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Ocorréncia de matérias estranhas em alimentos analisados entre 2021 e 2023
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As matérias estranhas sao quaisquer materiais ndo constituintes do alimento, associados a condi¢cdes ou
praticas inadequadas na producao, manipulacdo, armazenamento ou distribuicdo. Sao classificadas como
inevitaveis, indicativas de falhas das Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) e indicativas de riscos a salde
humana. A deteccao, identificacdo e quantificacdo das matérias estranhas podem indicar as condicdes
higiénico-sanitarias do processamento, os riscos do consumo e fraudes. Neste trabalho, foi avaliada a
presenca de matérias estranhas em alimentos, no Laboratério de Microscopia de Alimentos do Centro de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Santa Catarina (LMA/CCA/UFSC), entre 2021 e 2023. Os
métodos de analise empregados foram os propostos pelo Macroanalytical Procedures Manual (US FDA),
Association of Official Analytical Chemists (AOAC Internacional) e pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL). Foram
realizadas 279 andlises em 112 amostras de alimentos, com taxa de reprovacao de 8,93%. As principais
andlises realizadas foram microscépicas (39,43%), macroscépica (32,26%) e pesquisa de elementos
histoldgicos préprios e estranhos a composicdo do alimento (18,28%). A categoria condimentos e vegetais
desidratados apresentou a maior porcentagem de amostras nao conformes (40%), majoritariamente em
amostras de canela em p6 e pdprica doce moida; seqguida de carnes (30%); graos (20%) e paes (10%), que
apresentaram fragmentos de insetos, fragmentos de pelo de roedor e de pelo de bovino, dcaros mortos e
larvas inteiras, em valores que excediam os estabelecidos pela legislacao brasileira (RDC 623/2022).
Também foi identificada a presenca de amido ndo préprio do alimento analisado, indicando a fraude. Em
20,52% das amostras aprovadas foram identificadas sujidades dentro dos valores tolerados. Massas
alimenticias e paes (28,57%); café torrado e moido (23,81%); e farinhas e ovos (9,52%) continham
fragmentos de insetos e &caros mortos. Portanto, apesar de algumas sujidades serem inevitaveis, a
observacao das BPAs e BPFs sdo essenciais para a garantia da qualidade e seguranca dos alimentos, bem
como evitar riscos aos consumidores. As andlises de matérias estranhas em alimentos sao uma
ferramenta Gtil para identificar falhas nos processos produtivos desde a producdo até a distribuicao dos
alimentos.
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