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PREFACIO

O conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional consiste na realizacdo do direito de todos
ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade suficiente, sem comprometer o acesso
a outras necessidades essenciais. Tem como base, praticas alimentares promotoras de saude
que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdémica e socialmente
sustentaveis, segundo a Lei Organica n°® 11.346/20061.

Diante da importancia e dos desafios que sdao impostos aos profissionais que participam
e lideram equipes que atuam nesta area, percebeu-se a importancia de realizarmos uma obra
que contemplasse conteudos que auxiliassem no desenvolvimento e no aprimoramento dos
conhecimentos sobre o tema, tanto para académicos de cursos de graduacao e pos-graduacoes.

Este livro contém capitulos sobre temas relacionados a Gestao e a Seguranca Alimentar e
Nutricional, como: Inseguranca Alimentar e Nutricional, Vulnerabilidade e Politicas Publicas,
Fundamentos Basicos da Gestao da Seguranca Alimentar, Microbiologia de Alimentos e Perigos
Biologicos, Métodos de Analises de Alimentos, Normas Internacionais de Gestao da Seguranca
Alimentar, Rotulagem Nutricional, Suplementacdo, Fitoterapicos, Gestdo de processos e da
qualidade em Servicos de Alimentacao e Nutricao.

Trata-se de uma obra elaborada a partir de experiéncias cientificas e profissionais.

Boa leitura!
FERNANDA SCHERER ADAMI

SiMARA RuraTTO CONDE

1 Presidéncia da Republica, Casa Civil, Subchefia para Assuntos Juridicos. Cria o Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional — SISAN, em 15 de setembro de 2006.
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INSEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

PaTriciA BERGJOHANN
Ma. Bianca COLETTI SCHAUREN

Ma. FERNANDA SCHERER ADAMI

As politicas de combate a fome e a promocao da Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN) sao norteadas pelo principio do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). Na
ultima década, algumas acdes impulsionaram a Politica da SAN no Brasil, o que promoveu
uma reducao da vulnerabilidade das familias de extrema pobreza no pais conforme revelam os
dados que, de 1990 a 2012, a parcela da populacdo em extrema pobreza passou de 25,5% para
3,5% (BRASILIA, 2014). Dentre as acoes, podemos destacar a promulgacido da Lei Organica da
Seguranca Alimentar e Nutricional (2006), inclusao na Constituicao Federal do direito humano
a alimentacao adequada (2010), a institucionalizacao do Plano Nacional de Seguranca Alimentar
e Nutricional (PNSAN) e Plano Brasil Sem Miséria (2011) somados aos esforcos de 6rgaos como
Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA) e o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) (BRASILIA, 2011).

1 VULNERABILIDADE

O contexto da vulnerabilidade esta associado as situacoes de fragilidade e dependéncia,
em uma realidade de menor nivel socioecondémico, podendo influenciar na saude, tanto
psicologicamente, socialmente e mentalmente (FONSECA et al. 2013).

Estudos tedricos adaptaram uma matriz analitica de vulnerabilidade estratificada
em vulnerabilidade individual, vulnerabilidade social e vulnerabilidade programatica. A
vulnerabilidade individual refere-se aos conhecimentos e atitudes que influenciam na tomada
de decisbes nas praticas protetoras; a vulnerabilidade social diz respeito a situacédo econémica,
género, crencas e a exclusao social propriamente dita; e a vulnerabilidade politico-programatica
¢é associada aos servicos de saude e suas condutas para minimizar os efeitos da vulnerabilidade
através da educacao, qualidade de vida, justica e cultura (SILVA et al. 2013; OVIEDO e
CZERESNIA, 2015).

Carinhanha et al. (2014), em seu estudo de revisao que objetivou conhecer as
representacoes sociais dos profissionais integrantes de equipes de saude da familia (ESF) sobre
familia, concluiram que a jornada com familias em situacdo de vulnerabilidade compreende
os seguintes fatores: a escuta verdadeira e minuciosa dos membros da familia, a identificacao
das bases de sustentacado, deteccao das fragilidades e a sensibilizacao frente aos problemas
enfrentados, como o da disparidade socioeconémica. Adicionalmente, evidenciaram que as
representacoes sociais sobre familia foram centradas na protecao social e emocional que a familia
oferece aos seus membros e na responsabilidade pelo cuidado daqueles que lhe pertencem.
Conforme constatado por Schneider e Ramires (2007), as criancas brasileiras de zero a seis anos
constituem um dos grupos populacionais mais vulneraveis da populacao, o que demanda acoes
governamentais efetivas e direcionadas.

2 INSEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL NA CONDICAO DE
VULNERABILIDADE

A seguranca alimentar e nutricional, indicador integrante das questdes de cidadania, foi
definida pela lei N° 11.346 de 2006, Art. 3° e consiste:

[...] na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente aos alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de satide que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e socialmente sustentaveis
(BRASILIA, 2006).

:}—) Gestao em seguranca alimentar e nutricional SUMARIO 6 (—Q
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Para monitorar a situacdo de seguranca alimentar e nutricional garantida pelo direito
humano a alimentacdo adequada e estabelecidas no PNSAN devemos considerar as seguintes
dimensodes do Sistema de Monitoramento de Seguranca Alimentar e Nutricional do Brasil as
dimensodes adotadas internacionalmente:

Tabela 1 -
Producao de alimentos
DISPONIBILIDADE _ T _
Disponibilidade de alimentos
Renda e condicoes de vida,;
ACESSO o
Acesso a alimentacao adequada e saudavel
UTILIZACAO Saude e acesso a servicos de saude
ESTABILIDADE Educacao
VIGILANCIA Ac;ompanhamen‘;oldos programas e acoes relacionadas a seguranca
alimentar e nutricional.

Fonte: Adaptado de Decreto 7.272 de 25 de agosto de 2010, artigo 21, paragrafo 5; BRASILIA, 2014.

As situacoes de inseguranca alimentar e nutricional (IAN) podem decorrer de problemas
como: fome, obesidade, doencas associadas a ma alimentacdo, ingestdao de alimentos sem
qualidade, precaria estrutura na producao dos alimentos, altos precos dos produtos alimenticios
e padroes alimentares que nao contemplem a diversidade cultural e o acesso igualitario a
alimentacao (BRASIL, 2006).

Kepple e Corréa (2011) apresentaram um esquema para demonstrar a dimensao da IA
relacionada a saude e outras areas, conforme ilustrado na figura 1.

Figura 1 — Fatores de risco e consequéncias da inseguranca alimentar e nutricional

Fatores de risco

para uma ma

alimentacéao

- ~ Seguranca > Consequéncias
alimentar e
Fatores de risco / nutricional | =% Saﬁdei Bem—estar
S Estado nutricional fisico, social e mental
para desnutricéo ’
secundaria _ Medidas > Qualidade de vida
antropométricas,
bioquimicas e
clinicas

Fonte: Adaptado de Kepple e Corréa (2011).

Em revisao sistematica realizada por Morais et al. (2014), foi constatado que mensurar os
niveis de IA é de grande complexidade, pois sao varios os fatores que influenciam nessa analise,
porém, representa de forma positiva a possibilidade real de detectar os grupos populacionais
em risco nutricional e socioecondémico. Em estudo transversal de representatividade nacional,
Poblacion et al. (2014) inferiram que o estudo das informacoes obtidas de IA das familias,
permite uma melhor visibilidade acerca da vulnerabilidade e um planejamento de condutas
mais assertivas das politicas publicas.

2.1 EscaLA BRASILEIRA DE INSEGURANCA ALIMENTAR (EBIA)

No cenario da IA, € de fundamental importancia tornar publico a existéncia de um método
capaz de mensurar a seguranca alimentar ou os niveis de IA, sendo esta, estratificada em IA
leve, IA moderada e IA grave (SEGALL-CORREA e MARIN-LEON, 2009).

Conforme descrito por Kepple e Segall-Corréa (2011), a EBIA € uma escala que sofreu
adaptacao e foi validada a populacao brasileira, porém aplicada isoladamente nao confere
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parametro para a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN); no entanto, permite um melhor
entendimento do quadro de IA inserido no contexto da SAN. Segundo Segall-Corréa e Marin-
Leon (2009) explicam que a primeira etapa da validacdo contou com uma fase qualitativa e a
segunda etapa constituiu uma fase quantitativa, a partir de inquéritos em amostras intencionais
da populacao urbana e das areas rurais de quatro macrorregioes do Brasil.

Cabral et al. (2014), a partir da EBIA conseguiram apontar, em seu estudo de coorte,
um aumento nos niveis de seguranca e IA leve ao passo que os niveis de IA moderado e grave
reduziram ao decorrer do estudo realizado com individuos em condicdo de vulnerabilidade social
com envolvimento da variavel transferéncia direta de renda.

2.2 A INSEGURANCA ALIMENTAR E A TRANSICAO NUTRICIONAL

Nas ultimas décadas, os cenarios mundial e brasileiro vém sofrendo uma rapida e
preocupante transformacao no perfil nutricional da populacdo, decorrente primeiramente de
uma transicao demogréafica, originando uma transicdo epidemiolégica (MINISTERIO DA SAUDE,
2009). Tal panorama possui como principal caracteristica o aumento epidemiologico dos casos
de obesidade em detrimento a desnutricao, o que pode ser influenciado por fatores econémicos,
industrializacao, estilo de vida sedentario e aumento exacerbado da ingestao calérica nos ultimos
trinta anos (HRUBY e HU, 2014).

O nivel socioecondmico € um fator importante que reflete a influéncia no aumento da
prevaléncia de obesidade, além da educacédo e dos habitos estimulados pela alta ingestdo de
alimentos e bebidas com elevada densidade calérica. Ainda pode-se refletir que a IA, avaliada
pelo acesso aos alimentos, também € um fator determinante na transicao nutricional, visto que
ocorre um exacerbado consumo calérico, advindo de produtos nao saudaveis, por possuirem um
custo reduzido em detrimento de alimentos saudaveis do ponto de vista nutritivo (NASCIMENTO
etal 2011).

Portanto, o indicador de IA é de grande relevancia por apresentar as duas faces de perfil
nutricional: a desnutricdo e o sobrepeso/obesidade (COTTA e MACHADO, 2013). Quando o
organismo sofre faltas repetidas de energia alimentar, ocorrem adaptacdes metabodlicas para
economizar energia, aumentando dessa forma o risco de excesso de peso e de transtornos
metabodlicos como a diabetes e a hipertensao arterial. Quem sofre de déficits de energia na
infancia pode ser mais propenso ao sobrepeso/obesidade e doencas cronicas quando adulto
(BRASILIA, 2014).

Corroborando com a teoria da transicao nutricional, Chagas et al. (2013) verificaram uma
prevaléncia maior de excesso de peso em criancas menores de cinco anos. Dentre os achados,
os fatores socioecondmicos ndo se associaram ao estado nutricional das criancas e as familias
sob responsabilidade da figura feminina apresentaram reduzida prevaléncia de desnutricao.
Nesse sentido, Menezes et al. (2014) concluem que mais estudos sejam realizados objetivando
programas de intervencao efetivos, visando a prevencao do sobrepeso e obesidade em idade pré-
escolar, visto que se trata de um problema de saude publica decorrente da transicao nutricional,
principalmente em criancas em situacao vulneravel.

2.3 INSEGURANQA ALIMENTAR E ALEITAMENTO MATERNO

Frente as varias diretrizes nacionais e internacionais sao inegaveis os beneficios da
amamentacao, preferencialmente exclusiva, até os seis meses de vida para um 6timo crescimento
infantil, devido ao leite materno oferecer uma nutriciao de excelente qualidade para o lactente
(JALDIN et al. 2013). O aleitamento materno exclusivo (AME) € definido e aplica-se na ocasiao em
que a crianca recebe somente leite materno, direto do peito ou extraido, ou ainda leite humano
de outra fonte, sem consumo de outros liquidos ou sélidos, com excecao de medicamentos e
suplementos (MINISTERIO DA SAUDE, 2009).

O aleitamento materno (AM) esta sendo relacionado como fator de protecdo para varias
patologias, principalmente contra a obesidade infantil (CALDEIRA et al. 2015). Belfort et al.
(2013) alertaram para o desenvolvimento do estado cognitivo infantil e sua relacdo com a
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amamentacdo e constataram a necessidade de suporte nacional e internacional na promocao
do AME até o sexto més, sugerindo amamentacao complementar até pelo menos um ano de
idade.

Adicionalmente, a Organizacao Mundial da Satde (OMS) e o Ministério da Saude (MS),
sob as diretrizes atuais, recomendam amamentacdo exclusiva até os seis meses de idade e
complementado até os dois anos ou mais. No entanto, frente aos fatores de vulnerabilidade,
encontram-se algumas problematicas que merecem uma atencao individualizada e especializada
das politicas de atencao basica e programas publicos. Alguns aspectos no cenario vulneravel
demandam destaque: biologicos, socioeconémicos, demograficos e obstétricos.

O incentivo a pratica do AME até o sexto més de vida deve-se a promocao de seguranca
alimentar (DOMENE et al. 2011). Gomes e Gubert (2012) encontraram associacao entre a
pratica de AM e a IA em criancas maiores de 12 meses e, nesta faixa etaria, a prevaléncia de AM
estava mais presente entre as criancas que residiam em domicilios com inseguranca alimentar
e nutricional (41%) quando comparadas as que residiam em domicilios considerados seguros
(29%).
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VULNERABILIDADE E AS POLITICAS PUBLICAS

PaTriciA BERGJOHANN
Ma. Bianca COLETTI SCHAUREN

Ma. FERNANDA SCHERER ADAMI

O Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), criado por meio da
Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), em 2006, foi instituido com os
objetivos de formular e implementar politica e planos de Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN), estimular a integracao dos esforcos entre governo e sociedade civil, bem como promover
o acompanhamento, monitoramento e a avaliacdo da SAN no pais (CAISAN, 2011).

As acoes da SAN visam a alcancar populacdes vulneraveis e investimento na primeira
infancia, criancas e adolescentes, acoes prioritarias e que vislumbram o futuro do nosso pais
(BRASILIA, 2014).

1 VULNERABILIDADE E AS POLITICAS PUBLICAS DE INTERVENCAO

Fonseca et al. (2013) descrevem que os programas governamentais inseridos nas politicas
publicas possuem caracteristicas sinérgicas e visam um mesmo objetivo, de garantir os diretos
as criancas e adolescentes instituidos pelo Estatuto da Crianca e do Adolescente (ECA). Os
indicadores levantados indicam que a frequéncia escolar aumentou, em decorréncia do Programa
Bolsa Familia (PBF) inibir o trabalho infantil, promovendo uma concordancia as premissas do
ECA (BRASIL, 1990). Isso gera um aumento na participacdo do Programa Satuide na Escola
(PSE), com uma integracao intersetorial das equipes de sauide e educacdo para auxiliar no
desenvolvimento das criancas em vulnerabilidade e garantir uma reducao no grau do contexto
vulneravel, proporcionando oportunidades para a maturidade e uma vida adulta segura no que
diz respeito a individualidade, sociedade e politicas publicas programaticas.

1.1 APRESENTACAO DO PROGRAMA BoLsA FamiLia

O PBF, criado em 2003 pelo Governo Federal, centralizou todos os recursos federais
em um Unico atual programa, também chamado de Programa de Transferéncia Condicionada
de Renda (PTCR). Esse Programa de Transferéncia Direta de Renda visa a beneficiar familias
em situacoes de pobreza e extrema pobreza com renda familiar mensal per capita inferior a
R$ 77,00. A transferéncia de renda é condicionada, pois as familias devem cumprir algumas
condicionalidades, que incluem: acompanhamento do cartdo de vacinacao e do crescimento
e desenvolvimento das criancas; todas as criancas e adolescentes entre seis e quinze anos
devem estar matriculados e com uma frequéncia escolar minima de 85%. Além disso, o PBF
inclui a inclusdo produtiva e garantia de acesso aos servicos publicos. (MINISTERIO DO
DESENVOLVIMENTO SOCIAL E COMBATE A FOME, 2015, texto digital).

Atualmente, o estado do Rio Grande do Sul consta com 414.957 familias beneficiarias do
PBF, o que corresponde a 12,59% da populacao do estado. O valor total de repasses as familias
teve um aumento de 63,93% no estado entre 2010 e 2014, comparado a média nacional de 71,9%
de crescimento (BRASIL, 2015) mostrando um aumento no numero de familias beneficiarias no
estado.

Num estudo de coorte de Cabral et al. (2014), foram identificadas alteracées na qualidade
de vida da populacédo estudada, importantes para reavaliacao do PBF. Em relacdo a Inseguranca
Alimentar (IA), observou-se aumento na classificacdo de IA leve em substituicdo aos niveis
moderado/grave, achados semelhantes aos achados de Cotta e Machado (2013) que indicaram
que o PBF promoveu um aumento no acesso aos alimentos em quantidade e variedade, sendo
que esse aumento nao é necessariamente paralelo a qualidade da alimentacdo. Constataram
ainda uma melhora do estado nutricional das criancas inseridas no contexto da vulnerabilidade.
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Ja Monteiro et al. (2014), apdés estudo descritivo e analitico constataram que o PBF nao se
mostrou efetivo no combate a inseguranca alimentar e a pobreza, o que sugere uma reflexao
para um possivel aprimoramento do programa.

Costa e Lobo (2014 critica o fato do valor da transferéncia nao ter sido reajustado conforme
a inflacao desde o ano de 2009, o que denota a nao contemplacao das familias que se encontram
em extrema pobreza e as condicionalidades impostas pelo PBF, pois a punicao de cancelamento
do beneficio em caso de descumprimento provoca um acréscimo nos casos de vulnerabilidade.

1.2 APRESENTACAO DO PROGRAMA DE SAUDE NA Escora

Instituido em 2007, o Programa Saude na Escola (PSE), politica intersetorial da Saude e
da Educacao voltada as criancas, adolescentes, jovens e adultos da educacao publica brasileira
se unem para promover saude e educacao integral (BRASIL, 2015, texto digital). O PSE tem como
objetivo contribuir para a formacao integral dos estudantes por meio de acdes de promocao,
de prevencao e de atencdo a saude, com vistas ao enfrentamento das vulnerabilidades que
comprometem o pleno desenvolvimento de criancas e de jovens da rede publica de ensino
(BRASILIA, 2015).

A escola € um espaco privilegiado para praticas de promocao de saude e de prevencéo de
agravos a saude e de doencas e devem estar inseridas no projeto politico-pedagogico da escola.
A articulacdo entre escola e unidade de Satude €, portanto, uma importante demanda do PSE
bem como a participacdo de professores e funcionarios (BRASILIA, 2015).

1.3 APRESENTACAO DO PROGRAMA PRIMEIRA INFANCIA MELHOR

No dia 03 de Julho de 2006 instituiu-se o Programa Primeira Infancia Melhor (PIM), sob
a lei N° 12.544. O Programa PIM integra a Politica Estadual de Promocao e Desenvolvimento da
Primeira Infancia e € implantado pelo Estado em parceria com os municipios (ESTADO DO RIO
GRANDE DO SUL, 2006).

As acoes do PIM priorizam areas que se encontram em maior vulnerabilidade e risco social
(SCHNEIDER e RAMIRES, 2007) e estao baseadas nos campos da saude, educacao, assisténcia
social e cultura, através das Secretarias Estaduais de Saude, da Educacao, da Cultura e do
Trabalho, Cidadania e Assisténcia Social e consistem em:

I — apoiar e fortalecer as competéncias da familia como primeira e mais importante
instituicdo de cuidado e educacéo da crianca nos primeiros anos de vida;

II - prestar apoio educacional e amparar as crianc¢as para complementar as acoes da familia
e da comunidade;

III - prestar assisténcia social as criancas e as familias beneficiadas por servigos de protecao
social e basica;

IV — prestar toda e qualquer orientacao as familias sobre cuidados de satde da gestante e
da criancga, em articulacao com os programas de satide da mulher, da crianca e da familia
(ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL, 2006).

A idealizacao do PIM foi baseado em um modelo cubano chamado “Educa a tu hijo”, frente
a necessidade de instituir acdes voltadas as familias que possuem o papel de proteger e educar
seus filhos (SECRETARIA ESTADUAL DA SAUDE, 2007).

Para contemplar os pilares do PIM, as familias recebem visitas domiciliares semanais por
profissionais visitadores do programa. Estes realizam atividades ludicas fortalecendo as relacoes
familiares e contribuindo para o desenvolvimento das capacidades fisicas, intelectuais, sociais e
emocionais. Além do trabalho conjunto com as criancas e a familia, ha uma busca constante de
gestantes para monitoramento de pré-natal; ainda ocorrem orientacoes gerais sobre os direitos
e responsabilidades da pratica de viver em comunidade, objetivando a promocao da cidadania
(SECRETARIA ESTADUAL DA SAUDE, 2015, texto digital).

Bergmann, (2012) ressalta a garantia de cuidado principalmente as criancas de zero
a trés anos de idade, que ndo estdo inseridas na Escola de Educacao Infantil. Nos encontros
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semanais e individualizados, as criancas sao estimuladas para “[...] habilidades cognitivas,
motoras, socioafetivas e de linguagem”, com orientacdo as maes no sentido de dar seguimento
a0 processo.

Para Porsse et al. (2014) o programa € orientado na abordagem de capacitacoes, o que
contribui para a qualidade das adaptacoes humanas e para a reducao nos indices de pobreza. Os
riscos sociais aos quais as criancas em vulnerabilidade estao suscetiveis impedem o acesso ao
conhecimento e experiéncias, o que caracteriza o PIM de grande relevancia, pois & o “Programa”
que realiza uma rastreabilidade das principais demandas, que sao atendidas individualmente
nas residéncias (SCHNEIDER e RAMIRES, 2007).

Atualmente o PIM atua em 267 municipios, sendo que o estado do Rio Grande do Sul
€ constituido por 469 municipios. Na regidao dos Vales sdo quatro os municipios habilitados:
Lajeado, Pouso Novo, Sao José do Herval e Teutonia. Destes, trés serao os municipios estudados:
Lajeado, Pouso Novo e Teutonia (SECRETARIA ESTADUAL DA SAUDE, 2015, texto digital).

Os dados populacionais e familias contempladas pelo PIM nos trés municipios em estudo
estao apresentados na tabela a seguir:

TABELA 1 - Dados dos municipios integrantes do PIM

Municipio Populacao g_ri6a;1§2: Habilitacao C:iteil‘rlle(l;:s ?:;;S;S Visitadores
Lajeado 71.841 5.458 fev/14 46 58 3
Pouso Novo 1.875 127 jul/10 30 72
Teutdnia 27.265 1.986 fev/08 135 632 8
TOTAL 211 762

Fonte: adaptado de Secretaria Estadual da Satde (2015).

Os municipios citados pertencem todos ao Vale do Taquari — RS e estéo inseridos na 3?
Coordenadoria Regional da Educacao e 16* Coordenadoria Regional da Saude (SECRETARIA
ESTADUAL DA SAUDE, 2015, texto digital).
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FUNDAMENTOS BASICOS DA GESTAO DA SEGURANCA
ALIMENTAR

DR. Jost MIGUEL PESTANA ASSUNCAO

1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar esta relacionada com a presenca de perigos associados aos géneros
alimenticios no momento do seu consumo.' (ABNT NBR ISO 22000:2006).

Os fundamentos basicos para garantir a gestao da seguranca alimentar sdo amplamente
reconhecidos como essenciais, uma vez que permitem a seguranca dos géneros alimenticios
ao longo da cadeia alimentar, até ao consumo final. A gestao da seguranca alimentar combina
os principios do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) com o
programa de pré-requisitos recorrendo a analise de perigos, fundamental para elaborar uma
estratégia, garantindo o controle dos perigos.

2. PERIGOS

O conceito de perigo em alimentos foi definido pela Comissao do Codex Alimentarius como
qualquer propriedade biologica, fisica ou quimica, que possa tornar um alimento prejudicial
para o consumo humano. A International Commission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF), detalhou um pouco melhor este conceito, definindo como perigo uma qualquer
contaminacdo ou crescimento inaceitavel, ou sobrevivéncia de bactérias em alimentos que
possam afetar a sua inocuidade ou qualidade (deterioracao), ou a producdo ou persisténcia de
substancias como toxinas, enzimas ou produtos resultantes do metabolismo microbiano em
alimentos.?3

Os perigos devem ser de tal natureza que a sua eliminacao ou reducao a niveis aceitaveis
seja essencial para a producao de alimentos inécuos.

Os perigos podem ser definidos como biolégicos, quimicos, fisicos e nutricionais.

PERIGOS BIOLOGICOS

Entre os quatro tipos de perigos, o perigo biolégico € o que representa maior risco a
inocuidade dos alimentos. Nesta categoria de perigos incluem-se bactérias, fungos, virus e
parasitas patogénicos e toxinas microbianas. Estes organismos estao frequentemente associados
a manipulacao dos alimentos por parte dos operadores e aos produtos crus contaminados que
sejam utilizados como matéria-prima nas unidades. Habitualmente destes microrganismos
ocorrem naturalmente no ambiente onde os alimentos sao produzidos. Varios sao destruidos
por via de processos térmicos, e muitos podem ser controlados por praticas adequadas de
manipulacdo e armazenamento, boas praticas de higiene e de fabrico e controlo de tempo e
temperatura dos processos.?

As bactérias patogénicas sao as responsaveis por um maior namero de casos de intoxicacao
alimentar. Este tipo de microrganismo encontra-se presente em determinados niveis na maioria
dos alimentos crus. O armazenamento ou a manipulacdo inadequada desses alimentos crus
contribuem para um numero significativamente maior desses microrganismos ao longo do
processo aumentando o risco de se obter um alimento perigoso caso ocorra alguma falha no
processo.?

Os fungos incluem bolores e leveduras. Embora existam fungos que sao benéficos
e sao exclusivamente utilizados na producado de determinados alimentos, como o queijo, os
iogurtes e a cerveja, existem outros que produzem substancias toxicas (micotoxinas), que sao
prejudiciais ao homem. Os virus podem ser transmitidos ao homem pelos alimentos, através
da agua ou por outras vias. Sendo incapazes de se reproduzir fora de uma célula viva, nao se
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reproduzem e sobrevivem por longos periodos em alimentos, sendo simplesmente transportados
por eles.® Os parasitas, sdo, em geral, especificos para cada hospedeiro animal e podem incluir
o homem no seu ciclo de vida. As infestacdes parasitarias estdo associadas, principalmente, a
produtos mal cozidos ou alimentos prontos para consumo contaminados. A congelacdo pode
matar os parasitas encontrados em alimentos tradicionalmente consumidos crus, marinados
ou parcialmente cozidos.?

PERIGOS gUiMICOS

Nesta categoria de perigos inclui-se um vasto conjunto de perigos de origens diversas,
desde perigos associados diretamente as caracteristicas das proprias matérias-primas até
perigos criados ou introduzidos durante o processo, passando por aqueles que resultam da
contaminacao das matérias-primas utilizadas®. Deste conjunto de perigos destaca-se: aditivos
alimentares diretos (se utilizados em concentracoes indevidas); agrotéxicos (inseticidas,
rodenticidas, fungicidas, herbicidas); medicamentos de uso veterinario (antibioticos, promotores
de crescimento); metais pesados (chumbo, mercurio, cadmio); toxinas naturais (toxinas
associadas a mariscos, cogumelos), alérgenos; substancias naturais vegetais (solanina em batata)
e substancias téxicas provenientes do processamento culinario (acrilamida, hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos).

PERIGOS Fisicos

Inclui-se um vasto conjunto de objetos que podem ter origem diversa. Estes podem provir
dos materiais de embalagem e/ou acondicionamento das matérias-primas, de produtos em
curso de preparacédo e/ou fabricacdo ou de produtos finais, dos equipamentos e utensilios e
ainda dos operadores. Entre os perigos fisicos mais frequentes é possivel enumerar materiais
de natureza diversa, tais como: vidros, madeiras, pedras, metais, materiais de isolamento ou de
revestimento, ossos, plasticos e objetos de uso pessoal.?

PERIGOS NUTRICIONAIS

Envolvem os perigos relacionados com a utilizacao excessiva de diversos nutrientes:
sal, alcool, gorduras e ac¢uicar, os quais sao responsaveis por transtornos metabodlicos como
hipertensao arterial, colesterol, diabetes e obesidade.

3. PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS

Um programa de pré-requisitos € um conjunto de procedimentos e/ou instrucdes,
especificos do tamanho e da natureza de uma determinada operacdo, que mantém ou obtém
as condicoes operacionais que permitem um controle mais eficaz sobre os perigos da cadeia
produtiva.* O programa de pré-requisitos encontra-se dividido em duas categorias: programa
de infraestrutura e manutencdo e programas de pré-requisitos operacionais. O programa de
infraestrutura e manutencao € usado para direcionar os requisitos basicos da higiene alimentar.
Os programas de pré-requisitos operacionais sao utilizados no controle ou reducao do impacto
dos perigos identificados no processo de producéo.®

As instalacoes de producao primaria onde normalmente se procede a elaboracdo da
matéria-prima deverao assegurar um conjunto de requisitos:

a) A sua localizacao deve ocorrer em zonas onde ndo haja a presenca de substancias
potencialmente perigosas para a saude publica;

b) Parametros com o ar, solo, agua, contaminantes (agrotoxicos e medicamentos de uso
veterinario) sao regularmente monitorizados e encontram-se implementadas medidas
de alerta e reacéo.

c) Existir um controle sobre a satde dos animais e das plantas.

d) Assegurar a protecao das fontes alimentares de possiveis contaminacoes fecais e de
outros perigos.
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As instalacoes de producao industrial de alimentos onde se procede a transformacéao da
matéria-prima devera localizar-se em zonas:

a) Livres de poluicao ambiental e de atividades que representem algum tipo de ameaca de
contaminacao dos produtos alimentares.

b) Nao suscetiveis a ocorréncia de enchentes.
c) Nao suscetiveis a infecoes.
d) Onde o manejo e gerenciamento de residuos seja facilmente executada.

Algumas caracteristicas basicas que devem existir nas zonas de processamento,
armazenagem e areas de apoio a producao®:

1. Superficies com as paredes, divisorias chéo, entre outras, deverdo ser constituidas
por materiais impermeaveis que nao apresentem riscos de toxicidade e permitam uma
higienizacao e secagem adequada.

2. A estrutura dos tetos, e outras areas semelhantes, deve assegurar a nao acumulacao
nem liberacao de qualquer residuo.

3. As janelas e portas, devem ser projetadas procurando facilitar a sua limpeza e assegurar
a sua protecdo, recorrendo no caso das janelas, as grades ou redes de facil manutencao
e, no caso das portas, as superficies lisas de facil higienizacao.

4. Dependendo da natureza das operacdes que decorrem na empresa, deve garantir-se a
presenca de meios adequados de lavagem e secagem de maos, vestiarios, instalacoes
sanitarias entre outros, dotados de design adequado para uma correta desinfecao.

S. A configuracao dos sistemas de ventilacdo e iluminacao deve acautelar contaminacgoes.
Deve existir fluxos separados de circulacado do ar e protecao adequada nas lampadas e
facilitar a sua manutencao e limpeza.

6. As operacoes de desinfecao das instalacoes devem ser realizadas por agentes de limpeza
que assegurem o ndo comprometimento dos alimentos e o seu armazenamento deve ser
realizado de forma segura.

No processamento alimentar torna-se necessario utilizar diversos equipamentos. Todo
o equipamento deve ser construido e instalado de acordo com os principios de higiene. Devem
estar estabelecidos e documentados programas de manutencao preventiva e de calibracao que
garantam a partida o seu correto funcionamento.> Os equipamentos devem respeitar os seus
requisitos:
1. Devem localizar-se de forma a satisfazer o uso pretendido, facilitando a sua manutencao,
higienizacdo e monitorizacao.
2. A concepcao dos equipamentos deve assegurar um facil manutencao, limpeza,
desinfecao e monitorizacao.

3. Os materiais que os constituem devem ser resistentes, com partes removiveis /amoviveis,
permitindo uma higienizacao adequada.

4. A manutencao dos equipamentos em bom estado de conservacao deve ser assegurada,
permitindo a reducdo ao minimo de qualquer risco de contaminacao dos alimentos e a
seguranca e salubridade dos géneros alimenticios.

5. Devem ser providos de meios de controle e monitorizacao de fatores como umidade,
temperatura, fluxo de ar ou quaisquer outros considerados pertinentes para manter a
inocuidade do alimento.

6. Todos os liquidos associados a equipamentos, tais como o6leos e lubrificantes, devem
ser adequados para fins alimenticios.

7. Equipamentos como contentores de desperdicios, substancias perigosas, entre outras,
devem ser adequadamente concebidos e construidos, recorrendo a materiais resistentes
€ impermeaveis.

Os diversos utensilios que entram em contato com os géneros alimenticios s6 devem
ser adquiridos apos prévia selecao de fornecedores e devem manter-se informacoes diversas
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relacionadas com os varios utensilios com a identificacdo e endereco do fabricante e do
importador, a identificacdo do objeto e confirmacao de que os materiais e objetos cumprem com
a legislacao alimentar.

Toda a agua que tenha contato direto ou indireto (o vapor usado por caldeiras; agua para
a higiene de ambientes, equipamentos e utensilios) com os alimentos deve ser potavel, limpida,
insipida e inodora, em conformidade com os padroes descritos no Capitulo IV da Portaria n.
518/2004/MS, Artigo 11.°

De forma geral, toda a agua utilizada por uma empresa alimenticia, independentemente
de sua origem (pogo artesiano, acude, abastecimento publico ou outra fonte) deve ter sua
potabilidade garantida por meio de um processo de desinfecao, comprovando-se a concentracao
minima de 0,2 ppm de cloro residual livre na saida da estacao de tratamento de agua ou na
entrada de agua proveniente do abastecimento publico.®

Manejo de residuos € exigéncia legal da Resolucdo da Anvisa n.° 275 que exige também
um procedimento documentado.”

Os recipientes contendo residuos que estao dentro das plantas industriais devem ser
removidos, no minimo, uma vez por turno, ou quando estiverem cheios, nunca chegando a
ponto de transbordar ou impedir o correto fechamento.® A responsabilidade pela remocao dos
residuos deve ser da lideranca de cada area. Todos os recipientes de residuos devem ser limpos,
no maximo, a cada semana, ou sempre que estiverem sujos.®

Os residuos removidos devem ser direcionados para contéineres com tampa, localizados
na area externa. Os contéineres onde os residuos devem ser armazenados antes de sua coleta e
destinacdo nunca devem estar proximos as entradas das plantas industriais (minimo de 10 m
de distancia).

As areas externas de armazenagem de residuos devem ser cobertas, cercadas com tela e
mantidas limpas, para evitar a atracao de pragas.

Os residuos de banheiro nunca devem cruzar rotas de entrada de matéria-prima ou de
saida de produto final.®

Higiene dos manipuladores € uma exigéncia da Resolucao da AnvisaRDCn° 275 erequer um
procedimento documentado.” Deve-se estabelecer a sistematica de controle e acompanhamento
da saude dos funcionarios da organizacao envolvidos na manipulacao de alimentos para evitar
potenciais focos de contaminacao por patéogenos ou outros contaminantes.®

Todos os funcionarios que atuam nas areas de processamento, recebimento ou expedicao,
onde ha contato direto com insumos, embalagens e produtos acabados devem receber treinamento
sobre manipulacao de alimentos segundo as regras de Boas Praticas de Fabricacao, incluindo:?®

* Higiene pessoal (habitos de higiene e uso dos banheiros);
* Procedimentos operacionais para evitar contaminantes;
* Controle integrado de pragas.

O treinamento devera ser ministrado preferencialmente antes do inicio do funcionario em
sua atividade. No maximo a cada ano, € uma boa pratica que esse treinamento seja reciclado.
Registros dos treinamentos e das analises clinicas devem ser mantidos, por um periodo minimo
de trés anos.® Em todos os locais para higienizacdo das maos antes das entradas nas areas de
manipulacao devem ser fixados cartazes orientando sobre como proceder para a higienizacao
correta.®

A resolucao RDC n.° 175 aprova o “Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias
Macroscopicas e Microscopicas Prejudiciais a Satide Humana em Alimentos Embalados” e dita
que: 1) a avaliacdo de matéria macroscopica e microscopica em alimentos embalados e em bebidas
ou aguas envasadas deve estar relacionada a presenca de matéria prejudicial a satide humana;
e que 2) a presenca de matéria prejudicial a satide humana detectada macroscopicamente
torna o produto/lote avaliado improprio para o consumo humano e dispensa a determinacao
microscopica.’
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A mesma legislacdo define matéria prejudicial a satidde humana aquela detectada
macroscopica e/ou microscopicamente relacionada a risco a saude e abrange:®

* Insetos, em qualquer fase de desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em partes;

* QOutros animais vivos ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos como vetores
mecanicos (animais que veiculam o agente infeccioso);

e Parasitas;
* Excrementos de insetos e/ou de outros animais;

* Objetos rigidos, pontiagudos e/ou cortantes, que podem causar lesdes no
consumidor.

4. SETE PRINCiPIOS DO SISTEMA APPCC

A analise de perigos e pontos criticos de controle € realizada por meio do cumprimento de
sete principios, que sdo a base estrutural desse sistema.

O principio 1 — Listar todos os perigos potenciais associados a cada etapa e considerar as
medidas preventivas de controlo de perigos

A equipe de APCC deve proceder a uma analise dos potenciais perigos, identificando-os e
incluindo-os na lista dos pontos criticos de controlo (PCCs), exigindo que os mesmos sejam de
tal natureza que a sua prevencao, eliminacado ou reducao a niveis, no minimo, aceitaveis, seja
essencial para a producao de alimentos inocuos.®> Os fatores que apresentam menores riscos
e/ou que tenham menor probabilidade de ocorréncia ndao devem ser incluidos. A equipe deve
analisar se as medidas corretivas existentes podem ser aplicadas a cada um desses perigos. As
medidas corretivas podem ser fisicas e quimicas, desde que usadas para controlar um perigo
para a saude previamente identificado.

Em determinadas situacdes pode ser necessario e indispensavel utilizar-se mais do que
uma medida preventiva para controlar um unico perigo, enquanto em outras uma mesma
medida preventiva é capaz de controlar mais de um PCC.>

A analise dos perigos e a identificacdo das medidas corretivas associadas comportam trés
fases:

* 1° - sao identificados os perigos de grande importancia, associando-se a estas medidas
preventivas;

* 2°- a analise pode ser utilizada para modificar algumas etapas do processamento, a fim
de que o produto final possa ser mais seguro;

* Finalmente, a analise dos perigos é a base para a determinacao dos PCC.

A equipe APPCC tem a responsabilidade de decidir quais os perigos mais significativos
que devem ser incluidos no plano APPCC.

Durante a analise de perigos, os pontos relativos a inocuidade deverao ser diferenciados
daqueles relativos a qualidade.®

Na conducao da analise de perigos, a equipe de APPCC deve buscar identificar perigos de
natureza tal que sua eliminacao ou reducao a um nivel aceitavel seja essencial para a producao
de um alimento seguro, o que sera de extrema importancia no préoximo passo.®

Principio 2 — Determinacao dos pontos criticos de controle

Um ponto critico de controlo pode ser definido com um ponto, etapa ou procedimento
onde se possam aplicar medidas de controlo para prevenir, eliminar ou reduzir um perigo a
niveis aceitaveis.®

A informacao desenvolvida pela equipe APPCC, durante a analise de perigos, devera
permitir a identificacdo dos PCC no processo. A identificacao de cada PCC pode ser facilitada
pelo uso da “Arvore de decisdes”.5 A aplicacdo da arvore de decisdes pode ser muito til para
ajudar a determinar se uma etapa especifica € um PCC para um perigo previamente identificado.
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Se um perigo foi identificado em uma etapa na qual um controle € necessario para a
seguranca do alimento e se ndo existir medida de controle ou em outra etapa, entdo o produto
ou o processo deve ser modificado naquela etapa ou em um estagio anterior ou posterior, de
maneira a incluir uma medida de controle.®

Os PCC localizam-se em qualquer ponto, onde os perigos devam ser prevenidos, eliminados
ou reduzidos a niveis aceitaveis. Por exemplo, um processo térmico com tempo e temperatura
especificados como necessarios para destruir um determinado microrganismo patogénico € um
PCC.

Outros exemplos de PCC sao a coccao, arrefecimento, procedimentos especificos de
higiene, controlo de formulacdo do alimento, prevencdo de contaminacdo cruzada, além de
alguns aspectos de higiene ambiental e higiene dos trabalhadores.®

Principio 3 — Estabelecer limites criticos para as medidas preventivas associadas a cada
PCC

Limite critico pode ser definido com um critério a ser seguido para cada medida preventiva
associada a um PCC. Cada PCC contara com uma ou mais medidas preventivas que devem
ser apropriadamente implementadas para assegurar a prevencao, eliminacao ou reducao dos
perigos a niveis aceitaveis.® Cada medida preventiva esta associada a limites criticos, que sao as
fronteiras de seguranca para que cada PCC possa variar sem que se perca o controle sobre ele.®

Existem limites criticos para medidas preventivas como: temperatura, tempo, o binémio
temperatura/tempo, umidade, atividade de agua, pH, acidez, concentracao de sais, quantidade
de cloro livre, viscosidade, concentracdo de conservantes e propriedades sensoriais como a
textura, aroma e aparéncia visual. A informacao necessaria para o estabelecimento dos limites
criticos pode ser encontrada em publicacdes cientificas, normas e regulamentos, estudos
experimentais e especialistas.®

Principio 4 - Estabelecer os requisitos de controle (monitorizacdo) dos PCC e os
procedimentos para utilizacao dos resultados da monitorizacdo para ajustar o processo e manter
o controle

A monitorizacdo € uma sequéncia planejada de observacoes e medidas para avaliar se
um PCC esta sob controle; esta produz um registo para uso futuro durante a verificacao. A
monitorizacao € utilizada fundamentalmente para trés propositos:®

* Primeiro, a monitorizacdo € essencial para a inocuidade dos alimentos, ja que através
dela é possivel seguir todos os passos das operacdes. Se a monitorizacdo indica uma
tendéncia para a perda de controlo, isto é, se um limite operacional é excedido, deve-se
tomar uma acao corretivo imediata para que o processo retorne os niveis anteriores,
antes que ocorram desvios dos limites criticos.

* Segundo, a monitorizacao € utilizada para determinar quando existe perda de controlo
e ocorrem desvios num PCC, ou seja, quando se excede os limites criticos. Nesse caso,
as acoes corretivas devem ser implementadas imediatamente.

* Em terceiro lugar, a monitorizacao proporciona documentacao escrita que sera utilizada
durante a verificacao do plano APPCC.

Se o processo nao é controlado adequadamente e, ocorre um desvio, € possivel que o
alimento produzido nessas condicoes seja perigoso para a saude do consumidor. Devido as sérias
consequéncias de um defeito critico, os procedimentos de monitorizacdo devem ser efetivos e em
termos ideais, esta deveria estar sempre ao nivel de 100% de producao.®

Existem muitas formas de monitorizar os limites criticos de um PCC de forma continua
ou de lotes, registando-se a informacao em formularios apropriados. A monitorizacao continua
deve ter sempre preferéncia, quando tal seja possivel. O equipamento de monitorizacao deve ser
calibrado adequadamente para manter a precisdo.®

Os dados resultantes do monitoramento devem ser avaliados por pessoa designada, que
tenha conhecimento e autoridade para conduzir agdes corretivas quando necessario.®
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Os procedimentos de monitorizacdo devem ser realizados rapidamente, dado relacionarem-
se com as linhas de producao. Por isso, as provas analiticas que levam algum tempo a serem
efetuadas nao sao apropriadas para essa finalidade. As provas microbiolégicas quase nunca
sao efetivas quando se trata de PCC nas linhas de producédo, devido ao tempo necessario para
que os resultados sejam conhecidos.® Assim, as medicoes fisicas e quimicas sdo sempre as mais
indicadas devido a sua rapidez e podem ainda fornecer elementos para indicar as condi¢oes do
controlo microbiolégico no processo.®> As medidas mais utilizadas para monitorizacdo dos PCCs
sdo: observacgoes visuais, temperatura, tempo, pH, umidade.

Se o monitoramento € continuo, a frequéncia (intervalos entre as observacoes de controle)
deve ser suficiente para garantir o controle do PCC. Procedimentos de monitoramento de PCCs
devem ser efetuados rapidamente, por estarem relacionados a processos on-line e por nao haver
tempo para testes analiticos demorados.®

Principio 5 — Estabelecer acoes corretivas para o caso de desvios aos limites criticos

Acodes para casos de desvio devem ser desenvolvidas para cada PCC, de maneira a tratar
os desvios que possam ocorrer eventualmente.®

Deste fato advém a necessidade de serem estabelecidos planos com acodes corretivas
para os casos em que ocorrem desvios, a fim de: determinar a disposicao para o produto fora
de controle; corrigir a falha para assegurar que o PCC voltara a estar sob controle e manter
os registos das acodes corretivas tomadas quando se detectou um desvio dos limites criticos.?
As acoes corretivas deverao assegurar que o PCC voltara ao controle efetivo. As pessoas com
conhecimento detalhado e profundo dos processos, produtos e da elaboracao do plano APPCC
serao os responsaveis pela implementacao das acodes corretivas. Os procedimentos a adotar
como acoes corretivas deverao ser documentadas no plano APPCC.

Principio 6 — Estabelecer procedimentos de verificacdo do plano APPCC

Métodos, procedimentos e testes de verificacdo e auditoria, incluindo amostragem
aleatoéria e analises, podem ser utilizados para determinar se o sistema APPCC esta funcionando
de maneira correta. A frequéncia da verificacdo deve ser suficiente para confirmar que o sistema
APPCC esta sendo eficaz.®

Principio 7 — Estabelecer procedimentos de verificacdo para aferir se o plano APCC esta a
funcionar adequadamente

Os procedimentos de APPCC devem ser documentados e os monitoramentos, registrados.
A documentacao e a conservacao dos registros devem ser apropriadas a natureza e ao tamanho
da operacdo. O prazo de arquivamento de registros deve corresponder, no minimo, a vida de
prateleira do produto.®
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MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS E OS PERIGOS
BIOLOGICOS

FaBiorLa DRESCH
ROBERTA STEFANI HALMENSCHLAGER
TAINA DREBES

MonNica JACHETTI MACIEL

1 FATORES QUE INTERFEREM O CRESCIMENTO MICROBIANO NOS ALIMENTOS-
FATORES INTRINSECOS E EXTRINSECOS

Os microrganismos, ao se reproduzirem, aumentam seu numero de células, as quais se
acumulam em coldnias que podem ser visualizadas sem a ajuda de um microscopio. Portanto,
o crescimento microbiano refere-se apenas ao aumento do numero de células e ndo ao aumento
do tamanho dessas células (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012). As bactérias, por exemplo,
reproduzem-se por fissao binaria, que consiste em um processo de reproducao assexuada onde,
a partir de uma célula, ocorre a formacao de duas células individuais idénticas a “célula-mae”.
Dessa maneira, pode-se concluir que quando uma célula se reproduz, consequentemente, ela
estara dobrando a sua populacao: duas células gerarao quatro novas células, quatro células
originardo oito células e assim sucessivamente (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

O tempo de geracdo, periodo que cada célula precisa para se duplicar, varia entre os
microrganismos e pode ser influenciavel pelas condicoes ambientais nas quais eles se encontram.
Normalmente o tempo de geracéo € de 1 a 3 horas, porém alguns microrganismos podem precisar
de mais de 24 horas para cada geracao, ou até menos de 1 hora, como é o caso de Clostridium
perfringens que necessita apenas de 7 minutos, Escherichia coli (20 minutos) e Staphylococcus
aureus (25 minutos) (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

O crescimento bacteriano pode ser divido em fases (Figura 1), sendo possivel, através
delas, obter uma curva, que avalia o aumento do nimero de células em funcao do tempo. Existem
quatro fases: a fase lag, a fase log, a fase estacionaria e a fase de morte celular (TORTORA,;
FUNKE; CASE, 2012).

Na fase lag, ocorre pouca ou nenhuma divisdo celular. E uma fase de ajuste, onde os
microrganismos precisam se adaptar ao meio ao qual eles se encontram, e por isso produzem
uma intensa atividade metabodlica que envolve a sintese de enzimas e moléculas essenciais para
o seu crescimento (FORSYTHE, 2013; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Ja a fase log ou exponencial é caracterizada pelo crescimento microbiano. E nessa fase
que as células comecam a se dividir e duplicar a sua populacdo em um determinado intervalo
de tempo. Ha uma maior atividade metabélica; portanto, para fins industriais, em que utilizam
os produtos dessa metabolizacao (fermentacéo), essa € a fase mais importante do processo, que
merece ser avaliada e controlada (FORSYTHE, 2013; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Na fase estacionaria, a reproducao celular vai reduzindo e a populacao se estabiliza,
pois o numero de morte celular se equivale ao numero de células novas. A interrupcao desse
crescimento microbiano pode ocorrer por esgotamento de nutrientes, acimulo de residuos e
mudancas no pH danosas a célula (FORSYTHE, 2013; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Na ultima fase, a fase de morte celular, o nimero de células mortas excede o nimero
de células novas, pois as células perdem sua capacidade de divisao celular, resultando em um
declinio logaritmo (FORSYTHE, 2013; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).
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Figura 1- Curva de crescimento bacteriano
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Fonte: Adaptado de Tortora; Funke; Case (2012).

A capacidade dos microrganismos se desenvolverem em um alimento esta relacionada
a multiplos fatores que proporcionam condi¢cdes favoraveis para que ocorra a multiplicacao,
sendo divididos em Fatores intrinsecos, os quais estao relacionados as caracteristicas préoprias
do alimento e Fatores extrinsecos, relacionados ao ambiente em que o alimento esta presente
(FORSYTHE, 2013; FRANCO; LANDGRAF, 1999; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

1.1 FATORES INTRINSECOS

Fatores intrinsecos estdo relacionados com as caracteristicas proprias do alimento,
afetando diretamente a capacidade de sobrevivéncia e de multiplicacdo de microrganismos nos
mesmos. O pH, a atividade de agua, o potencial de oxirreducao, os nutrientes, os constituintes
antimicrobianos, as estruturas biolégicas, a presenca e atividade de outros microrganismos nos
alimentos sdo considerados fatores intrinsecos (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

1.1.1 pH

Os microrganismos possuem pH (potencial de hidrogénio) minimo, 6timo e maximo
para a sua multiplicacdo, portanto a modificacdo do pH nos alimentos € um fator de controle
do crescimento microbiano. Os fungos se multiplicam em ambientes acidos como frutas e
hortalicas, com um pH ideal de 5,5. Por outro lado, as bactérias preferem ambientes mais
neutros a alcalinos, com pH ideal em torno de 7, encontrado em péaes, carnes, leite (FRANCO;
LANDGRAF, 1999).

Figura 2- Potencial hidrogenionico (pH) de alimentos e desenvolvimento microbiano

pH Alimentos Microrganismos
Clara de ovo, biscoitos, azeitonas
pretas.

>7 Neutros pH otimo para a maioria das bactérias.

Salmonella, Campylobacter, E. coli,
Shigella, S. aureus, Clostridium.
Salmonella, S. aureus e outros citados
acima crescem lentamente.

Alguns citados acima diminuem e
outros cessam sua multiplicacao.

6,5 — 7 Neutros Leite, frango e presunto.

5,3 — 7 Pouco acidos |Carne bovina e vegetais.

4,5 - 5,2 Acidos Conservas de carnes e sopas.

Pepino em conserva, maionese, sucos
3,7 — 4,4 Acidos e frutas secas, vegetais fermentados, |Bolores toxigénicos.
iogurte, tomate.
Sucos citricos, saladas temperadas,|Muitas bactérias morrem em poucas
picles, vinagre. horas neste pH.

Fonte: Adaptado de Silva Junior (2007).

<3,7 Muito acidos
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1.1.2 UMIDADE (ATIVIDADE DE AGUA- AWw)

A atividade de agua (Aw) é o parametro que mede a disponibilidade de agua em um
alimento. Microrganismos nao se reproduzem em agua pura, esta que possui Aw igual a 1. O
valor de atividade minima e 6tima para a multiplicacdo de microrganismos varia. Os fungos
geralmente precisam de Aw mais baixa do que as bactérias (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

Figura 3- Atividade de agua (Aw) de alimentos e desenvolvimento microbiano

Atividade de

. Alimentos Microrganismos
agua
Lei i fi i . .
eite, peixe, carne fresca, vegetals em Salmonella, Campylobacter, E. coli, Shigella,
0,98-0,99 salmoura. .
. .. B. cereus, S. aureus, Clostridium.
Muito pereciveis
Queijo processado, carne curada, carne e . .
. . . . S. aureus, os outros citados acima crescem
0,93-0,97 peixe levemente salgados, linguica cozida. -
. P lentamente ou param sua reproducao.
Muito pereciveis
Leite = condensado, queijo  cheddar
0.85-0.92 maturado, linguica fermentada, carne|S. aureus, mas sem producdo de
’ ’ seca, presunto cru e bacon. enterotoxina. Bolores micotoxigénicos.

Mais ou menos pereciveis
Farinha, cereais, nozes, frutas e vegetais
secos, leite e ovo em po, gelatinas,
0,60-0,84 geleias, melaco, peixe fortemente salgado,
alimentos levemente timidos.

Pouco/nao pereciveis
Confeitos, vegetais fermentados, chocolate,
mel, macarrao seco, biscoitos, batatas|Nao ha crescimento microbiano, mas
chips. permanecem viaveis.

Nao pereciveis
Fonte: Adaptado de Silva Junior (2007).

Nao ha crescimento de  bactérias
patogénicas.

<0,60

1.1.3 PoTENCIAL DE OXIRREDUCAO/ PoTENCIAL REDOX (EH)

O potencial oxirreducao (Eh) é definido pela facilidade com que um determinado substrato
ganha ou perde elétrons. Um substrato é reduzido quando ganha elétrons e oxidado quando
perde. Quanto mais oxidado mais positivo € o potencial de oxirreducao e microrganismos aerobios
crescem e quanto mais reduzido, mais negativo é o potencial do composto e os microrganismos
anaerobios crescem (TORTORA et al., 2012).

Figura 4- Perfil de crescimento microbiano em tubos com meio de cultura

a. Aerdbicos b. Anaerdbicos c. Anaerdbicos d. Anaerdbicos

obrigatdrios facultativos obrigatorios aerotolerantes e. Microaerdfilos

Somente crescimento Crescimento aerdbico e Crescimento somente Crescimento somente Crescimento somente ae-

aerdbico. anaerobico; crescimento  anaerdbico; ndo ha cres- anaerobico, mas continua  robico; oxigénio requendo
maior na presenca de cimento na presenca de  na presenca de oxigénio.  em baixa concentragéo.
oxigénio. oxigénio.

Fonte: Adaptado de Tortora; Funke; Case (2012).
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1.1.4 NUTRIENTES

Os nutrientes sdo substancias naturais presentes na composicdo dos alimentos. Alguns
deles sdo essenciais para que a multiplicacdo dos microrganismos seja possivel, tais como:
agua, fonte de energia, fonte de nitrogénio, vitaminas e minerais (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

Os microrganismos utilizam acucares, alcoois, aminoacidos e lipideos como fonte de
energia e aminoacidos como fonte de nitrogénio, apesar de que alguns conseguem utilizar
peptideos e proteinas mais complexas para esta mesma finalidade. As vitaminas sdo muito
importantes para o crescimento microbiano, entre as principais estao as do complexo B. Quanto
aos minerais, mesmo em pequenas quantidades, sao indispensaveis para a multiplicacao, entre
os mais importantes estdo o sodio, potassio, calcio e magnésio (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

As bactérias Gram-positivas tendem a ser mais exigentes, iniciando seu crescimento
somente com determinadas vitaminas. Diferente delas, as Gram-negativas e os bolores sintetizam
todas as substancias necessarias para o seu crescimento (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

1.1.5 CONSTITUINTES ANTIMICROBIANOS

Os alimentos possuem fatores antimicrobianos naturais que sao capazes de retardar e até
mesmo impedir o crescimento de microrganismos, tais como o eugenol presente na canela e no
cravo, a alicina do alho. A lisozima da clara do ovo € capaz de destruir a parede celular bacteriana,
sendo muito ativa em bactérias Gram positivas. O leite possui a caseina, a lactoferrina e a
conglutinina que sao fortes antimicrobianos (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

1.1.6 ESTRUTURAS BIOLOGICAS

As estruturas biologicas também sao fatores antimicrobianos presentes nos alimentos.
Alguns exemplos sdo as cascas das frutas, as cascas das nozes, dos ovos, a pele de peixes,
de gado. Estas sao barreiras mecanicas que impedem os microrganismos de penetrarem no
alimento, crescerem e se multiplicarem (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

1.1.7 PRESENCA E ATIVIDADE DE OUTROS MICRO-ORGANISMOS

A presenca e atividades de mais de um tipo de microrganismo em um alimento interfere na
multiplicacao e no crescimento destes. Um exemplo é a acdo de bactérias lacticas que alteram o
pH do alimento e inibem o crescimento de outros microrganismos (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

Um determinado microrganismo pode fazer uma mudanca no alimento que favoreca
outros. Também pode acontecer uma competicido entre eles, sendo assim ocorre a eliminacao
de um microrganismo por outros do mesmo habitat (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

1.2 FATORES EXTRINSECOS

Sao fatores relacionados ao ambiente em que o alimento esta presente, tais como a
temperatura do ambiente, a umidade relativa do ar e a composicao gasosa do ambiente (FRANCO;
LANDGRAF, 1999; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

1.2.1 TEMPERATURA

A temperatura é fator muito importante e determinante no crescimento microbiano. Os
microrganismos, em sua grande maioria, sao capazes de se reproduzir em temperaturas ideias
para os seres humanos, porém, ha bactérias que conseguem crescer em temperaturas mais
extremas (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Os microrganismos podem ser classificados de acordo com a sua temperatura ideal de
crescimento, lembrando que cada espécie possui uma temperatura minima de crescimento
(menor temperatura na qual consegue crescer), uma temperatura 6tima de crescimento (onde
ha maior crescimento) e uma temperatura maxima de crescimento (maior temperatura na qual
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a multiplicacéo € possivel (FORSYTHE, 2013; FRANCO; LANDGRAF, 1999; TORTORA; FUNKE,;
CASE, 2012).

Psicrofilos: capazes de se multiplicar em temperaturas entre 0 °C e 20 °C, crescendo
melhor entre 10 °C e 15 °C.

Psicrotroficos: multiplicam-se entre O °C e 7 °C.

Mesofilos: crescem em uma temperatura moderada. Possuem uma multiplicacao 6tima
entre 25 °C e 40 °C, minima entre 5 °C e 25 °C e maxima entre 40 °C e 50 °C.

Termofilos: apresentam 6timo crescimento em temperaturas entre 45 °C e 65 °C, minima
entre 35 °C e 45 °C e maxima entre 60 ° e 90 °C.

Hipertermofilos: temperatura 6tima de crescimento 80 °C ou mais, e maxima de 110°C.
Sao microrganismos que ndo estdo associados a alimentos.

Termodiricos: microrganismos que resistiram a pasteurizacao, branqueamento, fervura,
ou seja, tratamentos térmicos realizados em alimentos.

1.2.2 UMIDADE RELATIVA DO AR

Ha uma relacdo entre umidade relativa (UR) do ambiente com a atividade de agua (Aw)
de um alimento que influencia no desenvolvimento de microrganismos. Por exemplo, alimentos
conservados em locais mais imidos (maior UR), que possuam a sua Aw inferior a UR, tendem
absorver a umidade do ambiente, favorecendo o crescimento de microrganismos, geralmente
fungos (FRANCO; LANDGRAF, 1999; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Ja os alimentos conservados em locais menos umidos, que apresentam Aw superior
a UR do ambiente, tendem a perder agua, desidratando-se e prejudicando as caracteristicas
organolépticas dos alimentos. Portanto, € importante que cada alimento seja armazenado em
um ambiente com umidade adequada para ele (FRANCO; LANDGRAF, 1999; TORTORA; FUNKE;
CASE, 2012).

1.2.3 CoMPOSICAO GASOSA DO AMBIENTE

A composicao gasosa que envolve um alimento pode determinar os tipos de microrganismos
que poderdo nele se desenvolver. A presenca de O, no ambiente, por exemplo, favorece o
crescimento de microrganismos aerobios, ja na sua auséncia ocorrera o predominio de anaerobios.
Hoje no mercado de alimentos, trabalha-se com atmosferas modificadas, nas quais o oxigénio
€ substituido, podendo ser total ou parcialmente, por outros gases, como por exemplo, o gas
carbonico (CO,), para aumentar a conservacgao e vida util dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF,
1999; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

O conhecimento dos fatores intrinsecos e extrinsecos envolvidos no desenvolvimento de
microrganismos possibilita prever as interacoes as quais os alimentos estdo expostos, podendo
modifica-las e garantir uma estabilidade microbiologica. Porém, tais fatores, se usados em
conjunto, sdo mais efetivos no controle de microrganismos, o que pode ser explicado no conceito
dos Obstaculos de Leinstner, que se refere a uma combinacdo entre os fatores intrinsecos
e extrinsecos usada para impedir a multiplicacdo microbiana de deterioradores e patégenos,
melhorando a estabilidade e a qualidade de alimento (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

O conceito baseia-se na utilizacao de diferentes fatores que contribuem igualmente no
retardamento do crescimento microbiano, assim garantem maior estabilidade e seguranca
ao alimento, porém, se os fatores contribuirem com parcelas diferentes em alimentos com
carga microbiota inicial elevada e/ou enriquecidos com mais nutrientes, a probabilidade de
multiplicacdo de microrganismos aumenta, sendo necessario aumentar a intensidade dos
obstaculos para atenuar o crescimento (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

Em decorréncia do conceito de barreiras, originou-se a Tecnologia dos Obstaculos, que
se refere ao uso simultaneo de mais de uma forma de controle microbiano nos alimentos, com
o objetivo de prolongar a sua vida de prateleira e garantir a saude dos consumidores. Controles
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como salga, acidificacao, processo térmico, higienizacdo e adicdo de conservantes quimicos
estao inclusos no processo (FRANCO; LANDGRAF, 1999).

2 PATOGENOS DE ORIGEM ALIMENTAR

Patégenos de origem alimentar sdo microrganismos presentes nos alimentos, que, se
ingeridos em quantidades significativas, causam infeccoes, intoxicacdes ou toxi-infeccoes
alimentares, sendo que na maioria das vezes resulta em sintomas como nauseas, dores
abdominais, diarreia, vomitos e febre. Alguns microrganismos podem se multiplicar no alimento
ou no trato intestinal humano, também podem produzir toxinas prejudiciais ao organismo
nestes ambientes (GERMANO; GERMANO, 2011).

2.1 BACTERIAS PATOGENICAS EM ALIMENTOS

2.1.1 SALMONELLA SP.

Salmonella € um género da familia Enterobacteriaceae. Sao bactérias Gram-negativas,
anaeroObicas facultativas e possuem formato de bastonetes curtos (FRANCO; LANDGRAF, 1999;
GERMANO; GERMANO, 2011). Por ndo formarem esporos, sdo facilmente degradadas em
temperaturas acima de 60 °C. Seu principal reservatorio € o trato gastrointestinal do homem e
de animais, principalmente aves e suinos, € sua contaminacdo ocorre por via oral-fecal através
da ingestao de alimentos contaminados (FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

Alimentos como carne crua, aves domeésticas, ovos, leite e derivados, peixes e sobremesas
recheadas estao, com maior frequéncia, associados as infeccoes causadas por Salmonella.
Geralmente a contaminacdo do alimento ocorre por controle inadequado da temperatura e de
praticas de manipulacdo ou por contaminacao cruzada de alimentos crus e/ou crus e cozidos.
Assim, havendo condicoes favoraveis no alimento, as bactérias se multiplicam e atingem a dose
infectante que pode ser de até 10° células. Contudo, a dose infeciosa pode variar de acordo com
o estado de saude e idade do individuo, tipo de alimento e linhagem da Salmonella (CDC, 2009;
GERMANO; GERMANO, 2011).

Os sintomas mais frequentes nas infeccdes alimentares causadas por Salmonella sp.
incluem diarreia, nausea, dor abdominal, febre branda e calafrios, podendo aparecer também
vomitos, dor de cabeca e fraqueza. Porém, alguns sorotipos de Salmonella podem causar febre
tifoide, uma condicdo muito grave que pode ser letal caso nao for tratada, seus principais
sintomas sao febre alta, forte dores de cabeca, caimbras, letargia e, em alguns casos, erupgoes
cutaneas (CDC, 2009; FDA, 2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

Dados provenientes do Sistema de Informacdo de Agravos de Notificacdo, o SINAN,
mostraram que Salmonella sp. apresentou forte associacdo com surtos de doencas transmitidas
por alimentos no Brasil, nos anos de 2000 a 2014, sendo um dos agentes etiologicos conhecidos,
mais frequente. O Sorotipo predominante nas infeccoes alimentares € S. Enteritidis, muito
frequente em casos de salmonelose em diversos paises (BRASIL, 2014).

Para controlar e evitar a multiplicacao e contaminacdo de Salmonella sp. em alimentos,
sdo necessarias praticas de tratamento de efluentes e de dejetos de origem animal, praticas de
higiene durante o abate e também durante o processamento e manipulacao do alimento, bem
como cuidados no processo de coccao e armazenamento do produto, que precisam estar em
temperaturas adequadas (CDC, 2009; FDA, 2012; GERMANO; GERMANO, 2011).

2.1.2 ESCHERICHIA COLI PATOGENICAS

A bactéria E. coli, pertencente a familia Enterobacteriaceae, € um bacilo Gram-negativo,
anaerobio facultativo, nao esporogénico, catalase positiva e oxidase negativa (GERMANO;
GERMANO, 2011).

Seu reservatoério natural € o intestino de animais e homens, onde desempenha funcoes
que auxiliam no combate a bactérias nocivas e na sintese de vitaminas. Representa 80% da
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flora intestinal de humanos e animais, sendo eliminada nas fezes, as quais sdo caracterizadas
com fonte de contaminacao e de transmissdo do microrganismo (FRANCO; LANDGRAF, 1999;
FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

Segundo Germano e Germano (2011), a agua contaminada de esgotos, ou qualquer alimento
exposto a contaminacao fecal, seja por meio de contato direto ou indireto, é capaz de veicular
E. coli. Devido a isso, pode-se dizer que praticas insatisfatorias de higiene estdo diretamente
associadas com a contaminacdo em alimentos. No homem e nos animais, a contaminacao
acontece por via oral-fecal através da ingestao de alimentos ou agua contaminados (FRANCO;
LANDGRAF, 1999; FORSYTHE, 2013).

No geral, as cepas de E. coli nao apresentam patogenicidade, porém existe um pequeno
percentual capaz de produzir enterotoxinas e provocar doenca no homem (FORSYTHE, 2013;
GERMANO; GERMANO, 2011) . As linhagens patogénicas de E. coli sao divididas em quatro
classes de acordo com os seus mecanismos de patogenicidade, responsaveis por casos de
gastroenterites:

E. coli enterotoxigénica (ETEC): Sua acdo é caracterizada por provocar diarreia aquosa
sem sangue ou muco, acompanhada de febre ou vomitos. Outros sintomas incluem coélicas
abdominais, febre baixa, nauseas e mal-estar. Acomete mais crianca e viajantes (FDA, 2012;
FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

E. coli enteropatogénica (EPEC): Acomete com mais frequéncia lactantes e criancas
recém-nascidas que necessitam de pequenas doses para se infectar, ja em adultos saudaveis,
os niveis de contaminacdo precisam ser muito elevados. A EPEC provoca diarreias aquosas
contendo muco, mas sem sangue, vomitos, febre e nauseas (FDA, 2012; FORSYTHE, 2013;
GERMANO; GERMANO, 2011).

E. coli enterohemorragica (EHEC): E caracterizada pela producado de toxina Shiga
(STX) em algumas linhagens, que causam colite hemorragicas, caracterizadas por provocar
diarreias sanguinolentas, intensa dor abdominal, vomitos e febre. Os sintomas podem evoluir
para sindrome urémica hemolitica, e subsequente, provocar nefropatia aguda e purpura
trombocitopénica trombética, caracterizando um quadro muito grave, com alto risco de 6bito
(FDA, 2012; FORSYTHE, 2013). Acomete, com maior frequéncia, idosos e criancas (GERMANO;
GERMANO, 2011).

E. coli enteroinvasiva (EIEC): Possui capacidade de invadir as células epiteliais do
colon, causando diarreia profusa ou disenteria com ou sem presenca de sangue e muco, célicas
abdominais, febre, mal estar generalizado e cefaleia. Geralmente a doenca ndo apresenta
maiores complicacoes, sendo mais frequente em jovens e adultos (FDA, 2012; FORSYTHE,
2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

Dentre as cepas capazes de produzir enterotoxinas, a E. coli sorotipo 0157:H7, pertencente
a classe enterohemorragica, é a linhagem que mais preocupa as autoridades de saude por
causar doencas alimentares bastante graves, podendo resultar em morte (FORSYTHE, 2013;
GERMANO; GERMANO, 2011).

As incidéncias de linhagens patogénicas de E. coli sdo mais frequentes em regides tropicais
onde ha grandes aglomeracoes populacionais e condicoes sanitarias precarias (GERMANO;
GERMANO, 2011). No Brasil as infec¢des por E. coli, no ano de 2000 a 2014, foram a 3° maior
causa das infeccdes por patégenos conhecidos, depois de Salmonella sp. e Staphylococcus
aureus, segundo o SINAN (BRASIL, 2014).

Nao ha alimentos especificos onde cada linhagem pode ser encontrada. Geralmente a
E.coli esta presente em carnes bovinas, principalmente carne moida, em carne de aves e de
suinos, na qual a contaminacdo pode estar relacionada com o processo de abate em condicoes
precarias de higiene. Os produtos lacteos, principalmente o leite cru, também podem ser fontes
de contaminacao (FDA, 2012; GERMANO; GERMANO, 2011).

De acordo com Germano e Germano (2011), o controle e a prevencao da transmissao de
E. coli podem ser realizados com praticas de higiene durante o abate e a ordenha, com boas
praticas de fabricacdo, com a pasteurizacao do leite e produtos lacteos, com cuidados durante
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a manipulacdo de alimentos crus de origem animal, incluindo procedimentos de higiene nos
equipamentos e utensilios utilizados, e pela conservacao e resfriamento abaixo de 7 °C dos
alimentos processados.

2.1.3 SHIGELLA SP.

Sao bacilos Gram-negativos, nao esporulados, anaerobicos facultativos. Apresentam alta
patogenicidade quando encontradas em alimentos, sendo responsaveis por causar shigelose,
também chamada de disenteria bacilar (FRANCO; LANDGRAF, 1999; FORSYTHE, 2013;
GERMANO; GERMANO, 2011).

Os individuos que contraem shiguelose, normalmente apresentam diarreia branda ou
grave, podendo ser aquosas ou sanguinolentas, além de febre, nauseas, dores abdominais e
vomitos. Porém, em casos mais graves, que tendem acometer principalmente em pacientes
imunodeprimidos ou idosos e criancas, podem causar ulceracao da mucosa, sangramento retal
e desidratacao aguda. Os sintomas aparecem dentro de 12 a 96 horas apdés o contato com a
bactéria (CDC, 2015; FDA, 2012; GERMANO; GERMANO, 2011).

O género Shigella contém quatro espécies: S. dysenteriae, S. flexneri, S. boydii e S. sonnei,
sendo as trés primeiras as mais frequentes associadas aos casos de infec¢coes (FDA, 2012;
FORSYTHE, 2013).

O reservatorio de Shigella sp. € o trato gastrointestinal de homens e a sua contaminacao
ocorre por via oral-fecal, a partir da ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados ou por
contato direto ou indireto entre individuos infectados (FRANCO; LANDGRAF, 1999; FORSYTHE,
2013). Geralmente, a contaminacdo ocorre por falta de higiene pessoal do manipulador de
alimentos, pois a partir de um individuo infectado, o patégeno pode ser transmitido por diversas
vias, incluindo maos, fezes, moscas e alimentos (CDC, 2015; FDA, 2012; FORSYTHE, 2013).
Na maioria dos casos, a Shigella € transmitida por alimentos que sao consumidos crus, e que
sdo facilmente manipulados, tais como saladas (de alface, de batata, de atum, de camarao, de
peru e etc), vegetais e frutas. Além disso, o leite, produtos lacteos e aves também estao entre os
alimentos associados a casos de shigelose (GERMANO; GERMANO, 2011).

Portanto, praticas de boa higiene pessoal sdao fundamentais para prevenir e controlar
a disseminacao do microrganismo, bem como lavar as maos antes e apos as refeicoes, apos a
utilizacao de sanitarios, depois de alimentar animais e antes de manipular alimentos (CDC,
2015; GERMANO; GERMANO, 2011). O controle do saneamento basico também é importante
para evitar a contaminacao da agua, solo e de plantacéoes (GERMANO; GERMANO, 2011).

2.1.4 STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Bactéria coco Gram-positiva, anaerdbia facultativa, com formato similar a cachos de uva.
Diversas espécies de Staphylococcus sp. possuem capacidade de produzir enterotoxinas que
causam gastroenterites nos humanos (FDA, 2012; FRANCO; LANDGRAF, 1999; GERMANO;
GERMANO, 2011). O agente etiologico que esta predominantemente associado a casos de
infeccoes causadas por Staphyloccocus é o S. aureus, caracterizado por ser um dos patogenos
de grande relevancia associado a doencas transmitidas por alimentos, ocupando o segundo
lugar entre os patogenos no Brasil, no ano de 2000 a 2014, segundo o SINAN (BRASIL, 2014).

Embora S. aureus possa ser encontrado no ambiente, estando presente no ar, solo, agua,
poeira, alimentos, equipamentos e superficies de processamento de alimentos, seu principal
reservatorio sdo os humanos e os animais (GERMANO; GERMANO, 2011). Devido a essas
caracteristicas, a contaminacao dos alimentos por S.aureus acontece, principalmente, por falta
de higiene do manipulador e das superficies e equipamentos usados no processo, ¢/ou falha no
armazenamento do alimento, realizado em temperatura inadequada (CDC, 2006; FDA, 2012;
GERMANO; GERMANO, 2011).

As intoxicacoes ocorrem apos a ingestdo de enterotoxinas produzidas nos alimentos por
algumas linhagens de S. aureus. Os sintomas, notados logo apos a ingestdo, incluem nauseas,
vomitos, dor abdominal e diarreia, podendo causar desidratacdo (CDC, 2006; FDA, 2012;
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FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011). Contudo, a duracdo dos sintomas, bem como
sua gravidade, podem variar de acordo com a quantidade de alimento ingerida, da quantidade
de toxina e da saude do individuo (FDA, 2012; FORSYTHE, 2013).

Nosalimentos, as carnes, ovos, leite e seus derivados, além de saladas, produtos panificados,
sanduiches caseiros e tortas, sdo os principais focos de contaminacdo. Geralmente esses
alimentos, depois de processados, a maioria manipulados, sdo armazenados em temperaturas
inadequadas, o que pode favorecer a producao de enterotoxinas e causar a intoxicacao alimentar
(FDA, 2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

A carga microbiana pode ser evitada se cuidados de higiene durante o processamento do
alimento forem adotados, e se o alimento for mantido em temperaturas adequadas (baixas) para
evitar a proliferacdo de microrganismos e consequentemente a producao de enterotoxinas (CDC,
2006; GERMANO; GERMANO, 2011).

2.1.5 CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Bastonete Gram-positivo, anaerdobio, produtor de esporos, o Clostridium perfringens &
encontrado com frequéncia no intestino de homens e animais e esta distribuido no ambiente,
tais como solos e areas sujeitas a contaminacao fecal de humanos e animais (FORSYTHE, 2013;
FRANCO; LANDGRAF, 1999; GERMANO; GERMANO, 2011).

Este patogeno possui capacidade de produzir enterotoxinas, que sao originadas no
intestino do individuo contaminado, apés a passagem da bactéria pelo estomago, podendo
se manifestar de duas formas: forma gastroentérica (mais comum), causando diarreia e leves
colicas abdominais, e a forma enterite necrética ou Doenca Pig-bel (mais rara), uma forma mais
grave que geralmente causa dor e distensdo abdominal, diarreia, vomitos e necrose irregular
do intestino delgado (FDA, 2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011). Ambas as
infeccoes sado causadas pela ingestdo de um grande numero de C. perfringens, o qual consegue
se reproduzir rapidamente em ambientes favoraveis, principalmente, durante a refrigeracao
e estocagem do alimento, pois mesmo apods fervura, algumas bactérias conseguem sobreviver
a altas temperaturas e produzirem esporos, que irdo se multiplicar rapidamente causando a
infeccao (FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011). Carnes, produtos carneos e molhos
sdo os alimentos mais frequentemente relacionados com casos de infeccdo por C. perfringens
(FDA, 2012; GERMANO; GERMANO, 2011).

Portanto, para controlar e evitar a multiplicacdo de C. perfringens, € necessario a
aplicacao de técnicas que impecam a producao de esporos, ou seja, que reduzam ao maximo
a sobrevivéncia da bactéria. Resfriamentos rapidos e armazenamento em temperaturas baixas
sao essenciais para evitar o crescimento (GERMANO; GERMANO, 2011).

2.1.6 CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Bastonete Gram-positivo, anaerdobio, formador de endésporos que possui capacidade
de produzir neurotoxinas bastante agressivas ao ser humano (FORSYTHE, 2013; FRANCO;
LANDGRAF, 1999; GERMANO; GERMANO, 2011).

O microrganismo pode ser encontrado no ambiente, em solos, lagos e no intestino de peixes
e mamiferos (GERMANO; GERMANO, 2011). Seus esporos sao resistentes a altas temperaturas,
podendo sobrevier em alimentos processados incorretamente e podem ser transmitidos pelo ar,
contaminando jarras abertas ou latas, que quando fechadas, criam um ambiente anaerobio,
favorecendo entao a crescimento de esporos e a producao das neurotoxinas (FORSYTHE, 2013).

A doenca alimentar causada pelo C. botulinum chama-se botulismo, a qual afeta o individuo
apos a ingestao de alimentos contaminados com neurotoxinas pré-formadas (FORSYTHE, 2013).
As toxinas botulinicas bloqueiam a liberacdo do neurotransmissor acetilcolina, ocasionando
fraqueza e subsequente paralisia muscular. Para adultos, os sintomas iniciais sdo nauseas,
fadiga, tonturas, visdo turva e borrada, fala prejudicada e dificuldade de engolir. Se nao tratada
a doenca pode evoluir para paralisacdo dos musculos esqueléticos e respiratorios (FDA, 2012;
FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011). Para criancas, os sintomas sao mais graves
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e possuem maiores riscos, e normalmente iniciam-se com constipacdo, ma alimentacéo, choro
fraco, diminuicdo dos movimentos, dificuldades da engolir, salivacdo excessiva e problemas
respiratorios (FDA, 2012; FORSYTHE, 2013).

O botulismo esta relacionado com a ingestao de alimentos enlatados de baixa acidez
(cogumelos, milho em conserva, atum), vegetais, peixes e produtos carneos (FDA, 2012;
FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011). O mel pode ser um potente reservatorio de
esporos de C. botulinum, devido a isso, a Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da
Saude recomenda que criancas menores de um ano de idade ndao consumam mel, por ainda nao
terem a flora intestinal completamente constituidas (BRASIL, 2006; FDA, 2012).

O tratamento térmico dos alimentos enlatados a 121 °C por trés minutos, pode ser utilizado
para eliminar os esporos de C. botulinum (FORSYTHE, 2013). No entanto, para o consumo, €
necessario realizar um procedimento eficaz de fervura (cocgao), resfriamento adequado e um
armazenamento em temperaturas adequadas (até 5 °C ou acima de 60 °C por até seis horas).
A utilizacao de nitrato e nitrito nos alimentos é se faz também como uma medida de controle,
uma vez que essas substancias possuem efeitos de conservacado e podem inibir o crescimento
bacteriano (FDA, 2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

2.1.7 BACILLUS CEREUS

Bastonete Gram-positivo, aerébio facultativo, produtor de esporos. E comumente
encontrado por toda natureza, podendo ser isolado de solos, vegetacoes, aguas frescas e pelos
de animais (FORSYTHE, 2013; FRANCO; LANDGRAF, 1999; GERMANO; GERMANO, 2011).

Nos alimentos, o B. cereus pode ser encontrado em niveis baixos sem riscos a saude,
porém, caso o alimento for exposto a temperaturas ideias de crescimento, os microrganismos
comecam a multiplicar-se até atingirem niveis significativos para causar intoxicacao (FORSYTHE,
2013). As intoxicacoes causadas por B. cereus podem se manifestar de duas formas: diarreica e
emética. A toxina diarreica, produzida no intestino do individuo, provoca diarreia aquosa, dores
abdominais, nauseas e vomitos (raramente). Ja a toxina emética, produzida durante a fase
estacionaria de multiplicacdo, causa vomitos frequentes, nauseas, dor abdominal e dificilmente
diarreia (FDA, 2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO, 2011).

Os alimentos associados as intoxicacoes diarreicas sao, geralmente, carnes, peixes, leite
e derivados, legumes, sopas e molhos (FDA, 2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO; GERMANO,
2011). Os casos de intoxicacao emética tém sido associados com produtos como arroz e cereais;
no entanto, outros alimentos ricos em amido, tais como batata, massas, e produtos de queijo,
também podem conter esporos da bactéria (FORSYTHE, 2013).

Por ser uma bactéria frequentemente encontrada no ambiente, niveis baixos sao
aceitaveis nos alimentos, porém, para evitar a multiplicacdo desse patéogeno, € necessario que o
alimento sofra um tratamento térmico adequado durante o preparo, a fim de eliminar as células
vegetativas, e que seja armazenado em temperaturas abaixo de 4 °C ou acima de 60 °C (caso
a conservacao for por calor), e evitar resfriamentos demorados (FORSYTHE, 2013; GERMANO;
GERMANO, 2011).

2.2 ViRUS PATOGENICOS EM ALIMENTOS

2.2.1 NoROViRUS

O norovirus € um RNA virus, pertencente a familia dos Caliciviridae e provoca surtos
gastrointestinais. Esta frequentemente relacionado a instituicoes com aglomeracao de pessoas,
como escolas e asilos, mas sua real prevaléncia ainda é desconhecida. Sabe-se que possui
uma abrangéncia mundial (GERMANO; GERMANO, 2011). No Brasil, os surtos causados pelo
norovirus vém aumentando, de 2000 a 2008 nao haviam sido notificados surtos, de 2009 a
2014 foram registrados 38 (ASSOCIACAO NACIONAL DE RESTAURANTES, 2014).
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Alimentos e agua contaminados por fezes de individuos infectados sdo a causa dos
surtos. As vias de transmissao mais comuns sdo a agua contaminada, que pode ser usada para
a lavagem de saladas, para fazer gelo, preparar outros alimentos, além dos alimentos prontos
para consumo, principalmente os que sdo consumidos crus, como frutos do mar (GERMANO;
GERMANO, 2011).

Esse virus possui baixa dose infectante e um periodo de incubacao curto, de um a dois
dias, provocando nausea, vomito, diarreia e gastralgia nos individuos infectados. A remissao
dos sintomas acontece rapidamente, de dois a trés dias, ndo causando nenhuma sequela ou
efeito prolongado. (GERMANO; GERMANO, 2011).

Nao existe tratamento especifico para esta virose, tratamentos sintomaticos e de
hidratacao sdo os recomendados. Para o controle deve-se adotar medidas preventivas como a
correta higiene pessoal, dos alimentos, a coccao adequada para cada tipo de preparacao, além
do saneamento basico para toda a populacao (GERMANO; GERMANO, 2011).

2.2.2 HerariTE A (HAV)

A hepatite A é provocada por um RNA virus, do grupo dos enterovirus, da familia
Psicornaviridae. Apenas um sorotipo do virus é reconhecido, isolado e identificado em varias
partes do mundo (GERMANO; GERMANO, 2011).

O periodo de incubacédo da infeccdo varia de 15 a 45 dias de acordo com quantidade de
particulas virais ingeridas. A dose infectante nao € bem determinada, mas acredita-se que de
10 a 100 particulas causem a doenca. Quanto maior a dose infectante, menor o periodo de
incubacao (GERMANO; GERMANO, 2011).

Os sintomas iniciais da infeccao sao mal-estar, fadiga, febre, perda de apetite e nauseas.
A partir do momento em que a doenca evolui, o quadro clinico se altera e o individuo apresenta
dores abdominais na regiao do figado, vomitos e fezes de cor clara, o escurecimento da urina e
ictericia sao apresentados em um estagio mais avancado (GERMANO; GERMANO, 2011).

A transmissdo da HAV ocorre pela via fecal-oral. Diante deste fato, os manipuladores
infectados sao a principal fonte de infeccdo além das vias de transmissao como saladas e
moluscos, que geralmente sdao oriundos de locais com agua contaminada, esta que também é
uma grande causadora de surtos (GERMANO; GERMANO, 2011).

Reconhecida como a mais importante virose transmitida por alimentos, a HAV possui
uma distribuicdo mundial. Esta mais concentrada em paises em desenvolvimento e em areas de
populacao pobre (GERMANO; GERMANO, 2011). No Brasil, de 2000 a 2014, foram 241 casos
de infeccao por HAV, sendo 5,9% do total de 9.802 casos de surtos de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) neste periodo (ASSOCIACAO NACIONAL DE RESTAURANTES, 2014).

Medidas como a adocao de boas praticas de higiene pessoal e de alimentos, saneamento
basico e cuidado na manipulacdo dos alimentos sado indispensaveis para o controle desta virose
(GERMANO; GERMANO, 2011).

2.2.3 RoTAViRUS

O rotavirus € um RNA virus da familia Reovirus. Possui seis sorolégicos identificados,
dentre estes, trés infectam o homem. O grupo A provoca a diarreia infantil endémica de
distribuicao mundial e os grupos B e C a diarreia que ocorre em paises asiaticos como China e
Japao. No Brasil, foram registrados, de 2000 a 2014, 201 casos de infeccao por este virus, sendo
que nos ultimos cinco anos nao passaram de 30 casos (GERMANO; GERMANO, 2011).

A dose infectante desta doenca varia de 10 a 100 particulas virais e € facilmente
disseminada. O periodo de incubacao € de dois dias e os sintomas sao vomitos, diarreia aquosa,
dores abdominais e febre. A maioria das hospitalizacoes por diarreia em criancas menores de
cinco anos sao causadas pelo rotavirus e em casos de grande desidratacdo pode levar a crianca
ao obito (GERMANO; GERMANO, 2011).
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A transmissao fecal-oral é a principal via desta virose além da agua, os alimentos
podem ser contaminados por ela, mas nao possuem uma grande participacdo para os surtos.
Portanto, o saneamento basico, a higiene pessoal, boas praticas de fabricacdo e treinamento de
manipuladores sdo essenciais para o controle da doenca (GERMANO; GERMANO, 2011).

2.3 PROTOZOARIOS EM ALIMENTOS

2.3.1 GIARDIA LAMBLIA

A Giardia lamblia € um protozoario flagelado e agente etiologico da giardiase que € a
infeccdo causada por protozoario mais comum no mundo. E encontrada principalmente na
agua, mas também esta presente no solo, alimentos e superficies contaminadas (GERMANO;
GERMANO, 2011; REY, 2011).

Os surtos sao causados geralmente pelo consumo de agua contaminada, mas a transmisséo
para os alimentos através de manipuladores infectados também ocorre, principalmente através
de vegetais consumidos crus, pois estes podem ser contaminados tanto pela agua quanto pelos
manipuladores. A dose infectante é pequena, a ingestdo de uma Unica célula pode causar a
infeccao (GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

O sintoma mais caracteristico da giardiase € a diarreia, mas paralelos a ela podem aparecer
nauseas, dores abdominais, febre e vomitos. No entanto, nem todos os individuos infectados
apresentam sintomas. O quadro clinico pode durar até seis semanas, mas em pessoas com
casos cronicos pode durar meses ou anos (GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

As boas praticas de manipulacao, higiene pessoal e alimentar constituem medidas de
controle. O saneamento basico, instalacoes sanitarias adequadas principalmente em escolas,
creches e orfanatos também sdo medidas necessarias para a reducdo do risco de infeccdo
causado por este protozoario (GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

2.3.2 TRYPANOSSOMA CRUZI

O Trypanossoma cruzi € o agente etiolégico da Doenca de Chagas (DC) ou tripanossomiase
americana, que é uma zoonose de transmissao vetorial. Esta doenca ocorre de forma endémica e
esta concentrada desde o sul dos Estados Unidos até a Argentina e Chile (GERMANO; GERMANO,
2011; REY, 2011).

Asvias de transmissao de DC sdo inumeras, a mais comum € através da picada do barbeiro,
inseto vetor da doenca. A Amazonia, Para, Santa Catarina e Rio Grande do Sul registram surtos
provocados pela ingestdo do parasito ou de suas fezes através de frutas ou cana-de-agucar
(GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

Independente da via de transmissao, a infeccao pode apresentar ou nao sintomas. Seu
periodo de incubacao varia de quatro a 10 dias e a doenca € classificada em trés fases: a aguda,
a indeterminada e a cronica. A fase aguda geralmente nao apresenta sintomas e o individuo nem
percebe que esta infectado, mas quando apresenta estes sao bem visiveis, lesdes cutaneas, o
sinal de Romana (edema indolor das palpebras) e febre alta. Ja na fase intermediaria o individuo
apresenta soro positivo para T. cruzi, mas ndo manifesta sintomas. A fase cronica pode conduzir
uma insuficiéncia cardiaca (GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

Para o controle da DC, principalmente transmissivel pelos alimentos, € importante a
aplicacao de boas praticas de fabricacao e higiene principalmente em alimentos, sucos feitos
a partir de polpas de frutas. Quanto ao vetor, € importante o seu combate, a melhoria das
habitacdes rurais (GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

2.3.3 ToxOPLASMA GONDI

O Toxoplasma gondii € o parasita causador da toxoplasmose, considerada uma infeccao
universal. Acomete praticamente todas as espécies animais, incluindo o homem. O T. gondii €
um protozoario intracelular obrigatério (GERMANO; GERMANO, 2011).

- Gestdo em seguranca alimentar e nutricional SUMARIO 34



- ISBN 978-85-8167-133-8

Este agente possui distribuicdo mundial, no entanto € elevada em paises tropicais por seu
clima favoravel. No Brasil, a prevaléncia da infeccao em humanos atinge 80% dependendo da
area (GERMANO; GERMANO, 2011).

Os felinos sao os principais hospedeiros deste parasita, sendo assim os gatos possuem
grande incidéncia de contaminacao e podem transmitir para os homens se estes entrarem em
contato direto com as fezes contaminadas do animal. No entanto, a ingestao de oocistos por
alimentos € uma via de transmissao comum, principalmente através do consumo de produtos
de origem animal, em especial de carnes cruas ou mal cozidas (GERMANO; GERMANO, 2011;
REY, 2011).

O quadro clinico da doenca é variavel e dependente da idade, estado imunologico e
fisiologico do paciente. A forma com que a infeccao foi contraida também muda, podendo ser
congénita (passar da mae para o filho) ou adquirida. Para os imunocomprometidos pode ser
fatal (GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

As boas praticas de higiene e preparacao de alimentos sédo fatores cruciais para o controle
desta parasitose. Além disso, a alimentacdo exclusiva de racdo para gatos, o cuidado ao lidar
com suas fezes e o tratamento dos gatos infectados é de grande importancia também para a
prevencao da toxoplasmose (GERMANO; GERMANO, 2011; REY, 2011).

2.3.4 CRYPTOSPORIDIUM PARVUM

O Cryptosporidium parvum € o protozoario que causa a criptosporidiose, uma infeccéao
séria para imunocomprimidos, principalmente os acometidos pela Sindrome da Imunodeficiéncia
Adquirida (SIDA), portadores do Virus da Imunodeficiéncia Humana (HIV). A doenca tem
distribuicdo mundial, é considerada a diarreia dos viajantes (GERMANO; GERMANO, 2011).

A via mais importante deste agente € a fecal-oral, mas o consumo de leite e suco de maca
nao pasteurizados, produtos hortifrutigranjeiros contaminados também € uma via que esta
envolvida. A partir da ingestao de agua tratada ou nao de pocos artesianos, existem também
relatos de surtos (GERMANO; GERMANO, 2011).

O quadro clinico da infeccdo varia. Para os imunocompetentes o parasita, apos um
periodo de seis a 14 dias provoca diarreia, dores abdominais, nauseas, vomitos. Estes sintomas
duram de nove a 23 dias. Entretanto para os imunocomprometidos a diarreia € aquosa, com até
71 evacuacoes, mais de 17 litros de perda de liquidos por dia, o que leva a uma desidratacao
rapidamente e os sintomas perduram por mais de trinta dias (GERMANO; GERMANO, 2011).

Para o controle deste protozoario parasita € fundamental a aplicacao das boas praticas de
higiene, dos manipuladores de alimentos. A agua deve ser monitorada, ja que mesmo tratada
ainda pode apresentar o parasito (GERMANO; GERMANO, 2011).
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Com o acréscimo de produtos alimenticios no mercado, ha a necessidade de ter um
controle rigoroso para verificar a sua qualidade. Dessa forma, cada vez mais se exige de
métodos e técnicas analiticas avancadas para quantificar os compostos existentes nos produtos
ao consumidor. Assim, a cromatografia, a espectroscopia, a potenciometria, microscopia de
varredura eletrénica e a fluorimetria podem auxiliar na certificacao da qualidade dos produtos
alimenticios.

1. EsPECTROSCOPIA DE ABSORCAO ATOMICA

Conhecida como técnica analitica desde a década de 60, a espectrometria de absorcao
atdémica (em inglés Atomic Absorption Spectrometry — AAS) foi, por aproximadamente meio século,
uma das mais utilizadas na determinacao de elementos individuais em baixas concentracoes
presentes em amostras de origem vegetal, animal, mineral ou ambiental (CIENFUEGOS et al.,
2000; SKOOG et al., 2002).

Esse tipo de espectrometria € baseado na absorcdo de radiacdo (energia luminosa) por
atomos de determinado elemento no seu estado fundamental. Quando se aplica certa quantidade
de energia de um dado comprimento de onda ao atomo, este a absorve, promovendo o salto de
um elétron mais externo para uma configuracdo instavel, conhecida como estado excitado.
Por nao ser estavel, o atomo regressa espontaneamente ao seu estado fundamental e emite
energia luminosa com comprimento de onda diretamente relacionado com a transicao eletrénica
ocorrida (CIENFUEGOS et al., 2000).

De um modo geral, para que o processo da absorcao atdémica ocorra € necessario a
producao de atomos no estado excitado a partir de atomos livres no estado fundamental. Para
isto, a amostra contendo os elementos a serem analisados deve ser submetida a um ambiente
de alta energia térmica, como a chama ou plasma (CIENFUEGOS et al., 2000).

Nos instrumentos com chama, o processo de obtencdo dos atomos mencionados inicia-
se com a nebulizacdo da amostra em solucdo por um fluxo de gas oxidante. Em seguida, essa
amostra € misturada com um combustivel gasoso e levada a chama, onde ocorre a atomizacao e
a dessolvatacao, sendo o solvente eliminado e um aerossol molecular de particulas so6lidas muito
pequenas, formado. Neste momento, o elemento a ser analisado (analito) ainda esta na forma
molecular. A dissociacao da maior parte dessas moléculas resulta em um gas atomico. O nimero
de atomos livres no estado fundamental, formado nesta etapa, determinara a quantidade de
radiacao absorvida, sendo essa proporcional ao nimero de atomos no estado fundamental, e que
por sua vez sdo proporcionais a concentracao da solucao distribuida na chama. A quantidade
do analito em analise também pode ser obtida a partir da comparacdo de sua absorvancia
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com uma solucdo-padriao de concentracdo exatamente conhecida (CIENFUEGOS et al., 2000;
SKOOG et al., 2002).

As atuais caracteristicas da instrumentacao utilizada na absorcao atdomica permitem
a obtencao de resultados analiticos com precisao e relativa facilidade de operacdo. Um
espectrofotometro de absorcao atdémica € constituido basicamente de fonte de emissdo de
radiacao, nebulizador, atomizador e sistemas 6ticos e eletronicos para a deteccao e leitura de
resultados (CIENFUEGOS et al., 2000).

Praticamente todos os metais, em mg/L podem ser determinados por espectrofotometria
de absorcao atdmica com chama. Também, torna-se possivel analisar concentracoes a niveis de
ug/L, utilizando a AAS com forno de grafite, onde o queimador é um pequeno forno de grafite,
capaz de programar etapas e atomizar os elementos com mais sensibilidade do que a chama.
Varios trabalhos vém sendo publicados para a determinacdo em alimentos de origem vegetal e
animal. Para isso € necessario lembrar-se da etapa de preparo de amostra, que na maioria dos
casos, ha a necessidade de decompor as amostras usando via seca como mufla ou via imida com
acidos, tais como nitrico e cloridrico, principalmente, em altas temperaturas, primeiramente,
para transformar as amostras em amostras liquidas e assim, utilizar a espectrometria para
analisar as amostras (KRUG, 2006).

Entre as inimeras vantagens dos métodos de absorcao atomica estdo a exigéncia de
equipamento relativamente simples, baixo custo operacional e procedimentos que exigem
menor habilidade operacional para obtencdo de resultados satisfatérios (SKOOG et al., 2002).
Isso justifica os inimeros trabalhos publicados nos ultimos anos relacionados a aplicacao da
espectrofotometria de absorcédo atomica como método analitico. Alguns desses sdo apresentados
na Tabela 1.

Tabela 1 - Algumas aplicacoes da AAS nos ultimos anos

Analito Amostra Referéncia
Mg, Fe, Cu, Zn, Cd, Pb e Ni Frutas e legumes AKINYELE & SHOKUNBI, 2015%
Cd, Pb, Ni, Fe, Cr, Cu, Mn Vegetais e cereais AKINYELE & SHOKUNRBI, 2015b
Cd e Pb Vegetais e repolho DZIUBANEK et al., 2015
Cd, Pb, Cu, Zn e Ni Vegetais, arroz e carnes ZHENG et al., 2013
Pb, Cd e Hg Peixes VELUSAMY et al., 2014
Pb, Cd, Cr, Ni e Co Arroz NASERI et al., 2015
Zn, Cd, Cue Cd Frutas, vegetais e chas HAJIAGHABABAEI et al., 2013
Fe, Mn, Cr, Cu, Ni, Agua e peixe JAYAPRAKASH et al., 2015

Fonte: Dos autores.

2. EsPECTROSCOPIA DE EMISSA0 ATOMICA

Historicamente, a espectroscopia de emissao atomica (em inglés Atomic Emission
Spectrometry — AES) baseou-se na atomizacdo e excitacdo por chama, porém, atualmente,
as fontes de plasma se tornaram o método mais importante e utilizado para a AES. Entre
suas vantagens destacam-se a baixa interferéncia entre analitos, bons espectros de emissao
em um uUnico conjunto de condicoes de excitacdo o que permite a deteccao de dezenas de
elementos simultaneamente. Outra vantagem das fontes de plasma é a determinacao de baixas
concentracoes de elementos altamente resistentes a decomposicao térmica e de ndo-metais, tais
como, cloro, bromo, enxofre e iodo (SKOOG et al., 2002).

Por definicdo, o plasma é uma mistura gasosa condutora de eletricidade formada por
ions, atomos e seus elétrons em estado altamente energizado mantida por um fluxo constante
de argbnio e pelo campo magnético gerado numa bobina de inducao. Os ions argdnio formados
no plasma sdo capazes de absorver energia suficiente para manter a temperatura necessaria a
ocorréncia das ionizacoes adicionais que sustentam o plasma. Um dos tipos de plasma de alta
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temperatura mais utilizados é o plasma indutivamente acoplado (em inglés, Inductively Coupled
Plasma - ICP) (SKOOG et al., 2002).

A técnica de AES é baseada na diferenca energética entre os estados “excitado” e
fundamental dos elétrons de um elemento. Essa perda de energia ocasiona a emissao de uma
“particula” de radiacao eletromagnética, conhecida como foton. Neste caso, a radiacao pode
ser luminosa e é emitida em comprimentos de onda tipicos e caracteristicos de cada elemento
quimico, podendo ser quantificada (CIENFUEGOS et al., 2000; SKOOG et al., 2002).

Na AES, diversas etapas sdo necessarias para converter o material dissolvido pela digestao
da amostra até a emissao de atomos livres e ions no plasma. Inicialmente, a solucao é nebulizada
e uma pequena fracdo de amostra dissolvida é convertida em fino aerossol para ser introduzido
no plasma. Em seguida, esse aerossol passa pelos processos de dessolvatacdo, vaporizacao,
dissociacao e atomizacao. No estagio final, ocorre a excitacao, ionizacao e finalmente emissao de
radiacao luminosa, que é quantificada pelo detector do instrumento através do seu comprimento
de onda, uma vez que quanto maior o caminho para um elétron retornar ao estado fundamental,
menor sera o comprimento de onda produzido (CIENFUEGOS et al., 2000).

As altas temperaturas produzidas pelo sistema ICP/AES permitem a determinacao
multielementar numa Unica operacao, de modo extremamente sensivel de alguns elementos que,
normalmente, apresentam grandes dificuldades em outras técnicas analiticas, principalmente
onde a absorcado atomica ndo € adequada (CIENFUEGOS et al, 2000). Essa caracteristica
possibilitou a publicacdo de dezenas de trabalhos envolvendo a técnica de AES, sendo alguns
desses apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Algumas aplicacoes da AES nos ultimos anos.

Analito Amostra Referéncia
Na, Mg, P, S, Ke Ca Graos de café VALENTIN et al., 2013
Ag, Ba, Sr, entre outros Maca CINDRIC” et al., 2012
Ca, K e Mg Queijo OZBEK & AKMAN, 2016
B Vinho tinto e branco OZBEK & AKMAN, 2015
Cr Agua mineral e da torneira VIDAL et al., 2015
CdePb Peixe FERNANDEZ et al., 2015
Cr, Co, Fe, Zn, entre outros Carne de porco KREITALS & WATLING, 2014
Ca Suco de fruta, agua mineral ALAMPRESE & CASIRAGHI,
e de coco 2015

Fonte: Dos autores.

3. ESPECTROSCOPIA DE ABSORCAO NO INFRAVERMELHO

A radiacao infravermelha (IV) corresponde a faixa do espectro eletromagnético situada
entre as regides do visivel e do micro-ondas. E o principal objetivo da espectroscopia de
absorcao nessa regido € a determinacao de grupos funcionais contidos em uma amostra, uma
vez que a frequéncia da radiacao IV absorvida é caracteristica para cada grupamento. Desta
forma, um grafico de intensidade de radiacado versus frequéncia, o espectro de IV, possibilita a
caracterizacao de grupos funcionais de um composto desconhecido a partir de um padrao ou
amostra conhecida. A analogia entre picos estabelece uma prova de identidade, pois é pouco
provavel, exceto nos enantidbmeros, que dois compostos diferentes possuam espectros idénticos
no IV (CIENFUEGOS et al., 2000).

Os espectros de IV em conjunto com outros dados espectrais sao tteis na determinacao
da estrutura molecular de muitas substancias. Embora esses espectros sejam caracteristicos
da molécula como um todo, certos grupos de atomos originam bandas em frequéncias muito
proximas, independentemente da molécula. E a presenca destas bandas caracteristicas permite
a obtencao de informacodes estruturais Gteis para a identificacao de substancias, através de um
simples exame de espectro (CIENFUEGOS et al., 2000).
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De um modo geral, a espectroscopia no IV baseia-se na emissao de radiacodes, cujo
comprimento de onda nos equipamentos comerciais varia de 2,5.10% cm até 1,5.102 cm, ou seja,
o numero de onda varia de 4000 até 200 cm™. Essas radiacdes passam alternadamente pela
referéncia e pela amostra, e sdo, posteriormente, transformadas em sinal elétrico no detector,
onde a diferenca entre o sinal da referéncia e da amostra gera uma diferenca de potencial que é
registrada, gerando os picos de espectro de IV (CIENFUEGOS et al., 2000). A espectroscopia de
IV, seja do ponto de vista da aplicacdao como da instrumentacdo, € convenientemente dividida
em radiacdo no infravermelho proximo, médio e distante, sendo que cada um possui limites
distintos na regido espectral (SKOOG et al., 2002).

Até meados da década de 80, a grande parte dos instrumentos que utilizarem a regido do
IV médio era do tipo dispersivo, baseada em redes de difracao, utilizada para analise organica
qualitativa e determinacao de estrutura baseada em espectros de absorcao. A partir de entao,
as pesquisas na tecnologia de IV progrediram, melhoramentos foram realizados e surgiram os
espectrometros com Transformada de Fourier (FTIR), mais confiaveis e com maior sensibilidade
e precisao, o que aumentou notavelmente o nimero e o tipo de aplicacoes do IV médio, passando
a ser utilizado para a analise quantitativa de amostras complexas por espectrometria tanto de
absorcao quanto de emissao. As aplicacoes dessa regido espectral incluem também estudos
microscopicos de superficies, analises de sdlidos por referéncia total atenuada e reflectancia
difusa, medidas fotoacusticas e outras (SKOOG et al., 2002).

A espectroscopia no infravermelho préoximo (do inglés Near Infrared — NIR) é um dos
métodos mais rapidos de analise quimica, sendo capaz de fornecer, em segundos, resultados
de multiplos componentes presentes na amostra. A regido espectral do NIR compreende uma
faixa do espectro eletromagnético entre 780 e 2500 mm (4000 — 14300 cm™!), onde as amostras
absorvem menos energia do que na regiao do IV médio. Essa menor absorvancia permite que
a radiacdo incidente (NIR) penetre em amostras opacas, provocando vibracdes moleculares de
elétrons externos, sem a necessidade de preparacao prévia, modificacdo ou diluicdo da amostra
(CIENFUEGOS et al., 2000).

Entre as aplicacdes mais importantes da radiacao NIR estdo a determinacédo quantitativa
de espécies como agua, proteinas, hidrocarbonetos de baixo peso molecular, gorduras, nitrogénio
amoniacal e muitos outros compostos simples de interesse na agricultura e nas industrias.
Essas determinacoes geralmente sdo baseadas em medidas de reflectancia difusa de amostras
sélidas ou liquidas nao-tratadas ou estudos de transmissdo de gases. O uso primario da regiao
do NIR para a determinacao de estruturas de espécies inorganicas ou organometalicas tem sido
baseada em medidas de absorcao (SKOOG et al., 2002).

Por ser uma técnica que tem como caracteristica fundamental a rapidez de analise e nao
necessidade do preparo da amostra, o NIR tem sido largamente utilizado em laboratorios de
pesquisa e na industria para controles de processo. Nos ultimos anos, dezenas de pesquisas
tém sido realizadas, utilizando o NIR e algumas dessas sao apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3 - Algumas aplicacoes do NIR nos ultimos anos

Analise Amostra Referéncia
Identificacao de espécies  Peixe ALAMPRESE & CASIRAGHI, 2015
Parametros de qualidade  Carne de porco BALAGE et al., 2015
Compostos fenolicos Vinho tinto MARTELO-VIDAL & VAZQUEZ, 2014
Teor de sacarose Tamaras LIU et al., 2015
Caracterizacao de graos Feijao FILHO, 2014.

Residuo de herbicida Azeitona SALGUERO-CHAPARRO et al., 2013
Conteudo de ovo Macarrao com ovos BEVILACQUA et al., 2013
Teor de metilxantinas Erva mate MAZUR et al., 2014

Fonte: Dos autores.
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4. EsPECTROSCOPIA DE ABSORCAO MOLECULAR NO ULTRAVIOLETA-VISiVEL

Quando a radiacdo policromatica, também denominada luz branca, é refletida sobre
um prisma ocorre sua segregacdo em diferentes cores que correspondem a determinados
comprimentos de onda no espectro eletromagnético. A regido compreendida entre 380 e 780
nm é denominada “visivel” — a radiacdo que podemos enxergar, pois excita a retina humana —
e € frequentemente utilizada na determinacédo de diversas substancias que formam solucoes
coloridas. Ja a radiacao de comprimento de onda localizado entre a do visivel e a dos raios X é
denominada radiacao ultravioleta (UV), também conhecida como luz negra, e é invisivel ao olho
humano. Essa radiacao é dividida em trés regides denominadas de ultravioleta proximo (400-
300 nm), afastado (300-200 nm) e no vacuo (200-4 nm), sendo estes Ultimos particularmente
prejudiciais a vida, por serem fortemente absorvidos pela atmosfera e pela camada de ozonio
(CIENFUEGOS et al., 2000; HARRIS, 2013).

A espectroscopia de absorcao molecular € um método que utiliza as propriedades dos
atomos e moléculas de absorver a radiacao eletromagnética em determinadas regides do espectro,
como a visivel e a ultravioleta. O mecanismo envolvido é baseado na quantidade de energia
absorvida, na forma de radiacao eletromagnética, necessaria para a transicdao de um estado de
menor energia, denominado fundamental, para outro de maior energia, estado “excitado”, sendo
esta energia diretamente relacionada a frequéncia da radiacdo eletromagnética que causa a
transicao (CIENFUEGOS et al., 2000).

De um modo geral, a espectroscopia de absorcao molecular no ultravioleta-visivel (UV-vis)
€ baseada na medida da absorcao corresponde ao comprimento de onda da radiacao cuja energia
€ igual a necessaria para que ocorra a transicao entre os niveis de energia, ou seja, € resultante
da diferenca entre a intensidade da radiacéo incidente sobre a amostra e a radiacao transmitida
por ela. Essa medida é expressa em transmitancia (T) ou absorbancia (A) de solucoes contidas em
células transparentes, tendo um caminho 6ptico previamente conhecido. A primeira € definida
como a fracdao de luz original que atravessa a amostra, enquanto que a segunda é diretamente
proporcional a concentracao da espécie que absorve luz na amostra (HARRIS, 2013; SKOOG et
al., 2002).

Apesar de possuir limitacées em analises qualitativas, a espectroscopia no UV-vis tem
ampla aplicacdo na quantificacdo e caracterizacao de varias propriedades em inimeras espécies
organicas e inorganicas (SKOOG et al., 2002). A Tabela 4 apresenta a utilizacdo desse método
em alguns trabalhos recentes.

Tabela 4 - Algumas aplica¢coes do UV-vis nos ultimos anos

Analito / analise Amostra Referéncia
Ferro Agua mineral e torneira PENG et al., 2015
Indice de acidez Oleos comestiveis ZHANG et al., 2015
Adulteracao de produtos Café torrado POLARI SOUTO et al., 2015
Arsénio inorganico Agua, arroz e bebidas GURKAN et al., 2015
Diferenciacao de espécies Chas PALACIOS-MORILLO et al., 2013
Adulteracao de produtos Carne bovina ALAMPRESE et al., 2015
Origem geografica Bebidas alcodlicas URICKOVA & SADECKA, 2015
Adulteracao de produtos Suco de roma BOGGIA et al., 2013

Fonte: Dos autores.

5. CROMATOGRAFIA

Os métodos para analise quimica sdo, em geral, seletivos e poucos sdo realmente especificos.
Consequentemente, a separacao do analito de potenciais interferéncias, é, na maioria dos casos,
uma etapa crucial nos procedimentos analiticos. Até a metade do século 20, as separacoes
analiticas eram feitas por métodos tradicionais, como precipitacdo, destilacdo e extracdo.

- Gestdo em seguranca alimentar e nutricional SUMARIO 41



- ISBN 978-85-8167-133-8

Entretanto, hoje, essas separacdoes sdo comumente feitas por cromatografia e eletroforese,
particularmente as amostras que sejam multicomponentes e complexas (CIENFUEGOS et al.,
2000; SKOOG et al., 2002).

5.1 METODOS DE PREPARACAO DE AMOSTRA PARA ANALISE POR CROMATOGRAFIA

A preparacdo da amostra é etapa decisiva em todo o método de analise, em especial na
determinacdo de componentes em quantidades-traco e nos casos em que a matriz que contém
o substrato de analise € muito complexa.

A selecao do método mais apropriado depende de varios fatores, como:

propriedades fisico-quimicas da amostra;

concentracao do soluto na amostra,;

natureza da matriz da amostra;

forma que o soluto encontra-se na amostra;

compatibilidade dos métodos de solubilizacdo e extracdo com o sistema cromatografico;
tipo de detector utilizado (grau de limpeza “exigido” pelo detector);

compatibilidade do método de preparacado da amostra com o detector. (COLLINS, BRAGA
e BONATO, 2009.)

5.1.1 METODOS CONVENCIONAIS:

a) Tratamento prévio. Praticamente todas as operacoes usuais de quimica analitica, como

por exemplo: liofilizacao, evaporacao, filtracao, centrifugacao, precipitacao, solubilizacao
e diluicao.

b) Desproteinizacdo no caso de matriz biolégica.

c) Extracdo liquido-sélido ou lixiviagdo, usando Soxlet.

d) Extracado liquido-liquido. Filtragdo por membrana.
e) Extracao em fase sélida: Colunas de extracao (exemplo: SEPAC®, LICHROLUT®, etc).

f) Intercambio de colunas: Column Switching Chromatografhy

g) Derivatizacao: area de bioquimica — analises de peptideos e aminoacidos.
h)Decomposicao (COLLINS, BRAGA e BONATO, 2009).

5.1.2 CuipADOS IMPORTANTES NA CROMATOGRAFIA LiQUIDA DE ALTA EFICIENCIA (CLAE)

Verificar a pureza dos solventes — devem ser grau CLAE;

Usar agua de qualidade — grau CLAE, de preferéncia resultante de ultrafiltracao;
Filtrar todas as solucdes a serem injecoes;

Ter registro da vida util de sua coluna;

Lavar a coluna periodicamente, usando o procedimento indicado pelo fabricante;
Evitar precipitacoes;

Desgaseificar a fase movel;

Nao deixar a coluna secar;

Nao usar solucado com pH < 2 ou pH > 8 em colunas de fase ligada

Nao interromper a vazao da fase moével quando estiver usando solucdes tampao por
qualquer periodo de tempo, para evitar provavel formacao de sais (COLLINS, BRAGA e
BONATO, 2009.)

A cromatografia compreende um grupo diversificado e importante de métodos que
permitem ao pesquisador separar componentes muito semelhantes de misturas complexas. Em
todas as separacoes cromatograficas a amostra é transportada por uma fase movel, que pode
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ser um gas, um liquido ou um fluido supercritico. Essa fase movel é entao forcada através de
uma fase estacionaria imiscivel fixa colocada na coluna ou em uma superficie solida. As duas
fases sao escolhidas de modo que os componentes da amostra se distribuam entre as fases
movel e estacionaria em varios graus. Os componentes que sdo mais fortemente retidos na fase
estacionaria movem-se muito lentamente no fluxo da fase movel. Ao contrario, os componentes
que se ligam fracamente a fase estacionaria, movem-se mais rapidamente. Como consequéncia
dessas diferencas na mobilidade, os componentes da amostra se separam em bandas ou zonas
discretas que podem ser analisadas qualitativamente e/ou quantitativamente (CIENFUEGOS et
al., 2000; SKOOG et al., 2002).

Os meétodos cromatograficos podem ser classificados de dois modos. A primeira
classificacao esta baseada no meio fisico no qual as fases moével e estacionaria entram em
contato. Na cromatografia em coluna, a fase estacionaria € mantida dentro de um tubo estreito
através da qual a fase movel & forcada a passar sob pressao. Na cromatografia planar a fase
estacionaria € suportada sobre uma superficie plana ou nos intersticios de um papel. Neste caso,
a fase movel move-se através da fase estacionaria através da capilaridade ou sob influéncia da
gravidade (SKOOG et al., 2002).

Uma classificacdo mais basica dos métodos cromatograficos apoia-se nos tipos de fases
movel e estacionaria e nos tipos de equilibrio envolvidos na transferéncia de solutos entre fases.
As trés categorias gerais de cromatografia sdo: cromatografia gasosa, cromatografia liquida e
cromatografia com fluido supercritico (CIENFUEGOS et al., 2000; SKOOG et al., 2002).

5.2 CROMATOGRAFIA GASOSA

Fundamenta-se na distribuicao seletiva dos diferentes componentes de uma amostra
entre duas fases imisciveis. A movel, um gas. Quando a fase movel flui através da coluna
transportando a amostra ha separacdao dos componentes, sendo os mesmos determinados por
detectores adequados que geram um sinal para o registrador.

Um sistema cromatografico basico é constituido de cilindro de gas de arraste, controladores
de pressao e vazao, injetor, forno com colunas e registrador.

No desenvolvimento de um método em cromatografia gasosa a determinacéao da resolucao
necessaria € um fator critico. A capacidade do sistema cromatografico em separar dois
componentes, por exemplo, ndo depende apenas dos tempos de reacao absolutos, mas também
da largura dos respectivos picos da linha de base que representa a eficiéncia de separacao da
coluna.

A resolucao cromatografica (R) é determinada pela equacao,

R = 2(tr, +_trl.1
Wh, + ij

Onde, tempo de retencao (tr) € o tempo de retencao dos componentes i e j, e Wb a largura
do pico na linha da base. O “tr” representa o tempo transcorrido desde o momento da injecao da
amostra te a altura maxima do pico correspondente a um dado componente.

Cabe salientar que existem varios parametros para usar a cromatografia gasosa, tais
como escolher adequadamente a fase estacionaria, fase movel, controle da temperatura da
injecao, controle da temperatura da coluna, tipos de colunas, bem como detectores adequados
para analisar a amostra (COLLINS, BRAGA e BONATO, 2009.)

BOATTO et al. (2010) desenvolveram e caracterizaram um queijo tipo petit suisse de soja
comum e de soja livre de lipoxigenase, enriquecidos com calcio. JORGE et al. (2005) avaliaram
as alteracoes fisico-quimicas dos 6leos de girassol, milho e soja em frituras. A composicao dos
acidos graxos foi determinada por cromatografia em fase gasosa. SILVA et al. (2009) avaliaram
por cromatografia gasosa os compostos volateis de cachacas produzidas com leveduras de
diferentes procedéncias. ANDRADE-SOBRINHO et al., (2002) determinaram carbamato de etila
em bebidas alcodlicas (cachaca, tiquira, uisque e graspa).
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5.3 CROMATOGRAFIA A LigQUIDO

Existe um crescente niimero de publicacées cientificas relacionadas com o desenvolvimento
e, principalmente, aplicacoes da cromatografia liquida. A quantidade de equipamentos em
operacao no mundo inteiro demonstra sua importancia na area de analise instrumental.

A popularidade da cromatografia a liquido deve-se as seguintes vantagens:

- grande versatilidade, ja que vasta gama de aplicacoes, com possibilidades de
configuracodes diversas;

- possibilidade de separacdes de misturas complexas, incluindo isdmeros e homoélogos,
em virtude da disponibilidade no mercado de grande nimero de colunas cromatograficas
e detectores;

- rapidez com que os resultados sao obtidos, processados e quantificados com preciséo,
através de softwares e processadores de dados;

- possibilidade de analise nao destrutiva de quantidades reduzidas de amostra;

- relativa facilidade de interpretar os resultados, com possibilidade de realizar analises
quantitativas, através de padroes internos e externos.

A cromatografia a liquido pode ser dividida em:

a) Cromatografia planar: corresponde em camada fina (delgada) e em papel. Na camada
fina, as separacoes sao executadas sobre um material absorvente finamente dividido,
estendido sobre um suporte rigido. Na de papel, o suporte deve possuir caracteristica
apropriada.(COLLINS, BRAGA e BONATO, 2009.)

A cromatografia planar apresenta caracteristica de “colunas abertas”. Nela, as analises
sao rapidas e de baixo custo. Entretanto, a quantificacao exige procedimentos especiais.
Pode ocorrer baixa reprodutibilidade se as condicoes experimentais nao forem perfeitamente
estabelecidas e, em consequéncia, baixa resolucao (CIENFUEGOS et al., 2000; SKOOG et al,
2002).

a) Cromatografia em coluna: na cromatografia em coluna o empacotamento € realizado,
comumente, com silica gel, 6xido de aluminio, e celulose microcristalina, dispondo-
se de outras substancias, conforme apresentado na cromatografia gasosa (COLLINS,
BRAGA e BONATO, 2009.)

A cromatografia em coluna pode ser dividida em:

a) Convencional ou classica: neste tipo de cromatografia emprega-se a coluna tradicional
em posicao vertical, usada mais de uma vez da amostra. A fase modvel elui por acédo da
gravidade, o fluxo é irregular e a deteccao e quantificacao feitas pela analise individual
de cada fracao recolhida.

b)Liquida de Alta Eficiéncia: a CLAE utiliza pequenas colunas cheias de materiais
especialmente preparados e fase moével submetida a altas pressoes.

Vantagens: rapidez de analise, alta eficiéncia, reprodutibilidade, sensibilidade e
possibilidade e automacao.

Limitacoes: custo do equipamento, necessidade de operador experiente, auséncia de um
detector universal, emprega solventes de alta pureza e materiais de consumo de custo elevado.

Aplicacoes: a cromatografia de alta eficiéncia esta sendo usada para analises quantitativas
e qualitativas de acidos nucleicos, pesticidas, aromaticos polinucleares, polimeros, lipideos,
drogas e farmacéuticos, herbicidas, analises clinicas, aminoacidos, carboidratos etc.

Nao existe um detector ideal Ginico ou universal para cromatografia a liquido, mas, deve
apresentar caracteristicas como: alta sensibilidade, baixo ruido, resposta a grande numero de
solutos, larga faixa de linearidade, nao ser afetado pela fase moével, ter resposta rapida e néao ser
destrutivo em relacdo a amostra.
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Existem varios tipos de detectores, tais como: Ultravioleta (UV) ou UV/Visivel, Indice
de refracdo; Condutividade elétrica; Fluorescéncia, Eletroquimico. Amperométrico e massas
(COLLINS, BRAGA e BONATO, 2009.)

Varias aplicacoes na area de alimentos tém sido feitas usando a cromatografia, como:
determinacao do teor de carotenoides em mamao e péssegos por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (SENTANIN & AMAYA, 2007), deteccao de soja pelo teor de isoflavonas em lombo
suino (DAGUER et al, 2010), determinacao de sucralose por cromatografia liquida de alta
eficiéncia em refrigerante dietético e adocante de mesa (KIMURA et al., 2005), determinacao da
contaminacao por Aflatoxina B1 em Pimenta (Piper nigrum L.) e orégano (Origanum vulgare L.)
por cromatografia em camada delgada (PRADO et al., 2008), entre outros.

6 POTENCIOMETRIA

O uso de eletrodos para medir potenciais que produzem informacoes quimicas é chamado
de potenciometria. Os métodos potenciométricos de analise sdo baseados em medidas do potencial
de células eletroquimicas na auséncia de correntes apreciaveis. O equipamento necessario para
os métodos potenciométricos € simples e barato, e inclui um eletrodo de referéncia, um eletrodo
indicador e um dispositivo de medida de potencial. Existem varios tipos de eletrodos, especificos
para cada determinacao (HARRIS, 2013).

6.1 CulDADOS ANTES DA MEDICAO

- remover o anel de vedacao do orificio usado para enchimento do eletrodo de modo
a estabelecer o equilibrio com a pressao atmosférica e assegurar fluxo uniforme da
solucao de enchimento;

- retirar a capa plastica que protege o bulbo de vidro durante o transporte; ela contém KC1
3M que garante a hidratacdo da membrana. Enxaguar o eletrodo com agua destilada
para retirar o eventual residuo de cristalizacao do sal no bulbo e na juncao.

- verificar a necessidade de completar o nivel da solucao interna com KCI 3M ou KCl
saturado com AgCl;

- verificar se ha bolhas de ar nas solucées internas; elas sado eliminadas por agitacado do
eletrodo em sentido vertical;

- hidratar a membrana, pelo tempo necessario recomendado, usando solucao 3M ou
0,1M de KCI levemente acidulada;

- calibrar o eletrodo com solucoes-tampéao de pH escolhidas conforme a faixa de trabalho
desejada (HARRIS, 2013).

6.2 NA MEDICAO

- mergulhar o eletrodo de modo que a juncao fique abaixo do nivel da solucao e efetuar a
medida. De uma solucao para outra, lavar o eletrodo com agua destilada;

- o eletrodo de vidro deve ser inspecionado periodicamente para se detectar possiveis
defeitos tais como, fio condutor central partido ou trincas na membrana e, ainda
assegurar que o bulbo de vidro e a juncao estejam sempre bem limpos para que nao
ocorra diminuicao da resposta do eletrodo (HARRIS, 2013).

6.3 MANUTENCAO

Alguns procedimentos simples de manutencao, que facilitam a calibracao e evitam erros
nas medidas sao os seguintes:

- limpar o bulbo, manualmente, com detergente e eliminar a gordura usando solventes
organicos como benzina ou acetona; em ambos os casos, enxaguar o eletrodo com
bastante agua corrente e destilada;
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- substituir a solucao interna de enchimento sempre que ela estiver turva. O crescimento
involuntario de cristais no sistema de referéncia provoca lentiddo ou nenhuma resposta
do eletrodo; dissolver os cristais de KCl com agua destilada levemente aquecida e
substituir a solucao interna;

- a precipitacao de AgCl na juncao € solucionada deixando-se o eletrodo imerso por 24
horas em solucao de hidréxido de amoénio concentrado ou tiouréia a 7% levemente
acida; recondicionar o eletrodo em pH = 4, por 1 hora;

- deixar o eletrodo imerso por 2 horas em solucao 5% de pepsina em HCIl decimolar,
regularmente, uma vez por semana, caso ele seja usado, com frequéncia na medida de
solucoes de produtos lacteos de amostras biologicas contendo proteinas que se fixam,
preferencialmente, na juncao.

- Apesar da manutencao preventiva, solucdoes contendo proteinas, polieletrolitos e
substancias oleosas ou gordurosas podem ser fortemente adsorvidas na membrana ou
na juncao. Elas diminuem a resposta do eletrodo chegando a impossibilitar a calibracao
e aumentar o tempo de estabilizacdo do medidor.

- A remocao completa de espécies aderidas na membrana, capazes de influenciar na
resposta do eletrodo e juncao, deve ser efetuada, cuidadosamente, por um dos seguintes
processos sucessivos:

- Mergulhar o eletrodo, alternadamente, até um nivel superior da juncdo em solucoes
0,1M de Na OH e de HCI, respectivamente, mantendo o eletrodo durante 5 minutos
imerso em cada uma destas solucoes. Ao término, enxaguar com bastante agua corrente
e, finalmente, destilada;

- Imergir o eletrodo em HCI 20% por 10 minutos; enxaguar com agua corrente e destilada;

- Se os tratamentos corretivos nao mostrarem resultados, mergulhar o bulbo durante
1 a 2 minutos em solucao sulfocronica; enxaguar com agua corrente e destilada e
recondicionar com solucao-tampao por algumas horas. (HARRIS, 2013)

Varias aplicacdoes sdo feitas com a potenciometria, como por exemplo: a avaliacdo da
concentracdo de flior em aguas minerais engarrafadas disponiveis no comércio (TERRERI
et al., 2009), uso da titulacdo potenciométrica aplicada na determinacado de acidos graxos
livres de 6leos e gorduras comestiveis. (OSAWA et al., 2006), avaliacao do efeito de diferentes
antioxidantes na prevencédo do escurecimento, durante o armazenamento, de mandioquinhas-
salsa minimamente processadas (NUNES et. al., 2011), entre outras aplicacoes.

7. MICROSCOPIA ELETRONICA DE VARREDURA (MEYV)

A microscopia eletronica de varredura (MEV) € usada para examinar superficies. A amostra
€ seca (MEV convencional) ou congelada abaixo de —80 °C (cryo-MEV). Uma camada espessa
de metal (ouro), responsavel pela condutividade elétrica, € pulverizada sobre a amostra 20 para
poder ser visualizada. As imagens geradas pela técnica de MEV possuem bom foco e intensidade
e sao relativamente faceis de serem entendidas (GOLDSTEIN, J.I. et al.,1992).

O MEV destina-se basicamente ao exame de superficie das amostras, sendo que as
superficies internas das amostras também podem ser visualizadas desde que a amostra seja
fraturada e exposta. Otimos resultados de fratura sdo conseguidos com o congelamento da
amostra empregando-se nitrogénio liquido e posterior fratura manual. Uma ampla faixa de
aumentos pode ser usada (20x-100.000x) e a MEV pode alcancar uma profundidade de campo
aproximadamente 500 vezes maior que a microscopia o6tica (GOLDSTEIN, J.I. et al.,1992).

Este tipo de microscoépio € constituido de canhao eletronico, lentes, circuito de varredura,
coletor e ampliador de sinais, tubo de raios catédicos, sistema de vacuo, registro de imagens,
controles. Algumas dificuldades permanecem: a amostra ainda é exposta a alto vacuo, o que
significa que desidratacao total € necessaria, e o material € bombardeado por um raio de elétrons
que pode eventualmente danificar a amostra (PARK, 2006).
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A microscopia eletrénica tem como objetivo analisar os tamanhos e formas de estruturas
cristalinas e amorfas; inorganicas e biologicas de uma amostra. Podem-se verificar degradacoes
de estruturas quimicas de matrizes analisadas (REIS, 2013).

A microscopia eletronica de varredura (MEV) € uma técnica rapida, auxiliar na deteccao
da gelatinizacao do amido e menos onerosa do que as técnicas de analises quimicas enzimaticas
in vitro. Quando associada a outras, pode contribuir significativamente na confirmacao da
gelatinizacao do amido dos alimentos (VELOSO, 2005).

8. FLUORIMETRIA

A fluorimetria € uma técnica analitica consagrada que fornece uma grande sensibilidade
e seletividade analitica, muitas vezes empregada na analise de sistemas em que os analitos
estao presentes em concentracdo nano ou picomolares. Em contrapartida, quando se trabalha
com fluorescéncia molecular (FM), um grande problema €& a sobreposicao espectral, pois
estas apresentam um rico espectro natural de fluorescéncia de fundo, com varios compostos
interferentes. Para isso, uma importante ferramenta quimiométrica que pode e deve ser
empregada sao as técnicas de calibracao multivariada, onde se emprega todo o espectro para o
desenvolvimento do modelo (EWING, 1990).

Além da possibilidade de produzir modelos multivariados de primeira ordem, a fluorimetria
também pode gerar dados de segunda ordem, onde os modulos de excitacdo e emissao variam
conjuntamente. O emprego deste tipo de técnica modulada possibilita a obtencao de uma matriz
de valores de intensidades de fluorescéncia por amostra, sendo conhecida como fluorescéncia
total ou fluorescéncia 2-D. Outra importante caracteristica € a possibilidade de emprego de
um numero bastante reduzido de amostras em relacdo aos métodos de primeira ordem, sem
apresentar perda de reprodutibilidade dos resultados ou na estabilidade da decomposicao.
(EWING, 1990).

Ambas as técnicas de fluorimetria e fosforimetria baseiam-se na absorcao de um féton
pelo grupo fluoréforo para promover uma molécula a um estado excitado, diferenciando-se
entre si apenas quanto a natureza das transicoes eletronicas, onde no caso da fluorescéncia,
estas transicdes ocorrem sem envolver a alteracdo de spins dos elétrons. Quando o estado
excitado nao é obtido pela absorcdo de um f6ton, mas no decorrer de uma reagdo quimica,
gerando luminescéncia na desativacdao deste estado, entdo este processo caracteriza-se como
um processo de quimiluminescéncia. (EWING, 1990).

Uma molécula excitada pode retornar a seu estado fundamental por diversos caminhos
e por processos que envolvem ou nao a emissao de luz, de forma que na maioria das moléculas
excitadas sao encontrados processos de relaxacdo nao radiativos, gerando uma pequena
parcela de moléculas fluorescentes. Geralmente, rotas de desativacao nao radiativas envolvem
processos de conversao interna, relaxacao vibracional e interconversao. Fatores como a presenca
de duplas ligacoes conjugadas, rigidez molecular, temperatura, pH, solvente e presenca de
atomos pesados sao importantes aspectos que influenciam na frequéncia com uma determinada
molécula excitada percorra uma ou outra rota de desativacao (EWING, 1990).

Quanto maior a tendéncia de uma molécula percorrer caminhos radiativos, maior sera
o seu valor de seu rendimento quantico, parametro definido pela razao entre o numero de
moléculas excitadas que emitem luz e o numero total de moléculas excitadas (TREVISAN, 2003).

Uma das importantes funcoes da fluorimetria é na determinacao de acido pantoténico em
alimentos (MORESCHI & ALMEIDA-MURADIAN, 2007).

Assim, estas técnicas apresentadas brevemente podem contribuir para a avaliacdo dos
compostos existentes nos alimentos e garantir a qualidade dos alimentos aos consumidores.
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NORMAS INTERNACIONAIS DE GESTAO DA SEGURANCA
ALIMENTAR

DRra. CrauciA FERNANDA VOLKEN DE SouzA

DR. Jost MIGUEL PESTANA ASSUNCAO

1. INTRODUCAO

Todos os dias tomamos conhecimento de novos perigos relacionados com o consumo de
alimentos que podem colocar em risco a saude dos consumidores. Devido ao aparecimento
destes perigos de origem fisica, quimica, biologica e nutricional tem aumentado a exigéncia por
parte dos consumidores, necessitando um controle mais eficaz das empresas alimenticias. Com
esse intuito foram desenvolvidas, por diversos paises e organizacoes, normas para controlar os
perigos e assegurar que os consumidores adquiram um alimento 100% seguro, ou seja, livre de
qualquer contaminacao.

A Iniciativa Global de Seguranca Alimentar (em inglés Global Food Safety Initiative — GFSI)
€ um programa que objetiva harmonizar as normas internacionais de seguranca alimentar com
o apoio dos maiores varejistas e fabricantes de alimentos do mundo. A GFSI nao certifica as
organizacoes, mas reconhece as normas elaboradas por diferentes instituicoes. Entre as diversas
certificacdes internacionais de sistemas de gestdo em seguranca dos alimentos, atualmente
reconhecidas pela GFSI, encontram-se: BRC (do inglés British Retail Consortium), FSSC 22000
(do inglés Food Safety System Certification), SQF (do inglés Safe Quality Food) e IFS (do inglés
International Food Standard).!

As normas da familia ISO 22000 (do inglés International Organization for Standardization)
sao focadas em diferentes aspectos de gestdo da seguranca dos alimentos, mas ndo sao
reconhecidas pela GFSI como modelo de certificacdo do sistema de gestdo de seguranca
dos alimentos. No entanto, a Norma ISO 22000:2005, que estabelece os requisitos para
implementacao do sistema de gestao da seguranca dos alimentos para qualquer organizacado na
cadeia produtiva de alimentos, e a Norma ISO/TS 22002-1:2012, que estabelece os programas
de pré-requisitos na seguranca de alimentos especificos para o processamento industrial de
alimentos, séao utilizadas pelas certificacées aprovadas pela GFSI.2®

Entre os beneficios das organizacoes auditadas e certificadas por meio de uma norma
internacional aprovada pela GFSI, destacam-se: garantia de produtos e servigcos seguros,
confiaveis e de boa qualidade; reducao dos custos, minimizando o desperdicio e os erros e
aumentando a produtividade; otimizacao do fluxo de trabalho; padronizacado das sistematicas
de trabalho; e reconhecimento por parte dos orgaos fiscalizadores. Ademais, muitos varejistas
e fabricantes de alimentos estao exigindo que seus fornecedores possuam uma certificacao
aprovada pela GFSIL.*5

2. Norma NBR ISO 22000:2006

Indo ao encontro das expectativas das industrias do ramo alimenticio, a International
Organization for Standardization (ISO) elaborou uma norma para garantir a inocuidade dos
alimentos. Essa norma foi a norma ISO 22000:2005 publicada em 1° de setembro de 2005, que
determina os requisitos do Sistema de Gestado de Seguranca de Alimentos (SGSA) para qualquer
organizacao do setor alimentar. Em junho de 2006 foi lancada a traducao oficial para a lingua
portuguesa, através da norma NBR ISO 22000:2006.°

As vantagens da criacao desta norma sdo bastante significativas. A primeira vantagem
relaciona-se com a harmonizacdo dos varios padrdes internacionais. Os custos sdo muito
elevados para respeitar os diversos padrdes e, ao nivel produtivo, € muito dificil controlar
todos os requisitos impostos pelos diferentes referenciais. Assim, com a criacdo desta norma,
as empresas nao necessitam de certificacdo nos diversos referenciais, basta encontrarem-se
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certificadas pela norma ISO 22000:2005. A segunda vantagem esta relacionada com a criacao
de um sistema integrado, uma vez que a norma tem um formato idéntico as restantes normas
existentes, como por exemplo, a ISO 9001:2000 e ISO 14001:2004, entre outras normas. Este
aspecto facilita a implementacdo dessa norma por parte das empresas, visto que atualmente
muitas das empresas brasileiras ja se encontram certificadas pela ISO 9001:2000, o que facilita
a adaptacao e a consequente obtencao da certificacao segundo este referencial.®

Esta norma aplica-se as seguintes organizacoes: empresas de producao, processamento e
transformacao de produtos agroalimentares em qualquer das suas fases; empresas operadoras
de servicos de alimentacao; comércio de produtos alimentares; armazenistas; empresas
transportadoras de alimentos; empresas fabricantes de embalagens, equipamentos e outros
utensilios para uso alimentar; empresas fabricantes de aditivos para uso alimentar; empresas
fabricantes de detergentes para a industria alimentar e empresas fabricantes de maquinas
destinadas a industria alimentar.®

A NBR ISO 22000:2006 combina os principios da Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) com o programa de pré-requisitos recorrendo a analise de perigos, fundamental
para elaborar uma estratégia, garantindo o controle dos perigos. Encontra-se dividida em
trés partes distintas, que visam garantir a seguranca alimentar ao longo de todo o processo:

comunicacao interativa, sistema de gestdo e APPCC de acordo com os pré-requisitos enunciados
na norma ABNT ISO/TS 22002-1:2012.57#8

A comunicacao é de extrema importancia e mesmo essencial para assegurar que todos os
perigos alimentares sao identificados e adequadamente controlados em cada passo da cadeia
alimenticia. Isto envolve a comunicacdo das necessidades tanto para a organizacdo da alta
direcao da gestao da cadeia alimentar, assim como da producédo primaria da cadeia alimentar. A
comunicacao com os fornecedores e com os clientes, baseada na informacéo gerada a partir de
uma sistematica analise de perigos, ira ao encontro dos requisitos, tanto do consumidor como
do fornecedor, relativamente a concretizacdo, necessidades e impacto do produto final. Esta
norma prevé que a comunicacédo deve ser delineada, criada e mantida ao longo do tempo.®

Esta Norma integra os principios do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle e as etapas de aplicacao desenvolvidas pela Comissao do Codex Alimentarius. Por via
de requisitos auditaveis, associa o APPCC com os programas pré-requisito (PPR). A analise
de perigos € o elemento essencial de um sistema eficaz de gestdo da seguranca alimentar,
dado que ajuda a organizar o conhecimento necessario para estabelecer uma combinacao
eficaz das medidas de controle. Esta norma requer que todos os perigos que possam ocorrer
na cadeia alimentar, incluindo os perigos que possam estar associados ao tipo de processo
e as instalacoes utilizadas, sejam identificados e avaliados. Como tal, fornece os meios para
determinar e documentar o porqué de certos perigos identificados necessitarem de controle por
uma determinada organizacao e outros nao.”

Durante a analise de perigos, a organizacao determina a estratégia a seguir para assegurar
o controle dos perigos a partir da combinacdo do(s) PPR(s), do(s) PPR(s) operacional(is) e do
plano APPCC.

Para facilitar a sua aplicacdo, esta norma internacional foi desenvolvida como norma
auditavel. Contudo, cada organizacao é livre para escolher os métodos e as abordagens necessarias
para cumprir com os requisitos desta norma internacional. Para ajudar as organizacoes a
implementar esta norma internacional, sdo estabelecidas orientacoes de utilizacao na ISO/TS
22004.

2.1 OBJETIVO DA NORMA

Esta norma especifica requisitos para um SGSA de uma organizacao, que opere na cadeia
alimentar, necessita demonstrar a fim de indicar sua habilidade em controlar os perigos para a
seguranca alimentar, de modo a garantir que um alimento seja seguro no momento do consumo
humano.
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E aplicavel a todas as organizacédes, independente da dimensao, que estdo envolvidas em
qualquer aspecto da cadeia alimentar e querem implementar sistemas que, de forma consistente,
permitam fornecer produtos seguros. Os meios para ir ao encontro dos requisitos desta norma
internacional podem ser realizados pela utilizacao de recursos internos e/ou externos.

Esta norma internacional especifica os requisitos que permitem a uma organizacao:’

a) planejar, implementar, operar, manter e atualizar um SGSA destinado a fornecer
produtos que, de acordo com a utilizacao prevista, sao seguros para o consumidor;

b)demonstrar a conformidade com os requisitos estatutarios e regulamentares aplicaveis
a seguranca alimentar;

c) avaliar e apreciar os requisitos do cliente e demonstrar a conformidade com os
requisitos relativos a seguranca alimentar acordados mutuamente, de modo a melhorar
a satisfacao do cliente;

d)comunicar eficazmente as questdoes relativas a seguranca alimentar, aos seus
fornecedores, aos clientes e as partes mais relevantes interessadas na cadeia alimentar;

e) assegurar que atua em conformidade com a sua politica declarada sobre seguranca
alimentar;

f) demonstrar esta conformidade junto das partes interessadas mais relevantes;

g) procurar certificar ou registar o seu sistema de gestdo da seguranca alimentar, por uma
organizacdo externa, ou fazer uma autoavaliacdo ou autodeclaracdao da conformidade
com esta norma internacional.

2.2 REQUISITOS DA NORMA

A norma € constituida pelas partes:
- Requisitos de Boas Praticas ou PPRs do Sistema APPCC;

- Requisitos do Sistema APPCC de acordo com os principios estabelecidos pela Comissao
do Codex Alimentarius;

- Requisitos de um sistema de gestdo, baseados nos principios de melhoria continua.

O requisito 4 da norma refere-se ao SGSA. A organizacao deve estabelecer, documentar,
implementar e manter um sistema eficaz de gestao da seguranca alimentar. A organizacao deve
definir o escopo do SGSA. Os documentos requeridos SGSA devem ser controlados e os registos
devem ser estabelecidos e mantidos para fornecer evidéncias da conformidade com requisitos e
da operacao eficaz do SGSA.”

O requisito 5 da norma indica a responsabilidade da direcao. A alta direcao deve fornecer
evidéncias de seu comprometimento com o desenvolvimento e com a implementacao do SGSA e
com a melhoria continua de sua eficacia. A alta direcao deve definir, documentar e comunicar
sua politica de seguranca de alimentos e assegurar que a politica é apropriada ao proposito
da organizacao. A alta direcdo deve assegurar o planejamento do SGSA e ainda assegurar que
responsabilidades e autoridades sejam definidas e comunicadas dentro da organizacao. Todo o
pessoal deve ter responsabilidade para reportar problemas relacionados com o SGSA as pessoas
designadas. A alta direcao deve indicar um coordenador da equipe de seguranca de alimentos.
A organizacao deve estabelecer, implementar e manter métodos eficazes para comunicacao
externa com fornecedores e contratantes, clientes, autoridades estatutarias e regulamentares.
A organizacao deve assegurar que a equipe de seguranca de alimentos seja informada em tempo
apropriado das mudancas sobre produtos ou novos produtos, matérias-primas, ingredientes
e servicos e muitas outras condicoes que tenham impacto sobre a seguranca de alimentos. A
alta direcao deve estabelecer, implementar e manter procedimentos para administrar potenciais
situacoes emergenciais e acidentes que possam causar impacto na seguranca de alimentos e
que sejam relevantes ao papel da organizacdo na cadeia produtiva de alimentos. A alta direcao
deve analisar criticamente o SGSA em intervalos planejados, para assegurar sua continua
pertinéncia, adequacao e eficacia. Esta analise deve incluir a avaliacdo das oportunidades para
melhoria e a necessidade de mudancas no SGSA, incluindo a politica de seguranca de alimentos.”
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O requisito 6 refere-se a gestdo de recursos, a organizacao deve prover recursos adequados
para o estabelecimento, implementacdo, manutencdo e atualizacdo do SGSA. A equipe de
seguranca de alimentos e as demais pessoas que realizam atividades que tenham impacto
na seguranca de alimentos devem ser competentes e ter educacéo, treinamento, habilidade e
experiéncia apropriados.’

O requisito 7 indica o planejamento e realizacao de produtos seguros. A organizacao deve
implementar, operar e assegurar a eficacia das atividades planejadas e quaisquer mudancas
nestas atividades. Isto inclui PPR, PPR operacional (is) e/ou plano de APPCC. O PPR deve
seguir os principios e codigos de boas praticas da norma ABNT ISO/TS 22002-1:2012. Todas
as informacoes necessarias para conduzir a analise de perigos devem ser coletadas, mantidas,
atualizadas e documentadas. A equipe de seguranca de alimentos deve ser constituida por
pessoal com combinacao de conhecimentos e experiéncias multidisciplinares e formacao
adequada. Devem ser escritos em documentos todas as matérias-primas, os ingredientes e
0s materiais que entram em contato com o produto. As caracteristicas dos produtos finais
devem ser descritas em documento. Além disso, nesse documento devem ser apresentados o
uso do produto, as instrucoes de preparo e qualquer manuseio e possibilidade de uso incorreto
do produto final. Quando apropriado, identificar os grupos de consumidores especialmente
vulneraveis aos perigos do alimento, que possam comprometer a sua saude. Os fluxogramas
devem ser claros, precisos e suficientemente detalhados apresentando a sequéncia e interacao
de todas as etapas do processo. As medidas de controle existentes, parametros dos processos
e/ou rigor com o qual cada um é aplicado devem ser descritos. A equipe de seguranca de
alimentos deve conduzir a analise de perigos para determinar quais os perigos necessitam ser
controlados, o grau de controle requerido para garantir a seguranca de alimentos e qual € a
combinacao requerida das medidas de controle. Todos os perigos de seguranca de alimentos
razoavelmente esperados que podem ocorrer em relacao ao tipo de produto, tipo de processo e
instalacoes de processamento existentes devem ser identificados e registados. Para cada perigo
identificado a seguranca de alimentos, deve ser determinado o nivel aceitavel deste no produto
final, sempre que possivel. O nivel determinado deve levar em conta os requisitos estatutarios
e regulamentares estabelecidos, requisitos dos clientes relativos a seguranca de alimentos,
uso pretendido pelo consumidor e outros dados relevantes. A avaliacao dos perigos deve ser
conduzida para determinar, para cada perigo a seguranca de alimentos identificados, se sua
eliminacdo ou reducdo a niveis aceitaveis € essencial a producao de alimento seguro, e se
seu controle € necessario para permitir que os niveis aceitaveis definidos sejam respeitados.
Com base na avaliacado dos perigos, uma combinacao apropriada de medidas de controle deve
ser selecionada, que seja capaz de prevenir, eliminar ou reduzir estes perigos a seguranca de
alimentos aos niveis aceitaveis definidos.”®

O requisito 7 também estabelece os PPR que devem ser documentados e com as seguintes
informacoes: perigos a seguranca de alimentos a serem controlados pelo programa, medidas
de controle, procedimentos de monitoramento que demonstrem que os PPR operacionais estao
implementados, e correcoes e acoes corretivas a serem tomadas se o monitoramento mostrar
que os PPR operacionais nao estao sob controle.”

A norma inclui no requisito 7 o estabelecimento do plano de APPCC que deve ser
documentado, incluindo as seguintes informacodes para cada ponto critico de controle (PCC)
identificado: perigos a seguranca de alimentos a serem controlados no PCC, medidas de
controle, limites criticos, procedimentos de monitoramento, correcoes e acdes corretivas a serem
tomadas se os limites criticos forem excedidos, responsabilidades e autoridades e registos de
monitoramento.”

Para cada perigo que é controlado pelo plano de APPCC, os PCC devem ser identificados
com as suas respectivas medidas de controle e seus respectivos limites criticos. Esses limites
devem ser mensuraveis, nao sendo possivel utilizar dados subjetivos como inspecao visual do
produto e do processo, e apoiados por instrucoes ou especificacoes e/ou educacao e treinamento.
Um sistema de monitoramento deve ser estabelecido para cada PCC, para demonstrar que este
esta sob controle. As correcoes e acdes corretivas planejadas a serem tomadas quando limites
criticos forem excedidos devem ser especificadas no plano de APPCC. A partir do estabelecimento
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de PPR operacionais e/ou plano de APPCC, a organizacdo deve atualizar as informacoes se
necessario como caracteristicas do produto, uso pretendido, fluxogramas, etapas de processo
e medidas de controle. O planejamento da verificacdo deve definir o propodsito, os métodos, a
frequéncia e as responsabilidades das atividades de verificacdo. As atividades de verificacao
devem confirmar que os PPR, os PPR operacionais, o plano de APPCC e outros procedimentos
requeridos pela organizacdo estdo implementados e sdo eficazes, bem como se os niveis de
perigos estao dentro dos niveis identificados com aceitaveis.”

Ainda no requisito 7, a organizacao deve estabelecer e aplicar um sistema de rastreabilidade
que permita a identificacao de lotes de produtos e sua relacao com lotes de matérias-primas,
processamento e registros de liberacdo. A organizacao deve assegurar que quando limites
criticos para os PCC forem excedidos ou houver uma perda de controle dos PPR operacionais, os
produtos afetados sejam identificados e controlados com respeito ao seu uso e a sua liberacao. Os
produtos elaborados sob condicoes onde os limites criticos tenham sido excedidos, sao produtos
potencialmente inseguros em conformidade. Todas as correcoes devem ser aprovadas pelas
pessoas responsaveis, e devem ser devidamente registradas com informacdes sobre a natureza
da nao-conformidade, e suas consequéncias, incluindo informacoes necessarias para fins de
rastreabilidade relacionada aos lotes nao-conformes. As acoes corretivas devem ser iniciadas
quando limites criticos forem excedidos ou quando houver uma nao-conformidade relativa aos
PPR operacionais. A organizacao deve estabelecer e manter procedimentos documentados que
especifiquem acoes apropriadas para identificar e eliminar a causa das nao-conformidades
detectadas, para prevenir a recorréncia e para trazer o processo ou o sistema de volta ao
controle depois da deteccao da nao-conformidade. Estas acoes incluem analisar criticamente
as nao-conformidades (incluindo reclamacées do cliente), avaliar a necessidade de uma acao
que assegure a nao-ocorréncia das nao conformidades e determinar e implementar as acoes
necessarias. A organizacao deve tratar produtos nao-conformes tomando acdes para prevenir
que estes entrem na cadeia produtiva de alimentos. A nao ser que seja possivel assegurar que os
perigos a seguranca de alimentos tenham sido reduzidos aos niveis definidos como aceitaveis, ou
os perigos a seguranca de alimentos serao reduzidos aos niveis definidos como aceitaveis antes
de entrar na cadeia produtiva de alimentos, ou o produto ainda atende aos niveis aceitaveis de
perigos a seguranca de alimentos considerados, apesar da nao-conformidade. Todos os lotes
do produto que possam ter sido afetados por uma situacido de nao-conformidade devem ser
mantidos sob controle da organizacao até que tenham sido avaliados. Cada lote do produto
afetado pela nao-conformidade deve somente ser liberado como seguro quando se aplicar
quaisquer condi¢oes como: outra evidéncia, além do sistema de monitoramento, que demonstre
que as medidas de controle tenham sido eficazes; a evidéncia que mostre que o efeito combinado
das medidas de controle para o produto em questao atende ao desempenho pretendido e os
resultados de amostragem, analises; e/ou outras atividades de verificacdo demonstrem que o
lote do produto afetado atende aos niveis aceitaveis identificados para os perigos a seguranca
de alimentos considerados.”

Conforme o requisito 7, depois da avaliacao, se o lote do produto nao for aceitavel para
liberacao, este deve ser tratado segundo uma das seguintes atividades: reprocessamento ou
processamento posterior dentro ou fora da organizacéo, para garantir que o perigo a seguranca
alimentar seja eliminado ou reduzido a niveis aceitaveis e ainda destruicao e/ou disposicao
como descarte. Para permitir e facilitar o recolhimento completo e em tempo adequado de lotes
de produtos finais identificados como inseguros. A alta direcao deve indicar o pessoal que tenha
autoridade para iniciar um recolhimento e pessoal responsavel para executar o recolhimento. A
organizacao deve estabelecer e manter um procedimento documentado para notificar as partes
interessadas relevantes (autoridades estatuarias e regulamentares, clientes e/ou consumidores).
Os produtos recolhidos devem ser mantidos em seguranca ou ser tratados sob supervisao
até que sejam destruidos, usados para outros propositos que nao sejam aqueles pretendidos
originalmente, determinados como sendo seguros para a mesma (ou outra) utilizacao prevista,
ou reprocessados de modo a assegurar que se tornem seguros. A organizacao deve verificar e
registar a eficacia do programa de recolhimento, a partir da utilizacdo de técnicas apropriadas,
por exemplo: simulacro de recolhimento ou recolhimento na pratica.”
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No requisito 8 da norma, a equipe de seguranca de alimentos deve planejar e implementar
0s processos necessarios para validar medidas de controle e/ou combinacoes de medidas de
controle, e verificar e melhorar o SGSA. Antes da implementacédo das medidas de controle a serem
incluidas nos PPR operacionais e no plano de APPCC e depois de qualquer modificacdo nestes,
a organizacao deve validar que as medidas de controle selecionadas sdo capazes de realizar o
controle pretendido dos perigos a seguranca de alimentos, para o qual estas foram designadas, e
medidas de controle sdo eficazes e capazes de, em combinacdo, assegurar o controle dos perigos
a seguranca de alimentos identificados para obter produtos finais que satisfacam os niveis
aceitaveis definidos. A organizacao deve fornecer evidéncias de que os métodos e equipamentos
de monitoramento e medicao especificados sdo adequados para assegurar o desempenho dos
procedimentos de monitoramento e medicdo. A organizacao deve conduzir auditorias internas,
em intervalos planejados, para determinar se o SGSA esta de acordo com: as disposicoes
planejadas, os requisitos do sistema de SGSA estabelecidos pela organizacdo e os requisitos
desta norma, e esta implementado de forma eficaz e atualizado.”

A equipe deve sistematicamente avaliar cada resultado da verificacao planejada. Quando
a verificacao nao demonstra conformidade com as disposicoes planejadas, a organizacao deve
adotar acoes para alcancar a conformidade requerida. A equipe de seguranca de alimentos deve
analisar os resultados das atividades de verificacao, incluindo os resultados das auditorias
internas e auditorias externas. A analise deve ser realizada para confirmar que o desempenho
geral do sistema esta conforme as disposicoes planejadas e aos requisitos do SGSA estabelecidos
pela organizacao, identificar a necessidade de atualizacdo ou melhoria do SGSA, identificar
tendéncias que indiquem uma maior incidéncia de produtos potencialmente inseguros,
estabelecer informacoes para o planejamento do programa de auditorias internas considerando
a situacao e a importancia das areas a serem auditadas e fornecer evidéncias de que quaisquer
correcoes e acoes corretivas que foram tomadas sao eficazes.”

A alta direcdo deve assegurar que a organizacdo melhore continuamente a eficacia do
SGSA através do uso de comunicacdo, analise critica pela direcdo, auditoria interna, avaliacao
dos resultados da verificacdo, analise dos resultados das atividades de verificacdo, validacao
das combinacoes de medidas de controle, acoes corretivas e atualizacao do SGSA. Por fim, a
alta direcao deve assegurar que o SGSA seja continuamente atualizado. Para isso, a equipe de
seguranca de alimentos deve avaliar o SGSA em intervalos planejados. A equipe deve considerar
se € necessario analisar criticamente os perigos, os PPR operacionais estabelecidos e o plano
APPCC.”

3. Norma BRC

O British Retail Consortium (BRC) em portugués Consoércio do Varejo Britanico é o organismo
lider de comércio para os varejistas do Reino Unido. Se uma varejista € uma grande loja multipla
ou de departamento, ou uma pequena loja independente, o BRC protege seus interesses. A
norma esta na sua sétima revisao e foi publicada em janeiro de 2015. Foi extensivamente
revisada para se focar nas exigéncias face as edicoes anteriores, com énfase no compromisso de
gestdo, na analise dos pontos criticos de controle com base do programa de seguranca alimentar
e em apoiar sistema de gestao da qualidade.'®

O BRC desenvolveu um conjunto de normas globais, que € um programa internacional de
certificacdo de seguranca e qualidade de produtos e possui fornecedores em mais de 100 paises,
que sao certificados de acordo com a norma. Varejistas e fabricantes em todo o mundo usam
as normas BRC para aprovacao dos seus fornecedores. A norma BRC abrange toda a cadeia de
fornecedores com quatro normas relacionadas:!

Norma Global de Alimentos BRC (em inglés Global Standard for Food Safety);

- Armazenamento e Distribuicao BRC;

BRC IOP para Embalagem e Materiais de Embalagem de Alimentos;
Produtos ao Consumidor BRC.
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A Norma Global de Alimentos BRC 7° edicao define os requisitos para as melhores
praticas na fabricacdo de alimentos. A atual versao dessa Norma BRC concentra-se em: garantir
a coeréncia do processo de auditoria, permitir um padrao que seja flexivel o suficiente para
assegurar modulos voluntarios para reduzir a carga de auditoria, incentivar sistemas para
diminuir a exposicao a fraude, promover uma maior transparéncia e rastreabilidade na cadeia
de abastecimento e encorajar a adocdo da norma em pequenos locais e instalacoes onde os
processos ainda estejam em desenvolvimento.®

Aversao 7 danorma tem como objetivo direcionar o foco da auditoria, para a implementacao
de boas praticas de fabricacao, dentro das areas de producao com maior énfase em areas que
tradicionalmente resultam em recolhimento e retiradas (por exemplo, de etiquetas e de gestao
de embalagem).’

A norma BRC possui requisitos descritivos para controle de processos e higiene que
fornecem diretrizes claras de como a seguranca de alimentos deve ser tratada. Ela possui um
processo simples de certificacdo que requer apenas uma auditoria na unidade, ndo ha requisito
de etapa de analise documental fora da unidade. Inclui auditoria voluntaria para recertificacao,
0 que permite a uma organizacao demonstrar seu alto nivel de comprometimento, uma vez que
se pode solicitar ao organismo de certificacdo que reaudite as instalacoes a qualquer momento.
A norma possui foco em qualidade, bem como em seguranca de alimentos e legalidade.!

A norma esta organizada de acordo com os seguintes requisitos: 1- compromisso da alta
direcao e melhoria continua, 2 - plano de seguranca de alimentos com base na APPCC, 3 -
seguranca de alimentos e sistemas de gestao da qualidade, 4 - normas da unidade, 5 - controle
de produtos, 6 - controle de processo e 7- pessoal.!

No requisito 1, a alta direcao demonstra que esta comprometida com a implementacao
dos requisitos do referencial global para a seguranca de alimentos. A organizacao deve delegar
responsabilidade e encontrar oportunidades de melhoria.!

No requisito 2, o plano de APPCC, com base no Codex Alimentarius, deve ser completo,
detalhado, implementado e mantido.!

O requisito 3, aborda a seguranca de alimentos e sistemas de gestdo da qualidade,
estabelece a politica da qualidade e seguranca alimentar e manual da qualidade. Inclui estrutura
organizacional, responsabilidades e autoridade da direcdo, analise contratual e foco no cliente,
auditoria interna, compras - aprovacao de fornecedores e monitoramento de desempenho, acoes
corretivas e preventivas, controle de produto ndo-conforme, rastreabilidade, tratamento de
reclamacoes e gestao de incidentes, retirada e recolhimento de produtos.!

O requisito 4 compreende layout do fluxo de producdo e segregacao, construcao da
instalacao, utilidades necessarias para o bom funcionamento das instalacées com agua, gelo,
ar comprimido e outros gases, equipamentos, planos de manutencao (procedimentos para
avaria), controle de contaminacao fisico-quimica de produtos, detecao de corpos estranhos e
equipamentos de remocao, planos de limpeza e higiene, residuos/descarte de residuos, controle
de pragas e locais de armazenagem e transporte.!

O controle de produto € o requisito 5 da norma e estabelece o projeto/desenvolvimento de
produtos, requisitos de manipulacdo para materiais especificos — materiais contendo alergénicos
e materiais com identidade preservada, detecdo de corpos estranhos (detetores de metais e
inspecao visual), embalagens de produtos (materiais de embalagem e compatibilidades), inspecao
de produtos e ensaios laboratoriais ao produto, controle de produto nao-conforme e liberacao
do produto.!

O requisito 6 refere-se ao controle do processo, aborda controle de operacoes (temperatura
e tempo), controle da quantidade (volume de peso e controle numérico) e calibracdo e controle
de dispositivos de medicao e monitoramento.!

O ultimo requisito da norma aborda o treinamento do pessoal, acesso e movimentacao de
pessoal, higiene pessoal, avaliacdo médica e uniformes dos funcionarios.!
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4. Norma FSSC 22000

A norma FSSC 22000 é um esquema de certificacao proprio para a cadeia de fornecimento
da industria de alimentos e é de propriedade da Fundacao para a Certificacdo da Seguranca de
Alimentos. Ela engloba os seguintes requisitos: sistemas de gestdao da seguranca de alimentos de
acordo com a ISO 22000, especificacoes técnicas para os programas de pré-requisitos (PPR’s),
requisitos adicionais e inventario das regulamentacoes aplicaveis.'

A empresa produtora de alimentos deve possuir um inventario de requisitos aplicaveis
estrangeiros regulatorios e estatutarios de seguranca de alimentos, incluindo aqueles aplicaveis
a matérias-primas/servicos prestados, produtos fabricados e entregues. Incluem ainda codigos
de praticas aplicaveis relacionados com a seguranca de alimentos, requisitos de clientes
relacionados com seguranca de alimentos e quaisquer outros requisitos adicionais de seguranca
de alimentos determinados pela organizacdo. O sistema de seguranca de alimentos devera
assegurar e demonstrar conformidade com estes requisitos e especificacao de servicos.!

A organizacao produtora de alimentos devera assegurar que todos os servicos (incluindo
utilidades, transporte e manutencao), que possam ter impacto sobre a seguranca de alimentos
possuem requisitos especificos, estdo descritos em documentos com o detalhamento necessario
para conduzir a analise de perigos, que sdo gerenciados em conformidade com os requisitos
do programa de pré-requisitos. A organizacao devera assegurar supervisdo eficaz do pessoal
na correta aplicacao dos principios e praticas de seguranca de alimentos de acordo com a sua
atividade.!

Os principais beneficios da FSSC 22000 se relacionam com sua abrangéncia como norma
de sistemas de gestao da seguranca de alimentos. A norma determina como uma organizacao
pode desenvolver seu sistema de gestdo da seguranca de alimentos, e apresenta flexibilidade
para permitir que as organizacoes escolham a melhor forma de controlar seus proprios sistemas.
Inclui requisitos abrangentes que detalham como a organizacado pode conduzir uma analise ou
estudos eficazes de APPCC, além de promover melhoria continua na seguranca de alimentos, e
direcionar seu foco para a seguranca de alimentos e conformidade legal. Além disso, a norma
se integra facilmente com o sistema de gestao existente da organizacdo ou demais sistemas
em vigor, tais como sistemas de gestdo da qualidade e de gestdo ambiental. A norma FSSC
22000 possibilita que organizacoes de pequeno tamanho, menos estruturadas, implementem
um sistema de gestao da seguranca alimentar.'

Marcas famosas de produtos alimenticios adotaram essa norma, exigindo que seus
fornecedores de ingredientes, também a implementassem nos seus processos produtivos. Outro
grande beneficio da FSSC 22000 é a sua aceitacao pela Cooperacao Europeia de Acreditacao
(EA). Esta acreditacao, que foi concedida em outubro de 2010, significa que a maioria dos
organismos de acreditacao aceitara a FSSC 22000.!

5. Norma SQF

O programa SQF foi desenvolvido na Australia no inicio de 1990, mas atualmente € gerido
pelo Instituto de Marketing de Alimentos (em inglés Food Marketing Institute - FMI) nos Estados
Unidos da América.?

A atual norma SQF esta em sua sétima edicdo, englobando a SQF 1000 5° edicao — que
era focada na producao primaria de alimentos - e a SQF 2000 6° edicao — cujo foco era fabricacao
e servicos do setor de alimentos -,e se aplica a todos os setores da cadeia produtiva alimentar,
desde a producédo primaria ao transporte e distribuicéo.!

Essa norma se constitui num abrangente programa de gestao da seguranca e da qualidade
dos alimentos para toda a cadeia de abastecimento, objetivando atender as necessidades
de compradores e fornecedores de alimentos em todo o mundo. Dessa forma, os alimentos
fabricados sob a certificacdo SQF mantém um alto grau de aceitacdo nos mercados globais.?

Para implementar um sistema de gestao SQF a empresa deve atender aos requisitos de
seguranca e qualidade dos alimentos. A principal caracteristica da norma SQF é sua énfase na
aplicacao sistematica da APPCC para identificar e controlar os riscos de seguranca e qualidade
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alimentar. A certificacdo SQF proporciona uma solucido abrangente para as empresas que
abastecem os mercados de alimentos locais e globais.'®

O programa SQF é uma norma de certificacao de processo e produto, com o enfoque em
gestao de qualidade e seguranca de alimentos baseado nos principios do sistema de APPCC e
nos requisitos do Sistema de Gestao e Controle de Qualidade, que utiliza os padroes e guias do
Comité Consultivo Nacional sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos (em inglés, National
Advisory Committee on Microbiological Criteria for Food - NACMCF) e da Comissao Codex
Alimentarius.!!1213

Os focos dos programas de seguranca alimentar SQF sao:!?

- auxiliar os fornecedores a minimizar as contaminacoes;

- auxiliar os varejistas a desenvolver o controle no armazenamento;

- instruir os empregados como estocar, manusear e preparar alimentos de forma segura;
- ensinar aos consumidores medidas basicas e eficazes para proteger os produtos;

- notificar a industria do recolhimento de produtos e surtos de doencas transmitidas por
alimentos.

A norma SQF apresenta trés niveis diferentes de certificacdo. Cada nivel € concebido para
assinalar a fase de desenvolvimento do sistema de seguranca alimentar e de gestdo da qualidade
dos produtores de alimentos. Os trés niveis de certificados SQF sao:!'!!

- Certificado SQF Nivel 1: em conformidade com sistemas baseados em Boas Praticas de

Fabricacao;

- Certificado SQF Nivel 2: em conformidade com requisitos de seguranca de alimentos da
APPCC;

- Certificado SQF Nivel 3: em conformidade com APPCC e Sistemas de Gestao da
Qualidade.

No Nivel 1, que corresponde aos fundamentos da seguranca alimentar, os fornecedores
devem estabelecer programas de pré-requisitos, incorporando controles fundamentais de
seguranca dos alimentos, que sdo essenciais para proporcionar uma base solida para a producao
e fabricacao de alimentos seguros. No Nivel 2, que corresponde aos planos de seguranca alimentar
baseado em certificado APPCC, além das exigéncias do Nivel 1, os fornecedores devem preencher
e documentar uma avaliacao de risco de seguranca alimentar do produto e processo utilizando o
método de APPCC, assim como um plano de acéo para eliminar, prevenir ou reduzir os riscos de
seguranca alimentar. No Nivel 3, que corresponde ao sistema de gestao da qualidade e seguranca
alimentar abrangente, além das exigéncias dos Niveis 1 e 2, os fornecedores devem completar
e documentar uma avaliacdo da qualidade alimentar do produto e seu processo associado,
para identificar os controles necessarios para garantir um nivel consistente de qualidade. Os
certificados SQF Nivel 2 e Nivel 3 sdo aprovados pela GSFI.»!!

A norma SQF ¢ dividida em 14 modulos, que apresentam os requisitos a serem seguidos
nas diferentes etapas de producao do alimento, desde o produtor agricola, passando pelo
processamento na industria, até a sua distribuicao.!

O Modulo 2 ¢é aplicado a todas as etapas da cadeia produtiva e também a todas as
categorias de alimentos especificadas na norma SQF. Esse Modulo descreve os requisitos
sobre: politica de gestdo, responsabilidade de gestdo, revisido da gestdo, sistema de gestao
da qualidade e seguranca alimentar, controle de documentos, registros, legislacdo alimentar,
fundamentos da seguranca alimentar, plano de seguranca alimentar (para os Niveis 2 e 3), plano
de qualidade alimentar (para o Nivel 3), lancamento de produto, validacao e eficacia, verificacao
e acompanhamento, acdo corretiva e preventiva, auditoria interna, identificacdo do produto,
rastreabilidade do produto, retirada e recolhimento de produtos, e programa de formacao.!
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6. NorMmaA IFS Foob

A TFS foi elaborada por associacoes de varejistas e atacadistas da Alemanha, Franca e
Italia em conjunto com a industria e organismos de certificagcao com o objetivo de desenvolver um
sistema de avaliacdo consistente para todas as empresas fornecedoras de produtos alimenticios
com a marca do varejista ou do atacadista. O padrao existe desde 2003, e atualmente esta
na sua sexta edicao. Todos os maiores varejistas da Alemanha, Franca, Italia e muitos outros
paises da Unido Europeia exigem que seus fornecedores estejam em conformidade com a IFS.!

A IFS é uma norma-padrao de auditoria de seguranca e de qualidade alimentar dos
processos e produtos de fabricantes de alimentos. A certificacdo € baseada na qualidade e
seguranca alimentar padrao para varejista e atacadista de produtos alimenticios, uma vez que
permite a avaliacao dos sistemas de seguranca e qualidade alimentar dos fornecedores da sua
marca por meio de uma abordagem uniforme.!*

Com esse objetivo, a IFS indica uma variedade de verificacoes integradas de seguranca
e qualidade em empresas de processamento de alimentos a fim de fornecer uma garantia de
qualidade uniforme e um padrao de seguranca para os produtos alimenticios com a marca do
varejista ou do atacadista. A norma aplica-se a todas as variedades de produtos alimenticios,
oferecendo certificacdo em todas as etapas do processamento de alimentos, com excecdo da
producéao agricola primaria.'s

A norma IFS, que consiste num sistema de avaliacdo e procedimentos uniformes de
auditoria, apresenta requisitos de auditoria sobre os seis topicos descritos a seguir:!®

- Responsabilidade da direcao: Politica da empresa/Principios corporativos, Estrutura
corporativa, Foco no cliente, e Analise critica pela direcao;

- Gestao da qualidade e da seguranca de alimentos: Gestdo da qualidade, Requisitos
de documentacdo, Controle de registros, Gestao da seguranca de alimentos, Sistema
APPCC, Equipe APPCC, e Estudo APPCC;

- Gestao de recursos: Gestao de recursos humanos, Recursos humanos, Higiene pessoal,
Uniforme de trabalho e roupas protetoras para o pessoal, terceiros e visitantes,
Procedimentos aplicaveis as doencas infecciosas, Treinamento e instrucao, e Instalacoes
sanitarias, equipamento para higiene pessoal e instalacoes para o pessoal;

- Planejamento e processo de producao: Acordos contratuais, Especificacoes e formulas,
Especificacoes, Formulacao/Receitas, Desenvolvimento de produto/Modificacao do
produto/Modificacao dos processos de producao, Aquisicao, Aquisicao geral, Comércio
de bens manufaturados, Embalagem do produto, Localizacao da fabrica, Area externa,
Layout da fabrica e fluxos de processo, Requisitos de construcao para as areas de
producao e armazenamento, Requisitos de construcao, Paredes, Pisos, Tetos/Forros,
Janelas e outras aberturas, Portas e portoes, [luminacao, Ar condicionado/Ventilacao,
Abastecimento de agua, Ar comprimido, Limpeza e desinfeccao, Descarte de residuos,
Risco de material estranho, metal, vidro quebrado e madeira, Monitoramento de
pragas/Controle de pragas, Recebimento de materiais e armazenamento, Transporte,
Manutencao e reparos, Equipamento, Organismos Geneticamente Modificados (OGMs),
Rastreabilidade (incluindo OGMs e alergénicos), e Alergénicos e condicoes especificas
de producao;

- Medicoes, analises, melhorias: Auditorias internas, Inspecoes da fabrica, Validacao e
controle de processo, Calibracdo, ajuste e verificacdo dos equipamentos de medicao e
monitoramento, Verificacdo da quantidade (controle da quantidade/volume), Analise
de produto, Quarentena de produtos (bloqueio e retencao) e liberacao de produtos,
Gestao das reclamacoes de clientes e autoridades, Gestdo de incidentes, Retirada e
recolhimento de produto, Gestdo de nao conformidades e produtos ndo conformes, e
Acoes corretivas;

- Food defense e inspecoes externas: Avaliacao food defense, Seguranca do site, Seguranca
do pessoal e do visitante, e Inspecoes externas.
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Dessa forma, a certificacao IFS gera transparéncia ao longo da cadeia de fornecedores
e assegura que os requisitos regulatorios sejam atendidos e os varejistas e atacadistas sejam
protegidos das responsabilidades.!

Os objetivos basicos da IFS incluem:'?

- Estabelecer um padrao comum com um sistema de avaliacdo uniforme;

- Assegurar comparabilidade e transparéncia em toda a cadeia de abastecimento;

- Reduzir custos e tempo para fornecedores, varejistas e atacadistas.

7. COMPARATIVO ENTRE AS NORMAS

O Quadro 1 compara como os requisitos da GFSI e da norma NBR IS0 22000:2006 sao
abordados nas principais normas globais de seguranca de alimentos.

Quadro 1 — Comparativo entre as normas internacionais de gestdo da seguranca alimentar

NBR ISO FSSC
Tema BRC SQF IFS
22000:2006 22000
Sistema de Sistema de Gestao Sistema de Gestéao
Gestao da da Seguranca SGSA da Seguranca Sistema de Gestéao
Seguranca de de Alimentos e de Alimentos e da Qualidade
Alimentos (SGSA) Qualidade Qualidade
Responsabilidade Compro.metimento Responsabilidade . Responsabilidade
da Alta Direcao da Direcao e da Direcao Comprometimento da Alta Direcéao
Sistema de Melhoria Continua
Gestao da Gestao de Gestéo de Treinamento de Gestao de
R Pessoal R P 1 R
Seguranca ecursos ecursos essoa ecursos
de Planejamento e ) ) ) )
Alimentos Producao de SGSA e Qualidade, Planejam_ento Espec1ﬁcagoes e Processo de
o Produtos Controle de e Producao de Desenvolvimento Producao
(requisitos) Produtos Produtos Seguros de Produtos
Seguros
Validacao, Auditoria Interna, . - Yerlﬁcagaq,
. ~ ~ . Validacao, Acoes Corretivas - Lo
Verificacao e Acoes Corretivas . - . Medicao, Analise e
. . Verificacéo e e Preventivas e .
Melhoria do e Preventivas e . . ~ Melhoria
. - Melhoria do SGSA Calibracao de
SGSA Calibracao .
Equipamentos
N Planejamento
Analise de e Producao Planejamento Especificacoes e
Perigos e de Produtos Plano de e Producao de Desenvolvimento
Seguros, Produtos Seguros, de Produtos,
Pontos : ~ Seguranca de . = . APPCC
o Validacéo, Alimentos - APPCC Validacao, Realizacao da
Criticos de Verificacéo e Verificacao e Seguranca de
Controle Melhoria do Melhoria do SGSA Alimentos
SGSA
Fonte: ABNT NBR ISO 22000:2006 e SGS (2014).1,7
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ROTULAGEM NUTRICIONAL

DRrA. SiMoNE MorELoO DAL Bosco
SIMONE MARINES DA COSTA

VIVIANE DALPUBEL

Rotulagem sao todas as informacdes que devem estar presentes nas embalagens dos
alimentos, sendo obrigatorio respeitar a legislacao especifica de cada pais (Benetti et al, 2014).

De acordo com a Resolucdao RDC 259 de 2002, rotulagem é toda inscricdo, legenda, imagem,
ou toda matéria descritiva ou grafica escrita, impressa, estampada, gravada em relevo ou
litografada, ou colada sobre a embalagem do alimento (Ministério da Saude, 2002).

Nos dias atuais, os consumidores estdo cada vez mais preocupados com uma melhor
alimentacado e qualidade de vida e em contrapartida estdo buscando informacoes sobre uma
correta nutricdo. Estas informacoes, por sua vez, encontram-se na sabedoria de familiares,
midia, publicidade e também nas informacdes encontradas nos rotulos dos alimentos. Por
este motivo, a rotulagem de alimentos tem um papel muito importante para a populacao, pois
garante aos consumidores informacoes corretas sobre o produto (Benetti et al, 2014).

Para auxiliar os consumidores a escolher melhor os produtos alimentares, que podem ser
incorporados a uma alimentacao saudavel, a Food and Drug Administration (FDA) estabeleceu
um sistema voluntario de fornecimento de determinadas informacodes nutricionais sobre os
rotulos alimentares. Os rotulos se tornaram obrigatérios em 1994 (FDA, 1993).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) € o orgao responsavel pela
regulacao da Rotulagem de Alimentos Industrializados, sendo um de 11 paises que possuem
normas de rotulagem nutricional de alimentos. Sao muitas as portarias que regulam o que
um rotulo deve ou nao conter (Neto et al, 2001). A legislacao brasileira foi adequada conforme
os parametros internacionais, para contribuir com a melhora da satide e qualidade de vida da
populacao, bem como dispor sobre as necessidades dos consumidores por maiores informacoes
referentes a alimentacao (Benetti et al, 2014).

A Resolucao RDC N’ 259 normatiza algumas situacoes que nao devem ser descritas
ou apresentadas nos rétulos dos alimentos, tais como: vocabularios, sinais, denominacoes e
simbolos que possam induzir o consumidor ao erro; efeitos ou propriedades que nao possam
ser demonstrados, que destaque a auséncia ou presenca de ingredientes que sejam proprios
de alimentos de igual natureza (exemplo: 6leo sem colesterol); propriedades terapéuticas e
medicinais.

Como informacado obrigatoria na rotulagem, a Resolucdo RDC N° 259 diz que deve
constar a denominacao de venda do alimento, a lista de ingredientes em ordem decrescente da
respectiva proporcao, os conteudos liquidos, a identificacdo de origem (nome do fabricante, do
produtor, do fracionador ou do proprietario da marca, com endereco, pais de origem, municipio
e numero de registro ou coédigo de identificacao do estabelecimento fabricante, junto ao érgao
competente), o nome ou razao social e endereco do importador (no caso de alimentos importados),
a identificacdo do lote, as instrucoes sobre o preparo e uso dos alimentos, quando necessario,
o prazo de validade (dia e més para alimentos que tenham prazo de validade ndo superior a
trés meses, més e ano para alimentos que tenham prazo de validade superior a trés meses).
Nao é exigida a indicacao de prazo de validade para frutas e hortalicas frescas, vinhos, bebidas
alcodlicas que contenham 10% (v/v) ou mais de alcool, vinagre, acucar solido, balas, caramelos,
confeitos, pastilhas e similares, gomas de mascar, sal de qualidade alimentar, produtos de
panificacao e confeitaria que, pela natureza do contetdo, sejam em geral consumidos dentro de
24hs seguintes a sua fabricacao, e alimentos isentos por Regulamento Técnicos especificos. Os
aditivos alimentares devem ser declarados depois dos ingredientes, com sua funcao principal,
nome completo ou numero INS (Sistema Internacional de Numeros, Codex Alimentarius FAO/
OMS), ja para os aromatizantes declara-se somente sua funcao.
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Em 23 de dezembro de 2003, foi aprovada, a Resolucdao RDC n’ 359 — Regulamento Técnico
de Porcoes de Alimentos Embalados para fins de rotulagem nutricional, onde as empresas tiveram
prazo até 31 de julho de 2006 para se adequaram a mesma. Esta Resolucao foi criada para visar
a protecao a saude da populacao, considerando o direito dos consumidores de ter informacoes
sobre as caracteristicas e composicdo nutricional dos alimentos que adquirem e a importancia
de compatibilizar a legislacao nacional referente a rotulagem de alimentos embalados frente ao
Mercosul (ANVISA, 2003).

A Resolucao RDC n’ 359 define medida caseira, unidade, fracédo, fatia ou rodela, prato
preparado semipronto ou pronto, porcao e metodologia empregada para determinar o tamanho
da porcao, tendo como base uma alimentacao diaria de 2000 kcal ou 8400 kJ. Os alimentos
foram classificados em niveis e grupos, determinado-se o valor energético médio que contém
cada grupo, o numero de porcoes recomendadas e o valor energético médio para cada porcao.
Somente acucares e produtos que fornecem energia provenientes de carboidratos e gorduras,
ou seja, alimentos de consumo ocasional, nao possuem valor energético médio estabelecido
(ANVISA, 2003).

A Resolucao RDC n’ 360 também foi criada e aprovada em 23 de dezembro de 2003 —
Regulamento Técnico de Porcoes de Alimentos Embalados para fins de rotulagem nutricional, onde
as empresas tiveram prazo até 31 de julho de 2006 para se adequaram a mesma. Considerando
que a rotulagem nutricional facilita ao consumidor conhecer as propriedades nutricionais dos
alimentos, contribuindo para um consumo adequado dos mesmos, e que a informacao que se
declara na rotulagem nutricional complementa as estratégias e politicas de satide dos paises
em beneficio da saude do consumidor. Assim, é conveniente definir claramente a rotulagem
nutricional que devem ter os alimentos embalados que sejam comercializados no Mercosul, com
o objetivo de facilitar a livre circulacdo dos mesmos, atuar em beneficio do consumidor e evitar
obstaculos técnicos ao comeércio. (ANVISA, 2003).

Conforme a Resolucdo RDC n° 360, na rotulagem nutricional deve ser declarado o
valor energético e os seguintes nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans e sodio, e também a declaracdo das propriedades nutricionais
(informacdo nutricional complementar), que é qualquer representacdo que afirme, sugira ou
implique que um produto possui propriedades nutricionais particulares, especialmente, mas
ndo somente, em relacdo ao seu valor energético e conteudo de proteinas, gorduras, carboidratos
e fibra alimentar, assim como ao seu conteuido de vitaminas e minerais. O Valor energético e o
percentual de Valor Diario (% VD) devem ser declarados em numeros inteiros (ANVISA, 2003).

A Portaria n° 27, de 13 de janeiro de 1998 aprovou o regulamento Técnico referente a
Informacao Nutricional Complementar (declaracoes relacionadas ao conteudo de nutrientes).
O presente Regulamento Técnico se aplica, exclusivamente, a Informacado Nutricional
Complementar dos alimentos produzidos, embalados e comercializados, prontos para oferta
ao consumidor. Para estabelecer a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade dos
alimentos que utilizam a Informacdo Nutricional Complementar. Esta Portaria define que
Informacao Nutricional Complementar é:

Qualquer representacdo que afirme, sugira ou implique que um alimento possui uma
ou mais propriedades nutricionais particulares, relativas ao seu valor energético e o seu
contetdo de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e ou minerais
(Anvisa,1998).

A Portaria n° 29, de 13 de janeiro de 1998 aprovou o Regulamento Técnico referente a
Alimentos para Fins Especiais, com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas minimas
de qualidade a que devem obedecer os Alimentos para Fins Especiais. E define que Alimentos
para Fins Especiais sao:

Os alimentos especialmente formulados ou processados, nos quais se introduzem
modificacées no contetido de nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas, diferenciadas e
ou opcionais, atendendo a necessidade de pessoas em condi¢coes metabolicas e fisiologicas

especificas (ANVISA, 1998).
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Os alimentos para Fins Especiais classificam-se em (ANVISA, 1998):

Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes:

a) alimentos para dietas com restricao de carboidratos;
b)alimentos para dietas com restricao de gorduras;

c) alimentos para dietas com restricao de proteinas;
d)alimentos para dietas com restricao de sodio;

e) outros alimentos destinados a fins especificos.

Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes:

a) alimentos para controle de peso;

b)alimentos para praticantes de atividade fisica;

c) alimentos para dietas para nutricao enteral;

d) alimentos para dietas de ingestdo controlada de acucares;
e) outros alimentos destinados a fins especificos.

Alimentos para grupos populacionais especificos:

a)alimentos de transicao para lactentes e criancas de primeira infancia;
b)alimentos para gestantes e nutrizes;

c) alimentos a base de cereais para alimentacdo infantil;

d) formulas infantis;

e) alimentos para idosos;

f) outros alimentos destinados aos demais grupos populacionais especificos.

A denominacéao dos Alimentos para Fins Especiais € a designacao do alimento convencional
de acordo com a legislacdo especifica, seguida da finalidade a que se destina, exceto para os
adocantes para dietas com restricao de sacarose, glicose (dextrose) e ou frutose, cuja designacao

€ “Adocante Dietético” (ANVISA, 1998).

A Resolucao RDC n’ 23, de 15 de marco de 2000 aprovou o Regulamento Técnico sobre o
Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de

Produtos Pertinentes a Area de Alimentos.

Em 22/09/2005, a Resolucdo RDC n’ 278 entrou em vigor para aprovar as categorias de

Alimentos e Embalagens Dispensados e com Obrigatoriedade de Registro.

ALIMENTOS E EMBALAGEM DISPENSADOS DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
CODIGO DESCRICAO
4100115 acUcares e produtos para adocar (1)
4100191 aditivos aromatizantes/aromas
4200039 alimentos adicionados de nutrientes essenciais
4200038 alimentos e bebidas com informacao nutricional complementar
4300167 balas, bombons e gomas de mascar
4100018 cafés, cevada, cha, erva-mate e produtos soluveis
4100166 chocolate e produtos de cacau
4200071 embalagem
4300194 enzimas e preparacoes enzimaticas (2)
4100042 especiarias, temperos e molhos
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4200012 gelados comestiveis e preparados para gelados comestiveis

4200123 gelo

4200098 misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para o consumo
4100158 Oleos vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal

4300151 produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos

4300196 produtos proteicos de origem vegetal

4100077 | produtos de vegetais (exceto palmito), produtos de frutas e cogumelos comestiveis (3)

RDC n” 278, de 2005.

Observacoes:

(1) Adocante de Mesa - desde que os edulcorantes e veiculos estejam previstos em
Regulamentos Técnicos especificos;

(2) Enzimas e preparacoes enzimaticas - desde que previstas em Regulamentos Técnicos
especificos, inclusive suas fontes de obtencao e atendam as especificacoes estabelecidas nestes
regulamentos.

(3) Cogumelos Comestiveis - nas formas de apresentacdo: inteiras, fragmentadas, moidas
€ em conserva;
ALIMENTOS E EMBALAGENS COM OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
CODIGO CATEGORIA
4200047 - aditivos
4100114 - adocante dietético
4300164 - aguas adicionadas de sais

4200020 - agua mineral natural e agua natural

4300032 - alimentos com alegacoes de propriedades funcionais e ou de saude
4300033 - alimentos infantis
4300083 - alimentos para controle de peso

4300078 - alimentos para dietas com restricao de nutrientes

4300086 - alimentos para dietas com ingestdo controlada de acuicares

4200081 - alimentos para nutrigcdo enteral
4300088 - alimentos para gestantes e nutrizes
4300087 - alimentos para idosos

4300085 - alimentos para praticantes de atividade fisica
4200055 - coadjuvantes de tecnologia

4300031 - embalagens novas tecnologias (recicladas)
4300030 - novos alimentos e ou novos ingredientes
4100204 - sal

4200101 - sal hipossddico / sucedaneos do sal

4300090 - substancias bioativas e probioéticos isolados com alegacdo de propriedades
funcional e ou de satude

4300041 - suplemento vitaminico e ou mineral

4000009 - vegetais em conserva (palmito)
RDC n® 278, de 2005.

A RDC n’ 54 de 2012, nao permite a utilizacdo de informacao nutricional complementar
(declaracoes de propriedades nutricionais) em:

- Bebidas alcodlicas;
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Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;

- Especiarias;

Vinagres;

- Café, erva-mate, espécies vegetais para preparo de chas e outras ervas, sem adicédo de
outros ingredientes que fornecam valor nutricional.

Ha também a Lei n° 10674 de 16 de maio de 2003, que obriga que todos os alimentos
comercializados informem a presenca ou auséncia de gluten, como medida preventiva e de
controle da doenca celiaca. A mencao ao gliuten (contido ou nao no alimento) deve ser inserida
no final da lista de ingredientes e deve estar em letra maitiscula e em negrito (Benetti et al,
2014).

Regulamentos técnicos especificos também estipulam algumas adverténcias de acordo
com o tipo de produto (Benetti et al, 2014). Por exemplo:

- “Contém fenilalanina”: em alimentos com aspartame (ex: certos adocantes, alguns
produtos diet e/ou light etc.).

- “Diabéticos - contém (especificar o mono ou dissacarideo)”: em alimentos que
apresentem mono e/ou dissacarideo.

- “Este produto pode ter efeito laxativo”: em produtos com manitol, sorbitol,
polidextrose ou outros polidis (ex: algumas balas diet).

Os rotulos devem fornecer informacoes sobre as calorias por porcao e as calorias dos
lipidios. Em seguida, o rotulo apresenta a quantidade (em gramas) do total em lipidios, gordura
saturada, colesterol, sédio, carboidratos totais, fibra alimentar, glicidios e proteinas. Para a
maioria desses nutrientes o rétulo também informa o Percentual de Valor Diario (%VD) fornecida
em uma porcao (Stump et al, 2010). Esses percentuais se norteiam em uma dieta de 2000 kcal,
mas nao deve ser aplicado para pessoas que necessitam de um plano alimentar com mais
ou menos do que 2000 kcal. Na maioria das vezes, os Valores Diarios, sdo iguais ou quase
iguais ao maior valor da RDA (Recommended Dietary Allowances). Podem ser declaradas na
tabela nutricional as vitaminas e os minerais opcionais. No entanto, estes somente poderao ser
declarados na tabela se estiverem presentes em quantidade maior ou igual a 5% da ingestao
diaria recomendada por porcao (Wardlaw e Smith, 2013).

Descricao de acordo com a (ANVISA, 2008), da lista dos componentes dos alimentos:

Valor Energético: E a energia produzida pelo nosso corpo proveniente dos carboidratos,
proteinas e gorduras totais. Na rotulagem nutricional o valor energético € expresso em forma de
quilocalorias (kcal) e quilojoules (kj).

Carboidratos: Sao os componentes dos alimentos cuja principal funcao é fornecer a energia
para as células do corpo, em especial para o cérebro. Sao encontrados em maior quantidade
em massas, arroz, acucar, mel, paes, farinhas, tubérculos (como batata, mandioca e inhame) e
doces em geral.

Proteinas: sdo componentes dos alimentos necessarios para construcdo e manutencao
dos nossos orgaos, tecidos e células. Encontramos nas carnes, ovos, leites e derivados, e nas
leguminosas (feijoes, soja e ervilha).

Gorduras totais: as gorduras sao as principais fontes de energia do corpo e ajudam na
absorcao das vitaminas lipossoltuveis. As gorduras totais referem-se a soma de todos os tipos de
gorduras encontradas em um alimento, tanto de origem animal quanto de origem vegetal.

Gorduras saturadas: gordura encontrada nos alimentos de origem animal (carnes,
toucinho, pele de frango, queijos, leite integral, manteiga, requeijao, iogurte). A ingestao desta
gordura deve ser moderada, pois aumenta o risco de desenvolver doencas cardiovasculares.

Gorduras trans ou acidos graxos trans: gordura presente em grandes quantidades em
alimentos industrializados (margarinas, cremes vegetais, biscoitos, sorvetes, snacks (salgadinhos
prontos), produtos de panificacao, alimentos fritos e lanches salgados que utilizam as gorduras
vegetais hidrogenadas na sua preparacao). O consumo desse tipo de gordura deve ser evitado,
pois aumenta o risco de desenvolver doencas cardiovasculares. A expressao “livre de gorduras
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trans” nos rotulos dos alimentos podera ser declarada em alimentos prontos para o consumo
somente se atender as seguintes condicdes: - maximo de 0,2 g de gorduras trans por porcao;
ou - maximo de 2 g de gorduras saturadas por porcdo. O consumo nao devera ultrapassar mais
de que 2 gramas de gordura trans ao dia.

Fibra alimentar: encontrada nos alimentos de origem vegetal, como frutas, hortalicas,
feijoes e alimentos integrais. A ingestao de fibras auxilia no melhor funcionamento da microbiota
intestinal.

Sodio: presente no sal de cozinha e nos alimentos industrializados, devendo ser consumido
com moderacdo uma vez que o seu consumo excessivo pode ocasionar hipertenséao.

MOTIVOS BASICOS PARA ROTULAR OS ALIMENTOS

O primeiro motivo é de ordem legal, pois existem normas de saude publica, de metrologia
e de defesa do consumidor que devem ser cumpridas. Sao exigéncias legais, que garantem a
seguranca alimentar, a rastreabilidade e a confiabilidade nas relacdes comercias (Benetti et al,
2014).

O segundo motivo é de carater economico ou comercial. A rotulagem nomeia o produto
e o produtor. O rétulo permite o reconhecimento do produto bem como a sua diferenciacdo
no mercado, contribuindo com a competitividade, para a obtencdo de precos mais altos ou
aumento de vendas. Em mercados mais desenvolvidos, a identificacdo do produtor evolui para
a formacao e o uso de marcas (Benetti et al, 2014).

RESPONSABILIDADE

Sao responsaveis pela colocacado do rétulo na embalagem o produtor, o embalador ou o
fracionador, dependendo do caso. O produtor ou embalador sdo responsaveis pela rotulagem
do produto na origem. Fracionador € o que divide e acondiciona o produto, para atender a
sua distribuicao, comercializacao e entrega ao consumidor, geralmente € um distribuidor que
remete o produto para o varejo, ou € o proprio varejista (Benetti et al, 2014).

ALEGACOES DE CONTEUDOS NUTRICIONAIS

Atualmente nomercado, esta aumentando cada diamais a variedade de alimentos rotulados
com alegacoes do conteuido nutricional, desta forma, torna-se importante o esclarecimento sobre
o alimento que estamos comprando. Por isso € importante saber interpretar estas informacoes,
pois nos auxiliam a perceber de que modo os alimentos podem afetar a nossa saude e bem-estar
e, fornecer informacdes sobre como seguir uma alimentacao mais equilibrada.

Estas alegacoes devem estar de acordo com as definicoes do governo, as quais se aplicam
a todos os géneros alimenticios. Segue lista de alegacdes de conteuidos nutricionais que os
fabricantes podem utilizar para descrever relacoes nos alimentos.
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- Acgucar
Sem aciucar: menos de 0,5 g por porcéao

Sem adicao de acucar/sem acucar adicionado: Nenhum acucar foi adicionado
durante o processamento ou embalagem, inclusive ingredientes que contem acucar (Ex: sucos
de frutas, suco de maca ou geleia).

O processamento ndo aumenta o teor de aciicar acima daquele naturalmente presente
nos ingredientes. (Um aumento funcionalmente insignificante do teor de agtcar é aceitavel em
processos usados com outro fim que ndo aumentar o teor de acucar)

O alimento ao qual o produto se assemelha e que ele substitui normalmente contém
acucares adicionados.

Se o alimento ndo possuir os requisitos de baixa caloria ou reduzidas calorias, deve
haver uma frase no rotulo atestando que o produto nao é de baixa caloria e direcionando a
atencao do consumidor para o painel de informacdes nutricionais, onde ele podera encontrar
outras informacoes sobre o teor de calorias e aclicares

Baixo teor de acucar: Pelo menos 25% menos de agucar por porcao, comparado ao
alimento de referéncia.

- Calorias
Sem calorias: Menos de 5 kcal por porcao.

Baixa caloria: 40 kcal ou menos por porcao e, se a porcao for de 30 g ou menos ou de
2 colheres de sopa ou menos, por 50 g do alimento.

Menos calorias: No minimo 25% menos kcal por porcao, comparado ao alimento de referéncia.

- Fibra

Alto teor de fibras: 5 g ou mais por porcdo (alimentos que alegam ter alto teor de fibra

devem ter baixo teor de gordura, conforme essa definicdo, ou o nivel total de gordura deve ser
citado no rotulo, ao lado da indicacao sobre o contetido de fibra).

Fonte de fibra: 2,5-4,9 g por porcao

Mais fibra ou com adicao de fibra: No minimo 2,5 g mais, por porcao, em relacao ao
alimento de referéncia.

- Gorduras

Sem gordura: Menos de 0,5 g de gordura por porcao.

Sem gordura saturada: Menos de 0,5 g por porcao, e o nivel de gorduras trans nao
excede 0,5 g por porcao.

Baixo teor de gordura: 3 g ou menor por porcao ou, se a porcao for de 30 g ou menos
ou de 2 colheres de sopa ou menos, por 50 g do alimento. Leite do tipo 2% ja nao pode alegar
“baixo teor de gordura” no rétulo, ja que tem mais de 3 g por porcao. O termo usado deve ser
menos teor de gordura.

Baixo teor de gordura saturada: 1 g ou menos por porcao e nao mais do que 15% das
calorias provenientes de gorduras saturadas.

Menor teor ou teor reduzido de gordura: pelo menos 25% menos por porcao, comparado
ao alimento de referéncia.

Menor teor ou teor reduzido de gordura saturada: No minimo 25% menos por porcao,
comparado ao alimento de referéncia.

- Colesterol
Sem colesterol: Menos de 2 mg de colesterol e 2 g ou menos de gordura saturada por porc¢ao.

Baixo teor de colesterol 20 mg ou menos de colesterol e 2 g ou menos de gordura
saturada por porc¢ao ou, se a porcao for de 30 g ou menos ou de 2 colheres de sopa ou menos,
por 50 g do alimento.

Menor teor ou teor reduzido de colesterol: No minimo 25% menos de colesterol e 2 g
ou menos de gordura saturada por porcdo, comparado ao alimento de referéncia.
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- Sodio
Sem soddio: menos de 5 mg por porcao.

Muito baixo teor de s6dio: 35 mg ou menos por porcao ou, se a porcao for de 30 g ou
menos ou de 2 colheres de sopa ou menos, por 50 g do alimento.

Pouco sédio: No minimo 50% menos por porcao, comparado ao alimento de referéncia.

Baixo teor de s6dio: 140 mg ou menos por porcao ou, se a por¢ao for de 30 g ou menos
ou de 2 colheres de sopa ou menos, por 50 g do alimento.

Menor teor ou teor reduzido de s6dio: No minimo 25% menos por porcdo, em relacao
ao alimento de referéncia.

- Outros termos

Fortificado ou enriquecido: Alimento ao qual foram adicionadas vitaminas e ou minerais
em quantidade >10% do teor normalmente presente no alimento-padrao. O termo “enriquecido”
geralmente se refere a reposicdo de nutrientes perdidos no processamento, enquanto o termo
“fortificado” se refere a adicdo de nutrientes que nao estavam, originalmente, presentes naquele
alimento especifico.

Saudavel: Um alimento com baixo teor de gordura e de gordura saturada e que contém, no
maximo, 360-480 mg de sodio ou 60 mg de colesterol por porcdo pode ter um rotulo de “saudavel” se
fornecer pelo menos 10% da necessidade diaria de vitamina A, vitamina C, proteina, calcio, ferro ou fibra.

Light: O qualificativo light no rétulo de um alimento pode significar duas coisas: a
primeira € que o produto foi alterado em sua composicdo nutricional para conter um terco
menos de calorias ou metade da gordura do produto de referéncia (se o alimento tiver 50%
ou mais das suas calorias provenientes de gorduras, a reducao deve ser de 50% da gordura);
a segunda € que o teor calérico e de baixo teor de gordura, foi reduzido em 50%. Além disso,
o rotulo “sodio light” pode ser usado em alimentos cujo teor de sodio tenha sido reduzido em
pleno menos 50%.

De acordo com a RDC 54/2012, o uso da alegacao light, s6 sera permitido para os
alimentos que forem reduzidos em algum nutriente. Isso quer dizer que o termo s6 podera
ser empregado se o produto apresentar reducdo de algum nutriente em comparacao com um
alimento de referéncia.

Diet: O rétulo dos alimentos s6 pode conter termos como diet, dietético, contém adocante
artificial, ou adocante nao calorico, se essa alegacao for totalmente verdadeira e nao enganosa.
O alimento também pode ser rotulado como de baixa caloria ou menos calorias.

Fonte (de um determinado nutriente): Um alimento € fonte de um nutriente quando
uma porcao contém 10 a 19% da necessidade diaria desse nutriente especifico. Se o contetdo
for 5% ou menos, o alimento podera indicar que contém aquele nutriente.

Fonte importante: Um alimento é fonte importante de um nutriente quando uma
porcao contém 20% ou mais da necessidade diaria desse nutriente especifico.

Organico: As normas federais permitem que um alimento seja rotulado como organico
quando a maioria dos seus ingredientes € produzida sem uso de fertilizantes quimicos ou pesticidas,
engenharia genética, lama de esgoto, antibidtico ou irradiacdo. Para que o rétulo possa conter o
termo “organico”, pelo menos 95% dos ingredientes (em peso) devem atender a esses requisitos. Se o
rotulo indicar que o alimento é “feito com ingredientes organicos”, 70% dos ingredientes deverao ser
organicos. No caso de produtos de origem animal, os animais devem ser alimentados em pastagem
natural, receber racoes organicas e nao podem ser expostos a grandes doses de antibi6ticos ou
hormonios anabolizantes.

Natural: Alimentos isentos de corantes, aromatizantes sintéticos ou qualquer outra
substancia sintética.

Os termos a seguir se aplicam apenas a produtos derivados de carne e aves
regulamentados pelo USDA (Departamento de Agricultura dos Estados Unidos).

Extra magro: Menos de 5 g de gordura, 2 g de gordura saturada e 95 mg de colesterol
por porcao (ou por 100 g do alimento).

Magro: Menos de 10 g de gordura, 4,5 g de gordura saturada e 95 mg de colesterol por
porcéao (ou por 100 g de alimento).

Fonte: Wardlaw & Smith, 2013. p. 90. Anvisa normatiza defini¢ées similares para especifica¢oes em rétulos de
alimentos. Disponivel em: www.portal.anvisa.gov.br
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ALEGACOES DE SAUDE

A alegacao de saude é aprovada apenas em produtos alimentares adequados que
satisfacam aos padrdes permitidos e que nao sejam enganosas. As alegacdes em saude nao
podem apresentar-se em alimentos que suprem mais de 20% do VD para lipidios, gordura
saturada, colesterol e sodio. Segue lista de alegacdes de saude que os fabricantes podem utilizar
para descrever relacoes alimento e saude (Stump, et al. 2010).

Alegacoes de Saude para as Relacdes Dieta Doenca

Calcio e reducao do risco de osteoporose;

Lipidios dietéticos e aumento do risco de cancer;

Lipidios dietéticos saturados e colesterol, e aumento do risco de coronariopatia;
Produtos de graos que contém fibras, frutas e legumes e diminuicao do risco de cancer;

Frutas, legumes e produtos de graos que contenham fibras e diminuicdo do risco de
coronariopatia;

Sodio e aumento do risco de hipertensao arterial sistémica,;

Frutas e legumes e reducao do risco de cancer;

Acido folico durante a gestacao e risco reduzido de defeitos do tubo neural,
Alcoodis de acucar e reducao do risco de carie dentaria;

Fibra soluvel a partir de certos alimentos, tais como aveia integral e casca de semente
de psilio e cardiopatia;

Etanol e ésteres esterdis (em pastas de oleo vegetal e molhos de salada) e reducao do
risco de coronariopatia.
Fonte: Stump, Sylvia Escortt, et al. 2010. p. 348
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SUPLEMENTACAO

DRrA. SiMoNE MorELoO DAL Bosco
SIMONE MARINES DA COSTA

VIVIANE DALPUBEL

A suplementacao é classificada em duas categorias: os suplementos alimentares e os
ergogénicos, sendo que cada uma possui caracteristicas especificas. Suplementos alimentares
sao responsaveis pela suplementacdo de nutrientes em quantidade semelhante aquelas
recomendacoes nutricionais normais, que sao dirigidas a populacao em geral; € considerado
um meio pratico e conveniente de ingerir nutrientes; sao elementos que permitem ou auxiliam o
alcance de requerimentos nutricionais ou fisiologicos; fornecedores de nutrientes que revertem
um estado de deficiéncia nutricional.

Os suplementos ergogénicos possuem nutrientes e outros componentes em quantidades
maiores do que as recomendacdes usuais; produzem resultado ergogénico através de efeito
farmacologico; o uso deles € baseado em principios teoricos (Biesek e Corte, 1997).

SUPLEMENTOS ALIMENTARES

Sao vitaminas e/ou minerais isolados ou combinados entre si, que servem para
complementar com estes nutrientes a dieta diaria de uma pessoa saudavel, nos casos em que a
sua ingestao, a partir da alimentacéo, seja insuficiente ou quando a dieta requer suplementacao,
desde que nao ultrapassem 100% da Ingestdo Diaria Recomendada, sendo que a sigla derivada
do inglés é RDI, conforme a Portaria n° 33 do Ministério da Saude (MS), publicada no Diario
Oficial em 1998. Dosagens superiores sao consideradas medicamentos, podendo ser de venda
livre quando néao ultrapassam em até 100% a RDI, e vendidos somente sob prescricdo médica
quando os valores forem superiores a estes limites. (Ministério da Saude. 1998)

Ha também um subgrupo dos ditos alimentos para fins especiais, criado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Portaria n° 222, de 24 de marco de 1998, publicada
pelo MS, que regulamenta os alimentos especialmente formulados para praticantes de atividade
fisica e os designou em repositores hidroeletroliticos, repositores energéticos, alimentos
proteicos, alimentos compensadores, aminoacidos de cadeia ramificada e outros alimentos
com fins especificos para praticantes de atividade fisica, porém ndo devem apresentar acao
terapéutica ou toxica. (Ministério da Saude. 1998; Alves, 2010). Conforme este regulamento,
todos estes alimentos deveriam ser registrados na ANVISA, e enquadrados em uma das categorias
ou subcategorias especificadas na legislacdo. Para conseguir o registro, e demais requisitos, €
preciso a comprovacdo da seguranca alimentar e cientifica do efeito fisiolégico concedido ao
produto pelo fabricante. A portaria foi desenvolvida com base na demanda por orientacoes exatas
quanto a suplementacao alimentar de individuos que praticam atividade fisica, na necessidade
de evitar o consumo descontrolado, visando a protecdo a sauide da populacao e a necessidade
de estabelecer as caracteristicas minimas de qualidade (Brasil, 1998; Brasil 2010).

A suplementacao € uma pratica frequente no meio esportivo, pois se observa uma relacao
positiva entre a pratica de exercicios e o uso de suplementos (Sobal, 1994; Perkin, 2002).

Nao sao apenas os atletas de alto rendimento, que fazem o uso de suplementos
regularmente (Applegate, 1997; Applegate, 1999; Maughan, 2011), mas o uso de suplementos
esta se disseminando entre os frequentadores de academias e os “esportistas de final de
semana”, representando o aspecto mais em moda da nutricao esportiva (El, 2012; Hirschbruch,
2008), pois os atletas ou mesmo as pessoas que praticam atividade fisica, buscam um melhor
rendimento e forma fisica.

O corpo humano precisa de mais de 50 nutrientes diferentes para manter o funcionamento
adequado (Williams, 1955).
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Os nutrientes esséncias sdo os mesmos para todos os individuos, porém as quantidades
necessarias variam de acordo com o periodo fisiolégico que se encontram, e também se
diferenciam conforme o género, estilo de vida e pratica de atividade fisica. Desse modo, diversas
condicoes podem modificar as necessidades nutricionais, devendo assim ser individualizadas
(Silva e Biesek, 2010).

As pesquisas na area da nutricao nos desportos ainda sao incompletas, mas o consenso
geral determina que individuos fisicamente ativos nao necessitam de nutrientes adicionais além
dos presentes em uma alimentacao balanceada (McArdle et al, 1998).

Contudo deve-se atentar para as perdas de nutrientes que ocorrem durante a pratica de
atividade fisica, motivo para maior necessidade de nutrientes. Nestes casos, o conceito de dieta
balanceada passa a ser outra, mas os tipos de nutrientes sdo os mesmos. (Silva e Biesek, 2010).

A auséncia de um consenso em relacdo as necessidades nutricionais para praticantes
de atividades fisicas faz com que as pessoas se confundam em relacao a necessidade de ingerir
alimentos e/ou suplementos (Silva e Biesek, 2010).

Quando um nutricionista orienta individuos que treinam, devem primeiro avaliar
a alimentacdo e o programa de treinos e certificar-se de que esse atleta ou frequentadores
de academias ou esportistas de final de semana esteja consumindo uma dieta adequada em
energia e nutrientes, com um treino bem planejado. Somente depois disso os suplementos serao
recomendados (Kreider, 2010).

RECURSOS ERGOGENICOS

Conforme Williams e Branch, o termo ergogénico significa substancias ou artificios
adotados para melhorar o desempenho, derivada de duas palavras gregas: érgon, trabalho, e
gennan, producao (Williams e Branch 1998; Balson et al, 1995).

Atualmente existem diversos suplementos sendo comercializados com inumeros
propositos ergogénicos, contudo, ndo ha evidéncias cientificas que comprovem a eficacia de
algumas substancias. (Alves, 2010).

O proposito da maioria dos ergogénicos € elevar a performance através da intensificacao
da poténcia fisica, da forca mental, ou do limite mecéanico e, assim prevenir ou retardar o inicio
da fadiga. (Alves, 2010).

Os ergogénicos podem ser classificados em cinco categorias de “ajuda”: a) nutricional; b)
farmacologica; c) fisiologica; d) psicologica; €) biomecanica e f) mecanica (Alves, 2010).

ERGOGENICOS NUTRICIONAIS

Os ergogénicos nutricionais tém a funcao de aumentar o tecido muscular, ofertar energia
para o musculo e producao de energia para o musculo. Ha trés principais motivos pelos quais
os nutrientes fazem parte da producao de energia: a) alguns deles sao utilizados como fonte de
energia; b) alguns regulam os processos pelos quais a energia é produzida no corpo; c) outros
promovem o crescimento e o desenvolvimento dos tecidos corporais (Alves, 2010).

O desempenho esportivo ideal, s6 pode ser alcancado através de uma alimentacdo
adequada. Sendo assim, se a alimentacao apresenta-se deficiente em um determinado nutriente
fundamental para a producao de energia durante o exercicio, a performance sera prejudicada
(Alves, 2010).

Os recursos ergogénicos (eles contém nutrientes ou outros componentes em quantidades
maiores do que as recomendacoes usuais; produzem resultado ergogénico através de efeito
farmacologico; o uso deles é baseado em principios teéricos) (Biesek e Corte, 1997).

De acordo com o Conselho Federal de Nutricao, Resolucao CFN n° 380/2005, compete
ao Nutricionista, no exercicio de suas atribuicoes na area de nutricdo em esportes, prestar
assisténcia e educacao nutricional a coletividades ou individuos, sadios ou enfermos, em
instituicoes publicas e privadas e em consultério de nutricdo e dietética, prestar assisténcia
e treinamento especializado em alimentacdo e nutricdo, prescrever suplementos nutricionais
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necessarios a complementacdo da dieta, solicitar exames laboratoriais necessarios ao
acompanhamento dietético.

Os primeiros e principais profissionais fontes de informacdo em suplementacado sao
0os nutricionistas. Contudo, € necessario que permanecam sempre em alerta para aspectos
relacionados a eficacia, seguranca e regulamentacao dos suplementos, e também os fatores que
induzem sua utilizacao (Marra, 2009).

Os suplementos, atualmente comercializados, trazem cada vez mais preocupacodes com
possiveis reacoes adversas. O consumo de alguns produtos nutricionais, especialmente em altas
doses ou por tempo prolongado, pode desencadear efeitos adversos (Maughan, 2005; Petroczi,
2007; Engels,1999).

A maioria das pessoas nao entende os riscos associados ao uso de produtos novos e nao
testados e também parecem muitas vezes ndo se preocupar com as consequéncias futuras que
podem afetar sua saude (Short, 1994).

E comum encontrar alunos de academias e também atletas consumindo suplementos sem
saber quais sao os principais ingredientes, a funcao, e o modo pelo qual o produto vai interagir
para que tenha os resultados afirmados no rotulo (Pereira, 2003; Petroczi, 2007; Rosenbloom,
2002; Pereira, 1999)

Da mesma forma que os atletas cada vez mais buscam pelos suplementos, os individuos
comuns parecem serem induzidos a acreditar que os exercicios somente terdo efeitos se associados
a algum recurso ergogénico. A efetividade do treinamento aliada a uma dieta balanceada parece
estar sendo cada vez mais questionada pela populacao (Barros, 2001).

A industria de suplementos alimentares, exceto dos alimentos funcionais, arrecada
por ano mais de 46 bilhdes de dolares no mundo (Maughan, 2003). No Brasil, a fabricacao
e comercializacdo destes alimentos sdo regulamentadas pelo Ministério da Saude por meio
da (ANVISA) e, alguns deles, fiscalizados também pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

Em 2010, a ANVISA aprovou a Resolucao no 18/2010, que regulamentou a classificacao,
designacao, requisitos de composicao e de rotulagem da categoria Alimentos para Atletas,
revogando os itens referentes a categoria alimentos para praticantes de atividade fisica previstos
na Portaria 29/1998 (Brasil, 2010). Posteriormente, através da Resolucdao RDC no 27/2010, com
objetivo de desburocratizar o sistema de registro e prevendo uma reducao de 47% nos pedidos
de registro, a ANVISA dispensou 15 categorias de alimentos da obrigatoriedade de registro,
dentre as quais, alimentos para controle de peso e alimentos para atletas (Brasil, 2010).

Conforme o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), por meio da Resolucdo CFN n°
380/2005 e Resolucao CFN n° 390/2006, compete ao nutricionista a definicdo da necessidade
ou nao do uso de suplementos nutricionais necessarios a complementacao da dieta.

ExaMEs Broguimicos

Os exames bioquimicos tém como objetivo auxiliar na deteccao de estados subclinicos
de deficiéncia nutricional e na avaliacdo do estado nutricional. O interesse pelos parametros
bioquimicos surge na medida em que se evidenciam alteracoes bioquimicas precocemente,
anteriores as lesoes celulares ou organicas (Gibson, 1990; Kaminura, 2005).

Alguns fatores e condi¢coes podem limitar o uso desses indicadores e podem levar a uma
interpretacdo equivocada dos resultados obtidos nos exames laboratoriais, como utilizacdo
de algumas drogas, condi¢coes ambientais, estado fisiolégico, regulacdo homeostatica, ciclo
circadiano, estado hormonal, exercicio fisico intenso, lesdo, estado patologico, interacao de
nutrientes, estresse, inflamacao, idade, género, Etnia, ingestdo dietética recente, hemolise,
entre outros (Kaminura, 2005; Pizza, 1997).

Os exames bioquimicos sao importantes para auxiliar na identificacao precoce de alteracoes
nutricionais, mas devem ser utilizados isoladamente para estabelecer um diagnéstico nutricional,
os mesmos devem estar associados com informacodes clinicas dietéticas e antropométricas para
realizar uma avaliacao correta (Kaminura, 2005; Gibson, 1990).
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Os exames bioquimicos sempre deverdao ser interpretados considerando os valores de
referéncia do laboratorio onde foram executados, a condicdo do paciente e sua situacao clinica
(Cardoso & Martins, 1998).

Portanto, para a suplementacado de recursos ergogénicos € importante um controle
rigoroso, através da realizacao de exames bioquimicos com periodicidade adequada, para que
ocorra uma intervencao nutricional, quando necessario (Koury & Donangelo, 2010).
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FITOTERAPICOS

DRrA. SiMoNE MorELoO DAL Bosco
SIMONE MARINES DA COSTA

VIVIANE DALPUBEL

Fitoterapia € a prevencao e o tratamento de doencas mediante o uso de plantas. Plyton,
em grego, quer dizer “planta” e therapeia vém do verbo therapeuo, que significa “tratar, cuidar”.
Para a portaria N° 971/2006, a fitoterapia € uma terapéutica diferenciada pelo uso de plantas
medicinais em suas diferentes formas farmacéuticas, sem a utilizacdo de substancias ativas
isoladas, ainda que de origem vegetal. A fitoterapia constitui uma forma de terapia medicinal
que vem aumentando notavelmente no século XXI (Panizza, 2010).

Conforme o Conselho Brasileiro de Fitoterapia (Conbrafito):

A fitoterapia é a utilizacdo de plantas medicinais ou bioativas, ocidentais e/ou orientais, in
natura ou secas, plantadas de forma tradicional, organica e/ou biodinamica, apresentadas
como drogas vegetais ou drogas derivadas de vegetais, nas suas diferentes formas
farmacéuticas, sem a utilizacao de substancias ativas isoladas e preparadas de acordo com
experiéncias populares tradicionais ou métodos modernos cientificos. E define a fitoterapia
como um método de tratamento caracterizado pela utilizacdo de plantas medicinais em
suas diferentes preparacdes, sem a utilizacdo de substancias ativas isoladas, ainda que
de origem vegetal, sob orientacdo de um profissional habilitado. A fitoterapia engloba a
utilizacdo de plantas medicinais in natura, de drogas vegetais, de derivados de drogas
vegetais e de medicamentos fitoterapicos (Panizza, 2010).

A prescricao de fitoterapicos pode ser realizada por varios profissionais como: médico,
nutricionista, cirurgido dentista, médico veterinario, farmacéutico, enfermeiro, terapeuta,
naturoélogo, psicologos, fisioterapeutas e os outros profissionais, sendo cada conselho de classe
responsavel por fiscalizar e informar estes profissionais como proceder (Panizza, 2010).

Conforme o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) a Resolucao CFN n” 402/2007,
determina que a prescricao fitoterapica € parte do procedimento realizado pelo nutricionista
na prescricao dietética, e estabelece que as formas farmacéuticas permitidas para o uso pelo
profissional nutricionista sdo exclusivamente as de uso oral. De acordo com a resolucado do
CFN N° 525/2013, no artigo 2°, orienta que o nutricionista podera adotar a fitoterapia para
complementar a sua prescricao dietética somente quando os produtos prescritos tiverem
indicacoes de uso relacionadas com o seu campo de atuacéao e estejam embasadas em estudos
cientificos ou em uso tradicional reconhecido.

De acordo com o artigo 4°, da resolucao N° 525/2013, o profissional nutricionista para
atuar na Fitoterapia ndo podera em hipotese alguma, prescrever produtos sujeitos a prescricao
meédica, seja na forma de drogas vegetais, de fitoterapicos ou na forma de preparacoes magistrais.
Na mesma resolucdo no artigo 5°, descreve os itens que sdo indispensaveis no momento da
prescricao de plantas medicinais ou drogas vegetais. Esta prescricao devera ser legivel, conter o
nome do paciente, data da prescricdo e identificacdo completa do profissional prescritor (nome e
numero do CRN, assinatura, carimbo, endereco e forma de contato) e conter todas as seguintes
especificacoes quanto ao produto prescrito:

I nomenclatura botanica, sendo opcional incluir a indicacdo do nome popular;
II parte utilizada;

[II forma de utilizacdo e modo de preparo;

IV posologia e modo de usar;

V tempo de uso;

A partir da nova reformulacéo da resolucao n’ 402/2007 em 19/05/2013 no artigo 3°, a
prescricao de plantas medicinais e drogas vegetais é atribuida ao nutricionista sem especializacdo,
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mas para a prescricao de fitoterapicos e de preparacdes magistrais é atribuida exclusivamente
ao nutricionista portador de titulo de especialista ou certificado de pés-graduacao lato sensu
nesta area. O reconhecimento da especialidade nessa area sera objeto de regulamentacao a ser
baixada pelo CFN, em conjunto com a Associacdo Brasileira de Nutricao (ASBRAN). Somente
sera exigido o cumprimento desta norma, apos trés anos de vigéncia desta Resolucao, contados
a partir da data de sua publicacao.

Para a prescricao de plantas medicinais e drogas vegetais, o CFN de acordo com a
Resolucao N° 525/2013, no artigo 6° considera que estas devem ser preparadas unicamente
por decoccao, maceracao ou infusao, conforme indicacdo. Nao sendo admissivel que sejam
prescritas sob forma de capsulas, drageas, pastilhas, xarope, spray ou qualquer outra forma
farmacéutica, nem utilizadas quando submetidas a outros meios de extracao, tais como extrato,
tintura, alcoolatura ou 6leo, nem como fitoterapicos ou em preparacoes magistrais.

Considera-se para os fins da Resolucao do CFN N° 525 de 2013, os seguintes conceitos:

Droga vegetal: Planta medicinal ou suas partes, que contenham substancias ou classes
de substancias responsaveis pela acao terapéutica, apos processo de coleta, estabilizacdo e/ ou
secagem, podendo ser integra, rasurada, triturada ou pulverizada.

Derivado de droga vegetal: Produto de extracdo da planta medicinal in natura ou da
droga vegetal, podendo ocorrer na forma de extrato, tintura, alcoolatura, 6leo fixo e volatil, cera,
exsudato e outros.

Plantas medicinais: Espécie vegetal cultivada ou ndo, utilizada com propositos terapéuticos.
Chama-se planta fresca aquela coletada no momento do uso e planta seca a que foi submetida
a secagem, quando se denomina droga vegetal.

Decoccédo: Preparacdo que consiste na ebulicdo da droga vegetal em agua potavel por
tempo determinado. Método indicado para partes de droga vegetal com consisténcia rigida, tais
como: cascas, raizes, rizomas, caules, sementes e folhas coriaceas.

Infusdo: Preparacao que consiste em verter agua fervente sobre a droga vegetal e, em
seguida tampar ou abafar o recipiente, por periodo de tempo determinado. Método indicado para
partes da droga vegetal de consisténcia menos rigida, tais como folhas, flores, inflorescéncias, e
frutos, ou com substancias ativas volateis.

Maceracao com agua: Preparacdo que consiste no contato da droga vegetal com agua a
temperatura ambiente, por tempo determinado para cada droga vegetal. Esse método ¢é indicado
para drogas vegetais que possuam substancias que se degradam com o aquecimento.

Fitoterapico: Produto obtido de planta medicinal ou de seus derivados, exceto substancias
isoladas, com finalidade profilatica, curativa ou paliativa.

Preparacao magistral: E aquela obtida em farmacia, aplicando-se as boas praticas de
manipulacao (BPM), a partir de prescricoes de profissionais habilitados ou da indicacao pelo
farmacéutico e solicitacdo de compra, dispensados aos usuarios ou a seu responsavel e que
estabelece uma relacao prescricao-farmacéutico-usuario.

Posologia: Descreve a dose de um medicamento, os intervalos entre as administracoes e
a duracao do tratamento.

Forma Farmacéutica: Estado final de apresentacao que os principios ativos farmacéuticos
possuem ap6s uma ou mais operacoes farmacéuticas executadas com ou sem a adicdo de
excipientes apropriados, a fim de facilitar a sua utilizacao e obter o efeito terapéutico desejado,
com caracteristicas apropriadas a uma determinada via de administracdo. Nota: Os produtos na
forma de capsulas, comprimidos, xaropes, solucoes, ou em qualquer outra forma farmacéutica,
ndo sao necessariamente medicamentos, pois a definicdo de medicamentos envolve outros
aspectos além da forma farmacéutica.
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ARDCn®5/2008, dispde sobre lista de medicamentos fitoterapicos de registro simplificado.
Segue a relacao dos fitoterapicos que o nutricionista podera prescrever:

Nomenclatura botanica

Aesculus hippocastanum L.

Nome popular

Castanha da India

Parte usada Sementes
Padronizacao/Marcador Escina
Derivado de droga vegetal Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Fragilidade capilar, insuficiéncia venosa

Dose Diaria

32 a 120 mg de escina

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Centella asiatica (L.) Urban,

Nome popular

Centela, Centela-asiatica

Parte usada

Partes aéreas

Padronizacao/Marcador

Derivados triterpénicos totais expressos em
asiaticosideo

Derivado de droga vegetal

Extratos

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Insuficiéncia venosa dos membros inferiores

Dose Diaria

6,6 a 13,6 mg de derivados triterpénicos totais
expressos em asiaticosideo

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Cynara scolymus L.

Nome popular

Alcachofra

Parte usada

Folhas

Padronizacao/Marcador

Derivados do acido cafeoilquinico expressos
em acido clorogénico

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Colerético, colagogo

Dose Diaria

7,5 a 12,5 mg de derivados do acido
cafeoilquinico expressos em acido clorogénico

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Eucalyptus globulus Labill.

Nome popular Eucalipto
Parte usada Folhas
Padronizacao/Marcador Cineol

Derivado de droga vegetal

Oleo essencial/extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Antisséptico e antibacteriano das vias aéreas
superiores, expectorante

Dose Diaria

14 a 42,5 mg de cineol

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica
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Nomenclatura botanica Glycyrrhiza glabra L.
Nome popular Alcacuz
Parte usada Raizes

Padronizacao/Marcador

Acido glicirizinico

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Expectorante, coadjuvante no tratamento de
Ulceras gastricas e duodenais

Dose Diaria

60a200mgdeacidoglicirizinico (expectorante);
200 a 600 mg de acido glicirizinico (Ulceras
gastricas e duodenais)

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricaio médica. Nao utilizar
continuamente por mais de seis semanas sem
acompanhamento médico.

Nomenclatura botanica

Matricaria recutita L.

Nome popular

Camomila

Parte usada

Capitulos florais

Padronizacao/Marcador

Apigenina -7- glicosideo

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Uso  oral: antiespasmodico  intestinal,
dispepsias funcionais Uso topico: anti-
inflamatorio

Dose Diaria

Uso oral: 4 a 24 mg de apigenina -7- glicosideo

Concentracao da forma farmacéutica

Uso topico: 0,009 a 0,03 mg de apigenina
7-glicosideo por 100 mg ou 0,015

mg de apigenina 7- glicosideo por ml

Via de Administracao

Oral e topica, tintura apenas topica

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Maytenus ilicifolia Mart. ex Reiss.

Nome popular

Espinheira-Santa

Parte usada

Folhas

Padronizacao/Marcador

Taninos totais

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acgoes terapéuticas

Dispepsias, coadjuvante no tratamento de
gastrite e ulcera gastroduodenal

Dose Diaria

60 a 90 mg taninos totais

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica
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Nomenclatura botanica

Melissa officinalis L.

Nome popular

Melissa, Erva-cidreira

Parte usada

Folhas

Padronizacao/Marcador

Acidos hidroxicinamicos expressos em &cido
rosmarinico

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Carminativo, antiespasmédico, ansiolitico leve

Dose Diaria

60 a 180 mg de acidos hidroxicinamicos
expressos em acido rosmarinico

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Mentha piperita L.

Nome popular

Hortela-pimenta

Parte usada

Folhas

Padronizacao/Marcador

30% a 55% de mentol e 14% a 32% de mentona

Derivado de droga vegetal

Oleo essencial

Indicacoes/Acgoes terapéuticas

Carminativo, antiespasmodico intestinal,
expectorante

Dose Diaria

60 a 440 mg de mentol e 28 a 256 mg de
mentona.

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Mikania glomerata Sprengl.

Nome popular Guaco

Parte usada Folhas
Padronizacao/Marcador Cumarina
Derivado de droga vegetal Extrato/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Expectorante, broncodilatador

Dose Diaria

0,5 a 5 mg de cumarina

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Panax ginseng C. A. Mey.

Nome popular

Ginseng

Parte usada

Raiz

Padronizacao/Marcador

Ginsenosideos totais (Rb1, Rgl)

Derivado de droga vegetal

Extratos, tintura

Indicacdes/Acgoes terapéuticas

Estado de fadiga fisica e mental, adaptogeno

Dose Diaria

5 a 30 mg de ginsenosideos totais (Rb1, Rgl)

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica. Utilizar por no
maximo trés meses.

:}—) Gestao em seguranca alimentar e nutricional

SUMARIO 84



- ISBN 978-85-8167-133-8

Nomenclatura botanica

Passiflora incarnata L.

Nome popular

Maracuja, Passiflora

Parte usada

Partes aéreas

Padronizacao/Marcador

Flavonoides totais expressos em vitexina

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Ansiolitico leve

Dose Diaria

20 a 64 mg de flavonoides totais expressos em
vitexina

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Paullinia cupana H.B.&K.

Nome popular

Guarana

Parte usada

Sementes

Padronizacao/Marcador

Trimetilxantinas (cafeina)

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Psicoestimulante/astenia

Dose Diaria

15 a 70 mg de trimetilxantinas (cafeina)

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Peumus boldus Molina

Nome popular

Boldo, Boldo-do-Chile

Parte usada

Folhas

Padronizacéo/Marcador

Alcaloides totais expressos em boldina

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acgoes terapéuticas

Colagogo, colerético, dispepsias funcionais,
distarbios gastrointestinais espasticos

Dose Diaria

2 a 5 mg alcaloides totais expressos em boldina

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Pimpinella anisum L.

Nome popular

Erva-doce, Anis

Parte usada

Frutos

Padronizacao/Marcador

Trans-anetol

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacdes/Acgoes terapéuticas

Expectorante, antiespasmodico, carminativo,
dispepsias funcionais

Dose Diaria

0-1 ano: 16 a 45 mg de trans-anetol; 1-4 anos:
32 a 90 mg de trans-anetol; adultos: 80 a 225
mg de trans-anetol

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica
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Nomenclatura botanica

Polygala senega L.

Nome popular

Poligala

Parte usada

Raizes

Padronizacao/Marcador

Saponinas triterpénicas

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Bronquite cronica, faringite

Dose Diaria

18 a 33 mg de saponinas triterpénicas

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nome popular

Cascara Sagrada

Parte usada

Casca

Padronizacao/Marcador

Cascarosideo A

Derivado de droga vegetal

Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Constipacao ocasional

Dose Diaria

20 a 30 mg de cascarosideo A

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricado médica. Nao utilizar
continuamente por mais de uma semana

Nomenclatura botanica

Salix alba L.

Nome popular

Salgueiro branco

Parte usada Casca
Padronizacao/Marcador Salicina
Derivado de droga vegetal Extratos

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Antitérmico, anti-inflamatoério, analgésico

Dose Diaria

60 a 120 mg de salicina

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica

Nomenclatura botanica

Sambucus nigra L.

Nome popular

Sabugueiro

Parte usada

Flores

Padronizacao/Marcador

Flavonoides totais expressos em isoquercitrina

Formas de uso

Extratos/tintura

Indicacoes / Acdes terapéuticas

Mucolitico/expectorante, tratamento

sintomatico de gripe e resfriado

Dose Diaria

80 a 120 mg de flavonoides totais expressos
em isoquercitrina

Via de Administracao

Oral

Restricao de uso

Venda sem prescricao médica
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Senna alexandrina Mill.,Cassia

Nomenclatura botanica angustifolia Vahl ou Cassia senna L.

Nome popular Sene
Parte usada Folhas e frutos

Derivados hidroxiantracénicos expressos em

Padronizacao/Marcador senosideo B

Derivado de droga vegetal Extratos/tintura

Indicacoes/Acoes terapéuticas Laxativo

10 a 30 mg de derivados hidroxiantracénicos

Dose Diaria .
expressos em senosideo B

Via de Administracao Oral

Restricao de uso Venda sem prescricao médica
Nomenclatura botanica Zingiber officinale Rosc.
Nome popular Gengibre

Parte usada Rizomas

Gingerois (6-gingerol, 8-gingerol, 10-gingerol,

Padronizacdao/Marcador 6-shogaol)

Derivado de droga vegetal Extratos

Profilaxia de nauseas causada por movimento
(cinetose) e pos-cirurgicas

Criancas acima de 6 anos: 4 a 16 mg de
gingerois; adulto: 16 a 32 mg de gingerois

Indicacoes/Acoes terapéuticas

Dose Diaria

Via de Administracao Oral
Restricao de uso Venda sem prescricao médica
REFERENCIAS:

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2007. Resolucao CFN n° 402 /2007, de 30

de julho de 2007. Regulamenta a prescricao fitoterapica pelo nutricionista de plantas in
natura frescas, ou como droga vegetal nas suas diferentes formas farmacéuticas, e da outras
providéncias. Diario Oficial da Unido. Brasilia. Disponivel em: www.cfn.org.br.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2013. Resolucao CFN n° 525/2013, de 28

de junho de 2013. Regulamenta a pratica da fitoterapia pelo nutricionista, atribuindo-lhe
competéncia para, nas modalidades que especifica, prescrever plantas medicinais, drogas
vegetais e fitoterapicos como complemento da prescricao dietética e, da outras providéncias.
Diario Oficial da Uniao. Brasilia. Disponivel em: www.cfn.org.br.

Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo RDC N° 5, de 11
de dezembro de 2008. Determina a publicacao da “Lista de medicamentos fitoterapicos de
registro simplificado”. Diario Oficial da Uniao.

Panizza, Sérgio Tinocco. Como prescrever ou recomendar plantas medicinais e fitoterapicos. 12
ed. Sao Paulo: CONBRAFITO, 2010, p. 21.
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GESTAO DE PROCESSOS E DA QUALIDADE EM SERVICOS

DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Ma. ADRIANA BITeLLO

1. QUALIDADE

Neste subcapitulo abordamos o conceito de qualidade do ponto de vista do produto,
dos processos e do cliente. Podemos entender que a qualidade é atender as especificacoes do
produto, exceder as expectativas do cliente e também ter adequacao ao uso.

Além de atender as especificacoes daquele servico contratado, € necessario no decorrer do
contrato superar as expectativas do cliente, atendendo sempre a sua necessidade.

A qualidade pode ser:

Subjetiva - “Nao sei ao certo o que € qualidade, mas eu a reconheco quando a vejo”.

Baseada no produto - “O produto possui algo, que lhe acrescenta valor, que os produtos
similares ndo possuem”.

Baseada na perfeicdo - E fazer a coisa certa na primeira vez”.
Baseada no Valor - “O produto possui a maior relacao custo-beneficio”.

Baseada na manufatura - “E a conformidade as especificacoes e aos requisitos, além
’
de nao haver nenhum defeito”.

Baseada no Cliente - “E a adequacao ao uso”; “E a conformidade as exigéncias do
cliente”.

Qualidade € um conjunto de caracteristicas de desempenho de um produto ou servico
que, em conformidade com as especificacoes, atende e, por vezes, supera as expectativas e
anseios do consumidor/cliente.

Abaixo, as definicdes conforme varios Gurus da Qualidade:

JURAN: “Qualidade é auséncia de deficiéncias” ou seja, quanto menos defeitos, melhor
a qualidade.”

FEIGENBAUM: “Qualidade é a correcao dos problemas e de suas causas ao longo de
toda a série de fatores relacionados com marketing, projetos, engenharia, producao e
manutencao, que exercem influéncia sobre a satisfacao do usuario.”

CROSBY: “Qualidade é a conformidade do produto as suas especificacdoes.” As
necessidades devem ser especificadas, e a qualidade é possivel quando essas
especificacoes sdo obedecidas sem ocorréncia de defeito

DEMING: “Qualidade é tudo aquilo que melhora o produto do ponto de vista do cliente”.

ISHIKAWA: “Qualidade é desenvolver, projetar, produzir e comercializar um produto de
qualidade que é mais econdémico, mais Util e sempre satisfatério para o consumidor.”

1.1 GesTAO DOS PROCESSOS:

Processo € o conjunto de atividades que agregam valor ao produto ou servico, processo €
uma sequéncia de valores agregados que resulta no produto final.

= [ —(ee)— [ X

Necessidades Atividades Produtos
Requisitos Adicionando
Valor
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Os processos empresariais sao fluxos de valor que devem ser identificados, analisados e
melhorados continuamente para satisfazer as necessidades do cliente, a existéncia de um bem
ou servico é sempre acompanhada de um conjunto de processos.

Pessoas

Processos
empresariais
sao atividades
coordenadas

| Tecnologia | Procedimentos

Fonte: adaptado de Gongalves,2000.

Gestao dos Processos ¢ uma acao sistémica associada a melhoria continua da organizacao.

Temos varios processos em Servicos de Alimentacdo, entre eles: gestdo da seguranca
alimentar, gestdo da distribuicdo dos produtos, gestdo de pessoas, gestao financeira, gestao de
abastecimento.

O gerenciamento de processos pode ser dividido:
- identificacdo dos processos organizacionais;
- estabelecimento dos critérios de avaliacdo dos processos identificados;

- trabalhar os processos mais significativos para um aumento de eficiéncia e/ou garantia
da eficacia.

Caracteristicas fundamentais dos processos empresariais:

- interfuncionalidade, porque a maioria deles atravessa as fronteiras das areas
funcionais.

- todos os processos possuem clientes internos e externos, devido a concepcao de
processo como fluxo de valor, que agrega valor a uma entrada para entregar um produto
final a um cliente.

Mapeamento dos Processos ¢ uma técnica geral utilizada por empresas para entender
de forma clara e simples como uma unidade de negécio esta operando, representando cada
passo de operacao dessa unidade em termos de entradas, saidas e agoes.

Etapas do mapeamento podem ser:
- Determinar o processo e a ferramenta de mapeamento utilizada;
- Determinar o nivel de detalhe e as informacdes necessarias;

- Verificacao e Validacao do mapa do processo;

1.2 GESTOR DE SERVICOS

O papel da administracao de servigcos em uma empresa € de planejar propostas de servicos
de forma a agregar valor aos produtos comercializados, objetivando a vantagem competitiva da
empresa perante seus concorrentes.
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Em empresas de servicos, seu papel passa a tomar parte na estratégia da empresa,
na producdo e controle da qualidade, satisfacdo e fidelizacdo de seus servigos, garantindo o
crescimento sustentando através da comercializacao constante dos servicos.

O Gestor de Servicos precisa estar atento a:

- Visao do cenario do setor de servicos no Brasil e no Mundo;

- Tendéncia da implementacao de Centros de Servicos Compartilhados.
- Conhecimentos sobre o perfil (novo) do cliente;

- Forma de aplicacdo dos principais fundamentos de gestao de servicos;

- Ferramentas para a identificacdo das oportunidades de melhorias, bem como para a
implementacao das acoes de melhorias;

- Importancia do fator humano para o sucesso na prestacao de servicos;

- Competéncias do Lider e do Gerente na prestacado de servicos;

- Forma de aplicacao dos principais fundamentos de marketing de servicos;
- Visao sistémica da gestao de servicos.

1.3 FERRAMENTAS DE QUALIDADE EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

A Gestao da Qualidade total esta baseado em um novo conceito, o comportamental.

A mudanca do comportamento esta sustentado por trés fatores basicos:

Conhecimento

Habilidad Atitude

- CONHECIMENTO

Adquirimos com treinamento, contudo, o conhecimento por si s6 sera perdido caso nao
haja assimilacao.

- HABILIDADE

E necessario praticar o conhecimento e, assim, ganhar habilidade, isto requer, pratica
constante.

- ATITUDE

Muitas vezes vem em momentos de crise, de forma instintiva; em outras situacoes é
necessario.
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MUDANCA DO GRUPO

MUDANCA DO INDIVIDUO

ATITUDE

HABILIDADE (PRATICA)

NECESSIDADE

CONHECIMENTO
(TREINAMENTO)

TEMPO
Fonte: Senai, 2005.

As Ferramentas de Qualidade Sao um conjunto de ferramentas de uso consagrado para
melhoria da qualidade de produtos, servicos e processos. Abaixo relacao das ferramentas mais
utilizadas:

- Lista de verificacao

- Grafico de Pareto

- Diagrama de causa e efeito (Espinha de peixe, Ishikawa)
- Fluxograma

- Histograma

- Brainstorming

- Plano de Acao

1.3.1 ListAa DE VERIFICACAO

O objetivo desta ferramenta € gerar um quadro com dados claros, que facilitem a analise
e o tratamento posterior. Podendo ser do tipo lista de verificacao simples ou lista de verificacao
de frequéncia.

A Lista de Verificacao Simples ¢ usada para a certificacdo de que os passos ou itens
pré-estabelecidos foram cumpridos ou para avaliar em que nivel eles estao.

Para usar, basta montar um formulario onde a pessoa que for preencher possa marcar
um “X” ao lado item verificado ou no critério estabelecido de avaliacao (exemplo: ruim, regular,
bom e excelente).

A Lista de Verificacao de Frequéncia é usada para determinar quantas vezes ocorre
um evento ao longo de um periodo de tempo determinado.

Normalmente indica qual € o problema e permite observar, entre outros, os seguintes
aspectos:

- numero de vezes em que alguma coisa acontece;

- tempo necessario para que alguma coisa seja feita;

- custo de uma determinada operacao ao longo de um certo periodo de tempo;
- impacto de uma acao ao longo de um dado periodo de tempo.

Para usar este tipo de ferramenta, determine exatamente o que deve ser observado, defina
o periodo durante o qual os dados serao coletados, construa um formulario simples e de facil
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manuseio para anotar os dados, faca a coleta de dados, registrando a frequéncia de cada item
que é observado, some a frequéncia de cada item e registre na coluna total.

1.3.2 GRAFICO DE PARETO

O Grafico de Pareto é utilizado para dividir um problema grande em varios problemas
menores com o objetivo de visualizacdo do problema.

Serve para mostrar por ordem de importancia a contribuicao de cada item para o efeito
total e classificar oportunidades para a melhoria de cada um deles.

Os dados utilizados sao reportados a uma Lista de Verificacdo ou a uma outra fonte
de coleta de dados. O Grafico de Pareto concentra os esforcos para problemas ou assuntos
verdadeiramente importantes.

1.3.3 DIAGRAMA DE CAUSA-EFEITO

O Diagrama de Causa e Efeito (ou Espinha de peixe) € uma técnica largamente utilizada,
que mostra a relacdo entre um efeito e as possiveis causas que podem estar contribuindo para
que ele ocorra, foi criado pelo professor Kaoru Ishikawa 1953.

Usado para visualizar, em conjunto, as causas principais e secundarias de um problema,
ampliar a visdo das possiveis causas de um problema, enriquecendo a sua analise e a identificacao
de solucgodes, assim como para analisar processos em busca de melhorias.

Para construir, estabeleca claramente o problema (efeito) a ser analisado, desenhe uma
seta horizontal apontando para a direita e escreva o problema no interior de um retangulo
localizado na ponta da seta.

CAMISAS COM

DEFEITO
Exemplificando:
Diagrama de causa e efeito

Mao-de-Obra Maquina

Cauga Cauga

Efeito

Caysa Cayka
Método Material

1.3.4 FLUXOGRAMA

E uma representacdo grafica da sequéncia de atividades de um processo. O fluxograma
mostra o que € realizado em cada etapa, os materiais ou servicos que entram e saem do processo,
as decisoes que devem ser tomadas e as pessoas envolvidas.
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O fluxograma utiliza um conjunto de simbolos para representar as etapas do processo,
as pessoas ou os setores envolvidos, a sequéncia das operacgoes e a circulacdo dos dados e dos

documentos.

Os simbolos mais comumente utilizados sao os seguintes:

Operacao: Indica uma etapa do processo, a etapa e quem a executa sao registrados no

interior do retangulo.

Decisao: Indica o ponto em que a decisdo deve ser tomada. A questao € escrita dentro do
losango, duas setas, saindo do losango mostram a direcdo do processo em funcao da resposta

(geralmente as respostas sdo SIM e NAO).

Sentido do fluxo: Indica o sentido e a sequéncia das etapas do processo.

Limites: Indica o inicio e o fim do processo

COH<>

Use para:

- Entender um processo e identificar oportunidades de melhoria (situacao atual).
- Desenhar um novo processo, ja incorporando as melhorias (situacao desejada).

- Facilitar a comunicacao entre as pessoas envolvidas no mesmo processo.

:}—) Gestao em seguranca alimentar e nutricional
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1.3.5 HisTOGRAMA

O que? Histograma

Quando? Use:
Trabalhos de analise de problemas;
Acompanhamento de desempenho de processos;

Quem? Gerente e funcionarios

Onde? No local de trabalho

Como? Grafico

Por que? Para resumir a variacao de dados

1.3.6 BRAINSTORMING

Brainstorming € a mais conhecida das técnicas de geracao de ideias, também conhecida
por “tempestade cerebral”

O Brainstorming € uma técnica de ideias em grupo que envolve a contribuicdo espontanea
de todos os participantes, onde as ideias originais contribuirdo para solucionar as causas (raiz)
de problemas.

Vantagens:

- Geracao de um grande numero de ideias;

- Cria um clima de envolvimento e motivacao;

- Assegura melhor qualidade nas decisdes tomadas pelo grupo;
- Maior comprometimento com a ac¢ao;

Sentimento de responsabilidade compartilhado por todos.

O Brainstorming € dividido em trés fases:

1? Fase: Enfoque na Quantidade de ideias.

Escrever o enunciado do problema ou do assunto em discussao;

Listar todas as ideias propostas.

2? Fase: Exame da Lista

Examinar a Lista para garantir que todos os membros da equipe tenham compreendido.
3* Fase: Reexame da Lista

Examinar a Lista para eliminar redundancias, questdoes sem importancia e propostas
claramente impossiveis.

Obter o consenso sobre quaisquer questdoes que possam ser eliminadas.

1.3.7 PLano DE AcAo - BW 2H

E uma ferramenta, disposta em forma de quadro, utilizada para planejar a implementar
uma solucédo, sendo elaborado em resposta as questoes.

Serve para auxiliar no planejamento das acoes que for desenvolver, para isso vocé podera
utilizar um quadro chamado SW 2H.

Esse quadro € uma ferramenta utilizada para planejar a implementacdo de uma solucéo,
sendo elaboradas em respostas as questdes a seguir:

* O QUE: Qual acéao vai ser desenvolvida?

QUANDO: Quando a acao sera realizada?

POR QUE: Por que foi definida esta solucao (resultado esperado)?

ONDE: Onde a acao sera desenvolvida (abrangéncia)?

COMO: Como a agao vai ser implementada (passos da acao)?
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* QUEM: Quem sera o responsavel pela sua implantacao?
* QUANTO: Quanto sera gasto?

Utilizando esse quadro vocé visualiza a solucdo adequada de um problema, com
possibilidades de acompanhamento da execucao de uma acéo.

O que Por que Quem Quando Onde Como Quanto
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