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A maioria dos artigos sobre
aditivos é relacionada a
conservantes e antioxidan-
tes, 0s tipos mais conheci-
dos pelos consumidores. O
presente artigo trata dos
-corretores de acidez e aci-
dulantes, um -grupo de adi-
tivos ‘alimentares . menos
conhecidos que serve para
dar’um sabor acido aos ali-
mentos e como conservan-
te. Alguns aditivos desse
grupo também atuam como
estabilizantes, outros refor-
cam a acao dos antioxidan-
tes ou emulsificantes, al-
guns contribuem para con-
servar a cor dos alimentos.
Embora possa parecer um
pequeno parametro, manter
0 pH adequado é o primei-
ro passo para garantir

‘a seguranca, e a conser-
vacdo dos alimentos.
Maiores informacdes so-
bre os acidulantes acesse
http://www.eufic.org/
article/es/seguridad-
alimentaria-calidad/
aditivos-alimenticios/
artid/correctores-acidez/
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"Regulador de
Acidez e a

substancia que -

altera ou con-
trola a acidez
ou alcalinidade
dos alimentos.”

"Acidulante é
a 'substancia
que aumenta a
acidez ou con-
fere um sabor
dcido aos ali-
mentos.”

Embalagens

Encontra-se disponivel
no sitio da Associacao
Brasileira de Embala-
gens—ABRE, uma série-
de informativos relacio-
nados as novidades do
mercado de embalagens,
com assuntos como:
programa para a reducao

de uso de sacolas
plasticas no comércio
em geral,  novidades
sobre latas que tém
tampa refechéavel e lei
que obriga pizzarias a
usar lacres para entre-
ga em domicilio. O
endereco eletronico da

associacao é
http://www.abre.org. br/
noticias2.php
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Foi lancado o
Centro Inte-
grado de Mo-
nitoramento
de Qualidade
do Leite —
CQUALLI-
Leite, que é
uma iniciati-
va da ANVI-
SA, do MAPA
e DPDC com
0 objetivo de
monitorar as
marcas de
leite em po,
leite UHT e
leite pasteuri-
zados comer-
cializadas no
Brasil
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Legislagdo

A Camara Setorial de Cultu-
ras de Inverno reuniu-se em
Brasilia para discutir a elabo-
racao da nova norma de clas-

. sificacdo comercial do trigo,

com o objetivo de apresenté-
la durante a Il Reunido Bra-
sileira de Pesquisa de Trigo e
Triticale que acontecera de
1° a 3 de julho, na Embrapa
Trigo, em Passo Fundo no
Rio Grande do Sul. A norma
determina o padrdo comerci-
al do trigo brasileiro, orien-

~ tando a comercializacdo do

trigo no mercado. Mais in-
formacGes podem ser acessa-
das no seguinte Endere-
¢o:http://www.embrapa.gov.

br/embrapa/imprensa/noticia
s/2008/maiol/4a-
semanal/classificacao-
comercial-do-trigo-seguira-
padrao-internacional

A Coordenacdo Geral de
Qualidade Vegetal
CGQV/DIPOV/DAS  es-

Codex Alimentarius

tende até o dia 31 de julho
0 prazo para apresenta-
¢do de sugestbes sobre o
Projeto de Regulamento
Técnico de 'Identidade e
Qualidade do Arroz, que
se encontra disponibiliza-
do no sitio do Ministério
da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento/MAPA:
http://www.agricultura.go

B 4 v.br/portal/pagé?_pageid:

33,6822627& _dad=portal
& schema=PORTAL

O Codex Alimentarius
traz diretrizes para via-
bilizar os resultados a-
naliticos quando se ten-
ta comprovar o cumpri-
mento dos limites maxi-
mos de residuos em ali-
mentos que sao objetivo
de comércio ‘internacio-
nal. Resultados analiti-
COS Viaveis sdo essenci-
ais para proteger a sau-

de do consumidor e fa-
cilitar o comércio inter-
nacional. O Comité do
Codex sobre Residuos
de Pesticidas (CCPR)
elaborou algumas reco-
mendagdes pertinentes a
esfera de aplicacdo dos
limites maximos de re-
siduos de pesticidas.
Para saber mais sobre
essa diretrizes acesse 0

6 4.t [ 0
http://www.agricultura.gov.b
r/pls/portal/docs/PAGE/MA
PA/MENU_LATERAL/AG
RICULTURA_PECUARIA/
C (@] -
DEX_ALIMENTARIUS/CO
DEX.NORMAS2/LABORA
TORY%20PRATICE%20PE
STICIDES.PDF

Drogas Veterinarias e Resisténcia Microbiana

Um dos maiores proble-

mas observados no trata-
mento e processamento do
leite é a quantidade de mi-
crorganismos nele encon-
tradas. Alguns deles estéo
presentes no momento em

- que. ele é ordenhado, ou-

tros sdo incorporados pelo
ordenhador, utensilios mal
higienizados e mesmo,
pelo. ambiente. Um dos
microrganismos que se
encontram estreitamente

ligados a producdo e
beneficiamento leiteiro
é o Staphylococcus au-
reus. Sua importancia
estd nas alteracbes que
provoca no leite e nas
toxinas que produz, as
quais podem _provocar
doengas ‘no homem e
nos animais dos quais
provém o leite. Este ar-
tigo explica o que é esse
microrganismo,  coOmMo
ocorre a

Contaminacdo, dentre
outras  informacdes.
Pode ser acessado no
sito http://
www.editora.ufla.br/
BolExtensao/pdfBE/
bol 59.pdf
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Pesticidas
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Os pesticidas sdo -substancias
quimicas toxicas ‘utilizadas para
destruir ou combater as pragas
na agricultura e nas zonas urba-
nas. Seu uso e introducdo no
meio ambiente pode dar lugar a
diversos problemas, como por
exemplo residuos em alimentos.
No sitio da FAO— Food and
Agriculture Organization— €
possivel encontrar maiores infor-
macOes sobre esse e outros as-
suntos. Acesse http://

www.fao.org/ag/agn/agns/
chemicals_pesticide_es.asp

A analise de residuos de pesticidas,
nos mais diferentes meios é tradi-
cionalmente realizada utilizando-se
técnicas cromatogréaficas. Essas
técnicas sdo muito importantes na
analise quimica em funcdo de sua
facilidade em efetuar as separa-
¢Oes, identificar e quantificar as
espécies presentes na amostra, por
meio da utilizacdo de detectores
especificos. A utilizacdo de técnicas
eletroanaliticas possibilita .estudos
de processos de degradacdo de
pesticidas e avaliacdo dos mecanis-
mos de reducdo e/ou oxidacdo ele-
troquimica, permitindo verificar a
formacdo de produtos intermedia-
rios toxicos, ao homem e ao ambi-
ente.

Discutir algumas aplicacfes
das - técnicas eletroanaliticas
para a deteccdo de pesticidas
em alimentos e bebidas é o
objetivo do artigo que pode ser
encontrado no site
http://www.scielo.br/scielo.ph
p?script=sci_arttext&pid=S010
0 =
40422006000100020&Ing=pt&
nrm=iso&ting=pt

A nanotecnologia estuda os materiais que tém geralmente um tamanho de 1
a 300 nandmetros. A nanotecnologia tera aplicacGes na industria de alimen-
tos, desde o produtor até o consumidor, mas ja esta sendo utilizada em em-
balagens de alimentos. Tal como acontece com todos 0s novos materiais
utilizados para compor o alimento ou 0 seu processamento, € preciso avaliar
0S possiveis riscos sanitarios e ambientais dos nanomateriais antes de incor-
poré-los ao alimentos. E preciso entender os beneficios e riscos da nanotec-
nologia e todos os interessados diretos devem manter um debate aberto so-
bre o0 assunto. E necessario formular e aplicar uma estratégia de comunica-
cdo sobre a introducdo da nanotecnologia pela inddstria alimenticia. Esta e
outras matérias podem ser encontradas no sitio
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/No_01 nanotechnology Fe
b08 sp_revl.pdf

Cursos

Veja a programacdo no sitio
A Abrasco- Associacdo Brasileira de http://www.simbravisa.com.br/pr N o s. T 43l 7.0

P6s-Graduacao em Saude Coletiva, atra- ogramacao/index.php http://www.fao.org/ag/agn/agns/
vés do grupo tematico de vigilancia sani- ¢ a p a >

taria, realizara no periOdO de 23 a 26 de L_ City_elearning_codex_es_asp

novembro de 2008 em Fortaleza—CE, o ‘do Codex Alimentarius esta

IV Simposio Brasileiro de Vigilancia Sa- : p :
e R i disponivel um curso de capaci-

nitaria. Com o tema “Vigilancia Sanitaria ~ : . Tl
tacdo online..O curso esta intitu-

e 0s 20 anos da Constituicdo Cidadd”, e o lado “Enhanci ticipation i
evento contara com o apoio de diversas | g Ao =Rnancng Ear fCipatiomin
1 Codex activities”. Este curso

instituicdes de ensino, pesquisa e servico. aT N - :

Os trabalhos podem ser enviados até 23 constitui o mais recente material
de setembro e as inscrigdes pelo sitio ter- de apoio desenvolvido pela
minam,no dia 15 de novembro. FAO/OMS .

Enhancing
participation in
1 Codex ochivilies
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Publicacoes

Foi lancado durante o XXII
Congresso  Portugués de
Nefrologia-Congresso  Luso-
Brasileiro de Nefrologia o livro
A Cozinha e a Terapia Renal-
Sabores de Portugal e do: Brasil,
da Editora RCN, o livro redne
vinte receitas luso-brasileiras
especialmente preparadas para a
dieta de pacientes com Doenca
Renal Cronica tudo reunldo em
112 paginas.

O .livio vem com uma
linguagem de fécil entendimento
e com 0 objetivo de transmitir
informacdes gastrondmicas que
desmistificam o rotulo “comida
"~ de doente”. Mais informacGes
podem ser acessadas no seguinte
T B o [ - TN oL Y- R o o
www.rcneditora.com.br -

A cezinha e a terapia renal
o |

L
abores oe Portueal e do Brasil

Esta disponivel no sitio da PUC-
Campinas a Revista de Nutri¢do /
Brazilian Journal of Nutrition que
publica artigos que contribuem

para o estudo da Nutricdo em su-

as diversas subareas e interfaces,

estando ainda aberta para contribui-
¢Oes da comunidade cientifica nacio-
nal e internacional. A revista pode
ser acessada pelo endereco eletroni-
¢ 04

http://www.puc-
a m p i -

nas.edu.br/centros/ccv/revistas/revist
anutricao.htm
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Rf.-wsta de Nutrlgao

No mundo todo, a producédo e o
consumo de alimentos deriva-
dos de cultivos . geneticamente
modificados crescem rapida-
mente. Sem embargo, na Euro-
pa, apenas 58.000 hectares es-
tdo plantadas com o cultivo de
OGMs. O debate publico na
Europa demonstra que, para
conseguir a aceitacdo social da
biotecnologia aplicada na agri-
cultura, é necessaria, apesar de
ndo ser suficiente, uma avalia-
¢do rigorosa da sua seguranga.
Esse ponto de vista pode 'ser
acessado através do site http://
www.eufic.org/article/es/
tecnologia-alimentaria/gmos/
artid/puntos-de-vista-alimentos-
modificados-geneticamente/

A aplicacéo da nova biotecnolo-
gia nos alimentos e sua produ-
cdo (alimentos® geneticamente -
modificados) oferece novas o-
portunidades e potenciais bene-
ficios, alem de criar dificuldades
na hora de garantir a protecdo do
consumidor. As recentes novida-
des tém despertado preocupa-
¢Oes acerca da inocuidade dessas

tecnologias. Os Estados Mem-

bros, principalmente os paises
em desenvolvimento esperam da
FAO um parecer fundamentado
e objetivo sobre a seguranca dos
alimentos GMs, e o Servico de
Qualidade dos Alimentos.e- Nor-

mas Alimentares, em colabora-

¢cdo com Orgdos internacionais
como o Codex Alimentarius,
interveio em uma ampla varie-
dade de questdes.relacionadas a

~ biotecnologia.

através do .
http://www.fao.org/ag/agn/agns/
biotechnology_es.asp.

Essas questbes podem ser vistas
sitio  eletrénico




DOENCAS, SURTOS E EPIDEMIAS DE ORIGEM ALIMENTAR OU DE VEICULAGCAO HIiDRICA

A bactéria Campylobacter jejuni tem
sido muito estudada por cientistas
britanicos que .tentam compreender
0S seus mecanismos de viruléncia. A
partir da década de 1970 ela come-
gou a ser levada a sério como pat6-
geno em alimentos, mas se acredita
que tenha sido responsavel talvez
pelo o dobro de relatos de casos de
enterite, tornando-se um agente de
importancia nesse cenario. Tenta-se
descobrir como a Campylobacter
jejuni consegue sobreviver na flora
de algumas aves sem lhe causar mal,
mas se torna um agente patdégeno em
seres humanos.

Os resultados ajudaréo a explicar a
sua capacidade de sobreviver em
condicOes tdo diferentes como a da
agua , carne crua e flora intestinal
humana, bem como para sugerir es-
tratégias possiveis para prevenir o

seu crescimento em alimentos.
Mais informacdes podem ser aces-
sadas no seguinte endereco:
http://www.eufic.org/article/es/seg

‘uridad-alimentaria-

calidad/contaminacion-

‘alimento/artid/campylobacter-

“ Tenta-se desco-
brir como a
Campylobacter

jejuni consegue

sobreviver em di-

versos meios...”

ALIMENTOS E SAUDE

A Embrapa -Empresa

Brasileira de Pesquisa

Agropecuaria— . esta
juntamente com dois
centros universitarios
do Distrito Federal ten-
tando ampliar o consu-
mo de cogumelos co-
mestiveis no pais, ja

que eles possuem alto

teor nutritivo com qua-
lidade de  proteinas
quase equivalente a da
carne e de alguns ve-
getais e frutas, sao ri-
cos em vitaminas e
carboidratos, . .tendo

ainda baixo teor de.

gordura. Os pesquisa-
dores estao- utilizando
a técnica chinesa cha-
mada de Jun-Cao para
0 cultivo dos fungos

por ser mais barata e

ambientalmente mais
saudavel. Um dos obje-
tivos da Centro Nacio-
nal de Recursos Gené-
ticos e Biotecnologia é
divulgar os beneficios
desses fungos para a
alimentacao: “ € impor-
tante que a populacao
conheca as vantagens
nutricionais® desses
alimentos para a nutri-
cao e a saude e passe
a inclui-los em sua die-
ta”, alerta a pesquisa-
dora Arailde Urben.
Mais informacoes po-
dem ser localizadas no
seguinte endereco:
h' st 6" p / uf
www.embrapa.br/
embrapa/imprensa/
noticias/2008/

janeiro/4a-semana/
cogumelos-
comestiveis-émbrapa-
impulsiona-mercado-
no-distrito-federal

Esta disponivel no site
da Asbran— Associa-
¢ao Brasileira de Nutri-
¢do— um artigo relacio-
nando as recomenda-
coes técnicas de inges-
tdo de frutas, verduras
e legumes (FLV) e os
constructos sociais. O

artigo faz uma revisao
critica analisando a
problematica em ques-
tao a luz de teorias es-
truturalistas sobre a
construgdo social do
risco, considerando as
barreiras psicossociais
€ - ‘macro-estruturais
para o consumo des-
ses alimentos. O artigo
ha integra pode ser
acessado pelo seguin-
te endereco: http://
www.asbran.org.br/




