Boas praticas de
manipulacao dos
alimentos
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Russia faz prisoes apos dezenas buscarem
hospitais com suspeita de botulismo BAHIA

Ma conservacio de alimentos causou infeccoes, diz Comité de Investigacdo da Russia

Luicy Papachristou, da Reuters, Moscou

Mulher morre apos ter intoxicacao
alimentar em cidade na Bahia;
local onde ela comeu tinha pratos
contaminados com salmonella
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il | Vitima foi uma das mais de 400 pessoas gue passaram mal em Jacobina no inicio de fevereiro.

Veja © exean | Assw VIGILANCIA SANITARIA

T Relatorio aponta falhas sanitarias
no Restaurante Universitario da

Em meio ao luxo, cruzeiro americano tem surto .
de intoxicacao alimentar UFPE apos surto de doen?as

Mais de 100 passageiros do Queen Victoria se queixaram de diarreia e vomitos, no estilo do filme do Secretaria Executiva de Vlgl léncia em Saude do Recife identificou inad eq uagﬁes no

Oscar 'Tridngulo da Tristeza' manuseio e armazenamento da comida, além de bactérias nos alimentos
Por Da Redagdo
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QUAIS SAO OS
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 Estabelecida no dia 15 de setembro de 2004;

 Objetivo: Estabelecer procedimentos

de Boas Praticas para

servicos de alimentacao a fim de garantir as condicoes higiénico-

sanitarias do alimento preparado;
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O que sao Boas Praticas?

- Sio praiticas de higiene que devem ser | /rxnL FOOD SAFETY |/
obedecidas pelos manipuladores desde a — fffgs -
escolha e compra dos produtos a serem A ' el
utilizados no preparo do alimento atée a || | ||/ e ao
venda para o consumidor. AN “TTT/

- O objetivo das Boas Praticas é evitar a
ocorréncia de doencas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados.

= ._‘_I;.._
\ V GOVERNO FEDERAL ECONOMIA
= }AGE i MINISTERIO DO “ rl POPULARE
DESENVOLVIMENTO TRABALHO A
\. ndesb LOCAL INTEGRADO ¢ E EMPREGO Y SOLIDARIA
‘ BGoRASIL UNIAO E RECONSTRUCAOD
UHA LDEIA - UM SONNO-MUITUS QBTETIVES a2 a) ®



O que é contaminacao?

 Ocorre quando alimentos sao expostos a substancias ou |
organismos que podem causar doencas ao serem ,
ingeridos. Isso pode incluir microrganismos como (B F1 .
bactérias, virus e fungos, parasitas, além de substancias = Sty
quimicas toxicas, como pesticidas ou metais pesados. ' ‘ | ) | [ | ' | °
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- A contaminacio pode acontecer durante a producio, :\
manipulacao, armazenamento ou preparo dos alimentos.
Ela é uma das principais causas de intoxicacoes
alimentares, que podem variar de leves desconfortos b

uL |
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* Sa0 organismos tao pequenos
que s6 podem ser vistos com o
uso do microscopio.
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* Os microrganismos sao
amplamente distribuidos,
podendo ser encontrados no
solo, na agua, nas pessoas,
nos animais, nos alimentos e
ateé flutuando no ar.

Ha mais microrganismos em
uma mao suja do que pessoas
em todo o planeta.

% e gf(:"’ ,"" \AGE
ndesb LOCAL INTEGRADO ¢

DESENVO VIMEN o

LMA [DEL4 - UM 0N ) !Lffrf)CI"r Vs

 Os microrganismos
podem ser divididos nos
seguintes grupos:
» Virus;
 Bactérias;
 Fungos.

A maioria das DTA é
provocada pelo grupo de
mncrorgannsmos conhecido
como bactérias.
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 Alguns microrganismos, chamados de N
deteriorantes, podem estragar o
alimento, que fica com cheiro e sabor !-

desagradaveis.
 Por mais estranho que pareca, a * Outros microrganismos, quando
maioria dos microrganismos . é presentes nos alimentos, podem
inofensiva, sendo que alguns sao causar doencas, sendo chamados de
ate uteis. prejudiciais a satide ou patogénicos.

Os microrganismos sio uteis na
preparacao de iogurte, pao,
queijos, vinhos, cerveja, entre

E um grande engano acreditar que os
microrganismos sempre alteram o
sabor e cheiro dos alimentos.

outros..
Alguns microrganismos patogénicos
multiplicam-se nos alimentos sem
modifica-los, ou seja, silenciosamente...
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3. que facilita a proliferacio dos microrganismos?

microrganismos nos alimentos. $Sao eles:

’ N
- Existem alguns fatores cruciais para a proliferacao dos W

y

\Q

* Temperatura;
« Umidade;

 Condicoes ideais de nutrientes.

‘o (W RN
\‘J e < GOVERNO FEDERAL ECONOMIA
‘_' }AGENCME MINISTERIO DO POPULARE
, DESENVOLVIMENTO TRABALHO SOLIDARIA
>l adesb i cewneco Dl N

UNIAO E RECONSTRUCAO

LA [DETE - U SONO- MUITDS (BTETTVIS 'm



Temperatura

- Baixas (abaixo de 5°C): A maioria tem sua atividade metabolica reduzida, o
que diminui a taxa de reproducao. .

 Moderadas (5°C a 60°C): Conhecida como “Zona de perigo”, os microrganismos
podem se multiplicar rapidamente, sendo 37°C (temperatura média do corpo
humano) a condicao ideal para isso.

« Altas (acima de 60°C): A maioria é inativada ou destruida. Cozinhar alimentos
em temperaturas acima de 70°C por tempo suficiente ¢ um método eficaz para
mata-los e evitar doencas.
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Zona de perigo
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Umidade

a
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A umidade é um fator critico na proliferacao de microrganismos
em alimentos. Vamos estabelecer uma relacao entre os dois:

- Disponibilidade de Agua para Microrganismos: a igua presente nos \
alimentos é um recurso essencial para o crescimento e a reproducio de
microrganismos, como bactérias, fungos e leveduras. A maioria desses
organismos necessita de agua para realizar suas funcoes metabolicas, como
a obtencao de nutrientes e a producao de energia.
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Umidade (continuacao)

- Atividade de Agua (aW): A atividade de agua (aW) é a medida da d
disponibilidade de agua nos alimentos, e nao a quantidade total de
umidade. Quanto maior a aW, mais disponivel esta a agua para os N

microrganismos. Alimentos com alta aW, como frutas frescas, carnes e
produtos lacteos, sao mais suscetiveis a proliferacao microbiana.
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1
Faixa de aW (1,00 - 0,95) (

N
é ;zrgi' t%,‘ Carnes e peixes frescos, frutas frescas, vegetais frescos, leite |
Topheres eqrdiios e derivados, ovos frescos, bebidas, alimentos preparados
com alta umidade, produtos lacteos frescos.
y
Dores abdominais, mal Diarreia aquosa, N

estar, diarreia, vomito, febre baixa, célicas
abdominais, fadiga e
nauseas.

Prostatite e doenca

inflamatadria pélvica.

| baixa.
d Salmonelose e febre
tifoide.

Escherichia coli
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Faixa de aW (1,00 - 0,95)

NS
Alimentos altamente pereciveis, frutas enlatadas, vegetais, |
carne, peixe, leite e bebidas.

perda de peso.
Aspergilose.

Tosse persistente com
preseng¢a de catarro ou
sangue, dificuldade ao
respirar, dor no peito,
febre acima de 38°C,

Cdlicas abdominais, N
nauseas, vomitos, febre,
diarreia aquosa de leve a
grave. Gastroenterite.

Vibrio parahaemolyticus
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Faixa de aW (0,95 - 0,91)

: 6 ' ' v& Carnes frescas e processadas, frutas frescas, vegetais frescos, queijos frescos e

1
(
N
J
moles, produtos de panificacao com alto teor de umidade, produtos lacteos, ' i a

alimentos preparados e refeicoes prontas.

Infec¢Oes de pele, como:
foliculite, impetigo,

abcessos, celulite, Levedura da

necrolise epidérmica cerveja.
i toxica. Ela pode proliferar
a uma aW de até 0,86.
Saccharomyces cerevisiae

-
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Faixa de aW (0,91 - 0,87)

Carnes curadas e defumadas, queijos semiduros e
semimoles, frutas parcialmente desidratadas,
doces e confeitos de alta umidade, produtos de
panificacao, frutas cristalizadas mais umidas,
produtos fermentados

E notavelmente tolerante a altas
concentragoes de agucar ousal,o ©
que o torna um agente de
deterioragao de alimentos
estaveis, mas também esta
presente na fermentagao de
produtos como molho de soja ou
vinagre balsamico.
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Zygosaccharomyces bailii
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Zygosaccharomyces bailil é um
levedura frequentemente
associada a problemas de
contaminagao alimentar dada a

' sua capacidade de sobreviver

em ambientes acidos na

'© presenca de acidos organicos

fracos normalmente utilizados
como conservantes quimicos na
industria alimentar.
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Faixa de aW (0,87 - 0,80)

Queijos duros e semiduros, frutas cristalizadas, carnes curadas
(bacon, carne de sol, presunto cru...), produtos de panificacao de
baixa umidade (paes secos, biscoitos amanteigados, paes de forma
envelhecidos), frutas secas com umidade residual mais alta,
produtos fermentados secos.

Na faixa de atividade de agua (Aw) entre 0,87 e 0,80, a maioria dos microrganismos que proliferam sao
fungos (bolores) e algumas leveduras, enquanto o crescimento bacteriano é bastante limitado.
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Faixa de aW (0,80 - 0,75)

Frutas secas, produtos de panificacao de baixa umidade, doces e
confeitos, nozes e sementes, cereais e graos de desidratados, ervas
e especiarias secas, carnes curadas.

Na faixa de atividade de agua (Aw) entre 0,80 e 0,75, 0 crescimento microbiano é limitado
principalmente a alguns fungos (bolores) e leveduras altamente xerofilos, ou seja,
microrganismos adaptados a condicoes de baixa disponibilidade de agua. Nesta faixa de
Aw, a maioria das bactérias niao consegue crescer, deixando espaco para que bolores e
algumas leveduras xerofilas proliferem.
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Faixa de aW (0,75 - 0,65)

Frutas secas e desidratadas, produtos de panificacao secos, graos e
cereais, nozes e sementes, doces e confeitos secos, ervas e
especiarias secas, alimentos em po, produtos carneos secos.

Na faixa de atividade de agua (aw) entre 0,75 e 0,65, principalmente fungos xerofilos
e leveduras osmofilas conseguem proliferar, ja que a quantidade de agua disponivel é
insuficiente para a maioria das bactérias e outros microrganismos. Esses
microrganismos sao adaptados a ambientes secos ou com alta concentracao de
solutos (como acucar e sal), tornando-os comuns em produtos como frutas secas,
mel, doces e alimentos desidratados.
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Faixa de aW (0,65 - 0,60)

K2 TS Frutas secas, mel, geleia e compota altamente acucaradas,
chocolates, leite em po, balas duras, massa de biscoitos secos.

Na faixa de atividade de agua (aw) entre 0,65 e 0,60, a quantidade de agua disponivel é
extremamente baixa, o que restringe ainda mais o crescimento microbiano. Nessa faixa,
praticamente so alguns tipos de fungos xerofilos e leveduras osmofilas sio capazes de
se proliferar. Nesta faixa, a maioria dos micro-organismos, incluindo bactérias, ja nao
consegue se multiplicar, tornando-a eficiente para conservar alimentos como mel,
frutas secas e produtos muito acucarados.
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Faixa de aW (menor que 0,60)

6 ﬁjg:. ¥ Quando a aW (atividade de agua) é menor que 0,60, nao ha ;
W"“’" et proliferacao dos microrganismos.

Tipo de alimentos

(0,60 - 0,50) Macarrao seco, temperos, arroz,
trig00.o

(0,50 - 0,40) Ovo em po, goma de mascar, farinha,
feijao...
(o,40 - 0,30) Biscoitos, crostas do pao, cereal
matinal, creme de amendoim...

(0,30 - 0,20) Leite em po integral, vegetais
desidratados, amido de milho, batata
chips...
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Como deve ser o local de trabalho?

6 AL
Mihere et
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O QUE FAZER? POR QUE FAZER?

Manter o local de trabalho limpo e organizado Evita a proliferacao de microrganismos que
contaminam os alimentos.

Conservar piso, parede e teto sem rachaduras, Evita o acumulo de sujeira e microrganismos.
infiltracoes ou mofos.

Limpar sempre que necessario e ao finaldas Sujeira acumulada é ideal para multiplicacao
atividades. de microrganismos.

Colocar telas nas janelas e remover objetos Impede a entrada de insetos e outros animais

inuteis. que transmitem microrganismos.
Manter rede de esgoto ou fossa séptica e caixa Insetos transmitem microrganismos aos
de gordura fora da area de preparo. alimentos e superficies.
Manter o local bem iluminado e ventilado; Locais quentes favorecem a multiplicacao de
proteger lampadas contra quebras. microrganismos; vidro quebrado pode

contaminar alimentos.



Manter superficies em bom estado, sem
rachaduras ou trincas.

Nao guardar produtos de limpeza junto com
alimentos.

Utilizar produtos de limpeza regularizados.

Banheiros e vestiarios nao devem se
comunicar com areas de alimentos.

Manter banheiros limpos, com papel
higiénico, sabonete e lixeiras com tampa e
pedal.

Lave bem as maos depois de usar o
banheiro.

O QUE FAZER? POR QUE FAZER?

Esses defeitos favorecem o acumulo liquidos,
sujeiras e restos de alimentos.

Produtos de limpeza podem contaminar
alimentos com substancias toxicas.

Produtos sem registro podem ser perigosos a
saude.

Evita a contaminacao por microrganismos
patogénicos presentes em fezes.

Higiene inadequada aumenta a quantidade de
bactérias nas maos, contaminando os
alimentos.

Pesquisas indicam que a metade das
pessoas esquece de lavar as maos
quando sai do banheiro.



Cuidados a serem tomados com a agua

@ i 4
I ’a- K agua deve ser corrente e tratada ou de sistemas alternativos ? y V |

(pocos artesianos);

* No caso de sistemas alternativos, verificar a qualidade de 6 em 6
meses;

- Somente agua potavel para preparo de alimentos e gelo;

A caixa d’agua deve ser conservada e tampada, sem rachaduras
ou vazamentos, infiltracoes e descascamentos;

. D canxa d’agua deve ser lavada de 6 em 6 meses.
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A lixeira deve conter
tampa e pedal;

Retirar o lixo sempre
fechado da area de

preparo dos alimentos;

Lavar as maos apos o

-
manusei1o.
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ticas de higiene do manipulador de alimentos

&
s/ listeja sempre limpo;

Cabelo preso e coberto com rede ou toucas (Imm de cabelo pode
conter até §0.000 microrganismos); \

O uniforme deve ser usado somente na area de preparo dos
alimentos e deve ser trocado diariamente;

* Nao utilizar brincos, pulseiras, anéis, colares, relogio e
. ( maquiagens.
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Voce lava a mao corretamente?

e / } AGENCIA DE
DESENVOLVIMENTO
LOCAL INTEGRADO £
n es SUSTENTAVEL
DO BRASIL

Uik [DETA - L SONHO-MUITUS ABTETTVES

MINISTERIO DO
TRABALHO
E EMPREGO

GOVERNO FEDERAL

Rai

UNIAO E RECONSTRUCAO

1

/
e
:

ECOMNOMILA
POPULARE
SOLIDARIA



N

W

-

— A—-

i,
»

@
7 >l ades

AGENCIA DE
DESENVOLVIMENTO
LOCAL INTEGRADO E
SUSTENTAVEL

DO BRASIL

Uik [DETA - L SONHO-MUITUS ABTETTVES

=
LT
8
= ”
)
)

3 4

1
(

2
7"

GOVERNO FEDERAL ECONOMIA

MINISTERIO DO “ rl POPULAR E
TRABALHO L
E EMPREGO Y m SOLIDARIA

UNIAO E RECONSTRUCAO



&5, Cuidados com os ingredientes no preparo dos

alimentos
6 Aings
o Compre ingredientes de estabelecimentos limpos, organizados e
confiaveis.

=) Fornecedores inadequados podem transmitir microrganismos,
parasitas ou substancias toxicas aos alimentos.

« Armazene imediatamente os produtos congelados e refrigerados.

mmm) A rmazenamento incorreto pode levar a contaminacio dos
ingredientes.

« Armazene produtos nao-pereciveis em locais apropriados.

=) Condicoes de temperatura e higiene sio essenciais para preservar a
seguranca dos alimentos.

_ g,antenha o0 armazenamento llmgo, organizado, ventilado e protegido
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1
Cuidados com embalagens de produtos »’
alimentares

* Nao compre ou use produtos com embalagens:

- Amassadas, estufadas, enferrujadas, trincadas, com furos ou
vazamentos;

 Rasgadas, abertas ou com defeitos.

 Limpe as embalagens antes de abri-las;

« Armazene os ingredientes nao utilizados em recipientes limpos e
identificados com:

* Nome do produto;
 Data de retirada da embalagem original;
 Prazo de validade apos a abertura.
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O que sao o Manual de Boas Praticas e POP?

O Manual de Boas Praticas é um documento que descreve o
trabalho executado no estabelecimento e a forma correta de faze-
lo. Nele, pode-se ter informacoes gerais sobre como é feita a
limpeza, o controle de pragas, da agua utilizada, os procedimentos
de higiene e controle de saude dos funcionarios, o treinamento de
funcionarios, o que fazer com o lixo e como garantir a producao de
alimentos seguros e saudaveis.
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O Procedimento Operacional Padronizado (POP) é um documento
que descreve passo-a-passo como executar as tarefas no
estabelecimento. E como uma receita de bolo, que deve ser seguida
rigorosamente, para que tudo va bem. O POP destaca as etapas da
tarefa, os responsaveis por fazé-la, os materiais necessarios e a
frequéncia em que deve ser feita. Como os POP sio documentos
aprovados pelo estabelecimento, por meio do responsavel, é dever
de cada manipulador segui-los.
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Boas praticas de manipulacao do baru
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Armazenamento do fruto do baru
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Higienizacao do baru

as
O 7% 1_
1o Selecao e triagem:

* Remover frutos danificados ou mofados;
 Verificar a presenca de impurezas e particulas estranhas.

2. Lavagem adequada:
 Lavar o baru em agua corrente para retirar a sujeira visivel;

 Mergulhar em solucao de agua clorada (200 ppm) por 10-15§ minutos
para eliminar microrganismo;

- Enxaguar novamente com agua potavel.

3. Secagem:

» Secar os frutos sobre superficies limpas, ou utilizar secadores
elétricos, evitando umidade excessiva que favoreca o crescimento de

fungos.
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Prepare uma solucao de 0,5% (ou seja, dilua 50g (2
tampas cheias) de STARTCLOR em 10L de agua
limpa). Lave previamente as verduras, legumes e
frutas com agua para retirada dos residuos maiores.
Coloque os vegetais de molho na solucao por 10 |
minutos. Em seguida, retire-os da solucio e enxague =
com agua limpa.
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- Ambiente fresco, seco e ventilado, longe de fontes de calor e umidade.
- Evitar exposicao direta ao sol.

2. Embalagem:

- Armazenar em embalagens hermeéticas, como sacos plasticos proprios para
alimentos, vidros com tampa ou recipientes de aco inoxidavel.

O uso de embalagens a vacuo prolonga a validade.

3. Temperatura:
- Ambiente: Se o consumo for rapido (dentro de semanas).

 Refrigeracao: Para maior durabilidade, armazene em geladeira a 5-10°C,
prevenindo rancificacao.

« Congelamento: Para armazenar por longos periodos, congelar a -18°C.
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Conclusao »
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“P;ra concluir a apresentacao sobre boas praticas dm

manipulaciao dos alimentos, €& essencial reforcar que a
implementacao correta dessas praticas é crucial para garantir
a seguranca alimentar, evitando a contaminacao e
proliferacao de microrganismos prejudiciais a saude.

A adocao de medidas adequadas, como higiene no preparo e
armazenamento correto, protege a integridade dos alimentos
e previne doencas transmitidas por alimentos (DTA).

A conscientizacao e o compromisso de todos os envolvidos no
processo sao fundamentais para garantir um consumo seguro
e saudavel, promovendo bem-estar e confian¢ca no setor

e .ag!nentlcm.

GOVERNO FEDERAL E INOMILA

-.
} MINISTERIO DO “ rl T‘Qﬂ‘U
‘- TRABALHO
" QdeSb E EMPREGO A m SOLID AHE

4
4\

uuuuuuuuu UNIAO E RECONSTRUCAO
Uik [DEL4 - Ui SO0 - MUITUS ABTETTVES




1
(

ﬂi
&

Torra e processamento do baru
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» Conservacao e seguranca alimentar m

« Reducao da umidade: a torra diminui o teor de agua nos
alimentos, o0 que reduz o crescimento de microrganismos e
prolonga a vida util do produto.

« Eliminacao de microrganismos: a exposicao ao calor
durante a torra ajuda a eliminar bactérias, fungos e outros
patogenos que podem estar presentes no alimento cru.
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7 > Melhora do sabor e aroma

e A torra intensifica os sabores e aromas naturais dos
alimentos, potencializando a percepcao sensorial.

* Reacoes de Maillard: durante a torra, acucares e
aminoacidos reagem, criando compostos que geram 0O
sabor caracteristico e coloracao atrativa, como ocorre

_com o café e améndoas.
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' »Melhora da digestibilidade

|
J
* Certos alimentos, como nozes e sementes, tornam-se mais digestiveis i \

apos a torra, facilitando a quebra de proteinas e a liberacao de
nutrientes.

- Para alguns graos e cereais, a torra inativa substancias
antinutricionais (fitatos), aumentando a biodisponibilidade de
minerais como ferro e zinco.
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M ,-%’ﬂ;ativacﬁo de toxinas naturais

J

- A torra pode reduzir ou eliminar substancias toxicas presentes 3 ﬂ i 4
naturalmente nos alimentos, como ocorre com a lectina em leguminosas ou

o acido cianidrico em algumas sementes. N

> Melhor armazenamento
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» Aplicacao no baru

- No caso do baru, a torra € crucial para realcar o sabor,
melhorar a digestibilidade e reduzir possiveis fatores
antinutricionais, tornando o0 consumo mais seguro e
agradavel.
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Processo de torra

« Temperatura ideal: entre 150°C e 180°C;

 Duracao: varia de 20 a 30 minutos,
dependendo da espessura da casca e da
umidade da semente;

« Controle de tempo e temperatura: evitar a
torra excessiva que pode resultar em sabor
amargo e perda de nutrientes.
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Temperatura e tempo devem ser controlados para N
evitar a queima, que pode gerar compostos toxicos
(como a acrilamida) e diminuir o valor nutricional.
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Durabilidade da castanha torrada
&4

A castanha de baru torrada pode durar entre 6 meses

1 ano quando armazenada corretamente. Para garantir I
essa durabilidade, € importante manté-la em local seco,
fresco e longe da luz solar direta.

O ideal e utilizar recipientes hermeticamente fechados
ou embalagens a vacuo para evitar a exposicao ao ar,

umidade e calor, que podem acelerar a oxidacao e a
perda de qualidade da castanha.

* Se armazenada na geladeira ou freezer, a durabilidade
pode ser ainda maior, chegando a até 2 anos,
greservando melhor o sabor e os nutrientes.
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1
Durabilidade da castanha crua »

éﬁ* oy w“ J
A castanha de baru in natura, sem torrar, pode duram
entre 6 a 8 meses em boas condicoes de armazenamento.

- E essencial manté-la em um ambiente seco, fresco e
protegido da luz solar para evitar a rancificacao dos
oleos naturais da castanha e o desenvolvimento de
mofo.

 Se for armazenada em recipientes fechados e em local
com temperatura controlada (como uma geladeira ou
freezer), a durabilidade pode se estender para até 1 ano
ou mais, mantendo suas propriedades
n)utricionais e o0 sabor-.
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0 fruto do baru, quando armazenado adequadamente
MA' sm galpoes apropriados e embalagens corretas, pode

"l

& «idurar até 2 anos; m
 Para atingir essa durabilidade, € importante garanti
que 0 ambiente de armazenamento seja:

 Seco: a umidade pode causar mofo e comprometer a qualidade
do fruto;

- Bem ventilado: para evitar acumulo de calor e umidade;

 Temperatura controlada: evitar o calor excessivo, que acelera
a degradacao;
* Protegido contra pragas: utilizar barreiras fisicas ou técnicas

N7 de controle de pragas para evitar infestacao.
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Fatores que influenciam a torra a

W

- Umidade do baru: graos mais umidos requerem maior
tempo de torra;

- Espessura da casca: a torra das sementes com casca fina
€ mais rapida.
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Beneficios nutricionais apos a torra »

. Maior disponibilidade de nutrientes: A torra reduj ! a
compostos que dificultam a absorcao de minerais;

A torra do baru € um processo fundamental para
melhorar a biodisponibilidade de nutrientes, ou seja, a
capacidade do corpo de absorver e utilizar os nutrientes
presentes na semente. No estado cru, o baru contém
compostos chamados antinutrientes, como o acido fitico
e os taninos, que podem prejudicar a absorcao de
minerais essenciais, como ferro, zinco, calcio e
magnésio;
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O que sao antinutrientes?

 Antinutrientes sao substancias naturais presentes em a
varias sementes, leguminosas e cereais que servem como
mecanismos de defesa da planta. O acido fitico, por
exemplo, se liga aos minerais, formando complexos
insoluveis que o0 corpo nao consegue quebrar e absorver.
Isso significa que, mesmo que o alimento seja rico em

minerais, esses compostos permanecem "'inacessiveis" ao
organismo.
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Como a torra reduz os »
antinutrientes?

b 6 processo de torra aplica calor aos graos de baru, o qum
promove a desnaturacao (quebra) dessas moléculas de

antinutrientes. O calor atua diretamente sobre o acido fitico

o)
yo

e outros compostos, reduzindo sua quantidade e,
consequentemente, liberando os minerais para que o0 corpo
os absorva de maneira mais eficiente.

- Exemplo pratico:

 Sem torra: o baru cru tem acido fitico que se liga ao ferro e ao calcio,
impedindo sua absorcao pelo intestino.

- Com torra: a quebra do acido fitico durante a torra libera esses

./ /oy Minerais, permitindo que o corpo os absorva normalmente.
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Conclusao »

5l i:« J

A/ torra e o processamento do baru sio etapas essenciais parm
garantir a seguranca alimentar, a qualidade nutricional e a
experiéncia sensorial desse fruto do Cerrado.

O processo de torra nao apenas realca o sabor e o aroma do baru,
como também contribui para a eliminacao de microrganismos € a
inativacao de antinutrientes, aumentando a biodisponibilidade de
minerais como ferro e zinco.

Alem disso, a torra prolonga a durabilidade do produto,
permitindo um armazenamento mais seguro e eficiente.

Seguir os cuidados adequados de tempo e temperatura durante o
processamento € crucial para preservar as qualidades nutricionais
do baru, evitando a formacao de compostos indesejados e

g@antnndo um alimento segun;g e nutritivo para o ?93,}?&!!.&!0' o
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Referéncias (

216/2004;
* https://www.msdmanuals.com.

https://www.gastrobrasil.com.br/post/atividade-de-%C3%A1gua-voc%C3%AA-
sabe-o-que-%C3%A9;

https://mundoeducacao.uol.com.br/doencas/salmonelose;

ht’?ps://www.asae.gov. pt/seguranca-alimentar/riscos-biologicos/escherichia-
coli.aspx;

Imagens em formas de charge geradas por chatgpt;
https://www.youtube.com/c/ECOAEcologiaeA%C3%A7%C3%A30
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T?tps .//blog.neoprospecta.com/clostridium-contaminacao- allmentosm

 https://sanarmed.com/do-diagnostico-ao-tratamento-saiba-mais-

,’g. ndesb Do E EMPREGO

sobre-infeccao-por-clostridioides-carreiramed/;

nttps://www.hartmann-science-center.com/en/hygiene-
knowledge/pathogens-a-z/pathogens-1/aspergillus-spp;

https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-
z/a/aspergilose;

https://univitta.net/blog/o-que-sao-leveduras-o-que-e-
saccharomyces-cerevisiae
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’h tps //en.wikipedia.org/wiki/Zygosacc
* https://repositorium.sdum.uminho.pt/
* https://br.freepik.com/fotos-premium/

restaurante-cheia-de-lixo 70404444 .htm
* https://tsb.ind.br/lixeira-refeitorio-tipo-

Referéncias @

00 /
haromyces_rouxii W

handle/1822/3217
4
ixeira-de-cozinha-de-
\

balcao-03-divisorias/

 https://pt.dreamstime.com/ilustra%C3%A7%C3%A30-stock-
M%C3%A9todo-passo-passo-de-lavagem-das-m%C3%A30s-

* https://equimica.com.br/desinfetante-para-hortifruticolas-startclor-

image78968268
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Referéncias %

e ® T?’ctps://foodsafetybrazil.org/caracteristica-microbiologicas-da-amendoa- W
de-baru-dipteryx-alata-vogel/

* https://guiadacervejabr.com/cerveja-produtoras-baru-empreendedorismo- 3«‘4
agricultura-familiar/ &

e "Plantas do Cerrado: Utilidades e Potencialidades”
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