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PREFACIO

A preocupacdo quanto a Seguranca Alimentar (Food Security) surgiu decorrente
das sequelas da Segunda Guerra Mundial, causando flagelos humanos e impactos
devastadores no meio ambiente. Os paises envolvidos nesse conflito de escala global
ficaram sem condig¢des de produzir alimentos para abastecer as populagées, o que gerou
grande desordem social e econ6mica. Esse momento avassalador na histéria humana
trouxe a conscientiza¢do universal que a garantia na oferta de alimentos e agua potavel
para a populacdo mundial ajudaria na busca da paz e harmonia entre as na¢des de
diferentes etnias, culturas e de poder econémico.

Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), adotado em 2015 pelas
Nagbes Unidas, compreende 17 Objetivos Globais. Foi uma chamada universal para
acabar com a pobreza, proteger o planeta e garantir que até 2030 todas as pessoas
desfrutem de paz, prosperidade econémica e justica social. Infelizmente, grande parte
da populagao global ainda consome pouco para atender as necessidades nutricionais
basicas, devido as dificuldades de acesso a tecnologias eficientes e praticas resilientes,
gue levaria a uma economia mais eficiente em termos de gerenciamento dos alimentos,
para assim combater a inseguranca alimentar.

O termo Seguranca Alimentar é uma concepcdo abrangente e intersetorial que
define diretrizes e metas para garantia ao direito humano quanto ao acesso regular e
permanente de alimentos de qualidade e quantidade adequados, na promoc¢do de uma
vida sauddvel e ativa. A descoberta de novas tecnologias, recurso humano qualificado e
apoio financeiro de toda a sociedade, sdo necessarios para alcancar os Objetivos Globais
em todos os contextos necessarios para prolongar a vida das futuras geragdes na terra,
com responsabilidade e senso de justica igualitario.

As acdes da Seguranca Alimentar envolvem projetos em todos os estratos da
sociedade civil organizada, precisando de consenso, alinhamento e compromisso com
politicas de estado em nivel global. As metas sdo obtidas com recursos e instrumentos
de avaliacdo reconhecidos pela comunidade académica, monitoramento constante,

envolvendo programas, acoes da gestdo publica, da sociedade, instituicdes de ensino,



uma vez que trata-se de participagdes conjuntas, para garantir a soberania alimentar de
sua populagdo.

Na perspectiva das acdes da soberania, os programas de qualidade e gestao de
riscos transmitidos por alimentos devem ser adotados para garantia do Alimento Seguro
(Food Safety), porque além de fornecer nutrientes importantes ao organismo, faz-se
necessario adotar barreiras sanitarias, para que os alimentos estejam livres de
microrganismos patogénicos ou deteriorantes, metabdlitos téxicos, produtos quimicos
e corpos estranhos em concentragdes que possam vir a causar doengas transmitidas por
alimentos. A garantia da condicdo do alimento produzido deve garantir a qualidade
desde o campo até a mesa do consumidor.

Diante da globalizacdo alimentar atual, o Estado Brasileiro empenha-se na
promoc¢do de cooperacdo técnica com outros paises, contribuindo assim para a
realizacdo do direito humano a alimentagao segura no plano internacional, através de
praticas de producdo mais sustentdveis. O cumprimento das boas praticas agricolas,
adocdo de sistemas de producao resiliente, manipulagdo de alimentos seguro, garantia
de inocuidade e adocgdo das ferramentas de rastreabilidade, sdo acdes e informacdes
compartilhadas entre os paises.

Os capitulos deste volume sdo contribuicdes cientificas atualizadas abordando
os Desafios e Estratégias para Seguranca Alimentar Mundial, a partir dos diferentes
ramos das ciéncias, compartilhando reflexdes multidisciplinares que visam a promocgao
de estratégias para lidar com os desafios da seguranca alimentar no Brasil e no mundo.

Desejamos a todos uma leitura proveitosa dos bons frutos académicos que foram

gerados e aqui generosamente compartilhados.

Neide Kazue Sakugawa Shinohara
Graduacdo em Farmdcia-bioquimica e Tecnologia em Gastronomia.
Especializagdo em Bioética, Mestrado em Nutrigdo, Doutorado em Ciéncias Bioldgicas.

Fabio Henrique Portella Corréa de Oliveira
Graduagdo em Bacharelado em Ciéncias Bioldgicas.
Mestrado em Biotecnologia de Produtos Bioativos e doutorado em Botdnica.
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ANALISE DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO SUSHI
COMERCIALIZADO NO BRASIL: UMA REVISAO
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ANALYSIS OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SUSHI MARKETED IN
BRAZIL: AN INTEGRATIVE REVIEW
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O consumo de peixe é uma 6tima opgdo no que se trata de
alimentagdo sauddvel por ser fonte de nutrientes e minerais
e por ter um baixo teor de gordura. Por esse e outros
motivos, o sushi, alimento tradicional da culinaria japonesa
preparado a base de peixe cru, tem tido um aumento do seu
consumo e, consequentemente, do numero de
estabelecimentos que o comercializam. O fato de o sushi ser
manipulado manualmente e ndo passar por processos
térmicos torna o alimento suscetivel a contaminagdo,
podendo ser fonte de transmissdo de Doengas de
Transmissdo Alimentar, as DTAs. Escherichia coli, Salmonella
spp. e Staphylococcus aureus sdo os principais
microrganismos associados a contaminagdo de pescados
devido a condigBes higiénico-sanitarias inadequadas
durante o processamento do alimento. Sendo assim,
considerando a RDC N° 331 de 23 de dezembro de 2019 e
que dispde sobre os padrdes microbioldgicos de alimentos,
o objetivo deste trabalho é analisar a qualidade
microbioldgica do sushi comercializado no Brasil através de
uma revisdo integrativa. Foram escolhidos e analisados 11
estudos, referentes a andlise da qualidade microbioldgica do
sushi comercializado no Brasil. Os resultados encontrados
nesta pesquisa mostram que ha ainda grandes falhas nos
processos de manipulagdo, armazenamento, conservagao e
processamento do produto. Isso se da devido a auséncia de
uma fiscalizacdo eficaz, além da falta de responsabilidade
dos proprios estabelecimentos em fornecer informagdes e
aparatos necessdarios para que os funcionarios sigam os
critérios higiénico-sanitarios estabelecidos pela legislacao.

Palavras-chave: Sushi. Pescados. Higiene. Alimentos.
Bactérias.

Fish consumption is a great option when it comes to healthy
eating as it is a source of nutrients and minerals and has a
low fat content. For this and other reasons, sushi, a
traditional food of Japanese cuisine prepared from raw fish,
has had an increase in its consumption and, consequently, in
the number of establishments that sell it. The fact that sushi
is handled manually and does not undergo thermal
processes makes the food susceptible to contamination,
which can be a source of transmission of Food Transmitted
Diseases, the DTAs. Escherichia coli, Salmonella spp. and
Staphylococcus aureus are the main microorganisms
associated with fish contamination due to inadequate
hygienic-sanitary conditions during food processing.
Therefore, considering RDC N° 331 of December 23, 2019
and which provides for the microbiological standards of
food, the objective of this work is to analyze the
microbiological quality of sushi sold in Brazil through an
integrative review. Eleven studies were chosen and
analyzed, referring to the analysis of the microbiological
quality of sushi sold in Brazil. The results found in this
research show that there are still major flaws in the
processes of handling, storage, conservation and processing
of the product. This is due to the lack of effective inspection,
in addition to the lack of responsibility of the establishments
themselves to provide the information and apparatus
necessary for employees to follow the hygienic-sanitary
criteria established by legislation.

Keywords: Education. Health. Environment.
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Na contemporaneidade, o pescado é uma possibilidade de alimentacao favoravel
pois apresenta um baixo teor de gordura, fontes de vitaminas e minerais, esses que sao
fundamentais para o desempenho do organismo (QUADRQOS, 2017). Visto que se
enquadra como uma opgao de alimentagdao saudavel, o habito de consumir peixes,
especialmente crus, teve um aumento entre a populagdo moderna. Consequentemente,
houve um crescimento no nimero de estabelecimentos que comercializam comida
japonesa no Brasil, esses que antes eram restritos as regides prevalentes de imigrantes
asiaticos (SILVA, 2021).

O sushi é um alimento da culindria japonesa, preparado a base de pescado cru,
arroz acidificado com vinagre, alga marinha, legumes, frutos do mar e que contém forma
cilindrica, triangular e retangular, além disso, ele é consumido com uma raiz forte,
popularmente denominada de shoyu (ALVES, 2019). Ademais, o sushi é manipulado
manualmente, e trata-se de um alimento perecivel, além de ndo submetido ao um
processo térmico (GOMES, 2019). Esses fatores conferem uma vulnerabilidade ao sushi,
pois o torna mais passivel de contaminagao microbiana, causando a transmissao de
doencas pela ingestdao (QUADROS, 2017).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), as doencas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA) sdo enfermidades ocasionadas pela ingestdao de
agua ou alimentos contaminados, onde existem mais de 250 tipos de DTHA, originadas
por bactérias, toxinas virais ou substancias quimicas. Onde, no periodo entre 2016 a
2019, foi constatado que mais de 30 mil pessoas foram expostas a DTHA, em uma média
de 626 surtos por ano no periodo analisado (BRASIL, 2020). Desta forma, é de extrema
relevancia que os restaurantes garantam que os alimentos preparados estejam em boas
condicGes higiénica-sanitaria (SILVA, 2021).

Segundo Sales e colaboradores (2021), os microrganismos de maiores evidéncias
associado aos pescados, sao Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus.
Portanto, a existéncia desses grupos de microrganismos nos alimentos, é um indicativo
de condicBes higiénica-sanitaria inapropriadas, no decorrer do processamento,

manipulacdo e armazenamento (YUN, 2017).
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Dessa forma, levando em consideracdo o limite tolerado de microrganismos nos
alimentos, que é orientado pela RDC N° 331 de 23 de dezembro de 2019 e que dispde
sobre os padrdes microbioldgicos de alimentos, integrada pela Instrucdo Normativa - IN
N° 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019), o objetivo desse trabalho foi analisar
a qualidade microbioldgica do sushi comercializado no Brasil através de uma revisdo

integrativa.

O presente trabalho trata-se de uma revisao integrativa da literatura de carater
qualitativo. Para a realizacdo do estudo os seguintes passos foram seguidos: elaboracado
da pergunta de pesquisa, busca pelos artigos de referéncia na literatura, coleta de
dados, analise critica dos estudos encontrados, discussdo dos resultados e apresentacdo
da revisao (SOUZA; SILVA; CARVALHO, 2010).

As pesquisas foram realizadas nas bases de dados digitais Google Académico,
PubMed, Scielo e ScienceDirect. Para a realizagao da primeira selecdao dos estudos,
utilizou-se as palavras de busca “microbiological quality analysis”, “sushi”, “Brazil” como
também “andlise da qualidade microbiolégica do sushi comercializado no Brasil”,
concatenadas com o operador Booleano AND e para a legitimidade dos artigos foram
considerados alguns critérios de selecao.

Como critérios de inclusao, considerou-se estudos publicados nos ultimos cinco
anos, em qualquer idioma e disponiveis na integra nas bases de dados selecionadas.
Foram excluidos os artigos repetidos e outras revisdes de literatura. Para uma
elegibilidade inicial foram considerados os titulos de cada registro para verificar a
compatibilidade com o tema abordado. Apds a analise dos titulos dos estudos, dos

resumos e posteriormente de todo o texto, foi feita a analise para extracdo do conteldo

pertinente para a discussao da tematica.

Na busca 344 artigos foram encontrados, e seguindo a metodologia descrita
anteriormente, apds a leitura dos titulos foram excluidos 329 artigos, resultando em 15

trabalhos. Apds a leitura dos resumos, prosseguiram na analise apenas 12 artigos. Na
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terceira e ultima fase que dispde sobre a leitura na integra dos trabalhos restantes,

apenas 11 foram escolhidos para a elaboragdo da revisdao, pois atendiam a todos os

critérios de selegdo. Esses dados se encontram no fluxograma 1.

Figura 1 — Processo de selecdo dos artigos publicados sobre a analise da qualidade
microbioldgica do sushi comercializado no Brasil.

1° Fase:

Leitura de titulos

2° Fase:

Leitura dos resumos

344 artigos
encontrados

v

3* Fase:

Leitura na integra

15 artigos
encontrados

v

12 artigos
encontrados

'

Ototal de 11
artigos seguiram
os critérios de
inclusio

Fonte: Autoria prépria.

Para a revisdo integrativa foram analisados os 11 estudos escolhidos, eles sdo

referentes a analise da qualidade microbiolégica do sushi comercializado no Brasil.

Foram incluidos 2 estudos de 2017, 5 de 2019, 1 de 2020 e 3 de 2021. Esses dados se

encontram na tabela 1.

Tabela 1 — Caracterizacdo da leitura e analise dos artigos.

Referéncia Titulo Objetivo Resultados
(CHMIEL et Qualidade Avaliar as condigGes O estabelecimento
al., 2021) microbioldgica de sushi microbioldgicas de sushi especializado apresentou
comercializado na comercializado na cidade Escherichia coli acima do
cidade de Erechim —Rio | de Erechim, Rio Grande do permitido pela legislacao
Grande do Sul. Sul. Brasileira. Ja o
estabelecimento ndo
especializado obteve a
presenca de Staphylococcus
e Escherichia coli, porém
todas dentro do limite
estabelecido pela legislagdo.
(MORAES; Avaliagao Avaliar o padrdo 70 % das amostras de sushis
DARLEY; microbioldgica de sushi | microbiolégico do sushi na analisadas estavam em
TIMM, 2019) e sashimi preparados cidade de Pelotas RS. desacordo com a legislagdo
Brasileira.
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Resultados

Referéncia Titulo Objetivo
em restaurantes
especializados.
(SALES et Identificagdo de Pesquisar e identificar As andlises nas amostras
al., 2021) enterobactérias em enterobactérias presentes evidenciaram a presenca de
em sushi a base de patégenos associados a

sushi embalados.
contaminagao por coliformes

totais como a Enterobacter,
Escherichia colie
Citrobacter.
Dentre as amostras
analisadas, todas as
amostras foram evidenciadas
a presenca de coliformes

legumes e peixe.

Analisar a qualidade
microbiolégica que deve
ser o requisito mais
importante para garantir a

(ARAUJO et | Avaliagdo da qualidade
al., 2019) microbiolégica de
sushis de salmdo
comercializados na

cidade de Garanhuns- seguridade desse tipo de totais.
PE. alimento.
(SILVA, Qualidade Avaliar a qualidade Nas analises microbioldgicas
2021) microbiolégica de microbioldgica de sushis de Estafilococos coagulase
comercializados em um positiva, Escherichia coli e

sushis comercializados

em um shopping center | Shopping Center na cidade Salmonella sp., nos

na cidade de Recife - de Recife — PE. resultados encontrados,

PE. nenhuma das analises

microbiolégicas detectou

contaminagdo fora dos
padrdes vigentes pela
legislacdo brasileira.

Os resultados das analises

microbioldgicas das 27

Avaliar a qualidade

(GOMES, Avalia¢do da qualidade
microbiolégica de sashimis

2019) microbiolégica de
sashimis e sushis e sushis comercializados amostras de sushi analisadas
comercializados no no Distrito Federal. neste estudo mostraram que
Distrito Federal. 11,1 % das amostras de

sushis (3/27) estavam

impréprias para o consumo.
Dentre as amostras (30 ao
total) utilizadas neste
trabalho 10 (33,3 %) delas
comercializados em estavam impréprias para o
estabelecimento na consumo humano, segundo a
cidade de Maringa - Pr. RDC N°12 de 2001.
(ALVES, Avaliagdo da qualidade Avaliar a qualidade Os resultados mostraram
2019) microbiolégica de microbioldgica de sushis gue as amostras de sushis
sushis comercializados comercializados na cidade coletadas em restaurantes
no Distrito Federal. de Brasilia e regiao. estavam mais contaminadas
com coliformes

termotolerantes e bactérias
S. aureus do que as amostras
coletadas em supermercados
e padarias. Das 12 amostras
de sushi analisadas, 2
estavam impréprias para o
consumo.

Elucidar a ocorréncia de
falhas no processo de
manipulagdo e
armazenamento através
da andlise microbioldgica.

(PERASSOLI; Analise Higiénico -
FRIGO, Sanitaria de Sushi e
2019) Sashimi

Realizar analises
microbiolégicas indicativas
de coliformes totais e
termotolerantes em
amostras de sushi e

(SANTOS; Analise microbioldgica
QUADROS, de comida japonesa

2017) sushi e sashimi
comercializados em
estabelecimentos na

Nessa pesquisa foi
constatado que 25% das
amostras coletadas estavam
fora do padrdo determinado

14
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Referéncia

Titulo

Objetivo

Resultados

cidade de Ponta Grossa

sashimi coletadas em

pela RDC N° 12/2001,

(YUN, 2017)

—PR. estabelecimentos mostrando possiveis
especializados e ndo problemas de manipulagdo e
especializados na cidade armazenagem do produto.
de Ponta Grossa/PR.
Pesquisa de Busca indicadores Foram selecionados 15

indicadores higiénico-
sanitarios bacterianos
em comidas tipicas

higiénico-sanitarios
bacterianos em sushis e
sashimis comercializados

restaurantes da regido, em
gue as amostras obtidas
seriam classificadas de trés

do crescimento de
Salmonella enterica em
sushis expostos a
diferentes cenarios
tempo-temperatura
encontrados em
estabelecimentos reais
de sushi.

japonesas. em restaurantes formas conforme o tipo de
especializados, de acordo servigo prestado ao
com o tipo de servigo consumidor. Ao final, os
prestado ao consumidor, servigos Delivery foram os
sendo eles: self servisse, a mais contaminados, seguido
la carte e delivery dos A la carte e em terceiro
localizados na Regido os Self service, com relagdo a
Agreste de Pernambuco. contagem de bactérias
heterotroéficas.
(SILVA, et Modelagem Prever e modelar o Neste estudo, foi observado
al., 2020) matematica e validagao | crescimento de Salmonella | que na maioria dos casos, os

enterica em sushis
expostos a diferentes
cendrios tempo-
temperatura construidos a
partir dos dados
encontrados em
estabelecimentos de sushi.

estabelecimentos ndo fazem
a analise cientifica ndo
fazendo o uso da
temperatura correta que
seria superior a 5°C para a
distribuicdo do sushi. Ndo
tiveram diferengas
significativas na variacdo de
pH.

Fonte: Autoria propria.

No trabalho de CHMIEL e colaboradores (2021), no qual teve como objetivo
avaliar a qualidade microbiolégica de sushi comercializado na cidade de Erechim — Rio
Grande do Sul, ele realizou a andlise microbiolégica de coliformes fecais, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella no sushi. Foram coletadas 3 amostras em um
estabelecimento especializado (E) em culindria japonesa e mais 3 em um
estabelecimento ndo especializado (NE). Os resultados de Escherichia coli do
estabelecimento E mostraram contaminagcdo muito acima do limite permitido pela
legislacdo nas amostras 1 e 3, estando imprdprias para o consumo, ja a amostra 2
apresentou contaminacdo, porém dentro dos limites aceitos. Na analise de
Staphylococcus coagulase positiva nenhuma das amostras demonstraram crescimento
de colbnias da bactéria, estando assim de acordo com a legislacdo. Nas analises de
Salmonella, todas as coletas (1, 2 e 3) apresentaram auséncia desse microrganismo. As
limites

analises do estabelecimento NE apresentaram resultados dentro dos
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estabelecidos da legislacdo, para coliformes fecais, Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella.

Na pesquisa de MORAIS e colaboradores (2019), que teve o objetivo de avaliar
microbioldgica de sushi e sashimi preparados em restaurantes especializados, foram
realizadas 10 coletas de sushi de salmdo em cinco restaurantes especializados na cidade
de Pelotas, RS. Os resultados mostram que, das 10 amostras, 0 estavam contaminadas
com V. parahaemolyticus, 0 contaminadas com Salmonella, 5 estavam contaminadas
com coliformes e 1 continha contaminagao por Estafilococos coagulase positiva, sendo
gue uma dessas amostras apresentou valores superiores aos considerados satisfatorios
pela ANVISA em duas das analises.

No estudo de SALES e colaboradores (2021), que teve como objetivo identificar
enterobactérias em sushi embalados, foram coletadas amostras em mercados, onde
estavam armazenadas em bandejas de isopor cobertas por pldstico filme. A analise foi
realizada em trés etapas: caldo nutriente, Agar MacConey e Enterokit B, onde se obteve
resultado que demonstraram a presenga das espécies Escherichia coli em 50% dos
alimentos analisados, Salmonella choleraesuis em 20%, Serratia liquefaciens em 20%,
Serratia marcescens em 20%, Enterobacter aerogenes em 15%, Citrobacter freundii em
10%, Hafnia alvei em 10%, Salmonella spp em 5% e Serratia sp em 5%. No estudo
também foi identificada a presenca de coliformes totais (Enterobacter, Escherichia coli
e Citrobacter), e entre eles, coliformes fecais e termotolerantes (Enterobacter e
Escherichia coli).

No trabalho de ARAUJO (2019), em que buscou analisar a qualidade
microbioldgica para garantir a seguridade desse tipo de alimento na cidade de
Garanhuns-PE. Foram analisadas 8 amostras de sushis e dentre elas foi observado que
em 12,5% (uma amostra) estava contaminada por Salmonella, 50% estava contaminada
por coliformes termotolerantes acima do limite permitido e uma outra amostra (12,5%)
apresentou contagem 7,5 x 102 UFC/mL para Staphylococcus coagulase positiva, ou seja,
todas as amostras apresentaram niveis significativos de contaminac¢ao por coliformes
totais.

Na pesquisa de SILVA (2021), no qual teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica de sushis em que sdo comercializados no Shopping Center na cidade de

Recife-PE, coletou 5 amostras, entre essas, duas testaram positivo para a presenca de

ANALISE DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO SUSHI COMERCIALIZADO NO BRASIL: UMA REVISAQ INTEGRATIVA 16



Estafilococos coagulase com pequenas alteracdes, mas dentro dos limites estabelecidos
por legislacdo. Ja em relacdo a Escherichia coli os resultados apresentaram estar 100%
de acordo com a legislacdo vigente em que permite até 10 U.F.C./g. Por fim, de acordo
com os estudos feitos, a Salmonella se mostrou ausente nessas amostras, fato que indica
gue o produto original ndo foi contaminado pelo microrganismo durante as etapas de
preparacao.

No estudo de GOMES (2019) que teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica de sushis e sashimis comercializados no Distrito Federal, obteve na
anadlise de 54 amostras entre os produtos que 27,8% nao estava apta para o consumo
de acordo com a legislagdo. Foi possivel identificar que 70% de amostras de sashimi
tinham a presenca de Salmonella, porém em 27 amostras de sushi, ndo foi detectado o
microrganismo. Em 25 amostras de sashimis e 20 de sushis tinham a presenca de
coliformes termotolerantes, sendo uma amostra do sashimi imprépria para o consumo
pois ultrapassava o limite estabelecido pela legislacdo. Bactérias S. Aureus também
foram identificadas entre as amostras e duas amostras de sashimis e 3 de sushis estavam
excedendo o limite aceitavel.

No trabalho de PERASSOLI (2019), que teve o objetivo de avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria de sushis e sashimis comercializados em cinco restaurantes de
Maringa-PR, das 30 amostras coletadas, 2 de sushi estavam contaminadas com
Salmonella sp., e 9 amostras de sushi apresentaram valores de coliformes
termotolerantes acima do limite tolerado pela ANVISA. O resultado indica que 10
amostras estavam improprias para o consumo humano.

Na pesquisa de ALVES (2019), em que teve o propésito de avaliar as qualidades
microbioldgicas dos sushis comercializados no Distrito Federal, ela coletou 12 amostra
de sushis comercializadas em diferentes estabelecimentos, sendo que 7 dessas
amostras foi coletada de restaurantes e as outras 5 amostras foram obtidas de
embalagens dispostas em balcdes refrigerados em supermercado e padarias. Onde, as
analises teve resultado que 8 amostras tiveram a presenca de coliformes
termotolerantes, que apesar disso estavam dentro do limite aceitavel para coliformes
termotolerantes, como, foram identificados que 6 amostras apresentaram a bactéria
S.aureus, porém 2 amostras excedeu o limite de contaminacdo de bactérias S. aureus

permitido pela legislacdo brasileira.
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O trabalho de SANTOS e colaboradores (2017), teve a finalidade de efetuar
analises microbioldgicas indicativas de coliformes termotolerantes e coliformes totais
em amostra de sushis e sashimis oriundos de estabelecimentos especializados e nao
especializado na cidade de Ponta Grossa, no estado do Parand. Portanto, foi verificado
que cerca de 25% das amostras estavam além do padrdo permitido pela RDC N° 12/2001
guando se trata de coliformes termotolerantes, como também, devido ndo ter um limite
estabelecido de contaminacdo por coliformes totais pela legislagido, o numero
encontrado é relevante quando se trata de alimento apto para consumo humano.

No estudo de YUN (2017), que tinha como objetivo pesquisar indicadores
higiénico-sanitarios bacterianos em sushis e sashimis comercializados em restaurantes
do Agreste de Pernambuco, apds feita a pesquisa para Staphylococcus aureus,
salmonela spp, coliformes totais e termotolerantes, observou-se a presenca de quase
todas as bactérias analisadas, com alto indice de contamina¢do. Com isso, concluiram
gue o consumo de sushi pode representar ameaca a saude dos consumidores.

Por fim, no trabalho de SILVA (2021), que teve a finalidade de prever e modelar
o crescimento de Salmonella enterica em sushis em diferentes cenarios tempo-
temperatura baseados nos estabelecimento de sushi, observou-se que o pH acido do
arroz que compoe o prato pode influenciar na multiplicagdo microbiana, entretanto, na
temperatura de 7 a 372C, esse pH ndo impede o crescimento da microbiota. Sendo
assim, é de suma importancia que as preparacdes estejam de acordo com as Boas
Praticas de Higiene (BPH), além de se fazer o controle da temperatura-tempo na

distribuicdo no balcdo de sushi.

Os resultados encontrados nesta pesquisa evidenciam que mesmo com a
popularidade que o sushi vem ganhando no Brasil, hd ainda grandes falhas nos
processos de manipulacdo, armazenamento, conservagao e processamento do produto.
Isso se da devido a auséncia de uma fiscalizacdo eficaz, além da falta de responsabilidade
dos préprios estabelecimentos em fornecer informagdes e aparatos necessarios para

gue os funcionarios sigam os critérios higiénico-sanitarios estabelecidos pela legislacado.
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Portanto, o presente trabalho salienta a importancia da aviacdo e controle da

qualidade microbioldgica do sushi comercializado no Brasil.
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Os estabelecimentos que trabalham com comida
japonesa, principalmente sushi, que é a iguaria de maior
consumo, pertencem a um setor que estd crescendo
significativamente. Porém, pouco se sabe sobre a
percepgdo higiénico-sanitdria dos consumidores em
estar consumindo carne de peixe sem cocg¢do, a qual
compde a maioria das pecas de sushi. As respostas para
este estudo foram obtidas através da aplicagdo de um
questionario estruturado do tipo survey online divulgado
através das redes sociais. O questiondrio continha
questdes fechadas que abordavam a percepgdo acerca
dos habitos alimentares e do consumo do sushi. O total
de respondentes da pesquisa foi 216. A maioria dos
entrevistados foi o publico feminino (71,8%) e jovem
com alto grau de escolaridade (78,4% com ensino
superior) e que reside no meio urbano. O publico
costuma comer em maior quantidade as pegas que
levam em sua composi¢do o peixe cru e por isso, estd
extremamente preocupado com as questdes higiénicas
dos estabelecimentos. 91,6% dos respondentes avaliam
a higiene do local para realizar o consumo e a maioria
(70,7%) acredita que a maior parte dos estabelecimentos
que realizam o consumo cumprem com os requisitos de
boas praticas nos servicos de alimentagdo. Os
estabelecimentos para terem sucesso devem levar
principalmente em consideragdo as questdes higiénicas
do local e atender as boas praticas de fabricagdo
determinadas pela ANVISA.

Palavras-chave: Comida japonesa. Consumidores.
Percepgdo.

PERCEPGAO HIGIENICO-SANITARIA DOS CONSUMIDORES DE COMIDA JAPONESA

The establishments that work with Japanese food,
mainly sushi, which is the most consumed delicacy,
belong to a sector that is growing significantly. However,
little is known about the hygienic-sanitary perception of
consumers in consuming uncooked fish meat, which
makes up most pieces of sushi. The answers for this study
were obtained through the application of a structured
online survey-type questionnaire disseminated through
social networks. The questionnaire contained closed
guestions that addressed the perception of eating habits
and sushi consumption. The total number of respondents
to the survey was 216. Most respondents were female
(71.8%) and young people with a high level of education
(78.4% with higher education) and residing in urban
areas. The public usually eats the pieces that contain raw
fish in their composition and, therefore, is extremely
concerned about the hygienic issues of the
establishments. 91.6% of respondents assess the hygiene
of the place to carry out consumption and the majority
(70.7%) believe that most establishments that carry out
consumption comply with the requirements of good
practices in food services. For establishments to be
successful, they must mainly take into account the
hygienic issues of the place and meet the good
manufacturing practices determined by ANVISA.

Keywords: Japonese food. Consumers. Perception.
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Os alimentos exercem uma func¢do muito além do que simplesmente fornecer
nutrientes para a sobrevivéncia. Por trds do ato de se alimentar existem gratificagcdes
emocionais, a satisfacdo de estar se alimentando e um aumento e manutencdo das
relagdes sociais que também giram em torno do ato da alimentagdao (ACKERMAN, 1992).

Neste contexto, os prestadores de servicos no setor de alimentagdao nao
assumem mais simplesmente o papel de prover alimentos aos consumidores e sim um
conjunto de servigos que visam atender de maneira satisfatéria este cliente (SAMPAIO,
2009).

A comida japonesa de maior consumo e mais conhecida em nosso pais sdo o
sushi e o sashimi. Ambos, levam na preparacao de suas pec¢as uma fonte de proteina de
pescado, sendo os principais, salmdo e atum, com a apresentac¢ado desta carne na grande
maioria das vezes servida crua, que é algo tipico do prato. Além disso, o pescado
utilizado para a elaborac¢ao do sushi e sashimi ndo deve ser submetido ao congelamento,
devendo ser apenas resfriado, visando um retardo do crescimento microbiano. Devido
a este fator, a captura, manipulagdo, e conservagao das carnes exige extrema atengao
por parte dos estabelecimentos, com o intuito de manter a seguranca alimentar e
nutricional (ALCANTARA, 2009).

A seguranca alimentar deste produto depende muito da qualidade
microbioldgica inicial da matéria prima, além da aplicacdo de boas praticas nos servicos
de alimentac¢do, com o intuito de prevenir maiores contaminagdes durante a preparac¢ao
(MADRIGAL et al., 2013). A falta de controle no processo produtivo pode acarretar no
risco de contamina¢do do produto final, podendo ocasionar surtos de doencas
transmitidas por alimentos, tornando-se um problema de saude publica e causando
impactos na satde e na economia (URIBE e SUAREZ, 2006).

A falta de higiene no processo produtivo que possa acometer os consumidores a
algum tipo de doenca transmitida por alimentos pode influenciar na escolha do local
para o consumo, tornando este um dos fatores de decisdo pelo consumidor quando

resolver por consumir esta iguaria.
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Esta pesquisa, através da aplicacdo de um questiondrio estruturado, buscou
compreender a percep¢ao dos consumidores nas questdes higiénico-sanitarias
referente ao consumo da carne de peixe crua no sushi.

A motivac¢do do estudo esta atrelada a existirem poucos dados na literatura que

tratam das percepg¢des higiénico-sanitarias dos consumidores.

Além da cultura trazida pelos imigrantes japoneses, os alimentos foram os que
mais influenciaram e ainda influenciam nos dias atuais. Os dados levantados pela
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes ABRASEL (2013) mostraram que a cidade
de S3o Paulo tem mais restaurantes japoneses, em um total de 600, do que
churrascarias, em um total de 500 estabelecimentos, demonstrando assim a
expressividade da atividade.

Segundo a Associacdo Brasileira de Culindria Japonesa — ABCJ (2014) o nimero
de restaurantes teve um crescimento de 700% nos ultimos 10 anos, mostrando assim a
expressividade da culinaria.

A maior forma de consumo da culindria japonesa ocorre em bares e restaurantes
tipicos da gastronomia oriental, isto é, fora das residéncias. De acordo com o IBGE
(2018), comer fora de casa representa cerca de um terco (32,8%) das despesas das
familias com alimenta¢do, demonstrando uma fatia bem significativa do orcamento
utilizado para a alimentacdo fora de casa, o que é algo favoravel para os bares e
restaurantes de comida japonesa.

A nivel nacional, s6 os restaurantes e fast food voltados a culindria oriental
faturam em média RS 19 bilh&es por ano no pais. Os dados da Associag¢do Brasileira de
Franchising ABF (2013) mostram que na cidade de S3o Paulo, as casas de sushi tomaram
conta da cidade e o ticket médio, ou seja, 0 preco pago para uma pessoa por uma
refeicdo de sushi, nas franquias de comida oriental € o maior do setor alimenticio, aonde
sao feitos mais de 400 mil sushis todos os dias.

Atualmente a culinaria japonesa é apresentada, em restaurantes de comida
oriental, principalmente na forma de sushi e sashimi. O sushi leva em sua composicdo

uma base de arroz acidificado e peixe cru, popular em muitos paises além do Japao
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(SANTOS et al., 2012). Ja o sashimi corresponde ao peixe cru filetado em pequenas
porgdes (FOUCHIER, 2004).

A aceitacdo dos consumidores ao sushi esta atrelada ao estilo de vida saudavel,
devido ao fato de conter carne de pescado que é uma excelente fonte de proteina
animal. Dentre as qualidades da carne de pescados, estdo o alto teor proteico, presenca
de vitaminas A e D, ions importantes, como calcio e fésforo, dcidos graxos insaturados
como 6mega 3 e 6, que sdo encontrados em algumas espécies e que estao relacionados
a diminuigao da incidéncia de doengas cardiovasculares (MACHADO et al., 2013; SILVA
et al., 2013).

Em um estudo realizado em Brno, na Republica Tcheca em 2016, identificou-se
que 57,2% dos entrevistados acreditam que o sushi faca bem para a sadde por ter uma

maior quantidade de gorduras sauddveis (ORDEVIC e UCHTOVA, 2017).

O consumidor é amparado pela Lei de Seguranca Alimentar e Nutricional, que
estabelece o direito de todos, ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais
—Lein® 11.346, de 15/9/2006 (BRASIL, 2006).

O pescado utilizado para a elaboracdo do sashimi ndo deve ser submetido ao
congelamento, devendo ser apenas resfriado visando um retardo do crescimento
microbiano. A seguranca alimentar desse produto depende muito da qualidade
microbioldgica inicial dos componentes, além da aplicacdo de boas praticas de higiene
e controle de processos para garantir que ndao ocorra contaminagdo durante a sua
preparacao (MADRIGAL et al., 2013). Devido a este fator, a captura, manipulagdo, e
conservagdo necessita de extrema atengao por parte dos estabelecimentos, com o
intuito de manter a seguranca alimentar e nutricional (ALCANTARA, 2009).

A falta de controle no processo produtivo pode acarretar no risco de
contaminacdo do produto final, podendo ocasionar surtos de doencas transmitidas por
alimentos, tornando-se um problema de saude publica e causando impactos na saude e
na economia (URIBE e SUAREZ, 2006). De acordo com a RDC 12/2001 da ANVISA a

qualidade microbioldgica de pratos a base de carnes, pescados e similares crus (quibe
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cru, carpaccio, sushi, sashimi, etc) deve ser abaixo dos seguintes niveis: Coliformes
termotolerantes abaixo de 10 UFC/g; Estafilococos coagulase positiva, 5x103UFC/g;
Vibrio parahaemolyticus,103 e; Salmonella sp deve ser ausente. Além das bactérias que
podem gerar contaminagdo, degradacdo e a produgdo de metabdlitos téxicos nos
alimentos, causando prejuizos a saide humana como quadros de intoxicacdo alimentar,
existem também os parasitas que podem estar envolvidos em doencgas transmitidas
pelos alimentos.

Entre as bactérias mais frequentemente envolvidas em surtos de toxinfec¢ao
alimentar relacionados ao sushi estdo o Vibrio parahaemolyticus, o Staphylococcus
aureus, a Salmonella sp. e a Listeria monocytogenes (ATANASSOVA et al., 2008).
SANTOS et al. (2012), constataram a presenca de coliformes fecais a 452C em 28 de 35
amostras de sushi analisadas na cidade de Aracaju — Sergipe, este nimero representa
80% de contaminagdo do total analisado. Ainda, MORAES et al. (2019) ao avaliar o
padrdo microbiolégico de sushis e sashimis de salmdo comercializados na cidade de
Pelotas — RS em 2019, encontrou que das 20 amostras analisadas, 70% apresentaram
em desacordo com o padrdo da legislacdo brasileira e 5% mostrou contaminacdo por
salmonela que, segundo a RDC 12/2001 da ANVISA, deve estar ausente no produto.
SANTOS e QUADROS (2017), ao analisarem amostras de sushi comercializadas na cidade
de Ponta Grossa — PR, constataram que 25% das amostras analisadas deram resultado
para coliformes termotolerantes acima de 102 NMP/g apresentando-se fora do padrdo
da RDC 12/2001 da ANVISA.

Em um estudo realizado em Alexandria no Egito, em 2019, ao avaliar a qualidade
de sushi fresco comercializados em Alexandria, 40% das amostras analisadas
apresentaram contaminagao por microsporidios e metacercdrias por helmintos. Além da
contaminacdo parasitaria, 80% apresentou algum tipo de contaminacdo por bactérias
patogénicas aos seres humanos, sendo elas: Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus e Serratia plymuthica (ABDEL-HAKEEN et al., 2019).

A difilobotriase também é uma parasitose intestinal, conhecida como ténia dos
peixes, que causa prejuizos a salide humana. E uma zoonose introduzida no Brasil pela
importacdo de salmdo parasitado e consumido na forma de sushi e sashimi. Sua
distribuicdo é mundial, encontrada em uma grande variedade de peixes de agua doce

(SANTOS e FARQ, 2005). O parasita dos peixes é um verme cientificamente chamado de

PERCEPGAO HIGIENICO-SANITARIA DOS CONSUMIDORES DE COMIDA JAPONESA 25



Diphyllobothrium latum, e representa uma das espécies de helmintos (vermes)
achatados (platelmintos) que adquirem o maior tamanho entre os helmintos (MELO et
al., 2014). As manifestagdes clinicas podem variar desde quadros assintomaticos a dores
abdominais, diarreia, flatuléncia e vomitos, anemia e obstrugdo intestinal em casos de
parasitismos prolongados e de infestacdes macicas (CAPUANO et al., 2007).

Em um estudo realizado por Melo et al. (2014), ao avaliar parasitas em sushis e
sashimis comercializados em supermercados de Fortaleza, observou elevado indice de
contaminagdo em 51 amostras analisadas. A prevaléncia de 75% de contaminagao das
amostras de sashimi foi distribuida nas classes: Cestodo 58,3%; Nematoda 25% e
Trematoda 58,3%. Enquanto que a prevaléncia 41,2 % de contaminagdao das amostras
de sushi foram distribuidas nas classes: Cestodo 20,6%; Nematoda 2,9 % e Trematoda
20,6%. Os dados apresentados demonstram que o sushi e o sashimi, por se tratarem na
maioria das vezes como pratos que devem ser servidos sem cocgao, representam um

sério risco a saude alimentar quando ndo adquiridos e manipulados de forma higiénica.

Para Marconi e Lakatos (2009), método é o conjunto das atividades sistematicas
e racionais que, com maior seguranca e economia, permite alcancar o objetivo -
conhecimentos validos e verdadeiros - tracando o caminho a ser seguido, detectando

erros e auxiliando as decisdes do cientista.

A pesquisa foi do tipo survey e a forma de coleta dos dados pela modalidade
survey online, exploratéria-descritiva com abordagem qualitativa, onde o ambiente
natural foi o virtual, a partir de um questionario elaborado em plataforma digital.

O questionario aborda a percepg¢do higiénico-sanitaria do consumo, sendo elas:
percep¢do do cumprimento de boas praticas pelos estabelecimentos; percepcao de
algum risco para a saude; avaliacdo da higiene do local de consumo; percepcdo sobre
ser um alimento seguro; percepc¢ao sobre ser um alimento saudavel.

O questionario aprovado pelo comité de ética em pesquisa na area de humanas
através da plataforma Brasil, constituido de uma série ordenada de perguntas objetivas

e uma descritiva no mesmo questiondrio. A linguagem utilizada no questiondario foi
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simples e de facil compreensdo, para que se pudesse entender a clareza das questoes
pelos entrevistados.

O questiondrio foi elaborado na plataforma Google forms® esta ferramenta
permite a criagdo de um link de acesso, que pode ser divulgado em larga escala em
féruns, blogs, sites e redes sociais. Apds a conclusdo da aplicacdo do questionario online,
os dados obtidos foram tabulados e as andlises dos resultados foram realizadas como

etapa seguinte.

Um total de 216 consumidores de culindria japonesa respondeu ao questionario
disponibilizado na modalidade survey online no periodo de 09/07/2021 a 11/11/2021
com um total de 126 dias.

Para atender os requisitos higiénicos e sanitdrios, os servicos de alimentacao
devem estar de acordo com o RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, que
dispGe sobre o regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagdo. Tal
normativa serve como um apoio para os servicos de alimentacdo realizarem a
manipulacdo e a comercializacdo de forma segura, preservando o valor nutricional dos
alimentos e prevenindo dos perigos quimicos fisicos e biolégicos (BRASIL, 2004).

A Tabela 1, representa as respostas dos entrevistados, quando questionados

sobre qual o preparo de prato atrai mais o gosto por realizar o consumo.

Tabela 1. Consumo em relagdo ao preparo dos pratos
Preparo preferido

Ambos sendo eles cozidos “hot” e crus 55.6%
Pratos crus 23.6%
Pratos cozidos “hot” 15.3%
Sashimi 5.6%

Fonte: Autoria prépria

Em relagdo a preferéncia de pratos para o consumo, 55,6% dos entrevistados
preferem ambos pratos crus e cozidos. Nas porcentagens apresentadas, quando se
soma a preferéncia por ambos, pratos crus e sashimi pode-se concluir que 84,8% dos
entrevistados ao consumir comida japonesa consomem pratos que levam proteina de
origem animal crua em sua composi¢do. Devido a este tipo de preferéncia no consumo,

os entrevistados estarem preocupados com as questdes de higiene do local de consumo
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é de extrema importancia para seguranca alimentar destes consumidores. Segundo
Uribe e Sudrez (2006), a falta de controle e higiene no processo produtivo do alimento
pode acarretar no risco de contaminacgdo do produto final, podendo ocasionar surtos de
doengas transmitidas por alimentos, tornando-se um problema de saude publica e
causando impactos na saude e na economia.

A Tabela 2 representa a percepg¢ao que os consumidores de sushi respondentes
da pesquisa tém quando questionados a cerca requisitos de higiene dos
estabelecimentos, riscos a saude, higiene do local de consumo e problemas relacionados

a doencas transmitidas através do consumo.

Tabela 2. Percepgao higiénico-sanitdria dos consumidores e seguranga alimentar.

Pergunta Resposta Masculino Feminino Geral

Vocé acredita que a maioria

dos estabelecimentos que Sim 78.3% 67.7% 70.7%
vocé consome sushi

cumpre os requisitos de

higiene e boas praticas de N3o 21.7% 32.3% 29.3%
fabricacdo  determinados

por legislagdo?

Vocé acredita ter algum Sim 40.0% 43.9% 42.8%
risco para sua saude em Ndo 16.7% 14.2% 14.9%
z‘r’::_;’m" carne de peixe Talvez 43.3% 41.9% 42.3%
Avaliar a higiene do local Sim 90.0% 92,3% 91.6%
para escolher onde

consumir ~sush| é uma N3o 10.0% 7.7% 8.4%
preocupac¢do sua no

momento da escolha?

Vocé ja teve algum

problema de intoxicagdo Sim 8.3% 12.9% 11.6%
alimentar apds consumir

sushi?  Vomitos, dores

abdominais, indisposicao,

fortes dores de cabeca, Nao 91.7% 87.1% 88.4%

diarreia ou algum outro
sintoma semelhante?

Fonte: Autoria propria.

Quando os entrevistados foram questionados sobre os estabelecimentos
seguirem os requisitos de higiene e boas praticas de fabricacdo nos servicos de
alimentagdo determinados por legislagdo a grande maioria, representada por 70,7 %,
acreditam que os estabelecimentos cumprem estes requisitos e, 29,3%, acreditam que

os estabelecimentos ndo cumprem este requisito.
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Em desencontro ao que acreditam os entrevistados desta pesquisa, um estudo
realizado por Santos e Pinto (2019), avaliando dez restaurantes do tipo self-service
localizados em Itapeva - SP, que apesar de todas as legislacbes vigentes, apenas dois dos
dez restaurantes avaliados na cidade, alcangaram um numero de conformidade acima
de 50%, sendo que estes dois estabelecimentos eram os Unicos que tinham um
responsavel técnico em seu escopo.

Barros e Silva (2016), ao avaliarem quatro restaurantes self-service na cidade de
Brasilia - DF, sendo dois estabelecimentos com nutricionista de responsavel técnico e
dois sem nutricionista de responsavel técnico, constataram que os restaurantes que
tinham o profissional nutricionista, obtiveram conformidade acima de 70% e os que nao
tinham este profissional obtiveram conformidade abaixo de 69,9%. Isso demonstra que
a existéncia do responsavel técnico nutricionista dentro do estabelecimento é de grande
importancia para manutencdo de um sistema de boas praticas nos servicos de
alimentacdo. Na Tabela 3 é apresentada a percepc¢do higiénico-sanitdria dos
consumidores e os aspectos relacionados a seguranca alimentar.

Em relacdo ao consumo da carne crua, 42,8% dos entrevistados acreditam que
ela traz algum risco a saude e o outros 42,3% acreditam que talvez possa ocorrer algum
tipo de risco para a saude no consumo, isso quer dizer que os consumidores tem uma
nogao de que possa ocasionar alguma DTA (doencas transmitidas por alimentos), porém
estar avaliando a higiene do local como requisito de escolha é uma possibilidade de
diminuir este risco pelos consumidores, ndo freando o consumo devido a esta questao.
Os estabelecimentos investirem, em questdes higiénicas e sanitdrias, em suas
instalacGes, é um ponto de grande importancia para a manutencdo e aquisicdo de novos
clientes, isso devido ao fato de que 91,6% dos entrevistados avaliam a higiene do local
para a escolha do consumo e, apenas 8,4% ndo avaliam este quesito como tomada de
decisao.

Estudos realizados por Moraes et al. (2019) ao avaliarem 20 amostras de sushi e
sashimi, em restaurantes especializados na cidade de Pelotas- RS, 5% das amostras
apresentaram positividade para Salmonella sp, o que é inaceitdvel perante a RDC N2 12
de 2 de Janeiro de 2001 da ANVISA, que determina a auséncia de Salmonella sp em 25

gramas do alimento.
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Braghini et al. (2015), ao avaliarem cinco restaurantes na cidade de Maringa - PR,
em 2014, coletando trés amostras por restaurante, totalizando 15 amostras
encontraram uma positividade de Salmonella sp em trés amostras, representando 20%
do total das coletas. Por outro lado, Sato (2013), ao avaliar a qualidade microbioldgica
de 30 amostras de sushis em estabelecimentos na cidade de Jaboticabal - SP, nao
encontrou positividade para Salmonella sp nas amostras analisadas. Isso significa que a
contaminacdo microbiolégica dos alimentos estd muito relacionada a manipulacdo no
momento do preparo e as questdes de boas praticas no momento da manipulagao do
alimento, pois o manipulador possui a potente capacidade de veicular patégenos com
riscos a saude (SILVA et al., 2017).

Em um estudo realizado por Ponath et al. (2016), ao avaliar as mdos de 15
manipuladores de alimentos em cinco estabelecimentos na cidade Ji-Parana - RO,
demonstrou que 100% das amostras de swab coletadas das maos dos manipuladores
apresentaram nivel fora do padrdo acima de 102 UFC/m3o, padrdo determinado pela
Organiza¢dao Pan-Americana da Saude para bactérias mesdfilas, Coliformes totais e
Staphylococcus aureus. 1sso demonstra a importancia dos estabelecimentos aderirem as
boas praticas em servico de alimentacdo, que tenham as diretrizes procedimentadas e
os funcionarios treinados de acordo com a RDC N2 216 de setembro de 2004.

Quando os entrevistados foram questionados sobre terem tido algum tipo de
intoxicacdo alimentar apds consumir sushi, 88,4% relataram nunca ter tido este tipo de
situacdo, porém 11,6% relataram ja terem passado por situacbes de intoxicacdo
alimentar apds o consumo. De acordo com Oliveira (2020), os principais fatores que
acometem a populacdo por DTA's (Doencas transmitidas por alimentos) estdo
relacionados a praticas inadequadas na manipulagdao dos alimentos. Mais de 60% dos
surtos de DTA's esta relacionado a praticas inadequadas na industria de servicos de
alimentacdo (ANGELO, 2017).

Para que praticas inadequadas de manipulacdo ndo ocorram durante a producdo
e processamento dos alimentos, as empresas devem investir em treinamentos para os
manipuladores, no intuito de gerar conhecimento e consciéncia sobre os habitos de
trabalho (OLIVEIRA, 2020). A capacitacdo profissional consiste em treinar os

funciondrios quanto a contaminantes alimentares, DTA’s, manipulacdo higiénica dos
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alimentos, higiene pessoal e operacional e Boas Praticas de Fabricacdo/Manipulagdo
(BPF), conforme sugere a RDC n°216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004).
O Grafico 1 traz os resultados referente aos consumidores considerarem o sushi

um alimento seguro ou ndo para o consumo.

Grafico 1. Sushi é considerado um alimento seguro? Em escala de 1 a 10.
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Nota: No eixo X encontra-se a escala de 1 a 10 a numeragao 1 significa pouco seguro e a numeragdo 10
significa muito seguro. No eixo Y encontra-se a porcentagem dos respondentes.
Fonte: Autoria propria.

Na escala de 1 a 10 a maioria dos entrevistados acreditam que o sushi seja um
alimento seguro, tanto para o sexo feminino como para o sexo masculino,
demonstrando baixa prevaléncia de repostas préximo ao escore 1.

Tratar o sushi como um alimento seguro para o consumo de forma generalizada
pode ser um tanto quanto equivocado, pois ser seguro depende muito das questdes
higiénicas do estabelecimento que estd produzindo e manipulando esta iguaria, pois a
falta de boas praticas neste servico de alimentacdo pode acarretar em contaminacdes
microbiolégica no sushi.

Em avaliacdo semi-qualitativa do perigo de alimentos para a saude dos
consumidores, os pratos a base de pescado cru sao considerados de alto risco para o
consumo (SUMNER e ROSS, 2002). Além disso, por ser um alimento perecivel e rico em
proteinas, o peixe fresco é de facil deterioracdo quando contaminado por
microrganismo (SANTOS e QUADROS, 2017).

O principal fator que determina a seguranga microbiolégica de um alimento estd

relacionado as questdes higiénicas de boas praticas nos servigos de alimentacgao, desta
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forma quando implantadas diminuem as chances de contaminag¢des nos alimentos e

possiveis DTA's nos consumidores (OLIVEIRA, 2020).

O publico consumidor de sushi demostrou-se preocupado com as questdes
higiénicas dos estabelecimentos e considera, como o principal fator de escolha, a
higiene do local em que consome e acredita que a maioria dos estabelecimentos cumpre
os requisitos de boas praticas nos servicos de alimentacdo determinados em legislacao.
Os consumidores também acreditam que sushi seja um alimento seguro para o consumo
e a grande maioria relata que ndo teve problemas relacionados a intoxica¢des
alimentares apds o consumo.

Para se obter sucesso nesse servico de alimentacdo, que esta crescendo de forma
acentuada nestes ultimos anos, os estabelecimentos terdo que apostar profundamente
em questdes higiénicas do local de preparo e consumo, pois o publico leva este como o
principal fator de escolha. Devido a isso, os estabelecimentos devem realizar as
adequacodes descritas nas legislacdes especificas e atender os requisitos de boas praticas

nos servigos de alimentagao.
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As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo um
problema de saude publica que acomete, todos os
anos, milhares de pessoas no mundo. A contaminagao
dos alimentos pode ocorrer em diferentes etapas na
cadeia produtiva, por isso é essencial que os servigos
de alimentagdo atendam as normas e procedimentos
para garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos
manipulados, esse conjunto de normas é conhecido
como boas praticas de fabricagdo (BPFs). No Brasil, os
requisitos minimos das BPFs estdo definidos na RDC
n2 216/2004 e em normativas relacionadas. No
presente trabalho foram avaliados trinta e quatro (34)
servicos de alimentacdio em Floriandpolis (SC),
utilizando como ferramenta uma ficha de verificagdo
de atendimento aos requisitos minimos legais, com
atribuicdo de pontuagdo a cada item de acordo com
sua relevancia na segurancga do alimento. Foi possivel
observar que nenhum dos servigos de alimentagdo
avaliados foi classificado como excelente, dois (5,9%)
foram categorizados como bons; quatro (11,8%)
foram classificados como regulares e vinte e oito
estabelecimentos (82,3%) foram enquadrados como
deficientes. Os resultados levam a concluir que as
exigéncias estabelecidas nos Regulamentos ndo estdo
sendo observadas pelos estabelecimentos. Cabe
salientar a importancia da atuagdo de profissionais
habilitados e capacitados como responsaveis técnicos
e de reforgo nos treinamentos de BPFs, além de
inspe¢Oes mais rigorosas pelas autoridades sanitarias
na garantia da seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: Doengas transmitidas por alimentos
(DTA). Seguranga alimentar. Surto alimentar.

Foodborne diseases are a public health concern that
affects thousands of people worldwide, every year.
Food contamination can occur at different steps on
food chain, so it is essential that food services apply
standards and procedures to ensure the quality and
safety of the food processed, this set of standards is
known as good manufacturing practices (GMPs). In
Brazil, the minimum requirements for GMPs are
defined by RDC No. 216/2004 and related regulations.
The present work evaluate thirty-four (34) food
services in Florianopolis (SC), using a check list as a
tool to verify the compliance rate with the minimum
legal requirements. It was observed that none of the
evaluated food services was classified as excellent,
two (5.9%) were categorized as good; four (11.8%)
were classified as regular and twenty-eight
establishments (82.3%) were classified as deficient.
The results point to conclude that legal requirements
are not being observed by the food services. It is
worth to highlight the importance of qualified
professionals working as technical managers and the
need to reinforce the training of GMPs and more
rigorous inspection by surveillance bodies to ensure
food safety.

Keywords: Foodborne disease, Food safety, Food
outbreaks

AVALIAGAO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO DE FLORIANGPOLIS - SC 36



Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo processos patologicos
resultantes da ingestdo de alimentos e/ou dgua contaminados com agente etioldgico
bioldgico, quimico ou fisico, presente em niveis significativos capazes de causar danos a
satde do consumidor, individualmente ou em grupo. (SILVA JUNIOR, 2017). A ocorréncia
frequente de DTAs e sua gravidade tem chamado a aten¢do para a seguranca dos
alimentos, salientando que a diversidade de consumidores, com distintos niveis de
vulnerabilidade e habitos alimentares, torna este tdpico de elevada importancia e de
dificil realizacdo (FORSYTHE, 2013).

Varios sdo os fatores que contribuem para a emergéncia das DTAs, dentre os
guais destacam-se: o crescente aumento das populagdes, o processo de urbanizacao
desordenado e a necessidade de produgdo de alimentos em grande escala. Contribui
ainda, a maior exposicdo das populacdes a alimentos destinados ao pronto consumo
coletivo “fast-food”, o consumo de alimentos em vias publicas, a utilizacdo de novas
modalidades de producdo. Acrescentam-se outros determinantes para o aumento na
incidéncia das DTA, tais como a existéncia de grupos populacionais vulnerdveis ou mais
expostos, deficiente controle dos érgaos publicos e privados, no tocante a qualidade dos
alimentos ofertados (BRASIL, 2010).

No Brasil, dados levantados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica,
na Pesquisa de Orgamentos Familiares, demonstraram um crescimento no consumo de
alimentos fora do lar (IBGE, 2017). Estima-se que pelo menos uma das refei¢cdes didrias
de um individuo é realizada fora do seu domicilio (SOUZA; AZEVEDO; SEABRA, 2018),
nesse sentido, conforme o consumo de alimentos fora da residéncia aumenta, cresce
proporcionalmente a necessidade de desenvolver estratégias eficazes que aumentem a
seguranca dos alimentos ofertados por restaurantes comerciais, e outros
estabelecimentos de refei¢des (FLEETWOOD et al., 2019).

A Organizacdao Mundial da Saude aponta o qudo preocupante é o quadro das
DTAs pelo mundo, com possibilidade de uma em cada dez pessoas desenvolver DTA
anualmente, resultando em 420.000 mortes por ano. Um terco das pessoas afetadas sdo
criangas menores de cinco anos. (OMS, 2015). No Brasil, entre os anos de 2012 a 2021,

foram notificados 6.347 surtos de DTAs, com 610.684 individuos expostos a alimentos
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contaminados, destes 104.839 adoeceram e resultaram em 89 dbitos. A maior taxa de
letalidade (0,13%) ocorreu no ano de 2017, com 1.439 casos de hospitalizagdo e 12
falecimentos, enquanto que em 2014 foi 0 ano que com o maior numero de surtos,
totalizando 886 notificacdes e em 2013, 17.455 pessoas foram acometidas. Os dados
nacionais mostram que o local mais frequentemente relatado da origem do surto sdo as
residéncias (37,7%), seguido de restaurantes padarias e similares (15,1%). Os principais
alimentos identificados como causadores foram agua (25,2%), alimentos mistos (22,1%)
e multiplos alimentos (10,7%). Apesar de cerca de 40% dos casos serem inconclusivos
no ano de 2021, a Escherichia coli foi apontada como a mais prevalente (29,6%), seguida
por Staphylococcus aureus (12,9%) e Salmonella spp. (11,2%) (BRASIL, 2022).

Como forma de evitar as DTAs, ha um conjunto de normas que devem ser
seguidas por manipuladores de alimentos, incluindo os servigos de alimentacdo a fim de
garantir a qualidade sanitdria dos alimentos manipulados, bem como obedecer aos
regulamentos técnicos vigentes, as chamadas Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs)
(BRASIL, 2004). Quando bem implementadas, tendem a garantir uma adequada
condicdo higiénico-sanitdria dos produtos elaborados, oferecendo mais seguranca a
saude do consumidor (BOAVENTURA et al., 2017).

A contaminacdo dos alimentos, em sua grande maioria, se da pelas praticas
inadequadas durante a manipula¢do de alimentos e sistemas ineficientes de controle
gue ndo atendem aos padrdes de seguranca alimentar (JAY, 2005). Neste sentido, este
trabalho foi conduzido de forma a avaliar o atendimento as BPFs em servicos de
alimentacdo na regidao central de Floriandpolis, SC. Uma ficha de verificacdo de
atendimentos aos requisitos minimos legais, com pontuacdo para cada item de acordo
com sua relevancia na seguranga do alimento, foi utilizada como ferramenta para

classificacdo dos estabelecimentos.

Para a realizacdo deste trabalho foram contatados cinquenta servicos de
alimentacdo localizados nos bairros Trindade, Santa Monica, Itacorubi, Carvoeira e
Centro, na cidade de Floriandépolis (SC), destes foram selecionados trinta e quatro (34)

estabelecimentos, numerados sequencialmente de R1 a R34. A coleta dos dados foi

AVALIAGAO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAO DE FLORIANGPOLIS - SC 38



realizada na presenca do responsavel pelo estabelecimento, proprietario ou gerente,
em periodo regular de funcionamento.

Para avaliacdo das BPFs, foi utilizada a lista de verificacdo de estabelecimentos
manipuladores de alimentos da RDC 275/2002, com adaptag¢des (BRASIL, 2002). O
guestionario foi aplicado com base na observacdo dos procedimentos e na analise da
documentagdo exigida pela Legislagdao, assim como locais de armazenamento de
alimentos e agua.

Foi determinada a frequéncia de atendimento dos critérios, bem como a
pontuagao atribuida de acordo com sua relevancia na seguranga dos alimentos,
separados nos seguintes blocos: situacdo e condi¢Ges da edificacdo; equipamentos e
utensilios adequados; pessoal na drea de producdo, manipulacdo e venda; matérias-
primas e produtos expostos a venda; fluxo de producdao, manipulacdo, venda e controle
de qualidade. O somatério da pontuacgado nos diferentes blocos permitiu determinar em
qgual bloco ocorre menor adesdao as BPFs e estabelecer uma categorizacdo geral dos
estabelecimentos na seguinte ordem: excelente (91-100 pontos), bom (81-90 pontos),

regular (61-80 pontos), e deficiente (até 60 pontos).

Os trinta e quatro (34) estabelecimentos foram inicialmente divididos pelo tipo
de alimentacdo que forneciam. Sendo, 11 (32,4%) eram restaurantes self-service; 4
(11,8%) restaurantes de comida oriental; 4 (11,8%) lanchonetes tipo fast-food; 4 (11,8%)
cafeterias; 3 (8,8%) pizzarias; 3 (8,8%) bares; 3 (8,8%) lanchonetes de produtos naturais;
e 2 (5,9%) eram padarias. Em relacdo a localizacdo geografica, a maioria dos locais de
coleta de dados, vinte e nove (85,3%) estava localizado no bairro da Trindade,
caracteristico pela grande densidade de estabelecimentos fornecedores de refei¢cdes
prontas, uma vez que este bairro é caracterizado pela alta densidade demografica de
estudantes, devido sua proximidade com as Universidades Federal e Estadual de Santa
Catarina.

O primeiro bloco avaliado se refere as condi¢des das edificacdes, onde foram
verificados vinte e oito (28) itens relacionados com sua situacdo e manutencdo, sendo o

Unico item que apresentou 100% de conformidade foi “acesso adequado direto e
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independente, ndo comum a outros usos”. O servico de alimentacdo que apresentou
maior niumero de itens em conformidade neste bloco foi o R30, um restaurante self-
service, com 67,9 % de conformidade, somando 5,2 de 10 pontos que poderiam ser
obtidos. O R31, estabelecimento do mesmo segmento, somou 7,6 pontos, com 64,3%
de conformidade com os itens avaliados. O estabelecimento que obteve menor indice
de conformidade no bloco foi a pizzaria R1, com apenas 21,4% de conformidade, nao
pontuando em 22 dos 28 itens analisados. Os pontos de todos os servicos de
alimentagdo s3ao apresentados na Figura 1.

Figura 1 — Pontuacgdo obtida pelos 34 servicos de alimentagdo avaliados em 28 critérios relacionados
com as condi¢Ges das edificagdes

10
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4
o U
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Fonte: Autoria propria.

A justificativa para a somatéria obtida pelo R31 ser maior que o R30, mesmo com
menor porcentagem de conformidade, se da pela relevancia dos itens em relagao a
seguranca para o produto final. E ambos foi observada a existéncia de protecdo contra
insetos e roedores, com todas as aberturas teladas, portas com mola e protecdo inferior
previne que pragas urbanas, como ratos, baratas e moscas, entrem nas areas de
manipulacao levando sujidades e micro-organismos para o alimento ou superficies da
area produtora (TRIGO,1999). Os lavatdrios serem dotados de sabdo liquido, escovas
para as maos, toalha descartdvel nao reciclavel e coletor de papel acionados sem
contato manual também permitem que as maos dos manipuladores sejam higienizadas
com efetividade. Essa pratica garante que a higienizacdo correta das maos e o cuidado
com a higiene pessoal de manipuladores, que sdo itens basicos e indispensaveis para a
manutenc3o da seguranca do alimento fornecido (SILVA JUNIOR, 2017).

Também foi observado que os itens de relevancia intermediaria como a

edificacdo estar perfeitas condi¢cbes de higiene e limpeza, possuir acabamento liso,
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impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom estado de conservagcdo, com superficie
lisa, de facil impeza em bom estado de conservagao foram atendidos na drea interna de
manipulacdo, sem o acumulo de sujidades em frestas, arestas, superficies ou espacos
que permitam o depdsito de sujidades. Para os itens de menor peso atendidos estdo a
presenca de ralos com sifdo e protecdo e iluminacdo adequada a atividade, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos, com lumindrias limpas e
em bom estado de conservacdo. A presenca de sifdio e ralos adequadamente
posicionados é de relevancia para que pragas urbanas ndo tenham acesso a area de
manipulacdo (SILVA JUNIOR, 2017). A iluminacdo deve ser planejada de forma que
possibilite a boa execucdo das atividades sem que ocorra o ofuscamento dos
manipulados e/ou a alteracdo de cor dos produtos ou, ainda, sem que comprometa a
correta higiene dos alimentos. Além disso, a iluminacdo deve ser ainda indcua e deve
conter também protecdo em caso de quebra (BRASIL,1997).

Houve diferenca entre os dois estabelecimentos citados em relacdo as
instalagbes sanitarias e vestiarios, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de higiene e
limpeza, dotadas de produtos adequados a higienizacdo das maos, separados por sexo,
com antecamara, area compativel e um armario por funcionario, chuveiros em nimero
suficiente, com agua fria e quente, pisos, paredes, forros, iluminacdo e ventilacao,
portas e janelas adequadas e em bom estado de conservagao. Esses itens também estao
descritos na Portaria n? 326 / 1997, além de também mencionar a necessidade de
cartazes que indiquem a lavagem adequada das maos apds o uso de sanitarios, a fim de
evitar contaminac¢do (BRASIL, 1997).

Em relacdo ao abastecimento de agua, o estabelecimento R31 estava conforme,
enquanto p o R30 ndo estava, o reservatdrio de dgua estar acessivel com instalagao
hidraulica com volume, pressao adequados, dotado de tampas, livre de vazamentos,
infiltracGes e descascamentos e em perfeitas condi¢des de higiene e limpeza. Estes itens
foram considerados imprescindiveis ou extremamente imprescindiveis pelo fato da
agua ser grande veiculo transmissor de doencas (TRIGO, 1999). Segundo Castro e
Espontdo (2010), um procedimento para a manutencdo da qualidade da agua industrial
no setor de alimentos é a constante higienizacao dos reservatdrios. Esta deve ser feita
por pessoa capacitada, deve seguir um cronograma pré-determinado e deve, por fim,

ter métodos especificos segundo os requisitos das BPFs e dos Procedimentos
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Operacionais Padrdes (POPs). Toda empresa, independente do volume de alimentos que
fornece, deve contar com programa de desinfeccio e limpeza dos recipientes
armazenadores de dgua (SANTOS, 2001). O emprego de dgua de maneira segura é tao
indispensavel para a producdo de alimentos quanto para ingestao.

De forma geral, foi observada uma elevada taxa de ndo conformidade (97,1%)
em relacdo as condicdes de acabamento das instalagdes, devendo ser lisas,
impermedveis, lavadveis, em cores claras e em bom estado de conservacao, livre de
falhas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos. Este item foi atendido em apenas
uma lanchonete de produtos naturais (R15). Para a ICMSF (2015), é necessario que seja
verificada a possibilidade de o acumulo de residuos de produtos em superficies que
possam entrar em contato com o alimento, tenha a capacidade de proporcionar a
multiplicacdo microbiana, por exemplo, em pontos que ocorra a condensacdo ou
quando a temperatura favoravel é mantida por grandes periodos de tempo. Silva Jr.
(2017) menciona que as superficies dentro de uma unidade produtora de alimentos sdo
grandes fontes promotoras de contaminag¢dao, uma vez que apresentam elevada
contagem microbiana, que podem ser transmitidas para os alimentos por contato direto
com o mesmo ou serem transportadas por correntes de ar. Nesse sentido, o autor
enfatiza a importancia da sua manutencdao em condi¢cdes adequadas de uso. Da mesma
forma, Tomich et al. (2005) mencionam, que este bloco é o de menor relevancia para a
gualidade final do produto, uma vez que a importancia real das condicdes de edificacGes
estd na manutencdo da higiene do local onde serdo preparados os alimentos e ndo sua
arquitetura propriamente dita.

O segundo bloco avaliou 10 critérios referente aos equipamentos e
utensilios utilizados. O item com maior indice de conformidade (98,1%) foi o de limpeza
e desinfeccdo adequadas com utilizacdo de dgua quente, detergentes e desinfetantes
registrados no Ministério da Saude. Apenas o R34 (fast-food) utilizava produtos de
limpeza sem o devido registro. E importante salientar que detergentes e desinfetantes
utilizados, tanto na limpeza doméstica quanto em espacos coletivos, devem ter sua
eficiéncia comprovada e devem obrigatoriamente estar registrados por categoria no
Ministério da Saude e/ou a notificagdo na Anvisa, em razdo de sua utilizagdo ou
finalidade. (GERMANO e GERMANO, 2011). Segundo Silva Jr. (2017), produtos

escolhidos e os métodos de utilizacdo sdo de extrema relevancia para a destruicdo
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microbiana, mas também é necessdrio atentar para a toxicidade do produto ao
organismo humano.

A maior taxa de ndo conformidade (88,2%) foi em relacdo aos equipamentos de
conservagdo sob refrigeracao adequada. Apenas duas cafeterias, um restaurante self-
service e um fast-food (R10, R12, R14 e R30) possuiam equipamentos com superficies
lisas, impermeaveis e resistentes, capacidade adequada, com term6metro e em bom
estado de conservacdo e funcionamento. A temperatura de acondicionamento é o fator
mais relevante quando se trata da deterioracdo dos alimentos pereciveis (JAY, 2005). E
imprescindivel que os alimentos sejam mantidos em temperatura adequada durante o
periodo de espera de sua utilizagcdo, devendo ocorrer a reposicao de mercadorias em
menor volume de armazenamento constantemente, para que assim, sua segurancga
possa ser mantida (SILVA JR, 2017).

Entre os servigos de alimentagdo, a maior taxa de conformidade (80%) foi do
restaurante self-service (R30), somando 13,5 dos 15 pontos atribuidos ao bloco relativo
aos equipamentos e utensilios utilizados. Ja o R29, do mesmo segmento, apresentou
90% de ndo conformidade, atingindo apenas 2,4 pontos. Todas as pontuagdes estdo
apresentadas na Figura 2.

Figura 2 — Pontuacdo obtida pelos 34 servicos de alimentagdo avaliados em 10 critérios relacionados
com as condigGes dos equipamentos e utensilios
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Fonte: Autoria prépria.

Foram avaliados 6 itens em rela¢do ao pessoal na drea de producao, manipulacao
e venda no terceiro bloco. O item com maior indice de conformidade (97,1%) foi
referente ao estado de salde dos colaboradores: auséncia de afec¢des cutaneas, feridas
e supuracdes, auséncia de sintomas de infeccdo respiratéria, gastrintestinais. Apenas o

bar (R6) estava em ndo conformidade neste critério. No entanto, ndo havia evidéncias
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da realizacdo de exames periédicos em 64,7% dos estabelecimentos. Ja o critério de
asseio pessoal adequado, boa apresentacao, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos, foi o segundo item que esteve em menor indice de
conformidade (58,8%) nesta avalia¢ao.

Sabe-se que avaliacdo da saude dos manipuladores e a implementacao de um
sistema educacional voltado aos mesmos sao fatores imprescindiveis para a garantia do
controle higiénico-sanitario dos alimentos fornecidos por estabelecimentos
manipuladores de alimentos (NOLLA et al., 2005; GERMANO, GERMANO, 2011). A
higiene alimentar apresenta forte relagdo com a higiene pessoal, uma vez que as ac¢des
dos manipuladores interferem diretamente na seguranca ou risco do alimento. O uso de
adornos é inadequado, uma vez que, impede a higienizacdo correta das maos,
diminuindo a eficiéncia dos desinfetantes, por representarem uma barreira fisica de
acesso do mesmo, além de acumularem sujidades e constituirem-se como um perigo
fisico para os alimentos (ALVES, GIARETTA, COSTA, 2012).

Entre os servicos de alimentacdo, dois (R20 e R31, restaurante oriental e self-
service) alcancaram 25 pontos, com 100% de conformidade no bloco. O
estabelecimento que apresentou maior indice de ndo conformidade (83,3%) foi o R6
(bar), somando 3,1 pontos por executar apenas a correta higienizacdo das maos apds a
utilizacdao do banheiro e a ndo manipulagdo de dinheiro e alimentos pela mesma pessoa.
As pontuacdes dos estabelecimentos estdo apresentadas na Figura 3. E de extrema
importancia programas de educagao que enfatizem a administradores e funciondrios a
importancia da manutencgao da saude do manipulador, habitos higiénicos adequados,
qualidade da matéria-prima, procedimentos adequados de manipulacdo e a

manutencdo da higiene das instalacdes (GERMANO, GERMANO, 2011).
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Figura 3 — Pontuacdo obtida pelos 34 servigos de alimentac¢do avaliados em 6 critérios relacionados com
os colaboradores na area de manipulagdo e venda
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Fonte: Autoria propria

O quarto bloco avaliou 6 critérios referentes as matérias primas e produtos
expostos a venda. A observacdo das caracteristicas organolépticas normais: alimentos e
matérias-primas com cor, sabor, odor, consisténcia e aspectos sem alteragao estava em
conformidade em 91,2 % dos servicos de alimentacdo, com excecdo de um bar e dois
restaurantes self-service (R5, R22 e R24. Contudo, iniUmeros casos de surtos, estdo
relacionados com alimentos sem alteracdes sensoriais, uma vez que a carga microbiana
de patégenos necessaria para causar enfermidade é geralmente menor que a dose de
micro-organismos necessarios para causar deterioracao visivel (FORSYTHE, 2013).

As condi¢Oes de tempo e temperatura de conservacao das matérias primas e
produtos expostos a venda que garantem a ndo alteracdao dos mesmos foi o quesito de
maior ndo conformidade (94,1 %), onde apenas R8 e R30 estavam de acordo com o
solicitado. Esse alto indice ocorreu pela falta de controle de temperatura dos alimentos
armazenados e a dificuldade em identifica-los, devido a falta de etiquetagem correta. O
armazenamento incorreto dos alimentos com relacdo a temperatura tem impacto
significativo sobre a seguranca alimentar, os alimentos podem ficar comprometidos
quanto sua qualidade, higiene e seguranca. O controle de temperatura tem a
capacidade de reduzir reacdes bioquimicas e microbioldgicas ocorridas durante o
armazenamento, demonstrando sua enorme importancia dentro de cozinhas e buffets,
assim como em toda cadeia percorrida pelo alimento, até a chegada ao consumidor
final, uma vez que é componente da conservacao alimentar (FELLOWS, 2018). Por isso,

a importancia de manter-se os alimentos pereciveis — como, por exemplo, as carnes, os
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ovos, o leite e seus derivados fora da zona de perigo, que seria entre a faixa de
temperatura de 4 °C e 60 °C (JAY, 2005).

E preciso ressaltar ainda que a correta etiquetagem permite seguir a regra basica
de rotatividade de mercadorias. Ou seja, aquele produto que ird vencer primeiro sera
preparado, manipulado e, consequentemente, ira sair primeiro. Essa medida evita duas
questdes, principais, que sdo: tempo de estoque excessivo e a deterioracdo dos
alimentos (TRIGO, 1999). Sabe-se ainda, que alimentos embalados de forma inadequada
podem sofrer deteriora¢cdo antecipada, bem como serem contaminados com diversos
tipos de substancias nocivas a saude (GERMANO, GERMANO, 2011).

Dois servicos de alimentacdo (R8 e R30 — restaurante de comida oriental e self-
service, respectivamente estavam de acordo com todos os itens solicitados pela
legislacdo, referentes aos cuidados com as matérias primas e produtos expostos a
venda, totalizando 20 pontos. No entanto, 13 estabelecimentos atenderam apenas 1
dos 6 itens analisados, obtendo pontuacdo de 2,2 de um total de 20 pontos, estando em
ndo conformidade com 83,3% dos critérios avaliados, sendo eles: bar (R5 e R6),
restaurante de comida oriental (R7 e R21), cafeteria (R11), lanchonete de produtos
natural (R15 e R16), fast-food e (R34) restaurantes self-service (R22, R23, R25, R31 e
R32).

Figura 4 — Pontuacdo obtida pelos 34 servigos de alimentagdo avaliados em 6 critérios relacionados com
as matérias primas e produtos expostos a venda
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Fonte: Autoria prépria.

O ultimo bloco de anadlise observou 15 itens de fluxo de producdo, manipulacao,
venda e controle de qualidade. Todos os locais avaliados estavam em conformidade o
guesito manipulacdo minima e higiénica. Por outro lado, o armazenamento adequado

de alimentos pereciveis mantidos em temperatura de congelamento (-15 °C),
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refrigeracdo a (2 a 10 °C), ou acima de 65 °C de acordo com o produto so foi atendido
por apenas 2 dos 34 estabelecimentos, restaurante de comida oriental e self-service (R8
e R30).

A conservagao por frio é benéfica para a manutenc¢do dos parametros sensoriais
e valor nutricional de alimentos produzidos com qualidade elevada. Quanto mais baixa
a temperatura, maior serd o tempo em que o alimento podera ser estocado e ainda ser
vidvel para o consumo. Entretanto, o autor ressalta que, ao contrario do processamento
térmico a diminuicdo da temperatura ndo elimina os micro-organismos presentes e
qualquer elevacdo pode viabilizar que as reacdes de deterioracdo voltem a ocorrer
(FELLOWS, 2018). A cadeia do frio é de incalculdvel importancia e se aplica a todas as
etapas de processamento até a chegada do alimento ao consumidor final. Deve ser
controlada durante o armazenamento, transporte, distribuicdo, conservacdo e
manipulacao, com a afericdo de forma regular. Se houver qualquer falha no controle de
temperatura, a qualidade e a seguranca dos alimentos podera ser comprometida, com
o aumento da velocidade das rea¢des enzimaticas e microbioldgicas (IR, 2004). Por isso,
os alimentos devem ser submetidos ao resfriamento ou congelamento o mais breve
possivel e deve-se manter a temperatura constante e de forma ininterrupta durante
todo o armazenamento (OETTERER et al., 2006).

O estabelecimento que apresentou melhor resultado para os critérios avaliados
foi restaurante de comida oriental (R8), com 100% de conformidade e 30 pontos no
bloco. Uma cafeteria (R9) estava ndo conforme com 73,3% dos itens avaliados e somou
9,6 pontos. Entretanto, restaurante de comida oriental (R20) foi o estabelecimento que
menos pontuou neste bloco (8,5 pontos). Também foi possivel observar que, 14 servicos
de alimentagdo apresentaram ndo conformidade em 8 itens considerados (53,3%)

referentes a fluxo de producdo, manipulacdo, venda e controle de qualidade.
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Figura 5 — Pontuacdo obtida pelos 34 servigos de alimentac¢do avaliados em 6 critérios relacionados com
fluxo de produgdo, manipulagao, venda e controle de qualidade

30
25
20

15

10
0
Rl R3 R5 R7

RS9 R11 R13 R15 R17 R19 R21 R23 R25 R27 R29 R31 R33

Pontos

Fonte: Autoria propria.

Com a somatdria da pontuacdo adquirida em cada bloco, os servicos de
alimentacdo foram categorizados em excelente, bom, regular e deficiente, como
apresentado na Tabela 1. O estabelecimento que obteve maior pontuag¢do foi um
restaurante de comida oriental (R8), totalizando 85,9 pontos, seguido pelo restaurante
self-service (R30), com 84,8 pontos, ambos classificados como bons, segundo os critérios
aplicados. Nas visitas realizadas no primeiro restaurante, foi evidente as iniumeras
medidas de controle higiénico sanitario empregadas no local, desde sanitizantes
especificos para a atividade até sistema de monitoramento de temperatura controlada
por software que permite acompanhamento por telefone mdvel. O R30 apenas realizava
as etapas finais do processamento do alimento: aguecimento e finalizacdo, as etapas de

recebimento das matérias primas, pré-preparo e preparo ndo foram avaliadas.

Tabela 1 - Categorizagdo dos 34 servigcos de alimentag¢do acordo com a pontuacdo final obtida com o uso
da lista de verificacdo da RDC 216/2004.

N° de
Qualificagao Pontuacao estabelecimentos Estabelecimentos
(%)
Excelente 91-100 0(0) -
Bom 81-90 2(5,9) R8, R30
Regular 61-80 4 (11,8) R10, R14, R19, R33,
Deficiente Menor que 60 28 (82,3) R1, R2, R3, R4, R5, R6, R7,

R9, R11, R12, R13, R15,
R16, R17, R18, R20, R21,
R22, R23, R24, R25, R26,
R27,R28,R29, R31,R32 e

R34.

Fonte: autoria propria

Apenas quatro servicos de alimentacdo foram classificados como regulares, uma

cafeteria duas lanchonetes de fast-food, e uma padaria, com 64,7; 63,5; 62,1 e 62,0



pontos, respectivamente. O estabelecimento que obteve a menor somatoéria (32,5
pontos) foi um bar (R6), que claramente nao possuia condi¢des higiénico e sanitarias
necessaria para a manipulacdo de alimentos, se enquadrando como deficiente para tal.

Se as BPFs nao forem seguidas, a manipulagdo dos alimentos pode configurar-se
como um perigo a saude. Nesse sentido, os fatores de risco e perigo envolvendo a
preparagao dos alimentos sdo: a origem do alimento; os métodos de manipulagdo; as
condicbes de armazenamento e de exposicao; e, por fim, o tempo entre o preparo e o
consumo dos alimentos (BRYAN, 1990). Logo, a manipulagdo dos alimentos, seu
armazenamento e distribuicao, envolve cuidados especificos como por exemplo: a
utilizacdo de utensilios e equipamentos adequados; ambiente de trabalho limpo e
organizado; e, por fim, o controle de vetores e pragas (SOUZA, 2006). Entre os fatores
relacionados com a contaminacdo alimentar podemos afirmar que o veiculo de
contaminacao de maior impacto para a perda de segurancga alimentar é o manipulador.
Diversos estudos salientam a importancia do treinamento dos manipuladores na
prevencao de enfermidades transmitidas por alimentos (OLIVEIRA, BRASIL, TADDEI,
2008).

O controle higiénico sanitario, somado a fatores intrinsecos dos alimentos, em
completa adequagdo com os principios preconizados pela Legislacdo, é a garantia de que
o alimento ndo serd um veiculo de transmissao de doencas. As BPFs devem ser seguidas
pelos servicos de alimentacao e locais produtores e industrializadores de alimentos para
fim de garantir a sua qualidade sanitaria, bem como obedecer aos regulamentos
técnicos existentes. Essas s3ao medidas que evitam surtos causados por doencas
transmitidas por alimentos, que colocam a vida das pessoas em risco e geram prejuizos
para a sociedade e administracdo publica.

Por meio de aplicagdo da lista de verificagcdo do atendimento da RDC 216/2004,
foi possivel observar que a maioria dos servicos de alimentacdo visitados durante essa
pesquisa foi classificado deficientes, devido a falta de estrutura e as baixas condi¢des
higiénico sanitarias apresentadas pela maioria deles. O que nos leva a reforcar a

importancia da atuacdo de profissionais habilitados e capacitados como responsaveis
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técnicos e daqueles vinculados ao setor regulador, para a seguranca do consumo dos
alimentos elaborados. S6é por meio do treinamento e conscientizacdo dos
manipuladores e consumidores é que se pode adquirir uma alimentac3o segura. E dever
da Vigilancia Sanitaria fiscalizar as condi¢gbes que envolvem a manipulagdo dos
alimentos, mas é de obrigatoriedade de toda a comunidade a tomada de a¢des positivas
e coerentes em relagdo aos alimentos desde o campo até a hora do consumo final, em

todos os segmentos que envolvem alimentacao.
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E notdria a ascensdo tanto em nivel social quanto econdmico
em indlstrias alimenticias que vem adaptando-se
constantemente as reestruturagdes de habitos alimentares
da sociedade. Diante disso, o objetivo do trabalho destina-
se a avaliagdo de condigdes higiénico-sanitarias e
microbioldgicas de uma padaria localizada em Petrolina-Pe.
Para o rastreio da qualidade higiénico-sanitaria foi adotado
um Checklist sobre Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e
manipulagdo de alimentos com base na RDC N2 216/2004
ANVISA, e classificagdo segundo a RDC N° 275/2002 ANVISA,
e a analise microbioldgica realizada para Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, coliformes totais e enterobactérias
nas amostras coletadas. Para analise de superficies e
equipamentos foi utilizada a técnica de swabs e a contagem
de coliformes totais e Escherichia coli através do sistema de
andlise Petrifilm Coliform Count Plate 3M®. Ndo houve
presenga de Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
coliformes totais, nas amostras dos alimentos. Na amostra
do pdo de leite, valores de 80 x 10 UFC/g para
enterobactérias dentro de niveis aceitdveis. Para as
avaliagdes de superficie do processador de alimentos,
amostra do pdo de coco e agua, para contagem de
Enterobactérias onde constatou-se 0 UFC, 1 UFC/cm 2, 3,9 x
10 UFC/ml, respectivamente, sendo niveis inaceitaveis nas
amostras. Quanto as condi¢des higiénico-sanitarias, a
padaria foi classificada no grupo 1 (76 a 100% de
atendimento dos itens), segundo a RDC no 275/2002. Esse
percentual de conformidades reflete ao estabelecimento,
condigdes consideravelmente boas na prestagdo de servigos
no segmento alimenticio.

Palavras-chave: Padaria. Coliformes totais. Escherichia coli.
Boas praticas de fabricagdo.

The ascension, both socially and economically, in food
industries that has been constantly adapting to the
restructuring of society's eating habits is notorious.
Therefore, the objective of the work is to evaluate the
hygienic-sanitary and microbiological conditions of a bakery
located in Petrolina-Pe. For the screening of hygienic-
sanitary quality, a Checklist on Good Manufacturing
Practices (GMP) and food handling was adopted based on
RDC No. 216/2004 ANVISA, and classification according to
RDC No. 275/2002 ANVISA, and microbiological analysis
performed for Staphylococcus aureus, Escherichia coli, total
coliforms and enterobacteria in the collected samples. For
surface and equipment analysis, the swab technique was
used, and total coliforms and Escherichia coli were counted
using the Petrifilm Coliform Count Plate 3M® analysis
system. There was no presence of Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, total coliforms in the food samples. In the
milk bread sample, values of 80 x 10 CFU/g for
Enterobacteriaceae were within acceptable levels. For the
surface evaluations of the food processor, coconut bread
sample and water, for Enterobacteriaceae counts where it
was found 0 CFU, 1 CFU/cm 2, 3.9 x 10 CFU/ml, respectively,
being unacceptable levels in the samples. As for the
hygienic-sanitary conditions, the bakery was classified in
group 1 (76 to 100% of the items were met), according to
RDC 275/2002. This percentage of compliance reflects the
establishment, considerably good conditions in the provision
of services in the food segment.

Keywords: Bakery. Total coliforms. Escherichia coli. Good
manufacturing practices.
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A disponibilidade de paes, doces e salgados associada a oferta instantdnea de
servicos através de delivery em estabelecimentos alimenticios, especialmente em
padarias, tornam a infraestrutura amplamente conveniente e atrativa aos consumidores
(CASARIL e ABREU, 2016). Os espagos de conveniéncia destinados a produgdo e a
comercializagdo de pdes e preparacdes gourmet, corroboraram para que a industria
alimenticia, especialmente de panificacdo, obtivesse crescimento expressivo,
direcionando consequentemente na progressao de sua arrecadagao, tornando um dos
investimentos alimenticios mais lucrativos com perceptivel ascensido identificada em
2014 onde o faturamento transitou de R$4,95 bilhdes para RS 5,18 bilhdes em 2015
(SILVA, V; SILVA, A; MARQUES, 2017).

A transicdo na industria de panificagdo, com crescente expansao na oferta de
servicos e produtos, intervém diretamente na cadeia produtiva, necessitando de ajustes
para adequacdo do estabelecimento as resolu¢des RDC n2 275, de 21 de outubro de
2002 e RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004 4 estabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA (SANTOS et al, 2017).

A resolucdo RDC n? 216 aborda as “Boas Praticas” discriminadas em
procedimentos higiénicos, que embasa desde a escolha, compra e preparacdo de
alimentos a comercializagao, que estao submetidos os funcionarios do estabelecimento,
especialmente os manipuladores de alimentos. Enquanto a resolugdo RDCn2 216 retrata
aspectos relacionados a protocolos de higiene ao longo da cadeia produtiva na area
alimenticia, a resolucdo RDC n? 275, por sua vez, disponibiliza um check list, que
constitui parametro essencial a elucidacdo e confirmacgdao das condi¢des higiénico-
sanitarias do estabelecimento (BEZERRA et al, 2020).

O atendimento as resolucbes, através do estabelecimento da padronizacdo de
protocolo de boas praticas durante o processo de producdo e o armazenamento,
repercutem no resultado do alimento, garantindo qualidade e seguranca aos produtos,
em decorréncia da minimizacdo e/ou isencdo de riscos microbioldgicos, fisicos ou
guimicos considerados ao decorrer do processo (SOUZA et al, 2020).

Geralmente a maioria das inadequacdes identificadas em padarias sdao condicdes

higiénico-sanitarias deficientes no setor de producdo associada ao armazenamento
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prolongado e/ou sob temperatura irregular de géneros alimenticios, exposicdo
exacerbada de alimentos e a sanitizagdao esporadica de utensilios, equipamentos e
superficies, principalmente depdsitos destinados ao armazenamento de agua, que
viabilizam a contaminagdo e proliferagdao de microrganismos, podendo condicionar o
individuo a doencas transmitidas por alimentos (DTAs), comprometendo assim a saude
do consumidor (CASARIL e ABREU, 2016; SILVA, 2017).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), aproximadamente 65% dos
casos de doengas transmitidas por origem alimentar sao decorrentes de irregularidades
observadas em manipuladores de alimentos, praticas inadequadas de processamento e
escassas condutas higiénicas em utensilios e equipamentos (SANTOS et al, 2017). A
maioria dos microrganismos frequentemente associados as infecgbes sdo
Staphylococcus aureus, Salmonella spp, Listeria monocytogenes e Escherichia coli
(SOUZA et al, 2020). Apesar dos produtos secos oriundos do processo de panificacao
apresentarem menor suscetibilidade a sobrevivéncia e multiplicagao microbiolégica em
consequéncia do baixo indice de atividade da dgua (Aa), os distintos servicos e géneros
alimenticios comercializados no estabelecimento devem ser levados em consideracao
na elaboracao de estratégias preventivas, incluindo tanto a sua produg¢do quanto a sua
forma de recepc¢do, manejo e armazenamento (CASARIL e ABREU, 2016). Portanto, os
objetivos do trabalho foram analisar as condi¢des higiénico-sanitarias e microbioldgicas

de uma padaria situada no municipio de Petrolina, Pernambuco.

Esse trabalho trata-se de um estudo de carater descritivo transversal, qualitativo
e quantitativo, desenvolvido em junho de 2021, vinculado ao Projeto Quali UPE -
Promoc¢do da Qualidade e Seguranca dos Alimentos Durante e Apds a Pandemia no
municipio de Petrolina, Pernambuco, disponibilizado aos cidaddos pelo Edital PFA
Extensdo 01/2020, que visa a garantia a seguranca alimentar e nutricional a partir da
oferta de consultoria em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo realizada por discentes
de Nutricdo da Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina.

A atividade extensionista inicia-se espontaneamente, a partir da solicitacdo do

proprietario dos estabelecimentos, a qual é encaminhada a uma visita técnica para
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coleta de dados, posteriormente a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). A consultoria divide-se em duas visitas, a primeira visita é destinada
a coleta de dados para planejamento das interveng¢des que serdo discriminadas no plano
de agdo, enquanto a segunda visita, norteia-se na verificagdo do cumprimento as
estratégias interventivas programadas no plano de acdo. A pesquisa foi aprovada pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Pernambuco (CEP - UPE). A coleta de
dados foi realizada em uma padaria que se encontra em um bairro da cidade de

Petrolina - Pernambuco, localizado no sertao do Sao Francisco, Brasil.

O instrumento de coleta para determinacao de condi¢des higiénico-sanitdrias do
estabelecimento foi composto por uma lista de verificacdo de boas praticas de
manipulacdo e fabricacdo de alimentos baseada nas RDC 216/2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria e CVS 5/2013, do Centro de Vigilancia Sanitéaria de Sdo Paulo, e
classificacdo de acordo com RDC 275/2002 ANVISA. Sendo assim, foram abordados 177
itens distribuidos nas seguintes secdes: |) Recebimento de mercadorias; )
Armazenamento; Ill) Equipamentos, méveis e utensilios; IV) Instalacdo e edificagdo; V)
Higiene das instala¢des; VI) Manipulacdo dos alimentos; VII) Manipuladores de
alimentos; Ill) Abastecimento de agua; IX) Sanitdrios e vestiarios; X) Residuos sélidos—
lixo; X1) Area de venda e Xll) Controle de vetores.

Para calcular o percentual de conformidade foi multiplicado o total de
conformidade por 100 e dividido o resultado pelo total de itens indicado ao final de cada
tépico analisado. Para classificagcbes dos resultados, foram utilizados os percentuais de
acordo a Resolugdo - RDC n2 275/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria:
Grupo 1 - 76 a 100% de atendimento dos itens; Grupo 2 - 51 a 75% de atendimento dos

itens; Grupo 3 - 0 a 50% de atendimento dos itens.

Para andlise microbiolégica, foram coletadas amostras de agua utilizada na
producdo dos alimentos e higienizacdo de utensilios; pao de leite e pdo de coco, sendo
ambos prontos para consumo. Além desses, foram coletadas amostras do processador

de alimentos, que entram em contato direto com alimentos prontos para consumo.
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As coletas das referidas amostras foram realizadas in loco, e as analises
microbioldgicas para a contagem de coliformes totais, Enterobactérias, Escherichia coli
e Staphylococcus aureus utilizado o sistema de andlise Petrifilm Coliform Count Plate e
STX 3M®, respectivamente. Para classificacdo, foram consideradas adequadas as
amostras que se encontravam abaixo do limite maximo conforme descrito na Instrugdo
Normativa n260 de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA.

Para as amostras de agua foram utilizadas placas Petrifilm Aqua 3M®, por ser
um o sistema simplificado de anadlises microbioldgicas para a dgua, e classificadas em
adequadas e inadequadas segundo a Portaria n2 888/2021, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Para amostras de superficie, foram consideradas satisfatorias,

qguando o numero de colonias de coliformes totais ndo ultrapassou 2 por cm 2.

O banco de dados foi construido no Excel, versdo 7.0, para Windows 10, e as
anadlises estatisticas realizadas no software Prism, versdo 5.0 (GraphPad, USA). Para
tanto, utilizou-se de estatistica descritiva com diferencas com valor de p<0,05, sendo

considerados estatisticamente significantes.

O estabelecimento analisado trata-se de uma padaria na qual a refeicdo servida
sao lanches, paes, doces e frios. Na Tabela 1 pode-se verificar o total de itens analisados,
total de conformidades e ndo conformidades e o percentual de conformidades
encontradas na padaria, de acordo com cada aspecto avaliado.

Tabela 1. Relagdo de grupo de itens avaliados através da lista de verificacdo quanto as boas praticas de

manipulagdo de alimentos e seus respectivos percentuais de adequacgao, aplicados por uma padaria na cidade de
Petrolina-PE,2021.

Aspecto avaliado Itens Conforme Nio Percentual de
analisados conforme conformidade (%)
.Edificagdes e instalagdes 50 50 0 100%
I.Higienizagdo 13 13 0 100%
Il.Controle Integrado de 6 6 0 100% Vetores e pragas
IIl. Abastecimento de Agua 12 12 0 100%
IV. Manejo de Residuos 7 7 0 100%
V. Manipuladores 17 17 0 100%
V1. Matérias Primas, 17 17 0 100% Ingredientes e Embalagens
VIl. Preparagio do alimento 21 21 0 100%
Vill.Armazenamento e Transporte 4 4 0 100% dos Alimentos Preparados
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Em relacdo as conformidades de todos os itens avaliados, o percentual foi de
100%. Segundo Neumann e Fassina (2016), a qualidade higiénico-sanitaria de uma UAN
estd relacionada ao seu percentual de adequacdo com a legislacdo vigente, portanto um
total de conformidade préximo a 100% representa melhores condi¢des higiénico-
sanitdrias do local avaliado).

O local contava com reparti¢des adequadas e distintas para o manuseio dos paes,
doces, salgados e frios, tanto no preparo quanto na retirada para o cliente; as areas de
armazenamento dos géneros alimenticios se encontravam em perfeitas condigGes,
guanto a temperatura, higienizacdo, dimensao, etc.; ndo foi visto no local nenhum
indicio de insetos ou vetores que pusessem em risco a saude dos clientes ou
funciondrios; os funciondrios apresentavam uniformes limpos e seguros respeitando as
normas de higiene (cabelo preso e coberto, sem barba, maos devidamente limpas e
com luvas). E de suma importancia a manutencdo e aplicagdo das boas praticas de
higiene, tendo em vista que equipamentos, utensilios, temperatura ou instalacdes que
se encontram inadequados acabam colocando em risco a seguranca e a saude dos que
consomem o alimento produzido e oferecido no local. De acordo com a tabela pode-se
inferir que o estabelecimento em questdo se encontra dentro dos parametros higiénico-
sanitarios requisitados pela RDC 216/2004 e RDC 275/2002.

Com maior adequacgao encontram-se os itens para avaliagdao de higienizacao,
controle integrado de vetores de pragas, manejo de residuos, manipuladores de
alimentos, matérias primas, ingredientes e embalagens, preparacdao de alimentos,
armazenamento e transporte, documentacao e registro e responsabilidade técnica,
respectivamente (100 %), o que indica existir uma correta preocupacao higiénica-
sanitaria neste estabelecimento.

O percentual de conformidades reflete ao estabelecimento, condicGes
consideravelmente boas na prestacao de servicos no segmento alimenticio. Porém a
adequacdo do local ndo significa que ele esteja isento de contaminagdo microbioldgica.
Mas este fator foi relevante por exemplo, na auséncia de Staphylococcus aureus,
Escherichia Coli e coliformes totais. Por ter sido realizada apenas uma visita técnica, de
aproximadamente duas horas de duragdo, ndo é possivel mensurar de fato se a origem

de microrganismos patogénicos é por irregularidade ou ndo do manejo dos alimentos,
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considerando que a presenca de Enterobactérias pode estar associada aos fatores

intrinsecos do alimento, tais como, atividade de dgua (Aw) e disposi¢cdo de substratos.
Estes resultados reforcam a afirmativa de que a supervisdo por um responsavel

técnico, legalmente capacitado, contribui para melhor garantia de qualidade dos

alimentos.

Conforme podemos observar ao analisarmos os resultados apontados pela lista
de verificagdo, que estes se refletiram nos resultados das andlises microbioldgicas dos

alimentos e superficies (Tabela 2).

Tabela 2. Contagem de microrganismos presentes em utensilios e alimentos de uma Padaria na cidade
de Petrolina-PE, 2021.

ITEM MICRORGANISMOS
S. aureus E. coli Coliformes totais Enterobactérias
P3o de leite - - - 8,0 x 10 UFC/g
P&do de coco 0 - - 1 UFC/g
Processador de alimentos 0 - - 0
Agua - - - 3,9 x 10 UFC/ml

** | imites determinados pela ANVISA, IN n2 60/2019:

e Staphylococcus aureus= 10* UFC/g em alimento;

* Para amostras de superficie, sdo consideradas satisfatéria, quando o nimero de col6nias de coliformes totais ndo
ultrapassa 2 por cm?;

o Coliformes totais > 10* UFC/g; 10 ausente em agua.

Fonte: Autores

A analise microbioldgica na amostra do pao de leite, evidenciou a contagem de
Enterobactérias (8,10 x 10 UFC/g) sendo considerado um valor aceitavel, que é
indicativo das ndo conformidades encontradas, que pode ser atribuida a adesdo de
manipulagao incorreta dos ingredientes no momento do preparo, aliada ao uso da agua
de qualidade inadequada para o preparo do pdo, tendo em vista que a portaria do
Ministério da Saude n° 888/2021, determina que ndo deve haver microrganismos em
agua destinada ao consumo humano.

Neste sentido, as areas em contato com os alimentos, também s3do uma das
maiores causas de risco na transferéncia de microrganismos patogénicos (Hernandez &
Tobar, 2019). Com isso, foram avaliadas a superficie do processador de alimentos e

amostra do pdo de coco, para contagem de Enterobactérias onde constatou-se 0 UFC; e
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1 UFC/cm?, respectivamente, indicando assim perfil higiénico-sanitario adequado
concomitante aos parametros estabelecidos por Freitas et al (2020) e pela IN n2 60, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA).

Sabe-se que é possivel encontrar nas maos mais de 150 espécies diferentes de
bactérias, sendo os géneros Streptococcus, Staphylococcus, Corynebacterium e
Lactobacillus os mais frequentemente isolados (Fonseca et al., 2019). Estes fatores
também podem justificar os resultados encontrados tanto no pado de leite quanto no
pao de c6co como consequéncia de adesao as praticas de higienizagdo precarias pelos
manipuladores, principalmente.

Segundo Ponath et al. (2016), os manipuladores exercem um papel de extrema
importancia na determinacado da qualidade final do alimento que chega ao consumidor,
ja que estes profissionais sdo as fontes mais frequentes de contaminacdo. O habito de
falar, cantar e comer, além de manejar objetos pessoais na area de produc¢do dos
alimentos pode se tornar um transmissor viavel de agentes patogénicos de doencas
alimentares, portanto a higiene pessoal, assim como as praticas de manipulacdo
higiénico-sanitdrias adequadas no trabalho, sdo partes essenciais para qualquer
programa de preven¢ao em seguranca dos alimentos (BOAVENTURA et al., 2017).

A dgua também pode justificar em parte estes resultados, uma vez que ao ser
analisada verificou-se que a agua utilizada para preparo de alimento contém 3,9 x 10
UFC/ml de Enterobactérias. A presenca de microrganismos na agua pode resultar em
surtos e Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), sendo responsavel por sérios
problemas de salde publica. De acordo com a legislacao brasileira, portaria n? 888, do
Ministério da Saude, sugere-se que quando verificada a presenca de microrganismos,

sejam tomadas medidas preventivas e corretivas.

Este estudo permitiu identificar que apesar das adequagdes constatadas no
estabelecimento, o que corrobora para um perfil higiénico-sanitario de qualidade, nem
sempre as atitudes proporcionados pelos funcionarios, manipuladores e proprietdrios
desde a recepcdo, armazenamento e manipulacdo a comercializa¢do dos alimentos sdo

compativeis as boas praticas, o que requer a intervencdo através de estratégias
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eficientes e ludicas implementadas por profissional qualificado, como o responsavel
técnico.

A adesdo ao acompanhamento proposto por um responsavel técnico viabiliza o
reconhecimento a praticas adequadas porém esporadicas e até mesmo de ag¢des
irregulares consideradas corriqueiras no local, o que torna possivel a articulacdo de
planejamento conforme a necessidade do local, intervindo desde a sanitizagdo do piso,
equipamentos e utensilios a higienizacdo dos funciondrios e manipuladores, o que
repercute diretamente sobre o consumidor, promovendo assim maior garantia a saude
do individuo.

Dessa forma, considera-se os manipuladores indispensaveis a producdo
alimenticia, percebe-se a necessidade de assessoramento periddico promovida por
responsavel técnico, a fim de prezar pelos parametros e normas, atendendo os
principios das boas praticas de fabricacdo (BPF), e os procedimentos operacionais

padronizados (POPs).
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O amplo consumo do fruto de agai alavancou
seu potencial tanto produtivo quanto
econdmico no pais, sendo considerado um
produto frequentemente apreciado no mercado
brasileiro. Diante demanda a indUstria necessita
de parametros e normas que estejam alinhadas
com todas as normas sanitarias. Diante disso, o
objetivo desse artigo é avaliar as condigdes
higiénico-sanitdrias e microbiolégicas de uma
acaiteria na cidade de Petrolina- PE. Trata-se de
um estudo descritivo transversal, qualitativo e
quantitativo. A avaliacdo da condicdo higiénico-
sanitdria foi realizada através do Checklist
conforme a RDC n2 216/2004, ANVISA, e a
analise microbiolégica realizada para a
contagem de coliformes totais, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus nas amostras dos
alimentos. Para as avaliagdes microbioldgicas
das superficies e equipamentos foi aderido a
técnica de Swabs e a contagem de coliformes
totais e Escherichia coli através do sistema de
andlise Petrifilm Coliform Count Plate 3M®.
Observou-se valores aceitaveis de coliformes
totais em amostras: liquidificador (19 UFC/cm?),
apoio de corte (<1 UFC/cm?), calda de abacaxi
(6,6 x 103 UFC/g) e acai (1,4 x 102 UFC/g), exceto
em amostra de dgua (5,1 x 10 2 UFC/ml), que
deveria  apresentar  auséncia  conforme
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determina a Portaria de consolidagdao n2 05 de
28/09/2017, do Ministério da Saude. Na
amostra de agua foi detectada a presenca de
coliformes totais qual deveria estar ausente.
Quanto as condi¢des higiénico-sanitdrias, a
acaiteria foi classificada no grupo 3 (0 a 50% de
atendimento dos itens), de acordo com a RDC n2
275/2002, pois indica apenas 48,3% de
adequacdo. Isso sugere que o local necessita
realizar melhorias significativas, o que pode ser
facilitado por meio das a¢Ges de um responsavel
técnico que adeque o estabelecimento as boas
praticas.

Palavras-chave: Escherichia coli. Staphylococcus
aureus.  Pseudomonas  Aeruginosa. Agai.
Controle Higiénico-sanitario.

The wide consumption of the agai fruit
leveraged its productive and economic potential
in the country, being considered a product often
appreciated in the Brazilian market. Faced with
demand, the industry needs parameters and
standards that are in line with all health
standards. Therefore, the objective of this
article is to evaluate the hygienic-sanitary and
microbiological conditions of an acaiteria in the
city of Petrolina-PE. This is a cross-sectional,
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qualitative and quantitative study. The
evaluation of the hygienic-sanitary condition
was carried out through the Checklist according
to RDC n?2 216/2004, ANVISA, and the
microbiological analysis was carried out for the
count of total coliforms, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus in the food samples. For
the microbiological evaluations of the surfaces
and equipment, the Swabs technique was
adhered to and the counting of total coliforms
and Escherichia coli through the Petrifilm
Coliform Count Plate 3M® analysis system.
Acceptable values of total coliforms were
observed in samples: blender (19 CFU/cm?),
cutting support (<1 CFU/cm?), pineapple syrup
(6.6 x 103 CFU/g) and acai (1.4 x 10 2 CFU/g),
except in a water sample (5.1 x 10 2 CFU/ml),

which should be absent as determined by
Consolidation Ordinance No. 05 of 09/28/2017,
of the Ministry of Health. In the water sample,
the presence of total coliforms was detected,
which should be absent. As for the hygienic-
sanitary conditions, the acgaiteria was classified
in group 3 (0 to 50% of compliance with the
items), according to RDC n2 275/2002, as it
indicates only 48.3% of adequacy. This suggests
that the site needs to make significant
improvements, which can be facilitated through
the actions of a technical officer who adapts the
establishment to good practices.

Keywords: Escherichia coli. Staphylococcus
aureus. Pseudomonas Aeruginosa. Agai,
Hygienic-sanitary control.

O acai-do-pard, acai-do-baixo-amazonas, acai-de-touceira, acai-de-planta, acai-
da-varzea, jucara, jucara-de-touceira e acai-verdadeiro, popularmente reconhecido
como acai, € um fruto proveniente da Euterpe oledcea Mart, palmeira tipica da América
do Sul amplamente disseminada entre os estados Amapd, Maranhdo, Mato Grosso e
Tocantins, sendo localizada principalmente no Estado do Par3, constituindo essencial
fonte de subsisténcia a populagdo através de sua influéncia tanto a nivel econémico
guanto nutricional (AROUCHE et al, 2020).

Possui elevado valor energético, potencializa a producao e a comercializagdo de
produtos alimenticios derivados de acai para o mercado interno e externo, propiciando
a arrecadacdo de aproximadamente RS 225,7 milh&es apenas no estado do Para (SILVA
et.al., 2017; ANDRADE et.al., 2020).

A extracdo do acai viabiliza a fabricacdao desde bebidas a produtos alimenticios
como sorvetes, cremes e geleias em decorréncia de suas caracteristicas organolépticas
e atrativa composicdo nutricional, que propiciam a oferta de acai a disposicao em tigela
e/ou delivery, tornando possivel alcancar elevada comercializagdo de agai e derivados.
Em 2004, a producdo de acai gerou RS 317,83 milhdes, e a exportacdo cerca de USS 3,87
milhdes, posteriormente, expandindo ainda mais, corroborando para a producdo de
aproximadamente 101.341 toneladas em decorréncia da elevada demanda no mercado

alimenticio (BARCELOS et.al., 2017).
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Apesar de atraente a economia, os estudos relatam frequente contaminacdo de
acai por Salmonella, coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli,
representando condicionantes a doencas transmitidas por alimentos (DTAs) o que
requer o emprego de estratégias preventivas desde a colheita, armazenamento e a
distribuicao a fim de garantir a saude do consumidor contra aos riscos alimentares
(DTAs). (COSTA et.al., 2020; SILVA et.al., 2018).

As doencas de transmissao por via oral em decorréncia do consumo de polpa
acai associam-se as precarias condigdes higiénico-sanitarias em que o fruto é submetido
a utensilios, equipamentos e manipuladores ao decorrer da cadeia produtiva (NETO
et.al., 2018).

Nesse sentido, a elevada carga microbiana, atividade enzimatica e valor de pH
em torno de 5,0 sdo condicionantes a elevada perecibilidade, que tornam o ambiente
mais propicio ao crescimento e desenvolvimento de microrganismos indesejaveis (JESUS
et.al., 2018). Os dejetos despejados por insetos no fruto também sdo considerados uns
dos principais condicionantes a contaminacdo, quando estes nao sdao submetidos a
adequada higienizacdo e armazenamento térmico (COSTA et.al., 2020; SILVA et.al.,
2018).

Apesar do nitido crescimento do mercado alimenticio associado ao agaizeiro, as
condicOes higiénico-sanitarias devem ser consideradas, especialmente quanto ao seu
cultivo, a sua extracdo e o seu armazenamento, que podem tornar o produto suscetivel
a exposicao prolongada a microrganismos, facilitando a contaminacdo e proliferacdo
microbioldgica.

Desta forma, o objetivo deste trabalho norteou-se em mensurar as
circunstancias higiénico-sanitarias apresentadas pelo estabelecimento através da
analise microbioldgica proveniente da coleta de amostras de dgua, alimentos, utensilios
e equipamentos e do preenchimento de uma lista de verificagdo com base na resolugao
RDC n? 216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para identificacdo das
caracteristicas fisicas da acaiteria, compreendendo desde a recepc¢ao dos produtos a

distribuicdo comercial.
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Trata-se de um estudo de carater descritivo transversal, qualitativo e
quantitativo, seguindo a metodologia cientifica descrita por Pereira et.al., 2018. A coleta
de dados foi realizada durante uma visita técnica a uma acaiteria em julho de 2021, cujo
acompanhamento foi realizado durante o estado pandémico, em uma cidade localizada
no Sertdo do Sao Francisco, em Pernambuco, Brasil.

A acaiteria sob estudo refere-se a uma pequena empresa em processo de
ascensado. Por se tratar de uma avaliagdo de servigo, nao envolvendo seres humanos, a

pesquisa dispensa aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa.

Para andlise microbioldgica, foram coletadas amostras de agua utilizada na
producdo dos alimentos e higienizacdo de utensilios, equipamentos e superficies; foram
também coletadas amostras do copo de liquidificador e da superficie de apoio de corte
que estabelecem contato direto com alimentos prontos para consumo; além da calda
de abacaxi e do préprio agai.

As coletas das referidas amostras foram realizadas in loco, e nas andlises
microbioldgicas para a contagem de coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus
aureus realizadas utilizando o sistema de analise Petrifilm Coliform Count Plate EC e STX
3M®, respectivamente. A contagem de Staphylococcus aureus apenas foi realizada para
0 acai, ja a contagem de coliformes totais e Escherichia coli foi realizada para todas as
amostras. Para classificacdo, foram consideradas adequadas as amostras que se
encontravam abaixo do limite maximo conforme descrito na Instru¢cdo Normativa n2 60
de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA (Brasil, 2019).

Para a amostra de agua, além da contagem de coliformes totais e Escherichia
coli, foi realizada a avaliacdo de Pseudomonas aeruginosa. Para essa amostra foram
utilizadas placas Petrifilm Aqua 3M®, por ser um sistema simplificado de analises
microbioldgicas, e classificada em adequada e inadequada segundo a Portaria n?
888/2021, do Ministério da Saude (Brasil,2021). Para amostras de superficie, foram
consideradas satisfatdrias, quando o nimero de colbnias de coliformes totais nao

ultrapassou 2 por cm? (Anvisa, 2004).
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Para realizar a avaliacdo das condicdes higiénico-sanitdrias do local foi utilizada
uma lista de verificacao de boas praticas de manipula¢do de alimentos baseada na RDC
216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e classificagcdo (Grupo
1 -76 a 100% de atendimento dos itens; Grupo 2 - 51 a 75% de atendimento dos itens;
Grupo 3 - 0 a 50% de atendimento dos itens) realizada de acordo com percentual de
conformidade assim como descrito na RDC 275/2002 ANVISA . Sendo assim, foram
abordados 177 itens distribuidos nas seguintes secdes: |) EdificacGes e instala¢des; Il)
Higienizacdo; Ill) Controle integrado de vetores e pragas; IV) Abastecimento de dgua; V)
Manejo de residuos; VI) Manipuladores; VII) Matérias primas, ingredientes e
embalagens; VIII) Preparagdo de alimento; IX) Armazenamento e transporte dos
alimentos preparados; X) Exposicdo ao consumo; XI) Documentacdo e registro; Xll)

Responsabilidade.

O banco de dados foi construido no Excel, versdao 7.0, para Windows 10, e as
anadlises estatisticas realizadas no software Prism, versdao 5.0 (GraphPad, USA). Para
tanto, utilizou-se de estatistica descritiva (média, desvio padrdo) com diferencas com

valor de p <0,05, sendo considerados estatisticamente significantes.

A empresa sob estudo apresenta em seu quadro empregaticio o quantitativo de
3 funciondrios, incluindo os finais de semana. Em média, possui venda didria de 40 acais,

e é gerenciada pelos proprietarios, desde 2019.

A partir das andlises microbiolégicas foi possivel verificar que quatro das cinco
amostras coletadas apresentaram ndo conformidade, segundo os parametros
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, na Instru¢cao Normativa n°
60/2019 e pela Portaria n2 888/2021, do Ministério da Saude.

Analisando a contagem de coliformes totais que possui como grupo

predominante as bactérias pertencentes ao género Escherichia coli e as Enterobacter,
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foram encontrados valores de 1,4 x10%> UFC/g 6,6 x 103 UFC/g para o acai e a calda de
abacaxi, respectivamente. Entretanto, de acordo com a Instrugdo Normativa n? 60/2019
(BRASIL,2019), para “alimentos branqueados ou cozidos, inteiros ou picados, estaveis a
temperatura ambiente, refrigerados ou congelados, consumidos diretamente; passa,
com ou sem adicdo de agtcar ou mel (...)”, os valores de tolerancia devem ser de 10?
UFC/g, evidenciando, assim, a ndo conformidade das amostras avaliadas.

De acordo com Freitas et.al.,, 2020, para amostras de superficies, sado
consideradas satisfatorias, quando o numero de colbnias de coliformes totais nao
ultrapassa 2 UFC por cm?, apesar da superficie de apoio de corte estd em conformidade,
com resultado de <1 UFC/cm?, o copo do liquidificador apresenta consideravel ndo
conformidade, uma vez que apresentou 19 UFC/cm?. Ja para a agua onde os coliformes
totais deveriam estar ausentes, verificou-se um valor de 5,1 x 102 UFC/ml. Nas amostras
analisadas ndo foi detectada a presenca de Escherichia coli, o que demonstra
conformidade.

Para a presenca de Staphylococcus aureus, bactérias que estdo presentes nas
vias nasais, na garganta, também no cabelo e na pele de 50% ou mais dos individuos
sauddveis, o acai apresentou 0 UFC/g revelando que a manipulagdo e o armazenamento
foram realizados de forma correta (7,2 2C ou menos). Segundo a Instrucdo Normativa n°
60/2019, a presenca dessa bactéria ndo deve ultrapassar 10® UFC/g, e assim a amostra
estava em conformidade. Em relacdo a presenca de Pseudomonas aeruginosa na agua,
nao foi detectada a sua presenca, estando de acordo com a Portaria n2 888/2021, do
Ministério da Saude

Observando a presenca de coliformes totais nas amostras de acai e da calda de
abacaxi em valores acima do permitido pela IN n? 60/2019, percebe-se que ndo ha
cuidados essenciais de higienizacdo de forma regular e adequada, o que favorece a
contaminacdo desses alimentos e promove riscos a saude dos consumidores, uma vez
gue ndo atendem as normas e aos padrées microbioldgicos estabelecidos. Estes
resultados sdo semelhantes aos relatados por Palitot LBT et.al.,, 2017, ao realizar
avaliacdo microbiolégica de sucos oferecidos em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo Hospitalar, verificando que o suco de caju apresentou uma contagem de

coliformes (4,6 x 102 UFC/g) acima do permitido pela legislagdo (Brasil, 2019).
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Considerando-se que os microrganismos investigados podem ser removidos ou
inativados pelos processos de desinfeccdo e sanitizagdo, as analises demonstram que a
higienizacdo de utensilios e equipamentos, como o liquidificador, tenha sido deficiente
e por isso apresentaram resultado positivo para coliformes, assim como no estudo
realizado por Zeni e Silva (2015), no qual foi desenvolvida uma pesquisa em duas
Unidades de Alimentagdao e Nutricdo do interior do Rio Grande do Sul, aonde
equipamentos e utensilios, como a tabua de corte e o processador obtiveram resultado
positivo para Coliformes.

Os resultados podem ser em parte explicados em parte pela auséncia da garantia
de qualidade microbioldgica de agua para consumo e higienizagao é inexistente, ja que
na localidade onde o estabelecimento se encontra, o sistema hidrico é operado
precariamente pela captacdo de agua bruta derivada de um canal de irrigacdo, que é
bombeada até o reservatdrio sem qualquer tratamento e assisténcia técnica, ou seja,
ndo existe qualquer controle de qualidade da agua fornecida.

Nessa perspectiva, este fato justifica a ndo conformidade da amostra de d4gua em
relacdo a Portaria n° 888/2021, do ministério da saude pois apesar de ndo apresentar
Pseudomonas aeruginosa, hd uma contagem elevada de coliformes totais na amostra
(5,1 x 10 2UFC/mL). Este valor foi superior ao relatado em estudo onde observou-se que
em trés dos cinco restaurantes avaliados apresentaram resultado positivo para
coliformes totais e termotolerantes em pelo menos uma das amostras (Carvalho, 2019).

Para as andlises de Escherichia Coli, nenhuma das amostras apresentaram nao
conformidades, encontrando-se essa bactéria ausente no acai, na calda de abacaxi, na
agua e nos utensilios. Resultados diferentes foram encontrados na pesquisa de
Guimaraes, Ferreira e Soares (2018), em que trés dos dez utensilios utilizados em
cozinha institucional e comercial localizados em Salvador - BA, apresentaram valor
positivo para E. coli. Enquanto no estudo de Assis et.al., 2015, foi detectada a presencga
de E. coli em duas amostras de pizzas pré-prontas, que estavam sendo comercializadas

na cidade de Pelotas-RS.
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Tabela 1. Analises microbioldgicas de superficie e alimentos de acaiteria localizada em uma cidade do
sertdo do Sdo Francisco, 2021.

ITENS MICRORGANISMOS
| ] ] |
Staphylococcus Escherichia Coliformes Pseudomonas
aureus Coli Totais Aeruginosa
I T T T T 1
Liquidificador - Ausente 19 UFC/cm -
Superficie De Apoio De - Ausente <1 UFC/cm: -
Corte
Acai 0 UFC/g Ausente 1,4 x 10: UFC/g -
Calda De Abacaxi - Ausente 6,6 x 10:UFC/g -
Agua - Ausente 5,1x10: Ausente

UFC/mL

Fonte: Autoras.

As andlises das condi¢Bes higiénico-sanitarias nos servicos de alimentagao
possibilitam avaliar a qualidade do ambiente e estdo diretamente associadas com o
percentual de adequagao, ou seja, um total de conformidade préximo a 100% descreve
uma otima condicdo do estabelecimento (Neumann & Fassina, 2016).

A partir do checklist aplicado na acaiteria, foi verificado que os itens
apresentaram percentual de conformidade foi de 48,3% de adequagao, sendo o
estabelecimento classificado como grupo 3 (0 a 50% de atendimento dos itens), de
acordo com a RDC n2 275/2002 (Brasil, 2002). Este indice assemelha-se a Silva e Santos,
gue apos analisarem uma acaiteria e uma pizzaria, respectivamente, constataram a
classificagdo equivalente ao grupo 3 (0 a 50% de atendimentos aos itens) conforme a
RDC n? 275 (Silva et.al., 2017; Brasil, 2002; Santos et.al., 2021).

Isso sugere que o local necessita implantar as boas praticas, incluindo os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), a elaboracdo e implantacdo do
Manual de Boas Praticas, a fim de melhorar o percentual de conformidade como define

a legislacao, além da contratacdo de um Responsavel técnico.
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Tabela 2. Distribuigdo do percentual (%) das conformidades e ndo conformidades por segdo, de
acaiteria, localizada em uma cidade do sertdo do Sao Francisco, 2021.

Sec¢oes Percentual de Percentual de Nao
Conformidade (%) Conformidade (%)
I I) EdificagGes e instalagdes I 59,4% I 40,6% I
II) Higienizagdo 48,2% 52,8%
IIl) Controle integrado de vetores e pragas 100% 0%
IV) Abastecimento de agua 18,2% 81,8%
V) Manejo de residuos 71,4% 28,6%
VI) Manipuladores 56,2% 43,8%
VII)  Matérias primas, ingredientes e 82,4% 17,6%
embalagens
VIIl) Preparagdo de alimentos 52,4% 47,6%
IX) Armazenamento e transporte dos 50% 50%

alimentos preparados

X) Exposi¢do ao consumo 42,3% 57,7%
X1) Documentagdo e registro 0% 100%
XIl) Responsabilidade 0% 100%
I T T 1
Média final 48,3% 51,7%

Fonte: Autoras.

Na secdo |, referente as edificacdes e instala¢des, verificou-se na primeira visita
um percentual de 59,4% de adequacdo. Este percentual foi superior ao descrito por
Maia (2017), em suas analises, o qual constatou percentual de adequacdo equivalente
a 15% em uma unidade de alimentacdo coletiva na cidade de Santa Maria (RS),
consequente a disposicao inadequada de utensilios e equipamentos, o que inviabiliza a
articulacdo coerente e frequente do manejo e sanitizacdo entre os manipuladores e
funcionarios (Maia, 2017).

Além da infraestrutura adequada, o emprego regular e adequado das praticas
higienizantes e sanitizantes sdo imprescindiveis a inocuidade das preparacdes
alimenticias, tendo-se em vista que tanto as maos dos manipuladores quanto o modo
de acondicionamento dos alimentos podem intensificar a disseminacdo de
microrganismos indesejaveis (Vasques et.al., 2016).

Na secdo Il, foi constatado o percentual de 48.2% de conformidades,

expressando praticas de higienizacdo aquém do ideal, observadas pelo manuseio de
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panos de prato consecutivamente durante o dia para a limpeza da superficie de mesa e
utensilios, que intervém comprometendo a sanidade da superficie do copo de
liquidificador, como pode-se verificar na Tabela 1.

Nesse sentido, o estabelecimento apresentava distribuicao descoordenada dos
equipamentos, utensilios e mdveis, o que dificultava o manuseio coordenado e
propiciava a exposi¢ao prolongada do alimento no ambiente, constituindo assim, um
fator contribuinte a instalacdo e multiplicacdo microbioldgica, especialmente quando
considera-se que os manipuladores submetiam-se a higienizagdo das maos de forma
veloz e esporadica, desconsiderando o uso adequado de detergente neutro e
antisséptico.

Importante ressaltar que superficies podem intervir a qualidade microbioldgica
durante a cadeia produtiva dos alimentos, refletindo dessa forma, o perfil higiénico-
sanitario, portanto, as superficies de utensilios, equipamentos e bancadas devem ser
submetidas a sanitizacdo periddica (Oliveira et.al., 2019).

Nesta perspectiva, o abastecimento de agua é essencial ao estabelecimento
alimenticio para que tanto os utensilios, equipamentos e bancadas quanto a estrutura-
fisica e os manipuladores de alimentos possam ser condicionados a procedimento de
limpeza frequente e coerente, minimizando dessa forma a incidéncia de surtos de
origem alimentar a partir da redugdao de microrganismos na cadeia produtiva e na fonte
hidrica a partir do atendimento a Portaria n2 888/2021.

Na secdo IV, constatou-se o teor de ndo conformidade equivalente a 81,8% o que
pode ser consequente a escassa higienizacao periddica do reservatério hidrico e a fonte
hidrica prover diretamente de um canal de irrigacdo, inviabilizando a oferta de
assisténcia técnica e tratamento através da empresa de abastecimento publico do
municipio.

Sendo assim, os parametros irregulares identificados na procedéncia da
disposicdo do abastecimento de agua ao local, tornam a 4gua suscetivel a
microrganismos, principalmente aos coliformes totais conforme pode-se observar na
Tabela 1.

A constatacdo de coliformes totais em dgua é indicativo deficiéncia de qualidade

higiénico-sanitdria, tendo em vista que trata-se de uma classe que divide-se entre
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géneros e espécies, em que destaca-se a Escherichia coli, cuja contaminacdo se da por
via fecal (Alves et al, 2018; Sales et.al., 2015).

Com isso, o consumo de agua e/ou alimentos contaminados podem viabilizar a
ocorréncia de infecgdo, podendo o individuo apresentar sintomas que vao desde
vomitos, diarreia e dor de estdbmago a febre e nduseas. Os procedimentos destinados a
preparacao alimenticia e armazenamento e transporte dos alimentos preparados
induzem a apresentar indices de conformidade em 52,4% e 50%, respectivamente.
Contudo, os indices desses parametros sdo suscetiveis as deliberagdes estipuladas pelos
funciondrios destinados exclusivamente a manipula¢do dos alimentos, que condicionam
ao percentual de conformidade equivalente a 56,2%.

A intervencdo tedrico-pratica pelo fornecimento de capacitacdo deve ser
direcionada principalmente aos manipuladores de alimentos, para que estes possam
reconhecer a essencialidade da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos a satude dos
seres humanos, considerando-se que a falta de conhecimento e a negligéncia sao
fatores frequentemente associados a difusdo de doencas de origem alimentar atrelados
a cenarios higiénico-sanitarios precarios (Yamaguchi, 2021).

Posteriormente ao acompanhamento de um restaurante, constatou-se que a
prestacdo de assessoria e capacitacdo da equipe por nutricionistas contribui
consideravelmente para a salubridade dos alimentos preparados, sendo portanto,
fundamental a qualidade e seguranca dos alimentos (Tiboni, 2017). Diante disso, para a
intervencdo efetiva, faz-se necessaria por responsavel técnico legalmente capacitado ja
gue o parametro referente a responsabilidade apresenta percentual de conformidade
0%, visando assim, a minimizacdo de intercorréncias desfavordveis desde a recep¢do da

mercadoria até a distribuicdo dos alimentos ao consumidor.

Os resultados do presente trabalho demonstram que ha maior necessidade do
controle e adequacdo dos parametros higiénico-sanitarios empregados no servico de
alimentacdo sob estudo. A adogao e implementacdo dos parametros estabelecidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, assim como a presenca e atuacdo de um

responsavel técnico, poderiam ter proporcionado melhores resultados higiénico-
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sanitarios ao estabelecimento. Evitando a instalacdo e a disseminacdo de
microrganismos indesejdveis e a consequente presenga de riscos fisicos, quimicos e
bioldgicos, garantindo assim a sadde do consumidor.

Diante disso, foram utilizados métodos de verificagdo (checklist),
documento no qual é possivel diagnosticar falhas nas condicdes higiénico-sanitdrias de
Servicos de Alimentagdo, e a partir das ndo conformidades, o estabelecimento foi
orientado a instalar as medidas corretivas e preventivas através da disponibilizacdo de
um plano de agao. Desse modo, o plano de agao englobou orientagdes sobre a adequada
implantagdo das boas praticas com intuito de melhorar as condi¢des de tratamento,
fornecimento e distribuicdao da dgua e alimentos que sao fatores determinantes que vao

influenciar na qualidade microbioldgica dos produtos comercializados.
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Essa revisdo teve como objetivo analisar as
condigdes higiénico-sanitarias da venda de
queijos tipo minas frescal em feiras livres a partir
de levantamentos bibliograficos. Assim, teve
como base de buscas o Google Académico e
apos isso, foi feito o delineamento seguindo os
critérios de inclusdo e exclusdo, sendo
encontradas 8 referéncias. Dessa forma, dos
estudos encontrados 86,1 % encontram-se em
desconformidade com os padrdes estabelecidos
pela Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC N2
12, e apenas um (12,5 %) em conformidade.
Com isso, constatou-se que sdo necessarias boas
praticas de fabricagdo bem como a manipulacdo
desse produto no processo de armazenamento
e comercializagdo para diminui¢do de riscos a
saude do consumidor.

Palavras-chave: Feiras livres. CondicGes
higiénico-sanitarias. Queijo minas frescal.

This review aimed to analyze the hygienic-
sanitary conditions of the sale of Minas Frescal
cheeses in open markets from bibliographic
surveys. Thus, it was based on Google Scholar
searches and after that, the design is made
following the inclusion and exclusion criteria, 8
references were found. Thus, of the studies
found, 86.1% are in disagreement with the
standards established by the Resolution of the
Collegiate Board of Directors - RDC No. 12, and
only one, 12.5%, is in compliance. With this, it
was found that good manufacturing practices
are necessary as well as the handling of this
product in the storage and marketing process to
reduce risks to consumer health.

Keywords: Free fairs.  Hygienic-sanitary
conditions. Fresh Minas cheese.
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A producao do queijo do tipo minas frescal tem grande relacdo com as praticas
culturais da regido de Minas Gerais, que é difundida, posteriormente para todo o Brasil,
como também, um retorno do investimento para diversas familias que fazem a
producdo artesanal do queijo frescal. Esse passou a ser considerado patrimoénio
imaterial brasileiro em 15 de maio de 2008 pelo Instituto do Patriménio Histérico e
Artistico Nacional (IFHAN) (VINHA; BARBOZA, 2010).

O processo de produgdo do queijo tipo minas frescal de modo geral, seria a
obtencdo do leite e depois realizada a pasteurizacao, preparo do leite para a coagulacao,
agitacao da massa, enformargem e salga. O queijo frescal ndo passa por processo de
prensagem e nem maturacdo devido a isso, € um alimento de alta umidade e um queijo
semi gordo (BRASIL, 2004). Por ser de alta umidade e elevada atividade de dgua, é mais
suscetivel a acdo de bactérias patogénicas e deteriorantes, tendo assim maiores chances
de ocasionar perigo a saide do consumidor (SOUZA; CUNHA,2012).

Segundo o Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor -IDEC - as feiras livres
brasileiras estdo em ascensdo para comercializacdo de produtos orgéanicos e artesanais.
As pessoas buscam por uma qualidade de vida melhor, sem o uso de agrotdxicos e com
0 custo menor que supermercados. Para Santos (2005), a feira livre oferece a
possibilidade do consumidor comparar precos de diferentes feirantes do mesmo
produto sem ter que fazer grandes deslocacbes, caso fosse em diferentes
supermercados comparar pregos.

A comercializacdo de queijos tipo minas frescal em feiras deve ser seguido por
um conjunto de boas praticas, uma vez que, doengas transmitidas por alimentos- DTA's
estdo diretamente ligadas a ingestdo de alimentos que estdo contaminados por
microrganismo patogénicos, toxinas ou substdncias quimicas. A exposicdo a esses
microrganismos da producdo a venda é um grande fator de risco a saude da populacdo
consumidora de alimentos provindos desses ambientes (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

Levando em consideracdo a falta de higiene no processo de producao,
armazenamento e comercializacdo de queijos frescos e sua comercializacdo em feiras

livres, o presente estudo tem como objetivo analisar as condi¢des higiénico-sanitarias
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do queijo tipo minas frescal comercializado em feiras livres através de uma revisdo

integrativa.

Trata-se de uma revisdo integrativa, definida como um método que proporciona
a sintese de conhecimento e a incorporag¢ao da aplicabilidade de resultados de estudos
significativos na pratica (SOUZA et al., 2010).

O presente estudo foi realizado em buscas no Google Académico, através das

”n u n u

palavras chaves “condi¢des higiénico-sanitarias” “venda em feira” “queijo tipo minas
frescal”. Sao indexados como critérios de inclusdao os artigos cientificos publicados em
periodo de 2015 a 2020, publicados na lingua portuguesa ou inglesa e relacionados
sobre queijo frescal que sdo comercializados em feiras livres. Foram excluidos trabalho
de conclusdo de curso, teses, dissertacdes e revisao de literatura. Foram desprezados
gualquer outro tipo de queijo que ndo seja o queijo tipo minas frescal e o local de venda
como varejoes, comércios, supermercados e mercados publicos.

A busca dos estudos se deu em trés etapas. Na 12 foi realizada a leitura do titulo,
na 22 etapa foi realizada a leitura do resumo e na 32 a leitura de todo artigo na integra.
Na primeira etapa foram encontrados 395 trabalhos, sendo estes feito apenas a leitura
do titulo, apds a leitura permaneceram 44 trabalhos, os outros 351 sdo excluidos. Na
préxima fase 23 nao estavam de acordo com o critério de inclusdao que estes 23 sdo
divididos em trabalho de conclusdo de curso e dissertagdes. Qutro critério de exclusdo
de mais 13 estudos sdo que o queijo frescal ndo estda sendo comercializados em feira
livre. Na terceira fase do processo de selecdo, dos 395 trabalhos apenas 8 trabalhos

foram selecionados, criteriosamente, de acordo com os critérios abordados nesta

revisdo. Esses dados se encontram no fluxograma 1.
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Figura 1. processo de sele¢do dos artigos publicados sobre condi¢des higiénico-sanitdrias da venda do
gueijo tipo minas frescal.

1° Fase - Leitura dos titulos

395 artigos encontrados

IQC' Fase - Leitura dos resumos

3° Fase - Leitura na integra

351 excluidos apds a
leitura do titulo

44 artigos selecionados
23 ndo sdo  artigos,
divididos em TCC e

dissertagoes.

13 artigos os queijos séo
vendidos em
locais.

outros

8 artigos foram selecionados

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Na tabela 1 sao mostradas as informac¢fes contidas nos artigos selecionados,

onde os 8 artigos foram realizados para a identificacdo, anadlise, verificagcdo e avaliacdo

dos agentes contaminantes no processo de comercializacdo em feiras livres do queijo

tipo minas frescal. Dos estudos analisados destaca-se que 7 artigos apresentam

contaminantes que sdo prejudiciais e que pde risco a saude da populacdo. Apenas 1

encontra-se de acordo com as normas padrdes consultados na RDC n° 12, de janeiro de

2001.

Tabela 1- caracterizagao da leitura e analise dos artigos

Brasil

feiras.

Referéncia Titulo Objetivo Resultados
1-ANDRADE, Qualidade Avaliar a qualidade | Entre as amostras analisadas,
Karielly microbioldgica de | microbioldgica de | sete
Amaral et al., | queijos comercializa - | queijos produzidos com | Apresentaram contagem de
2018. dos nas feiras livres do | leite cru | coliformes totais >1.100 NMPg?!

municipio de Unai, MG, | comercializados nas | ecinco apresentaram contagem

de coliformes termotolerantes
>1.100 NMP g2,

A contagem de bolores e
leveduras variaram entre 2,44 x
10° para >3,0 x 108 UFC gl e a
contagem de
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Referéncia Titulo Objetivo Resultados
aerébios mesofilicos variaram
de 1,92 x 107
para>3,0x 10° UFC g*
2-PINTO, Qualidade Avaliar a presenca de | Nas amostras de feiras foi
Natany Dutra | microbioldgica de | microrganismo encontrado limites superiores
etal., 2020. queijo minas frescal. prejudiciais a saude | aos aceitdveis de Coliformes
humana em queijos | totais, Staphylococcus sp e
minas frescal. Escherichia coli.
3-MENDES, Avaliacdo da presenca | Avaliar a presenca de | A amostra excedeu a
Leticia de estafilococos | estafilococos em queijo | quantidade limite de cepas de
Aparecida coagulase positiva em | minas artesanal. estafilococos coagualase
Barbosa et al., | “queijo minas positiva, e estafilococos
2018. artesanal” coagulase negativo.
comercializados na

microrregidao de Bom
Despacho-MG.

4-DE SOUSA, | Avaliacdo fisico- | Analisar a presenca dos | As amostras encontravam-se
Tainara Leal | quimica e | microrganismos dentro dos padrdes permitidos
et al., 2020. microbioldgica de | Coliformes totais, | pelas legislagdes consultadas.
queijo minas frescal | Coliformes
comercializado em | termotolerantes,
feiras livres de Goias. Salmonella, e avaliar pH
e acidez em queijos
minas frescal.
5-LIMA, Qualidade Avaliar o perfil | Foi detectada presenca de
Anabele microbioldgica de | microbioldgico do | Coliformes totais,
Azevedo; queijo Minas frescal, | queijo frescal por meio | termotolerantes em 100 % das
CARDOSO, artesanal, de quantificagdo e | amostras e 95 % de presenca de
Anna Julia | comercializados  em | qualificacdo de | Salmonella.
Vieira feiras livres do Distrito | Coliformes totais,
Santana, Federal. Termotolerantes e
2019. Salmonella sp
6-FEITOSA, Caracterizagao Identificar e descrever | A presenca de S aureus,
Sarah Borges | microbioldgica do | os possiveis | Staphylococcus sp, Coliformes
etal., 2016. queijo minas frescal | contaminantes do | Totais, Coliformes Fecais.
comercializado em | queijo.
feiras livres.
7-VALIATTI, Avaliacdo das | Verificar as condigdes | 100% das amostras
Tiago condigGes higiénico | higiénico sanitarias de 4 | apresentaram Coliformes
Barcelos et | sanitarias de queijos | amostras de queijo | termotolerantes, altas taxas de
al.,, 2015. tipo minas frescal | minas frescal. coliformes totais e auséncia de
comercializados em Stafilococcus e Salmonella.
feiras no municipio de
JI-Parana.
8-DUARTE, Avaliagdo Identificar agentes | Foi encontrado nos produtos
Phelipe microbioldgica de | microbioldgicos em | coletados Staphylococcus sciuri,
Magalhdes et | queijos artesanais | queijos informais do | Staphylococcus species,
al., 2020. comercializados em | tipo minas  frescal | Enterobacter aerogenes,
Primavera do Leste - | comercializados em | cloacae, Acinetobacter
MT. feiras. baumannii
complex/haemolyticus e

Cedecea species.

Fonte

: Dados da pesquisa, 2020.
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Conforme o exposto na tabela 1, as referéncias utilizaram analise laboratorial de
acordo NPM/g - Numero Mais Provavel, UFC/g - Unidades Formadoras de Col6nia por
grama seguindo a RDC N°12 de janeiro de 2001. Nos trabalhos, evidenciar-se a presenca
de agentes microbioldgicos que afetam a saude do consumidor por doengas
relacionadas as condig¢des higiénico-sanitarias na producao e distribuicao.

No estudo de Andrade e colaboradores (2018), 10 amostras foram analisadas,
sendo 7 contaminadas com Coliformes totais iguais ou superiores a 1100 NMP/g-'. E
ainda, as analises constaram a presenca de Coliformes Termotolerantes com nimeros
maiores que o permitido pela RDC N2 12 de janeiro de 2001 (5x10%2 NMP g-'), onde a
contagem desse microrganismo teve em 50 % com indicadores maiores ou igual a 1100
NMP g-. A presenca de Coliformes Totais e Termotolerantes determina-se pelas mas
condices higiénicos sanitdrias no processo de producdo, armazenamento, conservacao
e comercializacdo (SILVA et al., 2010). Segundo Scherer e colaboradores (2015), a
presenca de termotolerantes é um indicativo de contaminacdo fecal, sugerindo assim
condicdes higiénico-sanitarias inadequadas.

Ainda na referéncia 1, o autor encontrou em suas andlises a contagem variada
de mesofilos aerdbios estritos e facultativos de 1,92 x 10A7 UFC g-'a > 3,00 x 1079 UFC
g-'. A contagem de bolores e leveduras com valores medidos de acordo com as unidades

formadoras de col6nias nas amostras variaram de 2,44 x 10 6 UFC g-'a a > 3,00 x 109

g-".

Os queijos fabricados a partir de leite cru apresentaram altos valores, entretanto,
ndao ha referéncias na legislagdo quanto a valores, no entanto, com os resultados do
estudo, fica associado a condi¢des falhas de armazenamento e no processamento
dessas amostras analisadas. Além disso, a presenca de bolores leveduras segundo a
Portaria IMA N2 1670, de 29 de outubro de 2016, esses valores estdo em desacordo com
o permitido que s3o limitados a 5 x 102 UFC g-', indicando deficiéncia nos procedimentos
de higienizacdo, sanitizacdo e de conservacao.

Em seu estudo Pinto, e colaboradores (2020) analisou 12 amostras provenientes
de feiras livres se encontravam com alta contaminacdo por Coliformes Totais com
valores >1100 NMP/g. Verificou-se também a contaminacdo microbioldgica por

Escherichia Coli, essa alteracdo constava nas amostras que foram adquiridas nas feiras

livres (n- 11). Isso, deve-se a auséncia de boas praticas de fabricacdo, contaminacdo

CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DO QUELJO TIPO MINAS FRESCAL EM FEIRAS LIVRES: UMA REVISAO INTEGRATIVA 83



cruzada e mas condi¢cOGes de armazenamento e distribuicdo (SOUZA et al., 2017). Foi
verificado Staphylococcus sp. em 100 % dos queijos, variando de 4 a incontdveis colonias
por placa. A presenca de S. aureus faz a producdo de enterotoxinas, sendo um grande
veiculador causador de toxinfecgao alimentar levado por associagao de falta de praticas
higiénicas e manipulacdo inadequada (LOGUERCI; ALEIXO, 2001).

Em seguida, o estudo de referéncia 3, analisou amostras de queijos minas frescal
atribuindo testes da Catalase e de coloragao gram. A amostra de queijo tipo minas
frescal que foi adquirida em feira livre deu positivo no teste de coagulase, em valores de
5% 10 3 UFC/g. Em comparagdo com os valores estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura na RDC N2 12 de 2 de janeiro de 2001 a quantidade de cepas de
Estafilococcus coagulase positiva ultrapassa o limite de 103 UFC/g. O estudo também
constou a presenca de Estafilococcus coagulase negativa o que também representa
condicdes de higiene insatisfatérias (MENDES et al., 2018).

O estudo de referéncia 4, de Sousa e colaboradores (2020) foi o Unico nessa
revisdao que ficou em conformidade com a leis vigentes. Em suas analises ndo foram
apresentados valores maiores que os padrdes limites para Coliformes Totais, de acordo
com a RDC N2 12 de Janeiro de 2001, as amostras tiveram valor de 2,4 x 102 NMP/g. A
presenca de Coliformes Termotolerantes teve a quantidade nas amostras de > 3,0
NMP/g, também de acordo com a legislagdo que é permitido o valor maximo de > 9,0
NMP/g.

Outro microrganismo analisado foram as bactérias do género Salmonella, e
também com auséncia do patdgeno, de acordo com normas vigentes na legislacdo, onde
fica estabelecido que em 25 gramas do queijo ndo pode haver a presenca de Salmonella
(BRASIL, 2001). A analise constou a auséncia em todas as amostras. A contaminagao por
Salmonella esta relacionada com a manipulacdo e habitos higiénicos ineficientes na
fabricacdo do queijo frescal, como pasteurizacdo inadequada e utilizacao de leite cru
(BORGES et al., 2010). A auséncia por sua vez pode estar relacionada com a presenca de
bactérias lacticas que sdo um meio do queijo ser adverso a sobrevivéncia de
microrganismos patogénicos (ANDRADE et al., 2006). Outro fator que pode ter
contribuido foi a pasteurizagdo, que é um meio de eliminar patégenos e redugdo de

deteriorantes (PERRY, 2004).
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Ainda tratando-se da referéncia 4, de acordo com os testes fisico-quimicos,
houve um aumento da acidez ao longo do tempo de armazenamento para todas as
temperaturas, sendo diretamente ligado ao fato da formacdo de bactérias lacticas,
mesofilos e psicrotroéficos.

Diferentemente da referéncia anterior, os autores Lima e Cardoso (2018)
encontram em suas andlises a presenga em 95 % das amostras contaminadas por
Salmonella sp. Das 20 amostras analisadas, 1 amostra (5 %) ndo apresentou
contaminacgdo por Salmonella sp., 4 amostras (20 %) apresentaram entre 1 e 50 UFC/g,
3 amostras (15 %) apresentaram entre 51 e 100 UFC/g e 12 amostras (60 %)
apresentaram mais de 100 UFC/g. Verificou-se que todas as amostras estavam
contaminadas por Coliformes Termotolerantes. Dessa forma, esses queijos ndo sdo
apropriados para o consumo, pois apresentam risco a saude do consumidor.

Feitosa e colaboradores (2016) verificou o maior percentual de col6nias
incontaveis no tempo de estiagem 83,78 % das amostras e 48,65 % em tempos de dgua
na diluicdo 10'UFC/g apresentando contagens acima do aceitavel pela ANVISA (BRASIL,
2001) (5.10% UFC/g). Ao contrario do que notou-se na diluicdo 10" UFC/g, o maior
percentual de contagem de coldnias da diluigdo 1077 UFC/g é de 10" apresentando 67,57
% na época das aguas e 54,05 % na época de estiagem. As porcentagens dos
microrganismos em tempo de aguas sao de 100 % para Coliforme Total, 78,38 % de
Coliforme Fecal, 35,14 % de Staphylococcus aureus e 5,41 % para Staphylococcus sp. Os
valores percentis para o tempo de estiagem sdo 86,49 % para Coliforme Total, 62,16 %
de Coliforme termotolerantes, 27,03 % de S. aureus e 2,70 % para Staphylococcus sp.

Similarmente a referéncia 7, analisou Coliformes Totais e Termotolerantes. Os
valores de coliformes termotolerantes ultrapassaram o limite estabelecido pela RDC
N212, na andlise todas as amostras (4) constaram valores >1,0 x 103. Coliformes Totais
na analise também tiveram valores >1,0 x 103. Segundo Landgraf e colaboradores
(2005), a presenca desse microrganismo é diretamente ligada a qualidade higiénico-
sanitdaria, quanto maior a alteracao mais precdria é a condic¢do higiénica.

Adicionalmente, o estudo de referéncia 7 também analisou Staphylococcus e
Salmonella. Verificou-se a auséncia de Staphylococcus coagulase positiva nas 4

amostras, esses obtiveram valores menores que o estabelecido pela ANVISA, no qual
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tem valor maximo permitido de 1,0 x 103 UFC/g. Os autores também constataram a
auséncia de Salmonella nas amostras analisadas.

Na referéncia 8 os autores Duarte e colaboradores (2019) encontraram em suas
analises laboratoriais agentes contaminantes em todas amostras coletadas. Dentro dos
contaminantes estavam os microrganismos Staphylococcus sciuri, Staphylococcus
species e Enterobacter aerogenes. A alteracdo microbiolégica causada por cepas
patogénicas de Enterobacter, sdo causadas pela contaminacdo fecal-oral, e levam a

problemas gastrointestinais relacionados ao consumo alimentar (MEYER; PICOLI, 2011).

Apos a andlise dos 8 estudos, constatou-se que 86,1 % dos resultados encontra-
se em desconformidade com os padrdes estabelecidos pela RDC N2 12. Apenas um
trabalho (12,5 %), estd de acordo com as leis vigentes. Dessa forma, sdo necessarias
acoes de boas praticas de fabricacdo aplicadas corretamente, pois condi¢des higiénico-
sanitarias sdo de extrema importancia, visto que, esse processo é primordial para uma
boa qualidade do produto. Considera-se que as Boas Praticas de Fabricacdo sdo
procedimentos essenciais nos estabelecimentos e nas unidades de alimentagao, a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos

Além disso, as condicdes higiénico-sanitdrias no processo de producdo,
armazenamento e até mesmo no momento da venda desse queijo sdo necessarias
atribuicbes de qualidade visto que, trata-se de um alimento que sera consumido e,
consequentemente, esse queijo deve estar em condi¢des apropriadas, pois este pode

colocar risco a saude do consumidor.
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O leite é um dos principais alimentos de origem
animal por ser bastante amplo e muito
consumido pela populagdo. Neste trabalho,
buscou-se abordar a questdo da seguranca
alimentar no setor lacteo e os principais
microrganismos responsaveis por disseminar
doencas de origem alimentar. Dentre os
microrganismos patdégenos encontra-se a
Escherichia coli, o Staphylococcus aureus, a
Salmonella spp. e a Listeria monocytogenes. De
modo geral, esses microrganismos podem ser
eliminados ou evitados com a adogdo de boas
praticas agropecuarias, boas praticas de
producdo e tratamento térmico. Assim, o uso de
condi¢cOes adequadas de higiene e sanitizac¢do,
além do emprego de um tratamento térmico
adequado, bem como a sanidade animal pode
reduzir a presenca destes patdgenos garantindo
ao consumidor um alimento de qualidade e livre
de contaminagdes.

Palavras-chave: Setor lacteo. Seguranga
alimentar. Microrganismos.

SEGURANGA ALIMENTAR E PRINCIPAIS PATGGENOS NO SETOR LACTEQ

Milk is one of the main foods of animal origin
because it is quite large and widely consumed by
the population. This study aimed to address the
issue of food security in the dairy sector and the
main microorganisms responsible for
disseminating food diseases. Pathogenic
microorganisms are Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. and
Listeria monocytogenes. In general, these
microorganisms can be eliminated or avoided by
the adoption of good agricultural practices,
good production practices and heat treatment.
Thus, the use of adequate hygiene and
sanitization conditions, in addition to the use of
an adequate heat treatment, as well as animal
health can reduce the presence of these
pathogens ensuring the consumer a quality food
and free of contamination.

Keywords: Dairy sector. Food safety.
Microorganisms.



Para garantir a qualidade microbiolégica na cadeia produtiva do leite, boas
praticas de produgdo, bem como condi¢cdes adequadas de higiene e cuidados no
armazenamento e transporte da matéria prima e do produto final devem ser adotados
(SIMPLICIO, 2020; COELHO et al., 2021).

Os produtos lacteos por serem amplamente consumidos e fazerem parte da
dieta diaria de grande parte da populacdo, devem apresentar boa qualidade nutricional
e estarem livres de qualquer forma de contaminagao, garantindo assim a seguranca
alimentar (ZANELA et al., 2021).

A principal forma de contaminacdao deste setor, deve-se a presenca de
microrganismos (COELHO et al., 2021), dos quais, os denominados patogénicos, exigem
maior grau de atencdo, por ocasionar doencas e afetar a saude do consumidor.

Dentre os microrganismos que podem afetar diretamente a saude do
consumidor, encontra-se a Escherichi coli (E. coli), o Staphylococcus aureus (S. aureus),
a Salmonella e a Listeria monocytogenes. A presenca de E. coli na cadeia leiteira, deve-
se a procedimentos inadequados de higiene sanitaria, podendo estar presente em todas
as etapas do processamento (WASHABAUGH et al., 2019).

O S. aureus é responsavel por causar diversos tipos de doencas, desde infec¢des
simples até graves (GORDON et al., 2021), sendo proliferada especialmente durante a
ordenha (DAMASCENO et al., 2020). Esse microrganismo também é responsdvel em
produzir toxina, entre elas a estafilocdcica e a toxina 1, as quais sdao frequentemente
encontradas no leite.

A Salmonella tem como principal veiculo o leite, e seus derivados, no entanto, é
facilmente eliminada com a utilizacdo de tratamento térmico e pode ser evitada
adotando-se boas praticas agropecudrias e de manejo (DE BRITO, 2020; BRASIL, 2018).

A Listeria monocytogenes trata-se de uma bactéria resistente e que pode se
apresentar em diversos meios, trata-se de um microrganismo oportunista e pode ser
eliminado com medidas higiénicas sanitarias adequadas (BRASIL, 2020; SILVA e RIBEIRO,
2021).
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Neste trabalho, buscou-se abordar, a questdo da seguranca alimentar no setor
lacteo, bem como apresentar resumidamente os principais microrganismos

responsaveis por disseminar doencas de origem alimentar neste setor.

O termo ‘seguranca alimentar’ se relaciona a qualidade, seguranca e integridade
de um alimento, visando preservar a satide do consumidor (SIMPLICIO, 2020). Alimento
de qualidade é um direito da populacdo independente de sua classe social (RUMIATO e
MONTEIRO, 2017), e deve contemplar os aspectos relacionados as propriedades:
nutricional, organoléptica, sanitaria e ambiental (PEREIRA et al., 2020). Ainda, relaciona-
se as boas praticas de producdo e condi¢cdes adequadas de higiene, armazenamento e
transporte (SIMPLICIO, 2020).

Na linha de producdo, condicbes inadequadas de higiene na planta
processadora, equipamentos e manipuladores, podem expor o alimento a danos fisicos,
quimicos e biolégicos (COELHO et al.,, 2021). Os danos bioldgicos, por meio da
proliferacdo de microrganismos podem ocasionar diversos tipos de doencgas, as
denominadas doencas de origem alimentar.

As doengas de origem alimentar, atribuidas geralmente pela ingestdao de
alimentos contaminados, sdo acometidas, frequentemente de nauseas, vomitos e/ou
diarreia, acompanhada ou ndo de febre, podendo ocorrer ainda afec¢des extra
intestinais, que podem ser causadas por bactérias e suas toxinas, virus, parasitas,
substancias toxicas, agrotdxicos, entre outros (BRASIL, 2022).

Dentre as diversas industrias do setor alimenticio, a indUstria de lacteos tem
grande importancia no cenario nacional devido ao suprimento de produtos de alto valor
nutricional e a geracdo de emprego e renda nos meios rural e urbano (ZANELA et al.,
2021). A cadeia produtiva leiteira envolve a producdo, processamento e distribuicdo que
inclui a propriedade rural até a mesa do consumidor. Esta cadeia contempla ndo somente o
leite, mas também os diversos produtos de origem lactea (manteiga, queijos, iogurtes...)

(KARAGEORGIADIS, 2019; ZANELA et al., 2021).
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Sendo um alimento de consumo amplo, o leite deve apresentar qualidade,
seguranca e estar livre de qualquer forma de contaminagdao (ZANELA et al., 2021)
demandando comprometimento dos diversos segmentos do setor lacteo e adocdo de
boas praticas na producdo, uma vez que a proliferagdo de microrganismos esta
diretamente relacionada as condicdes sanitdrias, ndo sé de manipulagdo, mas também
de armazenamento (PALII et al., 2020), bem como atender as leis vigentes. O emprego
destas acdes conjuntamente, resultam em ganhos na producdo, na qualidade, na
seguranca do alimento e na sustentabilidade da cadeia leiteira (DERETI et al., 2018).

Critérios de qualidade e de seguranca para o leite sdo definidos pela Instrucao
Normativa (IN) n® 77 de 2018. Esta IN normatiza os critérios que contemplam desde a
organizacdo da propriedade até o controle de doencas como mastites, brucelose e
tuberculose (BRASIL, 2018; SANDOVAL e RIBEIRO, 2021). Destas, a tuberculose de
acordo com Dametto et al. (2020), é uma doenca crénica que pode ser transmitida aos
humanos, sendo uma das infeccdes de maior relevancia para saude publica mundial
(ALBERTON, 2021).

Microbiologicamente o leite e os produtos lacteos refletem sua qualidade
higiénico-sanitaria, os quais podem veicular microrganismos (deteriorantes e/ou
patogénicos) e afetar a saude do consumidor. As doencas de origem alimentar,
atualmente acometem muitas pessoas, e devido a isso sdo, consideradas problemas de
saude publica (TEIXEIRA e FIGUEIREDO, 2019; SANDOVAL e RIBEIRO, 2021).

De acordo com Marioto et al. (2020) a presenca em altas quantidades de
microrganismos mesofilos aerdbicos e psicrotréficos, sdao considerados um desafio na
cadeia produtiva de leite, pois podem afetar sua qualidade, além da presenca de
possiveis microrganismos patogénicos (REKOWSKY et al., 2020).

O leite in natura por nao receber nenhuma forma de tratamento antes do seu
beneficiamento, sendo assim, considerado um potencial veiculo de agentes patogénicos
dentre os quais a Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, entre outros (COSTA, 2019), podendo disseminar doencas de origem
alimentar.

Para minimizar os riscos de disseminacdo de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s) através da contaminag¢do microbioldgica, o leite de vaca deve atender

os parametros exigidos pela Instrucdo Normativa n° 62/2011 estabelecida pelo
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Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, vigente atualmente (BRASIL, 2011)
a qual foi alterada pela Instrugao Normativa n? 7, de 3 de maio de 2016 (BRASIL, 2016)
e posteriormente revogada pela Instrucdo Normativa n? 31, de 29 de junho de 2018
(BRASIL, 2018).

Na sequéncia sdo apresentados alguns microrganismos, considerados patégenos

e que frequentemente podem estar presentes em leite e produtos lacteos.

Dentre as espécies da familia Enterobactereaceae, a Escherichia Coli destaca-se,
pois, € um género encontrado naturalmente na microbiota intestinal dos homens e
animais (SAROWSKA et al., 2019), sendo considerada também, um indicador higiénico-
sanitario em ambito industrial (presuntivo de contaminagao fecal).

E classificada como uma bactéria gram negativa, anaerdbia facultativa, flagelada,
fermentadora de lactose e glicose, que se apresenta distribuida e se adapta em
diferentes meios (solo, agua, microbiota intestinal) (RILEY, 2020).

Dentre os patotipos existentes, Escherichia Coli enteroinvasora (EIEC);
enterohemorragica (EHEC); enteropatogénica classica (EPEC) e enterotoxigénica (ETEC)
a EHEC soro tipo 0157:H7 estdo associadas as intoxicacdes alimentares, apresentando
sintomatologia comum a diarreia sanguinolenta podendo apresentar sintomas mais
graves como sindrome urémica hemolitica (HUE), (SAROWSKA et al., 2019; NYOKABI et
al., 2021).

Na industria de produtos lacteos, a E. Coli ganha destaque, pois, além de ser um
microrganismo fermentador de lactose (SINGH e ANAND, 2020), pode estar presente
em todos os processos da cadeia leiteira, desde o pré-beneficiamento (selecdo da
matéria prima) até o beneficiamento (industrializacdo). A presenca, desenvolvimento e
multiplicacdo deste microrganismo, deve-se, geralmente a auséncia de medidas
higiénico sanitarias e procedimentos operacionais inadequados (WASHABAUGH et al.,
2019).

Na industria, o pré-beneficiamento do leite é composto das etapas de filtracao,
clarificacdo, padronizacdo e refrigeracao (BRASIL, 2018). No entanto, algumas dessas

etapas sdao negligenciadas ou realizadas de forma inadequada, o que favorece a
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multiplicacdo dos microrganismos, e dentre eles a E. Coli, que possui caracteristica de
se multiplicar em diferentes meios e temperaturas (LEDO et al., 2020).

A nivel industrial, a eliminacdo de grande parte dos microrganismos inicialmente
presentes no leite, se dd por meio do tratamento térmico. Entre os tratamentos sao
frequentemente aplicados a pasteurizacdo lenta, pasteurizacdo rapida, ultra high
temperature (UHT) e esterilizacdo (ABDULLAH et al., 2022).

Outro fator que, industrialmente é considerado de fundamental importancia e
deve ser monitorado é a qualidade da dgua de abastecimento, pois, também pode ser
um foco de disseminacdo de E. Coli e outros microrganismos (YAP et al., 2019;
DOROTOKOVA et al., 2022).

Embora, a taxa de infecgdo por E. Coli ndo seja numericamente representativa
(136 contaminadas/100.000 habitantes) (CDC 2016), os sintomas podem evoluir para
um quadro grave em 10% dos contaminados (DA SILVA et al.,, 2017). No entanto,
medidas higiénico sanitdrias adequadas como a lavagem das maos (CDC 2017), a
higienizacdo dos equipamentos e correto tratamento da dgua de abastecimento (LIN et

al., 2022) mostram-se eficientes contra este microrganismo.

O Staphylococcus aureus (S. aureus) é uma bactéria gram positiva pertencente a
familia Staphylococcaceae e ao género Staphylococcus. Sao agrupaveis e imdveis, nao
esporogénicos, possuem catalase positiva e oxidase negativa (SILVA et al., 2017), sdo
aerdbios ou anaerdbios facultativos e crescem em temperaturas entre 18 e 40 2C e
toleram elevado teor de cloreto de sddio (10%) (COSTA, 2018).

O S. aureus é a principal espécie do grupo de Staphylococcus spp. coagulase
positiva (SCP) (GASPAROTTO et al.,, 2016). Trata-se de um patdégeno contagioso,
associado a pele, glandulas (mamaria) e mucosas de animais de sangue quente, se
dissemina, especialmente durante a ordenha (SILVA et al., 2017; LEIRA et al., 2018).

Uma das causas mais frequentes de morbidade e mortalidade devido a um
agente infeccioso estd relacionada ao Staphylococcus aureus. Este patdgeno pode
causar uma grande variedade de doencas, desde infeccbes cutaneas até pneumonia
fatal (GORDON et al., 2021). E um dos principais patégenos relacionados as doencas

transmitidas por alimentos - DTA’s (SANTOS et al., 2017; FREITAS et al., 2021). Muitos
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casos de intoxicacdo alimentar por S. aureus foram relatados devido ao consumo de leite
cru ou derivados lacteos (GRISPOLDI et al. 2019).

Devido as propriedades de seu metabolismo e a velocidade de multiplicagao,
esta bactéria é considerada a principal espécie gram-positiva causadora de mastite
bovina (LUCIO et al., 2018), caracterizada como uma infeccdo na glandula mamaria das
vacas leiteiras (LUZ, 2020). O controle do seu desenvolvimento tem sido muitas vezes
ineficiente, via utilizacdo de antibidticos, tendo em vista sua capacidade de tornar-se
resistente a estas substancias. Assim, a busca por novas alternativas eficazes no
combate deste microrganismo é um desafio para ciéncia e tem se tornando
extremamente relevante (FREITAS, 2021).

A contaminagdo pelo S. aureus ocorre facilmente entre animais através do
contato fisico, através de equipamentos e maos do produtor na ordenha (ZIMERMANN
e ARAUJO, 2017; DAMASCENO et al., 2020). A contaminacdo pode ocorrer, também,
devido a higienizacdo inadequada de equipamentos e utensilios, pelas mas condicdes
higiénico-sanitarias do local de ordenha, transporte, armazenamento e distribuicao
deste leite (ZAFALONI et al., 2008; TEIXEIRA e FIGUEIREDO, 2019). Sua incidéncia pode
ser aumentada também devido ao processo de refrigeracao ineficiente (BORGES, 2008;
LUZ, 2020).

De acordo com a World Health Organization (WHO, 1995), este microrganismo é
o maior responsavel pelo aumento na Contagem de Células Somaticas (CCS) no leite,
fato que acarreta reducdo na produtividade e compromete a composicdo nutricional do
leite (DE SANTANA et al., 2010).

O S. aureus possui capacidade de produzir toxinas, incluindo as enterotoxinas
estafilocécicas (EEs) e a toxina 1 referente a sindrome do choque téxico (TSST-1), que
sdo classificadas como superantigenos (LUCIO et al., 2018). As enterotoxinas podem ser
facilmente encontradas no leite bovino, pois além desse alimento ser um excelente
substrato para a proliferacdo de microrganismos, a temperatura da glandula mamaria

bovina é ideal para producdo das enterotoxinas (LUCIO et al., 2018).

A Salmonella é uma bactéria gram negativa mdvel por flagelo encontrada em

diversos meios e superficies, responsavel por desencadear intoxicacdao alimentar grave
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denominada Salmonelose (MENDONCA, 2016; PEROTTO et al., 2021). Possui duas
espécies de importancia para os seres humanos (Salmonella bongori e Salmonella
entérica) que apresenta diversos sorovares (BRASIL, 2007; PEROTTO et al.,, 2021). O
consumo de alimentos contaminados por S. enteritidis e S. typhimurium (sorovares de
S. entérica) podem originar doencas de veiculacdo alimentar nos seres humanos
(BRASIL, 2007).

A maior susceptibilidade de contaminacao por Salmonella spp. esta relaciona ao
consumo de alimentos in natura (cru), no entanto, o leite e seus derivados sdo os
principais veiculos deste patogeno (BRASIL, 2018; EFSA, 2018; DE BRITO, 2020).

Na cadeia leiteira, a falta de higienizacdo dos equipamentos de ordenha,
condicles inadequadas de conservacdo e transporte, além do tratamento térmico
ineficiente, tornam o leite susceptivel a contaminacdo por esta bactéria (DE BRITO,
2020; RAMOS et al., 2021).

Neste sentido, a adocdo de boas praticas agropecudrias e de manejo, bem como
condicdes adequadas de higiene, além da capacitacdo dos colaboradores envolvidos na
ordenha e na industria sdo fundamentais para a prevencdo da multiplicacdo deste
microrganismo (QIN et al., 2020).

Este microrganismo (Salmonella spp.), pode ser facilmente eliminado pelo
processo de pasteurizagdo, e, sua presenc¢a apos tratamento térmico no leite, pode
indicar falhas no processo ou, ainda, ser resultado de uma recontaminacdo (CASTRO et

al., 2018).

Bacilo gram positivo, anaerdbico facultativo, agrupados ou nao, sdo as
caracteristicas de Listeria monocytogenes (L. monocytogenes), bactéria responsavel por
desencadear processo infeccioso grave denominado Listeriose (CDC, 2022).

Esta bactéria (L. monocytogenes) bem como outros patdgenos alimentares,
podem estar presentes em varios meios e superficies (dgua, solo, alimentos crus e
processados) (COLAGIORGI et al., 2018; SILVA e RIBEIRO, 2021). O alerta constante da
presenca de L. monocytogenes na industria de lacteos se faz necessario, pois dispdes de
superficie (pisto, ralo, equipamentos) e substrato (matéria prima) para sua

multiplicacdo, o que favorece a formacdo de biofilme proteico que servirda como barreira
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fisica contra sanitizantes e antimicrobianos, dificultando assim sua eliminacao,
causando danos, para a industria e consumidor (FSS 2019; QIAN et al., 2020).

Por ser um microrganismo resistente a temperaturas varidveis e sanitizantes a L.
monocytogenes é considerado um microrganismo bastante desafiador (BARANCELLI, et
al.,, 2011; ASAE, 2022). Para fins de inocuidade e impedimento da contaminacdo de
Listeria monocytogenes na planta processadora e no produto final, protocolos higiénico-
sanitarios intercalados bem como boas praticas de manejo (propriedade rural) e
fabricacdo (in loco) tornam-se necessdrias a fim de dificultar sua multiplicacdo e
instalacdo (FORSYTHE, 2013; BRASIL, 2020).

Comparado a outros patdgenos alimentares, L. monocytogenes apresenta baixa
taxa de morbidade e alta taxa de mortalidade sendo considerada um microrganismo
oportunista afetando principalmente seres humanos imunocomprometidos (PEROTTO

et al,, 2021).

E evidente a facilidade de contaminacdo de produtos de origem lictea por
microrganismos ao longo da cadeia produtiva. As possibilidades de contaminacao sao
evidenciadas e se estendem desde a propriedade rural até a distribuicao do produto
final. Dentre os microrganismos, os patdgenos, sdo os mais temidos pela capacidade de
ocasionar danos a salde humana. No entanto, de modo geral, pode-se concluir que o
uso de condi¢cOes adequadas de higiene e sanitizacdo, além do emprego de um
tratamento térmico adequado, bem como a sanidade animal pode reduzir a presenca
destes patégenos garantindo ao consumidor um alimento de qualidade e livre de

contaminacgoes.
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O pdo é um alimento consumido em diversas
culturas pelo mundo. No entanto, devido a
composi¢cdo rica em acucares, sdo alvo de
contaminag¢do  microbiana, principalmente
fungica, sendo utilizado para controle
antifingicos sintéticos. A utilizacdo de
antifungicos parecer ser essencial na prevencgado
da produc¢do de microtoxinas nestes produtos.
Com isso, o presente trabalho objetivou narrar
os principais achados na literatura sobre os
conservantes utilizados na panificacdo e seus
possiveis efeitos a saude. Para tanto, foram
utilizados os descritores: pao, antimofo,
antifingico, conservante pdo, conservante
saude, antifingico saude, e antifungico pao.
Foram verificados diversos efeitos indesejaveis e
prejudiciais a saude, que vdo desde alergias a
mutagOes gendmicas, no entanto esse tema tem
sido pouco explorado resultando em escassa
informagdo sobre o assunto. Desse modo, o uso
de antifungicos na industria da panificagdo
precisa ser melhor avaliado quanto aos danos a
saude de seus consumidores, assim como
melhor atencdo dada aos efeitos nocivos a
saude provocados por micotoxinas.

Palavras-chave: Bolor. Micotoxinas. Pdo.
Conservantes. Antifungico.

CONSERVANTES EM PAES: MOCINHOS OU VILOES?

Bread is a food consumed in different cultures
around the world. However, due to the
composition rich in sugars, they are the target of
microbial contamination, mainly fungal, being
used to control synthetic antifungals. The use of
antifungals appears to be essential in preventing
the production of mycotoxins in these products.
With this, the present work aimed to narrate the
main findings in the literature about the
preservatives used in bakery and their possible
health effects. For that, the descriptors were
used: bread, antimold, antifungal, bread
preservative, health preservative, antifungal
health, and antifungal bread. Several
undesirable and harmful effects to health were
verified, ranging from allergies to genomic
mutations, however this topic has been little
explored resulting in little information on the
subject. Thus, the use of antifungals in the
bakery industry needs to be better evaluated in
terms of the damage to the health of its
consumers, as well as better attention given to
the harmful effects on health caused by
mycotoxins.

Keywords: Mold.
Preservatives. antifungal.

Mycotoxins. Bread.
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A presenca de bolores em paes representa um problema econémico e de salde
publica em todo o mundo. Sob o ponto de vista econémico, a industria da panificagao
chega a perder aproximadamente 1 bilhdo de délares por ano, sendo destes cerca de
200 milhdes causados por bolores (BAl e LI, 2014).

Em relagdo aos microrganismos, os bolores s3ao os principais agentes
deteriorantes e patogénicos. A contaminacdo geralmente ocorre no pds-producao,
durante as etapas de resfriamento, manejo, fatiamento e embalagem, podendo
acontecer contaminacado cruzada pelo ar, superficies, equipamentos, matérias-primas e
manipuladores (SILVEIRA, 2019). Neste contexto, a alta umidade durante a estocagem,
juntamente com a temperatura ambiente também sdo fatores acessérios para o
crescimento destes microrganismos (JARVIS, 2001 apud SILVEIRA, 2019).

Dentre os principais fungos envolvidos na deterioracdo e producdo de
micotoxinas, estdao os dos géneros Aspergillus sp. e Penicillium sp., sendo muito comuns
em contaminacoes cruzadas em pdes (SARANRAJ; GEETHA, 2012; SILVEIRA, 2019).

As micotoxinas sdo substancias quimicas téxicas, que podem ter efeitos adversos
no corpo, que podem causar desde disturbios metabdlicos até mesmo efeitos
carcinogénicos (MARCHESE et al, 2018). Dentre as micotoxinas, as que apresentam
maior risco a saude publica estdo as aflatoxinas, as quais sdao potencialmente
cancerigenas. Por sua vez, as ocratoxinas, que possuem forte relagdo com o surgimento
de canceres, causam toxicidade renal, nefropatia e supressdao imunoldgica, e sdo
produzidas por fungos dos géneros Aspergillus e Penicillium, os quais acometem
frequentemente os paes (SARANRAJ, GEETHA, 2012; SILVEIRA, 2019). A patulina é uma
outra micotoxina importante e apresenta atividade mutagénica, e é produzida por
fungos de algumas espécies de Penicillium (IAMANAKA; OLIVEIRA; TANIWAKI, 2010).

Frente a essa problematica, a industria faz uso de conservantes quimicos
sintéticos, no intuito de impedir a deterioracdo e a contaminacdo desses produtos
(SILVA e OLIVEIRA, 2013; ARIAS, 2019). Contudo, a utilizacdo desses conservantes é
concernente a efeitos adversos, como alergias, desencadeadas por reacdes toxicas, e
efeitos danosos a salde, e mesmo em niveis que sdo aceitos pela legislacdo, a longo

prazo, podem favorecer a oncogénese (POLONIO e PERES, 2009). A exemplo, os acidos
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sorbico e benzoico, que tém relacdo com episddios de alteracdes cromossémicas em
linfocitos humanos (PIPER e PIPER, 2017; PONGSAVEE, 2015; MAMUR et al., 2012).
Desse modo, o presente estudo tem como objetivo descrever os principais
achados em relagdo ao pdo e aspectos econdémicos, as perdas ocasionadas por
deterioracdo e suas causas, assim como o uso de conservantes sintéticos (antimofos) e
seus efeitos a saude humana e os trabalhos que explorem a possibilidade de utilizar

dleos essenciais como conservantes naturais para este alimento.

Surgido hd mais de 6 mil anos, quando o povo egipcio descobriu a fermentacao
do trigo, o pao foi considerado alimento basico e também simbolo de poder (CRUZ,
2019). Ao dominar a técnica da fermentacdo e o método de fazer pdo, o homem
aprimorou-se e espalhou pelo mundo o que se tornaria o alimento mais tradicional
(CRUZ, 2019). Nesse contexto, a Francga se destaca e nos dias atuais ainda exerce grande
influéncia na panificacdo, possuindo o famoso pao francés, reconhecido mundialmente
(SEBRAE, 2017).

Segundo a Associagdo Brasileira da Industria de Panificagao e Confeitaria (ABIP,
2019a), no Brasil, o pdo francés ainda é o mais consumido, representando cerca de 45%
dos produtos comercializados nas padarias, no ano de 2019. Sendo a panificacdo um dos
maiores setores da industria do Brasil, segundo o Instituto Tecnolégico de Panificacao e
Confeitaria (ITPC), hd mais de 70 mil padarias em todo o pais, com grande variedade na
comercializagdo dos seus produtos, tendo os pdes como destaque. Estes, sdo
consumidos no café da manha por cerca de 76% da populagdo (ABIP, 2019b; SEBRAE,
2017).

De acordo com a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n2 263, de 22 de
setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os pdes “sdo
os produtos obtidos da farinha de trigo e/ou outras farinhas, adicionados de liquido,
resultantes do processo de fermentacdo ou ndo e cocgdo, podendo conter outros
ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos. Podem apresentar

cobertura, recheio, formato e textura diversos”.
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Sob o ponto de vista nutricional, segundo a Associa¢do Brasileira das Industrias
de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (ABIMAPI, 2020a), o
pdo é uma das principais fontes de carboidratos, os quais representam de 50 a 60% do
valor caldrico total da dieta, evitando assim, problemas como fraqueza e perda de massa
magra. De acordo com os valores estabelecidos pela Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TACO, 2011), em uma fatia de pao de forma de 25 gramas, encontra-se 3 g
de proteinas; 11,03 g de carboidratos; 0,7 g de lipidios; 2,7 g de fibras alimentares; 10,2%
de umidade e 63,25 kcal, contando também com a presenga de vitaminas, tendo
destaque as do complexo B, e minerais.

Dentre os paes industrializados, segundo a ABIMAPI em parceria com o Instituto
de Tecnologia de Alimentos (ITAL) (2020), o pdo de forma é o tipo mais consumido,
possuindo grande representacdo no comércio brasileiro. Tendo sido criado nos Estados
Unidos da América em 1912, o pao de forma produzido industrialmente, tornou-se o
preferido em 1930 pela maioria dos consumidores (ABIMAPI, 2020a). Por ser um
alimento pratico e versatil, o pdo de forma também estd presente no cotidiano dos
brasileiros, e apresenta em sua massa ingredientes bdsicos principais, como a farinha de
trigo, agua, fermento e sal, que sdo matérias-primas comuns na elaboragdo de pdes em
padarias e lares (ABIMAPI e ITAL; 2020).

Nesse contexto, quanto as vendas dos paes industrializados, o México encontra-
se em primeiro lugar com 15,249 milhdes de toneladas no ano de 2019, ja o Brasil, esta
na quinta posicdo com 6,764 milhdes de toneladas, tendo movimentado 7,059 bilhdes
de reais, no mesmo ano (ABIMAPI, 2019). No pais, durante o primeiro quadrimestre de
2020 foi registrado o aumento de 7,1% em volume, equivalente a 143 mil toneladas. Em
relacdo ao pao de forma em especifico, durante o segundo quadrimestre de 2020 houve
pela primeira vez um aumento de 11% pela sua busca, chegando a uma penetracdo de
70% nas classes D/E, enquanto nos anos anteriores destacavam-se as classes A/B, onde
0 pdo possuia 80% de presenca nos lares (ABIMAPI, 2020b). Com isso, além do impacto
cultural e nutricional, o setor da panificacdo possui importante papel econémico para o

Brasil e para o mundo.
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Um dos produtos mais desperdicados mundialmente é o pdo de forma, sendo o
prazo de validade um dos fatores determinantes, pois, sua durabilidade é de cerca de
10 dias apos a fabricagdo, fazendo com que o consumidor descarte boa parte do
alimento por ndo conseguir consumi-lo completamente antes de vencer (CAMARGO e
WITTMANN, 2020). Na Europa Ocidental a industria do pao perde aproximadamente 1
bilhdo de dodlares por ano, sendo cerca de 200 milhGes causados por bolores (BAl e LI,
2014).

Além disso, a deterioracdo de pdes por bolores, caracterizados como fungos
filamentosos, representa um dos principais fatores limitantes do prazo de validade, ja
gue sua acao se revela pelo surgimento do micélio na superficie do alimento, produzindo
aparéncia indesejavel, alterando também o odor e o sabor do alimento (BAERT et al.,
2007). Isso ocorre ocasionalmente antes do final da vida util do produto, provocando
rejeicdo pelo consumidor e gerando cerca de 4% a 5% das perdas na panificacdo
(ABIMAPI e ITAL, 2020). Isso se da pelo fato dos paes possuirem condi¢cées adequadas
ao crescimento dos fungos, como umidade em torno de 40%, pH entre 5 e 6, atividade
de dgua variando entre 0.93 a 0.96, e alta quantidade de carboidratos (ABIMAPI e ITAL,
2020). Essa contaminac¢do acontece mais em paes fatiados e embalados, ja que o miolo
é exposto pelo fatiamento, e ao serem armazenados ainda quentes formam goticulas, e
a embalagem impossibilita a perda dessa umidade (CAUVAIN e YOUNG 2009).

Muitos ingredientes também oferecem riscos de contaminagdo aos produtos de
panificacdo, tais como coberturas, especiarias e améndoas (FREIRE, 2011). A farinha
utilizada também é um dos principais veiculos de introducdo de esporos fungicos no
ambiente industrial, especialmente em pequenos estabelecimentos, onde os diferentes
processos de fabricacdo sdo conduzidos em ambientes bastante préximos, podendo
conter elevada carga de esporos, variando de 73 a 1.204 UFC/g de acordo com Simeray
et al. (1995), ou de 100 e 2500 esporos/m3 em industrias de panificacdo, segundo
relatado por Cauvain e Young (2009). Com isso, a contaminacdo fungica de pdes ocorre
preferencialmente apdés o processamento, através da deposicio de esporos

provenientes do ar, manipuladores, superficie de equipamentos de fatiamento,
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resfriamento e embalagem (CORNEA et al., 2011), reforcando a relagdo das condigOes
higiénico-sanitarias do ambiente e a qualidade da matéria-prima na seguranca e na vida
de prateleira do produto.

Estando dentre os principais deterioradores de paes, algumas espécies dos
fungos dos géneros Penicillium e Aspergillus (ABIMAPI e ITAL, 2020), sdo produtoras de
micotoxinas como as aflatoxinas e a ocratoxina, as quais sdo resistentes ao pH acido do
estbmago e quando presente em alimentos se tornam prejudiciais a saude
(WASHINGTON et al., 2014). Elevando assim a necessidade de maior controle, devido a
relevancia para a seguranc¢a de alimentos (OLIVEIRA et al., 2015). Os géneros Mucor,
Cladosporium, Fusarium e Rhizopus também aparecem entre os deteriorantes de
importancia na vida de prateleira de paes (FREIRE, 2011).

Os Aspergillus spp. sdao fungos que contaminam os produtos principalmente na
etapa de armazenamento (RUPOLLO et al., 2006), estes, quando contaminados, passam
por altera¢cdes nutricionais e bioguimicas, modificando assim as caracteristicas
organolépticas, causando apodrecimento da massa, odor forte e modifica¢des celulares
(RIBEIRO, 2016). Este género destaca-se dentre os fungos toxigénicos, em especial com
a espécie A. flavus, que produz a aflatoxina que é uma das mais presentes em casos de
intoxicagao alimentar (SOUZA et al., 2017). Sendo também comuns como causadores de
doencas o A. fumigatus, e o A. niger, pela producdo de micotoxinas (MONTEIRO, 2012).

Para impossibilitar o crescimento dos fungos nos alimentos, prolongando
o tempo de vida de prateleira, é necessario eliminar as condi¢cdes propicias ao seu
desenvolvimento, adicionando aditivos, como conservantes, que evitam sua
proliferacdo (ABIMAPI e ITAL, 2020). Porém, o uso continuo dessas substancias leva os
fungos a desenvolverem resisténcia (GEMEDA et al., 2014). Fato este que tem
impulsionado o desenvolvimento de pesquisas que buscam meios mais naturais de

conservacgao de alimentos.

O pao é um alimento essencial em varias culturas no mundo. No entanto devido
a sua constituicdo quimica e as condi¢cdes de armazenamento, estdo propicios ao
desenvolvimento de fungos. Além da deterioracao e o consequente impacto econémico

causado pelos fungos, eles também sdo uma ameaca ao consumidor devido a producao
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de toxinas. Os principais fungos envolvidos neste caso sdo algumas espécies de
Aspergillus, especialmente A. flavus e A. parasiticus (KHAYOON et al., 2010) que
produzem as aflatoxinas que sdo metabodlitos secunddrios altamente téxicos. O A. flavus
produz também o acido ciclopiazénico (SACCHI et al., 2009), que ocorre como co-
contaminante com as aflatoxinas (PITT, TANIWAKI, COLE, 2013). A aflatoxina B1 (AFB1)
€ a mais potente hepatocarcinogénica em mamiferos conhecida, sendo classificada pela
International Agency for Research on Cancer (IARC, 1987) como um carcinégeno do
grupo 1.

O regulamento da Unido Europeia (n2 1881/2006) define o nivel maximo para
micotoxinas, aflatoxina (2 pg/kg) e ocratoxina A (OTA) (3 pg/kg) em todos os produtos a
base de cereais (COMISSAO EUROPEIA, 2010). No Brasil, a Resolu¢gdo RDC N2 07, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), de 18 de fevereiro de 2011,
estabelece limite maximo de 5 ug/kg para Aflatoxinas B1, B2, G1 e G2 em cereais, de
2000 pg/kg para Desoxinivalenol (DON) em Farinha de trigo, massas, crackers, biscoitos
de 4gua e sal, e produtos de panificacdo, cereais e produtos de cereais exceto trigo e
incluindo cevada maltada. A citada resolucdao também estabelece limites para diversas
outras micotoxinas.

Em virtude do exposto, tradicionalmente, sdo utilizados conservantes sintéticos
para o controle de bolores (fungos filamentosos) em pdes. No entanto, a aplicacdo
continua destas substancias levou ao desenvolvimento de resisténcia pelos fungos
(GEMEDA et al. 2014), como também, alguns desses produtos quimicos exibem efeitos
colaterais sobre saide humana e meio ambiente (PRAKASH et al., 2015). Porém, a
populacdo tem questionado a utilizacdo de conservantes artificiais em seus alimentos,
0 que tem impulsionado a busca pela producao de alimentos de forma mais natural,
levando a realizacdo de pesquisas que visam a descoberta de novas alternativas naturais
para a conservacao dos alimentos. Neste contexto, é crescente o nimero de estudos
gue visam a utilizacdo de 6leos essenciais como forma de conservacao natural dos
alimentos (GYAWALI, IBRAHIM, 2012; SANTOS et al., 2011; SILVA et al., 2019;
TAJKARIMI, IBRAHIM, 2010). A escolha pelos dleos essenciais (OE) se da por serem mais
seguros para conservacao dos alimentos quando comparados aos aditivos sintéticos
(SANTOS et al., 2011). Estes 6leos contemplam mais de 100 componentes em sua

constituicao, sendo eles responsaveis por seu aroma e odor (NASCIMENTO et al., 2007).
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Por outro lado, o odor Unico associado aos volateis pode limitar o uso de OE em alguns
alimentos, pois podem alterar o cheiro/sabor tipico (TONGNUANCHAN & BENJAKUL,
2014), necessitando com isso da realiza¢do de andlise sensorial para avaliar a adequacao

do dleo ao tipo de alimento.

Entende-se como conservantes as substancias responsdveis por manipularem ou
atrasarem as alteragdes microbiolégicas e/ou enzimaticas nos alimentos (SILVA,
OLIVEIRA, 2013). Além de prevenirem altera¢des quimicas indesejdveis e inibirem o
crescimento microbiano, eles também sdo utilizados na indUstria para manter a
aparéncia e conservar o sabor dos alimentos, preservando assim, a qualidade e
proporcionando um maior tempo de vida de prateleira (ARIAS, 2019). Para serem
inseridos nos alimentos, deve-se considerar as caracteristicas fisico-quimicas do
alimento, o provavel agente microbiano infectante e o armazenamento do produto
(SOUZA, 2019).

Em panificados, o acido propidnico e seus sais, como o propionato de potassio e
de cdlcio, sdo muito utilizados para evitar o crescimento de fungos e bactérias. Eles
podem ser aplicados diretamente na massa do pao, ja que ndo apresentam ac¢ao contra
as leveduras do fermento utilizado na preparacdo (KAGLIWAL et al.,, 2014). Os
propionatos apresentam limite de uso de 1000 a 3000 ppm para paes, variando de
acordo com as caracteristicas do produto, sendo para o pao fatiado pré-embalado o
limite de 3000 ppm (UNIAO EUROPEIA, 2011). Contudo, a Organizacdo das Nacdes
Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO) e a RDC n2 45 de 03 de novembro de 2010,
da ANVISA, limitam esses compostos em quantum satis, sendo a quantidade necessaria
para que se obtenha o efeito tecnolégico almejado, ndo alterando a identidade e a
genuidade do produto (GURTLER e MAI, 2014; YANG et al., 2015; KAGLIWAL et al., 2014).

O &cido sérbico e seus sais, como o sorbato de sédio, de calcio e de potdssio,
também sdo muito utilizados como conservantes em produtos de padaria, como bolos
e pdes (THOMAS e DELVES-BROUGHTON, 2014). A deterioracdo desses produtos pode
ser melhor controlada ao usar sorbato ao invés de propionato, além disso, o sorbato

causa menos efeito no sabor do alimento (GARCIA-GARCIA e SEARLE, 2016). Entretanto,
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nos produtos de panificacdo, o acido sorbico deve ser acrescentado apds o cozimento
da massa, em formato de spray na superficie do panificado, pois possui agao contra as
leveduras do fermento adicionado a massa (GARCIA-GARCIA e SEARLE, 2016). Além
disso, deve ser aplicado apenas apds o aquecimento do produto, visto que em
temperaturas superiores a 602C o acido sérbico evapora (CONSERVANTES, 2011).

O sorbato interfere no ciclo de desenvolvimento dos fungos, desde a germinagao
dos esporos até o crescimento do micélio (THOMAS e DELVES-BROUGHTON, 2014).
Sendo mais eficazes ao serem utilizados em produtos de pH ligeiramente acidos (5,5 a
6), agindo contra um grande numero de microrganismos, atuando de forma mais
abrangente que os propionatos (SORBATOS, 2019). Nos produtos de panificacdo, o
limite de uso do acido sdrbico, estabelecido pela Unido Europeia, é de 2000 ppm para
p3es (UNIAO EUROPEIA, 2011). J4 a ANVISA, por meio da Resolugdo n? 383 de 05 de
agosto de 1999, impde limite de 1000 ppm, baseando no Codex Alimentarius (1995),
gue indica este valor (BRASIL, 1999).

Do ponto de vista tecnoldgico, os conservantes sintéticos sao elementos
importantes e comumente utilizados na producdo em larga escala. No entanto, mesmo
com as legislagdes permitindo uso com limite seguro estabelecido, a adi¢ao desses
conservantes alimentares podem apresentar perigos (POLONIO e PERES, 2009). Diversos
estudos apontam que consumo didrio desses aditivos quimicos pode ocasionar
problemas a saude humana, como reacbes tdxicas que desencadeiam alergias,
alteragcdes no comportamento, efeitos deletérios e carcinogenicidade, a longo prazo
(POLONIO e PERES, 2009), fazendo com que alternativas naturais de conserva¢do devam
ser mais exploradas.

Esses estudos indicam que o acido sérbico, quando na forma de sorbato de
potdssio, e estando acima da recomendacdo maxima, pode causar asma, alergia e
urticaria (CONTE, 2016; GAVA, SILVA e FRIAS, 2009). Os estudos de Pol6nio e Peres
(2009) apontam a existéncia de uma forte relacdo entre conservantes e corantes na
propensdo de transtorno de déficit de atencdo com hiperatividade (TDAH). Dentre esses
conservantes estdo o acido benzdico, o sulfito e o acido sulfidrico, e entre os corantes,
o caramelo amoniacal, amaranto e vermelho ponceau.

Também se relaciona ao acido sérbico e acido benzoico, que também é utilizado

como antimicrobiano em alimentos, em exposicdo aos seus sais (benzoatos e sorbatos)
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a ocorréncia de alteragées cromossdmicas em linfécitos humanos, em células de
hamster chinés e em células da medula 6ssea de camundongos (PIPER e PIPER, 2017;
PONGSAVEE, 2015; MAMUR et al., 2012). Nesse contexto, apds constatar lesdes
gendmicas em elevado numero de amostras de células do figado de ratas gravidas e seus
fetos, no grupo exposto ao benzoato de sédio, com danos presentes no DNA e aumento
na formagdo de micronucleos, Saatci et al. (2016) recomenda que gestantes humanas
ndo consumam alimentos que contenham benzoato de sdédio. Relato semelhante
também foi realizado por Mamur et al. (2012) ao avaliar os efeitos genotdxicos do
aditivo alimentar sorbato de sédio em linfécitos humanos in vitro, em que constataram
que estas células apds 1 hora de exposi¢cdo a dosagens de 100 a 800 pg/mL (todas as
dosagens testadas no estudo) sofreram alteracdes no DNA.

Estes achados intensificam o anseio da populacdo por produtos naturais e

impulsionam a busca pelo desenvolvimento de alimentos clean label.

Os dleos essenciais (OEs) vegetais sdo compostos volateis, naturais, de forte
odor, extraidos de diferentes componentes das plantas aromaticas (flores, ervas, raizes,
brotos e outros), resultando em diferentes composi¢cdes. Nas plantas, devido sua
volatilidade e toxicidade, atua como substdncia repelente ou atraente de insetos
(KNAAK e FIUZA, 2010; MACHADO et al., 2013). Tais caracteristicas tornam as plantas
produtoras de OEs poderosas fontes de agentes biocidas, sendo amplamente estudadas
na agricultura por apresentarem atividades fungicidas, bactericidas e inseticidas
(PEREIRA, 2006).

Esses Oleos podem apresentar-se isoladamente ou misturados entre si,
retificados (submetidos a destilacdo fracionada), desterpenados (retirada quase
totalidade de terpenos) ou concentrados (parcialmente desterpenados) (BURT, 2004).
Podem ser obtidos por fermentacdo, prensagem, enfleurage (extracdo com gordura
animal ou vegetal), ou extracdo com solventes organicos. O método comumente
utilizado para producdo comercial é o da destilacdo por arraste com vapor de agua em
pressdo reduzida, ja que a extracdo a alta pressao (extracdo supercritica), que eleva a

qualidade do material, € um processo de alto custo (BURT, 2004).
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Os OEs sdo conhecidos pelas suas propriedades fungicida, bactericida, viricida,
atuando na conservagao de alimentos como agente antimicrobiano e antioxidante,
possuindo também propriedades medicinais, sendo utilizados como sedativos,
analgésicos, anestésicos locais, e anti-inflamatdrios (BAKKALI et al., 2008; NTZIMANI,
GIATRAKOU e SAVVAIDIS, 2010).

As principais moléculas que constituem os OEs estdo, geralmente, divididas em
dois grupos, sendo o principal, composto por terpenos e terpendides, e compostos
aromaticos e alifaticos, todos com baixa massa molecular (BAKKALI et al., 2008). A agao
antimicrobiana dos OEs pode ser conferida ao teor elevado de compostos terpénicos (a-
pineno, B-pineno, 1,8-cineol, mentol, linalol) ou compostos fendlicos, como carvacol,
eugenol e timol (BAGAMBOULA, UYTTENDAELE e DEBEVERE, 2004; BAKKALI et al.,
2008). Essa composicado é varidvel, devido a localizacdo geografica do cultivo, solo, época
do ano, clima, parte da planta utilizada, tempo da colheita e a técnica de extracao do
6leo (BURT, 2004).

De forma geral, variando de acordo com a espécie da planta, os OEs possuem
cerca de 15% de compostos ndo volateis e 85% a 95% de volateis, sendo os componentes
majoritarios determinantes das suas propriedades biolégicas. Nesse sentido, os OEs
podem conter muitos componentes em diferentes concentracées, sendo de duas a trés
moléculas as majoritarias, presentes entre 20% a 70% (BAKKALI et al., 2008). A estrutura
guimica, concentracdo e interacdo entre os componentes do 6leo essencial determinam
sua atividade antimicrobiana (AVILA-SOSA et al., 2012). Sendo assim, é de grande
importancia a identificacdo dessas moléculas.

Com relagdo aos fungos, os OEs proporcionam a inibicdo do crescimento micelial,
e interferem na producdo e germinagdo de conidios, variando de acordo com a
composicdo e dosagem do 6leo utilizado. A inibicdo da germinacdo conidial é
fundamental no controle das doencas, pois normalmente é o ponto inicial da infeccao
propriamente dita. Ou seja, para a acdo efetiva dos OEs ser bem sucedida, além de inibir
o crescimento micelial, também se faz necessario inibir a germinagao de seus conidios
(MACHADO et al., 2013; AQUINO et al., 2014).

Além do potencial da acao fungitdxica direta, os OEs tém demonstrado potencial
no controle de fungos pela inducdo de fitoalexinas, que sdo metabdlitos secundarios,

antimicrobianos, de baixo peso molecular, produzidos pelas plantas em resposta a
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situacOes de estresse, com o intuito de impedir a atividade de patégenos. O modo de
acao dessas substancias em relagdo aos fungos ocorre com a granulagdo do citoplasma,
desorganizacdo dos conteudos celulares, rompimento da membrana plasmatica e
inibicdo das enzimas fungicas (PEREIRA et al., 2006; HILLEN et al., 2012; SARMENTO-
BRUM et al., 2013).

Existem em torno de 3.000 tipos de OEs conhecidos, destes, apenas 300
apresentam importancia comercial, como nas industrias de alimentos, cosméticos e
farmacéuticas (BAKKALI et al., 2008). Dentre os OEs aprovados para o uso pela Food And
Drug Administration (FDA, 2020), estdo os de: erva-doce (Foeniculum vulgare),
manjericao (Ocimum basilicum), alecrim (Rosmarinus officinalis), canela (Cinnamomum
zeylanicum), limao (Citrus limon), salvia (Salvia sclarea) e orégano (Origanum vulgare).
Diversos estudos cientificos notificam o efeito antimicrobiano de ervas, como o
manjericao (Ocimum basilicum), a canela (Cinnamomum zeylanicum) o tomilho (Thymus
vulgaris) e o orégano (Origanum vulgare) (COIMBRA e SILVA, 1958; PINTO et al., 2000;
FRANCO e LANDFRAF, 2008).

Em estudo realizado por Debonne et al. (2018), ao avaliar a atividade antifungica
in vitro do OE de tomilho (Thymus zygis) observou-se um potencial promissor nas
linhagens fungicas Aspergillus niger e Penicillium paneum, sendo utilizado o método de
macrodiluicdo nas dosagens 0; 0,2; 0,5 e 1uL/mL, em vdrias faixas de pH (4,8; 5,0; 5,5 e
6,0), atividade de agua (Aw) (0,95 e 0,97), e temperatura (22 e 302C). No estudo, o
diametro das colonias ndo foi afetado expressivamente pela Aw e pelo pH, porém,
ocorreu a reduc¢do na taxa de crescimento micelial com o aumento da concentrac¢do do
OE de tomilho.

Em produtos alimenticios, a aplicacao de OEs se da por serem mais seguros para
conservacdo se comparados a aditivos sintéticos (SANTOS et al., 2011), e por refletirem
um efeito natural e eficaz contra bolores causadores de deterioracdo de alimentos.
Porém, as propriedades sensoriais do produto podem ser afetadas pelo forte aroma do
6leo, associado aos compostos volateis, podendo limitar seu uso (KRISCH,
TSERENNADMID e VAGVOLGYI, 2011). Com isso, combinacdes sinérgicas dos OEs
associados a outras estratégias de conservacdao podem reduzir essa desvantagem,

resultando em um produto palatavel e estavel (MATAN et al., 2006).
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Outro fator que limita o uso mais amplo dos OEs como conservantes pela
industria de alimentos, deve-se ao alto custo e o baixo rendimento da extragdo frente o
grande volume necessario para atender a demanda industrial, a diversidade da
composi¢dao quimica de acordo com os fatores ambientais, como também as
propriedades sensoriais intensas (aroma e sabor) que podem levar a rejeicdo do produto
pelo consumidor quando utilizadas dosagens significativas (PREEDY, 2016).

A forma de aplicagdao dos OEs também pode limitar a sua utilizagdo como
antimicrobiano em alimentos, pois quando sdo aplicadas diretamente na superficie do
produto, como por exemplo em pdes, por meio de imersdao ou pulverizacdo, os
beneficios sdo limitados. Isso porque os compostos ativos presentes no OE podem ser
neutralizados no contato e/ou difundir-se rapidamente da superficie para o interior do
alimento, devido a volatilidade relativa dos componentes (QUINTAVALLA e VICINI, 2002;
AVILA-SOSA et al., 2012). Nesse sentido, a incorporacdo desses agentes antimicrobianos
durante a preparacdo do alimento pode acarretar na sua interacdao, tendo como
consequéncia a reducdo da atividade dos compostos ativos e efeito limitado sobre a
microflora presente (QUINTAVALLA e VICINI, 2002; AVILA-SOSA et al., 2012). Os fatores
limitantes descritos podem explicar em parte a escassez de trabalhos utilizando 6éleos
essenciais e balsamos como antimicrobianos naturais em paes

Nesse contexto, estratégias como a encapsulagdo, estao sendo estudadas para
melhorar os efeitos biolégicos dos compostos naturais em alimentos (YANG et al., 2015).
A encapsulacdo oferece seguranca, sendo eficaz para aumentar a estabilidade fisica das
substancias ativas, protegé-las de interagdes com ingredientes do alimento, e para
minimizar possiveis efeitos deletérios dos OEs sobre as propriedades sensoriais do
alimento (LOVISON et al., 2017). Além disso, tem como objetivo garantir a liberacdo
lenta e controlada dos compostos volateis (ASBAHANI et al., 2015). Dessa forma, a
utilizacdo de OEs, na forma microencapsulada, incorporados a filmes antimicrobianos
apresenta-se como alternativa para conservagao de alimentos com alta Aw, como os
paes, sendo possivel estender a vida Util do produto mantendo a concentracdo minima
inibitéria de ativos antimicrobianos (ALMEIDA, 2017).

Com isso, alguns estudos tem utilizado a encapsulacdo a fim de melhorar a
atividade antimicrobiana de OEs na industria de panificacdo (OTONI et al., 2014;

TEODORO et al., 2014; ROSA et al., 2020), como também a incorporacdo dos éleos em
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embalagens bioativas (OLIVEIRA et al., 2020), sachés (JU et al., 2020), fase de vapor
(CISAROVA et al., 2020; CLEMENTE, AZNAR e NERIN, 2019; NIELSEN e RIOS, 2000),
aplicacdo direta na massa (DEBONNE et al., 2018), sendo ainda necessario mais
investigacGes desses antifungicos naturais e técnicas de aplicacdo em pdes e outros

produtos do setor.

Os estudos avaliados demonstram que as micotoxinas sdo lesivas a saude do
consumidor e o desenvolvimento de bolores em paes e produtos de panificacao
ocasionam também danos econdmicos. Porém, a tentativa de reduzir prejuizos
econdmicos e proteger a salde da populacdo pode ter efeito iatrogénico ao serem
utilizados conservantes sintéticos. Por outro lado, o uso de éleos essenciais parece
apresentar impacto positivo sob o aspecto natural e acdo antifungica, no entanto, as
limitagGes sensoriais precisam ser melhor controladas.

Com isso, espera-se que mais estudos que busquem métodos seguros e naturais
dos paes possam contribuir para novas técnicas seguras de conservacao de alimentos,

com minimo ou nenhum risco a saide quando consumido.
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As hortalicas compdem o cardapio da populagao
Brasileira e da populagdo mundial pelas suas
ricas propriedades nutricionais porém uma das
preocupacdes em relagdo a essa consumacgao é
a contaminacgdo destas hortalicas por parasitas
que podem ser prejudiciais para a saude
humana. O Strongyloides stercoralis é um
parasita intestinal que causa a estrongiloidiase,
uma doenca intestinal que pode se agravar e
dependendo do seu grau infecioso, podendo
levar o hospedeiro a ébito ou tornando uma
infeccdo assintomatica prolongada. Este estudo
é caracterizado como uma revisdo da literatura
realizada a partir da base de dados cientificas,
onde foram buscadas palavras-chave sobre a
contaminagdo das hortalicas por S. stercoralis.
Os resultados sobre a contaminagdo das
hortalicas mostram que medidas sanitarias e
epidemioldgicas devem ser tomadas para evitar
esta condicdo. Por conta do elevado grau de
parasitas encontrados nas hortalicas, fica
evidente que mais estudos precisam ser
realizados para comprovagao que esta infec¢do
pode ocorrer pela consumagdo das hortaligas,
reduzindo o aumento das infecgBes parasitarias
gue sdo prevalentes no Brasil e no mundo.

Palavras-chave: Strongyloides. Contaminacao
Alimentar. Doencas Transmitidas por Alimentos.
Parasitologia.

PRESENCA DE STRONGYLOIDES STERCORALIS EM HORTALICAS

Vegetables make up the menu of the Brazilian
population and the world population for their
rich nutritional properties but one of the
concerns about this consumption is the
contamination of these vegetables by parasites
that can be harmful to human health.
Strongyloides stercoralis is an intestinal parasite
that causes strongyloidiasis, an intestinal
disease that can worsen and depending on its
degree of infection, may lead the host to death
or become a prolonged asymptomatic infection.
This study is characterized as a literature review
carried out from scientific databases, where
keywords were searched on the contamination
of vegetables by S. stercoralis. The results about
the contamination of vegetables show that
sanitary and epidemiological measures should
be taken to avoid this condition. Because of the
high degree of parasites found in vegetables, it
is evident that further studies need to be
conducted to prove that this infection can occur
by consuming vegetables, reducing the increase
of parasitic infections that are prevalent in Brazil
and worldwide.

Keywords: Strongyloides. Food Contamination.
Foodborne Diseases. Parasitology.
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As infeccOes parasitarias sdo evidentes no mundo inteiro pela sua facil
disseminacgdo, principalmente em paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento,
pela precariedade de saneamento basico e falta de politicas publicas de higiene (WHO,
2017). As parasitoses sdo doengas causadas por parasitos, que se caracterizam como um
grande problema de Saldde Publica pelo facil infectividade, morbimortalidade e por
afetarem principalmente as populacdes de paises em desenvolvimento e com
saneamento basico precario (SOUZA at al., 2021).

Um dos parasitas encontrados com grande frequéncia principalmente em
regides tropicais é o Strongyloides stercoralis, correspondendo a estimativa do 613,9
milhoes de pessoas infectadas no mundo, tendo destaque nas continentes Asidticos,
Americano e Africano (BUONFRATE et al., 2020), ele € um nematoide intestinal que
acomete seres humanos e, na maioria dos casos, a infeccdo conhecida como
estrongiloidiase é despercebida e de evolugdo prolongada (FERREIRA et al., 2008). Essa
helmintiase pode apresentar-se nas formas agudas e crbnicas, nas formas cronicas
podem persistir por anos e os sintomas apresentados pelos acometidos sdo mais do tipo
gastrointestinais, como, diarreia, dor abdominal, constipacdio e podem ser
assintomaticas. Na infeccdo aguda, os sintomas podem ser dor abdominal, diarreia,
disenteria, anorexia e as larvas podem migrar pelos pulmdes e traqueia ocasionando
tosse. Em pacientes imunocomprometidos e imunodeprimidos por doencas
preexistentes ou condi¢cbes de deficiéncia imunoldgica e transplantados, a
estrongiloidiase costumam ser fatais mesmo com tratamento, os pacientes apresentam
tosse, infeccdo pulmonar, dispneia, sindrome respiratdria aguda grave, sepse bacteriana
em correlacdo a helmintiase e as larvas possuem grande chance de migrarem para o
sistema nervoso, resultando em dbito (SANTANA; LOUREIRO, 2017; PAIVA et al., 2021;
CASTILHO et al., 2019; BOSQUI et al., 2014).
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O ciclo vital dos nematelmintos apresenta inimeras semelhancgas entre si, desde
o modo de infeccdo, local de colonizacdo até a forma de perpetuacdo da espécie.
Segundo Wendy A. Page (2020) em contraste com outros nematddeos intestinais, as
larvas de S. stercoralis, em vez dos ovos, sdo eliminadas nas fezes. A fémea parasita
produz ovos elipsoides de casca fina no estdgio inicial de clivagem, que rapidamente
embrionam e depois eclodem nas criptas de Lieberkiihn na mucosa intestinal entao os
ovos s0O sdo eliminados nas fezes em casos de hiperinfec¢do grave.

As larvas adultas do S. stercoralis vivem e se reproduzem na mucosa do jejuno e
duodeno, apds a reproducdo seus ovos sao liberados e eclodem no limen intestinal
liberando larvas rabditiformes e grande parte delas sdo excretadas nas fezes. Na terra
as larvas evoluem para as formas filiformes infecciosas que podem penetrarem na pele
dos seres humanos e animais ou ter vida livre. Os seres humanos sendo hospedeiros,
apresentam erupcdo cutdnea pela entrada das larvas através da pele de quem anda
descal¢o, onde encontram a circulagdo sanguinea e migram até os pulmdes, sobem pela
arvore bronquica onde sdo engolidos e alcangam o intestino, tornando seu ciclo de vida
complexo (CARRADA-BRAVO, 2008).

A Autoinfec¢do ocorre quando essas larvas rabditiformes tornam-se larvas
filariformes infecciosas e retornam a penetrar na mucosa intestinal onde ocorre uma
variagdo no ciclo parasitario, pois larvas filariformes sao eliminadas nas fezes e o
hospedeiro se auto contamina novamente pela entrada das larvas na pele e regido
perianal, podendo persistir com a infecdao por anos e até mesmo décadas causando
hiperinfeccao e estrongiloidiase disseminada (VELOSO; PORTO; MORAES, 2008).

A Sindrome da hiperinfeccdo e a estrongiloidiase disseminada em ambos os
casos podo resultar em infe¢des fora do ciclo do parasita, como por exemplo, no sistema
nervoso central, figado e coragdo, sendo potencialmente a causa do 6bito nos

acometidos mesmo com tratamento (LLAGUNES et al., 2010).
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As doencas causadas por helmintos possuem um grande quantitativo de seres
humanos infectados no mundo todo a cada ano, por conta deste grande aumento anual
e recorrente, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) classificou doencas parasitarias
inclusive as helminticas como Doencgas Tropicais Negligenciadas, que por sua vez se
classificam assim por afetar a populacdo que vive em condi¢cbes de baixa renda e com
falta de saneamento basico, prejudicando mais de um bilhdo de pessoas, com um custo
de bilhdes de ddlares anualmente. O termo ‘Negligenciadas’ se refere a falta interesses
das industrias multinacionais farmacéuticas pelo investimento baixo de recursos
destinados para esse grupo de doencas (WHO, 2017).

Afetando cerca de 100 milhdes de pessoas no mundo, a estrongiloidiase é
endémica em muitas partes do mundo, incluindo o sudeste dos Estados Unidos, Sul da
Asia, América Latina e Africa Subsaariana. Sendo grande o nimero de afetados no
mundo, principalmente em paises subdesenvolvidos, a estrongiloidiase foi adicionada
ha pouco tempo pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) na lista de doencas
parasitarias negligenciadas (GANESH; CRUZ, 2011; SANTANA; LOUREIRO, 2017;
KROLEWIECKI; NUTMAN, 2019).

As hortalicas fazem parte da alimentacdo da populacdo Brasileira e mundial que
buscam uma alimentacdo saudavel e de rico valor nutricional (CANELLA et al., 2018),
buscando por alimentos in natura e livre de agrotdxicos e pesticidas, as hortalicas
costumam ser produzidas em terrenos livres de adubos sintéticos, entretanto grande
parte dos plantios sdo adubados por meio de compostagem e esterco, o que torna
grande a probabilidade de serem contaminadas por parasitas, principalmente o
Strongyloides stercoralis, fatores associados como a dgua sem tratamento ou reutilizada
e 0 manuseio e transporte das hortalicas em condi¢des de higiene precdrias corrobora
como impulsionador das contaminac¢des (TAKAYANAGUI et al., 2007; SANTOS; BIONDI,
2009; COLLI et al., 2014; CANELLA et al., 2018; SILVA et al., 2018).

Neste presente estudo, foi realizado uma revisao da literatura realizada a partir

da base de dados da Biblioteca Virtual através do LILACS (Literatura Latino-Americana e
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do Caribe em Ciéncias da Saude), SCIELO (Scientific Eletronic Library Online) e pelo
Google Scholar, onde as palavras realizadas na busca foram “Strongyloides em
hortalicas”, “’Strongyloids in world”’, “Hiperinfeccdo por Strongyloides”, os estudos
selecionados tiveram como critério de inclusdo a sua data, onde foi exposto nos
resultados uma linha cronoldgica de estudos e a relevancia estatistica dos resultados

obtidos sobre a contaminagao das hortali¢as por S. stercoralis.

No presente estudo foi evidenciado a presenca do Strongyloides stercoralis em
diversas pesquisas que buscavam parasitas em hortalicas comercializadas em
supermercados e em feiras livres, entre as hortalicas estdo Alface (Lactuca sativa),
Agrido (Nasturtium officinale), Rucula (Eruca sativa), Brocolis (Brassica oleracea var.
Italica), Cebolinha (Allium fistolosum), Coentro (Coriandrum sativum), Couve (Brassica
oleracea), Hortela (Menta spicata), Salsa (Petroselinum crispum), Manjericao (Ocimum
basilicum L.).

A pesquisa de deteccdo de enteroparasitas em hortalicas comercializadas em
feiras livres do municipio de Caruaru em Pernambuco, realizado por Esteves e De
Oliveira Figueir6a (2009), onde nas 22 amostras de Cebolinha e 21 amostras de Coentro
adquiridas em feiras apresentaram larvas de S. stercoralis totalizando uma
contaminacgao total de 46,4% de todas as amostras coletadas excluindo as diferentes
hortalicas que tiveram resultado negativo.

O estudo sobre avaliagdo parasitoldgica de alfaces (Lactuca sativa)
comercializadas no municipio de Tangara da Serra, Mato Grosso, realizado por Ferro,
Costa-Cruz e Da Costa Barcelos (2012), avaliou 100 amostras de Alface, onde 5% das
amostras continham larvas de S. stercoralis.

No Distrito Federal foi realizado um estudo por De Farias Maciel, Gongalves e
Machado (2013), sobre ocorréncia de parasitos intestinais em hortalicas
comercializadas em feiras, obtendo 7% de contaminacao em 50 amostras de Agrido, 1%
em amostras de Alface e 7% em amostras de Rucula, a contaminagdo ocorreu em sete

das dez feiras analisadas.

PRESENCA DE STRONGYLOIDES STERCORALIS EM HORTALICAS 131



No trabalho de Avaliacdo parasitoldgica de hortalicas: da horta ao consumidor
final de De Sousa Fernandes et al.,, (2015) as larvas de Strongyloides ssp. Foram
encontradas em 107 das amostras positivas (50%) de 404 amostras coletadas em
diversos locais (Feiras, supermercados, restaurantes, pré-manipuladas e pos
manipuladas) em Parnaiba no Piaui.

Silva e colaboradores (2018) analisaram 43 amostras de coentro, cebolinha e
alfaces de bancas nas feiras de Crato (CE), evidenciando 31,4% de contaminag¢do por
parasitos, sendo mais frequente o S. stercoralis (57% das amostras, 50% nos coentros e
7% nas cebolinhas).

Gomes (2018) analisou 16 amostras de alface e coentro em sua pesquisa,
evidenciando contaminacdo por parasitos em todas as hortalicas, positivando larvas de
S. stercoralis em todas as amostras analisadas.

No trabalho de Santos et al., (2019) em Parnaiba no Piaui, foi observado que a
estrutura parasitdria com maior prevaléncia nestas amostras foi larva de Strongyloides
stercoralis, estando presente em 18 amostras de alface (60%) das 30 analisadas,
enquanto para cheiro-verde, das 30 amostras analisadas, 29 (96,7%) estavam
contaminadas por essas estruturas parasitarias que foram coletadas em supermercados
e feiras.

Da Silva Reis, De Castro e Dexheimer (2020), analisaram 50 amostras de alface,
rdcula, couve e agridao comercializadas em estabelecimentos no Vale do Taquari, interior
do Rio Grande do Sul. Dessas amostras analisadas, 68% se mostraram contaminadas (34
amostras), tendo a maior incidéncia do S. stercoralis (presenca em 29 das 34 amostras
positivas).

No trabalho de Seixas (2021), realizado em Maragogipe (BA), foram coletadas 6
amostras de alfaces em feiras livres e 4 de alface em supermercados. Procedendo a
analise parasitoldgica, foram detectadas larvas de S. stercoralis em 3 das dez amostras.

De Assis, De Mesquita e Romeiro (2021) analisaram 87 amostras de hortalicas
folhosas como, alface, couve, rdcula, coentro, horteld, salsa, agrido e manjericdo. 68
amostras foram referentes de feiras livres e 19 de mercados. No presente trabalho
houve presenca de larvas em sete dos nove tipos de hortaligas analisadas (63%) de feiras
e pontos agroecoldgicos e mercados, sendo as amostras de coentro 100% contaminadas

para as larvas do género Strongyloides sp. e as de acelga com 100% contaminadas para
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as larvas e ovos do género Strongyloides sp. Podendo ser observado segundo os autores
uma quantidade incontavel de larvas e ovos de nematdédeos na amostra de acelga
organica.

Na pesquisa de Souza Araujo et al., (2022), realizada na cidade de Taguatinga no
Distrito Federal foram encontrados 26,6% de taxa de contaminacdo por larvas
rabditdides de Strongyloides stercoralis em 15 amostras (100%) de agrides, e 6,6% de
contaminagdo por larvas filariformes de S. stercoralis, forma infectante cutanea do

nematoide (submetido a publicacao).

A transmissdo deste parasitose se dd pela via dérmica e oral, por meio das larvas
em estagio evolutivo filariforme, larvas que foram encontradas nos estudos acima, além
das formas reprodutivas (rabditoide) e ovos em condi¢des favoraveis. Estudos mostram
gue o ciclo de vida livre do S. stercoralis é composto por apenas uma Unica geracdo de
curta/média viabilidade, se mostrando engenhoso em estratégias de sobrevivéncia,
considerando a transmissdo através de outros hospedeiros, ja que passa do ciclo livre,
para o ciclo auto infeccioso (CONWAY et al., 1995; WENDY, 2020).

Na literatura cientifica a transmissao das larvas infectantes é retratada quase
exclusivamente pela via dérmica, Looss em 1904 se auto infectou com centenas de
larvas filariformes de S. stercoralis através de sua pele, e em seguida as larvas foram
identificadas 64 dias ap6s a exposicdo. De uma forma de contaminag¢do ndo muito usual,
poringestdo oral das larvas, Wilms utilizando um voluntario, resultou uma curta duragao
de 17 dias identificando nas fezes (WILMS, 1897).

As larvas infectantes de S. stercoralis podem se reproduzir no intestino e auto
infectar diretamente a individuos positivos e as larvas que sdao geralmente eliminadas
nas fezes, podem amadurecer até a fase filarioide e reinfectar o hospedeiro penetrando
na ultima parte do intestino ou na pele perianal (ciclo auto infeccioso), dependendo da
resposta imune do hospedeiro, isto pode derivar em disseminacdo e hiperinfeccdo
(FARTHING, 2018). Os casos de Sindrome de Hiperinfec¢do por Strongyloides (SHS) sdo
caracterizados pelo aumento do nimero de larvas que sdo excretadas nas fezes ou no

escarro em conjunto com outros sintomas do trato gastrointestinal e respiratdrio, em
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gue nesta fase da doenca as larvas estdo confinadas nos sitios onde o ciclo parasitario
normalmente ocorre — pele, pulmao e intestino (SANTANA, 2017).

O fato do ciclo externo limitado em uma geracao, significa que ndo ha uma fonte
constante de contaminac¢do, ou seja, a infec¢do sé pode ocorrer quando o solo é
contaminado por fezes de pessoas infectadas ou cdes (WENDY, 2020), reiterando que a
contaminagdo das hortali¢as por parasitas vista nos estudos citados, ocorre na maioria
das vezes, pelo uso de agua sem saneamento ou contaminada por fezes, dgua usada na
irrigacdo das hortalicas e do solo, outra forma de contaminagdo ocorre com o uso de
adubo orgéanico contendo dejetos fecais de animais, criacdo de animais soltou pelas
propriedades onde as hortalicas sdo cultivadas, transporte e manejo inadequado
(KAFERSTEIN et al., 1997; ROBERTSON; GJERDE, 2001; TAKAYANAGUI et al., 2007; COLLI
et al., 2014; SILVA et al., 2018).

Diante o exposto é evidente que as hortalicas comercializadas em diversas
regidoes do Brasil, tanto no mercado quanto nas feiras livres apresentam numeros
significativos de contaminacdo pelo nematoide Strongyloides spp. e Strongyloides
stercoralis, o que comprova ainda mais o modo em que sao produzidos, manipulados e
vendidos, sugerindo que a contaminacdo por fezes de humanos e animais, tendo o
adubo natural, a dgua sem tratamento e o manuseio manual como vetores de
contaminacdo destas hortalicas.

Os resultados obtidos nesse estudo nos salientam para uma atengao nas boas
praticas alimentares, manuseio de alimentos (BRASIL, 2004) e no aumento do rastreio
da populagdo e animais infectados reduzindo o reservatério infeccioso do parasita e
para a necessidade do fortalecimento de vigilancia sanitaria, todavia, realizando uma
maior fiscalizacdo nos setores comerciais e de consumo que resulte na melhoria da
qualidade higiénica das hortalicas, j& que as mesmas mostram um alto nivel de
contaminacdo, sendo carreadores de parasitas patogénicos, entre eles o Strongyloides
stercoralis, porém fica evidente que mais estudos devem ser feitos para comprovar a

infeccdo por meio da ingestdo de hortalicas contaminadas.
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As embalagens sdo essenciais para a industria de
alimentos, pois elas sdo responsaveis em manter
a qualidade dos produtos alimenticios. No
entanto, a grande utilizagdo de polimeros de
origem petroquimica causa impactos negativos
ao meio ambiente. Por isso, torna-se necessario
o estudo de novos sistemas de embalagens que
sejam biodegradaveis e sustentaveis, além de
proporcionar propriedades adicionais que
promovam a seguranca alimentar, maior tempo
de prateleira e qualidade do alimento. Neste
contexto, tem-se os biopolimeros aliados aos
6leos essenciais. Neste trabalho foi realizado
uma revisdo sobre esse tema visando definir,
esclarecer, discutir e exemplificar sobre as
embalagens ativas antimicrobianas que utilizam
os biopolimeros como matrizes poliméricas e os
6leos essenciais como aditivos naturais como
agentes antimicrobianos.

Palavras-chave: Biopolimeros. Oleos essenciais.
Embalagens ativas antimicrobianas.

Packaging is essential for the food industry, as
they are responsible for maintaining the quality
of food products. However, the large use of
polymers of petrochemical origin causes
negative impacts on the environment.
Therefore, it is necessary to study new
packaging systems that are biodegradable and
sustainable and provide additional properties
that promote food safety, longer shelf life, and
food quality. In this context, there are
biopolymers allied to essential oils. In this work,
a review was carried out on this topic to define,
clarify, discuss, and exemplify active
antimicrobial packages that use biopolymers as
polymeric matrices and essential oils as natural
additives as antimicrobial agents.

Keywords:  Biopolymers.  Essential oils.
Antimicrobial active packaging.
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As embalagens sdo essenciais para a industria de processamento de alimentos,
pois elas sdo responsdveis em manter a qualidade dos produtos alimenticios (WANI;
SINGH; LANGOWSKI, 2014; MUPPALLA et al., 2014). Dentre os tipos utilizados para
embalar os alimentos tem-se as embalagens passivas e ativas (AZEREDO et al., 2000).
Essa ultima vem se tornando parte integrante da producdo e distribuicdao de alimentos
em industrias de varios paises devido a suas qualidades intrinsecas (EL-WAKIL et al.,
2015). Essa grande utilizagdo desse tipo de embalagem deve-se a seu desempenho em
alterar as condicGes ambientais para manter as propriedades sensoriais do alimento,
proporcionando assim a garantia da qualidade, aumento da sua vida de prateleira, além
da higiene e seguranca alimentar (GOUVEA et al., 2015; WRONA; BENTAYEB; NERIN,
2015). Tem-se varios tipos de embalagens ativas (AZEREDO et al., 2000) em destaque
tem-se as antimicrobianas, que sdo desenvolvidas com objetivo de reduzir ou inibir o
crescimento microbiano sobre a superficie dos alimentos (PEREZ-PEREZ et al., 2006).

Uma opcdo para a producdo de embalagens antimicrobianas é a utilizacdo de
biopolimeros com aditivos naturais. Essa combinag¢ao pode ser uma opgado para reduzir
a demanda de embalagens alimenticias degradaveis para o meio ambiente. As
embalagens biopoliméricas vém sendo estudadas como alternativas aos plasticos
sintéticos que sdo conhecidos pelos seus impactos negativos ao meio ambiente (IAHNKE
etal., 2015).

Os biopolimeros sdao materiais obtidos naturalmente através de organismos
vivos, como bactérias, algas, plantas etc. (PRIYADARSHI et al., 2018) (BISWAS; PAL,
2021). Dentre os aditivos naturais, tem-se os 6leos essenciais que sdo obtidos a partir
de partes de plantas e vem recebendo atencdo por serem agentes antimicrobianos
potencialmente eficazes e ecologicamente corretos (MUKURUMBIRA et al., 2022).

Sendo assim, neste trabalho foi realizado um estudo de revisdo focando definir,
esclarecer, discutir e exemplificar temas relacionados as embalagens ativas que utilizam
os biopolimeros como matrizes poliméricas e os 6leos essenciais como aditivos naturais

como agentes antimicrobianos.
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Devido as suas vantagens, como baixa densidade, menores custos de transporte,
melhor aceitacdo pelo consumidor e maior seguranca alimentar, os polimeros sdo os
materiais com grande representatividade no setor de embalagens (COSTA et al., 2020).
Contudo, devido a grande quantidade de lixo plastico que vem se acumulando durante
décadas no ambiente, faz necessario a utilizagdo de novos materiais que sejam
biodegraddveis e sustentaveis. Neste cendrio, tem-se os biopolimeros ou polimeros
naturais.

Os biopolimeros sdo materiais que tem recebido atencdo pelas indUstrias por
serem compativeis, renovaveis, ndo todxicos, biodegradaveis, sustentaveis e
ecologicamente corretos (UDAYAKUMAR et al., 2021). S3o obtidos através de “matéria
viva”, como plantas, animais e microrganismos, e sdo classificados em trés classes:
polissacarideos , proteinas e poliésteres (MORALES et al., 2021). Os polissacarideos sdao
amido, celulose, alginato , pectina, carragenina , quitosana, acido hialurénico e goma
xantana; as proteinas sdo coldgeno, fibroina de seda, gelatina, queratina , caseina,
proteina de soro de leite e proteina de soja; e por ultimo os poliésteres sdo poli-
hidroxibutirato (PHB), poli (3-hidroxibutirato-co-3-hidroxivalerato) (PHBV) e poli-
hidroxialginato (PHA) (LI et al., 2021).

Oleos essenciais s3o liquidos oleosos arométicos obtidos de varias partes das
plantas, como folhas, caules, cascas, frutas, raizes, botdes e flores; e que podem
apresentar vdrias propriedades bioldgicas, como anti-ulcerogénicas, anti-inflamatarias,
anticancerigenas, antioxidantes e antimicrobianas (ERFANI et al., 2022; SANKARIKUTTY
& NARAYANAN, 2003). Podem ser obtidos a partir de destilacdo a vapor e recebem o
nome da planta da qual s3o derivados (RIOS, 2016).

Devido ao seu potencial como agente antimicrobiano, os dleos essenciais sdo
substancias de grande interesse das industrias alimenticia, cosmética e farmacéutica

(CHAVEZ-GONZALEZ; RODRIGUEZ-HERRERA; AGUILAR, 2016). A atividade
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antimicrobiana dessas substancias pode ser atribuida a sua natureza quimica,
quantidades relativas e intera¢des de seus constituintes (MUKURUMBIRA et al., 2022).

Na industria alimenticia, os 6leos essenciais vem sendo muito utilizados como
agentes antimicrobianos naturais em materiais de embalagem, sendo os aldeidos, fendis
e terpendides oxigenados, os principais componentes responsdveis pelas suas
atividades antimicrobianas (JU et al., 2019).

Na literatura existem vdrios estudos que comprovam a eficacia dos dleos
essenciais, como canela (LIM etal., 2022), laranja (ANDRADE et al., 2020), cravo (WANG.
et al., 2021), tomilho (SHARMA et al., 2022), alecrim (FIORE et al., 2021; GIUSEPPE et
al., 2022), damasco (PRIYADARSHI et al., 2018), orégano (TEIXEIRA et al., 2013) etc.

A contaminag¢do de alimentos causada por microrganismos patogénicos e
deteriorantes continua ainda sendo um desafio para a industria alimenticia
(MUKURUMBIRA et al., 2022). Apesar das embalagens serem utilizadas como barreiras
de protecdo contra agentes externos, em algumas situacdes, essa barreira ndo é
suficiente, pois a projecao desses materiais visa atender apenas requisitos basicos como
resisténcia, flexibilidade, durabilidade e propriedades de barreira de gads/umidade para
preservacao e protecdo de alimentos (XU et al., 2022). Devido a isso, torna-se necessario
0 uso de novos sistemas de embalagens que proporcionem propriedades adicionais a
esses materiais, como por exemplo, tem-se as embalagens ativas (PAPADIMITRIOU et
al., 2018).

A embalagem ativa é um campo em desenvolvimento dindmico com grandes
perspectivas de mercado e surge a partir de uma proposta inovadora na area de
embalagens de alimentos que visa atender as demandas do mercado, como a
preferéncia dos consumidores por alimentos seguros, saudaveis e de alta qualidade
(KUAIl et al., 2021).

A embalagem ativa é um sistema constituido por trés partes: substancia ativa,
material de embalagem e alimento (KUAI et al., 2021). Neste sistema de embalagem,
ocorre interacdo com alimento, mantendo assim a qualidade nutricional e inibindo o
crescimento de microrganismos ou prevenindo a migracdo de contaminantes (FLOREZ

etal., 2022). Dentre os tipos de embalagens ativas, tem-se as antimicrobianas.
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As embalagens ativas antimicrobianas constituem-se de sistemas onde sdo
incorporados compostos especificos no material da embalagem visando proteger os
alimentos de bactérias deteriorantes (BAHMID et al., 2021). Essa inibicdo da
deterioracao pode ocorrer através do contato direto ou indireto. No primeiro tipo, o
contato ocorre entre o material da embalagem e os alimentos; e no segundo tipo, o
contato ocorre através da liberagdo de um agente antimicrobiano volatil no headspace
da embalagem (BAHMID et al., 2021).

O uso dos sistemas de embalagens ativas antimicrobianas prolongam a vida util
dos alimentos, garantem a seguranca alimentar e retardam os ciclos de crescimento
microbiano (WU et al., 2021; THANAKKASARANEE et al., 2020).

Na literatura existem varios trabalhos que avaliaram biopolimeros aliados a 6leos
essenciais visando a aplicacdo em embalagens ativas.

Sharma et al. (2022) avaliaram filmes de de P(3HB-co-4HB) incorporados com
6leo essencial de tomilho. Os filmes foram produzidos com sucesso usando um método
de fundicdo de solugdo. Os resultados mostraram que os filmes foram eficazes contra o
crescimento total de fungos, na avaliacdo in vitro e em paes embalados.

Giuseppe et al. (2022) avaliaram filmes a base de quitosana, caseinato de sddio
e 6leo essencial de alecrim. Os resultados mostraram que propriedades fisicas térmicas
e quimicas dos filmes enriquecidos com 6éleo apresentaram potencial para serem
aplicados em embalagens de alimentos.

Priya et al. (2021) avaliaram filmes de quitosana incorporados com éleo essencial
de Plectranthus amboinicuse. Os filmes produzidos apresentaram propriedades
funcionais melhoradas com a adicdo do d6leo, em relacdo a resisténcia a tracao,
opacidade e barreira ao vapor de agua. O dleo essencial também apresentou atividade
antimicrobiana promissora contra patogenos alimentares.

Fiori et al. (2021) avaliaram filmes de poli(acido latico)-PLA revestidos com
quitosana ou mistura quitosana/caseinato enriquecidas com dleo essencial de alecrim
nas concentragdes de 1% e 2%. Os filmes produzidos mostraram-se promissores com
propriedades antioxidantes em embalagens para produtos cédrneos frescos.

Priyadarshi et al. (2018) avaliaram filmes de quitosana incorporados com dleo
essencial de caroco de damasco. Os filmes produzidos apresentaram uma melhor

resisténcia a dgua e propriedade de barreira, assim como excelentes propriedades
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antimicrobianas e antioxidantes em comparacdo com filmes de quitosana pura; e

inibiram com sucesso o crescimento de fungos em fatias de pao embalado.

Com base neste trabalho de revisdo pode-se concluir que os biopolimeros aliados
aos Oleos essenciais possuem grande potencial para serem aplicados como filmes ativos,
com propriedades antimicrobianas e/ou antioxidantes, além de interferirem em outras
propriedades, como térmicas ou mecanicas, dos polimeros utilizados como matrizes
poliméricas. Além disso, essa combinagdo proporciona um novo material biodegraddvel

e sustentavel.
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Os alimentos estdo vulnerdveis a varios tipos de
deterioragdo que comprometem a sua qualidade e
seguranca alimentar. Dentre as formas de
deterioragdo, destaca-se a oxidagdo onde tem-se a
formagdo de compostos toxicos que inviabilizam o
consumo do alimento. Neste cendrio, as embalagens
tornaram-se materiais imprescindiveis para evitar as
diversas formas de deteriora¢do. No entanto, o uso de
embalagens a base de petréleo transformou-se em
uma grande preocupagao ambiental devido a sua
dificuldade em se degradar no meio ambiente. Uma
estratégia para diminuir o impacto ambiental causado
pelas embalagens seria a sua substituicdo por
polimeros biodegradaveis. Estes polimeros poderiam
ser utilizados como matriz principal ou como blendas
poliméricas. Ademais, as propriedades fisico-
quimicas também podem ser modificadas a partir da
incorporagdo de aditivos, como antioxidantes ou
antibacterianos, formulando uma embalagem ativa.
Para evitar a oxidagdo dos alimentos, tem-se as
embalagens ativas antioxidantes, onde sdo
incorporados aditivos antioxidantes como, extratos
naturais, 6leos essenciais ou minerais inorganicos.
Essa combinagdo de polimeros biodegradaveis como
aditivos antioxidantes naturais seria uma opgdo
ecoldgica para evitar a contaminagdo do meio
ambiente. Além disso, muitos dos polimeros
biodegradaveis adquirem propriedades que podem
ser equiparadas aos polimeros de origem
petroquimica.

Palavras-chave: Antioxidantes. Embalagens ativas.
Blendas poliméricas. Polimeros biodegradaveis.
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Food is vulnerable to various types of deterioration
that compromise its quality and food safety. Among
the forms of deterioration, oxidation stands out,
where toxic compounds form that make food
consumption unfeasible. In this scenario, packaging
has become essential material to avoid the various
forms of deterioration. However, the use of
petroleum-based packaging has become a major
environmental concern due to its difficulty in
degrading the environment. A strategy to reduce the
environmental impact caused by packaging would be
its replacement with biodegradable polymers. These
polymers could be used as the main matrix or as
polymer blends. Furthermore, the physicochemical
properties can also be modified by the incorporation
of additives, such as antioxidants or antibacterial,
formulating an active package. There are active
antioxidant packages to prevent food oxidation,
where antioxidant additives such as natural extracts,
essential oils, or inorganic minerals are incorporated.
This combination of biodegradable polymers as
natural antioxidant additives would be an ecological
option to avoid contamination of the environment. In
addition, many of the biodegradable polymers
acquire properties that can be compared to polymers
of petrochemical origin.

Keywords: Antioxidants. Active packaging. Polymer
blends. Biodegradable polymers.
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Os alimentos sdo embalados visando protegé-los das diversas formas de
deterioragao, como oxigénio, umidade, temperatura e microrganismos como também
para manter suas propriedades organolépticas (HUANG et al., 2021). Dentre os fatores
de deterioragao dos alimentos, a oxidagao é uma das principais, pois pode ocasionar a
perda do alimento. Na oxidagdo do éleo, por exemplo, sdo produzidas substancias de
baixo peso molecular e sem sabor, além de compostos téxicos, como perdxidos,
acroleina, aldeidos, cetonas, radicais livres e acidos graxos trans. Também existem
outros efeitos prejudiciais, como a degradacdo de vitaminas e perda de acidos graxos
essenciais, o que diminui o valor nutricional (KUAI et al., 2021). Outros objetivos da
embalagem de alimentos sdo comunicacdo, identificacdo de adulteracao,
rastreabilidade e comercializagao de produtos embalados (NATH et al., 2022).

Devido aos objetivos e vantagens das embalagens, o consumo de alimentos
embalados aumentou substancialmente nas Ultimas décadas. Com uma taxa de
crescimento anual de 5%, o mercado mundial de alimentos embalados foi avaliado em
USS 1,9 trilhdo em 2020 e deve chegar a USS 3,4 trilhdes até 2030 (KAN; MILLER, 2022;
ROY et al., 2022). O aumento expressivo nesse mercado causa preocupacdes quanto ao
impacto ambiental, visto que a maioria das embalagens de alimentos é desenvolvida a
partir de polimeros a base de petrdleo, projetadas para uso Unico e descartadas apds
curtos periodos (KAN; MILLER, 2022; ROY et al.,, 2022). Uma das alternativas para
diminuir o impacto ambiental, garantir a qualidade e seguranca dos alimentos seria a
substituicdo por embalagens biodegradaveis com propriedades ativas e inteligentes
(ROY et al., 2022).

Para o desenvolvimento de embalagens biodegraddveis sdo amplamente
utilizados os polimeros biodegradaveis, sintéticos e/ou biopolimeros. No entanto,
alguns desses polimeros apresentam baixa barreira a gases e propriedades mecanicas e
térmicas inferiores, isso torna o alimento embalado mais suscetivel a rapida
contaminacdo microbiana e consequentemente a sua deterioracdo (NATH et al., 2022).
Assim, a estratégia utilizada para aprimorar as propriedades funcionais destes polimeros

seria a partir da formacdo de uma blenda polimérica que consiste na mistura fisica de
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dois ou mais polimeros para desenvolver um filme com propriedades superiores,
comparado aos filmes de polimeros puros (ZHANG et al., 2022). Essas blendas podem
ainda ser aprimoradas com a incorporacdo de substdncias que apresentem
propriedades bioldgicas, como antioxidantes ou antibacterianas, resultando em uma
embalagem ativa (RANGARAIJ et al., 2022). Estas embalagens comp&em uma area em
evolugcao e inovadora na industria alimentar que leva a uma melhor preservagao da
seguranca e qualidade dos produtos alimenticios embalados (NATH et al., 2022).

A embalagem ativa interage com o produto embalado e tem o objetivo de
prolongar a sua vida Util e aumentar o seu prazo de prateleira. E devido a essa interacio
com o produto que ela recebe o nome de “ativa”. Um dos métodos de desenvolvimento
de uma embalagem ativa seria a partir da incorporacdo de componentes ativos
(aditivos) na matriz polimérica. Esses componentes sdo liberados na superficie do
alimento e sdo responsaveis pela absor¢ao de compostos volateis, incluindo off-flavor e
off-odor que levam a deterioracdo dos alimentos (KUAI et al., 2021; NATH et al., 2022).
Dentre as embalagens ativas, tem-se as do tipo antioxidantes que tém despertado
interesse por inibir as reac6es de oxidacdo indesejadas nos alimentos gordurosos,
evitando assim a perda do alimento (YILMAZ; DEMIRHAN; OZBEK, 2022).

Sendo assim, neste trabalho foi realizado um estudo de revisdo, visando reunir
as pesquisas mais recentes relacionadas ao tema embalagens ativas antioxidantes que
utilizam polimeros biodegradaveis incorporados com diferentes agentes antioxidantes.
Tém-se o objetivo de verificar as propriedades e capacidade de poder antioxidante das
embalagens ativas antioxidantes biodegradaveis que vem sendo desenvolvidas,

analisando a possibilidade de substituicdo com as embalagens a base de petréleo.

A contaminacdo de alimentos pode ocorrer em varios estdgios, incluindo na
producdo, no acondicionamento, no armazenamento, na distribuicao, nas vendas, na
preparacdo e no manuseio. Nesse contexto, as embalagens que acondicionam os

alimentos, sdo projetadas para evitar a deterioracdo dos alimentos durante esses

EMBALAGENS DE BLENDAS POLIMERICAS BIODEGRADAVEIS ATIVAS ANTIOXIDANTES: UMA REVISAQ 149



estagios, principalmente por influéncias ambientais como vapor d'dgua,
microrganismos, gases, poeira, entre outros (ZHANG et al., 2022).

Além de evitar a deterioracdo dos alimentos, a embalagem apresenta beneficios
como, manter a seguranga alimentar, melhorar a vida util dos alimentos e evitar o
desperdicio e a perda de alimentos. Bem como, fornecem informacdes aos
consumidores sobre o conteudo, prazo de validade e condi¢des de armazenamento do
produto (KAN; MILLER, 2022; NATH et al., 2022).

Tradicionalmente, as embalagens utilizadas sao fabricadas a partir de plasticos a
base de petrdleo, como poli (tereftalato de etileno), poli (etileno), poli (cloreto de vinila),
poli (propileno) e poli (estireno) (CHENG et al., 2022). Devido a essa grande utilizacdo,
aumentaram-se as preocupacoes em relacdo ao impacto ambiental causado por essas
embalagens que sao utilizadas de forma unica, descartadas muitas vezes de forma
inadequada e por permanecerem nos diversos ecossistemas durante varios anos (KAN;
MILLER, 2022).

Neste cenario, tem-se aumentado o interesse no desenvolvimento de
embalagens a partir de componentes mais sustentdveis, como polimeros
biodegraddveis. Esses materiais podem ser convertidos em biomassa, dgua e CO; em
cerca de 6 e 12 semanas (SIRACUSA et al., 2008; ANDRADE et al., 2022). Estes polimeros
possuem como vantagens biodegradabilidade, biocompatibilidade, nao toxicidade e
abundancia. Essas macromoléculas podem ser: (I) de origem natural, como
polissacarideos (alginato, amido, celulose, pectina, quitosana), proteinas (caseina,
gelatina, proteina do soro de leite, zeina) ou bacterianos (celulose bacteriana,
polihidroxialcanoato, polihidroxibutirato), (m naturais modificados
(carboximetilcelulose) e (lll) sintéticos (poli (alcool vinilico), poli (acido latico), poli
(butileno adipato-co-tereftalato)) (ROY et al., 2022; ZHANG; RHIM, 2022b).

Individualmente os polimeros biodegraddveis podem apresentar algumas
propriedades ndo atraentes para a formulacdo de uma embalagem alimenticia. Porém,
as caracteristicas destes polimeros puros podem ser melhoradas a partir do
desenvolvimento de blendas poliméricas, que consistem na mistura fisica de dois ou

mais polimeros (ZHANG; RHIM, 2022a).
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As blendas poliméricas consistem na mistura fisica de dois ou mais polimeros.
Essa estratégia é um dos métodos mais Uteis e simples para obter um material com
propriedades desejaveis (SHETTY; RAO, 2022). A partir desse método é possivel fabricar
um filme composto que combine as for¢as de cada polimero. Todavia, para desenvolver
um filme composto deve haver compatibilidade suficiente entre os polimeros e fortes
interagdes intercadeias (ZHANG; RHIM, 2022a). A melhor compatibilidade proporciona
uma estrutura de rede regular e uniformemente disposta que exibe melhores
propriedades mecanicas e de barreira a gases (ZHANG; RHIM, 2022a).

Muitos trabalhos de pesquisa relatam a mistura de polimeros biodegradaveis,
sintéticos e naturais, para obter filmes com propriedades biodegradaveis,
biocompativeis e com maior elasticidade (SHETTY; RAO, 2022). Recentemente,
polissacarideos e proteinas tém sido utilizados para a preparacao de filmes de alta
seguran¢a, o que atraiu grande aten¢do na industria alimenticia. Devido a
biodegradabilidade, comestibilidade e boa propriedade de barreira dos filmes, eles se
tornaram populares para embalagens de alimentos (HE et al., 2020). No Quadro 1 é
mostrado alguns exemplos de blendas poliméricas desenvolvidas a partir de polimeros

biodegraddaveis com aplicacdo em embalagem alimenticia.

Quadro 1 - Blendas poliméricas com aplicacdo em embalagem alimenticia
Blenda polimérica Propriedades Referéncias
Alta resisténcia a tracdo e estabilidade
térmica, e baixa permeabilidade ao
vapor de agua.
Alta resisténcia mecanica, rigidez e

RAMMAK;  BOONSUK;

Amido/ caulim KAEWTATIP, 2021

Amido termoplastico/ GE; LANSING; LEWIS,

poli (alcool vinilico)

desempenho de barreira ao oxigénio.

2021

Carboximetilcelulose/
gelatina/ folhas de
bambu

Excelente resisténcia a oxidagao, boas
propriedades mecanicas e estabilidade
térmica.

HE et al., 2020

Fibroina de seda/ poli
(alcool vinilico)

Baixa estabilidade térmica, maior
flexibilidade e alongamento na ruptura.

SHETTY; RAO, 2022

Gelatina/ celulose
bacterina/

cinamaldeido

Alta resisténcia mecanica, atividade
antibacteriana, estabilidade estrutural,
nao citotoxidade e baixa
permeabilidade ao vapor de 4gua.

THONGSRIKHEM et al.,,

2022

Gelatina/
polissacarideo de soja

Alta resisténcia a selagem a quente,
resisténcia a tracdo, estabilidade
térmica e elasticidade, baixa
permeabilidade e solubilidade em agua.

LIU et al., 2020
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Blenda polimérica Propriedades Referéncias
Baixa permeabilidade ao vapor de agua,
Pectina/ pululano alta hidrofobicidade, resisténcia
mecanica e estabilidade térmica.

Poli (acido latico)/ poli | Alta barreira UV e estabilidade térmica,

PRIYADARSH]I; KIM;
RHIM, 2021

(butileno adlpat?-Fo- meIhAor.es pro.prleda<?Ies f|5|c.as, SHARMA et al., 2020
tereftalato) / 4&cido | mecanicas e antibacterianas e baixo

ferdlico angulo de contato com a agua.

Proteina do soro de

leite/ poli (alcool | Alta solubilidade em agua. LARA et al., 2020
vinilico)

Baixa resisténcia a tragdo e propriedade
Pululano/  alginato/ | de barreira a 4gua, maior alongamento

carboximetilcelulose na ruptura e melhor solubilidade em TONG; XIAO; LIM, 2008

agua.
O:wtosana./“ pO!I Baixa cristalinidade e maior estabilidade | NARASAGOUDR et al.,
(alcool vinilico)/ etil | , 7
. térmica. 2021
vanilina

Fonte: Autoria prépria

De acordo com o Quadro 1, é possivel verificar que as blendas poliméricas podem
obter diferentes propriedades, podendo apresentar boas propriedades mecanicas,
permeabilidade ao vapor de dgua e estabilidade térmica. Assim, podem ser equiparadas
as embalagens a base de petrdleo.

Além da estratégia de mistura polimérica, cresce-se o interesse por pesquisas
que utilizem embalagens que apresentem propriedades adicionais que ndo sdo
encontradas em polimeros biodegradaveis ou em blendas poliméricas desses polimeros.
Nesse contexto, tem-se um novo conceito de embalagem que se chama embalagens

ativas (CHENG et al., 2022).

A embalagem ativa é um conceito inovador onde as condi¢des da embalagem
sdo alteradas visando melhorar a seguranca, a vida util e as propriedades sensoriais do
alimento (VERMEIREN et al., 1999). Estes sistemas sdo desenvolvidos a partir de
abordagens como: (I) revestimento ou adsorcéo, (ll) imobilizacdo e (lll) incorporacdo dos
compostos ativos na embalagem (YILMAZ; DEMIRHAN; OZBEK, 2022).

Podem ser incorporados nos sistemas, aditivos que apresentem propriedades,
por exemplo, antioxidantes (naturais ou sintéticos), antibacterianos, bloqueadores de
luz ou controladores de gas (CHENG et al., 2022; HE et al., 2020; XU et al., 2022). No

entanto, dentre os aditivos mencionados, os antioxidantes tém grande importancia, pois
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inibem as reacdes de oxidacdo que levam a degradacdo dos alimentos e impedem a
formacao de alguns compostos toxicos que levam a perda do alimento (TANWAR et al.,
2021; YILMAZ; DEMIRHAN; OZBEK, 2022).

Os agentes antioxidantes destroem quaisquer pontos de estresse oxidativo
inerentes ao alimento, e alguns desses agentes podem atuar como uma barreira robusta
para a entrada de patdgenos microbianos externos na superficie do alimento
(RANGARAIJ et al., 2021). Contudo, para serem atrativos aos consumidores e para a
industria, os antioxidantes devem ser de baixo custo, atoxicos, ter alta atividade em
baixas concentracdes, forte permeabilidade, boa estabilidade e ndo devem afetar a
qualidade dos alimentos, como sabor, cor e textura (KUAI et al., 2021).

Dentre os compostos antioxidantes, tém-se os artificiais, amplamente utilizados
para aplicacdes de embalagens de alimentos, que sdo o hidroxianisol butilado (BHA) e
hidroxitolueno butilado (BHT). Estes compostos apresentam alta estabilidade em vdrias
condicOes, eficacia e economia. Porém, mesmo que o BHA e o BHT possam inibir a
oxidacdo lipidica em alimentos gordurosos, o uso destes agentes antioxidantes é
regulamentado de forma rigorosa, pois causam maior risco a saude e podem ser tdxicos
(KUAI et al., 2021; KUMAR et al., 2021).

Como resultado das preocupacdes de seguranca alimentar, os compostos
antioxidantes naturais vém sendo mais explorados por pesquisadores, na busca por
alternativas menos tdxicas aos consumidores (KUMAR et al., 2021). Esses antioxidantes
incluem extratos vegetais aquosos e alcodlicos, éleos essenciais de ervas e especiarias,
minerais inorganicos e uma grande variedade de concentrados polifendlicos obtidos de
varias fontes bioldgicas de residuos (RANGARAIJ et al., 2021; SAYEHI et al., 2022).

Os extratos vegetais liberam compostos ativos para proteger os alimentos dos
radicais livres, intermedidrios oxidativos e produtos de degradacdo secundaria. Além
disso, esses compostos possuem boas propriedades antimicrobianas e antiflingicas que
podem proteger a qualidade dos alimentos (RANGARAIJ et al., 2021). Por outro lado, a
extracdo dos compostos ativos dos vegetais pode ser de alto custo e possuir baixo
rendimento, e baixa sustentabilidade, devido a utilizacdo de solventes (ARIAS; FEIJOO;
MOREIRA, 2022).

No caso dos éleos essenciais, existe uma variedade de constituintes quimicos e,

devido a isso, diversos mecanismos de acdo, sendo um deles a acdo antioxidante

EMBALAGENS DE BLENDAS POLIMERICAS BIODEGRADAVEIS ATIVAS ANTIOXIDANTES: UMA REVISAQ 153



(TEIXEIRA et al., 2018). No entanto, apresentam limitagdes, como baixa solubilidade em
agua, alta volatilidade, forte odor e cardter hidrofébico. Essa ultima caracteristica
contribui para a interrupcdo da fase continua da matriz polimérica, o que leva a
propriedades térmicas e mecanicas inferiores do filme polimérico (KUAI et al., 2021;
RODRIGUES et al., 2021).

E, por fim, os minerais natureza

inorganicos possuem baixo custo,

ecologicamente correta, estrutura tridimensional porosa, excelente interacdo
superficial devido ao seu menor tamanho de particula, alta resisténcia mecanica, rigidez,
alta area superficial, bem como alta capacidade de troca de cations. Além de possuirem
excelentes propriedades como boa biocompatibilidade e nao toxicidade o que os torna
excelentes candidatos para aplicacdes nas industrias alimenticias (SAYEHI et al., 2022).

Estes diferentes agentes apresentam capacidades antioxidantes variadas e para
verificar a capacidade antioxidante exibida por cada agente antioxidante nos filmes de
embalagem podem ser aplicados alguns métodos, como eliminacdo de radicais livres
por 2,2'-Azino-bis-(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS+), eliminacdo de
radicais livres por 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH), ensaio de capacidade de absorcao
de radicais de oxigénio (ORAC) e poder antioxidante redutor férrico (FRAP) (RANGARAJ
et al.,, 2021).

No Quadro 2 é apresentado embalagens ativas antioxidantes desenvolvidas a
partir de polimeros biodegradaveis e antioxidantes naturais.

Quadro 2 - Embalagens ativas antioxidantes

Atividade
Film liméri ntioxidan Aplicaga
! e.po'l erico a tI,OXIda te Propriedades 'p |ca<;’at.> Referéncia
(Antioxidante) (método de alimenticia
analise)
. Boa propriedade Carnes e outros
Celulose bacteriana/ chéF;ica e alimentos com XU et al
i 23 a 34% (ABTS* N
thosa.na 3a34%( 5) atividade alto teor de 2021
(Curcumina) ..
antioxidante gordura
Poli (alcool vinilico) / .
Boa propriedade
amido de milho Fi .p ! KUMAR et
5a 40% (DPPH) mecanica e alta -
(Extrato de casca de al., 2021
. WVP
abacaxi)
) ) Boa propriedade
Amido de mandioca/ mecanica, atividade
teina d d 70 a 140 | joxi
pro.elna 0 Soro de a .umo an'F|0?(|dan.te e . CHOLLAKUP
leite (Extrato de Trolox-Equivalent/ antimicrobiana, Salami et al. 2020
casca de rambutan e g (DPPH) baixa WVP e menor v
6leo de canela) alongamento na
ruptura
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Atividade

carica Linn)

propriedade
antioxidante e
biodegradabilidade
no solo

Filme polimérico antioxidante . Aplicagao A .
. , Propriedades . .. Referéncia
(Antioxidante) (método de alimenticia
analise)
Menor
solubilidade em
agua, grau de
Quitosana (Extrato intumescimento e Alimentos YILMAZ;
de folha de Ficus 22 a 48% (DPPH) opacidade, boa . DEMIRHAN;
pereciveis

OZBEK, 2022

Boa propriedade

g (ABTSY)

antioxidante e
hidrofobicidade

Quito_sana/. de barreira a luz
hidroxipropil- 14 a 28 pmol UV/Vis, atividade | odutosde BIGI et al.,
metilcelulose Trolox-Equivalent/ . panificagdo e
(Extrato de folha de g (ABTSY) antlox!d.ante, alta especiais 2021
salvia) sollubllldade em
agua e WVP
cutosae e
hidroxipropil- 6a 17 umol Trolox- . L Produtos de
metilceriulcfse Equtlvalent/ g UV/Vis, atividade panificacdo e BIG! etal.,
antioxidante, alta C 2021
(Extrato de folha de (ABTSY) . especiais
urtiga) sollubllldade em
agua e WVP
Boa atividade
Gelatina/ prata— antioxidante,
sepiolita (Ag-Sep) antimicrobiana, RANGARA)J
(Extrato de residuo 30 90% (DPPH) maior i etal., 2022
de tdmara) hidrofobicidade e
menor WVP
Excelente
resisténcia a
Carboximetilcelulose/ oxidacdo, boas HE et al
gelatina (Folhas de 70 a 90% (DPPH) propriedades - Y
A 2020
bambu) mecanicas e
estabilidade
térmica
Maior resisténcia
mecanica,
Quitosana/ nano-ZnO 60 a 70% (DPPH) I)[L:jnsg:lrfirr]acﬁ\(/ji i LIU et al.,
(Folhas de bambu) 80 a 90% (ABTS") ’ o 2022
forte atividade
antimicrobiana e
antioxidante
Baixa propriedade
mecanica, alta
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Atividade
Fil liméri . . Aolicacs
i me.po' imérico antllomdante AT 'p |ca§’a? Referéncia
(Antioxidante) (método de alimenticia
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Boas propriedades
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Pectina de maga barreira, SILVA et al.,
4 % (DPPH -
(Semente de chia) 0265%( ) mecanicas, 2018
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antioxidantes
Boas propriedades
. . biodegradaveis SAYEHI et
Gelat Zedlit 44 2 60% (DPPH ! -
elatina (Zedlita) a60% ( ) antibacterianos e al., 2022
antioxidantes

-N3o observado; WVP permeabilidade ao vapor de agua. Fonte: Autoria prdpria.

De acordo com o Quadro 2, é possivel observar que as embalagens ativas
antioxidantes podem ser desenvolvidas com diferentes materiais naturais e
biodegraddveis. Essas embalagens ativas apresentam diferentes capacidades
antioxidantes, que variam de acordo com o antioxidante utilizado, método de extracao
e método de andlise realizado. Além disso, as embalagens também apresentam
diferentes propriedades, devido aos diferentes polimeros utilizados e implica na

aplicagdao em diferentes alimentos.

As embalagens alimenticias desenvolvidas a partir de blendas com polimeros
biodegraddveis demonstrou ser uma opc¢ao de substituicdo aos polimeros a base de
petrdleo. Visto que, as blendas alcancaram bons resultados de propriedades mecénicas,
permeabilidade ao vapor de agua e estabilidade térmica. Observou-se, também, os
filmes de polimeros biodegradaveis incorporados com antioxidantes naturais exibem
boas propriedades antioxidantes e podem ser aplicados como embalagem ativa
antioxidante. A capacidade de poder antioxidante exibida pelo filme polimérico obtém
variacdes de acordo com antioxidante utilizado, método extracdo e o método de analise
realizado. E, por fim, foi constatado que as embalagens ativas antioxidantes
desenvolvidas poderiam ser aplicadas em diferentes alimentos, a depender das suas

propriedades fisico-quimicas.
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A questdo da conservagdo dos alimentos vem sendo
praticada ha milénios nas diferentes culturas e
civilizagdes humanas, tendo o seu desenvolvimento
tecnoldgico diferenciado ao longo do tempo. O
primeiro processo de conservagdo é datado da época
pré-histdrica, com a secagem ao sol que com o passar
do tempo, diferentes outros processos foram
surgindo: a defumacao, salga, salmoura, conservagao
empregando a cadeia de frio, conservagdo a vacuo e
uso de aditivos sintéticos. Nos dias atuais, as técnicas
de conservagdo buscam a preservagdo dos nutrientes,
do sabor, odor e da textura do alimento, com menor
custo de produgdo e maior tempo de vida util, para
garantir assim o abastecimento continuo e regular.
Com os avangos tecnoldgicos, varios métodos
alternativos vém ganhando forga, como o uso da
irradiacdo ionizante que ja é aplicado em alimentos
carneos, especiarias, cereais e frutas. As radiagdes
ionizantes impedem a multiplicagdo microbioldgica
de agentes deteriorantes e  patogénicos,
principalmente de fungos e bactérias. O emprego
dessa tecnologia é considerada de custo inferior
quando comparada com outros métodos tradicionais,
além da eficiéncia em retardar a maturagdo de
hortaligas através de alteragBes fisiologicas dos
tecidos das plantas, contribuindo para a extensdo do
prazo de vida util dos alimentos.

Palavras-chave:  Conservagdo de  alimentos.
Irradiagdo alimentar. Cobalto-60. Radiagdo ionizante.

METODOS DE CONSERVACAO: ALIMENTOS IRRADIADOS

The issue of food conservation has been practiced for
millennia in different cultures and human
civilizations, with different technological
developments over time. The first conservation
process dates back to prehistoric times, with drying in
the sun, which over time, different other processes
emerged: smoking, salting, brine, conservation using
the cold chain, vacuum conservation and use of
synthetic  additives.  Nowadays, conservation
techniques seek to preserve the nutrients, flavor,
odor and texture of the food, with lower production
costs and longer shelf life, thus ensuring continuous
and regular supply. With technological advances,
several alternative methods have been gaining
strength, such as the use of ionizing irradiation, which
is already applied to meat foods, spices, cereals and
fruits. lonizing radiation prevents the microbiological
multiplication of spoilage agents and pathogens,
mainly fungi and bacteria. The use of this technology
is considered to be of lower cost when compared to
other traditional methods, in addition to the
efficiency in delaying the maturation of vegetables
through physiological changes in plant tissues,
contributing to the extension of the shelf life of foods.

Keywords: Food preservation. Food irradiation.
Cobalt-60. lonizing radiation.
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Cerca de 811 milhdes de pessoas em 2020 estavam em situagao de fome no
mundo, vivendo em situagdo cronica de desnutricdo, situagdo onde o consumo
nutricional, ndo atinge os niveis minimos de energia para desempenhar atividades
basicas (SOFI, 2021). A questdo da producgao alimentar ndo é o Unico fator que impacta
na fome, pois a questdo da conservacgao e da distribuicdo sdo pontos que se ndo forem
trabalhados em conjunto, podem ocasionar o agravamento da situacdo da fome,
principalmente a conservagao dos alimentos que além de manter as caracteristicas
organolépticas, precisa também aumentar o tempo de vida util e assim garantir maior
seguranca alimentar (CENA/USP, 2006).

Varios fatores influenciam na escolha do consumidor para comparar
determinados insumos, como por exemplo o custo, a disponibilidade no comércio e os
habitos alimentares, além do mais, levando para questdes mais especificas a legislacdo
dos alimentos e embalagens juntamente com o emprego de novas tecnologias,
influenciam, mesmo que indiretamente a escolha do cliente.

O processo de irradiacdo ocasiona nos alimentos a reducdo de perdas naturais,
além de reduzir e/ou eliminar microrganismos patogénicos, apresenta uma aceitagdo
comercial baixa pela populacdo, pois é comparado a alimentos expostos com radiacao,
0 que representaria risco a saude (ORNELLAS et al., 2006; Silva, Roza, 2010).

O processo de irradiacdo reduz a utilizacdo de métodos de conservacdo que
podem causar maiores altera¢des fisico-quimicas nos alimentos, e técnicas que
empregam substancias com potencial carcinogénico, como por exemplo a utilizacdo de
oxido de etileno e de propileno na agricultura (CENDOTEC, 2022; RAVINDRAN; JAISWAL,
2019)

No processo de conservacdo a base de frio, ocorre a quebra da taxa de
reproducdo dos microrganismos, com o processo de ionizacao transcorre de forma Unica
a esterilizacdo inécua. Sendo assim bastante importante na questdo da producdo
alimentar, pois cerca de 25% é perdido por conta desse fator de contaminagao, além de
ndo permitir a germinacao prematura de raizes e tubérculos, quando essa irradiacdo

ocorre na semente (MELLO, 2006; TAIPINA et al., 2000).
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Um dos pontos que levam ao preconceito com as técnicas de conservagao por
meio da irradiagao é a falta de conhecimento, no qual é confundido com a produgdo de
alimentos contaminados por radiacdo, sendo que a quantidade utilizada no processo
corresponde a 200 mil vezes menor que a radioatividade que normalmente é presente
nos alimentos, mas quando esta sendo praticada a técnica de irradiacao, é tudo de

forma controlada para ndo ocorrer um exagero (ICGFI, 1999).

Nos Estados Unidos da América, ja se encontra permitido o uso da irradiacdo em
trigo e nas farinhas a base de trigo desde 1963, sendo regulamentada pelo FDA (Food
and Drug Administration), com o intuito da diminuicdo do uso de pesticidas para o
controle dos insetos, que muitas espécies sdo consideradas pragas, podendo
comprometer a qualidade da produgdo agricola (LAGUNAS - SOLAR, 1995).

O FDA em 1997, comecou a expandir ainda mais o processo de conservag¢do por
irradiagdo, assim comecgaram a ser usados em carnes vermelhas com o intuito de
diminuir a ocorréncia de Escherichia coli e também de outros agentes patogénicos, essa
decisdo foi baseada a partir de estudos do préprio FDA em comparag¢ao dos alimentos
gue passaram e 0s que ndo passaram pela irradiacdo, em relacdo aos efeitos
toxicolégicos e nutricionais, além da questdo microbioldgica (Boisseau, 1994).

No Brasil, as pesquisas comecaram na década de 50 no CENA (Centro de Energia
Nuclear na Agricultura) na cidade de Piracicaba/SP, mas somente em 1985, ocorreu a
primeira regulamentacdo envolvendo o trato de conservagao dos alimentos por meio
dairradiacdo, por meio de uma portaria nacional, mas como sendo uma portaria muito
restritiva, por conta disso ficou somente no ambito da pesquisa, por virtude da falta de
especialistas e principalmente de investimentos (Sanz, 2008).

A portaria de 85 apds ser revisada, foi substituida e comecgou a ser implementada
a RDC 21 de 26 de janeiro de 2001, a mesma foi desenvolvida pelos indicadores
cientificos digitais aceitos pelo colegiado do Codex Alimentarius da IAEA (Agéncia
Nacional de Energia Atémica), onde foi permitida o processo de irradiacdo em qualquer
tipologia alimentar, seguindo os controles das especificagdes indicativas. Um dos
controles estabelecidos foi a quantidade de energia utilizada na absorc¢ao dos alimentos,

no qual o minimo manipulado é a quantidade ideal para a irradiacdo e o maximo é
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guando pode ocorrer alguma mudanga nas integridades nutricionais, funcionais e
organolépticas do alimento (ANVISA, 2001).

O uso desse método de conservacado ja foi adotado por mais de 50 paises, em
mais de 60 tipos de alimentos (IHSANULLAH; RASHID, 2017), podendo ser citado as
carnes bovinas e de frango nos Estados Unidos, a producdo de mam3o na Africa do Sul,
a salsicha fermentada a base de frango da Tailandia, os pescados de Bangladesh e
Holanda e as coxas de ra na Franca, por isso, que a aplicacdo dessa técnica vem
ganhando espaco em varios lugares, aqui no Brasil o CENA é um dos principais nomes,

em relacdo a area de ensino e pesquisa da irradiacdo no Brasil (CERDA et al., 1997).

O presente capitulo de livro fez uma revisdo em bibliografias e na netnografia,
utilizando livros, artigos e anais de evento, com o intuito de investigar como ocorre e
guais os impactos da conservacado dos alimentos por meio da irradiacao.

Toda investiga¢ao nasce da observagao cuidadosa de fatos que necessitam de
uma maior explicacdo, através da formulacdo de hipdteses. Em seguida, procurou-se
verificar a veracidade da solucdo sugerida. Nas ciéncias experimentais, isso é feito por
meio de ensaios e experiéncias; nas ciéncias humanas, é feito através de demonstracdes
racionais e légicas por meio da argumentacdo. Descoberta a explicacdo do fato, acha-se
a relacdo de causalidade entre os fen6menos ou sua coexisténcia (SANTOS et al., 2012).

O levantamento foi realizado em sitios virtuais de pesquisa académica, buscando
publicacdes em periddicos e livros especializados. Foram usados as palavras-chaves de
busca: conservacdo de alimentos, irradiacdo alimentar, radiacdo ionizante e Cobalto-60

para construcdo do capitulo.

De acordo com a ANVISA (BRASIL, 2001), a definicdo da conservacao da técnica
deirradiacdo é “"Processo fisico de tratamento que consiste em submeter o alimento, ja
embalado ou a granel, a doses controladas de radiacdo ionizante, com finalidades
sanitdria, fitossanitaria e ou tecnoldgica’. Dentre as fontes de radiacdo empregadas,

estdo os raios X, feixes de elétrons e radiacdo gama, esta uUltima formada a partir de
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radionuclideos, como o Cobalto-60, representa o tratamento mais utilizado para irradiar
alimentos (RAVINDRAN; JAISWAL, 2019; WANG et al., 2021).

O procedimento de irradiacdo tem como a caracteristica principal provocar
danos celulares e rea¢des quimicas responsaveis pela interrup¢ao do funcionamento da
célula microbiana (RAVINDRAN; JAISWAL, 2019). As radiagdes ionizantes impedem a
multiplicagdo microbiolégica deteriorante (como fungos e bactérias), diminuem a
maturacdo de frutas e verduras através de alteracdes fisioldgicas dos tecidos das
plantas, contribuindo para a extensao do prazo de validade dos alimentos (GALATI et al.,
2019). A quantidade de radiacdo que é utilizado no processo varia muito de alimento
para alimento, pois varia de acordo com a capacidade da absor¢do da energia, que é
descrita a partir do Gray (Gy) ou Quilogray (kGy), que é equivalente a 1 Joule (CENA/USP,
2006). Para aplicacdo em alimentos, a maioria das doses utilizadas se encontram entre
0,1 e 10,0 kGy (LACROIX; OUATTARA, 2000; ROBICHAUD et al., 2020).

Airradiacdo é uma das tecnologias de conservacdo dos alimentos disponiveis que
vem crescendo na aplicacdo industrial no mundo, entretanto no Brasil ainda é pouco
difundido. Alguns alimentos como parte das especiarias, graos, carnes, frutas e
tubérculos ja possuem estudos e aplicagdao por esse processo ha tempos. Outro fator
aliado a adocgdo dessa tecnologia, é o custo acessivel, sendo que a fonte de Cobalto-60
tem maior aceitagdo por apresentar-se na forma metalica e ser insollvel em agua, alto
poder de penetracdo, uniformidade da dose, proporcionando assim maior seguranca
ambiental e atender requisitos obrigatorios da legislacdao (SILVA, ROZA, 2010).

Existem trés tipos de procedimentos técnicos utilizados na irradiagdo, onde sao
diferenciados de acordo com a quantidade da dosagem de radiacdo ionizante utilizada

no alimento (Quadro 01).

Quadro 01 - Procedimentos técnicos para a irradiacdo

Radapertizacdo | E a intervencdo que mais utiliza a energia ionizante, sendo aproximadamente 25 a 45 kGy, onde
faz com que toda a microbiota seja destruida, independente da temperatura, ndo ocorre mais a
reprodugdo (desde que, ndo ocorra mais uma recontaminagdo pela embalagem ou exposi¢do ao
ar).

Radiciagdo Variando entre 2 a 8 kGy, é utilizado em sucos, carnes e massas frescas. Mesmo que baixa, os
microrganismos sdo reduzidos a um nivel bem baixo, quase que indetectavel em andlises
microbioldgicas.

Radurizagdo E a técnica que menos usa energia, variando entre 0,4 e 2,5 kGy, apesar de reduzir os
microrganismos, é necessario manter eles em refrigeragdo. Também ajuda no retardo na
maturagao das plantas.

Fonte: OMS (1995) e Santin (1997).
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De acordo com Franco e Landgraf (2008), sdo necessarios alguns cuidados antes
gue o alimento seja subordinado ao processo de conservagao por irradiagdao, como por
exemplo uma boa selecdo dos alimentos submetidos, uma boa limpeza e higienizagdo e
em algumas ocasides, um procedimento térmico. Esse cuidado ocorre por conta que a
irradiacdo destroi a microbiota presente, mas as enzimas presentes por causa da
deterioragao inicial ou que ja sofreram alguma reac¢do, ndo é capaz de destruir, assim
continuando presente apds a irradiacao.

Os alimentos que passaram pelo processo de irradiacao tem a sua vida util em
alguns casos, quase triplicados, de acordo com o Centro de Energia Nuclear na

Agricultura onde os dois alimentos passaram pelas mesmas condi¢des (Quadro 02).

Quadro 02 - Procedimentos técnicos para a irradiacdo

Insumo Sem irradiagao Com irradiagao
Alho 4 meses 10 meses
Banana 15 dias 45 dias
Batata 1 més 6 meses
Frango resfriado 7 dias 30 dias
Filé de pescado resfriado 5 dias 30 dias
Morango 3 dias 21 dias
Farinha 6 meses 2 anos
Cebola 2 meses 6 meses

Fonte: CENA (2006).

No processo de embalagens para os insumos que passaram pela irradia¢do, nao
é necessario fazer um procedimento especial, a ndo ser que o alimento necessite de
uma embalagem esterilizada para ndo ocorrer a recontaminacdo. Ja em relacdo a

rotulagem, a ANVISA determina algumas regras:

Na rotulagem dos Alimentos Irradiados, além dos dizeres exigidos para os
alimentos em geral e especifico do alimento, deve constar no painel principal:
“ALIMENTO TRATADO POR PROCESSO DE IRRADIACAQ”, com as letras de
tamanho néo inferior a um tergo (1/3) do da letra de maior tamanho nos
dizeres de rotulagem (ANVISA, 2001).

O tratamento por irradiacdo pode sofrer diversas influéncias nos efeitos de suas
reacbes quimicas, podendo citar a dose de radia¢do utilizada, a composicdo dos

alimentos, temperatura, umidade e oxigénio (ALEKSIEVA; YORDANOQV, 2018; HASSAN et
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al., 2018). Mesmo a irradiacdo apresentando o6timos dados em relacdo as questoes
microbioldgicas e organolépticas, o processo ainda apresenta algumas perdas, levando
principalmente ao lado nutricional que é afetado. Nas questdes organolépticas, o visual
apresentou diferenciagao nas cores, causando alteragdes, como por exemplo em alguns
tipos de carne e peixe. Além disso, a questao do tato e gosto, com um forte processo de
rango em alimentos que apresentam um alto teor de gordura (Rocha et al., 2007).

Com isso, apresenta também uma destruicdo parcial nas vitaminas do complexo
B, da tiamina, niacina, piridoxina, biotina e a B12, mas também apresentaram um
aumento de riboflavina, dcido pantoténico e do dcido félico, onde ocorre provavelmente
por conta da liberagcdo de demais vitaminas ligadas a esse grupo. Jd4 o processo de
rancificacdo existe por conta da formacao de peréxidos com a presenca de oxigénio,
além disso, ainda pode gerar certos odores nas carnes (Franco e Landgraf, 2008).

Apesar desses fendmenos citados acima, existem diversos érgdos que tém
enorme impacto sobre a irradiacdo como o Food and Drug Administration (FDA), o
Internacional Consultive Group of Food Irradiation (ICGFI) e o Center of Deseases control
and Prevention (CDC), que falam que essas perdas nutricionais sdo inferiores em relacao
a outros processos de conservagao. Por isso, a Unica alteragdo maxima que pode ocorrer
sdo as mudangas no sabor e/ou textura dos alimentos (FDA, 2001; ICGFI, 1999).

O processo de irradiagao de alimentos apresenta vantagens como o fato do
produto alimentar possa ser tratado em sua embalagem final, evitando assim a
possibilidade de recontaminacdo bioldgica. Outro fenbmeno importante é que nao
ocorre elevacdo da temperatura durante o processo, evitando maiores reacdes
decorrentes da oscilacio da temperatura. O intuito do processo de irradiacdo é
minimizar os riscos sanitarios, evitando a obrigatoriedade do uso de aditivos sintéticos
para atender as exigéncias da legislacdo quanto a producdo e comercializacdo no pais

(Cardoso, 2008).

O mercado consumidor vem cada vez mais sendo mais criterioso nas questdes
alimentares, principalmente no ponto da conservacdo dos alimentos, pois os casos de

DTA’s vem aumentando, o que gera desconfianca em relacdo aos métodos aplicados,
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com isso mantendo os alimentos de forma desejavel em relacdo a conservagdo e
também as questdes organolépticas.

Com as novas tecnologias de mercado, a irradiacdo de alimento prova ser o mais
indicativo na conservacgao, pois além de conservar as questdes organolépticas, faz com
gue os microrganismos patogénicos ndo consigam se reproduzir em grande escala, pois
além de reduzir a quantidade presente de microrganismos, em alguns casos pode
ocasionar a eliminagao total.

Com o desenvolvimento da pesquisa, ficou claro que ainda ocorre um grande
preconceito com o consumo dos alimentos que sofreram essa técnica de conservacgao,
uma vez que é relacionado com a contaminac¢do por elementos radioativos. Além do
mais, decorre o fator da desinformacdo, gerando fake news e sendo caracterizado como

um dos principais motivos que limita o uso dessa tecnologia em maior escala.
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Os peptideos bioativos presentes em produtos
lacteos possuem inUimeras agles capazes de
promover a saude do individuo, por exemplo,
atuam no sistema cardiovascular, sdo
imunomoduladores, antimicrobianos. Assim,
objetiva-se realizar uma pesquisa do tipo
integrativa com a finalidade de encontrar
evidéncias de peptideos bioativos no queijo
coalho. Utilizando os descritores cheese/queijo
and peptides/peptideos and bioctive/bioativo,
cheese/queijo and rennet/coalho e
cheese/queijo and casein/caseina nas bases de
dados Pubmed, Scielo e Google Académico foi
levantado inicialmente 708 artigos, os quais
apos os critérios de exclusdo e disponibilidade
na integra, um total de 6 artigos foram
considerados relevantes para compor a
presente revisdo integrativa. Algumas pesquisas
desenvolvidas in vitro observou a presenga de
diferentes tipos de peptideos bioativos no
queijo coalho, dentre as fungdes estdo o efeito
anti-hipertensivo, imunoldgico, antioxidante,
antimicrobiano e quelante. Estes peptideos
podem se comportarem de formas diferentes
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apods o processo de digestdo humana, por isso
alguns estudos simularam todo este processo e
perceberam que poderiam haver mudangas de
posicdo dos aminodcidos que compdem os
peptideos bioativos. Ao avaliar as bases de
dados, ndo foi encontrado pesquisas utilizando
os efeitos bioativos do queijo coalho em grupo
de pessoas, algo importante para poder atestar
0 queijo coalho como uma boa op¢do para uma
alimentacgdo funcional. Percebe-se que de fato o
gueijo do tipo coalho carrega alguns tipos de
peptideos bioativos, os quais desenvolvem de
acordo com sua origem as mais diversas fungdes
no nosso organismo, desde a promogao da
salde até a prevencdo de agravos pelo efeito
antimicrobiano.

Palavras-chave: Saude. Alimentos funcionais.
Caseina. Laticinio.

The bioactive peptides present in dairy products
have numerous actions capable of promoting
the health of the individual, for example, they
act on the cardiovascular system, are
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immunomodulators, antimicrobial. Thus, the
objective is to carry out an integrative research
in order to find evidence of bioactive peptides in
coalho cheese. Using the descriptors
cheese/queijo and peptides/peptides and
bioctive/bioativo, cheese/queijo and
rennet/coalho  and cheese/queijo  and
casein/casein in the Pubmed, Scielo and Google
Scholar databases, 708 articles were initially
collected, which after the exclusion criteria and
availability in full, a total of 6 articles were
considered relevant to compose this integrative
review. Some research developed in vitro
observed the presence of different types of
bioactive peptides in coalho cheese, among the
functions are the antihypertensive,
immunological, antioxidant, antimicrobial and
chelating effect. These peptides can behave in

different ways after the human digestion
process, so some studies simulated this whole
process and realized that there could be changes
in the position of the amino acids that make up
the bioactive peptides. When evaluating the
databases, no research was found using the
bioactive effects of coalho cheese in groups of
people, something important to be able to
attest to coalho cheese as a good option for a
functional diet. It is noticed that, in fact, the
rennet type cheese carries some types of
bioactive peptides, which, according to their
origin, develop the most diverse functions in our
body, from health promotion to the prevention
of diseases due to the antimicrobial effect.

Keywords: Health. Functional foods. Casein.
Dairy.

E notdria a busca da populagdo por uma vida saudavel, assim, a dieta contendo
componentes nutritivos suficientes para equilibrar as necessidades fisioldgicas passa a
ser uma grande aliada. A ingestdo do aporte nutricional em quantidades didrias abaixo
e/ou acima das recomendacgdes, como também, a dificuldade de encontrar um produto
acessivel para a rotina diaria da populagdo, torna-se obstaculos para uma vida
equilibrada (NITZKE, 2012).

As mudancas no estilo alimentar de paises desenvolvidos ja demonstram uma
reducdo nos numeros de mortalidade causada por doengas cardiovasculares, mas que
em paises em desenvolvimento, no caso o Brasil, revelam elevado crescimento nos
numeros de individuos acometidos por esse tipo de doenga cronica. Estes nimeros sao
justificados pelo fato de o Brasil possuir um Programa de estimulo ao consumo de
alimentos que proporcionam promocgao e prevenc¢ao de agravos menos efetivo que em
paises desenvolvidos (BRASIL, 2009).

Em busca de acompanhar esta nova cultura alimentar e com ajuda dos avancgos
na tecnologia, as industrias alimenticias estdo investindo nos chamados alimentos
funcionais, produtos fabricados com a finalidade de atender o desejo do consumidor de
um alimento que proporcione uma melhor qualidade de vida através dos seus efeitos

metabdlicos e fisioldgicos, uma vez que, estes apresentam uma maior concentracdo de
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compostos bioativos responsaveis pela a atividade benéfica no organismo (CRUZ et al.,
2017).

Para que o alimento funcional agrade o consumidor é importante que ele seja
acessivel em relagao ao custo e também a cultura alimentar da populagdo. Partindo do
principio que a regido nordeste é uma das maiores produtoras e fornecedoras de leite
do pais, a criagdo de um produto tendo como matéria prima o leite, contribui para uma
valorizagdo do produto regional, bem como uma boa aceitagdo do consumidor
(EMBRAPA, 2019).0 queijo é um laticinio rico em nutrientes e bastante consumido por
todos os brasileiros diariamente, por isso, € um produto de representatividade sensorial
e nutricional importante para introdu¢ao de composto bioativo, transformando-o em
um alimento funcional (BRASIL, 1996).

Todo o processo de producdo do queijo deve ser realizado de acordo com as Boas
Praticas de Fabricacdo, pois, por ser produto rico em nutrientes, o queijo também é
propicio ao desenvolvimento de micro-organismos. A manipula¢do durante o processo,
desde a ordenha do leite, transporte da matéria prima, e a fabrica¢do do queijo também
possibilita a contaminacdo por diversos agentes patolégicos (LIMA; LEAL, 2017).

Muitas substancias e nutrientes podem ser encontrados no queijo coalho,
inclusive substancias bioativas origindria da protedlise intensa realizados por acdo das
enzimas exdgenas ou por bactérias acido lacticas naturais durante a producao do leite.
O produto dessa protedlise sdo os chamados peptideos bioativos os quais possuem
propriedades anti-inflamatadria, antitrombdtica e anti-hipertensiva (DIAS et al., 2020).

Levando em consideracdo a presenca desses compostos bioativos na
composicao nutricional do queijo, contempla a necessidade de suplementacao.

A alimentacao saudavel e equilibrada vem demonstrando em muitos estudos e
pesquisas evidéncias dos seus beneficios para prevenir agravos e promover saude e bem
estar. Poder encontrar na cultura alimentar fontes de nutrientes e bioativos que possam
proporcionar uma melhora no sistema fisiolégico se torna de grande valia, pois ajuda na
insercdo da alimentacdo funcional no cotidiano da populagdo (NITZKE, 2012).

Suplementos vitaminicos sdo bastante vendidos em redes de farmacia
objetivando proporcionar os beneficios que podem estar presentes em um alimento do
tipo funcional, porém, pode se tornar menos acessivel devido ao custo elevado destes

produtos por algumas classes sociais. Poder introduzir um alimento que desempenha o
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mesmo aporte de promogdo e em alguns casos até prevengao de agravos, proporciona
uma alternativa efetiva para a substituicdo e/ou associagdo com tratamentos
terapéuticos objetivando uma melhor recuperacdo e manutencdo do bem-estar do
individuo.

O queijo coalho faz parte da cultura alimentar nordestina e também é consumido
por diferentes classes sociais se tornando acessivel e uma excelente escolha para iniciar
uma alimentacdo funcional. Sabe-se da sua composicao nutricional e o qudo rico de
minerais, proteinas e lipideo, mas para que ele seja também um alimento funcional e
possa desenvolver uma acdo fisioldgica benéfica é preciso realizar uma pesquisa da
composicao e de que tipos de bioativos podem ser encontrados neste produto para que
venha a agregar valor ao produto regional, bem como proporcionar a populacdo uma
opgao de alimento funcional mais acessivel (CRUZ et al., 2017).

Partindo desde principio, o alimento funcional vai além das necessidades
bioldgicas, pois agrega significados culturais, comportamentais e efetivos que devem ser
valorizadas e estudados. Logo, a garantia de uma alimentacdo saudavel deve
contemplar o resgate de hdbitos e praticas alimentares regionais que valorizem a

producgao e consumo de alimentos de baixo custo e elevado valor nutritivo.

A pesquisa realizada trata-se de uma revisdao integrativa com abordagem
qualitativa. A revisdo integrativa é definida como um método de pesquisa amplo pois
possibilita a investigacdo de estudos de carater empirico e tedrico através de uma
analise de pesquisas relevantes que podem subsidiar a melhoria da pratica clinica, além
disso pode apontar possiveis lacunas do conhecimento que podem ser preenchidos em
novos estudos (MENDES; SILVEIRA; GALVAO, 2008).

As amostras foram encontradas a partir de pesquisas nas bases de dados LILACS,
PubMed, Scielo e Google Académico em busca de artigos cientificos captados de uma
triagem de publicacdes segundo as palavras chave: queijo/cheese, caseina/casein,
pepitideos/pepitides, alimento funcional, bioativo/bioctive. No rastreamento das
publicacdes foi utilizado o operador légico “END”, de modo a combinar os termos acima

citados.

PERFIL DOS PEPTIDEOS BIOATIVOS PRESENTES NO QUEIJO COALHO: UMA REVISAO INTEGRATIVA 175



Foram considerados os seguintes critérios de inclusdo: a) estudos experimentais,
pré-experimentais e quase experimentais que realizaram investigacao cientifica; b)
Estudos que realizaram andlise da composicdao de queijo tipo coalho bovino, os quais
apontaram algum padrado para a classificagdo do mesmo como alimento funcional; c) os
artigos selecionados podem estar nas linguas portuguesa e inglesa.

A selecao dos artigos se deu em trés etapas: 1°Etapa: leitura dos titulos; 22 Etapa:
leitura dos resumos; 3° Etapa: leitura na integra. Em seguida, realizou-se a inclusdo de
outros estudos contidos nas referéncias dos artigos selecionados anteriormente e, cujo,
os padrdes de inclusdo deveriam ser obedecidos.

Apds a selecdao foram analisados os seguintes aspectos: a) Quais os tipos de
qgueijos foram utilizados no estudo; b) Quais os métodos utilizados para realizar a
extracdo dos peptideos bioativos; c) Quais os achados encontrados apds as andlises e se
os mesmos poderiam contribuir de forma positiva ou ndo para as fungoes fisioldgicas,
bem como para a melhoria de alguma condicdo fisiopatoldgica. A busca nas bases de
dados ja mencionadas se deu durante o dia 18 ao dia 20 de maio de 2020.

Dentro os 708 artigos inicialmente encontrados na primeira busca, um total de
18 artigos foram selecionados apds leitura do titulo (12 etapa), dentre eles 7 artigos nao
estavam disponiveis na integra. Dos 12 artigos restantes, seis foram excluidos apds a
leitura dos resumos (22 etapa), por ndo atenderem aos critérios de inclusao.

Apds a subtracdo apenas cinco foram selecionados para leitura na integra, em
seguida foi avaliado as referéncias destes para uma possivel captura de estudos que
contemplassem os critérios de inclusao e apenas um. Seguiu para formar um total geral

de 6 artigos. Esses dados estdo expressos no fluxograma 1 (Figura 1).
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Figura 1 - Processo de selecdo dos artigos publicados sobre queijo coalho e peptideos funcionais
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Fonte: Autoria propria.

O estudo em questdo busca achados que comprovem através de estudos
cientificos a importancia dos beneficios do queijo do tipo coalho, agregando valor ao
produto. Além disso, pode proporcionar a populagdo uma opgao segura e eficaz de um
alimento funcional mais acessivel que possa contribuir para a saude e bem estar através
da promocgao a saude e prevenc¢ao a agravo de doencas.

A pesquisa tem como risco apontado no queijo tipo coalho, a ndo garantia de
gue os achados possam contribuir para a melhoria do bem estar da populagdao que o
utiliza, o que pode levar a conclusdao de que o produto em questdo ndo pode ser

considerado um alimento funcional.

A presente pesquisa revelou que o queijo do tipo coalho, bem como outros
derivados do leite, pode conter inimeros compostos bioativos Uteis para promocao da
saude. Porém, se faz necessario pesquisas que envolvam grupos de pessoas para avaliar

melhor a relacdo do queijo coalho como uma opc¢do de alimento funcional.
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Na presente pesquisa integrativa foram selecionados 708 artigos e somente seis

atenderam aos critérios de inclusdo previamente estabelecidos. Dos seis artigos

selecionados, um (16,7%) foi publicado em 1998, um (16,7%) em 2012, um (16,7%) em

2015, um (16,7%) em 2017 e dois (33,3%) em 2019. Esses dados estdao expressos no

Grafico 1.

Fonte: Autoria propria.

Grafico 1- Artigos encontrados por ano de publicagdo
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16,7% = 2015
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Os resultados da analise foram apresentados de forma descritiva segundo os

dados obtidos dos autores correspondente de cada artigo analisado, o titulo do artigo e

os peptideos encontrados. Esses dados estao expressos na Tabela 1.

Tabela 1 - Dados obtidos dos autores correspondente de artigo analisado, o ano de publicacdo, o titulo
do artigo e os peptideos encontrados

AUTORES

TITULO DO ARTIGO

PEPTIDEOS

MULLALLY; MEISEL;
FITZGERALD, 1998

Identificagdo de um novo Peptideo
inibidor da enzima conversora de
angiotensina (ECA-1) correspondente a
fragmento beta-

um triptico de

lactoglobulina bovina.

Peptideo beta-lactoglobulina

derivado da caseina

SILVA et al., 2012

“Coalho” do

Nordeste Brasileiro pode ser usado

O queijo artesanal

como alimento funcional?

Foram encontrados um total de
67 tipos de peptideos sollveis em
(PSA)
molecular variando entre 800 a
3500 Da.

agua com um peso

PETRAT-MELIN et al.,,
2015

Efeitos na capacidade inibitéria da
enzima conversora de antioxidantes e

angiotensina.

variantes
beta-
casein, alfa-s1, alfa-s2 e kappa-

Encontrados as

origindrias da caseina:

caseina.
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AUTORES

TITULO DO ARTIGO

PEPTIDEOS

LIMA et al., 2017

Queijo de coalho artesanal: fonte
alternativa de peptideos

antimicrobianos

Lactoferrina (80 kDa),
soroalbumina (66,33 kDa), aS1-
caseina (23,61 kDa), aS2-caseina
(25,23 kDa), B-caseina (23,98 kDa)
e k-caseina (19,02 kDa); e a-
lactoalbumina (14,2 kDa)

DIAS et al., 2020

Perfil dos peptideos bioativos obtidos
de queijos de coalho com potencial
antimicrobiano

Encontrado peptideos originarios
da lactoferrina,soroalbumina e
alfa-lactoferrina (alfa-S1, alfa-S2,
beta-caseina, k-caseina).

SANTOS et al., 2019

Potencial biolégico e estudo in vitro da
digestdao de peptideos sollveis obtidos
de diferentes variedades de queijo

Realizou extracdo de peptideos
soluveis em agua.

Fonte: Autoria prépria

Os artigos que foram analisados apresentaram respostas positivas acerca dos

peptideos isolados. 3 estudos citaram peptideos com atividade antioxidante, 2 com

atividade quelante, 3 com atividade antimicrobiana e 2 com a¢ao de inibicao da enzima

conversora de angiotensina (ECA-1). Dados esses expressos na Tabela 2.

Tabela 2 - Atividades dos peptideos encontradas de acordo com os 6 estudos analisados

Atividade *Numero de . ,
Autores Tipo de peptideos
encontrada estudos
SILVA et al.,, 2012; | Extratos de PSA,

Antioxidante 3 SANTOS et al., 2019; | variantes da beta-
PETRA-MELIN et al., | caseina
2015.

Quelante 2 SILVA et al, 2012; | Extratos de PSA
SANTOS et al., 2019.

Antimicrobiana 3 SILVA et al.,, 2012; | Variantes da caseina:
LIMA et al., 2017; DIAS | alfa-S1, beta-caseina,
et al., 2020. alfa-lactoalbumina,

extratos de peptideos
brutos
IECA 2 SANTOS et al., 2019; | Peptideo beta-
MULLALLY et al., | lactoglobulina, maior
1998. inibicdo nas bandas
alfa-Si e alfa-S2,

Fonte: Autoria prépria.

Segundo Silva e colaboradores (2012), o processo de protedlise responsavel pela

formacdo de varios peptideos bioativos a qual ja era evidenciada na maturacdo de

outros tipos de queijo, também foi percebida durante o processo de produgdo do queijo

coalho. O mesmo utilizou amostras de queijos coalho coletados em diferentes
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produtores do Estado de Pernambuco e extraiu em seu estudo um total de 67 tipos
diferentes de peptideos, com variagcdo de peso molecular entre 800 a 3500 Da. Estes
foram utilizados para testar atividade antioxidante, quelante e antimicrobiana.

Foi percebida uma atividade antioxidade em fun¢do do tempo com variagao
entre 73,2% a 84,23% (dependendo da localizacdo da fabricacdo do queijo), sendo
utilizado um total de 17,5 Da de extrato solivel de peptideo para reagao com o radical
livre eliminado de espécies ativas do oxigénio (ABTS+) (SILVA et al., 2012). Dados que
corroboram com o estudo de Santos et al. (2019), que avaliou uma atividade
sequestradora dos radicais livres ABTS+(acido 2,2'-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-
sulfonico) e DPPH+ (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) em uma média de 93,6% e 86,2%,
respectivamente, antes da digestdo e de 38,54 a 87,54 apds a digestdo através dos
peptideos.

Petrat-Melin e colaboradores (2015), realizaram estudo avaliando a atividade
antioxidante in vitro dos peptideos origindrios da purificacdo da beta-caseina (beta-
caseina, alfa-S1, alfa-S2 e k-caseina), onde observou uma capacidade antioxidante ainda
maior destes compostos apds o processo de digestao.

A partir dos dados obtidos através da andlise dos estudos foi possivel observar
gue os peptideos poderiam ter uma resposta positiva em relacdo aos radicais livres
produzidos no organismo, levando em consideracdao que, as espécies reagentes do
oxigénio (EROs) podem trazer grandes prejuizos as membranas celulares e ao DNA.

Em relacdo a atividade quelante dos peptideos com o ion zinco, Silva e
colaboradores (2012), detectaram um aumento da biodisponibilidade que variou em
61,78% a 75,47% do zinco, justificado pela acdo facilitada dos chamados
caseinofosfopeptideos (CPPs) presentes no queijo coalho, fenbmeno que pode ser
observado tanto in vitro como in vivo. Ja Santos e colaboradores (2019), realizaram
estudo semelhante utilizando o ion ferro onde obtiveram uma atividade quelante do
ferro antes da digestdo de 67,73% e apds a digestdo de 16,25%, avaliaram ainda em
relacdo ao cobre o qual demonstrou uma atividade quelante antes da digestdo de
14,98% a qual se tornou mais evidente apds o processo digestivo 87,06%.

Quelantes sdo compostos com poder de estabilizar e inativar ions metdlicos,
estes, podem causar problemas pontuais aos individuos. A quelacao pode ser utilizada

no tratamento de intoxicacdo com metais pesados (SILVA; MALCATA, 2005), sendo de
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grande interesse, levando em consideracdo os peptideos encontrados pelos autores
com atividade quelante, nota-se grande contribuicdo destes a saude.

A atividade quelante desempenhada pelos peptideos bioativos do queijo coalho
aumentam a biodisponibilidade dos metais essenciais (Fe, Cu, Zn) acima citados, os quais
atuam em varios processos fisioldgicos, agindo como cofatores ou como grupos
funcionais de proteinas. Como o caso do Ferro na formag¢ao da hemoglobina, do Zinco e
o Cobre que atuam estimulando o sistema imunolégico.

Ao utilizar os peptideos soliveis em dagua para avaliar a atividade
antimicrobiana, Silva e colaboradores (2012), observaram sensibilidade contra
Enterococcus faecalis, Bacilus subitilis, Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa. Lima
et al. (2017), ao analisar os mesmos aspectos antimicrobianos utilizando os derivados
da caseina do tipo alfa-S1, alfa-S2, beta-caseina e para-k-caseina os quais demonstraram
acdo contra os mesmos tipos de micro-organismos testados por Silva et al. (2012).

No estudo de Dias e colaboradores (2020), duas amostras de queijo coalho foram
utilizadas para extrair os peptideos sollveis (alfa-lactoalbumina, e as bandas alfa-S1,
alfa-S2, beta-caseina e k-caseina, ndo foi encontrado a banda para-k-caseina) os quais
foram testadas quanto a atividade antimicrobiana para bactérias gram positivas:
Enterococcus feacalis, Bacilus subitilis, Staphylococcus aureus, e também gram
negativas: Encherichia coli, Pseudomonas aerugenosa e Klebisiella pneumoniae. Foi
possivel observar acdo antimicrobiana apenas contra a Bacilus subitilis e o Enterococcus
feacalis. Talvez a auséncia da sensibilidade para os demais micro-organismos possa ser
explicada pela falta da banda para-k-caseina na andlise em relagdo aos estudos citados
anteriormente.

Os micro-organismos sao seres que podem trazer graves problemas de saude por
causar as conhecidas doencas infecciosas transmitidas por alimentos (DIAS et al., 2020).
Substancias com atividade antimicrobiana sdo de grande interesse a salude publica,
assim, os peptideos que apresentaram essa caracteristica podem trazer grande
contribuicdo em diversas areas de estudo, além de aumentarem a vida de prateleira do
produto.

Santos et al. (2019), avaliaram a atividade inibitéria da enzima conversora de
angiotensina | das proteinas e peptideos soluveis em agua dos diferentes tipos de queijo

antes e ap6s a simulacdo da digestdo in vitro, para o queijo do tipo coalho foi encontrada
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uma atividade anti-hipertensiva antes da digest3do in vitro 14,56% e apods a digestdo de
39,02%.

Mullally e colaboradores (1998), identificaram um fragmento triptico de beta-
lactoglobulina originada da caseina do leite com agdo inibitéria da ECA-1, a qual foi
sintetizada em laboratdrio para estudos de investigacdo para uma possivel acdo anti-
hipertensiva. O estudo demonstrou um efeito anti-hipertensivo in vivo apés digestao
oral por ratos. Vale ressaltar que os indices de inibicdo da ECA-1 do hidrolizado do leite
sao compativeis ao hidrolizado da caseina presente no queijo.

Petrat-Melin e colaboradores (2015), através do purificado beta-caseina do leite
realizaram digestdo in vitro usando pepsina gastrica suina, simulando inclusive as
condicGes de temperatura e agitacdo semelhantes a digestdo gastrointestinal, para
obterem o hidrolisado de beta-caseina que foi usada para tentar inibir a ECA. Apds o
processo, foi possivel observar um aumento acentuado da inibicdo da ECA na digestao
inicial, mas apds 120min diminuiu. Os autores justificaram esse declinio pela alteracdo
da posicao de alguns aminoacidos apds a agao enzimatica durante a digestao, algo que
pode interferir na acdo anti-hipertensiva da sua forma original.

A utilizacdo de um alimento que promova reducdo nos indices presséricos
arteriais através da inibicdo da ECA possibilita diminuicdo da incidéncia das formas mais
graves das doencas cardiovasculares, promovendo salde e qualidade de vida a
populacdo (PETRAT-MELIN et al., 2015).

Os estudos avaliados testaram a funcdo dos peptideos bioativos presentes no
gueijo coalho sob condi¢cdes semelhantes ao processo digestivo humano, pois existe a
possibilidade de haver alteracdo na composicdo destes peptideos levando a uma
possivel reducdao ou auséncia dos efeitos fisioldgicos de promog¢do e prevengdo de
agravos.

N3do foi possivel encontrar artigos através do levantamento de dados para a
presente pesquisa que realizaram estudos randomizados utilizando grupos de pessoas
para o que queijo coalho em especifico, a fim de avaliar se todos os achados encontrados
em estudos in vitro, bem como utilizando animais trariam a mesma eficicia em

humanos.
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Apds o levantamento de dados e pesquisa em relacdo ao tema em questdo pode-
se perceber que de fato o queijo do tipo coalho carrega alguns tipos de peptideos
bioativos, os quais desenvolvem de acordo com sua origem as mais diversas funcdes no
organismo, desde a promocgdao da saude até a prevencdo de agravos pelo efeito
antimicrobiano e de inibigdo da ECA.

Foi evidenciado a eficiéncia dos peptideos derivados da caseina alfa-S1, beta-
caseina e alfa-lactoalbumina em estimular fagocitose dos microrganismos e aumentar
proliferacdo e maturacdo de linfocitos T e células natural Killer, como também, a dos
derivados da caseina, alfa-S1 e alfa-S2 apresentando maior inibicdo da ECA 1, e todas as
variantes da beta-caseina apresentando efeito antioxidante, demonstrando a
importancia e eficicia desse tipo de proteina para originar peptideos bioativos
importantes.

Todos os achados analisados demonstraram alta eficiéncia dos peptideos
bioativos do queijo coalho, comprovando a classificacdo do mesmo como um potencial
alimento funcional com elevado poder nutritivo e de facil acesso. Vale ressaltar que os
achados foram processados e desenvolvidos envolvendo estudos in vitro ou utilizando
animais, que mesmo utilizando meios que tente simular ao maximo os eventos da
digestdao humana, se faz necessario pesquisas envolvendo grupos de pessoas para que
possa determinar se os compostos bioativos presentes no queijo do tipo coalho sofrem

alteracdo na sua cadeia de aminodcidos que possam alterar a fungao de origem.
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As f-glucanas sdo polissacarideos unidos por ligagdes
glicosidicas B encontradas em partes especificas de
graos, leveduras, cogumelos, entre outros. Quando
extraidas, podem ser incorporadas em produtos
alimenticios pré-selecionados agregando
propriedades funcionais ja conhecidas, como:
imunomodulador, suplemento alimentar, efeitos
anti-inflamatérios, melhorando a glicemia e
interferentes benéficos ao sistema cardiovascular.
Diversos pedidos de registros de alimentos com
caracteristicas em sua composi¢cdo que apresentam
beneficios a salde sdo recebidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) todo ano.
Em 1999 foi publicado pela ANVISA um marco
regulatério para a avaliagdo da eficacia e seguranca
de alimentos. A partir desse momento, diversas
reunides foram feitas com o objetivo da criagdo de
regulamentagdo e normativas especificas para o
desenvolvimento de novos produtos contendo
alimentos e ingredientes com propriedades
funcionais. Este estudo apresenta os efeitos
bioldgicos da B-glucana extraida de diferentes fontes
e a insergdo deste bioativo em alimentos especificos
para desenvolver, registrar e validar alimentos com
caracteristicas funcionais, junto a Vigilancia Sanitaria
disponibilizando-os para comercializagdo com fins
terapéuticos. Conclui-se que com a aplicagdo da
biotecnologia é possivel desenvolver novos produtos
a base de pf-glucana que apresentam grande
potencial para manutengdo e promogao a saude.

Palavras-chave: f-glucana. Alimento funcional.
Aplicagdo da biotecnologia. Regulagdo.

B-glucans are polysaccharides joined by S-glycosidic
bonds and found in specific parts of grains, yeasts,
mushrooms, among others. When extracted, the 8-
glucans can be incorporated into pre-selected food
products, adding functional properties already
known, such as: immunomodulatory, food
supplement, anti-inflammatory effects, blood glucose
improvement and beneficial interferences to
cardiovascular system. Several requests for food
records with characteristics in their composition that
present health benefits are received by the Brazilian
Health Regulatory Agency (ANVISA) every year. In
1999, ANVISA published a regulatory framework for
food safety and efficacy evaluation. Since then,
several meetings have been held with the aim of
creating specific rules and regulations for the
development of new food products containing
ingredients with functional properties. This study
presents the biological effects of -glucan extracted
from different sources and the insertion of this
bioactive in specific foods to develop, register and
validate foods with functional characteristics, at
ANVISA, making them available for commercialization
for therapeutic purposes. It is concluded that with the
application of biotechnology it is possible to develop
new products based on f-glucan that have great
potential for maintaining and promoting health.

Keywords: 8 -glucan. Functional food. Application of
biotechnology. Regulation.
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A p-glucana é uma fibra solivel que possui propriedades extremamente
positivas para o organismo, sendo o sistema imunoldgico e a microbiota intestinal
importantes alvos dos seus efeitos benéficos, assim como o equilibrio da glicose, e
digestdo e absor¢do de nutrientes no corpo humano. E um polissacarideo presente em
leveduras, cogumelos (como o cogumelo shitake), algas, fungos, bactérias e cereais. A
diferenca estrutural da f-glucana faz com que um tipo seja mais indicado para
determinados efeitos que outros. Nessa perspectiva é sabido que os cogumelos sdo
conhecidos e consumidos ao longo do tempo pelas civilizagcdes romana, grega, chinesa,
egipcia e da América Central. Pesquisas vém relatando o uso destes fungos como fontes
de vitaminas, minerais, proteinas e carboidratos, além do seu uso envolver aplica¢des
biotecnoldgicas e farmacoldgicas.

Os primeiros estudos cientificos de [-glucana da cevada (Hordehm vhigare)
foram estimulados pela influéncia dessas substancias na elaboragdo e na qualidade da
cerveja. Porém, apds a descoberta dos efeitos fisioldgicos, as 5-glucanas da aveia (Aveia
sativa) de estrutura quimica similar, tém dividido a atencdo (FUJITA; FIGUEROA, 2003).

A aplicacdao da biotecnologia em ingredientes e alimentos funcionais acaba
sendo de grande interesse para os produtores e os setores alimenticios, gerando novas
ferramentas que serdo cada vez mais exploradas, tornando possivel colocar os
beneficios da biotecnologia de alimentos a disposicao da sociedade.

Assim, o desenvolvimento de produtos a base de f-glucana e a investigagdo e os
achados sobre o efeito e a fungdo das -glucanas que sdo usadas na medicina tradicional
chinesa ha séculos e atualmente por produtos que contenham esse composto bioativo,
tem avancado com a aplicacdo de processos biotecnoldgicos modernos. Além disso,
normativas regulamentadas por drgdos de vigilancia sanitdria tém sido elaboradas e
aplicadas para garantir a eficacia e seguranca de novos alimentos. Desta forma, a
presente revisdo busca mostrar aimportancia de se obter e registrar produtos contendo
[B-glucana para serem ofertados com o objetivo de proporcionar a manutengdo e

promoc¢do da saude.
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As B-glucanas sdo polissacarideos que fazem parte da fracdo soluvel ou insoltvel
da fibra alimentar, encontrados em varias fontes como: cereais, fungos (como
cogumelos e leveduras), bactérias, cevada e aveia (BARSANTI et al., 2011). A estrutura
quimica da f-glucana é composta de unidades de glicose que estdo ligadas entre si por
varias e diferentes tipos de liga¢gdes beta-glicosidicas (1,3-, 1,4-, ou 1,6-), resultando em
uma estrutura linear ou ramificada, rica ou pobre em ramificagdes (ZHU et al., 2015).
Dependendo da fonte de f-glucana, observa-se uma variagdo na estrutura quimica
molecular da cadeia principal, do comprimento e da frequéncia de ramificacdo da cadeia
lateral da 5-glucana (KIM; SONG; LEE, 2006).

Além das diferentes fontes, os métodos de extracdo e purificacdo também
produzem variagdes na estrutura da f-glucana que provavelmente explica as
funcionalidades divergentes entre elas. Estas diferencas ocorrem na natureza das
ligagdes moleculares e grau de ramificagao, e variabilidade no peso molecular, carga,
solubilidade e viscosidade (DU et al., 2019; VARELAS et al., 2016). Provavelmente, essas
variacoes na estrutura molecular e nas propriedades fisico-quimicas resultardo em
diferentes relagdes com o hospedeiro, levando a propriedades especificas das f-
glucanas e, consequentemente, a diferentes atividades bioldgicas, como demonstrada
na Figura 1. De fato, diversos estudos demonstraram muitas atividades bioldgicas de
B-glucanas com eficacia clinica significante, que sdo brevemente descritas a seguir

(CHEN; SEVIOUR, 2007; KIM; SONG; LEE, 2006).

Figura 1 - Exemplos de fontes de 8-glucana, suas estruturas moleculares e propriedades.

FONTE ESTRUTURA PROPRIEDADES
Algas - (1,3) Estimulagdo
(Euglena glacilis) ceseee e sistemaimune
(1,3)(1,4) .~ Modulagdo da
Aveia et s0ss 000 : el
intestinal
(1,3)(1,4) Diminuicdo de
Aveia, cevada PO T T O DY . riscos
cardiovasculares
(1,3)(1,6) Imunomoduladora
Levedura R
(Saccharomyces cerevisiae) - Sl eee
(S S S 2 R X X X N J
(1,3)(1,6) Imunomoduladora
Fungos m ® o ®
(Lentinus edodes) ® eo00000000

Fonte: Autoria prépria.
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A atividade imunomoduladora é desencadeada por ativacdo de Vvias
intracelulares apos ligagdo da f-glucana a receptores especificos na superficie de células
imunes (CASTRO; CALDER; ROCHE, 2021). As -glucanas sdo reconhecidas por diversos
receptores de reconhecimento de padrdes (PRRs), como Dectina-1, receptor de C-
lectina (CLR) 1 e receptores Toll-like (TLRs) nas células imunes (DINIZ et al., 2004;
GANTNER; SIMMONS; UNDERHILL, 2005). Este reconhecimento depende do tipo
especifico de célula imune. Além disso, a literatura sugere que o peso molecular da
pB-glucana também estd relacionado a atividade imunomoduladora e apenas f-1,3
glucana purificada com alto grau de ramificagdo e £-1,6 com maior peso molecular
podem exercer propriedades imunomoduladoras (BASHIR; CHOI, 2018; CASTRO;
CALDER; ROCHE, 2021).

Muitos estudos tém explorado a -glucana como um modificador da resposta
imunoldgica para aumentar a resisténcia do hospedeiro a patégenos. Esta estratégia
pode oferecer uma protecao ndo especifica e pode ser um método potencial para a
prevencao e tratamento de infec¢Ges, ao mesmo tempo em que aumenta a resisténcia
imunoldégica da populacdo imunocomprometida (CASTRO; CALDER; ROCHE, 2021). Por
outro lado, foi observado em outro estudo que o uso de S-glucana de aveia e cevada na
incubacdo de macréfagos THP-1 estimulados com lipopolissacarideos humanos (LPS)
diminuiu a expressdo de citocinas proé-inflamatérias (IL-6, IL-8 e IL-1f3), sugerindo que as
[B-glucanas dos cereais exercem propriedades imunomoduladoras, reduzindo o efeito

pré-inflamatdrio (ARENA et al., 2016).

Estudos demonstram a atividade antidiabética e anti-hipercolesterolémica das
[B-glucanas, reduzindo os niveis de glicose e colesterol no plasma sanguineo (CHEN;
RAYMOND; CURTIN, 2008). As [-glucanas provenientes de cereais, por exemplo,
diminuem a taxa de colesterol plasmatico, principalmente em individuos
hipercolesterolémicos e atenuam a resposta glicémica e insulinica pds-prandial o que
possibilita sua utilizacdo no controle ou retardo do aparecimento de doengas cronicas,

como doencas coronariase Diabetes Mellitus (FUJITA; FIGUEROA, 2003).
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As p-glucanas soluveis podem diminuir a duragdo do transito intestinal e
aumentar o volume fecal e a excregdo de acidos biliares. Por outro lado, as S-glucanas
insolUveis que ndo sao digeridos no estdbmago ou intestinos tém a capacidade de ligar
agua e formar géis pegajosos no trato gastrointestinal, o que resulta em retardo do
esvaziamento gastrico, diminuindo a quebra enzimatica do amido e dificultando
absorcdo intestinal de carboidratos digeriveis (NOVAK; VETVICKA, 2008). Esse
mecanismo pode resultar na reducdo da glicemia e na secrec¢do de insulina, pois quanto
maior a viscosidade da camada, menores serdo os niveis de glicose e insulina no plasma
sanguineo (REGAND et al.,, 2009). Alguns dos fatores mencionados acima estdo
interligados, resultando em propriedades diferenciadas relacionadas a saude para a -
glucana. Por exemplo, sua capacidade de ligacdo aos acidos biliares depende de suas
propriedades estruturas, fisico-quimicas e do peso molecular da -glucana (KIM; WHITE,
2011). Assim, nem toda f-glucana pode formar complexos de glucana-sais biliares ou
uma camada viscosa que inibe a absorcdo (SLETMOEN; STOKKE, 2008).

Um estudo bibliométrico reforca a atividade antidiabética da f-glucana. Este
trabalho mostra uma analise bibliométrica combinada com revisdo narrativa explorando
o conhecimento atual sobre o potencial das fS-glucanas no manejo do diabetes,
particularmente, Diabetes Mellitus tipo 2, devido a sua atividade prebidtica. Em linhas
gerais, essa revisao mostra que quando as B-glucanas foram usadas como prebidticos
para o controle do estado glicémico, especialmente aqueles de fontes de cereais, varios
resultados bioquimicos foram observados, como o efeito hipoglicémico, aumento da
propor¢cdao de microrganismos benéficos na microbiota intestinal e aumento da
motilidade col6nica. Assim, esses efeitos bioldgicos das [-glucanas vdo além da sua
capacidade de retardar ou evitar parcialmente a absor¢dao de carboidratos ou lipidios

(SIVIERI et al., 2022).

A composicdao da microbiota intestinal pode ser afetada pelas propriedades
fisico-quimica da f-glucana. As [(1,3)/8(1,4)-glucanas podem ser degradadas por
microrganismos da microbiota residente no intestino humano, resultando na
modulacdo da composicdo da microbiota intestinal (TAMURA et al., 2017). Além disso,

outro estudo mostra que a -glucana originada da aveia pode ser utilizada como um
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substrato para fermentagcdo da microbiota humana produzindo metabdlitos benéficos
como os acidos graxos de cadeia curta (HU et al., 2018).

Um estudo recente comparou os efeitos do vapor e do processamento por
micro-ondas nas propriedades fisico-quimicas e nos efeitos prebidticos da -glucana de
aveia (JI-LIN et al., 2017). Além disso, como fracdo de fibra alimentar, as f-glucanas sdo
uma importante fonte de energia, estimulando o crescimento, a atividade e a
sobrevivéncia de cepas bacterianas probidticas, como os géneros Lactobacillus e
Bifidobacterium, enquanto inibem o desenvolvimento de bactérias patogénicas, como
E. coli e Clostridium celatum (ZHAO; CHEUNG, 2013). Apesar da expressdo da enzima
glucanase ser necessdria para quebra e utilizagdo da f-glucana para o processo de
fermentacdo pelas cepas bacterianas da microbiota intestinal, as proteinas de ligacao
ao glicano da superficie celular desempenham um papel crucial no reconhecimento e
transporte de f-glucana pela microbiota intestinal. Esta evidéncia pode explicar o
mecanismo de reconhecimento e utilizagdo da [-glucana por microrganismos benéficos
e ndo patogénicos desencadeando a atividade prebidtica da S-glucana (TAMURA et al.,
2021). De fato, mais estudos serdo necessarios para elucidar a atividade prebidtica das
[-glucanas e entender as vias moleculares da utilizagdo de [-glucana por
microrganismos da microbiota para o desenvolvimento de novas intervencdes

terapéuticas, bem como terapias direcionadas a base de prebidticos (SLAVIN, 2013).

Os alimentos funcionais sdao aqueles alimentos que contém componentes que
influenciam as atividades fisioldgicas ou metabdlicas apds sua ingestdo. Podem ser
alimentos que foram enriquecidos com substancias isoladas de outros alimentos, mas
gue apresentem tais propriedades, desempenhando um importante papel sobre a
saude. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para que o alimento
ou ingrediente consiga alegar propriedades funcionais ou de saude precisa, além de
funcGes nutricionais basicas, produzir efeitos metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos
benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica (ANVISA,

1999).
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A ANVISA publicou em 2021, um guia atualizado contendo critérios para alegacao
das propriedades funcionais de substancias bioativas presentes em alimentos. Um dos
principais pontos para aprovacao de uma alegacdo de propriedade funcional ou de
salde de uma substancia bioativa é a demonstracdo de um beneficio ou efeito
especifico e mensurdvel, relevante para a saide. Como é o caso da [f-glucana que tem
se mostrado um redutor do colesterol sanguineo e, como ja se sabe, o colesterol alto é
um importante fator de risco para o desenvolvimento de doencgas corondrias (ANVISA,
2021).

Atualmente, as principais pesquisas envolvendo processos e aplicacdes da
biotecnologia no desenvolvimento de alimentos funcionais basearam-se tanto na
modificacdo genética de espécies vegetais aumentando a concentracdo de
componentes biologicamente ativos quanto na insercao de compostos bioativos que sdo
relevantes para a saude humana. Alguns exemplos de uso da biotecnologia para a
obtencdo de alimentos e ingredientes funcionais sdo: aumento da viabilidade de
microrganismos probidticos em alimentos com adicdo de compostos bioativos,
producdo de prebidticos e outros oligossacarideos e polissacarideos funcionais a partir
de microrganismos, entre varios outros (DOUILLARD; DE VOS, 2019). Em virtude dos
inumeros beneficios dos alimentos funcionais, torna-se imprescindivel a divulgacdo das
potenciais aplicacdes biotecnoldgicas para o interesse comercial de produtos contendo

B-glucanas.

As 3-glucanas sdo comercializadas como compostos biologicamente ativos com
varias alega¢Oes de saude (WANG et al., 2017). Como as propriedades funcionais das (-
glucanas sdo dependentes de sua estrutura, origem, métodos de extracdo, isolamento
e purificacdo é necessdrio a implementacao e padronizacdo de técnicas biotecnolégicas
para o desenvolvimento de alimentos funcionais contendo esse bioativo. As -glucanas
de cogumelos, por exemplo, podem ser extraidas do basidioma ou ainda da cultura do
micélio, por meio de métodos de extracdes especificas, sendo as principais as realizadas
por infusdo e a extracdo etandlica (SYNYTSYA; NOVAK, 2013), podendo gerar novos

produtos com diferentes fungdes.

[3-GLUCANA: UM BIOATIVO UTILIZADO NO DESENVOLVIMENTO BIOTECNOLGGICO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS 191



O cruzamento das evidéncias dos supostos efeitos na saude de produtos com (-
glucanas fungica com os documentos de orientagdo publicados por d6rgaos de
regulamentacdo, tais como FDA e ANVISA, sobre a comprovacdo da estimulacdo
imunoldgica e defesa contra patégenos por produtos comerciais mostra que as [-
glucanas de origem fungica pode desempenhar um papel no apoio e manutencdo da
salde, podendo assim, ser vista como uma boa substancia promotora da saude nos
alimentos. Um exemplo é o produto lentinan, uma f-1,3-glucana purificada com
ramificagdes [-1,6 derivadas do cogumelo comestivel Lentinus edodes. Foi mostrado
gue o lentinan tem efeitos imunoadjuvantes e promovem o aumento dos mecanismos
de defesa do hospedeiro contra o tumor humano (MURPHY et al., 2020).

Outro exemplo é o produto IMUNO+, um produto lacteo contendo f-glucana,
pioneiro no Brasil. E um produto que tem a finalidade de aumentar a imunidade das
pessoas de todas as faixas etarias, através de sua atividade imunoestimulante. De
acordo com o fabricante é um iogurte funcional, pois, além de oferecer sabor, traz
beneficio para a saude como reducgdo dos sintomas de alergias e sindromes respiratérias
(JUCHEN, 2021).

Neste contexto, instiga-se que as -glucanas apresentam um grande potencial

para a aplicacdo da biotecnologia levando ao desenvolvimento de novos produtos.

Segundo a Secretaria Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude na década de
90, surgiram muitas solicitacOes para registro de produtos com caracteristicas em seus
componentes que apresentavam modificacdes na salde e que ndo seguiam normas de
regulamentacdes especificas para alimentos. Esse acentuado crescimento desencadeou
a necessidade sobre o monitoramento do impacto dos alimentos e seus efeitos na
saude. Desde entdo, muitos trabalhos foram realizados em busca da definicdo da melhor
forma de regular e normatizar estes produtos. A Portaria SVS/MS n2 741, de 16 de
setembro de 1998, definiu primeiramente uma lista de produtos compreendidos como
naturais e que eram comercializados, os produtos deviam ser protocolados para

fundamentar a seguranca de uso junto as Vigilancias Sanitarias Estaduais. Ja a Resolucdo
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n? 17, de 1999, estabeleceu que a seguranca deve ser comprovada através das
informacgdes sobre a finalidade e as condi¢des de uso do alimento ou ingrediente e
fundamentada em evidéncias cientificas.

Entre 1999 e 2015, mais de cem reunides foram realizadas pela Comissdo de
Assessoramento Tecno-cientifico em Alimentos Funcionais e Novos Alimentos - CTCAF
para tratar sobre os processos de novos alimentos, ingredientes e alimentos funcionais.
Em 2005, diversos regulamentos sobre categorias de alimentos ja concluidos,
estabeleceram normas que autorizavam a utilizagao de produtos sem registros, desde
gue comprovassem segurancga para uso. Assim, em 2018, foi definida a atualizacdo das
listas de constituintes, de limites de uso, de alegacdes e de rotulagem complementar
desses produtos, e como as empresas deveriam solicitar a avaliacdo de seguranca e de
eficacia (ANVISA, 2020).

A seguir serd apresentado a Linha do tempo da regulacdo para avaliacdo da
seguranca e eficacia de alimentos publicados desde 1999 pelo Ministério da Saude:

e Resolugdao n? 16, de 30 de abril de 1999, referente ao registro de novos alimentos e
ingredientes;

e Resolucdo n? 17, de 30 de abril de 1999, que estabelece as diretrizes para avaliacdo
de risco e de seguranca de alimentos;

e Resolucdo n? 18, de 30 de abril de 1999, relativa as diretrizes basicas de analise e
comprovacao de propriedades funcionais e ou de saude alegadas na rotulagem de
alimentos;

e Resolugdao n2 19, de 30 de abril de 1999, que estabelece os procedimentos para
registro de alimentos com alegac¢des de propriedades funcionais e ou de salde em
sua rotulagem;

e Portaria n2 15, de 30 de abril de 1999, que institui a Comissdao de Assessoramento
Tecno-cientifico em Alimentos Funcionais e Novos alimentos (CTCAF);

e Resolugdo RDC n2 241, de 26 de julho de 2018, relativa aos requisitos para
comprovacdo da seguranca e dos beneficios a salde dos probidticos para uso em
alimentos, que complementou as diretrizes das Resolu¢des n? 17 e 18, de 1999;

e Guia n? 23, de 23 de julho de 2019, trata-se do “Guia para Comprovacao de

Seguranca de Alimentos e Ingredientes”;
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e Guian255,de 30de novembro de 2021, trata-se do “Guia para avaliacdo de alegacao
de propriedade funcional e de saude para substancias bioativas presentes em

alimentos e suplementos alimentares”.

Um levantamento de documentos de registros da legislacdo da Unido Europeia,
Canada, Estados Unidos, Australia e Nova Zelandia foi realizado para mapear a regulacado
de novos alimentos (ANVISA, 2020). Abaixo, encontram-se as principais medidas
regulatdrias adotadas por esses paises:

A Unido Europeia teve as normas sobre novos alimentos revisadas
recentemente:

e Regulamento (EU) n?2 2.283, de 25 de novembro de 2015, relativo aos novos
alimentos;

e Regulamento de Execu¢do da Comissdo (EU) n2 2.468, de 20 de dezembro de 2017,
que define os requisitos administrativos e cientificos relativos a alimentos
tradicionais de outros paises;

e Regulamento de Execu¢do da Comissdo (EU) n2 2.469, de 20 de dezembro de 2017,
gue define os requisitos administrativos e cientificos para pedidos de autorizacdo de
novos alimentos;

e Regulamento de Execuc¢do da Comissdo (EU) n2 2.470, de 20 de dezembro de 2017,
gue estabelece a lista da Unido sobre novos alimentos;

e Regulamento de Execuc¢do da Comissdo (EU) n? 456, de 19 de marco de 2018,
relativo as etapas do processo de consulta para determinacdo do status de novo
alimento.

Na Austrdlia e Nova Zelandia a regulamentacao dos novos alimentos é realizada
pela Autoridade de Padrdes de Alimentos. O padrdo legal compreende os seguintes
atos:

e Padrdo 1.5.1, sobre novos alimentos; e

e Inventdrio 25, que lista os novos alimentos permitidos. Onde os novos alimentos sdo
definidos pelos alimentos ndo tradicionais e que necessitam de avaliacdo quanto: ao

potencial para provocar efeitos adversos em humanos; a composicao ou estrutura
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do alimento; ao processo de producdo do alimento; a fonte de obtencdo ou sua
origem; ao padrao e niveis de consumo do alimento; ou outras questdes relevantes.

No Canadd, os novos alimentos sdo regulados pela Health Canada através da
Divisao 28 da Regulamentag¢dao de Alimentos e Medicamentos. A avaliagdao dos novos
alimentos segue as seguintes diretrizes:

e Diretrizes para avaliacdo de seguranga de novos alimentos derivados de plantas e
microrganismos;

e Diretrizes para submissdo de dados sobre sequenciamento genético para auxiliar na
avaliagcdo pré-mercado de novos alimentos, novos alimentos e plantas com novas
caracteristicas;

e Politica proviséria sobre alimentos de animais clonados;

e Procedimentos para consulta de pré-submissdo de novos alimentos, novas racdes e
plantas com novas caracteristicas; Posicdo do Health Canada — processamento de
alta pressdo ndo é mais considerado um novo processo;

e Processo de gerenciamento das submissdes pré-mercado para aditivos alimentares,
féormulas infantis e novos alimentos.

No entanto, os Estados Unidos é um dos paises que ndo utiliza o termo “novos
alimentos” para lidar com os produtos sem registros, ela classifica tais produtos como
aditivos alimentares, substancias geralmente reconhecidas como seguras ou novos
ingredientes de suplementos dietéticos. Segundo a Lei Federal de Alimentos,
Medicamentos e Cosméticos (FD&C) o aditivo alimentar é definido como sendo
qualquer substancia empregada para alterar as caracteristicas de um alimento, desde
sua producdo até o transporte ou armazenamento. Desta forma, estes aditivos
alimentares necessitam de aprovagdo para entrarem no mercado, mas neste caso, a
avaliacdo de seguranca do produto é de responsabilidade da Administracdo de

Alimentos e Medicamentos (FDA).

Esta revisdo apresentou as principais propriedades funcionais da B-glucana
extraida de diferentes fontes, tais como, propriedades anti-hipercolesterolémica,

antidiabética, efeitos de imunoestimulacdo ou anti-inflamatodrios, além da regulacdo da
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microbiota intestinal. Estas importantes atividades podem ser utilizadas para o
desenvolvimento de alimentos funcionais através da aplicacdo de técnicas
biotecnoldgicas gerando novos produtos na area alimenticia. Estes novos produtos
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Na Regido Nordeste do Brasil, diversas plantas nativas e
tipicas sdo usadas para o tratamento de doengas e
acometimentos, especialmente as de origem inflamatéria
pela medicina popular. Por conta desse uso tradicional, é
crescente no Pais o nimero de estudos farmacoldgicos in
vitro e in vivo que tém por objetivo a comprovagdo de
atividade anti-inflamatéria, bem como a validagdo do uso
dessas plantas como forma de alternativa, apresentando
menores efeitos adversos em relagdo a terapéutica
medicamentosa convencional, reduzindo os sinais e
sintomas caracteristicos da inflamagdo. Dessa forma, o
presente estudo tem como objetivo principal revisar na
literatura acerca das plantas tipicas do Nordeste do Pais que
apresentam atividade anti-inflamatéria comprovada. Foi
realizado um levantamento de dados no primeiro trimestre
do ano de 2022 de acordo com os critérios de inclusdo:
beneficios, importancia e a confiabilidade do uso de tais
plantas. Foram encontrados 176 artigos nas bases de dados
Scielo, PubMed, Lilacs e MedLine, de 2017 a 2022, nos
idiomas inglés e portugués. Foram escolhidos os artigos
através de leitura dos titulos e resumos na integra, sendo
considerados elegiveis para a pesquisa. A partir da analise,
foram identificadas nove espécies de plantas nativasque
dispunham de comprovagdo cientifica a respeito da sua
atividade anti-inflamatéria em estudos in vitro ou in vivo.
Desse modo, foi evidenciado que diversas plantas nativas e
tipicas da Regido Nordeste demonstram redugcdo do
processo inflamatdrio, sendo alternativas eficazes, de baixo
custo e com baixa toxicidade para o tratamento das
disfung¢des inflamatdrias.

Palavras-chave:
Fitoterdpicos.

Inflamagéo; Medicina Popular;

In the Northeast Region of Brazil, several native and typical
plants are used for the treatment of diseases and affections,
especially those of inflammatory origin by folk medicine.
Due to this traditional use, the number of in vitroand in vivo
pharmacological studies is increasing in the country, which
aimto prove anti-inflammatory activity, as well as to validate
the use of these plants as an alternative, presenting less
adverse effects compared to conventional drug therapy,
reducing the signs and symptoms characteristic of
inflammation. Thus, the main objective of the present study
is to review the literature on typical plants from the
Northeast of the country that have proven anti-
inflammatory activity. A data survey was carried out in the
first quarter of the year 2022 according to the inclusion
criteria: benefits, importance and reliability of the use of such
plants. A totalof 176 articles were found in the Scielo,
Pubmed, Lilacs and Medline databases, from 2017 to 2022,
in English and Portuguese. The articles were chosen by
reading the titles and abstracts in full, being considered
eligible for the research. From the analysis, nine species of
native plants were identified that had scientific evidence
regarding their anti-inflammatory activity in in vitro or in
vivo studies. Thus, it was evidenced that several native and
typical plants from the Northeast region show a reduction in
the inflammatoryprocess, being effective, low-cost and low-
toxic alternatives for the treatment of dysfunctions
inflammatory.

Keywords: Inflammation; Popular Medicine; Herbal
Medicines.
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A inflamagdo ou processo inflamatério é definido como uma resposta de defesa
que ocorre apos danos causados por agentes fisicos (radiagao, trauma, queimaduras),
quimicos (toxinas, substancias acidas ou bdsicas), ou bioldgicos (microrganismos,
bactérias e fungos), necrose tecidual e/ou reagdes imunoldgicas (LIMA, et al., 2007).

Desde a antiguidade, o homem faz uso de plantas medicinais com diversas
funcdes, especialmente anti-inflamatdria, com foco no alivio dos chamados, sinais
cardinais da inflamagao (dor, rubor,calor, edema e perda de fung¢do), que se apresentam
em diversas enfermidades (DIAS, et al., 2017).

De acordo com a Organiza¢do Mundial da Saude (1998), plantas medicinais sao
todo e qualquer vegetal com substancias que podem ser utilizadas para fins terapéuticos
ou que sejam precursores de farmacos semissintéticos, sendo amplamente utilizadas
em uso popular (VEIGA JUNIOR; PINTO; MACIEL, 2005).

Entre as regides do Brasil, o Nordeste se destacada no uso popular de plantas
medicinais, sendo uma pratica tradicionalmente repassada entre geracdes, com
métodos alternativos usados para cura oualivio de sinais e sintomas de enfermidades
(DA SILVA; DE MELO, 2019).

Por conta disso, ao longo dos anos é crescente o nimero de estudos in vitro e in
vivo sobre plantas medicinais com pesquisas voltadas ao processo inflamatério como
método alternativo as terapias medicamentosas. Assim, o principal objetivo desse
estudo foi revisar na literatura acerca da atividade anti-inflamatéria das plantas
medicinais tipicas do Nordeste do Pais.

A pesquisa é de natureza quantitativa e foi realizada durante o primeiro
trimestrede 2022 (nos meses de janeiro a marco). A leitura dos artigos e resumos foram
feitos na integra utilizando as bases de dados Scielo, PubMed, Lilacs e MedLine, nos
idiomas inglés e portugués, com os seguintes critérios de inclusdo: importancia,
beneficios e confiabilidade do uso das plantas medicinais da regido Nordeste do Brasil,
posteriormente foi montada uma tabela com os principais achados dos artigos
publicadosnos ultimos cinco anos (entre 2017 e 2022) elegiveis para a pesquisa.

Para a busca dos artigos nas bases de dados, foram utilizadas as seguintes

palavras-chave: inflamacdo, medicina popular e fitoterdpicos. Finalmente, artigos
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publicados fora da margem dos cinco anos escolhidos, repetidos, e que tratassem de

plantas utilizadas em outras regides do Pais foram excluidos do estudo.

Foram encontrados 176 artigos nas bases de dados. Destes, onze artigos foram

elegiveis para o estudo de acordo com os critérios de inclusdao, sendo cinco artigos de

natureza quantitativa e 4 de natureza qualitativa.

Tabela 1 — Exposi¢do dos artigos com os res

pectivos resultados.

floribundum Vog. em
extrato de arvore na
inflamagdo da periodontite
em ratos.

(Jacaranda-do-
litoral)

- REGIAO
TITULO AUTOR ANO PLANTA ENCONTRADA RESULTADOS
Justicia pectoralis, uma Leal, et 2017 | Acanthaceae Centro-Oeste, Potencial terapéutico
planta medicinal cumarina al. (Chamba) Norte e para o tratamento de
tem potencial para o Nordeste do doengas inflamatdrias,
desenvolvimento de drogas Brasil como a asma.
antiasmaticas?
Desreplicagdo e Lucindo 2020 | Miconia Nordeste do Diminui os sintomas
quantificacdo do extrato et al. albicans Brasil: Areia deletérios da artrite
etandlico de Miconia (Canela de Branca, reumatoide, o que
albicans (Melastomaceae) velho). Sergipe. corrobora seu uso na
por HPLC-DAD-ESI-/MS/MS, medicina popular.
e avaliagdo de seus perfis
anti-hiperalgésico e anti-
inflamatério em modelo de
artrite semelhante a
camundongos: Evidéncias
para envolvimento de TNF -
a, IL-1B e IL-6.
Caracterizagdo por Medeiros | 2020 | Commiphora Caatinga do Efeito anti-inflamatério
espectrometria de massado | etal. leptophloeos nordeste do extrato de folhas
extrato de folhas (Imburana-de- brasileiro de C. leptophloeos em
de Commiphora espinho). modelos
leptophloeos e avaliagdo inflamatorios in vivo,
pré-clinica de toxicidade e apoiando seu uso na
potencial anti-inflamatério. medicina popular para
o tratamento de
doengas inflamatérias.
Oleo essencial de Hyptis Souzaet | 2021 | Hyptis crenata Nordeste do Atividade
crenata Pohl ex al. comumente Brasil antiedematogénica em
Benth. apresenta efeito (“salva-do- doses muito baixas em
antiedematogénico em Marajo, relagdo ao seu LD 50, e
camundongos. “hortela-do- provavelmente de
campo” e baixa toxicidade e é
“horteldzinha”). consistente com seu
uso anti-inflamatério
na medicina popular.
Efeito protetor Freire et 2019 | Platymiscium Acarape, Pe. floribundum reduz
de Platymiscium al. floribundum Ceara marcadores

inflamatorios
associados a
periodontite, como
perda dssea, citocinas
pré-inflamatdrias e
estresse oxidativo.
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. REGIAO
TITULO AUTOR ANO PLANTA ENCONTRADA RESULTADOS
Atividade antiofidica de Ximenes 2019 | Bredemeyera Semidrido do Acdo antiofidica de
Bredemeyera floribunda et al. floribunda Nordeste do saponinas
Willd. (Polygalaceae) sobre (Raiz de cobra) Brasil triterpendides
os efeitos locais induzidos encontradas em raizes
pelo veneno de Bothrops de B. floribunda.
jararacugu.
Efeito gastroprotetor de Oliveira 2018 | Pilosocereus Caatinga do Forte atividade
extratos etandlicos de et al. gounellei Nordeste do gastroprotetora dos
cladddios e raizes (Xique- Xique) Brasil extratos etandlicos
de Pilosocereus obtidos dos cladddios e
gounellei (A. Weber ex K. raizes de Pilosocereus
Schum.) Bly. Ex Rowl gounellei (EECPG e
(Cactaceae) em modelos EERPG,
experimentais de Ulcera. respectivamente) em
diferentes modelos.
Plantas Medicinais e Neto et 2017 | Chenopodium Norte da Alivio da tosse ou
pessoas com tuberculose: al. ambrosioides L. | Bahia expectoragdo, controle
descrigdo das praticas de (mastruz) da febre e outros
cuidado no Norte da Bahia Solanum sintomas da doenga.
capsicoides All. Uso das mesmas para
(melancia-da- controle de efeitos
praia) colaterais advindos dos
medicamentos
adotados no
tratamento da
tuberculose.
Atividade Antinociceptiva e Macedo 2022 | Hyrmenaea Nordeste do Este trabalho revela
anti-inflamatdria de et al. martiana Hayne | Brasil: que o extrato etandlico
Hyrmenaea martiana Hayne (Jatoba) Caatinga bruto e a fragdo
(Fabaceae) em acetato de etila das
camundongos cascas de H.
martiana apresentam
efeitos antinociceptivos
e anti-inflamatarios.
Fonte: Autoria prépria.
Resultados de artigos demonstraram que as plantas nativas do sertdo

nordestino possuem efeito sobre os sinaiscardinais da inflamacdo, com énfase na

reducdo de edemas, demonstrando acdo sobre doencas de origem inflamatéria,

reduzindo os danos causados pelo processo inflamatdrio.

Foram encontradas evidéncias de que plantas medicinais tradicionais possuem

efeito anti-inflamatdrio, a exemplo do Chamba (Acanthaceae), que agiu beneficamente

sobre a asma, caracterizada como uma doenca inflamatéria que acometem os pulmdes,

(LEAL, et al., 2017).

Tendo em vista o tratamento amplamente difundido da asma com

medicamentos da classe dos beta-2-adrenérgicos (MEIRELES; LIMA; SPOSITO, 2013),0

chambd se mostra como uma alternativa menos tdxica para o tratamento desta

enfermidade.
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Assim como o chamb3d, outras plantas da Regido Nordeste apresentam efeito
anti-inflamatdrio, sendo o caso da popularmente conhecida “canela de velho” (Miconia
albicans), que reduziu os sintomas da artrite reumatoide (QUINTANS-JUNIOR, et al.,
2020). O estudo de Dantas-Medeiros et al (2021) demonstrou que a imburana
(Commiphora leptophloeos) também apresentou reducdo dos sinais cardinais da
inflamacgdo, além de reducdo do éxido nitrico in vitro e alteragdes nos marcadores de
estresse oxidativo como a mieloperoxidase e o malondialdeido.

Além destas, diversas outras plantas tipicas da Regido Nordeste apresentam
atividades de reducdo de edema (Hyptis crenata e Hyrmenaea martiana hayne)
(COELHO-DE-SQUZA, et al., 2021; PACHECO, et al., 2021) reducdao dos marcadores de
estresse oxidativo (Bredemeyera floribunda) (ALVES, et al., 2018), atividade gastro-
protetora (Pilosocereus gounellei) (SOUSA, et al., 2018) controle de febre e alivio da tosse

(Chenopodium ambrosioides L. e Solanum capsicoides All.) (FREITAS NETO, et al., 2020).

Em suma, diversas plantas da Regido Nordeste demonstraram reducdo da
inflamacdo de diversas etiologias, e em diversos acometimentos que sdo fruto ou que
geram inflamacgdes, sendo assim alternativas de tratamento eficazes para esse tipo de

acometimento clinico.
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Os dleos essenciais das Plantas Alimenticias Nao
Convencionais — PANC de Pectis sp.,
e Murraya paniculata (L.) Jack. foram obtidos
por hidrodestilcdo via sistema de Clevenger e
caracterizados por Cromatografia Gasosa
acoplada a Espectrometria de Massas (CG-EM),
onde foram identificados os seus compostos
quimicos. A analise quimica permitiu identificar
os compostos dos 6leos de cada espécie, sendo
0s majoritdrios da Pectis sp., o citral (17,33%) e
1-trideceno (11,95%) e da M. paniculata os
compostos E-cariofileno (43,99%),
biciclogermacreno (15,10%) e germacreno D
(11,62%). O objetivo desta pesquisa é fornecer
uma visdao sobre a composi¢do quimica das
espécies de PANC.

Palavras-chave: capim-limdo-de-flor, murta,
composi¢do quimica.

The essential oils of Non-Conventional Food
Plants - PANC of Pectis sp., and Murraya
paniculata (L.) Jack. were obtained by
hydrodistillation via the Clevenger system and
characterized by Gas Chromatography-Mass
Spectrometry (GC-MS), where their chemical
compounds were identified. The chemical
analysis allowed to identify the compounds of
the oils of each species, being the majority of
Pectis sp., the citral (17,33%) and 1-tridecene
(11.95%) and from M. paniculata the
compounds E-caryophyllene (43.99%),
bicyclogermacrene (15.10%) and germacrene D
(11.62%). The aim of this research is to provide
insight into the chemical composition of PANC
species.

Keywords: capim-limdo-de-flor, murta,
chemical composition.
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A andlise da composicao e citotoxidade de plantas aromaticas e de seus 6leos
essenciais € uma darea de estudo importante para a industria de alimentos. O estudo
guimico dos d6leos essenciais é o principal ponto de partida a ser realizado devido as suas
aplicagbes bioldgicas (PROPERZI; , PAOLA ANGELINI, 2018). O termo dleo essencial
remonta ao século XVI e deriva da droga Quinta essentia, nomeada por Paracelsus von
Hohenheim da Suica. Os odleos essenciais (OE), sdo liquidos naturais, volateis e
aromaticos extraidos de plantas e possuem uma complexidade de metabdlitos
secunddrios (terpenos, compostos fendlicos, alcool) (GUENTHER, 2014).

Os principais componentes presentes nos 6leos essenciais, sdo os terpenoides
como metabdlitos secunddrios que apresentam diferentes atividades bioldgicas, além
de serem utilizados nas industrias farmacéutica, alimentar e agricultura (ZWENGER;
ZWENGER; BASU, 2008). Os compostos aromaticos que estdo presentes nos 6leos
essenciais, sdo metabdlitos secundarios que por meio de processos de separagao sao
extraidos dos tecidos aromaticos de ervas inteiras, frutas, flores, madeira ou raizes
(MAHANTA et al., 2021).

Existem muitas espécies vegetais com citagdes de uso alimenticio, mas nao sao
consumidas pela maioria da populacdo de forma corriqueira, as chamadas Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANC). No Brasil estima-se que existe cerca de 3000
espécies de plantas com potencial alimenticio, por possuirem potencial nutritivo,
compostos bioativos e propriedades benéficas para a saude humana que devem ser
estudadas cientificamente (KINUPP, V.F. AND LORENZI, 2014).

A alta demanda do uso de 6leos essenciais de espécies de PANC, destaca-se pela
procura do consumidor por produtos sauddveis de maior estabilidade, seguranca e
propriedades sensoriais frescas (REHMAN et al., 2021). Segundo dados do relatério
da European Federation of Essential Qils (EFEO), a demanda maior do uso dos éleos vem
principalmente do setor de alimentos e bebidas, em seguida do setor de perfumaria,
cosméticos e aromaterapia (BARBIERI; BORSOTTO, 2018). Dentre as espécies citadas no
livro: “Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANC)no Brasil: guia de identificacao,

aspectos nutricionais e receitas ilustradas” destacam-se por serem citadas como
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aromaticas e espécies bem adaptadas em nossa regiao, a exemplo das espécies: Pectis
sp., € Murraya paniculata (L.) Jack. (KINUPP, V.F. AND LORENZI, 2014).

Pectis sp. é uma herbdcea perene aromatica da familia Asteraceae com
inflorescéncias minusculas, com flores amarelas, considerada uma PANC. Essa espécie é
nativa do Norte e Nordeste do Brasil popularmente conhecida como “capim-limao-de-
flor”, “cha-de-moga”, “catinga-de-formiga”, “alecrim-bravo”. Utilizada para usos
medicinal e na culindria amazénica como temperos. Possui um cha aromatico com
aroma semelhante a limdo, capim-limao ou capim-santo. M. paniculata (L.) Jack é uma
arvore perenifdlia, de copa muito ramificada, densa e globosa de 5 a 7 m de altura,
conhecida como “murta”, “jasmin-laranja”, “murta-de-cheiro”, “jasmim-da-india e
“jasmine orange”. Possui flores brancas e aromaticas, seus frutos sdao vermelhos e lisos,

tanto seus frutos como suas flores sdo comestiveis (KINUPP, V.F. AND LORENZI, 2014).

O estudo dos éleos essenciais (OEs) como matéria-prima bdsica para produtos
alimenticios tornou-se uma das areas importantes de pesquisa e desenvolvimento
para muitos paises; inicialmente considerados como residuos do metabolismo das
plantas, sua importancia sé foi reconhecida recentemente. Muitos dos compostos
guimicos presentes nas PANC sdo fontes de antioxidantes, que as industrias alimenticias
podem utilizar (YOUSUF et al., 2011).

Os odleos essenciais sdao amplamente utilizados em varios paises como
medicamentos, perfumes, cosméticos e como uso alternativo em alimentos.
Inicialmente, eles foram usados como remédio no século XIX devido ao seu aroma e
sabor, até o ano de 2019 foram catalogados cerca de 3.000 OEs. Em geral, os OEs
correspondem a uma fracdo muito pequena da composicdo total de uma planta
(VALDERRAMA; RUIZ, 2018). Os dleos essenciais sdo volateis, geralmente liquidos e
incolores a temperatura ambiente. S3o pouco sollveis em dgua, e sollveis em alcool,

solventes organicos e dleos fixos. (FALLEH et al., 2020).
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Além disso, os 6leos essenciais apresentam um odor muito caracteristico e, sdo
responsaveis pelos aromas especificos que as plantas aromdticas emitem
(VALDERRAMA; RUIZ, 2018). Quimicamente, os OEs sdo uma rica mistura de numerosos
componentes quimicos bioativos, como terpenos, terpenoides e fendlicos
(VALDERRAMA; RUIZ, 2018).Estima-se que apenas 300 tipos de OEs sdo de importancia
industrial (FALLEH et al., 2020).

Um estudo recente, relatou varios grupos funcionais importantes de OEs,
incluindo hidrocarbonetos (a-pineno, sabineno, B-felandreno e farneseno), oxidos
(6xido de linalol, ascaridol e cineol), lactonas (citropteno e bergapteno), ésteres (acetato
de victonol e acetato delinalila), alcoois (linalol, geraniol e borneol), fendis (timol e
eugenol), cetonas (canfora, fenchona e carvona) e aldeidos (citral, citronelal e
cinamaldeido). Todos os OEs consistem emum ou mais desses compostos como
elementos-chave e os mesmos, sdo responsaveis por desempenharem um papel como

agentes antioxidantes e antimicrobianos (BORA et al., 2020).

No Brasil, muitas espécies vegetais sdo conhecidas como capim-limao devido a
fragrancia citrica de seus compostos volateis. Pectis sp., € uma graminea aromatica

ornamental brasileira com cheiro de “capim-limao” (Figura 1). (PEREIRA et al., 2013).

Reino Plantae
Filo Tracheophyta
Classe Magnoliopsida
Ordem Asterales
Familia Asteraceae
Género Pectis L.
Espécie Pectis sp. (Gardner) Sch. Bip.

Fonte: Global Biodiversity Information Facility (2022).

A espécie pertence familia Asteraceae e subfamilia Asteroideae, é uma planta
herbacea rica em 6éleo essencial, geralmente encontrada em solos arenosos e rochosos
de ambientes xerodfilos, estando disseminada em grande extensdo do territério
brasileiro. Além de seu emprego como planta medicinal no tratamento de problemas
associados aos sistemas nervoso e digestivo, seu 6leo se tornou uma fonte importante

de citral para as industrias de alimentos (OLIVEIRA; BERBERT; MARTINAZZO, 2013).
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A espécie pertence familia Asteraceae e subfamilia Asteroideae, é uma planta
herbacea rica em 6leo essencial, geralmente encontrada em solos arenosos e rochosos
de ambientes xerodfilos, estando disseminada em grande extensdo do territério
brasileiro.

Além de seu emprego como planta medicinal no tratamento de problemas
associados aos sistemas nervoso e digestivo, seu dleo se tornou uma fonte importante
de citral usada nas industrias de alimentos (OLIVEIRA; BERBERT; MARTINAZZO, 2013).
Possui glandulas sebaceas em suas folhas que liberam substancias aromaticas quando
cortadas, machucadas ou feridas (DA SILVA; ANDRADE; MAIA, 2005). Essa erva contém
um 6leo essencial (OE) fortemente perfumado, que é descrito como 'perfume de limao'
devido a quantidade de citral produzida pela planta. Como resultado, é conhecida como

capim — limdo em algumas comunidades do Brasil (DE OLIVEIRA et al., 2011).

Figura 1- Partes aéreas de Pectis sp.

Fon';e: Autoria propria
2.4. MURRAYA PANICULATA

O género Murraya compreende cerca de 35 espécies de plantas, tem sua origem
no sudeste da Asia. Exemplos de espécies que pertencem a este género sdo M.
sumatrana, Murraya euchrestifolia, M. koenigii (L.) Spreng, M. paniculata (L.)Jack, M.
caloxylon Ridl, M. amoena, M.omphalocarpa Hayata, M. alata Drake, M. crenulata
(Turcz.) Oliv, M. brevifolia, M. burmanni, M. alternans e M. siamensis. Por muitos anos,
essas espécies foram utilizadas como plantas medicinais (MARTIN; GAITEN; AMADO,
2011).
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Figura 2 - Arvore de Murraya paniculata
3 :

Fonte: Autoria prépria

Reino Plantae
Filo Tracheophyta
Classe Magnoliopsida
Ordem Sapindales
Familia Rutaceae
Género Murraya J. Koenig ex L.
Espécie Murraya paniculata (L) Jack.

Fonte: Global Biodiversity Information Facility (2022)

A espécie Murraya paniculata (Figura 2) conhecida popularmente como laranja-
jasmim ou murta-de-cheiro, geograficamente é a espécie que mais se propagou.
Pertence a familia Rutaceae, na qual possui cerca de 150 géneros e 1600 espécies. A M.
paniculata apresenta um grande valor comercial devido suas caracteristicas de aroma,

que pode ser usado em ramos de alimentos e cosméticos (ARYA et al., 2017).

As partes aéreas da espécie de Pectis sp. foram coletadas no IFAM Campus Zona
Leste e as folhas de M. paniculata foram coletados na regido metropolitanade Manaus.
O preparo de amostra e obtencao dos éleos essenciais foram realizados nos laboratérios
da Central Analitica do IFAM-CMC. A identificacdo botanica foi realizada pelo prof. Dr. V.
F. Kinupp. As partes das plantas foram separadas, limpas e utilizadas na forma fresca
para obtencdo dos dleos essenciais por hidrodestilcdo via sistema de Clevenger. O

material vegetal foi previamente triturado e extraido por 3 h. Os 6leos essenciais foram
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extraidos com hexano, secos com sulfato de sédio anidro, armazenados em frascos de
coloragdo ambar e congelados até o momento das analises para evitar a perda dos seus

constituintes.

A anadlise quimica dos dleos essenciais foi realizada em equipamento de
Cromatografiaem Fase Gasosa acoplada a Espectrometria de Massas — CG-EM (Nexis
GC2030, GCMS- QP2020 NX, Shimadzu), instalado na Central Analitica do Instituto
Federal do Amazonas (IFAM). A analise cromatografica foi realizada utilizando o CG-EM,
equipado com coluna capilar de silica fundida SH- RTx-5Sil-MS (30 m x 0,25 mm,
espessura de filme de 0,25 um espessura). As temperaturas do injetor e do detector
foram de 260 °C e 260 °C, respectivamente; Hélio como gas de arraste (1,0 mL/min);
corrida com temperatura de 60 °C a 250 °C com taxa de 3 2C/min. Proporc¢do de divisdo
1:50. Energia de ionizagao de 70eV e a faixa do espectro de massas foi de 32 a 420. A
andlise dos componentes dos 6leos essenciais das PANC, foram identificados por
comparacao de seus indices de retencao e espectros de massas com as bibliotecas WILEY
275, a National Institute of Standards and Technology (NIST 3.0) e com a literatura
(ADAMS, 2017).

As partes aéreas de Pectis sp. produziram um o6leo essencial incolor com
agradavel odor de limdo. As analises dos compostos foram realizadas em cromatografia
gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG-EM), de acordo com a metodologia.
As identificagOes dos constituintes foram feitas com base na comparacdo dos espectros
de massas obtidos com dados da biblioteca do equipamento e os indices aritméticos (IA)
com a literatura.

A andlise por CG-EM do 6leo essencial, proporcionou a identificacdo de 20
compostos, sendo os majoritdrios citral (17,33), 8S,14-cedrandiol (12,22%) e 1-trideceno

(11,95%). O total de compostos identificados no 6éleo essencial de Pectis sp. foi de
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86,65% (Tabela 1). A composicao do 6leo essencial de Pectis sp. contendo citral como
componente majoritario foi observada por outros autores, e atraves dos estudos, foi
considerado seguros (GRAS) para uso como substancias aromatizantes, também é um

composto aprovado para uso como aditivo alimentar e para consumo humano

(ADUKWU et al., 2016).

Tabela 1 - Compostos quimicos identificados nos dleos essenciais de partes aéreas de Pectis sp.

Compostos % 1A
D-limoneno 2,80 1028
linalol 2,11 1099
nerol 1,50 1223
neral 7,68 1237
geraniol 2,58 1249
citral 17,33 1266
1-trideceno 11,95 1292
elemene 4,38 1387
cipereno 2,23 1400
humuleno 5,43 1450
B-selineno 0,90 1485
a-selineno 1,70 1492
germacreno A 2,16 1503
kessane 0,37 1524
germacreno B 4,84 1554
viridiflorol 1,49 1585
humuleno epdxido Il 2,41 1605
neointermedeol 1,52 1653
a-bisabolol 1,05 1684
8S,14-cedrandiol 12,22 1888

Total 86,65%

A analise do 6leo essencial obtido das folhas frescas de M. paniculata usando o
método de andlise no CG-EM, identificou 12 compostos, sendo os compostos presentes
hidrocarbonetos sesquiterpénicos e os sesquiterpenos oxigenados, com total de 93,13%
dos compostos identificados (Tabela 2). Os majoritarios foram: E-cariofileno (43,99%),
biciclogermacreno (15,10%) e germacreno D (11,62%), sendo o E-cariofileno o composto

majoritario de acordo com o estudo de (SAIKIA et al., 2022).
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Tabela 2 - Compostos quimicos identificados nos dleos essenciais das folhas frescas de Murraya

paniculata

Compostos % 1A
a-cubebeno 0,45 1345
copaeno 2,76 1373
B-copaeno 9,04 1386
E-cariofileno 43,99 1417
germacreno D 11,62 1452
biciclogermacreno 15,10 1477
cubebanol 1,46 1491
y-cadineno 3,49 1512
nerolidol 0,64 1515
espatulenol 1,34 1559
t-cadinol 2,38 1638
a-cadinol 0,86 1651

Total 93,13

Esse estudo identificou os compostos dos dleos essenciais das partes aéreas de
Pectis sp., e das folhas de M. paniculata coletados em Manaus-AM. A partir dos estudos
referentes a composicdo quimica dos 6leos essenciais, que determina as inimeras
atividades bioldgicas (antioxidante, anti-inflamatéria e antimicrobiana), atividades essas
gue sdao de grande interesse nas industrias alimenticia e cosmética onde os dleos

essenciais sdo utilizados com mais frequéncia.

Os autores agradecem a FAPEAM (Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado do
amazonas, PAIC IFAM CMC 2021-2022) e a Central Analitica do IFAM-CMC pelo apoio

financeiro, bolsas e infraestrutura.
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Os 6leos essenciais sdo produtos volateis que
vem sendo aplicados a varios setores industriais,
como forma natural alternativa aos produtos
sintéticos. Neste trabalho foram caracterizados
os compostos volateis através de CG-EM
presentes em rizomas de duas espécies da
familia Zingiberaceae, a saber Curcuma longa L.,
popularmente conhecido como acafrdo-da-
terra, e Alpinia galanga L., conhecida por
gengibre tailandés. Em C. longa L. foram
observados majoritariamente ar-turmerone
(34,12%), turmerone (23,15%) e B-turmerone
(20,12%). Em A. galanga L. observou-se
majoritariamente eucalyptol (22,07%), (E)-B-
farnesene (12,83%) e B-bisabolene (10,51%).

Palavras-chave: Zingiberaceae. Curcuma longa
L. Alpinia galanga L. Oleo essencial. CG-EM.

Essential oils are volatile products that have
been applied to various industrial sectors as a
natural alternative to synthetic products. In this
work, volatile compounds were characterized
through GC-MS present in the rhizomes of two
species of the Zingiberaceae family, namely
Curcuma longa L., popularly known as turmeric,
and Alpinia galanga L., known as Thai ginger. In
C. longa L., ar-turmerone (34.12%), turmerone
(23.15%) and B-turmerone (20.12%) were
mostly observed. In A. galanga L., eucalyptol
(22.07%), (E)-B-farnesene (12.83%) and B-
bisabolene (10.51%) were mostly observed.

Keywords: Zingiberaceae. Curcuma longa L.
Alpinia galanga L. Essential oil. GC-MS.
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Os odleos essenciais (OEs) sdo produtos voldteis encontrados em diferentes
partes dos vegetais. Dentre suas principais fungdes esta a protecao da planta contra
microrganismos. Os dleos essenciais da mesma parte de uma espécie podem apresentar
composi¢ao quimica variada em func¢do do clima, solo, tempo de desenvolvimento,
dentre outros fatores. Curcuma longa Linn e Alpinia galanga Linn sdao duas espécies da
familia Zingiberaceae, que possuem rizomas com 6leos essenciais. As ervas dessa familia
tém sido aplicadas em cosméticos e produtos de saude, o que estd associado as
bioatividades em seus 6leos essenciais (ZHANG et al., 2020).

Portanto, neste trabalho buscou-se identificar a constituicdo quimica dos 6leos
essenciais dos rizomas de duas espécies da familia Zingiberaceae, C. longa e
A. galanga, a partir de andlises por Cromatografia Gasosa acoplada a Espectrometria de

Massas — CG-EM.

Desde a antiguidade os dleos essenciais tém sido utilizados, entretanto, foi
recentemente, com desenvolvimento de técnicas analiticas que eles passaram a receber
importancia na indUstria, principalmente por se tratar de uma alternativa natural frente
aos produtos sintéticos (LUBBE; VERPOORTE, 2011; SILVESTRE et al., 2019; SIMAS et al.,
2017). O termo essencial teve seu inicio na perfumaria, porém hoje esta atrelado a
varios setores das industrias cosmética, farmacéutica e quimica (KHORSHIDIAN et al.,
2018).

Oleos essenciais sdo produtos aromdticos de metabolismo secundario de
plantas, sdo liquidos oleosos encontrados em diferentes partes (flores, botdes,
sementes, folhas, galhos, cascas, frutas, raizes), constituidos por uma mistura de
substancias, comumente encontra-se monoterpenos, sesquiterpenos, alcoois, ésteres,
aldeidos e cetonas, e estd relacionado a defesa da planta contra pragas, microrganismos

e outros (HARKAT-MADOURI et al., 2015; TOHIDI; RAHIMMALEK; TRINDADE, 2019).
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Conforme a ISO 4720:2018 e I1SO 9235:2013, os d6leos essenciais sdo o produto
da destilagdo a vapor de partes de plantas (folhas, ramos e flores), por prensagem a frio
da casca ou por destilacdo a seco. Atualmente, os dleos essenciais e seus componentes
sdao amplamente utilizados no setor produtivo, nas industrias de alimentos, cosméticos,

farmacéutica e quimica (SILVESTRE et al., 2019).

2.2. GURCUMA LONGA LINN

A curcuma, de nome cientifico Curcuma longa L., é uma espécie de planta que
pertence a familia Zingiberaceae, que inclui mais de 80 espécies de outras plantas,
arbustos perenes, rizomatosas e ervas, e tem origem nos trépicos da Asia, Africa e
Australia (ASHRAF; SULTAN, 2017). Também ¢é conhecida popularmente como:
turmérica, circuma, gengibre dourado, acafrdo, acafrdo da india e acafrdo-da-terra
(MARCHI et al., 2016; MORETES; GERON, 2019).

Além da sua origem Asiatica, a Curcuma longa L. foi disseminada para outros
continentes e no Brasil teve uma étima adaptacgdo. Essa espécie é herbacea e suas partes
mais utilizadas sdo os rizomas (Figura 1), classificadas como raizes, de coloracdo
amarelada bem caracteristica. Essa cor se deve a presenga de curcuminoides
polifendlicos. Ha registros de seu uso desde o século | Antes da Era Comum (AEC),
embora também haja referéncias a planta em manuscritos gregos do século IV AEC

(SUETH-SANTIAGO et al., 2015; TABOSA; SANTOS; SIQUEIRA, 2020).

Figura 1 — Rizoma de Curcuma longa L.

Fonte: Autoria prépria.
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22.1 ALPINIA GALANGA LINW

O gengibre tailandés cujo nome cientifico é Alpinia galanga L. (familia
Zingiberaceae), também conhecido como galanga ou galangal, é uma espécie cultivaem
paises do sudoeste asiatico, como China, india e Tailandia, e é amplamente utilizada na
medicina popular dessas sociedades (Figura 2). Os rizomas dessa espécie sao utilizados
ao redor do mundo como condimento e possuem oleos essenciais com aroma picante,
que vém recebendo notoriedade por sua atividade inseticida, antioxidante, antitumoral
e anti-inflamatéria (GUPTA et al., 2014; SAHOO et al., 2020; ZHANG et al., 2020; ZHOU
et al,, 2021).

Figura 2 — Rizoma de Alpinia galanga.

'~ Fonte: Autoria préprla.

3.1. OBTENGAO DE OLEO ESSENCIAL

Os rizomas de agafrdo da terra e gengibre tailandés foram obtidos no sitio PANC,
Manaus, Amazonas. As amostras foram limpas com d4gua corrente, cortadas em
pequenos pedacgos e submetidas a extracdao do 6leo essencial por hidrodestilacao via
Sistema de Clevenger, por 3 horas. O éleo essencial foi coletado por diferenca de

densidade, armazenado e refrigerado até o momento das analises quimicas.

3.2. ANALISE POR CG-EM

A analise foi realizada usando um Cromatdégrafo em fase Gasosa (Nexis GC-2030)
acoplado com espectrometro de Massas (GCMS-QP2020 NX). A analise cromatografica

foi realizada utilizando o CG-EM equipado com coluna capilar de silica fundida SH-RTx-

COMPOSICAD QUIMICA DOS OLEOS ESSENCIAIS DE RIZOMAS DE CURCUMA LONGA L. E ALPINIA GALANGA L. 220



5Sil-MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 pum). As temperaturas do injetor e do detector foi 260°C;
hélio foi usado como gés de arraste a uma taxa de fluxo de 1,0 mL min~; a coluna foi
aquecida de 60°C a 250°C com uma taxa de 3°C min~. A propor¢do de divisdo foi 1:50.
O perfil de Espectro de massas foi obtido em 70 eV com faixa de massa de aquisi¢ao de

32 -420 Da.

O dleo essencial de C. longa apresentou rendimento aproximado de 0,2%. A
composi¢ao quimica dos 6leos essenciais Curcuma longa L. (Zingiberaceae), através do
uso da hidrodestilacdo (aparelho tipo Clevenger) para obtencado do éleo essencial, onde
foram identificados como compostos majoritarios ar-turmerona, turmerona e
curlona/B-turmerona (Tabela 1). Os compostos foram semelhantes aos identificados na
pesquisa de Camilo e colaboradores (2020), entre eles como componentes principais:
ar-turmerona (36,8%), B-tumerona e curlona (19,2%), zingibereno (0,8%).

Tabela 1 — Compostos identificados em Curcuma longa por CG-EM.

Compostos Area indice Aritmético
a-pineno 0,27 932
B-mirceno 0,21 991

o-felandreno 3,95 1007
o-cimeno 2,19 1023
D-limoneno 0,41 1028
eucaliptol 2,24 1031
isoterpinoleno 0,99 1084
B-cariofileno 0,29 1416
a-curcumeno 1,90 1478
a-zingibereno 0,92 1493
B-bisaboleno 0,31 1506
ar-turmerol 1,20 1574
ar-turmerona 34,12 1662
turmerona 23,15 1667
curlona/B-turmerona 20,12 1699
(6R,7R)-bisabolona 0,69 1739
o-(E)-atlantona 0,26 1769
Total 93,22
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O d6leo essencial de A. galanga apresentou rendimento aproximado de 0,09%. A
Tabela 2 apresenta os compostos volateis identificados nos dleos essenciais do gengibre
tailandés, similar ao perfil de volateis apresentado por Ge et al. (2022). Os constituintes
majoritarios foram eucaliptol (22,07 + 0,31), (E)-B-farneseno (12,83 + 0,09) e B-
bisaboleno (10,51 + 0,15). O eucaliptol também foi majoritario no 6leo essencial de A.
galanga coletada na China, onde representou 22,63% da area sobre os picos (WU et al.,
2014). No ¢6leo obtido na Maldsia a representatividade de trans-B-farneseno foi de

18,20%, e 16,20% de B-bisaboleno (DE POOTER et al., 1985).

Tabela 2 — Compostos identificados em Alpinia galanga por CG-EM.

Compostos Area indice Aritmético
a-thujeno 0,20+0,01 923
a-pineno 1,67 £0,05 931
sabineno 0,47 £ 0,02 970
B-pineno 0,99 + 0,02 976

mirceno 0,65 + 0,02 986
dehidrocineol 0,06 + 0,00 989
4-careno 0,31+0,01 1015
o-cimeno 0,33+0,01 1022

a-limoneno 2,11+0,04 1027
eucaliptol 22,07+0,31 1030

y-terpineno 0,62 +0,01 1055

isoterpinoleno 0,11+0,01 1083
linalool 0,06 +0,01 1098
S-terpineol 0,27 £ 0,01 1167
terpinen-4-ol 0,97 £ 0,04 1178

a-terpineol 0,70+0,02 1192

chavicol 0,10 + 0,04 1247

Acetato de isobornila 0,12 + 0,00 1281
trans-acetato de pinocarvila 0,10+ 0,00 1292
6-elemeno 5,97 £ 0,05 1332

acetato de chavicol 2,11+0,09 1336
acetato de geraniol 0,60 + 0,01 1375
B-elemeno 1,71+ 0,00 1385

metil eugenol 0,43+0,01 1396
B-cariofileno 8,70+ 0,02 1414
(E)-B-farneseno 12,83 + 0,09 1450
germacreno D 0,86 +0,01 1475

B-selineno 6,16 + 0,01 1483

a-selineno 4,44 +0,01 1490
a-bisaboleno 0,36 +0,01 1497
a-farneseno 1,88 +0,01 1501
B-bisaboleno 10,51+ 0,15 1504

acetato de eugenol 0,12 +0,01 1509
a-maalieno 0,78 £ 0,02 1513
B-sesquifelandreno 1,08 + 0,01 1519
germacreno B 3,62 £ 0,02 1552
neointermedeol 0,65 +0,01 1650
juniper canfora 0,21 +0,00 1689
(Z, Z) acetato de farnesil 0,74 £ 0,08 1865
Total 95,59 + 0,09
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Os compostos dos o6leos essenciais dos rizomas de C. longa e A. galanga
coletados no Amazonas apresentaram semelhangas na composicao quimica dos
compostos majoritarios descritos na literatura. Os rizomas apresentam odores
agradaveis para aromatizar alimentos, além de agregar as propriedades farmacoldgicas

ja conhecidas dos compostos presentes.
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O resgate do consumo de Plantas Alimenticias
ndo Convencionais (PANC) valoriza a culturae o
conhecimento regionais, aumenta o acesso a
alimentos de baixo custo e alto valor nutricional,
promove a seguran¢a alimentar e nutricional
(SAN), além de auxiliar na prevencdo e/ou
tratamento de Doencgas Cronicas Nao
Transmissiveis. A dissemina¢do do consumo de
PANC, bem como a discussdo sobre estratégias
participativas de promoc¢do da alimentagao
saudavel nos espacos da aten¢do primaria a
salde (APS) sdo importantes ferramentas em
educagdo permanente e educagdo em saude.
Este capitulo visa divulgar acbes de SAN
desenvolvidas nos municipios de
Pindamonhangaba e S3o José dos Campos, SP,
com objetivo de estimular a producdo e
consumo de PANC. As experiéncias utilizam
hortas comunitarias, oficinas e rodas de
conversa que valorizam os saberes populares e
as estratégias participativas com vistas ao
fortalecimento das agdes em grupo e da reflexao
critica para escolhas alimentares mais
saudaveis. Material educativo sobre as PANC
foram elaborados e disseminados em formato
impresso e digital, garantindo a maior
disseminagdo das informacgdes, sobretudo no

momento de isolamento social decorrente da
pandemia. O investimento em politicas publicas
pautadas na SAN e em estratégias educativas
para a produgdo e consumo de PANC aproxima-
se da ldégica da alimentacdo como direito e
reforcam a importancia da APS como ldcus
privilegiado de promog¢do da alimentagdao
saudavel, da valorizagdo dos saberes locais da
populagdo e dos profissionais de saude e da
intersetorialidade e interprofissionalidade
necessarias para enfrentar os desafios da
alimentagdo na atualidade.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias nao
Convencionais. Alimentagdo Saudavel. Atencdo
Primaria a Saude. Hortas Comunitdrias.
Seguranga Alimentar e Nutricional.

The rescue of ratinho Non-conventional Edible
PLANTS (PANC) values regional culture and
knowledge, increases access to low-cost and
high nutritional value foods, promotes food and
nutritional security (SAN), in addition to helping
to prevent and/ or to care of ChrChronic
Noncommunicable Diseases. The dissemination
of PANC consumption, as well as the discussion
on participatory strategies to promote healthy
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eating in primary health care (APS) spaces are
important tools in continuing educational and
health education. This chapter aims to describe
SAN actions developed in the municipalities of
Pindamonhangaba and Sado José dos Campos,
SP, with the objective of stimulating the
production and consumption of PANC. The
experiences use community gardens, workshops
and conversation circles that value popular
knowledge and participatory strategies to
strengthen group actions and critical reflection
of healthier food choices. Educational material
about PANC was prepared and disseminated in
print and digital media, ensuring greater
dissemination of information, especially during

pandemic social isolation. The investiment in
public policies based on SAN and in educational
strategies for the production and consumption
of PANC approaches the logic of food as a right
and reinforces the importance of APS as a
privileged locus for promoting health eating. The
experiences described value the local
knowledge of the population and health
professionals and the intersectoriality and
interprofessionality necessary to face the
challenges of food today.

Keywords: Diet, Healthy. Primary Health Care.
Food and Nutrition Security. Community
Participation. Health Promotion.

O controle dos sistemas agroalimentares por um numero pequeno de
corporagdes tem levado a uma progressiva padronizacao das dietas e monotonia
alimentar e, consequentemente, ao abandono de uma diversidade de plantas
tradicionalmente utilizadas pelas popula¢des, que faziam parte da cultura alimentar de
cada regido, essenciais para a soberania e a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) dos
povos (HERBOLD, 2016; SAMBERG, 2016).

A adocdo de uma pratica alimentar sauddvel pode auxiliar na manutencdo da
saude e fortalecer nosso sistema imunolégico. O Relatdrio sobre o Estado da SAN no
mundo (SOFI 2021) destaca a qualidade da dieta como um elo critico entre a seguranca
alimentar e a nutricdo, citando numeros alarmantes, onde bilhdes de pessoas ndo
podem pagar nem mesmo a dieta sauddvel mais barata. Enfatiza a necessidade de
transformar os sistemas alimentares, melhorar a nutri¢cdo, colocar alimentos saudaveis
ao alcance de todos, e aponta para caminhos necessarios para esta transformacao, entre
eles, fortalecer os ambientes alimentares e mudar o comportamento do consumidor
(FAO, 2021).

Neste contexto, inserem-se as chamadas de Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC), acronimo cunhado pelo estudioso e entusiasta do tema, o
bidlogo Valdely Kinupp (KINUPP, 2014), que vém se difundindo e fazendo com que se
reconhecam e valorizem os alimentos utilizados tradicionalmente, representam um

conjunto de hortaligas rusticas, que se desenvolvem bem em pequenos espacos,
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consumidas regionalmente, cujo consumo habitual dentro das familias foi se perdendo
com a modernizagao da industria e da agricultura (VIANA, 2013).

A utilizacdo de plantas regionais, que valorizam a sabedoria popular, sdo
estratégias que podem fortalecer a promogao da alimentagao saudavel, incluindo a
utilizacdo de plantas que apresentam propriedades funcionais e sdo ricas em minerais e
vitaminas (CASTRO & DEVIDE, 2016).

Deste modo, o resgate do consumo destas plantas, valoriza a cultura e o
conhecimento regionais, permite o acesso a alimentos muitas das vezes cultivados sem
agrotodxicos, de baixo custo e alto valor nutricional, promovendo a SAN e o Direito
Humano a Alimentacdao Adequada (DHAA) (BRACK, 2016; ASSIS et al., 2016; HERBOLD,
2016).

Pensar na SAN e no DHAA de individuos e coletividades implica em investir na
regularidade da alimentacdo adequada, quali e quantitativamente, junto a
sustentabilidade econ6mica, social, cultural e ambiental do que comemos (BRASIL,
2006). Estas dimensdes se concretizam em sistemas alimentares sustentaveis e sensiveis
a Nutricdo, em um contexto que incorpora a noc¢do de sindemia global, caracterizada
pelas pandemias de obesidade, desnutricdo e mudancas climaticas — com seus efeitos
sobre a saude e os sistemas naturais (Swinburn et al., 2019).

Neste sentido, a alimentacdo configura-se como problema complexo,
multifatorial e de rede interligada, incluindo a estabilidade em manter uma dieta
adequada quanti e qualitativamente. Um marco norteador em acdes de SAN é o Guia
Alimentar Brasileiro (BRASIL, 2014), que baliza e incentiva a promoc¢do da saude e de
praticas alimentares saudaveis e sustentdveis no ambito individual e coletivo, a
elaboragdo de politicas, programas e a¢des voltadas a salide e SAN da populagao.

Vale ressaltar que, no contexto alimentar e nutricional atual com elevada
prevaléncia de Doencas Crénicas Ndo Transmissiveis (DCNT), as PANC podem auxiliar na
prevencdo e/ou tratamento de doencas como diabetes, hipertensdo arterial,
coronariopatias, obesidade, entre outras, e apresentando-se como uma estratégia
potente para a transformacao do atual cendrio de transicao epidemioldgica e nutricional
identificado no Brasil, marcado pelo aumento do excesso de peso corporal e

modificacGes das praticas alimentares da populacdo brasileira, especialmente no que
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tange ao aumento do consumo de alimentos ultraprocessados (BRASIL, 2014; BRASIL,
2015).

Assim, torna-se necessario informar a populacao sobre os beneficios nutricionais
das PANC e, ao mesmo tempo, resgatar e viabilizar o consumo, por meio de agdes
educativas (KINUPP, 2014) e plantio de mudas em locais de uso coletivo como Hortas
Comunitarias, tendo em vista que estas plantas ndo sao habitualmente encontradas em
pontos comerciais (MACHADO et al., 2020).

Frente ao exposto, esta publicagao tem como objetivo descrever a trajetéria das
acGes desenvolvidas na Atencdo Primaria a Saude (APS) dos municipios de
Pindamonhangaba e Sdo José dos Campos, SP, para promoc¢do da alimentagao
adequada, sauddavel e sustentdvel, sob a otica da SAN. Estas a¢Oes envolveram a
implementagao de viveiros de PANC e hortas comunitdrias em equipamentos da APS,

bem como ampliagao e qualificagdo da formagao de multiplicadores sobre o tema.

O fortalecimento das agées em SAN, é uma demanda atual. Estudo referente a
carga global das doencas (GDB 2017 Diet Colaborators, 2019) reforca a importancia
estratégica do investimento em ag¢des de alimentagcdo e nutricdo e promog¢ao da
alimentacdo adequada e saudavel na APS, uma vez que identificou que a ma
alimentacdo é o fator de risco que mais contribui para a mortalidade mundial e o
segundo fator de risco que mais contribui para os anos de vida perdidos. Esta analise
sistematica aponta que melhorias nas condi¢des de alimentag¢ao da populacdo poderia
prevenir uma em cada cinco mortes no mundo.

O Brasil possui a maior diversidade de plantas do mundo, com riqueza de biomas
e de espécies que nelas coexistem. Levantamentos atuais apontam 32.797 diferentes
espécies de angiospermas; plantas com flores e frutos (FIORAVANTI, 2016). Destas, 7000
plantas sdo cultivadas e reconhecidas como alimento, sendo que somente cinco cereais
representam 60% da energia alimentar da populacdo mundial e a erosdo da
biodiversidade compromete fortemente a seguranca alimentar e nutricional mundial

(FAO, 2015).
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O estimulo ao consumo de PANC mostra-se interessante também quando se
considera a necessidade imposta de distanciamento social pela pandemia Covid-19,
tendo em vista sua espontaneidade de crescimento nos solos e facilidade de cultivo,
muitas vezes disponivel nas proximidades da residéncia da populagdo. Por isso, para
concretizacdo da seguranca e Soberania e SAN, as PANC ainda podem ser estratégicas.

Neste cendrio, resgatar os alimentos culturalmente consumidos pela populagao,
como as PANC, ganha centralidade e evidencia-se a escassez de estudos que
determinam a seguranga e os possiveis beneficios a salde provenientes do consumo de
PANC ainda pouco utilizadas, sendo necessdario avancar no conhecimento cientifico para
a promocgao segura e adequada do seu consumo.

Aiimplementacao de viveiros e hortas comunitarias em estabelecimentos de APS,
com orientacdo de cultivo e acesso a mudas, apresenta-se como uma alternativa e, ao
mesmo tempo, um desafio, principalmente diante do atual cendrio epidemiolégico e
urbano, no qual agdes no territério que visem a promocdo da alimentacdo adequada e
saudavel e o bem estar fisico, mental e social tornam-se essenciais e em consonancia
com os principios para agoes de educagdo alimentar e nutricional descritos no Marco de
Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas (BRASIL,
2012).

Tendo em vista a necessidade de garantir o acesso da populagdo aos alimentos
saudaveis, bem como de ampliar seu repertério alimentar, a promoc¢ao do consumo de
PANC por meio da divulgacao de seus beneficios nutricionais, modos de cultivos e
formas de preparo e consumo, mostra-se como medida estratégica em saude publica
para o enfrentamento da atual transicdo epidemioldgica e nutricional. Historicamente,
a APS é ldcus privilegiado, especialmente na perspectiva da capilaridade das agdes de
promocdo de saude, do potencial de criacdo de vinculo entre profissionais e comunidade
— para desenvolvimento de estratégias compartilhadas de cuidado em saude e como
cenario para fortalecimento da integracdo ensino-servico-comunidade.

O cendrio global mudou e nas diversas areas da ciéncia é preciso ter
conhecimento das singularidades, mas também visao sistémica e ampla do processo. A
formacao de multiplicadores sobre o tema das PANC no Vale do Paraiba, por meio de

cursos e oficinas representa aposta de educacao permanente em salde.
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Atividades fomentando a alimentacdo saudavel ocorrem desde 1990 no
municipio de Pindamonhangaba, SP, sendo fortalecidas em 2006 com a implanta¢do do
Centro de Praticas Integrativas e Complementares (CPIC). Sdo oferecidas gratuitamente
a sociedade através do SUS (Sistema Unico de Satde), praticas complementares a satde
por meio de oficinas de implantacdo de hortas agroecolégicas em escolas e Unidades
Basicas de Saude (UBS), praticas de alimentagao saudavel, grupos de acompanhamento
para orientacdo alimentar e controle da obesidade, acompanhamento de criancas de
baixo peso, entre outras. Duas atividades sao realizadas visando a alimentagao saudavel:
“Cozinha Saudavel” e o “ROSA — Roda de Saberes em Alimentag¢do Saudavel”.

A oficina “Cozinha Sauddvel” acontece na forma de oficinas praticas com
explanacgdo tedrica sobre alimentagdo sauddvel, englobando tabelas caldricas, guia de
boas praticas de manipulacdo e reaproveitamento integral dos alimentos. Apds a
explanagao, os participantes sao divididos em grupos, elaboram e preparam receitas
diferenciadas, e apds preparo sdo apresentadas e degustadas com todos em conjunto.
Desdobramentos destas oficinas e demanda dos usuarios incluiram a formagao de
grupos de trabalho com alimentacdo direcionada para grupos especificos de idosos,
gestantes, lactantes, pessoas com alguma restri¢cao alimentar e DCNT.

Em 2017, em parceria com Unidade Regional de Pesquisa e Desenvolvimento,
Pindamonhangaba, APTA/SAA, visando a valorizacdo da biodiversidade local e a cultura
alimentar, iniciou-se o "ROSA - Roda de Saberes em Alimentag¢ao Saudavel", com oficinas
mensais. A troca de saberes cientifico e conhecimento popular é trabalhada neste
grupo, cujo principal objetivo é o reconhecimento e a valorizacgdo de plantas
tradicionais, incluindo as PANC. S3o abordados a correta identificacdo e cultivo das
plantas; os aspectos nutricionais, a importancia da mudanca dos habitos alimentares, o
consumo e valorizacdo dos mercados locais, o consumo de alimentos agroecoldgicos,
entre outros. Monografias impressas com informac¢des técnicas, nutricionais e com
receitas sdo entregues aos participantes. A partir da PANC estudada no dia, uma receita

é elaborada e degustada com os participantes.
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Os participantes desses encontros sdo de usuarios do SUS, profissionais da
salde, agentes e liderangas comunitdrias, agentes de pastorais, comunidades
organizadas, educadores e interessados em geral.

Diante da impossibilidade de encontros presenciais devido a pandemia, desde
marg¢o de 2020 novas formas de continuar o trabalho e incentivar o grupo foram
implementadas visando incentivar a alimentagdo e hdbitos saudaveis. Nesse periodo
foram compartilhados textos e trabalhos cientificos no grupo de aplicativo de
mensagens instantaneas para smartphones, e realizadas gravagdes de videos com PANC
e receitas, incluindo receitas de reaproveitamento dos alimentos. Os materiais também
foram disponibilizados nas redes sociais e no canal do Youtube® da Prefeitura de

Pindamonhangaba. Alguns materiais estdo disponiveis nos links a seguir:

Quadro 1 — Materiais educativos desenvolvidos para uso em ambiente virtual

Tema Link
Ora pro nobis — casa verde https://www.facebook.com/1577320022539596/posts/28
80956355509285/?sfnsn:wiwspwa&extid:NORYNaj437seu
nD3

ROSA-CPIC Culinaria - circuma | https://www.youtube.com/watch?v=0mAqgeTY4LDc-
ROSA-Alimentacdo Saudavel- | https://www.youtube.com/watch?v=fHEfivQdiTw
Mangarito
ROSA-Alimentacdo Saudavel- | https://www.youtube.com/watch?v=ceb_tDb6aol
Biomassa de Banana verde
ROSA—-Roda de Saberes — Jaca | https://www.youtube.com/watchv=0P7JzHwBIt4&list=PLd
Tu3xVpUCstmyOFis61r0d01IMm2ztT_&index=4

Foram lancadas duas cartilhas "Cozinha Sauddavel" com tema e receitas sobre
aproveitamento integral dos alimentos, como cascas, sementes, folhas, flores e talos; e
uma terceira cartilha sobre Cozinha Saudavel, em 2020, com as PANC ja trabalhadas com
a populacdo e facilmente encontradas e cultivadas em hortas, jardins e quintais da

regiao.

O municipio de S3o José dos Campos implantou o Programa de Nutricdo em
2006, com objetivo de organizar a assisténcia nutricional na rede de atencdo a saude,
interligando acdes em niveis primario, secundario, hospitalar, bem como domiciliar e de
delinear e implementar as acdes de promocdo a alimentacdo adequada e saudavel de

forma sustentavel e intersetorial.
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Atencdo especial é dedicada ao estimulo do cultivo de alimentos em nivel local,
pratica considerada sustentdvel em termos energéticos, uma vez que incentiva o
consumo de produtos sazonais e dispensa o transporte de bens alimentares de locais
mais distantes e encontra-se contemplada dentro de algumas metas propostas pelos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel, dentre eles a erradicacdo da fome (alcancar
a seguranga alimentar, melhorar a nutricdo e promover a agricultura sustentavel), saude
e bem estar, preservacdo da agua limpa e implantacdo do saneamento (garantir a
disponibilidade e manejo sustentavel da agua e saneamento para todos) e, o consumo
responsavel (assegurar padrdes de producdo e consumo sustentaveis).

Objetivando contribuir para a redugao da inseguranca alimentar dos municipes,
por meio da modificacdo da pratica alimentar da populacdo, ampliando o acesso aos
alimentos produzidos de forma organica e sustentavel no territério e, resgatando o
consumo de plantas alimenticias ndo convencionais.

Parceria entre as Secretarias de Saude e de Urbanismo e Sustentabilidade
resultou na implantacdo do Projeto Hortas Urbanas em 2006, tem como objetivo a
orientacdo aos municipes quanto aos beneficios da alimentacdo saudavel na prevencao
de doencgas cronicas de origem nutricional por meio de oficinas tedrico/ praticas para
estimulo ao cultivo de alimentos saudaveis em pequenos espacos como vasos, floreiras,
hortas verticais, de forma organica e sustentavel.

O Projeto de Hortas Comunitarias nas UBS foi implantado em 2016, parceria
entre o poder publico e a comunidade, ocorre preferencialmente no quintal das
Unidades de Saude do Municipio ou em outro estabelecimento publico do territdrio,
guando a UBS ndo dispde de terreno adequado para o plantio. A comunidade e
funcionarios envolvidos no projeto recebem treinamento, mudas e apoio técnico do
Programa Hortas Urbanas — Divisdo de Educacdo Ambiental (SEURBS) e as Unidades de
Saude recebem equipamentos de protecdo individual, ferramentas, composteira e
sementes, fornecidos pelo Programa de Nutricdo (SMS). Conta com a participacdo da
comunidade local e apresenta critérios para inclusdo de beneficidrios e para distribuicao
dos alimentos produzidos. Desde a implantacdo do projeto, 82,2% das Unidades Basicas
de Saude desenvolveram hortas (NASR et al., 2022), sendo que a atividade foi estendida
para Unidades de Saude Mental, de Reabilitacdo, de Tratamento a Moléstias Infecciosas,

Centros de Referéncia de Assisténcia Social, Centro de Controle de Zoonoses e Sede da
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Secretaria de Saude. Durante a Pandemia de Covid-19, a Horta do CAPS Sul se destacou
como local privilegiado para realizacdao de terapia ocupacional e espago de convivio ao
ar livre para usuarios e funciondrios.

A Roda de Conversa sobre PANC foi implantada no Dia Mundial da Alimentacgao
de 2018. Atividade com periodicidade mensal, tendo como publico alvo funcionarios das
UBS envolvidos com o Projeto de Hortas Comunitarias e usuarios, sendo aberta a
populacdo em geral. Cada encontro aborda determinada PANC, apresentando seu valor
nutricional, presen¢a de compostos bioativos, modo de consumo e cultivo. Ocorre visita
a horta modelo para visualizacdo dos canteiros de PANC, degustacdo da PANC in natura
e em preparag¢des, bem como distribuicdo de mudas, com objetivo de garantir o acesso
ao alimento (uma vez que ndo estdo disponiveis no mercado comum) e resgate a cultura
do plantio organico e estimulo ao desenvolvimento de habilidades culindrias.

Em 2020, diante da impossibilidade de continuidade das a¢des educativas de
modo presencial, foi publicado livro de receitas com as prepara¢gdes com PANC
trabalhadas junto a comunidade entre os anos de 2018 a 2020, disponivel em:
http://www.sjc.sp.gov.br/media/125100/4663_a_s12 pancs3_web.pdf e
confeccionados 19 videos curtos protagonizados por pesquisadores cientificos da
Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de S3o Paulo, profissionais da rede
municipal de atencdo a salde e participantes do Projeto de Hortas Comunitdrias nas
UBS, disponivel em:
https://m.youtube.com/playlist?list=PL9UjDTX8VbX_jptubbZ6Pj2kiqT1pEYHU.

Desde a implantacdo da Roda de Conversa sobre PANCS foram realizados 15
encontros, com a participacdao de 640 pessoas (média de 43 por reunido), que atuam
como multiplicadores nos territérios sanitdrios. Foram exploradas as plantas:
capuchinha (Tropaeolum majus), azedinha (Rumex acetosa), peixinho (Stachys
byzantina), beldroega (Portulaca oleracea), major gomes (Tanilum paniculatum), caruru
(Amaranthus sp), ora pro nobis (Pereskia aculeata), malvavisco (Malvaviscus arboreus),
pimenta rosa (Schinus terebinthifolius), feijdo guandu (Cajanus cajan), nird (Allium
tuberosum), coentro do norte (Eryngium foetidum), acafrdo da terra (Curcuma longa),
taioba (Xanthosoma taioba), almeirdo roxo (Lactuca canadensis), cara moela (Dioscorea
bulbifera), jambu (Spilanthes oleracea), hibiscos (Hibiscus acetosela, Hibiscus sabdariffa

e Hibiscus rosa sinensis), beijinho (Impatiens walleriana hook), bertalha (Basella alba e
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Basella rubra), tamarillo (Solanum betaceum), cunha (Clitoria ternatea), folha de batata

doce (Ipomea batatas) e pariparoba (Pothomorphe umbellata).

Diante da atual epidemia de obesidade — parte importante da sindemia global -
e tendo em vista que esta é fator de risco para inumeras doengas e agravos nao
transmissiveis, as estratégias de saude publica para promog¢ao da alimentagao saudavel
e organica podem ser consideradas ferramentas de baixo custo para modificacdo de
estilo de vida, baseadas em intervengdes ndao medicamentosas.

As acOes desenvolvidas na atencdo primaria a saude destes municipios ao longo
dos anos caracterizam-se como estimulo concreto a alimentagdo saudavel que
envolvem a comunidade local e trabalham questdes como solidariedade,
cooperativismo, cidadania, sustentabilidade, economia soliddria, promocdo da saude,
auto- cuidado, socializacao, resgate a cultura regional e pratica de atividade fisica, por
meio de um processo educativo com gestao participativa em constante transformacao,
gue busca responder as demandas locais.

No campo da Politicas Publicas pautadas na SAN, as experiéncias de
Pindamonhangaba e de S3o José dos Campos reforcam a valorizagdo do conhecimento
popular e do pensamento critico, na medida em que o “fazer com” e o “estar com” no
trabalho em hortas comunitdrias, oficinas e rodas de conversa investem na troca de
saberes e construgao de reflexdes com vistas a uma alimenta¢ao adequada que inclui a
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O mel é um produto natural obtido por via metabdlica
das abelhas que transformam o néctar e as secre¢des
acucaradas dos vegetais em uma solugdo
supersaturada de agucares com aroma e sabor
agraddvel. Embora seja um produto bastante
consumido mundialmente, esta em expansdo no
mercado  consumidor  brasileiro,  tornando-o
suscetivel a adulteragdes e contaminagdes. Desse
modo, o controle de qualidade ¢é importante
contribuindo assim para a seguranga alimentar da
populagdo. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho
foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de méis
comercializados em diferentes municipios do estado
de Pernambuco, Brasil. Foram realizadas analises de
pH, teor de umidade, teste de Lugol e Cor em quatro
amostras de méis. Foram obtidos os seguintes
resultados para ao parametros fisico-quimicos: cor
branco-agua para 25% das amostras. pH de 2,0 a 3,83,
umidade de 11,48 a 94%, teste de Lugol negativo para
100% das amostras. Apenas 25% das amostras
apresentaram todos os parametros fisico-quimicos
analisados em conformidade com a legislagdo
brasileira.

Palavras-chave: Seguranga alimentar. Controle de
Qualidade. Mel.

Honey is a natural product obtained through the
metabolismo of bees, which transform the néctar and
sugary secretions of vegetable into a supersaturated
solution of sugars with a pleasant aroma and taste.
Although it is a production widely consumed
worldwide, it is expading in the Brazilian consumer
market, making it susceptible to contamination. On
this way, quality control is importante, thus
contributing to the population. In this sense, the
objective of this study was to evaluate the
physicochemical characteristics of honey sold in
diferente municipalities in the state of Pernambuco,
Brazil. Analyzes of pH, moisture contente, Lugol’s test
and Color were carried out in four samples of honey.
The following results were obtained for the physical-
chemical parameters: withe-water color for 25% of
the samples, pH from 2,0 to 3,83, humidity from 11,48
to 94%, negative Lugol test for 100% of the samples.
Only 25% of the samples presented all the
physicochemical parameters analyzed in accordance
with Brazilian legislation.

Keywords: Food security. Quality control. Honey.
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O mel é um produto natural que vem ganhando cada vez mais espa¢o no
mercado consumidor por apresentar propriedades terapéuticas e funcionais. Resulta do
processo metabdlico dos organismos das abelhas, que transformam o néctar e as
secregdes agucaradas presentes em parte dos vegetais em um fluido viscoso de aroma
e sabor variavel (DE FREITAS et al., 2022; WALTRICH, & CARVALHO, 2020).

O Brasil destaca-se entre os produtores e exportadores de méis, sendo este o
principal produto da atividade apicola no pais. Este fato deve-se as condigGes
ambientais, diversidade vegetal, variacdo climdtica, o que possibilita a producdo de mel
durante todo o ano. Embora exista uma grande quantidade de tecnologias disponiveis
voltadas para a producdo alimentar, o processamento dos méis ainda é realizado de
forma rudimentar, visto que a apicultura e meliponicultura caracterizam-se por serem
atividades que complementam a renda de pequenos agricultores familiares, deixando
os produtos finais suscetiveis a adultera¢cdes e contaminac¢des (BASILIO et al., 2020;
GOMES et al., 2017).

Nesse contexto, vale ressaltar a importancia do emprego de técnicas analiticas
gque estabelecam parametros fisico-quimicos para cada tipo de mel, e possibilitem a
identificacdo de possiveis adulteracdes que ocasionem mudancas em suas
propriedades, visando definir um padrao de qualidade para o produto, para que assim,
a producdo de méis torne-se mais competitiva em um mercado cada vez mais exigente
(DE FREITAS et al., 2022; OLIVEIRA, MEDEIROS, MORAES, 2017).

O mel além de possuir um alto valor nutritivo, também pode ser consumido para
fins terapéuticos, por conter vitaminas, compostos fendlicos, sais minerais,
carboidratos, flavonoides. Possuem propriedades anti-inflamatéria, antioxidante e
antimicrobiana, estas estdo diretamente relacionadas com a sua composi¢do quimica
gue pode variar de acordo com fatores sazonais, regido geografica, fatores climaticos,
época da colheita, origem botanica, espécie da abelha e condicdes ambientais do local
de producdo (BATISTON et al., 2020; GARCIA et al., 2018).

Diante disso, o presente estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas (teor de umidade, pH, teste de Lugol, Cor) de méis comercializados em

diferentes municipios do estado de Pernambuco, Brasil.
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Para realizagdo das andlises, foram adquiridas quatro (04) amostras de mel
comercializados em Pernambuco. Duas (02) amostras foram obtidas do comércio
informal de cidades da regido metropolitana do Recife e duas (02) amostras foram
obtidas diretamente de produtores rurais das cidades de Amaraji e Barreiros, localizadas

na Zona da Mata Sul (PE).

A andlise de pH foi realizada de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008). O pH foi determinado utilizando um pHmetro (MS Tecnopon, modelo
mPA 210), onde o eletrodo do aparelho foi diretamente mergulhado na amostra de mel

que foram diluidas com agua deionizada na proporgéo 1:10 (v/v).

O teor de umidade foi determinado de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2005). Em cadinhos de 50 mL, foram adicionados 3,0 g de cada amostra
de mel. As amostras foram aquecidas em estufa (Nova Instruments — modelo NI 1511)
a 105°C e a massa medida a cada 1h até apresentar peso constante. Por fim, o teor de
umidade foi calculado utilizando a Equacao 1.

Eq. 1
Ms

Tu (%) = (Ml

). 100
Onde:

Ty é o teor de umidade;

Ms é a massa seca e

Mi a massa inicial da amostra de mel Umida
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Para a determinagdo da cor dos méis pesou-se 5g de mel e diluiu-se em 10 mL
de agua deionizada, apds diluicao, a solugao foi mantida em repouso por 15 minutos.
Em seguida, foi realizada a leitura a 635 nm no espectrofotémetro (Thermo Scientific®).
Como branco, foi utilizado a dgua deionizada e os valores obtidos foram convertidos em
cor (mm) na escala de Pfund (Tabela 1) por meio da Equacdo 2 conforme metodologia

descrita por Gomes, Muribeca & Souza (2017).

Eq.2
Cor = (371,39 x Abs) — 38,70
Tabela 1 — Classificacdo da cor do mel segundo a escala de Pfund.

Cor mm Absorbancia (635 nm)
Branco - agua 0-7,9 entre 0,104 e 0,125
Extra- branco 8-16,4 entre 0,125 e 0,148

Branco 16,5-33,9 entre 0,148 € 0,195
Ambar extra-claro 34-49,9 entre 0,195 e 0,238
Ambar - claro 50-84,9 entre 0,238 € 0,333
Ambar 85-113 entre 0,333 e 0,411

Ambar-escuro 114 ou mais A partir de 0,411

Fonte: Gomes, Muribeca, Souza (2017).

As amostras de méis foram submetidas ao teste de Lugol conforme metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008), a qual baseia-se em uma reacdo colorimétrica
qualitativa, indicando a presenca de dextrinas e amido nas amostras. E considerado

positivo quando a coloracgdo final for violeta ou azul.

Segundo a Normativa n? 11/2000 (MAPA,2000), o valor de pH considerado ideal
para o mel varia de 3,3 a 4,6. Todas as amostras analisadas mostraram-se acidas com pH
entre 2,0 a 3,83 (Tabela 2), estando as amostras A2 e A4 fora da faixa estabelecida pela
legislacdo. Esses baixos valores podem indicar a ocorréncia de fermentacdo ou

adulteracdo do produto (GOMES et al., 2017).
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A acidez do mel esta relacionada com a sua atividade antimicrobiana, visto que
a maioria dos microrganismos tém pH 6timo para crescimento entre 7,2 e 7,4. Além
disso, confere caracteristicas quimicas e sensoriais, o que contribui para a sua

estabilidade frente ao desenvolvimento de microrganismos (MARINHO et al., 2018).

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas de méis comercializados em diferentes municipios do
estado de Pernambuco, Brasil

Amostra pH Umidade (%) Cor
Al 3,83 11,48 Ambar
A2 3,25 13,1 Ambar-escuro
A3 3,48 73,2 Branco
A4 2,0 94,0 Branco-agua

Fonte: Autoria propria.

Estudos realizados por Ribeiro e Starokoff (2019), avaliaram a qualidade fisico-
quimica de 22 amostras de méis do comércio informal de diferentes municipios da
regido Sul do Brasil, e evidenciaram que 90% das amostras encontravam-se em
desacordo com a legislacdo vigente, onde o limite padrao vai de 3,30 a 4,60.

A umidade constitui um dos principais parametros relacionados a qualidade do
mel, o que influencia diretamente aspectos como sabor, viscosidade, conservacdo (DA
COSTA VIEIRA et al.,, 2017). Os valores de umidade estabelecidos pela Legislagdo
Brasileira para mel ndo podem ultrapassar 20% (Brasil, 2000). De acordo com a Tabela
1, duas amostras (A3 e A4), apresentaram teores de umidade acima do valor maximo
preconizado pela legislacdo brasileira.

Segundo De Oliveira Castro et al. (2022) o alto teor de umidade esta relacionado
com a qualidade e a vida de prateleira dos méis, tornando o produto mais suscetivel ao
crescimento microbiano. Além disso, pode tornar o mel menos viscoso e com uma
cristalizacdo mais lenta.

A coloragdao do mel varia de branco agua até ambar escuro, no entanto, ha
estudos que afirmam a prevaléncia de méis com colora¢des mais claras que vao desde
o branco agua até ambar claro. Para a industria alimenticia, a cor apresenta-se como o
principal critério de escolha para o consumidor, uma vez que preferem méis com
coloracdo mais claras por possuirem sabor mais suave do que os méis escuros (DE

SOUZA et al., 2021).

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICOS DE MEIS COMERCIALIZADOS EM DIFERENTES MUNICIPIOS DO ESTADO DE PERNAMBUCO, BRASIL 241



Entre as amostras analisadas, duas apresentaram coloragdes mais escuras, sendo
na cor ambar (A1) e ambar escuro (A2), e as demais amostras, branco (A3) e branco agua
(A4). Vale ressaltar que as cores determinadas para os méis analisados estdo de acordo
com o estudo realizado por Gomes et al. (2017), nos quais as cores variam de branco-
agua a ambar escuro.

Diferencas de coloracao estdo relacionadas a fatores como teor e tipo de
minerais, teor de umidade, temperatura, tempo de armazenamento, além do teor de
carotenoides e flavonoides (MARINHO et al. 2018).

A reacdo de Lugol é uma andlise qualitativa e complementar que pode indicar
adulteragdo ou ma conservacdo do mel. De acordo com a Tabela 2, todas as amostras
ndo apresentaram alteracdo na coloracdo, sendo consideradas negativas para a Reacdo
de Lugol, indicando que as amostras analisadas ndo sofreram adulteracdo com adicdo

de dextrinas e/ou amido.

Tabela 2 — Reac¢do de Lugol em méis comercializados em diferentes municipios do estado de
Pernambuco, Brasil
Parametro Amostras
analisado
Reacdo de Lugol* Al A2 A3 A4

*+: resultado positivo para presenca de dextrinas e/ou amido. -: resultado negativo para a

presenca de dextrinas e/ou amido.
Fonte: Autoria propria.

Estudos realizados por Santos, Moura, Camara (2015), analisaram cinco
amostras de méis do municipio de ltaquera, SP, e identificaram duas amostras positivas
para a reacao de Lugol. Ribeiro et al. (2009), analisaram 25 amostras de méis no estado
do Rio de Janeiro e verificaram que trés amostras apresentaram alteracdo na coloracao,
mostrando-se marrom-avermelhada e positiva para a rea¢ao de Lugol.

Os valores encontrados nesse estudo estdo compativeis aos sugeridos por De
Souza et al. (2021), ao analisarem amostras de méis inspecionados comercializados na

cidade de Barreiras-Bahia.

Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas dos méis analisados neste estudo,

observou-se que 25% das amostras apresentaram todos os parametros fisico-quimicos
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avaliados (cor, pH, teor de umidade e teste de Lugol) em acordo com a legislacdo
brasileira.

Entre as amostras avaliadas 50% (A2 e A4) estavam em desacordo com as
especificagdes da legislacdo para a qualidade do mel em relagdao ao pH, enquanto que
50% (A3 e A4) apresentaram coloracao clara, o que pode ser justificado pelo alto teor
de umidade apresentado nas amostras como fator relacionado a diferenca de coloragao
entre os méis.

Em relagdo a andlise qualitativa de Lugol, 100% das amostras ndao foram
indicativas de adulteracdo ou ma conservagdo do mel.

Como sugestdes para trabalhos futuros, deve ser feito a avaliagdo de outros
parametros fisico-quimicos de meéis comercializados em municipios do estado de
Pernambuco a fim de verificar possiveis adulteracdes. Recomenda-se o uso de métodos
instrumentais baseados em cromatografia e técnicas de espectroscopia, para

identificacdo dos tipos de adulteracao.
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O amendoim é uma oleaginosa bastante
consumida no Brasil e no mundo, possui origem
sul-americana, sendo constituido
principalmente de grdos e casca. Considerando
os problemas que podem ser acarretados pela
ingestdo de aflatoxinas do amendoim, o objetivo
desse trabalho foi realizar um levantamento
bibliografico acerca da toxicidade em amendoim
bem como identificar os principais tipos de
contaminag¢do nesta oleaginosa. Este estudo
trata-se de um artigo de revisao, no qual a busca
por trabalhos cientificos foi realizada nas
principais plataformas cientificas: Google
Académico, Scielo e Pubmed, as combinagdes
de palavras utilizadas para elaboragao desta
pesquisa foram: “andlise de toxicidade em
amendoim” e “contaminagdo em amendoim”
obtendo melhor resultado na primeira
combinagdo. Foram incluidos  materiais
publicados nos ultimos 10 anos (2012 a 2022),
em lingua portuguesa e inglesa. A partir dos
estudos analisados, pode-se concluir que as
aflatoxinas possuem elevado risco para a saude
da populagdo. A presenca desses fungos nos
graos de amendoim e derivados, possivelmente
estd associada a contaminagdo ainda no campo,
no armazenamento ou durante a estocagem.
Nos estudos citados foram encontrados
contaminagdo, proveniente de fungos dos
géneros: Aspergillus, Rhizopus, Cladosporium,
Penicillium, leveduras e bolores, aflatoxinas B1,
B2, G1 e G2, com contaminagdo acima de
20ug/kg. Como também a presenca de

ANALISE DE TOXICIDADE EM AMENDOINS: UMA REVISAO DE ESTUDOS CIENTIFICOS

bactérias: Bacillus cereus, Pseudomonas
aeruginosa e Staphylococcus sp.

Aflatoxinas.
microbioldgicas.

Palavras-chave: Amendoim.
Micotoxinas. Anilises
Contaminacdo fungica.

Peanut is an oilseed widely consumed in Brazil
and in the world, it has South American origin,
consisting mainly of grains and shell.
Considering the problems that can be caused by
the ingestion of aflatoxins from peanuts, the
objective of this work was to carry out a
bibliographic survey on peanut toxicity as well as
to identify the main types of contamination in
this oilseed. This study is a review article, in
which the search for scientific works was carried
out on the main scientific platforms: Google
Scholar, Scielo and Pubmed, the combinations
of words used to prepare this research were:
"analysis of toxicity in peanuts" and “peanut
contamination” obtaining better results in the
first combination. Materials published in the last
10 years (from 2012 to 2022), in Portuguese and
English, were included. From population analysis
studies, it can be seen that aflatoxins are high for
the health of the population. The presence of
fungi in the grains of still and results, is possibly
the aggregation to all in the field, in these fungi
during storage. The cited studies were found,
found, from fungi of the genus, Aspergillus,
Rhizopus, Cladosporium, Penicillium, yeasts and
molds, aflatoxin B1, B2, G1 and G2, with
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connection above 20pg/kg. As well as the

presence of bacteria: Bacillus cereus, Keywords: Peanut. Aflatoxins. Mycotoxins.
Pseudomonas aeruginosa and Staphylococcus Microbiological analyses. Fungal contamination.
sp.

O amendoim é uma oleaginosa bastante consumida no Brasil e no mundo, possui
origem sul-americana, e é constituido principalmente de graos e casca. A espécie mais
cultivada é a Arachis hypogaea L. A colheita ocorre quando o alimento ainda possui
grande quantidade de agua, pois desta forma evita-se perdas pela acdo de insetos e
microrganismos. Apds a colheita é realizado o processo de secagem visando reduzir a
quantidade de dgua evitando assim a perda da producdo (ARAUJO et al., 2014).

Apds esse processo, o amendoim podera ser utilizado tanto in natura, como
também, para a extracdo do dleo que serd empregado nas industrias, por ser rico em
proteinas e lipidios, o mesmo é definido como um alimento que possui grande valor
nutricional (CUNHA et al., 2013). A cada 100 g de amendoim, pode-se obter cerca de 4
mcg de selénio, 0,66 mg de vitamina E e 16,5 g de gordura poli-insaturada, sendo ele
considerado um alimento funcional (TUCUNDUVA, 2013).

Porém, existem diversos obstdculos que englobam a cadeia produtiva do
amendoim, onde os mesmos ficam susceptiveis a contaminacao fungica durante as
etapas de colheita, processamento, no transporte e/ou na estocagem (SILVA et al.,
2017). Logo, existem alguns fatores que contribuem para o crescimento de fungos,
resultando assim na contaminacdo por micotoxinas, como a umidade, o elevado tempo
de armazenamento, danos mecéanicos aos graos e as condicdes de armazenamento
(DING et al., 2015).

Uma das principais formas de contaminagdao do amendoim se da por meio de
micotoxinas que sdo substancias produzidas por fungos capazes de gerar “toxinas
agudas ou cronicas potentes ou carcinégenos” (SHIBAMOTO; BJELDANES, 2014, p. 157).
Dentre as micotoxinas presentes no amendoim estdo as aflatoxinas, os fungos mais
comuns sdo A. flavus e o A. parasiticus (SABINO, 1989). O primeiro é comumente
encontrado no ar e no solo, a contaminacdo deste alimento acontece devido a falta de

controle de umidade, ficando baixas ao ponto de reduzir ou eliminar “o crescimento de
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espécies competitivas, como os fungos Penicillium e Fusarium (SHIBAMOTO;
BJELDANES, 2014, p. 166).

A combinacdo da umidade, a altas temperaturas e a rica composicdo nutricional
do amendoim contribui para o crescimento de microrganismos, como os Penicillium e
Aspergillus, que sdo capazes de causar deterioracao, apodrecimento e descoloracdo das
sementes, afetando a qualidade nutricional e comercial do amendoim (SANTOS et al.,
2016).

A falta de conhecimento a respeito de contaminagao por aflatoxina, por
vendedores de pequeno e médio porte, é a principal razdo para os cuidados precarios
na manipulacdo e armazenamento de amendoins (NORLIA et al., 2018). Desse modo,
para se obter a comercializacdo mais segura deste alimento, existem decretos como o
regulamento técnico do amendoim (Instrucdo normativa n° 32 de 24 de agosto de 2016)
que discorre sobre qual método oficial e a definicdo de umidade deve ser utilizado para
determinagdao do mesmo (BRASIL, 2016).

Levando em consideracdao os problemas que podem ser acarretados pela
ingestdo de aflatoxinas do amendoim, o objetivo desse trabalho foi realizar um
levantamento bibliografico acerca da toxicidade em amendoim bem como identificar os

principais tipos de contaminagao nesta oleaginosa.

Este estudo trata-se de um artigo de revisdo, tendo em vista que estas
publicacdes “levantam, analisam e discutem trabalhos ja publicados sobre determinada
tematica” (VOTRE; PEREIRA, 2011, p. 251). Para melhor organizacao, a elaboracdo deste
trabalho foi dividida em fases: a primeira consistiu na escolha do tema, onde decidiu-se
por buscar artigos que analisassem a toxicidade do amendoim.

Posteriormente, realizou uma busca nas principais plataformas cientificas:
Google Académico, Scielo e Pubmed, os descritores utilizados para elaboracdo desta
pesquisa foi: “analise de toxicidade em amendoim” e “contamina¢cdo em amendoim”
obtendo melhor resultado na primeira combinacdo. Foram incluidos materiais

publicados nos ultimos 10 anos (2012 a 2022), em lingua portuguesa e inglesa. Como
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resultado foram selecionados 9 trabalhos compreendidos por artigos cientificos, anais

de congresso e artigo em capitulo de livro.

Figura 1 - Fases da pesquisa

Bases de dados:
Google Académico
Pubmed

Termos utilizados para pesquisa:
“analise de toxicidade em amendoim™

“contaminagfo em amendoim

Numero de artigos selecionados: 10

Numero de artigos selecionados
apos a analise: 9

Numero de artigos excluidos: 1

Fonte Autoria proépria.

Foram selecionados 10 artigos para compor a estrutura deste trabalho, apds a

leitura na integra foram selecionados 9 artigos conforme analises abaixo:

Quadro 1 - Andlise dos artigos

Referéncia Titulo Objetivo Resultados

Silva et al. | Aflatoxinas em | “avaliar a incidéncia da | Através do estudo foi
(2017) amendoins contaminacdo por aflatoxinas | possivel identificar a
comercializados no | totais e a micoflora em | contaminagdo por fungos
municipio de Bacabal-MA | amostras de  amendoim | do género Aspergillus sp,
comercializadas no municipio | Penicillium sp e
de Bacabal-Maranhdo”. Cladosporuim sp e
aflotoxinas em 44% das
amostras, utilizando a
técnica de Cromatografia
em camada delgada de
silica gel F254 e a técnica
de plagueamento para

detecgdo da microflora.
Spinelli, Anélise microbiolégica de | “avaliar Foi identificada a presenca
Longoni e | amostras de amendoim | microbiologicamente, quanto | de bactérias mesdfilas
Silveira provenientes do | a presenca de coliformes | aerébias em todas as
(2018) mercado publico de | totais, coliformes | amostras coletadas de
Porto Alegre/RS termotolerantes,  bactérias | todos os tipos de
mesofilas aerdbias, bolores e | armazenagens. As
leveduras, amostras de | bactérias patogénicas
amendoim torrado (pronto | encontradas nas amostras
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Referéncia Titulo Objetivo Resultados
para consumo) vendidas no | de amendoim torrado
mercado publico de Porto | foram Bacillus cereus,
Alegre/RS, expostas de trés | Pseudomonas aeruginosa
formas diferentes: em | e Staphylococcus sp.
dispensador gravitacional, em
recipiente comum e
embalados da industria”.
Costa et al. | Aspectos fisico-quimicos | “avaliar os aspectos fisico- | Das 7 amostras analisadas
(2020) e microbioléogicos de | quimicos e microbiolégicos de | foi identificado bolores e
amendoim amendoim  comercializado | leveduras acima do valor
comercializado em | em Mossoré no Rio Grande | permitido pela ANVISA em
Mossoré Rio Grande do | do Norte”. apenas uma. Também foi
Norte. apresentado valores
negativos para o teste de
coliformes em todas as
amostras.
Bonifacio et | Avaliacdo da | “avaliar a contaminagdo por | O estudo identificou
al. (2015) contaminacdo  fungica | fungos em amendoim | contamina¢do por fungos
em amendoim | comercializados a granel no | dos tipos: Aspergillus,
comercializado a granel | municipio de Ji-Parana/RO, | Cladosporium, Penicillium,
no municipio de Ji- | identificando os principais | Eurotium, Rhizopus e
Parand/RO géneros dos fungos | Leveduras através da
encontrados e, desta forma, | técnica de plaqueamento
avaliar a qualidade do | direto.
amendoim vendido e
fornecido aos consumidores”.
Cavalcante | Andlise de fungos em | “coletar amostras de graos de | Das amostras analisadas
e Oliveira | amendoins amendoim vendidos a granel | foi identificado a presenca
(2022) comercializados no | comercializados no municipio | de crescimento de fungos
municipio de Ipojuca | de Ipojuca (Pernambuco, | em todas as amostras.
(Pernambuco-Brasil) Brasil) para analisar quanto a | Onde apenas a amostra Al
presenca de fungos com | apresentou presenca de
potencial patogénico a | bolor pertencente ao
humanos, onde | género  Rhizopus  sp,
simultaneamente serd | enquanto nas demais, foi
analisada amostra de | observado  apenas a
processamento industrial | presenca de leveduras.
com comparativo. A partir dos
resultados obtidos, verificar
se estes produtos sdo seguros
e atendem aos limites
estabelecidos pela ANVISA
nas normas de seguranga e
controle de qualidade do
alimento”.
Modesto, Deteccdo molecular de | “realizar a deteccdo | Das 50 amostras coletadas,
Del Prado e | fungos com potencial | molecular de fungos do | 27 (54%) estavam
Oliveira toxigénico em amostras | género  Aspergillus com | contaminadas por fungos
(2014) de amendoim vendidas | potencial toxigénico em | do género Aspergillus. Em
no comércio varejista de | amostras de amendoim | apenas uma amostra
Maringa/PR, Brasil vendidas no comércio | foram detectadas as
varejista da cidade de | aflatoxinas B1, B2, G1le G2.
Maringa/PR, Brasil, através da | Onde o valor obtido do
técnica de RFLP/PCR, com | somatdrio total das
amplificagdo da regido | aflatoxinas foi de
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Referéncia

Titulo

Objetivo

Resultados

intergénica aflR-afll do DNA
fangico”.

27,74ug/kg, sendo acima
do valor maximo
estabelecido por lei.

comercializados
Curitiba/PR e
metropolitana

em
regido

Aguiar e | Incidéncia de aflatoxinas | “mostrar, através de revisdo | Observou-se uma alta
Santos nos amendoins e | literdria, a incidéncia e o | incidéncia de aflatoxinas
(2013) derivados poderia | poder de toxicidade das | em varios estados do
ocasionar risco a saude | aflatoxinas presentes nos | Brasil, onde as mesmas
humana? amendoins e derivados e seus | trazem risco a salde
prejuizos a saude humana”. humana, sendo
negligenciadas pelas
autoridades e
desconhecidas pela
populagdo.
Santos et | Occurrence and exposure | “avaliar a ocorréncia e | De 104 amostras
al. (2018) assessment to aflatoxins | avaliagdo dietética da | analisadas, 24% estavam
in peanuts | populagdo a aflatoxinas em | contaminadas por
commercialized in the | amendoim comercialmente | aflatoxinas no qual 20
northwest of Parana, | disponivel no noroeste do | amostras estavam com
Brazil Estado do Parand, Brasil, no | contaminagdo acima de
periodo de maio de 2013 a | 20ug/kg.
abril de 2017”.
Pereira et | Pesquisa de aflatoxinas e | “avaliar a presenca de | As amostras analisadas
al. (2018) fungos toxigénicos em | aflatoxinas e fungos | com o kit AflaCheck®
amendoins toxigénicos em amendoins | foram  negativas para

crus a granel comercializados
na cidade de Curitiba-PR e
regido metropolitana, Brasil”.

deteccdo de aflatoxinas
B1, B2, G1, G2. De 10, 8
amostras foram
submetidas a pesquisa por

fungos toxigénicos
cultivadas em  Agar
Sabouraud, todas foram
positivas.

Fonte: Autoria propria.

O estudo de Bonifacio et al., (2015) teve como objetivo avaliar a contaminacdo

por fungos, além de identificar os principais géneros encontrados no municipio de Ji-

Parana/RO. Foram coletadas 4 amostras em 4 estabelecimentos diferentes (n=16), para

a pesquisa utilizou-se a técnica de plagueamento direta e a indireta, esta ultima ndo

mostrou resultados relevantes.

Nos resultados de Bonifacio et al., (2015) foram detectados a presenca de fungos

dos géneros: Aspergillus, Cladosporium, Penicillium, Eurotium, Rhizopus e Leveduras.

Pereira et al. (2018) realizaram um trabalho com a finalidade de avaliar a

presenca de aflatoxinas e fungos téxicos em amendoins crus a granel vendidos na regido
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metropolitana e na cidade de Curitiba, Parana. O resultado da pesquisa foi negativo para
a presenca de aflatoxinas B1, B2, G1 e G2, utilizando o kit AflaCheck®.

Os pesquisadores Pereira et al. (2018) investigaram também a presenca de
fungos em 8 amostras, e obtiveram o resultado de 100 % para fungos toxigénicos como:
Rhizopus sp., Aspergillus niger, Penicillium sp.e Aspergillus sp. Sendo o primeiro
observado em 87,5% (n=7) das amostras, o segundo em 3 amostras (37,5 %), o
Penicillium sp. e o Aspergillus sp. em 2 amostras cada um com 25%. A conclusdo do
estudo indicou que os fornecedores adotam os padrdes estabelecidos pela ANVISA e
que alta rotatividade do amendoim diminui a chance de contaminagao.

O estudo de Santos et al., (2018) identificou a presenca de aflatoxinas em 104
amostras de amendoim integral in natura coletados em 3 supermercados e de
diferentes marcas, na cidade de Maringd, PR entre maio de 2013 a abril de 2017. Como
resultado verificou-se que 24 % das amostras estavam contaminadas por aflatoxinas e
20 amostras apresentaram indices acima de 20ug/kg, que é o limite maximo
estabelecido pela ANVISA.

De acordo com a pesquisa realizada por Oliveira e Cavalcante (2022), no qual o
objetivo deste estudo foi realizar andlises microbioldgicas para verificacdo da presenca
de fungos com potencial patogénico a humano nas amostras de graos de amendoim
vendidos a granel comercializados no municipio de Ipojuca (Pernambuco, Brasil).
Constatou-se que as amostras de amendoim n3do apresentavam boa qualidade sanitaria,
uma vez que apresentavam alta taxa de contaminagdes fungicas totais. Em todas as
amostras houve presenca de crescimento de fungos, como também a presenca de
Rhizopus sp na amostra de amendoim a granel, e outras leveduras nas demais amostras.
Porém como nao foram identificados fungos produtores de micotoxinas, segundo a RDC
n2 274/2002, as amostras analisadas no presente estudo foram vistas como seguras ao
consumo, uma vez que nao foram identificados fungos produtores de aflatoxinas.

Segundo analise realizada por Oliveira, Modesto e Del Prado (2014), foram
avaliadas 50 amostras de amendoim (Arachis hypogaea L.) colhidas do comércio
varejista de Maringa/PR, Brasil, através da técnica RFLP/PCR, com amplificacdo da regido
intergénica aflR-afl) do DNA fungico. Onde os resultados obtidos foram 27 amostras (54

%) contaminados por Aspergillus sp, onde a maior porcentagem de contaminagao de
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amendoim foi em casas de produtos naturais (66 %), em supermercados 6 foram
positivos (33 %) e 9 amostras positivas em feiras livres (50 %).

Em pesquisa realizada por Santos e Aguiar (2013), no qual o seu objetivo foi
identificar, analisar e divulgar a incidéncia, os niveis de contamina¢do e o poder de
toxicidade das aflatoxinas presentes nos amendoins e derivados, como também seus
prejuizos a salde humana. Pode-se concluir uma alta incidéncia de aflatoxinas em varios
estados do Brasil, sendo muitas vezes negligenciadas pelas autoridades e desconhecidas
pela populagao, trazendo um elevado risco a saude da populagao.

A pesquisa realizada por Silva et al. (2017) teve como objetivo avaliar a incidéncia
de contaminacao pelas aflatoxinas totais, microfloras identificar os géneros encontrados
nos amendoins vendidos em Bacabal no estado do Maranhdo. Nessa pesquisa foram
coletados 300g de amendoim com casca e sem casca em supermercados e feiras no més
de dezembro. Os métodos utilizados para identificagdo foram o quaternamento e a
analise. Também foi feito o método de cromatografia delgada para analise toxicoldgica
e plagueamento para a deteccao da microflora. Dessa forma, foi possivel identificar a
presenca dos géneros Aspergillus sp., Penicillium sp. e Cladosporium sp. e aflatoxinas
nas amostras analisadas.

Spinelli, Longoni e Silveira (2018) fizeram uma pesquisa com o objetivo de
realizar uma andlise microbioldgica para identificar a presenca de coliformes totais,
coliformes termotolerantes, bactérias mesodfilas aerdbias, bolores e leveduras, nas
amostras de amendoim torrado comercializados no mercado de Porto Alegre-RS,
apresentando trés formas diferentes de exposicdo. Dessa forma, tiveram como
resultados a auséncia de fungos ou leveduras, porém as bactérias meséfilas e aerébias
e coliformes totais foram encontradas em todos os tipos de armazenagem analisadas.
Além disso, as bactérias patogénicas encontradas foram Bacillus cereus, Pseudomonas
aeruginosa e Staphylococcus sp, provavelmente devido a ma manipulacao dos alimentos
e a falta de assepsia nos locais de armazenamento.

Costa et al. (2020) realizaram um trabalho tendo como objetivo avaliar os
aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos dos amendoins vendidos a granel na cidade
de Mossord-RN. Dessa foram retiradas 10 amostras dos amendoins comercializados
para analises microbioldgicas de coliformes, bactérias mesdfilas termotolerantes,

bolores e leveduras, e foram realizados estudos de pH e umidade desse alimento. Assim,
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apos realizadas as andlises, os resultados obtidos foram a presenca de bolores e
leveduras em apenas uma das 7 amostras, e a auséncia de coliformes em todas as
amostras analisadas, além de que a maioria das amostras coletadas apresentou baixa

umidade, nao favorecendo o crescimento de microrganismos.

A partir dos estudos analisados, pode-se verificar que as aflatoxinas possuem
elevado risco para a saude da populacdo. A presenca desses fungos nos grdos de
amendoim e derivados, possivelmente esta associada a contaminagao ainda no campo,
no armazenamento ou durante a estocagem.

Observa-se que todos os estudos citados acerca do amendoim comercializado,
apresentaram algum tipo de contaminacdo, principalmente por fungos dos géneros:
Aspergillus, Rhizopus, Cladosporium, Penicillium, leveduras e bolores, aflatoxinas B1, B2,
G1 e G2, com contaminacdo acima de 20ug/kg. Como também a presenca de bactérias:
Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa e Staphylococcus sp. Tornando-se de extrema
importancia a elaboracdo de medidas de controle na colheita dos grdaos de amendoim,
no seu armazenamento, e também no transporte.

Deste modo, deve-se efetivar as boas praticas de fabricacdo e manipulagao,
mantendo assim a higienizacdo dos locais de producdo, de venda e recipientes dos
amendoins, garantindo a estabilizacdo das micotoxinas, com o rastreamento e o

controle de crescimento de fungos em grdos comercializados
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trabalho.
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A creatina é um aminoacido amplamente
utilizado por praticantes de exercicio resistido, a
fim de melhorar o desempenho fisico e
hipertrofia. Por isso, é fundamental que sejam
estudados os efeitos ergogénicos dessa
substancia, assim como a sua eficacia. Este
trabalho se propods a identificar se haveria um
aumento do desempenho e a hipertrofia de
individuos em uso da suplementacdo de
creatina. Trata-se de uma revisdo narrativa de
literatura. Foram analisados artigos 18 artigos
disponiveis nas bibliotecas eletrénicas Scientific
Eletronic Library Online (Scielo) e Biblioteca
Virtual em Sadde (BVS) e nas bases de dados
Medical Literature Analysis and Retrieval System
Online (MEDLINE), e Latin American and
Caribbean Health Sciences Literature (Lilacs). A
suplementagdo de creatina tem efeito
ergogénico e é capaz de aumentar o
desempenho fisico e a hipertrofia.

Palavras-chave: Creatina. Hipertrofia. Forca
Muscular. Treinamento De Resisténcia.

Creatine is an amino acid used by practitioners
of resistance exercise, in order to improve
physical performance and hypertrophy.
Therefore, it is essential to study the ergogenic
effects of this substance, as well as its
effectiveness. This work aims to identify
whether there is an increase in performance and
hypertrophy according to the use of creatine
supplementation. It is a narrative literature
review. 18 articles were published, available in
the electronic libraries Scientific Electronic
Electronic Online (SciELO) and Virtual Health
Library (VHL) and in the databases Medical
Literature Analysis and Retrieval System Online
(MEDLINE), and Latin American and Caribbean
Literature in Sciences (Lilacs) Creatine
supplementation has an ergogenic effect and is
able to increase physical performance and
hypertrophy.

Keywords: Creatine. Hypertrophy. Muscle
strength. Resistance Training.
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A atividade fisica esta cada vez mais em evidéncia entre as diferentes camadas
sociais e nas diversas faixas etdrias. Porém, o culto ao fisico se evidencia principalmente
entre os jovens. Essa busca por uma boa performance e boa aparéncia, gera uma
necessidade em buscar recursos disponiveis para a obtenc¢do do corpo atlético. Diante
disso, nos ultimos anos houve um grande aporte de novas informagdes sobre o uso de
recursos ergogénicos para melhorar o fisico, dentre esses recursos a creatina encontra-
se em lugar de destaque (LIZ; ANDRADE, 2016).

Tendo-se em vista a constante busca por melhorar o fisico, o desempenho
esportivo e a recuperagao pds exercicio, observa-se que 0s recursos ergogénicos tém
sido cada vez mais utilizados, pois esses recursos sao artificios e métodos que tem como
objetivo auxiliar na melhoria desse desempenho fisico. O termo "agente ergogénico"
abrange efeito fisioldgico, nutricional ou farmacolégico. Os agentes ergogénicos
nutricionais sdo aplicados a  estratégias utilizadas pelo consumo de nutrientes que se
mostram eficazes, quanto ao seu consumo (OLIVEIRA et al., 2017).

A creatina possui beneficios além do desempenho esportivo, estudos sugerem
gue a creatina tem ac¢do antioxidante, hipoglicemiante e como tampao energético, além
de funcdes terapéuticas em individuos com diabetes mellitus, insuficiéncia cardiaca
congestiva e distrofias musculares. Estudos também comprovam que a suplementacao
de creatina sem treinamento associado, em idosos, pode melhorar a resisténcia e a forca
dos musculos e dos 0ssos, ajudando assim, a diminuir a perda no desempenho funcional
das tarefas diarias (MOON et al., 2013).

Em 2003, a SBMEE publicou uma unica diretriz nacional sobre suplementos
alimentares. Essa diretriz ndo recomendava o uso da suplementagao de creatina nem
mesmo em atletas. Porém, atualmente ha varios estudos que comprovam os efeitos
desse aminodcido na melhora da massa muscular combinada ao treinamento de forca
(GUALANO; ACQUESTA; UGRINOWITSCH; TRICOLI; SERRAO; LANCHA JUNIOR, 2010).

A suplementacdo de creatina pode aumentar a concentracdao total deste
aminodcido no corpo, assim possivelmente facilitando a geracdo intramuscular de
creatina fosfato e a subsequente formacao de ATP, em especial nas fibras musculares

de contracdo rdpida, com isso possivelmente aumentando a capacidade atlética
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anaerdbica alatica componente fundamental em provas de curta duracdo e alta
intensidade (LEITE; SOUSA; SILVA, 2015).

O uso de suplementos de creatina contribui para a obtencao de resultados como:
aumento do volume celular, melhora da definicdo muscular (drenando o liquido
extracelular, para dentro da célula), acréscimo da energia armazenada, aumentando
assim, a forga e a resisténcia muscular. Por fim, conclui- se que a creatina pode ser usada
na suplementacao de individuos saudaveis que buscam aumento na forca e resisténcia
muscular, principalmente em exercicios resistidos (GUALANO; ACQUESTA;
UGRINOWITSCH; TRICOLI; SERRAO; LANCHA JUNIOR, 2010).

No desempenho anaerdbico, a creatina apresenta efeitos positivos, em relacdo
a diminuigdo da fadiga e hipertrofia. Seu uso apresenta eficacia observando o uso em
exercicios de alta intensidade, curta duracdo com pequenos intervalos entre as séries.
Ha certa discussdo a respeito da origem de massa magra, devido ao fator responsdvel
por essa hipertrofia, se esta relacionado a uma retencao hidrica ou um verdadeiro ganho
de massa magra. Existem evidéncias que comprovem que a suplementacdo de creatina
acompanhada ao treinamento de forca resulta em aumento significativo relacionados a
essa hipertrofia, maiores do que quando a suplementagdao ou treino ocorrem,
isoladamente (KRAEMER; LOONEY; MARTIN; RATAMESS; VINGREN; FRENCH; HATFIELD;
FRAGALA; SPIERING; HOWARD, 2013).

Diante do exposto, faz-se necessdria uma atualizacdo sobre o uso da
suplementacdo de creatina, pois a maior porcdo de quem utiliza esta suplementacdo é
composta por jovens que buscam melhor performance no desempenho fisico e que
desejam ganho de massa muscular, em sua maioria praticantes de musculacdo. Assim,
para a realiza¢do da revisao de literatura foi formulada a seguinte pergunta norteadora:
“0 uso da suplementacdo de creatina ajuda no desempenho fisico e ganho de massa
muscular?”

A suplementacdo de creatina estd sendo mais frequente nos ultimos anos. O
aumento da comercializacdo e do uso deste produto por praticantes de atividades
resistidas e de alto desempenho tem como causa o desejo destes individuos por
melhores resultados no ganho de massa magra e de forga, assim é necessario que se
estude o impacto dessa suplementacdo no organismo, principalmente pelo uso

indiscriminado.
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Por mais que ndo haja nenhuma lei no Brasil que regulamente a venda de
recursos ergogénicos nutricionais, é necessario a prescricdo deste suplemento por
profissional capacitado, sendo observado o constante uso por indicacdo de amigos,
educadores fisicos ou até mesmo por auto prescricao. Tendo em vista que por muitas
vezes nao se sabe ao certo os efeitos causados no organismo, principalmente a longo
prazo.

Devido as divergéncias na literatura quanto a capacidade e sobre seu potencial
ergogeénico. E de suma importancia estudar a acdo do uso da suplementacéo de creatina
na melhora do desempenho, ou mesmo, se tem algum efeito maléfico sobre o
organismo, e a quantidade necessaria para melhorar o desempenho fisico na pratica
esportiva, em especial a musculacdo, onde o objetivo maior é a hipertrofia e otimizacado
da forga.

Este trabalho é uma revisdo narrativa da literatura e tem como objetivo analisar,
com uma abordagem qualitativa, os dados e os estudos acerca da relagdo entre a
suplementacdo de creatina, desempenho fisico e hipertrofia. Foram pesquisados artigos
cientificos que tivessem como tema principal a creatina, consideracdes sobre sua
utilizacdo e a relagdo do seu uso com o ganho de massa muscular.

Buscou-se artigos originais, escritos nos idiomas portugués, inglés, espanhol e
francés, publicados preferencialmente, entre os anos de 2015 a 2020. Foram analisados
artigos originais disponiveis nas bibliotecas eletronicas: Scientific Eletronic Library Online
(Scielo) e Biblioteca Virtual em Saude (BVS). Além das bases de dados: Medical Literature
Analysis and Retrieval System Online (MEDLINE) e Latin American and Caribbean Health
Sciences Literature (Lilacs).

A pesquisa eletronica inicial, dada por meio das plataformas de busca, utilizou os
descritores: “Creatina”, “Hipertrofia”, “Forca Muscular” e “Treinamento de
Resisténcia”, assim como seus pares em inglés, obtendo 17 artigos publicados nos
ultimos cinco anos. Houve, entdo, a leitura dos titulos e resumos dos trabalhos, a fim de
excluir os que ndo eram relevantes para a tematica desta revisao.

Assim, restaram cinco artigos pertinentes ao tema, no entanto, dois deles eram
artigos de revisao e, por isso, foram excluidos. Ocorreu, em seguida, a leitura e andlise

dos trés artigos selecionados. Além deles, foram verificadas outras referéncias citadas
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de estudos recuperados e revisdes anteriores para identificar artigos adicionais elegiveis

gue pudessem ser relevantes para a produgao deste trabalho.

O acido a-metil guanidino acético, popularmente conhecido como creatina, é um
metabdlito derivado de aminodcidos encontrado principalmente na musculatura
esquelética, sua presenga no organismo depende tanto da sintese endégena quanto da
ingestdo dietética, através do consumo de carne vermelha, peixes ou suplemento. Essa
amina de ocorréncia natural é sintetizada endogenamente pelo figado, rins e pancreas,
a partir dos aminoacidos glicina e arginina. Ela estd presente no organismo humano em
duas formas: fosforilada, que corresponde a 30 a 40%, e livre (GUALANO et al., 2010).

Cerca de 95% da creatina é armazenada no sistema musculo esquelético, os
outros 5% distribuem-se no coracdo, musculos lisos, cérebro e testiculos (TERJUNG, et
al., 2000). Em 1992, houve a primeira publicacdo cientifica sobre a suplementacdo de
creatina (GUALANO et al., 2010; HARRIS; SODERLUND; HULTMAN, 1992), que foi ao
encontro dos depoimentos sobre sua utilizagdo por atletas de alto nivel. Desde entao,
as vendas de creatina e arealizacdo de pesquisas na area aumentaram substancialmente
(CLOSE et al.,2016).

Estudos recentes mostram que a saturacao de creatina de 20 gramas por dia,
durante 5 a 7 dias promoveu aumento nas concentragdes de creatina muscular. Nesse
contexto, fez-se necessdrio investigar o efeito dessa suplementacdo, uma vez que a
ressintese de adenosina trifosfato (ATP) poderia elevar o rendimento fisico e a
hipertrofia (FALCAO, 2016). Isso acontece porque apesar de a maior parte do Adenosina
trifosfato ser criada em funcdo de oxidacdo de fosforilacdo na mitocéndria, a reacdo

reversa de CK tem capacidade de prover ATP complementar (ANDRES et al., 2017).

Nos ultimos anos, a creatina estd sendo cada vez mais utilizada na dieta de
atletas ou praticantes de exercicio fisico com o intuito de melhorar a performance e

aumentar a massa muscular. Muitas vezes esses individuos buscam o consumo de

SUPLEMENTACAO DE CREATINA COMO RECURSO PARA MELHOR DESEMPENHO FiSICO E HIPERTROFIA 260



suplementos alimentares, visando maior forca e rendimento fisico, ou apenas estética.
Porém o uso indiscriminado, muitas vezes sem o real conhecimento dos beneficios, ou
riscos que podem trazer, devido a superdosagem ou predisposi¢cdes genéticas. Tal ato,
gera preocupag¢dao uma vez que o uso indevido de suplementos pode trazer prejuizos a
satide do consumidor (COSTA; ROCHA; QUINTAO, 2013). E necessdrio ressaltar que o
uso de suplementos alimentares deve estar relacionado a uma alimenta¢ao adequada e
sua prescricdo apenas deve ser feita por nutricionista, conforme a necessidade do
individuo (PARRA; PALMA; PIERUCCI, 2011).

O estudo de Costa e colaboradores (2013) selecionou, através de critérios de
elegibilidade, 10 ensaios clinicos e, dentre eles, 9 apresentaram melhoras significativas
nos niveis de forca muscular apds intervencdo com a suplementacdo de creatina em
praticantes de musculagao.

Ha fortes indicios observados através de pesquisas que a suplementacdo de
creatina aumenta as concentragdes intramusculares de creatina, o que leva a melhorias
observadas no desempenho fisico de alta intensidade, também foi observado melhor
recuperacdo muscular apds o exercicio, assim prevenindo lesdes e mantendo a
termorregulacado (KREIDER et al, 2017).

Os niveis de creatina muscular sdo elevados em aproximadamente 20% quando
ha a suplementacao oral de creatina, que pode ser por protocolos de carga (20 gramas
por dia durante 5 dias, em doses divididas) ou por periodos mais longos em dose de
manutencdo (3 gramas por dia durante 4 semanas). Apesar da comercializacdo de outros
compostos de creatina, o monohidrato de creatina permanece como uma forma eficaz
de creatina suplementar, sua captacdo muscular é aprimorada quando hd a sua co-
ingestdo com carboidrato (BUFORD et al., 2007).

A suplementacdo de creatina pode, ao aumentar o reservatorio de fosfocreatina
muscular, promover uma rdpida regeneracdo de ATP durante sessdes curtas de
exercicios de alta intensidade, isso ocorre principalmente quando esses exercicios sdo
repetidos com curtos intervalos de recuperacao. Ao fazer isso, o uso da creatina exégena
pode melhorar o desempenho em esportes que tenham esse padrdo de trabalho, assim
como pode aumentar cronicamente a capacidade do atleta para realizar sessdes de

treinamento desta natureza (BUFORD et al., 2007).
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Ainda, a suplementacdo de creatina pode ser benéfica para a saude da populacao
idosa (GUALANO et al., 2012). E, apesar do receio em relagdo a seguranca dessa
substancia, diversos estudos dos protocolos de suplementacdo de creatina foram
realizados e ndo encontraram evidéncias de aumento dos riscos a saude, relataram, na
verdade, prevaléncia diminuida ao invés de aumentada de danos musculares e de
termorregulagao prejudicada associada ao exercicio (DALBO et al., 2008).

A creatina pode ndo apenas melhorar o desempenho fisico durante o exercicio,
como também pode ser eficaz na preven¢dao e reducao da gravidade de lesdes
musculares, assim melhorando a reabilitacdo de lesdes e ajudando praticantes de

exercicio de forca a tolerar cargas mais pesadas (KREIDER et al., 2017).

A suplementa¢dao de creatina auxilia na hipertrofia e proporciona melhor
resisténcia em exercicios resistidos em adultos (LIZ; ANDRADE, 2016).

Um aumento na musculatura pode ser alcan¢ado pela ingestao de 20 g creatina
por dia por 4 ou 5 dias ou 3 g creatina por dia por 1 més (fase de carregamento).
Posteriormente, um nivel elevado de creatina piscina nos musculos pode ser mantido
com um suplemento didrio de 2 a 3 g de creatina (fase de manutenc¢do). Contudo, existe
uma grande variabilidade individual na extens3ao da creatina aumento dos musculos,
variando de 0 a 40%. Em treinamento de resisténcia, os praticantes utilizam a creatina
pois existem muitas evidéncias que ha um ganho de hipertrofia no musculo esquelético
(LANHERS et al., 2017).

Embora a carga de creatina esteja mais associada a esportes que envolvem
aumento de massa muscular, forca, poténcia ou atividade intermitente, outras a¢des
menos exploradas na osmolaridade celular (por exemplo, aumentos na expressao génica
e armazenamento de glicogénio) podem estender seu valor a outros esportes ou
exercicios cenarios (SAFDAR; YARDLEY; SNOW; MELOV, 2008).

De acordo com o ensaio clinico randomizado de NUNES et al. (2017), que teve
como amostra homens treinados em resisténcia, a suplementacao de creatina produz
efeitos hipertroficos ndo uniformes entre os segmentos corporais, visto que a
hipertrofia estd potencializada em membros superiores. Os autores levantam a

possibilidade de que as melhorias de desempenho ja observadas nos usuarios de
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creatina suplementar poderiam ocorrer em decorréncia do maior acréscimo de massa
muscular nesses individuos.

Ja o ensaio clinico randomizado de Bernat et al. (2019) concluiu que a adi¢do de
suplementagcdo de creatina em homens que realizam treino de resisténcia de alta
velocidade aumentou a for¢ca muscular da amostra, em especial do leg press e a forca
total da parte inferior do corpo. Esses achados podem ter implicagdes praticas para o

desenho de intervencgdes anti-sarcopénicas para homens idosos.

Diante dos artigos analisados, conclui-se que, visando maior forca e rendimento
fisico ou estética, muitos individuos fazem uso da suplementacdo de creatina, que tem
efeito ergogénico e é capaz de aumentar o desempenho fisico e a hipertrofia. Apesar
disso, ainda ndo ha consenso se a hipertrofia muscular nesses usuarios ocorre devido ao
aumento do desempenho fisico ou vice-versa.

Observou-se, ainda, que a hipertrofia é otimizada pela suplementacdo de
creatina aliado ao treinamento resistido, em membros superiores mais do que membros
inferiores, isso se deve ao fato de existirem mais fibras rapidas nos musculos

esqueléticos superiores.
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Nos territérios do Egito antigo e da
mesopotamia, os cereais eram os alimentos
basicos, e que na expressao hebraica “comer
uma refeicdo” significava “comer pdo”, sendo o
trigo e a cevada os principais cereais da
alimentacdo. Apesar do trigo fazer parte da
alimentacdo humana a milénios, na dietética
atual a recomendacgdo é a restrigdo total para os
casos de pacientes celiacos. Os casos de
intolerancia ao gluten, dividem-se em trés
condigGes clinicas: a doencga celiaca, alergia ao
trigo e a sensibilidade ao gluten ndo celiaca. A
intolerancia ao glaten é uma condicdo de
inflamagdo intestinal crénica em individuo
geneticamente predisposto, caracterizado pela
intensa resposta imunoldgica as proteinas
formadoras do gluten. A presenga do gluten leva
a atrofia das vilosidades intestinais, ma absorc¢do
dos nutrientes e uma variedade de
manifestacGes clinicas de desconforto e
incapacidade fisica: diarreia cronica, distensdo
abdominal e flatuléncia, anemia ferropriva,
atrofia dos musculos, dermatites, fragilidade
6ssea, comprometimento do figado, sistema
nervoso, reprodutivo e enddcrino. A rapidez no
diagndstico, propiciard melhor qualidade de
vida do paciente com menor prejuizo
nutricional.

Palavras-chave: Intolerancia alimentar. Doencga
Celiaca. Alergia a trigo.
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In the territories of Ancient Egypt and
Mesopotamia, cereals were the basic food and
in the Hebrew expression “to eat a meal” means
“to eat bread”, with wheat and barley being the
main cereals in the diet. Although wheat has
been part of human food for millennia, in
current diets, the recommendation is total
restriction for cases of celiac patients. Cases of
gluten intolerance are divided into three clinical
conditions: celiac disease, wheat allergy and
non-celiac gluten sensitivity. Gluten intolerance
is a condition of chronic intestinal inflammation
in a genetically predisposed individual,
characterized by an intense response in the
immune system to gluten-forming proteins. The
presence of gluten leads to atrophy of the
intestinal villi, malabsorption of nutrients and a
variety of clinical manifestations of discomfort
and physical disability: chronic diarrhea,
abdominal distention and flatulence, iron
deficiency anemia, muscle atrophy, dermatitis,
bone fragility, liver impairment, nervous system,
reproductive and endocrine systems. The speed
of diagnosis will provide a better quality of life
for the patient with less nutritional damage.

Keywords: Food intolerance. Celiac disease.
Wheat allergy.
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O interesse da industria alimenticia sobre novos produtos para atender um
mercado cada vez mais exigente, vem crescendo bastante nos ultimos anos, assim como
a busca por alimentos menos caldricos, comprovada funcionalidade e mais protetivos
frente as doencas degenerativas. A busca por novos produtos que possam ser
consumidos pelos mais diversos publicos, incluindo em especial as pessoas com alergias
e intolerancias alimentares, doencas de origem alimentar enfrentam aumento de casos
clinicos em todas as faixas etarias nas ultimas décadas na populagao mundial (AGUILAR,
SERRA, 2020; DOMENE, 2018).

Gasbarrini e Mangiola (2014) citam que alimentos como cereais, em particular o
trigo e os derivados, como exemplo o pao, sdo descritos como alimentos fundamentais
na alimentag¢ao humana em todo o mundo, principalmente em dietas mediterraneas. O
trigo garantiu uma transicdo alimentar e sobrevivéncia em culturas humanas tdo antigas
na Mesopotamia e Egito Antigo, alimento presente em quase todas as refeicdes no
decorrer do dia (JACOB, 2003). Inclusive, a parabola do trigo é descrita na biblia crista
como um elemento espiritual do bem para separar do joio, este ultimo é uma
comparacdo figurativa como erva daninha ou da representacdo do mal (FLANDRIN,
MONTANARI, 2018; SILVA et al., 2022).

Apesar do consumo intenso e milenar do trigo por povos antigos, é fato que
ocorreu o crescente aparecimento de reacdes adversas ao consumo das proteinas do
gluten. Assim, levanta-se o questionamento do porqué desta composicao proteica ser
tdxica, para um publico que sé aumenta com quadros dessa intolerancia alimentar. Uma
hipdtese se da pela selecdo de variedades de trigo com maior teor de gliten e de
cultivares mais tolerantes as intempéries e estresses de cultivo, atendendo as
necessidades tecnoldgicas para grandes producgdes, visando o aumento das
propriedades reoldgicas do gluten, cumprindo interesses econdmicos da industria
alimenticia mundial (SAPONE et al., 2012).

O gluten é um conjunto de proteinas prolaminas insollveis em agua e sollveis
em alcool. As prolaminas mais presentes no gluten sdo a gliadina e glutenina, que sdo

abundantemente encontradas no trigo. Em outros cereais essas prolaminas recebem
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outros nomes, na aveia sdo chamadas de avenina, na cevada sdo as hordeina e no
centeio a secalina (ALJADA et al., 2021).

Na industria da panificacdo, a formacdo e estabilidade do gliten é fase
importante para o crescimento da massa através da retencao do gas; caracteristicas
externas do pdo (aspecto e cor da crosta), caracteristicas internas (cor, textura e
uniformidade do miolo), as reagdes fisica e quimica promovem assim sabores e aromas
caracteristicos de produtos panificados (ARAUJO et al., 2007; DOMODARAN, PARKIN,
2018). O pdo é um alimento popular e muito importante para o desenvolvimento da
sociedade e economia brasileira, pois além de ser um produto acessivel por ndo
apresentar elevado custo, tem grande aceita¢ao sensorial em todos os estratos sociais
(CASSETA et al., 2022).

Estima-se que numa dieta ocidental o consumo médio de gliten varie entre 5 a
20g/dia e este consumo implica em varios efeitos ao corpo humano, como desconfortos
digestivos, respiratoérios e cutaneos (BIESIEKIERSKI, 2017; ORTIZ, VALENZUELA, LUCERO,
2017).

Dentre as intolerdncias ao gluten tem-se a doenca celiaca (DC), sendo uma
enteropatia autoimune cronica do intestino delgado ocasionada pelo gliten e
prolaminas em individuos geneticamente susceptiveis, a alergia ao trigo (AT), sendo uma
reacao imunoldgica adversa as proteinas do trigo em geral e a sensibilidade ao gluten
ndo celiaca (SGNC), onde ha a ocorréncia de sintomas provocados pela ingestdo do
gluten, com a auséncia de anticorpos celiacos especificos e atrofia vilosa celiaca classica
(LECCIOLI et al., 2017).

O objetivo deste capitulo foi o de realizar levantamento sobre o breve histdrico
da cultura do trigo, os quadros clinicos decorrentes da intolerancia aos componentes
proteicos do trigo e como a dietética mundial recomenda a restricdo parcial ou total
deste cereal, junto aos pacientes que apresentam diferentes graus de intolerancia as

proteinas formadoras do gluten.

Foi realizada uma revisdo bibliografica com o objetivo de analisar a literatura

atual sobre as afec¢des causadas pelo trigo no corpo humano. O estudo foi feito através
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de pesquisas em bases de dados cientificos eletronicos no periodo de 2003 a 2022, nas
plataformas Scielo e PubMed. Foram incluidas nas buscas as palavras-chave: “doenca
celiaca”, “intolerdncia ao gluten”, “sensibilidade ao gluten nao celiaca”, “alergia ao
trigo”, “restricao dietética”, nas linguas inglesa, portuguesa e espanhola.

Inicialmente foi realizado a leitura dos resumos dos artigos para verificacao se
atendia ao objetivo da proposta, e posteriormente foi realizado a busca dos artigos
completos para identificar as informagcBes completas da pesquisa/levantamento

bibliografico. Por fim, foi feita a constru¢do da redagdo, agrupando as informagdes de

forma coesa, para atender a tematica proposta da pesquisa.

Acredita-se que os primeiros graos cultivados na antiguidade foram os cereais,
como trigo, cevada, arroz, milho. O cultivo do trigo tem registros pré-histoéricos, ja era o
alimento bésico do homem no Egito antigo em meados de 3000 a.c. O trigo era utilizado
como moeda de troca antes mesmo da era cristd, era um cereal nobre, preferido pelos
ricos, enquanto os menos abastados consumiam a cevada (FLANDRIN, MONTANARI,
2018).

Porém apenas em 1888 o Dr. Samuel Gee na Gra-Bretanha, foi o primeiro médico
a realizar a descricdo clinica completa da doenca celiaca, informando um quadro
perturbador de criangas pequenas com estdmagos inchados, diarreia cronica e
comprometimento do crescimento, indicando que a doenca poderia estar relacionada a
alimentacdo. Somente durante a segunda guerra mundial que um médico holandés
chamado Willem K. Dicke, conseguiu fechar a questdo de que os alimentos contendo
trigo, estavam relacionados a doenca celiaca. Como o exército alemao tentaram forgar
a submissdo dos holandeses, bloqueando as remessas de alimentos, dentre esses o
trigo. Os soldados holandeses tiveram que consumir alimentos locais como batatas e
hortalicas, onde os pacientes internados que eram celiacos apresentaram melhoras
espetaculares, sinalizando o caminho para o controle da doeng¢a (SCHWARCZ, 2008).

No Brasil, o consumo de paes ocorre desde o inicio da colonizacdo no século XVI,
devido aos habitos alimentares dos portugueses que perdura até hoje. Varios estudos

tém sido realizados com a finalidade de melhorar o valor nutritivo dos paes,
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principalmente quanto ao teor e qualidade proteica, além do conteido de minerais,
vitaminas e fibras alimentares (SILVA et al., 2022). O segmento de panificacdo esta entre
os seis maiores segmentos da industria do Brasil, com participacao de 36% na industria
de produtos alimentares e 6% na de transformacgao. Aproximadamente existem 63 mil
panificadores que fazem parte do mercado de panificacdo no Brasil, propiciando o

consumo per capita do brasileiro em 22,61 kg de paes por ano (SEBRAE, 2017).

A intolerancia ao gliten é uma condicdo de inflamacao intestinal cronica em
individuos geneticamente predisposto, caracterizado pela intensa resposta imunoldgica
as proteinas formadoras do gluten, presentes em alguns cereais, especialmente a
farinha de trigo, que compdem um grande repertdrio dos produtos de panificacao,
representando a maior fonte natural de prolaminas, com capacidade inflamatdria na
dieta humana. A presenca do gluten leva a atrofia das vilosidades intestinais, ma
absorcdo dos nutrientes e uma variedade de manifestacdes clinicas de desconforto e
incapacitante para desenvolver atividades rotineiras (DOMENE, 2018; GIOVANELLA,
SCHLABITZ, SOUZA, 2013; GONCALVES et al., 2022).

Quando se fala em intolerancia ao gliuten, pode-se dividir em trés condicoes
clinicas distintas: a doenca celiaca, a alergia ao trigo e a sensibilidade ao gluten nao
celiaca, porém as mais estudadas sdo a doenca celiaca e alergia ao trigo, sendo estas
mediadas pelo sistema imune. A sensibilidade ao gluten nao celiaca é uma descoberta
mais recente e também vem ganhando cada vez mais destaque devido ao crescimento
de casos de intolerancia ao gluten na pratica médica (ORTIZ; VALENZUELA; LUCERO,
2017).

A doenca celiaca (DC) é uma doenca autoimune, que acomete individuos
predispostos geneticamente com os genétipos HLA-DQ2 e/ou HLA-DQS8. Também conta
com a presenca de anticorpos sorolégicos especificos como: anti-transglutaminase
tecidual (tTG) IgA, anti-endomisio IgA (EMA) e antipeptideos de gliadina desaminados
IlgG (DPG) (ROSZKOWSKA et al., 2019).

A alergia ao trigo (AT) € uma condicdo que ndo esta diretamente ligada ao gluten,
mas sim como uma hipersensibilidade as proteinas do trigo em geral, onde ha uma

reacao mediada por IgE e a liberacdo de compostos vasoativos como a histamina. Ocorre
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guando o alérgeno é ingerido e minutos apds a ingestdo, quando ha a exposicdo a
mucosa intestinal, comeg¢am os sintomas digestivos, respiratdrios e até cutaneos (ORTIZ;
VALENZUELA; LUCERO, 2017). As diferentes formas de resposta clinica podem ser
confundidas com outras alergias ou alteragGes alimentares, fato que pode retardar o
diagnéstico correto e dificultar o tratamento e terapéutica adequada para cada quadro
clinico (QUEIROZ, SIMIONI, UGRINOVICH, 2020).

A sensibilidade ao gliten ndo celiaca ndo envolve reacdes alérgicas nem
autoimunes, porém, se assemelha muito com a doenga celiaca em relagdo a sua
sintomatologia, por ambas apresentarem sintomas muito semelhantes. Na SGNC os
individuos apresentam desconfortos ao ingerir o gliten e assim que aderem a uma dieta
com exclusdo do gluten, os sintomas melhoram. A principal diferenca entre a SGNC e a
DC, é que na SGNC ndo ha danos nem alteragdes na mucosa intestinal e em sua
permeabilidade, nem ha a presenca de anticorpos ligados a DC. Seu diagndstico nao é
especifico e se da por exclusdo, quando sdo descartadas a DC e a alergia ao trigo
(SAPONE et al., 2012).

As principais proteinas do gluten sdo a gliadina e a glutenina, sendo que as
gluteninas ndo foram relacionadas a DC, apenas as gliadinas sdo apontadas como
responsaveis pelos danos nos celiacos tipicos (BASCUNAN et al., 2017). Segundo Molina-
Infante et al. (2014), a SGNC é uma patologia emergente, caracterizada por sintomas
gastrointestinais e extraintestinais, cuja prevaléncia é estimada em 10 vezes superior
gue quando comparada com a DC. A recomendacdo e tratamento nesses casos é a
adocdo de dieta isenta de gluten, pois o agente causal é desconhecido e ndo ha um

consenso Unico quanto aos critérios de diagndstico universal.

A doenca celiaca é uma doenga inflamatéria, de cardter cronico, que afeta uma
parte do trato gastrointestinal, sendo o intestino delgado e o jejuno as regides mais
afetadas. Com isso ocorre uma atrofia das criptas e vilosidades do intestino, como na
Figura 1. Esses locais sdao responsdveis pela absorcao de nutrientes da dieta,
ocasionando assim ma absorc¢do de compostos quimicos importantes para manutencao

e integridade fisica dos humanos (GASBARRINI; MANGIOLA, 2014).
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Figura 1 — Comparagdo do intestino com as vilosidades normais e afetadas pela DC
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Fonte: GASBARRINI; MANGIOLA (2014, p. 255).

A longo prazo, o dano e a inflamag¢do das mucosas intestinais acabam
repercutindo em consequéncias como a ma absor¢do de cdlcio, vitamina D, ferro,
vitamina B12, acido félico e zinco (ALJADA et al., 2021).

As proteinas do gluten sdo resistentes as enzimas proteoliticas do TGI, portanto
em individuos susceptiveis, esses peptideos atravessam a barreira epitelial intestinal,
sdo reconhecidos pelo sistema imune, desencadeando entdo respostas alérgicas, no
caso da alergia ao trigo e respostas autoimunes do caso da doenca celiaca
(ROSZKOWSKA et al., 2019).

A ocorréncia de DC pode aumentar em algumas situacdes de risco como histérico
familiar de DC ou outras doencgas autoimunes, deficiéncia de IgA, sindromes genéticas
(Down, Turner e William), diabetes tipo 1 e tireoidite (SAPONE et al, 2012). O
diagnéstico da doenca celiaca avancou na ultima década devido ao aumento da
consciéncia clinica e melhora dos testes de diagndstico. A andlise de anticorpos celiacos,
como anti-transglutaminase 2, IgA anti-tecidual e IgA anti-endomisiais, é uma
ferramenta de diagndstico de alta precisdao o que reduz a dependéncia de bidpsias para
fechar o diagndstico, com menos traumas cirtrgicas (QUEIROZ, SIMIONI, UGRINOVICH,
2020).

3.3. DIAGNOSTICO E TRATAMENTO

Estima-se que muitos casos de DC ainda permanecem sem diagndstico, no
entanto, o mesmo é feito através de alguns exames especificos, como exames de sangue

para identificacdo de autoanticorpos ao gluten (anti-endomisio - EMA), anti-
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transglutaminase tecidual (tTG) e a bidpsia do intestino delgado, para avaliar a
ocorréncia de danos intestinais, e assim poder implementar uma dieta livre de glaten
(GASBARRINI; MANGIOLA, 2014).

Quando nao diagnosticadas, as pessoas continuam expostas aos riscos de uma
alimentacdo com gliten, que podem trazer complicagdes a longo prazo, como
infertilidade e linfoma (SAPONE et al., 2012). Segundo Pedrosa et al. (2022), a Doenca
Celiaca causa diarreia cronica, distensdao abdominal e flatuléncia, anemia ferropriva,
atrofia dos musculos, acometimento da pele (dermatites), ossos, figado e sistema
nervoso, reprodutivo e enddcrino.

O Unico tratamento dietético eficaz e reconhecido até o momento para as
intolerancias ao gluten em geral é a exclusdo do gluten da dieta. A adesdo a esta dieta
pode proporcionar a cicatrizacdo parcial e até completa da mucosa intestinal lesionada
pelo gluten, fazendo com que se resolvam os outros sintomas e melhore o quadro de
ma absorcdo de nutrientes (ITZLINGER et al., 2018).

O tratamento requer que os pacientes ndo consumam alimentos que contém
trigo, centeio ou cevada, pelo resto da vida ou até ndo detectar mais sintomas da DC,
AT ou SGNC, a aveia pode ser consumida, porém durante seu processo de fabricacdo
podem ocorrer contaminacdes cruzadas e ela acaba sendo contaminada pelo trigo, e a
aveia pura pode nao ser tao facilmente encontrada no mercado. Ja cereais como o milho
e 0 arroz e suas respectivas farinhas, sdao boas alternativas para estes pacientes
intolerantes, propiciando melhor conforto na alimentagao (BAI et al., 2013; KUTLU,
2019).

Estima-se que os pacientes que ndo costumam aderir a uma dieta sem gluten
podem apresentar baixa estatura, deficiéncias vitaminicas, raquitismo, osteomalacia e
algumas doencas autoimunes (KUTLU, 2019). Recomenda-se aos pacientes buscar ajuda
clinica de multiprofissionais, pois dietas restritivas precisam de amparo técnico e
emocional para reversdo das doencas celiacas. Machado et al. (2022), como muitos
alimentos prontos para consumo contém gliten na composi¢ao, um grande desafio para
manutencdo da dieta isenta de proteinas formadoras do gluten para esse grupo de
intolerantes, pois os mesmos relatam que as dietas sdo monédtonas, de custo elevado,
falta de habilidade culinaria no preparo, descrédito da magnitude da doenca, levando

muitas das vezes a baixa adesdo ao tratamento.

INTOLERANCIAS AO GLUTEN E RESTRICAO ALIMENTAR DO TRIGO (TRITICUM DURUM) 273



Vem acontecendo um aumento nas vendas globais de produtos sem gluten, que
vém sendo consumido por todos os publicos e ndo sé pelas pessoas que necessitam de
uma dieta sem gliten, e isso pode gerar impactos na saude dessas pessoas, pois 0s
produtos sem gluten contém outros ingredientes e ndo costumam ser enriquecidos com

micronutrientes que costumam estar presentes no trigo (BASCUNAN et al., 2017).

Dietas sem gluten podem parecer muito restritas, mas conta com varias opgdes
de grupos alimentares diferentes como frutas frescas, vegetais, frutos do mar, carnes,
aves, legumes, nozes, graos, sementes, leguminosas e os produtos lacteos isentos de
gluten. (THEETHIRA, DENNIS, 2015).

Para os alimentos que geralmente contém gluten, como por exemplo os
produtos de panificacdo, tem-se como alternativas outras variedades de cereais e
pseudocereais, sem gliten que podem ser usados na confeccdo dos produtos de
panificagdo como arroz, milho, quinoa, amaranto, linhaga, grao de bico. Esses produtos
estdo cada vez mais sendo demandados por pessoas que buscam alternativas mais

sauddveis e seguras (BASCUNAN et al., 2017).

Os alimentos que contém gluten além de uma grande importancia histérica, é
amplamente consumido no mundo inteiro, e com o decorrer dos anos foram se
descobrindo cada vez mais condig¢des clinicas e patoldgicas relacionadas ao consumo do
gliten. Com isso, foram desenvolvidos produtos adequados para uma dieta livre de
gluten, porém estes produtos vém sendo consumidos até por pessoas que ndo possuem
recomendacdes para o consumo dos mesmos e isso pode causar repercussdées negativas
na saude das pessoas que ndo possuem nenhum tipo de recomendacdo de restricdo ao
glaten.

Portanto, é importante que seja realizado o devido acompanhamento clinico e
dietético junto as pessoas que realmente necessitam de uma dieta livre de glaten,

distante das informacgdes confusas e recomendacdes midiaticas.
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O objetivo é apresentar uma revisdo sobre a
prevaléncia da alimentagdo nutricional juntamente
com os exercicios fisicos para todas as idades. O
levantamento bibliografico foi realizado de 2004 a
2022, nas plataformas Medline, Lilacs, SciELO, a partir
dos descritores “alimentagdo”, “exercicios fisicos”,
“treinamento de for¢a”, em combinacdo com
“nutricdo esportiva” e “academia de ginastica”.
Foram identificados estudos clinicos, nutricdo
esportiva e treinamento de forga, que abordaram a
necessidade da orientagdo nutricional e participacdo
do profissional de educagao fisica, para praticantes de
exercicios fisicos em todas as faixas etdrias e de
género. No levantamento foi constatado que a
reeducagdo alimentar e o exercicio fisico
(treinamento de forga), apresenta uma resposta
fisiolégica significativa na qualidade de vida dos
individuos. As evidéncias cientificas indicam que a
orientagdo nutricional para praticantes de exercicios
fisicos, auxiliam para atingir seus objetivos, visando
melhorar o desempenho fisico aliado aos beneficios
de uma alimentagdo adaptada ao esforgo requerido,
a fim de contribuir para obtengdo de resultados
plenos dos praticantes de atividades fisicas.

Palavras-chave: Alimentagdo. Exercicio Fisico.
Treinamento de Forga. Nutrigdo Esportiva. Academia
de Ginastica.

The objective is to present a review on the prevalence
of nutritional food along with physical exercises for all
ages. The bibliographic survey was carried out from
2004 to 2022, on Medline, Lilacs, SciELO platforms,
using the descriptors “food”, “physical exercises”,
“strength training”, in combination with “sports
nutrition” and “gymnastics gym”. Clinical studies,
sports nutrition and strength training were identified,
which addressed the need for nutritional guidance
and participation of the physical education
professional, for practitioners of physical exercises in
all age groups and gender. In the survey it was found
that food reeducation and physical exercise (strength
training) presents a significant physiological response
in the quality of life of individuals. Scientific evidence
indicates that nutritional guidance for practitioners of
physical exercises helps to achieve their goals, aiming
to improve physical performance combined with the
benefits of a diet adapted to the effort required, in
order to contribute to obtaining full results for
practitioners of physical activities.

Keywords: Food. Physical exercise. Strength Training.
Sports nutrition. Gymnastics Academy.
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A nutricdo e o exercicio fisico sdo dreas do conhecimento humano que emergem
fundamentos técnicos, valores individuais e conhecimento cientifico que ajudam a
melhorar o condicionamento fisico, aumento da massa muscular, e beneficios de varios
outros fatores fisiolédgicos como melhoria da capacidade pulmonar, cardiaca e intestinal.
Vale salientar, que cada individuo apresenta uma individualidade bioldgica diferente,
significando a tamanha importancia da enfatizacdo da nutricdo, juntamente com o
profissional de educacao fisica, no contexto da melhora da capacidade fisica e cognitiva
(OLIVEIRA, SHINOHARA, 2022).

A midia tem aumentado a divulgacdo sobre os beneficios de se combinar o
exercicio fisico com outros habitos saudaveis (educacdo alimentar). De fato, mudar
habitos e sustentar novos comportamentos sdo tarefas desafiadoras e exigem
abordagem adequada de um profissional habilitado. A reeducacdo alimentar vem se
destacando por proporcionar uma boa nutricao, qualidade de vida e melhora no
desempenho fisico das pessoas. Para a pratica de exercicio fisico, bem como para a
realizagao de uma dieta é necessario conhecer o funcionamento do corpo em atividade.
A nutricao balanceada é fundamental tanto para individuos envolvidos com a pratica de
exercicios fisicos, como desportiva, e colabora para a promog¢do e manutencdo da saude,
favorecendo o bom funcionamento de vias metabdlicas associadas a pratica do exercicio
fisico (ABREU et al., 2021).

Prestes et al. (2016), descrevem que o exercicio fisico (treinamento de forca),
induz a hipertrofia muscular. Esse processo de aumento da massa muscular é
caracterizado pelo aumento de proteinas contrateis na musculatura esquelética, através
do consumo da alimentacdo proteica, resultando em aumento da capacidade da célula
muscular, ou seja, mais forca, aumento da fibra muscular, aumentando assim a
performance do praticante do exercicio fisico direcionado.

Embasado em Correia (2019), o ganho de massa muscular mediante a pratica do
exercicio fisico em todas as faixas etdrias, traz beneficios ao organismo em diversos
fatores fisicos importantes, atuando na diminuicdo dos riscos de lesGes articulares,

prevencdo e/ou retardo do envelhecimento precoce, e proporciona uma maior
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disposicdo para atividades laboral e recreativa do dia a dia, além de melhorar a estética
e a autoestima.

Pacheco et al. (2012), denotam que o exercicio fisico e a nutricio tém uma
importante relagdo na alta performance do individuo, e raramente algumas pessoas
conseguem ter ganhos fisioldgicos significativos, sem que haja uma alimentacdo
adequada para atingir seus objetivos com sucesso. Visto que muitas vezes, ha uma
grande falta de informacdo e orientacdo quanto a nutricdo e o exercicio fisico
individualizado, e as informagdes sdo, em geral, passadas por meio de pessoas nem
sempre habilitadas nessas areas do conhecimento, assim o uso inadequado de
suplementos dietéticos, os maus habitos alimentares, e o exercicio fisico realizado sem
um acompanhamento profissional, pode prejudicar diretamente a saude do individuo,
causando lesGes e dores musculares.

A prescricdo de exercicios fisicos, deve-se haver um planejamento correto e
individualizado, com principios, métodos e variedades do treinamento e prescrito
sempre pelo profissional de Educacdo Fisica (EF). Assim como o planejamento alimentar,
gue também sera prescrito pelo nutricionista, que contard com a distribuicdo correta de
energia encontrada nos micros e macronutrientes dos alimentos, resultante de uma
dieta adequada, exigindo suplementacdo (recursos ergogénicos) apenas se o individuo
ndo atender as suas necessidades dietéticas de acordo com a sua demanda de exercicio
fisico, como explica Goston e Mendes (2011).

O objetivo dessa pesquisa é de promover um levantamento sobre a associacdo
da pratica de exercicio fisico em consonancia com a educacao alimentar equilibrada com
as necessidades nutricionais mediante aos esforcos fisicos demandados, melhorando a
performance e a efetividade do praticante de exercicio fisico, anulando os conceitos

errGneos e mitificados na perspectiva equivocada midiatico.

O estudo é constituido de uma revisao bibliografica com o objetivo de analisar a
importancia da abordagem nutricional associado com a prdtica do exercicio fisico
regular. Foi realizado utilizando as bases de dados cientificos eletronicos no periodo de

2004 a 2022, nas plataformas Medline, Lilacs, Scielo, a partir dos descritores
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“alimentacdo”, “exercicios fisico”, “treinamento de forgca”, em combina¢cdo com
“nutricdo esportiva” e “academia de ginastica”, nos vernaculos em inglés, espanhol e
portugués.

A selecdo inicial foi através da leitura do titulo e do resumo de cada artigo e
posteriormente ocorreu a interpretacdo de forma exploratdria e indicativa, daqueles
aos quais o texto se enquadravam no objetivo da pesquisa. Por fim, ocorreu a
construcdo da redacdo de forma analitica e pontual, agrupando as informacdes de forma
coesa, refinando todos os informes dos artigos selecionados, para subsidiar a proposta

da pesquisa.

O individuo que pratica exercicio fisico regularmente e deseja adquirir resultados
satisfatorio no desempenho fisico, tem que ter uma vida que se adapte e aceite aos
conhecimentos voltados aos habitos alimentares adequados (de acordo com as suas
necessidades fisioldgicas), composta por nutrientes indispensaveis para a promogao da
saude e desempenho fisico. Essa pratica de exercicio fisico associada ao consumo
alimentar adequado e equilibrado, leva a obtencdo de resultados significantes na
performance sem efeitos adversos lesivos (OLIVEIRA, SHINOHARA, 2022).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS, 2004), a pratica de exercicio
fisico, juntamente com uma reeducacdo alimentar, apresentara uma resposta fisioldgica
bastante significativa na qualidade de vida e longevidade do ser humano.

O American College Of Medicine (ACSM 2014), um programa de treinamento
fisico regular para a maioria dos adultos, deve incluir uma frequéncia e variedades de
exercicios fisicos, além das atividades realizadas como parte da vida cotidiana. A
reducdo do tempo gasto em atividades sedentdrias e a ado¢do de uma rotina mais ativa
(que inclua exercicios regulares) é importante para a manutencdo da saude de
individuos fisicamente ativos e principalmente os inativos.

Prestes et al. (2016) relatam, que a realizacdo do treinamento durante um
determinado periodo deve ser suficiente para causar adaptacdes desejadas.

Classificando os niveis de treinamento como iniciantes, intermediarios, avancados.
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Tabela 1. Classificacdo e descri¢cdao do nivel inicial, intermedidrio e avancado de treinamento.

. Individuos sem  experiéncia em
treinamento de forga, ou que ndo pratica esta
modalidade de exercicio por um tempo suficiente
para rever as adaptacdes obtidas durante o
periodo anterior de treinamento.

INICIANTES

; Individuos sta m treinament
INTERMEDIARIOS - Viduos que estao em treinamento
consistente ha aproximadamente seis meses.
. Individuos com pelo menos um ano de

experiéncia em treinamento de forga realizado de

forma sistemdtica e que obtiveram ganhos

significativos de forga e hipertrofia muscular.
Fonte: Prestes et al. (2016).

AVANCADOS

O American College Of Medicine (ACSM, 2014), descreve os seguintes
componentes de uma sessdo de treinamento/exercicio fisico: Aquecimento,
condicionamento e/ou exercicio relacionado com esportes, volta a calma e flexibilidade.
A fase de condicionamento inclui exercicios aerdbicos, de resisténcia muscular
localizada (RML), de flexibilidade, neuromotores e/ou atividades esportivas. A fase de
condicionamento é seguida por um periodo de volta a calma, que envolve atividade
aerdbica de intensidade leve a moderada e de RML e que dure pelo menos 5 a 10 min.
O objetivo do periodo de volta a calma é permitir uma recuperagao gradual da
frequéncia cardiaca (FC) e da pressao arterial (PA) e a remocao dos produtos finais
metabdlicos dos musculos utilizados durante a fase de condicionamento com exercicio
mais intenso. A fase de aquecimento consiste em pelo menos 5 a 10 min de atividade
aerdbica de intensidade leve a moderada e de RML. O aquecimento é uma fase de
transicdao que permite que o corpo se ajuste as alteracdes das demandas fisioldgicas,
biomecanicas e bioenergéticas que ocorrem durante a fase de condicionamento ou
esportiva da sessdao de exercicios. O aquecimento também melhora a amplitude de
movimento e pode reduzir o risco de lesdo.

Segundo a resolu¢do N2 391 do Conselho Nacional de Educacao Fisica (CONFEF
2020), reafirma que é prerrogativa do Profissional de Educacdo Fisica: Coordenar,
planejar, programar, supervisionar, dinamizar, dirigir, organizar, avaliar e executar
trabalhos, programas, planos e projetos, nas areas de atividades fisicas e do exercicio
fisico, destinados a promocgdo, prevencdo, protecdo, educacdo, intervencao,
recuperacao, reabilitacdo, tratamento e cuidados paliativos da salde fisica e mental, na

area especifica ou de forma multiprofissional e/ou interdisciplinar.
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Contudo, a prescricdo de exercicios e quando acompanhado por um profissional
de Educacdo Fisica (EF), te leva a ganhos e resultados significativos para sua saude. E
valido salientar que o sé o profissional de EF tem conhecimentos e direitos de prescrever
sobre os principios cientificos de um treinamento (principio da individualidade, da
adaptacdo, sobre carga, continuidade, interdependéncia volume/intensidade e da
especificidade). Como também, as varidveis certas para o individuo, como: intensidade
do treino, selecdo e ordem dos exercicios, tipos de acdes musculares, velocidade de
execucao do movimento, volume do treinamento, frequéncia semanal e intervalo entre
as séries. Tudo isso se faz presente dentro de um plano de treinamento fisico prescrito
pelo profissional de EF, tornando o treinamento mais eficaz e seguro para o individuo.

Os habitos alimentares sauddveis é um processo que se inicia desde o
nascimento, com as praticas alimentares introduzidas nos primeiros anos de vida pelos
pais, primeiros responsaveis pela formacao do individuo. A alimentacdo é algo essencial
na manutencdo da saude. E importante ter refeicdes balanceadas, constituindo um dos
recursos utilizados pela medicina preventiva, para determinar uma vida saudavel e
duradoura (DARTORA, VALDUGA, VENQUIARUTO, 2006).

A alimentacdo adequada juntamente com a pratica do exercicio fisico é de
fundamental importancia na busca da hipertrofia muscular. Abreu et al. (2021) relatam
gue, o exercicio fisico conta muito em relagdo ao aumento ou emagrecimento do corpo,
mas somente treino ndo basta, a alimentacdo tem grande relevancia na base de 70% na
contribuicdo para o aumento de peso, sendo o treino com influéncia de
aproximadamente 30%. Com isso, para obter estes resultados e para evitar
complicacdes a curto e longo prazo como fadiga muscular, hipoglicemia e deficiéncias
nutricionais, é necessario seguir uma alimentacdo adequada em macro e
micronutrientes de acordo com as necessidades nutricionais individuais (ROSSI,
TIRAPEGUI 1999).

Guimaraes e Oliveira (2014), descrevem que a alimentacao deve conter todos os
grupos alimentares: carboidratos, proteinas, lipidios, fibras, vitaminas e minerais. Esses
nutrientes sdao essenciais para o corpo humano se manter saudavel. Além da
alimentacdo como base de manutenc¢ao de saudabilidade, tem também outros critérios

nutricionais, como o biétipo e atividade fisica para cada pessoa.
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As evidéncias cientificas vem se mostrando que a juncdo da alimentacdo e o
exercicio fisico regular promovem resultados significantes para o corpo humano. E
importante ressaltar, que as decisGes tomadas acerca de uma boa alimentacdo e com
adicao de suplementagdo, deve ser realizada sob orientagdo de um nutricionista
esportivo. Isso porque, é importante seguir uma alimentacao balanceada, consumindo
a quantidade de nutrientes que o corpo necessita para poder desenvolver os ganhos
fisioldgicos e melhorar o desempenho nos exercicios fisicos.

Oliveira e Shinohara (2022), ressaltam os beneficios da alimentagdo no pré,
durante e pés-treino. No pré-treino tem a melhora da performance, durante o treino
promove combustivel energético, adia a fadiga precoce, otimiza a capacidade e a
performance fisica. No pds-treino promove a recuperacao muscular. Por isso, é de
grande importancia seguir uma alimentacdo correta, incluindo os macronutrientes:
carboidratos, proteinas e lipideos, nutrientes que proporcionam ao praticante do
exercicio, energia que preserva as funcdes metabdlicas durante o repouso e na atividade
fisica. Além de sua funcdao como fornecedores de energia bioldgica, tais nutrientes ainda
preservam as caracteristicas funcionais e estruturais do organismo (MCARDLE, KATCH,
2011).

Contudo, é de total responsabilidade a prescricdo de dieta por parte do
profissional de nutricdo, dispensando qualquer outro profissional para orientagdes
nutricionais. E o que afirma o Conselho de Nutricdo (Brasil 2020), quanto a prescricdo
da dieta e suplementos nutricionais, cuja drea de atuacao se faz necessario para orientar
a caréncia nutricional do praticante de exercicio fisico amador ou profissional. Por ser o
profissional que tem como area de exercicios as competéncias previstas para a indicacdo
de uma alimentagcdo natural ou suplementada, orientando fontes nutricionais
necessarias para minimizar o risco de lesdes, de fadiga, e protecdo do organismo,
ajudando na manutencdo de érgaos, restauracao e crescimento dos tecidos, condi¢des
relacionadas a uma dieta diversificada de macro e micronutrientes.

Portanto, o nutricionista é o profissional habilitado para mapear caréncias
nutricionais e prescrever dietas e suplementos necessarios para a promoc¢do da
qualidade de vida de pacientes mesomorfo, ectomorfo e endomorfo. Esses desvios

nutricionais podem ser melhor sanados com a ajuda das evidéncias cientificas
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desportivas, respeitando o principio da individualidade bioldgica, da atividade laboral e

dos principios culturais.

A partir desses achados, ressalta-se que o exercicio fisico juntamente com uma
reeducacao alimentar, apresentara uma resposta fisioldgica bastante significativa na
qualidade de vida do individuo. Em vista, a presenca de um profissional de nutricao e de
educacdo fisica se reveste de tamanha importancia, pois ndo ha nimeros nem
algoritmos que permitam a aplicacdo de uma metodologia a todos os individuos, sendo
cada caso particular, tendo em vista objetivos individuais, que variam para cada
individuos regionalizados.

Contudo, o exercicio fisico juntamente com a reeducacdo alimentar sao cruciais
para permitir o bom estado nutricional, assim como para alcangar a composicao
corporal ideal e, deste modo, possibilitar a otimizacdo do rendimento desportivo
ambicionado por todos os intervenientes no mundo desportivo, bem como intervir na

preservacao da saude.
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As castanhas de diferentes espécies botanicas ja
fazem parte da cultura alimentar dos homens
desde a antiguidade. A castanha portuguesa por
suas propriedades nutritivas e de grande valor
econdmico, foi bastante estimulada para plantio
no mundo contemporaneo, agregando o uso de
sua madeira, além de oferecer uma deliciosa noz
levemente doce. Nesse capitulo, apresentamos
a venda da castanha portuguesa assada na
brasa, em espacos publicos de Lisboa durante o
inverno, pratica de consumo antiga e ainda
apreciada por portugueses e turistas. Além de
representar valores culturais de uma conduta
alimentar ancestral, é também marcador da
identidade e simbologia em Portugal. Sendo
esses marcadores culturais na alimentagdo de
rua, promotora de trocas e sabedorias, que
aproximam o Brasil aos costumes lusitanos.

Palavras-chave: Portugal. Castanha doce.
Comércio de rua.
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Chestnuts of different botanical species have
been part of human food culture since ancient
times. The Portuguese chestnut, due to its
nutritional properties and of great economic
value, was highly stimulated for planting in the
contemporary world, adding the use of its wood,
offering a delicious and slightly sweet nut. In this
chapter, we present the sale of roasted
Portuguese chestnuts, in public spaces in Lisbon
during the winter, a practice of old consumption
and still appreciated by Portuguese and tourists.
In addition to representing cultural values of an
ancestral food behavior, it is also a marker of
identity and symbology in Portugal. As these
cultural markers in street food, promoter of
exchanges and wisdom, which approach Brazil
to Lusitanian costumes.

Keywords: Portugal. Sweet chestnut. Street
commerce.
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As castanhas possuem grande relevancia como uma das mais importantes
espécies fruticolas desde a antiguidade, pois mantém a tradigdo de figurar nas festas
natalinas. Também é nas festas de final de ano no sul e sudeste do Brasil, que
identificamos a presenca de uma castanha em especial, a portuguesa. Essa noz
desempenhou um papel importante na histéria da humanidade, por conta de suas
qgualidades nutritivas e por ser um produto versatil, disponivel a maior parte do ano para
consumo. Na colonizagdo da América, a castanha-americana (Castanea dentata) era a
arvore principal, fornecendo madeira para producdo de utensilios domésticos,
construgdo de casas, celeiros, cercas, lenha e o tanino para processamento de couro
(BUENO; PIO, 2014).

Segundo Cicek (2007) a Castanea sativa Mill., também conhecida como castanha
doce, é uma das madeiras mais procuradas na Turquia para cumprir as mesmas
finalidades de uso doméstico, comercial e para a construgao civil. Os autores ressaltam
também seu valioso fruto na alimentacdo turca em preparacgdes culindrias. De acordo
com Ciucure et al. (2022), na regido oeste da Roménia que possui um clima continental
com influéncia mediterranea, a Castanea sativa Mill. é reconhecida como uma fruteira
valiosa, por ser uma arvore que possui dupla vocacdo em beneficio dos humanos,
fornecendo madeira e alimento. Na Espanha, segundo Martin et al. (2012), o
castanheiro (Castanea sativa Mill.) é uma espécie polivalente de grande importancia
econdmica na bacia mediterranica, considerada um bom modelo de integracdo entre a
distribuicao da diversidade natural e a condigdo humana.

Em registros arqueoldgicos, o homem ja consumia a castanha doce ha cerca de
6.000 anos na Europa. A castanheira portuguesa é uma arvore de porte muito grande,
fornecendo uma noz deliciosa, bastante consumida no Hemisfério Norte, na China,
Coreia, Japao e sul da Europa. A noz é carnosa e doce com textura amilaceae baixo teor
de gordura, semelhante a um grio de cereal. E um alimento tradicional em grande parte
da Asia e da Europa, onde é consumida fresca, cozida, assada e como matéria prima para
producdo na pastelaria, na forma de farinha de castanha (BUENQO; PIO, 2014).

Ao longo dos ultimos anos, a producdo de castanha (Castanea sativa Mill) tem

experimentado aumento na producdo no territdrio portugués, sendo a regido de
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Braganca, norte de Portugal, uma das principais areas que contribuem para a produgdo
nacional (MORAIS; ROGAO, 2020). Essa castanheira é um recurso importante em parte
da Europa, devido ao seu valor econdmico associado a producdo de fruta, madeira,
tanino e de mel, mas também devido ao seu valor cultural, pois é nativo e consumido a
milénios (CIUCURE et al.,, 2022). O aumento de producdo decorre da procura pela
castanha doce por diferentes publicos globais, que buscam madeira e alimentos que sao
comprovadamente seguros.

O objetivo na construgdao do capitulo é relatar a simbologia do consumo de
castanha portuguesa assada, executada de forma ambulante durante o inverno,
alimento representante de uma pratica alimentar antiga, marcadora de costumes,

alinhando a oferta de alimento nativo portugués com o habito de consumo.

O estudo surge a partir da identificacdo da pratica de consumo da castanha
portuguesa, conforme descrito. Para corroborar com as observagdes apontadas no texto
utilizamos a pesquisa bibliografica, associada coleta de dados etnogréficos para analisar
o fendbmeno percebido no processo das praticas culturais de consumo da castanha
portuguesa pelos povos de Portugal e Brasil, atentando a ideia de Angrosino (2009, p.
16), ao afirmar que “o modo de vida peculiar que caracteriza um grupo é entendido
como a sua cultura. Estudar a cultura envolve um exame dos comportamentos,
costumes e crencas aprendidos e compartilhados do grupo”. Além da percepcao étnica,
o estudo tem como base a pesquisa exploratéria, pois busca aprimorar ideias advindas
da intuicdo dos pesquisadores, reforcando a ideia de Gil (1987, p 41) ao afirmar que tal
estudo visa “proporcionar maior familiaridade com a questado o problema, com vistas a

torna-lo mais explicito ou a construir hipoteses”.

Os romanos podem ter introduzido a ideia de cultivar e usar sistematicamente a
Castanea sativa Mill na alimentacdo. O maior interesse na gestao da castanheira para
producdo fruticola desenvolveu-se provavelmente apds o periodo romano e pode estar

associado as estruturas socioeconémicas da época medieval. Foi entdo que se formaram
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culturas autossuficientes baseadas no cultivo da castanha como fonte de subsisténcia e
de renda (CONEDERA et al., 2004).

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
(FAOQ), dados estatisticos disponibilizados em 2018, informaram que existem cerca de
120 mil hectares de castanheiros aptos a producao de castanha na Europa, sendo que
na regidao do Tras-os-Montes (Nordeste de Portugal), concentra 89% do cultivo do
castanheiro, e responsdavel por 88% da producdo portuguesa da Castanea sativa Mill.,
produto agricola importante para a economia nacional e fonte de renda para produtores
rurais das regides interiores de Portugal, fornecendo alimentos para homens e animais
(SANTOS NETO, 2022).

A castanheira produz frutos (Figura 1) guardados por um invélucro espinhoso
conhecido como ourico, em seu interior se encontram até 3 sementes marrons
brilhantes e dentro destas ficam as nozes (parte comestivel), que podem ser consumidas
nas mais variadas formas e possibilidades de preparo: natural, cozida, assada,
acucarada, cristalizada ou desidratada na forma de farinha para a confeccdo de paes
doces e salgados, bolos e doces em pasta e de corte (CICEK, 2007; DEMIATE, OETTERER;
WOSIACKI, 2001; LORENZI et al., 2000).

Figura 1 -Partes do fruto da castanheira (Castanea sativa Mill).

Fonte: Demiate, Oetterer & Wosiacki (2001).

A castanha portuguesa assada provavelmente seja uma invencdo de pastores e
lenhadores ha mais de mil anos, quando nas noites frias se aqueciam a fogueira e ali
cozinhavam as castanhas colhidas nas proximidades. Assadas, cozidas ou transformadas

em farinha, substituindo o pdo na auséncia deste, sempre foi um alimento bastante
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popular, cujo aproveitamento remonta talvez a pré-histéria na Europa (BUENO; PIO,
2018).

Segundo Ciucure et al. (2022), a composicdo nutricional e beneficios para a
salde, proporcionados por essa castanha e seu uso na rotina de consumo na atualidade,
vem somar ao repertorio alimentar de pessoas que possuem doenca celiaca, obrigando
o uso de alimentos sem as proteinas formadoras do gluten, elementos alérgenos que
sdo ausentes na farinha de castanha portuguesa, por isso sua indicacdo em pacientes
com intolerancia ao gluten, seja uma alternativa de consumo alimentar seguro.

As castanhas sdo muito apreciadas e amplamente consumidas em parte da
Europa, América do Norte e Asia. Estdo disponiveis em varias formas comerciais, frescos
e processados industrialmente como alimentos congelados e marron glacées, esta
ultima também conhecida como castanha glacada, que é resultado da castanha
portuguesa mergulhada em calda de agucar e depois colocada em formas quadradas
para padronizar e facilitar a comercializacdo (VASCONCELOS et al., 2010).

De acordo com Shinohara et al. (2019), o comércio informal de alimentos em vias
publicas oferece maior possibilidade na oferta de tipos de alimentos, a precos mais
acessiveis, sem contar que essa prdtica comercial é bastante tradicional e bem aceita
pela populacdo em geral, em qualquer localizacdo geografica no mundo. Propiciando
atendimento mais intimista, estabelecendo assim importantes rela¢des sociais e de
convivio. Abaixo na Figura 2, mostra-se uma pratica antiga em Portugal,
celebrando acordos de confianca entre cliente e vendedor ambulante de castanhas

assadas.
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Figura 2 — Comércio ambulante de castanhas portuguesas assadas em Lisboa, Portugal.

Fonte: toié p-répria.

Nas Figuras 2 e 3, observamos a presenca de vendedores ambulantes em espacgos
publicos de Lisboa, capital portuguesa, onde esses carrinhos carregam uma base com
carvao incandescente e na parte superior uma estrutura vazada, onde o calor extravasa
assando as castanhas portuguesas e quando prontas, a pelicula marrom que reveste a
castanha se torna cinza clara e abre-se, expondo a noz cozida e facilitando a busca por
esse sabor impar e levemente doce. Essa iguaria é vendida no inverno em pequenas

sacolas de papel, contendo 12 unidades de castanha assada.
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Demiate, Oetterer e Wosiacki (2001), descrevem que a composicdao das
castanhas portuguesas possui alto teor de umidade com cerca de 50% da composigao.
Diante desse parametro intrinseco que pode acelerar a degradacao fisico e quimico das
castanhas, a redu¢dao da umidade através da coc¢dao das castanhas é bastante
recomendado para consumo seguro e aumento da vida util da castanha.

Na pesquisa de Borges et al. (2008), informam que a farinha das castanhas
(Castanea sativa Mill.) possuem alto teor de amido com 43% da matéria seca e baixo
teor de gordura (3%). Essas castanhas sdo fonte de potdssio (~750 mg/100g), fésforo
(~120 mg/100g) e Mg (~75 mg/100g). Além disso, as castanhas sdo uma boa fonte de
aminoacidos totais (6-9 g/100g). Os perfis de aminoacidos foram identificados como
acido aspartico, acido glutamico, leucina, alanina e arginina.

Segundo Barros et al. (2011) as castanhas cruas da Castanea sativa Mill., sdo
fonte de Vitamina C (acido ascdrbico), composto com atividade antioxidante e previne
infeccOes. Porém, durante o processo de cozimento ocorre a perda dessa vitamina
hidrossoluvel, hd uma diminuicao significativa no teor de vitamina C das castanhas, até
54% no processo de fervura em agua e 77% para o processo de torrefacdo. Esses
resultados com aplicacdo de diferentes técnicas culindrias, fornecem informacdes
adicionais sobre a perda de acido ascérbico, entretanto, sem desmerecer que a castanha
portuguesa ainda é uma matéria prima e tema interessante frente a outros nutrientes

de sua composicdo, para estimular pesquisas na ciéncia nutricional e gastronémica.

As castanhas portuguesas sdo fonte de nutrientes importantes na dieta de
humanos a tempos remotos, e ainda a castanheira de forma generosa, fornece madeira
para diferentes usos das atividades humanas. A comercializacdo das castanhas assadas
em vias publicas da capital lusitana, € um exemplo que pode parecer inicialmente
simplista, mas é de um marco cultural de grande valor histérico na cultura alimentar
europeia. Tal habito social, gastron6mico e historico reforca o valor da pratica cultural
da castanha doce e a forma de consumo. O valor e desejo pela presenca da castanha
portuguesa na dieta alimentar dos individuos, supera as fronteiras territoriais e

culturais, alcancando povos de outras regides do mundo, fazendo deste fruto um

COMERCIO AMBULANTE DA CASTANHA ASSADA (CASTANEA SATIVA MILL.) EM PORTUGAL 292



elemento relevante para consumo e observagdo quanto as suas caracteristicas

estruturais e sociais.
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RESUMO

Para consolidagdo do habito alimentar de um
povo, o caminho geralmente é longo e sofre
influéncias da localizagdo geografia, dos
recursos alimentares reconhecidos e dos valores
culturais aceitos por essa populagdo. Um
alimento identitario da cultura alimentar é fruto
desse percurso antropoldgico, sendo um
exemplo importante na cultura religiosa do
nordeste brasileiro, tendo o milho como
protagonista das comidas tipicas das
guermesses nas Festas Juninas, evento anual em
homenagem a S3o Jodo Batista. O milho e seus
derivados estdo fortemente entrelacados com
os habitos alimentares dos brasileiros, tendo no
cuscuz de milho nordestino, um alimento
carregado de grande importancia patrimonial,
cultural e simbolo de resisténcia alimentar.

Palavras-chave: Cuscuz. Milho. Comida de
Milho. Cultura Alimentar. Nordeste Brasileiro.

CUSCUZ DE MILHO: PATRIMGNIO NORDESTINO

ABSTRACT

To consolidate the food habits of a people, the
path is usually long and is influenced by the
geographic location, the recognized food
resources, and the cultural values accepted by
this population. An identity food of the food
culture is the fruit of this anthropological path,
an important example being the religious
culture of the Brazilian northeast, with corn as
the protagonist of the typical foods of the
"quermesses" at the June Festivities, an annual
event in honor of Saint John the Baptist. Corn
and its derivatives are strongly intertwined with
the food habits of Brazilians, having in the
northeastern corn couscous, a food loaded with
great patrimonial and cultural importance and
symbol of food resistance.

Keywords: Couscous. Corn. Corn food. Food
Culture. Northeastern Brazil.

295

CAPITULO XXV



Como forma de viver, a espécie humana reuniu-se em assentamentos para que
com o armazenamento dos alimentos nas safras abundantes, pudesse suprir nos
periodos de escassez e assim ndo ameacasse a sobrevivéncia da comunidade. A
alimentacdo se tornou tema cada vez mais importante, e ao longo da histdria, que foi
marcada pelo desenvolvimento da relagao cultura-alimento-ambiente, hoje estudada
como cultura alimentar.

A alimentagdo passou por diferentes fases e grandes marcos histéricos, como o
surgimento do fogo, a domesticacdo dos animais e a importancia do registro de grandes
festas e suntuosos banquetes, na forma de (com)partilhar os alimentos ao redor de uma
mesa. O desenvolvimento da agricultura comercial teve seu avanco, em grande parte,
por conta dos cereais, sendo os principais o trigo, o arroz, o milho e a cevada, sendo
influenciada por outros povos e suas culturas alimentares ao longo do tempo, a medida
gue foram sendo semeadas em outras regidoes do globo.

As invasoes e as coloniza¢Oes de terra traziam consigo em sua implementacao
uma base alimentar nova na regido invadida ou forcadamente ocupada. Ao se
instalarem, os novos habitantes trocavam conhecimentos e costumes com os nativos e
assim, uma nova cultura baseada na miscigenacdo e todos os elementos culturais
surgiam espontaneamente, sem que os atores percebessem a aglutinacdo de
conhecimentos. Um grande exemplo disso, é a cozinha do Brasil, com base na cozinha
nativa indigena, europeia (portuguesa) e africana (CASCUDO, 2011).

Indigena, como fonte de sua alimentacdo da natureza, o cultivo de raizes, pesca
e a caca exotica para padrées europeus. A africana com seus costumes ancestrais
aplicou seu conhecimento culinario no uso do milho, da mandioca, resultando em pratos
com temperos fortes e identitarios nas diferentes regides brasileiras. A cozinha
portuguesa contribuiu com repertério culindrio e sua forma de usar e cozinhar os peixes,
cortes de legumes e o que o novo territério pudesse oferecer a incorporacao dos ovos
e do aclcar plantado nas colbnias portuguesas, incorporando mais doce a arte da
docaria lusitana.

O milho, tanto usado nas demais cozinhas que foram base para a brasileira, se

tornou grande elemento agregador em varios preparos, mas também presente na
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producdo industrial em grande escala. O Brasil € um dos grandes produtores de cereais,
o milho sendo um dos cultivar, tornou-se um dos alimentos base da alimentagao
brasileira e fonte importante na producdo agricola. Produto de grande presenca em
pratos como a canjica, pamonha, bolos, bebidas, e temos uma festa que comemora esse
alimento majestoso, as Festas de S3o Jodo ou Festas Juninas, que tem como “comidas
de milho”, seu apelo familiar e religiosos para celebrar esse evento anual no Brasil.

O milho é o elemento principal para a fabricacdo de farinha de milho, fuba e o
flocdao, este ultimo usado para a produg¢dao de um dos pratos mais amado por todo
nordestino, o cuscuz a base de milho, solitario ou recheado com a preferéncia familiar.
Comida de mae ou avd, que traz a tona lembrangas de memaria gustativa do nordestino
de qualquer camada social, cuja preparacao é oferecida desde o café da manha até no
desjejum da noite.

O cuscuz é um prato de origem africana, passada por diversos processos e formas
de ser feito, como o cuscuz marroquino, o cuscuz paulista, o cuscuz a base da farinha de
arroz, da sémola. Para a regido Nordeste, que traz uma luta constante de resisténcia
alimentar, por ser de um preparo popular, de forma simples, o fubd, dgua e sal. E um
prato que é simbolo de afetividade, pois é dificil encontrar um nordestino em qualquer
lugar do mundo, que ndo tenha uma lembranca saudosista em relacdo ao cuscuz. Do
fubd, da farinha de milho, do préprio milho, cada qual com sua histdria culindria e sua
luta de estar presente na cultura brasileira. Escrever sobre o cuscuz, vai além de falar
algo sobre um prato gastronGmico, é entrar em cada casa do um povo que carrega o
cuscuz de milho na histéria familiar e regional. E saber que o cuscuz é heranga de uma
cultura raiz, historicidade desde sua matéria prima, até o seu modo de preparo, faz do

cuscuz parte no DNA do nordestino.

A metodologia é composta pelos procedimentos adotados para conduzir uma
revisao bibliografica, conforme preconiza Pereira et al. (2018), que forneceu suporte
tedrico no que se refere a forma de abordagem das pesquisas existentes sobre o tema
“Cuscuz”. O tipo de revisao escolhida foi a integrativa, que articula dados da literatura

tedrica e empirica, além de agregar propdsitos como definicao de conceitos, revisao de
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teorias e evidéncias, e analise de problemas metodolégicos de um tépico em particular.
Possibilita assim, a inclusdao de estudos experimentais e ndao-experimentais, e permite
uma compreensao completa do fendbmeno analisado (SOUZA; SILVA; CARVALHO, 2010).

Essa revisdao integrativa teve como objetivo analisar estudos sobre o Cuscuz. A
estratégia de busca de artigos dessa revisdao compreendeu uma pesquisa em bases de
dados do Periddico Capes, LILACS (Literatura Latino-americana e do Caribe em Ciéncias
da Saude), SciELO (Scientific Eletronic Library on Line) e Google Scholar, sem delimitacdo
de tempo. A busca foi realizada em portugués, inglés e espanhol, utilizando-se os
descritores “Cuscuz”, “Flocos de milho”, “Farinha de milho” e “Derivados de milho”.

A busca na base de dados ocorreu entre fevereiro e marco de 2022. A sele¢ao
dos estudos foi realizada em trés etapas: 12 etapa —Leitura dos titulos; 22 etapa —leitura
do resumo dos artigos selecionados na 12 etapa; 32 etapa —leitura na integra dos artigos
selecionados. A cada etapa, os artigos que ndo estavam dentro da temdtica do estudo

foram excluidos, conforme metodologia de Santos et al. (2020) adaptada.

Um povo leva consigo sua marca cultural, baseado nos ensinamentos, saberes e
tradi¢des carregados por eles durante toda sua existéncia. Um dos maiores marcos de
identificador cultural de uma sociedade é a forma de nutrir todo o povo. Neste ponto a
alimentacdo ultrapassa a barreira de uma necessidade basica do ser humano e vira
simbolo de identificacdo cultural de toda uma populacdo (LEONARDO, 2009).

Comer é mais que ingerir um alimento, significa também as relacdes pessoais,
sociais e culturais que estdo envolvidas naquele ato. A cultura alimentar estd
diretamente ligada com a manifestacao desta pessoa na sociedade. Alimento é um dos
requerimentos bdsicos para a existéncia de um povo, e a aquisicdo desta comida
desempenha um papel importante na formacdo de qualquer cultura. Os métodos de
procurar e processar estes alimentos estdo intimamente ligados a expressao cultural e
social de um povo (VELOSO et al., 2019).

Baseado neste conhecimento, surge a ideia de cultura alimentar, o conceito
segue uma linha de construcdo, descobrimentos, experiencias e influéncias, tornando-

se a juncdo do ato de se nutrir com sua identificacdo cultural. A histdria neste ponto se
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torna aliada para entendermos todo esse processo. A trajetdria se da inicio na pré-
historia, que por meio do estudo das artes rupestres entendemos que a alimentagao era
regada de frutos e carne de caca ou pesca. Com o descobrimento do fogo, passou-se a
utiliza-lo como ferramenta para mudar texturas e sabores, que atrelado a agricultura,
foram essenciais para o desenvolvimento de uma nova forma de sobrevivéncia. A ideia
de se fixar em um local, fez com que povos aprimorassem seus conhecimentos, tanto
no plantio quanto de ferramentas com o intuito de auxiliar a alimentagdo de seu povo,
temos a diante a criagdo de armas como o arco e a flecha e do arremessador de langas
(FLANDRIN, MONTANARI, 1998).

O progresso das civilizagdes e a constante batalha por territério, com o intuito
de ampliar sua cultura, levou de certa forma, uma mistura de conhecimentos entre os
povos ditos como conquistadores e suas respectivas colénias agregadas. Na histdria do
nosso pais, nao foi diferente. A cultura e a alimentagao dos povos nativos sofreram com
a influéncia na tomada do territdrio. Quando atrelamos nosso passado ao conceito de
cultura alimentar, temos por base a cozinha portuguesa com grandes influéncias das
indigenas e africana. Com mudancas de ingredientes e modo de preparo por cada
cultura que veio ao decorrer do tempo com as invasdes, a alimentacao estd e sempre
estard ligada a histéria do povo (CASCUDO, 2011).

O primeiro relato da carta de Pero Vaz de Caminha, onde ele descreve um pouco
do que viu da culindria do povo indigena, ele relata que os tipos distintos alimentos e
modos de preparo em contraste aos seus costumes. Vemos no primeiro relato da carta
de Pero Vaz de Caminha, onde ele descreve um pouco do que viu da culindria do povo
indigena, relatando que os tipos distintos alimentos e modos em contraste ao seu. Ele
relata de inicio como os indios reagiram ao seu costume: “Deram-lhes ali de comer: pao
e peixe cozido, confeitos, farteis, mel e figos passados. Nao quiseram comer quase nada
daquilo; e, se alguma coisa provou, logo a langaram fora. Trouxeram-lhes vinho numa
taca; mal lhe puseram a boca; ndo gostaram nada, nem quiseram mais (Carta de Pero
Vaz de Caminha ao Rei Manuel).

Trouxeram-lhes a dgua em uma albarrada. Nao beberam. Mal a tomaram na
boca, que lavaram, e logo a lancaram fora.” E em outra parte ele relata sobre como foi
de encontro com a cultura dos indios, “Eles ndo lavram, nem criam. Nao ha aqui boi,

nem vaca, nem cabra, nem ovelha, nem galinha, nem qualquer outra alimaria, que
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costumada seja ao viver dos homens. Nem comem sendo desse inhame, que aqui ha
muito, e dessa semente e frutos, que a terra e as arvores de si langam. E com isto andam
tais e tdo rijos e tdo nédios, que o ndo somos nds tanto, com quanto trigo e legumes
comemos” (Trechos da Carta de Pero Vaz de Caminha ao Rei Manuel).

Nesse ponto de vista, o choque foi mutuo. Apds declararem o territério, onde
hoje esta localizado o Brasil, como llha de Vera Cruz, teve inicio o processo de civilizagao
e exploragao da cultura nativa. Como forma de auxiliar na exploragdo do territério e
aumentar o capital da col6nia, os escravos africanos foram trazidos. Neste periodo da
historia brasileira temos a mistura das trés culturas bases do desenvolvimento do nosso
povo, a nativa, a portuguesa e a africana, todas refletindo distintos alimentos, formas
de preparo, formas de conserva e temperos que aqui se mesclaram. A cultura alimentar
no Brasil se tornou algo muito amplo, pois tivemos invasdes de diversos povos e com
isso muitas influéncias culturais, como os holandeses, os italianos, os espanhdis e os
franceses, sempre deixando um rastro de cada um, formando a cultura alimentar
brasileira.

A comida é considerada identificacdo e afirmacdo de um povo, com muitos
preceitos culturais e religiosos que determinam costumes existentes. Comer é um ato
social, cultural e politico. E um dos protagonistas na histdria da alimentacdo foram os
cereais, algo presente em todas as culturas civilizadas até os dias de hoje, tendo noinicio
o milho, o trigo e 0 arroz, sendo fonte de alimentacdo e de renda. Dando foco a histéria
de um dos principais cereais, citado por Barros e Calado (2014), o milho (Zea mays L.) é
uma espécie que pertence a familia Gramineae/Poaceae, com origem no teosinto, Zea
mays, subespécie mexicana (Zea mays ssp. mexicana (Schrader) lltis, hd mais de 8000
anos e que é cultivada em muitas partes do Mundo (Estados Unidos da América,
Republica Popular da China, india, Brasil, Franca, Indonésia, Africa do Sul etc.).

Estudos relatam que sua origem é pelo menos de 7.300 anos atrds e que os
primeiros registros de seu cultivo foram feitos no litoral do México, se espalhando pelo
pais, pela América Central e pelo mundo. O milho era conhecido como alimento para
homens e deuses, obrigatdoria em muitas das refeicdes, com bebidas fermentadas, a sua
farinha era utilizada para fazer mingaus, paes e bebidas. E um dos cereais de alto valor
nutricional, sendo utilizado na composicao de racdo para animais, é base para producgdo

de muitos alimentos industriais e de grande fator para a economia no mundo. O milho
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(Figura 01) no ambito cultural e gastronémico no Brasil, é fonte de alimentag¢do primaria
e de uma vasta opgao de producdo alimenticia, seja ela industrial, artesanal ou na

alimentacdo animal.

Figura 01 - Espigas de Milho (Zea mays L.)

Fonte: Autor.es, 20}
Segundo Pinazza (1993), O milho é um dos principais insumos da alimentagao do
segmento produtivo animal, com destague no orcamento, na forma de farelo ou de
selagem de planta inteira ou de grdo umido, especialmente na suinocultura e
bovinocultura de leite. Na alimentacdo humana é empregado na forma de subprodutos,
qgue de acordo com Cardoso 2011, do milho obtém-se centenas de derivados,
empregados em vdrias industrias, como: alimenticia e quimica (amido, dextrina, glicose,
6leo, margarina, fermento, entre outros); bebidas (licores, refrigerantes, vinhos, entre
outros); fermentacdo (enzimas, acetonas e outros); e ra¢des (utilizado na composicdo
de racdGes, participando na forma de grdao moido integralmente, farelo, gérmen,
protenose, refinasil).

Ha relatos que o milho ja estava em solo brasileiro cultivados pelos indios antes
da colonizagao, mas durante o periodo de escravidao, o milho, a mandioca, entre outras
raizes, foram fontes principais de sua alimentagdo. Logo apds, com mais invasdes de
mais colonizadores veio junto sua cultura e seus modos de utilizagao do milho, exemplo
€ a preparacao da polenta no sul do pais, traga pelos italianos, a broa de milho pelos

portugueses e o curau que é conhecido aqui no Nordeste como a canjica. Na regido
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Nordeste, o milho é uma figura ndo soé de alimento, mas de fonte de renda e de fé para
muitas familias da zona rural do interior da regido.

Um dos momentos que marca muito a presenca do milho, é durante a festa
junina, que tem também o significado de comemoracgao pela colheita. A festatem asua
origem paga e acontecia na Europa durante o solsticio de verao, no periodo do més de
junho. Ja aqui no Brasil, a festa foi introduzida pelos portugueses no periodo colonial, ja
com um punho religioso, que comemorava também as festas para os santos, como Sao
Jodo Batista.

Segundo os estudos de Chianca (2007) o Sdo Jodo é uma festa coletiva na qual
uma comunidade estreita sua identidade através de simbolos e praticas que reafirmam
este pertencimento. A dimensdo e a extensdo da rede social é o que garante o sucesso
da festa. Por ser um més de colheita de milho, a mesa fica farda de preparagdes a com
a base de milho, como pamonha, canjica (Figura 02), milho cozido, pipoca, bolo de
milho, munguza, bolo de fuba, mingau de milho, milho assado, cozido e entre outras
preparacdes. Mas ndo s6 nesse periodo, o milho é presente, como também em tantas
outras preparacées pelo Brasil todo, sendo um alimento de nutricdo primaria para
todos. Os meses de dezembro a margo sao 0os meses de preparagao e cuidado com o
solo e seu plantio. Como citado por Morigi (2005), a festa de Sdo Jodo no Nordeste tem
suas origens rurais, associadas ao ciclo das colheitas agricolas e ao calendario religioso,
possuindo caracteristicas familiares e costumes tradicionais da cultura regional.

Sendo também cultivado durante todo ano, pois o Brasil € um dos maiores

exportadores de milho e derivados, base alimentar de diversas etnias culinarias.

Figura 02 — Canjicas salpicadas de canela em pé.

A “ PO
Fonte: Autores, 2021.

CUSCUZ DE MILHO: PATRIMONIO NORDESTINO 302



O milho é a fonte de matéria prima da fabricacdo para farinha ou flocdo de fub3,
que é o ingrediente principal do preparo para um dos pratos que se tornou referéncia a
cultura do nordestino, o cuscuz e de tantas outras preparacdes culinarias. O processo
de transformagdo do milho em seus tipos derivados com granulometrias e
porcionamentos diferentes para atender propostas de usos particulares na confeccao
de diversos empratados, muitas vezes para satisfazer sensa¢Oes tateis e gustativas de
habitos alimentares regionalizados.

A farinha de milho flocada primeiro passa por hidratagdo, triturada e depois
torrada. O fubd, que é composto por graos médios, é moido e se transforma em um tipo
de farinha que requer mais dgua para os preparos culindrios. J& no processo de
fabricacdo do flocdo, o milho antes de ser moido passa pelo processo de degerminacao,
isso se dd porgue nesta etapa é retirado a parte branca de cada grao do milho, parte
essa rica em o6leos, o que torna mais facil de degradagcdo mais rapido (SANTOS;
FURTADO; SHINOHARA, 2019).

E cada um dos tipos de produto do milho, tem seu uso particular na cozinha, a
farinha de milho é mais usada nas preparacdes de bolos, broas, tacos mexicanos, paes
e outros produtos de panificacdo. O Fuba sendo usado em bolos, sopas, mingau,
polentas, cremes, empanados, angu. O flocdo, por sua vez, sendo utilizado em virado,
farofas e bolos, e sendo base do preparo do cuscuz, prato esse que é muito conhecido
mundialmente e em nosso pais, possuindo variadas formas de preparo e sabor.

O cuscuz é um prato originario do Maghreb, regido do norte da Africa, consiste
em um preparo de sémola de cereais, principalmente trigo, como também de farinha,
polvilho, milho ou mandioca (FARIAS, 2014). A palavra deriva do chiado da sémola de
cereais gque usavam para a sua prepara¢ao, originando assim o nome “cuscus”,
“couscous”, “cuscuz”.

Na Africa o preparo do cuscuz envolvia a mistura de cereais, como a sémola de
trigo, cevada ou entre outros, conhecido até hoje como o couscous marroquino, onde
também existem outros tipos de cuscuz, utilizando o milho, mandioca, farinha de arroz,
sémolas de cereais. No Brasil, com a chegada dos negros, chegou o preparo do cuscuz,
prato que era base da alimentacao dos pobres, por ser de facil preparo e de ingredientes
que eles mesmos podiam plantar, fonte de alimentacdo para os escravos, também

presente na alimentacdo dos bandeirantes paulistas.
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O cuscuz passa a ser um exemplo de transformacdo cultural por sua forma de
fazer e de ser apresentado, sendo um prato a ter diversas histdrias, formatos e sabores.
Vamos a alguns exemplos de preparacdes:

e Cuscuz Paulista: cuscuz feito de farinha de milho ou mandioca com um uso de um
caldo invés sé do uso de agua, muito feito em formas, com moldes e cheios de ideias
para a sua montagem, com presenca de muitos ingredientes e muito sabor.

e Cuscuz Nordestino: feitos com flocos ou farinha de milho no vapor, ou feito com
flocos de arroz, goma de tapioca agua e sal, ao vapor. Podendo ser acompanhando
com tantas outras preparagoes.

e Cuscuz (couscous) Marroquino: prato tipico do Marrocos, onde nasceu o cuscuz,
feito com a sémola de trigo, sendo possivel adicionar acgucar, canela, leite ou iogurte,
um prato muito temperado, e que é muito consumido em sobremesas ou lanches.

Um prato que abrange tantos lugares e modos de preparos (Figura 03) no ano de

2020, deixou de ser sé um prato gastrondmico e se tornou PatrimoOnio Imaterial da

Humanidade, pela UNESCO. No ano seguinte passa a ser no estado de Pernambuco,

Patrimonio Cultural Imaterial, que consta na Lei Estadual N° 16.426/2018 que consta a

salva guarda do Patrimonio Cultural Imaterial do estado. Veio a resolugdo 1752/2021

que foi proposta pelo deputado Gustavo Gouveia, defendendo que: “Existem muitas

receitas de cuscuz pelo mundo, mas nenhuma como a do cuscuz nordestino. N3ao resta

IH

duvida de que se trata de um patrimonio cultural imaterial.” A resolucdo traz como
submete a indicagdo do Cuscuz, para obtencdao do Registro do Patriménio Cultural

Imaterial de Pernambuco.

Figura 03 - Cuscuz com piaba frita, acompanhado de limao.

.

Fonte: Autores,-2621.
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E pouco provavel entrar na casa de algum nordestino, ou de um brasileiro, ou
fora do pais e ndo conhecer o cuscuz, o quanto que é fascinante e forte em nossa cultura
alimentar. Tornou-se uma paixdo tdo grande que vemos sendo tema de aniversarios,
acessoOrios, camisas, canecas e no coracao de cada um que é apaixonado por nosso
amarelinho (FIGURA 4). Acabou se tornando um prato tdo presente na mesa dos
brasileiros, em especial os nordestinos, que carrega consigo tantas histérias, sendo
assim uma fonte de afetividade familiar.

O tanto que a gastronomia afetiva é tdo presente nos estudos de Neri (2016),
partimos do principio de que os habitos alimentares humanos e a prépria relacdo
diferenciada entre o homem e o alimento podem também representar uma forma de
comunicacao e interacdo entre os seres humanos. Identificamos, entdo, o que se chama
aqui de gastronomia afetiva, mostrando a gastronomia e a culindria como uma interacao
especial entre os homens, que pode afetar vérios tipos de relacdo. E importante
ressaltar que o termo gastronomia afetiva no Brasil, é as vezes utilizado em sites, blogs
e outras publicacdes da area como tradugao para Comfort Food. O termo Comfort Food
foi criado recentemente, nos EUA, para designar a comida que traz boas lembrancas e é
normalmente associado a comida caseira, comida que acalenta, comida “de avd” etc.

Na regidao nordeste, comemoramos aqui em se comemora uma das festas mais
importantes e de grande movimento econémico, o Sdo Jodo. Em Caruaru, no Alto do
Moura, Agreste de Pernambuco, acontece no més de junho a festa do maior cuscuz do
mundo, com mais de 25 anos de histdéria e que, em 2006 na edi¢cdo do Guiness Book,
ganhou o titulo de maior cuscuz do mundo. A festa reline uma multiddo de gente que
vai com o intuito de dancar um bom forré e comer o cuscuz, que é feito em uma
cuscuzeira gigante centralizada no meio do patio, sendo servido em uma mesa enorme
cheia de acompanhamentos para todos que estdo ali. O Cuscuz se torna simbolo de
resisténcia para todos nds, por ser tdao presente em tanto tempo, sendo passado de
geracao a geracao a forma de preparo e o amor, usado como ingrediente chave deste

prato (Figura 04).
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Figura 04 - Cuscuz com queijo coalho

Independente da memdria que se tenha com o cuscuz, o importante é saber que
este prato se tornou mais que uma simples forma de saciar a fome, para uma grande
forma de representacao cultural e de marcador regional. A cultura do milho no nordeste
brasileiro tem no cuscuz é um elemento representativo e quase folclérico. O ato de
comer, de se reunir com pessoas, criar lembrancas e cultura sobre aquilo que se faz e
prepara. Muitas pessoas tém memorias afetivas ligadas a comida, o cuscuz de forma

particular tem um lugar cativo no coragdo dos nordestinos.

BARROS, J.F.C.; CALADO, J.G. A cultura do milho. Portugal: Universidade de Evora, 2014.
52p

CARDOSO, W. S.; PINHEIRO, F. D. A.; MACHADO, F. D. P.; BORGES, J. D. S.; RIOS, S. D. A.
Industria do milho. Capitulo 8. Embrapa Amazénia Ocidental- Capitulo em livro
cientifico (ALICE), 2011. Disponivel em:
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/handle/doc/889387

CASCUDQ, L. C. Histdria da Alimentacdo no Brasil. Sdo Paulo: Global Editora, 2011. 972p.
CHIANCA, L. D. O. Quando o campo estd na cidade: migracdo, identidade e

festa. Sociedade e Cultura, Goiania, v. 10, n. 1, 2007. DOl
10.5216/sec.v10i1.1722.

CUSCUZ DE MILHO: PATRIMONIO NORDESTINO 306



FARIAS, P. D. O. L.; SHINOHARA, N. K. S.; PADILHA, M. R. F.; OLIVEIRA, K. K. G;
MATSUMOTO, M. O Cuscuz na alimentagao brasileira. Revista Contextos da
Alimentacao, v. 3, n. 1, p. 35-49, 2014.

FLANDRIN, J.L.; MONTANARI, M. Histdria da Alimentacdo. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade,
1998.

LEONARDO, M. Antropologia da alimentacao. Revista Antropos, v. 3, n. 2, p. 1-6, 2009.

MINISTERIO DA CULTURA. Histéria - 22 de abril de 1500: Esquadra de Pedro Alvares
Cabral chega ao Brasil. Fundagao Biblioteca Nacional. 20 abr. 2015. Disponivel
em: <https://www.bn.gov.br/acontece/noticias/2015/04/historia-22-abril-
1500-esquadra-pedro-alvares-cabral>. Acesso em: 30 mar. 2022.

MORIGI, V. J. Midia, identidade cultural nordestina: festa junina como
expressao. Intexto: revista do mestrado da comunicagao UFRGS. N. 12 (2005),
p. 1-8, 2005.

PEREIRA, A.S.; SHITSUKA, D. M.; PARREIRA, F. J.; SHITSUKA, R. Metodologia da pesquisa
cientifica. [e-book]. Santa Maria. Ed. UAB/NTE/UFSM. Disponivel em:
https://repositorio. ufsm.
br/bitstream/handle/1/15824/Lic_Computacao_Metodologia-Pesquisa-
Cientifica. pdf, 2018.

PERNAMBUCO (ESTADO). Decreto N° 47.129, de 14 fevereiro de 2019. Institui o
Programa Estadual de Salvaguarda do Patrimbénio Cultural Imaterial de
Pernambuco.

PERNAMBUCO (ESTADO). Lei N° 16.426, de 27 de setembro de 2018. Instituio
Sistema Estadual de  Registro e Salvaguarda do Patrimoénio  Cultural
Imaterial, no @ambito do Estado de Pernambuco.

PINAZZA, L. A. Perspectivas da cultura do milho e do sorgo no Brasil. Piracicaba:
POTAFOS, 1993.p.1-10

RICCETTO, L. N. Gastronomia afetiva, comunicac¢ao e transformagdo. 49 f. Dissertacdo
(Programa Stricto Sensu em Comunicac¢do) - Universidade Catélica de Brasilia,
Brasilia, 2016.

SANTOS, M. C. L.; DE LIMA FURTADO, A. F. T.; SHINOHARA, N. K. S. Avaliacdo da
rotulagem de flocos de milho pré-cozidos do tipo “Flocdo”. Journal of
Environmental Analysis and Progress, v.4, n.4, p. 257-265, 2019.

SANTOS, T. S.; SOUZA, O. G. B.; MELO NETO, B.; SOUSA, P. V. A. Avaliacdo da qualidade
de medicamentos similar, genérico e referéncia vendidos no Brasil: Uma revisao
de literatura. Research, Society and Development, v. 9, n. 7, p. €534974355-
€534974355, 2020.

CUSCUZ DE MILHO: PATRIMONIO NORDESTINO 307


https://www.bn.gov.br/acontece/noticias/2015/04/historia-22-abril-1500-esquadra-pedro-alvares-cabral
https://www.bn.gov.br/acontece/noticias/2015/04/historia-22-abril-1500-esquadra-pedro-alvares-cabral

SOUZA, M. T.; SILVA, M. D.; CARVALHO, R. Revisdo integrativa: o que é e como
fazer. Einstein (Sao Paulo), v. 8, p. 102-106, 2010.

VELOSO, R. R.; SHINOHARA, N.K.S.; PADILHA, M.R.F.; MATSUMOTO, M. Construgdo da
Cultura Alimentar Mexicana. Contextos da Alimentagao—Revista de
Comportamento, Cultura e Sociedade, v. 7, n. 2, 2019.

DESAFIOS E ESTRATEGIAS PARA SEGURANCA ALIMENTAR MUNDIAL - VOLUME II

CUSCUZ DE MILHO: PATRIMONIO NORDESTINO 308




FRUTAS EXOTICAS NO TERRITORIO DA UNIVERSIDADE
FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO (UFRPE/SEDE)

EXOTIC FRUITS IN THE TERRITORY OF THE UNIVERSIDADE FEDERAL
RURAL DE PERNAMBUCO (UFRPE/SEDE)

DOI: 10.51859/AMPLLA.DES2325-26

Cinthya Rachel Lopes Moraes’
Neide Kazue Sakugawa Shinohara 2

"Bacharelado em Gastronomia. Universidade Federal Rural de Pernambuco — UFRPE
2 Docente do curso de Bacharelado em Gastronomia. Universidade Federal Rural de Pernambuco — UFRPE

A Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE) campus sede, situado no bairro de Dois
Irmdos em Recife, possui ampla diversidade
frutifera — nativa de mata atlantica e espécies
exdticas. A cabaceira (Crescentia cujete L.), o
maboleiro (Diospyros blancoi A. DC), a aceroleira
(Malpighia emarginata), a biri-biri (Averrhoa
bilimbi L.), a carambola (Averrhoa carambola L.)
e a jaca (Artocarpus heteroplyllus Lam) sdo
alguns dos exemplares encontrados no campus.
O estudo descritivo dessas frutas se justifica pela
importancia que possuem tanto para a
comunidade académica no campo de pesquisa,
como para a populagdo do entorno e dos
estudantes que coletam essas frutas para o
consumo.

Palavras-chave: Frutas. Exotica. UFRPE.

The Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE)- Sede, located in the neighborhood of
Dois Irmdos in Recife, suport a wide variety of
fruit - native to the Atlantic Forest and exotic
species. The calabash (Crescentia cujete L.), the
velvet apple (Diospyros blancoi A. DC), the
acerola (Malpighia emarginata), the biri-biri
(Averrhoa bilimbi L.), the star fruit (Averrhoa
carambola L.) and the jackfruit (Artocarpus
heteroplyllus Lam) are some of the specimens
found on campus. The study of these fruits is
justified by the importance for the academic
community, in the field of research, as well as for
the surrounding population and the students
who collect these fruits for consumption.

Keywords: Fruits. Exotic. UFRPE.
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A Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), campus Sede (latitude: -
8,0163; longitude: -34,9504), situada no bairro de Dois Irmaos na cidade do Recife, é
préoxima ao Parque Estadual Dois Irmdos, que é uma Unidade de Conservacdo da
natureza — considerada uma das maiores areas de preservagdo de mata atlantica em
perimetro urbano, segundo a Secretaria do Meio Ambiente/PE (2014) — possui ampla
diversidade botanica em seu territdrio, tanto de plantas nativas como de exdticas
adaptadas, e atualmente muitas destas plantas estrangeiras que fazem parte do acervo
botanico da UFRPE, sdo de arvores frutiferas.

A palavra fruta é originaria do latim fructus, que significa gratificacao, satisfacao
e prazer. A grande variedade de frutas encontradas é resultado do cultivo e selecdo das
melhores espécies botanicas, que muitas vezes fazem parte da rotina alimentar
humana. Segundo Lorenzi et al. (2006), corroborado por Felippe (2005) e pela literatura
botanica, o fruto é o érgao feminino da flor apés fecundado, desenvolvido e contendo
sementes. Ja o pseudofruto é qualquer estrutura que ndo se origina do ovario da flor e
gue se conectada a semente servindo para atrair animais que a dispersem. A fruta por
sua vez sao frutos e pseudofrutos que sdao consumidos geralmente como sobremesas in
natura ou como produtos doces. Na composicdo possuem alta atividade de agua,
carboidratos, vitaminas, minerais, fibras e outros compostos bioativos, sendo indicado
para pessoas que apresentam doencas metabdlicas degenerativas pois sdo pobres em
gordura saturada (FELIPPE, 2005; SILVA E CLARO, 2019; LORENZI et al., 2006).

As frutas tropicais trazem um frescor nativo e sentimento de fartura e de
proximidade com a natureza exuberante. Em nosso territério, os frutos emblematicos
sdo o abacaxi e caju, que acabaram sendo largamente cultivados em outras regides do
mundo. A cada ano a mesa convencional do Natal vem sendo tropicalizado por meio da
adocao de frutas frescas tropicais, abundante em nossa regido, orquestrada na culinaria
e na dieta dos brasileiros (LODY, 2019).

Considerando essa diversidade botanica existente no territério da UFRPE e a
importancia das frutas para essa comunidade académica, aliado a falta de um registro
catalografico, o presente trabalho teve como objetivo o levantamento dos frutos de 5

arvores (exdtica e estrangeira) adaptada e cultivada no territério da UFRPE (sede).
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No estudo realizado no campus Sede da UFRPE foi empregado o processo de
pesquisa investigativo de campo e o processo de levantamento. O primeiro com o
intuito de adquirir amostras e o segundo com intuito de embasar a discussao sobre o
material encontrado. Essas duas linhas de pesquisa transitaram em paralelo, devido a
sazonalidade do periodo frutifero, pois buscava-se registros tanto da planta, como o
periodo de frutificacdo de seus frutos.

A pesquisa documental realizou-se através de consulta no acervo das bibliotecas
existentes no campus, além da busca por material académico e informacdes em artigos
e periddicos online e sitios virtuais (Scielo, Google Académico e plataforma CAPES),
utilizando-se para isto palavras chaves: mabolo; Diospyros blancoi A. DC.; cabaca;
Crescentia cujete L.; acerola; Malpighia emarginata; biri-biri; Averrhoa bilimbi L.;
carambola; Averrhoa carambola L.; jaca; Artocarpus heteroplyllus Lam.; fruta e
composi¢ao nutricional;

A pesquisa de campo seguiu o seguinte roteiro de visitacdo, iniciando na area Al
e o trajeto continuou em sentido anti-horario, terminando na A5 (Figura 1).

Figura 1 - Divisdo territorial da UFRPE — Campus Sede - areas de coleta (A1 a A5). A1 — Pesca, A2 —

Departamento de Tecnologia Rural, A3 — Reitoria, Biblioteca e PREG, A4 — Veterinaria, Cegoe, Educacdo

Fisica e Licenciaturas, e A5 — zootecnia.
S i el Pl

~ - e FE/ T L
Fonte: UFRPE - Nucleo de tecnologia da informacgao, 2014.
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A UFRPE - Sede, teve sua Origem em 1912 no Mosteiro de Sdo Bento em
Olinda/PE, sendo transferido em 1938 para o bairro de Dois Irmaos, regido com solo

bastante fértil como pode-se ver no trecho abaixo:

“A localidade para onde foi transferida a Escola tratava-se de um dos pontos
mais pitorescos daquele arrabalde, na propriedade Pedra Mole, em Dois
Irmaos, tendo sua darea circunvizinha formada por 490 ha de férteis varzeas,
vales e ladeiras, com possibilidades produtivas e distante de 11 Km do centro
do Recife (MARTINS e LEITAO, 2009 pag. 63)”

A despeito da extensa drea construida, a UFRPE — Sede possui grande quantidade
de floresta, constituida principalmente por plantas nativas de Mata Atlantica. No
entanto, devido a pesquisas académicas, populacdo do entorno e alunos, as espécies
exoticas, que ndo pertencem ao bioma e nem ao Brasil, foram inseridas no campus sede.
Isto ocorre porque durante o processo de ocupacao da regido plantas nativas entraram
em desuso, enquanto as exdticas ganharam importancia nos campos do ensino e
pesquisa.

O periodo frutifero de cada arvore depende das condi¢es climaticas da regido
em que esta inserida, dos nutrientes presente no solo, dos indices pluviométricos e da
intensidade solar que as arvores recebem, da temperatura a que esta submetida e de
agentes polinizadores na época de floragao. Cada espécie botanica flora e frutifica em
um periodo especifico do ano e devido a esta sazonalidade que as espécies escolhidas
para serem apresentadas neste capitulo foram a acerola (Malpighia emarginata), o biri-
biri (Averrhoa bilimbi L.), a carambola (Averrhoa carambola L.), a cabaca (Crescentia
cujete L.), a jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) e o mabolo (Diospyros blancoi A. DC).

Acerola (Malpighia emarginata Sessé & Moc. ex DC.), cereja das Antilhas ou
cereja do Pard sdo denominacgdes brasileiras para uma fruta arredondada, pequena (1 a
3 cm) e de cor vermelha arroxeada (Figura 2), quando madura, de sabor citrico e de
poupa amarela (LORENZI et al., 2006; LEMOS et al., 2019). E uma fruteira exdtica, de
origem das Antilhas que foi introduzida no Nordeste (em Pernambuco) e amplamente
difundida pelo Brasil, sendo principalmente cultivada nas regides tropicais. Sua origem
é dos paises da América Central e do Norte da América do Sul (LORENZI et al., 2006;
LEFFA et al., 2014; SHINOHARA et al., 2015).
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A fruta da aceroleira é um forte antioxidante devido a alta concentracdo de
vitamina C (1.000 a 4.676 mg/100g) e flavondides como a routina, sendo ainda fonte de
pré-vitamina A, ferro, calcio e magnésio (TACO, 2011; ESTEVAM et al., 2018). E uma fruta
altamente perecivel que geralmente é consumida in natura, na forma de suco/vitamina
e em outras preparacées (LEFFA et al., 2014; ESTEVAM et al., 2018).

Figura 2 — Malpighia emarginata Sessé & Moc. ex DC. A esquerda - Arvore da acerola. A direita- Flores,

folhas e frutos verdes e maduros.
2 R -

Fonte: Autoria das autoras.

As arvores de acerola presentes no campus sede da UFRPE foram plantadas em
1958 pela professora na area de Engenharia Agrénoma Maria Celene Ferreira Cardoso
de Almeida, nascida em Aveiro, Portugal e naturalizada brasileira, que trouxe sementes
da acerola em sua bagagem de uma viagem feita a Porto Rico (SHINOHARA et al., 2015);
e podem ser encontradas em todas as areas do campus, sendo a maior concentragdo de
pés na drea A2 e A3.

A composicdo de 100 g da acerola crua segundo a tabela TACO é de 90.5% de
umidade, 0.9 g de proteina, 0.2 g de lipidios, 8.0 g de carboidratos, 1.5 g de fibra
alimentar, 0.4 g de cinzas e 33 kcal (140 kJ) de energia.

Averrhoa bilimbi L. é o nome botanico da biri-biri, azedinha, bilimbi ou limdo-de-
caiena como popularmente é conhecida (Figura 3). E originaria do Sudeste Asiatico e foi
introduzida na regido Norte do Brasil por volta do século XVIII, onde é cultivada em
pomares domésticos com finalidades ornamentais. E uma arvore de porte pequeno a
médio, podendo chegar a 9 m de altura, flores pequenas e purpuras-escuras que sdo
comestiveis, geralmente cristalizadas; frutos elipsdides, de cor verde-amarelada de
sabor muito acido. O fruto é consumido como suco, geléias, picles, na preparacao de

peixes e em chutneys (Lorenzi et al., 2006; Felippe, 2005).
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Segundo Ferreira et al. (2021), a biri-biri € uma fruta rica em vitamina C, sodio,
magnésio, ferro e calcio. Sendo a composi¢ao nutricional a cada 100 g da variante
encontrada em Governador Valadares (Minas Gerais — Brasil) de aproximadamente: 93%
de umidade, 0.7 g de proteina, 0.3 g de lipideos, 4.9 g de carboidratos, 0.6 g de fibras,
0.2 g de cinzas e pH em torno de 1.5.

Figura 3 — Biri-biri (Averrhoa bilimbi L.
Y o il ¢
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). A esquerda sua arvore e a direita frutos e flores.

]

- ¥
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Fonte: Autoria das autoras.

A cabaca, cuieira, cuité e coité como é popularmente conhecida a Crescentia
cujete L. (Figura 4), da familia das Bignoniaceae, é uma arvore origindria da América
Tropical e Antilhas, medindo entre 5 e 7 m de altura (LORENZI et al., 2003; PEREIRA et
al., 2015). No Brasil esta presente desde a Amazonia até o Sudeste, onde foi introduzida
para cultivo com o objetivo principal de decoragao paisagistica e produgdo de cuias
(PEREIRA, 2015; ARGUELLO-RANGEL et al., 2019). E uma planta que possui frutos
bastante versateis que podem ser utilizados: na alimenta¢dao de ruminantes; como
artesanato por ter formato redondo e casca de textura rigida (ARGUELLO-RANGEL et al.,
2019; SOUZA e LORENZI, 2005); e como planta medicinal, sendo cozidos em 4gua ou
alcool (MORILLA e DEMAYO, 2019; SAGRIN et al., 2019).
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A

Figura 4 — Arvores da Crescentia Cujete L.. A esquerda — drvore com frutos pequenos da regido A5 e A
direita — arvore com frutos grandes da regido A3.
e, [(NeEaxli ) O N

Fonte: autoria das autoras.

A cabaca, segundo a pesquisa feita por Tomchinsky e Lin Chao Ming sobre frutas
comestiveis no Brasil nos sécs. XVI e XVII, é indicada como comestivel apenas por Piso
(1848) e Marcgrave (1943). Sendo indicadas para outros usos que ndo o alimenticio, por
diversos autores desta época, assim sendo os autores concluem que o uso desta planta
varia ao longo do tempo e de regido para regido, dentro do territério brasileiro.

Ja segundo Souza e Lorenzi (2005), a polpa do fruto da cabaceira quando verde
é utilizada na medicina popular para tratar problemas respiratorios e de pele,
cicatrizacdo de feridas, repelente de insetos; e quando madura é tida como abortiva e
com efeitos antimicrobianos.

O fruto da Crescentia cujete L. (Figura 5) possui forma ovoide, muitas sementes
e pode variar em tamanho (SOUZA e LOZENZI, 2005; PEREIRA et al., 2015). As que estdo
localizadas na UFRPE Sede, possui forma arredondada e tamanhos variados de 10 a 25
cm de didametro. As arvores presentes na area A5 possuem frutos menores em tamanho

do que as que ficam na regido A3 e A4.
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Figura 5 — Fruto da Cabaceira. A esquerda — Folhas, tronco e frutas. A direita - Fruta aberta.

oA

Fonte: Autoria das autoras.

Como ndo hd uma literatura consolidada quanto a composi¢cdo centesimal do
fruto da cabaceira, os dados obtidos foram de outras pesquisas encontradas em bancos
de artigos cientificos. Os resultados encontrados na pesquisa de Duarte (2019) foram:
77.51% de umidade, 1.6 g de cinzas, 1.41 g de proteinas e 4.42 pH. Ja na pesquisa de
Araujo (2015) foram: 88.06% de umidade, 3.58 g de proteinas e 5.29 pH.

Carambola ou “fruta estrela” (star fruit) como os ingleses a chamam é o fruto da
caramboleira (Averrhoa carambola L. — Figura 6), pode ser encontrada na regido A2 do
campus. Nativa da Indonésia e Mal3sia, foi introduzida no Brasil no século XIX, chegando
a Pernambuco em 1817. Predominantemente cultivada em pomares domésticos é uma
arvore perenefdlia, medindo entre 5 e 10 m de altura (Lorenzi et al., 2006; Felippe,
2005). Seu fruto sdo bagas oblongas e profundo-costadas, com cinco arestas,
amadurecem no inverno e possuem sabor que varia entre o acido e doce (Lorenzi et al.,
2006).

E uma fruta rica em acido oxalico e pode ser consumida em na sua forma natural
ou como sucos, soevetes, chutney, bolos e doces. Além disso a a carambola também é
muito utilizada para temperar peixes e aves. Seu fruto, quando verde, pode ser
conservado como picles. As flores também sdao comestiveis e consumidas, geralmente,
em saladas (Felippe, 2005).

Segundo a Tabela TACO (2011), 100 g de carambola crua possui: 87.1% de
umidade, 0.9 g de proteina, 0.2 g de lipideos, 11.5 g de carboidratos, 2 g de fibras, 0.4 g

de cinzas, 5 mg de calcio e 7 mg de magnésio.
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Fonte: autoria das autoras.

Jaca é a fruta da jaqueira (Artocarpus heterophyllus Lam.), planta introduzida no
Brasil no periodo colonial e amplamente cultivada nos pomares domésticos das regides
tropicais do pais. Nativa do Sul da India, pode medir até 20 m de altura (Lorenzi et al.,
2006; Felippe, 2005). Seu fruto pode pesar até 35 kg (Figura 7), guando muito maduro é
consumido in natura e chamado de jaca mole, quando madura, mas com consisténcia
firme é chamado de jaca dura e com esta textura sdo produzidos os doces e compotas,
quando verde é utilizada para produzir um tipo de “carne vegana”, pois possui um sabor
mais neutro. Na India, sua semente é amplamente consumida na forma cozida, sendo
fonte de carboidratos (38%), proteinas (7%) e gorduras (0.5%). A semente ainda pode
ser utilizada para fazer farinhas (Bernardino et al., 2021; Felippe, 2005).

Fonte de vitamina A, C e do Complexo B, carboidratos, célcio, ferro, fosforo,
potassio e sddio, sendo que estes valores variam de acordo com o estagio de maturagao
da fruta e do terreno em que a cultivar estd plantada (Ranasinghe et al., 2019). Pode ser
encontrada em todo o territério da universidade. Segundo a TACO (2011) e corroborada
pos Ranassinghe et al. (2019) e Bernardino et al. (2021), a composi¢do centesimal da
jaca é de aproximadamente: 75% de umidade, 1.4 g de proteina, 0.3 g lipideos, 22.5 g

carboidratos e 0.8g cinzas.
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Figura 7- Jaqueira (Artocarpus heterophyllus Lam).

.

Fonte: autoria das autoras.

Diospyros discolor Willd. (Figura 8), da familia das Ebenaceae, comumente
chamado de mabolo, caqui tropical, péssego da india, flor de péssego e maca de veludo
€ uma arvore oriunda das Filipinas no sudeste asidtico, variando entre 10 e 30 m de
altura. Adapta-se comumente em regides temperadas tropicais e locais mais quentes.
Tradicionalmente usado nesse pais de origem para tratar diarreia e disenteria,
estomatite aftosa, picadas de cobra, problemas cardiacos, hipertensdo, picadas de
aranha, dores de estomago, diabetes e eczemas (YANDAV et al., 2018).

As frutas da Diospyros discolor Wild (Figura 9) presentes no territério da UFRPE
— Sede, em Dois Irmdos, possui tamanho que variam de 2.5 a 4 cm, polpa com cor
amarelada, superficie aveludada e aroma adocicado e intenso e seu Unico exemplar
pode ser encontrada na area A2 (Figura 1).

As caracteristicas quimicas e nutricionais a cada 100 g do Mabolo ndo estdo
presentes na tabela TACO, devido a ndo popularidade do fruto no Brasil, desta forma os
valores encontrados nas pesquisas de Sheng-Feng et al. (2016) sdo: 84.4% de umidade,

0.8 g de cinzas, 0.4 g de proteina e 13.8 g de carboidratos.
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Fonte: Autoria das autoras.

Figura 9 - Fruto da Diospyros discolor Wild. A esquerda- Fruto na arvore. A direita - Fruto no chao.

X

Fonte: arquivo dos autores.

A grande diversidade frutifera identificada no campus da UFRPE sede Dois Irmao
é devido principalmente a sua localiza¢ao, préoxima a uma reserva natural de Mata
Atlantica e ao solo fértil da regido, onde foi possivel inserir plantas exdticas na regiao,
gue se adaptaram bastante ao mesoclima. A presenca das variedades frutiferas na
UFRPE é fato importante, tanto na area de pesquisa dos cursos da ciéncia rural, como
sendo fonte de alimentacdo dos alunos e funcionarios, possibilitando conhecer
cultivares nativos de outras regides brasileiras e espécies exdticas de outras localidades
geograficas.

Com relacdo a pesquisa é possivel observar no sitio eletrénico da UFRPE
trabalhos académicos de TCC, PIBIC/PIC, mestrado e doutorado, tratando do
desenvolvimento de produtos alimenticios, manejo das plantas, caracterizacdo de

compostos de folhas e frutos entre outros. Algumas frutas possuem mais produtos
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académicos que outras espécies, como € o caso da jaca e da acerola, pois sdo frutas mais

difundidas e aceitas pela populagdo local.
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O presente artigo traz a tona a discussdo acerca das
plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) e sua
importancia para o cenario gastronémico do Estado
de Minas Gerais. O capitulo foca na taioba e no ora-
pro-ndbis por serem plantas comumente encontradas
na culindria tipica mineira. Além de tratar sobre o
valor regional das PANCs, o estudo se dedica a
analisar como as mesmas podem contribuir na
promogao da seguranga alimentar e na prote¢do de
cultivares nativos no territério brasileiro. Desse
modo, utilizou-se da pesquisa bibliografica para
obtencdo de dados e informagdes acerca dos temas
envolvidos: PANCs, culindria mineira, alimentos
nativos e seguranga alimentar. E dentre os autores
que forneceram embasamento com histérico
académico para esta pesquisa é possivel citar Kinupp
(2007), Paula (2013) e Kelen et al. (2015). A partir do
desenvolvimento da pesquisa, observou-se que as
plantas alimenticias ndo convencionais estudadas sdo
importantes fontes nutritivas e auxiliam na promogao
da soberania alimentar local, o que gera efeitos
positivos para a autonomia alimentar. Além disso, a
taioba e o ora-pro-ndbis apresentam um grande valor
cultural na populagdo mineira, demonstrando uma
grande versatilidade e compondo diversos pratos da
culindria do dia a dia da alimentagdo.

Palavras-chave: Culinaria. Minas Gerais. PANCs.
Taioba. Ora-pro-ndbis.

The following article brings up the discussion about
non-conventional food plants (PANCs) and their
importance to the gastronomic scenario in the state
of Minas Gerais. The chapter focuses on the taioba
and the ora-pro-ndbis because they are plants
commonly found in the typical cuisine of Minas
Gerais. Besides dealing with the regional value of
PANCs, the study focuses on analyzing how they can
contribute to the promotion of food security and the
protection of native crops in Brazil. Thus,
bibliographic research was made to obtain data and
information about the topics involved: PANCs, Minas
Gerais cuisine, native food, and food security. Among
the authors who provided the academic background
for this study, it is possible to mention Kinupp (2007),
Paula (2013), and Kelen et al. (2015). Throughout the
research, it was observed that the non-conventional
food plants studied are important nutrition sources
and help promote local food sovereignty, which
generates positive effects for food autonomy. In
addition, taioba and ora-pro-ndbis have great cultural
value for Minas Gerais' population. Therefore
demonstrating great versatility while composing
several dishes of the daily food cuisine.

Keywords: Culinary. Minas Gerais. PANCs. Taioba.
Ora-pro-nébis.
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As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) vém sendo amplamente
estudadas ha alguns anos. De acordo com Kelen et al. (2015, p.7) esse termo foi criado
por Valdely Ferreira Kinupp em 2008, que o conceitua como “todas as plantas que
possuem uma ou mais partes comestiveis, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas
ou exodticas, que ndo estdo incluidas em nosso cardapio cotidiano”.

Na alimentacdo, as PANCs apresentam um rico potencial nutritivo e possibilitam
a criacdo de diversos pratos, agregando um sabor diferenciado a preparac¢do. No que se
refere a utilizacdo gastronémica, as PANCs podem ser incluidas em saladas cruas,
refogados, patés, conservas e quiches (KELEN et al. 2015).

Faz-se necessdrio compreender que “ndo convencionais" ndo se referem a planta
em si, pois a ocorréncia da mesma pode ser mais ou menos comum, dependendo dos
fatores geograficos e culturais, variando assim a sua convencionalidade (BEZERRA e
BRITO, 2020, p.3). O termo pode ser entendido conforme a utilizagdo do cultivar
botanico no cotidiano da alimentacdo corriqueira e da disponibilidade em quantidade
para compor a rotina alimentar.

Na culindria mineira, € comum encontrar varias utilizacdes das PANCs, como por
exemplo a ora-pro-ndbis (Pereskia bleo) e a taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott),
compondo pratos tradicionais desta cozinha. Tamanha é a importancia do ora-pro-nébis
para a Gastronomia de Minas Gerais, que a prefeitura de Sabard, localizado na regido
metropolitana de Belo Horizonte, realizam o “Festival do Ora-pro-nébis”, dedicado a
explorar as particularidades e possibilidades de inovagao culinaria.

Diante disso, o presente artigo buscou investigar a utilizacao culindria das PANCs
na gastronomia mineira, dando destaque para a Taioba e Ora-pro-ndbis. Ademais,
objetivou-se relacionar o consumo de PANCs como uma forma de ajudar a mitigar a
inseguranca alimentar da populacdo. Para isso, foi necessario a realizacdo de uma
pesquisa bibliografica acerca dos materiais que abordam a cozinha mineira e também
as nuances das plantas alimenticias ndo convencionais. Tal método, segundo Sousa,
Oliveira e Alves (2021), consiste em fornecer uma base tedrica com um conjunto de
informacdes a partir de textos ja publicados que colaborem para o desenvolvimento da

pesquisa.
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A Gastronomia no Brasil foi construida ao longo de anos, a partir da influéncia de
diversos povos, até chegar ao que temos nos dias atuais. Essa construg¢do se apoia em
trés pilares e culturas principais, sendo elas a indigena, a portuguesa e a africana. Tais
grupos agregaram, de diferentes formas, valor ao repertério alimentar brasileiro,
resultando nessa miscigenagao que é a tal culindria. Em concordancia, Diniz et al. (2018)

diz que:

No caso do Brasil, as referéncias alimentares basicas estdo pautadas nos
indigenas, nos portugueses e nos negros dos periodos coloniais, cujo modo
de produgdo era eminentemente agricola, para, posteriormente, ampliar suas
influéncias, dada a grande imigracdo ocorrida, o modo de produgdo
capitalista e os processos de globalizacdo. (DINIZ et al., p. 12, 2018)

Tais culturas serviram de base para a formag¢dao da gastronomia brasileira no
geral, porém, a utilizacdo de plantas alimenticias convencionais se relaciona aos povos
origindrios, por explorarem aquilo que era fornecido pela flora nativa. Um exemplo é a
tribo Kanindé, onde foram descobertos mais de 20 tipos de plantas alimenticias nao

convencionais que faziam parte da sua alimentacdo, mas atualmente é visto que

somente 6 delas ainda permanecem na alimentagao desse povo (SILVA e LIMA, 2017):

As que permanecem nessa cultura sdo utilizadas para fazer doces
provenientes do mamao verde (Carica papaya), sucos advindos da folha da
seriguela (Spondias purpurea) e da azeitona (Olea europaea), cozidos do coco
catolé (Attalea humilis), mocororé — bebida fermentada a base de caju
(Anacardium occidentale), ou o consumo do préprio fruto in natura, como é
o caso do mandacaru (Cereus jamacaru). (SILVA E LIMA, 2017, n.p)

A partir dos povos indigenas e das contribuicdes de outras culturas, cada regiao
e/ou estado construiu sua culindria, trazendo consigo os costumes dos antepassados.
Nesse sentido, a culindria mineira se mostra como um claro exemplo de uma
gastronomia que traz consigo um extenso uso e consumo de plantas alimenticias nao
convencionais.

Paula (2013, p.17), aponta que “[...] a formacdo dos habitos alimentares dos
mineiros foi pautada na subsisténcia, a fazenda se fazia auto-suficiente, produzindo o
gue era preciso para o sustento.” Desse modo, a culindria de Minas Gerais se baseou
nos produtos disponiveis nas propriedades rurais e naquilo que se cultivava nas hortas
de casa, associado ao habito cultural quanto a troca de produtos alimentares entre as

familias das comunidades.
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Dentre os alimentos tipicos da culindaria do estado de Minas Gerais,
representativos desse lugar de subsisténcia e do consumo daquilo que se tinha
disponivel, é possivel mencionar as folhas, como a Taioba e o Ora-pro-ndbis. Segundo
Aquino (2019), essas hortalicas sdo bastante conhecidas pelos mineiros e estdo
intimamente incorporadas na sua cozinha, pois estdo presentes no quintal da casa dos

habitantes do Estado de Minas Gerais.

Nos ultimos anos vem se discutindo a utilizacdo de plantas ndo convencionais
para a alimentacdo e seu uso medicinal visto que, conforme Kinupp (2007, p.1), “essas
plantas que sdo chamadas de ‘daninhas’, ‘incos’, ‘matos’ e outras denominagdes
reducionistas ou pejorativas” apresentam um étimo valor nutricional e alta diversidade
de aplicagdo gastrondmica, que aos poucos vem ganhando reconhecimento. Nesse
sentido, Silva e Damiani (2022, p.139), enfatizam que “Além da facil propagacao,
algumas PANCs tém propriedades medicinais e seus compostos bioativos contribuem
com a promog¢do da saude, tornando-se um 6étimo caminho para uma alimentacao
adequada, saudavel e responsavel.”

Dentro do grupo das plantas alimenticias ndo convencionais, tem-se, por
exemplo, o caruru, almeirdo, dente de ledo, lingua de vaca, picdo €, mais comuns na
culinaria mineira, a taioba e o ora-pro-ndbis.

O ora-pro-ndbis (Peireskia aculeata) é uma planta trepadeira da familia das
cactdceas, que apresenta folhas suculentas, frutas e flores com uso gastronémico. Além
disso, a planta é usada como cerca viva, pela presenca de espinhos e sua longa extensao.
Seu nome vem do latim, ora-pro-nébis, que significa “rogai por nés” e, segundo Netto

(2014), tal nomenclatura surge de uma histéria popular.

Como ele [ora-pro-ndbis] nascia principalmente por sobre os muros da igreja,
era “furtado” enquanto o padre rezava a ladainha do ora-pro-ndbis (rogai
por nés) e dele ndo podia tomar conta, apesar de proibir sua colheita. Dai, a
planta ficou conhecida como a hora do ora-pro-ndébis. (NETTO, 2014, p.40)

Também conhecida como carne-de-pobre por apresentar alto valor proteico
(cerca de 25% do seu peso), o ora-pro-nébis possui “[...] vitaminas A, B e principalmente

C, além de calcio, fosforo e quantidade consideravel de ferro, ajudando no combate a
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anemias” (KELEN et al., 2015 p.32). Dessa forma, a planta se mostra como uma alimento
que proporciona beneficios a saude pelos seus nutrientes e compostos.

No ambito gastrondmico vé-se o ora-pro-nébis muito presente na culindria
mineira, compondo pratos a base de costelinha, galinha caipira ou frango. Além disso, a
planta recebe um festival na cidade de Sabard-MG, criado em 1997 e dedicado a
explorar a versatilidade do ora-pro-ndbis, que demonstra também sua importancia para
a gastronomia local (NETTO, 2014). Segundo Kelen et al. (2015, p.32), da planta pode-se

usar muitas partes, onde

[...] come-se as folhas, frutos e flores, cruas ou cozidas. As folhas podem ser
usadas em saladas, refogados, sopas, omeletes ou tortas, além de enriquecer
paes, bolos, massas. Sua mucilagem pode substituir o ovo nas preparagoes.
Os frutos podem ser usados para sucos, geleias, mousse e licor. As sementes
podem ser germinadas para produzir brotos. As flores jovens podem ser
usadas em saladas, salteadas puras ou com carnes e em omelete.

Figura 1 -Ora-pro-ndbis Figura 2 -Folha do ora-pro-ndbis

Fonte: Elaborado pelo autor (2022). Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

A taioba, segunda planta alimenticia ndo convencional citada como tipica da
culindria mineira, é descrita com uma erva ou arbusto ereto. Comumente chamada de
taioba ou orelha-de-veado, dessa planta pode ser consumida os rizomas?, os talos e as

folhas com diferentes formas de preparo (GONSALVES, 2001).

1 Rizoma s3o caules que crescem subterrdneo ou aéreo, de formato cilindrico e semelhantes as raizes
(ALVES, 2020)
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Faz-se necessario destacar aqui que a taioba possui a variedade mansa e a brava,
nao devendo essa ultima ser consumida por deter alto teor de oxalato de calcio que é
prejudicial a saude humana. A diferenca entre as duas pode ser percebida pela coloragao
da folha e dos talos. A taioba mansa apresenta uma estrutura bastante esverdeada,
enquanto a variedade brava possui talos e folhas arroxeadas (CRESPO, 2013).

Segundo Lana (2021), a taioba é um vegetal rico em vitamina A, além de possuir
altos teores de foésforo, fibras alimentares, calcio, manganés, ferro, potdssio e zinco,
onde as folhas apresentam maiores valores nutritivos do que os rizomas.

Na gastronomia, a taioba é utilizada de varias formas e incluida em diversos
preparos. Segundo Kelen et al. (2015, p.37), “Os rizomas tuberosos podem ser
consumidos cozidos ou moidos, em purés ou frituras. As folhas e talo também devem
ser cozidos, pois crus apresentam o efeito toxico do acido oxalico. Pode-se usar em
refogados, omeletes, ensopados e outros”. Dentre as outras prepara¢des que pode-se
colocar a taioba tem-se as quiches, tortas, bolinhos e sanduiches.

A planta estd bastante presente na culinaria e nas casas mineiras, compondo os
pratos do dia a dia dos moradores do Estado. A folha é muito usada como um substituto

para a couve, que também é bastante comum em Minas Gerais.

Planta de quintal, colhida quase na hora de ir para o prato, cresce junto com
a couves e as cebolinhas. Rustica e versatil, marca presenca tanto nos
refogadinhos do dia a dia quanto em pratos contemporaneos que realgam as
tradicSes regionais. E planta que se colhe em abundancia no verdo. Gosta do
calor do sol, aliado a sombra e dgua fresca de chuva para crescer vigosa e

vigorosa (CRESPO, 2013, n.p).
Figura 3 - Folha de Taioba Mansa

A {'g. ~
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O ora-pro-ndbis e a taioba sdo importantes integrantes da gastronomia mineira
e apesar de possuirem um cultivo mais doméstico e caseiro, ambas as plantas vém
ganhando destaque nos restaurantes ao longo do estado. A exemplo tem-se o chef Caio
Soter, do restaurante Alma Chef (Belo Horizonte-MG), que serve um risoto de ora-pro-
ndbis e queijo canastra, buscando, segundo o mesmo, resgatar a cultura da alimentacao
de subsisténcia na qual se ancorou a culindria de Minas Gerais (AQUINO, 2019). No que
se refere a taioba, Rubens Beltrdo, dono do Restaurante Memorias (Tiradentes-MG),
apresenta no seu carddpio o arroz de arado, feito com taiobas colhidas na prépria horta
do estabelecimento, levando aos clientes o sabor dos ingredientes locais (CRESPO,

2013).

A producdo alimenticia nos dias de hoje esta alinhada a um modelo com pouca
variedade de alimentos quando comparado ao que se tem disponivel no mundo.
Segundo Kelen et al. (2015, p.8) “cerca de 90% dos alimentos consumidos vém de
somente 20 tipos de plantas”, sendo que temos a disposicao cerca de 30 mil tipos
diferentes no planeta.

Essas demais variedades de cultivares considerados PANCs, com potencial de
consumo, estdo a margem das grandes producées agricolas no mundo globalizado,
porque a economia da monocultura em substituicdo a cobertura vegetal nativa, traz
grandes lucros aos latifundidrios, que priorizam os produtos agropecuarios para a
exportacao, e assim atender o mercado internacional. Essa pratica agricola leva a efeitos
ambientais danosos como desmatamento e impactos negativos na fauna e flora natural,
empobrecimento do solo e mudancgas climaticas que afetam diretamente as praticas
agropecuarias e a saude da sociedade humana.

Além disso, sdo utilizados uma grande variedade de agrotdxicos nos alimentos
gue consumimos hoje no Brasil, em que muitos deles sao proibidos em outros paises
por serem considerados nocivos a saude humana, causando aumento nos casos de
canceres, doencas psiquiatrica e outras patologias devido a ingestdao de compostos
guimicos comprovadamente téxicos (MONCAU, 2021). O uso dessas substancias estdo

atreladas ao modelo de producao de alimentos do agronegdcio, que apesar de produzir
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em larga escala, ndo consegue suprir em quantidade e qualidade toda a populagdo
brasileira, colocando em risco a soberania alimentar, apesar do Brasil ser grande
produtor mundial de proteina animal.

Conforme a Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania e Seguranga Alimentar e
Nutricional (2021), somente 44,8% dos brasileiros apresentam um estado de seguranca
alimentar, sendo assim mais da metade da populag¢ao se encontra numa linha de risco
alimentar. Nesse sentido, a agroecologia se apresenta como uma forma de solucionar a
questdo da inseguranga alimentar, por meio de uma produ¢dao de alimentos que
respeite a natureza e a soberania alimentar local (MONCAU, 2021).

Dentro desse sistema, pode-se incluir a produ¢ao e o consumo das PANCs, que
se revelam plantas com altos teores nutritivos e que atuam “[...] como alimentos
funcionais em nosso organismo (microssistema) por meio de vitaminas essenciais,
antioxidantes, fibras, sais minerais, que nem sempre sdao encontradas em outros
alimentos” (KELEN et al., 2015, p.10). Desse modo, as PANCs se apresentam também
como uma alternativa para uma dieta mais nutritiva, além de reforcar a autonomia e a
soberania alimentar pelo cultivo e consumo de alimentos sem agrotéxicos, que provém

de uma producdo agroecoldgica e que tem grande relevancia local.

As PANCs, apesar de fazerem parte da histéria de varias comunidades ha
bastante tempo, somente por volta de 2008, conforme Kelen et al. (2015), comegaram
a ter maior destaque no cendrio gastronémico e académico no Brasil. Dentre esses
povos, é possivel perceber a ligacdo que a populacdo de Minas Gerais tem com o Ora-
pro-nébis e com a Taioba, sendo plantas representativas de sua culinaria tradicional.
Hoje em dia, tais plantas compdem cada vez mais o cardapio de restaurantes do Estado,
com objetivo de levar tracos da cultura mineira para o consumidor nacional e
internacional.

Faz-se necessario atentar as possibilidades gastronomicas que as PANCs
possuem no cenario nacional, pois as mesmas se mostram como alimentos versateis e

gue podem compor diversos pratos diferentes e interessantes no mundo gastronémico.
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Além disso, dessas plantas pode ser consumido varias partes ndo convencionais, em que
cada uma destas serd empregada em um tipo de preparagao culinaria.

Para mais, a taioba e o ora-pro-ndbis se mostraram como alimentos que detém
alto valor nutritivo, apresentando-se como uma alternativa para compor uma dieta
saudavel e promover a soberania alimentar de um povo. Desse modo, é considerdvel
incluir o cultivo e consumo de PANCs nos debates sobre a seguranc¢a alimentar e

nutricional e propostas de protecdo de cultivares nativos.
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A tapioca é um dos alimentos mais tipicos e
emblematicos da culindria pernambucana, esta
muito presente no cotidiano alimentar dos
pernambucanos. Esse habito de consumo
acabou por irradiar para as demais regides
brasileiras, com o passar dos tempos foi se
hibridizando, trazendo novos elementos e
técnicas de empratamento, incorporando e
promovendo modificagdes de sabores e fazeres
na (des)construgdo tradicional da tapioca
pernambucana. O tema surge com o propdsito
de tratar sobre a tapioca e suas multiplas
variagcbes e adaptagdes. E para compreender
melhor este alimento nativo, trataremos de sua
evolugdo, partindo da mandioca, raiz tipica
brasileira e base para a obtengdo da goma da
tapioca. Como a partir de uma simples raiz, se
origina um alimento que apresenta uma enorme
variedade de possibilidades de uso, podendo ser
consumido da sua forma mais simples até
formas mais complexas e tdo bem exploradas
pelo universo gastronomico.

Palavras-chave: Tapioca. Reconversdo Cultural.
Gourmetizagdo. Patrimdnio imaterial.

Tapioca is one of the most typical and
emblematic foods of the Pernambuco cuisine, it
is very present in the daily food of
Pernambucanos. This consumption habit ended
up irradiating to the other Brazilian regions, and
as time went by it became hybridized, bringing
new elements and techniques of preparation,
incorporating and promoting modifications of
flavors and practices in the traditional
(de)construction of Pernambuco tapioca. The
theme arises with the purpose of dealing with
tapioca and its multiple variations and
adaptations. And to better understand this
native food, we will deal with its evolution,
starting from manioc, a typical Brazilian root and
the basis for obtaining the tapioca starch. How
from a simple root, a food is originated that
presents an enormous variety of possibilities of
use, and can be consumed from its simplest
form to more complex forms and so well
explored by the gastronomic universe.

Keywords: Tapioca. Cultural Reconversion.
Gourmetization. Intangible heritage.
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O projeto foi desenvolvido pelo Grupo de Estudos SAAIS/CNPQ - Seguranca
Alimentar, Ambiental e Inclusdao Social na Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE), com o intuito de mostrar como a tradicdo do consumo da tapioca vem se
modificando com o passar dos tempos, através de uma hibridizacdo de novos habitos
contemporaneos com a cultura alimentar tradicional nordestina. A tradicional tapioca,
geralmente é apresentada tendo como base a goma de mandioca com recheio de queijo
coalho e coco, sendo acompanhada de uma xicara de café quente. Essa pratica alimentar
inicia-se na tenra idade do nordestino, através das maos habilidosas das matriarcas. Tal

pratica configura a percepc¢ao de Contreras e Gracia ao dizer que:

Comemos aquilo que nos faz bem, ingerimos alimentos que sdo atrativos para
0s nNossos sentidos e nos proporcionam prazer, enchemos a cesta de compras
de produtos que estdo no mercado, e na feira, e nos sdao permitidos por nosso
orgamento, servimos ou nos sdo servidas refeicdes de acordo com nossas
caracteristicas: se somos homens ou mulheres, criangas ou adultos, pobres
ou ricos. E escolnemos ou recusamos alimentos com base em nossas
experiéncias diarias e em nossas ideias dietéticas, religiosas ou filoséficas
(CONTRERAS; GRACIA, 2011 p. 16).

A mandioca, matéria prima da tapioca, esta presente na alimentacdo nordestina
de vdrias formas diferenciadas, como expde Gilberto Freyre, em “Acglcar: Uma
sociedade do doce com receitas de bolos e doces do nordeste do Brasil” (1939), ao
apresentar mais de 24 bolos feitos a base da mandioca, ou como é chamada, a farinha
da terra, ja que ela era produzida dentro da colonia. Na época, Freyre foi bastante
criticado por langar um livro cheio de receitas, mas atualmente a obra guarda parte
valiosa da histéria da gastronomia colonial brasileira, com varios pratos tipicos de muitas

familias, como a da Marinho, da Cavalcanti e da Souza Ledo.

A metodologia utilizada no estudo, caracteriza-se como revisdao bibliografica,
utilizando livros, artigos, jornais e revistas cientificas. O levantamento revisa a origem e
importancia de um dos principais alimentos, base da alimentacao indigena, onde até os
dias atuais, é percebido como uma comida que tem um baixo custo aquisitivo, e
consegue ser altamente versatil dentro das cozinhas tradicionais e, nos ultimos anos, na

cozinha contemporanea nacional e internacional.
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Mais de 100 paises produzem a mandioca (Manihot esculenta Crantz), e o Brasil
participa com 10% da produg¢ao mundial, sendo considerado esse volume de produgao
o segundo maior produtor do planeta. Cultura agrondémica de facil adaptacdo, a
mandioca é cultivada em todos os estados brasileiros, situando-se entre os oito
primeiros produtos agricolas do pais, em termos de area cultivada, e o sexto em valor

de producdo no pais (Embrapa, 2022).

Figura 1 — Manihot esculenta Crantz (Nome popular: Mandioca)

he.

Fonte — Aquivo do autor.

Sabe-se que os indigenas tinham a mandioca como base da sua dieta alimentar,
e que 0s mesmos transmitiram tal costume para os colonizadores europeus, assim como
cita Cascudo em Histéria da Alimentacdo do Brasil, que trata a mandioca como a grande

Rainha do Brasil e na atualidade vem seduzindo gourmets ao redor do mundo.

Quando a posse da terra comegou a ser feita nasceu o elogio da mandioca e
seu registro em laudatério em todos os cronistas. Afirmavam, unanimes, ser
aquela raiz o alimento regular, obrigatério, indispensavel aos nativos e
europeus recém-vindos. Pdo da terra em sua legitimidade funcional.
Saboroso, facil digestdo, substancial (CASCUDO, 1983 p. 103).

A partir da mandioca, se originam varios outros substratos como farinhas e
gomas, esta Ultima seria a porta de entrada para a tradicional tapioca que é consumida
nos dias atuais, porém da mandioca ainda é possivel gerar muitos outros pratos na
rotina alimentar no nordeste brasileiro, como as farofas temperadas, o mingau para

engrossar preparacgées doces e salgadas, bolos e os beijus (SHINOHARA et al., 2014).
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DESAFIOS E ESTRATEGIAS PARA SEGURANCA ALIMENTAR MUNDIAL - VOLUME II

2.1. 0S PRIMEIROS REGISTROS

A mandioca, tem sua origem no Brasil, sendo base da alimentacdo nativa
brasileira, existem varios relatos sobre como surgiu o alimento, o primeiro relato

registrado sobre a lenda da mandioca foi do antropdlogo Camara Cascudo:

A filha de um chefe indigena engravidara sem contato masculino, como em
sonho comunicara um homem branco ao pai furioso que se acalmou. Nasceu
uma menina deslumbrante, de nome Mani, morta ao fim de um ano, sem
doenga e sem dor. Do tumulo surgiu arbusto névo. A terra fendeu-se, como
mostrando o corpo da morta. Encontraram raizes que eram as primeiras
mandiocas, fortificantes e poderosas. Mandioca, de Mani-oca, a casa de Mani
(CASCUDO, 1983, p.99).

Com isso, deve-se atentar que tratasse de uma lenda do imaginario nativo
brasileiro, mas historicamente, ja foram relatados em documentos oficiais feitos por
Pero-de-Magalhdes Gandavo (1576) e Gabriel Soares de Souza (1584), também relatado
por Cascudo (1983), segundo eles, a mandioca era parecida com o inhame de Sdo Tomé,

alimento tipico do continente africano.

2.2. CARACTERIZAGAO BOTANICA

Planta da familia Euphorbiaceae (Manihot esculenta), a mandioca (Figura 2),
também conhecida como aipi, aipim, castelinha, macaxeira, mandioca-doce,
mandioca-mansa, mandioca-brava, maniva, maniveira e pao-de-pobre, é
encontrada em todo o territério nacional, estando efetivamente inserida no
contexto sociocultural dos agricultores brasileiros (SENAR, 2018, p.7).

Figura 2 — Mandioca descascada in natura.

Fonte — Arquivo do autor.

A mandioca (Manihot esculenta) é dividida em 2 tipos, de acordo com Mihlen
(2000), a mandioca-brava, a mais comum em paises produtores e com grau de

potencialidade téxica, apresenta um alto teor de acido cianidrico e para essa toxicidade
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diminuir a mandioca precisa passar pela moagem, prensagem e lavagem, para se tornar
segura e palatavel, tornando-se matéria-prima para a producdo de farinha.

A mandioca-mansa, apresenta uma toxicidade baixa, se consumida in natura
(FAPESP, 2018). A espécie mansa, com a adi¢dao de quase nenhum outro insumo e com
o emprego até de pouca coccdo, pode ser consumida de varias formas como cozida, frita
e assada (ARAUJO et al., 2011; CAVALCANTI, 2009; DOMENE, 2011; McGEE, 2011).

Para a producdo da goma de tapioca a matéria-prima é obtida a partir da
mandioca mansa. Primeiramente, é necessario descascar e lavar a mandioca e coloca-la
na trituracdo, com o intuito de ser obtida a fécula de mandioca, logo em seguida é feita
a umidificacdo da fécula e esta é levada para a 12 peneira¢do. Logo apds, passa por um
processo de decantacdo, sendo levada ao forno para o processo de torra, para
finalmente ser utilizada para a fabricacdo da goma, podendo enfim ser consumida de

forma segura (SILVA et al., 2015).

Uma das formas de se observar a cultura de um local é analisando a culinaria
nativa. A alimentagao é de grande importancia, servindo como manifestagao cultural.
De fato, por ser um bem material, sofre varias modificacdes, por conta da mudanca de
costumes da sociedade em diferentes tempos. Novas receitas tendo como base a pratica
original vao surgindo, algumas vezes, adulterando o fazer original. Contudo, é
importante para a sociedade, preservar e transformar os valores culturais de um povo
em Patrimoénio Cultural Imaterial, assim como Lemos (2000) apresenta: o grupo de
elementos que refere-se ao conhecimento, as técnicas, ao saber e ao saber fazer, sdo os
elementos nao tangiveis do Patriménio Cultural, pois compreende toda a capacidade de

sobrevivéncia do homem no seu meio ambiente. Deste modo,

Observa-se que a descoberta da cultura popular, também, se associou as
ideias de nacionalidade, modernidade, formagdo de identidade nacional em
um contexto de industrializagdo e democratizagdo. Em contraste, no debate
contemporaneo, interessa destacar que os estudos dedicados as culturas
populares estdo estreitamente articulados a politica, a dire¢cdo politica e
cultural das sociedades (ESCOSTEGUY, 2001, p. 108).

Segundo Tylor (1871), a cultura é “Um conjunto complexo de conhecimentos,
crencas, arte, moral e direito, além de costumes e habitos adquiridos pelos individuos

em uma sociedade”, a partir desse ponto, se observa que o habito de consumo da
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tapioca vem sendo passado de geracdo em geracdo. Atualmente esse prato vem
vivenciando uma reconversao cultural, através de sua produc¢do adaptada com novos
métodos culindrios e incorporacdo de novos insumos.

O processo da reconversao cultural, segundo Canclini (2011), ocorre com a
funcdo de manter determinados costumes, através da adaptacdo de praticas
tradicionais reajustadas pela sua interagdo com outras culturas. Tal pratica acontece
com a tapioca, que vem sendo produzida, para consumo préprio ou comercializacao,

com caracteristicas citadas anteriormente.

A afirmacgdo do regional ou do nacional ndo tem sentido nem eficdcia com
condenacdo geral do exdgeno: deve ser concebida agora com a capacidade
de interagir com as multiplas ofertas simbdlicas internacionais a partir de
posicdes proprias. Nesta época em que a histéria se move em muitas
diregdes, toda conclusdo estd atravessada pela incerteza. Conhecimentos
mais refinados desembocam em decisdes precarias sobre como entrar ou sair
da modernidade, onde investir, como investir, como relacionar a cultura com
o poder (CANCLINI, 2011, p.354).

Ratificando Canclini, os estudos de Stuart Hall reforcam a base de ideias desse,
segundo Hall (2000), quando chega uma nova cultura em um determinado lugar, ambas
as matrizes culturais se juntam, ndo perdendo as suas bases origindrias e conversando
entre si em uma nova realidade. Além disso, também é preciso visualizar que a
hibridizacdo de culturas pode surgir uma nova comunidade, sendo elas ligadas por um

elo em comum, tratado por Paiva em 'O espirito comum””:

E preciso destacar o papel fundamental agregador da identificacdo quando se
trata de analisar o grupamento humano. Em se tratando de comunidade, o
nivel de relevdncia é determinante. E se na comunidade a identificacdo se
pauta principalmente por afetividade e proximidade, uma sociedade, quanto
mais inserida na produgdo abstrata das relagdes e das intermediagdes com o
real, cria recursos maiores e mais eficientes para substituir os ingredientes
tradicionais de identificagdo (PAIVA, 2003, p. 72).

Segundo estudos de Barbosa e Gaglietti (2007), sobre as obras de Canclini, é
possivel observar como a hibridizacdo cultural faz com que culturas de outros lugares
do mundo se mesclem em um ponto, e ao combina-las, tem-se um reajuste de tais

costumes ou o surgimento de novas culturas.

Com origem em Pernambuco, no periodo colonial, os tradicionais beijus (Figura

3) sdo feitos da goma de mandioca sem recheio (KAUFMAN, 2000) e sdo consumidos
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normalmente com geleias, doces e pelo acompanhamento principal, que é o café, sendo
essa a versao originaria da tapioca. Segundo Franga (2015) o beiju ou mbeiu é um bolo,
gue tem sua existéncia atrelada a arte culindria dos indigenas brasileiros. Sendo feito de
massa de mandioca ou tapioca muito fina e, significa “o enroscado”, “o franzido”. Esses
beijus eram feitos e levados aos montes nas expedi¢cdes maritimas, pois demoravam a

ficar estragados, sendo conhecido como o pao de mandioca.

Figura 3 — Processo de preparo do beiju

1-Processo de peneiramento; 2- Padronizacdo da base de tapioca; 3- Finalizacdo do formato da tapioca.
Fonte — Arquivo do autor

Com o passar do tempo, o beiju veio a se modificar, e a partir deste alimento
surgiu a tapioca na forma de meia lua (Figura 4). Sendo assim, produzida e
comercializada em diferentes partes do estado de Pernambuco até os dias atuais, tendo
destaque o Alto da Sé/Olinda, onde as senhoras que fazem parte da Associa¢do das
Tapioqueiras de Olinda, persistem em comercializar a forma cldssica de trabalhar a
goma, somente fazendo adaptacdes em seu recheio, sendo esta uma pratica de
reconversao que visa manter a tradicdo e a0 mesmo tempo proporcionar novas

experiéncias aos consumidores, em sua maioria turistas nacionais e estrangeiros.

Figura 3 — Formato da tapioca tradicional

Fonte — Arquivo do autor
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Nesse processo de hibridizacdo de varias culturas, a tradicional tapioca foi
passando por mesclas de habitos culinarios, sendo adicionados varios elementos além
do corriqueiro recheio de coco e queijo, casamento preferido dos pernambucanos,
presente na histéria desde o século XVI, passando a ser composta por varios elementos
e formas, e surgindo ramificacGes do processo de preparo, insumos e empratamento da
tapioca.

Existem varias formas de ser feito esse processo de reconversdo da tapioca,
através da chamada gourmetizagao, o alimento passa por ajustes que lhe proporcionam
novas caracteristicas, quanto a composicao, sabor e valor nutricional. Entre as muitas
formas dessa mudanca de habito no consumo da tapioca, temos algumas receitas mais
conhecidas, que fazem parte do dia a dia da alimentacdo de diferentes nichos
populacionais:

e Tapioca invertida: o recheio é colocado na tapioqueira, onde na maioria das vezes a
base é feita com queijo, quando ele comeca a derreter, a goma da tapioca é
acrescida (Figura 4). Sendo opcional a inclusdo de recheio, que quando utilizado,
normalmente surge na versao salgada, como presunto, frango desfiado ou ovo

batido.

Figura 4 — Tapioca invertida

Fonte — Arquivo do autor

e Crepioca: bastante difundida no mundo fitness, é uma versao mais-proteica. Sua
composicao é dividida entre a massa (composta de goma da tapioca misturada com
ovo) e o recheio, que em sua maioria é feito com frango e/ou queijo. Sua coloracdo
fica mais amarelada quando comparada com a tapioca tradicional e a textura fica
mais borrachuda, por conta da mistura inicial.

e Tapioca rendada - Romeu e Julieta: com a mesma técnica utilizada na tapioca
invertida, este estilo utiliza queijo coalho na tapioqueira e goiabada como recheio,

sendo uma releitura do classico Romeu e Julieta.
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Partindo dos exemplos citados acima, podemos perceber a versatilidade
culindria que a tapioca tem a oferecer aos consumidores. Na alta gastronomia, percebe-
se uma tendéncia onde esse prato tradicional da cultura nordestina, vem sendo
adicionado as preparagdes com alguns ajustes, a fim de proporcionar novas
caracteristicas identitarias elevando-o a condigdao de maior requinte, superando o perfil
da tapioca convencional. Ficando evidente as diferentes formas de reconversao que a
tapioca é submetida para ser consumida por diferentes publicos, atravessando as

fronteiras da cozinha tradicional pernambucana.

A macaxeira tem enorme importancia na alimentagao do povo brasileiro, mesmo
antes da colonizacdo portuguesa, com o uso rotineiro pelos indigenas. O consumo
permanece até os dias atuais, dando destaque as regides norte e nordeste, ficando
evidente que essa raiz é de enorme importancia social e econémica, principalmente em
momentos de seca, pois a partir de uma simples raiz, sdo extraidos varios subprodutos,
como a goma de tapioca, hoje marcando forte presenca na gastronomia brasileira.

A partir da tapioca, com a sua reconversao, surgiram novas formas de apresenta-
la, fugindo da tradicional queijo e coco, alcancando novos mercados, causando a
expansdo da culinaria tradicional pernambucana e levando-a para condicdo de elemento
universal, mesclando culturas e novos sabores, que podem ser desde do ingrediente ou

até mesmo da técnica culindria empregada.
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O presente estudo busca tratar sobre a planta
Victéria amazbnica, também conhecida como
Vitéria-régia, umas das maiores plantas
aquaticas do mundo. O texto propde um estudo
bibliografico, apresentando uma abordagem
cientifica e também pontuando sua estodria
mitica folcldrica, a partir da lenda de Naia e seu
contexto festivo, visando apresentar a
historicidade da planta, abrangendo diferentes
conhecimentos sobre a mesma. O percurso
gerador da pesquisa tem como objetivo, com a
descricdo da planta, tratar sobre sua
identificagdo como uma PANC (planta
alimenticia n3o convencional), a fim de
descrever suas caracteristicas e utilidades, sob
tal classificacdo. Utilizamos autores brasileiros
como Andrade, Cascudo e Kinupp, para
embasamento tedrico do tema, produzindo uma
pesquisa de metodologia bibliografica e
netnografica, para alcangar o propdsito de expor
a relevancia e usualidade da Vitéria-régia,
quanto ao seu perfil histérico festivo, folcldrico
e gastrondmico em sua classificacdo de PANC
para consumo em outras regides brasileiras e
terroir amazonense para os nativos.

Palavras-chave: Povos tradicionais. Lendas
nativas. Planta aqudtica. PANC. Gastronomia.

The present study seeks to deal with the
Amazonian Victoria plant, also known as Vitéria-
régia, one of the largest aquatic plants in the
world. The text proposes a bibliographic study,
presenting a scientific approach and also
punctuating its mythical folkloric story, from the
legend of Naia and its festive context, aiming to
present the historicity of the plant, covering
different knowledge about it. The generating
path of the research aims, with the description
of the plant, to deal with its identification as a
PANC (non-conventional food plant), in order to
describe its characteristics and utilities, under
such classification. We used Brazilian authors
such as Andrade, Cascudo and Kinupp, for the
theoretical basis of the theme, producing a
research of bibliographic and netnographic
methodology, to reach the purpose of exposing
the relevance and usuality of Vitdria-régia,
regarding its festive, folkloric and gastronomic
historical profile. in its classification of PANC for
consumption in other Brazilian regions and
Amazonian terroir for the natives.

Keywords: Traditional peoples. Native legends.
Aguatic plant. PANC. Gastronomy.
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A vitdria-régia é imediatamente flor. E apresenta todos os requisitos da flor.
[...] Mistura de mistérios, dualidade interrogativa de coisas sublimes e coisas
medonhas, grandeza aparente, dificuldade enorme, o melhor e o pior ao
mesmo tempo, calma, tristonha, ofensiva, é impossivel a gente ignorar que
nagdo representa essa flor... (ANDRADE, [1930] 1976,).

O territdrio brasileiro possui mais de 8,5 milhdes de km? distribuidos em uma
grande area de extensdo longitudinal. Devido a isso, o pais dispde de diversos tipos de
climas e solos, permitindo o desenvolvimento de variadas espécies de seres vivos e
diversidade botanica. Neste cendrio, destaca-se a regido amazonica e os rios dessa bacia
que sdo “ecossistemas especificos com alta biodiversidade e grande nimero de plantas
e animais endémicos” (ROSA-OSMAN et al., p.22, 2011 ). Segundo os mesmos autores,
€ nesse ambiente que se origina a Victoria amazonica, conhecida popularmente como
vitéria-régia, uma planta aquatica que habita aguas calmas de temperatura elevada
entre 262C e 30°C.

A vitdria-régia é uma herbacea equatorial da familia Nymphaeaceae, equipada
de grande capacidade de flutuacdo mesmo durante forte chuva, é um icone da paisagem
amazonica. A planta é caracterizada pelas folhas que flutuam pela superficie da dgua e
gue podem chegar até 2,5m de didmetro. Além disso, a Vitéria-régia possui peciolos,
que sdo estruturas longas e espinhentas que ligam as folhas ao rizoma (tipo de caule
subterraneo, que no caso da Vitéria-régia se encontra enterrado ou submerso no fundo
do rio) e flores que exalam um forte perfume caracteristico (PATRO, 2014).

Para além de compor a paisagem amazonense, a vitdria-régia esta incorporada
na cultura popular por meio da sua lenda. Tal estéria, de origem indigena, faz parte do
conjunto de mitos e lendas que compdem o folclore brasileiro. Segundo a Unesco

(1989), a cultura tradicional é definida como:

O conjunto de criagGes que emanam de uma comunidade cultural fundadas
na tradicdo, expressas por um grupo ou por individuos e que
reconhecidamente respondem as expectativas da comunidade enquanto
expressdo de sua identidade cultural e social; as normas e os valores se
transmitem oralmente, por imitacdo ou de outras maneiras (Unesco, 1989).

Para mais, a vitdria-régia se enquadra no conceito de PANCS (Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais). Segundo Kelen et al. (2015) o termo foi elaborado pelo
professor e bidlogo Valdely Ferreira Kinupp, que o definiu como “todas as plantas que

possuem uma ou mais partes comestiveis, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas
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ou exoticas que ndo estdo incluidas em nosso cardapio cotidiano”. Dentre as partes
comestiveis da vitéria-régia podemos citar, de acordo com Rosa-Osman et al. (2011), as
sementes, o peciolo e o rizoma.

Portanto, o presente artigo tem como objetivo principal investigar os diversos
contextos em que a vitdria-régia esta inserida. Desse modo, foi explorado o aspecto
folcldrico, festivo e gastrondmico da planta em questdo, com uma grande valorizagao

da cultura brasileira, como defende Cascudo (2006):

Essa cultura é uma soma de todos os resultados experimentais e tradicionais
da tribo, sedimentados na memaria. Experiéncia dos trabalhos e tradi¢ao das
estorias e mitos. O indigena conta, horas e horas. Conta, dias e dias, ou
melhor, noites e noites, um milhar de estdrias de guerra, caga, pesca, origem
de varias cousas, o amanhecer de sua familia no mundo. Todas as coisas,
vegetais, animais, estrelas, fen6menos meteoroldgicos, enfeites, utensilios
de trabalho, técnica de fazer uma uba, cortar arvore, remar, tirar o couro da
anta, preparar uma armadilha para onga, matar o veado, arranjar um
aparelho de pesca, reconhecer a vinda da piracema, os habitos dos peixes,
todas tém uma histéria religiosa, hierdrquica, e uma literatura folclérica
adjacente, explicando pormenores que atestam a velhice do motivo
(CASCUDO, 2006, P. 93).

Para o desenvolvimento tedrico, o estudo se apoia no método de pesquisa
bibliografica na Biblioteca central e setorial da Universidade Federal Rural de
Pernambuco, uso da técnica netnografica para aquisicio de dados e informacgdes
relevantes para o tema. Esta Ultima se torna um meio de estudo viadvel, visto que permite
explorar o ambiente cibernético das comunidades resultando em informagdes e
percepcoes dos habitantes locais. Aliado a isto, o levantamento bibliografico traz textos
ja publicados acerca do tema a fim de agregar discussdes e assim fornece uma base ao

gue foi aqui investigado. Segundo Gil (p.45, 2002):

[...] a principal vantagem da pesquisa bibliografica reside no fato de permitir
ao investigador a cobertura de uma gama de fendmenos muito mais ampla
do que aquela que poderia pesquisar diretamente. Essa vantagem torna-se
particularmente importante quando o problema de pesquisa requer dados
muito dispersos pelo espaco. Por exemplo, seria impossivel a um pesquisador
percorrer todo o territério brasileiro em busca de dados sobre populagédo ou
renda per capita; todavia, se tem a sua disposicdo uma bibliografia adequada,
ndo tem maiores obstaculos para contar com as informagdes requeridas. A
pesquisa bibliografica também é indispensavel nos estudos histéricos. Em
muitas situagdes, ndo hd outra maneira de conhecer os fatos passados se nao
com base em dados bibliograficos (GIL, 2002).
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Deste modo, o uso das metodologias escolhidas se da pelo anseio em encontrar
referéncias que contribuam para um maior embasamento do tema abordado, com o
intuito de tratar a tematica de forma mais clara e coesa, e assim ampliar as informacoes

sobre uma espécie botanica e importante fonte alimentar da regidao amazénica.

No ano de 1865, o botanico inglés John Lindley, catalogou pela primeira vez a
Victoria amazonica (popularmente conhecida como Vitdria-régia), mas no ano de 1801,
esta planta ja havia sido relatada pelo botanico P.T. Haenke. Seu nome é a juncdo de
duas homenagens, o Victoria (em homenagem a Rainha Victoria da Inglaterra
(1819/1901) e 0 amazdnica, em virtude da regido da floresta brasileira onde a planta foi
encontrada. No Brasil, os povos nativos do Brasil chamavam essa vegetacao de jacang,
irupé, uapé, aguapé e nampé, em homenagem a jovem Naia e a sua metamorfose
(ENCICLOPEDIA ESCOLAR BRITANNICA, 2017).

O forte imaginario caboclo nativo brasileira, faz parte de toda a histéria de
formacdo do povo, com isso, tendo um forte aporte para a conservacao cultural, que é
de enorme importancia para as geracbes futuras. Segundo a Unesco (1989), a

conservagao da cultura tradicional e popular é definida como:

A conservagao respeita a documentacgao relativa as tradigdes que relevam_da
cultura tradicional e popular, e tem por objectivo que, em caso de interrupgdo
ou evolugdo dessas tradigdes, os investigadores e os detentores da tradigdo
possam dispor de dados que |hes permitam compreender o processo de
transformacdo da tradicdo. Ainda que a cultura tradicional e popular viva,
dado o seu caracter evolutivo, nem sempre possa ser directamente protegida,
aquela que tenha sido objecto de documentacdo através de suportes
materiais deverd ser protegida eficazmente (Unesco, 1989).

Deste modo, pode-se perceber o estudo dos costumes e lendas como importante
elemento literdrio e principalmente sociocultural, reforcando assim a ideia de Cascudo

(2006) exposta em sua obra "Literatura oral no Brasil”":

A lenda é um elemento de fixagdo. Determina um valor local. Explica um
habito ou uma romaria religiosa. lguais em vdrias partes do mundo,
semelhantes ha dezenas de séculos, diferem em pormenores, e essa
diferenciac¢do caracteriza, sinalando o tipico, imobilizando-a num ponto certo
da terra. Sem que o documento histdrico garanta veracidade, o povo
ressucita o passado, indicando as passagens, mostrando, como referéncias
indiscutiveis para verificagdo racionalista, os lugares onde o fato ocorreu
(CASCUDO, 2006, p. 52-53).
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Com isso, percebesse a importancia dos estudos das lendas dos povos
tradicionais, pois assim, a sua cultura consegue sobreviver no decorrer do tempo e
passando por um processo de lembranca e valorizacdo, ndo deixando de existir no
imagindrio indigena moderno, persistindo para as demais geragdes, e sempre
valorizando todo o processo de construcdo de um povo, sendo de suma importancia
para a valorizagao identitaria e ligacdo com o passado e o futuro.

A cultura indigena é uma das fontes mais interessantes quando se trata de
pesquisas e andlises no campo da antropologia, fornecendo iniUmeros subsidios e
informacgdes preciosas da cultura local. Entre esses conhecimentos, pode-se destacar a
heranca da cultura indigena enquanto meio de pesquisa dos “mitos” e suas origens. Em
sua relacdo com a natureza a cultura indigena traz consigo a transmissdao de suas
tradicOes culturais, e dessa forma buscam trazer uma explicacdo sobre a origem das
coisas e da transmissao através da oralidade. O Mito da Vitéria-Régia, além de ser uma
das maiores plantas aquatica do mundo, tem sua origem em mitos e da sabedoria do
povo indigena amazonense (GOMES, CHRISTO, 2020).

Trazendo para o campo mistico da vitoria-régia, possui um enredo, € composto
por duas versdes, que retratam como uma jovem india se tornou um dos maiores
simbolos da Amazonia, uma pequena cunha (india mais bela e guerreira da tribo), se
tornando nas dguas, um belo escudo que as protege e as deixa mais bonitas, assim como
é apresentada na Figura 01, crescendo no rio do campus Sede de Dois Irm3os em Recife,
da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

Figura 01 — Vitéria-régia na UFRPE, Recife/PE.

- 1)

Fonte: Elaborado pelo autor (2022).
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A primeira versdo, conta que a jovem indigena Naia sempre ficava admirando a
deusa Jaci (imagindrio indigena representada pela Lua) nos céus das frondosas mata
amazoénica. Uma noite, a pequena cunha comecgou a correr pela mata, para conseguir
pegar a deusa Jaci, mas ndo conseguiu, cansada e desolada, ela se aproxima de um lago
e comeca a chorar, quando observa o reflexo da lua na agua, pensando que a mesma
estava dentro do lago, Naia se joga nas aguas, desfazendo o reflexo da lua e morrendo
afogada. Jaci, vendo aquela triste cena, transformou a india numa estrela, mas uma
estrela das dguas, para que toda a noite Naia ainda pudesse vé-la deusa (ENCICLOPEDIA
ESCOLAR BRITANNICA, 2017).

Segundo Braga, Pinto e Quaresma (2019), a Lua compadecida do sacrificio da
bela guerreira Naid, recompensou transformando em uma estrela diferente das que
brilhavam no céu, surgiu assim uma “Estrela das Aguas” na terra, Unica e perfeita, de
flores perfumadas e brancas que sé abrem a noite, e ao nascer do sol ficam rosadas.

Ja a segunda versao, conta a histéria de amor entre Moroti e Pitd, onde apds uma

pequena brincadeira, o futuro do casal foi modificado.

A Vitdria-régia tem origem no amor infeliz de um casal apaixonado. A india
Moroti, enamorada do guerreiro Pita, queria uma prova de amor. Jogou,
entdo, uma pulseira no rio para que o guerreiro pudesse recuperar sua joia.
Pita seguiu as ordens da amada, mergulhando nas aguas. No entanto, ndo
voltou a superficie. Desesperada e arrependida, a india também se atirou nas
aguas profundas, desaparecendo de vez. No dia seguinte, surgiu no mesmo
local uma enorme planta, com uma flor branca no centro. Era a Vitdria-Régia
(ENCICLOPEDIA ESCOLAR BRITANNICA, 2017).

No campo da cultura pernambucana, ocorre anualmente um importante evento
filantrépico, organizado pela pardquia de Casa Forte, localizado no bairro da regiao
norte na capital pernambucana. O evento tradicional é conhecido como a Festa da
Vitdria-régia, iniciado pelo padre Edwaldo em 1978, ainda hoje faz parte do calendario
turistico e cultural da cidade do Recife. O objetivo principal é arrecadar fundos para a
manutencdo das acdes sociais que estdo sob a coordenacdo da lgreja do Sagrado
Coracdo de Jesus, mais conhecida como pardquia/matriz de Casa Forte (NUNES, ROCHA
JUNIOR, 2020). O nome de Festa da Vitéria-régia é em decorréncia da presenca da
espécie botanica nos tanques de agua no jardim da Praca de Casa forte, defronte a Igreja

do Sagrado Coracdo, onde ocorre o evento beneficente. (Figura 02, 03 e 04)
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Figura 02, 03 e 04 — Vista dos tanques de vitéria-régig na Praca de Casa Forte, Recife/PE.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

4. DEFINIGOES BOTANICAS E SEU USO GASTRONOMICO E MEDICINAL

Numa revisdo bibliografica, ficou notdria que a vitdria-régia tem um forte
impacto na sociedade amazénica, com o conhecimento nativo, sendo visto em varios
pontos como gastronomia, nutricional e medicinal, e por curiosidade, também é
impactado na industria téxtil e cosmética, com o tratamento de couro e também na
hidratagao e recuperagdo das fibras capilares.

De acordo com Kinupp et al. (2014), a Vitéria-régia pode ser utilizada de diversas
formas na gastronomia, pois apresenta suas diversas partes comestiveis (Tabela 1). Por
isso, a mesma é conhecida no norte do Brasil como card-do-rio (por conta do processo
de cocgdo e utilizacdo do rizoma, que o torna é bem semelhante a uma batata

esponjosa), endivia-do-rio (em virtude das pétalas de suas flores, que sao utilizadas em

UM ESTUDO SOBRE A VICTORIA AMAZONICA (VITORIA-REGIA): USO NA GASTRONOMIA TRADICIONAL NORTISTA BRASILEIRA 350



saladas) e milho-do-rio (referéncia a utilizacdo das suas sementes, que passam pela

cocgao a seco com fio de azeite e ficam com aspecto de pipoca).

Tabela 1 — Utilizagdo Gastrondmica da Vitdria-régia.

PARTES DA PLANTA

uso

Rizoma

A colheita deve ser feita antes do momento das
cheias das aguas dos lagos, pois isso pode
apodrecer essa batata. Logo apds o processo de
colheita e higienizagdo, deve-se cozinha-la por
inteiro e somente depois de pronto retirar a casca,
para consumi-lo. A partir do rizoma pode-se
produzir puré, sopas, bolos, pdo ou pudim, além
de utilizd-lo e como uma base de snack com o
processo de fritura.

Pétalas da flor

A maior dificuldade estd em seu processo de
colheita, pois como é uma flor que se abre
somente a lua, s6 pode ser colhida na parte da
noite ou pela manha antes do amanhecer. A flor
apresenta trés meios principais de consumo:
® Crua: Nas saladas, sendo o seu sabor
semelhante a endivia. Como uma base
para os canapés (normalmente servidos
junto com patés e ovas de peixes
amazobnicos)
® Salteadas: Geralmente utilizadas para
fazer omeletes.
® Trituradas: Formando uma farinha, pode
ser feito geleias, mas tomando cuidado
com os miolos, que pode acrescentar
sabor amargo.

Sementes

Os frutos sdo classificados como climatéricos, ou
seja, eles completam a maturagdo sem que
estejam ligados a planta-mae, por isso podem ser
colhidos antes da maturagao completa, podendo
ser finalizada em local arejado. Dos frutos, retirar
e limpar as sementes, colocando-as no processo
de cocgdo com fio de azeite, as sementes vao
estourar formando pipocas, sendo a casca preta
descartada apds o processo de cocgdo.

Fonte: KINUPP et al.,

2014, P. 566 e 567.

As vitoria-régia também apresenta uma forte ligacdo com a medicina, pois sdo

dtimas cicatrizantes e depurativas, gragas as suas sementes, pois elas apresentam um

grande quantitativo de ferro, além do amido presente, sendo uma étima fonte de

carboidratos e producao de energia. Além disso, com as suas folhas, pode ser feito um

suco, que quando aplicado ao cabelo atua como hidratante natural, recuperando o

brilho, além de ser usado como corante de cor preta, ainda com o suco da folha, pode-

se fazer o curtimento em peles e couros finos, aumentando a estabilidade hidrotérmica
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das peles que adquirem lisura, enchimento, elasticidade e resisténcia ao rasgo e a

rupturas (OSMAN, 2010).

A vitdria-régia faz parte do imagindrio nativo brasileiro, com um forte impacto
sociocultural, desde as suas lendas, com a for¢a feminina das cunhas, até no impacto
para a sua alimentagdo, pois mesmo sem saber, apresenta compostos nutricionais
aprecidveis, assim ajudando na saude e na seguranca alimentar.

As PANC’S vem ganhando for¢a nos ultimos anos, pois mesmo com poucos
estudos sobre o assunto, ja é perceptivel o grande impacto local que tem na alimentacao
humana. Aqui no Brasil, muitas dessas plantas ja eram usadas pelos povos nativos, e a
vitéria-régia ainda é utilizada de diversas formas, principalmente com o seu rizoma, que
quando cozinhado por imersao em agua, é transformado em uma pasta, vista como uma
6tima fonte nutricional, com um alto percentual de amido presente, assim sendo uma
fonte energética alternativa.

Observa-se uma grande importancia no estudo das vitérias-régias,
principalmente por conta dos seus beneficios e utilizagdes em varias dreas na sociedade,
como na gastronomia, medicina e no curtimento de couros. Por conta disso, para as
populacdes mais carentes, é uma fonte de emprego e renda, com a fabricacdo de

produtos alimentares, de higiene e de alternativa de tratamento de pele de animal.
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