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ALTERACAO OU DETERIORAGAO DOS
ALIMENTOS (POA)

o Condicao ou circunstancia que altera de um estado bom para um

estado pior (danifica, apodrece).

o As alteracbes podem ser de ordem fisica, quimica ou bioldgica.




ALTERACAO OU DETERIORAGCAO DOS
ALIMENTOS (POA)

Acao de agentes mecanicos que causam danos como:

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

promover alteracdes de cor, aparéncia e sabor dos alimentos.




ALTERACAO OU DETERIORAGCAO DOS
ALIMENTOS (POA)

ALTERACOES QUIMICAS

o Decorrem de degeneracao de substancias constituintes

dos alimentos.

o Podem ocorrer de forma espontanea ou por inducéo de

algum fator externo.




ALTERACAO OU DETERIORAGCAO DOS
ALIMENTOS (POA)

ALTERACOES QUIMICAS

Enzimaticas — lipases (ran¢o hidrolitico)
/ proteases.
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ALTERACAO OU DETERIORAGCAO DOS
ALIMENTOS (POA)

ALTERACOES BIOLOGICAS

Microrganismos — fungos e bactérias que causam alteracdes
como :

Fermentacdo - decomposicao dos acucares com geracao
de gases inodoros, alcoois ou &cidos.

Alteracbes de aparéncia — desenvolvimento do
microrganismo na superficie do alimento.

Putrefacdo — decomposicdo de grupamentos proteicos
com liberacao de gases com odor desagradavel.




ALTERACAO OU DETERIORAGCAO DOS
ALIMENTOS (POA)

ALTERACOES BIOLOGICAS

Decorrentes da ac&o de insetos e roedores:
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VAMOS CONSTRUIR O CONHECIMENTO SOBRE
DETERIORACAO DE POA ATRAVES DA
PESQUISA RAPIDA E DINAMICA DE:

Fatores de ordem fisica, quimica e microbiologica de
deterioracdo e apontar os fatores intrinsecos e extrinsecos
responsaveis por isso, dos seguintes POAs:

o Leite in natura

o Leite UAT

o Queijo fresco

o Carne in natura

o Derivados de carne (salame ou copa ou linguica calabresa)
o Derivados de carne (linguica fresca ou presunto)

o Pescado fresco

o Mel in natura




