
Mais que mostrar resultados definitivos, o
workshop ´Propriedades Funcionais da Soja e
Derivados: Novas Perspectivas` apontou cami-
nhos possíveis de serem trilhados, mas que exi-
gem um aprofundamento das discussões e das
pesquisas científicas.

Espécie de âncora do encontro, o doutor Mark
Messina, da Loma Linda University (EUA), fa-
lou da relação do consumo de soja com doen-
ças cardiovasculares,
câncer de mama e prós-
tata, osteoporose e outras
como função renal, fun-
ção congnitiva e desem-
penho nos esportes. 

Abordou o tema do uso
de isoflavonas, flavonói-
des existentes na soja, e
seus efeitos na saúde da mulher. Essas substâncias encon-
tram-se em evidência, principalmente depois que a tera-
pia convencional de reposição hormonal não é mais re-
comendada para tratamentos longos para mulheres com
sintomas da menopausa. Outro ponto abordado foi em re-
lação às qualidades nutricionais da soja, que possui pouca
gordura saturada, sem colesterol e proteína de qualidade
semelhante a animal, após a aprovação pela Food and Agri-
culture Organization (FAO) do Protein Digestibility Ami-
no Acid Score (PDCAAS), uma metodologia de avaliação
da qualidade das proteínas que reposicionou a soja como
uma proteína de alta qualidade.

Dieta à base de soja

Segundo o doutor Messina, uma quantidade razoável e se-
gura para o consumo para um adulto saudável, baseado em
diferentes linhas de evidência, seria entre 15 a 20 gramas de
proteína de soja ou 50 a 75 mg de isoflavonas por dia, por
exemplo: 200 a 250 ml de leite de soja ou 100g de tofu.

O doutor Álvaro Armando Carvalho de Moraes, da Es-
cola de Medicina da Santa Casa de Misericórdia de Vitó-
ria (Emescam-ES), mostrou dados sobre pesquisa envol-
vendo a aplicação de dieta à base de soja: em 123 situa-
ções,  a análise da evolução clínica dos pacientes detec-
tou “melhora acentuada” em cerca de 55% dos casos. Re-
ceberam a dieta pacientes com doenças como câncer do

esôfago e do estômago e insuficiência renal
crônica, entre outras. Álvaro Moraes ressalta
que a soja, como fonte de proteína, é suficien-
te e pode substituir o leite e a carne para adul-
tos. “Mas suas propriedades funcionais ainda
precisam ser testadas em diferentes situações.”

No caso do uso da soja na prevenção à osteoporose, por
exemplo, a doutora Helenice Alves Teixeira Gonçalves,
coordenadora do Programa de Prevenção da doença, apre-
sentou dados sugerindo que a ingestão da isoflavona da
soja pode exercer efeito benéfico ao osso. No entanto,
alertou que os estudos epidemiológicos que apontam es-
sa relação são escassos e com metodologia que apresen-
ta falhas quanto à avaliação dietética. “Apesar de um fu-
turo aparentemente promissor, faltam evidências”, diz.

A doutora Vera Lúcia Iabrudi Suevo, do Instituto Nacio-
nal do Câncer (INCA) abordou a relação entre consumo de
soja e a prevenção ao câncer de mama. O doutor Franco
Maria Lajolo, da Faculdade de Ciências Farmacêuticas da
USP, que tratou dos aspectos legais relativos às alegações
de propriedades funcionais da soja e derivados, ressaltou a
necessidade de mais pesquisas sobre a questão, principal-
mente no Brasil. O evento, aberto pelos doutores Ricardo
Oliva, diretor de Alimentos e Toxicologia da ANVISA, e
Aldo Baccarin, presidente do ILSI Brasil, também contou
com a participação da doutora Elvira de Mejia, da Univer-
sity of Illinois (EUA), que tratou dos ´Peptídeos fisiologi-
camente ativos da soja e derivados’.

Força Tarefa Funcionais

Ary Bucione (Danisco) é o novo coordenador do gru-
po de trabalho do ILSI Brasil.

Acompanhando a crescente busca dos consumidores por “ali-
mentação saudável”, a indústria alimentícia vem apresentando ao
mercado produtos cujos principais atrativos são suas propriedades
funcionais e benefícios para a saúde. No caso da soja, o interesse
da comunidade científica aumentou após a aprovação, em 1999,
pelo FDA (Food and Drug Administration/EUA), do ´claim` (ale-
gação) relacionando o consumo da proteína de soja à redução de
risco de doenças cardiovasculares. As pesquisas continuam em to-
do o mundo para investigar sua relação com outras doenças como
a osteoporose e o câncer. 

No entanto, apesar de, des-
de 1999, o Brasil dispor de le-
gislação específica que esta-
belece critérios para o uso des-
sas alegações, o aumento da
demanda e da oferta de pro-
dutos exige uma busca cons-
tante por novas informações e
evidências científicas que aju-
dem a aprofundar o conhecimento nesse campo. Foi justamente com o
objetivo de incentivar as discussões sobre o tema que o ILSI Brasil e a
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) promoveram, no
início de março, em Brasília, o workshop ´Propriedades Funcionais da
Soja e Derivados: Novas Perspectivas`, com apoio da Embrapa Labex
(Laboratório da Embrapa nos EUA). 

Os debates contaram com a participação de especialistas nacionais e
estrangeiros e abordaram a relação entre o consumo de soja e o risco de
doenças e o possível uso do produto no combate de males relacionados
com a menopausa, além de aspectos legais da utilização do grão e de-
rivados como alimentos funcionais.
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recem maior número de refeições/dia
adotam sistemas ou atividades de
controle de qualidade em maior pro-
porção, existindo associação estatís-
tica significativa. A razão mais cita-
da para a não implantação do
APPCC e/ou BPF-P foi o desconhe-
cimento dos métodos. Existe uma
associação significativa entre ter
Responsável Técnico (RT) na em-
presa e a adoção de sistemas de con-
trole de qualidade. Aquelas que pos-
suem RT, 75%, adotam sistema de
controle de qualidade.

Recursos humanos
Com relação aos cur-

sos profissionalizantes
realizados pelos recur-
sos humanos na área de
atuação, a média foi de
21,7% e os restaurantes
que oferecem maior nú-
mero de refeições/dia
são aqueles cujos fun-
cionários possuem
maior número de cursos
profissionalizantes na
área de atuação. Predo-
minam nas empresas re-
cursos humanos (RH)
com a escolaridade de ensino fun-
damental, seguidos pelos que pos-
suem ensino médio.  A jornada mé-
dia semanal de trabalho dos RH é de
41,5 horas. O gênero dos RH não di-
fere estatisticamente entre sexo. O
cargo/função que apresentou o maior
salário foi o de gerente e o que apre-
sentou o menor salário foi o de au-
xiliar de cozinha. O maior tempo de
serviço dos RH nas empresas é su-

perior a 5 anos e o menor tempo é
inferior a 1 ano. Os restaurantes que
servem maior número de refei-
ções/dia possuem o maior número
de funcionários. A maioria das em-
presas pesquisadas adota critérios
para a contratação de funcionários,
e o quesito mais referido como “mui-
to importante” foi a apresentação
pessoal. Observa-se que a maioria
das empresas possuem um progra-
ma de benefícios para os seus RH’s.
Com relação aos problemas citados
pelas empresas em relação aos RH’s,
a higiene pessoal foi considerada

“muitíssimo importan-
te”. As ocupações mais
citadas pelas empresas
como as que acarretam
dificuldade de contrata-
ção no mercado de tra-
balho são as de cozi-
nheiro, garçom, auxiliar
de cozinha, churrasquei-
ro e gerente. A maioria
das empresas pesquisa-
das (71,3%) não ofere-
ce cursos ou treinamen-
tos aos RH envolvidos
no sistema produtivo. As
empresas que mais ofe-

recem cursos e treinamentos são
aquelas que fornecem o maior nú-
mero de refeições e as com maior
conformidade com o tipo de estru-
tura, média ou grande.

Processo Produtivo
Entre os equipamentos, o refrige-

rador industrial, o liquidificador in-
dustrial e o balcão de distribuição
com termostato são os mais utiliza-

dos pelos restaurantes e o de menor
uso é o pass through refrigerado. Nas
empresas são utilizados produtos
brutos, pré-prontos e prontos, mas
há predomínio pelo processo tradi-
cional de produção de refeições. Des-
tacam-se os restaurantes fast-food,
que utilizam mais produtos pré-pron-
tos e prontos, diferindo estatistica-
mente dos demais segmentos. Ob-
serva-se que para a implantação e
operação de sistemas de controle de
qualidade e segurança do alimento,
há necessidade de treinamento e qua-
lificação à função dos recursos hu-
manos envolvidos na produção de
refeições. Incentivos públicos, bem
como privados, -para promover a
adequação de sistemas de controle
de qualidade, de tecnologias e da
qualificação dos recursos humanos
atuantes no setor-, tornam-se primor-
diais para a garantia da segurança
alimentar nas unidades de alimenta-
ção comercial. 

(*) Resumo da tese de doutorado
em Alimentos e Nutrição de CAVAL-
LI, Suzi Barletto, orientada pela Pro-
fa Dra Elisabete Salay, a saber, Sis-
temas de controle de qualidade e se-
gurança do alimento, processo pro-
dutivo e recursos humanos em uni-
dades de alimentação comercial de
Campinas (SP) e Porto Alegre (RS),
2003, 238p. Faculdade de Engenha-
ria de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas. E-mails:

Suzi Barletto Cavalli
sbcavalli@hotmail.com

Elisabete Salay
salay@fea.unicamp.br

Em DiscussãoEm Discussão

• ABIA – ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DAS INDÚ-
STRIAS DA ALIMENTAÇÃO. A Nova Distribuição
para o Food Service Brasileiro. ABIA – Departamento
Econômico e ECD Assessorias e Participações - Semi-
nários Especializados: São Paulo, 2003.
• BRASIL. Portaria nº 1428 de 26 de novembro de 1993.
Aprova o “Regulamento Técnico para Inspeção Sanitá-
ria de Alimentos”, as “Diretrizes para o estabelecimen-
to de boas Práticas de Produção e prestação de Servi-
ços na área de Alimentos” e “Regulamento Técnico pa-
ra o Estabelecimento de Padrão de identidade e Quali-
dade (PIQ,s) para serviços e produtos na área de Ali-
mentos”. Diário Oficial.  Brasília, 2 dez. 1993. Seção I,
p, 18415. 
• Portaria nº 326 de 30 de  julho de 1997.  Aprova o
“Regulamento Técnico para Condições Higiênico-Sa-

nitárias e de Boas Práticas de Fabricação para Estabe-
lecimentos Produtores/Industrializadores de Alimen-
tos”. Diário Oficial. Brasília, 1 ago. 1997. Seção I, p,
16560.
• FAO – ORGANIZACIÓN DE LAS NACIONES UNI-
DAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTA-
CIÓN; OMS – ORGANIZAÇÃO MUNDIAL DE LA
SALUD.  In: Conferencia Paneuropea sobre Calidade
e Inocuidad de los Alimentos.  Budapest, Hungria, 25-
28 de febrero de 2002.  Información estatística sobre
Enfermidades Transmitidas por los alimentos en Euro-
pa peligros microbiológicos y químicos, 2002.
http:www.oms.org/tema4b
• GOVERNO DO ESTADO DO RIO GRANDE DO
SUL. Secretaria da Saúde e do Meio Ambiente – De-
partamento de Ações em Saúde - Divisão de Vigilância

Sanitária,  Programa de Controle das Enfermidades
Transmitidas por Alimentos, Porto Alegre, 1997. 
• GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO.  Secre-
taria de Estado da Saúde – Centro de vigilância Sanitá-
ria – DITEP, Análise dos Surtos de Enfermidades Trans-
mitidas por Alimentos, São Paulo, 1998.
• MORÓN, C. Importância del  Codex Alimentarius em
la Seguridad Alimentaria y el Comercio de Alimentos.
Revista Salud Pública y Nutrición,  v. 2, n. 3, jul./sept.,
2001.  http:www.uanl.mx/uanl/   20 janeiro 2002.
• SALAY, E., PEREIRA, J. L., MERCADANTE, A. Z.,
MARIA NETTO, F., CAVALLI, S. B.  Food safety is-
sues in developing nations: a case study of Brazil. In:
Murano, E. A.; Hooker, N. H. (eds.) Interdisciplinary
Food Safety Research.1 ed. Boca Raton : CRC Press,
2001, v.1, p. 87-120.

Referências bibliográficas

O relatório de atividades do
ILSI Brasil em 2003

Encarte especial

Soja e derivados: futuro promissor

Recursos

humanos da

produção de

refeições

necessitam de

qualificação

As propriedades funcionais da soja
Evento discute relação entre consumo de soja e redução de risco de doenças

5 6

A doutora Elvira
de Mejia, da
University of
Illinois, 
Estados Unidos,
estava entre 
os especialistas
internacionais
presentes ao
workshop
promovido 
pelo ILSI Brasil 
e ANVISA, no
início de março, 
em Brasília
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Pesquisas sobre propriedades funcionais do produto devem ser aprimoradas
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No workshop: os doutores
Franco Lajolo e Mark Messina
(acima), Helenice Alves Gonçalves,
Elvira de Mejia, Álvaro de Moraes e
Nelson Beraquet (à mesa) e
Helenice durante 
apresentação (abaixo)
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Controle de qualidade e segurança do alimento

As enfermidades transmitidas pe-
los alimentos (ETA´s) constituem-
se um problema que merece consi-
deração especial pela importância
crescente para a saúde pública. As
estatísticas revelam aumento signi-
ficativo na incidência de doenças,
principalmente as causadas por mi-
crorganismos (FAO/OMS, 2002).
Segundo informações
do Instituto Panameri-
cano de Protección de
Alimentos y Zoonosis
(INPPAZ/OPS/OMS),
entre 1995 e 2000,
ocorreram 4.948 sur-
tos de enfermidades
transmitidas pelos ali-
mentos em 21 países
da América Latina e
Caribe, sendo que
155.304 pessoas adoe-
ceram e 264 vieram a óbito (Morón,
2002).

Dados do Ministério da Saúde
(1999) mostram que, no Brasil, no
período de 1986 a 1997, ocorreram
514.150 internações por intoxica-
ção alimentar, com mortalidade de
1.528 pessoas no período de 1986 a
1995. Destaca-se que os referidos
dados de morbidade são relativos às
notificações ocorridas no âmbito
hospitalar, pois no Brasil, nas ou-
tras esferas de atendimento, não há
obrigatoriedade de notificação. No-
ta-se, assim, que os dados oficiais
sobre a incidência de morbidade das
enfermidades transmitidas pelos ali-
mentos são incompletos (Salay et
al., 2001). 

Com relação aos locais de maior
incidência dos surtos, no Estado de
São Paulo relaciona-se a cozinha in-
dustrial, os restaurantes e as residên-
cias, e no Estado do Rio Grande do
Sul, as residências, o comércio de
alimentos em geral e a indústria. En-
tre os fatores associados aos surtos
no RS estão a manutenção do ali-
mento em temperatura ambiente, ma-
nipulação inadequada, higiene defi-
ciente de equipamentos e utensílios

e refrigeração inadequada, e, em SP
a elaboração de refeições com gran-
de antecedência ao consumo, maté-
ria prima contaminada, contamina-
ção cruzada e contaminação pelos
manipuladores (Governo do Estado
de São Paulo, 1998; Governo do Es-
tado do Rio Grande do Sul, 1998). 

Na Europa, segundo a Organiza-
ção das Nações Unidas
para Agricultura e Ali-
mentação (FAO) e a Or-
ganização Mundial da
Saúde (OMS) (2002), os
locais com maior inci-
dência de ocorrência de
doenças veiculadas pe-
los alimentos são as re-
sidências, restaurantes,
cafeterias, serviços de
catering, escolas e hos-
pitais. Os fatores que

mais contribuem com a ocorrência
dos surtos são o manejo inadequa-
do das matérias primas e a falta de
controle das temperaturas, manipu-
lação inadequada e fatores ambien-
tais, entre outros.

No Brasil, o crescimento do mer-
cado de serviço de alimentação tem
sido significativo. No período de
1995 a 2002, enquanto o incremen-
to do mercado do varejo alimentício
foi de 60,2%, o de serviço de ali-
mentação alcançou a proporção de
121,1%. Estima-se que a proporção
de refeições realizadas fora do do-
micílio já atinge a média de 20% do
total das refeições nas capitais bra-
sileiras (ABIA, 2003).

O sistema Análise de Perigos em
Pontos Críticos de Controle (-
APPCC) é um método utilizado in-
ternacionalmente e tem por objeti-
vo a garantia da segurança do ali-
mento. O Codex Alimentarius pre-
coniza o sistema APPCC, para todos
os países membros, para garantir a
inocuidade dos alimentos no comér-
cio internacional.

Observa-se, tendo por base os da-
dos epidemiológicos, que os servi-
ços de alimentação estão entre os

principais locais onde ocorrem sur-
tos de doenças transmitidas pelos ali-
mentos (DTAs) e que os fatores cau-
sais, associados às DTAs, relacio-
nam-se com o processo produtivo e
diretamente com os manipuladores
de alimentos. 

Poucos são os estudos em restau-
rantes comerciais que propiciam es-
ta abordagem. Assim, com o propó-
sito de avaliar o tipo de sistema pro-
dutivo empregado pelas empresas de
alimentação e seu nível tecnológico,
a adoção de sistemas como o APPCC
e as normas das Boas Praticas de Fa-
bricação/Produção (BPF-P) ou ati-
vidades de controle de qualidade, as-
sim como a caracterização dos re-
cursos humanos atuantes no setor,
foi realizada pesquisa em unidades
de alimentação comercial dos mu-
nicípios de Campinas (SP) e Porto
Alegre (RS), totalizando uma amos-
tra de 108 restaurantes de três seg-
mentos: self-service por quilo, chur-
rascarias e fast-food.  

O tipo de pesquisa adotado foi a
descritiva, compondo-se em duas
etapas. A primeira, estruturada de
forma qualitativa, de caráter explo-
ratório, permitiu subsidiar a segun-
da etapa do estudo, de caráter quan-
titativo e qualitativo. As empresas
pesquisadas, de acordo com o tipo
de classificação de conformidade
com a legislação fiscal, se enqua-
dram em: 56,1% microempresas,
39,3% pequenas, 3,7% médias e
0,9% grandes. De acordo com a mo-
vimentação do público, predomina
a faixa de 40 a 140 refeições/dia. 

Controle de qualidade
Constatou-se que 52,8% das em-

presas pesquisadas adotavam algum
tipo de atividade ou sistema de con-
trole de qualidade. Desses restauran-
tes, 18,7% usam o chek list, 15,5%
a qualidade total, 17,2 % sistema
próprio de controle, entre outros. Ob-
servou-se que as empresas que ofe-
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Iniciamos as atividades de 2004 estimu-
lados pelos ótimos resultados colhidos em
2003, um ano bastante produtivo para o
ILSI Brasil (leia o encarte especial). 

Começamos o ano dando boas vindas
ao pessoal da Hokko do Brasil Indústria
Química e Agropecuária Ltda., que pas-
sa a fazer parte do nosso quadro de asso-
ciados. Ainda em janeiro, fomos repre-

sentados na 26ª Reunião Anual do ILSI Internacional, realiza-
da em Washington D. C., pelo doutor Aldo Baccarin, Silvia
Yokoyama e Antonio Mantoan. Em fevereiro, o Conselho Cu-
rador do instituto decidiu pela manutenção da atual diretoria
por mais um mandato. No início de março, em parceria com
a ANVISA, promovemos o workshop sobre propriedades fun-
cionais da soja. Ainda para este semestre, desta vez em con-
junto com o Programa Nacional de Alimento Seguro, estamos
planejando dois eventos sobre segurança alimentar. E traba-
lhamos para a realização do III Seminário Internacional sobre
Alimentos Funcionais. 

Temos certeza que contaremos com a participação e envol-
vimento de todos os associados para que nosso calendário pos-
sa ser ampliado e o ILSI Brasil integre, cada vez mais inten-
samente, a agenda nacional de discussões sobre temas técni-
co-científicos.

Mariela Weingarten Berezovsky
Diretora Executiva
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Segurança alimentar é tema 
de curso e seminário

A análise de risco e segurança alimentar são temas de
curso e seminário que o ILSI Brasil promove em parceria
com o Programa Nacional de Alimento Seguro (PAS –
convênio CNI/SENAI/SEBRAE/SENAC) e apoio do
Comitê Codex Alimentarius do Brasil (CCAB). Trata-se
de uma ação especial do PAS, coordenada pela doutora
Dilma Gelli. Confira os eventos:

Seminário – O objetivo do seminário ́ Análise de Risco
na Gestão dos Alimentos` é sensibilizar os gestores e
informar conceitos. O evento acontece em abril, nas
seguintes datas e locais: Dia 13, em Porto Alegre. Dia 15,
em São Paulo. Dia 27, em Brasília. Com duração prevista
de três horas, tratará de ́ Segurança de alimentos na cadeia
produtiva`, ´Estado da arte em segurança de alimentos`;
´Situação internacional e nacional`, ́ Importância, impacto
sócio-econômico`, ́ Ferramentas` (APPCC, BPs) e ́ Análise
de risco`. Participam do seminário representantes da

indústria, pesquisadores, professores, órgãos de fomento,
MAPA, MS, VISA local, Delegacia de Agricultura,
Consultores técnicos do Estado, Consultores do PAS,
Associações de Classe, IDEC, PROCON etc. Há 50 vagas.

Curso – O curso ´Análise de Risco na Gestão de
Segurança de Alimentos` tem como objetivo divulgar,
capacitar e colaborar com o governo brasileiro na
implementação do processo de análise de risco para cumprir
com os acordos internacionais firmados junto à OMC/ONU
(acordo sanitário e fitossanitário). Está programado para
acontecer nas cidades de São Paulo (14 a 16 de junho),
Porto Alegre (17 a 19 de maio) e Brasília (data indefinida).
Temas abordados: Segurança de Alimento, Ferramentas
para gestão da Segurança de Alimentos, Garantia da
Segurança de Alimentos, Análise de Risco, Gestão de
Risco, Comunicação de Risco, Avaliação de Risco. Vagas:
20 a 30 pessoas.

Brasileiros fazem treinamento em análise de risco na EPA-EUA
Representantes do ILSI Brasil, Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e Instituto

Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renováveis (IBAMA) participaram de
treinamento sobre praguicidas na agência de avaliação e gerenciamento de risco ambiental EPA
(Environmental Protection Agency), dos Estados Unidos, realizado entre 22 e 26 de março.
“Nosso objetivo é estreitar o intercâmbio técnico e científico. No ano passado promovemos
seminário sobre avaliação de risco, durante o qual, o doutor Jess Rowland, funcionário do EPA,
apresentou os principais conceitos e ferramentas utilizados por aquela conceituada agencia.
Demonstramos o interesse de conhecer mais detalhadamente o processo, tanto no que se refere
à análise ambiental quanto para saúde humana, como estreitar o intercambio cientifico e técnico”,
afirma Flavio Zambrone, professor da Unicamp, membro da Sociedade Brasileira de Toxicologia
e diretor do ILSI Brasil. O doutor Zambrone viajou na companhia de Luiz Claúdio Meirelles,
engenheiro agrônomo da diretoria de toxicologia da ANVISA; Ana Vekic e Flavia Serafim,
também da ANVISA; e Adriana Maximiano, do IBAMA.

Mais um mandato
A atual diretoria do ILSI Brasil cumprirá mais um mandato.

A decisão foi tomada pelo Conselho Curador do instituto,
em reunião realizada em 10 de fevereiro. Na foto abaixo, os
integrantes da direção: sentados - Ione Lemonica, Silvia
Yokoyama e Jose Mauro Moraes; em pé - Cesar Grisolia,
Felix Reyes, Flavio Zambrone, Antonio Mantoan e Aldo
Baccarin (presidente)
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ENCONTRO ANUAL
Aldo Baccarin, Silvia Yokoyama e Antonio

Mantoan representaram o Brasil na 26ª Reunião
Anual do ILSI Internacional, em Washington, entre
16 e 21 de janeiro. Cerca de 300 pessoas
participaram das sessões científicas que, entre outros
temas, trataram de ´Relação entre sono, energia e
saúde`, ́ Alergia Alimentar` e ́ Acrilamida`. Foram
debatidas, ainda, questões relacionadas à obesidade,

com a participação dos doutores: Michael Pratt (Centers of Health Disease
Control and Prevention), Donald R. Fischer (Highmark Blue Cross Blue Shield),
Barbara J. Walkosz (University of Colorado at Denver), Debra L. Kibbe (ILSI

Center for Health Promotion).

LIVRO
´Alergia
Alimentar`-
O ILSI Brasil
prepara a
edição do
livro ´Alergia Alimentar`,
tradução da publicação do ILSI
Europa que em breve estará
disponível na sede do instituto
(R. Hungria, 664, cj. 113), 
fone (11) 3812-9296
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Controle de qualidade e segurança do alimento

As enfermidades transmitidas pe-
los alimentos (ETA´s) constituem-
se um problema que merece consi-
deração especial pela importância
crescente para a saúde pública. As
estatísticas revelam aumento signi-
ficativo na incidência de doenças,
principalmente as causadas por mi-
crorganismos (FAO/OMS, 2002).
Segundo informações
do Instituto Panameri-
cano de Protección de
Alimentos y Zoonosis
(INPPAZ/OPS/OMS),
entre 1995 e 2000,
ocorreram 4.948 sur-
tos de enfermidades
transmitidas pelos ali-
mentos em 21 países
da América Latina e
Caribe, sendo que
155.304 pessoas adoe-
ceram e 264 vieram a óbito (Morón,
2002).

Dados do Ministério da Saúde
(1999) mostram que, no Brasil, no
período de 1986 a 1997, ocorreram
514.150 internações por intoxica-
ção alimentar, com mortalidade de
1.528 pessoas no período de 1986 a
1995. Destaca-se que os referidos
dados de morbidade são relativos às
notificações ocorridas no âmbito
hospitalar, pois no Brasil, nas ou-
tras esferas de atendimento, não há
obrigatoriedade de notificação. No-
ta-se, assim, que os dados oficiais
sobre a incidência de morbidade das
enfermidades transmitidas pelos ali-
mentos são incompletos (Salay et
al., 2001). 

Com relação aos locais de maior
incidência dos surtos, no Estado de
São Paulo relaciona-se a cozinha in-
dustrial, os restaurantes e as residên-
cias, e no Estado do Rio Grande do
Sul, as residências, o comércio de
alimentos em geral e a indústria. En-
tre os fatores associados aos surtos
no RS estão a manutenção do ali-
mento em temperatura ambiente, ma-
nipulação inadequada, higiene defi-
ciente de equipamentos e utensílios

e refrigeração inadequada, e, em SP
a elaboração de refeições com gran-
de antecedência ao consumo, maté-
ria prima contaminada, contamina-
ção cruzada e contaminação pelos
manipuladores (Governo do Estado
de São Paulo, 1998; Governo do Es-
tado do Rio Grande do Sul, 1998). 

Na Europa, segundo a Organiza-
ção das Nações Unidas
para Agricultura e Ali-
mentação (FAO) e a Or-
ganização Mundial da
Saúde (OMS) (2002), os
locais com maior inci-
dência de ocorrência de
doenças veiculadas pe-
los alimentos são as re-
sidências, restaurantes,
cafeterias, serviços de
catering, escolas e hos-
pitais. Os fatores que

mais contribuem com a ocorrência
dos surtos são o manejo inadequa-
do das matérias primas e a falta de
controle das temperaturas, manipu-
lação inadequada e fatores ambien-
tais, entre outros.

No Brasil, o crescimento do mer-
cado de serviço de alimentação tem
sido significativo. No período de
1995 a 2002, enquanto o incremen-
to do mercado do varejo alimentício
foi de 60,2%, o de serviço de ali-
mentação alcançou a proporção de
121,1%. Estima-se que a proporção
de refeições realizadas fora do do-
micílio já atinge a média de 20% do
total das refeições nas capitais bra-
sileiras (ABIA, 2003).

O sistema Análise de Perigos em
Pontos Críticos de Controle (-
APPCC) é um método utilizado in-
ternacionalmente e tem por objeti-
vo a garantia da segurança do ali-
mento. O Codex Alimentarius pre-
coniza o sistema APPCC, para todos
os países membros, para garantir a
inocuidade dos alimentos no comér-
cio internacional.

Observa-se, tendo por base os da-
dos epidemiológicos, que os servi-
ços de alimentação estão entre os

principais locais onde ocorrem sur-
tos de doenças transmitidas pelos ali-
mentos (DTAs) e que os fatores cau-
sais, associados às DTAs, relacio-
nam-se com o processo produtivo e
diretamente com os manipuladores
de alimentos. 

Poucos são os estudos em restau-
rantes comerciais que propiciam es-
ta abordagem. Assim, com o propó-
sito de avaliar o tipo de sistema pro-
dutivo empregado pelas empresas de
alimentação e seu nível tecnológico,
a adoção de sistemas como o APPCC
e as normas das Boas Praticas de Fa-
bricação/Produção (BPF-P) ou ati-
vidades de controle de qualidade, as-
sim como a caracterização dos re-
cursos humanos atuantes no setor,
foi realizada pesquisa em unidades
de alimentação comercial dos mu-
nicípios de Campinas (SP) e Porto
Alegre (RS), totalizando uma amos-
tra de 108 restaurantes de três seg-
mentos: self-service por quilo, chur-
rascarias e fast-food.  

O tipo de pesquisa adotado foi a
descritiva, compondo-se em duas
etapas. A primeira, estruturada de
forma qualitativa, de caráter explo-
ratório, permitiu subsidiar a segun-
da etapa do estudo, de caráter quan-
titativo e qualitativo. As empresas
pesquisadas, de acordo com o tipo
de classificação de conformidade
com a legislação fiscal, se enqua-
dram em: 56,1% microempresas,
39,3% pequenas, 3,7% médias e
0,9% grandes. De acordo com a mo-
vimentação do público, predomina
a faixa de 40 a 140 refeições/dia. 

Controle de qualidade
Constatou-se que 52,8% das em-

presas pesquisadas adotavam algum
tipo de atividade ou sistema de con-
trole de qualidade. Desses restauran-
tes, 18,7% usam o chek list, 15,5%
a qualidade total, 17,2 % sistema
próprio de controle, entre outros. Ob-
servou-se que as empresas que ofe-
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Iniciamos as atividades de 2004 estimu-
lados pelos ótimos resultados colhidos em
2003, um ano bastante produtivo para o
ILSI Brasil (leia o encarte especial). 

Começamos o ano dando boas vindas
ao pessoal da Hokko do Brasil Indústria
Química e Agropecuária Ltda., que pas-
sa a fazer parte do nosso quadro de asso-
ciados. Ainda em janeiro, fomos repre-

sentados na 26ª Reunião Anual do ILSI Internacional, realiza-
da em Washington D. C., pelo doutor Aldo Baccarin, Silvia
Yokoyama e Antonio Mantoan. Em fevereiro, o Conselho Cu-
rador do instituto decidiu pela manutenção da atual diretoria
por mais um mandato. No início de março, em parceria com
a ANVISA, promovemos o workshop sobre propriedades fun-
cionais da soja. Ainda para este semestre, desta vez em con-
junto com o Programa Nacional de Alimento Seguro, estamos
planejando dois eventos sobre segurança alimentar. E traba-
lhamos para a realização do III Seminário Internacional sobre
Alimentos Funcionais. 

Temos certeza que contaremos com a participação e envol-
vimento de todos os associados para que nosso calendário pos-
sa ser ampliado e o ILSI Brasil integre, cada vez mais inten-
samente, a agenda nacional de discussões sobre temas técni-
co-científicos.

Mariela Weingarten Berezovsky
Diretora Executiva
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Segurança alimentar é tema 
de curso e seminário

A análise de risco e segurança alimentar são temas de
curso e seminário que o ILSI Brasil promove em parceria
com o Programa Nacional de Alimento Seguro (PAS –
convênio CNI/SENAI/SEBRAE/SENAC) e apoio do
Comitê Codex Alimentarius do Brasil (CCAB). Trata-se
de uma ação especial do PAS, coordenada pela doutora
Dilma Gelli. Confira os eventos:

Seminário – O objetivo do seminário ́ Análise de Risco
na Gestão dos Alimentos` é sensibilizar os gestores e
informar conceitos. O evento acontece em abril, nas
seguintes datas e locais: Dia 13, em Porto Alegre. Dia 15,
em São Paulo. Dia 27, em Brasília. Com duração prevista
de três horas, tratará de ́ Segurança de alimentos na cadeia
produtiva`, ´Estado da arte em segurança de alimentos`;
´Situação internacional e nacional`, ́ Importância, impacto
sócio-econômico`, ́ Ferramentas` (APPCC, BPs) e ́ Análise
de risco`. Participam do seminário representantes da

indústria, pesquisadores, professores, órgãos de fomento,
MAPA, MS, VISA local, Delegacia de Agricultura,
Consultores técnicos do Estado, Consultores do PAS,
Associações de Classe, IDEC, PROCON etc. Há 50 vagas.

Curso – O curso ´Análise de Risco na Gestão de
Segurança de Alimentos` tem como objetivo divulgar,
capacitar e colaborar com o governo brasileiro na
implementação do processo de análise de risco para cumprir
com os acordos internacionais firmados junto à OMC/ONU
(acordo sanitário e fitossanitário). Está programado para
acontecer nas cidades de São Paulo (14 a 16 de junho),
Porto Alegre (17 a 19 de maio) e Brasília (data indefinida).
Temas abordados: Segurança de Alimento, Ferramentas
para gestão da Segurança de Alimentos, Garantia da
Segurança de Alimentos, Análise de Risco, Gestão de
Risco, Comunicação de Risco, Avaliação de Risco. Vagas:
20 a 30 pessoas.

Brasileiros fazem treinamento em análise de risco na EPA-EUA
Representantes do ILSI Brasil, Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e Instituto

Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renováveis (IBAMA) participaram de
treinamento sobre praguicidas na agência de avaliação e gerenciamento de risco ambiental EPA
(Environmental Protection Agency), dos Estados Unidos, realizado entre 22 e 26 de março.
“Nosso objetivo é estreitar o intercâmbio técnico e científico. No ano passado promovemos
seminário sobre avaliação de risco, durante o qual, o doutor Jess Rowland, funcionário do EPA,
apresentou os principais conceitos e ferramentas utilizados por aquela conceituada agencia.
Demonstramos o interesse de conhecer mais detalhadamente o processo, tanto no que se refere
à análise ambiental quanto para saúde humana, como estreitar o intercambio cientifico e técnico”,
afirma Flavio Zambrone, professor da Unicamp, membro da Sociedade Brasileira de Toxicologia
e diretor do ILSI Brasil. O doutor Zambrone viajou na companhia de Luiz Claúdio Meirelles,
engenheiro agrônomo da diretoria de toxicologia da ANVISA; Ana Vekic e Flavia Serafim,
também da ANVISA; e Adriana Maximiano, do IBAMA.

Mais um mandato
A atual diretoria do ILSI Brasil cumprirá mais um mandato.

A decisão foi tomada pelo Conselho Curador do instituto,
em reunião realizada em 10 de fevereiro. Na foto abaixo, os
integrantes da direção: sentados - Ione Lemonica, Silvia
Yokoyama e Jose Mauro Moraes; em pé - Cesar Grisolia,
Felix Reyes, Flavio Zambrone, Antonio Mantoan e Aldo
Baccarin (presidente)
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ENCONTRO ANUAL
Aldo Baccarin, Silvia Yokoyama e Antonio

Mantoan representaram o Brasil na 26ª Reunião
Anual do ILSI Internacional, em Washington, entre
16 e 21 de janeiro. Cerca de 300 pessoas
participaram das sessões científicas que, entre outros
temas, trataram de ´Relação entre sono, energia e
saúde`, ́ Alergia Alimentar` e ́ Acrilamida`. Foram
debatidas, ainda, questões relacionadas à obesidade,

com a participação dos doutores: Michael Pratt (Centers of Health Disease
Control and Prevention), Donald R. Fischer (Highmark Blue Cross Blue Shield),
Barbara J. Walkosz (University of Colorado at Denver), Debra L. Kibbe (ILSI

Center for Health Promotion).
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O ILSI Brasil
prepara a
edição do
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tradução da publicação do ILSI
Europa que em breve estará
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