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RESUMO

O Controle de Qualidade dos Alimentos tornou-se imprescindível em todo o país, devido ao fato de o Brasil ser referência na produção de alimentos, tanto para consumo interno quanto para exportação. Ao mesmo tempo, há uma grande demanda por alimentos mais saudáveis e seguros para atender a um público que está cada vez mais exigente. As atualizações na legislação estão fazendo com que as empresas busquem as adequações necessárias e, em todas essas ações, os especialistas passam a ter um papel fundamental na implantação, execução e avaliação de metodologias que assegurem um alimento de qualidade. O Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitária de Alimentos (PNMQSA), desenvolvido pela área de alimentos da ANVISA, desde o ano de 2000, fundamenta-se no controle e fiscalização de amostras de diversos produtos alimentícios expostos ao consumo e na avaliação do padrão sanitário por meio de análise dos parâmetros físico-químicos, microbiológicos, contaminantes, aditivos, entre outros. O trabalho tem como objetivo verificar a importância das análises de controle de qualidade de alimentos abordadas nas aulas práticas da disciplina de Bromatologia da Universidade Federal da Paraíba. Com as análises utilizadas para controle de qualidade do leite, podemos constatar a presença ou ausência de fraudes, as mesmas alteram o alimento podendo acarretar ônus para a saúde ou não. Os métodos mais comuns alocados são:a determinação da densidade, acidez em ácido láctico, extração de gordura por Geber e determinação de amido. Para testar o estado de conservação das carnes, a análise mais empregada é a reação de Éber, devido ao seu baixo custo e sua simplicidade, é uma análise qualitativa indicando uma condição de putrefação avançada dos produtos protéicos. Por ser um teste qualitativo, esta reação apenas sugere a presença de contaminantes, sendo necessária uma análise microbiológica para a avaliação ser decisória. Outro matéria prima relevante para a indústria de alimentos são os óleos e as gorduras, e para garantir a excelência dos gêneros derivados devemos avaliar a qualidade dos óleos e gorduras, e para tal pode ser realizada a determinação de acidez em ácido oléico e/ou a determinação do índice de peróxido. Determina-se a acidez e o peróxido por serem subprodutos da deterioração dos óleos e gorduras. Comparando-se os resultados obtidos mediante tais procedimentos com os padrões estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuária ou ANVISA, podemos determinar a qualidade do produto. Alimentos que apresentem estado de conservação e qualidade ruins, modificam o estado nutricional dos produtos e podem causar doenças de origem alimentar, caracterizadas por um conjunto de perturbações gástricas, envolvendo geralmente vômitos, diarréia, febres e dores abdominais, que podem ocorrer individualmente ou em combinação, tornando-se um problema de saúde pública mundial. Dessa forma observamos a importância da abordagem destas práticas na disciplina visto o impacto na vida do consumidor, da indústria e dos órgãos fiscalizadores.
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