaliação é essencial para assegurar à população a segurança, a eficácia e 

a consistência terapêutica do tratamento, garantindo que não ocorra variação terapêutica. Nesse 

contexto, o presente trabalho tem a finalidade de realizar uma revisão bibliográfica dos estudos já 

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

Material e Métodos 

Este trabalho consiste em uma revisão narrativa da literatura, de artigos científicos que 

avaliam a equivalência terapêutica do fármaco Propranolol de 40mg. Foram selecionados estudos 

nacionais e internacionais publicados entre 2006 e 2024 nas línguas português, inglês 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 Ciências da Saúde), 

sendo eles: “Equivalência Terapêutica”, “Medicamento Genérico”, “Medicamento de Referência” 

e “Anti-Hipertensivos”. Os estudos foram analisados quanto aos resultados dos testes de 

friabilidade, dureza, desintegração, peso médio e dissolução dos produtos referência e genéricos. 

Resultado e Discussões 

Na investigação de artigos científicos sobre a equivalência farmacêutica do propranolol, 

foram identificados 365 artigos publicados entre 2006 e 2024. No entanto, a maioria dos estudos 

encontrados não se alinhava ao tema central, focando em outros fármacos ou em combinações de 

propranolol com outros medicamentos. Após uma seleção criteriosa, 12 artigos foram considerados 

relevantes, dos quais 4 foram posteriormente excluídos por baixa pertinência ao tema. 

Conforme a Farmacopeia Brasileira (2019), os comprimidos são considerados adequados 

nos testes de friabilidade se apresentarem uma perda de peso inferior a 1,5% e estiverem livres de 

danos visíveis. 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 discrepâncias entre medicamentos similares, genéricos e 
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de referência. O estudo de Santos et al. (2020) indicou que, enquanto os medicamentos genéricos 

e de referência foram aprovados, o similar foi reprovado em parte das amostras. 

Nos testes de desintegração, os comprimidos devem desintegrar-se em água a 37ºC 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 variações nos resultados entre os 

diferentes tipos de medicamentos. 

A variação 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 diferença entre medicamentos de referência e 

genéricos, atribuída à variação nos excipientes, mas dentro dos limites permitidos pela legislação. 

O perfil de dissolução foi examinado por Rodrigues et al. (2006), que constatou que apenas 

uma das quatro apresentações de propranolol 40 mg era intercambiável com o medicamento de 

referência. No estudo de Santos et al. (2020), o medicamento de referência não foi aprovado, 

enquanto o similar e o genérico foram. Segundo a Farmacopeia Brasileira (2019), 75% do princípio 

ativo deve ser dissolvido em até 30 minutos. As amostras do estudo de Buzzi (2024) cumpriram 

esse requisito. 

Em âmbito internacional, os estudos de Poma (2022) na Bolívia e Abdul-Hasan et al. 

(2022) no Iraque revelaram bioequivalência satisfatória entre genéricos e medicamentos de 

referência, conforme a Farmacopeia dos Estados Unidos. Contudo, estudos como os de Plasencia 

et al. (2013) e Rodriguez-Saavedra et al. (2024) identificaram que os genéricos não eram 

intercambiáveis com os medicamentos de referência em termos de perfil de dissolução. 

Dos artigos nacionais analisados, 75% indicaram que os fármacos comerciais apresentaram 

ao menos um teste de controle de qualidade alterado. Mesmo entre os testes satisfatórios, observou- 

se discrepância entre os resultados dos medicamentos de referência e dos genéricos, possivelmente 

devido ao uso de diferentes excipientes e processos de fabricação (Lima, Bezerra e Arruda, 

2023). A maioria dos medicamentos genéricos apresentou alguma alteração, exceto no estudo de 

Santos et al. (2020), que encontrou diferenças nos testes de dureza dos similares e de dissolução 

no medicamento de referência. Nos estudos internacionais, 50% dos artigos mostraram 

inconformidades em relação à Farmacopeia Americana, sugerindo que os medicamentos 

disponíveis internacionalmente têm maior chance de serem intercambiáveis, possivelmente devido 

a um controle de qualidade mais rigoroso. 

As variações nos resultados dos artigos podem impactar significativamente a 
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bioequivalência entre medicamentos genéricos, similares e de referência, influenciando sua 

dissolução, absorção e disponibilidade no organismo. Essas variações podem comprometer a dose, 

integridade e estabilidade do comprimido, afetando a eficácia terapêutica. A não-equivalência dos 

genéricos é um problema legal, amparado pela Lei nº 9.787, que garante sua intercambiabilidade. 

Portanto, o controle de qualidade nos testes de bioequivalência é essencial para garantir a segurança 

e eficácia das formulações e sua intercambiabilidade. 

 

Conclusões 

A análise da equivalência farmacêutica do propranolol revelou a complexidade do tema 

devido à escassez de estudos específicos e à importância dos testes de qualidade para a segurança 

e eficácia dos medicamentos. A revisão mostrou que, embora muitos medicamentos cumpram os 

critérios da Farmacopeia Brasileira (2019) para friabilidade e desintegração, há inconsistências nos 

testes de peso médio, dureza e dissolução. Estudos internacionais e nacionais indicaram variações 

nos resultados, impactando a bioequivalência e a eficácia terapêutica. Isso destaca a necessidade 

de aprimorar o controle de qualidade e aumentar as pesquisas sobre o tema para assegurar a 

confiança 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 

quantificação do ativo farmacológico cumarina. A análise de artigos científicos e normas regulamentadoras 

identificou os principais parâmetros de qualidade, como a presença de cumarina. Resultados indicam que a 

conformidade com legislações, como as da ANVISA, é essencial para garantir a segurança dos 

consumidores. Além dos métodos previstos na Farmacopeia Brasileira, inovações tecnológicas têm 

aprimorado as análises de qualidade do xarope de guaco e extratos. Conclui-se que um controle de qualidade 

rigoroso, aliado à inovação tecnológica, é fundamental para assegurar a eficácia e a segurança dos 

fitoterápicos, além de atender às exigências regulamentares e promover avanços na cadeia produtiva de 

fármacos. 

Palavras-chave: Fitoterápico, Mikania glomerata, Mikania laevigata, regulamentação, tecnologia. 

Introdução 

O guaco (Mikania glomerata e Mikania laevigata) é conhecido por suas propriedades 

expectorantes e broncodilatadoras, sendo especialmente eficaz no tratamento de doenças 

respiratórias (Czelusniak et al., 2012). O extrato das folhas de guaco contém em sua composição 

química metabólitos secundários como: sesquiterpenos, diterpenos, estigmasterol, flavonoides, 

cumarinas, resinas, taninos, saponinas, guacosídeos e ácido clorogênico (Gasparetto; De Francisco; 

Pontarolo, 2013). 

Dentre os compostos ativos presentes no guaco, a cumarina é a principal responsável pelos 

efeitos terapêuticos e, por isso, é utilizada como um marcador dos fitoterápicos derivados de guaco 

(Celeghini; Vilegas; Lanças, 2001, Czelusniak et al, 2012, Coutinho; Gonçalves; Marcucci, 2020). 

Um fitoterápico é um produto obtido da planta medicinal, ou de seus derivados, exceto substâncias 

isoladas, com finalidade profilática, curativa ou paliativa (Brasil, 2014). A qualidade e a segurança 
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 de fitoterápicos, como o xarope de guaco, são cruciais para garantir a eficácia e a proteção 

dos consumidores (Coutinho; Gonçalves; Marcucci, 2020). 

A regulamentação e o controle de qualidade dos fitoterápicos são essenciais para prevenir 

contaminações, adulterações e variações na concentração dos princípios ativos. No Brasil, a 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) desempenha um papel fundamental na 

padronização e fiscalização desses produtos, assegurando que atendam aos requisitos de segurança 

e eficácia (Brasil, 2008). A ANVISA estabelece que a dose recomendada para os medicamentos à 

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 eficácia terapêutica do fitoterápico (Brasil, 2008). 

Há uma necessidade em aprimorar continuamente os processos de produção e controle de 

fitoterápicos, de modo a garantir produtos de alta qualidade que possam atender às demandas do 

mercado e contribuir para a saúde pública. Portanto, este estudo tem como objetivo revisar a 

literatura existente nos últimos 5 anos sobre os métodos de controle de qualidade aplicados ao 

xarope de guaco e extratos quanto à quantificação de cumarina. 

Material e Métodos 

Para a realização deste estudo sobre o controle de qualidade do xarope de guaco e extratos, 

foi conduzida uma revisão bibliográfica utilizando bases de dados científicas como PubMed, 

Scielo, e Science Direct, focando em artigos publicados nos últimos cinco anos. A seleção incluiu 

estudos que abordam a composição química, métodos de extração e controle de qualidade 

pertinentes ao xarope de guaco e extratos. 

Resultado e Discussões 

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

os métodos gerais descritos e estabelecidos para droga vegetal, disponíveis na Farmacopeia 

Brasileira ou os métodos e especificações existentes na literatura científica (Brasil, 2018). Os 

principais achados do estudo destacam a eficácia dos métodos de controle de qualidade aplicados 

ao xarope de guaco e extratos de guaco, com ênfase na identificação dos compostos ativos e na 

conformidade com as regulamentações de segurança. A farmacopeia brasileira recomenda o uso 

de cromatografia líquida de alta eficiência (HPLC) para a quantificação de cumarina em 

formulações farmacêuticas à base de guaco. Esta técnica é amplamente reconhecida por sua 

precisão e sensibilidade, permitindo a detecção e quantificação exata de compostos em amostras 

complexas (Brasil, 2019). 
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Contudo, outras tecnologias foram propostas para quantificar a cumarina em amostras de 

extratos de guaco. Nóbrega et al. (2023) propuseram uma metodologia voltamétrica para 

determinar a cumarina em infusões de folhas de M. glomerata. A análise 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 comparáveis ao métodos obtidos 

por HPLC, com resultados de concentração de cumarina entre 8.57 a 27.6 µg/mL. 

Em outro estudo, Passari et al. (2019) realizaram a extração e fracionamento de amostras 

da planta M. laevigata usando um desenho estatístico de misturas, avaliando efeitos sazonais e de 

composição de solventes nos metabólitos secundários. Os resultados mostraram que altos 

rendimentos de frações orgânicas e polares no verão estão correlacionados com a absorvância UV- 

vis da cumarina a 274 nm. Análises de HPLC e Sistema de Cromatografia Líquida de Ultra 

Eficiência acoplado à Espectrometria de Massas (UPLC-MS) foram utilizadas para determinar as 

quantidades relativas de cumarina, ácido o-cumárico e ácido melilótico em cada estação para todos 

os extratos. 

Em um estudo com xaropes, Ormond et al. (2024) desenvolveram uma metodologia 

analítica ecológica baseada em imagens digitais para o controle de qualidade de xaropes comerciais 

de guaco. Essa abordagem utiliza um sistema analítico assistido por quimiometria (CACHAS) que 

combina histogramas de cores (Grayscale + RGB + HSV) para análise qualitativa e quantitativa. 

A Regressão por mínimos quadrados parciais (PLS) quantificou a cumarina como marcador 

químico com alta precisão, oferecendo um produto seguro e confiável aos consumidores e auxilia 

agências reguladoras. Os resultados de Ormond et al. (2024) apresentaram conteúdo de cumarina 

de 19,39 a 54,79 µg/mL nos xaropes comerciais de M. glomerata determinados por HPLC. 

Os resultados confirmam a importância de seguir as normas regulamentares para garantir a 

segurança e a eficácia do xarope de guaco e extratos. As implicações desses achados sugerem que 

a adoção de tecnologias avançadas e a conformidade com as regulamentações não só asseguram a 

qualidade dos fitoterápicos, mas também podem promover avanços na indústria farmacêutica. A 

implementação contínua de práticas inovadoras pode levar a um aprimoramento constante da 

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

Conclusões 

A conformidade com as normas regulamentares é essencial para assegurar a segurança dos 

fitoterápicos, garantindo a qualidade do produto final. Inovações tecnológicas na avaliação 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 produção e na garantia da qualidade 

do xarope de guaco. Os achados sugerem que a integração de práticas rigorosas de controle de 

qualidade e a adoção contínua de inovações tecnológicas são importantes para a evolução da 

indústria farmacêutica de fitoterápicos. 

Referências 

BRASIL. Ministério da Saúde. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Instrução Normativa 

Nº 5, de 11 de dezembro de 2008. Brasília: ANVISA, 2008. 

 

BRASIL. Ministério da Saúde. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. RDC n° 26, de 13 de 

maio de 2014. Dispõe sobre o registro de medicamentos fitoterápicos e o registro e a notificação 

de produtos tradicionais fitoterápicos. Brasília: ANVISA, 2014. 

 

BRASIL. Ministério da Saúde. Secretaria de Ciência, Tecnologia e Insumos Estratégicos. 

Departamento de Assistência Farmacêutica e Insumos Estratégicos. Informações Sistematizadas 

da Relação Nacional de Plantas Medicinais de Interesse ao SUS : Mikania glomerata Spreng., 

Asteraceae – Guaco. Brasília : Ministério da Saúde, 2018. 

 

BRASIL. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Farmacopeia Brasileira. 6. ed. Brasília: 

ANVISA, 2019. 

 

CELEGHINI, R. M. S.; VILEGAS, J. H. Y.; LANÇAS, 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.; GONÇALVES, C. P.; MARCUCCI, M. C. Composição química, atividade 

biológica e segurança de uso de plantas do gênero Mikania. Revista Fitos, Rio de Janeiro, v. 14, n. 

1, p. 118-144, 2020. 

 

CZELUSNIAK, K.E. et al. Farmacobotânica, fitoquímica e farmacologia do Guaco: revisão 

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. 

 

NÓBREGA, 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 Química, 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. 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

144 

 

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: À Universidade Positivo pelo projeto de iniciação científica concedido. 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

145 

BIOEQUIVALÊNCIA FARMACÊUTICA DO 

MEDICAMENTO SINVASTATINA: UMA REVISÃO 

BIBLIOGRÁFICA 

 
Anna Luiza A. CARNEIRO1*; Beatriz M. NUNES1; Isabela F.V. CARDOSO1; Kawane V. ADAMI1; 

Luisa M. ESPOSITO1; Laura de O. SEMÃO1; Andressa Keiko MATSUMOTO1 

anna.luiza.carneiro@uel.br*, akeiko@uel.br 

¹Universidade Estadual de Londrina 

Resumo 

O trabalho aborda a bioequivalência farmacêutica da sinvastatina entre medicamento referência e genérico, 

um medicamento amplamente utilizado no tratamento de dislipidemias. A sinvastatina age inibindo a enzima 

HMG COA redutase, ocasionando na redução dos níveis de LDL (lipoproteína de baixa densidade) no 

sangue, o que é crucial para o controle de doenças cardiovasculares, a principal causa de morte global. Além 

de destacar a eficácia das estatinas, especialmente a sinvastatina, o estudo discute a importância das 

regulamentações que garantem a bioequivalência e a qualidade dos medicamentos genéricos, assegurando 

sua intercambialidade com os medicamentos de referência. A pesquisa foi realizada por meio de uma revisão 

de literatura, utilizando artigos e livros relevantes publicados entre 2010 e 2018, contribuindo assim para o 

entendimento da sinvastatina e seu papel na saúde pública. A partir dos artigos, foram selecionados testes 

em comum a fim de avaliar os parâmetros que garantem a qualidade e segurança da intercambialidade desses 

medicamentos. Os resultados de bioequivalência entre o medicamento genérico e o de referência estão 

alinhados, sem alterações estatísticas significativas e mostram-se de acordo com as especificações descritas 

na Farmacopeia Brasileira, sendo os métodos utilizados eficazes para o controle de qualidade. 

Palavras-chave: Estatinas, referência, genérico, testes. 

Introdução 

A sinvastatina é um fármaco que pertence à classe das estatinas que se destacam 

principalmente pelo tratamento de dislipidemias, visando diminuir níveis de colesterol e 

triglicerídeos do sangue, tudo isso pois a sinvastatina auxilia na redução do LDL (lipoproteína de 

baixa densidade) do sangue. Existem algumas leis que protegem e asseguram o consumidor final 

de que os medicamentos genéricos que eles estão tomando sejam tão seguros e eficazes quanto os 

de referência. A lei nº 391, de 9 de agosto de 1999, estabelecida pela Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária do Brasil, é um exemplo de lei que respalda a indústria farmacêutica de 

genéricos a produzir este tipo de produto. Esta lei define requisitos e atribuições de estudos sobre 

bioequivalência de medicamentos para serem comercializados como genéricos. 

Outra lei importante é a Lei nº 9.787, de 10 de fevereiro de 1999, a qual define o termo de 

medicamentos genéricos e estabelece as normas de produção, controle de qualidade e 

comercialização destes. Essa lei define os genéricos como intercambiáveis com os de referências, 

podendo ser utilizado com confiança no lugar de uma referência, se prescrito pelo médico. A lei 
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garante que a eficácia, segurança e qualidade sejam equivalentes quando comparados à referência, 

estes medicamentos genéricos também devem ser identificados pela Denominação Comum 

Brasileira (DCB) ou, na sua ausência, pela Denominação Comum Internacional (DCI). 

Bioequivalência consiste na demonstração de equivalência farmacêutica entre produtos 

apresentados sob a mesma forma farmacêutica, contendo idêntica composição qualitativa e 

quantitativa de princípio(s) ativo(s), e que não apresentam diferenças estatisticamente diferentes 

quando administrados em uma dose molar (Vieira; Rediguieri; Rediguieri, 2013). 

Os estudos de bioequivalência podem ser classificados em três tipos principais 

farmacocinético, farmacodinâmico e clínico. Os estudos farmacocinéticos focam na análise da 

concentração do fármaco em fluidos biológicos, como plasma ou urina, ao longo do tempo. 

Durante esses estudos, mede-se como a concentração do princípio ativo varia após a administração 

do medicamento. Esses dados ajudam a entender a taxa e a extensão da absorção do fármaco, 

comparando como o medicamento é absorvido e eliminado pelo corpo em diferentes formulações 

(Vieira; Rediguieri; Rediguieri, 2013). 

Material e Métodos 

Este é um estudo de revisão de literatura, realizado a partir de produções científicas 

mediante consultas nas bases eletrônicas de dados da PubMed, Scientific Electronic Library Online 

(SciELO), Biblioteca Virtual da Saúde (BVS). Para a seleção dos artigos utilizados, foram 

empregados na pesquisa os descritores sinvastatina, bioequivalência, equivalência, referência, 

genérico. 

O recorte temporal abrangeu o período compreendido entre 2010 à 2018 e artigos propostos 

nos idiomas português e inglês. Também buscamos utilizar livros-textos como o Manual de 

Farmacologia e Terapêutica de Goodman & Gilman capítulo 35 que tem como título a 

Farmacoterapia da hipercolesterolemia e dislipidemia onde apresenta o assunto base, para suporte 

no entendimento do conceito e sua aplicabilidade. 

Resultado e Discussões 

Dentre as classes de fármacos utilizadas no tratamento das doenças cardiovasculares, temos 

as estatinas, que são substâncias que reduzem os níveis lipídicos no sangue (Oliveira et al., 2014). 

Os equivalentes farmacêuticos são definidos pela Organização Mundial de Saúde (OMS) como 

produtos que contém a mesma quantidade de princípio ativo, na mesma forma farmacêutica e são 

administrados pela mesma via, podendo ser avaliado por testes in vitro. Dessa forma, a 
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equivalência farmacêutica pode ser considerada como um indicativo de bioequivalência entre os 

medicamentos em estudo (Oliveira et al., 2014). 

As propriedades físico-química do fármaco, bem como a natureza dos excipientes que 

compõe a formulação e as técnicas de fabricação empregadas na produção da forma farmacêutica, 

influenciam a dissolução do fármaco e, consequentemente, sua biodisponibilidade e 

bioequivalência. Isso destaca a importância de avaliar o desempenho das formas farmacêuticas, 

realizando testes in vitro e garantindo um controle de qualidade eficiente.  

Sendo a Sinvastatina parte da classe biofarmacêutica II, que se caracteriza por baixa 

solubilidade e alta permeabilidade, a formulação do medicamento é crucial para sua performance 

in vivo. Dessa forma são utilizadas estratégias para melhorar a solubilidade aquosa da sinvastatina. 

Para a avaliação da intercambialidade entre o medicamento referência e o genérico, são feitos testes 

com base nos métodos gerais como determinação de peso médio, testes de friabilidade, dureza, 

desintegração, determinação de teor de princípio ativo e teste de dissolução. 

 
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 ± 

2,4 

202,7 ± 2,3 102,65 101,10 88±3,69 82±5,76 

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

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

Desintegração 

(min.) 

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

Teor de princípio 

ativo (mg) 

10,10 9,96 98,32 104,72 99,3 98,7 

Dissolução 81,87 73,58 75,37±3,1 76,85±2,

6 

97,9 88,2 

Fonte: Autores, (2024). 

 

De acordo com a Farmacopeia Brasileira, nos ensaios de peso médio a variação máxima 

aceita deve ser inferior a 7,5, não sendo permitidas mais que duas unidades fora do limite permitido. 

Dentre os artigos analisados todos encontram-se dentro dos valores aceitos para serem aprovados. 

Tanto o genérico quanto a referência, nos três artigos, possuem dureza adequada, pois apresentam 

valores de dureza superiores ao valor mínimo aceitável, que é de 30 N ou 3,0 kgf. Os ensaios de 
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friabilidade apresentaram resultados aceitáveis, uma vez que todos os comprimidos apresentaram 

perda de massa inferior ou igual a 1,5% em relação ao seu peso inicial. Além de não apresentar 

rachaduras, lascados ou quebrados no comprimido ao final do teste.  

Os testes de desintegração foram aprovados, pois foram desintegrados antes de atingir os 

30 minutos, assim como estabelece a Farmacopeia Brasileira. O teste de quantificação de teor de 

princípio ativo estabelece que, de acordo com a Farmacopeia Americana, os comprimidos de 

sinvastatina devem apresentar em sua composição de 90a 110% de teor de princípio ativo. Os 

resultados encontrados foram condizentes. O teste de dissolução,de acordo com a Farmacopeia 

Americana, estabelece que mais ou igual a 80% de sinvastatinaprecisam ser liberados em até 30 

minutos. Assim, todos os testes apresentaram resultados eficientes. 

Conclusões 

Os testes de bioequivalência realizados nos comprimidos estudados foram considerados 

satisfatórios, em relação a dureza, desintegração, identificação do teor de princípio ativo e peso 

médio estão em conformidade com a Farmacopeia Brasileira (2019). Os dados estatísticos obtidos, 

indicam que os perfis de dissolução dos fármacos genéricos seguiram cinética de dissolução em 

relação ao medicamento referência. Com base nas informações apresentadas nos artigos os métodos 

se mostram eficazes e adequados para análises 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 infecção gastrointestinal com distribuição global, o que resulta 

em uma ampla repercussão na saúde pública. Diversos patógenos estão relacionados à gastroenterite aguda, 

principalmente os vírus, as bactérias e os parasitas. No presente trabalho realizou-se a pesquisa de quatro 

microrganismos indicadores de condições higiênico-sanitárias: Salmonella, Escherichia coli, Bacillus cereus 

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 legislação, o que reforça a 

necessidade das empresas em investir em treinamento dos seus colaboradores sobre as Boas Práticas de 

Fabricação, e reduzir o risco para ao consumidor. 

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

Introdução 

A gastroenterite aguda é uma patologia caracterizada por infecção gastrointestinal com 

distribuição global, o que resulta em uma ampla repercussão na saúde pública. Diversos 

patógenos estão relacionados à gastroenterite aguda, principalmente os vírus, as bactérias e os 

parasitas. Salmonella é o um importante agente de doenças transmitidas por alimentos, com 

dezenas de milhões de casos por ano em todo o mundo. Esta bactéria pertence à família 

Enterobacteriaceae, são bastonetes Gram-negativos não esporogênicos, anaeróbios facultativos e 

oxidase negativos (SILVA et al., 2017). Diversos surtos de salmonelose foram reportados nos 

Estados Unidos nos últimos meses. Alguns alimentos envolvidos são pepino, melão, carne bovina 

moída, 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 característica de termotolerância, porém, 

somente E. coli tem como habitat primário o intestino humano e de animais. A presença desse 

grupo nos alimentos não indica necessariamente contaminação fecal, sendo a enumeração da E. coli 

o melhor indicador conhecido (Franco e Landgraff, 2008; Silva; Cavalli; Oliveira, 2006). 

Outro patógeno importante é o Bacillus cereus, que é um bacilo Gram-positivo grande, 
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aeróbio, mesófilo e produtor de esporos. É uma bactéria patogênica e pode causar duas formas 

distintas de gastroenterites. A primeira delas é a síndrome diarréica que caracteriza-se por um 

período de incubação que varia de 8 a 16 horas e seus principais sintomas são diarreia intensa, dores 

abdominais, raramente ocorrendo náuseas e vômito. A duração da doença é de 12 a 24 horas. Os 

alimentos envolvidos nos surtos são vegetais cruz ou cozidos, produtos cárneos, pescado, massas, 

leite, sorvete, pudins à base de amidos, entre outros. Já a síndrome emética caracteriza-se por um 

período de incubação curto ( 1 a 5 h), causando vômitos, náuseas e mal-estar geral (Franco E 

Landgraff, 2008; Silva et al., 2017). 

Além desses microrganismos, o gênero Staphylococcus constitui-se em um importante 

indicador microbilógico. São cocos Gram-positivos, anaeróbios facultativos, imóveis e não 

esporogênicos. 19 espécies fazem parte deste gênero, sendo S. aureus o mais importante, pois é a 

que está mais frequentemente associada às doenças estafilocócicas, quer sejam de origem alimentar 

ou não (Franco e Landgraff, 2008). Os estafilococos coagulase positivos são S. aureus, S. 

intermedius, S. delphini e S. schleiferi subsp. coagulans. Essas espécies são consideradas 

patógenos potencialmente sérios e, por essa razão, a produção de coagulase é considerada uma 

indicação de patogenicidade entre as espécies de Staphylococcus. S. aureus subsp. aureus é o 

patógeno mais comum, entre os estafilococos coagulase positivos e várias espécies produzem 

enterotoxinas (SILVA et al., 2017). S. aureus causa intoxicação provocada pela ingestão do 

alimento que apresenta a toxina pré-formada.  

O período de incubação de um surto varia, geralmente de 30 minutos a 8 horas, sendo a 

média de 2 a 4 horas, após a ingestão do alimento contaminado. Os sintomas variam com o grau 

de susceptibilidade do indivíduo, concentração de enterotoxina no alimento e a quantidade 

consumida de alimento. Os principais sintomas são náuseas, vômitos, cãibras abdominais 

geralmente bem dolorosas, diarréia e sudorese (Franco e Landgraff, 2008). 

O objetivo deste trabalho foi realizar a análise microbiológica de alimentos produzidos em 

um restaurante localizado no município de Londrina – PR e averiguar as condições higiênico- 

sanitárias da produção. 

Material e Métodos 

As análises microbiológicas foram conduzidas no Laboratório de Microbiologia de 

Alimentos, do Centro de Ciências Agrárias da Universidade Estadual de Londrina (UEL), 

Londrina – Paraná. As amostras dos alimentos foram coletadas e acondicionadas em sacos plásticos 
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de primeiro uso, colocadas em caixas isotérmicas e encaminhadas ao laboratório para o início das 

análises no mesmo dia. 

Um total de 7 amostras de alimentos foram analisadas como demonstrado na tabela 1. 

Alíquotas de 25 g de cada alimento foram homogeneizadas em 225 mL de água 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, ISO (International Organization for Standardization) 6579, APHA 31.62:2015 e APHA 

39.63:2015, respectivamente (Silva, et al., 2017). 

Resultado e Discussões 

No presente estudo, não foi isolado Salmonella spp. em nenhuma das amostras, bem como 

não houve contagens de E. coli superiores a 20 NMP/g, que é o limite estabelecido pela Instrução 

Normativa da ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) nº 161/22 (MINISTÉRIO DA 

SAÚDE, 2022). As análises laboratoriais apontaram a presença de B.cereus na amostra de arroz 

integral no valor de 5,8x103 UFC/g, como exposto na tabela 1. Apesar dos relatos na literatura 

apontarem que a dose infectante para esse agente em alimentos seja entre 105 a 108 UFC/g 

(ARNESEN et al., 2008), não podemos descartar o risco para a ocorrência de quadros de 

intoxicação alimentar, uma vez que a contagem se mostrou superior ao limite preconizado pela 

legislação (5,0x102 UFC/g). 

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

estafilococos coagulase positivo (ECP) de 3,4 x 103 e 2,4 x 104 UFC/g, respectivamente. Embora 

o número de células sejam inferiores àquela considerada infectante (105 UFC/g), a presença deste 

microrganismo sempre é motivo de preocupação, pois geralmente está relacionado ao não 

cumprimento das boas práticas de fabricação (RESTA & OLIVEIRA). 

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

Alimentos Salmonella sp. Escherichia coli Estafilococos coagulase positivo Bacillus cereus 

Arroz branco Ausência/25g < 3,0 NMP/g 0 0 

Arroz integral Ausência/25g < 3,0 NMP/g 0 5,8 x 103 UFC/g 

Feijão Ausência/25g < 3,0 NMP/g 0 - 

Carne ao molho Ausência/25g < 3,0 NMP/g 0 - 

Torta de frango Ausência/25g < 3,0 NMP/g 3,4 x 103 UFC*/g - 

Salada repolho Ausência/25g < 3,0 NMP/g 0 - 

Salada folhas verdes Ausência/25g < 3,0 NMP/g 2,4 x 104 UFC/g - 

* UFC = Unidade formadora de colônia 
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A contagem de ECP é um importante padrão microbiológico de segurança de alimentos. A 

sua relação com as condições higiênico-sanitárias dos alimentos está ligada ao fato de que o 

principal reservatório natural de S. aureus é o ser humano, sendo encontrados na pele, mucosas e, 

principalmente, no trato nasofaríngeo de portadores assintomáticos. Este microrganismo pode 

produzir enterotoxinas e contaminar os alimentos. Porém, é importante destacar que a ausência de 

células viáveis durante a análise, não comprova que o produto esteja livre dessas enterotoxinas, 

devido à sua termoestabilidade. A detecção desta toxinas no alimento é difícil de ser implementada 

na rotina laboratorial, pois é muito dispendiosa (RESTA & OLIVEIRA, 2013). 

Ferreira e Franco (2020) demonstraram que utensílios de cozinha, esponja, mãos dos 

colaboradores e o não uso de EPI (equipamento de proteção individual) são importantes fontes de 

contaminação. Além disso, os alimentos podem ser contaminados após a sua preparação, isto é, no 

momento da distribuição ou até mesmo pelos próprios comensais. Portanto, os resultados 

encontrados neste trabalho mostra o quanto é importante o controle de todas as etapas da produção 

dos alimentos. A implantação de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e do Sistema de Análise de 

Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) é essencial, uma vez que possibilitam que o risco 

microbiológico seja reduzido para níveis seguros. 

Conclusões 

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 legislação, o que reforça a necessidade das empresas investirem em treinamento 

periodico e orientar seus colaboradores sobre a relevância das BPF, e reduzir o risco para a saúde 

do consumidor. 
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Resumo 

As impurezas contidas no café podem ser provenientes do próprio processamento ou podem ser inseridas ao 

produto intencionalmente, o que acaba levando a uma alteração nas suas características e acarretando 

diferentes danos ao consumidor desde a um prejuízo econômico até um risco à saúde. O objetivo deste 

trabalho foi determinar a quantidade de matérias estranhas e impurezas contidas em amostras de café torrado 

e moído, e avaliar suas condições higiênico-sanitárias. As amotras foram obtidas por um processo licitatório. 

Foram avaliadas 6 amostras em duplicata. Todas as amostras analisadas apresentaram contagens de 

microrganismos abaixo do limite estabelecido pela legislação brasileira. No entanto, tiveram 3,4 % de 

matérias estranhas e impurezas, resultado bem acima do permitido pela legislação (máximo de 1,0 %). Tal 

resultado gera grande preocupação em relação ao cumprimento das boas práticas de fabricação e sugere ser 

um caso de fraude. 

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

Introdução 

O Brasil é reconhecidamente o maior produtor de café do mundo. Anualmente, produz 

cerca de três milhões de toneladas de café, segundo a Companhia Nacional de Abastecimento 

(Conab). Para a evolução do setor cafeeiro, o aumento do consumo interno e do volume de 

exportação, é indispensável o envolvimento de todos os segmentos do agronegócio na implantação 

de programas de boas práticas agrícolas, a fim de se obter um produto seguro do ponto de vista 

sanitário e também isento de adulterações (CORREA et al., 2016). 

As características do café torrado e moído como textura oleosa, aspecto granuloso e 

coloração escura contribuem para que as impurezas se tornem quase imperceptíveis, dificultando 

sua detecção. (CORREA et al., 2016). As impurezas contidas no café podem ser provenientes do 

próprio processamento ou pode ser inserido ao produto intencionalmente, o que acaba levando a 

uma alteração na sua composição e acarretando diferentes danos ao consumidor, desde a um 

prejuízo econômico até um risco à sua saúde. A adulteração do café torrado e moído é caracterizada 

pela presença de cascas e paus, sedimentos de areia, terra, e matérias estranhas como milho, trigo, 

cacau e cevada, os quais são adicionados ao produto intencionalmente ou não (LOPEZ, 1974). 

Mesmo com todas as regulamentações do setor, muitas empresas ainda as descumprem, e 

conseguem colocar no mercado produtos com qualidade muito inferior ao desejável, contribuindo 
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para a desvalorização do produto e desleal concorrência. Outro ponto notável, consiste 

no desconhecimento, por parte dos consumidores, a respeito do tema. Esse despreparo contribui para 

que 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 condições higiênico-sanitárias de amostras de café a fim de se verificar o 

cumprimento da legislação vigente. 

Material e Métodos 

Os procedimentos analíticos foram realizados em seis amostras de café torrado e moído em 

suas embalagens a vácuo originais, lacradas em porções de 500 g e todas pertencentes ao mesmo 

número de lote. O plano de amostragem foi elaborado segundo a NBR 5426 da Associação 

Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1985). Foi empregado o plano de amostragem simples 

(normal), nível especial de inspeção (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 detecção de matérias 

estranhas e impurezas foi empregado a técnica de determinação de sedimento, cascas e paus em 

café torrado e moído segundo Lopez (1974). 

Resultado e Discussões 

Em laboratório foram analisadas as seis amostras em duplicata e os resultados estão 

dispostos na tabela 1. A RDC nº 724/22 e IN nº 161/22, ambas elaboradas pela ANVISA (Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária) preconizam ausência de Salmonella em 25 g de produto e 

contagem de até 103 NMP/g de Escherichia coli. Todas as amostras de café analisadas 

apresentaram contagens de microrganismos abaixo do limite estabelecido pela legislação brasileira, 

deste modo podemos considerar que as amostras apresentaram boas condições higiênico-sanitárias. 

Tabela 1 – Contagem de microrganismos Escherichia coli e Salmonella considerados padrões 

microbiológicos para amostras de café torrado e moído. 
Amostras Escherichia coli Salmonella sp. 

1 < 3 NMP/g Ausência/25g 

2 < 3 NMP/g Ausência/25g 

3 < 3 NMP/g Ausência/25g 

4 < 3 NMP/g Ausência/25g 

5 < 3 NMP/g Ausência/25g 

6 < 3 NMP/g Ausência/25g 

Fonte: Autores (2024) 

No Brasil, a inspeção do café é dividida entre dois órgãos, o Ministério da Agricultura e 
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Pecuária (MAPA) e a ANVISA. O plantio e a seleção dos grãos são inspecionados pelo MAPA e 

as indústrias de torra e moagem são inspecionadas pela Vigilância Sanitária. A resolução SDA nº 

570 do MAPA estabelece que será desclassificado e considerado impróprio para o consumo 

humano, o café torrado que apresentar presença de insetos ou detritos acima do permitido em 

legislação específica; teor de matéria estranha e impureza superior a 1,0 % ou elementos estranhos. 

Esta portaria considera como matérias estranhas, os corpos ou detritos de qualquer natureza, 

estranhos ao produto, tais como grãos ou sementes de outras espécies vegetais, areia, pedras, torrões 

e demais sujidades. Já as impurezas referem-se aos elementos extrínsecos tais como cascas, paus e 

outros detritos provenientes do próprio cafeeiro e o termo elementos estranhos remetem às matérias 

estranhas ou impurezas indicativas de fraude, tais como, grãos ou sementes de outros gêneros, 

corantes, açúcar, caramelo e borra de café solúvel ou de infusão adicionados ao produto. 

Almeida (2015) avaliou 764 amostras de café torrado e moído, e na maioria delas foi 

encontrado resultados instisfatórios para cascas e paus. A presença destes elementos no produto 

pode caracterizar fraude, pois, em alguns casos, estes podem ter sido adicionados intencionalmente 

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

 

Tabela 2 – Somatório de matérias estranhas e impurezas detectadas nas amostras de café torrado e 

moído. 
Amostras Cascas e paus (%) Sedimento (%) Total (%) 

1 1,1 1,8 2,9 

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 nº 570/22 (BRASIL, 2022) permite que o somatório de matérias estranhas 

e impurezas seja de no máximo 1,0 %. Para a avaliação destes parâmetros o MAPA recomenda a 

determinação 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 legislação, 

com uma média de 3,4%, o que gera grande preocupação em relação ao cumprimento das boas 

práticas de fabricação e sugere ser um caso de fraude. 

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

principalmente no que se diz respeito às características sensoriais (odor e sabor), além do que pode 
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significar risco à saúde 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 não desgruda rápidamente da semente e permanece no produto. Como consequência, o 

produto pode apresentar maior concentração de resíduos de agrotóxicos e maior contaminação 

microbiológica. (Assis, Marques, & Silva, 2020). 

A fraude no café é uma prática antiga e ilícita, o que levanta uma grande preocupação aos 

órgaos fiscalizadores do setor. É importante destacar que as amostras analisadas foram obtidas de 

um processo licitatório, o que demonstra a importância de se elaborar documentos bem claros e 

objetivos em relação ao padrão de qualidade requerido pelo comprador. 

Conclusões 

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

abaixo do limite estabelecido pela legislação brasileira, o que sugere boas condições higiênico- 

sanitárias. 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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Resumo 

Moluscos bivalves são considerados biomarcadores de sanidade ambiental, uma vez que filtram a água 

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 importância dessas toxinas para o setor e saúde pública, bem como métodos 

disponíveis para quantificação. Tais toxinas podem gerar quatro diferentes síndromes de intoxicação, sendo 

as saxitoxinas e o ácido okadaico (toxinas PSP e DSP, respectivamente) as de maior relevância; além destas 

produzirem consequências a longo prazo em doses subagudas, impactando diretamente a saúde do 

consumidor e direta, e indiretamente, no crescimento do setor. Sendo a quantificação 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 produção e efeitos de outras ficotoxinas. 

Palavras-chave: biotoxinas; intoxicação alimentar; moluscos bivalves; maricultura; segurança alimentar. 

Introdução 

A produção brasileira de moluscos bivalves ocupa a posição de segunda da América-latina, 

atrás apenas do Chile, devendo-se 95% dela ao estado de Santa Catarina (SOUZA et al.,2009; 

PIGOZZI et al., 2021). Moluscos bivalves são aqueles que realizam a filtração ciliada de água e 

que apresentam concha protetora externa, dentre os quais estão: ostras, berbigões, amêijoas, vieiras 

e mexilhões. Devido a seu nicho alimentar, por meio da filtração de grandes volumes de água, 

tendem a acumular compostos indesejáveis 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; Galvão et al., 2009; Souza, Petcov & Novaes, 2015; Galvão et al., 2009).  

Dentre os compostos nocivos que se cumulam nos tecidos desses organismos estão as 

biotoxinas produzidas nas florações de algas tóxicas (HABs-Harmfull algal blooms), 

termoestáveis, não danosas aos moluscos e capazes de gerar quatro diferentes síndromes de 

intoxicação alimentar (Castello et al., 2024; Almeida, Silva & Carvalho, 2020; Souza et al., 2009; 
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Galvão 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 produção brasileira e as projeções de 

crescimento do setor, o presente trabalho tem por objetivo abordar a importância das biotoxinas 

marinhas, os métodos disponíveis para quantificação, o impacto na malococultura e na saúde 

pública. 

Material e Métodos 

Por tratar-se de uma revisão de literatura o trabalho foi elaborado com base nas informações 

disponíveis 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 Discussões 

Os gêneros Alexandrium, Dinophysis, Lingulodinium, Gymonodinium e Pseudonitzschia 

pertencem as principais produtoras de ficotoxinas, todavia, os gêneros Alexandrium e 

Linngulodinium não têm sido relatados na costa catarinense (Castello et. al, 2024; Souza et. al, 

2009; Pigozzi et al., 2021). Ácido domóico, saxitoxina, iessotoxina, ácido okadaico e azaspirácidos 

são as principais ficotoxinas por HABs, todavia, há outras que ainda carecem maiores estudos 

(Castello et al., 2024; Almeida, Silva & Carvalho, 2020; Souza et al., 2009; Galvão et al., 2009; 

Souza, Petcov & Novaes, 2015; Vale, 2006; Pigozzi et al., 2021; Guerrero et al., 2020). As 

síndromes de intoxicação alimentar causadas por HABs dividem-se em quatro classes: intoxicação 

paralisante (PSP), intoxicação por consumo de azaspirácidos (AZP), intoxicação amnésica (ASP), 

intoxicação neurológica (NSP) e intoxicação diarreica (DSP); dentre as quais, as de maior 

prevalência em Portugal, Itália e Espanha são 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 máximos são os mesmos no Brasil e na Europa: equivalentes à saxitoxinas até 

800 μg/kg; ácido okadaico até 160 μg/kg; equivalentes a azaspirácidos até 60 μg/kg; equivalentes 

a iessotoxina até 1 mg/kg; ácido domóico até 20 mg/kg (Guerrero et al., 2020; Pigozzi et al., 2021). 

No caso de PSP, de acordo com Vale (2006), esta ocorrerá quando da ingestão de moluscos 

contendo saxitoxina e/ou seus análogos em altas concentrações, os quais podem ser agrupados em 

três grupos, de acordo com sua toxidade, em ordem crescente, respectivamente: toxinas N- 

sulfocarbamoiladas, as descarbamoiladas e as toxinas carbamato. As toxinas desta síndrome são 

produzidas (no continente europeu) por microalgas do gênero Alexandrium no mar e por 
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cianobactérias de água doce; causando mal-estar, ataxia, adormecimento de extremidades, náusea, 

êmese, formigamento na boca e até morte por parada respiratória (Vale, 2006; Guerrero et al., 

2020). A DSP, por outro lado, é causada pela ingestão de ácido okadaico e dinofisistoxinas, 

produzidos por algas dos gêneros Prorocentrum e Dinophysis (Guerrero et al., 2020; Pigozzi et al., 

2021). Esta intoxicação é de início agudo, podendo iniciar-se de 30 minutos a algumas horas após 

a ingestão de alimentos fora dos padrões de qualidade, cursando com diarreia, êmese, dor 

abdominal e náuseas; sendo raros casos que necessitem hospitalização (Guerrero et al., 2020; 

Pigozzi et al., 2021). 

É importante mencionar que, segundo Guerrero et al. (2020), o consumo doses subagudas 

de ácido okadaico tem sido correlacionado ao desenvolvimento de câncer colorretal (câncer de 

maior incidência na Espanha no ano de 2018), um vez que se trata de um composto pró- 

carcinogênico, com ação epiteliotrófica no cólon. Além disso, é capaz de atravessar a barreira 

placentária, podendo afetar o desenvolvimento embrionário. Ainda segundo o autor, com relação, 

às saxitoxinas, ainda há poucos dados quanto aos seus efeitos a longo prazo, mas já foi 

demonstrado pode levar a alterações de comportamento, prejuízos à memória, aumento do estresse 

oxidativo no encéfalo e fígado. 

Visando a segurança sanitária e o crescimento do setor, o acompanhamento da qualidade 

dos moluscos deve ser realizado com frequência, devendo ser interrompida a comercialização até 

a depuração das ficotoxinas, quando encontradas concentrações superiores às 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 quantificação de toxinas nos moluscos através da 

cromatografia líquida (HPLC) acoplada à espectrometria de massas (LC-MS/MS); de igual modo 

à 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 

imunoenzimáticos; 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 é lipofílica e não hidrofílica) passam despercebidas pelos métodos tradicionais de 

detecção, representando um desafio aos programas de monitoração em todo o mundo. 



 

 

I Seminário de Gestão Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL – Paraná

 

163 

Conclusões 

A presença de ficotoxinas nos tecidos de moluscos bivalves representa um ponto crítico de 

controle na maricultura, com impacto direto sobre a visão do consumidor final sobre o produto e, 

por conseguinte, no desenvolvimento da atividade. Logo, é imprescindível monitorar as 

concentrações de biotoxinas com a maior frequência possível. Entretanto, como, na maioria das 

vezes, tal quantificação ocorre por HPLC, os custos são altos, não sendo possível a avaliação 

semanal. Além disso, ainda existem poucos estudos sobre subclasses de toxinas de interesse e das 

que não se enquadram nas síndromes citadas, efeitos da exposição crônica e rastreamento das 

épocas e locais de floração das algas. Sendo, portanto, necessários mais estudos nesse setor da 

aquicultura. 
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Resumo 

O cupuaçu (Theobroma grandiflorum Schum), é um fruto originario do cultivo do cupuçuazeiro 

com 35% de polpa, 45% de cascas e 20% de sementes. Devido a alta produção de polpa de cupuaçu, 

apreciada por toda América Latina, existe um grande descarte de residuos, em especial da semente 

do cupuaçu. Culturalmente a população não aproveita de forma integral o alimento, deixando de 

fora as cascas, folhas, talos e sementes. Com isso, o objetivo do trabalho foi avaliar a composição 

centesimal da farinha da semente de cupuaçu, em termos de umidade, proteínas, lipídios, cinzas e 

carboidratos para que a partir dai possa ser desenvolvido novos produtos. A farinha obtida da 

amêndoa do cupuaçu foi caracterizada com baixo teor de umidade e um teor de lipídios acima de 

50% em sua composição. 

Palavras-chave: Theobroma, Cupuaçu, Composição centesimal. 

Introdução 

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária 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 exportação de 405,6 mil toneladas totalizou US$ 381,2 milhões. 

O aumento da exportação e do consumo leva a um aumento dos resíduos alimentares, sendo os das 

frutas e verduras em sua maioria, que geralmente são utilizados em ração animal. Entretanto ainda 

podem ser excelentes fontes de nutrientes como vitaminas, minerais e antioxidantes (Dilucia et al 

2020). 

Entre as frutas nativas da Região Amazônica, o cupuaçuzeiro (Theobroma grandiflorum 

Schum) é uma das mais populares. Pertencente à mesma família do cacaueiro, o cupuaçu apresenta 

características botânicas e propriedades químicas semelhantes ao do cacau. No fruto, 35% 

corresponde à polpa, 45% às cascas e 20% são sementes (Da Silva & Farias., 2018). 

Os produtos derivados do cupuaçu são diversos, entre eles o Cupulate, patenteado pela 

Embrapa, é um dos produtos mais conhecidos, sendo muito similar ao chocolate e produzido a 

partir do processamento das amêndoas do fruto de cupuaçu. Apesar do sabor e aparência serem 

semelhantes ao chocolate convencional, o cupulate apresenta a vantagem de ser livre de cafeína e 

teobromina, sendo assim seu uso seguro para crianças e idosos (EMBRAPA, 2015). Outro produto 
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derivado da semente é o óleo de cupuaçu. Nele foram encontrados ácidos graxos oléico, 

ácido linoléico e araquídico, demonstrando assim, que de modo semelhante ao azeite de oliva, 

possui potencial no combate às dislipidemias, ajudando na redução dos riscos de acidente vascular 

cerebral e infarto (Ferreira, 2015). A amêndoa de cupuaçu também pode ser utilizada na produção 

de farinhas (Da Silva & Farias., 2018), que se destacam, além de valorizar o fruto, por contribuir 

para a complementação da dieta, uma vez que é fonte de proteínas e lipídios. 

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi realizar a caracterização centesimal da farinha 

da amêndoa de cupuaçu para observar possíveis destinos e utilizações deste residuo. 

Material e Métodos 

Os frutos foram adquiridos de produtores rurais, no mercado municipal do município de 

Xapuri – Acre, tendo como coordenadas geográficas a Latitude: 10º 39’ 06” S e Longitude: 68° 

30’ 16” W. 

A compra dos frutos foi realizada no período de outubro 2023 a março de 2024. Em seguida 

os frutos foram limpos em água corrente para retirada de sujidades como folhas e barro. Após 

descascamento e separação da polpa, as sementes foram submetidas a secagem por 24h, a 60ºC em 

estufa de circulação de ar forçado. Em seguida, as sementes foram abertas manualmente para 

separar a amêndoa da casca, moidas em moinho análitico e armazenadas à vácuo até o momento da 

análise. A determinação da composição centesimal das amêndoas de cupuaçu (umidade, 

proteína, lipídios e cinzas) foi realizada no Laboratório de alimentos da Universidade Estadual de 

Londrina (UEL/PR) de acordo com as normas de análise do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os 

carboidratos foram determinados por diferença e a atividade de água foi determinada no aparelho 

AQUALAB. Todas as análises foram realizadas em triplicata e a média calculada. 

Resultado e Discussões 

Os resultados da composição centesimal da farinha da amêndoa do cupuaçu estão 

apresentados na Tabela 1. Os valores de atividade de água variaram entre 0,5185 Aw e 0,5385 Aw, 

valores próximos ao encontrado por Silva, et al (2018). 

Tabela 1: Composição centesimal da farinha da amêndoa do cupuaçu 
Aw Umidade (%) Proteínas (%) 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 lipídio é um macronutriente importante na dieta alimentar e seu consumo é necessário 
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para a realização do metabolismo de vitaminas lipossoluveis, e em conjunto com as proteínas 

formam a estrutura de membranas celulares (Pinheiro, 2013). 

Em relação ao teor de lipídios, a farinha da amêndoa do cupuaçu apresentou mais de 50% 

em sua composição. Estes valores tornam a farinha interessante para ser usada em alimentos 

que necessitam de alto valor calórico e com presença de importantes ácidos graxos. Além disso, 

fontes alternativas para substituição de gorduras animais, as gorduras vegetais vêm sendo 

estudados como componentes em formulações de cosméticos e alimentação, utilizado em frituras, 

como o oléo de algodão e, em panificação (Dorni, et al, 2018). De acordo com Oliveira e Genovese 

(2013), a composição da gordura de cupuaçu, se encontram principalmente o ácido oléico que é 

usado como substituto da manteiga de cacau. 

Outro nutriente importante são as proteínas, pois apresenta a capacidade de fornecer 

aminoácidos a dieta (Tirapegui et al 2011), principalmente em crianças. Lopes, Pezoa-García e 

Amaya-Farfán (2008), estudaram amêndoas fermentadas e observaram a presença de aminoácidos 

indispensáveis como Treonina, lisina e triptofano, este último estudado para o tratamento 

terapêutica de ansiedade e outros distúrbios. 

Conclusão 

Os achados corroboram para a utilização da farinha de cupuaçu como fonte de lipídios e 

opção de proteína vegetal para o enriquecimento de alimentos que compõem a dieta humana 

principalmente, em comunidades carentes. Sugerimos estudos complementares para a utilização 

da farinha de cupuaçu em alimentos de fácil acesso que possam ser incorporados na culinária. 
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Resumo 

Este estudo avaliou o impacto do armazenamento do mel de abelha-sem-ferrão em potes de cerâmica na 

preservação de suas propriedades nutricionais. O objetivo foi investigar como diferentes métodos de 

armazenamento influenciam a qualidade do mel. Utilizaram-se potes de cerâmica artesanal, revestidos com 

cera de abelha e uma combinação de cera e própolis. O mel foi armazenado em condições controladas e 

analisado quanto à umidade, açúcares redutores e acidez em diversos períodos. Os resultados indicaram que a 

cerâmica, especialmente quando revestida com cera e própolis, melhorou a preservação do mel. A 

desumidificação foi mais eficiente sem revestimentos, mas o uso de cera com própolis manteve maior 

umidade e menor teor de açúcares redutores, mostrando um efeito positivo adicional na conservação. O 

armazenamento em potes de cerâmica mostrou-se uma alternativa eficiente e econômica para preservar a 

qualidade do mel, sugerindo a necessidade de mais pesquisas para explorar os mecanismos envolvidos. 

Palavras-chave: mel de abelha-sem-ferrão, cerâmica, cera de abelha, própolis, conservação. 

Introdução 

O mel de abelha-sem-ferrão é um mel de umidade elevada que necessita de maior cuidado 

para sua conservação, a fim de garantir a qualidade e maior vida útil ao produto, visto que o alto 

teor de umidade altera as qualidades sanitárias. Tendo em vista este obstáculo a desumidificação 

torna-se uma técnica de conservação vantajosa, uma vez que é possível armazenar o mel com o teor 

de umidade adequado, evitando a sua fermentação e garantindo maior durabilidade (Silva, 2015). 

O uso da cera de abelha é datado desde o antigo Egito, na China Antiga, a cera era utilizada 

na preparação de bálsamos e medicamentos por conta de suas propriedades medicinais, as ceras de 

abelha do gênero Apis Mellifera são as consideradas de melhor qualidade aplicada em diversos 

ramos da indústria, como de cosméticos, farmacêutica, alimentos e na obtenção de filmes e 

coberturas comestíveis (Auler, 2021; Santos 2021). A ANVISA permite o uso de cera de abelha 

na elaboração de embalagens que são destinadas a entrar em contato com alimentos ou matérias-

primas para alimentos (BRASIL, 2007). 

A própolis é conhecida por seus diversos benefícios medicinais, incluindo tratamento de 

infecções, propriedades antivirais, anti-inflamatórias e antibióticas, além de estimular o sistema 

imunológico e acelerar a cicatrização. Essas propriedades tornam a própolis 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 

cerâmica, com o intuito de investigar como esse método de armazenamento pode influenciar 

a qualidade do mel, considerando fatores como conservação de propriedades nutricionais 

Material e Métodos 

Foi utilizado mel de abelha-sem-ferrão Jataí (Tetragonisca angustula), própolis de abelha Borá 

(Tetragona clavipes) e cera de abelha com ferrão da abelha européia (Apis mellifera). Os potinhos de 

cerâmica foram desenvolvidos de forma artesanal e doados para o estudo, de volumetria aproximada 

de 50 mL, com tintura externa somente. A mistura de própolis e cera foi efetuada em uma proporção 

de 25%. O trabalho contemplou três grupos de estudo para o armazenamento de mel de abelha-sem-

ferrão: somente a cerâmica, cerâmica revestida com cera e cerâmica revestida com cera e própolis a 

25%. 

Figura 1: Fotografia dos potinhos de cerâmica artesanais. 
 

Fonte: próprio autor, 2024. 

 

As análises efetuadas foram de umidade, açúcares redutores e acidez, nos tempos 0, 15, 50, 

85, 120, 155 dias do mel armazenado no potinho de cerâmica, em 25ºC em incubadora B.O.D. O 

teor de umidade foi determinado por método refratométrico, analisando o índice de refração. A 

partir do índice de refração a 20ºC foi convertido ao teor de umidade. Foi utilizado o refratômetro 

RM40 da Mettler Toledo (AOAC, 2012). A acidez total titulável foi determinada pelo método 

padrão AOAC 962.19 (2012). E os açúcares redutores foram determinados baesado no método 

modificado de Lane & Eyron, método A nas normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz calculados 

como açúcar invertido (glicose + frutose) (Adolfo Lutz, 2005). 

Resultados e Discussões 

Os resultados obtidos para todos os tratamentos repercutem o esperado que seria a 

desumidificação do mel como alternativa de tratamento para manter a qualidade do mel de abelha- 
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sem-ferrão, os teores de açúcares e acidez aumentam de acordo com que o teor de umidade diminui.  

 

Figura 2: Gráficos de teores de açúcares redutores, acidez e umidade do mel em relação ao tempo 

e o tipo de armazenamento. 

 

  

 
Fonte: Autores, 2024. 

 

O pote de cerâmica possui uma porosidade considerável, portanto as moléculas de água 

conseguem permear o meio interno e externo, como a atmosfera de incubação possuia baixa 

umidade relativa, a tendência era de que parte da água do mel permeasse o pote de cerâmica para o 
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ambiente, desumidificando o mel de Jataí, o que foi observado ao decorrer dos 155 dias. 

Por conta das camadas de revestimento da cerâmica, no caso a camada de cera, ou a camada 

de cera com própolis a desumidificação se estendeu um pouco o prazo pois a água não possuia 

tanta facilidade de permeabilidade, caso os potinhos de cerâmica tivessem maior vedação em sua 

tampa, esse fenômeno poderia ser observado de forma mais nítida. Além de que, a mistura de 

própolis na cera mostrou uma tendência maior em manter as propriedades iniciais do mel de jataí, 

com maior umidade, maior acidez, e menor teor de açúcares redutores. 

Existem estudos que apontam a propriedade antimicrobiana do própolis e o utilizam como 

conservante na área alimentícia, o que nos ajuda a justificar a tendência da pequena concentração 

do mesmo ajudar o mel a se conservar (Lima, 2019). 

Conclusões 

Com base nas observações e análises, conclui-se que o armazenamento do mel em potes de 

cerâmica apresenta benefícios significativos na preservação de suas propriedades nutricionais. Os 

resultados indicaram que este método de armazenamento pode manter a qualidade do mel, evitando 

a degradação e aumentando a segurança do produto, além de ser uma opção barata, viável e 

eficiente. Recomenda-se a continuidade de pesquisas para explorar mais profundamente os 

mecanismos pelos quais a cerâmica, a cera e o própolis influenciam positivamente na conservação 

do mel. 
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