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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.
Oil, Chem. Soc. 5-3: 149-151, 1976.

Examination of a num ber 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  8.5 to ' 27, de­
pending on their acidity. On the 
assumption th a t 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-assumptibn.

Contribugáo a  “Microscopía Ali­
mentar” de Anacardium Occi­
dentals L, Carica Papaya L e 
Myrciaria Cauliflora (Martius) 
Berg. Fernando, de Oliveira, Ma­
ria K. Akisue, Gokithi Akisue. 
(Departamento de Farmácia da 
Faculdade de Ciéncias Farm a­
céuticas da Universidade de 
Sao Paulo). Rev. Farm. Bioquim, 
Univ. S. Paulo, 13: 257-266, 1975.

Os autores, com vistas á micros­
copía alimentar, apresentam estu­
fo anatómico do pseudofruto de 
Anacardium occidentale L; do fruto 
Je Carica papaya L e do  fru to  de 
Myrciaria cauifíora (Martius) Berg. 
Desenhos ilustrativos acompanham 
o texto visando a facilitar a identi- 
fiCáo dos elementos histológicos 
respectivos em produtos industria­
lizados. 4 Ref.

Limpeza e D esinfecglo na Indus­
tr ia  de alimentos.— M auro F. 
Freitas Leutáo. Boi. Inst. Tecnol. 
Alim. 43: 1-35, 1975.

Aspectos de higiene e sanidade 
na indùstria de alimentos foram 
atividades no presente trabalho. 
Medidas im portantes na redu- 
gño da contaminagáo, factores 
que afétam  o desnvolvimento mi­
crobiano em  alimentos e  equipa­
mientos foram  considerados de 
inicio. A seguir foi discutido o  uso 
de detergentes, particularm ente 
em relagao ás suas proprieda- 
des, características principáis, ti­
pos e  modo de aplicacáo. Idénticas 
consideragóes foram  "feitas em re- 
lagáo ao em prego de desinfetan- 
tes na indùstria de alim entos.8 Ref.

Inspegáo e Amostragem de Graos 
Almacenados.—  M aría Regina
Sartori. Bol. Inst. Tecnol. Alim. 
42: 15-40, 1975.

N este artigo é feita urna revi- 
sáo dos métodos qualitativos e 
quantitativos de inspegáo de pro- 
dustos armazenados.

As categorías de inspegáo quan- 
to  nos níveis d e  infestagáo de in- 
setos, sao constituidas pela ins­

pegáo gera1 dos produtos ensaca­
dos e  a  inspegáo dos arm azens e 
veículos.

Vários métodos Sao descritos,, 
para auxiliar n a  detecgá d a  in­
festagáo quando se  procedem a  tais 
inspegóes-

Sao dados em linhas gerais, 
os procedimentos para am ostra­
gem, e é descrito, com alguns por­
menores, o equipam ento essencial 
empregado para produtos ensaca­
dos e a granel. Tambiém é dada 
atengáo aos métodos indiretos de 
inspegáo, pelos quais o desenvol- 
vimento da infestagáo de insetos no
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interior dos graos pode se r  detec­
tada.

Finalmente, sao  apresentadas 
recomendagóes para o registro dos 
resultados de urna inspegáo. 3 Ref.

Estudo Sensorial de Sabor do 
Leite de Soja.—Emilia Emico 
¡Miya, Leda María 'Pupo, Ma­
r ía 1 Amélia Chaib, Eidiomar 
'Angelucci, Joáo Shojiro Tango, 
Jovaldo B. Figueiredo, Y ara 
TosellO. Bol. Inst. Tecnol. Alim. 
42: 43-54, 1975.

Este trabalho foi realizado com 
a finalidade d e  verificar se há 
possibilidade d e  m elhorar o sa­
bor do leite de soja, obtido por 
diferentes tratam entos, das va­
riedades IACJ1. Santa María, Vi- 
50ja e Pelicano.

A degustagáo das am ostras foi 
realizada por u rna. equipé selecio- 
nada e  treinada tendo sido em­
preñado o teste triangular para 
análisis da diferenca en tre  os tra ­
tamentos e  preferéncia de sabor 
do leite de soja- Análisis químicas 
e cromatográficas tambiém foram, 
realizadas.

Foram analisadas 20 am ostras 
representando cinco tratam entos 
diferentes para cada variedade. O 
tratam ento-padrao foi de acordo 
com o  chamado método DEC mo­
dificado e os demais tratam entos 
foram variagoes em  qüe bicarbo- 
anto de sódio e  soda cáustica fo­
ram  utilizados na maceragño.

Os testes realizados m ostraron 
que -os tratam entos com bicarbo­
nato de sódio foram os mais pre­
feridos, visto o  sabor típico da 
soja te r  sido ligeiramente mas- 
carado, tornando assim  o leite mais 
aceitável. 10 'Ref.

O Uso do Acido Láctico e  do Lac- 
ta to  de Cálelo em Banana em 
Calda Variedades “Nanlca” . -Ze- 
no José De Martin, Ernesto W. 
Bleinroht, Eidiomar Angelucci, 
Leda M aría Pupo, Y ara Tosello 
Bol. Inst Tecnol. Alim. 43: 49- 
66 , 1975.

O  principal objetivo deste tra ­
balho de pesquisa, realizado no

ITAL, foi estudar o  efáito dos 
ácidos láctico e  cítrico como aci. 
dulante n a  banana em  calda, as­
sim como a agào do cloreto de càl­
cio© lacta to  de càlcio, como agen­
tes enrijecedores de tecidos vege- 
tais nesse produto.

P ara  a  pasteurizagáo das amos­
tras, ñas duas etapas compreen- 
didas pío estudo, foi empregado o 
tratam ento  térmico convencional, 
que utiliza a  água em ebulligáo 
como meio d e  pasteurizagáo.

Os ácidos cítrico e  láctico fo­
ram  adicionados ao xarope em 
porcentagem previamente calcu­
lada, a firn de „conferir ao produ­
to  final um  pH em torno de 4. 3.

Na etapa ÍI do  estudio, empre- 
gou-se, para ambos os lotes de 
am ostras, o  ácido cítrico como 
agente acidulante p ara  obter um 
pH final próximo de 4,2. Os 
agente enrijecedores dos tecidos, 
o  cloreto de càlcio e o  lactato de 
càlcio, foram  adicionados ao xato- 
P'3 em quantidades previamente 
determ inadas para fom ecer ao pro- 
duto a  mesma quantidade de càlcio.

Para todos os tratamentos, ñas 
etapas I  e  II do  trabalho, foram 
utilizadas latas N* 2 54 (1 quilo), 
com  revéstimento interno de ver. 
niz “epoxy”.

O estudo de vdda-de-prateleira 
foi realizado á  tem peratura am­
biente, em  quatro  períodos distin­
tos: 30, 90, 180 e  360 dias após 
o  processamento.

A  avaliagáo dos resultados das 
análisis de estudo de controle de 
qualidade das am ostras demons- 
trou  que o  lactato  funcionou bas­
tan te  bem  com o agente enrijece- 
dor ’dos tecidos vegetáis. 13 Ref.

M étodos de Congelamento de Ali­
mentos.—José Eduardo (Paschoa- 
lino Bol Inst. Tecnol. Alim. 43: 
37-45, 1975.

Urna breve exposigáo é feita so­
bre  os principios básicos do con­
gelam ento de alimentos, ressal- 
tando-se e  im portancia da veloci- 
dade de congelamento sobre a 
qualidade do produto congelado- 
Sao descritos sumariamente, al- 
guns métodos com baixa veloci-
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dade de congelam ento tais como 
Cámaras frías, tunéis, inm ersáo em 
líquido e placas de contacto, com 
suas ventagens e desvantagens.

Da mesma form a, sao  citados 
alguns métodos modernos de 
congelamento; le ite fluidi zado, 
criogénica (N „ CO,, Ar) e  Freon
líquido,

Sao apresentados alguns as­
pectos económicos com o custos 
prováveis para sistem as d e  con­
gelamento e  faixas d e  costo  para 
congelamento po r unrdade. 4 Ref.

GUATEMALA

La nutrición y. el fu tu ro  de la  hu­
manidad-—  M oisés Béhar. -{OMS. 
Ginebra). Crónica de la  OMS, 30; 
151-154, 1976.

jam aica

Nutritional s ta tu s  in  jam aféa (1968- 
74).— A. A shw orth & II. Picou 
(Tropical MetaboJism Research 
Unit, University of the W est In­
dias, Mona, Kingston 7). W . I. 
Med. J. 25: 23. (1976).

MEXICO

Deficiencia en lactasa intestinal 
y hábitos de consumo de le­
che.—Rubén Lisker, M.D. an d  Ar­
mando Am ador ¡Meza-CaJix. Ins­
tituto Nacional d e  la  Nutrición. 
San F em ando y  V iaducto n a l -  
plan, México, 22 D. F.). Rev. 
Invest. Clin. (Méx.). 28: 109-112. 
1976.

La deficiencia de lactasa in tes­
tinal del tipo adu lto  es  un a  alte­
ración genética m uy frecuente en 
numerosas poblaciones, incluyen­
do la de México. Existe con tro ­
versia sobre su  relación con el 
consumo habitual de leche y  en 
el presente traba jo  se presentan 
datos sobre el particular. Se es­
tudiaron 2  grupos d e  personas; 
el primero form ado por 161 adul­
tos, de Jos que 94 tom aban más 
de 750 mi d iarios de leche sin 
Problema alguno y  67 n o  la in­

gerían porque les producía tras­
tornos digestivos como diarrea, 
flatulencia y  cólicos abdominales. 
La diferencia en  la prevalencia de 
deficiencia en lactasa intestinal fue 
altam ente significativa (p  <  0,0001), 
encontrándose 8 8%  de deficientes 
en los sujetos que no  consumían 
leche, con tra  45.7% en los que sf 
la consumían.

El segundo grupo de personas 
estuvo formado por 182 ñiflas de 
la  Casa-Hogar del IMAN que a 
pesar d e  que a  todas se les ofre­
ce 250 mi de leche 2 veces al dia, 
21 toman menos, 114 500 mi por 
día y  47 m ás d e  esa  cantidad. La 
frecuencia de la  prevalencia en  la 
deficiencia de lactasa. intestinal fue 
sim ilar en  los 3 subgrupos.

Se concluyó que la  deficiencia 
enzim àtica, en  la m ayoría de las 
personas, no  impide la ingestión 
de 2  o  más vasos de,leche al día si 
se  tom an en  form a espaciada. Por 
o tro  lado, los niveles de la  enzima 
sf tienen que ver con los hábitos 
extrem os de consumo* d e  leche, ya 
que la  deficiencia fue m uy frecuen­
te  e n  quienes no  la  consumen, en 
com paración con la población gene­
ra l o  con la  encontrada en quienes 
no tienen problem as de consumo de 
leche. 11 Ref.

La capacidad nutriclonal del neo­
nato  pequefio para la  edad ges- 
tacional. —  Félix Abdo Bassol, 
Luis Jasso Gutiérrez, Jorge Par- 
dio Marín, QFB Itziar Villarreal 
y  Ernesto Díaz del Castillo. 
(Hospital de Pediatría, Centro 
Médico Nacional LM.S.5., México 
D.F.). 'Rev. In v e s t Clin- (Méx.), 
28: 7-14, 1976.

S e estudiaron 33 neonatos. Se 
integraron dos grupos: uno form a­

do  p o r 16 recién  nacidos pre- 
térm ino con peso adecuado y  el 
o tro  po r 17 niños pretérm ino pe­
queños. Se determ inó el Indice de 
Eficiencia Nutricional en  función de 
dos tipos de leche, una de ellas de 
tipo m aternizada modificada en 
proteínas (Fórmula A) y la o tra  de 
tipo  sem idescrem ada (Fórmula B).
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S e encontró que la  Eficiencia Nu­
tricional mejoraba en  todos los ni­
ños conforme transcurría el tiempo 
d e  la  segunda a  la  cuarta semana 
d e  vida. A  la  cuarta semana los 
pretérm ino adecuados que recibie­
ron  Fórmula A tuvieron m enor Efi­
ciencia Nutricional que los que re­
cibieron Fórm ula B (p <  0.05). En 
los pre términos pequeños este 
hecho fue más notorio (p  <  0 .01).

La Eficiencia Nutricional en  la 
segunda sem ana de vida fue me­
jo r  en  los • pretérm ino adecuados 
que en  los pretérm ino pequeños 
cuando am bos recibieron Fórmula 
A  (p  <  0.01) y  a l com parar estos 
mismos tipos de niños, pero alimen­
tados con Fórmula B, la Eficiencia 
Nutricional fue m ejor en  los peque­
ños en la  cuarta  semana de vida 
(p <  0,05).

Los resultados perm iten señalar 
que la eficiencia nutricional del ni­
ño neonato desnutrido in ú tero  (pe­
queño para la edad gestacional) me­
jora progresivam ente y  al parecer 
se normaliza m ás pronto, cuando se 
alimenta con leche que contiene 
más proteina y  menos grasas.

VENEZUELA
Seroprotidemia de recién nacidos 

desnutridos In ú tero  (estudio 
com parativo d e  la  seroprotide­
mia total y  fraccionada en re ­
cién nacidos eutróficos, desnu­
tridos in  ú tero  y  sus respecti­
vas madres). —  Olga Castillo de 
Febres, M aría de los R. Chacón 
G., Gustavo Arcay Mendoza. 
Arch. Venez. Pueric. Pediát. 39: 
11-27, 1976.

Se estudiaron 46 recién nacidos 
eutróficos y  40 recién nacidos 
desnutridos in útero, del Hospital 
Central d e  Valencia, con sus respec­
tivas madres. S e  determinó para 
cada grupo estudiado, los valores 
de seroprotidem ia total por el mé­
todo de B iuret y  las fracciones sé­
ricas protéicas por electroforesis 
microzonal. Al • establecer un estu­
dio comparativo, encontram os que

no existen diferencias significativas 
en tre  recién nacidos eutróficos y 
desnutridos in útero, por la cual es­
ta s  determinaciones no deben ser 
usadas com o un índice diagnóstico 
d e  desnutridos in tra  útero. Compro, 
bamos que siem pre las albúminas 
séricas, tienen valores superiores en 
los recién nacidos, tanto  eutróficos, 
com o desnutridos in útero,- al com­
pararlos con los valores matemos.

En lo referente a  las gamma 
globulinas, en  -los recién nacidos 
autrófilos, - los valores encontrados 
son  menores que los de sus ma­
dres m ientras que no hay diferen­
cias significativas en tre  madres de 
desnutridos in útero y  sus hijos. 
También las gamma globulinas de 
recién nacidos eutróficos, mostraron 
valores superiores a  los de los re- 
cién nacidos desnutridos in útero, lo 
cual consideramos .que 'podría  ser 
un factor oue incluyera en la ma­
yor morbilidad observada en este 
grupo. 39 Ref.

Estudio de un brote epidémico de 
toxiinfección alimentaria.— José 
Núñez Camargo, Alejandro Mon- 
idolfi, Flor Contreras de Rodri­
guez. (Hospital General del Sur. 
Servicio de Epidemiología. Mara­
caibo!. Cuad. Escue. Sal. Púb. 
34: 13-23, 1976.

¡Brote localizado de intoxicación 
alim entaria producido por Shigella 
sonnei, por contaminación de la en­
salada en  el momento de la prepa­
ración y  cuya fuente de contamina­
ción fue la persona que preparó la 
comida,, la  cual resultó ser portado­
ra  sana de esta Shigella.

Este aspecto quedó demostrado 
por los siguientes hechos;

1. L a señora comió y  no en­
fermó, posiblemente por inmunidad 
adquirida por su condición de P°r* 
tadora que quizás es debido a quo 
alguna vez sufrió  la  enferm edad.

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

3. Dio títu los de anticuerpos 
antishigella sonnei al 1x400.

4  Realizó su  háb ito  intestinal 
(7 pjn. del d ía  22-11-75) y  hay 
firmes argum entos para pensar que 
no se lavó las  m anos (cerca de la  
letrina no se  encontró lavamanos).

Hemos querido difundir el es­
tudio de este  b ro te  por varias ra ­
zones, en tre  las cuales están:

1. Se aplicó e l m étodo de in­
vestigación epidemiológica correcta­
mente.

2. Se hizo la investigación del 
brote de intoxicación cosa poco fre­
cuente en tre  nosotros.

3. Se llegó a  un diagnóstico 
etioiógico, al que m uy pocas ve­
ces se llega, pues la investigación 
generalmente cuando se  realiza 
queda en el diagnóstico clínico.

4. Se tra ta  d e  un  bro te por una 
Shigella (Sonnei) la  cual no  cono­
cemos haya producido situaciones 
similares en  el país,- o  al menos, no 
encontramos litera tu ra  sobre alguna 
publicación a l respecto.

5. Si el germ en responsable hu­
biese sido el Estafilococo patógeno 
aislado (Toxina) del arroz  con po­
llo y de la  ensalada el cuadro 
clínico hubiese tenido un período 
de incubación de m inutos y  no  ma­
yor de dos horas. P or o tra  parte 
en estos cuadros lo  predom inante 
es el comienzo repentino y violento 
de vómitos y  d iarreas y, a  veces 
colapso, todo lo cual hace pensar 
en los síntom as del cólera. La re­
cuperación es, por lo  general, com ­
pleta en veinticuatro horas.

■Por o tra p arte  esperam os llam ar 
la atención a los. médicos que tra ­
bajan en nuestras Em ergencias pa­
ra que cuando sospechen cuadros 
de intoxicación e n  grupos, informen 
al Servicio de Epidemiología para 
su estudio.

Mortalidad Infantil. Su medición. 
Cuidados que debemos tener en 
su obtención.—Dr. Dámaso A. 
Villarroel A rda. (División Hi­
giene M aterno Infantil. Minis­
terio  de Sanidad y  A sistenda So­
da!. Caracas, Venezuela). Rev. 
Venez. San. Asist. Soc. 40: 369- 
377, 1976.

1*) Crecida contribudón de la 
mortalidad de la población menor 
de '5 aflos, en el renglón mortalidad 
general.

2*) Elevada participadón  de la 
m ortalidad infantil, en el renglón 
m ortalidad tem prana.

3 ') En el trienio 1970-1972 las 
enfermedades peculiares del perío­
do perinatal representaban el 42% 
del m ontante de las cínco prindpa- 
les causas de mortalidad infantil de 
Caracas M etropolitana infantil re­
gistrada.

44) En e l trienio 1970-72, las en­
fermedades del período perinatal 
representaron e l 66 % del m ontan­
te  de las cinco principales causas 
de m ortalidad neonatal d e  Caracas 
M etropolitana, y  el 51% de toda 
la  m ortalidad neonatal registrada.

5“) Dificultades en  el logro de 
la  medición de la  m ortalidad infan­
til.

6") En Venezuela (año 1972) de 
las 23 Entidades Federales que in­
teg ran  la República, en 8  hubo más 
del 30% d e  la mortalidad infantil 
reg istrada e n .q u e  se  desconoció la 
causalidad dé su  defunción.

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

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

¡El escaso desarrollo de la in­
dustrialización, de los alimentos y  
la tendencia que se  observa en la 
mayoría de los países latinoame­
ricanos en el sentido de avanzar 
aceleradamente este proceso, permi­
te que este desenvolvimiento sea 
orientado en una dirección que res­
ponda a las necesidades nutriciona- 
les. Los problemas y fallas que se 
han presentado en los países desa­
rrollados en relación con la indus­
tria alimentaria deben estudiarse

detenidamente a fin de no incurrir 
en los mismos errores que se ha 
cometido y á los que se está tra­
tando de darles solución.

La rápida expansión de la indus. 
tria alimentaria ofrece ventajas ta- 
les como la comodidad con que se 
pueden preparar los alimentos, el 
atractivo de su presentación, asi 
como -la estabilidad y  la facilidad 
de transporte, condiciones estas úl­
timas de verdadera importancia en 
los pafses tropicales. Por tanto, si 
se actúa rápidamente y se toman 
las medidas necesarias de orienta­
ción y control, se podría lograr un 
gran beneficio para los países en 
desarrollo




