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Resumo

A microscopia alimentar tem como finalidade identificar matérias estranhas prejudiciais ou nao a satde
humana e/ou elementos histologicos caracteristicos dos produtos detectando possiveis fraudes, além de ser
indicativa de praticas inadequadas de fabricacdo. Os alimentos podem ser contaminados por matérias
estranhas durante varias etapas da cadeia produtiva, ou seja, desde a colheita até a producao,
armazenamento e distribuicdo. O objetivo do estudo foi avaliar o perfil sanitdrio dos alimentos oriundos de
analises fiscais ou de orientagdo realizadas no Instituto Adolfo Lutz de Ribeirdo Preto. No periodo de junho
de 2010 a agosto de 2012, foram encaminhados ao Nucleo de Ciéncias Quimicas ¢ Bromatologicas do AL
— Centro de Laboratorio Regional de Ribeirdo Preto VI, 158 amostras de diferentes alimentos colhidas pelas
Vigilancias Sanitarias Municipais ou solicitadas por particulares, instituicdes ou Institutos de Criminalistica.
As andlises foram realizadas segundo a “Association of Official Analytical Chemists” (AOAC, 2005) e
avaliadas de acordo com as legislagdes em vigor. Das amostras analisadas, 26,5% estavam em desacordo
devido a presenga de matérias estranhas macroscopicas e/ou microscopicas, sendo que 5,6% correspondiam
a denuncias de consumidores. Considerando a Resolucdo RDC n°® 175/2003 da ANVISA/MS, 1,3% das
amostras estava em desacordo por conter matérias estranhas consideradas prejudiciais a saide humana,
10,1% estavam em desacordo com a Portaria n°® 326/1997 da SVS/MS por conter insetos inteiros ou
fragmentos, fungos filamentosos ou leveduriformes, larvas, pupas, ovos e fragmentos metalicos e 15,2%
estavam em desacordo com ambas as legislagdes. Conclui-se que apesar de todas as ferramentas utilizadas
pelas industrias alimenticias para manter as condigdes higiénico-sanitarias adequadas de seus produtos,
muitos destes ainda apresentam irregularidades que podem provocar riscos a saude humana ou causar
repugnancia nos consumidores, reforcando a necessidade de constante melhoria de procedimentos de
controle na produ¢do de alimentos.



