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1 Introducéo

Analisando os seguintes produtos: iogurte e pao de forma, € notorio que
ambos estdo suscetiveis as modificacdes quimicas, fisicas e microbiolégicas de
suas vidas uteis. Um problema que contribui para a perda destes produtos é a
contaminagao por bolores e leveduras que devem ser observados. Nesta
circunstancia, o rotulo sobre um alimento € a primeira informacao visual do
fregués, proporcionando a conhecer o produto e a verificar a data de validade,
mantendo assim, o frescor e a conservacao, evitando os riscos de consumo de
alimentos fora do prazo adequado (Harcar e Karakaya, 2005; Li, Messer e
Kaiser, 2020).

Segundo a ANVISA (2018), “o prazo de validade é o intervalo de tempo
no qual o alimento permanece seguro e adequado para consumo, desde que
armazenado de acordo com as condicdes estabelecidas pelo fabricante” e no
Guia para Determinacéo de Prazo de Validade, pode ser influenciado por véarios
fatores como embalagem, pois reduz a oxidacdo dos componentes do alimento,
condicbes de armazenamento como temperatura, umidade e até mesmo a
iluminacgédo. A predicao da vida Gtil € complexa e ndo possui resultados precisos,
de modo que para poder ser estimada € preciso possuir 0 maximo de
informagdes acerca do alimento a ser conservado e conhecer os mecanismos e
cinética das reacdes de transformacdes do alimento (MOURA et al., 2007).

As caracteristicas do iogurte estdo relacionadas a sua acidez, que se
altera durante o armazenamento, dependendo da acidez inicial e da temperatura
de estocagem (SALJI & ISMAIL, 1983). No Brasil, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) indica um valor entre 0,6 e 1,5 g de &cido

latico/100 g como aceitavel para o iogurte ser liberado para o comércio (BRASIL,



2000). Como todos os produtos de origem animal, o iogurte deve ter os
microrganismos patogénicos e saprofitos em limites controlados para ndo causar
danos ao alimento ou a saude publica (JOHNSON & STEELA, 2001). A
contaminagcdo do produto, pode causar alteracbes nas caracteristicas
organolépticas, devido a capacidade de produzir enzimas hidroliticas (XAVIER
et al., 2006).

2 Desenvolvimento

O objetivo dessa pesquisa foi abordar os riscos de consumir alimentos
fora do prazo de validade. Os alimentos pesquisados foram o iogurte e 0 péo de
forma e informar e apresentar os fatores da manipulacdo, armazenamento e

consumao.

Para a realizagdo do estudo, foram consultados artigos cientificos
disponiveis através de websites, como o Google Académico e Scielo.

Prazo de Validade

O prazo de validade é o periodo que indica que o alimento € seguro para
consumo, também indica o prazo em que o alimento ainda possui suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais. Existem varios fatores que influenciam
o prazo de validade de um alimento, como a natureza e a qualidade da matéria
prima, formulacdo do produto, estrutura do produto, disponibilidade de oxigénio,
processamento, métodos de resfriamento, tipo de embalagem, temperatura de
armazenamento e todas as condi¢cdes do alimento durante a distribuicao,
armazenamento e exibi¢cdo no varejo e armazenamento do consumidor (BRASIL,
2018).

Estes fatores precisam ser controlados para estender a vida util de um
produto alimenticio, como no caso da temperatura, pois quanto mais alta for a
temperatura a qual o alimento € exposto, maior a velocidade das reacdes de

deterioragdo do mesmo, um alto teor de umidade causa mudancas na textura do



alimento e propicia o0 deslocamento de substancias nos substratos,
intensificando o desenvolvimento de organismos, e de oxigénio, visto que uma
alta concentracdo de oxigénio em contato com o alimento pode ocasionar
oxidacao de lipidios, como sucede na farinha de trigo usada para fazer a massa
do produto (SARANTOPOULOS; OLIVEIRA; CANAVESI, 2002).

logurte

De acordo com a RIISPOA (BRASIL, 2017), o iogurte € considerado um
produto lacteo composto resultante da coagulagéo e da diminuicdo do pH do leite
ou do leite reconstituido pela fermentacdo lactea e pelo cultivo de
microrganismos especificos com ou sem a adi¢cdo de outros produtos lacteos ou
substancias alimenticias. Os microrganismos responsaveis pela fermentacéo do
leite na producdo de iogurte sdo principalmente o Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus e o Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, mas

também pode haver acdo de outras bactérias, determinando o produto final.

O consumo do iogurte vem aumentando com a busca de alimentos
saudaveis, pois € um alimento com alto valor biolégico, contém proteinas de alto
valor biolégico, acido fdlico, vitaminas A e complexo B e sais minerais
(MAGALHAES & CAZAL, 2021). Também por conta do aumento da procura por
alimentos light e diet. (RIBEIRO, et al. 2010).

A producdo do iogurte comercial € um processo Minucioso, pois a
aceitacdo do produto pelo consumidor € dependente da qualidade e analise
sensorial do produto, é necessario que atenda as expectativas de sabor, aroma
e textura, estas caracteristicas sdo determinadas por diversos fatores desde a

producdo do alimento até chegar ao consumidor (SILVA, 1991).

O iogurte € um alimento com prazo de validade curto, as variacbes de
temperatura contribuem para alteracbes fisico quimicas que diminuem a
qualidade do produto, idealmente é conservado entre 3 e 5 graus e consumido

entre 10 e 12 graus, para que o sabor seja mais apreciado. (MARTIN, 2002).



Segundo pesquisas feitas, o ideal € que o iogurte tenha textura suave e
corpo viscoso que nao apresenta fissuras. Sivieri e Oliveira(2002), afirmam que
a aparéncia € a primeira impressdo que o consumidor tem em relacdo a um
produto e € considerada como definitiva para determinar a vida de prateleira do
iogurte, pois ndo pode ser comercializado se sua aparéncia for ruim, mesmo

quando apresenta Gtima aparéncia.

De acordo com os testes realizados por Coelho et al. (2009), a quantidade
de coliformes ap6s o término do prazo de validade é mantida dentro da
quantidade maxima permitida na legislacdo, porém a quantidade de bolores e
leveduras ultrapassa o limite determinado, ja a acidez titulavel do iogurte
aumentou durante o prazo de validade, mas ap6s o término, a tendéncia era da
acidez diminuir enquanto as contagens de bolores e leveduras aumentavam,

somente diminuindo apds 45 dias depois do término da validade.
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Na imagem acima é possivel perceber que o iogurte apresenta um liquido
e textura diferente do original. Isto indica que o iogurte ja passou do seu prazo
de validade e caso seja consumido, corre o risco de causar uma intoxicacao
alimentar, causando febre, diarreia, vdmito e ndusea. O ideal é ficar atento ao
prazo de validade e observar a consisténcia, a cor e o odor, para ter certeza que
€ seguro consumi-lo. Se o iogurte apresentar problemas nas texturas, sabor e
acidez, além de outros aspectos importantes, é necessario informar que o

produto deve ser descartado.



Pao de forma

O Pao de forma € um produto obtido pela coc¢gdo da massa em formas,
com miolo elastico e homogéneo, com poros finos e casca fina e macia.
(BRASIL, 2000).

O péo é um alimento popular, por sua aparéncia, sabor, disponibilidade,
praticidade e preco, também possui varias aplicacbes em diferentes tipos de
receitas, o segmento de panificacdo e confeitaria representa um faturamento de
aproximadamente 16 bilhdes de dolares no Brasil, com uma média anual de
consumo de 27 kg por pessoa. (BATTOCHIO, et al., 2006).

O péo de forma é constituido de farinha, agua, sal, acucar, levedura
Saccharomyces cerevisiae e aditivos para conservacao, melhora na qualidade
do produto e aumento prazo de validade, como conservantes, emulsionantes e
enzimas (CAMBOA, 2019).

Dentre os parametros degradadores do péo de forma, a forma como o0s
paes sao armazenados, sua temperatura, embalagem e umidade interferem nas
alteracdes fisico-quimicas que ocorrem, tal como a perda da crocancia causada
pela absorcdo ou migracdo da agua do miolo do pdo para sua crosta,
endurecimento do pao por perda de agua, ou pelo processo de retrogradagéo do
amido, propenséao a esfarelamento, ocasionado por mudancgas na coesividade e
alteracdes geralmente no sabor e aroma (CAUVAIN,1998, apud ESTELLER;
LANNES, 2005). Quando a umidade dos paes esta em excesso, ocorre 0

aumento da atividade microbiana, tornando-os grudentos e borrachudos.

Os bolores, que sao fungos filamentosos, sdo uma das principais causas
de deterioracdo do pdo, mas podem ser prevenidos com boas praticas de
manipulagdo, por mais que nem todos sejam prejudiciais a saude, eles ainda
podem produzir micotoxinas que sao altamente cancerigenas, entdo é

necessario ter precaucao (CAMBOA, 2019).

Na imagem abaixo, mostra o pdo de forma ja mofado, com partes
esverdeadas, essa manifestacdo faz parte da multiplicacdo dos

microorganismos. Ao comprar 0 pao no mercado deve-se observar se esta



agradavel para consumi-lo, deve-se conferir o cheiro, a aparéncia. Mesmo
estando dentro do prazo de validade é importante conferir, pois 0s ingredientes

do péo de forma tém sua vida de prateleira curta.

Sl
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Importancia da Etiqueta nos Produtos

As etiquetas de identificacdo dos alimentos tém o objetivo de informar
para qualquer manipulador que for utilizar aquele alimento, quando o mesmo foi
fabricado e qual a sua validade. E também informar o consumidor para que ele
saiba do que esta se alimentando e possa fazer as melhores escolhas. Todo
alimento tem que ter, pois nela vai apresentar os principais aspectos do alimento

e garantir seguranca e transparéncia ao consumidor. Exemplo de etigueta:

Produto:

Marca: Lote:

Selo de Inspegao:

Data da Manipulagéo: / /

Validade: / /

Responsavel:
. J

Fonte: boas praticas(2015)

Todo alimento depois de aberto, j& ndo tem a mesma validade de antes,
pois ele teve variagcdes de temperaturas e consequentemente um aumento de
microrganismos. Segundo a ANVISA, todo manipulador de alimento deve estar

ciente que ao abrir um alimento em sua embalagem original, ele deve retira-lo e



guarda-lo em um recipiente limpo com tampa e colocar sua etiqueta. Desse
modo ele vai estar sabendo a Ultima vez que o alimento foi manipulado e seu

prazo de validade.

3 Conclusao

O prazo de validade € um indicador extremamente importante que é
dependente de diversos fatores, como a qualidade dos ingredientes de
producao, temperatura, embalagem e condi¢cdes de armazenamento, tornando-
o dificil de predeterminar completamente. Serve para indicar a janela de tempo
na qual o alimento € seguro para consumo, que o alimento deve manter suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais, determinando tanto o tempo de
distribuicdo quanto de prateleira e consumo, sendo ndo so de interesse da saude
do consumidor quanto de interesse do produtor, para que o consumidor tenha

boas impressdes do produto.
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