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Você sabe o que tem no seu alimento?



O que tem nos alimentos ?

Água
Carboidratos

Lipídeos
Proteínas
Vitaminas
Minerais

Fibras alimentares
Compostos bioativos
Outras substâncias



Água

Importante para o funcionamento do nosso
corpo, é nela que ocorre as transformações
químicas dos nutrientes até gerar energia,
também participa da regulação térmica e
retirada de substâncias tóxicas do nosso

corpo



Carboidrato

Principal fonte de energia do nosso
corpo



Carboidratos simples

Rapidamente digeridos ne absorvidos,
fornecem energia imediata, contudo
provocam picos de insulina,

Carboidratos complexos

São lentamente absorvidos, fornece
energia de forma gradativa, não
provoca picos de insulina

Normalmente
presente em

alimentos refinados,
principalmente
industrializados

Presente em
alimentos integrais
e produtos feitos
com eles e sem

refinamento

O mel
mesmo não
industrializa
do é rico em
carboidratos

de fácil
absorção

Algumas frutas
possuem
grande

quantidade de
carboidratos

simples e nem
sempre uma

grande
quantidade de
fibras, dessa

forma não
impedindo o

pico de insulina



Proteína
Essencial  para a formação dos tecidos ,

principalmente os músculos



A combinação de
aminoácidos

produz diversas
proteínas

diferentes  com
funções

diferentes



Lipídeos

Principal forma de estocagem de energia e importante
componente na formação e manutenção do sistema

nervoso



Gordura saturada

Gordura insaturada



A Gordura trans é formada no processo de hidrogenação de óleos vegetais

A gordura interesterificada surgiu como alternativa



Vitaminas

Importantes para a manutenção de várias funções no
corpo como a obtenção de energia e o bom

funcionamento do sistema imune



Minerais

Não só faz parte dos ossos como participa
do transporte de oxigênio pelo corpo, auxilia

o sistema imune e  contração muscular



Fibras alimentares

Auxilia na movimentação intestinal, impede a
absorção rápida de carboidratos e lipídeos,
fonte de alimentos para bactérias benéficas



Compostos bioativos

Substâncias não nutrientes que influenciam o
funcionamento do corpo de forma positiva,

geralmente são antioxidantes



Os aditivos alimentares são utilizados para
potencializar as características dos alimentos
que ingerimos, tais como o sabor, textura,
durabilidade e as próprias propriedades
nutricionais.

Aditivos alimentares

Estabilizantes - goma de alfarroba, alginatos

Espessantes - metil-celulose hidroxipropil, Carboximetilcelulose

Gelificantes – pectina, carragena

Anti-aglomerantes - silicato de cálcio

Edulcorantes – sacarina, sucralose, stévia, ciclamato, sorbitol

Agentes de revestimento - cera de abelha, cera de carnaúba e ácidos gordos

Gases de embalagem - oxigénio, dióxido de carbono e do nitrogénio

Propulsores - nitrogénio, óxido nitroso e o dióxido de carbono



Os conservantes tem como função
prevenir ou inibir o crescimento
microbiano e evitar alterações
químicas indesejáveis, mantendo a
qualidade dos produtos e
aumentando seu tempo de vida útil.
São usados principalmente para
manter as características de sabor,
consistência e aparência, bem como
o valor nutritivo dos alimentos.

Aditivos alimentares

Conservantes

O ácido sórbico e seus derivados

O ácido benzóico e seus sais

Os nitritos e nitratos

O ácido propiônico e seus sais

O ácido acético e acetatos

O ácido p-hidroxibenzóico e seus ésteres

A nisina e a natamicina

O ácido láctico e seus sais.



Agrotóxicos

Levantamento feito entre período de 2013 e 2015,(ANVISA, 2016)



Organismos geneticamente modificados (OGM)
Transgênicos

Transgênicos: são organismos que contêm um ou mais genes
transferidos artificialmente de outra espécie.
O milho e a soja estão entre os alimentos transgênicos mais
consumidos no mundo.

No Brasil as principais culturas transgênicas são o milho a soja e o
algodão, contudo existe feijão, laranja(em teste).

Em 2003, foi
publicado o decreto

de rotulagem
(4680/2003), que

obrigou empresas da
área da alimentação,
produtores, e quem
mais trabalha com

venda de alimentos, a
identificarem, com um

“T” preto, sobre um
triangulo amarelo, o

alimento com mais de
1% de matéria-prima

transgênicaBRASIL, 2003; GÔNDOLA SEGURA, 2014; GREENPEACE, 2017; ECYCLE,
2017a



Fraudes em alimentos

Fraude alimentar é definida como uma “substituição, adição, falsificação
e adulteração, deliberadas, de alimentos em si, seus componentes ou

no embalamento bem como afirmativas falsas ou enganosas feitas
sobre determinado produtos com o fim de ganhos econômicos”

PRNEWSWIRE, 2013; ECYCLE, 2017b

Leite: adição de
soro de leite,
hidróxido de
sódio(soda
cáustica),

formaldeído

Muitas vezes
substituído por
xarope de milho

com alta
concentração de
frutose, água e

óleos
essenciais.

Adição de
milho torrado,

casca do
café, cevada,

ramos de
café, entre

outros
ingredientes

torrados

Diluição e ou
adição de
sucos de

outras frutas
sem

especificar no
rótulo, este,
em maior ou

menor
quantidade
que o suco
da fruta que

está no rótulo

Uso de
substâncias
clarificantes

para
degradar

substâncias
com

pigmento
presentes na

farinha de
forma rápida

O azeite de
oliva extra
virgem é

muitas vezes
diluído com
outros óleos
como o de
avelã, soja,

milho,
girassol,

palma/dendê,
de uva,

gergelim.



Erros na produção

Deficiências no controle de qualidade

• Boas práticas de fabricação

• Procedimentos operacionais padrão

• Procedimentos de higiene operacional

padrão

Biofilme produzido por
microrganismo em uma caixa

de suco de uva

Roedor dentro de uma
embalagem de arroz

Crescimento de fungo
em chocolate
recheado com

brigadeiro

VEJA, 2013; EDIÇÃOMS,
2014

Larvas de insetos no
bombom



Doenças transmitidas por alimentos

Doenças transmitidas por alimentos, mais comumente conhecidas como DTA, são causadas pela

ingestão de alimentos e/ou água contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTA e a maioria são

infecções causadas por bactérias e suas toxinas, vírus e parasitas. Outras doenças são

envenenamentos causados por toxinas naturais (ex. cogumelos venenosos, toxinas de algas e

peixes) ou por produtos químicos prejudiciais que contaminaram o alimento (ex. chumbo,

agrotóxicos, Hidróxido de sódio).

O botulismo é uma doença
resultante da ação de uma
potente toxina produzida por
uma bactéria denominada
Clostridium botulinum,
habitualmente adquirida pela
ingestão de alimentos
contaminados (embutidos e
conservas em latas e vidros)

PROFESSOR PAULO CESAR, 2009; SAUDEMEDICINA, 2014; UNESPCIÊNCIA, 2015

As bactérias do gênero
Salmonella são as causadoras
da salmonelose, a grande
maioria dos casos de infecção
fica restrita somente ao
intestino delgado. Contudo,
dependendo do agente
causador e do estado do
organismo agredido pode
haver multiplicação em outros
locais.

O baiacu ou peixe-bola, é
considerado venenoso devido
ao fato de poderem armazenar
tetrodotoxina e outras
neurotoxinas. A tetrodotoxina é
letal provavelmente sintetizada
pelas bactérias contidas nos
alimentos ingeridos pelos
peixes.



Sugestão de leitura

Guia alimentar da População Brasileira
2ª ed. 2014



Obrigado

Dúvidas?
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