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A Study of Rice Bran Oil Refining. —
L. Hartman and M.- I. J. Dos
Reis (Faculty of Food Technolo-
gy, State University- of Campins,
Campins, SP. Brasil). J. Amer.
0oil, Chem. Soc. 53: 149-151, 1976,

Examination of a number of rice
bran oils revealed the presence of
monoglycerides. (0.5-1.4%) and
other hydroxylated compounds
such as diglycerides and glucosides.
The hydroxyl numbers of the sam-
ples ranged from 85 to 27, de-
pending on their acidity. On the
gssumption that the inordinately
high refining losses of rice bran oil
are due, along with the acidity, to
the presence of hydroxylated com-
pounds, the hydroxyl by progres-
sive acetylation with acetic anhy-
dride. This was accomponied by
gradual reduction of the refining
losses, which seems to support the
above mentioned-assumption,

Contribugio 3 “Microscopia Ali-
mentar” de Anacardium Occi-
dentale L, Carica Papaya L e
Myrciaria Cauliflora (Martius)
Berg, Fernando, de Oliveira, Ma-
rla K. Akisue, Gokithi :Akisue.
(Departamento de Farmécia da
Faculdade de Ciéncias Farma-
céuticas «da Universidade de
S&0 Paulo). Rev. Farm. Bioquim,
Univ. S. Paulo," 13: 257-266, 1975.

Os autores, com vistas 4 micros-
topia alimentar, apresentam estu-
do anatomico do pseudofruto de
Anacardium occidentale L; do fruto
de Carica papaya L 2 do fruto de
Myreiaria cauifiora (Martius) Berg.
Desenhos ilustrativos acompanham
o texto visando a facilitar a identi-
1630 dos -elementos histolégicos
Tespectivos em produtos industria-
1zados, 4 Ref.

Limpeza e DesinfeccBo na Indus-
tria de alimentos.—Mauro F.
Freitas Leutao, Bol. Inst. Tecnol.
Alim, 43: 1-35, 1975.

Aspectos de higiene e sanidade
na indastria de alimentos foram
atividades no presente trabalho.
Medidas importantes na redu-
cdo da contaminagdo, factores
que afetam o desnvolvimento mi-
crobiano em alimentos e equipa-
mentos foram considerados de
infcio. A seguir foi discutido o uso
de detergentes, particularmente
em relacdo &as suas proprieda-
des, caracterfsticas principais, ti-
pos € modo de aplicacdo. Idénticas
consideragfes foram feitas em re.

- lacAo ao emprego de desinfetan-

tes na industria de alimentos.8 Ref.

Inspecio e Amostragem de Graos
ArmaZenados.— Maria Regina
Sartori. Bol. Inst, Tecnol. Alim.
42: 15-40, 1975.

Neste artigo é feita uma revi-
sdo dos métodos qualitativos e
quantitativos de inspegio de pro-
dustos armazenados.

As categorias de inspecio quan-
to nos niveis de infestacdo de in-
setos, sdo constituidas pela ins-
pecéo geral dos produtos ensaca-
dos e a ‘inspecdo dos armazens €
veiculos,

Varios métodos s3o descritos,
para auxiliar na deteccd da in-
festacdo quando se procedem a tais
inspecoes.

Sao dados em linhas gerais,
os procedimentos para amostra-
gem, e é descrito, com alguns por-
menores, 0 equipamento essencial
empregado para produtos ensaca-
dos e a granel. Tambiém é dada
atencdo aos métodos indiretos de
inspecio, pelos quais o desenvol-
vimento da infestaglo de insetos no
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interior dos gréos pode ser detec-
tada.

Finalmente, s3o apresentadas
Tecomendaches para 0 registro dos

resultados de uma inspecdo. 3 Ref.

Estudo Sensorial de Sabor do
Leite ‘de Soja.—Emilia Emico
Miya, Leda Marfa Pupo, Ma-
ria* Amélia <Chaib, Eidiomar
Angelucci, Jo&o Shojiro Tango,
Jovaldo 8. Figueiredo, Yara
Tosello. Bol. Inst, Tecnol. Alim.
42: 43-54, 1975.

Este trabalho foi realizado com
a finalidade de verificar se ha
possibilidade de melthorar o sa-
bor do leite de soja, obtido por
diferentes tratamentos, das va-
riedades IAC-1. Santa Marfa, Vi-
coja e Pelicano.

A degustacio das amostras foi
realizada por uma. equipe selecio-
nada e treinada tendo sido em-
pregado o teste triangular para
andlis§is da diferenca entre os tra-
tamentos e preferéncia de sabor
do leite de soja. -Anélisis quimicas
e cromatograficas tambiém foram
realizadas.

Foram analisadas 20 amostras
representando cinco tratamentos
diferentes para cada variedade. O
tratamento-padrao foi de acordo
com o chamado método DEC mo-
dificado e os demais tratamentos
foram variacoes em que bicarbo-
anto de s6dio e soda chustica fo-
ram utilizados na maceracéo.

Os testes realizados mostraron
que -0s tratamentos com bicarbo-
nato de sé6dio foram os mais pre-
feridos, visto o sabor tipico da
soja ter sido ligeiramente mas-
carado, tornandn assim o leite mais
aceitdvel. 10 Ref.

O Uso do Acido L4ctico ¢ do Lac-
tato de Cilcio em Banana em
Calda Variedades “Nanica”.-Ze-
no José De Martin, Ernesto W.
Bleinroht, Eidiomar Angelucci,
Leda Maria Pupo, Yara Tosello
Bol. Inst, Tecnol. Alim. 43: 49-
66, 1975.

O principal objetivo deste tra-
‘balho de pesquisa, realizado no

ITAL, foi estudar o efsite dog
4cidos lactico e citrico como aci.
dulante na banana em calda, a5.
sim como a ac@o do cloreto de 4.
cioe lactato de cédlcio, como agen.
tes enrijecedores de tecidos vege.
tais nesse produto.

Para a pasteurizacdo das amos.
tras, nas duas etapas compreen.
didas plo estudo, foi empregado o
tratamento térmico convenciona]
que utiliza a &gua em ebullicio
como mejo e pasteurizacgdo,

Os 4cidos citrico e lactico fo.
ram adicionados ao Xarope em
porcentagem previamente calcy.
lada, a fim de conferir ao prody-
to final um pH em torno de 4. 3,

Na ectapa II do estudio, empre.
gou-se, para ambos 0s lotes de
amostras, o A&cido citrico como
agente acidulante para obter um
pH final pré6ximo de 42 0s
agente enrijecedores wdos tecidos,
o cloreto de célcio € o lactato de
célcio, foram adicionados ao xaro-
p2 em quantidades previamente
determinadas para fornecer ao pro.
duto a mesma quantidade de célcio.

Para todos os tratamentos, nas
etapas 1 e II do trabalho, foram
utilizadas latas N° 215 (1 quilo),
com revéstimento interno de ver.
niz “epoxy”.

O -estudo de vida-de-prateleira
foi realizado & temperatura am-
biente, em quatro perfodos distin-
tos: 30, 90, 180 e 360 dias apés
© processamento.

A avaliagio dos resultados das
analisis de estudo de controle de
qualidade das amostras demons-
trou que o lactato funcionou bas-
tante bem como agente enrijece-
dor dos tecidos vegetais. 13 Ref.

Métodos de Congelamento de Ali-
mentos.—José Eduardo Paschoa-
lino Bol_ Inst.- Tecnol. Alim. 43
3745, 1975.

Uma breve exposicdo é feita so-
bre os principios basicos do con-
gelamento de alimentos, ressa-
tando-se e importdncia da veloti
dade de congelamento sobre 2
qualidade do produto congelads
Séo descritos sumariamente, 4t
guns métodos com baixa velock
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dade de congelamento tais como
camaras frias, tuneis, inmersio em
liquido e placas de contacto, com
suas ventagens e desvantagens.

pa mesma forma, sdio citados
alguns métodos modernos de
congelamento;  leite  fluidizado,
criogénico (N,, CO,, Ar) e Freon
liquido.

Sdo apresentados alguns as-

tos econémicos como custos
provéveis para sistemas de con-
gelamento e faixas de custo para
congelamento por unidade. 4 Ref.

GUATEMALA

La nutricién y. el futuro de la hu-
manidad— Moisés Béhar. {OMS.
Ginebra). Crénica de la OMS, 30:
151-154, 1976.

JAMAICA

Nutritional status in jamaita (1968
4)~— A. Ashworth & I. Picou
(Tropical Metabolism - Research
Unit, University of the West In-
dies, Mona, Kingston 7). W, L
Med. J. 25: 23, (1976).

MEXICO

Deficiencia en lactasa intestinal
y hébitos de consumo de le-
che~Rubén Lisker, M.D. and Ar-
mando Amador Meza-Calix. Ins-
tituto Nacional de la Nutricién.
San Fernando y Viaducto Tlal-
plan, México, 22 D. F.). Rev.
Invgst. Clin. (Méx.), 28: 109-112,
1976.

La deficiencia de dactasa intes-
tinal del tipo adulto es una alte-
racion genética muy frecuente en
numerosas poblaciones, incluyen-
do la de Meéxico. Existe coatro-
versia sobre su Ttelacién con el
consumo habitual de leche y en
el presente trabajo se presentan
datos sobre el particular. Se es-
tudiaron 2 grupos de personas;
¢l primero formado por 161 adul-
tos, de los que 94 tomaban més
de 750 ml diarios de leche sin
problema alguno y 67 no la in-

gerfan porque les producfa tras.
tornos digestivos como diarrea,
flatulencia y colicos abdominales.
La diferencia en la prevalencia de
deficiencia en lactasa intestinal fue

_altamente significativa (p < 0,0001),

encontrdndose 88%, de deficientes
en los sujetos que no consumfan
leche, contra 45.7% en los que sf
la consumfan.

El segundo grupo de personas
estuvo formado por 182 nifias de:
la Casa-Hogar del ITMAN que a
pesar de que a todas se les ofre-
ce 250 mi de leche 2 veces al dfa,
21 toman menos, 114 500 m] por
dfa y 47 més de esa cantidad. La
frecuencia de la prevalencia en la
deficiencia de lactasa. intestinal fue
similar en los 3 subgrupos.

Se concluy6 que Ja deficiencia
enzimatica, en Ja mayorfa de las
personas, no impide la ingesti6n
de 2 0 més vasos de leche al dfa si
se toman en forma espaciada, Por
otro lado, los niveles de la enzima
si tienen que ver con los habitos
extremos de consumo de leche, ya
que la deficiencia fue muy frecuen-
te en quienes no la consumen, en
comparacién con la poblacién gene-
ral o con la encontrada en quienes
no tienen problemas de consumo de
leche. 11 Ref. :

La capacidad nutriclonal del neo-
nato pequefio para la edad ges-
tacional. — TFélix Abdo Bassol,
Luis Jasso Gutiérrez, Jorge Par-
dfo Marin, QFB Itziar Villarreal
y Ernesto Dfaz del Castillo.
(Hospital de Pediatrfa, Centro
Médico Nacional IM.S.S., México
DJF.). Rev. Invest. Clin. (Méx.)
28: 7-14, 1976, :

Se estudiaron 33 neonatos. Se
integraron dos grupos: uno forma-

do por 168 recién nacidos pre-
término con peso adecuado vy el
otro por 17 nifios pretérmino pe-
quefios. Se determiné el Indice de
Eficiencia Nutricional en funcién de
dos tipos de leche, una de ellas de
tipo maternizada modificada en
proteinas (Férmula A) y la otra de
tipo semidescremada (Férmula B).
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Se encontr6 que la Eficiencia Nu-
tricional mejoraba en todos los ni-
fios conforme transcurria el tiempo
de la segunda a la cuarta semana
de vida. A la cuarta serhana los
pretérmino adecuados que recibie-
ron F6rmula A tuvieron menor Efi-
"ciencia Nutricional que los que re-
cibieron F6rmula B (p < 0.05). En
los pretérminos pequefios  este
hecho fue més notorio (p < 0.01).

La Eficiencia Nutricional en la
segunda semana de vida fue me-
jor en los- pretérmino adecuados
que en los pretérmino pequefios
cuando ambos recibieron F6rmula
A (p < 0.01) y al comparar estos
mismos tipos de nifios, pero alimen-
tados con Férmula B, la Eficiencia
Nutricional fue mejor en los peque-
fios en la cuarta semana de vida
® < 0.05).

Los resultados permiten sefialar
que la eficiencia mutricional del ni-
fio neonato desnutrido in fitero (pe-
quefio para la edad gestacional) me-
jora progresivamente y al parecer
se normaliza méis pronto, cuando se
alimenta con leche que contiene
méis proteina y menos grasas.

VENEZUELA

Seroprotidemia de recién nacidos
desnutridos in dtero (estudio
comparativo de la seroprotide-
mia total y fraccionada en re.
clén nacidos eutroficos, desnu-
tridos In tGtero y sus respecti-
vas madres), — Olga Castillo de
Febres, Marfa de los R. Chacén
G., Gustave Arcay Mendoza.
‘Arch. Venez. Pueric. Pediat. 39:
11-27, 1976.

Se estudiaron 46 recién nacidos
eutréficos y 40 recién nacidos
desnutridos in tutero, del Hospital
Central de Valencia, con sus respec-
tivas madres. Se determiné para
cada grupo estudiado, los valores
de seroprotidemia total por el mé-
todo de Biuret y las fracciones sé-
ricas protéicas por electroforesis
microzonal. Al.establecer un estu-
dio comparativo, encontramos que

no existen diferencias significativas
entre recién nacidos eutr6ficos y
desnutridos in ttero, por la cual es.
tas determinaciones mno <deben ser
usadas como un fndice diagnéstico
de desnutridos intra tltero. Compro.
bamos que siempre las albiminas
séricas, tienen valores superiores en
los recién nacidos, tanto eutréficos,
como desnutridos in ttero, al com.
pararlos con los valores maternos,

En lo referente a las gamma
globulinas, en flos recién nacidos
autréfilos, - los valores encontrados
son menores que 1los de sus ma.
dres mientras que no hay diferen-
cias significativas entre madres de
desnutridos in tdtero y sus hijos,
También las gamma globulinas de
recién nacidos eutr6ficos, mostraron
valores superiores a los de los re-
cién nacidos desnutridos in titero, lo
cual consideramos .que “podria ser
un factor aue incluyera en la ma-
yor morbilidad observada en este
grupo. 39 Ref.

Estudio de un brote epidémico de
toxiinfeccién alimentaria.— José
Nifiez Camargo, Alejandro Mon-
dolfi, Flor Contreras de Rodri
guez. (Hospita] General del Sur.
Servicio de Epidemiologfa. Mara-
caibo). Cuad. Escue. Sal. Pib.
B4: 13-23, 1976.

Brote localizado de intoxicacién
alimentaria producido por Shigella
sonnei, por contaminacién de la en-
salada en el momento de la prepa-
racién y cuya fuente de contamina-
ci6n fue la persona que prepar6 la
comida,.1a cual resulté ser portado-
ra sana de esta Shigella.

Este aspecto qued6 demostrado
por los siguientes hechos:

1. La sefiora comi6 y no e
ferm6, posiblemente por inmunidad
adquirida por su condicién de por
tadora que quiz4ds es debido a qu¢
alguna vez sufri6 la enfermedad

De todos modos es bueno Vi
lorar que hay una gran duda”acer
ca del efecto protector de los ant-
cuerpos humorales en la Shigellosis:
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2. Su coprocultivo fue positivo
a Shigella sonnei.

3. Dio titulos de anticuerpos
antishigella sonnei al 1x400.

4. Realiz6 su habito intestinal
@ pm. del dia 22.11-75) y hay
firmes argumentos para pensar que
no se lavé las manos (cerca de la
jetrina No se encontrd  lavamanos).

Hemos querido difundir el es-
tudio de este brote por varias ra-
zones, entre las cuales estdn:

1. Se aplicé el método de in-
vestigacién epidemiolégica correcta-
mente.

2. Se hizo la investigacién del
brote de intoxicacién cosa poco fre-
cuente entre nosotros.

3. Se lleg6 a un diagnéstico
etiol6gico, al que muy pocas ve-
ces se llega, pues la investigaci6n
generalmente cuando se realiza
queda en el diagnéstico clinico.

4, Se trata de-un brote por una
Shigella (Sonnei) 1a cual no cono-
cemos haya producido situaciones
similares en el pafs,- 0 al menos, no
encontramos literatura sobre alguna
publicacién al respecto.

5. Si el germen responsable hu-
biese sido el Estafilococo patégeno
aislado (Toxina) del arroz con po-
llo y de la ensalada el cuadro
clinico hubiese terido un perfodo
de incubaci6én de minutos y no ma-
yor de dos horas. Por otra parte
en estos cuadros 1o predominante
es el comienzo repentino y violento
de .vémitos y diarreas y, a veces
colapso, todo lo cual hace pensar
en los sfntomas del c6lera. La re-
cuperacién es, por lo general, com-
pleta en veinticuatro horas.

Por otra parte esperamos Illamar
la atenci6n a los médicos que tra-
bajan en nuestras Emergencias pa-
ra que cuando sospechen cuadros
de intoxicacién en grupos, informen
al Servicio de Epidemiologfa para
su estudio.

Mortalidad Infantil. Su medicion.
Cuidados que debemos tener en
su obtencién~Dr. Dimaso A.
Villarroel Arcia, (Divisibn Hi-
giene Materno Infantil. Minis-
terio de Sanidad y Asistencia So-
ctal. Caracas, Venezuela). Rev.
Venez. San. Asist. Soc. 40: 369-
377, 1976.

1*) Crecida contribucién de 1a
mortalidad de la poblacibn menor
de 5 afios, en el renglén mortalidad
general.

2') Elevada participacién de la

mortalidad infantil, en el renglén
mortalidad temprana.

3*) En el trienio 1970-1972 Ias
enfermedades peculiares del perfo-
do perinatal representaban el 429,
del montante de las cinco principa-
les causas de mortalidad infantil de
Caracas Metropolitana infantil re.
gistrada.

4%y En el trienio 1970-72, las en-
fermedades del perfodo perinatal
representaron el 66% del montan-
te de las cinco principales causas
de mortalidad neonatal de Caracas
Metropolitana, y el 51% de toda
la mortalidad neonatal registrada.

5% Dificultades en el logro de
la medicién de la mortalidad infan-
til.

6Y) En Venezuela (afio 1972) de
las 23 Entidades Federales que in-
tegran la Repiiblica, en 8 hubo mas
del 30% de la mortalidad infantil
registrada en . que se desconoci6 ia
causalidad de su defuncién.

7*) Errores de omisiones en que
a diario se incurre en la elabora-
cién correcta del certificado. de de-
funcién, 5 Ref.

La industria alimentaria en pai-
ses en desarrollo y el problema
nutricional. — W. G. Jaffé.
(Facultad de Ciencias, Universi-
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dad 'Central de Venezuela, Cara-
cas). Bol. Ofic. San. Panam. 81:
16-23, 1976.

El escaso desarrollo de la in.
dustrializacién, de los alimentos y
la tendencia que se observa en la
mayorfa de los pafses latinoame-
ricanos en el sentido de avanzar
aceleradamente este proceso, permi-
te que este desenvolvimiento sea
orientado en una direccién que res-
ponda a las necesidades nutriciona-
les. 'Los problemas vy fallas que se
'han presentado en los pafses desa-
rrollados en relacién con la indus-
tria alimentaria deben estudiarse

detenidamente a fin de no incurrip
en los mismos errores que se hy
cometido y a los que se est§ tra.
tando de darles solucién.

La ripida expansién de la indus,
tria alimentaria ofrece ventajas ta.
les como la comodidad con que se
pueden preparar los alimentos, e}
atractivo de su presentacién, as(
como la estabilidad v la facilidad
de transporte, condiciones estas gl.
timas de verdadera importancia en
los paises tropicales. Por tanto, sj
se actlia ripidamente y se toman
las ‘medidas necesarias de orienta-
cién y control, se podria lograr un
gran beneficio para los pafses en
desarrollo





