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Os fendmenos industriais e urbanos, as mudancas de
comportamento do homem tém gerado preocupacio acerca do
meio ambiente, saude ¢ bem-estar da populacdo. Entre outros
fatores, destaca-se a maior participacdo e influéncia do
consumidor nas decisdes de mercado, exigindo alimentos com
atributos gastrondmicos, nutricionais e de seguranca garantida.

A Lei Federal n® 8078* reconhece os direitos do
consumidor e estabelece normas para sua defesa e prote¢io.
Tem como objetivo o atendimento as necessidades do
consumidor, o respeito a sua dignidade, satde e seguranca, a
protecao dos interesses economicos, melhoria da qualidade de
vida, transferéncia e harmonia das relagdes de consumo,
atendendo o principio de reconhecimento da vunerabilidade
do consumidor no mercado.

A Portaria n® 8397 propde as diretrizes bdsicas para
avaliacdo de risco e seguranca de alimentos e considera o
consenso cientifico na relagio existente entre alimentagfo-
satde-doen¢a como fator importante da qualidade de vida,
define seguranca como a garantia de que o alimento ndo cause
danos a saide quando preparado e/ou ingerido conforme o
uso indicado.

Segundo o Decreto Estadual n® 12486 ¢ os métodos de
preservacdo e controle devem ser rigorosos para proteger o
alimento de contaminacdes, deterioragdes e riscos a satide. Deve
ser armazenado ¢ transportado em condi¢des que evitem
crescimento de microrganismos ¢ alteragdes indesejdveis.
Recomenda, em complemento ao controle exercido por Orgdo
Oficial, que cada empresa, tenha controle laboratorial variando
com grau, tipo e necessidade de manipulacio do alimento. As
andlises devem seguir normas oficiais reconhecidas e métodos
padronizados que déem resultados uniformes e interpretacio
correta. Deve-se rejeitar os alimentos impréprios para consumo
humano.

Para o Cédigo de Defesa do Consumidor * um produto é
considerado impréprio para o consumo se estiver alterado,
avariado, fraudado, falsificado, deteriorado, adulterado,
corrompido, nocivo a vida ou saude, perigoso ¢ em desacordo
com as normas regulamentares de fabricagéo, distribuicdo ou
apresentacao.

Nas empresas, o controle de qualidade deve ser realizado
da fabricag@o ao produto final, nos diversos lotes, ¢ mantido
durante sua permanéncia no mercado. Mesmo que as matérias
primas estejam conforme as especificagdes, € necessdrio
controlar toda a fabricagdo e comprovar se o produto foi
corretamente processado, sem apresentar riscos a saude.

A Portaria n® 839° considera que o gerenciamento do
risco € a determinac@o das situacdes ou pontos criticos de
maior exposi¢do ¢ o estudo de altera¢des possiveis nas
condi¢oes de emprego, consumo ou de exposi¢do, com a
finalidade de diminuir o risco.

A andlise sensorial tem sido empregada com éxito na
prevencdo de defeitos que possam surgir no produto final.
Sdo aplicados testes para avaliar a vida util, a influéncia do
processo tecnoldgico ¢ de embalagens, as formas de
conservagio, refrigeracdo e armazenagem, andlises de risco
por contaminagio, efeitos de inseticidas, fertilizantes e ragdo
animal, comparagdo com produtos similares, alteracdo da
composi¢do ¢ cumprimento das disposicoes legais.

A Analise Sensorial em Laboratorio de Saide Pablica
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Nos Laboratérios de Sadde Pdblica ¢é essencial 4
investigacdo dos problemas que afetam a qualidade sensorial
dos alimentos oferecidos & populag@o. Para isto, devem atuar
junto com os Orgdos Oficiais de Vigilancia Sanitdria e/ou de
Defesa do Consumidor, na avaliag@o de alimentos provenientes,
principalmente, das dentincias e/ou reclamacodes dos
consumidores.

Os atributos sensoriais de alimentos a serem medidos
serao justamente os criticos, ou seja, aqueles que por qualquer
razdao sofreram modificacdes, alteracdes, adulteragdes,
deterioragdes, contaminacdes ou outros fatores ocorridos nas
diversas etapas dec produg¢do, acondicionamento,
armazenamento, transporte e comercializacio, pela provavel
presenca de riscos a satde publica.

No Laboratério de Andlise Sensorial do Instituto Adolfo
Lutz, Sdo Paulo, entre 2000 ¢ 2002, analisou-se sensorialmente
446 amostras de alimentos oriundos, principalmente, de
reclamacdes de consumidores. As procedéncias foram diversas,
como: Vigilancia Sanitdria e Prefeituras, Centros de Vigilancia
Sanitdria, ()rgﬁos de Defesa do Consumidor, Secretaria
Municipal de Educagdo, Bercdrio e Educanddrio Infantil,
Delegacias de Policia, Tribunal Regional Federal, Laboratérios
regionais ¢ nacionais, inddstrias produtoras e de embalagens,
cooperativas, servicos de consumidor, comércio, distribuidoras
e de pessoa fisica.

Os produtos alimenticios, quase sempre, estavam
acompanhados dos respectivos boletins de ocorréncia e/ou do
histérico da causa que justificasse a avaliacio das caracteristicas
sensoriais em consonancia com os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade de Alimentos.

BIAL

25



Quadro 1. Principais causas de reclamagdes de consumidores para diferentes categorias de alimentos analisadas no Instituto

Adolfo Lutz (S&o Paulo, 2000-2002).

Categoria de Alimento

Causa de Reclamacio

Agua, bebidas e sucos:

dgua mineral, dgua de coco, refresco e
p6 para refresco, refrigerante, sucos de
frutas, néctares, polpas, cerveja, licor,
vinho.

- aparéncia (alterada, deteriorada, com residuo, depésito, sedimento, impureza, sujidade, corpo
estranho, particulas em suspensdo, auséncia de gds ou carbonatac@o)

- cor (alterada, estranha, escura, verde ou com algas, pontos escuros)

- odor (adulterado, alterado, alcalino, cloro, amonia, dlcool, de barata, solvente organico, de
embalagem, podre)

- sabor (alterado, atipico, ruim, amargo, estranho, falsificado, de sabio, adulterado, de barata, gosto
diferente do original)

- outras causas associadas (insalubridade, intoxicacdo, toxiinfeccdo alimentar, reacdes alérgicas,
impréprio ao consumo, sem validade)

i Carnes, pescados e derivados:

| carne in natura, cozida, congelada ou

resfriada, dessecada, mitdos, moida,

enlatados, salsicha, lingiiica, salame,

hamburguer, bacon, camardo, salmao,
bacalhau, atum, lula, frango, chester.

- aparéncia (alterada, deteriorada, amolecida, desmanchada, limosidade, codgulos de sangue,
nddulos, partes nao comestiveis, liquidos e tecidos inferiores, muito gorduroso, larvas e insetos)

- cor (estranha, escura, esverdeada, arroxeada, esbranquicada, avermelhadas, manchas amareladas,
pigmentacdo estranha, apds coc¢cdo com caldo esverdeado, apés fritura com bordas brancas
estranhas)

- odor (estragado, putrido, mal cheiro, ndo caracterfstico, 4dcido, acético, forte odor exalado, urina,
amoniaco, fermentado)

- sabor (alterado, dificil defini¢do, amargo ap6s coc¢ao)

- outras causas associadas (contaminacdo quimica, intoxica¢do, suspeita de DTA, refrigeracdo
inadequada, transporte ilegal)

Leite e derivados:

leite in natura, esterilizado, leite em
pé, leite condensado, bebida l4ctea,
férmula lactea, leite fermentado,
iogurtes, queijos, requeijdo, leite
modificado, manteiga, margarina.

- aparéncia (deteriorada, coagulada, talhada, heterogénea, soro estranho, grumos, composi¢ao
estranha, cristais de vidro, alterada apds coc¢do) |

- cor (estranha, alterada, anormal, escura, amarelada, azul)

- odor (alterado, azedo, com solvente, cloro, urina, tabaco, substancia quimica, plastico, gés
doméstico)

- sabor (alterado, estragado, adulterado, atipico, ruim, estranho, azedo, salgado, amargo, de ervas, -
nio corresponde ao produto)

- outras causas associadas (rejei¢@o por criangas, reacdo alérgica, toxiinfec¢io alimentar,
embalagem tufada, propaganda enganosa)

Doces, amildceos e derivados:
acucar, bolo, pao, torrada, biscoito,
carolina, canudo, bombons, ovo de
pdscoa, achocolatado, goiabada,
marmelada, marrom-glacg, suspiro,
mousse, gelatina, pudim, pagoca,
farinha de pao, massa alimenticia,
salgadinhos

- aparéncia (estragada, alterada, velha ou verncida, com espuma, fungo, mofada, objeto estranho)
- cor (estranha, manchada, escura, esverdeada)

- odor (estranho, impréprio, estragado, mofado, desagraddvel, perfumado, substancia quimica,
solvente organico, de tinta, de amonia) _

- sabor (estragado, alterado, adulterado, ndo corresponde ao produto, forte, amargo, salgado,
gorduroso)

- sensac@o na boca (areia na boca, com farinha nao caracteristica)

- outras causas associadas (contaminag¢do quimica, toxicoldgica, impropriedade ao consumo,
toxiinfeccdo alimentar)

Graos, cereais, frutos e derivados:
arroz, feijao, café, amendoim, coco,
cevada, alimento a base de soja,
alimento a base de trigo, alimentos
preparados cozidos, pré-cozidos e
congelados

- aparéncia (alterada, anormal, ndo sauddvel, velha, com flocula¢@o, presenca de substancia
estranha, presenca de pé branco)

- cor (ndo caracterfstica, perda da coloracio, alterada apds coc¢@o)

- odor (estranho, queimado, insuportdvel, aroma diferenciado, de ranco, de mato, de ervas, de
pldstico, contaminag@o quimica, desinfetante, inseticida BHC, gds doméstico)

- sabor (alterado, indefinido, azedo, ran¢oso, de mato, sabdo, cigarro)

- outras causas associadas (rejei¢do por escolares, qualidade de cesta basica, agente causador de
deterioracdo, verificar aspectos da legislacdo)

Conservas vegetais, 6leos e
similares:

dleo vegetal, azeite de oliva, creme
vegetal, maionese, polpas e extratos de
tomate, molhos, azeitonas, milho e
palmito em conserva

- aparéncia (ndo caracteristica, alterada, viscosa, com turbidez, com perda de emulsdo, com bolhas
indicando fermentacdo bacteriana, com efervescéncia)

- cor (alterada, escura e turva, amarelada)

- odor (alterado, anormal, estranho, rancoso, de querosene, de gasolina, de fezes)

- sabor (alterado, estranho, amargo, picante)

- outras causas associadas (impropriedade para o consumo, corrosiao de embalagem, averiguacdo
de produto procedente de crime ambiental)

Sal e condimentos:
sal fino e grosso,
pimenta-do-reino,
tempero pronto,
condimentos

- aparéncia (alterada, estranha, n@o caracteristica)

- cor (presenca de pontos escuros)

- odor (estranho, forte, auséncia do aroma caracteristico, lembra produto hospitalar e produto
agropecudrio)

- sabor (ndo caracteristico, ndo corresponde)

- outras causas associadas (impropriedade para o consumo)
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Grafico 1. Nimeros de alimentos com reclamag¢ao de consumidores avaliados no Instituto Adolfo Lutz (Sdo Paulo, 2000-2002).

No ensaio das caracteristicas sensoriais empregaram-se
termos definidos pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (NBR 12806) ! para os atributos de aparéncia, odor ¢
aroma, textura e sabor. Quando necessario, realizou-se testes
discriminativos como Triangular (NBR 12995) 2 ou Duo-Trio
(NBR 13169) ? para avaliar a existéncia de diferenca sensorial
estatistica entre amostra-teste e amostra padrao (mesma origem)
tomada como referéncia. E importante que se faca comparagdes
entre amostras similares, respeitando-se as caracteristicas
peculiares de cada produto, a variabilidade tecnolégica e
respeito a marca original.

No Quadro 1 estdo discriminadas e registradas as
principais justificativas e/ou causas que motivaram as
reclamacdes dos consumidores, para diferentes categorias de
alimentos. Dos 446 alimentos analisados, 203 revelaram
caracteristicas sensoriais insatisfatérias, para um ou mais
atributos de aparéncia, textura, odor e/ou sabor, estando em
desacordo com a legislacdo brasileira ¢ podendo ser
considerados impréprios para consumo humano (Grafico 1).

O homem tem aprimorado sua capacidade critica em
discernir alimentos de vdrios tipos ¢ qualidade, através de uma
avaliacdo sensorial primdria realizada pelos sentidos da visao,
tato, olfato, paladar e audicdo. Ele escolhe o alimento pela sua
aparéncia, textura, aroma ¢/ou sabor, que por interacdes
complexas, provocam os vdrios graus de aceitaciio ou rejeicio.
Assim, sdo justificadas as reclamacgdes relatadas por
consumidores frente aos alimentos que apresente, por exemplo,
0 aroma nio caracteristico ou um odor estranho lembrando
solvente orgénico.

Na investigacdo da qualidade de alimentos, a andlise
sensorial pode ser considerada requisito fundamental de
compreensdo da linguagem simples expressa pelos
consumidores. Quando estes manifestam seu repidio ao
alimento manifestadamente inadequado ao consumo por revelar
uma aparéncia alterada, consisténcia anormal, presenca de odor
ou sabor estranhos, estd simplesmente exercendo o direito de
cidadania que, pelos ()rgﬁos envolvidos com Saude Publica,
devem ser respeitados e atendidos.
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