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Esta disponivel no endereco eletro-.

nico da SBAF (Sociedade Brasileira

de Alimentos Funciohais) o artigo .

denominado. Adocgantes dietéticos:
docgura que ndo vem da cana. Nele é
relatado o papel do adogante na vi-
da do consumidor. Demonstra-se o
crescimento do consumo desse adi-
tivo e como se tornou comum nos

lares brasileiros. Define o que sao’
adocantes, cita os adocantes mais

encontrados no’mercado nacional,
qual a dose correta recomendada de
cada tipo, a seguranca do uso desse
aditivo. Ainda da dicas . de como
consumir corretamente os adogan-
tes. O artigo encontra-se disponivel
através .do
http://www.sbaf.org.br/_artigos/2008
pralrsss _ k- :

—_

‘'sitio:.

Pesquisadores do Laborato-
rio de Analise
da Faculdade
Farmacéuticas
dade de Sao Paulo (FCF-
USP) utilizam nova forma
mais eficaz e rapida para a-
nalisar.a quantidade de con-
servantes (sulfitos) em sucos

de Ciéncias
da Universi-

de frutas comercializades na

cidade de Sdo Paulo. Os sul-
fitos sdo aditivos alimentares
utiizados como conservan-
tes .em diversos alimentos,
como frutas, frutas secas,
sucos de frutas, vinhos, lico-
res, hortalicas desidratadas,

legumes- frescos, ., salsichas,

peixes e linguicas. Mais in-
formacbes estdo disponiveis
no endereco eletrénico:
http://www.revistafatorbrasil.c
om.br/ver_noticia. php’?not 4
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A ABRE - Associacao Brasileira de Embalagem - langou durante o 1°
Foérum Reciclagem de Embalagem em S&o Paulo, a Cartilha de Rotula- -
gem Ambiental — agdo que visa orientar a industria de bens de consu- ANV
mo e também de embalagens sobre o emprego da simbologia de i-
dentificagao das embalagens passiveis de reciclagem mecénica. O
material elaborado traz informagdes sobre a rotulagem ambiental. O
objetivo é fomentar junto ao mercado a utilizagdao desta simbologia
universal, em detrimento de selos particulares que venham a ser cria-
dos por empresas, confundindo o consumidor e as cooperativas de
catadores. Mais informacgdes no sitio:
http://www.pack.com.br/internanoticias. aspx’?ldnew-537

_ ninﬂo:ug:ugio::ﬂg:o::ﬂ::o::%oj
Embalagens I
; ¥

] Alimentos & allmentac;ao -
! Destaques da Internet € uma produ-
E ¢ao da Geréncia de Acdes de Ciéncia
; e Tecnologia de Alimentos.

i Davidas, sugestoes ou comentarios:
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H (61) 3448 6290

! informe@anvisa.gov.br
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NAOE

RECOMENDAVEL

COMER
ALIMENTOS COM
UM POUCO DE
BOLOR, POIS O
FUNGO VISIVEL

NA SUPERFICIE E

COMO SE FOSSE
APENAS A PONTA
DO ICEBERG. ISSO
SIGNIFICA QUE JA
ESTAO

TOTALMENTE

INCRUSTADOS
NO ALIMENTO.
EM ALGUMAS
VARIEDADES O

MESMO PRODUZ

SUBSTANCIAS
TOXICAS
CHAMADAS DE
MICOTOXINAS,
QUE PODEM
CAUSAR
DOENCAS
GRAVES.
(USDA —
DEPARTAMENTO
AMERICANO DE

AGRICULTURA) .¢
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Legislagdo

Esta aberta pelo periodo de trinta di-
as, a partir do dia oito de julho, a con-
sulta publica para revisédo do Regula-
mento da Inspegédo Industrial e Sanita-
ria_dos Produtos de Origem Animal
(Riispoa). A nova proposta do decreto
n°® 30961 de 1952 vai atualizar concei-
tos e exigéncias higiénico-sanitarias,
previstas na legislacédo. que define os
requisitos para o registro dos estabe-
lecimentos e a fiscalizagdo pelo Servi-
¢o de Inspegao Federal (SIF) da Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e A-
bastecimento- (Mapa). As contribui-
¢bes devem ser encaminhadas para o
endereco eletrénico: dipo-
a.riispoa@agricultura.gov.br

Codex Alimentarius

O Brasil conseguiu manter na sessdo do
Codex Alimentarius (CAC), realizada
entre os dias 30 de junho e 4 de julho, em
Genebra, 0 uso do cloro ativo para o be-
neficiamento de pescados e derivados. O
Brasil defendeu o uso'do cloro ativo tendo

A Anvisa possui a Resolucio n° 277,
de 22 de setembro de 2005, na qual
aprova o Regulamento técnico para

café, cevada, cha, erva-mate e produ- . .

tos soluveis. A mesma pode ser visita-
da no seguinte sitio: http://e-
1 e -
gis.anvisa.gov.br/leisref/public/showA
ct.php?id=18837&word= Apesar
disso, esta aberta até o dia 27 de agos-
to a consulta publica que ira orientar
a criacdo do padrao oficial de classifi-

cacdo do café torrado em grio e do =

café torrado e moido. Mais informa-
¢oes estio disponiveis no seguinte en-
d e r e ¢ 0
http://www.agricultura.gov.br/

como base um estudo da Organizagio
Mundial de Saude (OMS) e das Organi-
zacdo das Nagdes Unidas para a Agri-
cultura e Alimentagdo (FAO) que apro-
vam o uso do produto. O. cloro ativo ¢
aplicado a agua que entra . em contato
com o pescado ¢ ajuda a garantir a qua-

lidade e a inocuidade do produto paraa

saide humana. Maiores * informagdes
através do sirtio:
http://www.codexalimentarius.net/web/a
rchives. jsp?lang=en no tdépico: Codex
Committee on Fish and- Fishery
Products. '

Drogas Veterindarias e Resisténcia Microbiana

Nas ultimas décadas, a busca por urma melhor eficiéncia na pecuaria
leiteira proporcionou o desenvolvimento e aprimoramento de técnicas
que proporcionaram incremento a produgéo, melhorando na qualidade
fisico-quimica e nutricional do leite. Durante a década de 1950 iniciou-
se a utilizagdo de antibidticos na alimentagcdo animal, com o objetivo
de prevencéao de patologias. Os rapidos.resultados obtidos surpreen-

deram os produtores, pois mesmo em doses baixas geravam resulta-

dos satisfatorios, ocasionando o use nao criterioso. Na década de
1960 surgiram os primeiros relatos de resisténcia microbiana. Nos hu-
manos ‘a transmissao de microrganismos resistentes deu-se através
de consumo de carnes, leites e derivados ou pelo convivio com ani-
mais. Mais informacées = no enderego eletrbnico: http://
www.pubvet.com.br/texto.php?id=161 : '
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Agrotoxicos

Encontra-se disponivel '-no das amostras monitoradas no
endereco eletronico da Anvi- Programa, apresentaram re-
sa nota técnica da Geréncia Sultados insatisfatorios, reve-
Geral de Toxicologia em que lando residuos de agrotoxicos

sdo divulgados o risco do Nao autorizados para a cultu-
consumo de frutas e hortali- ¥ 44’7%;)@ ggf amostras de
cas cultivadas com agrotoxi- tomate, i % das ‘de.mo-
cob Confira: http:// rango, 40% das amostras de
ww.w anvisa. gov b.r/ alface, 17,21% das de ma-
e ¢ B s mao, dentre outras. Para a-
tox!col?glzfa/resi]ldlqu/ cessar as informacoes dispo-
notgftec:llf:a_dr;uta_ ortl_aglr niveis sobre o PARA em 2007,
o.pdf . Além disso, osresul- , . o . o ¢ e
tados do PARA (Programa pyin://www.anvisa.gov.br/tox

de Analise de Residuos de jcologia/residuos/resultados
Agrotoxicos em Alimentos), PARA.pdf

atualizados recentemente,

Os resultados do PARA
" (Programa de Analise de
Residuos de Agrotoxicos
em Alimentos), atualizados
recentemente, revelam que
amostras monitoradas a-
présentaram resultados in-
satisfatorios.

Novidades

Foi apresentado no Instituto de Quimica da USP
(Universidade de S&o Paulo) um estudo que identificou caro-
tendides, substancias que possuem atividade antioxidante,
em cinco espécies de algas cultivadas comercialmente no
Brasil e utilizadas para obtengdo de agar e carragenana. A
pesquisadora Thais Guaratini explicou que a descoberta des-
sa nova utilidade para os residuos dos processos de extra-
¢ao pode agregar valor aquelas algas. Acesse a reportagem:

-http://lwww4.usp.br/index.php/ciencias/36-ciéncias/14919-

substancia-encontrada-em-algas-potencializa-acao-de-
antioxidantes

Cursos e Eventos

- 'A Embrapa — Empresa Brasilei-
ra de Pesquisa Agropecudria
uniu-se ao Real Ministério de
Agricultura e Alimentagdo da
Noruega e assinaram o -acordo
de cooperagdo que garante o
depdsito de sementes da Em-
brapa no Banco Global de Se-
mentes de Svalbard, primeira-
mente serdo enviadas semen-
tes de arroz, milho e feijao. Para
maiores informacdes acesse:
http://www.cenargen.embrapa.b
r/cenargenda/cenargenda.html

Sera realizado no Rio de Ja- De 20 a 23 de agosto ocorrera em
neiro durante os dias 6, 7 e 8 Bento Goncalves-RS o II Simpésio
de agosto o Xlll Encontro Na- de Seguranca Alimentar. As discus-
cional de Micotoxinas. O even- sGes deverdo ocorrer em torno de

to tem por objetivo discutir {13g eixos: acesso, educacio e quali-
variados temas relacionadosa § 5, 4 ¢ . C'o i fi'ra-

micotoxinas, tais como busca
de solugdes, desenvolvimento

de programas preventivos e ) ;
divulgacdo de pesquisas. Veja 2640 de Alimentos/ Suplementa-

a programagio do evento: ¢40: Abordagem por Grupos Popu-

http://br.geocities.com/micoto lacionais Especificos ocorrera em
xicologiaufrrj/ . Sao Paulo dia 22 de agosto. Ve-

ja:http://www.ilsi.org.br/fortificado
s :

http:/[www.sbctal."s.ufrgs.br/ssa2/_

O Workshop, Indicacio de Fortifi-

Sera ministrado em Piracicaba,
na Escola Superior de Agricultu-
ra “Luiz de Queiroz”
(ESALQ/USP), dia 25 de agosto o
Curso de Alimentos Funcionais.
As inscricdes podem ser feitas até
o dia 15 de agosto. Dentre outros
assuntos, o curso apresentara
conceitos de alimentos funcionais
e tendéncias nutricionais, e abor-
dara seu papel em relacio a do-
encas. Confira:
http://www.sbhaf.org.br/_eventos/
2008 08 .Curso_1 dia/index.html
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B Publicacoes

. Foi publicado pela Me-
dical. New Today um
novo artigo destacando

que trabalhadores com:

dietas equilibradas tém

até dez vezes mais e-

nergia, comparados
com o0s outros traba-
“lhadores com dieta ir-
regular. O estudo con-
sidera que a energia ¢

um fator primordial na

produtividade -do - tra-

balhador e a falta de

energia ¢ uma das
queixas mais comuns
entre eles. Mais infor-
magOes estdo disponi-

vel no endereco eletro-

G T ¢ L0 :
http://www.medicaln

ewstoday.com/articles

/113754.php

O segredo da alimentagdo saudavel estd
néo SO0 na quantidade que se come, mas
também na forma como prepara éstes ali-

- meritos, e a preparacao influencia a quan-

tidade. de- vitaminas. e outros nutrientes
gue o seu corpo assimila. Pensando nisso
foi realizado um estudo onde se questiona
a melhor forma de cozinhar os alimentos,
Jja que a quantidade e o tjpo de nutrientes
que estdo presentes: nos legumes e vege-
tais sdo afetados por numerosos fatores

. antes de os alimentos chegarem ao prato.

O estudo ‘mostrou gue ndo existe forma
unica de cozinhd-los -ou prepara-los -que
pode ser considerada a melhor, mas de-
monstrou como principal licgo que se deve
consumir uma grande variedade de legu-
mes e vegetais, e que estes devem ser
cozidos de multiplas formas. Mais informa-
¢0es podem ser acessadas pelo seguinte
endereco’ eletrénico: " http://
www.alimentacaosaudavel.org/Cozinhar-
Legumes.htm/

Uma formulagao em
pé e microencapsula-
da capaz de conferir
sabor 'de carne a pro-
dutos como sopas de-
sidratadas e temperos

* foi desenvolvida e re-

gistrada pela Unicamp
(Universidade Estadu-
al de Campinas). Entre
as possibilidades. de
aplicagdao estdo: su-
plemento alimentar
para atletas, alimen-

. tos especiais para die-

tas de emagrecimento
e para pessoas com
problemas de ma-
absorcao de proteinas.
Mais informacdées no
sitio: http://
www.fea.unicamp.br/
index.php/

" documento/173

OGMs — Organismos Geneticamente Modificados

O Conselho Nacional de Bios-
seguranca (CNBS) ratificou a
decisao da Comissiao’ Técnica
Nacional de Biosseguranca
(CTNBio) que libera a comer-
cializacdo de milho genetica-
mente modificado, o Bt 11. O
conselho manteve a decisio da
CTNBio que concedeu a -ter-
ceira autorizaciao para libera-
cio comercial de variedades
de milho no pais. O CNBS
também decidiu que sera cria-

do um grupo de trabalho, & .

composto - por representantes
dos Ministérios, da Ciéncia e
Tecnologia, Meio Ambiente,
Agricultura e Saude, i)ara que
sejam definidas as formas de
acompanhamento e também
de monitoramento das libera-
coes comerciais de sementes
geneticamente modificadas.

Esse grupo devera acompa-
nhar os resultados tanto para
a satde humana, quanto. ani-
mal e meio ambiente.. Mais in-
formacoes acesse o endereco
eletronico: http://
agenciact.mct.gov.br/
index.php/content/

A crise mundial dos alimen-
tos e a preocupagao em do-

* brar, nos préximos dez a-

nos, a producao brasileira
de graos aumentam a im-
portancia das pesquisas pa-
ra melhorar a produtividade
agricola e relangam o foco e
a polémica sobre as pesqui-
sas de transgénicos no Pais.

Y O nimero de pedidos de ex-

perimentos em meio ambi-
ente de produtos genetica-
mente modificados esta as-
cendente. Os .pedidos esti-
veram na pauta da reuniao
de julho da Comissdo Técni-
ca Nacional de Biosseguran-

: ¢a (CTNBio), 6rgdo que re-

gula e libera as pesquisas e
a comercializagao dos pro-
dutos geneticamente modi-
ficados. Leia mais no sitio:
http://www.anbio.org.br/
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Doencgas, Surtos e Epidemias de Origem Alimentar ou de Veiculagdo Hidrica

As Doencas Transmitidas por
Alimentos, também conheci-
das por DTA, sdo causadas
por alimentos e bebidas con-
taminados. Existem mais de
250 tipos de DTA e a maioria
das infeccbes sao causadas
por bactérias e/ou suas toxi-
nas, virus e parasitas. Exis-
tem também outras doencas
transmitidas por - alimentos,
que sdo os envenenamentos
por toxinas naturais, como é
o caso de cogumelos veneno-
sos, toxinas de algas e pei-
xes, ou envenenamentos por
produtos quimicos prejudici-
ais que contaminaram os ali-
mentos, como, por exemplo,
chumbo e agrotoxicos. Surto
de DTA é o episodio que duas
ou mais pessoas apresentam
doenca semelhante apoés in-
gerir alimentos e/ou agua da

mesma origem. Sendo que pa-
ra doengas raras apenas um
caso ja é considerado como
surto. Os sintomas mais co-
muns Sao nhauseas, vomitos,
dores abdominais e diarréia.

Para-prevenir a contaminacdo

deve-se consumir agua trata-
da, alimentos lavados e desin-
fetados, leite pasteurizado e
outros cuidados. Mais informa-
¢oes podem ser consultadas
no sitio do Ministério da Saude
através do seguinte endereco:

http://portal.saude.gov.br/por :

tal/saude/visualizar_texto.cfm
?idtxt=27498

Esta disponivel no endereco
eletronico da USDA (U. S.
Department of Agriculture/
Departamento de Agricultura
dos Estados Unidos) um estu-
do ‘que mostra o efeito anti-
microbiano de 6leos vegetais
de algumas ervas e especiari-
as, como, por exemplo, a ca-
nela, o cravo e o orégano. O
estudo - mostra a eficiéncia
desses compostos no controle
de patbgenos alimentares co-
mo E. coli, Campylobacter je-
Jjuni, Listeria monocytogenes e
outros patogenos. Para maio-
res informacoes acesse o en-
dereco eletronico:
http://www.ars.usda.gov/New
s/news.htm?docid=1692

Alimentos e Saude

Governo ¢ indistrin
constroem agen’/a
pam me%oria dn

qualidads dos -

mentos,

No dia 22 .de julho o
ministro da Saude ins-
talou um forum de de-
bates com represen-
tantes do governo e
da indastria de ali-
mentos para definicao
de alternativas para a
reducao dos teores de
gordura . trans, sal e
acucar dos alimentos
industrializados. Se-
gundo pesquisa do Mi-
nistério da Saude, até
260 mil mortes pode-
riam ser evitadas to-
dos os anos com uma
alimentacdo adequada
da populacao. Anvisa
ja iniciou a avaliacao
do perfil nutricional
de 23 tipos de alimen-
tos industrializados,

como embutidos, latici-
nios, salgadinhos pron-

‘tos,  biscoitos, bebidas,

farinhas e refeicoes
prontas. O Instituto Na-
cional de Controle de
Qualidade. em = Saude
(INCQS) ficou encarre-
gado de analisar 40 a-

.mostras de cada . ali-

mento selecionado para
saber qual a quantidade
de acucar, gorduras sa-
turadas e trans, sodio,
acido folico e  ferro.
Confira a . reportagem
completa em:

http://189.28.128.100/

portal/aplicacoes/

n oticias /
noticias detalhe.cfm?
co seq noticia=51257
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