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NOTA DA AUTORA

Alimento pode ser definido como sendo a substincia que, quando ingerida
pelo ser vivo, o alimenta ou nutre.

A fungio primdria do alimento de acordo com esta definicio, é sustentar o ser
vivo que o ingere para que este possa desenvolver suas atividades cotidianas. No
entanto, sabe-se que a fungio do alimento hoje é muito mais abrangente que a
definicio do diciondrio. O alimento, ou o ato de se alimentar, envolve uma série
de fatores, tais como: prazer, felicidade e convivio social. Quantas vezes ao sentir
o cheiro de um determinado alimento, recordamo-nos de um acontecimento em
nossa vida?

Em um mundo no qual as pessoas estdo cada vez mais bem informadas,
exigindo alimentos de boa qualidade nio sé do ponto de vista de seguranga
alimentar, como também nutricional, é de suma importincia o papel do
profissional em Técnico em Nutrigio.

O presente livro tratard de assuntos bésicos relacionados a essa profissio, com
a finalidade de servir como base para os futuros profissionais da 4rea.
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LiISTA DE SIGLAS E ABREVIATURAS

ADQ Andlise Descritiva Quantitativa.

Al Aluminio.

ANVISA Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
APPCC Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.
AR Amido Resistente.

Ar Argon.

BOPP Polipropileno Biorientado.

BP Boas Praticas.

BPA Boas Praticas Agricolas.

BPF Boas Praticas de Fabricacdo.

BPM Boas Praticas de Manipulagdo.

Ca Calcio.

ccCs Contagem de Células Somaticas.

Cd Cadmio.

CIpP Clear in Place.

Cl Cloro.

cm Centimetros.

CMT California Mastitis Test.

CNNPA Comissdo Nacional de Normas e Padrées para Alimento.
Co Cobalto.

co, Dioxido de Carbono.

Cr Cromo.

Cu Cobre.

crs Centro de Vigilancia Sanitaria.

DFD Dark, Firm and Dry.

DTA Doengas Transmitidas por Alimentos.
EPI Equipamento de Protegdo Individual.
ESD Extrato Seco Desengordurado.

EST Extrato Seco Total.

F Fluor.

FAO Food and Agriculture.

FDA Food and Drug Administration.

Fe Ferro.

GHz Gigahertz.

H,0 Agua.

H,O, Perioxido de Hidrogénio.

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point.
HCI Acido Cloridrico.

Hg Mercurio.

HTST High Temperature Short Time.

1 lodo.

IN Instrucdo Normativa.

SO International Organization for Standardization.

Potassio.
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Kg Quilograma.

KOH Hidroxido de Potdssio.

LTLT Low Temperature Long Time.

m’ Metro cuibico.

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Mg Magnésio.

mg Miligrama.

MHz Megahertz.

ml Mililitros.

mm Milimetro.

Mn Manganés.

Mo Molibdénio.

N, Nitrogénio.

Na Sodio.

Na,CO, Carbonato de Sodio.

NaCl Cloreto de Sodio.

NaHCO, Bicarbonato de Sodio.

NaOH Hidroxido de Sodio.

Nm Nanometros.

NMP/mL Numero Mais Provavel por Milimetro de Leite.
NO, Dioxido de Nitrogénio.

o, Oxigénio.

OMS Organizac¢do Mundial da Saude.

P Fosforo.

Pb Chumbo.

PCC Ponto Critico de Controle.

PDCA Plan Do Check Act.

pH Potencial Hidrogenionico.

POP Procedimento Operacional Padronizado.
PPB Parte Por Bilhdo.

PPM Parte Por Milhdo.

PSE Pale, Soft and Exudative.

PSS Porcine Stress Syndrome.

S Enxofre.

SBCTA Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
SIF Sistema de Inspecdo Federal.

SNG Solido ndo Gorduroso.

ST Solidos Totais.

TSP Fosfato Trissodico.

UEDA Departamento de Agricultura dos Estados Unidos.
UHT Ultra High Temperature.

Zn

Zinco.
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ALIMENTO SEGURO

CAPITULO

O primeiro capitulo do presente livro tem por objetivo definir Alimento
Seguro bem como identificar as principais causas que o tornam contaminado ou
impréprio para o consumo.

1.1. O Que E UM ALIMENTO SEGURO?

Um alimento seguro é aquele cujo a ingestao nao implica em nenhum risco a
satide do consumidor que o adquire. Para tanto, deve estar livre de contaminantes
quimicos, fisicos e microbiolédgicos.

Sendo assim pode-se dizer que um alimento é aquele cujo a ingestao nio
implica em nenhum risco 4 satide do consumidor que o adquire. Para tanto, deve
estar livre de contaminantes quimicos, fisicos e microbioldgicos.

A aquisi¢io de alimentos seguros estd disposta no Cédigo de Defesa do
Consumidor, na Lei 8.078, de 11/09/1990 (BRASIL, 1990), em seu artigo
nimero 06 que informa: “Sio direitos basicos do consumidor a protegao da vida,
saude e seguranga contra os riscos provocados por préticas no fornecimento de
produtos e servicos considerados perigosos ou nocivos”.

O Cédigo de Defesa do Consumidor, dispoe que sao direitos bésicos do
consumidor: “Prote¢ao a vida, a satide e a seguranga contra riscos provocados por
produtos e servicos”.

De acordo com as defini¢oes acima é possivel perceber que a comercializagio
de alimentos nio ¢ algo tao simples como parece para alguns, uma vez que os
alimentos sdo suscetiveis a contaminagoes de diversas origens e ainda o consumidor
que ird adquirir o produto fabricado ¢/ou comercializado tem o direito de recebé-
-lo de forma segura.

1.2. PERIGOs POTENCIAIS

Um perigo potencial é qualquer ocorréncia de natureza fisica, quimica,
biolégica ou natural, introduzida por individuos ou pelo meio ambiente, que
presente no alimento, no momento do consumo, podera causar contaminagoes e
danos a satide do homem e DTA (Doengas Transmitidas por Alimentos).
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A introdugio do perigo pode ocorrer em qualquer estdgio da cadeia produtiva
(campo, industria, mesa) e, por isso, é importante o seu controle e prevengao.

1.3. CLASSIFICACAO DOS PERIGOS

Os perigos aos quais os alimentos estio expostos podem ser classificados em
trés tipos: fisicos, quimicos e bioldgicos. A seguir estio descritos cada um deles
bem como alguns exemplos dos mesmos.

1.3.1. Fisicos

Sdo representados por particulas que podem lesionar. Na maioria das vezes
ocorre devido a introdugao acidental de objetos e materiais estranhos no alimento.

Exemplos de perigos fisicos sao: vidros (recipientes, limpadas quebradas),
metais (aparas ou rebarbas de latas, equipamentos, parafusos, arruela e rebites),
pedras, madeiras, pldsticos, ossos, borrachas, espinhos, etiquetas pldsticas, unhas,
cabelos, ataduras e sujeiras em geral.

©iStockphoto.com/Massimo Merlini

Exemplo de contaminacao fisica.

1.3.2. Quimicos

Sao compostos por substincias de natureza quimica, presentes nos alimentos
a niveis inaceitdveis, comprometendo desta forma a satde e a seguranca do
consumidor. Os perigos quimicos s3o responsdveis por muitos casos de DTA.

Os efeitos de uma contaminagio de natureza quimica podem ser: cronicos
(carcinogénicos) acumulativos (mercirio) ou agudos (alergias).

Os compostos quimicos podem contaminar o alimento se utilizados ou
armazenados de forma inadequada.

Sdo exemplos de perigos quimicos: produtos de limpeza, polimento,
lubrificagdo, sanitizantes, pesticidas, inseticidas, herbicidas, fungicidas,
conservantes de madeira, repelentes de aves e animais e raticidas. Os aditivos
quimicos causam reagoes alérgicas que incluem nduseas, diarreia, ataques de asma
e, em alguns casos severos, perda de consciéncia.



