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Aves - repostas

Asinha de frango/frango/cheester tem horménio;

Nenhuma carne de frango tem horménio, uma vez que para a indUstria ficaria muito caro e os
frangos sao abatidos muito jovens e ndo tem ainda receptores para tais horménios, ou seja, seria
inutil a utilizagao desses. (Bueno et al, 2009).

Horménio em frango faz nascer pelos;

Os animais s&o originados de melhoramento genético para ganhar peso rapido, por isso
sdo abatidos jovens(42 dias). Ainda jovens, os hormonios nao funcionariam nos
animais, além do mais o uso de horménios encareceria o custo da produgdo. (Bueno et
al, 2009).

Galinha caipira é mais saudavel que de granja
A Unica diferenga é o tipo de alimentagdo que recebem. Na granja a alimentagdo é feita
a base de ragdes balanceadas ,enquanto a caipira pode ter acesso ao pasto, comer
outros graos ou insetos. Além do manejo adequado recebido nas galinhas de granja.
(Santos, 1998).

Nuggets é feito de bico, pena, olhos de galinha/pintinho
E feito a partir de carne mecanicamente separada . Bico , pena, olhos ou até mesmo o
pintinho poderiam contaminar o alimento facilmente em qualquer etapa do
processamento , inviabilizando e encarecendo a produgao (Xavier, 2004).

Asinha de frango/frango/chester® tem
horménio;

Hormonio em frango faz nascer pelos;
Galinha caipira é mais saudavel que de granja

Nuggets é feito de bico, pena, olhos de
galinha/pintinho

Mito ou verdade?

Ovos

Ovo caipira é mais saudavel que ovo de
granja;

Ovo tem colesterol;

Ovo vermelho é caipirg;



Mito ou verdade?

Ovos - Respostas

Ovo caipira é mais saudavel que ovo de granja.

Apresentam composicao fisico-quimica semelhantes , porém a crenga se justifica pelo aroma e
sabor diferente , adquiridos por dieta rica em pigmentos naturais . (Costa et al; 2005).

Ovo tem colesterol

O colesterol, presente na gema ,possui propriedades fisioldgicas
importantes, se a pessoa mantém bons habitos alimentares , esse aporte
ndo refletird no aumento das taxas de LDL no sangue. (Mazali, 2003)

Ovo vermelho é caipira

N&o necessariamente , ovos caipiras também podem ser brancos. Depende da
linhagem das galinhas .(Mazali, 2003)

Mito ou verdade?

Pescado
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Mito ou verdade?

Ovos

Ovo fresco

_—

Ovo fresco Ovo velho

Mito ou verdade?

O gosto de barro do peixe é porque ele come
barro/todo peixe de rio tem gosto de barro;

A cor do salmao é por causa de um composto;
derivado do petrdleo;

Comer peixe da gotg;
Panga é criado no esgoto;

Todo peixe tem Omega 3.

Mito ou verdade?

Pescado - Respostas

O gosto de barro do peixe é porque ele come barro/todo peixe de rio tem
gosto de barro;
O gosto é devido a captagdo passiva de compostos (geosmina e MIB) produzidos
por microalgas e cianobactérias presentes naturalmente no ambiente ou em
viveiros .Um peixe em seu ambiente natural encontrara diversas fontes de
alimento influenciando seu gosto. (Matthiensen et al; 2012)

A cor do salm3o é por causa de um composto; derivado do
petroleo;
A astaxantina é o carotendide ,pigmento natural e solUvel em lipideos
responsavel pela coloragdo vermelho-alaranjada do salméo. (Oliveira, S. C. et al
2013)

Comer peixe da gota;
Gota esta relacionada com a quantidade de &cido Urico no sangue da pessoa
(Silva, 2007) . A carne de algumas espécies de peixe é rica em purina, que
“produz” o acido Urico. Por isso se a pessoa possui dificuldade para eliminar
acido Urico ndo é recomendado o consumo em excesso de carne de peixe ou de
carne vermelhag

Mito ou verdade?

Pescado - Respostas

Panga é criado no esgoto;
Para ser importado, chegar até a nossa mesa o peixe precisa passar por
inspecao federal, garantindo assim que o produto esta livre que
contaminante (Lara, L. B et al; 2014)

Todo peixe tem Omega 3.
N&o, apenas peixes de aguas frias e profundas apresentam quantidades
naturais significativas de Omega 3 em sua carne (atum, salmao, arenque,
sardinha e cavalinha) (Suarez-Mahecha, 2002).

Carnes de boi e de porco

A carne de porco é a mais gorda;
Animais de criagdo/producdo sofrem;
Carne faz mal a saude;

Quando a carne a vacuo cheira forte/tem cor
escura esta estragada;

Salsicha € feita com resto de tudo.



Mito ou verdade?

Carnes de boi e de porco - respostas

A carne de porco é a mais gorda
Depende da parte ou pega do porco,devidoao melhoramento genético e técnicas de
criagdo alguns cortes de porco tem niveis de gordura semelhantes a carnes que sao
consideradas magras. (Roppa, 2002).

Animais de criagdo sofrem
Tendo em vista que todos os processos aos quais os animais sdo submetidos
influenciam diretamente na produtividade e na qualidade da carne, ndo
seria légico trata-los mal. (HGtzel et al; 2004)

Carne faz mal a saude
Carne vermelha possui maior quantidade de tecido de sustentagdo, o
que faz sua digestdo ser mais lenta quando comparada ao peixe que
é mais leve e possui digestdo mais rapida por ndo possuir ou ter
pouco tecido de sustentagdo. (Roppa, 2000).

Mito ou verdade?

Carnes de boi e de porco

SALSICHA
HTTPS://[WWW.YOUTUBE.COM/WATCH?V=8DQWJS8_XG4

CMS PEIXE
HTTPS://WWW.YOUTUBE.COM/WATCH?V=3TF_UPNH7Po

Mito ou verdade?
Produtos apicolas

O mel verdadeiro néo cristaliza

O mel verdadeiro cristaliza-se se transformando numa pasta macia
uniforme e com indmeros e pequeninos granulos. O mel falsificado
endurece, formando uma pedra de agUcar desigual com grandes espagos
manchados de branco aspectos arenosos e odores enjoativos (Velikova
et al., 2000; Patricio et al., 2002).

Prépolis cura dor de garganta

O propolis tem propriedades anti-inflamatdrias, mas ndo cura dor de
garganta (Souza, 2007).

O mel pode ser dado para crianga de qualquer idade,
inclusive bebes.

Apenas para criangas acima de 2 anos, ja com o sistema imune
desenvolvido (Souza, 2007).
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Mito ou verdade?

Carnes de boi e de porco - respostas

Quando a carne a vacuo cheira forte/tem cor escura esta
estragada

O cheiro forte é normal devido ao acumulo de suco na embalagem e a cor
escura é devido a falta de oxigénio dentro da embalagem, ja que é a
vacuo. Dentro de 15 min 0 cheiro e a cor normais da carne ja sdo
reestabelecidos (Paseto, 2012).

Salsicha tem é feita com resto de tudo
Salsicha assim como outros embutidos é feita a partir de carne
mecanicamente separada (Xavier, 2004).

Mito ou verdade?

Produtos apicolas

O mel verdadeiro nao cristaliza;
Propolis cura dor de garganta;

O mel pode ser dado para crianga de qualquer
idade, inclusive bebés.

Mito ou verdade?
Produtos apicolas

Fonte: google imagens



Mito ou verdade?

Produtos lacteos

Queijo branco é magro
Leite faz mal para a saude dos adultos

O numero no fundo da caixa do leite indica
quantas vezes ele foi processado

Quanto mais amarelo, mais gordo é o queijo
Quanto mais rendado, mais gostoso é o queijo

Margarina é mais saudavel que manteiga

Mito ou verdade?
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Mito ou verdade?

Produtos lacteos

Queijo branco é magro
A cor do queijo ndo tem relagdo direta com o teor de gordura do mesmo. O

queijo de bufala é branco e possui teor de gordura maior que o da vaca, por
exemplo(Furtado, 1991).

Leite faz mal para a saude dos adultos

O leite s faz mal para quem é intolerante a lactose ou tem alergia a proteina
do leite. No mais, o leite é uma excelente fonte de proteina, além de ter um
prego acessivel(Do Carmo et al, 2002).

O numero no fundo da caixa do leite indica
quantas vezes ele foi processado

Esses numeros no fundo da caixa sdo feitas pela empresa que produz a caixa e

ndo o leite e serve para controle interno deles.O leite s6 é processado uma
vez (Rosec et al, 2012).

Mito ou verdade?

Produtos lacteos

Quanto mais amarelo, mais gordo é o queijo
A cor do queijo ndo tem relagdo direta com o teor de gordura do mesmo.

O queijo prato, por exemplo, é muito amarelo, mas aquela cor é devido a
corante. (Furtado, 1991).

Quanto mais rendado, mais gostoso é o queijo
Quanto mais rendado o queijo maior a contaminagao, uma vez que a “renda”
é feita pela formagao de gas pelas bactérias. (De Buyser et al, 2001).

Margarina é mais saudavel que manteiga

A margarina possui uma maior por¢do de gordura trans que a manteiga e tem
uma relagdo direta entre alta ingestdo de gordura trans e doengas do
coragdo. (Nascimento et al, 2002)

Mito ou verdade?

Animal de criagao sofre

Existem varios selos que indicam que aquele produto vem de
animais que foram criados buscando-se o bem estar dos mesmos!
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BEM-ESTAR ANIMAL

Fonte: google imagens

Produtos lacteos

Fonte: google imagens

Mito ou verdade?
Animal de criacao sofre




Mito ou verdade?
Animal de criagdo sofre

Veja o video sobre bem-estar animal “* A

revolugao dos bichos” em

http://tab.uol.com.br/animal-comida/
Fonte: google imagens

Higiene e inspecao

No comercio

Selos do SIF, IMA, SIM: o que significa

Forma do gelo em produtos congelados

IMA
07754
INSPECIONADO

<

Higiene do local e de quem manipula os
alimentos
i; 001/01

pevs

Servico de inspecao de alimentos

Com
inspecao

Sem
inspegao

Fonte: google
imagens

15/04/2016

Higiene e inspecao

Temperatura
inadequada
25%

Manipulador
infectado

Sobras 13%
3%
Falta de Coz.
Higlene Inadequado
5% / 1%
Contam./ Mat, Prima Al
3 quee.
Cruzada  coptam, Reaquec, Inadequado
5% I Inadequado 10%

8%

Principais fatores que causam toxinfecgdes alimentares nos EUA.
Fonte: ABCCAM, 2005.

Higiene e inspecao

No comércio

Vigilancia Sanitaria

Selos do SIF, IMA, SIM: o que significa

SIF: Servigo de Inspecdo Federal
IMA: Instituto Mineiro de Agropecudria
SIM: Servigo de Inspegdo Municipal

Fonte: google imagens



Noc¢oes basicas de higiene

Dentro da sala de processamento

NAO PODE:
Usar brincos, anéis, pulseiras, reldgios,
esmalte, nem colares;

Beber, comer, fumar ou mascar
chicletes;

As bebidas (cafezinho por exemplo) e
as comidas ndo podem ficar dentro da

sala de processamento de peixes. Fonte: google imagens

Noc¢oes basicas de higiene
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COMO SE VESTIR:

Cabelos protegidos;

Ma&os sempre limpas ou luvas
limpas;

Avental limpo;

Botas limpas.

»

Fonte: google imagens

Higiene e inspecao

Fonte: google imagens

Higiene e inspecao

CHECK YOUR STEPS: FOUR SIMPLE STEPS TO FOOD SAFETY

Fonte: www.foodsafety.gov

Higiene e inspecao

EM CASA
Contaminacdo cruzada

E o transporte de microorganismos de um alimento para outro ndo
contaminado. Pode ser através de equipamentos e utensilios, mas
também pode ocorrer pelos manipuladores.

Lavagem e conservagao
Ovos

Nao lavar
Devem ser mantidos na geladeira, em recipiente fecho e s¢ lavados na
hora do uso

Frango

N&o lavar na pia

Fonte: google imagens

EM CASA
Dicas
Bucha de cozinha
Ter uma para lavar utensilios e outra para lavar a pia. Troca-la periodicamente.

Tabua de carne

Vidro ou PVC
N&o usar a mesma tabua para alimentos crus e cozidos/fritos

Hipoclorito de sddio para alimentos
Concentragdo de 2,0% a 2,5% por 15 min

Agua sanitaria

10 min para utensilios

Alcool 70
Melhor desinfetante que o Alcool 95



Higiene e inspecao

aprenda a lavar as méos

EM CASA

Uma tabua para cada tipo de alimento. Voce pode esta-
belecer uma cor para cada tipo de produto.

Azul = Vegetais Verde = Peixe

Vermelha = Carne Branca = Frango
T

Fonte: google imagen$ ‘(

Doencas Transmitidas por Alimentos
-DTA-
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Higiene e inspecao

EM CASA

Recomendacéo para o preparo de dgua clorada a partir de hipoclorito de sddio
comercial (NaOCl) com diferentes concentracdes de cloro liv

Hipoclorito de sodio (% de cloro livre)

Agua clorada (mg/L)* 55 10% 15% 20%
10 mg/L 20mL 1,0 mL 0.7 mL 0.5mL
20 mg/L 40mL 2,0mL 1.3 mL 1.0 mL
50 mg/L 10,0 mL 5.0mL 33mL 25mL
100 mg/L 20,0 mL 10,0 mL 6.6 mL 5.0mL
150 mg/L 30.0 mL 15,0 mL 10,0 mL 7.5 mL
200 mg/L 40.0 mL 20,0 mL 133 mL 10,0 mL
* medir o volume indicade (mL) e diluir para 10 litros de dgua. Fonte: Chitarrs, 1398

http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Pupunha/PalmitoPupunheira/higiene.htm

Doencas transmitidas por alimentos

Por que preocupar com DTA?
Idade
Stress
Probabilidade x severidade
imunidade

Doencas transmitidas por alimentos

Intoxicacdo, infecgdo e toxinfecgdo
Salmonelose (contaminagdo fecal, portadores
saos)

E. coli (contaminacgao fecal)

Estafilococos (diarreia de bolos de aniversarios)
Clostridioses (diarreia dos viajantes; botulismo)
Listeriose (doengas neuroldgicas)

Zoonoses que sao DTA

Doengas e infecgdes transmitidas aos homens pelos animais
Toxoplasmose
Brucelose e tuberculose
Vaca louca
Parasitoses

(Ex: Cisticercose)

Doencas transmitidas por alimentos

Intoxicacdo, infec¢do e toxinfeccdo
Toxinas dos bivalves (ostras e mexilhdes)

Mexilhdes — toxinas amnésicas ASP (FAQO)

Baiacu
Tetrodotoxina — causa sintomas neuroldgicos (FAO)
Histamina

Desencadeia reagdes alérgicas

Toxina estafilococica

Enterotoxina que resiste as altas temperaturas de cozimento dos alimentos
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Doencas transmitidas por alimentos Como conservar/manipular

Sintomas Ovos
Diarréia, nduseas, vémitos, dor abdominal, etc...

) ) Na geladeira
Dicas de viagem J

Lavar s6 na hora de usar

Acidos
Ovos x salmonela
Empanados Ovos de granja x contaminagao interna
Crus ,
. Lacteos
Condig¢des de armazenamento .
Na geladeira

Lavar o queijo

Como conservar/manipular

Quanto tempo dura um peixe?

Pesca d (0] Produto Temperatura °C Tempo de vida dtil
Eviscerar o quanto antes
E em seguida lavar com agua potavel Peixes com gelo para consumo fresco +1a-1 10 a 12 dias
. dias

Ressecamento na gelade“’a Filé de peixe para consumo fresco sem gel +1a-1 2 dias
A carne do peixe (ou o peixe inteiro) deve ser mantido em embalagem ou recipiente Peixes gordos congelados -15a-18 4 meses

fechado para evitar o ressecamento. Cada espécie dura um determinado tempo na inteiros. -25a-30 6 a 8 meses

geladeira que pode variar entre 2 e até 15 dias. Peixes gordos congelados (glazeados) -15a-18 6 a 8 meses

com antioxidante
Congela mento Peixes magros inteiros -15a-18 6 a 8 meses
Ajuda a diminuir a velocidade do crescimento bacteriano; mata a maioria dos parasitas Peixes magros em file. -25a-30 10 a 12 meses
que possam estar no peixe. Peixe salgado(52% H:0) -1a-2 4 a 6 meses
O descongelamento deve ser feito na geladeira Tirinhas empanadas e pré fritas -15a-18 6 meses
. Camarao congelado (individuais) -15a-18 6 meses

Cozimento de lula e polvo

Ponto de cozimento: 4 minutos ou 4ominutos (ou é bem curto, ou mais longo)

Temperatura critica para manipulacao
e estocagem de alimentos

Como conservar/manipular

agua fervente
Carnes:

Descongelar na geladeira (TODAS!!!)
Mulheres gravidas devem manipular carne crua alimentos
usando luvas (carne vermelha) . . "

~ ; Temperatura minima para manipulagdo de
N&o lavar a carne na mesma pia que se lava os liment nt
utensilios domésticos (frango) alimentos quentes.

Embutidos ndo podem apresentar:
Superficie pegajosa ou Umida,
Presenca de liquidos,

Odor desagradavel,
Mofo ou coloragdo estranha,
Gosto rangoso.

Temperatura minima para cozimento interno de
frangos, carne recheada ou reaquecimento de

ipulacdo de
alimentos frios.

18 C estocar alimentos congelados abaixo
desta temperatura (congelador doméstico).
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Conservacao Conservacao

Fresh Beef, Veal, Lamb, Pork I

Steaks 310 5 days

[
Chops. | 310 5 days
Roasts | 3105 days

Fresh Poultry

um-Packed Products

S .~ -

. tuna,

1 month

7 days

110 2 days 1 10 2 months

Fonte: www.foodsafety.gov

3 10 4 months

‘ 1102 days

Como comprar um peixe

Trés pontos sao importantes na hora de
comprar um peixe:

—O local

—O trabalhador do local

—A exposicdo do peixe a venda

Fonte: google imagens

Como comprar um peixe
O que observar no local

Como comprar um peixe

N3o é sé o peixe que vocé deve observar O que observar no local
Além do peixe, vocé deve observar se o local é O primeiro passo é escolher o local onde vai
limpo, se as pessoas que trabalham manipulando comprar o peixe:

diretamente o peixe se preocupam com a higiene

Deve ser limpo;
pessoal e do local onde trabalham.

Sem odores fortes;
Claro.
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Como comprar um peixe
O que observar no peixe

Como comprar um peixe

O que observar no funcionario A forma de exposi¢do do peixe é muito
O pessoal que trabalha diretamente com o peixe importante:
que esta a venda deve estar com roupas e luvas Quando ainda com couro/escamas e cabega:

limpas, sem barba ou usando mascara, e usando

; o peixe deve estar envolto em gelo e protegido do
também touca para proteger os cabelos.

ambiente seja em uma vitrine seja em uma
embalagem;

Quando o peixe ja estiver filetado ou em postas
Deve estar sempre embalado (mesmo que sé com
plastico filme) e refrigerado

Como comprar um peixe Como comprar um peixe

- B
Fonte: google imagens Fonte: arquivo pessoal

Fonte: arquivo pessoal

Como comprar um peixe

Como comprar um peixe

O que observar no peixe

Como o peixe deve aparentar:
—Quando ainda com couro/escamas e cabeca:

O odor do peixe fresco é suave, cheiro forte significa que Olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando
ndo esta mais fresco; toda a érbita

oideal é que o peixe esteja eviscerado;

Seus olhos devem estar limpidos

Peca para o funcionario manipular o peixe, nunca
manipule o peixe vocé mesmo antes de compra-lo, pois
estard comprometendo sua qualidade

Peca ao funcionario para Ihe mostrar as guelras, que
deve estar vermelhas, e se ndo ha lesdo (machucados) no
corpo do peixe

Peixes

Fonte: arquivo pessoal
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Como comprar um peixe

Como comprar um peixe O que observar no peixe

Peixes
Como o peixe deve aparentar:

guelras réseas ou vermelhas, (midas e brilhantes com odor )
Quando em files ou postas:

natural, préprio e suave;

Os files deve ter coloragdo por igual em todo o
corpo, sem aparentar queimaduras pelo frio;

A carne ndo pode parecer que esta
“desmanchando”

O produto deve estar limpo.

Fonte: arquivo pessoa

Camarao

- Melanose em camaré&o

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal
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