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Controlo de qualidade de alimentos
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Escofa Superior Agréria de Bragancga, Campus de Santa Apolénia, Aparatade 1172, 5300
Braganga.

O controle de quzlidade de alimentos tem sido objecto de uma constante evolucao, tendo
como principal objectivo produzir e oferecer ao consumidor produtos de origem animal e

vegetal de acordo com as normas especificas de seguranga sanitaria.

Os alimentos, frescos ou processados, incluindo a agua, podem veicular diversos
microrganismos patogénices, causadores de diversas periurbaces fisioldgicas nas pessoas
que os consomem. Quando contaminados por microrganismos causadores de doencgas, 20
serem ingeridos, permiiem que c©s microrganismos patogénicos ou os seus metabolitos
invadam os tecidos ou fluidos do hospedeiro causando algumas doencas como brucelose,
febre tifoide, tuberculose digestiva, saimonelose, shigelose, hepatite virica, colera, intoxicacdes
quimicas (oriundas de agrotoxicos e ouircs produtos), doengas micoticas e parasiiarias.

As alteractes causadas por microrganismoes tém especial importancia porgue péem em
risco a salde do consumider, além de serem muite frequentes, provocanda,
consequentemente, perdas econémicas consideraveis. Estas alteragfes tém vindo a diminuir
progressivamente devido & melheria das condicdes higieno-sanitarias, a uilizacdo de
programas de controlo de gualidade microbioldgica mais sisiematicos & eficazes e a ufilizaczo
durante o processamento, transporte, armazenamento e disfribuic@o dos alimenios.

No presente trabalho avaliou-se a qualidade microbiclégica wos alimentos (refeicZo
principal, scbremesa e sopa) e da agua servidos na Cantina do Instituto Politécnico de
Braganca. Foram pesquisados os seguintes grupos de microrganismos microrganismos
mescfilos totais, bolores e leveduras, coliformes totais, Escherchia coli, clostridios sulfito-
redutores, salmonela , estreptocaces e Staphylococous aureus.

Da anélise dos resultados obtidos a partir das amostras, recolhidas quinzenalmente na
canting, verificou-se que as refeictes servidas so seguras, para ¢ consumidor, do ponto de
vista micrcbiclogico. Apenas uma pequena percentagem das andlises efeciuadas & refeico
principal e & sobremesa apresentaram um grau de contaminacdo superior @o vaior maximo
aceitavel. Relativamente as colheitas efectuadas & sopa e & agua estas apresentaram sempre
um grau de contaminagage muite abaixe do valor maximo aceitdvel.

No entanto e para que a polifica de qualidade adoptada por esta cantina continue & ser
adequada ha gue promover a formacio dos funciondrics, colabaradores e exigir elevados

padrées de qualidade acs fornecedores.
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Controlo de Qualidade do Mel de Tras-os-Montes
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Escofa Superior Agréaria de Braganga, Campus de Santa Apoldnia, 5300 Braganca

O mel, produto alimentar altamente apreciado pelas suas propriedades, tem também sido
altamente utilizado desde a mais remota antiguidade, na prevencZo e na cura de doencgas.

Actualmente, existem normas e direciivas nacionais e europeias sobre a necessidade de
efectuar um controlo de qualidade dos produtos alimentares, visando a defesa do consumidor.
O rigeroso controlo de qualidade e caracterizag@o do mel de uma dada origem geogréfica,
responde nao sé & preccupaczo dos produtores que pretendem obter um produto de mais valia
comercial que vira de enconiro 2o aumento de exigéncias quanto a qualidade por parte dos
consumidores, cada vez mais infermados e conscientes, mas também & sua protecgdo contra a
concorréncia desleal (meis de qualidade duvidosa).

Como objectivo global do presente trabalho, e para defesa do consumidor e do produior,
pretendeu-se contribuir para a caracterizacéo do mel de Tras-os-Montes atendendo néc sd aos
parametros indicados pela Norma Portuguesa (analises microbiolégicas e fisico-quimicas
sumarias, organolépticas e polinicas), mas também a pardmetros analiticos referentes a
influencia do meio ambiente (solo e plantas) e a accdo do apicultor/agricultor, que
consideramos essencigis para caracterizar o mel de uma dada regido, nomeadamente:
flavondides e outros compostos fendlicos, substancias fitossanitarias e medicamentosas e
meiais pesados.

Neste trabalho fora, também avaliadas as actividades antimicrobiana e anticxidante do
mel em estudo.

Os resultados globais evidenciam que o mel de Tras-os-Montes, cumpre, na sua
globalidade, as normas portuguesas e europeias no que diz respeito aos pardmetros fisico-
quimicos, polinicos e microbioldgicos analisados.

Adicionalmente, verificou-se que o mel de Tras-os-Montes apresentou actividade

biclogica relevante.
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