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A gualidade alimentar € uma preocupacao crescente dos
produtores, fabricantes e das autoridades plblicas, com intervencgo na
area de controlo da qualidade alimentar.

Apesar disso, tem-se verificado um aumento das toxinfecgdes
alimentares em todo o mundo. Os custos pessoais deste tipo de doencas
sdo acrescidos dos tustos sQcials que acarretam, nomeadamente
absentismo e diminui¢do da produtividade.

Teambém os prejuizos econdmicos sao cada vez mais importantes
devido & deterioragdo de géneros alimenticios decorrentes de condigbes
deficientes de fabrico, transporte, armazenamento e distribuicgo.

Torna-se, portanto, imprescindivel um controlo eficaz de modo a
evita dancs para a salide e para a economia, consequentemente, todos
os fabricantes, manipuladores e consumidores devem ter a
responsabilidade de garantir alimentos prdprios para consuma.

Os microrganismos podem tornar o alimento improprio para consumo
por duas razoes principais:
a) alterando-os bioguimicamente, destiuindo assim o
seu valor alimentar (deterioracao propriamente dita);

b) invadindo-os e tornando-os tdxicos quer devido ao
seu elevado AUMES, GUEr devido a produgdo de substancias
tdxicas.

No nosso trabalho iremos fazer referéncia as principais intoxicaces
alimentares provocadas por microrganismos.




