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Seguranca alimentar tem sido definida como uma situacfo
em que toda pessoa tenha, a todo momento, acesso {isico e
econdmico a alimentos adequados e necessarios para levar uma
vida ativa e sauddvel.

No cendrio nacional, atualmente, o consumidor apresenta-
se mais exigente, na busca pela segurancga alimentar, tornando
os alimentos alvo de dentincias nos érgfos de vigilancia, para a
identificacdo de alteracdes, principalmente, em relacio as
caracteristicas sensoriais, presenca de matérias estranhas e
ocorréncias de doencas de origem alimentar.

O controle laboratorial das condi¢oes higiénico-sanitarias,
bem como, da identidade do alimento -exposto ao consumo
baseia-se, principalmente, no atendimento dos padrdes
estabelecidos na legislagdo em vigor.

O Instituto Adolfo Lutz tem como uma de suas diretrizes
a realizag@o de atividades laboratoriais diferenciadas e
especializadas, processando milhares de determinacdes
analiticas na drea de Bromatologia, que beneficia diretamente a
populagdo, além de integrarem as acdes de controle sobre as

condigdes de satide a que o consumidor estd submetido, pois,
as atividades do IAL estdo intimamente, relacionadas aos
sistemas de vigilancia.

O objetivo deste estudo foi avaliar as principais classes
de alimentos, objeto de dentdncias, bem como identificar os
parmetros alterados, responsdveis pelo comprometimento da
qualidade do alimento adquirido pelo denunciante.

Foram analisadas 212 amostras de diferentes classes
alimenticias, no perfodo de janeiro de 1999 a junho de 2003,
oriundas de varias dentncias de consumidores, e coletadas por
Orglos de fiscalizacdo pertencentes & DIR XXII - Sio José do
Rio Preto - SP.

Os pardmetros bacteriolégico, fisico-quimico e
microscépico foram investigados, baseados nas dentincias do
consumidor, sendo que 28 alimentos foram submetidos 2 andlise
dos rés pardmetros; 53, de dois pardmetros e 132, de um
parametro.

As determinagdes analiticas foram realizadas de acordo
com as metodologias oficiais sendo, as andlises bacterioldgicas

Tabela 1. - Distribui¢do dos principais alimentos denunciados e porcentagem de amostras aprovadas e condenadas, conforme

alegislacdo em vigor.

Bz Amostras Amostras Total
aprovadas condenadas .
n° (%) > (%) s
Leite UHT 18(85,7) 03 (14,3) 2l
Carnes e derivados 11 w¢6d, 1) 07 (38,9) 18
Leite pasteurizado 09 (60,0) 06 (40,0) 15
Pratos prontos L2ZFi(63.2) 07 (36,8) 19
Doces de confeitaria 06 (54,5) 05 (45,5) v
Refrigerante 09 (81,8) 02:4(18,2) 11
Embutidos 07 (63,6) 04 (36,4) 1
Salgados de confeitaria 04 (40,0) 06 (60,0) 10
Pies 05 (55:6) 04 (44.,4) 09
Grdos ¢ sementes 05 (62,5) 03 (37,5) 08
Massas alimenticias 05 83.3) 01 (16,7) 06
Leite em po6 02 (40,0) 03 (60,0) 05
Hortalicas 01 (20,0) 04 (80,0) 05
Palmito em conserva 03 (60,0) 02 (40,0) 05
Amendoim e derivados 03 (60,0) 02 (40,0) 05
Doces de frutas 03 (60,0) 02 (40,0) 05
Qutros 35 (73,0) 13 27 ;09 48
TOTAL 138 (65.,1) 74 (34,9) 2.2
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Tabela 2. Tipos de matérias estranhas e nimero de produtos alimenticios denunciados na regiao de Sao José do Rio Preto -

SP, no periodo de jan/1999 a jun/2003.

Ndméro de

Produtos Materiais estranhos encontrados
Amostrras

Bebidas 4 Substidncia amorfa em suspensdo
Pao francés 3 Fragmentos de insctos, particula carbonizada
Linhacga 1 Insetos vivos e mortos
Cerecais em graos 2 Acaros, pélos de roedor, excrementos
Embutidos 3 Larvas de insetos, papila lingual, pélos bovinos
Pratos prontos 3 Insetos, larvas e fragmentos de insetos
Doces em fruta 2 Fios de cabelos e excrementos
Café torrado ¢ moido 1 Impurezas (cascas ¢ paus)

Tabela 3. Distribuicdo, por produto, da freqiiéncia dos agentes bacterianos responsaveis por laudos em desacordo.

N° Jaudos

S g il Coli_for-‘ . Al Salmo- A Cowlifo-r—. Clo.sr‘,l.‘idium Bact}é{ias
desacpids T fecais nella mes totais perfringens mesdéfilas
Leite pasteurizado 04 04 03
Leite condensado 01 01
Queijo minas frescal 02 01 01
Carnes e derivados 02 2
Pratos prontos 02 01 01
Doces de confeitaria 05 03 02
Salgados de confeitaria 07 01 06
Hortalicas 04 04
Farinhas 01 01
Total 28 11 10 05 03 01 01

executadas segundo o recomendado pelo Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods'; as
andlises microscépicas segundo os métodos descritos pela
AOAC?e por Rodrigues et al, a dosagem de aflatoxinas segundo
o método de Soares & Rodrigues-Amaya’, e as determinagdes
fisico-quimicas de acordo com as Normas Analiticas do JAL*.

Dos produtos denunciados, 74 (34,9%) revelaram
alteracdes, segundo a legislacdo vigente, em pelo menos um
dos parametros analisados.

Os principais agentes bacterianos responsaveis pelos
resultados insatisfatérios foram coliformes fecais, S. aureus e
Salmonella, bactérias indicadoras de contaminagdo fecal e
potencialmente,capazes de provocar surtos de doengas
transmitidas por alimentos.

As matérias estranhas encontradas nas andlises
microscépicas foram sujidades de origem animal (insetos, pélos

de roedor, dcaros, larvas e excrementos) e materiais diversos
(particulas carbonizadas, papila lingual e fio de cabelo), estando
relacionadas com priticas inadequadas de produgio, conservacao
e estocagem, seja nos estabelecimentos comerciais ou nos
domicilios.

Conforme apresentado na Tabela 1, os principais produtos
alimenticios denunciados pertencem a categorias de produtos
largamente consumidos, com grande potencial nutricional e
fatores intrinsecos favordveis as alteragdes, tornando-os
alimentos de risco.

A deteccio das principais categorias de produtos
alimenticios objetos de dentincias pelos consumidores, gera
subsidios aos 6rg@os de sadide publica para a inclusdo dos
mesmos em programas de monitoramento, visando a promogao
de qualidade ¢ seguranca alimentar.
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Tabela 4. Distribui¢do, por produto, dos pardmetros responsdveis por laudos condenatérios referentes as anélises fisico-quimicas.

Produtos

Causas de condenagdes

Tipo Nimero

Palmito em conserva 02 pH e/ou caracteristicas sensoriais

Leite UHT 03 Acidez e/ou caracteristicas organoléticas

Mel 02 Falsificacdo (agicar invertido)

Togurte 01 Caracteristicas organoléticas

Carne bovina “in natura” 04 Caracteristicas organoléticas

Amendoim ¢ derivados 02 Aflatoxinas

Bebida energética 01 - Teor de cafeina

Pratos prontos 01 Caracteristicas organoléticas

Feijdo cru 01 Caracteristicas organoléticas

Doce de confeitaria 01 Caracterfisticas organoléticas

Leite pasteurizado 03 Teor de s6lidos e/ou acidez e/ou crioscopia e/ou
peroxidase

Refrigerante 01 Caracteristicas organoléticas

Leite em pé 03 Acidez e¢/ou gordura e/ou umidade e/ou caracteristicas
organoléticas,

Salsicha tipo picles 01 Caracteristicas organoléticas

Arroz cru 01 Caracter{sticas organoléticas

Pao de leite 01 Caracterfsticas organoléticas

Massa alimenticia 01 Caracteristicas organoléticas

Milho em conserva 01 pH
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