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Introducao Resultados e Discussao

Devido ao aumento da preocupacao das pessoas sobre a qualidade
dos alimentos, cada vez mais tem surgido a necessidade de se
produzir alimentos seguros e de qualidade. Pensando nisso paises
desenvolvidos tem estabelecido rigorosas barreiras sanitarias, de
modo a fiscalizar os alimentos importados testando a sua
qualidade e sanidade. Fator este que tem levado os paises
produtores como o Brasil a buscar, estudar e desenvolver novas
técnicas que permitam uma producao de alimentos com maior
seguranca e qualidade.

O objetivo deste trabalho foi a identificacao na literatura e em
banco de dados, de tecnologias e métodos de producao que em
futuro proximo sejam capazes melhorar a qualidade e garantir a
seguranca dos alimentos com énfase nas cadeias produtivas de
cafe, feijao, tomate, morango e hortalicas folhosas

Material e Métodos .
Bibliografia

A metodologia utilizada para a realizacao do trabalho consistiu-se
de um levantamento bibliografico e consultas a bancos de dados
eletronicos, aonde apos serem recolhidos, os dados foram
analisados e interpretados para avaliar-se dentre todos os dados
encontrados, quais deles tinha informacdes relevantes sobre o
assunto.

e Dentre as tecnologias encontradas o manejo integrado de

oragas, tem permitido o controle de pragas e doencas através
de controles mais eficientes, reduzindo assim a necessidade da
aplicacao de agrotoxicos (DEGUINE et al., 2021).

 Ja o método de tecnologia de imagem hiperspectral, identifica

se existe alguma contaminacao através da assinatura espectral

que é refletida pelos alimentos quando uma luz incide neles,

sendo este também um método muito eficaz, uma vez que ele

nao danifica os alimentos durante a analise (VEJERANO, 2017).

E existe também os biossensores que sao capazes de realizar

uma quantificacao dos componentes do alimento, conseguindo

assim identificar se existe a presenca de algum contaminante
(OLIVEIRA, 2014).

Conclusoes

Em virtude dos fatos apresentados cabe aos paises produtores que
pensam em melhorar a qualidade de seus alimentos e garantir uma
maior seguranca, identificar e desenvolver:

* Tecnologias cada vez mais eficazes de identificacao de
contaminantes.

Métodos de producao e conservacao dos alimentos para que
eles cheguem com melhor qualidade ao consumidor

Métodos de producao que nao causem danos ao meio
ambiente
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