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“...Sur la vitre des surprises
Sur les lévres attentives
Bien au-dessus du silence
J'écris ton nom...”
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Resumo

Neste trabalho, analisaram-se os resultados de amostras de géneros alimenticios colhidas e
analisadas no ambito do Plano Nacional de Colheitas de Géneros Alimenticios executado pela
ASAE, no ano de 2008. O principal objectivo deste Plano é aferir se os géneros alimenticios
colocados no mercado sdo seguros, através da verificacdo, mediante analise, da sua
conformidade com a legislac&o vigente. E igualmente objectivo deste plano assegurar a verdade

das menc¢des constantes na rotulagem, por forma a conferir a veracidade da informacéao.

Para tal, foram colhidas em diversas superficies comerciais 1260 amostras pertencentes a
diversos grupos de géneros alimenticios. Os resultados mostraram que, a maioria das néo
conformidades corresponderam a incorrec¢gfes de rotulagem, ndo representando um perigo para
a saude dos consumidores. Os incumprimentos detectados, passiveis de constituir um risco
imediato corresponderam a situacfes em que se detectaram microrganismos patogénicos em
alimentos prontos a ser consumidos, tais como queijos e produtos a base de carne (produtos de
charcutaria).

O reduzido niumero de ndo conformidades permitiu concluir que, de uma maneira geral, os
géneros alimenticios colocados a venda no mercado nacional, e no que concerne aos parametros
que sao contemplados no Plano Nacional de Colheita de Amostras, constituem alimentos
seguros.



Abstract

The main objective of this work was to verify if the food placed on the Portuguese market is
safe, by verifying, throughout analysis, its conformity according the legislation in force.
Verification of the label mentions was also an objective in order to guarantee its truthfulness.

For that matter, there were collected in different food stores, 1260 samples from different food
groups. Food samples were collected and analysed during 2008 in the framework of the official
control activities performed by the Portuguese Authority for Food Safety. The results showed
that the major non-conformities corresponded to label incorrect information, which do not
represent danger to consumer’s health. The non-conformities detected, susceptible of
constituting an immediate risk, were related with pathogenic microorganisms in ready-to-eat
foods, like cheeses and meat products.

The small number of non-conformities observed allows concluding that, with regard the

parameters contemplated in the National Sampling Program, the food available in the national
market is in general safe.
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INTRODUCAO

O Regulamento (CE) n.© 882/2004 de 29 de Abril, nos seus considerandos 6, 12 e 13, estipula
que os diversos Estados-Membros da Unido Europeia deverdo garantir a aplicacdo da legislacdo
em matéria de alimentos para animais e de géneros alimenticios, as normas relativas a saude e
ao bem-estar dos animais, bem como verificar a observancia dos requisitos relevantes das
mesmas pelos operadores em todas as fases da producéo, transformacéo e distribuicdo. Para
esse efeito, deverdo ser organizados controlos oficiais.

Os controlos oficiais deverdo ser efectuados utilizando técnicas adequadas desenvolvidas para o
efeito, incluindo controlos de rotina e controlos mais intensivos, tais como inspeccoes,
verificagdes, auditorias, amostragem e andlise de amostras. A frequéncia deste tipo de
controlos devera ser regular e proporcional ao risco, tendo em conta os resultados dos
controlos efectuados pelos operadores de empresas do sector dos alimentos para animais e do
sector alimentar no ambito de programas de controlo baseados no sistema Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo (HACCP) ou de programas de garantia da qualidade, sempre que
esses programas se destinem a cumprir os requisitos da legislacdo em matéria de alimentos
para animais e de géneros alimenticios e das normas relativas a salde e ao bem-estar dos
animais. Devem ser efectuados controlos ad hoc em caso de suspeita de incumprimento, ou em

qualquer momento, mesmo que ndo exista tal suspeita.

De acordo com o acima referido e dada a importancia de ser efectuado um controlo oficial por
amostragem o Nucleo de Estudos e Planeamento da Area Alimentar do Gabinete Técnico e
Pericial (GTP) da Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE), define, planeia e
coordena o Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA), sendo a sua execucdo da
responsabilidade do Nucleo de Intervencdo Técnica do mesmo Gabinete. O PNCA foi concebido
tendo em conta os principios gerais relativos a organizagdo dos controlos oficiais levados a cabo
pelos Estados-Membros, conforme o disposto no Regulamento 882/2004 de 29 de Abril, com a
finalidade de assegurar a aplicacdo efectiva do n.© 2 do Artigo 17° do Regulamento (CE)
Nn.°178/2002 de 28 de Janeiro.

Este trabalho teve por objectivo verificar o cumprimento dos requisitos legais dos géneros
alimenticios colocados no mercado nacional tentando, desta forma, avaliar se estes sdo seguros
ou se representam algum risco para a saude humana. Os diversos géneros alimenticios
recolhidos foram agrupados em 12 categorias, nomeadamente: 1) carne de aves, preparados
de carne, carne picada e produtos a base de carne e visceras; 2) produtos da pesca; 3) leite e
produtos a base de leite, 4) frutas, horticolas, especiarias e leguminosas; 5) arroz, produtos a
base de cereais transformados e bolos secos e de pastelaria; 6) 6leos e gorduras alimentares;
7) frutos secos e frutos de casca rija; 8) doces, compotas e mel; 9) agua, sumos de fruta,



conservas de fruta e legumes e refrigerantes; 10) aguardentes e outras bebidas espirituosas,
vinhos e vinagres; 11) café, bebidas com cafeina, cacau e produtos derivados do cacau e 12)
alimentos prontos para consumo. No total foram efectuadas 1260 colheitas em superficies
comerciais de Portugal continental no ano de 2008 no decurso da aplicacdo do PNCA.

A fim de contribuir para a proteccdo da saude publica e evitar interpretacdes divergentes, foi
verificado o cumprimento de critérios de seguranca harmonizados em matéria de aceitabilidade
dos alimentos, nomeadamente no que se refere a presenca de certos microrganismos
patogénicos - Regulamento (CE) n.© 2073/2005, de 15 de Novembro e suas alteraces, e

perigos quimicos - Regulamento (CE) n.© 1881/2006, de 19 de Dezembro.

A escolha dos grupos de géneros alimenticios analisados em 2008 baseou-se em trés critérios
diferentes:

1. Os perigos identificados, associados aos géneros alimenticios colocados no mercado durante
0 seu periodo de vida util, que possam influenciar a sua seguranca;

2. Andlise do Relatério Final do PNCA do ano anterior (decorrente do estudo dos resultados
obtidos apds ensaio laboratorial);

3. Capitacao edivel diaria dos géneros alimenticios em Portugal.

A presente tese encontra-se estruturada em quatro capitulos. Assim, no primeiro capitulo
efectuou-se um enquadramento tedrico do trabalho focando diversos aspectos relacionados
com a seguranca alimentar, nomeadamente no que concerne aos principais perigos que podem
surgir através dos alimentos e suas consequéncias para a saude dos consumidores, bem como
as diversas ferramentas legais que foram sendo desenvolvidas pela Unido Europeia para
garantir a seguranca dos géneros alimenticios.

No segundo capitulo, efectuou-se uma descricdo pormenorizada do plano de amostragem, bem
como dos procedimentos laboratoriais seguidos na realizacdo das diversas andlises fisico-
quimicas e microbiolégicas.

No capitulo nimero trés apresentam-se o0s resultados das andlises efectuadas aos diversos
grupos de géneros alimenticios, sendo discutidas quais as principais consequéncias para a
saude humana que podem resultar das diversas ndo conformidades encontradas.

As principais conclusdes retiradas da pesquisa efectuada sobre o cumprimento dos requisitos
legais dos diversos géneros alimenticios disponiveis nas superficies comerciais nacionais, bem
como as consideracdes e criticas sobre o plano de amostragem efectuado, encontram-se
elencadas no capitulo quatro, intitulado consideracfes finais, que encerra a presente
dissertacéao.



1. BREVE PERSPECTIVA SOBRE A SEGURANGA ALIMENTAR

O termo seguranca alimentar ndao tem qualquer definicdo universalmente aceite. De facto, é
muitas vezes indevidamente utilizado, relacionando-o com defeitos nos produtos alimentares
que tém mais a ver com a qualidade dos géneros alimenticios do que com a seguranca dos
mesmos. Por exemplo, a deterioracdo microbiana dos alimentos pode torna-los repulsivos ou
mesmo nao comestiveis. No entanto, se nem o0s microrganismos em causa, hem O0S
subprodutos do seu crescimento e metabolismo tiverem qualquer efeito adverso sobre a saude,
estamos perante um problema que ndo é estritamente de seguranca alimentar, mas sim de
aceitabilidade.

A seguranca alimentar pode ser definida como a préatica capaz de assegurar que 0s géneros
alimenticios sdo seguros, ou seja que, por um lado, ndo causam nenhum dano a saude de
todos os consumidores, incluindo os mais sensiveis, nem a curto nem a longo prazo, e, por
outro lado, que ndo se encontram impréprios para o consumo humano por motivos de
contaminacdo interna ou externa, deterioracdo, putrefaccdo ou decomposicdo (Reg. (CE) n.°
178/2002). Esta simples definicAo cobre uma ampla gama de etapas, desde a higiene
doméstica e pessoal de base, até procedimentos de alta complexidade técnica como sao os
destinados a remover os perigos de géneros alimenticios sofisticadamente processados, bem
como dos seus ingredientes.

Essencialmente, o desempenho da seguranca alimentar pode ser simplificado a trés operacdes
basicas:

¢ Proteccdo no fornecimento de géneros alimenticios com possiveis perigos;

e Prevencao do desenvolvimento e propagacao dos perigos;

¢ Remocéo eficaz dos possiveis perigos.

A maioria dos procedimentos de seguranca alimentar enquadram-se numa ou mais destas
categorias. Por exemplo, as boas praticas de higiene alimentar estdo direccionadas para a
prevencdo dos perigos dos géneros alimenticios. Por sua vez, o controlo de temperatura
efectiva foi concebido para impedir o desenvolvimento e a propagacao dos perigos, assim como
a pasteurizagdo é uma medida desenvolvida para remover os perigos. Um perigo para a
seguranca alimentar pode ser definido como qualquer factor presente no alimento que tem o
potencial de causar dano ao consumidor, seja por causar doenca ou lesdo. O risco € uma funcéo
da probabilidade de um efeito adverso e da magnitude deste efeito, resultante de um perigo
num alimento (Reg. (CE) n.© 178/2002). Para serem eficazes, as praticas de seguranca
alimentar devem ser desenvolvidas tendo em consideracdo a natureza desses riscos e 0s
procedimentos de seguranca alimentar devem ser baseados em estudos cientificos.

Os perigos na seguranca alimentar podem ser de origem bioldgica (bactérias, virus e parasitas
patogénicos), de origem quimica (compostos toxicos produzidos durante o processamento,



pesticidas, contaminantes toxicos inorganicos, antibidticos, promotores do crescimento, aditivos
alimentares téxicos, lubrificantes, tintas ou desinfectantes) ou, ainda, de origem fisica (pedras,
pedacos de vidro ou de metal). Um profundo conhecimento dos perigos bioldgicos e quimicos é
0 primeiro passo essencial para o seu controlo. Para os perigos fisicos estas consideragfes séo
de menor importancia, uma vez que tendem a ter menor impacto na saude publica, devido
essencialmente, a ndo causarem surtos. Neste contexto, sdo o0s perigos os factores que a
pratica da seguranca alimentar visa reter e eliminar dos géneros alimenticios (Lawley et al.,
2008).

De um modo geral os perigos bioldgicos apresentam uma elevada capacidade para causarem
doencas enquanto que os perigos quimicos geralmente ndo tém uma accdo tdo directa ou
imediata. Desta forma, podemos dizer, que enquanto a presenca de perigos biolégicos nos
alimentos desencadeia processos de toxicidade aguda, que muitas vezes resultam da ingestéao
de uma Unica dose do produto contaminado, a presenca de perigos quimicos esta mais
associada com o desenvolvimento de efeitos de toxicidade crénica. Por outro lado, enquanto o
ponto-chave da avaliagdo da contaminagdo microbioldgica reside no grau de contaminacdo do
produto final, uma vez que esta contaminacédo, depende e varia com 0 processamento térmico
(confeccéo e conservacao) ou quimico (desinfeccao) dos alimentos, o ponto-chave da avaliacdo
da contaminacdo quimica reside na sua prevencado e implica a integridade de toda a cadeia
alimentar, desde a fonte priméria até ao produto final, uma vez que, de uma forma geral, o
grau de contaminacdo quimica ndo varia com o processamento dos alimentos (FAO/WHO,
2006).

1.1 PERIGOS MICROBIOLOGICOS

Em termos de seguranca alimentar, para os consumidores, 0s perigos bioldégicos sdo os que
comummente representam maior ameaca imediata, devido a sua elevada capacidade para
causarem doencas. A possibilidade de intoxicacdo alimentar de origem bacteriana poder causar
grandes surtos de doenca aguda, num curto periodo de tempo, representando, por isso, uma
ameaca com que a maioria das empresas de géneros alimenticios se deparam. Existem, no
entanto, alguns géneros alimenticios que nao sdo tdo vulneraveis a riscos biolégicos em
nenhum momento do seu processo de fabrico, armazenagem e/ou distribuicdo. Na tabela 1.1
encontram-se resumidos 0s principais perigos microbiolégicos, os alimentos a que se
encontram associados, bem como os principais efeitos adversos que apresentam para a saude

humana.

O Regulamento (CE) n.© 2073/2005, da Comissdao de 15 de Novembro, alterado pelo
Regulamento (CE) n.© 1441/2007, da Comissao de 5 de Dezembro de 2007, estabelece para
diferentes géneros alimenticios, quais os respectivos critérios microbiolégicos de seguranca,



define a aceitabilidade de um produto ou de um lote de géneros alimenticios colocados no
mercado e estabelece critérios de higiene dos processos. O considerando (2) do citado
Regulamento (CE) n.© 2073/2005, refere que os géneros alimenticios ndo devem conter
microrganismos nem as suas toxinas e metabolitos em quantidades que representem um risco
inaceitavel para a saude humana, enquanto que o considerando (3) refere que, conforme o
estipulado no Regulamento (CE) n.© 178/2002, ndo devem ser colocados no mercado géneros
alimenticios que nao sejam seguros e que os operadores das empresas do sector alimentar tém
o0 dever de retirar do mercado os alimentos que ndo possam ser considerados seguros. Neste
ambito, a fim de contribuir para a proteccdo da salde publica e evitar interpretacdes
divergentes, foi necessario estabelecer critérios de seguranca harmonizados em matéria de
aceitabilidade dos alimentos, designadamente no que se refere a presenca de certos
microrganismos patogénicos.

Tabela 1.1 — Exemplos de perigos microbioldgicos, suas caracteristicas e principais consequéncias na

salde humana e alimentos associados (Adams e Moss, 1995, Baptista e Antunes, 2005).

Perigos

Caracteristicas

do organismo

Doenca

causada

Alimentos

associados

Bacillus cereus

Brucella spp.

Bacilos produtores de
esporos, temperatura de
crescimento entre os 8° -
55° C, sendo a gama
o6ptima entre os 28°-35°
C. Os esporos mostram
uma termoresisténcia
variavel, podendo o tempo
necessario para uma
reducao de 90% a 95° C

variar entre 1-36 minutos

Bacilos Gram-negativos,
com temperatura éptima
de crescimento 37°C,
destruidos por
aquecimento a 63° C

durante 7-10 minutos.

Causa dois tipos de doenca:
Gastroenterite emética - periodo
de incubacado de 1 a 5 horas ap6s
a ingestdo do alimento
contaminado, tendo como
principais sintomas vomitos,
nauseas, diarreias e dores
abdominais. Os sintomas podem
persistir durante 6 a 24 h.
Gastroenterite diarreica - periodo
de incubacgéo de 8 a 16 horas,
tendo como principais sintomas
diarreia intensa e dores
abdominais, raramente ocorre
febre e vomito. Os sintomas
podem persistir durante 12 a 24
h.

Brucelose — doenca debilitante
que se caracteriza por ser
reincidente e ter um periodo de
incubacao que varia entre 1 e 6
semanas, acompanhada de
cansaco, suores, obstipacgéo,
anorexia, dores nas extremidades

e costas e perda de peso

O sindroma emético esta
relacionado com a
ingestdo de alimentos
amilaceos, tais como
arroz, batatas, legumes
cozidos e massas
alimenticias.

O sindroma diarreico
esté relacionado com a
ingestdo de produtos
carneos, sopas,
hortalicas, produtos de
pastelaria e

condimentos.

Carne procedente de
animais infectados, leite

cru e derivados




Tabela 1.1 (continuacdo) — Exemplos de perigos microbiolégicos, suas caracteristicas e principais

consequéncias na saude humana e alimentos associados (Adams e Moss, 1995, Baptista e Antunes,

2005).

Perigos

Caracteristicas

do organismo

Doenca Alimentos

causada associados

Campylobacter spp.

Clostridium botulinum

Clostridium perfringens

Bacilos nao produtores de
esporos, capazes de
crescer a 37° C mas, ndo
se desenvolvem a
temperaturas abaixo dos
28° C. Sao sensiveis as
temperaturas de confeccéo
e pasteurizagdo. Muito
sensivel a baixa actividade

da agua (aw) e pH

Bacilos Gram-positivos,
estritamente anaerébios,
produtores de esporos e
neurotoxinas.

Os esporos séo

termoresistentes

Anaerdbio Gram-negativo,
capaz de crescer entre os
12°-50° C, tendo como
temperatura 6ptima a
gama dos 43°-47° C.

Os esporos mostram uma
termoresisténcia variavel,
podendo o tempo
necessario para uma
reducao de 90% a 100° C
variar entre 0,31-38

minutos

Campilobacteriose — periodo de Carnes de aves e leite
incubacdo de um a onze dias, cru.

seguido de mal-estar, febre, dor
abdominal intensa, diarreia. Os
sintomas persistem durante uma
semana, podendo com frequéncia
surgir reincidéncias. Pode estar
relacionada com o aparecimento
de estirpes reactivas e doencas
neurolégicas.

Botulismo — a ingestédo, no caso Alimentos enlatados ou
dos adultos, da toxina ou, no embalados em vacuo,
caso das criancas até aos seis como por exemplo
meses, das células vegetativas, cereais, hortofruticolas,
provoca sintomas que aparecem peixes ou carnes
entre oito horas a oito dias que enlatados, carnes frias,
incluem vémitos, obstipacéo, presunto, pescado
retencgdo da urina, visdo dupla, salgado e fumado.
disfagia, secura da boca e
dificuldade da fala e nos casos
mais graves paralisia respiratéria
ou cardiaca. Os sintomas podem
persistir até oito meses apés o
aparecimento da doenca

E uma doenga autolimitante ndo Carne e produtos a base
febril que se caracteriza por de carne, com excepc¢ao
nausea, diarreia e menos comum das carnes curadas.
por vomitos. Os sintomas iniciam-

se 8-24 horas ap6s ingestéao do

alimento contaminado e

persistem 1-2 dias.




Tabela 1.1 (continuacdo) — Exemplos de perigos microbiolégicos, suas caracteristicas e principais

consequéncias na saude humana e alimentos associados (Adams e Moss, 1995, Baptista e Antunes,

2005).

Perigos

Caracteristicas

do organismo

Doenca

causada

Alimentos

associados

Escherichia coli

Listeria monocytogenes

Bacilo Gram-negativo n&o
produtor de esporos.
Existem quatro tipos de
E.coli que produzem
distarbios digestivos,
designadamente:
. E. coli
enterotoxigénica (ETEC);
. E. coli
enteroinvasiva (EIEC);
. E. coli
enterohemorragica
(VTEC);

. E. coli

enteropatogénica (EPEC).

Bactéria Gram-positiva,
capaz de desenvolver a
temperaturas que vao dos
0° aos 42° C, sendo o seu
crescimento 6ptimo
verificado nas
temperaturas
compreendidas entre os
30°-35° C.

E. coli (ETEC) os sintomas podem
iniciar-se 12-36 horas apos a
ingestéo da bactéria e podem variar
desde uma ligeira diarreia até um
quadro mais grave com dores de
estdmago e vomitos. A doenga pode
persistir durante trés dias.
E. coli (EIEC) os sintomas podem
iniciar-se 12-72 horas ap6s a
ingestdo da bactéria os sinais sao
febre, dor abdominal intensa, mal-
estar e diarreia. A doenga pode
persistir durante 2-9 dias.
E. coli (VTEC) os sintomas podem
iniciar-se 3-9 dias apds a ingestao da
bactéria. Caracteriza-se por colica
intensa, dores abdominais, diarreia
inicialmente aquosa tornando-se
sanguinolenta. A doenca pode
persistir por 8 dias.

E. coli (EPEC) os sintomas podem

iniciar-se 12-36 horas ap6s a ingestao

da bactéria e incluem mal-estar,

vomitos e diarreia.

Listeriose — os periodos de incubacao
podem variar entre 1 a 90 dias, os
sintomas que sdo mais provaveis em
mulheres gravidas, criangas ou
idosos, individuos
imunocomprometidos podem variar
desde sintomas semelhantes ao de
uma gripe, incluindo febre
persistente, dor de cabeca e em
alguns casos nauseas, vomitos e
diarreias. Pode ocorrer infecgéo
transplancentaria que pode provocar
aborto ou nascimento prematuro, até
uma meningite ou meningo-

encefalite.

(ETEC) — saladas e
vegetais crus.

(EIEC) — queijos.
(VTEC) — carne de
bovino crua ou mal
passada, queijo e leite
cru.

(EPEC) — leite cru e

carne mal cozinhada.

Hortalicas cruas,
carnes mal cozinhadas
e produtos a base de
carne, pescado cru e
fumado, lacticinios
como queijos
principalmente os de

pasta mole e leite




Tabela 1.1 (continuacdo) — Exemplos de perigos microbiolégicos, suas caracteristicas e principais

consequéncias na saude humana e alimentos associados (Adams e Moss, 1995, Baptista e Antunes,

2005).

Perigos

Caracteristicas do

organismo

Doenga

causada

Alimentos

associados

Salmonella spp.

Shigella spp

Staphilococcus aureus

Vibrio parahaemolyticus

Yersinia enterocolitica

Bacilos Gram-negativos
capazes de crescer entre
50-47° C, sendo o seu
crescimento 6ptimo aos
37°C.

Bacilo Gram-negativo,
temperatura 6ptima de
crescimento entre os 10°-
45° C.

Bactérias Gram-positivos,
temperatura de
crescimento entre os 7°-
48° C, tendo uma gama
6ptima de 35°-40° C.

Bactéria de origem
marinha, Gram-negativa,
temperatura de
crescimento 5°-43°C mas,
a temperatura 6ptima de

crescimento ronda os 37°C.

Bactéria Gram-negativa,
capaz de crescer —1°-40°C,
sendo a sua temperatura
de crescimento 6ptima
29°cC.

Salmonelose — apresenta um
periodo de incubacédo entre os 6-48
horas, os principais sintomas
incluem febre, nauseas, vomitos,
dor abdominal e diarreia, podendo
persistir durante alguns dias.
Algumas espécies podem causar

doenca sistémica (septicemia).

Sigelose — periodo de incubagédo de
sete horas a sete dias, os principais
sintomas s&o dor abdominal,
nauseas, vomitos e diarreia. A
doenca pode demorar 3-14 dias,
podendo os individuos afectados
pela doenca ficar portadores durante

varios meses.

Intoxicacao estafilocdcica. Periodo
de incubagéo curto entre 2-4 horas,
os sintomas mais frequentes séo
nauseas, vomitos, dor abdominal,

prostracdo e nalguns casos diarreia.

Gastroenterite — periodo de
incubacao entre 2 horas a 4 dias. Os
sintomas mais caracteristicos séo
diarreia profusa, dor abdominal,
nauseas, vomitos e febre. A doenca

pode persistir durante oito dias.

Afecta especialmente criangcas com
menos de sete anos de idade, com
periodo de incubacado entre 1-11
dias. Os sintomas mais
caracteristicos sdo dor abdominal,
diarreia acompanhada de febre
ligeira. Os sintomas podem persistir

entre 5-14 dias.

Carne, leites, aves de
criacdo, ovos e
produtos
confeccionados com
ovos crus, pescado,
principalmente
camaréo e

hortofruticolas.

Alimentos nao cozidos
(saladas, vegetais
crus) e alimentos
manipulados por

individuos portadores

Carne e derivados,
ovos, enlatados,
saladas, bolos com
recheio, leite e seus

derivados.

Pescado e produtos da

pesca crus.

Leite contaminado,
carne de porco em
paises em que
habitualmente é

consumida crua.




Tabela 1.1 (continuacdo) — Exemplos de perigos microbiolégicos, suas caracteristicas e principais
consequéncias na saude humana e alimentos associados (Adams e Moss, 1995, Baptista e Antunes,
2005).

] Caracteristicas Doenca Alimentos
Perigos
do organismo causada associados
Giardia lamblia Protozoario flagelado, Giardose — diarreia, dor Agua, saladas e frutas
formador de cistos abdominal, nduseas mal lavadas ou lavadas
com aguas contaminadas
ou ainda manipuladas
por pessoas infectadas.
Virus da Hepatite A Virus de RNA Periodo de incubacgéo entre 2-6 Agua, leite e frutas

semanas. Como sintomas temos (morangos e

anorexia, febre mal-estar, nauseas framboesas) hortalicas

e vomitos, seguidos de sintomas para salada (alface) e

de lesdo hepatica tais como urina mariscos. A excepcéo

de cor escura e ictericia. destes ultimos a
contaminacao é
efectuada pela
contaminacgédo dos

portadores.

De acordo com o estabelecido no artigo 3° do Regulamento (CE) n.© 2073/2005 os operadores
das empresas do sector alimentar devem assegurar que 0s géneros alimenticios cumprem os
critérios microbioldgicos estabelecidos no seu anexo | (critérios de seguranca dos géneros
alimenticios e de higiene dos processos). Para o efeito, em cada fase da producéo,
transformacdo e distribuicdo de alimentos, incluindo a venda a retalho, os operadores das
empresas do sector alimentar devem tomar medidas, no quadro dos seus procedimentos
baseados nos principios do sistema Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) e
da aplicacdo de boas praticas de higiene, para garantir:

e O fornecimento, o manuseamento e a transformacdo de matérias-primas e géneros
alimenticios sob seu controlo sejam realizados de forma a respeitar os critérios de
higiene dos processos;

e Os critérios de seguranca dos géneros alimenticios aplicaveis durante todo o periodo de
vida util dos produtos possam ser cumpridos em condi¢des razoavelmente previsiveis de

distribuicdo, armazenagem e utilizacao.

Quando necessario, os operadores das empresas do sector alimentar responsaveis pelo fabrico
do produto devem realizar estudos em conformidade com o anexo Il do Regulamento (CE) n.°
2073/2005, a fim de verificar se os critérios sdo cumpridos durante todo o periodo de vida atil



dos produtos. Este requisito € aplicavel, em especial, aos alimentos prontos para consumo
susceptiveis de permitir o crescimento de Listeria monocytogenes e que possam constituir um
risco para a saude publica devido a presenca desta bactéria. Os referidos estudos podem incluir
a determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas dos produtos alimentares, tais como o pH,
actividade da agua, teor de sal, concentracdo de conservantes e tipo de sistema de
embalagem, bem como a consulta da literatura cientifica disponivel e dos dados de investigacédo
relativos as caracteristicas de crescimento e sobrevivéncia dos microrganismos em questdo. Se
tal se revelar necessario com base nos estudos acima referidos, o operador da empresa do
sector alimentar deve ainda realizar estudos adicionais, que podem incluir modelos
matematicos preditivos para os alimentos em causa, utilizando factores criticos de crescimento
ou sobrevivéncia dos microrganismos em questdo presentes no produto, testes destinados a
determinar a capacidade de o microrganismo em questdo, devidamente inoculado, crescer ou
sobreviver no produto em diversas condicdes de armazenagem razoavelmente previsiveis,
estudos de avaliacdo do crescimento ou sobrevivéncia dos microrganismos susceptiveis de estar
presentes no produto durante o seu periodo de vida uatil, em condicdes de distribuicéo,
armazenagem e utilizacdo razoavelmente previsiveis (Regulamento (CE) n.© 2073/2005).

A contaminacdo microbioldgica dos alimentos prontos para consumo adquire um especial relevo
devido ao facto, de na maioria dos casos, esta classe de alimentos ja ndo sofrer antes do seu
consumo nenhum tipo de tratamento térmico que permita reduzir a contaminacdo para um
nivel aceitavel. Neste sentido, tém sido efectuadas diversas avaliacbes de risco quantitativas
que pretendem abordar alguns factores relacionados com os riscos relativos ao aparecimento
de doencas alimentares resultantes da ingestdo desta categoria de alimentos, e ainda quais os
factores que contribuem para esses riscos. Tanto estas avaliacdes de risco como o0s estudos
sobre a capacidade de contaminacado e crescimento de diversos microrganismos patogénicos em
determinados tipos de alimentos prontos a consumir, clarificam conceitos que os paises podem
utilizar para identificar e categorizar os géneros alimenticios “prontos para consumo” que
representem um risco significativo de causarem uma doenca de origem alimentar no
consumidor (EFSA, 2007a).

Por exemplo, em relacdo a listeriose, encontram-se disponiveis actualmente, diversas
avaliacbes de risco que tentam estabelecer modelos para prever o comportamento da L.
monocytogenes em varios alimentos durante o processo de fabrico, distribuicdo comercial e
praticas de manipulagdo doméstica. Essas avaliagbes incluem uma avaliagcdo de risco
comparativa de 23 categorias de “alimentos prontos para consumo” (FDA/USDA/CDC, 2003),
uma avaliacdo de risco de 4 “alimentos prontos para consumo” (FAO/WHO, 2004) e uma
analise de um processo de fabrico. Para além disso, varias avaliagbes de risco focadas num
Unico “alimento pronto para consumo” tém também sido publicadas, designadamente, para
queijos fabricados com leite cru (Sanaa et al., 2004), truta e salméo fumados, principalmente o
salméo fumado a frio (Lindgvist e West66, 2000; Pouillot et al., 2007), presunto de Parma
(Giovannini et al., 2007), bem como para produtos de charcutaria diversos (Yang et al., 2006).
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1.1.1 Registo de ocorréncia de doencas alimentares devidas a perigos

microbiolégicos

Os esquemas de monitorizacdo e vigilAncia para a maioria dos agentes zoonéticos, das
resisténcias antimicrobianas e dos surtos de doencas de origem alimentar considerados nos
relatérios ndo estdo harmonizados entre os Estados-Membros da Unido Europeia, pelo que os
resultados apresentados pelos diversos paises podem nao ser directamente comparaveis,
podendo mesmo, por vezes, ndo o ser entre diferentes anos para um determinado Estado-
Membro (EFSA, 2009).

De acordo com este relatério da Comunidade sobre Zoonoses, publicado em Janeiro de 2009 e
contendo os dados relativos ao ano de 2007, a campilobacteriose (doenca causada por
Campylobacter) foi a zoonose mais frequentemente relatada em humanos na UE. O Relatério
revela que, embora os nimeros tenham variado consideravelmente entre Estados-Membro, as
infeccdes por Campylobacter se mantém no topo da lista de doencas zoondéticas na UE, tendo
aumentado 14,2 % relativamente a 2006. Em géneros alimenticios esta bactéria foi detectada
essencialmente em carne de aves de capoeira, havendo registos de contaminacédo de 26 % das
amostras.

As infec¢gBes por Salmonella permaneceram a segunda zoonose humana mais relatada na UE
em 2007, embora tenha decrescido pelo quarto ano consecutivo, em parte como resultado de
medidas de controlo. Os dados sugerem que as principais fontes de Salmonella foram a carne
de aves de capoeira e de porco, com 5,5 % das amostras de carne fresca de aves de capoeira
da UE contaminadas. Também se detectou contaminacdo em ovos e ovoprodutos. Em
lacticinios, vegetais e fruta a bactéria raramente foi detectada. Em 2007 a Comissao Europeia
lancou um novo programa de controlo de Salmonella em aves de capoeira, e no fim desse ano
15 Estados-Membro tinham j& alcancado o limite legal de prevaléncia desta bactéria inferior a
1% tal como previsto para 2009 na Legislacdo Comunitaria.

Em 2007, o niumero de casos de infec¢gBes por Listeria monocytogenes em humanos manteve-
se no mesmo nivel do ano anterior. A infec¢cdo com esta bactéria foi considerada um motivo de
grande preocupacdo devido a elevada taxa de mortalidade relatada nestes casos (2%),
principalmente entre grupos vulneraveis como o dos idosos. A bactéria foi encontrada acima
dos limites legais principalmente em produtos prontos para consumo, em particular peixe
fumado, seguido de produtos a base de carne e de queijos.

A Escherichia coli VTEC é uma bactéria considerada importante, ndo tanto pelo niumero de
casos mas pela gravidade dos mesmos. Provocou, em 2007, 2905 infeccbes em humanos na UE
e foi relatada essencialmente em gado bovino e em carne de bovino e raramente em vegetais.
A ocorréncia de brucelose bovina manteve-se inalterada desde 2006, enquanto a tuberculose
bovina e a brucelose em ovelhas e cabras parecem ter decrescido ligeiramente. Em humanos,
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observaram-se 542 casos confirmados de brucelose, mas a taxa de notificagdo esta a diminuir.
Em 2007 foram relatados 8792 casos de infec¢cdes por Yersinia em humanos, tendo esta
bactéria sido detectada em porcos e em carne de porco.

Desde 2005 que a declaracédo de surtos de origem alimentar se tornou obrigatéria para todos os
Estados-Membros da Unido Europeia. No entanto, a inexisténcia de harmonizacdo dos sistemas
de declaracdo faz com que os valores relatados possam néao reflectir as diferencas nos niveis de
seguranca entre os diversos paises, mas sim diferencas entre os sistemas de notificacdo (EFSA,
2007b).

Em 2006, 24 Estados-Membros comunicaram um total de 5710 surtos, que envolveram 53568
pessoas, de que resultaram 5525 hospitalizacbes (10,3%) e 50 mortes (0,1%). Quando se
comparam os resultados deste ano com 2005, observa-se um aumento de 6,6% do numero de
surtos notificados. Os principais alimentos envolvidos foram os ovos e ovoprodutos (17,8% dos
casos) e a carne (ndo especificada, responsavel por 10,3% dos casos). Seguiram-se-lhes o
peixe e produtos a base de peixe (5%) e os lacticinios (3,2%) (figura 1.1) (EFSA, 2007b).

EOvos e ovoprodutos

H Carne de porco e derivados

M Produtos de pastelaria

HOutra carne de criacdo e derivados

M Produtos prontos para consumo/buffet

M Carne de aves e derivados

 Vegetais e sumos de vegetais

H Crustaceos e bivalves

M Lacticinios

HPeixe e produtos a base de peixe

@ Outros (chocolate, agua da torneira e
engarrafada, cereais, ervas e especiarias

M Qutras carnes vermelhas e derivados

M Desconhecidos

Figura 1.1 — Distribuicdo do total de notificagbes de surtos de origem alimentar na
Uni&o Europeia por categorias de produtos para o ano de 2006 (EFSA, 2007b).

Quase metade dos surtos (46,4%) resultou do consumo de refeicBes preparadas em casa.

Seguiram-se-lhes as refei¢cdes consumidas em restaurantes, cafés, bares e pubs (19,8%), em
locais desconhecidos (12,0%), escolas e creches (6,2%), hospitais e centros de saude (4,3%),
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instituicBes residenciais (2,3%), cantinas e cafetarias dos locais de trabalho (1,7%) e outros
locais (7,3%), onde se incluem picnics (0.6%), take away (0.5%), vendedores ambulantes
(0.3%), catering temporario (0.3%) e refeicbes servidas em transportes (0.1%) (figura 1.2)
(EFSA, 2007b).

 Restaurantes, cafés, bares e
hoteis

H | ocais desconhecidos
i Outros
H Escolas e creches

M Hospitais e Centros de
Saude

i Institui¢des residenciais
i Cantinas e cafetarias dos
locais de trabalho

i Refeicdes preparadas em
casa

2% 2%

Figura 1.2 - Distribuicdo e localizacdo (em %) dos surtos individualmente
relatados em 2006 na Unido Europeia (EFSA, 2007b).

Em Portugal, tal como acontece na maioria dos paises industrializados, os dados relativos as
doencas de origem alimentar sdo escassos, 0 que se traduz numa subavaliacdo da real
dimenséo desta questdo e, provavelmente, numa incorrecta percep¢do da importancia relativa
de cada uma das doencas. Para esta situagdo contribuem diversos factores. A maioria das
vitimas de uma infeccdo ou intoxicagdo alimentar ndo recorre a um profissional de saude e,
quando o faz, raramente € sujeita a analises que permitam identificar o agente responsavel.
Por outro lado, apenas algumas doencas de origem alimentar sdo de declaracdo obrigatéria
(salmonelose, brucelose, botulismo, febres tiféide e paratiféide, hepatite A aguda e shigelose),
0 que faz com que os agentes de algumas dessas doengas, como a salmonelose, acabem por
ser considerados os principais responsaveis pelas doencas de origem alimentar, o que pode néo
traduzir a situacdo real. Por exemplo, a campilobacteriose, que foi a zoonose mais relatada em
2006 na Unido Europeia, podera estar subestimada em Portugal devido ao facto de néo ser de
declaracdo obrigatéria (informacfGes sobre as doencas de declaracdo obrigatéria podem ser
encontradas em http://www.portaldasaude.pt/portal). Também existem dados que sugerem a
existéncia de uma elevada incidéncia de contaminac¢do por Listeria monocytogenes em alguns
alimentos mas a doenca que provoca, a listeriose, por ndo ser de declaracdo obrigatoria,
também devera estar subestimada (EFSA, 2009).

As mesmas dificuldades sdo sentidas relativamente a incidéncia dos perigos alimentares em
géneros alimenticios. A inexisténcia de bases de dados centralizadas com os resultados das

13



analises a alimentos efectuadas por laboratérios oficiais (e, eventualmente, de laboratérios néo
oficiais) dificulta a percepc¢éo da real dimenséo deste problema e de quais os principais agentes
envolvidos. Dada a escassez dos dados disponiveis, é dificil estabelecer uma tendéncia da
evolugcdo da incidéncia de doencas de origem alimentar e da ocorréncia dos principais
contaminantes microbiolégicos dos alimentos nos Ultimos anos em Portugal (EFSA, 2009).

De acordo com o oitavo Relatdrio da Organizacdo Mundial de Saude sobre o programa de
vigilancia para o controlo das doencas de origem alimentar, toxinfec¢Bes e intoxicacdes na
Europa (1999-2000) (WHO, 2003) podemos constatar que, apesar dos dados serem escassos,
para o ano 2000 foram notificados 2224 casos de intoxicagdo com origem alimentar em
Portugal, dos quais 23% dizem respeito a casos de brucelose, e 20% a casos de salmonelose
(figura 1.3).

 Salmonelose

¥ Botulismo

M Shigelose

H Brucelose

M Hepatite A
 Equinocose hidactidose

u Desconhecidos

1%

Figura 1.3 — Surtos de origem alimentar verificados em Portugal no ano 2000
(WHO, 2003).

Os géneros alimenticios associados a estes surtos foram identificados em 66 e 70% das
doencas de origem alimentar investigadas em, respectivamente, 1999 e 2000, sendo que, um
total de, respectivamente, 12 e 29% dos alimentos que originaram os referidos surtos, foram
confirmados, apo6s diagnoéstico laboratorial. Os produtos e preparados a base de carne, produtos
de pastelaria e as refeicbes prontas para consumo foram dos géneros alimenticios mais
frequentemente imputados, conforme se pode observar na figura 1.4 (WHO, 2003).
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Figura 1.4 — Doencas de origem alimentar em Portugal nos anos de 1999 e 2000 por
géneros alimenticios (WHO, 2003).

Foram identificados mais de metade dos locais de processamento dos géneros alimenticios em
1999 e 2000, que originaram os surtos anteriormente referidos. Os casos mais reportados
como fontes de contaminacdo foram os restaurantes e os hotéis, correspondendo a cerca de
26% dos surtos em 1999 e 12% dos surtos no ano de 2000, como se pode verificar na
figural.5 (WHO, 2003).
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Figura 1.5 — Surtos de origem alimentar investigados por local de contaminacao
Portugal (1999-2000) (WHO, 2003).
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1.2 PERIGOS QUIMICOS

A presenca de perigos quimicos nos géneros alimenticios é geralmente menos evidente, a curto
prazo, que a presenca de bactérias e outros perigos bioldgicos. A toxicidade aguda de origem
alimentar, causada por contaminantes quimicos € hoje muito rara nos paises desenvolvidos.
Uma preocupacdo muito maior é o efeito potencialmente traicoeiro da exposicdo a baixos niveis
de produtos quimicos toxicos na dieta durante longos periodos. Em alguns casos, esta
exposicdo, pode ocasionar doencas cronicas, havendo mesmo o risco de alguns contaminantes
poderem ser cancerigenos. Os perigos quimicos podem ser constituintes naturais do préprio
alimento, como é o caso das toxinas dos cogumelos, ou resultar da sua contaminacéo.

Existe um potencial enorme de perigos quimicos tendo em conta a diversidade de compostos
quimicos que entram na cadeia alimentar, em qualquer fase da producdo. Por exemplo,
produtos quimicos agricolas, como herbicidas e insecticidas, podem contaminar o produto
fresco durante a producdo primaria. Existemm mais de 28 000 combinac¢des pesticida/produto
com niveis méaximos de residuos nos alimentos estabelecidos (Lawley et al., 2008). A utilizagdo
de pesticidas é rigorosamente controlada e os seus residuos em alimentos importados também
sdo igualmente monitorizados.

Para além dos pesticidas utilizados na agricultura, os géneros alimenticios podem ainda vir
contaminados com contaminantes ambientais, como, por exemplo, metais pesados ou
poluentes organicos persistentes; detergentes e lubrificantes utilizados nas industrias
alimentares; constituintes das embalagens capazes de migrar para o alimento; produtos que se
formam durante o processamento, como, por exemplo, aminas heterociclicas ou acrilamida;
residuos de farmacos utilizados na produc¢éo animal; toxinas produzidas por bactérias ou fungos
que crescam nos alimentos; produtos utilizados para melhorar as caracteristicas organolépticas
dos alimentos ou aumentar o seu periodo de conservagdo, como, por exemplo, corantes,
conservantes e outros aditivos; ou ainda adulterantes que sao adicionados de forma intencional
para alterar as caracteristicas dos alimentos, como por exemplo, se verificou recentemente com
a melanina presente no leite proveniente da China (tabela 1.2) (Lawley et al., 2008).
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Tabela 1.2 — Exemplos de perigos quimicos alimentares e suas consequéncias na saude humana (Chung,

1983, Shibamoto e Bjeldanes, 1993, Calvo, 2005, Stockmann-Juvala e Savolainen, 2008 e Lurie et al.,

20009).

Categoria

Efeitos no Homem

Alimentos associados

Toxinas naturais
Micotoxinas

. Aflatoxina B;

. Fumonisinas

. Ocratoxina A

Toxinas de cogumelos

. Muscarina

. Amatoxinas

Toxinas de plantas

. Solanina

Ficotoxinas

. Saxitoxina

Hepatotodxica, genotoxica e Cereais e produtos derivados,

hepatocancerigena frutos secos e especiarias

Neurotdxica, hepatotdoxica nefrotéxica em Milho e

animais de laboratério, possivelmente produtos derivados

cancerigena para o Homem

Teratogénica, hepatotoxica nefrotdxica e Cereais e derivados,

cancerigena em animais, possivelmente

cancerigena para o homem

uvas, café

Nauseas, vomitos, diarreia, dor abdominal, Cogumelos do género

hipersalivacdo, hipersudag¢do, taquicardia, Inocybe e Clitocybe

braquicardia, tremores e sincope

Hepatotoxico, disturbios ao nivel da Cogumelos do género

coagulacao sanguinea , encefalopatias, falha Amanitas

renal e coma hepatico,

Dor abdominal nauseas, vOmitos diarreia,
dificuldade em respirar fraqueza, prostracdo e

nos casos mais graves morte

Nauseas, vomitos, diarreia, arritmia, alteragéo
da presséo arterial, dorméncia da boca e labios,

dificuldade respiratéria que evolui para paralisia

Zonas verdes da batata

Bivalves, peixes herbivoros

e caranguejos

Contaminantes ambientais

Poluentes organicos
persistentes

. Dioxinas e furanos

Fadiga, cloroacne, neurotoxicos, hepatotoxicos,

teratogénicos e cancerigenos

Carne, pescado, ovos, leite

e seus derivados

17



Tabela 1.2 (continuacdo) — Exemplos de perigos quimicos alimentares e suas consequéncias na salde

humana (Chung, 1983, Shibamoto e Bjeldanes, 1993, Calvo, 2005, Stockmann-Juvala e Savolainen, 2008

e Lurie et al., 2009).

Categoria

Efeitos no Homem

Alimentos associados

Metais Pesados

e  Mercurio organico

. Chumbo

. Cadmio

Agro-quimicos

. Pesticidas Organofosforados

. Nitratos

Perda de sensibilidade nos dedos, zona a volta
da boca, disartria, perturbacdo da visdo e
audicdo que evoluem para cegueira, surdez,
ataxia, deterioragdo mental, coma e morte. A
exposicdo pré-natal provoca microcefalia,
paralisia cerebral, cegueira, surdez, disartria, e
perturbacdo profunda do desenvolvimento

motor e mental. Possivelmente cancerigeno

Efeitos neurolégicos como encefalopatia,
deficiéncia de audigdo, diminuicdo do
quociente de inteligéncia e neuropatia
periférica, anemia, nefropatia aguda e

aumento da presséo arterial. A exposicdo pré-
natal provoca perturba¢do do desenvolvimento

mental. Provavelmente cancerigeno

Nefrotéxico, efeitos no esqueleto. Hipertensao
e efeitos cardio-vasculares, cancerigeno em

animais de laboratorio

Suor e salivacdo abundantes, lacrimejamento,

dores abdominais, visdo
dificuldade

musculares e morte

tonturas, turva,

vomitos, respiratéria, tremores

Possibilidade de conversdo a nitrito e reaccao

com aminas com formacdo de nitrosaminas

Pescado e derivados

Leite, pescado, carnes,

cereais, leguminosas e

hortofruticolas

Carnes, pescado, produtos

horticolas e cogumelos

Produtos hortofruticolas

Agua e hortofruticolas

especialmente espinafres e

potencialmente cancerigenas alface
Produtos do processamento e
conservagao
. Hidrocarbonetos aromaticos | Genotdxicos e cancerigenos Azeite, carnes grelhadas e
oliciclicos
P fumadas
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Tabela 1.2 (continuacdo) — Exemplos de perigos quimicos alimentares e suas consequéncias na salde
humana (Chung, 1983, Shibamoto e Bjeldanes, 1993, Calvo, 2005, Stockmann-Juvala e Savolainen, 2008
e Lurie et al., 2009).

Categoria Efeitos no Homem Alimentos associados
. Nitrosaminas Genotoéxicas e cancerigenas Carnes curadas, fumadas,
cerveja
e  Acrilamida Genotoéxica e cancerigena Produtos contendo proteinas

e glacidos  sujeitos a

temperatura elevada

Produtos adulterantes

Genotoéxicos e cancerigenos Géneros alimenticios de cor

. Sudédo l e IV .
vermelha, caril, curcuma e

6leo de palma

Reconhecendo que a presenca de muitos dos contaminantes quimicos nos alimentos é
inevitavel, e pode ser considerada inofensiva se for em niveis reduzidos, foram definidos
valores limite destes nos alimentos, abaixo dos quais, em principio, 0 risco para a saude é
baixo. O Regulamento (CE) n.© 1881/2006 que veio fixar teores maximos de certos
contaminantes presentes nos géneros alimenticios, refere que devem ser definidos teores
maximos rigorosos que sejam razoavelmente possiveis mediante a prossecucdo de boas
praticas agricolas, de pesca e de fabrico, tendo em conta o risco relacionado com o consumo
dos alimentos. Esta abordagem visa garantir que os operadores das empresas do sector
alimentar aplicam medidas para evitar ou reduzir ao maximo a contaminacao, a fim de proteger
a saude publica. Além disso, é adequado, para efeitos de proteccdo da saude de lactentes e de
criancas jovens, que constituem um grupo vulneravel, estabelecer teores maximos, o mais
reduzidos possivel, alcancaveis através de uma seleccdo rigorosa das matérias-primas
utilizadas no fabrico de alimentos para este segmento da populacdo. Para assegurar uma
proteccdo eficaz da saude publica, os produtos que contenham contaminantes que excedam os
teores maximos nao devem ser colocados no mercado como tal, nem apés mistura com outros
géneros alimenticios, nem utilizados como ingredientes noutros alimentos.

Os valores maximos dos contaminantes permitidos nos alimentos devem ser fixados de modo a
garantir que ndo sao ultrapassadas as doses diarias admissiveis de cada contaminante. Estas
doses diarias admissiveis sdo, por sua vez, determinadas a partir das doses que ndo causaram
nenhum tipo de efeito adverso em ensaios realizados em animais de laboratério. Para aumentar
0 nivel de seguranca estas doses séo ainda divididas por um factor de incerteza, normalmente
de 100, para salvaguardar, por um lado, as diferencas de sensibilidade entre espécies,
nomeadamente entre o0 Homem e as espécies utilizadas nos ensaios de laboratério e, por outro

19



lado, as diferentes susceptibilidades individuais que se verificam dentro da mesma espécie. No
caso dos contaminantes que sejam considerados substéncias cancerigenas ou genotdxicas,
devem definir-se teores maximos a um nivel que seja tdo baixo quanto razoavelmente possivel
(ALARA), ou utilizar modelos matematicos para tentar extrapolar doses virtualmente seguras
(Benford, 2001).

1.2.1 Registo de ocorréncia de doencgas alimentares devidas a perigos quimicos

Conforme ja foi referido anteriormente, a toxicidade aguda de origem alimentar, causada por
contaminantes quimicos é hoje muito rara nos paises desenvolvidos. Assim, uma vez que a
maioria das doencas originadas pelos perigos quimicos existentes nos alimentos, se relacionam
com processos de toxicidade cronica torna-se dificil estabelecer relagdes directas de causa-
efeito entre o composto quimico e o desenvolvimento de uma determinada patologia.

Apesar dos casos de intoxicacdo aguda ja ndo serem muito frequentes, existem diversos
registos destas situacbes que foram acontecendo ao longo dos anos, e que resultaram, em
alguns casos, numa elevada morbilidade e mortalidade. Dentro dos perigos quimicos
responsaveis por estas situagcfes encontramos, por exemplo, toxinas de origem natural,
contaminantes ambientais, produtos de uso industrial ou adulterantes.

Nas toxinas de origem natural podemos citar o surto de ergotismo, doenca causada pela
ingestdo de pao de centeio contaminado com toxinas produzidas pelo fungo do espordo do
centeio, Claviceps purpurea, que devastou muitos paises na Europa durante a ldade Média, os
casos de envenenamento por consumo de cogumelos que todos os anos, em maior ou menor
escala, se verificam inclusivamente no nosso pais ou 0s casos de envenenamento com
tetrodotoxina devido ao consumo de peixe baldo que se verificam com maior frequéncia nos
paises onde o consumo deste peixe € mais usual como é o caso do Japao (Noguchi e Arakawa,
2008).

Dentro dos casos de doenca alimentar de origem quimica mais dramaticos encontramos o0s
casos de envenenamento por metilmercurio verificados em Minamata no Japdo na década de 50
do século passado (Ekino et al., 2007) e, mais recentemente, em 1971 e 72, no lraque (Bakir
et al.,, 1973). Em ambos os casos o envenenamento com metilmercurio teve repercussoes
nefastas. No Japdo os envenenamentos resultaram do consumo de peixe contaminado a partir
do lancamento de &guas residuais contendo metilmercurio directamente na baia de Minamata,
efectuado por inddstrias quimicas de producao de acetaldeido (Ekino et al., 2007). No lraque o
envenenamento resultou do consumo de pao produzido, inadvertidamente, a partir de trigo que
tinha sido tratado com um fungicida contendo metilmercudrio. Este envenenamento afectou mais
de 6000 pessoas tendo provocado a morte a aproximadamente quinhentas (Shibamoto e
Bjeldanes, 1993).
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Em 1968 numa regido do Japdo, ocorreu uma intoxicacdo em massa, referida como a doenca
de Yusho, devido ao consumo de 6leo de arroz contaminado com poluentes organicos
persistentes, nomeadamente com bifenilos policlorados (PCBs) e dibenzofuranos policlorados e
em 1979 ocorreu em Taiwan um acidente em tudo semelhante designado por doenca de
Yucheng (Schecter et al., 2006).

Em Espanha no ano de 1981, o sindroma de 6leo téxico causado pelo consumo de 6leo de colza
contaminado com anilina afectou milhares de pessoas, tendo mesmo chegado a provocar a
morte a algumas delas (http://www.asae.pt/ aaaDefault.aspxf = 1&back = 1&codigono =
596059636142, acedido em Setembro de 2009).

Mais recentemente, a adulteracdo de produtos lacteos produzidos na China com melamina,
alegadamente com a finalidade de simular um teor proteico mais elevado, afectou cerca de 294
000 criancas, 50 000 das quais tiveram que ser hospitalizadas com problemas renais, tendo
seis mortes sido confirmadas (FAO/WHO, 2009).

Conforme ja foi referido anteriormente, a associacdo entre a exposicdo continuada a doses
baixas de perigos quimicos veiculados pelos alimentos e o aparecimento de doengas torna-se
mais dificil de comprovar. O recurso a bioindicadores de exposi¢cdo ou de efeito, pode ajudar a
estabelecer uma relacdo entre o desenvolvimento de uma determinada patologia e a exposi¢cao
a um determinado toxico alimentar. Por exemplo ensaios epidemiolégicos mostraram a
existéncia de uma correlacdo positiva entre o nivel de aductos aflatoxina-N7-guanina
excretados na urina e o risco de desenvolvimento de hepatocarcinoma do figado (Qian et al.,
1994). Esta correlagdo tornava-se ainda mais forte em individuos infectados com o virus da
hepatite B (Qian et al., 1994). Da mesma forma, a verificacdo da existéncia de uma elevada
frequéncia de transversdes de guanina-citosina para adenina-timina, mutacdo tipica da
aflatoxina B;, no acido desoxirribonucleico, mais propriamente no coddao 249 do gene p53, de
hepatocarcinomas de individuos residentes na China e em diversas regides de Africa, onde
existe um elevado nivel de contaminacdo dos alimentos com esta micotoxina, e auséncia desta
mutacdo em hepatocarcinomas verificados em individuos residentes em zonas de baixa
contaminacdo alimentar com esta micotoxina, parece igualmente apontar para a existéncia de
uma ligacdo entre a ingestdo de alimentos contaminados com aflatoxina B; e o
desenvolvimento de hepatocarcinoma do figado (Wogan et al., 2004).

1.3 A seguranca da cadeia alimentar

A nocdo de que os alimentos, bens absolutamente vitais para a saude e para a vida humana,
podem igualmente constituir um veiculo de transmissdo de doencas a curto ou a longo prazo,
levou a sucessivas alteracbes legislativas, a publicagdo de novos referenciais e a uma
fiscalizacdo mais apertada dos diversos intervenientes na cadeia alimentar, desde o produtor
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agricola até ao consumidor final, com o objectivo de melhor poder garantir que os géneros
alimenticios que se encontram a disposicdo dos consumidores nao vao ter implicacbes
prejudiciais, na sua saude.

Um dos marcos fundamentais da evolucdo em termos de seguranca alimentar, foi a criagcdo, em
1963, do Codex Alimentarius, organizacdo internacional conjunta da FAO (Organizacdo das
Nacbes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo) e da OMS (Organizagcdo Mundial de Saude), o
qual constituiu a primeira coleccdo de orientacdes, boas praticas, e recomendacdes
relacionadas com a seguranca alimentar para a proteccdo do consumidor, reconhecidas
internacionalmente (FAO/WHO, 1999). O Codex Alimentarius constitui uma referéncia mundial
e uma autoridade para os consumidores, produtores e transformadores de bens alimentares,
organismos oficiais de controlo e para o comércio internacional de produtos alimentares. A sua
influéncia, numa o6ptica de harmonizacdo de normas, conceitos e procedimentos, estende-se a
todos os consumidores e a garantia de praticas comerciais leais. A Comissdo do Codex
Alimentarius, frequentemente referida simplesmente como Codex, €& um corpo
intergovernamental actualmente com 173 paises membros e uma organizacdo membro - a
Unido Europeia, aberta a todos os membros da FAO ou da OMS (Queimada, 2007).

Na Unido Europeia, a crise da encefalopatia espongiforme dos bovinos (BSE), vulgarmente
conhecida como a crise das vacas loucas, realgcou a necessidade do desenvolvimento de uma
politica alimentar europeia baseada no requisito de apenas ser possivel colocar no mercado
produtos alimentares seguros, salubres e adequados para consumo.

A Legislacdo Alimentar € importante de forma a:
e Assegurar a proteccdo dos consumidores, tendo em vista a proteccdo da sua saude e do
bem-estar;
e Permitir a livre circulacdo de géneros alimenticios e dos alimentos para animais, em toda
a Comunidade;

e Considerar as normas internacionais existentes ou em preparacao.

Os principios estabelecidos na legislacdo alimentar geral constituem um quadro de caracter
horizontal que deve ser respeitado aquando da adopc¢do de quaisquer medidas.

1.3.1 Livro Verde da Comissao

No ano de 1997, a Comissdo Europeia criou o Livro Verde, intitulado Principios gerais da
legislacdo alimentar na Unido Europeia no sentido de promover uma consulta sobre o futuro da
legislacdo alimentar comunitaria. Este documento teve por base as conclusfes do Conselho
Europeu de Edimburgo (http://europa.eu/bulletin/pt/9701/p203001.htm) e o discurso do entdo
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presidente da Comisséo Europeia Jacques Santer, perante o Parlamento Europeu no a&mbito do
debate relativo ao relatério da comisséo de inquérito sobre a BSE, e pretendia (UE, 1997a):

e Analisar em que medida a legislacdo satisfazia as necessidades e expectativas dos
consumidores, produtores, fabricantes e comerciantes;

e Analisar o modo como as medidas destinadas a aumentar a independéncia,
objectividade, equivaléncia e eficacia dos sistemas oficiais de controlo e inspeccgéo
satisfaziam os seus objectivos basicos de garantia de alimentos seguros e higiénicos e
de proteccdo de outros interesses dos consumidores;

e Lancar um debate publico sobre a legislacao alimentar;

e Dotar a Comissdo de meios que lhe permitissem, se necessario, propor medidas

adequadas com vista ao desenvolvimento futuro da legislacdo alimentar comunitaria.

Assim, o Livro Verde aludia a objectivos basicos para a legislacdo alimentar comunitaria tais
como a garantia de um elevado grau de proteccdo da saude publica e de seguranca do
consumidor; da livre circulacdo de mercadorias no mercado interno; de que a legislacdo se
baseasse sobretudo em dados cientificos e em avaliagbes de risco; da competitividade da
indUstria europeia e da melhoria das suas perspectivas de exportacado; da atribuicdo a industria,
aos produtores e aos fornecedores a principal responsabilidade pela seguranca alimentar,
através da analise de risco e de sistemas do tipo HACCP, acrescidos de controlos oficiais
eficazes ou da garantia de que a legislacédo fosse coerente e racional.

Para assegurar um elevado grau de proteccdo e coeréncia, as medidas de proteccdo deviam
assentar na avaliacdo do risco e atender a todos os factores relevantes, designadamente,
questdes de caracter tecnoldgico, melhoria dos dados cientificos disponiveis e disponibilidade de
amostragem para inspecc¢ao e de métodos de ensaio. O Livro Verde sugeria, ainda, a criagdo de
um organismo independente que assegurasse a objectividade dos pareceres cientificos e dos
Comités Cientificos, bem como a coordenacdo das suas actividades, tentando, deste modo,
garantir um elevado grau de competéncia bem como a consisténcia e transparéncia dos
pareceres cientificos. Por outro lado, o Livro Verde, referia também a necessidade de definir
claramente as responsabilidades dos produtores, processadores, distribuidores e retalhistas no
que respeita ao fornecimento de alimentos seguros e saudaveis, as responsabilidades
competentes pelo controlo, bem como a necessidade dos alimentos para consumo humano e
dos alimentos para animais importados satisfazerem as exigéncias sanitarias pelo menos
equivalentes as aplicaveis a producédo interna da Comunidade.

1.3.2 Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos

O Livro Branco teve como objectivo descrever um conjunto de accBes necessarias para
completar e modernizar a legislacdo da Unido Europeia, no dominio da alimentacéo, a fim de a
tornar mais coerente, mais compreensivel e mais flexivel, de modo a assegurar a sua melhor
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aplicagdo, proporcionar aos consumidores maior transparéncia e, assim, garantir um nivel
elevado de seguranca dos alimentos.

A publicacdo do Livro Branco resultou de uma série de crises relativas a alimentacdo humana e
animal (BSE, frangos com dioxinas, livre circulacdo de organismos geneticamente modificados,
etc.) que puseram em evidéncia as falhas na concepcdo e na aplicacdo da regulamentacéo
alimentar na Unido Europeia. Esta situagdo levou a Comissao a incluir a promogdo de um nivel
elevado de seguranca dos alimentos nas suas prioridades politicas. Como sublinhou o Conselho
Europeu reunido em Helsinquia em Dezembro de 1999, importava em especial melhorar as
normas de qualidade e reforcar os sistemas de controlo em toda a cadeia alimentar, desde a
exploracéo agricola até ao consumidor.

O Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos constituiu um elemento essencial nesta
estratégia. Neste documento, a Comissdo propds um conjunto de medidas que permitiram
organizar a seguranca dos alimentos de modo mais coordenado e integrado. S&o de referir,

nomeadamente:
e A instituicdo de uma Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos independente,

responsavel pela elaboracdo de pareceres cientificos independentes sobre todos os
aspectos relacionados com a seguranca dos alimentos, a gestdo de sistemas de alerta
rapido e a comunicacdo dos riscos;

¢ Um quadro juridico melhorado que cobria todos os aspectos ligados aos produtos
alimentares, "da exploracéo agricola a mesa";

e Sistemas de controlo mais harmonizados a nivel nacional;

e Um dialogo com os consumidores e 0s outros interessados.

No entanto, antes de apresentar estes quatro aspectos de modo mais circunstanciado, a
Comissao formulou os principios gerais sobre os quais devia assentar a politica europeia em
matéria de seguranca dos alimentos, sendo eles:

¢ Uma abordagem global, integrada, aplicavel a toda a cadeia alimentar;

¢ Uma definicdo clara dos papéis de todos os intervenientes na cadeia alimentar
(fabricantes de alimentos para animais, agricultores e operadores do sector alimentar,
Estados-Membros, Comissdo, consumidores);

e A rastreabilidade dos alimentos para consumo humano e para 0s animais e dos seus
ingredientes;

e A coeréncia, eficacia e dinamismo da politica alimentar;

e A andlise dos riscos (abrangendo a avaliacdo, gestdo e comunicacdo dos riscos);

¢ A independéncia, exceléncia e transparéncia dos pareceres cientificos;

e A aplicacdo do principio de precaucdo a gestao dos riscos.
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1.3.2.1 O Actual Quadro Juridico

Embora existisse uma vasta legislacdo, abrangendo tanto a producdo primaria de produtos
agricolas como a producdo industrial de alimentos processados, verificavam-se grandes
divergéncias em relagcdo aos meios previstos para reagir a situacdes especificas. Outro ponto
fraco do sistema residia na auséncia de um empenhamento claro de todas as partes
interessadas em dar rapidamente o alerta sobre um risco potencial, o que conduzia a uma
abordagem reactiva, e ndo dindmica, perante as crises alimentares. A Comissdo previa assim,
com o Livro Branco, acautelar esta situacdo propondo um conjunto coerente e transparente de
regras em matéria de seguranca dos alimentos. Estas regras teriam por objectivo definir os
principios comuns da legislacdo alimentar, instituir a seguranca dos alimentos como o objectivo
principal do direito comunitario em matéria de alimentacdo e fornecer o quadro geral para os
dominios nao cobertos por regras harmonizadas especificas.

O novo quadro juridico proposto englobava os diversos aspectos da cadeia alimentar:

Alimentos para animais:

e Avaliacdo da utilizacdo de materiais e de produtos especificos na alimentacéo
animal; avaliacdo, autorizacado e rotulagem dos alimentos para animais;

e Regras para a aprovacdo das instalacdes de producdo de alimentos para
animais e medidas de controlo; instituicdo de um sistema de alerta rapido;

Saude e bem-estar dos animais:

e Reforco da luta contra as zoonoses, a BSE e as outras encefalopatias
espongiformes transmissiveis, integracdo das questdes de bem-estar dos
animais na politica alimentar;

Higiene dos géneros alimenticios:

e Revisdo de todas as disposicOes juridicas existentes a fim de garantir
coeréncia e clareza em toda a cadeia de producdo alimentar;

o Fixacdo de Ilimites dos contaminantes e residuos de pesticidas e de
medicamentos veterinarios nos alimentos;

e Normas para autorizacdo e rotulagem dos novos alimentos; aditivos,
embalagens e métodos de conservagédo tais como a irradiacdo dos géneros
alimenticios;

e Possibilidade de tomar medidas de salvaguarda em situacfes de emergéncia;

e Revisao do processo de decisdo em matéria de alimentacdo que deveria ser

racionalizado e simplificado para garantir a sua rapidez e transparéncia.
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1.3.2.2 Sistemas de Controlo

A Comisséo pretendia efectuar uma revisdo exaustiva das disposi¢cdes em matéria de controlo,
a fim de garantir que todos os elos da cadeia de producdo alimentar pudessem ser objecto de
controlos efectivos por parte das autoridades nacionais, que assegurassem o cumprimento das
disposices legislativas por parte dos operadores do sector. A Comissao considerou que a
concepcdo de sistemas de controlo harmonizados a nivel europeu poderia contribuir para um
reforco da homogeneidade e da qualidade dos controlos.

Desta forma, foi proposta a definicdo de um quadro comunitario para os sistemas de controlo
nacionais, compreendendo trés elementos basicos: a definicdo de critérios operacionais a escala
comunitaria, a formulagcdo de orientagcdes comunitarias em matéria de controlo e uma melhor
cooperacdo administrativa na concepcao e gestao dos sistemas de controlo.

1.3.2.3 Informacdo dos Consumidores

No que diz respeito a comunicacdo dos riscos, foi proposto que esta deveria ser interactiva e
implicar um dialogo e “feedback” de todos os intervenientes, devendo cada fase de tomada de
decisdo ser totalmente transparente. Por forma a garantir que as preocupacdes dos
consumidores seriam tidas em conta a Comissao propds que se:

e Consultasse o grande publico sobre todos os aspectos da seguranca dos alimentos;

e Fornecesse um quadro de debate entre os peritos cientificos e os consumidores;

e Promovesse o dialogo transnacional entre os consumidores, a nivel europeu e mundial.

A Comissdo preconizou uma abordagem mais dindmica de comunicacdo dos riscos inevitaveis
para os grupos mais vulneraveis (mulheres gravidas, criancas, pessoas idosas, pessoas
atingidas de imunodeficiéncia, etc.).

Neste ambito foi ainda proposta a adopc¢ao de regras vinculativas em matéria de rotulagem que
permitissem aos consumidores escolher os seus géneros alimenticios com conhecimento de
causa. Para além da codificacdo da directiva relativa a rotulagem, a Comissédo pretendeu que a
obrigacdo de mencionar os componentes de um produto alimentar fosse alargada a todos os
seus ingredientes (e ndo apenas aos ingredientes que constituem pelo menos 25% do produto
final).

A Comissdo examinou igualmente a possibilidade de introduzir no direito comunitario

disposicfes especificas em matéria de "afirmacdes funcionais" (por exemplo os efeitos benéficos
de um nutriente sobre as funcdes corporais) e "afirmacfes nutritivas" (que descrevem, por
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exemplo, a presenca, auséncia ou nivel de um nutriente contido num alimento ou o seu valor
em relacdo a produtos alimentares analogos), incluindo vias de recurso adequadas.

1.3.2.4 Dimensao Internacional

No Livro Branco da Seguranca Alimentar a Comissdo propunha ainda que os alimentos para
consumo humano e os alimentos para animais importados deveriam satisfazer exigéncias
sanitarias pelo menos equivalentes as aplicaveis a producdo interna da Comunidade e,
inversamente, o nivel de seguranca dos produtos exportados da Comunidade deveria ser pelo
menos equivalente ao exigido para os produtos colocados no mercado interno. Assim, no
ambito da Organizacdo Mundial do Comércio (OMC), a Comunidade deveria prosseguir as suas
diligéncias com vista ao estabelecimento de regras internacionais que permitissem aos paises
membros manter niveis elevados de saude publica em matéria de seguranca dos alimentos.

1.3.3 Regulamento (CE) n°® 178/2002 do Parlamento Europeu do Conselho

As principais propostas abordadas pelo Livro Branco acabaram reflectidas no Regulamento (CE)
n.© 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, que determina
0s principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios e alimentos para animais.

Este regulamento prevé os fundamentos para garantir um elevado nivel de proteccdo da salde
humana e dos interesses dos consumidores em relacdo aos géneros alimenticios, tendo
nomeadamente em conta a diversidade da oferta de géneros alimenticios, incluindo produtos
tradicionais, e assegurando, ao mesmo tempo, o funcionamento eficaz do mercado interno.
Estabelece principios e responsabilidades comuns, a maneira de assegurar uma sodlida base
cientifica e disposi¢cdes e procedimentos organizacionais eficientes para servir de base a tomada
de decisbes em questdes de seguranca dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais.

O Regulamento n.© 178/2002, no Capitulo Il, na Seccdo 1, prevé ainda que sejam tidos em
consideracao alguns principios, nomeadamente, a analise de Riscos, 0 principio da Precaucao e
Proteccdo dos Interesses dos Consumidores e o Principio da Transparéncia de modo aumentar a
confianca dos consumidores. No seu Capitulo 111, este Regulamento, cria a Autoridade Europeia

para a Seguranca dos Alimentos, que é uma fonte cientifica independente de pareceres,
informacg&o e comunicagéo dos riscos, refor¢cando o Principio da Transparéncia.
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O mesmo regulamento estabelece ainda a implementacdo da rastreabilidade dos géneros
alimenticios e institui que a Autoridade passe a ser destinataria das mensagens que circulem no
sistema de alerta rapido em rede. Desta forma, a Autoridade passaria a examinar o contelddo
dessas mensagens a fim de prestar a Comissdo e aos Estados-Membros todas as informacgdes
relacionadas com a existéncia de um risco grave, directo ou indirecto, para a saude humana,
ligado a um género alimenticio ou a um alimento para animais.

1.3.3.1 A analise dos riscos alimentares

O Regulamento n.® 178/2002 estipula que a analise dos riscos constitui uma metodologia
sistematica para a determinacdo de medidas eficazes, proporcionadas e orientadas ou de outras
accOes destinadas a proteger a saude. Esta metodologia consiste num processo constituido por
trés componentes interligadas: avaliacdo, gestdo e comunica¢ao dos riscos.

A avaliacdo dos riscos € um processo de base cientifica constituido por quatro etapas:
identificacdo do perigo, caracterizacdo do perigo, avaliacdo da exposicdo e caracterizagdo do
risco. A avaliacdo dos riscos deve ser realizada de forma independente, objectiva e
transparente. A gestdo dos riscos € um processo, diferente da avaliagdo dos riscos, que
consiste em ponderar alternativas politicas, em consulta com as partes interessadas, tendo em
conta a avaliacdo dos riscos e outros factores legitimos e, se necessario, seleccionar opcdes
apropriadas de prevencdo e controlo. A comunicacdo dos riscos constitui um intercAmbio
interactivo de informacbes e pareceres relativos a perigos e riscos, factores relacionados com
riscos e percepcdo do risco, entre avaliadores e gestores dos riscos, consumidores, empresas
do sector alimentar e do sector dos alimentos para animais, a comunidade universitaria e
outras partes interessadas, incluindo a explicacdo dos resultados da avaliacdo dos riscos e da
base das decisdes de gestdo dos riscos.

1.3.3.2 Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA)

A Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos foi constituida por forma a responder
adequadamente & necessidade de garantir um elevado nivel de seguranca alimentar. Embora a
Autoridade actue em estreita colaboracdo com os organismos cientificos nacionais de cada
Estado-Membro, nos quais pode fundamentar algum do seu trabalho, a mesma pretende ser
independente de quaisquer interesses, assentando por isso a sua actividade nos principios da
independéncia, da exceléncia e da transparéncia. Apesar das competéncias desta autoridade
abarcarem um vasto conjunto de matérias que podem ir desde a seguranca dos géneros
alimenticios, dos alimentos para animais, a nutricdo humana, a saude e bem-estar animal, a
fitossanidade e a proteccdo das culturas, a sua tarefa principal € a elaboracdo de pareceres
cientificos, com os quais as politicas comunitarias, em todos os dominios que interessem a
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seguranca alimentar, bem como as decisbes dos gestores de risco sdo sustentadas de forma
clara e adequada. Estes pedidos de pareceres podem ser solicitados pela Comissdo Europeia,
pelo Parlamento Europeu e pelos Estados-Membros da Unido Europeia.

1.3.3.3 A Rastreabilidade

A rastreabilidade é a capacidade de detectar a origem e de seguir o rasto de um género
alimenticio, de um alimento para animais, de um animal produtor de géneros alimenticios ou de
uma substancia, destinados a ser incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para
animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da producéao,
transformacéo e distribuicdo. A rastreabilidade é um requisito fundamental para a Seguranca
Alimentar é essencial para assegurar uma perfeita localizacdo do produto no caso de nao

conformidade, sendo a base para retiradas do mercado.

Segundo o Regulamento n.© 178/2002 a rastreabilidade devera ser assegurada em todas as
fases da producao, transformacédo e distribuicdo dos géneros alimenticios, dos alimentos para
animais e de qualquer substancia destinada a ser incorporada num género alimenticio ou num
alimento para animais. Assim os operadores das empresas do sector alimentar e do sector dos
alimentos para animais devem dispor de sistemas e procedimentos que permitam que essa
informacédo seja colocada & disposicdo das autoridades competentes, a seu pedido. As
caracteristicas basicas dos sistemas de rastreabilidade, identificacdo e informacéo, sdo comuns
independentemente do tipo de produto, producado e sistema de controlo utilizados. Na préatica,
estes sistemas sdo procedimentos de recolha de registos em todas as fases de processamento,
até que o produto chegue ao consumidor final. Para facilitar a sua rastreabilidade os géneros
alimenticios e os alimentos para animais que sejam colocados no mercado, ou susceptiveis de o
ser, na Comunidade devem ser adequadamente rotulados ou identificados, através de
documentacdo ou informacdo cabal de acordo com os requisitos pertinentes de disposicdes
mais especificas. A documentacdo comprovativa da rastreabilidade devera ser distribuida ao
longo da cadeia e guardada durante cinco anos, excepto nos alimentos pereciveis ou com prazo
de validade superior aos cinco anos.

1.3.3.4 O Principio da Precaucéao

O principio da precaucdo tem como objectivo permitir e assegurar um elevado nivel de
proteccdo do ambiente e da salde humana, animal ou vegetal nos casos em que os dados
cientificos disponiveis ndo permitam uma completa avaliacdo do risco.

Segundo a Comissdo, o principio pode ser evocado quando os efeitos potencialmente perigosos
de um evento, de um produto ou de um procedimento, foram identificados através duma

29



avaliacdo cientifica e objectiva, mas esta avaliacdo ndo permita determinar o risco com certeza
suficiente. O recurso ao principio inscreve-se pois, no quadro geral de andlise do risco e mais
especificamente no ambito da gestdo do risco que corresponde a tomada de decisdo. A
Comissao sublinha que o principio de precaucao sé pode ser invocado na hipétese de um risco

potencial, ndo podendo nunca justificar uma tomada de decisado arbitréria.

O recurso ao principio de precaucdo so se justifica se estiverem preenchidas as trés condicdes
prévias: identificacdo dos efeitos potencialmente negativos, a avaliacdo dos dados cientificos
disponiveis e a extensdo da incerteza cientifica. No que concerne as medidas resultantes do
recurso ao principio de precauc¢ao, elas podem revestir a forma de uma decisdo de agir ou de
nao agir. A resposta escolhida depende de uma decisao politica, funcdo do nivel de risco
considerado como "aceitavel” pela sociedade que tem que suportar esse risco.

As medidas adoptadas com base no principio da precaucdo devem ser proporcionadas e nao
devem impor mais restricdes ao comércio do que as necessarias para se alcancar o elevado
nivel de proteccdo por que se optou na Comunidade, tendo em conta a viabilidade técnica e
econémica e outros factores considerados legitimos na matéria em questdo. Tais medidas
devem ser reexaminadas dentro de um prazo razoavel, consoante a natureza do risco para a
vida ou a saude e o tipo de informacao cientifica necesséria para clarificar a incerteza cientifica
e proceder a uma avaliacdo mais exaustiva do risco.

1.3.3.5 O Sistema de Rede de Alerta Rapido para Géneros Alimenticios e Alimentos

para animais (RASFF)

7

O RASFF é um sistema onde os Estados-Membros e a Noruega, Listenstaine, Islandia, a
Comisséo e a EFSA partilham informacédo sobre géneros alimenticios e alimentos para animais
que possam representar riscos para a saude dos consumidores. O RASFF é uma ferramenta que
possibilita 0 acesso permanente a informacdo actualizada sobre ocorréncias de perigos graves
nos géneros alimenticios e nos alimentos para animais, bem como sobre os resultados das
medidas adoptadas para controlar as situacfes detectadas e das respectivas accbes de
seguimento desencadeadas. Desta forma, os paises podem agir rapida e coordenadamente, de
forma a prevenir perigos ao nivel da seguranca alimentar, antes que estes possam causar
prejuizos aos consumidores.

Estipula o Regulamento que este sistema abranja os Estados-Membros, a Comissdo e a
Autoridade, designando, cada um, um ponto de contacto que é membro da rede, sendo a
Comissao responsavel pela gestdo desta rede. Em Portugal, o ponto de contacto é a Direcgédo
de Servicos de Planeamento da Direccao Geral de Veterinéria.
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O Regulamento (CE) n°. 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro,
estabelece, no seu artigo 50.°, um sistema de alerta rapido em rede para a notificacdo de
riscos directos ou indirectos para a salde humana, ligados a géneros alimenticios ou a
alimentos para animais. Desta forma, sempre que um membro da rede dispuser de informacdes
relacionadas com a existéncia de um risco grave, directo ou indirecto, para a saude humana,
ligado a um género alimenticio ou a um alimento para animais, essas informagfes seréo
imediatamente comunicadas a Comissao através do sistema de alerta rapido, devendo depois a
Comisséao transmitir imediatamente essas informacdes aos restantes membros da rede.

As informacgbes serdo classificadas em Notificacdo de Alerta, Notificagdo de Informacéo, de
Noticia ou de Rejeicdo em Fronteira (tabela 1.3). Toda a informacao recebida pela Comissédo é
avaliada e reenviada para todos os membros do RASFF, através de um dos quatros tipos de
notificacdo existentes.

Os membros tomam medidas dependendo do tipo de notificacdo e informam imediatamente a
Comissao acerca das medidas tomadas. Uma medida possivel consiste, por exemplo, em retirar
ou recolher o produto do mercado. Além disso, as rejei¢cdes fronteiricas sdo transmitidas a
todos os postos fronteiricos, ou seja, aos postos de todos os 27 Estados-Membros da UE, da
Islandia, do Liechtenstein, da Noruega e da Suica. Desta forma, pretende-se garantir que o
produto rejeitado néo volta a entrar na UE através de outro posto fronteirico.

Tabela 1.3 - Simbologia e significado referente as notificagdes emitidas pelo sistema RASFF

Notificacao de

Alerta Informacéao Noticia Rejeicao Fronteira
Risco para a
Directo Potencial Plausivel Directo
saude
Aguarda colocagéo
O produto foi
No mercado no mercado O produto
rejeitado fora dos
Posicdo do Distribuido por (importacdes ou encontra-se
paises da UE (e do
produto mais de um Estado lotes de fabrico num mercado
Espaco Econémico
Membro sem aprovagao externo
Europeu)
oficial)
Reforgar os controlos
Adopcao Realizacao de
Imediata N&o carece dos postos
medidas analises e exames
fronteiricos
Retirada do
Accéo imediata Seguimento N&o carece
mercado
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Do mesmo modo os Estados-Membros devem notificar imediatamente a Comissao, através do
sistema de alerta rapido:

a) De qualquer medida que adoptem com vista a restringir a colocacdo no mercado ou a
impor a retirada do mercado, ou a recolha, de géneros alimenticios ou de alimentos para
animais, a fim de proteger a saide humana, e que exija uma acc¢ao rapida;

b) De qualquer recomendacdo ou acordo com operadores profissionais que vise, numa base
voluntaria ou obrigatéria, prevenir, limitar ou impor condi¢des especificas a colocagdo no
mercado ou eventual utilizacdo de géneros alimenticios ou de alimentos para animais
devido a um risco grave para a saide humana que exija uma acc¢éo rapida;

¢) Da rejeicdo, relacionada com um risco directo ou indirecto para a saude humana, de
qualquer lote, contentor ou carga de géneros alimenticios ou de alimentos para animais

por parte de uma autoridade competente num posto fronteirico da Unido Europeia.

1.4 O Controlo Oficial

O Regulamento (CE) n°. 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho estabelece que os
Estados-Membros deverdo manter um sistema de controlos oficiais por forma a proceder a
verificagdo da observancia dos requisitos relevantes da legislacdo alimentar em vigor pelos
operadores das empresas do sector alimentar e do sector dos alimentos para animais em todas
as fases da producéo, transformacéo e distribuicao.

O Regulamento (CE) n.°© 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de
2004, estabelece as regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de
origem animal destinados ao consumo humano, o qual é aplicavel em complemento ao
Regulamento (CE) n.© 882/2004 de 29 de Abril do Parlamento Europeu e do Conselho, e apenas

as actividades e pessoas a que se aplica o Regulamento (CE) n.© 853/2004.

O Regulamento (CE) n.© 882/2004 de 29 de Abril do Parlamento Europeu e do Conselho,
relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento da
legislacdo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das normas relativas
a saude e ao bem-estar dos animais, estabelece a nivel comunitario um quadro harmonizado de
regras gerais para a organizagdo destes controlos. Na observancia deste diploma os Estados-
Membros devem elaborar e executar planos nacionais de controlo plurianuais, em conformidade
com orientacdes gerais definidas a nivel comunitario, de modo a se alcancar uma abordagem
global e uniforme a respeito dos controlos oficiais. Os controlos oficiais tém que ser baseados
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em procedimentos documentados de modo a que o0os mesmos sejam efectuados de forma
transparente, harmonizada e com o maximo rigor.

De acordo com o artigo 2°, do Regulamento (CE) n.© 882/2004 de 29 de Abril, entende-se por
Controlo Oficial, “qualquer forma de controlo que a autoridade competente ou a Comunidade
efectue para verificar o cumprimento da legislacdo em matéria de alimentos para animais e de
géneros alimenticios, assim como das normas relativas a saide e ao bem-estar dos animais”.
Essa verificacdo pode ser feita através de uma ou mais das seguintes formas de controlo:
controlo de identidade, controlo fisico, controlo documental, inspecgcdo, auditoria,
acompanhamento, vigilancia, verificagdo e amostragem para efeitos de analise. Neste diploma
legal encontram-se igualmente dispostas as “normas gerais para a realizacdo de controlos
oficiais que se destinam a verificar a observancia de normas que visam, prevenir, eliminar ou
reduzir para niveis aceitaveis 0s riscos para o0s seres humanos e o0s animais, quer se
apresentem directamente ou através do ambiente e garantir praticas leais no comércio dos
alimentos para animais e dos géneros alimenticios e defender os interesses dos consumidores,
incluindo a rotulagem dos alimentos para animais e dos géneros alimenticios e outras formas
de informacgado dos consumidores”.

Este diploma define ainda quais as tarefas que cabem a Unido Europeia em matéria de
organizacdo dos referidos controlos, bem como as disposicdes a respeitar pelas autoridades
nacionais encarregadas de os realizar, incluindo as medidas a tomar em caso de
incumprimento. Para a realizacdo desses controlos oficiais, os quais devem ser efectuados sem
qualquer aviso prévio e em qualquer fase da cadeia alimentar, as autoridades competentes
devem cumprir um conjunto de critérios operacionais e dispor de nimero suficiente de pessoal
devidamente qualificado e experiente, bem como, de instalacdes e equipamentos adequados. A
organizacéo e a frequéncia com que os controlos oficiais sdo efectuados tém como base o risco
associado, os antecedentes dos operadores no tocante ao cumprimento da legislacdo, os
resultados dos controlos realizados pelos operadores de empresas do sector, no ambito de
programas de controlo baseados no sistema HACCP ou de programas de garantia da qualidade,
sempre que esses programas se destinem a cumprir os requisitos da legislacdo, e qualquer
informacéo que indique incumprimento.

De modo a que os resultados obtidos possam ser uniformes e correspondentes ao cenario
global existente, os Estados-Membros devem, em conformidade com orientacdes gerais
definidas a nivel comunitario, elaborar e realizar planos nacionais de controlo plurianuais. Estes
planos devem considerar a legislacdo em matéria de alimentos para animais e de géneros
alimenticios, bem como a legislacéo relativa a saide e ao bem-estar dos animais (Regulamento
(CE) n.© 882/2004). Em Portugal a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE), é
uma das Autoridades Nacionais que executa o Controlo Oficial dos Géneros Alimenticios € um
dos organismos nacionais de ligacdo com os outros Estados-Membros.
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1.5 A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE)

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica € um servico central da administracdo
directa do Estado dotado de autonomia administrativa que foi criado no &mbito do Programa do
XVII Governo Constitucional da Républica Portuguesa, visando relancar a politica da defesa dos
consumidores. A ASAE congrega num UuUnico organismo a quase totalidade dos servicos
relacionados com a fiscalizacdo e com a avaliacdo e comunicacdo dos riscos na cadeia
alimentar, com significativos ganhos de eficiéncia e maior eficicia, procedendo a uma avaliagdo
cientifica independente dos riscos na cadeia alimentar e fiscalizando as actividades econémicas
a partir da producédo e em estabelecimentos industriais ou comerciais.

A ASAE tem por misséo a avaliacdo e comunicacdo dos riscos na cadeia alimentar, bem como a
fiscalizacdo e prevencdo do cumprimento da legislacdo reguladora do exercicio das actividades
econdmicas nos sectores alimentar e ndo alimentar, exercendo fun¢des de autoridade nacional
de coordenacdo do controlo oficial dos géneros alimenticios e organismo nacional de ligacao
com outros Estados membros.

A ASAE prossegue entre outros as seguintes atribuicdes:

a) Emitir pareceres cientificos e técnicos, recomendac¢des e avisos, nomeadamente em matérias
relacionadas com a nutricdo humana, salde e bem-estar animal, fitossanidade e organismos
geneticamente modificados;

b) Recolher e analisar dados que permitam a caracterizacdo e a avaliacdo dos riscos que
tenham impacte, directo ou indirecto, na seguranca alimentar, assegurando a comunicacao
publica e transparente dos riscos e promovendo a divulgacdo da informacdo sobre seguranca
alimentar junto dos consumidores;

¢) Proceder a avaliacao dos riscos alimentares, nomeadamente os relativos aos novos alimentos
e ingredientes alimentares bem como dos riscos inerentes a salde e bem--estar animal e a
alimentacdo animal;

d) Promover a criacdo de uma rede de intercAmbio de informacdo entre entidades que
trabalhem nos dominios das suas competéncias;

e) Colaborar, na area das suas atribuices, com a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos;

f) Acompanhar a participacdo técnica nacional nas diferentes instancias internacionais em
matéria de seguranca alimentar, designadamente quanto as normas e procedimentos de
controlo através da presenca em reunides, da elaboracdo de pareceres e da recepcao de
informacbes e alertas, integrando o conjunto de entidades a quem sdo obrigatoriamente
comunicadas as mensagens que circulam no sistema de alerta rapido (RASFF);

g) Propor a definicdo da estratégia da comunicacdo dos riscos em matéria de seguranca
alimentar, tendo em consideracédo os conteddos, 0os meios e 0s grupos alvo da comunicacao;
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h) Promover accdes de natureza preventiva e repressiva em matéria de infrac¢bes contra a
qualidade, genuinidade, composicdo, aditivos alimentares e outras substancias e rotulagem dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais;

i) Executar, em articulagcdo com a Direcgcdo-Geral de Veterinaria, o Plano Nacional de Controlo
de Residuos;

j) Executar, em articulagdo com a Direccdo-Geral da Agricultura e Desenvolvimento Rural, o
Programa Oficial de Controlo de Residuos de Pesticidas em Produtos de Origem Vegetal;

) Proceder a realizacdo de pericias e colheitas de amostras nos locais onde se produzam,
comercializem e ministrem alimentos para animais;

m) Fiscalizar os estabelecimentos de abate, preparacdo, tratamento e armazenamento de
produtos de origem animal;

n) Fiscalizar os estabelecimentos que laborem produtos da pesca, incluindo de aquicultura,
navios -fabrica, embarcagfes, lotas, armazéns e mercados grossistas;

0) Fiscalizar a cadeia de comercializacdo dos produtos de origem vegetal e dos produtos de
origem animal, incluindo os produtos da pesca e da aquicultura e actividades conexas;

p) Fiscalizar a circulacdo e comércio de uvas destinadas a producdo de vinho, de mosto e de
vinho e produtos vinicos em todo o territério nacional;

q) Fiscalizar os lagares de azeite, bem como o destino do azeite obtido da azeitona laborada e

seus subprodutos.

De forma a poder garantir o controlo dos produtos no mercado, a ASAE, em conjunto com as
diversas entidades competentes, participa na coordenacgéo e execucdo dos planos de Controlo e
Vigilancia, designadamente do Plano Plurianual Integrado onde se inserem o Plano de Controlo
de Residuos, Plano de Controlo de Residuos de Pesticidas, Plano de Vigilancia da
Radioactividade em Alimentos, Banco Europeu de Dados Isotépicos do Sector Vitivinicola, Plano
de Controlo de Alimentos destinados a Alimentacdo Especial e finalmente do Plano de Colheita
de Amostras (PNCA) o qual é da inteira responsabilidade da ASAE, quer a nivel do
planeamento, quer da execuc¢éo e ainda do financiamento.

1.6 O Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)

O Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA) tem como objectivo assegurar e verificar
que, os géneros alimenticios colocados no mercado ndo colocam em risco a vida e a saude
humanas, através da verificacdo, mediante analise, da conformidade dos géneros alimenticios
com a legislagdo comunitaria. O Nucleo de Estudos e Planeamento da Area Alimentar do
Gabinete Técnico e Pericial (GTP) da ASAE é o Servico responsavel pelo planeamento, definicdo
e coordenacdo do PNCA, sendo que a sua execucdo € da responsabilidade do Nucleo de
Intervencdo Técnica do mesmo.
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A seleccdo dos diversos géneros alimenticios a colher durante o ano e a frequéncia da sua
amostragem baseia-se, principalmente, nos perigos identificados relacionados com géneros
alimenticios, colocados no mercado durante o seu periodo de vida util, que possam influenciar a
seguranc¢a dos alimentos e nos riscos associados aos mesmos; na analise do relatério Final do
PNCA do ano anterior, nomeadamente no que concerne ao grau de incumprimento verificado;
bem como na capitacao edivel diaria dos géneros alimenticios em Portugal.

Em relacdo aos perigos e riscos associados aos géneros alimenticios a metodologia utilizada
pela ASAE, considera a seguinte divisdo: de Risco | os géneros alimenticios que face aos
critérios estabelecidos sdo muito susceptiveis de prejudicar a saude publica — normalmente
géneros alimenticios com perigo microbioldgico associado; de Risco Il os géneros alimenticios
que, face aos critérios estabelecidos possuem alguma susceptibilidade de prejudicar a sadude
publica — normalmente géneros alimenticios com perigo quimico associado; de Risco Ill os
géneros alimenticios que, face aos critérios estabelecidos ndo sao susceptiveis de prejudicar a
salde publica, mas que ndo respeitam os critérios legalmente estabelecidos, tais como
rotulagem incorrecta. De acordo com a mesma metodologia, 50% das amostras colhidas no
ambito do PNCA referem-se a géneros alimenticios de Risco I, 30% a géneros alimenticios de
Risco Il e 20% a géneros alimenticios de Risco Ill, sendo que a percentagem de cada género
alimenticio a colher depende do respectivo consumo diario associado e da percentagem de néao
conformes detectada no decurso do PNCA do ano anterior.

Quanto ao grau de incumprimento os géneros alimenticios podem, por sua vez, ser classificados
em: Grau 1 - quando se obtém resultados microbiolégicos ndo conformes; Grau 2 — quando se
verificam resultados ndo conformes a requisitos legais; e Grau 3 — na auséncia total de
resultados ndo conformes. No &mbito do PNCA de 2007 (www.asae.pt), em relacdo ao total de
amostras de géneros alimenticios colhidos, 1824 amostras, foram detectadas 4% de amostras
nao conformes, em diferentes grupos de géneros alimenticios e para diferentes determinacfes
(figura 1.6). Por grupo de alimento, verificou-se que o maior nimero de nao conformidades foi
detectado em produtos prontos para consumo e que o menor ndmero incidiu em produtos
lacteos (figura 1.7).

# Amostras
conformes

# Amostras néo
conformes

Figura 1.6 - Percentagem de amostras conformes versus percentagem de
amostras com resultados ndo conformes detectadas no &mbito do PNCA de 2007.
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Leite e produtos a base de leite |l 1

Frutos secos, secados, amendoins e derivados E 2

Vinhos, vinhos especiais, bebidas espeirituosas, E 3
aguardentes e vinagres

Produtos da pesca, crustdceos e moluscos cozidos | 3

Carne picada, preparados e produtos a base de
carne

Produtos horticolas 8

Aclcar, arroz e farinha de trigo 11

Produtos prontos para consumo 14

Figura 1.7 - Percentagem ndo conformidades dos diversos grupos de géneros alimenticios
detectadas no ambito do PNCA de 2007.

As ndo conformidades detectadas em produtos prontos para consumo, carne picada,
preparados de carne e produtos a base de carne, leites e produtos a base de leite referiram-se
principalmente a contagem de Listeria monocytogenes e pesquisa de Salmonella. As nao
conformidades detectadas em acucar, arroz e farinha de trigo, referiram-se principalmente a
falta dos requisitos legalmente estabelecidos, nomeadamente na composi¢cdo e na rotulagem.
No caso dos produtos hortofruticolas e dos frutos secos, secados, amendoins, cereais e
produtos derivados as nao conformidades resultaram de terem sido excedidos os limites
maximos de nitratos (hortofruticolas) e presenca de contaminantes (frutos secos, secados,
amendoins, cereais e produtos derivados). No caso dos produtos da pesca, crustaceos e
moluscos cozidos as nao conformidades referiram-se essencialmente a pesquisa de metais
pesados, nomeadamente mercurio e ainda a contagem de Salmonella. Por ultimo, as nao
conformidades detectadas em vinhos, vinhos especiais, bebidas espirituosas, aguardentes e

vinagres resultaram essencialmente por falta de requisitos na rotulagem (www.asae.pt).

Para avaliar a capitacdo edivel dos géneros alimenticios, foram utilizados os dados da Balanca
Alimentar Portuguesa (BAP) fornecidos pelo Instituto Nacional de Estatistica que reportam ao
ano de 2003. A Balanca Alimentar Portuguesa é um instrumento analitico de natureza
estatistica, fundamental para o conhecimento das disponibilidades alimentares e nutricionais do
pais, assumindo-se como um quadro alimentar global, expresso em consumos brutos diéarios,
traduzidos em calorias, proteinas, glucidos, gorduras e alcool.
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A Balanca Alimentar portuguesa revela (www.ine.pt, acedido em Setembro de 2009) que no
ano de 2003, os portugueses apresentaram uma dieta alimentar desequilibrada (figura 1.8),
com consumo de:

e 319% de cereais, raizes e tubérculos ao invés de 28% recomendados;

e 20% de leite e produtos a base de leite ao invés dos 18% recomendados;

e 159% de carne e miudezas, pescado e ovos ao invés dos 5% recomendados;
e 129% de produtos horticolas ao invés dos 23% recomendados

e 6% de gorduras ao invés dos 2% recomendados;

e 1% de leguminosas ao invés dos 4% recomendados.

Roda dos Alimentos B Cereais, raizes e
4%, tuberculos

289% B Frutos

18% B Produtos horticolas

B Cames e miudezas,

(7 pescado & ovos

OLeite e produtos
dervados do leite

O Gorduras

23% 20%

M _eguminosas secas

Figura 1.8 — Comparacéo entre as percentagens de consumo aconselhadas para os
diversos grupos de alimentos constituintes da Roda dos Alimentos (circulo exterior)
e as percentagens de consumo dos mesmos grupos de alimentos verificadas em
Portugal no ano de 2003 (Circulo interior) (www.ine.pt, acedido em Setembro de
2009).

Os perigos pesquisados nos diversos géneros alimenticios, recolhidos no ambito do PNCA, néo
incluem perigos associados quer a presenca de residuos de produtos e medicamentos
veterinarios, poluentes organicos persistentes e metais pesados em produtos de origem animal
h& excepcdo do pescado cujo controlo é efectuado no ambito do Plano Nacional de Controlo de
Residuos de Produtos de Origem Animal (coordenado pela Direccao-Geral de Veterinaria), quer
a presenca de residuos de pesticidas, cujo controlo é efectuado no &mbito do Plano Nacional de
Controlo de Residuos Pesticidas (coordenado pela Direccdo-Geral da Agricultura e do
Desenvolvimento Rural). Apesar de, excluindo as duas categorias ja atras citadas, existirem
ainda muitos outros perigos associados aos diversos grupos de géneros alimenticios, os perigos
pesquisados no ambito do PNCA sdo somente os identificados em diplomas legais e por isso
passiveis de enquadramento legal.
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No ambito do PNCA, as colheitas de amostras tém de ser programadas de modo a serem
distribuidas ao longo de todo o ano, devendo chegar-se a Dezembro com a totalidade das
amostras colhidas. Seja qual for o local de colheita, a amostragem ocorre sempre sem aviso
prévio e ndo é efectuada em alturas fixas nem em dias de semana determinados. A
amostragem dos géneros alimenticios deve ser executada por um técnico qualificado,
mandatado para esse efeito, de acordo com as prescricbes constantes deste procedimento,
devendo ser cumpridas as regras elementares de higiene e seguranca no trabalho bem como
regras especiais impostas nos locais pelos agentes econdmicos. As amostras tém de ser
recolhidas de acordo com procedimentos especificos tendo, nomeadamente que ser protegidos
de qualquer contaminacédo, perda de material ou de danos durante a colheita, transporte e

armazenamento.

1.6.1 Instrucdes Gerais para Colheita de amostras

A colheita de amostras no ambito do PNCA tem de obedecer a um conjunto de normas
perfeitamente determinadas, no que concerne ao quantitativo de amostra, ao procedimento de
amostragem, ao acondicionamento e transporte das amostras bem como a documentacdo a
preencher quer no momento da colheita quer no momento em que a amostra chega ao
laboratério.

No momento da colheita de amostras, os agentes devem, sempre que possivel, fazer-se
acompanhar de representante do detentor do produto a amostrar, que sera convidado a assistir
a todos os trabalhos relativos a colheita de amostras. Qualquer desvio ao estipulado nos
procedimentos seguintes, quando justificavel, deve ser expressamente referido no Auto de
Colheita de Amostra. Cada amostra deve ser representativa de um sé lote ou sublote de onde
provém, ndo se devendo iniciar a colheita de nenhuma nova amostra até que o processo que
decorre esteja totalmente concluido, muito em especial a etiquetagem das embalagens. A
quantidade de produto que constitui cada amostra para laboratério é funcdo do tipo de produto
e do esquema analitico a que sera sujeito. O procedimento deve ser ajustado no caso de se
tratar de Amostra Unica, isto é, amostra constituida por uma unidade, destinada a uma Unica
entidade (laboratério) ou de Amostra em Triplicado, isto é, amostra constituida pelo triplo da
amostra Unica, sendo que cada uma das amostras Unicas se destina a entidades diferentes
(Original ao Laboratério, Duplicado ao Operador e Triplicado ao Gabinete Técnico e Pericial). No
caso da Amostra em Triplicado o representante do detentor do produto pode prescindir da
amostra que deveria ficar em seu poder, devendo, neste caso, ser feita mencdo do facto no
Auto de Colheita de Amostras.

A quantidade de produto que constitui a amostra deve permitir a correcta realizacdo dos

ensaios laboratoriais pretendidos. Assim, a amostra tem de ser colhida na quantidade
suficiente, tendo em conta os minimos exigidos, e s6 entdo € colocada no recipiente (Amostra
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Unica) ou subdividida pelos trés recipientes que irdo constituir trés sub-amostras (Amostra em
Triplicado), de modo a assegurar que as mesmas sejam equivalentes. Nas situacdes de colheita
de Amostras em triplicado ndo ha direito a nomear perito para assistir aos ensaios a realizar em
laboratério.

Em algumas circunstancias, nomeadamente nos casos em que a amostragem recai sobre um
quantitativo insuficiente de produto para constituir a amostra em triplicado, a amostragem recai
sobre produtos pereciveis ou sobre produtos com legislacdo especifica no que concerne a
amostragem (ex: pesquisa de contaminantes), pode verificar-se excepcdo a Amostra em
Triplicado, recolhendo-se apenas a parte necessaria a realizagdo dos ensaios laboratoriais, nao
havendo parte para o detentor, nem a parte destinada a guarda sob custddia. Nestes casos, o
responsavel pela colocagdo do produto no mercado deve ser notificado da possibilidade de
nomear perito para assistir aos ensaios laboratoriais a realizar.

Os técnicos que efectuam as colheitas de amostras seguem toda a sequéncia de amostragem
de acordo com o normativo de colheitas, documento elaborado pelo GTP no qual se explica a
conduta a adoptar, conforme a formacdo dada nesta area que todos os anos € ministrada a
todos os técnicos que efectuam colheita de amostras, de forma a consolidar conhecimentos,

corrigir procedimentos menos adequados, entre outros.

Segundo estas normas, o material a colher deve ser colocado num saco (Amostra Unica) ou em
trés embalagens (Amostra em Triplicado) sendo que cada saco deve em seguida ser
hermeticamente selado. As amostras devem ser codificadas de acordo com o estipulado pelo
GTP devendo as embalagens ser rotuladas através de etiqueta ou na prépria embalagem, na
qual devera constar o produto, o codigo da amostra, local de amostragem, data de colheita e
funcionéario responsavel pela execucdo. No caso da Amostra em Triplicado a sub-amostra
destinada ao proprietario devera ser entregue a este em saco selado, rotulado e codificado. Os
equipamentos para colheita e acondicionamento das amostras devem estar em perfeitas
condicbes de higiene e secos devendo ser perfeitamente estanques, inviolaveis e nao
perfuraveis. Todo o processo de colheita de amostra tem de ser efectuado de modo a assegurar
que é eliminada a hipétese de troca, contaminacdo cruzada ou alteracdo da amostra.

No momento da colheita de amostras os autos de colheita devem ser correctamente
preenchidos com letra legivel e com toda a informacéo solicitada, devendo ser anexado ao Auto
0 documento de acompanhamento emitido pelo fornecedor do produto. A informacédo solicitada
engloba:

e Correcta identificacdo do produto: ex: peixe-espada congelado;

e Correcta identificacdo da marca comercial: ex: pescanova;

e Correcta identificacdo da Origem do produto: ex: Nacional

e Correcta identificacdo da marca de identificacdo do produto;

e Correcta identificacdo do niumero de hortofruticultor no caso de produtos Hortofruticolas;
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e No caso de colheita de espinafres e/ou alfaces deve ser sempre feita a indicacdo se de”
estufa” ou “ao ar livre”;

¢ ldentificacdo completa dos dados referentes a empresa;

e No caso de produtos pereciveis, registo da temperatura do produto no momento da
colheita e no momento da entrada no laboratério,

e Correcta e completa identificacdo do fornecedor do produto.

As condicdes de transporte e armazenamento devem ser de modo a assegurar a estabilidade do
analito e a integridade da amostra e da sua embalagem, tendo em atencdo os contentores de
transporte, a temperatura e o periodo de tempo que decorre entre a toma da amostra e a sua
entrada no laboratério. As amostras de produtos nao refrigerados/congelados devem ser
conservadas em local seco e fresco, assegurando o controlo de pragas. As amostras de
produtos pereciveis devem ser mantidas nas condicbes em que se encontravam, ou seja,
refrigeradas ou congeladas. A Requisicdo para analise Laboratorial deve acompanhar a amostra
no momento da entrega no laboratério, devendo ser tirada uma cépia que devera ser arquivada
junto do processo no GTP.

O procedimento de colheita de amostras considera-se concluido com a entrega das mesmas nos
servicos competentes do laboratério onde se realizar4 a analise, nomeadamente no Laboratério
de Seguranca Alimentar da ASAE. A entrega é efectuada mediante a apresentacdo de
documento “Requisicdo para analise”. Sempre que a entrega das amostras no laboratorio
ocorrer em horério laboral, o registo da temperatura das mesmas devera ser efectuado por um
técnico do laboratério, conforme procedimento interno do laboratério, sendo a temperatura
registada anotada no Auto de Colheita de Amostras. Para os caso da entrega ocorrer durante
horéario pés-laboral, deverdo ser os técnicos de colheita de amostras do GTP a verificar a
temperatura dos produtos, com termémetro calibrado, e a proceder ao respectivo registo no
Auto de Colheita de Amostras.
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2. MATERIAIS E METODOS

Durante o PNCA de 2008 foram colhidas no retalho 1260 amostras de géneros alimenticios,
consideradas validadas, ou seja amostras que ndo foram rejeitadas ou prejudicadas durante a
sua preparacdo para o ensaio laboratorial, existindo para além disso oito amostras que foram

prejudicadas.

Todas as amostras colhidas foram sujeitas a uma apreciacdo dos elementos constantes da sua
rotulagem de acordo com o Decreto-Lei n.© 560/99 de 18 de Dezembro, que estabelece as
regras a que deve obedecer a rotulagem, apresentacdo e publicidade dos géneros alimenticios,
sejam ou ndo pré-embalados, a partir do momento em que se encontram no estado em que
vao ser fornecidos ao consumidor final, e com a Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu e

do Conselho de 20 de Marco de 2000 relativa a aproximacdo das legislacbes dos Estados-

Membros respeitantes a rotulagem, apresentacao e publicidade dos géneros alimenticios.

As amostras colhidas foram enquadradas em grupos de géneros alimenticios, de modo a
possibilitar o elencar de variaveis para poder extrair informacao pertinente. Desta forma, as
amostras foram classificadas, de acordo com as suas caracteristicas, nos grupos de géneros
alimenticios que abaixo se discriminam, tendo em conta o tipo de determinacdes que se

poderiam efectuar com base na legislagédo aplicavel:

e Carne e produtos carneos:

o Carne de aves

0 Carne picada (carne desossada que foi picada e que contém menos de 1% de sal)

0 Preparados de carne (carne fresca, incluindo carne que tenha sido reduzida a
fragmentos, a que foram adicionados outros géneros alimenticios, condimentos
ou aditivos ou que foi submetida a um processamento insuficiente para alterar a
estrutura das suas fibras musculares e eliminar assim as caracteristicas de carne
fresca)

0 Produtos a base de carne (produtos resultantes da transformacao da carne ou da
ulterior transformacédo desses produtos transformados, de tal modo que a
superficie de corte a vista permita constatar o desaparecimento das
caracteristicas da carne fresca)

0 Visceras (6rgdos das cavidades toracica, abdominal e pélvica, bem como a

traqueia e o es6fago, e, no caso das aves, 0 papo)
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e Produtos da pesca:
0 Pescado fresco e congelado
0 Produtos da pesca fumados
o Crustaceos, equinodermes, gastropodes e cefalépodes
e Leite e produtos a base de leite:
0 Leite cru e tratado termicamente
o logurtes
0 Queijos frescos e curados
0 Manteiga e matérias gordas para barrar
0 Outros produtos a base de leite (gelados artesanais, leite em po, etc.)
e Frutas, produtos horticolas (plantas frescas e aromaticas e cogumelos), especiarias e
leguminosas
e Arroz, produtos derivados de cereais transformados e bolos secos e de pastelaria
e Frutos secos e frutos de casca rija
e Doces, compotas e mel
e Oleos e gorduras alimentares
e Aguas minerais e de nascente, refrigerantes, sumos e néctares de fruta e conservas de
fruta e de legumes
e Aguardentes, bebidas espirituosas, vinhos e vinagres
e Café, café descafeinado, café soluvel, bebidas energéticas e outros refrigerantes com
cafeina, cacau e produtos derivados do cacau
e Produtos prontos para consumo (refeicbes cozinhadas, sobremesas e fruta cortada)
Nao foram colhidos ovos e ovoprodutos, devido a inexisténcia de ndo conformidades no ano
anterior e no caso dos ovos em natureza, por estes ja serem colhidos no ambito do Plano

Nacional de Pesquisa de Residuos.

A seleccdo das andlises a efectuar em cada grupo baseou-se na forma como os géneros
alimenticios se destinam a ser consumidos (crus ou cozinhados), no tipo de aditivos
adicionados, no tipo de contaminantes mais usuais de cada grupo, na necessidade de confirmar
o0 estado de conservacdo e informacdo especifica constante na rotulagem dos diversos
produtos, bem como, na existéncia de limites legais consagrados em legislacdo nacional

especifica ou comunitaria.
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2.1 DETERMINACOES MICROBIOLOGICAS

2.1.1 Pesquisa de Listeria monocytogenes

A contagem de Listeria monocytogenes foi efectuada em produtos a base de carne, produtos da
pesca fumados, queijos frescos e curados, outros produtos a base de leite, frutas e produtos
horticolas embalados, bolos secos e de pastelaria e produtos prontos para consumo. Esta
pesquisa foi efectuada pelo método ELFA — Enzime Linked Fluorescente Assay, sendo
posteriormente confirmada pela EN/ISO 11290- 1 e 2:1996.

2.1.2 Pesquisa de Salmonella spp

A pesquisa de Salmonella foi efectuada em carne e produtos carneos, produtos da pesca
fumados, crustaceos, equinodermes, gastropodes, cefalépodes, queijos frescos e curados,
manteiga e matérias gordas para barrar, outros produtos a base de leite, frutas e produtos
horticolas embalados, bolos secos e de pastelaria e produtos prontos para consumo. Esta

pesquisa foi efectuada em 10 g e 25 g de amostra de acordo com a I1SO 6579:2002.

2.2 DETERMINACOES FISICO-QUIMICAS

2.2.1 Determinacdo de nitratos e nitritos

Esta determinacdo foi efectuada em produtos & base de carne, tendo os nitratos sido
igualmente determinados em produtos horticolas. Os nitratos e nitritos foram determinados por
espectrofotometria de acordo com o método interno QMI 95, equivalente a 1SO 14673 -1.2004.

2.2.2 Determinacédo de aflatoxinas B,, B, G1, G, e M

A determinacao de aflatoxinas B;, B,, G; e G, foi efectuada em especiarias, frutos secos, arroz e
leguminosas, enquanto que a determinagdo de aflatoxina M foi efectuada em leites. As
aflatoxinas foram determinadas por cromatografia liquida de alta precisdo (HPLC) com detector
de fluorescéncia e derivatizacdo pdos coluna com iodo apés purificacdo com coluna de
imunoafinidade de acordo com o método interno QMI 44 aprovado em 02/01/2008.
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2.2.3 Determinacdo de fumonisinas

As fumonisinas foram determinadas em produtos derivados de cereais transformados, por HPLC
com detector de fluorescéncia e derivatizagdo po6s coluna feita com um reagente de
derivatizacdo constituido por carbonato de so6dio, acido bérico e sulfato de potéssio, de acordo
com o método interno QMI 106 aprovado em 02/01/2008.

2.2.4 Determinacédo de zearalenona

A zearalenona foi pesquisada em arroz e produtos a base de cereais transformados por HPLC
com detector de fluorescéncia, de acordo com o método interno QMI 98 aprovado em
02/01/2008.

2.2.5 Determinacdo de ocratoxina A

A ocratoxina A foi pesquisada em arroz, cereais de pequeno-almoco, sultanas, frutos de casca
rija, café solavel, refrigerantes, sumos e néctares de fruta e cacau e produtos derivados. Esta
pesquisa foi efectuada por HPLC com detector de fluorescéncia, apés extraccdo com solucdo de
metanol, de acordo com o método interno QMI 71 aprovado em 02/01/2008.

2.2.6 Determinacdo de mercuario

Esta determinacédo foi efectuada em produtos da pesca. O mercurio foi determinado por
espectrofotometria de absorcdo atdmica apés desidratacdo (—120°C), seguida de decomposicao
térmica controlada da amostra (até 850°C) numa corrente de oxigénio com retencdo selectiva
do mercdrio numa amalgama de ouro, segundo o método interno QMI 56 aprovado em
02/01/2008.

2.2.7 Determinacao do cadmio

Esta determinacao foi efectuada em produtos da pesca, visceras, frutas e produtos horticolas. O
cddmio foi determinado por espectrofotometria de absorcdo atdmica apds calcinacdo das
amostras em mufla seguida de digestdo das cinzas com acido cloridrico de acordo com o
método interno QMI 01 aprovado em 02/01/2008.
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2.2.8 Determinacdo do chumbo

Esta determinacdo foi efectuada em produtos da pesca, frutas e produtos horticolas,
leguminosas, leite tratado termicamente, sumos e conservas de fruta. O chumbo foi
determinado por espectrofotometria de absorcdo atémica com forno de grafite, apoés
solubilizacdo deste metal com &cido nitrico e solucao de hidrogenofosfato de amaédnio, precedida,
se necessario, de calcinacdo das amostras em mufla, de acordo com o método interno QMI 02
aprovado em 02/01/2008.

2.2.9 Determinacdo dos corantes sudao I, 11, 111 e IV

Esta determinacdo foi efectuada em O6leos e gorduras alimentares, preparados de carne e
especiarias. Os corantes sudéo I, Il Ill e IV foram determinados por HPLC com detector de
ultravioleta/visivel, apés extrac¢cdo com acetonitrilo de acordo com o método interno QMI 51.

2.2.10 Determinacdo de conservantes (acido sorbico, acido benzdico e sulfitos)

Os &cidos sérbico e benzdico foram determinados em refrigerantes, sumos e néctares, doces e
compotas e conservas de fruta e legumes, tendo os sulfitos sido determinados em produtos
horticolas conservados embalados em frasco de vidro. Estes conservantes foram determinados
por HPLC de acordo com o método interno QMI 73 aprovado em 04/01/2008.

2.2.11 Determinacdo de edulcorantes (sacarina, acessulfame, aspartame)

Os edulcorantes sacarina, acessulfame e aspartame foram pesquisados em doces e compotas.
Estes edulcorantes foram determinados por HPLC de acordo com a EN 12856:1999.

2.2.12 Determinacdo da matéria gorda em leite e produtos a base de leite

A determinacdo da matéria gorda no leite foi efectuada de acordo com a ISO 1211:1999 que
corresponde a NP 469:2002. No caso do leite em p6 a determinacado foi efectuada de acordo
com o disposto na I1SO 1736:2008, tendo no caso dos queijos e queijos fundidos sido seguida a
ISO 1735:2004.
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2.2.13 Determinacao de céalcio em produtos de enriquecidos

Esta determinacao foi efectuada em todos os géneros alimenticios em cujo rétulo conste uma
alegacao nutricional referindo um enriquecimento neste mineral. O calcio foi determinado por
espectrofotometria de absorcdo atdmica apds incineracdo da amostra, dissolu¢cdo da cinza
obtida em acido cloridrico e diluicdo com solucao de lantanio, de acordo com o método interno
QMI 18 aprovado em 02/01/2008.

2.2.14 Determinacao da actividade fosfatasica

Esta determinacéo foi efectuada em leite e queijo fresco pasteurizados e leite UHT, de modo a
comprovar o correcto tratamento térmico. A actividade da enzima fosfatase alcalina foi
determinada por fluorimetria, através da hidrolise a 38°C+2°C durante 3 minutos, do seu
substrato ndo fluorescente (éster monosfdrico) com formacdo de um produto fluorescente
(Fluoroyellow) de acordo com a ISO/FDIS 11816-1 e 2 (2006).

2.2.15 Deteccéao de leite de vaca, cabra e ovelha em queijos

Esta determinacdo foi efectuada em queijos para comprovar a veracidade dos seus
ingredientes, tendo sido realizada por focalizacdo iso-eléctrica de acordo com o estipulado no
Regulamento (CE) n. © 273/2008 da Comisséo, de 5 de Margco, Anexo IX.

2.2.16 Determinacdo do residuo seco soluvel

Esta determinacdo foi efectuada em refrigerantes, doces e compotas por refractometria de
acordo com o disposto no Regulamento (CE) n.° 558/93, de 10 de Margo.

2.2.17 Determinagdo do teor em agua e hidroximetilfurfural no mel

Estas determinacdes foram efectuadas de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.© 214/2003
de 18 de Setembro.

2.2.18 Determinacao do teor de cafeina

A cafeina foi quantificada em café, café descafeinado, bebidas energéticas e outros
refrigerantes com cafeina por forma a confirmar a veracidade do rétulo de acordo com o

47



Decreto-Lei 20/2003. Esta determinacdo foi efectuada por HPLC de acordo com a ISO
10095:1992.

2.2.19 Determinacdo do teor em cinza em cereais e produtos derivados de

cereais

A determinacdo do teor em cinzas foi efectuada de acordo com a NP 519 (1993).

2.2.20 Determinacdo do teor em fosforo em cereais e produtos derivados de

cereais

A determinagdo do teor em foésforo foi efectuada por espectrofotometria pelo método de
reducdo pelo acido ascérbico, apds digestdo acida da amostra.

2.2.21 Determinacdo da humidade total em cereais e produtos derivados de

cereais

A determinacao foi efectuada por gravimetria apos secagem da amostra em estufa a 103°C.

2.2.22 Determinacao do gliten seco em cereais e produtos derivados de cereais

Esta determinacéao foi efectuada de acordo com a NP 2244 (1984).

2.2.23 Determinacfes efectuadas nos 6leos e gorduras alimentares

Neste grupo de géneros alimenticios foram efectuadas analises para comprovar a veracidade do
rétulo (absorvancia no ultra-violeta, acidos gordos componentes, matéria gorda e acidez) bem
como analises para determinar o estado de conservacao (indice de peréxidos e absorvancia no
ultra-violeta). Para os azeites as determinacdes foram efectuadas de acordo com o
Regulamento (CE) n°® 2568/91 e suas alteracdes, enquanto que para os 6leos foi de acordo com
o disposto no Decreto-Lei n.© 106/2005de 29 de Junho.
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2.2.24 Determinacfes efectuadas em aguardentes, bebidas espirituosas, vinhos

e vinagres

Neste grupo de géneros alimenticios foram efectuados ensaios sensoriais e fisico-quimicos, para
verificagdo dos parametros legais. Os ensaios fisico quimicos englobaram a determinacdo do
titulo alcoométrico volumico adquirido, em poténcia e total, a massa volumica a 20°C, os
acucares totais, a acidez volatil e a total, o extracto seco total, o extracto nao redutor, cloretos,
sulfatos, acido citrico, dioxido de enxofre livre e total. Foi ainda efectuada a pesquisa de
diglicésidos de antocianidinas e de corantes organicos sintéticos em vinhos tintos e de alcoois
superiores, amilicos e alilico, metanol, isobutanol, n-butanol, 2-butanol e etanal em bebidas
espirituosas.

No que concerne aos vinagres as determinacdes recairam na pesquisa de acidos minerais,
dioxido de enxofre total, acidez total, indice de iodo e no 4&lcool residual. Todas as
determinacdes efectuadas nos distintos produtos seguiram as metodologias previstas no
Regulamento (CEE) n.© 2676/90 que determina os métodos de analise comunitarios aplicaveis
no sector do vinho, com a udltima redac¢cdo que lhe foi dada pelo Regulamento (CE) n.°
1293/2005 da Comissdo de 5 de Agosto. Para as aguardentes e bebidas espirituosas as
determinacbes também seguiram o estipulado nas normas da Organizacdo Internacional da
Vinha e do Vinho (www.oiv.org) e para os vinagres foi ainda seguido o método descrito nas
seguintes Normas Portuguesas — NP 3264:1989, NP 3380:1989, NP 3376:1989 e NP
3683:1989.

2.2.25 Parasitacao

Esta pesquisa foi efectuada em cereais e produtos derivados de cereais, frutos de casca rija,
cacau e seus derivados, café e leguminosas, por observacdo directa dos graos de acordo com o
descrito na NP 533 de 1987.

2.2.26 Padronizacao do arroz

Esta determinacdo pretende avaliar o estado fisico do arroz (arroz em casca, descascado,
semibranqueado e branqueado), a relagcdo entre o comprimento e a largura dos graos (agulha,
carolino, etc.), tratamento a que o arroz foi sujeito (vaporizado, matizado, etc.), classe
comercial e caracteristicas dos grdos de arroz, trincas e seus defeitos de modo a confirmar a
veracidade da rotulagem de acordo com o Decreto-Lei n.°© 62/2000.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o ano de 2008 foram colhidas em diversas superficies comerciais 1260 amostras
pertencentes a diversos grupos de géneros alimenticios. Do total das amostras colhidas 28%
corresponderam ao grupo da carne e produtos carneos, 2% ao grupo dos produtos da pesca,
15% ao grupo do leite e produtos a base de leite, 12% ao grupo das frutas, produtos
horticolas, especiarias e leguminosas, 11% ao grupo do arroz, produtos derivados de cereais
transformados, bolos secos e de pastelaria, 2% ao grupo dos frutos secos e de casca rija, 6%
ao grupo dos doces, compotas e mel, 3% ao grupo dos 6leos e gorduras alimentares, 6% ao
grupo das aguas minerais e de nascente, refrigerantes, sumos e néctares de fruta e conservas
de fruta e legumes, 8% ao grupo das aguardentes, bebidas espirituosos, vinhos e vinagres, 3%
ao grupo dos cafés, bebidas energéticas com cafeina, cacau e seus derivados e 4% ao grupo

dos produtos prontos para consumo (figura 3.1).

M Carne e produtos carneos

M Produtos da pesca

i Leite e produtos a base deleite

 Frutas, produtos horticolas, especiarias e leguminosas

M Arroz, produtos derivados de cereais transformados, bolos secos e de
pastelaria

B Frutos secos e de casca rija

B Doces, compotas e mel

M oleos e gorduras alimentares

& Aguas minerais e de nascente, refrigerantes, sumos e néctares de fruta
e conservasde fruta e de legumes

E Aguardentes, bebidas espirituosas, vinhos e vinagres

ld Cafés, bebidas energéticas e outros refrigerantes com cafeina, cacau e
seus derivados

i Produtos prontos para consumo

Figura 3.1 — Reparticdo das colheitas pelos diversos grupos de géneros
alimenticios.

Nos pontos seguintes encontram-se os resultados das analises efectuadas aos diversos grupos
de géneros alimenticios, colhidos no ano de 2008, sendo discutido o impacte que os diversos
incumprimentos detectados podem ter na saude dos consumidores.
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3.1 COLHEITAS DE CARNE E PRODUTOS CARNEOS

Foram colhidas 371 amostras neste grupo de géneros alimenticios que engloba carne de aves,
carne picada, preparados de carne, produtos a base de carne e visceras. A reparticdo das
colheitas pelos diversos grupos encontra-se esquematizada na figura 3.2. Em todos estes sub-
grupos foi efectuada a pesquisa de Salmonella, tendo, igualmente, sido efectuada a pesquisa de
Listeria monocytogenes, nitritos e nitratos nos produtos a base de carne, Sudéao I, II, Il e IV
nos preparados de carne e cadmio em visceras. A verificagdo da aceitabilidade ou ndo das
amostras foi efectuada através da comparacdo dos resultados obtidos nos ensaios laboratoriais
com o Regulamento (CE) n.°© 2073/2005 e suas alteracdes (pesquisa de Salmonella e Listeria),
Decreto-Lei n.© 363/98 e suas alteracbes (determinacdo de nitritos e nitratos), Decisdo da
Comisséo de 21 de Janeiro de 2004 e 23 de Maio de 2005 (pesquisa de Sudéo I, 11, Il e 1V),
Regulamento (CE) n.© 1881/2006 (determinacdo do cadmio) e disposto na rotulagem.

0,5%

H Carne de aves

M Visceras

M Preparados de carne
M Carne picada

M Produtos a hase de carne

Figura 3.2 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de carne e produtos carneos.

Das 371 colheitas efectuadas em carne e produtos carneos, 66 foram sujeitas a determinac¢fes
quimicas (aproximadamente 18%) e 305 a determinacdes microbioldgicas (aproximadamente
829%). Verificaram-se 17 resultados ndo satisfatérios (incumprimento dos critérios
microbiolégicos) e dois resultados ndo conformes (incumprimento dos critérios quimicos), o que
equivale a dizer que, apenas cerca de 5% das amostras de carne de produtos carneos é que
ndo cumpriram com o disposto na legislagdo aplicavel (figura 3.3).
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H resultados conformes
M resultados ndo conformes

Figura 3.3 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nos ensaios
quimicos e microbioldgicos efectuados as amostras de carne e produtos carneos.

Os 19 incumprimentos verificados foram detectados nos seguintes géneros alimenticios:

Produtos a base de carne

Chourico mouro: Nitratos: 336mg/kg;

Chourico moira: Nitratos: 278mg/kg;

Cacholeira de porco preto: Listeria monocytogenes superior a 100 unidades formadoras
de colbnias (ufc)/g (em todas as amostras);

Alheira: Salmonella em 10g e Listeria monocytogenes (em todas as amostras);
Farinheira de porco preto: Listeria monocytogenes (em todas as amostras);
Morcela de sangue: Salmonella em 25g (em todas as amostras);

Alheira de Tras-os-Montes: Listeria monocytogenes (2 em 5 amostras);
Morcela Regional: Salmonella em 25g (2 em 5 amostras);

Farinheira de porco branco: Listeria monocytogenes: (4 em 5 amostras);
Morcela: Salmonella (em todas as amostras);

Toucinho fumado extra: Listeria monocytogenes (3 em 5 amostras);

Peito de peru: Salmonella (1 em 5 amostras);

Carne picada

Carne picada suino para cozinhar: Samonella (4 em 5 amostras);

Preparados de carne

Almbéndegas temperadas de porco para cozinhar: Salmonella (3 em 5 amostras);
Salsichas frescas longaniza mista: Salmonella (2 em 5 amostras);

Salsichas frescas longaniza brasileira: Salmonella (4 em 5 amostras);

Salsichas de peru: Salmonella (1 em 5 amostras);

Almbéndegas de novilho: Salmonella (1 em 5 amostras);

Hamburguer de novilho: Salmonella (1 em 5 amostras).
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Dos varios incumprimentos verificados, aqueles que parecem constituir um perigo imediato
para a Saude Publica foram os resultados nado satisfatérios obtidos nos produtos a base de
carne, que podem ser consumidos conforme se apresentam, sem necessitarem de cozedura ou
transformacéo, eficazes para eliminar ou reduzir para um nivel aceitdvel os microrganismos
perigosos. Nesta situacdo encontram-se o peito de peru (fiambre), toucinho fumado e os
enchidos em cujos rétulos ndo constava qualquer mencgao sobre necessidade de confeccéo.

3.2 COLHEITAS DE PRODUTOS DA PESCA

Foram efectuadas 30 colheitas neste grupo de géneros alimenticios que engloba peixe fresco e
congelado, produtos da pesca fumados, crustaceos, equinodermes, gastropodes e cefalépodes.
A reparticdo das colheitas pelos diversos sub-grupos que compdem este grupo de géneros
alimenticios encontra-se esquematizada na figura 3.4. Em todos estes grupos foi efectuada a
pesquisa de mercurio, cadmio e chumbo, tendo ainda sido efectuada a pesquisa de Salmonella
e Listeria monocytogenes nos produtos da pesca fumados e de Salmonella nos crustaceos,
equinodermes e gastropodes desde que se encontrassem pré-cozinhados. A determinacdo da
histamina e do azoto basico volatil total ndo foram efectuadas devido ao laboratério nao ter
implementado ainda estes métodos. A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi
efectuada através da comparacdo dos resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o
Regulamento (CE) n.© 2073/2005 e suas alteracdes (pesquisa de Salmonella e Listeria),
Regulamento (CE) n.° 1881/2006 (determinacdo do mercurio, caAdmio e chumbo) e disposto na
rotulagem.

M Peixe fresco e congelado

EProdutosda pesca fumados

M Crustaceos, equinodermes,
gastrépodes e cefalépodes

Figura 3.4 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de produtos da pesca.
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Nao se verificou a existéncia de nenhum resultado ndo satisfatério, nem nao conforme, neste
grupo, o que equivale a dizer que todas as amostras cumpriram com o disposto na legislacéo
aplicavel.

O numero de amostras de produtos da pesca colhidas no ano de 2008 foi reduzido em virtude
do baixo numero de ndo conformidades verificado no ano anterior (ver ponto 1.6 do Capitulo
1). No entanto, este reduzido nimero de colheitas pode, em parte, ter contribuido para a
auséncia de incumprimentos verificada no ano de 2008.

3.3 COLHEITAS DE LEITE E DE PRODUTOS A BASE DE LEITE

Foram efectuadas 187 colheitas neste grupo de géneros alimenticios que engloba leite cru e
tratado termicamente, iogurtes, queijos frescos e curados, manteiga e matérias gordas para
barrar e outros produtos a base de leite, tais como, gelados artesanais e leite em p6. A
reparticdo das colheitas pelos diversos sub-grupos que compdem este grupo de géneros
alimenticios encontra-se esquematizada na figura 3.5.

17% =
~ 20%

M Leite cru e tratado

termicamente
1%
M Queijos frescos e curados

M Manteiga e matérias
gordas para barrar

9%
M logurtes

M Outros produtos a base
de leite

Figura 3.5 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de leite e produtos a base de leite.

Efectuou-se a pesquisa de Listeria monocytogenes e Salmonella em queijos frescos e curados e
outros produtos a base de leite, tendo a pesquisa de Salmonella sido igualmente efectuada em
manteiga e matérias gordas para barrar. No leite cru e tratado termicamente foram ainda
efectuadas pesquisas de aflatoxina M e chumbo. Em produtos cuja rotulagem alegasse uma
caracteristica que os distinguisse de outros produtos semelhantes foram ainda efectuadas
determinacdes de matéria gorda, célcio, actividade fosfatdsica e deteccdo de leite de vaca,
cabra e ovelha de forma a confirmar a veracidade da informacao contida no rétulo.
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A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi efectuada através da comparacédo dos

resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o Regulamento (CE) n.© 2073/2005 e suas
alteracOes (pesquisa de Salmonella e Listeria), Regulamento (CE) n.© 1881/2006 (determinacgéo
de aflatoxinas e chumbo) e com o disposto na rotulagem.

Da totalidade das 187 amostras colhidas, sujeitas a ensaios, obtiveram-se seis resultados ndo

satisfatérios e cinco resultados ndo conformes, o que equivale a dizer que aproximadamente

apenas 6% das amostras de leite e produtos a base de leite ndo cumprem com o disposto na

legislacdo aplicavel ou com o disposto na rotulagem (figura 3.6).

M resultados conformes

LI resultados ndo conformes

Figura 3.6 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nos ensaios
efectuados as amostras de leite e produtos a base de leite.

Todos os incumprimentos obtidos foram verificados em queijos frescos e curados:

Queijo fresco pasteurizado magro vaca: Rotulagem incorrecta (quanto a matéria gorda);
Queijo fresco pouco gordo: Rotulagem incorrecta (quanto a matéria gorda);

Queijo meio gordo fresco: Rotulagem incorrecta (quanto a matéria gorda);

Queijo mistura curado: Rotulagem incorrecta (quanto a denominacdo de venda) que
deveria ser “Queijo de Ovelha, Vaca e Cabra Curado”;

Queijo amanteigado curado pasteurizado de vaca: Rotulagem incorrecta (quanto a
denominacéo de venda), uma vez que apresentava na rotulagem indica¢gbes incorrectas
e susceptiveis de induzirem o consumidor em erro;

Queijo de ovelha (Azeitdo) leite cru: Listeria monocytogenes =100 ufc/g (1 em 5
amostras);

Queijo de ovelha curado: Listeria monocytogenes >100 ufc/g (em todas as amostras);
Queijo de ovelha curado fabricado com leite cru: Salmonella (1 em 5 amostras);

Queijo de ovelha curado com pimentdo: Listeria monocytogenes >100 ufc/g (em todas
as amostras);

Queijo de ovelha curado biologico: Salmonella: (1 em 5 amostras);
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e Queijo ovelha curado amanteigado: Listeria monocytogenes: =100 ufc/g (1 em 5
amostras).

Dos varios incumprimentos verificados, aqueles que parecem constituir um perigo imediato
para a Saude Publica foram os resultados nédo satisfatérios obtidos nos queijos, uma vez que
estes produtos podem ser consumidos conforme se apresentam, sem necessitarem de cozedura
ou transformacdo, capazes de eliminar ou reduzir para um nivel aceitavel a contaminacao
devida a microrganismos potencialmente patogénicos.

3.4 COLHEITAS DE FRUTAS, PRODUTOS HORTICOLAS (PLANTAS FRESCAS E AROMATICAS E
COGUMELOS), ESPECIARIAS E LEGUMINOSAS

Foram efectuadas 150 colheitas neste grupo de géneros alimenticios repartidas da seguinte
forma: 29 colheitas de frutas, 95 de produtos horticolas, 12 de especiarias e 14 de leguminosas
(figura 3.7).

H Frutas
Produtos horticolas
M Especiarias

H Leguminosas

Figura 3.7 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de frutas, produtos horticolas (plantas frescas e
aromaticas e cogumelos), especiarias e leguminosas.

As amostras de frutas e produtos horticolas embalados (prontos para consumo) foram sujeitas
a determinacdo de Salmonella e Listeria monocytogenes. As frutas e horticolas foram sujeitos

Q-

determinacdo de caddmio, chumbo, tendo os produtos horticolas sido igualmente sujeitos a
determinacdo de nitratos. As especiarias foram sujeitas a pesquisa de aflatoxinas Bi, B,, G; e
G, e Sudao I, I, Il e IV. As leguminosas foram sujeitas a pesquisa de aflatoxinas B;, B,, G; e
G2, chumbo e parasitagdo. Para confirmar a veracidade do rétulo, no que concerne ao tipo de
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conservante utilizado, foi efectuada a determinacdo de sulfito em produtos horticolas
embalados em frasco de vidro.

A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi efectuada através da comparacdo dos
resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o Regulamento (CE) n.© 2073/2005 e suas
alteragbes (pesquisa de Salmonella e Listeria monocytogenes), Regulamento (CE) n.°
1881/2006 (determinacgdo de nitratos, aflatoxinas, cadmio e chumbo), Decisdo da Comissao de
21 de Janeiro de 2004 e 23 de Maio de 2005 (pesquisa de Sudéao I, I, Il e 1V), Decreto-Lei n.°
363/98 de 19 de Novembro e suas altera¢des (determinacdo de sulfito) e com o disposto na
rotulagem.

Na totalidade das 150 amostras recolhidas apenas se detectaram quatro ndo conformidades
(figura 3.8), o que equivale a dizer que apenas cerca de 3% das amostras de frutas, produtos
horticolas, especiarias e leguminosas € que ndo cumpriram com o disposto na legislacdo em
vigor.

3%

M resultados conformes

resultados ndo conformes

Figura 3.8 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nos ensaios
efectuados as amostras de frutas, produtos horticolas (plantas frescas e aromaticas
e cogumelos), especiarias e leguminosas.

As quatro ndo conformidades verificadas resultaram de amostras de espinafres que,
apresentaram teores de nitratos superiores ao legalmente admissivel (2500 mg/kg entre 1 de
Abril e 30 de Setembro ou 3000 mg/kg entre 1 de Outubro e 31 de Marco, (Regulamento (CE)
n.© 1881/2006). Os valores obtidos nas quatro amostras foram de 4720, 3430, 3160 e 2900
mg/kg.

O nitrato por si s6 é relativamente pouco téxico, podendo, no entanto, os seus metabolitos e
produtos de reacg¢do, como por exemplo, o ido nitrito, os compostos N-nitroso ou a
metahemoglobina, ter sérios efeitos adversos na saude, destacando-se o potencial cancerigeno
das nitrosaminas (http://monographs.iarc.fr/ENG/Meetings/94-nitratenitrite.pdf, acedido em
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Setembro de 2009). O valor de Dose Diaria Admissivel (ADI) para o ido nitrato foi estabelecido
em 3.7 mg/kg/dia (222 mg/dia considerando um peso médio de 60 Kkg), pela EFSA e
confirmado pela comissdo de peritos em aditivos alimentares da OMS e da FAO. Desta forma,
com os teores de nitratos encontrados seria necessario ingerir 47 g, no caso dos espinafres com
4720 mg/kg ou 77 g no caso dos espinafres com 2900 mg/kg, para que se atingisse o valor de
ADI. Embora, estas quantidades de ingestao diaria de espinafres ndo parecam ser facilmente
excedidas, convém realcar que existem outras fontes importantes de exposicdo alimentar aos
nitratos, como é o caso, por exemplo, da agua de consumo e dos enchidos. Desta forma, o
consumo de espinafres contaminados com estes niveis de nitratos pode levar a que seja
excedido o valor de ADI. Contudo, a EFSA considera que a ingestao diaria de uma quantidade
tao elevada deste tipo de produtos, durante um longo periodo de tempo, ndo é muito provavel
e, portanto, que os beneficios devidos ao consumo de produtos horticolas prevalecem perante o
risco do valor de ADI para os nitratos ser ocasionalmente excedido. No entanto, o painel
reconhece que quando o nivel de contaminacdo se aproxima do valor encontrado na amostra
mais contaminada (4720 mg/kg), para os individuos cuja dieta inclua a ingestao diaria de uma
quantidade muito elevada destes vegetais, 0 risco possa comecar a adquirir uma maior
relevancia (EFSA, 2008).

3.5 COLHEITAS DE ARROZ, PRODUTOS DERIVADOS DE CEREAIS TRANSFORMADOS E BOLOS SECOS
E DE PASTELARIA

Foram efectuadas 132 colheitas de amostras neste grupo de géneros alimenticios repartidas por
arroz 23%, produtos derivados de cereais transformados (farinha de trigo, farinha de milho,
bolachas, cereais de pequeno-almoco, massas alimenticias, etc.) 68%, e bolos secos e de
pastelaria 9%, figura 3.9.

B Produtos derivados de cereais
transformados

E Arroz

ld Bolos secos e de pastelaria

Figura 3.9 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos sub-grupos que
compde a totalidade das amostras de arroz, produtos derivados de cereais
transformados e bolos secos e de pastelaria.
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Apenas nos bolos de pastelaria frescos € que houve pesquisa de parametros microbiolégicos
(Salmonella em 25 g e Listeria monocytogenes), as bolachas foram sujeitas a pesquisa de
zearalenona, fumonisinas e parasitacdo. As amostras de farinha de trigo foram sujeitas a
determinacdo de humidade total, gluten seco, cinza total, parasitacdo e pesquisa de
zearalenona, enquanto que, as amostras de farinha de milho apenas foram sujeitas a pesquisa
de fumonisinas. Os cereais de pequeno-almoc¢o foram sujeitos a pesquisa de zearalenona,
fumonisinas, parasitacdo, e ocratoxina A, bem como a determinacao do fosforo. As amostras de
arroz foram sujeitas aos ensaios de padronizacdo, pesquisa de ocratoxina A, zearalenona e
aflatoxinas. As amostras de massas alimenticias apenas foram sujeitas a ensaios de
parasitacéao.

A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi efectuada através da comparacdo dos
resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o disposto no Regulamento (CE) n.°©
2073/2005 e suas alteracdes (pesquisa de Salmonella e Listeria), no Regulamento (CE)
1881/2006 (micotoxinas e chumbo), com o disposto no Decreto-lei n.© 62/2000 (padronizacédo
do arroz), Portaria n.© 254/2003 (humidade, gluten seco e cinza das farinhas), e com NP 533
de 1987 (parasitacdo) e com o disposto na rotulagem.

Do total das 132 amostras de arroz, produtos derivados de cereais transformados e bolos secos
e de pastelarias obtiveram-se quatro resultados ndo conformes (aproximadamente 3%) em
duas amostras de arroz e duas amostras de produtos derivados de cereais transformados,
designadamente cereais de pequeno-almoco e farinha de trigo (figura 3.10).

3%

M resultados conformes

i resultados ndo conformes

Figura 3.10 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nos ensaios
efectuados as amostras de arroz, produtos derivados de cereais transformados e
bolos secos e de pastelaria.

As amostras que ndo cumpriram com as disposicdes legais em vigor, foram:
e Produtos derivados de cereais transformados (cereais de pequeno almoco): rotulagem
incorrecta (percentagem de fésforo incorrecta);
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e Arroz: percentagem superior ao estabelecido de grdos despontados e trincas gradas e
médias, graos fendidos e deformados;

e Arroz: percentagem superior ao estabelecido de trincas gradas e médias, gréos fendidos
e deformados;

e Farinha de trigo: Percentagem de cinza total superior ao declarado.

Nenhuma das néo conformidades observadas representa um perigo para a saude dos
consumidores, uma vez que apenas dizem respeito a aspectos qualitativos que contrariam o
declarado no rotulo das embalagens. Desta forma estas ndo conformidades prejudicam o
consumidor, uma vez que este pode pensar que adquiriu um género alimenticio de qualidade
superior ao que realmente adquiriu, mas nao apresenta nenhum impacto na sua saude.

3.6 COLHEITAS DE FRUTOS SECOS E FRUTOS DE CASCA RIJA

As colheitas destes géneros alimenticios incidiram principalmente nos meses de Outono, porque
usualmente nesta época do ano verifica-se o escoamento dos lotes mais antigos devido a existir
uma nova producdo de frutos. E pois nesta fase que se verifica um aumento da probabilidade
de encontrar alguma ndo conformidade.

Foram colhidas 19 amostras de frutos secos e frutos de casca rija distribuidas conforme se
apresenta na figura 3.11.

H Amendoins
H Caju

i Pistachios
M Avelds

M Sultanas

B Mistura de frutos de casca
rija

Figura 3.11 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de frutos secos e frutos de casca rija.
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As amostras de sultanas foram sujeitas a pesquisa de ocratoxina A, as amostras de amendoins,
caju, pistachios, avelds e mistura de frutos secos de casca rija foram sujeitas a pesquisa de
aflatoxinas B;, B,,G; e G,, tendo a amostra de mistura de frutos de casca rija sido igualmente
sujeita a pesquisa de ocratoxina A e parasitacdo. A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das
amostras foi efectuada através da comparacdo dos resultados obtidos nos ensaios laboratoriais
com o Regulamento (CE) n.© 1881/2006 (determinacdo de aflatoxinas e ocratoxina A) e com NP
533 de 1987 (parasitagao).

Nao foi detectada nenhuma ndo conformidade neste grupo de géneros alimenticios, o que

constitui um resultado particularmente positivo dado o forte impacto negativo para a saude
ligado & exposicéo a estas micotoxinas (ver tabela 1.2).

3.7 COLHEITAS DE DOCES, COMPOTAS E MEL

Foram colhidas 47 amostras de doces e compotas e 23 amostras de mel, ao longo do ano de
2008 (figura 3.12).

W Doces e compotas

 Mel

Figura 3.12 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de doces, compotas e mel.

Devido as caracteristicas intrinsecas destes grupos de géneros alimenticios, nomeadamente o
seu elevado teor em aclcar, apenas foram sujeitos a determinacdes quimicas. Assim para 0s
doces e compotas pesquisou-se 0 residuo seco sollvel (para comprovar a sua correcta
designacdo de acordo com o Decreto-Lei n.° 230/2003 de 27 de Setembro), conservantes
(4cidos benzoéico e sorbico), edulcorantes (sacarina, acessulfame e aspartame) e para o mel
pesquisou-se o teor de 4gua (indicador da adulteracdo do mel) e hidroximetilfurfural (indicador
do envelhecimento do mel ou do seu processamento inadequado).
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A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi efectuada através da comparacdo dos
resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o Decreto-lei n.° 363/98 e suas alteracdes
(conservantes), Declaracdo de Rectificacdo n°© 3-B/1999 (edulcorantes), Decreto-lei n.°©
230/2003 (residuo seco soluvel), com o Decreto-lei n.© 1/2007 (mel) e com o disposto na
rotulagem.

3%

B resultacos conformes

resultacos ndo conformes

Figura 3.13 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nos ensaios
efectuados as amostras de doces, compotas e mel.

Da totalidade das amostras analisada apenas duas amostras de mel revelaram néo
conformidades, a nivel do teor em hidroximetilfurufural e ainda da rotulagem (denominacédo de
venda incorrecta) o que representa cerca de 3% da totalidade das colheitas efectuadas em
doces, compotas e mel (figura 3.13).

O hidroximetilfurfural (HMF) resulta da transformacdo da frutose e glucose existentes no mel,
que ocorre naturalmente durante o armazenamento, ocorrendo em maior escala quando o mel
é sujeito a aquecimento, sendo por isso utilizado como indicador da deterioracdo do mel e
perda do seu valor nutricional.

3.8 COLHEITAS DE OLEOS E GORDURAS ALIMENTARES

Foram colhidas 41 amostras de o6leos (girassol, milho, soja, palma e misturas destes) e
gorduras alimentares (azeite, cremes vegetais para barrar, margarinas, miarinas) (figura 3.14).
Todas as amostras de 6leos e gorduras alimentares foram submetidas a ensaios quimicos,
designadamente: acidez, indice de peroxidos, absorvancia no ultravioleta, acidos gordos
componentes e matéria gorda. O 6leo de palma foi ainda sujeito a pesquisa de Sudéo I, II, 11l e
v.
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A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi efectuada através da comparacdo dos
resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o Regulamento (CE) n® 2568/91 e suas
alteracbes para o caso dos azeites, com o Regulamento (CE) n.© 796/2002 e Decreto-lei n.°
106/2005 para os Oleos e outras gorduras alimentares, com as orientacfes da Decisdo da

Comisséo de 21 de Janeiro de 2004 e 23 de Maio de 2005 (pesquisa de Sudéao I, II, Il e IV) e
disposto na rotulagem.

H Oleos e gorduras
H Oleo de palma

M Azeite

Figura 3.14 - Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de Oleos e gorduras alimentares.

Apenas uma amostra de 6leo de milho é que obteve um resultado ndo conforme (indice de

perdxidos), o que representa 2% da totalidade das amostras colhidas de 6leos e gorduras
alimentares (figura 3.15).

2%

M resultados conformes

resultados ndo conformes

Figura 3.15 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nos ensaios
efectuados as amostras de 6leos e gorduras alimentares.

63



A ndo conformidade detectada para além de conferir um sabor desagradavel ao género
alimenticio em questdo e poder indicar perda do seu valor nutricional resultante da degradacéo
dos acidos gordos essenciais, pode representar um perigo para a salde, uma vez que um
elevado indice de per6xidos esta associado com a provavel existéncia de produtos resultantes
da degradacéo dos dleos, alguns deles potencialmente cancerigenos (Sikorski, 2005).

3.9 COLHEITAS DE AGUAS MINERAIS E DE NASCENTE, SUMOS E NECTARES DE FRUTA, CONSERVAS
DE FRUTAS E DE LEGUMES E REFRIGERANTES

Foram colhidas 72 amostras de agua mineral e de nascente, conservas de frutas e legumes,
sumos e néctares de fruta e refrigerantes, para verificagdo dos requisitos legais, repartidas
conforme esquematizado na figura 3.16.

M dguas minerais e de
nascente

M Refrigerantes

M Conservas de frutas e de
legumes

H Sumos e néctares de fruta

Figura 3.16 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de &guas minerais e de nascente, sumos e
néctares de fruta, conservas de fruta e de legumes e refrigerantes.

As amostras colhidas foram sujeitas a ensaios laboratoriais tendo-se efectuado as
determinacdes a seguir enunciadas: os refrigerantes, sumos e néctares pasteurizados foram
sujeitos as determinacdes de conservantes (acidos benzdico e soérbico), chumbo e ocratoxina A.
Os sumos e néctares nao pasteurizados foram ainda sujeitos a pesquisa de Salmonella em 25g
e Listeria monocytogenes. Os refrigerantes foram igualmente sujeitos a determinacdo do
residuo seco soluvel. As conservas de fruta e legumes foram sujeitas as determinacfes de
conservantes (acidos benzéico e sbérbico) e chumbo. As aguas de nascente e minerais foram
sujeitas a uma analise microbiolégica completa de acordo com o estipulado na legislacdo
vigente nomeadamente o Decreto-Lei n.© 156/98. Nao foi efectuada a pesquisa de patulina nos
produtos que levam macga& como ingrediente nem pesquisa de estanho em produtos enlatados,
devido a ndo haver historial de ndo conformidade.
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A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi efectuada através da comparacdo dos
resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com a legislacdo aplicavel designadamente,
Regulamento (CE) n.© 1881/2006 (ocratoxina A e chumbo), Regulamento (CE) n.© 2073/2005
(Salmonella e Listeria monocytogenes), Decreto-Lei n.© 225/2003 (residuo seco soluvel),
Decreto-lei n.© 363/98 e suas alteracdes (conservantes), Decreto-Lei n.© 156/98 (aguas
minerais ou de nascente) e disposto na rotulagem.

Todas as amostras colhidas de agua e refrigerantes revelaram resultados conformes, enquanto
que, duas amostras de sumos de fruta revelaram inconformidades a nivel da rotulagem (figura
3.17).

3%

M resultados conformes

i resultados ndo conformes

Figura 3.17 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nos ensaios
efectuados as amostras dguas minerais e de nascente, sumos e néctares de fruta,
conservas de fruta e de legumes e refrigerantes.

As inconformidades verificadas foram a nivel da denominacdo de venda que ndo correspondia
com os ingredientes declarados no rétulo das embalagens, pelo que ndo constituiram perigo
para a saude dos consumidores.

3.10 COLHEITAS DE AGUARDENTES, BEBIDAS ESPIRITUOSAS, VINHOS E VINAGRES

Foram efectuadas 99 colheitas neste grupo de géneros alimenticios repartidas da seguinte
forma: aguardentes (6%), bebidas espirituosas (20%0), vinhos (70%) e vinagres (4%) (figura
3.18)

A verificacdo da aceitabilidade destas amostras foi efectuada através da comparacdo dos
resultados obtidos com o estipulado no respectivo ordenamento juridico. Assim, para os vinhos
foi de acordo com o Regulamento (CE) n.© 479/2008 e Regulamento (CE) n.© 1601/91, para as
bebidas espirituosas e aguardentes de acordo com o disposto no Regulamento (CE) N.°©
110/2008 e para os vinagres com o disposto no Decreto-lei n.© 174/2007.
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H Vinho
H Bebidas espirituosas
ki Aguardentes

H Vinagres

Figura 3.18 — Percentagem de colheitas efectuadas nos diversos grupos que
compde a totalidade das amostras de aguardentes, bebidas espirituosas, vinhos e
vinagres.

Da totalidade das 99 colheitas efectuadas apenas duas amostras apresentaram néo
conformidades, o que equivale a dizer que cerca de 2% das amostras de aguardentes, bebidas
espirituosas, vinhos e vinagres ndo cumpriram com o disposto na legislacdo em vigor (figura
3.19).

2%

B resultados conformes

" resultados ndo conformes

Figura 3.19 — Percentagem de cumprimento e incumprimento obtida nas
determinactes efectuadas as amostras de aguardentes, bebidas espirituosas,
vinhos e vinagres.

As duas ndo conformidades encontradas corresponderam a rotulagem incorrecta no que diz
respeito ao titulo alcoométrico numa aguardente e numa bebida espirituosa, sendo inferiores ao
declarado no rotulo, ndo constituindo por isso, um perigo para a saude dos consumidores.
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3.11 COLHEITAS DE CAFE, CAFE DESCAFEINADO, CAFE SOLUVEL, BEBIDAS ENERGETICAS E OUTROS
REFRIGERANTES COM CAFEINA, CACAU E PRODUTOS DERIVADOS DO CACAU

Foram, efectuadas 37 colheitas neste grupo de géneros alimenticios distribuidas da seguinte
forma: café (21%), café descafeinado (6%0), café soluvel (9%), bebidas com cafeina (44%),
cacau e produtos derivados do cacau (20%) (figura 3.20).

Foi efectuada a pesquisa de cafeina em café, café descafeinado e bebidas com cafeina a
excepcdo do café solivel em que apenas foi efectuada a pesquisa de ocratoxina A. Para o cacau
e produtos derivados foi efectuada a pesquisa de parasitas e de ocratoxina A.

M Bebidas com cafeina
& Cacau e produtos

derivados do cacau
ld Café

& Café descafeinado

| Café soluvel

Figura 3.20 — Percentagem de colheitas efectuadas dos diversos géneros
alimenticios que compdem a totalidade das amostras de café, café descafeinado,
café soluvel, bebidas com cafeina, cacau e produtos derivados do cacau.

A verificacdo da aceitabilidade ou ndo das amostras foi efectuada através da comparacdo dos
resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o Regulamento (CE) n.© 1881/2006
(ocratoxina A), Decreto-Lei n.© 20/2003 (cafeina), Decreto-Lei n.© 229/2003 (denominacdo de
vendo do cacau e seus derivados), com a NP 533:1987 (parasitacdo) e disposto na rotulagem.

N&o foi detectada nenhuma n&o conformidade neste grupo de géneros alimenticios.

3.12 COLHEITAS DE PRODUTOS PRONTOS PARA CONSUMO
Foram efectuadas 52 colheitas de produtos prontos para consumo, ou seja alimentos que

podem ser consumidos tal qual se apresentam, sem necessitarem de qualquer preparacdo ou
outra operacdo. Estes produtos sdo opcdo de compra cada vez mais em voga por parte dos
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consumidores, devido a serem faceis de adquirir e a poupanca de tempo na sua confeccéo.
Dentro desta categoria foram incluidas as refeicbes prontas a serem consumidas (sopas,
empaddes, pizzas, quiches, entre outras), sobremesas e gelados de origem industrial, bem
como, frutas cortadas (figura 3.21).

M Sobremesas
M Refeicoes prontas

i Fruta cortada

Figura 3.21 — Percentagem de colheitas efectuadas dos diversos grupos que
compdem a totalidade das amostras de produtos prontos para consumo.

Este grupo de géneros alimenticios foi submetido & determinacdo de Listeria monocytogenes e
Salmonella em 25 g, tendo os resultados sido comparados com o disposto no Regulamento (CE)
n.© 2073/2005 e suas alteracbes e com o disposto na rotulagem. Todos os resultados foram
conformes, indicando um bom nivel de higiene na preparacgéo
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4. CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho, foram analisados os resultados de amostras de diferentes géneros alimenticios,
colhidas e analisadas no ambito do Plano Nacional de Colheitas de Géneros Alimenticios levado
a cabo pela ASAE, durante o ano de 2008. O principal objectivo deste Plano é o de aferir se os
géneros alimenticios colocados no mercado, ndo colocam em risco a vida e a saude humanas,
através da verificacdo, mediante andlise, da conformidade dos géneros alimenticios com a
legislacdo comunitaria e nacional em vigor. E igualmente objectivo deste plano o assegurar a
veracidade das informacdes constantes dos rétulos dos géneros alimenticios colocados a venda,
por forma a garantir que os consumidores ndo estejam a ser enganados quando escolhem um
determinado produto com base nas referidas informac¢des ou que sejam induzidos em erro. A
informac&o necesséaria e adequada na rotulagem dos géneros alimenticios determina o seu uso
adequado.

Do total de amostras colhidas (1260) apenas 45 apresentaram resultados nao conformes, o que
equivale a dizer que apenas 3,6% dos géneros alimenticios colhidos é que ndo estavam de
acordo com os critérios de seguranca harmonizados em matéria de aceitabilidade dos alimentos
e respectiva rotulagem.

Dos varios grupos de géneros alimenticios analisados, os grupos do leite e produtos a base de
leite e das carnes e produtos carneos foram os que apresentaram maior percentagem de ndo
conformidades (figura 4.1), destacando-se pela positiva os grupos dos produtos da pesca,
frutos secos e de casca rija, cafés, cacau e derivados e dos produtos prontos para consumo
onde ndo se obteve nenhum resultado ndo conforme.

Aguardentes, bebidas espirituosas, vinhos e vinagres 2

Aguas minerais e de nascente, refrigerantes, sumos e
néctaresde fruta e conservas de fruta e de legumes

Oleos e gorduras alimentares 2
Doces, compotas e mel 3
Arroz, derivados de cereais e produtos de pastelaria 3

Frutas, horticolas, especiarias e leguminosas 3

Leite e produtos & base de leite _ 6
Carne e produtos carneos — 5

Figura 4.1 — Percentagem de nado conformidades encontradas nos diversos grupos
de géneros alimenticios durante o ano de 2008.
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De todas as ndo conformidades que se verificaram, as mais frequentes corresponderam a
produtos cujas caracteristicas ndo coincidiam com as inscritas nos respectivos rotulos. Estas
ndo conformidades, apesar de induzirem em erro 0s consumidores, ndo representam um perigo
para a sua saude.

Os incumprimentos detectados, passiveis de constituir um risco imediato para a salude dos
consumidores, corresponderam a situacbes em que se detectaram microrganismos
potencialmente patogénicos em alimentos que estdo prontos a ser consumidos, sem
necessitarem de nenhum tipo de confec¢do que pudesse eliminar ou reduzir essa contaminacéo
para um nivel aceitavel. Nesta situacdo encontramos diversas amostras de queijos e o0s
produtos a base de carne, tais como, o peito de peru ou o toucinho fumado.

Os queijos revelaram-se um grupo de géneros alimenticios particularmente problematico. Com
efeito, foi nesta classe de alimentos que se verificaram todos 0s incumprimentos ocorridos no
grupo do leite e produtos a base de leite. De todas as amostras de queijo analisadas 11%
apresentaram incumprimentos e destes cerca de 55% corresponderam a incumprimentos
capazes de causar danos a saude dos consumidores.

A percentagem de nao conformidades verificada no PNCA 2008 foi idéntica a verificada no PNCA
2007. No entanto, a comparacao dos resultados obtidos nos dois anos por grupo de género
alimenticio torna-se dificil devido ao facto de se ter usado uma grelha de classificagdo diferente
para os grupos de géneros alimenticios. Assim, no ano de 2007 o grupo de alimentos prontos
para consumo foi aquele que apresentou um maior numero de incumprimentos (figura 1.7). No
entanto, nesse ano, este grupo, para além das refei¢cdes, sobremesas ja confeccionadas e das
frutas cortadas, incluia igualmente alguns dos produtos a base de carne, bolos secos e de
pastelaria, produtos da panificacdo, saladas de quarta gama, leite UHT, iogurtes, queijos e
outros produtos a base de leite. Dentro deste contexto podemos concluir que a situagédo foi
supostamente idéntica nos dois anos, ou seja, os produtos que apresentaram maior niumero de
nao conformidades em 2008, estavam em 2007, incluidos no grupo dos alimentos prontos para

consumo que, nesse ano, foi o que mais ndo conformidades apresentou.

Como conclusdo deste trabalho pode dizer-se que, ndo ha grande preocupacdo quanto a
seguranc¢a dos géneros alimenticios colocados a venda no mercado nacional, e no que concerne
aos parametros que sao contemplados no PNCA, constituem alimentos seguros, face a pouca
expressao de resultados ndo conformes. No entanto, estes resultados podem, de algum modo,
estar subvalorizados devido a diminuta representatividade da amostragem dos géneros

alimenticios disponiveis para consumo em Portugal.
O PNCA constitui apenas um dos sete Planos Nacionais de Controlo Oficial que a ASAE executa

e, portanto, o numero de amostras colhidas no a&mbito deste plano acaba, em alguns casos,
como por exemplo, nas determinacfes de metais pesados ou de micotoxinas, por ser
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complementado com as amostras colhidas ao abrigo dos restantes planos. Assim, para se
conseguir ter uma melhor percepcdo da realidade nacional seria necesséario integrar a
informacgédo obtida em todos planos. Na realidade, o numero de analises efectuadas nos
restantes planos é consideravelmente superior, uma vez que estes sdo co-financiados enquanto
que, o PNCA é totalmente suportado pela ASAE.
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