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RESUMO

Introdugdo: Os alimentos possuem substancias variadas, tais como, vitaminas,
minerais, carboidratos, lipidios e proteinas. No entanto, a presenca de elementos patogénicos
como micotoxinas, agrotoxicos e alguns metais, tornam os alimentos impréprios para o
consumo humano. A andlise de alimentos é essencial para verificar as caracteristicas fisicas,
quimicas, bioldgicas e toxicoldgicas de amostras dos produtos que sdo produzidos. Tal acdo
gera informacdes sobre a qualidade do alimento e garante a seguranga dos consumidores.
Objetivo: O objetivo do presente estudo é verificar a importancia da analise de alimentos na
qualidade de produtos industrializados. Métodos: Realizou-se uma revisdo integrativa com
corte temporal de 2010 a outubro de 2021. Foram pesquisados artigos nas bases de dados
Scientific Electronic Library Online e Biblioteca Virtual em Saude do Ministério da Saude,
utilizando os descritores: “Analise de Alimentos”, “Controle de Qualidade”, “Tecnologia de
Alimentos” e “Qualidade dos Alimentos”. Resultados: Apds triagem, foram selecionados
cinco artigos. Através das analises realizadas nos estudos, verificou-se a importancia da analise
de alimentos na avaliacdo da conservacdo de produtos, controle microbioldgico, novas
tecnologias, aspectos sensoriais, dentre outros. Consideracdes finais: Diante disso, destaca-se
a importancia da analise de alimentos nos processos de producédo e controle de qualidade na
producéo de alimentos, contribuindo para a garantia dos produtos industrializados de acordo

com os padrdes exigidos em lei.
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INTRODUCAO

A bromatologia estuda a composicdo quimica dos alimentos, o seu valor
alimenticio, contaminantes, fraudes, dentre outros aspectos. Ela é responsavel também por
verificar se 0 alimento se encaixa nas especifica¢des legais, detectar a presenca de adulterantes
ou aditivos que sdo prejudiciais a saude, garantir que tenha sido feita a esterilizacdo adequada
e que nao tenha ocorrido nenhuma contaminacéo, além de examinar se a embalagem e o rétulo
dos alimentos estdo de acordo com a legislacao vigente. Com tudo isso, a bromatologia permite
0 juizo sobre a qualidade do produto analisado (VICENZI, 2015).

Alimentos nédo aptos para o consumo séo aqueles que, por diferentes motivos, ndo
se enquadram dentro das especificacdes da lei. O alimento pode estar contaminado por agentes
vivos ou substancias quimicas, minerais e organicas, ou seja, elementos estranhos a sua
composicdo normal. O alimento pode estar alterado por causas naturais, de natureza fisica,
quimica ou bioldgica, provocadas por um tratamento tecnoldgico ndao adequado, causando
deterioracdes em suas caracteristicas organolépticas, em sua composi¢do intrinseca e em seu
valor nutritivo. O alimento também pode ser falsificado, produzido clandestinamente em locais
ndo autorizados. Além disso, o alimento pode ser adulterado, quando ha um acréscimo de
substancias estranhas ao alimento, quando ha uma retirada de principios ativos ou partes do
alimento, ou por ambas as situagbes (VICENZI, 2015).

Nas industrias, a analise de alimentos € util para o controle da qualidade e o controle
de processos em aguas, alimentos, matérias-primas, produtos finais e embalagens. Esse controle
garante o cumprimento de todos os estagios dos processos padrdes da industria. (TANCREDI,
2014).

Na &rea de alimentos, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é
responsavel por coordenar, supervisionar e controlar as atividades de registro, inspecéo,

controle de riscos e cumprimento de normas e padrdes (TANCREDI, 2014).

Os laboratorios de controle a analise de alimentos sdo indispensaveis para verificar
as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas e toxicoldgicas de amostras de alimento e

produtos alimenticios. Através dessa verificagdo, o laboratério infere informacdes sobre a

qualidade do produto e eventuais problemas quem possam colocar a satde do consumidor em
risco (OPAS, 2008).
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Diante do exposto, o objetivo do presente estudo é realizar uma revisao integrativa

sobre a importancia da analise de alimentos na qualidade de produtos industrializados.

METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma revisdo integrativa. Souza et al. (2010), no
estudo: “Revisdo integrativa: o que é ¢ como fazer” destacam a importancia desse tipo de
pesquisa para a area da salde e sintetizam o processo da realizagdo de uma revisdo integrativa.

Para a realizacdo da presente pesquisa, inicialmente, houve a elaboracdo da
pergunta norteadora: Qual a importancia da analise de alimentos na qualidade de produtos
industrializados?

Para o levantamento dos artigos na literatura, realizou-se uma busca nas seguintes
bases de dados: Scientific Electronic Library Online (SciELO) e Biblioteca Virtual em Saude
do Ministério da Saude (BVS).

Para a busca supracitada utilizou-se os Descritores em Ciéncia e Saude (DeCS):
“Analise de Alimentos”, “Controle de Qualidade”, “Tecnologia de Alimentos”, “Qualidade dos
alimentos”.

A coleta de dados foi realizada em outubro de 2021. Coletou-se estudos publicados
de 2010 a outubro de 2021. Os critérios de inclusao definidos para a selecdo dos estudos foram:
artigos originais publicados em portugués, e artigos na integra que retratassem a tematica sobre
pergunta norteadora. Seguida das seguintes fases: analise critica dos estudos incluidos;

discussao dos resultados e apresentagédo da revisdo integrativa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apoés triagem, a amostra final desta revisdo foi constituida por cinco artigos
cientificos, selecionados pelos critérios de inclusdo previamente estabelecidos. Todos foram
encontrados na base de dados BVS e um na SciELO, sendo que este ultimo foi similar a um dos

artigos encontrados na BVS, portanto, restando como amostra final cinco trabalhos que estdo

resumidos na tabela 1.
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Tabela 1 — Artigos levantados nas bases de dados BVS e SciELO como resultado da revisédo

integrativa.

Autoria/
Ano

Analise de alimentos realizada

Resultados quanto a importancia da
analise de alimentos na qualidade
do produto final

Werncke
et al.
(2016)

Franca
etal.
(2013)

Alves
et al.

(2012)

Tavares
Filho
et al.

(2010)

Shinagawa
etal.

Amostras de leite foram
submetidas a analises de
composicao, contagem bacteriana
total, contagem de células
somaticas e estabilidade do leite
ao teste do alcool.

Verificou-se a acao da radiacao
ultravioleta (U.V.), quando
utilizada como um desinfetante
optativo na desinfec¢do do caldo
de cana no processo de producao
da cachaga.

Submeteu-se carne de cordeiro a
radiagdo gama em doses de 3 kGy
e 5 kGy, com o objetivo de
analisar a eficiéncia dessa
exposi¢ao com relagao as
alteracdes bacteriologicas e
modificac¢des de pH que
aconteceram durante sua
estocagem sob refrigeracdo em
temperatura controlada de 0-2°C
por um periodo de 30 dias.
Avaliou-se a estabilidade
microbioldgica da polpa de caja
conservada por métodos
combinados e armazenada em
temperatura ambiente por um
periodo de 90 dias. Os
processamentos de polpa
sem pasteurizacao e polpa
pasteurizada (90-93°C/15min)
foram combinados aos
tratamentos: controle,
metabissulfito de sodio (200
ppm), benzoato de sédio (500
ppm) e metabissulfito (200 ppm)
+ benzoato (500 ppm).
Analisou-se o impacto causado
pela Alta Pressao Hidrostatica

Concluiu-se que o leite com melhor
qualidade foi produzido nas
produtoras de leite que demostraram
infraestruturas adequadas para o
processo de produgdo, pratica das
recomendagodes de manejo de ordenha
e critérios de alimentagdo adequados.
Notou-se que a radiagao U.V
influenciou as caracteristicas fisico-
quimicas do caldo de cana,
conseguindo eliminar uma pequena
parte dos microrganismos presentes,
porém essa alteragao ndo foi
estatisticamente significativa.
Comprovou-se a eficiéncia do uso de
radiacdo para aumentar a seguranca da
carne e diminuir a proliferacao
bacteriana. A dose de 3 kGy de
radia¢do gama foi a que demostrou
maior sucesso, pois ela causou
alteracdes minimas as caracteristicas
sensoriais do alimento.

Durante o periodo da avaliagao, todos
os tratamentos, exceto o das polpas
sem pasteurizar, o das polpas controle
e os combinados com benzoato de
sodio, proporcionaram o controle dos
niveis de bolores e leveduras da polpa.
A polpa pasteurizada combinada com
metabissulfito de sddio apresentou
uma formulag¢do com maior eficacia
para controlar a carga fungica,
conseguindo manter o produto, aos 90
dias, apto para o consumo.

Notou-se muita similaridade entre o
produto obtido pela polpa pressurizada
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(2013) (APH) nas caracteristicas e pela polpa controle, mostrando
sensoriais do néctar presente na pouco efeito do processo de APH nos
polpa de mamao. atributos sensoriais desses néctares. A

partir disso, conclui-se que ¢ uma
excelente forma para conservar a
polpa de mamao, mantendo as
caracteristicas apds o processamento.

Fonte da tabela: Autoria propria.

Os artigos encontrados avaliaram diversos aspectos de produtos diferentes.
Werncke et al. (2016) (tabela 1) evidenciou a importancia da analise de alimentos na producao
de leites. Outros estudos também denotam a importancia da analise desse tipo de produto, como
por exemplo, Campos et al. (2011) que avaliaram fraudes em leites pasteurizados integrais tipo
C produzidos na regido de Brasilia, Distrito Federal entre janeiro e dezembro de 2010. Nesse
estudo, inadequagBes em algumas amostras foram encontradas a partir das analises realizadas,
tais como, crioscopia fora do padrdo, extrato seco total fora do padrdo, extrato seco
desengordurado fora do padréo, gordura fora do padréo, presenca de bicarbonato, presenca de
cloretos, peroxidase fora do padrdo, adi¢do de sacarose e adi¢cdo de agua oxigenada.

O consumo de leites adulterados gera um risco alto e desnecessario de problemas
de saude relacionados a substancias improprias adicionadas ao produto. Esse problema piora
quando os consumidores do leite sdo criancgas e idosos, que além de precisarem dos nutrientes
que o alimento deveria oferecer, também sdo consumidores mais sensiveis (CAMPOS et al.,
2011).

Franca et al. (2013) (tabela 1) revelou por meio da analise executada que, mesmo
gue em algumas oportunidades, os testes realizados ndo resultem em mudancas estatisticamente
significativas, a analise de alimentos busca meios sempre mais eficazes para garantir uma
melhor producdo dos alimentos e bebidas, e através disso, proporcionar uma maior
tranquilidade para o consumidor.

Alves et al. (2012) (tabela 1) demonstrou através do estudo realizado que a
utilizacdo da radiacdo gama se mostrou eficiente na tentativa de tornar a carne de cordeiro mais
segura para 0 consumo, evidenciando que a analise de alimentos é fundamental na descoberta
de novos métodos e tecnologias para diminuir a proliferacdo bacteriana e, com isso, garantir a
manutencdo da qualidade do alimento por mais tempo.

Tavares filho et al. (2010) (tabela 1) concluiram a partir da avaliagdo de resultados

que a andlise de alimentos foi fundamental para verificar a
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manutencdo da qualidade do produto testado, sendo capaz de aumentar o controle sobre a
deterioracdo e a perda de propriedades de um produto, e desse modo, aumentando o tempo em
que o alimento permanece apto para ser comercializado e consumido pelas pessoas.

Shinagawa et al. (2013) (tabela 1) demonstrou com base na analise efetuada, que é
possivel, desenvolver novos métodos para aumentar o controle da qualidade e a conservacédo
dos aspectos principais do produto, conseguindo, através disso, adiar a degradagdo e manter 0s
atributos caracteristicos do alimento, oferecendo o melhor do produto ao consumidor.

A andlise de alimentos na industria € responsavel por evitar varios tipos de
problemas relacionados as mas condic¢des dos produtos. O acompanhamento dos processos de
producdo até a comercializacdo tenta manter o controle de qualidade do produto através das
analises de amostras e 0 desenvolvimento de padrfes que buscam manter a uniformidade do
produto, diminuindo erros (CAMPOS et al., 2011).

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos achados, conclui-se que a analise de alimentos possibilitou a avaliacdo
de diversos aspectos que envolvem a qualidade dos processos de produgédo e armazenamento
em produtos alimenticios industrializados. Por isso, os laboratérios de analise devem ser
destacados, ja que sdo responsaveis por garantir uma maior exceléncia do produto e, por sua

vez, uma maior seguranca para a satde dos consumidores.
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