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Sessdo do trabalho: Matérias estranhas em alimentos.

Resumo: Para garantir a qualidade dos alimentos, marcos legais como a Resolucdo de
Diretoria Colegiada (RDC) n° 275, de 2002, que dispGe sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) para estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos e a
RDC n° 623, de 2022, que define matérias estranhas e limites de tolerancia, orientam a
pratica de manipulacdo de alimentos. As matérias estranhas sdo classificadas como
inevitaveis, indicativas de falhas das BPFs e indicativas de riscos a saude humana. A
deteccdo, identificacdo e quantificacdo das matérias estranhas sdo essenciais para garantir
a qualidade e seguranca do alimento, uma vez que sdo indicativas das condi¢cbes
higiénico-sanitarias do processamento, dos riscos do consumo e de fraudes. Neste
trabalho foi avaliada a presenca de substancias estranhas em alimentos, no
Laboratério de Microscopia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal de Santa Catarina (LMA/CCA/UFSC), entre janeiro de 2019 e
novembro de 2021, utilizando os métodos de anélise propostos pelo U.S. Food and Drug
Administration (US - FDA), Association of Official Analytical Chemists (AOAC) e pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL). Foram realizadas 663 analises em 311 amostras de
alimentos, com taxa de aprovacdo de 95%. A analise microscépica foi a técnica que
identificou maior nimero de ndo conformidades. Condimentos e temperos foi a categoria
de alimento com maior porcentagem de amostras irregulares (35,29%), seguido de doce
de fruta (17,65%), polpa de fruta (11,76%), ovos de galinha (8,23%), arroz e quirera de
arroz (8,23%), café (5,88%), queijo (2,94%), conservas (2,94%) e carne (2,94%), sendo
identificados acaros, fragmentos de pelo de roedor, fragmentos de insetos, insetos
inteiros, fragmentos de larvas, larvas inteiras e impurezas totais, que excediam os valores
estabelecidos pela legislacao, resultados que apontam falhas nas Boas Préaticas Agricolas
e Boas Préticas de Fabricacdo e necessidade de melhorias no controle de qualidade da
producéo de alimentos.
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