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ALTERAÇÃO OU DETERIORAÇÃO DOS 

ALIMENTOS (POA) 

 Condição ou circunstância que altera de um estado bom para um 

estado pior (danifica, apodrece). 

 

 

 

 

 

 

 

 As alterações podem ser de ordem física, química ou biológica. 

 

 

 

INICIO DA DECOMPOSIÇÃO DOS ALIMENTOS 

Morte do tecido  
Interrupção de 

defesas orgânicas 
naturais 

Inicio da 
decomposição por 
diversos agentes 



ALTERAÇÃO OU DETERIORAÇÃO DOS 

ALIMENTOS (POA) 

Ação de agentes mecânicos que causam danos como: 

 

 

 

 

 

 

 

 Além destes, outros agentes como o ar, a luz e o calor podem 

promover alterações de cor, aparência e sabor dos alimentos. 

 

 

 



ALTERAÇÃO OU DETERIORAÇÃO DOS 

ALIMENTOS (POA) 

 Decorrem de degeneração de substâncias constituintes 

dos alimentos. 

 

 Podem ocorrer de forma espontânea ou por indução de 

algum fator externo. 

 

 

 

ALTERAÇÕES QUÍMICAS 



ALTERAÇÃO OU DETERIORAÇÃO DOS 

ALIMENTOS (POA) 

ALTERAÇÕES QUÍMICAS 



ALTERAÇÃO OU DETERIORAÇÃO DOS 

ALIMENTOS (POA) 

ALTERAÇÕES BIOLÓGICAS 

 
Microrganismos – fungos e bactérias que causam alterações 

como : 

 
 
Fermentação - decomposição dos açúcares com geração 
de gases inodoros, alcoois ou ácidos. 

 

Alterações de aparência – desenvolvimento do 
microrganismo na superfície do alimento. 

Putrefação – decomposição de grupamentos proteicos 
com liberação de gases com odor desagradável. 



ALTERAÇÃO OU DETERIORAÇÃO DOS 

ALIMENTOS (POA) 

ALTERAÇÕES BIOLÓGICAS 

Decorrentes da ação de insetos e roedores: 

http://www.google.com.br/imgres?imgurl=http://colunistas.ig.com.br/obutecodanet/files/2010/05/freak8.jpg&imgrefurl=http://forum.intonses.com.br/conversa-livre-f2/com-fome-escolha-prato-t6377.html&usg=__wi0jxDm-HrysCdWNNfhOWbai6G8=&h=362&w=480&sz=40&hl=pt-br&start=19&zoom=1&tbnid=ITR296McXb-oYM:&tbnh=97&tbnw=129&ei=wQ5dTc_9C8jDgQfr5On4DQ&prev=/images%3Fq%3Dlarvas%2Bem%2Bqueijo%26um%3D1%26hl%3Dpt-br%26rlz%3D1R2SUNC_pt-BRBR367%26tbs%3Disch:1&um=1&itbs=1
http://www.google.com.br/imgres?imgurl=http://temoscomida.files.wordpress.com/2009/12/casu_marzu.jpg%3Fw%3D480%26h%3D450&imgrefurl=http://temoscomida.wordpress.com/%3Farchives-list%3D1&usg=__JMTR6cXll0X8YTRPDHBz-jFSGRY=&h=450&w=480&sz=46&hl=pt-br&start=10&zoom=0&tbnid=KrWTj7NRMPM7mM:&tbnh=121&tbnw=129&ei=wQ5dTc_9C8jDgQfr5On4DQ&prev=/images%3Fq%3Dlarvas%2Bem%2Bqueijo%26um%3D1%26hl%3Dpt-br%26rlz%3D1R2SUNC_pt-BRBR367%26tbs%3Disch:1&um=1&itbs=1


VAMOS CONSTRUIR O CONHECIMENTO SOBRE 

DETERIORAÇÃO DE POA ATRAVÉS DA 

PESQUISA RÁPIDA E DINÂMICA DE: 

Fatores de ordem física, química e microbiológica de 

deterioração e apontar os fatores intrínsecos e extrínsecos 

responsáveis por isso, dos seguintes POAs: 

 

 Leite in natura 

 Leite UAT 

 Queijo fresco 

 Carne in natura 

 Derivados de carne (salame ou copa ou linguiça calabresa) 

 Derivados de carne (linguiça fresca ou presunto) 

 Pescado fresco 

 Mel in natura 

 


