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RESUMO

Ao longo da histéria as civilizacbes sofrem com a fraude de géneros alimenticios. A fraude
alimentar € um problema antigo e que continua a crescer com a globalizacdo que vivemos e gera
muita preocupacdo. E um crime impulsionado pelo ganho financeiro e pode causar grandes
impactos na sociedade, afetam diretamente a confianga do individuo e em consequéncia gera
uma diminuicdo da credibilidade das instituicbes responsaveis por garantir a seguranca e a
legitimidade dos produtos alimentares além de impactar na salide publica ja que podem ocorrer
Obitos e intoxicacdes oriundas de tais atos ilicitos e impactar na esfera financeira de diversas
empresas do setor de alimentacéo.

Algumas das situacdes de fraude alimentar recentes mostraram a existéncia de falhas nos
controlos oficiais e as fragilidades que o sistema enfrenta decorrente do aprimoramento de
técnicas que visam burlar os métodos de detecao de fraudes.

Por este motivo os sistemas de comunicacdo entre os paises membros da Unido Europeia
procuram a melhoria continuas e criam métodos que permitam mitigar e identificar de forma mais
eficaz as fraudes alimentares. Este trabalho teve como objetivo abordar o tema da fraude na
industria alimentar e fazer uma revisdo das metodologias analiticas que permitem identificar a
fraude, como foco na identificacdo da adulteragcdo em azeite e vinho, pois sdo produtos

frequentemente alvo de fraudes, em Portugal e na Europa.

TERMOS CHAVE: FRAUDE ALIMENTAR; ADULTERAGCAO; SUBSTITUICAO; ALIMENTOS.
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ABSTRACT

Throughout history civilizations have suffered from food fraud. Food fraud is an old problem that
continues to grow with the globalization we live in and generates a lot of concern. It is a crime
driven by financial gain and can have major impacts on society, directly affecting the individual's
trust and as a result, it generates a decrease in the credibility of the institutions responsible for
ensuring the safety and legitimacy of food products, in addition to impacting on public health as
deaths and poisonings can occur from such illegal acts and impact the financial sphere of several
companies in the food sector.

Some of the recent food fraud situations have shown the existence of flaws in official controls and
the weaknesses that the system faces due to the improvement of techniques aimed at
circumventing fraud detection methods.

For this reason, the communication systems between the member countries of the European
Union seek continuous improvement and create methods that make it possible to more effectively
mitigate and identify food fraud. This work aimed to address the issue of fraud in the food industry
and review the analytical methodologies that allow for the identification of fraud, focusing on the
identification of adulteration in olive oil and wine, as they are products frequently targeted by
fraud, in Portugal and in Europe ..

KEY WORDS: FOOD FRAUD; ADULTERATION; REPLACEMENT; FOODS.
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1 INTRODUCAO

1.1 RESENHA HISTORICA

A fraude alimentar ndo é recente na histéria da civilizacdo e ao longo dos anos foram sendo
relatadas e se tornaram motivo para preocupacédo e punicéo.

Em 1603 ja eram conhecidos artificios para se valer economicamente de tais contravencées. No
livro V, Titulo LVII (Anexo 1) das Ordenag0des Filipinas menciona a pena de morte a quem usasse
pesos falsos que culminassem em prejuizo igual ou superior a “um marco de prata” visando
coibir danos decorrentes de agdes fraudulentas no comércio alimenticio, e no titulo LIX (Anexo
2) do mesmo livro previa-se a pena de exilio ou morte consoante ao prejuizo ultrapassar ou ndo
a cifra de 10.000 réis para quem adicionasse terra, agua ou outra substancia ao pao para
proporcionar ou inibir seu crescimento.

Na Russia, no século XVIII, ja existiam casos de fraude em venda de carnes podres, impréprias
para consumo muito provavelmente pela falta de acondicionamento adequado que originaram
0s primeiros decretos punitivos para tais atos. Em 1821 comerciantes russos fizeram fortunas
com chas recorrendo a truques sordidos como reciclagem de folhas de ch& j4 usadas,
incorporagcdo de caules e folhas de outras plantas, adicdo de raspas de chumbo que afeta
severamente as funcgdes cerebrais, sangue, rins, sistema digestivo e reprodutor com o intuito de
aumentar seu peso, dentre outras artimanhas; Em 1880 grupos fabricavam “gréos de café” com
farinha de trigo, cevada, feijdo e milho que eram assados em melado e passavam por um
processo de lavagem em borra de café para garantirem a colorac@o e o odor caracteristico do
produto. No mesmo ano, a ervilha, um produto caro, causou morte por envenenamento pela
contaminagdo com sulfato de cobre que era acrescido ao produto para encobrir infracdes da
producéo e conferir-lhes a cor verde e causava insuficiéncia hepética e renal levando as pessoas
a morte; em 1855 as punigbes se tornaram mais severas para evitar a fraude alimentar que
afetava péao, carne, mel, aglicar e outros que causavam envenenamento em massa. (Afonina,
2019)

Ainda no século XVIII, o jornal ilustrado de Frank Leslie publicou um artigo que caracterizou um
grupo de destilarias do Brooklyn e de Nova York, nos Estados Unidos da América, como
“assassinos do leite” que distribuiram “veneno liquido” para a populagéo, e chamava atengéo
para a falta de reprovacéo e punicao para os atos de adulteracdo do leite vendido pelas empresas
que esperavam maximizar seus lucros com o chamado “leite de lavoura”. O leite era produzido
por animais alimentados por restos fumegantes da destilacdo de graos e que posteriormente era
misturado com giz, ovos, farinha, melago e outras substancias e era vendido como “leite puro do
pais” ao qual foi atribuido outros artigos que relacionavam 8.000 mortes de criangas ao uso do
leite impuro (Fernandez, 2018). Um desenho do editorial da Harper's Weekly de 17 de agosto de
1878 retrata as consequéncias mortais do leite impuro através de um homem com semblante
associado a morte vendendo o leite que se encontra em barris com simbolo de toxidade, a

pessoas com filhos pequenos (Anexo 3).
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Contudo, é a partir da época da industrializagcdo, que através da massificagdo da producao, do
aumento das transacg¢des comerciais, do aumento da populagdo mundial e do éxodo rural, € que
este fendmeno cresce e se faz notar. Conforme as fraudes alimentares se tornaram mais
frequentes, também o seu combate se tornava mais ativo. No século XIX, um quimico de nome
Friedrich Accum e um médico, Arthur Hill Hassall, publicaram obras a denunciar as diversas
fraudes alimentares existentes e alertando para os maleficios que estas traziam a salude dos

consumidores (Silva, 2018).

1.2 FRAUDE ALIMENTAR

O crescimento da exigéncia e da consciéncia do consumidor em relacéo a géneros alimenticios
nao seguros esta intimamente relacionada ao aumento de fraudes alimentares, tornando-o um
tépico de preocupacao para todos os que a cadeia alimentar envolve, afetando a confianca do
consumidor e parceiros comerciais (Regulamento (CE) n°178/2002).

Os incrementos dos numeros de fraudes em géneros alimenticios tém como um forte incentivo
0 aumento do comércio mundial, a necessidade da criacdo de novos mercados e o custo dos
alimentos (Holbrook, 2013).

A oportunidade para lucrar com a fraude, é facilitada pela dificuldade da detecéo desta e o
desenvolvimento de novas metodologias para evitar que a mesma seja atestada, tornando-se
assim mais comuns e perigosas (Hong et al., 2017), pois qualquer adulteracdo pode resultar
numa alteracéo da identidade do produto original causando um aumento na preocupacdo da
protecdo dos alimentos e consumidores (Charlebois et al., 2016).

A industria alimentar € um sector vulneravel ao crime uma vez que a possibilidade de lucro é
elevada e face ao risco de detecdo (Spink & Moyer, 2013). A seguranga dos géneros alimenticios
e a defesa dos consumidores constituem uma preocupacao transversal a todos o0s agentes que
intervém na cadeia (Souza e Fernando, 2016), com particular relevancia para os consumidores
(Regulamento (CE) n°178/2002).

A Fraude Alimentar é uma pratica antiga e a sua ocorréncia dificilmente sera eliminada, e neste
caso 0 que se expecta é que ao adotar abordagens diferentes em sua identificac@o possa reduzir
as oportunidades para os fraudadores (FSSC22000, 2019), garantindo a confianca dos
consumidores com implementacdo de medidas de seguranca nos alimentos, gestdo e
monitoramento total da cadeia alimentar mais eficazes (Fortin, 2016; Souza et al., 2018).

A acdo fraudulenta tem cunho intencional resultante da pretensdo de ganho monetério ilicito.
Dessa forma qualquer alimento ou ingrediente alimentar pode ser objeto desta acdo, desde que
seja benéfico economicamente para o praticante da mesma (Spink et al.,, 2017). A fraude
deliberada da producgéo e/ou comercializacdo de alimentos ndo conformes, é praticada de forma
discreta e na maioria dos casos ndo gera impactos prejudiciais a seguranca dos alimentos,
passando por despercebido aos consumidores e entidades reguladoras (Johnson, 2014).

O conselho da UE (2019) regista com preocupacdo a fraude no setor alimenticio, ja que pode

significar uma ameacga no funcionamento eficaz do mercado interno e impactar de forma

Aline Soares Marinheiro Paiva
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significativa na salde publica, defesa do consumidor e comércio legitimo. Tais agfes sdo um
fendmeno social extenso frequentemente associados a outras formas de crime.

Embora a grande parte dos incidentes de fraude alimentar ndo representem um risco elevado
para a salde publica, existe excecdes que podem por vezes até ser fatais (Tear, 2016).

Este problema mostra aos organismos reguladores que houve mudancas de métodos de compra
e abastecimento de alimentos, fazendo com que seja necessario que se conheca a partir de que

ponto, um produto pode constituir um risco para a sadde publica. (Spink & Moyer, 2011).

1.3 DEFINICAO DE FRAUDE ALIMENTAR

Segundo o Artigo 23.° do Decreto Lei 28/84 a fraude sobre mercadorias € instituida quando ha a
acdo intencional de enganar outrem nas relac6es negociais, fabricacdo, transformacao,
introducdo em livre prética, importacdo, exportacdo, reexportacédo, colocacdo sob um regime
suspensivo, em depdsito ou em exposi¢do para venda, vender ou puser em circulagao por
qualquer outro modo mercadorias contrafeitas, falsificadas, fazendo-as passar por auténticas
néo alteradas ou intactas.

De acordo com a ASAE (2018) na Resolugdo do Parlamento Europeu P7_TA(2014)0011 de 14
de Janeiro de 2014, ainda ndo consta uma definicdo uniforme oficial de fraude para setor
alimentar na legislacdo da EU. Porém a Comisséo Europeia (s.d) refere-se a fraude alimentar
como “qualquer agao intencional suspeita de empresas ou individuos com o objetivo de enganar
compradores e obter vantagens indevidas, em violacdo as regras referidas no artigo 1.0, n.o 2,
do Regulamento (UE) 2017/625”.

Entretanto na literatura diversos autores definem o termo “fraude alimentar”’, como artificios
usados sem o consentimento oficial, resultado da modificacdo de um produto com o objetivo de
obter um lucro ilicito e que ndo fazem parte de uma prética universalmente aceite.
(Kolicherski,1994)

O termo também é usado por Spink e Moyer (2011) para definir a intencdo deliberada e
intencional de adulteracéo, substituicdo, adicdo, menc¢des enganosas na rotulagem de alimentos,
por motivacdo econdémica.

A definicdo apresentada por Silva (2018) a fraude alimentar é de que se trata de “um esquema
em que 0s criminosos ja tém na sua génese o intuito de enganar e de burlar os clientes e os
consumidores, assim como as autoridades administrativas de controlo e as autoridades de
investigacdo criminal”.

De acordo com Food Safety Sistem Certification 22000 (2019), fraude alimentar é o "termo
coletivo que abrange a substituicdo, adi¢do, adulteracéo ou falsificacdo intencional de alimentos,
ingredientes ou embalagens de alimento assim como rotulagem e informacg8es sobre o produto
ou declaragdes falsas ou enganosas com fins de ganho econémico que pode afetar a saude do

consumidor”.
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1.4 TipOS DE FRAUDE ALIMENTAR
Segundo a EU Food Fraud Network (EU FFN, 2019) as atividades fraudulentas s&o

caracterizadas pela obtencdo de ganho econdmico, em violagdo da legislacdo da cadeia
agroalimentar da EU podendo constituir um risco a saide humana, animal ou vegetal, ao bem-
estar animal ou ao meio Ambiente. E para considerar um caso fraudulento é necessario que
ocorra um de quatro critérios principais (Figura 1.1). Tais critérios devem ser atendidos para que

0s estados membros possam relatar fraudes.

Violation of Deception of Economic Intention
EU rules customers gain

Figura 1.1 - Critérios de fraude alimentar (EU-FFN,2019) (i) violagdo das regras da UE, (ii) decepcéo
do cliente, (iii) ganho econ6mico, (iv) inten¢&o.

1. Violacao das regras da UE: critério aplicado em caso de violagdo de uma ou mais regras da
legislacédo citadas no artigo 1.°, n.° 2, do Regulamento (UE) 2017/625. (Anexo 4)

2. Fraude do cliente: critério empregado no caso em que o objetivo seja enganar o consumidor /
cliente acerca da verdadeira qualidade do produto, por exemplo, podendo também representar
um risco para a saude publica por ocultacdo de propriedades do produto como alergénicos nao
declarados ou outra substancia nociva.

3. Ganho econdmico: critério traz alguma forma de vantagem econdmica direta ou indireta para
0 perpetrador.

4. Intencao: critério é baseado em elementos indicativos de que as ndo conformidades néo se
tratam de coincidéncias. Por exemplo, substituicdo de ingredientes com alta qualidade por
ingredientes de qualidade inferior, implicando em uma ac¢&o com intenc¢do fraudulenta.

A capacidade de reconhecer atividades fraudulentas apresenta um desafio, ndo sé devido as
varias formas que pode assumir, mas também devido & necessidade de distinguir atos
deliberados de acidentais ou n&o intencionais, que podem igualmente afetar a seguranca
alimentar ou qualidade dos alimentos.

A adulteracdo pode resultar em uma alteracdo da identidade do produto original, modificacfes

por substituicdo ou diluicdo que podem afetar as propriedades fisicas ou quimicas (Charlebois
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et al., 2016). A adulteragdo pode ser ndo intencional, devido a contaminagBes acidentais, ou
intencional no caso da fraude alimentar e “Food defense” (Bansal et al., 2015).

Adulteracdo caracterizada como intencional pode ser de natureza fisica ou bioldgicas, como
adicao de 4gua ao leite, matéria estranha a especiarias moidas ou a remogao ou substituicdo de
sélidos do leite do produto natural e a Adulteracdo caracterizada como ndo intencional

geralmente é ocasionada pela inclusdo de substancias indesejadas por descuido, falta de
conhecimento adequado e até mesmo falta de estrutura e higiene no processamento de
alimentos (Bansal et al., 2015).

Para a prevencdo da atividade criminosa em relagdo aos géneros alimenticios, existe uma
necessidade de identificar os varios tipos de fraude possiveis (Cartin-Rojas, 2017), uma vez que
a variedade deste delito é grande e possui diversas classifica¢des possiveis.

Em Maio de 2018, a GFSI categorizou os diversos tipos de fraudes alimentares (Anexo 5)
baseado em varias fontes e documentos publicados pela Organizacdo Safe Secure and
Affordable Food For Everyone (SSAFE). Os tipos de fraude identificados mais comuns (Figura
1.2) sdo as de substituicdo, diluicdo, aprimoramento ndo aprovado, ocultacdo, rotulagem

enganosa, producdo em mercado paralelo, desvio, roubo e contravencéo.

9 Termmologv

FRAUDE
ALIMENTAR

)

Rotulagem
Incorreta

Figura 1.2 — Apresentacao de terminologias de fraude alimentar (Adaptada de GFSI, 2014)

Dentre as fraudes destacadas, € importante salientar que em um produto alimentar pode ser
imputado mais de um tipo de fraude, dependendo da gravidade da fraude. (Silva, 2018) Ambas

as definicdes abrangem todos os tipos de fraude e todos os produtos e destacam que a
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motivacao por tras dos alimentos a fraude é intencional e econdmica, ou seja, potencialmente

ligada a atividades criminosas e, pelo menos, com o objetivo de evitar a detecéo (GFSI,2018).

1.4.1 FRAUDE POR DILUICAO

E um processo em que se mistura um ingrediente liquido com alto valor com um liquido
de menor valor, usualmente utiliza-se 4gua como forma de economizar matéria prima com custo
mais alto. Este tipo de fraude tem sido registrado comumente na producéo de leite sintético
através de diluicdo com agua, ureia, soda caustica e outros adulterantes no médio oriente
(Guerreiro, 2019), além de outros produtos alimentares como o azeite diluido com outros tipos
de 6leos (Martins, 2016).

1.4.2 FRAUDE POR SUBSTITUICAO
Tipo de fraude caracterizada pela substituicdo de um ingrediente ou parte de um produto

de alto valor por outro ingrediente ou parte do produto de menor valor (Guerreiro, 2019). Produtos
de carne sdo um exemplo bem conhecido, onde a carne esta sendo substituida pela alternativa
mais barata de carne de porco ou de cavalo. Outro exemplo de substituicdo a se aplica também
as plantas e setor de vegetais, onde arroz Basmati, que é misturado com outros tipos de arroz
mais baratos (EU-FFN, 2019).

1.4.3 FRAUDE POR OCULTACAO
Processo que visa esconder a baixa qualidade de um ingrediente ou produto alimenticio

fazendo uso da adicao de substancias como aditivos de cor e aroma que possibilita maquiar o
defeito do produto (Marvin et al., 2016). Um exemplo € a utilizacdo de extratos fermentados de
vegetais que continha alto teor de nitratos para realizar alteracdo da coloragéo acastanhada do
atum de qualidade inferior para uma cor avermelhada que possibilitaria tornar a aparéncia do
produto alimentar mais atrativa (Food Fraud Network presentation, 2016).

1.4.4 FRAUDE POR APRIMORAMENTO NAO APROVADO
Processo fraudulento que se da pelo uso de substancias ndo autorizadas. E o processo

de adicionar materiais desconhecidos e nao declarados a produtos alimenticios com intencéo de
melhorar certos parametros/atributos de qualidade, abrangendo casos especificos como a ndo
declaracdo da adicdo de substancias alergénicas ou outras substancias quimicas nédo
autorizadas que podem pdr em causa a saude publica, como o corrido no caso da melanina no
leite para obter um aumento de proteina (Guerreiro, 2019) ou adi¢cdo ndo autorizada seria o uso
de formalina, solugdo aquosa de formaldeido, para a estender o tempo de prateleira (Azad &
Ahmed, 2016).

1.4.5 FRAUDE POR ROTULAGEM ENGANOSA
Alegacdes fraudulentas sobre um produto ser de uma determinada origem ou local séo

uma forma comum de "rotulagem incorreta", devido a valorizagdo dos géneros alimenticios variar

de acordo com o pais de origem e a falsificacdo desta informacgéo poder ser benéfica para a
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entidade fraudulenta (Manning & Soon, 2016). Tal como a utilizagdo da Denominacéao de Origem
Protegida (DOP), que é reservada a produtos de uma determinada regido“ Cuja qualidade ou
caracteristicas se devam essencial ou exclusivamente a um meio geografico especifico, incluindo
0s seus fatores naturais e humanos, cujas fases de producdo tenham todas lugar na area

geografica delimitada” (Regulamento (UE) N.° 1151/2012) por exemplo.

1.4.6 FRAUDE POR DESVIO:
A venda ou distribuicdo de produtos legitimos fora dos mercados apropriados. Quando

alimentos para assisténcia humanitaria sdo direcionados para outros mercados onde ndo sao

necessarios e gera falta de alimento onde a ajuda era primordial (GFSI,2018)

1.4.7 FRAUDE POR PRODUGAO EM MERCADO PARALELO
Esta fraude se caracteriza pela utilizacdo de métodos irregulares, porém nao ilegais na

producédo. Neste tipo de acéo observa-se a distribuicdo de produtos por canais ndo autorizados

pelo fabricante legal e venda de produtos excedentes nédo registados (GFSI,2018).

1.4.8 FRAUDE DE RouBoO
O roubo de mercadorias e a consequente venda ilegal das proprias pode ser

considerada um tipo de fraude, ocorre com mais frequéncia em paises menos desenvolvidos e
tira proveito de crises econémicas e alimentares para um ganho monetéario por parte da entidade
fraudulenta (Spink, 2016). Esta fraude pode ser acompanhada por falsificacdo de documentos
que facilitam a venda dos contetdos roubados.

1.4.9 FRAUDE POR CONTRAFACAO
E o tipo de fraude que se aproveita do reconhecimento das marcas no mercado pelos

consumidores fraudando rétulos/etiquetagem, copiando caracteristicas Unicas do produto como
nome e embalagem por exemplo. E praticado por pequenos e médios produtores que se
aproveitam do sucesso das organizacdes mais bem-sucedidas para tirarem vantagens
financeiras decorrentes do ato praticado (Pastore, 2017). Segundo Gerreiro (2019) um incidente
ocorrido na italia que permite exemplificar esta fraude é de uma empresa que vendia charcutaria
em supermercados com o uso de uma marca registada, que apenas podia ser produzida usando
carne de suinos criados por uma determinada familia que detinha a propriedade do registro
marca comercial, mas as autoridades descobriram que empresa estaria a produzir de forma ilegal

produtos com a marca registada referida.

1.5 FATORES QUE INFLUENCIAM ACOES FRAUDULENTAS

Diversos fatores sdo capazes de influenciar as a¢fes fraudulentas. A motivacdo para
desencadear este tipo de pratica (Figura 1.3) € o ganho monetario decorrente da contravencao
e se vale de fatores como a conveniéncia e/ou a viabilidade para tal (Johnson, 2014). A
dificuldade da detecdo e a criatividade para ultrapassar os meios de detecdo de fraude s&o

considerados um dos fatores que incentivam a prética cada vez mais frequentes (Hong et al.,
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2017) e a cleméncia na punicdo deste crime pode motivar o fraudador (Johnson & Turner, 2015),

associados também a fatores socioculturais e econémicos de uma sociedade.

Oportunidade

para lucro

Baixo
risco de
detecgio

Cleméncia
Ba punicio

Figura 1.3 Fatores que impulsionam a fraude alimentar (Guerreiro, 2019)

A escassez de fornecimento de um determinado Alimento ou ingrediente alimentar é um fator
capaz de motivar a substituicdo uma entrada por outra (Johnson, 2014) como ocorrido no
escandalo da carne de cavalo. A motivacdo deste caso especifico se deu em fun¢do de uma
reducdo no fornecimento europeu de carne bovina (Esteki et al., 2019)

A crescente necessidade de abastecimento de alimentos a nivel mundial é outra raz&o para o
aumento da adulteragédo de alimentos, a expansdo do comércio mundial em novos mercados e
a constante elevacéo dos precgos (Huck et al., 2016 ).

A nivel global, o comércio enfrenta os custos associados a logistica entre a produgéo e o
consumidor, ja que muitos ingredientes e insumos sdo provenientes de diversos paises, que
aliando as tendéncias da producao de alimentos e as mudancas nos sistemas produtivos tornam
a cadeia de suprimento final muito complexa (Esteki et al., 2019; Soares et al., 2015 e 2016).
Outro fator que frequentemente se observa é a necessidade da competicao entre as empresas,
fabricantes, estabelecimentos de servigcos alimentares e grandes retalhistas alimentares
(Manning et al., 2016; Rodrigues et al., 2021).

Alem desses fatores acima citados como influenciadores, ndo se pode deixar de mencionar a
crise econémica que alguns paises enfrentam e a pressao para produzir alimentos cada vez mais
baratos que pode incentivar a fraude alimentar como forma de contrabalancar o prejuizo
econdmico através de alteracdo de qualidade dos ingredientes (Schiefer & Deiters, 2013; Souza
et al., 2019). Dessa forma a vulnerabilidade de consumidores aliado a auséncia de medidas de

controlo rigoroso torna o cendrio propicio para acgées ilicitas(Guerreiro, 2019).
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1.6 PUNICAO POR FRAUDE ALIMENTAR

Quem pensa que as fraudes representam um risco somente aos consumidores esta
equivocado, pois quem comete fraudes, esta passivel de ser condenado e preso. O decreto Lei
28/84 prevé no Artigo 23° relativo a fraude sobre mercadorias uma puni¢édo que pode chegar a 1
ano de prisdo e multa até 100 dias, salvo se o fato estiver previsto em um crime mais grave. No
entanto o Artigo 24.°, que se dirige especificamente contra a genuinidade, qualidade ou
composicao de géneros alimenticios e aditivos alimentares, considera que produtos alimenticios
e aditivos anormais que ndo sejam capazes de por a vida, a salide e a integridade fisica alheia
pode ser punido com priséo de 3 meses a 3 anos e multa superior igual ou superior a 100 dias
para os casos de falsificacado, priséo de até 2 anos e multa superior ndo inferior a 100 dias e se
tratando de géneros alimenticios ou aditivos avariados a pena pode ser de prisdo por até 18
meses e multa igual ou superior a 50 dias. No caso de negligéncia a pena pode variar de 6 meses
de prisdo e multa ndo inferior a 20 dias até 1 anos de prisdo e multa igual ou superior a 40 dias.
No entanto no caso de fraude sobre mercadorias, referido no Artigo 23°, aplica-se uma pena
méxima de até 1 ano e multa até 100 dias, salvo se o fato estiver previsto como sendo um tipo

de crime mais grave (Decreto Lei 28/84).

1.7 IMPACTO DA FRAUDE NA SAUDE PUBLICA E NA ECONOMIA

Produtos que a milhares de anos eram fraudados sdo 0os mesmos que atualmente continuam
sendo associados a este ato ilicito assim como uma gama de outros produtos, sem que
possamos quantificar essa ocorréncia no mundo (Johnson, 2014). Praticas fraudulentas no setor
de alimentos podem levar a riscos para a saude publica e para economia tém chamado a atengéo
mundial (European Comission, 2018).

Escéandalos como a fraude do “6leo de colza” de uso industrial que foi desviado intencionalmente
para consumo em 1981 afetaram cerca de 20.000 pessoas e levou entre 370 a 835 mortes na
Espanha, dioxina na Bélgica em 1999, o Caso da adulteracédo do leite com melamina na China
em 2008 que resultou em mais de 50.000 bebés doentes e 6 6bitos, e 0 escandalo da substituicao
da carne bovina por equina em 2013 (European Comission, 2018) é por exemplo, o caso que
mais pode nos revelar sobre impacta na perda de credibilidade das autoridades competentes e
afeta diretamente o setor alimentar fazendo com que a descrenca e a desconfianca dos
consumidores resultem em perdas monetarias ao setor. Tal fraude fez com que metade dos
britAnicos desconfiassem da inddstria alimentar como é relatado em um estudo realizado 6
meses apds o ocorrido. Além de concluir que 18% dos consumidores que tinham comprado,
anteriormente, refeicBes prontas congeladas rotuladas como carne bovina, evitariam o consumo
de refeicbes prontas com carne que e 10% evitariam por completo o consumo de tais refeicdes
(Pimentel, 2014).

O custo para a industria alimentar global relativo as fraudes foi estimado em cerca de 30 mil
milhdes de euros por ano, dificultando assim o bom funcionamento do sistema interno mercado.

(European Comission, 2018)
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1.8 A EVOLUGAO DOS CASOS DE FRAUDE NO MUNDO COM BASE NOS SISTEMAS DE
ALERTA RASFF
Criado em 1979, o Sistema de Alerta Rapido para Alimentos e Racdes — RASFF, com objetivo
de compartilhar informacfes entre os Estados Membros da UE e as suas autoridades
responsaveis pela seguranca alimentar, e mais tarde concomitantemente com a Comissao
Europeia, a EFSA, a European Space Agency (ESA) e com a Noruega, Liechtenstein, Islandia e
Suica, a RASFF se tronou responsavel por um servico informativo que permite notificar
potenciais riscos de seguranca alimentar e evitar situa¢des prejudiciais aos consumidores
europeus (Guerreiro, 2019) ao longo dos anos (Anexo 5).
Desde a sua criacdo alguns casos de fraude alimentar afetaram a reputacéo e credibilidade do
setor alimentar, foram eles:
* A sindrome da colza, conhecido como “sindrome do 6leo tdxico”, surgiu apés uma intoxicagao
massiva ha Espanha em 1981 que afetou cerca de 20.000 pessoas ocasionando a morte de 351
pessoas até junho de 1984. O 6leo de colza falsificado era destinado a fins industriais. Nesta
adulteracdo, o 6leo de colza desnaturado foi refinado e misturado em diferentes por¢des de
outros éleos e posteriormente vendido por como azeite puro para consumo humano (Rodrigues,
2017) Este caso contou com uma sentenca maxima de 30 anos de prisdo e é a pior sentenca
atribuida pela Espanha a altura do ocorrido (Guerreiro, 2019).

*« Em 1999 um surto de intoxicagbes alimentares, originario na Bélgica, decorrente de uma
contaminag&o por dioxinas, um poluente altamente toxico e cancerigeno, oriundas de 6leo e

gorduras recicladas nas ragfes dos animais aliada a uma fraca capacidade de controlar esta
crise alimentar levou & remocédo de milhares de frangos e ovos do mercado, mas foi insuficiente
pois a distribuicdo intencional destes produtos contribuiu para a grande escala da contaminacéao.
(Vellinga & Van Loock, 2002; Manning et al., 2018; Nemery et al., 1999; Guerreiro, 2019).

* A crise da melamina, o conhecido e um dos mais famosos casos da adulteracdo de leite e
férmula infantil que ocorreu na China em 2008, quando a escassez na producao de leite na china
aumentou e forcou um aumento dos precos dos produtos lacteos (Rodrigues, 2017) vitimando
no global 300.000 individuos e originou a hospitalizagcao de 54.000 bebés e a consequente morte
de seis bebés com rins danificados (Manning & Soon, 2014). A adulteracédo decorrente da adigao
de melamina usada normalmente para fabricar uma resina de melaminaformaldeido, no entanto,
devido a presenca natural de azoto na constituicdo quimica da substancia, foi adicionada para
aumentar o teor de proteina e desta forma enriquecer artificialmente esta propriedade dos
alimentos (Guerreiro, 2019)

* Intoxicagdo por metanol em 2012 na Republica Checa e Poldnia resultou em 59 mortes, devido
a adulteragdo de bebidas com alcool destinadas a vendas ilegais. Devido a ingestao de metanol,
a sua metabolizagéo é toxica e pode induzir cegueira, coma e diversos distirbios metabdlicos
que podem ser fatais a quem o consome(European Commission- Agri-food fraud, sem data;
Guerreiro, 2019).
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» Escandalo da carne de cavalo em 2013, aconteceu provavelmente o caso de fraude alimentar
mais conhecido na Europa, a substituicdo de carne de vaca por carne de cavalo, o qual foi um
dos acontecimentos mais marcantes no continente e que teve sua origem nos matadouros da
Roménia (Rodrigues, 2017). Embora a presenca ndo declarada da carne nao fosse um problema
severo a saude publica, revelou uma lacuna no controlo de rastreabilidade da cadeia alimentar
e alertou para o risco de adicdo de outros ingredientes mais perigosos (Annunziata et al., 2018).
Para além da substituicio de espécies também se detetou residuos veterinarios como a
fenilbutazona, um anti-inflamatério que ndo tem estabelecido um limite maximo, sendo
preocupante uma vez que, animais tratados com este composto ndo podem ser destinados ao
consumo humano, devido aos efeitos colaterais adversos que tém (ASAE, 2015) Este
acontecimento também causou preocupacdo nas comunidades judaicas e muculmanas devido
ao receio de consumir carne de porco através de casos de fraude semelhantes (Annunziata et
al., 2018).

* O surto de fipronil nos ovos em 2017 foi causado por um antiparasitario forte e explicitamente
proibido para o consumo humano. O escandalo ocorreu apés o uso ilegal do pesticida na criacao
de galinhas, utilizado para desinfetar aves da Holanda, Bélgica e Alemanha. Apesar da ordem
de recolha dos alimentos contaminados, ocorreu casos de distribuicéo intencional dos produtos

gue induziu ao alastramento do problema (Guerreiro, 2019).

1.9 SISTEMA ACC — FLUXO DE INFORMAGAO

As medidas preventivas para evitar casos semelhantes aos de fraude que marcaram a histéria
recente incluiram o melhoramento da interacdo do RASFF com o sistema Assisténcia
Administrativa e Cooperacao (AAC) (European Commission, 2017).

O sistema de Assisténcia Administrativa e Cooperacdo (AAC) — Fraude Alimentar, criada em
2015 é uma ferramenta de Tl que fornece uma plataforma para troca de informagdes sobre néo
conformidades e potencial viola¢des intencionais da legislagdo da UE em matéria de cadeia
agroalimentar para membros da EU Food Fraud Network (EU FFN) que foi criado em 2013 e é
composto por autoridades competentes designadas por cada Estado-Membro da UE (bem como
Suica, Noruega e Islandia) e Europol.

Segundo AAC ,0 nimero de pedidos de assisténcia e cooperacdo compartilhados entre os
Estados-Membros aumentam ao longo dos anos e apoia a luta global contra a fraude alimentar
na UE e comprova a importancia do compartilhamento de informacdes, mas os pedidos trocados
através do sistema ndo representam todos os incidentes de fraude alimentar ocorridos na EU,
pois 0 mesmo serve somente para a troca de informacdes sobre ndo conformidades
transfronteiricas, e cabem aos estados membros a responsabilidade pelo acompanhamento
dessa (EU-FFN,2019).
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Figura 1.4 — SolicitagBes de verificacdo de fraude alimentar no sistema AAC por ano (EU-FFN,2019).

O aumento constante no nimero de solicitagbes para assisténcia administrativa

retratado na Figura 1.4, retrata as suspeitas de fraudes que foram criadas no sistema pelos

membros FFN da UE desde 2016. Em 2019, os membros da rede geraram um total de 292

solicitacbes para assisténcia administrativa e cooperagéo através do sistema.
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Quando se trata de categorias de produtos, os 10 primeiros mais notificados no sistema em
2019 (Figura 1.5), os Oleos sdo os que mais receberam notificagbes com 44 solicitagdes no
sistema e coloca o “azeite” como o mais notificado seguido por produtos animais, frutas, cereais,
bebidas alcodlicas e outros no topo das categorias do sistema indicados pela rede no sistema
(EU-FFN, 2019).

Ainda sobre o relatério do AAC de 2019, o sistema agrupa violagées suspeitas em cinco
principais categorias de ndo conformidades como (i) documentos, (ii) tratamento e / ou processo
ndo aprovado, (iii) substituicdo /diluicdo / adicdo / remog¢do no produto, (iv) etiquetagem incorreta
e (v) violacdo de direitos de propriedade intelectual. E a maioria dos pedidos no sistema indicam
mais de um tipo de nédo conformidade notificado por solicitagdo. O ndo cumprimento mais comum
foi "rotulagem incorreta”, que representou 47,3% do total de violac8es relatadas no sistema
(Figura 1.6)

2%

155G Violacao de propiedade
intelectual

Documentacdo:
Auséncia/Falsidade

TYPE OF
NOTIFIED

Tratamento/Processo NON-COMPLIANCES

= - etiquetagem
nao autorizado q =

incorreta

Substituicao/Diluicaof
adigao/remocao

Figura 1.6 — Tipos de ndo conformidades (EU-FFN, 2019).

Os pedidos relativos as principais violag6es dos grupos citados acima na figura 1.6, no quesito
de documentacdo falsificada estiveram relacionados produtos de carne e peixes como a
notificacdo de problemas recorrentes de remessas de carnes de animais com passaportes e
chips eletrénicos alterados, entregues sem documentacdo necessaria ou com registros
falsificados. Quando as linhas de investigagédo se direcionam para a tratamentos ou processos
nao autorizados, as frutas e vegetais com pesticidas ou o atum com tratamento para realce de
coloragdo sdo os mais relatados. A substituicdo, diluicdo, adicdo e remocdo apresentam
ocorréncias com carnes, plantas e vegetais de qualidade inferior. Apesar da baixa incidéncia de
fraudes no quesito Direitos de propriedade intelectual verifica-se em particular casos
relacionados aos vinhos e azeites e para finalizar, o maior detentor de violacdes apresenta
informacdes enganosas em suas etiquetagens como alimentos orgénicos que ndao cumprem
exigéncia de auséncia de pesticidas ou azeites virgens extra adulterados (European

Commission, 2019).
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2 METODOLOGIAS ANALITICAS PARA AVALIACAO E DETEGCAO DE

FRAUDES

A capacidade de adaptacéo, flexibilidade, criatividade e a boa informacdo detida pelos
fraudadores permite que se ajustem e se aproveitem de cada nova oportunidade, por isso novas
fraudes sempre sdo descobertas (Neto et. al., 2014). As fraudes podem ser explicadas por trés
fatores: fraudadores, consumidores e a auséncia de um controle rigoroso e eficaz (REISSIG,
20009).

Conforme as técnicas fraudulentas evoluem, os sistemas de detecao também melhoraram, mas
na maioria das vezes € impossivel a dete¢éo da fraude por parte de quem consome. (REISSIG,
20009).

A existéncia de uma Norma Técnica Especial para quase todos os alimentos, constam as
especificacdes padrdo que devem ser respeitadas e seguidas. Desse modo, qualquer alimento
que apresente caracteristicas fora das especificacbes legais é considerado fraudado
(KOLICHESKI, 1994). No entanto, existem poucas revisfes sistematicas sobre os métodos
analiticos utilizados para cada categoria de alimentos adulterados (Hong et al., 2017).

Pela complexidade que a alteracdo da identidade e/ou a pureza do ingrediente original € muito
complexa, podendo envolver substituicdo, diluicdo, ou modificagdo fisicas ou quimicas,
dificultando a identificacdo dos compostos fraudulentos pelo controle de qualidade e
consequentemente apenas a organiza¢ao criminosa ou o individuo sdo capazes de saber como
foi manipulado o ingrediente. A grande questao que envolve esta problematica é que a falta de
conhecimentos por parte dos agentes criminosos, muitas vezes ndo 0s permitem avaliar se a
manipulagdo em causa coloca oferece perigos toxicoldgicos para o consumidor pois estdo
focados no beneficio econdmico e focados em evitar a detecdo pelos sistemas de controle de
qualidade. Os perigos decorrentes dessas fraudes sdo variados e muitas vezes desconhecidos
até serem identificados, sendo o criminoso aquele que possui a informagéo para calcular a
extenséo do perigo introduzido na cadeia alimentar (Rodrigues, 2017).

Em geral, éleo, peixe, mel, leite e produtos lacteos, carne produtos, alimentos a base de gréos,
sucos de frutas, vinho e bebidas alcodlicas, alimentos organicos, especiarias, café, cha e alguns
produtos altamente alimentos processados sdo comumente associados a fraude alimentar (Hong
et.al.,2017).

2.1 AVALIACAO DE FRAUDE ALIMENTAR DO AZEITE

Com base nos numeros indicativos do relatério emitido em 2019 pela AAC, o “azeite” que se
enquadra na categoria de Gorduras e 6leos € um dos produtos mais suscetiveis a fraude e isso
deve-se a procura elevada que este produto tem no mercado e da sua importancia econémica

frente aos demais Oleos (Rocha et al.,, 2016). A UE é membro do Conselho Oleicola
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Internacional (COIl), uma organizacéo internacional intergovernamental do setor do azeite criada
em Madrid em 1959. A EU como membro da COIl, quase 72 % da producdo mundial de azeite
(CE, sem data) A sua composicao quimica Unica, bem como as suas qualidades nutricionais e
organolépticas largamente reconhecidas, colocam-no numa posicao privilegiada entre todos os
Oleos e gorduras comestiveis (ASAE, 2017). A Unidao Europeia é o maior produtor, consumidor e
exportador de azeite do mundo. Nos ultimos anos a UE produziu 67%, consumiu 55% e exportou
67% do azeite mundial (CE, 2018a).

As fraudes mais comuns em azeites séo (Everstine et al., 2013; Toschi et al, 2017):

- Mistura de azeites virgens com azeite refinado ou com 6leo de bagaco de azeitona;

- Mistura de azeites virgens com azeite virgem desodorizado;

- Mistura de azeites virgens com 6leos de sementes (por exemplo: aveld; colza; soja e
girassol);

- Rotulagem enganosa de azeites de categoria inferior.

Deste modo, a analise de azeites, permite identificar algumas das fraudes que estao associadas
a este produto.

Na UE, as caracteristicas do azeite e métodos analiticos encontram-se definidos através do
Regulamento (CEE) n.° 2568/91 da Comissao, relativo as caracteristicas dos azeites e dos 6leos
de bagaco de azeitona, bem como aos métodos de andlise relacionados e suas alteracdes, que
refletem os avancos cientificos nos métodos de andlise.

Segundo ASAE (2017), para se classificarem os azeites € necessério efetuar-se uma anélise
quimica e organoléptica e somente apds garantida a sua genuinidade, os azeites virgens, podem
ser classificados quanto a sua qualidade, podendo integrar as categorias de "Azeite Virgem
Extra" ou "Azeite Virgem" (Figura 2.1), ambas comercializadas diretamente apos a extragdo, ou
de “Azeite Lampante”, de menor qualidade e que s6 pode ser comercializado apés ser submetido
as operagfes de refinagdo que permite eliminar as caracteristicas indesejadas, como acidez
elevada ou cheiros e sabores andmalos. Os “azeites virgens" sdo proveniente do fruto da oliveira
e sdo obtidos unicamente por processos mecanicos ou outros processos fisicos, em condi¢des
que ndo alterem o produto, e que ndo tenham sido submetidos a outros tratamentos além da

lavagem, da decantacao, da centrifugacéo ou da filtracdo (ASAE, 2017)
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AZEITONA
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Figura 2.1 - Esquema obtencao das varias categorias de azeites e 6leo de bagaco de azeitona aptas para
consumo final (DL 76/2010)(ASAE, 2017).

A classificagdo atribuida a cada azeite esta dependente do tipo de processamento efetuado bem
como das caracteristicas organoléticas e quimicas do produto final, tais como a composicao em
acidos gordos, contetdo de fitoquimicos, indice de peréxidos, indice de acidez, entre outros. A
andlise organolética exige um painel treinado de oito a doze provadores que avaliam o azeite
virgem extra com recurso a treze atributos, dos quais nove sdo olfativos (frutado, folha verde,
erva, améndoa, tomate, macd, alcachofra, bagas e ervas aroméaticas) e quatro sdo gustativos
(frutado, amargo, picante e a fluidez). Estes atributos sdo quantitativamente avaliados obtendo-
se assim um registo do perfil organolético de cada azeite (ASAE, 2014).

O azeite pode ser classificado em vérias categorias, de acordo com seu grau de acidez, um dos
pardmetros mais importantes para avaliar a qualidade do azeite. O azeite classificado como
azeite extra virgem possui acidez inferior a 0,8%, o0 azeite virgem possui acidez maxima de 2%
e 0 azeite lampante conta com uma acidez superior a de 2%. O azeite refinado, ndo

comercializavel diretamente, é produzido a partir de azeite lampante que se trata de azeite virgem
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com caracteristicas improprias para consumo e acidez superior a 2%. O bagaco de azeitona é
um subproduto da producéo do azeite e este produto pode ser ainda sujeito a tratamentos com
solventes ou a processos fisicos para extracao da gordura remanescente, o 6leo de bagaco de
azeitona bruto que pode ser refinado e originar o 6leo de bagaco de azeitona refinado que
misturado com azeites virgens origina o 6leo de bagaco de azeitona com acidez maxima de 1%se
tornando apto para consumo humano. Assim, as variedades que podem ser comercializadas

sdo: azeite virgem extra; azeite virgem; azeite e 6leo de bagaco de azeitona. (Correia, 2018)

2.1.1 ComposICAo Do AZEITE
A éareas de cultivo das azeitonas e sua maturacdo condicionam a composicdo do azeite, em

particular pela presenca de compostos fendlicos que decrescem com a maturacdo, e pelo
conteldo em &cidos gordos (Matos et al., 2007 e Garcia et al., 2012). Fatores ambientais e
relacionados com a extracdo também sdo capazes de afetar as caracteristicas nutricionais,
fisico-quimicas e organoléticas do azeite (Sousa et al., 2014).

O azeite extra virgem possui essencialmente, dois grupos de compostos, os maioritarios, sendo
eles os triacliglicerois (representando 97% a 99% da massa total) e os acidos gordos livres, e 0s

minoritarios (representando 1% a 3% da massa total) (Peri, 2014).

2.1.1.1 CoMPOSTOS MAIORITARIOS
Os triacilgliceréis sdo os componentes predominantes no azeite, formados por um conjunto de

trés &cidos gordos ligados a uma molécula de glicerol. Os &cidos gordos que formam parte da
molécula de triacilglicerol sdo maioritariamente monoinsaturados (écido oleico), existindo
quantidades menores de acidos gordos polinsaturados (acido linoleico e acido a-linolénico) e de
acidos gordos saturados (acido palmitico e acido estearico). Esta composicéo rica em &cidos
gordos monoinsaturados em oposi¢éo a acidos gordos polinsaturados aumenta a estabilidade
oxidativa do azeite, uma vez um maior numero de ligagbes duplas na cadeia de acidos gordos
esta associado a uma maior suscetibilidade a oxidagdo. Adicionalmente, os compostos fenolicos

contribuem positivamente para a resisténcia & oxidagéo (Oliveira et al., 2010).

2.1.1.2 COMPOSTOS MINORITARIOS
Estes compostos contribuem para as caracteristicas sensoriais, sdo benéficos para a saude e

sdo essencialmente hidrocarbonetos, tocoferdis, compostos fendlicos, fitoesteroéis, clorofilas,
carotendides, ésteres e outros compostos volateis (Owen et al., 2000, Canciam, 2010, Mello e
Pinheiro, 2012 e Rios et al., 2013; Marques, 2016). A grande maioria destes compostos perdem-
se durante os processos de refinacdo, ndo estando presentes nos azeites refinados (Costa,
2012), embora estes compostos representem a parte menor de lipidos nos 6leos vegetais, a sua
quantificacao pode ser util para inferir sobre a qualidade e autenticidade do azeite uma vez que
cada o6leo tem um perfil de esterdis caracteristico. SAo componentes importantes para a
estabilidade do azeite uma vez que a temperaturas elevadas atuam como inibidores de reactes
de polimerizacdo (Matos et al., 2007 e Dias, 2009). O esterol que se encontra em maior

quantidade no azeite é o 3 — sitosterol, representando 90 a 95% do total de esterodis. Os valores
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de esterois totais exibem uma tendéncia decrescente a medida que ocorre a maturagao das
azeitonas (Matos et al., 2007 e Pedrosa, 2010).

O azeite apresenta um aroma particular devido a grande quantidade de compostos aromaticos
de diversa natureza. Os compostos volateis e alguns compostos fenélicos como hidrocarbonetos,
alcoois, aldeidos, fendis, entre outros, sdo responsaveis pelo aroma do azeite. Os fendis
presentes no azeite determinam as caracteristicas de amargo e picante (Mello e Pinheiro, 2012
e Sousa et al., 2014).

Os hidrocarbonetos sdo compostos organicos que contém apenas atomos de carbono e
hidrogénio, formados durante a sintese dos acidos gordos e o principal hidrocarboneto no azeite
€ 0 esqualeno, que exerce uma atividade antioxidante, protegendo a pele contra os raios UV. O
azeite virgem extra contém 200 a 700 mg de esqualeno por 100 g de 6leo, enquanto o azeite
refinado contém cerca de 25% menos (Allouche et al., 2007). A cor do azeite virgem extra varia
do verde ao amarelo devido a prevaléncia de substancias corantes. As clorofilas e os seus
produtos de oxidacéo, feofitinas, sdo responsaveis pela cor esverdeada e os carotendides
(luteina, B-caroteno e diversas xantofilas) atribuem a cor amarelada aos azeites e contribuem
para a estabilidade do azeite. (Dias, 2009 e Costa, 2012);

Os compostos fendlicos ou polifendis podem ser definidos como substancias que possuem um
anel benzénico ligado a um ou mais grupos hidroxilicos. O teor de compostos fendlicos é
bastante influenciado pelo tipo e pelo estado de maturagéo das cultivares utilizadas, pelos fatores
ambientais e pelas condi¢Bes dos processos de extracdo e armazenamento (Capannesi et al.,
2000 e Quiles et al., 2002). Os compostos fendlicos identificados no azeite virgem podem ser
divididos em vérias classes, destacando-se os &cidos fendlicos (acido benzéico e &cido
cindmico), alcoois fendlicos (hidroxitirosol e tirosol), flavonoides (luteolina e apigenina), lignanas
(pinoresinol e acetoxipinoresinol) e secoiriddides (oleuropeina e ligstrosideo) (Owen et al., 2000,
Hrncirik e Fritsche, 2004, Bester et al.,, 2008 e Krichene et al., 2010; Marques, 2016). Os
tocoferodis sdo fendis lipofilicos que possuem uma agéo antioxidante. O a — tocoferol é a isoforma
mais abundante de vitamina E(95% dos tocoferdis totais) no azeite virgem extra (Dias, 2009);
As caracteristicas de qualidade e pureza dos azeites e 0leos de bagaco de azeitona descrita

no anexo 1 por categoria do produto.

2.1.2 PARAMETROS ANALITICOS
A legislagdo aplicavel ao setor do azeite abrange as normas de comercializa¢éo, as

caracteristicas dos azeites e 6leos de bagaco de azeitona, as organizagdes de produtores e 0s
programas de apoio, a armazenagem privada e a comunicacdo dos pre¢cos e o Regulamento
(CEE) n.°2568/91 define de forma clara as caracteristicas especificas aplicaveis a cada
categoria do produto em questao, assim como os métodos analiticos , aplicados a cada analise
especificos para determinar o cumprimento dos requisitos em termos destas caracteristicas, e
define o0s requisitos a aplicar nos controlos pelas autoridades competentes dos
Estados-Membros (CE, sem data)

A determinacdo das caracteristicas dos azeites permite inferir sobre a sua classificagdo bem

como a sua qualidade e possiveis adulteracdes e é efetuada com base em conhecimento de

Aline Soares Marinheiro Paiva
34


https://ec.europa.eu/info/files/eu-regulation-2568-91-11-july-1991-characteristics-olive-oil-and-olive-residue-oil-and-relevant-methods-analysis_pt
https://ec.europa.eu/info/files/eu-regulation-2568-91-11-july-1991-characteristics-olive-oil-and-olive-residue-oil-and-relevant-methods-analysis_pt

Fraude Alimentar — Metodologias Analiticas de Avaliagcdo — Uma Revisao

diversos parametros como, as andlises fisico-quimicas que permitem identificar a categoria
declarada (critérios de qualidade) relacionado a qualidade da matéria-prima e do processo de
extracdo e a identidade (critérios de pureza) relacionado ocorréncia de adulteracées. Os mais
comuns sdo a determinacao dos indices de acidez, iodo, saponificacdo, peroxidos, Bellier e
refracdo bem como a determinacéo da densidade relativa, a absorcao especifica a 232 nm e 270

nm, a composicdo em esterois, entre outros (Marques, 2016)

2.1.2.1 DENSIDADE RELATIVA
Esta propriedade fisico-quimica varia com a natureza do 6leo sendo Util para a verificagdo do

peso molecular médio da gordura e é sensivel a temperatura, verificando-se que a densidade do

6leo diminui linearmente com o0 aumento de temperatura (Gila et al., 2014).

2.1.2.2 INDICE DE ACIDEZ
O parametro da acidez do azeite esté relacionado com a natureza e qualidade da matéria-prima,

com 0 processamento e conservacao, bem como a decomposicdo dos componentes lipidicos
(Fernandes et al., 2010, Mello e Pinheiro, 2012 e PerkinElmer, 2012). A desagregagédo dos
triacilglicerdis, por hidrélise, lipdlise ou oxidagéo, é evidenciada pela formacao de glicerol e de
acidos gordos livres. O aumento consideravel da acidez do azeite indicia a sua alteracao pela
formacédo de acidos gordos livres de cadeia longa, bem como de &cidos organicos de cadeia
curta, aldeidos e cetonas que resultam do processo de oxidacdo. Este facto pode dever-se a
condi¢cdes de laboragdo inapropriadas ou deficiente acondicionamento da matéria-prima bem
como do produto final (Dias, 2009, Oliveira et al., 2010 e Rios et al., 2013). O indice de acidez
pode ser definido como a quantidade de hidréxido de potéassio (KOH) necessaria para neutralizar
os acidos gordos livres presentes em 1 g de amostra. Representa assim a quantidade de acidos
gordos livres (Codex Alimentarius, 2001). A determinacgdo do teor em &cidos gordos livres foi
realizada através de uma volumetria acido-base com solu¢cdo KOH como titulante e solugdo de
fenolftaleina como indicador, permitindo o acompanhamento da reagdo de rancificacdo
(Marques,2016)

2.1.2.3 INDICE DE BELLIER
E utilizado na verificacdo de possiveis adulteracées e do grau de pureza do azeite. Um

indice elevado denota uma mistura de azeite com outros 6leos vegetais, nomeadamente 6leo de
amendoim (Mello e Pinheiro, 2012). Este indice consiste na temperatura a qual ocorre
precipitacdo dos sais dos acidos gordos quando o azeite é saponificado e neutralizado. Isto €, o
indice de Bellier corresponde a temperatura (°C) a qual se observa turvacéo, que é especifica
para cada 6leo ( Mello e Pinheiro, 2012, FSSAI, 2012).

2.1.2.4 INDICE DE loDO
Determina o grau de insaturacdo do azeite, sendo este dependente das ligagBes duplas que

reagem com os compostos de iodo. Assim, a um elevado indice de iodo corresponde um maior
namero de ligagbes duplas e, consequentemente, a um maior grau de insaturacdo dos acidos

gordos presentes na gordura. Uma vez que o intervalo dos valores referentes ao indice de iodo
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€ caracteristico de cada gordura, a sua determinacdo permite identificar adulteracGes
provocadas pela mistura de diferentes 6leos vegetais (Sanibal e Mancini-Filho, 2002 e Cardoso
et al., 2010).

2.1.2.5 INDICE DE PEROXIDOS
A oxidacao afeta a estabilidade do produto e promove a rancidez hidrolitica. A determinagéo do

indice de perdxidos é Util para monitorizar a deterioragéo oxidativa, sendo esta influenciada pelo
grau de insaturacdo dos acidos gordos e pela quantidade de antioxidantes presentes (Mello e
Pinheiro, 2012). Quanto maior for o nimero de ligagGes insaturadas nos acidos gordos, maior é
a suscetibilidade do azeite a reacfes de oxidacdo (Mello e Pinheiro, 2012 e Rios et al., 2013).
Valores altos deste indice sdo indicativos da degradacdo do azeite, devido possivelmente a
questdes relacionadas com a manipulacédo inadequada da azeitona ou deficiente preservacéo
do azeite (PerkinElmer, 2012).

2.1.2.6 INDICE DE REFRACAO
E uma técnica analitica utilizada para a determinagéo da composicéo de misturas binarias, bem

como para a obten¢éo de informacdes relativas ao grau de pureza de um composto. O indice de
refracdo é caracteristico de cada tipo de 6leo e esta relacionado com o grau de insaturagéo e
com o tamanho da cadeia de acidos gordos, porém é dependente de fatores como o teor de
acidos gordos livres, os compostos de oxidacao e o tratamento térmico. Em geral, o indice de
refracdo diminui com o aumento da temperatura ( Rios et al., 2013). O elevado valor do indice
de refragdo indica a presenca de um grande nimero de ligagbes duplas e, consequentemente,
um elevado grau de insaturagdo. Adicionalmente pode também indiciar a presenca de impurezas
(Martins et al., 2010 e Mello e Pinheiro, 2012). Do mesmo modo torna-se util ndo s6 para

identificar a substancia, mas também para detetar a presenca de impurezas (Martins et al., 2010).

2.1.2.7INDICE DE SAPONIFICACAO
Indica a quantidade relativa de acidos gordos de alto e baixo peso molecular obtidos apds a

saponificacdo e é inversamente proporcional ao peso molecular dos &cidos gordos presentes e
ao comprimento da sua cadeia. Deste modo, os &cidos gordos de maior peso molecular, libertam
um menor nimero de acidos gordos por grama de gordura hidrolisada apresentando um indice

de saponificagdo mais baixo, podendo ser determinada por titulacdo (Mello e Pinheiro, 2012)

2.1.2.8 COEFICIENTES DE EXTINCAO
A andlise espetrofotométrica na regido ultravioleta pode fornecer indica¢des sobre a qualidade

de uma matéria gorda, o seu estado de conservacdo e as modificacGes devidas aos processos
tecnoldgicos a que foi sujeita. Avalia também o estado de oxidagdo do azeite ( Mello e Pinheiro,
2012 e Santos et al., 2013; Marques, 2016). As absorvancias obtidas nos comprimentos de onda
especificados no método (232 e 270 nm) sao devidas a presenca de sistemas diénicos e triénicos
conjugados e formam-se devido a oxidacéo e/ou refinagdo do Oleo. Assim, os azeites virgens
provenientes de matérias-primas de boa qualidade bem como de praticas corretas de producao

e condicdes adequadas de armazenagem, contém poucos produtos de oxidacdo, facto
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evidenciado por valores de K232 e K270 inferiores ao maximo preconizado na legislagcao (Codex
Alimentarius, 2001 e Peri, 2014). No que concerne aos azeites refinados, durante o processo de
refinacéo as ligacdes duplas presentes nos acidos gordos polinsaturados alteram a sua posicao
e formam compostos diendicos e triendicos conjugados. Estes Ultimos absorvem a
aproximadamente 270 nm. Isto significa que os 6leos refinados tém valores maiores de extingédo
a 270 nm (Codex Alimentarius, 2001 e Mello e Pinheiro, 2012). Desta forma, os coeficientes de
extingdo permitem inferir sobre a mistura de azeite virgem com 06leos refinados (PerkinElmer,
2012 e Peri, 2014). Face ao exposto, um coeficiente de extingdo elevado pode ser considerado

como um indicador da oxidag&o ou da adulteragcéo do azeite.

2.1.2.9 TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS
A avaliacdo da fracdo fendlica e a sua composicao fornece informacdes importantes sobre a

qualidade, estabilidade e valor nutricional do azeite (Mello e Pinheiro, 2012). O método mais
difundido é a cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC), que se caracteriza pela
sensibilidade e especificidade. Adicionalmente, o potencial antioxidante também pode ser
avaliado por métodos quimicos ou enzimaticos, mas estes sdo complexos e de processo
demorado (Mosca et al., 2000). O ensaio colorimétrico de Folin — Ciocalteau para a determinagéo
do teor de fendis totais € um método muito utilizado pela sua simplicidade porém tem baixa
especificidade, por detetar todos os grupos fendlicos presentes nos extratos de uma Unica vez e

fornecendo apenas informacgdo quantitativa e ndo a natureza dos compostos (Marques, 2016).

2.1.3 TECNICAS ANALITICAS

A adulteragdo do azeite virgem extra com azeites de menor qualidade, como é o caso dos azeites
desodorizados, por tratamento térmico suave, tem suscitado o interesse dos investigadores
nesta area (Aparicio-Ruiz et al, 2017). Os acidos gordos livres, mono- di- e triglicéridos,
produzidos quando as azeitonas estdo armazenadas antes da trituracdo s&do convertidos
rapidamente em ésteres etilicos de acidos gordos (Fatty Acid Ethyl Esters - FAEE) e ésteres
metilicos de acidos gordos (Fatty Acid Methyl Esters - FAME). A desodorizagéo retira os cheiros
desagradaveis, provenientes da oxidacgéo lipidica e estes azeites desodorizados misturados com
um azeite frutado passam facilmente numa prova de um painel sensorial. Contudo, a
desodorizagdo ndo retira os FAME e FAEE e por isso a sua presenca € considerada um bom
marcador para azeite de baixa qualidade que foi submetido a uma desodorizac&o suave (Frankel,
2010). No entanto, um estudo realizado por Aparicio-Ruiz et al, 2017, indica que é possivel
misturar até 50% de azeite virgem desodorizado ao azeite virgem extra e os métodos standard
ndo detetarem esta fraude.

Outro problema esta relacionado com a frescura dos azeites. Para obter ganhos extras, os
fraudadores adicionam amostras de azeite da safra anterior ao azeite fresco. Este € um caso
emergente de adulteracdo e ha uma atualizagdo na regulamentacdo da Unido Europeia (UE,
2012) sobre os requisitos de rotulagem do azeite que indicam o frescor do azeite. De acordo com

0 regulamento, o ano de colheita sé pode ser colocado no rétulo se 100% do azeite for
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proveniente de azeitonas colhidas no mesmo ano. No entanto, ndo existe nenhum método oficial
na literatura para determinar esse tipo de adulteracdo. Foi proposto que novos parametros de
qualidade como FAAEs, pigmentos (PPPs, carotendides, etc.) e dicailglicéridos tém potencial
para identificar a qualidade e autenticidade do azeite (Comissao Europeia, 2013).

A importancia de reforcar a analise e controlo destes parametros foi referida no “Plano de Agao
da UE para o setor do Azeite” de Junho de 2012 (CE, 2018). A quantidade limite de FAEE foi
introduzida no Regulamento de Execucdo (UE) n.° 1348/2013 da Comisséo - que altera o
Regulamento (CEE) n.° 2568/91, relativo as caracteristicas dos azeites e dos 6leos de bagago
de azeitona, bem como aos métodos de analise relacionados - como parametro para aferir a
conformidade de uma amostra de azeite com a categoria declarada.

No caso da mistura de azeite virgem com o6leos vegetais de oleaginosas, a fraude pode
representar um problema de salide publica para os individuos alérgicos a soja ou a alguns frutos
de casca rija, como por exemplo a aveld (Moore, 2011; Rocha et al, 2016). Estes 6leos vegetais
sdo utilizados devido & sua composicdo ser muito semelhante a do azeite (Moore, 2011;
Delgadillo, 2014).

O caso considerado mais grave de adulteracdo de azeite aconteceu em 1981. O azeite foi diluido
com oleo de colza desnaturalizado com anilina para uso industrial e posteriormente refinado. E
ainda hoje considerado o mais grave caso de intoxicacdo alimentar em Espanha. Provocou
centenas de mortes e afetou mais de 20.000 pessoas (Muela, 2016; Carnero, 2011).

Na Grécia, em novembro de 2017, um caso de apreensao de 17.000 kg de azeite que era vendido
a um pre¢o muito baixo e que afinal era 6leo de girassol com corante verde para se assemelhar
a cor tipica do azeite (CE, 2017a).

Em relacdo a rotulagem enganosa as situacdes recentes registadas nos Relatérios Mensais do
JRC, séo exemplificativas:

Em Italia, em fevereiro de 2017, deteve-se um conjunto de pessoas ligadas a mafia por
exportacao de 6leo de bagaco de azeitona que era exportado para os EUA e depois re-rotulado
como sendo azeite virgem extra (CE, 2017b). Em Espanha, em maio de 2018, na regido de
Murcia, 50% dos produtores ndo respeitavam os requisitos de rotulagem, nomeadamente casos
em que “azeite virgem” era rotulado como “azeite virgem extra” (CE, 2018b).

Vérias técnicas analiticas combinadas (tabela 2.1) podem ser aplicadas para detetar adulteracéo
em Oleos como o azeite. Métodos espectroscopicos de impressdo digital tais como
espectroscopia FTIR e Ramna sdo capazes de identificar corretamente a composi¢éo do dleo e
a identificacdo do perfil de acidos gordos se d4 também pelo uso de GC-MS. Com o objetivo de
caracterizar e classificar os azeites pode-se utilizar diversas tecnologias como cromatografia
(GC, HPLC) e espectroscopia (NIR, FTIR, FR-Ramna, NMR e MS). A juncéo da técnica FTIR
com a técnica foi capaz de distinguir 100% das misturas de azeite de diferentes categorias e
variedades de outros 6leos comestiveis, como girassol, soja, canhola e de milho. Outra anélise
de espectroscopia, NMR, tem sido usado para desenvolver técnicas analiticas precisas para a
autenticacdo ou certificacdo da origem geogréfica dos azeites e sua vantagem € que nao

requerer preparacdo complicada de amostras e ser capaz de determinar diferentes espécies
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guimicas. Analises de parametros fisicos, como marcadores de DNA também s&o usados pois a

influencia ambiental ndo interfere na sua resposta que permite identificar cultivos diferentes

usados na producédo do azeite (Hong et al., 2017).

Tabela 2.1. Métodos para determinar autenticidade em azeite (Hong et al., 2017).

Categoria de
alimentos

Adulterante

Marcador de alvo

Tecnologia de detegao

Azeite virgem

Oleo de bagago

Azeite
lampante

azeite

refinado,

Oleo vegetal

(Canola, milho,
linhaga, uva

semente, amendoim,
colza,

cartamo, gergelim,
soja, girassol, arroz

farelo e 6leo de noz)
Oleo de avela

Oleos vegetais

(Canola, palma, milho,
soja,

girassol, cérebro de
arroz,

amendoim e déleo de
€0CO)

e gorduras (gordura
de

frango, banha, sebo de

carneiro, sebo bovino)
Origem geografica
(Italia)

Sabina versus outras

areas da Italia ou

paises Mediterraneo

Origem
(Grego)

geografica

Koroneiki versus

Creta, Peloponeso
Origem geogréfica
(Espanha)
Discriminacao

da Andaluzia, La Rioja,

e Catalunha

Acido gordos

compostos volateis

NIR, FTIR, FT-Raman com
PLS

31 P NMR com unidirecional

ANOVA, HCA, DA

Raman com PLS,

Bay-LS-SVM,

GC-FID, FTIR com PLS, PCR,

LDA
ATR-FTIR com PCA, PLS,
PLS-DA

Espectro de 1 H NMR MIR
com PLS

1 H NMR, GC-MS com PCA,
PLS-DA, OPLS-DA, PLS

NMR com PCA NIR, MIR com
PLS-DA, SIMCA

1 He 31 P NMR com CDA,

CBTs

HS-SPME / GC, GC-MS com

PCA, LDA, SLDA

Aline Soares Marinheiro Paiva

39




Fraude Alimentar — Metodologias Analiticas de Avaliagcdo — Uma Revisao

As técnicas baseadas na analise de DNA contribuem para a definicdo de perfis genéticos que
permitem uma identificagdo inequivoca de cada variedade de azeitona. Estas abordagens
moleculares tém especial interesse sob o ponto de vista da detecdo de adulteracdo por mistura
com oleos vegetais produzidos a partir de matrizes alergénicas, como € o0 caso da avel3,
amendoim ou soja. No entanto, a aplicacdo de qualquer método molecular tem como uma das
principais limitacdes a dificuldade na obtencéo de extratos de DNA com qualidade/quantidade e
pureza adequadas (Costa et al., 2014).

Os métodos baseados na informacao genética tém provado a sua utilidade também para
discriminar as diferentes cultivares da Olea europaea. Os métodos quimicos nao sdo adequados
nestes casos, visto que a composi¢do quimica e os descritores sensoriais das cultivares sao
altamente afetados por aspetos ambientais e agrondmicos (Costa et al., 2014). A diferenciacéo
das cultivares é importante pois algumas sao consideradas de melhor qualidade e por isso certos
azeites foram premiados com certificagdo DOP (Costa et al., 2014).

Alguns compostos menores, como pigmentos (clorofilas e carotendides), incluindo seus
derivados pirofeofitinasno , diacilgliceréis e ésteres etilicos de acidos gordos sédo todos
compostos proeminentes com suas propriedades discriminatorias e descritivas. Entre varias
abordagens diferentes, o uso desses componentes para diferenciar azeites genuinos e
adulterados pode ser uma escolha promissora, pois € mais dificil imitar esses compostos em
misturas falsas. Estudos recentes enfocam esses compostos como ferramentas de autenticacio
e qualidade para o azeite e o0 potencial desses compostos tem vindo a ser revisto. Os resultados
da literatura indicam que estes parametros podem ser usados tanto na determinagdo da
autenticidade como na determinacdo da qualidade dos azeites, com algumas limitacdes. Os
pigmentos foram considerados mais promissores na classificacdo geogréfica e / ou varieta. O
conteldo de pigmentos e util neste tipo de verificagbes porque as condigcbes genéticas e
ambientais tém efeitos significativos no contetido de pigmentos (Montealegre et al., 2010). Além
disso, constatou-se que os pigmentos podem estar correlacionados com outros fatores como
fase de maturacdo, origem geografica e cultivares (Lazzerini et al., 2017). O teor de pigmentos
do azeite também pode ser suscetivel as alteracdes e fraudes. A adicéo ilegal de pigmentos
artificiais ao azeite para evitar qualquer perda de cor devido a refinagdo ainda é um método de
adulteracdo comum. As regulamentacdes europeias ndo permitem a adicdo de corantes a
quaisquer Oleos e / ou gorduras de origem animal ou vegetal. Portanto, se for detetada alguma
cor artificial no azeite, esta situacdo € considerada uma adulteracdo. Como um corante
esverdeado, os complexos de clorofila de cobre conhecidos como E-141i, sdo obtidos por
extracdo com solvente de fontes vegetais. O aditivo E-141i € produzido pela adi¢cdo de sais de
Cu*? aos pigmentos nos quais 0 ido metalico interno Mg*? é substituido pelo Cu*?2 mais estavel,
causando a formacédo de derivados de cobre-clorofila e tem sido usado principalmente nas
fraudes do azeite devido as suas caracteristicas de cor estavel durante o processamento e
armazenamento (Uncu e Ozen, 2020). Os estudos de adulteracdo sobre pigmentos de cor em
azeites mostraram que Cu-pirofeofitina a era o principal componente entre os derivados de cobre-

clorofila. Naturalmente, quase nenhum desses derivados existe no azeite; portanto, a detecéo
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da presenca de qualquer um desses compostos revela a adulteracédo do 6leo. Diversas técnicas
estdo disponiveis para determinar derivados de Cu-clorofila em azeite e a maioria desses
métodos sdo baseados em andlises de HPLC com diferentes sistemas de detecéo. A eletroforese
capilar também foi utilizada para o mesmo tipo de aplicacdo. Recentemente, algumas técnicas
alternativas como a espectroscopia Raman e outras medidas espectrofotométricas também
foram utilizadas para determinar esses compostos de forma rapida sem agredir o meio ambiente.
(Uncu e Ozen, 2020)

Todos os componentes discutidos tém aplicacdes bem-sucedidas na determinacéo da qualidade
do azeite com relagdo ao histérico de armazenamento e caracteristicas do azeite. No entanto,
na detegcdo de certos tipos de técnicas de adulteragdo, como desodorizagdo suave, 0s
parametros indicados ndo funcionam de forma eficaz por si s6. Os regulamentos podem ser
atualizados com essas descobertas e 0 uso de parametros combinados, incluindo os compostos
discutidos, pode ser investigado em relacdo a problemas de autenticagdo ndo resolvidos. (Uncu
e Ozen, 2020)

2.2 AVALIACAO DE FRAUDE ALIMENTAR DO VINHO

O vinho tem vindo a desempenhar um papel de relevo em quase todas as civilizagbes (ASAE,
2016). Na Unidao Europeia, é legalmente definido como o produto obtido exclusivamente por
fermentacéo parcial ou total de uvas frescas, inteiras ou esmagadas, ou de mostos. A
composicao quimica das uvas permite que estas fermentem sem que |Ihes sejam adicionados
aclcares, acidos, enzimas ou outros nutrientes (ASAE, 2016). O setor vitivinicola a nivel mundial
é regulado pela OIV (The International Organisation of Vine and Wine), criada em 2001 pelo
acordo de 3 de abril, em substituicdo do The International Vine and Wine Office, de 1924
constituido pelos governos de Portugal, Espanha, Franga, Italia, Grécia, Luxemburgo, Hungria e
Tunisia. A OIV uma organiza¢do intergovernamental de caracter cientifico e técnico de
competéncia reconhecida por suas obras sobre vinhas, vinho, bebidas a base de vinho, uvas de
mesa, uvas passas e outros produtos a base de videira que compreende atualmente 45 paises.
(Olv, 2017)

A importancia das bebidas alcodlicas na sociedade tem vindo a aumentar ao longo dos anos,
nomeadamente o vinho que é hoje uma das bebidas mais consumidas no mundo. Este facto
desencadeou um aumento na producéo e exportacdo de vinho, e consequentemente aumento
de fraude, o que implica a necessidade de um rigoroso controlo de qualidade e seguranca
alimentar. Neste sentido, as melhores ferramentas para assegurar a conformidade do produto
sdo as analises fisicas, quimicas, microbiolégicas e sensoriais, que permitem a identificacdo
rapida de problemas e auxiliam na melhoria e manutencéo da qualidade dos vinhos. (Rosado,
2013).

A verificacdo da identidade e autenticidade do vinho tem uma grande importancia para o
crescente mercado globalizado. Sendo a autenticacéo do vinho é indispenséavel e essencial para

a protecdo do consumidor de hoje. Variedade, proveniéncia, producdo, avaliagBes anuais e de
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qualidade, que séo os atributos importantes para descri¢do e precificacdo de vinhos (Hong, E.
et.al.,2017).

Uma das formas mais comuns de fraude no vinho é a adi¢éo de acUcar, alcool ou agua. A adicao
de aclcar ao vinho tem como objetivo aumentar o teor de etanol durante a fermentacéo. O alcool
(metanol ou etanol) é utilizado para aumentar artificialmente o seu grau alcodlico e a agua para
aumentar o rendimento da producéo (Correia, 2018) .

A usurpacédo de denominacao de origem e a contrafacdo séo formas de fraude que continuam a
criar prejuizos nas empresas do setor do vinho, além de reducgdo da receita fiscal para o Estado
e perda de credibilidade junto dos consumidores (Pinto I., 2016) Certos vinhos de boa qualidade
sdo classificados com determinadas certificacdes de origem tais como: “Denominacao de
Origem Protegida” (DOP) devido a um meio geografico especifico onde sdo produzidos e
cultivadas as uvas. Além desta, ha também os produtos com Indicagdo Geografica Protegida”
(IGP) para os vinhos que possuem determinada qualidade, reputacdo ou outras caracteristicas
que podem ser atribuidas a sua origem geogréfica, tendo 85% das uvas originarias dessa zona

geografica (Correia, 2018)

2.2.1 COMPOSICAO DO VINHO

A composi¢do quimica do vinho tem sido objeto de estudo desde o fim da década de sessenta.
Sua composicdo depende tanto dos componentes provenientes das uvas como das interacdes
entre estes que ocorre durante a produ¢éo do vinho, podendo impactar na estabilidade quimica
do vinho, mas também na avaliagdo sensorial. (Rosado, 2013).

A composi¢do em agucares varia de espécie para espécie de videira e estado de maturagéo e
0s principais séo a frutose e a glucose além dos agUcares residuais como por exemplo a ribose
e axilose. Os agucares contribuem para sabor, quer através do seu sabor original quer por outros
sabores obtidos a partir da metabolizacdo de acUcares, alcoois superiores, esteres e aldeidos,
mas principalmente a fermentacdo alcodlica e na producdo de etanol. Estando associados ao
escurecimento (rea¢gfes de Maillard) de alguns vinhos brancos e vinhos fortificados (Jackson,
2008)

O alcool etilico é sem um dos principais fatores de qualidade de um vinho e tem um papel muito
importante no controlo microbiano para conservacgao do vinho mantendo-o estavel desde que na
auséncia de oxigénio e também promove a extragdo de compostos da pelicula e das grainhas,
como € o caso das antocianinas (Jackson, 2008). O etanol é o principal produto da fermentagéo
alcodlica sendo, depois da &gua, o principal componente do vinho. Os teores de etanol num vinho
estdo dependentes das condigBes do mosto durante a fermentacéo (temperatura, concentragédo
de acuUcares e tipo de levedura) que podem ser, ou ndo, favoraveis a agédo das leveduras
(Cheynier, et. al., 2010).

O glicerol, acido sucinico e alcoois superiores sao produtos originarios do processo fermentativo
(Gutierrez, 1993). Estes Ultimos ocorrem em pequenas quantidades nos vinhos, contudo
constituem cerca de 50% da sua composicao volatil, excluindo o etanol e, quando combinados

com acidos organicos, ha formacédo de ésteres que também contribuem para o aroma.
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A producao de alcoois superiores esta associada a praticas viticolas, a presenca de oxigénio,
temperaturas elevadas, presenca de particulas em suspensdo no mosto, atividade metabdlica
de leveduras e bactérias. Alguns exemplos de alcoois superiores séo, entre outros (Jackson,
2008): 1-propanol; 2-metil-1-propanol; 2- metil-1-butanol; 3-metil-1-butanol.

Os acidos tém como funcao principal a manutencéo de um valor de pH baixo permitindo assim a
estabilizacdo da cor principalmente em vinhos tintos porque o aumento de pH provoca a
descoloragdo das antocianinas, para além de que um pH baixo impede a contaminacgao
microbiana. Existem varios tipos de acidos destacando-se os:

Acidos volateis: O acido acético representa cerca de 90% da concentragéo total de acidos
volateis (Curvelo-Garcia, 1988). O teor em &cido acético varia consoante as condi¢des durante
a fermentacao, composicdo do mosto e a espécie de levedura. Estes acidos estdo também
associados a formacgédo de esteres que atribuem ao vinho aromas frutados (sendo o mais
abundante o acetato de etilo, subproduto da fermentag¢éo alcodlica). Subsistem ainda outros
acidos volateis, nomeadamente: acido butirico, acido férmico e acido propiénico (Jackson, 2008).
Acidos organicos: Afetam diretamente a acidez (pH) e as caracteristicas sensoriais do vinho. O
acido tartarico existente na uva e no vinho mantém a sua concentracdo mesmo apos a vindima,
usado para diminui o pH e aumentar a acidez do vinho. O &cido malico constitui cerca de 50%
da acidez total das uvas mas, ao contrario do acido tartérico, vé a sua concentracdo decrescer
com a maturacdo da uva, especialmente a temperaturas elevadas, o que pode causar um
aumento acentuado do pH e assim promover a contaminagdo microbiana. O acido lactico é o
principal produto da FML. A fermentacdo ndo afeta a acidez total do vinho mas aumenta a
variedade de 4cidos presentes (Jackson, 2008).

Os fendis sdo compostos que influenciam a qualidade dos vinhos como a cor destes, aparéncia,
sabor, aroma e propriedades antimicrobianas. Tém também propriedades antioxidantes e
vitaminicas. Sua concentracdo tende a aumentar no inicio da fermentagéo se a polpa estiver em
contacto com as peliculas e as sementes, mas, a medida que o vinho continua 0 seu processo
até ao engarrafamento a concentragdo de fendis diminui. Existem varios tipos de compostos
fendlicos como por exemplo: os Flavonoides, compostos de cor amarelada que representam
cerca de 85% do total de compostos fendlicos em vinhos tintos e menos de 20% em vinhos
brancos; as Antocianinas, pigmentos vermelhos localizados na pelicula, no gomo e nas folhas;
0s Taninos, localizados nas grainhas e outras partes soélidas.

O pH e SO2 livre: com pH baixo a concentracao dos pigmentos aumenta e a presenca de SO, e
permite maximizar a extracdo de compostos fendlicos, mas concentra¢des elevadas de SO,
podem levar ao descoramento destes pigmentos (Jackson, 2008).

O SO: e 0 CO2 séo gases que se podem encontrar dissolvidos no vinho. O CO2 é um subproduto
da fermentacao alcodlica. Se o vinho for engarrafado com elevadas concentragées de CO2 o
vinho torna-se numa bebida gaseificada. Quando em grandes concentracdes, e pode ter efeitos
negativos na qualidade do vinho e até efeitos toxicos para a saude humana, no entanto em
pequenas quantidades. O SOz é um aditivo usado devido a sua acao dissolvente, na extracao de

compostos das células por exemplo compostos fendlicos (Jackson, 2008).
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2.2.2 TECNICAS ANALITICAS

Tradicionalmente os vinhos eram discriminados através da avaliagao sensorial por um painel de
especialistas. Hoje em dia a indUstria do vinho precisa de ferramentas analiticas que permitem
analises rapidas e baratas para verificar a autenticidade de produtos . Os &lcoois, ésteres e
acidos gordos volateis sdo especialmente Uteis para investigar diferencas e semelhancas entre
vinhos (Ferreira, 2000)

Dados analiticos de varias técnicas instrumentais (Figura 2.3), como FT-MIR, GC-FID e HS-
SPME-GC / MS, tém sido usados para investigar delimitar a composi¢cao quimica do vinho com
o0 objetivo de distinguir entre diferentes variedades de uvas. Mais recentemente, a cromatografia
liquida de ionizagédo eletrospray-hibrido-quadrupolo associada a espectrometria de massa de
tempo de voo (ESI-LC-QTOF-MS)

caracterizacdo e autenticidade. Além disso, espectroscopia de 1 H-NMR é atualmente

demonstrou ser uma ferramenta poderosa para

empregado para caracterizar o vinho permitindo a investigagdo simultanea de diversos
parametros (Hong et.al.,2017).

A identificacdo da origem geogréafica dos vinhos é especialmente de grande interesse para 0s
consumidores e produtores de vinho como uma garantia qualidade (Correia, 2018). Padrbes de
elementos de rastreamento observados usando ICP-MS podem ser usados para impressfes
digitais de vinhos e refletir a proveniéncia ou Regido de origem (Hong, E. et.al.,2017).
Compostos polifenélicos que podem desempenhar um papel significativo na classificacdo de
vinhos de diferentes origens geogréficas podem ser identificadas por Cromatografia liquida de
alto desempenho acoplada a detector de diodos (HPLC-DAD), fluorescéncia e por LC-MS com

analise quimiométrica por PCA e PLS-DA.

Tabela 2.2 Métodos para determinar autenticidade em Vinhos

Categoria de

Adulterante

Marcador de alvo

Tecnologia de detecao

alimentos
Outras variedades de Compostos volateis HS-SPME-GC-MS with PCA,
(monoterpenoides, esteres, C13, PLS-DA, OPLS-DA, Espectro
uvas . .
norisoprenoides) de FTMIR
Compostos nao volateis ESI-LC-QTOF with PCA
Origem geografica Composicio multi elementar ICP-MS with ANOVA, CA,
_ diferente (Italia) posi¢ LDA,PCL
Vinho Origenm coaréfica HPLC-UV, HPLC-FLD, LC-MS
difegrente (Esganga) Compostos fenolicos with PCA, PLS1-DA,
P PLS2-DA
Aclcares, agua,
e}dogantes sintéticos, | Isétopos estaye|§,_ cromatograma de IRMS, HPLC-UV with ANOVA,
tintura vermelha | adocantes sintéticos e corante
P o LDA
sintética, agentes | vermelho sintético, HMF
corantes

Praticas tipicas de adulteracdo séo a adicao ndo autorizada de adogantes naturais ou sintéticos,

a adigdo de etanol, diluicdo com agua e adicdo de substancias sintéticas para esconder varios
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defeitos do produto. A adigdo exdgena de aglicar e agua em vinhos falsificados pode ser
detetados medindo o contetido de is6topos estaveis (13 C e 18 O), como parametros isotopicos,
antocianinas, adocantes e tintas vermelhas que sdo usadas para corrigir deficiéncias de sabor e
cor. (Hong et.al.,2017).

Em Portugal, para cada parametro analisado existem os limites analiticos e limites de emprego

de certas substancias em vinho (Anexo 7) que devem ser atendidos e respeitados.
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3 CONCLUSAO

A avaliacdo da dimenséo da fraude alimentar em na base de dados da RASFF permitiu perceber
a crescente criacao de notificagdes e alertas na comunidade Europeia e paises amigos que lutam
contra a fraude alimentar. Fato observado é que os mesmos produtos continuam sendo alvo
massivo de contrafagBes, como o caso do azeite e do vinho, que ano apds ano aparece nos
levantamentos como um dos produtos mais fraudados no mundo. As constantes adapta¢cfes dos
agentes fraudulentos para enganar, manipular informacdées e evitar serem identificados aumenta
a complexidade do sistema para identificar tais atos criminosos podendo sujeitar as pessoas a
perigos sanitarios, por mais que os intuitos da fraude alimentardo seja esse, pois ela visa ganho
monetario em decorréncia da fragilidade, dificuldade de identificagdo de adulterantes nos
produtos e brandas punicoes.

As fraudes alimentares evoluem de acordo com o cenério socioeconémico sendo agravado pela
globalizacdo do mercado e pelo aumento da complexidade da cadeia de producéo que resulta
na necessidade dos profissionais saberem gerir o fendbmeno, o que normalmente significa
uma abordagem caso a caso, dependendo das caracteristicas especificas do produto, com a
utilizac@o de novas tecnologias e estudos que possibilitem a combinacgéo de diferentes métodos
para que possamos obter mais dados e resultados que corroborem para a diminuicdo de tais
crimes.

Evidenciou a amplitude da fraudes alimentar, que ndo se limita aos paises da Unido Europeia,
assim como o desafio de se colocar um passo a frente na detecdo de adultera¢gdes. Este trabalho
pode oferecer um ponto de partida para uma melhor compreensédo de que a fraude esté entre
nos, mais proxima do que imaginamos, nos produtos do nosso dia a dia e que a escala de
abrangéncia e de ameaca a saude publica € preocupante. Pode ainda ajudar a identificar
problemas associados a este tema e facilitar o desenvolvimento de medidas inovadoras e
métodos analiticos para proteger a seguranc¢a alimentar para diversos alimentos.

A pesquisa futura pode incluir a selegéo e andlises para os demais produtos tidos como mais
fraudados no Ultimo ano para que os controlos sejam mais eficientes e rigorosos., Com uma
legislagdo que permita melhorar rastreabilidade dos alimentos, reconquistar a confian¢a dos

consumidores na integridade da cadeia.
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5 ANEXOS
Anexo 1
1206 QUINTO LIYAD DAS ORDENAGOEE

1. E mandamos, que Ourives algum, cu
outea alguma pesaoa nic engaste, nem po-
nha pedra alguma falsa, on conlrafeita, a5
comosdo Ruabins, Diamantes (1), Esmeraldas,
Safiras , Turgquesas (23, Balaes (3), Jacin-
thos (%), Perolas, Aljofar grosso,ou miudo,(%)
nam ontra algnma pedra, ou annel de ouro,
on de prata, nem am oalra cousd, nem peca

al%uma.

qus ¢ n3o entenderd nas cousas, que
lhes g}]andmm fazer para servigo das Igre-
jas (6]

M. —liv.5 L 86,

3. E quem fizer o contrario em cada hum
dus vasos acima ditos, perderd todos o8 sens
bens, metads para a arca da Piedade(T), & a
ocutra para quem o accusar.

M.— liv. 5 1. B4

% E nenhum Ouarives de ouro, oude
prata faga faleidade alguma nas ohras de
oury, ou prata que fizer para vender, met-
tendo-lhes alguma liga, par que a lei, bon-
dade ¢ valia do ouro, ou prata seja ahalida,
nem metlio nas obras, que thes mandarem
fazer, mais baixo oure, vu prala, do que os
donos das obras mandarem .

E qualquer, que maliciosaments o con.
trario fizer, s¢ a falsidade, que tiver feila,
chegar & verdadeira valia de hum marco
de prata, morra par isso(8). E nio chegando

{1} Rubina, Dhamanis.

0 Hubs o Rubim be uma pedea preeioaa aic de fogo,
da que ba duas especies. O Daloas qua D cir de roaa, &
o Eipined cir de hrosa {0 o -

) Dicmants he uma pedrs fine eristalina. a mals rija,
a hrilhants que existe, Uns sio due cor amarelloda, go-
{ros pretos, verdes, vermelbos, senda OF mais poros, oa
beancos 4 lapldos.

Conformws a lapidagio chama-se rora, thapa on teble,
brilhanis ou funde.

) s, Sephires, Tartuszid.

Emmeralds be huma pedra precicsa werde, moi ca-

wheuida.

A Saphira be huma pedra previoss de cir awi, incli-
nando a parpured.

A Turques, tambem he homa padra precicss de cor
azul, inferior @ primeira.

{3} Balaes, :

Espeie de rubim cir de viaho mui palbete o roc:
ha menas ardents = iscendido que a cepinells, 0u rFe-
. xpinal,

Ortpon dizsm Badeis on Balache,

{4} Feriniho.

¥ Jacintho he huma podra preciosa, tenda gir diffe.
remte conforme a procedencia, 0 Urienisl ha dacdr do
casca e larapja; o de Porisgal Lem & cor de malme-

ueres; o da Bohemic 0u gabmdinie tom & i vorme-
1ha como o escarlate. i

{5} Adfofar grosso, pn milde.

i) .“i'?rﬂa' he a perola menos Boa, mests grasda e
desgual,

(6] Vide Silva Dereirn— Rep. dar teds, to 2 nota [at
i pag. 393, io- 3 nota (¥} & pag. 439 e . 4 oola (el

3.
FFT] Arca do Pusdads.

Vide eupre 10ta (4] & Ord. desta liv, . B8 § 1, eSil-
a Pereira—Rep_ das trds, W, 2 nola (o} 4 pap, 393, |

{2) Morra por ide. 1

Parecn qué nesls Casn 8 morts e aoiural, |

Vido aupro pofn {31 an § B do Lit. 13 deste liv. em |
visla da ebguinte mda duo Dez. Oliveire:

4 difa valia(1), sejn d&r!mdzdu T
para o Brazil. E em cada hummnum
sua fazenda serd confiscada.

M.~lir.5t. 6 8 7.
S—=p 43I

TITULG LYIL
Doz que falwificdo mercodorias(2).

Se alguma pessoa falsificar alguma mer-
cadoria, assi como ofra, ou outra qual-
quer, se a falsidade, que nella fizer, valer
hum mareo de prala, morra por isse (3,

Porém ndo coniratando a dila mercade-
ria, 3 execu(do se ndo fari, sem nol-n
fazarem saber.

E se for de valia de hum marco para
baixo, seja degradado para sempre para o
Brazil 1),

M.—liv, 51 57§ L
—p. 4tz L.

TITULD L¥II.

Doz que medem, ouw pesdo crm medidas,
o pezos falsos (3).

Toda a pessoa, que medir, ou pesar
com medidas, on pezos falsos, se a fal-
sidade, que misso lizer, valer hum mareo
de prata, morra por isso (8.

« [bi: —marra por (o, Neste caso entende-sn do
morts mcturel, porque oo vericalo immedinl = E néo
nda pie proa de morte clvil [Silva Percica—Rep.
das Cirds. Lo, § nota (&) A pag. o).
l'l!l} E wag chegands & dita raha, ete.
dw nola precedente.

{2) Yide oota (1) & cobriea do tit, precedente, & Bar-
hasa no rempactive som,

{3) Valer hiem marco Ja profa, morra per i,

Arqui 2 peoa lie de merce wotural, em vhla du qua
mais abaizs #8 dir. quando s mereador nialde Ddo bem
dispoaty da mercadoria,—Porém séa condrotamdy, &0,

IE.SI}‘Fi.IIm swpre ol (4] se § 4 da Ond. Jdeake liv.t. B&,

ilva Pacaira—Rep, dos Orifs. tou | nota (¥) & pag. 404,
to. % nota (cb & pag. 3195, 0, ) opdas (o) 2 pag. 432, ¢
to, & oota [B) & pag. 0. :

(51 O fredos sesta ordem eulio enlre nds sujeitos as
;Ioﬂu.ru das Camaran Maonleipnes (Cod. Crim. arl.

8§ 4.}

Yide rupra nots (1) & rob. do GL 50, » Barboss o res-
pective cam., & Ag. Biarbnea —C@gyat. 0. 4, onde parra
que no reinado de D. Sebasillo em 1975, promalgon-as
pme Lei estabebecando umn s medids para o plo & vi-
nhu, 2 goal ofo foi olservada na Provineia do Enire
DNaneo & Mlohe, maotendo-sa ninda em som lempo @ me-
dlda antiga dengminids rasa eslha,

(6] Morra por s,

Yide swpra oola ”Ll“ pt. do Lt. 57, alem da Barbosa
oo reapeeiive eom, , 3ilva Poreiro—Rep. des Ords, to. 2
mola (b} & pag. 381 @ Lo, & nolas ja} & pag. 0 & 131, 8
Alnvelds & ijm-—u; Fum, Lo, 2 oy, 355 edTée No-
taz o Walle 1u. 1 pag. 3L,
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Anexo 2

TITULO

E 3¢ for de valia ds menos do dilo
ma.]lim,_!suji degradado para sempre para
a Brazil.

M.=liv. 5% t. 87 § 1.
So—p.4 L2210,

TITULO LIX.

Dos que molido, ou langdo lerra nopdo,
que frazem, ow vendem(l),

Qualquer Carreleiro, Almocreve, Bar-
queito, ou oulra passoa, que houver de
entregar, 0L vender pao (2), on levar de
huma parte para outra & he lancar scin-
lemente terra, agoa, ou ouotra cousa qual-
quer, para lhe cresecer, & furtar o dilo
sreseimento, s¢ o damno e perda, que se
receber do lal p3a, valer Eez mil reis,
mMorra por issold .

E 2 for de dez mil veis para haixo,
seja degradado para sempre para o Brazil.

M-—liv. 5 1. BT pr,
S—p. +t.22 L0,

TITULD LX.

Doz furies, & dos gue irazem arfifcios
para abrir portgs (4.

Mandamos, que gqualquer pessoa, que

(1} Este deficly famben he da eompuelencia das La-
mards Miundeipaes, @58 achs peevenido nas respuctives
Puosturas.

Vide supro nata (1) 4 enh. do tit, 56, alem de Bacbusa
no re-.ipecllm com .,

Consulti-an tanibem o Rogimente de 20 de Dezen-
heo da 443, o5 Editacs de 3 e 4 e Jolbe de 1310, 2
ez, de 10 de Abcll de 1BV, & 05 Aws. de 13 ¢ 28 de
Abril, do 24 de Maio de 1510 0 08 Alve. dn 25 da
|'|!:{||§r.o dix {604, de 3 de Aposia de 17579 2 e Fode 14
e Novembro de 1771 §2, o de 10 de Abeil de 1773, 0
E:ﬂlasl Eu Sonodo da Camarn de Liskia de 8 de Gutebro

o L&,

& extes aelos compre addicionar o8 Alvs, do 16 de De-
rembro da 1780, de 16 de Novembro de 1771, § 11, e de
1% ile Julho d& 1775 % 7, ¢ Fditnes de £9 de Janeiro de
1807 & de 1§ de Jolha de 1805

[2}) Vender pan.

A pa,l.rr. i, lanip nesie lagar, camena rof. si-
guilica trign, & ndo a belo asrim denominada,

¥ide infra Crd, dlesta liv. £, 112 pr.

{3) Faler des mil peis, morrx por &,

Vide swpra noda (1) oo pro da Ohed . detle lie. L 5T,
alem da Silva Peralep—Hep, des Deds, 1o, | nora (@) 4
PAE- I96, molas (Mi g, G4, 318, & 161, ln. X nala
{a} & pag. 477, e lo. 4 mola {a) a pag. T2,

[#) O crimes da que frata eele Ll nle Mrio olvida-
tna mo Cod. Crim, ?Iu:l que ddo testormanbe s arla. 287
- inles, gart, Bk

Chame-s# Furte & Lirada clandesting e [raudulentn
da cousa alheia para o fim da lwceo eonten & rwomiade
daquelle & guem pertence a propricdads, on sna posae,

namlla-g8 sobite esla materin oa Legislacio hale-
rint o5 Deds, de 26 de Japeiro e (&R0, dedl de Fa-

ALIX 1907

farkir hum marco de ratafl), ou oulra
cousa alhta, que valer tantio, como o dito
marco, estimada em swa verdadeira valia,
que 2 dita prata valer ao tempo do farlo,
norra por isso 2,

Mo=liv, 5 L. 37 pr.

- E se for provado gue alguma pessoa
abrio alguma porla, ou entrou em algoma
cazd, «que stava fechada, per a porla, ja-
nella, telhado, ou per qualquer outrama-
neira, e que furlow meio marco de prata,
o0 swa valia, ou daln para cima, morra
por isso morta nataral ().

E postoque se lhe nio prove, que fur-
ton eouza alguma da dila caza, quearemos,
fjue sémente pelo abrir da porta (1), oo en-
trar em caza com animo de furtar, seja
agoulade publicaments com barago a pra-

neirn de 160%, @ 10 de Maio de 1702, & Lajs de 9T de
utnbro de 1763 4 a inles, & de 20 do mesmn
annn que amplion a de 14 de Agesio de 1951,

A osles getoq cunpra additar o Alvs, de 258 dae Tee-
zemhro de [ROA £ 26, ¢ de 12 de Setembro e 27hD.

Vide Harbosa no respective com,, Mallo Freire—Tast.
Jur, Crim ik 6, Pereirn @ Sonsa—Clar, dos Cepm, pag.
422, g o Dr. Basilio={Lic. de ir, Crim, G4 6.

(1] Furter hian marte de prade,

¥ide spra motn (4] a Ord, deatn v 1, .'u? %1,

{2 W¥nrra por iGo,

E:la Ord, soffrio duovidas sh sea intellipensia, aces-
ditando ons que poles palavras marre por im0 se opa-
temdin a morte civil, ¢ niip 2 nadmral,  distingminds-se
principalmenle o colebro Professer Paulo Reballe, qua
no son [eatade de f.n:,-r ."h'atl.:ﬂ!h'q:lp. *% illat, { dao m,
1% e:u diante, & auirns qoe agui trata-ae da morle w-
durad,

Hilvy Pereirg oo Rep. des Dede, W00 5 noda da) 4 pag.
73, ambatie o meesnen Hebello em oma @plensa Jigs,
quoe be comveniente consuliar. hem que quanta A esta
fhod. nde responde ao contendor.

Ll« hem para seatir que a obra e Rebelle néo losme
impressa, o qui semento nos viessa a noticta do sen im-
parlantt irabalha pelos sena  amtagonistas.

Barhosa Machado {Fibliothess Lupieiat na biogra.
phin deste celebrs Profocsor que olle chama Pando Rebetln
ela Bpmzm, d?pnil. de relatar ns  trabalhos qos fez, o o4
CAMZNA qUE EIRTER, diz o :Egl.ti:l:l‘le sohrn & obra dn que
avima tratamos., et

o Compig:—rhe Fare fencium, Nacurals of Cieile: dons
tins ¢m manaseripla.

+ Conserva-se esld ohra na Biblinthewa Keal sendo
pela gectamaciy dos maiares Profesaores da Jarispra-
enein, A mais deala o prefomdo que =0 eserevio oesi
mialeria, «

Me singulae que nunea boovesse vm Porlogal quem
editgsee am teabhalbhe em ldes condicias.

Vidr Tarbosa norespective com., Silwa Pereiee—Rey.
sfas Orels, 10,4 oot (B] & pag. 138,10, 2 oot fa] @ Iﬂﬁ-
fl1, 10. 3 noka jaba pag. 20t e nota do Dex, Joda Al-
wares da Costa, e o, & aota {41 4 pag. 74

{3} Marra por i morte nafural, o

Esta versienlo jnatilica petfeitamente a opiniio do
Profesenr Tehello, de que tratamos on nole provedente,
por isso que o ceima de furto oas condicfes da especis
prosznte ha por cerito mais grave do qoe o simples furto.

0 quir aindla mais =0 conbemaem vista da pena im-
posls 4 lentaliva na u!gund&ﬂ.ﬂa dusite §.

4] Pusremas que someate pHo abrir do porea,

(t Diez, L,{:l“l" nfg nola nE; irlﬂ.a poE |I_wat Pereirn no
Rep. das torde, to, | & pag. T8% diz 0 sequinke:

llf:‘i-e foraen nawitos ;r:jﬂar alnda que um & arrombaz.
se a parta, ou lelliade, 8 entrasse em caza, todos iocor-
Tenl na pena opllnaria ; k ossim o julgamos em 25 de
Maren ile 1686, & s pseculou a pena de morle em Leek
TR *
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Anexo 4

TITULO |
OBJETO, AMBITO DE APLICACAO E DEFINICOES

Artigo 1..
Objeto e ambito de aplicacdo
1. O presente regulamento estabelece regras para:

a)A realizacdo de controlos oficiais e outras atividades oficiais pelas autoridades
competentes dos Estados-Membros;

b) O financiamento dos controlos oficiais;

c)A assisténcia e cooperacdo administrativas entre os Estados-Membros tendo em
vista a correta aplicacdo das regras referidas no n.c 2;

d)A realizacdo de controlos pela Comissdo nos Estados-Membros e nos paises
terceiros;

e)A adogao das condigdes a respeitar no que concerne os animais e as mercadorias
que entram na Unido provenientes de paises terceiros;

f)O estabelecimento de um sistema informatizado de gestao das informacdes e dos
dados relacionados com os controlos oficiais.

2. O presente regulamento é aplicavel aos controlos oficiais realizados para verificar o
cumprimento das regras, quer sejam estabelecidas ao nivel da Unido quer sejam adotadas
pelos Estados-Membros, destinadas a aplicar a legislacdo da Unido nos dominios
relativos:

a)Aos géneros alimenticios e a seguranga, integridade e salubridade dos mesmos,
em qualquer fase da producdo, transformacdo e distribuicdo dos géneros
alimenticios, incluindo regras destinadas a garantir praticas leais no comércio e a
proteger os interesses dos consumidores e a sua informacao, bem como o fabrico
e a utilizacdo dos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os
alimentos;

b)A libertagio deliberada no ambiente de Organismos Geneticamente Modificados
(OGM) para efeitos de producao de géneros alimenticios e de alimentos para
animais;
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c)Aos alimentos para animais e a seguranca dos mesmos, em qualquer fase da sua
producdo, transformacao e distribuicao, e a utilizagdo de alimentos para animais,
incluindo regras destinadas a garantir praticas leais no comércio e a proteger a
saude e os interesses dos consumidores e a sua informacao;

d) Aosrequisitos de saude animal;

e)A prevencio e reducdo ao minimo dos riscos para a satide humana e animal
decorrentes de subprodutos animais e produtos derivados;

f) Aos requisitos em matéria de bem-estar animal;
g) As medidas de protecdo contra pragas dos vegetais;

h)Aos requisitos relativos a colocacdo no mercado e utilizacdo de produtos
fitofarmacéuticos, e a utilizacdo sustentavel de pesticidas, com exce¢do do
equipamento de aplicacdo de pesticidas;

i) A producio bioldgica e a rotulagem dos produtos biolégicos;

j)A utilizacio e a rotulagem das denominacdes de origem protegidas, das indicacdes
geograficas protegidas e das especialidades tradicionais garantidas.

3. O presente regulamento € igualmente aplicavel aos controlos oficiais realizados para
verificar o cumprimento dos requisitos estabelecidos nas regras referidas no n.. 2, caso
esses requisitos sejam aplicaveis aos animais e mercadorias que entrem na Unido ou que
se destinem a ser exportados a partir da Unido.

4. O presente regulamento ndo é aplicavel aos controlos oficiais destinados a verificar o
cumprimento:

a)Do Regulamento (UE) n..1308/2013; no entanto, o presente regulamento é
aplicavel a controlos efetuados nos termos do artigo 89.-do Regulamento (UE)
n.. 1306/2013 caso tais controlos identifiquem possiveis praticas fraudulentas ou
enganosas no que respeita as normas de comercializagdo a que se referem os
artigos 73.-a 91.- do Regulamento (UE) n.- 1308/2013;

b) Da Diretiva 2010/63 /UE do Parlamento Europeu e do Conselho (*);

c) Da Diretiva 2001/82/CE do Parlamento Europeu e do Conselho (+7).
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5. Os artigos 4., 5., 6.0 € 8., 0 artigo 12.c, n.= 2 e 3, 0 artigo 15., 0s artigos 18.c a 27.e,
os artigos 31l.oa 34., os artigos 37..a 42.., 0 artigo 78.., 0os artigos 86.-a 108.., 0
artigo 112.., alinea b), o artigo 130.-, os artigos 131.- a 141.. sdo igualmente aplicaveis a
outras atividades oficiais realizadas pelas autoridades competentes nos termos do presente
regulamento ou das regras referidas no n.o 2 do presente artigo.
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Anexo 5
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Anexo 6

Limites analiticos e limites de emprego de certas substéncias em vinhos, bebidas

espirituosas e vinagre de vinho (instituto da vinha e do vinho, 2018).

Parametro Limite Base Juridica
Acidez Total
Vinhos (expressa em acido
. >3,549/ Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
tartarico) )
> 46,6 meg/litro - 1d)
Acidez Volatil
i Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos brancos e rosados <18 meq./|
C-1b)
i ] Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos tintos <20 meq./I
C-1¢)
Acido Citrico
i Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos <1g/l
A-24
Acido L-Ascorbico
] Reg. (CE) n® 606/2009, Anexo |
Vinhos < 250 mg/l
A-19
Acido Metatartarico
) Reg. (CE) n® 606/2009, Anexo |
Vinhos <100 mg/l
A-27
Acido Sorbico
] Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos <200 mg/l

A-11

AcUcares (teor em aglcares, e

xpresso em glucose

+ frutose)

vinhos espumantes

"bruto natural" [1] <3¢l
"extra bruto” 0-64ll
"bruto” <12 g/l
"extra seco" 12-17 g/l
"seco" 17 -32 g/l
"meio seco" 32-504¢/
"doce" > 50 g/l

Reg. (CE) n° 607/2009, Anexo
XIV - Parte A

Produtos diferentes dos vinhos

espumantes

Reg. (CE) n° 607/2009, Anexo
XIV — Parte B
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"seco”

ndo superior a:
- 4 o/l ou
- 9 g/l ,se a acidez
total, expressa em
g/l de

tartarico,

acido
nao for
inferior em mais de
2 g/l ao teor de

acuUcar residual

"meio seco", "adamado”

superior ao maximo
acima indicado,
mas nao superior a:
- 12 g/l ou
-18¢/l, se a acidez
total, expressa em
g/l de acido
tartdrico, nao for
inferior em mais de
10 g/l ao teor de

acucar residual

superior ao maximo

) acima indicado,
"meio doce" )
mas nao superior a:
-45 ¢/l
"doce" > 45 gl

Bissulfito de aménio [2] [3]

Uvas frescas, mosto de uvas,
mosto de uvas parcialmente
fermentado, mosto de uvas
parcialmente fermentado
proveniente de uvas passas,
mosto de uvas concentrado e
ainda em

vinho novo

fermentacéo

< 0,2 g/l (expresso

em sal)

Reg. (CE) n® 606/2009, Anexo |
A-6

Carvdes de uso enoldgico [4]

< 100 g de produto

Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |

seco/hl A-9
Cinzas [5]
Vinhos brancos e rosados >1,649l Portaria N° 334/94, de 31 de
Vinhos tintos e palhetes >1,84l Maio
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Cloretos (expresso como cloreto de sédio)

Portaria n.° 334/94, de 31 de

Vinhos <1gll .
Maio
REG (CE) N° 606/2009 Anexo |
Cobre <1mg/L
A-31
Dicloridrato de Tiamina
Uvas frescas, mosto de uvas,
mosto de uvas parcialmente
fermentado, mosto de uvas
parcialmente fermentado
proveniente de uvas passas,
Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
mosto de uvas concentrado e | < 0,6 mg/l A6
vinho novo ainda em
fermentagdo, assim como na
segunda fermentacéo alcodlica
de todas as categorias de
vinhos espumantes
Diéxido de Carbono (a 20 °C)
i . Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos tranquilos <3gl
A-23
Sobrepresséo (a 20 °C)
i . Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos tranquilos <1 bar
A-23
] Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinhos espumantes > 3 bar W4
Vinho espumante de qualidade Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
> 3,5 bar
[6] -5
Vinho espumante de qualidade b Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
> 3 bar
aromatico - -6
i -~ Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho espumante gaseificado >3 bar W7
] ] Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho frisante >le<25bar _s
) . . Reg. (CE) n°® 491/2009, Anexo
Vinho frisante gaseificado >1e<2,5bar

-9

Dioxido de Enxofre Total [7]

Vinhos

Vinhos com < 5 g/l de teor em agucares (expresso em glucose+frutose)
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Vinhos tintos

<150 mg/l

Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
B-A la)

Vinhos brancos e rosados

<200 mg/l

Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
B-A. 1.b)

Vinhos com > 5 g/l de teor em acucares (expresso em

glucose+frutose)

Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |

Vinhos tintos <200 mg/l
B-A. 2.a)
] Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos brancos e rosados < 250 mg/l
B-A. 2.b)
] . Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos licorosos
B-B
se teor de agucares < 5¢g/ < 150 mg/l
se teor de agucares > 5¢/l <200 mg/l
i Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Vinhos Espumantes [9]
B-C
Todas as categorias vinho
) <185 mg/l
espumante qualidade
Outros vinhos espumantes < 235 mg/l
Extracto ndo redutor [5]
Vinhos brancos e rosados > 16 g/l Portaria n°® 334/94, de 31 de
Vinhos tintos e palhetes >18 g/l Maio
) o Reg. (CE) n® 606/2009, Anexo |
Fitato de calcio <8 g/l

A-26

Fosfato diaménico ou sulfato de aménio [2]

Reg. (CE) n® 606/2009, Anexo |
A-6

Todas as categorias de

espumantes

< 0,3 g/l (expresso

em sal)

Uvas frescas, mosto de uvas,
mosto de uvas parcialmente

fermentado, mosto de uvas

parcialmente fermentado | <1 g/l (expresso em
proveniente de uvas passas, | sal)
mosto de uvas concentrado e
vinho novo ainda em
fermentacéo

o Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
Lisozima [10] <500 mg/l

A-18
o o Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |

Polivinilpolipirrolidona <80 g/hl

A-16
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Preparados de paredes

celulares de leveduras

< 40 g/hl

Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
A-15

Sulfatos (expresso em sulfato de potassio)

Vinhos

<2gll

Portaria n° 334/94, de 31 de
Maio

Tartarato de Calcio

<200 g/hL

Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo |
A-30

Titulo Alcoométrico Volumico Adquirido (TAVA)

Vinho [11]

> 9% vol.

Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
-1 a)

Vinho licoroso

> 15% vol. e < 22%

vol.

Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
-3 a)

Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo

Vinho espumante > 9,5% vol.
- A-11 b)
] ) Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo
Vinho espumante de qualidade | > 10% vol. B3
Vinho espumante de qualidade Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
) > 6% vol.
aromatico -6 c)
Vinho espumante de qualidade Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo
> 10% vol.
com dop I-C-3
Vinho espumante de qualidade Reg. (CE) n° 606/2009, Anexo
. > 6% vol.
aromatico com dop II-C-9d)
] ] Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho frisante > 7% vol.
Il — 8 b)
i ) . Reg. (CE) n°® 491/2009, Anexo
Vinho frisante gaseificado > 7% vol.

=9 b)

Vinhos aguardentados

> 18% vol. e < 24%

vol.

Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
I-11 a)

Mosto de uvas

< 1% vol.

Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
I-10

Mosto de uvas parcialmente

> 1% vol. e inferior

Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo

passas

fermentado a 3/5 do TAV total n-11
Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Mosto de uvas concentrado < 1% vol. i 13
Mosto de uvas concentrado Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
. < 1% vol.
rectificado lll—14c)
Vinho proveniente de uvas Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
> 9% vol.

Il - 15 b)
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Vinho de uvas Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
] > 12% vol.
sobreamadurecidas lI-16 c)

Titulo Alcoométrico Volimico Total (TAV Total)

Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo

Vinho [12] < 15% vol.
l—-1c)
] ) Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho Licoroso >17,5% vol.
-3 b)
] Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho espumante > 8,5% vol.
-4 d)
] ) Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho espumante de qualidade | > 9% vol. =5 d)
Vinho espumante de qualidade Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
. i > 10% vol.
tipo aromético -6 d)
] ] Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho frisante > 9% vol.
Il -8 a)
) ) . Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
Vinho frisante gaseificado > 9% vol.
-9 b)
Vinho proveniente de uvas Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
> 16% vol.
passa =15 b)
Vinho de uvas Reg. (CE) n° 491/2009, Anexo
) > 15% vol.
sobreamadurecidas lI-16c)

Teores maximos de certos contaminantes
Contaminante Limite Base Juridica

Reg. (CE) n° 1881/2006,

Chumbo [13 < 0,15 mg/k
- N 9 Seccéo 3.1 do Anexo
. Reg. (CE) n° 1881/20086,
Ocratoxina A [14] < 2,0 pa/kg .
Secc¢éo 2.2. do Anexo
] Reg. (CE) n° 1881/2006,
Patulina [15] < 50 pg/kg
Seccéo 2.3. do Anexo
Legenda:

[1] Esta mencao sé pode ser utilizada para produtos a que ndo tenha sido adicionado aglcar
depois da fermentacédo secundaria;
[2] Estes sais de amonio também podem ser utilizados em conjunto, até ao limite global de
1 g/l, sem prejuizo dos limites especificos de 0.3 g/l ou 0.2 g/l indicados;
[3] Até aos limites estabelecidos para o dioxido de enxofre (quantidade maxima no produto
colocado no mercado).
[4] Apenas nos mostos e vinhos novos ainda em fermentagdo, no mosto de uvas
concentrado rectificado e nos vinhos brancos;

[5] E admitida uma tolerancia de 10%;
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[6] Os vinhos espumantes de qualidade com denominac¢éo de origem protegida contidos em
recipientes fechados de capacidade inferior a 25 cl, podem apresentar uma sobrepressao
minima de 3 bar quando conservados a temperatura de 20° C. (ponto 5 da parte C do Anexo
Il do Reg. (CE) n° 606/2009);
[7] Também designado por anidrido sulfuroso, de bissulfito de potassio ou de metabissulfito
de potassio, também designado por dissulfito de potassio ou pirossulfito de potassio;
[8] Quando as condicdes climaticas o tornem necessario, a Comissao pode decidir que, em
certas zonas viticolas, os Estados-Membros em causa possam autorizar que, relativamente
aos vinhos produzidos nos seus territorios, os teores maximos totais de diéxido de enxofre
inferiores a 300 mg/l, sejam aumentados, no maximo em 50 mgll,
[9] Quando as condig¢des climaticas o tornem necessario, a Comissao pode decidir que, em
certas zonas viticolas, os Estados-Membros em causa possam autorizar que, relativamente
aos vinhos espumantes produzidos nos seus territérios, o teor maximo total de diéxido de
enxofre seja aumentado no maximo em 40 mg/l;
[10] Se a adicdo for efetuada ao mosto e ao vinho, a quantidade acumulada ndo pode
exceder 500 mg/l;
[11] Em derrogacédo das normas relativas ao titulo alcoométrico volumico adquirido minimo,
no caso de beneficiar de uma denominagdo de origem protegida ou de uma indicagdo
geografica protegida, um titulo alcoométrico adquirido n&o inferior a 4.5% vol.;
[12] Em derrogacéo o limite méximo do TAV Total pode atingir até 20%vol. para vinhos que
tenham sido produzidos sem qualquer enriquecimento em certas zonas viticolas da
comunidade, a determinar pela Comisséo. O limite maximo do TAV Total pode exceder 15%
vol. para os vinhos com denominacao de origem protegida que tenham sido produzidos sem
enriquecimento;

[13] Para vinho, incluindo vinho espumante, com excec¢do do vinho licoroso, tal como
definidos no Reg. (CE)n® 491/2009, do Conselho, de 25 de maio e para vinho aromatizado,
bebidas aromatizadas & base de vinho e cocktails aromatizados de produtos vitivinicolas, tal
como definidos no Reg (CEE) n° 1601/91, do Conselho, de 10 de Junho. O teor maximo
aplica-se aos produtos provenientes das colheitas de frutos a partir de 2001;
[14] Para vinho, incluindo vinho espumante, excluindo o vinho licoroso e vinho com titulo
alcoométrico nao inferior a 15% vol., tal como definidos no Rege. (CE)n° 491/2009, do
Conselho, de 25 de Maio, para vinho aromatizado, bebidas aromatizadas a base de vinho e
cocktails aromatizados de produtos vitivinicolas, tal como definidos no Reg (CEE) n°
1601/91, do Conselho, de 10 de Junho. O teor maximo aplica-se aos produtos provenientes
das colheitas a partir de 2005.
[15] Para bebidas espirituosas, conforme definidos no Reg. (CE) n° 110/2008, do Parlamento

Europeu e do Conselho, de 15 de Janeiro;
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