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Estudo pOe em duvida a qualidade
da ricota comercializada na regiao
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gienee Legislacédo, daFaculdade de En-

genharia de Alimentos (FEA) da Uni-
camp, indica que consumidor, produtor e
orgaos oficiais de controle de alimentos deve-
riam estar mais atentos a qualidade de alguns
produtos comercializados naregido de Cam-
pinas. A pesquisa de mestrado de Luciana
Maria Ramires Esper apontou que 46,7% das
amostras de ricota analisadas continham co-
liformes termotolerantes acima dos niveis per-
mitidos pela legislagdo. Outros grupos de
——— patogenosque podem causar

E studo realizado pelo Laboratério de Hi-

Pesquisa doencas transmitidas por ali-
detecta mentos - estafilococos coa-
gulase positiva, Listeria mo-

problemas nocytogenes e Bacillus cereus —
0 também foram identificados,

em 46, 7% em menor proporcao, nas a-
das amostras mostras coletadas nos super-

mercados campineiros. “Ari-
cotaéum queijo fresco de origem italianacom
alto teor de umidade, em geral de 70%, o que
atorna bastante suscetivel a contaminagéo e
desenvolvimento microbiano, particularmen-
te no pés-tratamento térmico”, explicaa pes-
quisadora. Foram avaliadas 45 amostras de 15
diferentes marcas comerciais de ricota, devi-
damente registradas nos érgaos oficiais.
Luciana Esper explica que aricota foi esco-
lhida por ser um queijo muito pouco estuda-
do pela comunidade cientifica, embora sua
producdo no pais tenha dobrado nos tltimos
dez anos: de 4 mil toneladas produzidas em
1991, saltou para 8 mil em 2003. “Sua procu-
ra cresce a cada ano devido ao baixo valor
cal6rico e a procura por alimentos mais sau-
daveis. O consumidor espera adquirir um
queijo diferenciado”, observa. A tecnologia
parafabricacdo daricota é diferente daempre-
gadano queijo tipo minas frescal. Por ser sub-
metidaaum tratamento térmico maisrigoro-
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Luciana Maria Ramires, do Laboratério de Higiene e Legislacdo: a ricota é procurada pelo baixo valor calérico

S0, esperava-se que o nivel de contaminagao
por microrganismos patogénicos fosse bem
menor do que o encontrado.

Carne-de-sol dessalgada é o resultado
de pesquisa de mestrado feita na FEA

ma carne-de-sol processada

Emboramuito consumidano Nordes-

l | com minimas concentragdes Produto te brasileiro, as suas condi¢Ges de ma-

de sal e que poderiaserencon-  tam 3% d nipulagdo e mesmo o gosto excessiva-
trada na forma refrigerada e embala- dll 2 2 mente salgado impedem a expansado
da a vacuo nas prateleiras de super- sal e Sahor  do mercado. Por isso, a busca de for-
Ca e alimentos Nera Lamas cb Sou-. GPTOVB00 e e ae caracter ticas senco.
za para sua pesquisa de mestrado a- em testes riais, é 0 objeto de outras pesquisas da

presentadanaFaculdade de Engenha-
ria de Alimentos. Caracterizado pela alta con-
centracdo de sal, entre 5 e 8%, o produto tradi-
cional é feito artesanalmente a partir da car-
ne bovina. Sua producdo consiste na salga e
dessecacao durante exposi¢do das mantas ao
ar livre ou ambiente ventilado. Na alternati-
vadesenvolvida por Nelisa de Souza, aconcen-
tracdo de sal cai para apenas 3%, ou seja, a car-
ne-de-sol estaria pronta para o consumo sem
a necessidade da dessalga feita pelo consumi-
dorantesdo preparo. Alémdisso, elaconseguiu
estabelecer um tratamento combinado para
resfriamento a quatro graus em embalagem a
vacuo - sempre mantendo controlada a tem-
peratura em cada etapa — que permite uma va-
lidade de até 12 semanas. Tudo isso sem que se
percam as caracteristicas de qualidade e pro-
priedades nutricionais do alimento.

Nelisa de Souza explica que existe precon-
ceito em relacdo a carne-de-sol, além da con-
fusdo que se faz com a carne seca e o charque.

FEA. “O tempo maximo de validade
na prateleira, que se alcangou em outros dois
trabalhos com a carne-de-sol, foi de sete se-
manas com o uso de aditivos e de cinco sema-
nas sem o acréscimo de qualquer substan-
cia”, explica a pesquisadora. Em sua pesqui-
sa foram acrescentados dois aditivos —
lactado de sédio e diacetato de sédio — para
aumentar para doze semanas a validade. O
lactado de sodio visa retardar o desenvolvi-
mento de microorganismos deteriorantes e
o diacetato barra o desenvolvimento de pa-
tégenos mais perigosos para a saude.
Como forma de garantir respaldo aos re-
sultados de sua pesquisa, Nelisa de Souza
realizou analise sensorial para avaliar pa-
rametros como os de gosto salgado e estra-
nho, maciez e suculéncia. “Acarne foi servida
grelhada e os resultados foram os melhores.
Os julgadores ndo detectaram a diferenca,
pois os aditivos utilizados ndo aumenta-
ram o teor de sal e nem apresentou gosto es-

tranho”, explica. A
dissertacao de
mestrado foi ori-
entada pelo profes-
sor Bento de Car-
valho Costa
Junior, com contri-
buicdo do pro-
fessor Pedro Feli-
cio.

A quimica de
alimentos Nelisa
Lamas de Souza:
carne pronta para
0 conNsumo e
embalada a vacuo

Otrabalho de investigacao contemplouainda
aavaliacdo dos teores de proteinas, gorduras
e outros parametros fisico-quimicos. Luciana

Esper constatou umavariabilidade muitogran-
de, particularmente em relagdo ao teor de gor-
dura. Amaioria das amostras seria classifica-
dacomo de queijogordo e semigordo, ou seja,
comteores de40%e 42,2%. O resultado causou
certasurpresa, poisaricotaé recomendadana
dieta alimentar de quem deseja perder peso.

Outro problema detectado tem relagdo com
os rétulos das embalagens: mais de 50% das
marcas apresentaram informacdes cujos va-
lores de nutrientes declarados estavam em
desacordo com os dados analiticos, conside-
rando a variacdo permitida pela legislagao.
Segundo o professor Arnaldo Yoshiteru Kua-
ye, orientador da dissertacdo de mestrado, as
informac0es colhidas na pesquisaservem para
avaliarasituacgdo atual e propor a¢des conjun-
tas que visem melhorar as condic@es de pro-
ducéo dos alimentos e inverter o quadro ne-
gativo. H& mais de dez anos, o Laboratério
de Higienee Legislacio desenvolve pesquisas
naareade higiene de alimentos, que contribu-
em paraumamaior conscientizacdo da popu-
lacdo, produtores e 6rgaos de vigilanciaquan-
toaos riscos associados atecnologia de fabri-
cacdo e manipulacédo de alimentos

Em outra pesquisa orientada por Arnaldo
Kuaye, com queijos minas frescal, também fo-
ramencontradasinadequagdes. Dentre asamos-
tras analisadas, 39% estavam fora dos padrdes
preconizados pela legislagdo. O trabalho de
Luciana Esper abre um leque de discussdes so-
bre os parametros de identidade e qualidade da
ricota, uma vez que nao existem padrdes espe-
cificos para melhor controle e seguranca junto
ao produtor e consumidor. “O que existe sdo
defini¢des e caracteristicas genéricas. Afaltade
padrdes de identidade e qualidade (P1Qs) espe-
cificos pararicota e a ndo aplicacéo das boas
praticas de fabricacao (BPFs) pelas empresas
produtoras levam ao quadro negativo apresen-
tado nesta pesquisa”, explica o orientador.
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O cientista da computagdo Juliano Nunes Costa: produto
com fabricacdo simplificada e maior durabilidade

Cientista desenvolve microbomba
de baixo custo paraaplicacao meéedica

ma microbombasemval- — Umasegunda aplicacdo é como
' l vulas, desenvolvidacom 0 Pequeno  dosadora de reagentes em micro-

materiais simples e de bai- equinamento reatores para analises quimicas,
X0 custo, foi 0 objetivo da pesqui- quip uma das pesquisas em andamen-
sado cientistadacomputacdoJu- ~ SEIVe para to, e que fara uso da microbomba
liano Nunes Costa. Recorrendo ao dosacem de desenvolvida por Juliano Costa.
poliuretano-acrilato, material lar- g, . O prototipo da microbomba
gamente usado naindustriagrafi- ~ FemMedioS  mede apenas 52 milimetros de

ca,eamembranade latex paracom-
por o diafragma, Costa desenvol-
Veu um pequeno equipamento capaz de
bombear fluidos sem a necessidade de val-
vulas, o que garante uma fabricacéo sim-
plificada e um produto de maior durabi-
lidade.

As aplicacBes das microbombas sédo
inimeras, como paraaadministracdo con-
trolada de medicamentos (principalmente
na quimioterapia), injecdo de insulinaou
para a dosagem de drogas em geral. Elas
trazem vantagens imediatas no alivio de
dores causadas por injecOes frequentes,
devido ao melhor controle da dosagem.

comprimento por 23mm de lar-
gura e 8,2mm de altura, mas é
possivel desenvolver projetos de dispo-
sitivos ainda menores. Os testes aponta-
ram vazoes de 0,2 a 4,6 ml por minuto,
com boa repetibilidade e estabilidade. A
dissertacdo de mestrado “Projeto, Fabri-
cacgdo e Teste de uma Microbomba sem
Valvulas” foi apresentada recentemen-
te por Juliano Costa na Faculdade de En-
genharia Mecéanica (FEM), com orientacao
do professor Euripedes Guilherme de Oli-
veira N6brega. O trabalho deve prosse-
guir com a construcéo de novos protati-
pos que possam vir aser industrializados.




