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INTRODUCAO

Segundo Forsythe (2013), ndo ha uma definicdo universalmente aceita sobre o que
sdo “alimentos seguros, isso se deve ao fato de estarmos lidando com um termo
relativo, que relaciona um nivel aceitavel de risco e uma populagdo especifica.
Nosso sistema alimenticio é globalizado, com ingredientes processados. E
impossivel ignorar a importancia da politica de seguranga alimentar como
mobilizador das forgas produtivas (BELIK, 2003). Nosso suprimento alimenticio &
muito diversificado, e para assegurar que seja seguro, faz-se necessaria uma
abordagem sistematica e proativa, que minimize a contaminagéo, que pode ocorrer
desde a fazenda até o prato do consumidor (FORSYTHE, 2013). Problemas com a
qualidade e a seguranga de alimentos existem ha muitos séculos, por exemplo, a
adulteracao do leite, da cerveja, do vinho, das folhas de cha e do azeite de oliva.
Alimentos contaminados causam um dos maiores problemas de saude no mundo e
geram uma reducdo na proatividade econdbmica (BETTCHER et al., 1997).
Objetivou-se com o presente estudo mostrar a importancia da seguranga alimentar
como garantia de qualidade na produgao alimenticia desde a colheita até o produto
final.

METODOLOGIA

Se trata de uma revisao bibliografica, onde é feita uma recapitulagdo de conceitos e
valores pertinentes ao tema, embasando-se em artigos, encontrados utilizando
manuscritos extraidos em periddicos Capes e artigos, com bases de dados LILACS
(Literatura Latino-Americana em Ciéncias de Saude), SCIELO (Scientific Electronic
Library Online) além de livros e revistas eletrOnicas. Foram utilizados na pesquisa os
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descritores: Seguranga alimentar; bromatologia; tecnologia de alimentos e industria
alimentar.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Como resultado da globalizagdo, o planeta esta cada vez mais exposto ao
surgimento de doencas transmitidas por alimentos, com foco na resisténcia de
microrganismos, tornando os surtos um grande problema de saude publica, grande
quantidade dos casos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) ndo séo
relatados porque seus sintomas sao frequentemente confundidos com gripe ou
associados a diarréia e vomitos leves e interferem no estudo da DTA (PAIVA et al.,
2009). Por ser uma doenga de movimento rapido e n&do muito grave, os pacientes
geralmente ndo precisam de cuidados médicos especiais (RODRIGUES et al.,
2004). Nos varios estagios de preparagéo e processo de alimentos, estes produtos
podem ser expostos a uma ampla variedade de contaminantes que podem levar a
intoxicacao alimentar, que afeta milhdes de pessoas em todo o mundo a cada ano e
pode ser considerada uma das principais causas de morbimortalidade nos paises
em desenvolvimento e desenvolvidos (ALMEIDA et al., 2008). De acordo com o
Centro de Controle e Prevengao de doencas dos Estados Unidos (2011), 48 milhdes
de pessoas ficam doentes, 128 mil sdo hospitalizadas e 3 mil morrem por ano,
devido a intoxicagdo alimentar. As condi¢gdes higiénicas dos estabelecimentos de
producdo e manuseio de alimentos comprometem sua qualidade microbioldgica,
pois sao consideradas contaminantes, e os profissionais sdo frequentemente
transmissores de patogenos, demonstrando a importadncia do monitoramento
adequado destes produtos (PASSOS et al., 2010). Segundo Souza (2006), o
controle de qualidade analitico € uma das formas de se garantir a seguranca
alimentar, prioriza a inspegao como abordagem enquanto produzindo o alimento, até
a efetuacdo de testes fisicos, quimicos e microbioldgicos no produto acabado.
Souza (2006) ainda afirma que nem mesmo o controle de qualidade final é suficiente
para garantir a qualidade necessaria. Importante papel desempenha a intervengao
na educacgao para manipulagao correta dos alimentos, pois pode somar forgas no
sentido de otimizar a seguranga do manipulador no manuseio de alimentos,
ampliando perspectivas educacionais deste e em consequéncia, fornecer a
populagdo um alimento mais seguro, da perspectiva microbiolégica (LEVINGER,
2005). De acordo com Levinger (2005) é crucial que sejam colocadas em acao as
praticas de higiene, nas quais procedimentos sanitarios precisam ser respeitados e
assegurados pelos estabelecimentos, da mesma forma devem ser sempre
registrados, pelo fato de serem requisitos para outros sistemas, principalmente para
o de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

CONSIDERAGOES FINAIS

Alimentos sofrem exposi¢cao a condigcdes distintas por muitos e diferentes periodos
de tempo, como plantagdo, abate, colheita, beneficiamento, entre outros. Tais
etapas tém sua importancia, por poder aumentar o potencial contaminante biolégico
(microbiano), quimico ou fisico. A oferta de alimentos seguros aos consumidores
carece de conhecimento e aplicagdo da manipulacdo consciente e adequada,
embasada nos principios de Boas Praticas de Fabricacao (BPF).
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