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RESUMO

As informacdes de uma tabela de composicdo de alimentos séo pilares basicos para a
educagao nutricional, o controle da qualidade dos alimentos e a avaliagado da ingestao
de nutrientes por individuos ou populagdes. Para que os resultados sejam confiaveis e,
assim, permitam o auxilio em todos os sentidos mencionados, € preciso que as
analises sigam métodos validados e deve haver controle desde o plano de
amostragem. Essas analises sdo feitas por profissionais da area treinados para
executar tarefas dentro de laboratérios de bromatologia da industria alimentar e
institutos de ensino e pesquisa. Desta forma, ndo basta apenas colocar os
equipamentos em uso em um laboratorio é necessario que este seja estruturado,
organizado e com técnicas validadas a fim de permitir analises completas e confiaveis.
Assim, o presente projeto teve como objetivo montar o Laboratério de Bromatologia do
Centro Universitario UniAcademia desenvolvendo e implementando as normas basicas
de segurancga e as técnicas necessarias para analises de alimentos. Para tanto, todo o
laboratério foi organizado, os equipamentos montados e o Manual de Boas Praticas
elaborado com a finalidade de permitir o uso eficaz e adequado por todos os seus

usuarios. O laboratério de Bromatologia no Centro Universitario UniAcademia abre um
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Novo espaco para a realizagdo de pesquisas e permitira a execucao de estudos mais
aprofundados, contribuindo para o avango do conhecimento cientifico, além de

incentivar a participagéo do corpo docente e discente em projetos de pesquisa.

Palavras-chave: Bromatologia. Gestdo da qualidade. Legislagdo. Ciéncia dos

alimentos.

1 INTRODUGCAO

Os alimentos podem ser definidos como substancias que séo utilizadas pelos
seres vivos para gerar energia, de modo que 0s organismos consigam realizar suas
funcdes vitais. Agua, carboidratos, proteinas e lipidios sdo os constituintes quimicos
encontrados em maior quantidade nos alimentos e conferem suas caracteristicas
nutricionais e sensoriais. As vitaminas e sais minerais e os aditivos sao encontrados
em menor quantidade, mas também tém importancia significativa para conferir
caracteristicas aos alimentos. Tais constituintes, estejam eles isolados ou em conjunto,
tém o papel de formar uma rede complexa que conferem sabor, aroma, textura, cor e
possuem o principal papel que é nutrir o corpo (FREIRIA, 2018).

A Bromatologia (bromato = dos alimentos e logia = estudo) é a ciéncia que
estuda a composi¢cdo quimica dos alimentos, as propriedades fisicas, toxicoloégicas e
contaminantes, bem como avalia o valor nutricional e calérico (NICHELLE; MELLO,
2018).

Além de identificar a composicao fisico-quimica dos alimentos e seus valores
nutricionais, a bromatologia verifica se o alimento se encontra de acordo com as
legislagdes e se ha presengca de componentes que prejudiqguem a saude, como
adulterantes e aditivos, o que pode viabilizar a tomada de decisdo e complementagéao
de agdes da Vigilancia Sanitaria no intuito de resolver problemas relacionados a saude
publica (BOLZAN, 2013).

Com isso, existe uma conscientizagao geral atrelando a alimentagcdo de uma

populacdo com a frequéncia de determinadas doengas. Segundo Salinas (2002),
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estudos epidemioldgicos mostram que ha uma correlagao estatistica entre os recursos
nutricionais disponiveis em determinadas regides e a frequéncia com que certas
doencas se manifestam. O conhecimento dessas tendéncias permite prevenir,
minimizar seus danos e reeducar a populagao quanto a alimentacéo.

Outra area da bromatologia envolve também o estudo dos processos de
producgao dos alimentos (SILVA; TASSI; PASCOAL, 2017).

Dentre os compostos quimicos presentes nos alimentos e avaliados em
bromatologia estdo a 4gua, os carboidratos, as proteinas, os lipidios e os minerais. E
também possivel determinar componentes mais individuais como metais pesados,
agucares e aminoacidos especificos (BOLZAN, 2013). Para tanto, a escolha da
metodologia analitica é imprescindivel para que os resultados das analises sejam
fidedignos. Dessa forma, ndo basta apenas um laboratério com equipamentos de ponta,
deve-se haver concordancia entre o método e a analise desejada, além de um
laboratério estruturado e organizado. Assim sendo, atualizagdes metodoldgicas
envolvidas na anadlise de alimentos sdo requeridas para acompanhar o avango
tecnolégico nessa area que vem crescendo significativamente, sendo de extrema
importancia que estejam disponiveis em laboratérios de saude publica (SILVA; TASSI,
PASCOAL, 2017).

Assim, a analise dos alimentos constitui area relevante no ensino da Nutrigao,
sendo um dos principais pontos a serem observados no campo da nutricdo humana, a
fim de verificar a eficiéncia dos processos, garantir a qualidade e seguranca dos
alimentos e disponibilizar as informacgdes nutricionais a populacao (CECCHI, 2007).

Segundo Nichelle e Mello (2018), o conhecimento da composi¢céo dos alimentos
consumidos no Brasil é fundamental para se alcangar a seguranga alimentar e
nutricional. As informacdes de uma tabela de composicdo de alimentos s&o pilares
basicos para a educagdo nutricional, o controle da qualidade dos alimentos e a
avaliagdo da ingestdao de nutrientes de individuos ou populagdes. Para que os
resultados sejam confiaveis e, assim, permitam o auxilio em todos os sentidos
mencionados, € preciso que as analises sigam métodos validados e deve haver

controle desde o plano de amostragem.
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Desta forma nao basta apenas colocar os equipamentos em uso em um

laboratério de Bromatologia, é necessario que este seja estruturado, organizado e com
técnicas validadas a fim de permitir analises completas e confiaveis,
independentemente de ser um laboratoério de ensino ou ndo. Assim, o presente projeto
teve como objetivo principal montar esse laboratério no Centro Universitario
UniAcademia desenvolvendo e implementando as normas basicas de seguranca e as

técnicas necessarias para analises de alimentos.

2 METODOLOGIA

Esta pesquisa teve uma abordagem aplicada, descritiva e intervencionista,
usando os procedimentos técnicos da pesquisa bibliografica, pesquisa documental e
experimental (VERGARA, 2016).

Inicialmente foi realizado um levantamento dos equipamentos e materiais de
consumo adquiridos e dos ja existentes e disponiveis para a montagem do laboratério.
Apos o levantamento, um plano de acgédo foi elaborado para a montagem dos
equipamentos, leitura dos manuais de instru¢cdes e elaboracdo dos procedimentos
operacionais padronizados (POPs) que nortearam o funcionamento correto dos
equipamentos.

Apoés validar os equipamentos, toda a vidraria e materiais de consumo do
laboratério foram organizados. Nessa etapa os POPs das principais analises de
alimentos realizadas em um laboratério de Bromatologia foram redigidos para a

insercdo no Manual de Boas Praticas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A primeira agao na montagem e organiza¢ao do laboratério foi a realizagdo do
levantamento de equipamentos e materiais de consumo existentes. Apds esse
levantamento foram organizadas as vidrarias (FIGURA 1) e realizada a montagem dos

seguintes equipamentos: extrator de Soxhlet, destilador de proteinas Kjeldahl, agitador
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magnético, placa aquecedora com agitagéo, balanga analitica, balanga semi-analitica,
banho-maria digital, bomba de vacuo com compressor, dessecador, digestor de fibras,
bloco digestor para preparagdo de amostras, potencidmetro, ebulidbmetro, evaporador

rotativo a vacuo, mufla e refratdbmetro (FIGURA 2).

FIGURA 1: Vidrarias organizadas no armario do laboratério de Bromatologia da UniAcademia.

Fonte: Arquivo pessoal.

Para cada equipamento, foi elaborado um Manual de Uso (FIGURA 3) com as
principais instru¢des para que os alunos e usuarios consigam manipular de forma
eficaz e com facilidade. Essas normas e organizagao sao de extrema importancia para
a gestao eficiente do laboratdrio.

Rodrigues (2011) cita que o sistema de gestdo da qualidade deve fazer parte de

todos os processos, sejam eles de ensino, prestadores de servigo ou pesquisa, onde
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deve haver investimento para que se obtenha os resultados esperados. A organizagao
de tais espacgos acontece por meio da utilizagcdo de normas, capacitagcao e controle de

uso dos equipamentos.

FIGURA 3: Manual de uso do equipamento evaporador rotativo.

EVAPORADOR ROTATIVO

Instrugdes de uso

Fonte: Arquivo pessoal.

Apds a organizagao inicial foram redigidos os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) para cada analise a ser realizada no laboratério (FIGURA 5) e
montado o Manual de Boas Praticas do Laboratorio de Bromatologia (FIGURA 6), com

a criacao de uma logomarca propria para o mesmo.

FIGURA 5: Procedimento Operacional Padrao para analise de umidade em alimentos.
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Fonte: Arquivo pessoal.
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FIGURA 6: Capa do Manual de Boas Praticas do Laboratério de Bromatologia do UniAcademia.
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Fonte: Arquivo pessoal.

Para o uso adequado dos equipamentos, os laboratérios, segundo Dias et al.
(2022), precisam editar os POPs como uma instrugdo sobre a realizacdo adequada
das atividades ali realizadas, garantindo seguranga e eficiéncia, além de padronizar o
manuseio por professores e alunos.

ApoOs esses processos, 0s equipamentos foram validados e o laboratério

colocado em uso com todos os atributos de um funcionamento seguro e eficaz.

5 CONCLUSAO

O laboratério de Bromatologia agora implantado e pronto para uso no Centro
Universitario UniAcademia abre um novo espaco para a realizacdo de pesquisas. A
disponibilidade de equipamentos e materiais de consumo adequados permitira a
realizacao de estudos mais aprofundados na area de Ciéncia dos Alimentos e também
futuros atendimentos das demandas da sociedade em geral em um projeto de
extensao.

O laboratério proporcionara aos estudantes a oportunidade de vivenciar a pratica
laboratorial, permitindo a aplicagdo dos conhecimentos tedricos adquiridos em sala de

aula. Essa pratica contribuira para uma formagdo mais completa e qualificada dos
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discentes.

ABSTRACT

The information from a food composition table is a basic pillar for nutritional education,
food quality control and the assessment of safe nutrients by individuals or populations.
In order for the results to be reliable the analyzes must follow validated methods. These
analyzes are made by professionals trained to perform tasks within bromatology
laboratories in the food industry and teaching and research institutes. Therefore, it is
not enough to just put the equipment into use in a laboratory, it must be structured,
organized and with validated techniques in order to allow complete and reliable
analyses. Thus, the present project aimed to set up the Bromatology Laboratory at the
UniAcademia University Center, developing and implementing the basic safety
standards and techniques necessary for food analysis. To this end, the laboratory was
organized, the equipment assembled and the Good Practices Manual prepared with the
aim of allowing effective and appropriate use by all its users. The Bromatology
laboratory at the UniAcademia University Center opens a new space for carrying out
research and will allow for more studies, contributing to the advancement of scientific
knowledge, in addition to encouraging the participation of teaching staff and students in
research projects.

Keywords: Bromatology. Quality management. Legislation. Food science.
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