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O que é um alimento seguro?

POR QUE NOS ALIMENTAMOS?

A alimentacao é uma
atividade basica para o
individuo se manter vivo.
Precisamos nos nutrir para
nos manter saudaveis e nao
adoecermos.

Para isso, além de ser
nutritivo e estar com 6tima
aparéncia, odor e sabor, o
alimento deve ser SEGURO.

MAS O QUE E UM
ALIMENTO SEGURO?
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Perigo nos Alimentos:

SUBSTANCIAS MICRORGANISMOS

-

Um alimento seguro é
aquele que nao contém
agentes ou substancias
nocivas em quantidades
que possam causar
agravos a saude ou
dano ao consumidor.

Esses agentes e substancias sao
conhecidos como perigos e podem
ser prevenidos ou reduzidos por
meio de cuidados e regras a serem
adotadas durante todas as etapas
do preparo dos alimentos.

Por tudo isso, a funcao de quem
manipula alimentos é tao importante.
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Perigo nos Alimentos:

O manipulador é
responsavel pelo
alimento que prepara e,
consequentemente, pela
manutencao da sadde do
consumidor.

TRABALHAR COM ALIMENTO
E TRABALHAR COM SAUDE.
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Perigo nos Alimentos:
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SUBSTANCIAS MICRORGANISMOS
\a——romc:\s >
\RASITAS l

) =

. ‘k%

Perigos

Sao agentes, substancias ou materiais, de origem bioldgica,
quimica ou fisica, que possam causar agravos a saude ou dano
ao consumidor. Os perigos sao também conhecidos como
contaminantes.
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Perigo nos Alimentos:

Perigos fisicos

Sao materiais estranhos indesejaveis que, por falhas na
manipulagdo e preparo, podem ser encontrados no alimentos,
podendo ser repulsivos ou causar ferimentos. Alguns exemplos
conhecidos sdao adornos (como brincos, e anéis), pedacos de
3stico ou vidro, 0ssos, pregos, palha de aco e fio de cabelo.
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Perigo nos Alimentos:

Perigos quimicos

S3o substancias toxicas que, ao estarem presentes no
alimento, podem causar dano ao consumidor. S3o exemplos
de perigos quimicos agua sanitaria, detergente, inseticida,
lubrificante e desengordurante. Em alguns casos, a substancia
quimica deriva de um produto utilizado regularmente no
servico de alimentacao que, ao ser manuseado
inadequadamente, deixa residuos ndo esperados no alimento.
a outras situag¢des onde a substancia quimica entra em

tato com o alimento acidentalmente.
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Perigo nos Alimentos:

Perigos biologicos

S3o organismos vivos que estao presentes nos alimentos e
podem causar doencas. Dentre esses, incluem-se os
microrganismos (bactérias, virus, fungos e alguns parasitas)
que, na maioria das vezes, nao podemos ver a olho nu e sdo as
principais causas de doencas associadas ao consumo de
alimentos. Também sao conhecidos como germes ou
Yicrébios.
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Condig¢Bes para a multiplicagao dos e o reoeea
microrganismos:

Para causar doencas, 0os microrganismos precisam se multiplicar nos
alimentos até atingir numeros elevados. Essa multiplicacao s6 ocorre
guando os microrganismos encontram condicdes ideais, praticamente
as mesmas condicdoes que nos precisamos. Cada imagem abaixo
representa um fator que contribui para a multiplicacao dos
microrganismos.

Y4 )

Oxigénio Nutrientes Temperatura
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Condig¢Bes para a multiplicagao dos e o reoeea
microrganismos:

-
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¢ O oxigénio é um gdas essencial a vida da maioria dos seres vivos e estd presente no ar. H3 dois tipos de
microrganismos aqueles que dependem de oxigénio para se multiplicar e outros que sobrevivem na auséncia do
oxigénio. Na area de alimentos, a maioria dos microrganismos de interesse precisa de oxigénio, por isso, muitas
embalagens sdao a vacuo, ou seja, sem oxigénio, conservando por mais tempo o alimento. Entre os microrganismos
que sobrevivem sem oxigénio, um exemplo é a bactéria responsdvel por causar uma doenca chamada botulismo,
que pode estar presente em enlatados e conservas com falhas na producao.

Oxigénio:

J
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* Os microrganismos também necessitam de agua para sua multiplicacdo. A maioria dos alimentos contém agua ou
umidade suficiente para a multiplicacdo dos microrganismos, é o caso do leite, queijos, carnes, algumas frutas e
legumes. Esses alimentos devem ser conservados em temperaturas especiais, sendo chamados de pereciveis. Os
alimentos secos (como arroz cru, biscoito e farinha) ndo possuem umidade suficiente para a multiplicacdo dos
microrganismos, sendo conservados na temperatura ambiente. Os alimentos secos sdo também chamados de nao
pereciveis.

Agua:

J
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Condigdes para a multiplicagdao dos = oo reomma
microrganismos:

~

Nutrientes:

e Como todo ser vivo, 0s microrganismos precisam de nutrientes para sobreviver. Assim
como os alimentos sao uma fonte de nutrientes para o nosso desenvolvimento, eles
também tem essa funcao para os microrganismos. Por isso, a presenca de restos restos
de alimentos em bancadas e utensilios favorece a multiplicacdo dos microrganismos.
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Temperatura:

e Os microrganismos podem se multiplicar em temperaturas entre 5°C a 60°C (chamada
zona de perigo). Na temperatura ambiente, ocorre uma rapida multiplicacdo dos
microrganismos.
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Esporos e Toxinas

Alguns tipos de
microrganismos formam
esporos, que nao sao
eliminados mesmo quando
o alimento é submetido a
altas temperaturas, como
no cozimento.

AMBIENTE DESFAVORAVEL

~
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Os esporos sao formas de 5°¢
resisténcia que permitem
0s microrganismos
sobreviverem em ambiente

desfavoravel. AMBIENTE FAVORAVEL

ESPOROS O

Quando as condicoes
externas melhoram, os
esporos voltam a sua
forma natural e as
bactérias se multiplicam.
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Esporos e Toxinas

O arroz cru pode apresentar

bactérias na forma esporulada,
que permite a sua sobrevivéncia

no alimento seco.

Apoés o cozimento do arroz,
se este alimento for mantido
a temperatura ambiente por

multiplicar rapidamente.

Por isso, apés o
cozimento, o alimento
deve ser mantido em
alta temperatura ou
rapidamente refrigerado,
ou seja, fora da zona de

perigo.

algum tempo, a bactéria volta
a sua forma natural e pode se

(abaixo de 5°C)

—

(acima de 60°C)
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Esporos e Toxinas

As toxinas sao substancias produzidas
por algumas bactérias e fungos, que
ao serem ingeridas causam doencgas.

Um fator importante de muitas
toxinas € a resisténcia a altas
temperaturas, o que dificulta seu
controle nos servigos de alimentacao.

Assim como os microrganismaos
patogénicos, essas toxinas nao
alteram as caracteristicas do
alimento, ou seja, seu sabor,
odor e mesmo aparéncia.

Para prevenir doengas associadas ao /{

consumo de toxinas, o principal

controle é evitar a multiplicacao do 4 A
microrganismo produtor. — Cursos IFCE
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Esporos e Toxinas

As toxinas mais prejudiciais a satade sao
aquelas produzidas pelos fungos,
também conhecidas como micotoxinas.

Essas toxinas nao produzem
efeitos imediatos nas pessoas
que as consomem, todavia,
quando acumuladas no
organismo podem estar
associadas a ocorréncia de

cancer e outras doencas graves.
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Esporos e Toxinas

Ou seja, quem pensa que o cozimento
resolve tudo, esta enganado.

Ele é um dos maiores aliados de uma alimentacao
segura, mas deve estar associado a outros cuidados.
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DUVIDAS?

Entre em contato com seu professor.
A equipe do IFCE estara pronta para ajudar!

Bons estudos!
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