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A ocorréncia de matérias estranhas com potencial perigo fisico em alimentos é um grande desafio para a inddstria
alimenticia, e a andlise microscdpica é provavelmente o instrumento mais util para detectd-las e identifica-las.
Considerando a escassez de dados sobre os perigos fisicos em produtos alimenticios no Brasil, o objetivo deste estudo
foi descrever essa ocorréncia nos produtos analisados no Nucleo de Morfologia e Microscopia do Centro de Alimentos
do Laboratdrio Central do Instituto Adolfo Lutz (IAL), em Sdo Paulo, no periodo de 2008 a 2020. Os resultados
revelaram que, das 7.221 amostras de alimentos analisadas, 89 (1,2%) estavam em desacordo com a legislagdo em vigor,
por conterem perigos fisicos. De acordo com a categoria de alimentos, a ocorréncia foi maior para bebidas (43%),
seguida de cereais, farinha e farelo (22%). Quanto ao tipo de matéria estranha, os plasticos (duros e flexiveis) foram os
mais frequentes (48%), seguidos dos metais (15%) entre as particulas perigosas detectadas nas amostras. A detecgdo
e identificacao de perigos fisicos, por meio de andlises microscopicas, contribuem para a seguranca e qualidade dos
produtos alimenticios oferecidos a populagéo.

Palavras-chave. Controle de Perigos, Seguranga Alimentar, Analise de Alimentos, Microscopia, Risco a Satde.

The occurrence of physical hazards in food is a great challenge for the food industry, and microscopic analysis is
probably the most useful instrument to detect and identify them. Considering the scarcity of data on physical hazards
in food products in Brazil, the aim of this study was to describe this occurrence in the products analyzed at the Nucleus
of Morphology and Microscopy of the Food Center of the Adolf Lutz Institute’s Central Laboratory (IAL) in Sao
Paulo, from 2008 to 2020. Results revealed that of the 7,221 analyzed food samples, 89 (1.2%) did not comply with
the legislation due to the presence of physical hazards. According to the food category, the occurrence was higher in
beverages (43%), followed by cereals, yeasts, flour and bran (22%). Regarding the type of foreign matter, among the
dangerous particles detected, the most frequently found were plastics (48%) (hard and flexible), followed by metals
(15%). The detection and identification of physical hazards by microscopic analysis contributes to the safety and quality
of food products offered to the public.
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O alimento pode ser um meio de veiculagdo de agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos perigosos
a saude humana, capazes de causar doengas e até mesmo a morte. A seguranca dos alimentos ¢ uma
responsabilidade compartilhada entre produtores, processadores, transportadores, varejistas, fornecedores
de servigos alimenticios e também do consumidor, uma vez que os potenciais riscos podem ser agregados
durante toda a cadeia produtiva. Dentre os agentes fisicos veiculados por alimentos, destacam-se os objetos
rigidos, fragmentos de vidro e filmes plasticos capazes de causar lesdes e repulsa ao consumidor, tornando
o alimento impréprio ao consumo'™.

Considera-se matéria estranha em alimentos qualquer material ndo constituinte do produto,
associado a condigdes ou praticas inadequadas na sua cadeia produtiva, incluindo fragmentos
de vidro, metal ou plastico, dentre outros contaminantes>*°. Objetos como fragmentos de metal,
vidro, pecas de plastico, pedras e madeira estao entre os tipos mais frequentes de matérias estranhas
encontradas em alimentos’®.

A ocorréncia de matérias estranhas nos alimentos ¢ um grande problema para a industria
alimenticia. As reclamag¢des dos consumidores prejudicam a reputagdo das empresas e podem causar
perdas economicas significativas, especialmente se a presenca da matéria estranha levar ao recolhimento do
produto do mercado (recall). A situagao frequentemente ¢ agravada pela divulgacao na midia e 6rgaos de
defesa do consumidor®®.

A legislacao sanitaria brasileira, Resolu¢ao da Diretoria Colegiada - RDC ANVISA n° 623 de 09
de marg¢o de 2022, que revogou a RDC ANVISA n° 14 de 28 de marco de 2014 (vigente até 30 de margo
de 2022), define como matérias estranhas de risco a saude, dentre outros elementos que podem causar
lesdes ao consumidor: objetos rigidos, pontiagudos e/ou cortantes, iguais ou maiores que 7 mm (medido
na maior dimensao), como fragmentos de osso ou de metal, lasca de madeira e plastico rigido; objetos
rigidos, com didmetros iguais ou maiores que 2 mm (medido na maior dimensao) como pedra, metal,
dentes, carogo inteiro ou fragmentado; fragmentos de vidro de qualquer tamanho ou formato; e filmes
plasticos que causem danos a saide do consumidor?.

A area de Microscopia Alimentar contribui com a detec¢ao e identificacdo dessas matérias estranhas,
sendo a analise macroscopica a abordagem inicial das investigagdes, com o objetivo de avaliar as provaveis
fontes de contaminacao e, quando possivel, elucidar se o objeto estranho estava ou nao no produto quando
foi processado. E importante fazer uma observagdo minuciosa da matéria estranha, avaliando seu tamanho,
colora¢do, textura, inser¢do no produto, antes do exame em estereomicroscopio, de preferéncia com
registros fotograficos>’.

No Brasil, embora haja varios estudos sobre a ocorréncia de patégenos em alimentos, principalmente
relacionados a surtos'"**, sdo poucos os registros na literatura sobre contaminantes fisicos que representem
potencial perigo a saude. Considerando esta escassez de dados, os objetivos deste trabalho foram descrever
a ocorréncia de matérias estranhas com potencial perigo fisico nos produtos analisados pelo Nucleo de
Morfologia e Microscopia do Centro de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz — Laboratério Central de Sao
Paulo, no periodo de 2008 a 2020, e ressaltar as formas de prevencdo e controle desta ocorréncia e sua
relagdo com a satde do consumidor.
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Procedeu-se um levantamento retrospectivo dos resultados das analises realizadas no Nucleo de
Morfologia e Microscopia do Centro de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (IAL) — Laboratério Central
de Satude Publica do Estado de Sao Paulo, Brasil, no periodo de 2008 a 2020, relacionadas a presenca de
matérias estranhas consideradas perigos fisicos, com excegdo de sujidades.

Na ocasiao das analises, a legislagdo em vigor aplicada as matérias estranhas em alimentos eraa RDC
ANVISA n° 14 de 28 de margo de 2014, revogada em 01 de abril de 2022 pela RDC ANVISA n° 623 de 09
de margo de 20222 Os procedimentos foram conduzidos com base nas orientagdes do Technical Bulletin
Number 5, Macroanalytical Procedures Manual® e dos manuais técnicos do Instituto Adolfo Lutz'*". O
método contemplou a detec¢do macroscopica da matéria estranha por exame direto, confirmacao da sua
identificacdo com auxilio de instrumentos 6pticos, quando necessario, e descrigdo minuciosa da amostra.
As andlises foram fotodocumentadas e as matérias estranhas foram avaliadas em relacdo as suas dimensdes
e localizagdo no alimento, dentre outras evidéncias e particularidades.

Como critério de inclusao para este trabalho, foram considerados os resultados das amostras que
continham matérias estranhas com as dimensdes minimas descritas na legislacdo sanitaria. Para a analise
dos resultados, foram feitos agrupamentos por tipo de matéria estranha e produto, e os dados foram
tabulados em planilhas no programa Microsoft Excel® 2010 para andlise descritiva e confec¢do das tabelas.

No periodo considerado, de 2008 a 2020, das 7.221 amostras de alimentos analisadas para pesquisa
de matérias estranhas, 89 (1,2%) estavam em desacordo com a legislagdo, por conter matérias estranhas
consideradas potenciais perigos fisicos para o consumidor.

A Tabela 1 demonstra a frequéncia de amostras que apresentaram matérias estranhas consideradas
perigos fisicos, por categoria de alimento, evidenciando que as bebidas foram o tipo de alimento com a
maior ocorréncia (43%), seguida de produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos (22%).

Tabela 1. Frequéncia de amostras que apresentaram matérias estranhas consideradas perigos fisicos, por
categoria de alimentos e tipo de matéria estranha

Matéria Estranha
Categoria de Alimentos

PR | PF |ME|MA| VI |BO|BA | PA | FD | FO |Outras| Total | %
Agua mineral 1 1 1 3 3
Bebidas 14117 | 1 1 1| 4 38 43
Chocolates e produtos de cacau 3 1|1 5 6
Doces 1 1 1
Graos 1 1 1

Legenda: PR - plastico rigido; PF - plastico flexivel; ME — metal; MA - madeira; VI - vidro; BO - borracha; BA - barbante; PA - papel; FD -
fragmento de dente; FO - fragmento de osso

Continua na préxima pdgina
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Continuagdo

Categoria de Alimentos

Matéria Estranha

PR | PF [ME |MA| VI |BO|BA | PA | FD | FO |Outras| Total | %
Mistura para o preparo de
alimentos e alimentos prontos 1 1 1 1 4 4
para o consumo
Oleos, gorduras e creme vegetal | 1 1 1
Proteina am{mal ' 113 1|1 5 3 11 12
(Produtos carneos e peixes)
Prc?dutos de cereais, amidos, slalalalilili 1!l 5 20 | 2
farinhas e farelos
Produtos de tomate 1 1 1
Produtos lacteos 1 1 1
Produtos para adogar 1 1 1
Sal 1 1 1
Vegetal em conserva 1 1 1
Total 21|21 (135 | 3 (5|3 (7|2 | 2 7 89 | 100

Legenda: PR - plastico rigido; PF - plastico flexivel; ME — metal; MA - madeira; VI - vidro; BO - borracha; BA - barbante; PA - papel; FD -

fragmento de dente; FO - fragmento de osso

Os dados apresentados na Tabela 1 demonstram que, dentre as matérias estranhas detectadas nas

amostras, os materiais plasticos foram os de maior ocorréncia, com 48%, somando-se os rigidos e flexiveis,

seguido pela presenca de metais com 15%.

Os tipos de plasticos detectados, relacionados aos alimentos analisados, estao apresentados na Tabela 2.
De 42 amostras que continham material plastico, 11 foram identificados como microtubos de laboratério, com

ocorréncia exclusiva em bebidas, e 21 como filmes plasticos detectados, principalmente, em bebidas (81%).

Tabela 2. Frequéncia e tipos de plasticos rigidos encontrados em amostras de alimentos analisadas no
Instituto Adolfo Lutz, no periodo de 2008 a 2020

Plasticos n Tipos de alimentos
Microtubo de laboratério 11 Cerveja e refrigerante

Hastes flexiveis 2 Refrigerante

Fragmentos 3 Batata frita, pao de frios, sal rosa
Lacre refrigerante 1 Cerveja

Pontiagudo 3 Pao de frios, 4gua mineral, margarina
Torcido e pontiagudo 1 Ervilha seca

Filmes plasticos 21 Refrigerante, cerveja, biscoito, linguica
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A Tabela 3 apresenta os tipos de metais detectados nas amostras, demonstrando uma maior

ocorréncia em produtos carneos, chocolate e pao francés.

Tabela 3. Frequéncia e tipos de metais encontrados em amostras de alimentos analisadas no Instituto
Adolfo Lutz, no periodo de 2008 a 2020

Metais Tipos de alimentos
Arame Mortadela, chocolate em barra
Parafuso Hamburguer, adogante

Agulha de costura
Bocal de lampada
Porca

Tarrachas pontiagudas
Corrente

Filamentos metalicos
Fragmento pontiagudo
Lamina

Pecas de equipamentos

Pio francés
Farinha de trigo
Pao de queijo congelado
Chocolate em barra
Linguicas
Chocolate em barra
Biscoito
Pao francés

Bebida

Em relacdo aos demais tipos de matérias estranhas detectados, apresentados na Tabela 1, os
fragmentos de madeira ocorreram principalmente em produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos
como biscoito, pao francés e panetone, além de uma amostra de 4gua mineral, sendo a maioria deles
pontiaguda (80%). Fragmentos de vidros foram identificados em lanche pronto, hamburguer e farinha
de trigo, sendo neste caso um fragmento de lampada. Derivados de borracha como fragmento de luvas
e outros fragmentos foram detectados em alimentos diversos como iogurte, refrigerante, mortadela e
biscoito. Em uma amostra de extrato de tomate foi encontrado um preservativo. Pedacos de barbante
de cerca de 10 cm foram isolados de amostras de milho verde em conserva, refrigerante e biscoito.
Fragmentos de papel ocorreram principalmente em bebidas (71%), além de amostras de chocolate,
biscoito e 4gua mineral. Fragmento de dente foi encontrado em pao francés e bombom, e fragmento
de osso em duas amostras de linguica.

A categoria “Outras” (Tabela 1) foi composta por matérias estranhas diversas detectadas em
diferentes alimentos. Entre elas destaca-se uma concha de molusco em amostra de salgadinho de milho;
fragmentos de esponja de limpeza em doce e em produto de cereais; espinha em filé de peixe; fibras
sintéticas em produtos de cereais; pele animal e pelos em produtos carneos; roedor inteiro em milho em

conserva e em pipoca doce, e um anuro inteiro em amostra de picles.
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Na Figura estdo destacados exemplos de matérias estranhas isoladas das amostras de alimentos,
consideradas como potenciais perigos fisicos.

Figura. Amostras de alimentos contendo matérias estranhas e detalhe das estruturas consideradas como potencial perigo
fisico em amostras insatisfatdrias: (A) bebida com pecas metalicas em seu interior; (B) chocolate contendo pegas metélicas
pontiagudas; (C) produto carneo contendo parafusos; (D) chocolate com arame inserido; (E) farinha de trigo com bocal de
lampada e fragmentos de vidro; (F) pao francés com agulha de costura inserida na massa; (G) hamburguer com fragmentos de
vidro; (H) pao francés contendo fragmento de vegetal; (I) linguica calabresa contendo pléstico flexivel; (J) amostra de panetone
contendo pedunculo vegetal; (K) refrigerante retornavel com microtubo de laboratério em seu interior; (L) biscoito de chocolate
com fragmento metalico parcialmente inserido na massa

DISCUSSAO

Considerando-se o total de amostras analisadas no periodo do estudo, o percentual relativo a
presenca de matérias estranhas com potencial perigo fisico é baixo (1,2%), contudo é relevante, por se tratar
de matérias estranhas com probabilidade de causarem leses importantes aos consumidores.

Relatos na literatura alertam para a ingestao acidental de corpos estranhos, incluindo os relacionados
a alimentos, por populagdes vulneraveis como idosos e criangas menores de 6 anos, sendo, muitas vezes,
necessaria interven¢ao endoscopica para a remocéao, dependendo do seu tamanho. Em relagao aos fatores
de risco, os objetos cortantes e pontiagudos sao os mais implicados em injurias, seja com lesdes na boca ou
perfuragdes e engasgamentos's2°.

A agéncia americana U.S. Food and Drug Administration (FDA) tem monitorado lesdes resultantes
de corpos estranhos desde 1972 e concluiu que, em geral, objetos estranhos rigidos ou pontiagudos
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medindo entre 7 mm e 25 mm sao considerados perigosos e podem causar lesdes*'. No entanto, o tamanho
da matéria estranha deve ser analisado caso a caso. O US Food Safety e o servi¢o de inspe¢do americano
concluiram, por exemplo, que particulas dsseas com dimensao de 1 a 2 cm sdo de baixo risco, enquanto as
particulas maiores que 2 cm tém maior potencial de causar lesdes aos consumidores®. As principais lesdes
que as matérias estranhas pontiagudas e rigidas podem causar incluem laceragdo e perfuragao dos tecidos
da boca, lingua, garganta, estdmago e intestino, bem como danos aos dentes e gengivas®.

Algumas matérias estranhas como os plasticos, detectados com maior frequéncia nas amostras
analisadas, sdo partes de embalagens de produtos, como involucros de balas e cigarros. Com o uso
crescente de plasticos nas industrias, em substituicdo a metais e vidros, especialmente nas embalagens, nao
¢ surpreendente que muitas empresas de alimentos os considerem como uma das causas mais importantes
e recorrentes de reclamacdes de consumidores’.

Dentre os plasticos encontrados, os fragmentos pontiagudos, gerados muitas vezes pela quebra de
utensilios, representam um risco a saide por serem de dificil visualizacdo e com possibilidade de causarem
lesoes. Entretanto, os microtubos foram os materiais plasticos que se destacaram por sua ocorréncia em
bebidas de embalagens retornaveis. Este fato pode estar relacionado a introdugdo manual desses objetos
por consumidores, de forma intencional, associado a falhas nos procedimentos de lavagem e higienizagao.
Algumas técnicas podem ser utilizadas na industria para a detecgdo de materiais plasticos, como métodos
de filtragem®, ultrassom® e imagem hiperespectral®. Li et al” e Einarsddttir et al*® propuseram uma solugao
para este problema introduzindo as lentes de raios-X policapilares e imagens de raios-X multimodais
baseadas em grade.

Os metais, segundo tipo de material detectado com maior frequéncia neste estudo, em sua maioria
se tratavam de pecas dos maquinarios utilizados na industria que, possivelmente, se desprenderam nos
processos de produ¢ao. Porém, outras ocorréncias merecem destaque, como o caso da amostra de péo
francés que continha lamina e agulha de costura, utilizadas como ferramenta para sulcar a superficie da
massa e retirar bolhas ocasionadas pela fermentacdo, que podem ter sido descuidadamente esquecidas.

Uma ampla gama de fragmentos de metal ¢ relatada em produtos alimenticios, como fragmentos
de arame, peneiras, fio elétrico, latas, ferramentas de corte e pecas de maquindrios’, semelhantes aos
resultados obtidos neste estudo. Losito et al*® apontam que a falta de uso de detectores de metal nas plantas
de produgdo é um dos maiores riscos para a seguranga dos alimentos.

Avangos consideraveis no emprego de equipamentos mais eficientes ocorreram nos tltimos anos,
entre os dispositivos eletronicos de detec¢ao de metal. Portanto, além das técnicas de baixo custo, como os
detectores de metal e imds, ha também métodos como espectroscopia no infravermelho préoximo (NIR)*,
técnica de imagem hiperespectral (HSI)*' e microscopia eletronica de varredura (SEM), sendo este tltimo
um excelente método para determinar o tipo de metal, com base em sua composicdo, e para distinguir um
tipo de metal de outro’.

Os fragmentos de vidro estdo entre as matérias estranhas consideradas de perigo fisico mais
importante, independente de seu tamanho, devido a possibilidade de causar ferimentos graves’, como
observado no presente estudo, em uma amostra de lanche pronto para o consumo, onde o risco de ingestao
acidental é maior do que em alimentos que seriam processados, como o hamburguer cru.

Eventualmente, particulas semelhantes a vidro sdo encontradas em alimentos como, por
exemplo, plasticos, estruvita (fosfato de amonio e magnésio) em produtos enlatados, diéxido de silicio
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e bitartarato de potassio. Para diferenciar essas outras substancias, que podem ser erroneamente
classificadas como vidro, pode ser usada a espectroscopia por dispersao de energia (EDS), procedimento
ndo destrutivo que fornece uma analise semiquantitativa de fragmentos de vidro®. Particulas de agticar
ou sal cristalizado do préprio produto também podem ser confundidas com fragmentos de vidro e,
nestes casos, uma analise microscopica permite a sua diferencia¢do e caracterizagao, podendo ser
usado também o recurso da polarizagao.

Dentre os derivados de borracha, o preservativo em amostra de molho de tomate chama a
atengdo, nao pelo seu potencial de causar danos ao consumidor, pois pode ser detectado a olho nu,
exceto no caso de pessoas com deficiéncias visuais, mas pelo carater repugnante e provavelmente
intencional desse tipo de ocorréncia. Diferente disso, os fragmentos de luvas, detectados no biscoito
e na mortadela, possivelmente de carater acidental, apresentam maior risco de ingestdo por serem
menores e estarem inseridos na massa.

De maneira geral, as matérias estranhas rigidas, pontiagudas e/ou cortantes detectadas neste estudo,
como fragmentos de madeira e de dente em produtos de cereais, e fragmentos de ossos em produtos
carneos, representam um alto risco de injiria aos consumidores pela sua rigidez e baixa capacidade de
percepgao visual, quando inserido no alimento.

A presenca de fragmentos de ossos em produtos carneos pode estar relacionada a falhas no
processo de desossa e deve ocorrer, até mesmo, com maior frequéncia do que a relatada no presente
estudo, porém sdo raras as publicacdes sobre matérias neste tipo de alimento no Brasil. Em produtos
carneos, aves e frutos do mar comercializados no Canada, a frequéncia de ossos é significativamente
mais alta do que metal, vidro e pedra, devido as falhas no processo de separagdo das partes comestiveis
de partes indesejaveis, como 0ssos, aponevroses e cartilagens, por exemplo®. Djekic et al” e Capla et al*
revelaram notificagoes frequentes da presenca de matérias estranhas de risco a saude em produtos de
origem animal na Europa Ocidental.

Em muitos paises, a ocorréncia de matérias estranhas em alimentos é a causa mais comum de
dentncias relacionadas aos produtos alimenticios. Na Unido Européia esse tipo de notificagao é enviada ao
Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF), plataforma que mantém dados atualizados sobre seguranga
e fraude alimentar. No Canada ha a Canadian Food Inspection Agency (CFIA) que também conta com um
sistema de notificagdes e estatisticas sobre problemas relacionados as industrias de alimentos. Nos EUA,
tanto o U.S. Department of Agriculture (USDA) como o FDA recebem as dentincias de consumidores e
mantém um banco de dados sempre atualizado a respeito dessas ocorréncias®*~¢.

Um estudo desenvolvido na Europa compilou dados de notificagdes de injurias pelo consumo
de alimentos, no periodo de 1998 a 2015, e revelou que houve 1.446 registros referenciando “matéria
estranha”. A analise das categorias de alimentos envolvidas nessas notificagdes revelou que as
trés mais envolvidas foram frutas e vegetais, nozes, produtos de nozes e sementes e produtos de
panificagao e confeitaria’.

Capla et al** avaliaram as notificagdes da Unido Europeia no RASFF para presenca de matérias
estranhas no periodo de 2016 a 2018, e encontraram um total de 409 notificagdes em que foi possivel
constatar que vidro, metal e plastico foram prevalentes na Europa Ocidental, e insetos e borracha foram
mais comumente relatados no norte da Europa. O risco grave estava presente em 63,6% dos casos, pouco
graves em 23% dos casos e indefinidos apenas em 13,4% dos casos.
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Em Hong Kong, o Centre for Food Safety reportou que, dentre os incidentes alimentares do ano
de 2019, incluindo microbioldgicos, quimicos e fisicos, 24% estavam relacionados a ocorréncias de
perigos fisicos®.

Dados do Canada, oriundos do CFIA, revelaram um total de 269 notificagdes no periodo de 2014 a
2019, com maior numero de notificagdes para produtos hortifruticolas, seguidos de carnes, aves e frutos do
mar, entre outros produtos alimenticios. De forma geral, além das contaminagdes bioldgicas, as reclamagoes
sobre alimentos pela presenca de matérias estranhas, no periodo do estudo, foram pela ocorréncia de metal,
plastico, objeto desconhecido e vidro®.

Os resultados do estudo de Khairi et al” indicaram que existiu uma associac¢do entre os produtos
alimentares e os tipos de contaminantes fisicos. Fragmentos de plastico e osso foram significativamente
mais encontrados em laticinios e carnes, aves e frutos do mar. Vidro foi encontrado mais expressivamente
em vinhos e bebidas e outros produtos alimenticios. Plastico foi o material altamente detectado em doces e
produtos de confeitaria.

De acordo com dados do FDA, relacionados a recalls, retiradas de produtos do mercado e alertas
de seguranca sobre alimentos, somente 34 ocorréncias foram relativas a presenca de matérias estranhas
no periodo de 2017 a 2021. Em relagdo aos tipos de alimentos, leites e produtos lacteos foram os de maior
ocorréncia, seguidos de vegetais, produtos de panifica¢do e cereais, frutas, produtos de origem animal,
suplementos e molhos. O plastico foi a matéria estranha mais relatada, seguida de metal e vidro®.

Os dados da Europa e Canada diferem dos encontrados no presente estudo, considerando que os
principais materiais de risco a satide nos alimentos notificados foram vidro e metal. Contudo, as estatisticas
dos Estados Unidos pelo FDA estdo em concordincia com os resultados deste trabalho, considerando que o
plastico foi a principal matéria estranha de risco a saide associada aos alimentos”*>*.

No Brasil ha uma escassez de dados sobre a ocorréncia de matérias estranhas consideradas perigos
tisicos, assim como nao ha um sistema de notificagdo para estes registros. Em 2016, Mattos et al® descreveram
os resultados das analises de alimentos realizadas no Instituto Adolfo Lutz, Centro de Laboratdrio Regional
de Santo André (Sado Paulo), no periodo de 2001 a 2015, referentes a presenca de matérias estranhas, e
relataram que aquelas consideradas perigos fisicos, como metal, pedra, vidro e madeira, foram encontradas
em 8% das amostras analisadas.

A andlise dos diferentes tipos de matérias estranhas nos produtos alimenticios permite inferir sobre
as condigoes de fabricagdo, manipulagao, embalagem e armazenamento dos alimentos. Esses resultados
podem auxiliar na implementa¢ao do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP)
e na adog¢ao das Boas Praticas®*.

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo procedimentos imprescindiveis para a minimizacdo da
contaminagdo dos alimentos por matérias estranhas, em especial aquelas associadas a perigos a saude
humana®**.

Os resultados demonstraram que matérias estranhas diversas, consideradas provaveis perigos fisicos,
ocorrem em diferentes tipos de alimentos, embora sejam pouco relatados no Brasil. Plasticos rigidos ou
flexiveis em bebidas foram as ocorréncias de maior destaque neste estudo.
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A divulgagao desses dados colabora tanto para a industria, na defini¢do dos principais pontos
criticos de controle no processo de produgdo, quanto para a avaliacdo da seguranc¢a dos alimentos ofertados
a populacao.
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