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Resumo

O consumidor pretende conhecer melhor a origem e o processo de producdo dos
alimentos que consome. Além disso, exige que esta informacéo seja clara, compreensivel e que
forneca garantias de seguranca e qualidade alimentar. O Regulamento (UE) N.° 1169/2011
constitui a recente iniciativa da Uni&o Europeia em fornecer aos consumidores maior confianga
e seguranca na escolha dos produtos alimentares. Para garantir a seguranca dos géneros
alimenticios é necessario implementar medidas de controlo ao longo da cadeia alimentar, desde
da producéo primaria até ao consumidor.

Este estudo propde analisar quantitativamente as conformidades e ndo conformidades
identificadas nos roétulos dos produtos alimentares face as novas exigéncias do Regulamento
(UE) N.° 1169/2011; identificar os perigos na cadeia de producdo e distribuicdo até ao
consumidor final e definir medidas para controlar esses perigos.

Analisou-se 315 rotulos de cinco grupos de alimentos diferentes relativos aos seguintes
parametros: tamanho da letra, alergénios, origem especifica vegetal dos 6leos e gorduras,
condicBes de conservacdo e prazo de consumo apds abertura, pais de origem, proteinas
adicionadas e respetiva origem a acompanhar a denominacdo do género alimenticio e
declaracdo nutricional. A identificacdo de perigos foi realizada para as massas alimenticias,
azeitonas pretas oxidadas, 6leo de girassol e chourico de carne.

Verificou-se que existem rétulos em todos os grupos de alimentos que ndo cumprem todas
as disposicdes exigidas. O prazo de consumo ap0s abertura, tamanho da letra e os alergénios
foram disposi¢cdes que revelaram maior necessidade de reviséo. Identificou-se um conjunto de
perigos inerentes ao produto e sugeriu-se medidas a implementar pelo fornecedor, com vista ao
seu controlo.

Espera-se que a implementacdo do regulamento seja benéfica para as empresas e
consumidores, por simplificar e clarificar o processo de rotulagem. A prevencdo de doencas
alimentares inclui ndo s6 boas praticas na producgédo alimentar e o controlo dos perigos, como

também a educacgédo dos consumidores.

Palavras-chave: seguranca alimentar, perigos alimentares, regulamento (UE) n.° 1169/2011,

rotulagem, consumidor.
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Abstract

The consumer wants to better understand the origin and the process of production of the
food it consumes. It also requires that this information is clear, understandable and provides
guarantees of food safety and quality. The Regulation (EU) N.° 1169/2011 is the recent European
Union initiative in providing consumers greater confidence and security in the choice of food
products. To ensure food safety is necessary to implement control measures along the food chain
from primary production to the consumer.

This study intends to quantitatively analyze the conformities and non-conformities identified
on food labels in regards to the new requirements of Regulation (EU) N.° 1169/2011; identify
hazards from the production and distribution chains to the final consumer and measures to control
those hazards.

We analyzed 315 labels from five different food groups on the following parameters: font
size, allergens, specific vegetable origin of oils and fats, storage conditions and time limit for
consumption after opening, country of origin, added proteins and respective origin accompanying
the name of the food product; and nutrition labeling. The hazards identification was performed
on pasta, oxidized black olives, sunflower oil and “chourico de carne” (Portuguese sausage).

It was found that there are labels in all food groups that do not fulfill all the required
provisions. The time limit for consumption after opening, font size and allergens were provisions
that revealed greater need for revision. A number of hazards inherent to the product were
identified and measures were suggested to be implemented by the supplier, for control purposes.

It is expected that the implementation of the regulation benefits both distributors of food
products and consumers, by simplifying and clarifying the labeling process. The prevention of
foodborne illnesses requires not only good practices in food production and hazard control, but

consumer education as well.

Key-words: food safety , food hazards, regulation (EU) n.° 1169/2011, labeling, consumer.
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1 Enquadramento tedrico

Atualmente observa-se uma maior preocupacéo e consciencializacdo dos consumidores
por questdes de saude e alimentacdo. O impacto das escolhas alimentares na manutencéo da
salide tem sido um tema muito abordado pelas organizacdes de salde e que tem despertado
grande interesse e iniciativa pelos consumidores na adoc¢do de habitos alimentares mais
saudaveis. Para além disso, a grande disponibilidade e variedade de géneros alimenticios no
mercado alimentar tem conduzido, nos Ultimos anos, a um crescente interesse do consumidor
em conhecer o0s alimentos que consome, a sua origem, o seu processo de producdo, entre
outros. Além do aumento da informacéao, os consumidores exigem, cada vez mais, que esta seja
clara, compreensivel e que forneca garantias de seguranca e qualidade alimentar.

Assim, no sentido de responder a estas preocupacdes, a legislacdo alimentar tem surgido
com o objetivo de ser mais transparente e de assegurar um elevado nivel de defesa dos
consumidores. A publicacdo do Regulamento (UE) N.° 1169/2011, relativo a prestacdo de
informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios, constitui a recente iniciativa da
Unido Europeia (UE) em fornecer aos consumidores maior confianga e seguranga na escolha
dos produtos alimentares.

Para garantir a seguranca dos géneros alimenticios é necessario a implementacdo de
medidas de controlo ao longo da cadeia alimentar, desde da producéo primaria até a distribuicéo
dos géneros alimenticios ao consumidor, uma vez que os perigos alimentares podem ocorrer ou
ser introduzidos em qualquer etapa e constituir potenciais riscos para saude dos cidaddos. A
distribuicdo de alimentos forma a Ultima etapa da cadeia alimentar e tem a principal
responsabilidade de garantir que as caracteristicas de seguranca e qualidade do produto
acabado, alcancadas pelas etapas anteriores, sejam mantidas até ao consumidor final.

A aplicacdo de ferramentas como os Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA)
permite as empresas do sector alimentar assegurar um controlo continuo do processo de
producdo dos géneros alimenticios, prevenir a ocorréncia de perigos em todas etapas e garantir

a seguranca dos géneros alimenticios.

1.1 Sistemas de gestédo de seguranca alimentar

A seguranca alimentar assume um papel importante nos dias de hoje, em matéria de
protecdo da salde publica e no estabelecimento da confianca dos consumidores nos géneros
alimenticios que Ihe séo disponibilizados. Pode ser definida como sendo a garantia/ou o conceito
de que um género alimenticio ndo causara danos ao consumidor, quando preparado e/ou
consumido de acordo com a sua utilizacdo prevista (NP EN ISO 22000:2005; Codex Alimentarius,
2009). A seguranca alimentar dos géneros alimenticios pode ser ameacgada quando ocorre a
presenca de perigos associados aos géneros alimenticios, podendo a sua introdugao ocorrer em

gualquer etapa da cadeia alimentar (Bernardo, 2006).



Nas ultimas duas décadas, a preocupacgdo com a seguranca dos alimentos tem recebido
maior atencdo a nivel da regulamentagcédo da cadeia alimentar e do comércio internacional
(Regulamento (CE) N.° 178/2002; Unnevehr, 2015). O surgimento de normas e medidas mais
rigorosas de seguranca alimentar € o resultado do crescimento do comércio de produtos
pereciveis, do aumento das importacdes e exportacdes, do impacto da presenca de certas
substancias nos alimentos (ex. antibidticos, hormonas, pesticidas) na saude publica e
principalmente do surgimento de crises alimentares relacionadas com os géneros alimenticios e
alimentos para animais (Bertolini, Bevilacqua & Massini, 2006; Stoerring, 2015; Unnevehr, 2015).

Estes fatores contribuiram para a atual preocupacdo dos consumidores, entidades
regulamentares, operadores da industria alimentar e de uma forma geral de todos os elos da
cadeia alimentar com a seguranca alimentar (Novais, 2006; Dias, 2007; Masana, 2015). Assim,
houve a necessidade do desenvolvimento de sistemas apropriados que permitissem garantir a
seguranca alimentar dos géneros alimenticios e proteger a salude publica.

Hoje, as industrias alimentares encaram como principais desafios a melhoria continua dos
seus SGSA e a comunicacdo com o publico. A implementacdo de SGSA, em paralelo com a
legislacao, constitui a forma eficaz das industrias controlarem os perigos alimentares que podem
ser introduzidos em todo o processo de producdo, de garantir a seguran¢ca dos produtos e
aumentar a confianga dos consumidores (Bailey & Garforth, 2014).

A metodologia HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points), de caracter
preventivo, constitui atualmente uma referéncia internacionalmente reconhecida para a
implementacdo de SGSA. Esta metodologia assenta na identificacdo de perigos, na avaliagdo
da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da cadeia alimentar e na definicdo de
medidas preventivas para o seu controlo, com a finalidade de assegurar a seguranca dos
géneros alimenticios. A implementacéo eficiente desta ferramenta, em qualquer sector da cadeia
alimentar, deve ser suportada por um programa de pré-requisitos baseado em boas praticas de
higiene e fabrico, de acordo com o estabelecido no Codex Alimentarius e exigido pela legislagdo
em vigor (Arvanitoyannis, 2009; Mortimore & Wallace, 2013).

Com a entrada em vigor do Regulamento (CE) N.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 29 de abril, tornou-se obrigatério que todos os operadores do sector alimentar, com
excecdo da producao primaria, criem, apliquem e mantenham programas de seguranca alimentar
e processos baseados nos principios HACCP. Esta legislacao relativa a higiene dos alimentos
vem também conferir aos operadores um papel muito mais importante, com a responsabilidade
acrescida de garantirem a higiene e seguranca dos alimentos através da implementacédo de
sistemas de autocontrolo (Novais, 2006).

Para além da inocuidade dos produtos alimentares, a adocdo de um sistema HACCP
contribui para a reducéo dos custos na producéo, facilita o cumprimento das obrigacfes legais
para a producdo de alimentos seguros por parte dos operadores do sector alimentar e
proporciona a melhoria continua dos processos (Mortimore & Wallace, 2013).

A implementacdo, em empresas do sector alimentar, de outros SGSA, como a Norma

Portuguesa (NP) EN 1SO 22000:2005, demonstra 0 compromisso das empresas em garantir a



seguranca dos géneros alimenticios e melhorar a satisfacdo dos clientes. Além disto, a
certificacdo com estas normas contribui para que todo o processo de producéo e distribuicdo de
produtos seja mais eficiente, seguro e facilite as trocas comerciais entre os varios paises
(APCER, 2011).

A norma NP EN ISO 22000:2005 é um modelo de gestdo de seguranca alimentar que
integra a metodologia HACCP e que especifica um conjunto de requisitos, reconhecidos como
essenciais, que permitem assegurar a seguranca dos géneros alimenticios ao longo da cadeia
alimentar, até ao consumidor final (APCER, 2011). Pretende harmonizar, a um nivel global, os
requisitos de gestéo de seguranca alimentar em empresas inseridas em cadeia alimentares. E
definido como um sistema mais focalizado, coerente e integrado do que é exigido pela legislacao,
no entanto ndo deixa de respeitar todos os requisitos legais aplicaveis relacionados com a
seguranca alimentar (Sikora & Nowicki, 2007). Tem como vantagem a sua abrangéncia, quando
comparada a outros referenciais de seguranca alimentar, uma vez que se aplica a todos os
setores da cadeia alimentar, destinando-se a todas as organiza¢des que estejam envolvidas em
qualquer aspeto da cadeia (APCER, 2011). Para além do aumento da confianca dos clientes e
ou consumidores, permite uma flexibilidade das metodologias a implementar, otimizar a gestdo
dos recursos e melhorar a eficiéncia na producdo de alimentos seguros (NP EN ISO
22000:2005).

Os SGSA, uma vez implementados, ndo sdo sistemas estagnados. Apos a sua
implementacao, é necessario estabelecer procedimentos de verificacdo, em intervalos regulares,
de forma a garantir que o sistema permanece atual. Assim, deve-se proceder a sua atualizacédo
sempre que: houver uma mudanca na matéria-prima, produto ou processo; ocorrer um desvio no
processo; seja identificado, através do conhecimento cientifico, um novo perigo potencial; surja
a publicacdo de novos diplomas em matéria de seguranga alimentar e face a resultados
insatisfatorios em auditorias ou a reclamac@es dos consumidores (Arvanitoyannis, 2009).

A implementacdo de SGSA torna-se assim, atualmente, instrumentos indispensaveis as
empresas do setor alimentar como meio de garantir padrées de seguranca dos produtos
alimentares e de todo o seu processo de producdo. Por outro lado, fornecem um fator de
diferenciac@o entre as empresas no mercado, contribuindo para a competitividade e melhoria

continua.

1.2 Rotulagem e o consumidor

O advento da venda de produtos alimentares em superficies comerciais em formato “self-
service” - sem 0 auxilio do produtor/comerciante, como anteriormente se verificava - tornou o
rétulo o Unico meio de comunicagdo entre o produtor/fabricante e o consumidor (Prinsloo et al.,
2012). O rétulo consiste numa etiqueta, marca, imagem ou outra indicacdo grafica descritiva,
escritas, impressas, marcadas, gravadas ou afixadas na embalagem de géneros alimenticios
(Regulamento (UE) N.© 1169/2011).

A deslocacdo de produtos alimentares pré-embalados para supermercados e

hipermercados de grandes dimensfes conduziu ao aumento quantitativo e a uma grande



variedade de oferta de produtos alimentares disponiveis no mercado, tornando as escolhas dos
consumidores um processo mais complexo (Silayoi & Speece, 2004). Esta mudanc¢a no formato
de venda de produtos alimentares foi acompanhada pela intensificacdo da concorréncia entre
marcas (Butkeviciené, Stravinskiené & Rutelioné, 2008) e por um maior investimento, por parte
das industrias alimentares, na estratégia de marketing de produtos pré-embalados,
nomeadamente através da inovacao e melhoramento do design da embalagem, do logotipo e da
aplicacao de cor e graficos apelativos para o consumidor (Prinsloo et al., 2012).

A dedicacdo das companhias em aperfeicoar as qualidades visuais da rotulagem de
alimentos tem o objetivo de melhorar a imagem dos seus produtos e destaca-los de outros
produtos concorrentes presentes nas prateleiras de vendas (Silayoi & Speece, 2004, Prinsloo et
al., 2012). A rotulagem consiste no conjunto de mengdes, indicacbes, marcas, imagens e
simbolos que acompanham ou se referem a um género alimenticio, e que podem figurar na
embalagem ou ro6tulo, bem como em qualquer aviso ou documento (Regulamento (UE) N.°
1169/2011).

Deste modo, para além do rétulo, a embalagem passa a ter também um papel decisivo no
processo de comunicagdo e de influéncia na escolha do consumidor no local de venda (Silayoi
& Speece, 2004; Peters-Texeira & Badrie, 2005; Butkeviciené et al., 2008), tornando-se uma
vantagem competitiva relativamente a outros produtos alimentares que possam ser mais
adequados as necessidades individuais do consumidor e ou com composi¢do nutricional mais
vantajosa para a sua saude (Prinsloo et al., 2012). A sobrecarga de informacéo, por vezes
desnecesséria, no rétulo dos produtos alimentares e/ou informagdo de dificil leitura e
compreensao, assim como, o pouco tempo geralmente disponibilizado pelos consumidores para
a procura de informacdo sobre o produto, podem tornar a tomada de decisdo de compra uma
tarefa bastante dificil para o consumidor (Prinsloo et al., 2012). Por outro lado, existem fatores
adicionais que podem influenciar as escolhas dos consumidores, nomeadamente, questdes de
saude, econémicas, ambientais, sociais, éticas, entre outras (Regulamento (UE) N.° 1169/2011).

A maior consciencializacdo do impacto das escolhas alimentares na manutencao da sadde
e prevencdo de doencgas tornou os consumidores mais envolvidos na selegcdo de produtos
alimentares (Grunert & Wills, 2007; Van der Merwe, Bosman & Ellis, 2014) e mais atentos as
estratégias de marketing das empresas. A procura de alimentos que respondam as suas
necessidades individuais e expetativas tornou-se mais elevada e a escolha de produtos
alimentares é realizada com mais cautela pelos consumidores através de uma leitura mais atenta
das informacdes presentes no rétulo do produto. Os consumidores tendem a estudar os rétulos
dos alimentos e compara-los com os produtos com os quais estdo mais familiarizados tornando
0 processo de compra um processo mais meticuloso e rigoroso. (Prinsloo et al., 2012) Deste
modo, os consumidores estdo cada vez mais exigentes relativamente a informacao disponivel
nos rétulos dos alimentos (Van der Merwe, Bosman & Ellis, 2014), estabelecendo a necessidade
de informacgé&o mais clara, compreensivel e legivel.

A informagéo sobre os géneros alimenticios consiste no que é comunicado ao consumidor

final a respeito de um alimento, através do rétulo ou qualquer outro meio, incluindo a



comunicacao verbal ou ferramentas tecnoldgicas atuais (Regulamento (UE) N.° 1169/2011).
Neste sentido, a rotulagem dos alimentos é uma ferramenta importante com fungéo comunicativa
entre as empresas produtoras de alimentos e os consumidores (Singla, 2010). Fornece
informacdes relevantes sobre o alimento durante a tomada de decisdo de compra do produto e
proporciona valiosa informacdo na pos-compra do produto, em relagdo, por exemplo, as
condi¢cBes de conservacdo e ao modo de preparacdo. Para além disso, funciona como um
instrumento através do qual os consumidores podem gerir as suas escolhas alimentares, sendo
um auxiliar no controlo de alergias alimentares, doencas crénicas e outras doencas alimentares
gue constituem riscos para a salde e tornou-se uma questao-chave para os consumidores e as
industrias alimentares. (Van der Merwe, Bosman & Ellis, 2014)

E fundamental que as empresas se foquem em compreender o consumidor, de modo a ir
ao encontro das suas exigéncias. A obrigatoriedade e a padronizacdo de requisitos em matéria
de rotulagem geral, nutricional ou especifica dos alimentos representa um avango na protecao

do consumidor e contribui para a harmonizac¢do do mercado global (Marins, 2009).

1.2.1 Enquadramento legal sobre a rotulagem

Desde a década de 70 do século passado que se procura estabelecer uma legislacao
harmonizada da rotulagem dos géneros alimenticios na Europa (Carrilho, Teresa & Amaral,
2014). Esta iniciativa surgiu com a publica¢do da Diretiva n.° 79/112/CEE do Conselho, de 18 de
dezembro de 1978, que constitui a primeira diretiva de rotulagem, apresentacdo e publicidade
de géneros alimenticios destinados ao consumidor final. O surgimento deste diploma teve como
principal objetivo contribuir para o funcionamento do mercado interno e constitui um dos primeiros
passos para a necessidade de informacao e protecao dos consumidores. No entanto, apos varias
alteracdes a esta diretiva, através de diretivas comunitarias, houve a necessidade de proceder-
se a sua consolidacdo através da publicacdo da Diretiva n.° 2000/13/CE, do Parlamento e do
Conselho, de 20 de marco do ano 2000.

Posteriormente, o Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de dezembro de 1999, veio introduzir
algumas alteragbes que permitiram reforcar a informagdo ao consumidor através de uma
rotulagem mais pormenorizada relativamente as regras sobre a natureza e as caracteristicas do
produto. Essas modificagdes dizem essencialmente respeito a denominagdo de venda dos
géneros alimenticios, aos ingredientes e a obrigatoriedade de indicar a quantidade de certos
ingredientes ou categoria de ingredientes. Atualmente, este decreto continua a ser a base da
legislacao da rotulagem, embora alvo de varias alteracfes desde da sua publicacéao.

Contudo, a legislacao aplicavel a rotulagem de géneros alimenticios ndo se limita apenas
ao Decreto-Lei n.° 560/99. Os requisitos gerais de rotulagem sdo completados por legislacdo
especifica para diferentes sectores alimentares e ou géneros alimenticios especificos, o que faz
com que a legislacdo aplicavel ao rétulo de um produto alimentar esteja dispersa em varios
diplomas.

A legislacao relativa a rotulagem nutricional foi introduzida com a publicagdo da Diretiva

n.° 90/496/CEE, que mais tarde, em 1993, foi transposta a norma juridica interna pela Portaria
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n.° 751/93, de 23 de agosto. Esta diretiva estabelece regras relativas ao conteido e a
apresentacdo de informacao nutricional em géneros alimenticios pré-embalados. De acordo com
estas regras, a inclusdo de informacao nutricional é facultativa, exceto nos casos em que seja
feita uma alegacédo sobre as propriedades nutricionais do género alimenticio (Regulamento (UE)
N.© 1169/2011). Mais tarde, a Diretiva n.° 2003/120/CE da Comisséo, de 5 de dezembro, altera
a Diretiva n.° 90/496/CEE.

A publicacdo do Decreto-Lei n.° 167/2004, de 7 de julho de 2004, pretendeu eliminar
incorrecdes constantes na Portaria n.° 751/93 e transpor para ordem juridica nacional a Diretiva
n°® 2003/120/CE. Desde entdo, o Decreto-Lei n.° 167/2004, e respetivas alteracbes, é a norma
nacional que tem sido seguida pelos operadores do sector alimentar, relativa a rotulagem
nutricional de géneros alimenticios.

Em 2011, a UE melhora as regras de rotulagem dos géneros alimenticios com a publicacao
do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro,
relativo a prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios. Com a
publicacdo deste diploma o centro de todo o processo deixa ser o género alimenticio, objeto de
rotulagem, e o foco de atencao desloca-se para o consumidor, como destinatario da informacéo
a prestar (Carrilho & Amaral, 2014).

1.2.2 Regulamento (UE) N.° 1169/2011 - Relativo a prestacao de informacéao
aos consumidores sobre os géneros alimenticios

O Regulamento (UE) N.° 1169/2011 entrou em vigor a 13 de dezembro de 2011 e tornou-
se obrigatério a sua aplicagdo a partir de 13 de dezembro de 2014, com excecao das disposicdes
relativas a declaragédo nutricional no rétulo dos géneros alimenticios (aplicavel a 13 de dezembro
de 2016) e dos requisitos especificos relativos a designacao de “carne picada” (aplicavel a 1 de
janeiro de 2014).

No entanto, apesar da cuidada reviséo, a 18 de novembro de 2014, foi publicado uma
retificacdo ao Regulamento (UE) N.° 1169/2011, a cerca de 3 semanas da data da sua aplicacéo.
No sentido de evitar custos ou prejuizos aos operadores, este diploma declara que os géneros
alimenticios colocados no mercado ou rotulados antes de 13 de dezembro de 2014 e que ndo
cumprem 0S requisitos previstos neste regulamento podem ser comercializados até se
esgotarem as suas existéncias.

Para além disso, apds a publicacdo da retificacdo foi remetido um esclarecimento pela
Direcdo-Geral de Alimentacédo e Veterinaria (DGAV), autoridade competente, que comunicou que
os rotulos, embalagens impressas ou matrizes contendo informacdes que foram objeto de
retificacdo, e apenas estas, podem ser utilizados até esgotamento das suas existéncias, na
condicao de o operador provar, a pedido da autoridade fiscalizadora, que foram encomendados
entre a data de publicacdo do Regulamento (22/11/2011) e a data de publicacdo da respetiva
retificacdo (18/11/2011) no Jornal Oficial da UE (DGAYV, 2014).

Com a entrada em vigor do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 foi possivel compilar e
integrar varios diplomas num Unico regulamento e formar uma base comum legal europeia em

matéria de informacdo de géneros alimenticios. Deste modo, procedeu-se a revogacao de uma
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série de diplomas sobre esta matéria que permitiram reduzir a carga administrativa e simplificar
a legislacéo.

O presente regulamento possibilitou a fusdo das diretivas n.° 2000/13/CE, relativa
a rotulagem dos géneros alimenticios, e n.° 90/496/CEE, relativa a rotulagem nutricional, a fim
de melhorar os niveis de informacéo e de protecdo dos consumidores europeus.

Este regulamento destina-se aos operadores das empresas do setor alimentar em todas
as fases da cadeia alimentar. E aplicavel a todos os géneros alimenticios destinados ao
consumidor final, incluindo os fornecidos por estabelecimentos de restauracéo coletiva e os que
se destinam a ser fornecidos a esses estabelecimentos.

As disposicdes introduzidas pelo Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento
Europeu e do Conselho tiveram como objetivo melhorar as informacg8es prestadas sobre os
géneros alimenticios, tendo em consideracdo as diferencas de percecdo e as necessidades de
informacado dos consumidores, e possibilitar a sua adaptacéo as novas exigéncias do mercado.
Para além disso, pretende garantir a livre circulacéo de géneros alimenticios no mercado interno.

No entanto, as novas alteracdes contidas neste regulamento ndo séo inteiramente novas,
dado que os objetivos principais e principios que regem a rotulagem, desde da publicacdo da
Diretiva n.° 79/112/CEE do Conselho, se mantiveram. Deste modo, os objetivos basicos da
rotulagem tém sido a necessidade de informar e proteger os consumidores e de melhorar a
harmonizacéo das regras relativas a rotulagem, de forma a facilitar o funcionamento do mercado.
Como requisitos basicos permaneceu a obrigatoriedade da informacéo indicada no rétulo nao
induzir o consumidor em erro e nao atribuir efeitos ou propriedades a um género alimenticio que
este nao possua. Nao pode ser sugerido a um alimento caracteristicas especiais que sdo comuns
a todos os géneros alimenticios e a presenca no rétulo de um ingrediente que foi substituido por
um componente diferente.

Assim, a legislacdo sobre a rotulagem tem caminhado no sentido de tornar a informagéo

mais clara e facilmente compreensivel pelo consumidor.

1.2.3 Novas disposicdes da rotulagem de géneros alimenticios introduzidas
pelo Regulamento (UE) N.° 1169/2011
No sentido de evitar uma descricdo muito exaustiva das alteracfes introduzidas pelo novo
Regulamento, neste trabalho sera efetuado apenas uma descricdo das novas disposicdes nos
rétulos dos produtos alimentares que seréo pertinentes para o presente estudo. Deste modo, as
principais disposi¢ces na rotulagem dos géneros alimenticios sdo as seguintes:
Tamanho da letra: até ao presente regulamento, a legislacao (Diretiva n.° 2000/13/CE e

Decreto-lei n.° 560/99) apenas exigia que as mengdes obrigatérias fossem “claramente legiveis”,
tornando a disposicdo relativa a legibilidade um critério subjetivo para as empresas do setor
alimentar. Com a entrada deste novo regulamento, a legibilidade dos rétulos dos produtos
alimentares vem a ser clarificada e harmonizada, com vista a facilitar a leitura dos rétulos. Deste
modo, com este regulamento passa a ser obrigatéria uma dimensdo minima dos caracteres das
mencdes obrigatérias que figurem na embalagem ou no rétulo desta em fungdo do tamanho da

superficie maior da embalagem. Assim, os caracteres deverdo apresentar uma dimensao, em
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altura, igual ou superior a 1,2 mm ou 0,9 mm consoante a superficie maior seja superior ou
inferior a 80 cm?, respetivamente.

Comunicacéo de alergénios: constitui uma das alteracdes mais significativas introduzidas

nos rétulos dos géneros alimenticios pré-embalados e ndo pré-embalados. Na anterior legislagcéo
(Diretiva n.° 2000/13/CE e Diretiva n.° 2003/89/CE) apenas era obrigatério que os alergénios
fossem indicados no rétulo, com uma referéncia clara ao nome dessa substancia, exceto nos
casos em que a denominacdo do produto fizesse referéncia a sua presenca.

Com este novo regulamento passa a ser obrigatério destacar, na prépria lista de
ingredientes, através de uma grafia diferente, os alergénios ou substancias que provocam
intolerancias. Esta nova medida procura disponibilizar aos consumidores que tenham alergias
alimentares uma informagé&o mais completa e clara e reduzir o nimero de incidentes relacionados
com alergias alimentares. Para além disso, contribui para que o consumidor seja conduzido a
familiarizar-se com a lista de ingredientes no seu todo.

As substéncias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias encontram-se
apresentadas no Regulamento por uma lista constituida, nesta fase, por 14 alimentos e derivados
com potencial alérgico. No caso de varios ingredientes serem derivados de um mesmo alergénio,
estes devem ser todos indicados de forma clara na lista de ingredientes. Na auséncia de uma
lista de ingredientes, o regulamento determina que os alergénios deverdo ser indicados apds o
termo “Contém...". No entanto, continua a ndo ser exigido fazer referéncia aos alergénios, caso
a denominacéo do género alimenticio faca uma referéncia clara a substancia ou ao produto em
causa. Relativamente a venda de géneros alimenticios ndo pré-embalados, os estabelecimentos
de restauracédo e cafetaria terdo de indicar de forma visivel que dispdem de informacao sobre os
alergénios dos produtos a venda.

Origem especifica vegetal dos 6leos e gorduras: diz respeito as novas disposicGes

a

especificas relativas a indicacdo e designacdo de ingredientes. De acordo com a anterior
legislagao (Diretiva n.° 2000/13/CE e Decreto-lei n.° 560/99) os 6leos e as matérias gordas
refinadas de origem vegetal eram designados na lista de ingredientes apenas pelo qualificativo
“vegetal” ou “animal”, consoante 0 caso, ndo exigindo a especificacdo da origem da gordura.
Com a entrada deste Regulamento, torna-se obrigatéria a enumeracgéo da origem especifica
vegetal dos 6leos e matérias gordas vegetais na lista de ingredientes. Esta medida pretende,
mais uma vez, assegurar uma informacdo mais clara para os consumidores. Deste modo, ha
lista de ingredientes ap0s a designacéo “Oleos vegetais” e ou “Matérias gordas vegetais” devera
ser indicado ou enumerado a origem especifica vegetal, que pode ser seguida da mencédo “Em
proporgdes variaveis”. No caso de serem varios 6leos e ou gorduras, estes podem ser indicados
em funcdo do seu peso total. O qualificativo “totalmente hidrogenado” ou “parcialmente
hidrogenado”, conforme adequado, deve acompanhar a mencéo do 6leo e ou matérias gordas
hidrogenadas.

CondicGes de conservacdo e prazo de consumo apds abertura: até a entrada deste

Regulamento, apenas era exigido a indicacdo das condi¢cBes de conservacdo e do prazo de

consumo relativos ao género alimenticio tal como apresentado nho momento da compra (Diretiva



n.° 2000/13/CE e Decreto-lei n.° 560/99). Este novo Regulamento passa a exigir a indicacdo das
condicBes de conservacao e o prazo de consumo apés abertura da embalagem, sempre que for
adequado, isto &, sempre que estas ndo correspondam as indicadas no género alimenticio antes
da abertura da embalagem. Esta medida pretende melhorar a utilizagéo dos géneros alimenticios
pelos consumidores e prevenir potenciais perigos alimentares que podem advir de um
manuseamento inadequado.

Pais de origem ou local de proveniéncia: passa também a ser obrigatério com este novo

Regulamento a indicacao da origem para a carne fresca, congelada e refrigerada de suino, ovino,
caprino e aves, para além da carne de bovino, como até agora ja era exigido (Regulamento (CE)
N.° 1760/2000 e respetiva alteracdo pelo Regulamento (CE) N.° 1825/2000 e Regulamento (CE)
N.° 275/2007 e respetivas alteracfes). Estas medidas pretendem garantir uma maior
transparéncia ao longo da cadeia de produgéo da carne e informar melhor os consumidores. Os
requisitos obrigatdrios relativos ao modo como esta informacéo deve ser indicada no rétulo para
os tipos de carne distintos da carne de bovino estdo estabelecidos no Regulamento de execucéo
(UE) N.© 1337/2013.

Proteinas adicionadas e respetiva origem a acompanhar a denominacdo do género

alimenticio: constitui uma das novas mencdes que deve acompanhar a denominacéo do género
alimenticio. Com este Regulamento torna-se obrigatéria a indicacdo de uma mencao a
acompanhar a denominacdo do género alimenticio sempre que este contenha proteinas
adicionadas de diferente origem animal na lista de ingredientes, designadamente em produtos a
base de carne, preparados de carne e produtos da pesca.

Designacao das tripas para enchidos: consiste em outra mencéo introduzida por este novo

Regulamento que deve acompanhar a denominagéo de venda dos enchidos. Deste modo, este
define que caso a tripa para enchidos ndo seja comestivel, tal deve ser indicado. Esta medida
teve como finalidade fornecer uma informacéo adequada e prevenir potenciais perigos para a
saude dos consumidores.

Declaracdo nutricional: na anterior legislacdo (Diretiva n.° 90/496/CEE) a inclusdo de

informagao nutricional em géneros alimenticios pré-embalados era facultativa, exceto nos casos
em que era feita uma alegacdo sobre as propriedades nutricionais do género alimenticio. Com a
entrada deste novo Regulamento, torna-se obrigatéria a indicacé@o da informagéo nutricional em
todos os géneros alimenticios pré-embalados, com excecéo dos que séo referidos no Anexo Il
do presente diploma. Esta nova disposi¢cdo teve como objetivo facilitar as medidas nutricionais
integradas em politicas de saude publica e fornecer ao consumidor final uma base para poder
fazer escolhas informadas. Deste modo, a declaracdo nutricional passara a incluir, por esta
ordem de apresentacdo, 0s seguintes elementos obrigatérios: valor energético, lipidos, acidos
gordos saturados, hidratos de carbono, acUcares, proteinas e sal. Uma das alteracdes da
declaracédo nutricional foi a substituicdo do termo “s6dio” pelo termo “sal” (sal = sédio x 2,5), de
forma a tornar a informacdo mais facilmente compreensivel para o consumidor final. Esta
informacédo pode ser complementada com a declaracéo, na sua proximidade imediata, de que o

teor de sal se deve exclusivamente a presenca natural de s6dio. Podem ser acrescentados a



estes outros elementos facultativos, nomeadamente: os acidos gordos monoinsaturados, acidos
gordos polinsaturados, polidis, amido, fibra, vitaminas e sais minerais, se presentes em
guantidades significativas. A referéncia ao colesterol deixa de ser permitida.

Este novo Regulamento também prevé outras formas de expressao dos elementos que
constituem a declaracéo nutricional, para além das expressodes por 100 g /100 ml e ou por por¢ao
ou unidade de consumo. Deste modo, os elementos obrigatérios da declaracdo nutricional
também podem ser expressos em percentagem das doses de referéncia. Estas doses de
referéncia encontram-se definidas no anexo XIll, parte B. Se a Empresa do sector alimentar optar
por usar essa forma de expressdo, deve indicar na proximidade da declaracdo nutricional a
mencédo “Doses de referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal)”.

Outras disposic¢8es introduzidas na rotulagem dos géneros alimenticios pelo Regulamento
(UE) N.° 1169/2011 encontram-se apresentadas no Quadro 1.1.

Quadro 1.1 — Outras novas disposic¢@es introduzidas pelo Regulamento (UE) N.° 1169/2011 na

rotulagem dos géneros alimenticios e respetiva localizacéo no diploma.

Disposicbes Regulamento (UE) N.° 1169/2011
Artigo 13.°, n.°5 e 6.

Artigo 14.°.

Apresentacao de mencgdes obrigatdrias

Venda de géneros alimenticios a distancia

Data limite de consumo em cada porgéo

individual  pré-embalada em  géneros | Artigo 24.° e Anexo X, n.° 2, d).

alimenticios pereciveis

Data de congelacéo Anexo lll, ponto 6 e Anexo X, n.° 3.

Mencdo a constar no rétulo de géneros
alimenticios que contém aspartame/ sal de | Anexo lll, ponto 2.3.

aspartame e acessulfame

Mencdo a constar no rotulo de géneros
. . i Anexo lll, ponto 4.
alimenticios com cafeina

Mencbes que devem acompanhar a

) . 3 ) . Anexo VI, n°2 4, 6,7.
denominacgdo do género alimenticio

Designacdo de nanomateriais artificiais

Artigo 18.°, n.° 3.

Omisséo de certas mencdes obrigatérias

Artigo 16.°.

Géneros alimenticios ndo pré-embalados

Artigo 44.°.

Informag&o nutricional repetida

Artigo 30.°, n.° 3; Artigo 32.°, n.° 5; Artigo 33.°,
n.°1, c); Artigo 34.°, n.° 3, a), b).
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1.3 Perigos nos alimentos

A andlise de perigos consiste na recolha e avaliacdo de informacdo sobre os potenciais
perigos e as condicdes que conduzem a sua presenca no sentido de identificar os mais
significativos e considera-los no plano de HACCP, com o objetivo de propor medidas preventivas
para garantir a inocuidade do alimento (Codex Alimentarius, 2009).

O conceito de perigo pode ser definido como qualquer agente bioldgico, quimico ou fisico
presente nos géneros alimenticios ou nos alimentos para animais, ou proveniente das condices
dos mesmos, com potencialidade para provocar um efeito nocivo para a salde (Regulamento
(CE) N.°178/2002). Tais perigos podem ser classificados de acordo com a sua natureza em trés
categorias: perigos bioldgicos, perigos quimicos e perigos fisicos. Os perigos que habitualmente
assumem maior risco para a seguranca dos alimentos sdo os perigos biolégicos e os quimicos
devido ao maior nimero de casos divulgados (Roberts, 2001). No entanto, os perigos fisicos

também podem ocorrer e causar danos ao consumidor.

Perigos biolégicos

Nos perigos biologicos estdo incluidos as bactérias patogénicas, fungos, virus, parasitas,
protozoéarios e prides (Roberts, 2001; National Seafood HACCP Alliance, 2001). Estes perigos
encontram-se normalmente associados a matéria-prima contaminada ou aos operadores de
alimentos que intervém no processo produtivo. Para além disso, muitos deles encontram-se
distribuidos no ambiente, onde os alimentos sdo processados (Campos, 2008).

A maior preocupacédo prende-se na presenca de alguns microrganismos patogénicos nos
alimentos, dado que, geralmente ndo sdo detetados pela aparéncia, odor e sabor e sdo capazes
de transmitir doencas através de trés formas diferentes: infecéo, intoxicagdo e toxico-infecdo. A
infecdo resulta do consumo de alimentos contendo células vivas de bactérias patogénicas
capazes de sobreviverem, multiplicarem-se e danificarem o organismo do hospedeiro (ex.
Salmonella). Quando a doenca é causada pela ingestdo da toxina presente no alimento,
resultante da atividade de patogénicos, designa-se intoxicacdo alimentar (ex. Staphylococcus
aureus). Embora o tratamento térmico possa destruir o microrganismo, a toxina produzida por
este, normalmente, € muito resistente ao calor, refrigeracdo e a congelagdo. A toxico-infecédo
consiste na ingestao de células vivas (ex. Clostridium perfringens) através dos alimentos e que,
posteriormente, produzem a toxina no interior do hospedeiro (Roberts, 2001). A probabilidade
destes microrganismos provocarem doenca esta dependente da dose infetante, isto € do nimero
minimo de microrganismos necessarios para causar estas doencas. Para além disso, esta dose
pode ser variavel entre individuos, sendo os grupos de risco da populagdo, os mais vulneraveis
a adquirir a doenga, como criangas e idosos (Viegas, 2014).

Uma vez que a contaminacéao dos alimentos por microrganismos € quase inevitavel, torna-
se essencial controlar e ou evitar a sua multiplicacdo. Deste modo, é necessario ter em conta os
parametros intrinsecos (ex. composi¢cdo quimica, atividade da agua, pH) e extrinsecos (ex.
temperatura, humidade relativa e atmosfera envolvente) ao alimento, que afetam o crescimento

dos microrganismos (Campos, 2008). Na sua maioria podem ser destruidos ou inativados pelo

11



tratamento térmico e ou serem mantidos a niveis reduzidos, por processos de refrigeracao e ou
congelacdo durante o armazenamento e distribuicdo de alimentos (Roberts, 2001). Podem
também ser controlados por praticas adequadas de manipulacdo e armazenamento, boas
praticas de higiene e de fabrico e pelo controlo de tempo e temperatura dos processos (Baptista
& Venancio, 2003a).

Perigos quimicos

Os perigos quimicos incluem os produtos quimicos agricolas, como pesticidas, herbicidas,
inseticidas, fertilizantes, antibiéticos e outros medicamentos veterinarios, residuos de limpeza,
toxinas naturais, aditivos alimentares, alergénios e substancias toxicas provenientes de
processos industrias (Roberts, 2001). Estes perigos quimicos podem ter origem em mas praticas,
engano ou descuido e contaminar os alimentos (Viegas, 2014). A presenca destes produtos nos
alimentos pode ser categorizada em trés fontes distintas: substancias quimicas que ocorrem
naturalmente nos alimentos; produtos quimicos adicionados intencionalmente e produtos
guimicos adicionados acidentalmente. No Quadro 1.2 pode-se observar alguns exemplos de
produtos quimicos destas categorias.

Quadro 1.2 — Origem de perigos quimicos nos alimentos. (Fonte: adaptado de National Seafood
HACCP Alliance, 2001)

Origem Produtos quimicos
Glicosideos cianogénicos (ex. améndoa amarga);
Substancias quimicas presentes ciguatoxina em peixes de recifes; toxinas do marisco (ex.
naturalmente nos alimentos acido domodico); solanina na batata; alergénios (ex.
nozes, peixe).
Conservantes (ex. nitritos, sulfitos); aditivos nutricionais
Produtos quimicos adicionados (ex. niacina, vitamina A); corantes; produtos quimicos
intencionalmente aos alimentos agricolas (ex. pesticidas, fungicidas, herbicidas,
fertilizantes).
Produtos quimicos adicionados Produtos quimicos agricolas (ex. pesticidas, herbicidas);

acidentalmente aos alimentos produtos de higienizacéo e desinfecao; lubrificantes.

A contaminacdo quimica pode ocorrer em qualquer fase do processo produtivo de
alimentos. Podem ser responsaveis por doencas subitas de grande intensidade e induzir, em
alguns casos, doencas crénicas.(Campos, 2008) Os produtos quimicos representam um risco
para a saude quando o seu uso e ou presenca nos alimentos ndo é controlada. A sua dose e 0
tempo de exposicdo sdo os fatores que determinam o seu efeito adverso na salde (National
Seafood HACCP Alliance, 2001). Os Limites Maximos (LM’s) de alguns destes contaminantes
encontram-se regulamentados e fixados, para que seja possivel efetuar um controlo adequado
da sua presenca nos alimentos.
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Perigos fisicos
Os perigos fisicos sdo matérias estranhas (ex. insetos, pecas de metal, madeira, plastico)

gue podem aparecer nos alimentos e quando ingeridos, acidentalmente, podem causar danos a
salide do consumidor (ex. asfixia, ferimentos) (National Seafood HACCP Alliance, 2001). A sua
presenca nos alimentos tem, geralmente, um impacto bastante negativo na imagem do produto
(Edwards, 2004). Podem resultar de contaminacdes ou de praticas pouco adequadas, efetuadas
ao longo da cadeia alimentar (Roberts, 2001; Campos, 2008). Podem provir das matérias-primas,
de instalacBes e equipamentos mal conservados, de processos de producdo mal desenhados e
de préticas inadequadas de manuseamento do produto pelo consumidor (Pestana, 2013). A
maior parte das vezes sdo materiais que provém da matéria-prima ou da linha de producédo
(Edwards, 2004). No Quadro 1.3 estdo representadas algumas das origens mais frequentes de
perigos fisicos nos alimentos e respetivos potenciais efeitos adversos para a salde. Estes
perigos, normalmente, constituem os perigos alimentares mais frequentemente relatados, uma
vez que a lesdo ocorre imediatamente apds a ingestdo e a origem é, muitas vezes, facil de
identificar (National Seafood HACCP Alliance, 2001).

Quadro 1.3 — Origem dos principais perigos fisicos nos alimentos e respetivos potenciais efeitos
adversos para a saude. (Fonte: adaptado de Baptista & Venancio, 2003a)
Material Efeitos potenciais Principais origens
Garrafas, jarras, lampadas,
Vidro Cortes, perdas de sangue. frascos, janelas, utensilios,
protecdo de medidores.

Producao primaria, paletes,

Madeira Cortes, infecdes, asfixia. caixas, material de construgéo,
utensilios.
o ) Campo, material de
Pedras Asfixia, dentes partidos. .
construgao.
_ . Equipamentos, campo,
Metal Cortes, infecdes.
arames, operadores.
Ossos e Espinhas Asfixia, cortes, traumatismos. Processamento inadequado.
Plastico Asfixia, cortes, infecdes. Embalagens, equipamentos.

Objetos de uso pessoal Asfixia, cortes, dentes partidos.  Operadores.

Insetos Doengas, traumatismos, asfixia. = Entradas mal protegidas.

A andlise das reclamacdes pode ajudar a perceber quais sdo as maiores fontes de
contaminacéo e de onde provém, com o intuito de diminuir essas ocorréncias. O cumprimento
do codigo de boas praticas constitui uma das medidas de controlo que pode evitar ou minimizar
as contaminag0es fisicas nos alimentos, principalmente através dos manipuladores. Grande

parte dos perigos fisicos é controlado pela simples observacéo, contudo, ao longo do tempo tém
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surgido métodos mais sofisticados que podem prevenir a sua ocorréncia nos alimentos, como

por exemplo o detetor de metais e os sistemas raio-X. (Pestana, 2013)

1.4 Segurancga alimentar no setor da distribuicdo

Ao longo dos Ultimos anos, a forma como os alimentos chegam aos consumidores mudou
significativamente. Atualmente os alimentos percorrem grandes distancias, em diferentes meios
de transporte para chegar até ao consumidor final. Esta nova forma de abastecimento de
alimentos conduziu a introducdo de novos perigos alimentares na cadeia de distribuicdo de
alimentos (Mortimore & Wallace, 2013). A etapa de distribuicdo tem de garantir que as
caracteristicas de seguranca e qualidade do produto acabado, alcancadas pelas etapas
anteriores, sejam mantidas até ao consumidor final, através da implementacdo de medidas
preventivas e corretivas.

A distribuicdo de produtos alimentares tem especificidades as quais €é indispensavel que
os operadores do setor tenham conhecimento, nomeadamente aspetos relacionados com as
boas praticas de higiene na manipulacéo, a conservacéo de produtos alimentares e o prazo de
validade (Baptista & Venancio, 2003b; Mortimore & Wallace, 2013). Para além disso, como elo
de ligagcdo entre o fornecedor e o consumidor na cadeia alimentar, tém de assegurar que 0s
produtos que distribuem cumprem com alegislacao, a nivel de seguranca alimentar e rotulagem,
fornecam uma comunicacgdo adequada da informacéo sobre o género alimenticio ao consumidor
e oferecam garantias de seguranca. Neste sentido, o distribuidor deve assegurar que:

a) Todos os produtos que distribuem cumprem todas as especificacbes exigidas
legalmente (ex. controlo da temperatura de armazenagem e/ou transporte,
verificacao de erros na rotulagem, fichas técnicas, entre outros);

b) Sejam efetuados os controlos de qualidade e seguranca alimentar expectaveis.
Este controlo pode ser realizado através da solicitacdo ao fornecedor de boletins
de analises (ex. microbioldgicas, fisico-quimicas, organoléticas) e da sua
verificacdo de acordo com as especificacdes exigidas legalmente;

c) A continuidade do sistema de rastreabilidade do produto ao longo da cadeia

alimentar.

A distribuicdo de produtos alimentares exige condi¢Bes de armazenamento e transporte
gue devem ser respeitadas para se manter a qualidade e a seguranca dos alimentos até ao seu
destino, uma vez que esta atividade leva a necessidade de armazenar os alimentos por periodos
de tempo mais ou menos prolongados e conduz a exposi¢ado dos alimentos a um grande ndmero
de fatores que contribuem para a sua deterioracdo (Baptista & Venancio, 2003b). Durante o
transporte, os alimentos podem estar sujeitos a varias formas de contaminacdo que podem ser
provenientes de uma manutencao deficiente dos equipamentos de frio do veiculo; do transporte
conjunto de alimentos com produtos ndo alimentares (ex. detergentes); de uma incorreta

higienizacdo do veiculo e de uma inadequada manipulagdo dos produtos alimentares na
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preparacdo da carga (rotura, golpes, sobrecarga, protecéo insuficiente das embalagens) e no
acondicionamento durante o transporte (perda de hermeticidade das embalagens), entre outros
(Ryan, 2014).

O tipo de perigos que podem ocorrer nesta etapa depende em parte da natureza dos
produtos alimentares. Os produtos pereciveis sdo 0s que requerem um cuidado acrescido nas
etapas associadas a distribuicdo, uma vez que requerem condi¢cfes de conservacdo no frio para
a manutencédo das suas caracteristicas. A quebra da cadeia de frio e ou abusos de temperaturas
neste tipo de produtos pode conduzir ao desenvolvimento microbiolégico descontrolado e ter
implicacBes em termos de seguranca alimentar. Também é necessario assegurar 0 modo como
sdo realizadas as operacdes logisticas na distribuicdo, uma vez que podem introduzir perigos
fisicos ou quimicos nos produtos alimentares.

A formacgéo do pessoal envolvido na distribuicdo e comercializagdo a nivel das boas
praticas de manipulacdo e conservacdo dos produtos alimentares também assume muita
importancia e merece alguma atencao pelos operadores deste setor, principalmente devido a
rotatividade frequente do pessoal, muitas vezes verificada nestas empresas (Baptista &
Venéncio, 2003b).

De forma a controlar os perigos de contaminacdo dos alimentos nesta etapa, a empresa
distribuidora deve possuir conhecimentos abrangentes sobre os perigos associados aos
produtos alimentares que transporta e armazena e deve implementar medidas de controlo para
prevenir a sua ocorréncia, com base nos requisitos do plano HACCP. Para além disso, deve
garantir que os operadores cumprem as boas praticas de manipulacdo e de conservacao de
alimentos. O ndo cumprimento destas boas praticas no transporte, principalmente de produtos
pereciveis, gera situacdes de ndo conformidade e reclamacdes por parte dos clientes, como por
exemplo embalagens danificadas, temperaturas inadequadas, alteracbes das caracteristicas
organoléticas (ex. cor, textura e odores) e deterioracdo dos produtos.

As empresas distribuidoras devem também ter implementado um conjunto de
procedimentos de medidas corretivas para que possam dar uma resposta rapida no caso de se
verificar situacfes de ndo conformidade e prevenir novas ocorréncias. Estas medidas podem ir

desde do bloqueio das vendas até a recolha dos produtos diretamente ao consumidor.
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2 Breve descricdo do estagio

2.1 Descrigdo da Empresa

Este trabalho foi desenvolvido numa Empresa do ramo alimentar que opera desde de 1984
no setor da distribuicdo de produtos alimentares. Desde entdo tem vindo a desenvolver a sua
atividade no mercado grossista, retalhista, restauracdo, cantinas, talhos, hotéis,
café/bar/pastelaria, exportacdo e em instituicdes de servigo publico. A conquista do mercado e
de novos clientes fez com que a Empresa sentisse a necessidade de garantir uma cobertura
geografica abrangente, levando a abertura de filiais de norte a sul de Portugal. Neste momento
conta com uma vasta gama de produtos alimentares secos, refrigerados, congelados e
ultracongelados.

Possui instalacdes devidamente equipadas e cerca de 700 trabalhadores, divididos por
seis filiais e duas plataformas especializadas em desmancha, desossa, corte, preparacdo e
embalamento de carnes frescas e congeladas e producéo de preparados de carne, devidamente
certificadas. Este trabalho foi desenvolvido nas instalagGes da filial de Lisboa que se encontra
em atividade desde de 2008.

Desde 2006, tem implementado um Sistema de Gestdo da Qualidade e da Seguranca
Alimentar certificado pela NP EN 1ISO 9001:2008 e NP EN ISO 22000:2005, respetivamente. A
obtencéo da certificacdo permitiu a sua diferenciagdo no mercado e representou a conquista de
um objetivo muito desejado.

Atualmente, a Empresa continua a apostar na diversificacdo de produtos, na otimizacao
do Sistema de Gestédo da Qualidade e Seguranca Alimentar, na obtencdo de solucdes para a
satisfacdo dos clientes e na expanséo geografica. Esta Organizagdo, com mais de 30 anos de
experiéncia tem conseguido alcancar, ano apés ano, os seus objetivos e manter um crescimento

sustentado, sendo hoje um parceiro forte e credivel para fornecedores e clientes.

2.2 Atividades desenvolvidas no estagio

O estagio curricular ocorreu no departamento de qualidade de uma empresa de
distribuicdo alimentar, descrita anteriormente, no ambito do trabalho conducente a dissertagdo
de Mestrado em Tecnologia e Seguranca Alimentar da FCT/UNL. Decorreu entre o dia 20 de
janeiro e 30 de junho de 2015, completando um periodo de 24 semanas. O estagio realizou-se a
tempo inteiro, de acordo com o horario normal de trabalho da Empresa de 35 horas semanais,
totalizando aproximadamente 800 horas.

As atividades foram desenvolvidas por completo nas instalagbes da Empresa,
nomeadamente nos escritérios e no armazém dos produtos secos e refrigerados. Neste periodo,
foi recolhida informacao dos roétulos e os dados logisticos de 671 produtos alimentares. Desta
amostra, 455 eram produtos secos e 216 eram produtos refrigerados. Na Figura 2.1 pode-se
observar esta amostra, distribuida por grupos de alimentos.

A recolha desta informacao teve como objetivos: (1) realizar a revisao das fichas técnicas

dos produtos; (2) avaliar os rotulos e as fichas técnicas dos produtos de acordo com o
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Regulamento (UE) N.° 1169/2011; (3) preencher a matriz de perigos alimentares e (4) preencher

a matriz logistica dos produtos.
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Figura 2.1 — NUumero de produtos analisados durante o periodo de estagio,

distribuidos por grupo de alimentos.

Apos obtida a informacédo dos rétulos, foi efetuado a revisdo das fichas técnicas dos
produtos alimentares. Esta atividade teve como finalidade realizar a confrontacdo da informacgé&o
presente nas fichas técnicas com a dos rotulos (da embalagem primaria e secundaria) dos
produtos analisados e verificar se estes tinham todas as informacdes obrigatérias de acordo com
0s requisitos internos da Empresa e a legislacéo vigente, entre os quais o Regulamento (UE) N.°
1169/2011.

Depois de reunidas todas as irregularidades identificadas, era solicitado ao fornecedor a
atualizacdo destas informagfes nas fichas técnicas e ou nos rétulos. Quando a informacéo
atualizada pelo fornecedor era recebida pela empresa, procedia-se novamente a confirmacéo de
todas as informac@es e caso ndo ocorresse mais nenhuma irregularidade o processo de analise
do produto alimentar era encerrado. Esta atividade foi bastante morosa porque era necessario
aguardar a resposta dos fornecedores relativamente a atualizacdo dos dados solicitados e ou de
documentacao necessaria para a analise.

No estagio, efetuou-se também a andlise e identificacdo dos perigos alimentares destes
produtos, através do estudo da informacéo fornecida pelos fornecedores, tais como fichas
técnicas, fluxograma do processo produtivo, quadro resumo de andlise de perigos e PCC’s
(Pontos Criticos de Controlo), declaracdes de conformidade e boletins de analises.

Posteriormente, realizou-se a andlise ao manuseamento razoavelmente expectavel do
produto final e identificou-se os perigos que podem advir do seu manuseamento improprio. Com
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toda esta informacéo foi preenchida uma matriz no Microsoft Office Excel, designada matriz de
perigos, que sera descrita mais pormenorizada na metodologia do trabalho.

Para além disso, também foi recolhida informacéo relativa aos dados logisticos do produto,
nomeadamente as medidas (altura x comprimento x largura) e o peso da embalagem primaria e
secundaria. As informaces presentes nos rétulos e os dados logisticos foram introduzidos num
ficheiro Microsoft Office Excel pré definido pela Empresa, designado como matriz logistica. Estes
dados foram introduzidos individualmente para cada produto alimentar. Esta atividade tem como
finalidade importar estes dados para a plataforma online SYNC PT e facilitar, deste modo, a
venda e disponibilizacdo de informacé&o sobre os produtos aos clientes.

A identificacdo de perigos alimentares na matriz de perigos, a revisao das fichas técnicas
e confrontacdo com os requisitos exigidos no Regulamento (UE) N.° 1169/2011, assim como o
preenchimento das matrizes logisticas foi efetuado para os 671 produtos alimentares presentes
na Figura 2.1.

3 Objetivos do trabalho

No ambito da certificacdo da Empresa pela NP EN ISO 22000:2005 e da entrada em vigor,
a 14 de dezembro de 2014, do Regulamento (UE) N.° 1169/2011, relativo a prestacdo de
informacao aos consumidores sobre os géneros alimenticios, houve a necessidade da Empresa
realizar uma revisdo aos rétulos das embalagens primarias e secundarias e respetiva
documentacdo dos produtos alimentares de marca ndo propria. Deste modo, este trabalho
propde cumprir os seguintes objetivos:
a) Analisar quantitativamente as conformidades e ndo conformidades identificadas
nos rotulos dos produtos alimentares face as novas exigéncias do Regulamento
(UE) N.° 1169/2011;
b) Identificar os perigos alimentares na cadeia de producao e distribuicdo que sejam
relevantes para a seguranga alimentar dos produtos em estudo;
c) lIdentificar a utilizacdo prevista e razoavelmente expectavel do produto acabado
e 0s perigos que podem advir de uma utilizagao impropria do produto, no sentido
de complementar a analise de perigos (ponto 7.3.4 da NP EN ISO 22000:2005);
d) Identificar os grupos de consumidores especialmente vulneraveis a perigos
especificos para garantir a seguranca alimentar nos produtos alimentares em
estudo (ponto 7.3.4 da NP EN ISO 22000:2005);
e) Sugerir medidas a implementar pelo fornecedor para controlar os perigos

identificados ou simplesmente comunicé-los com vista ao seu controlo.
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4 Metodologia

4.1 Origem da amostra

A amostra deste trabalho foi obtida através de dados recolhidos, durante o periodo de
estagio, de produtos alimentares pré-embalados que se destinam a ser distribuidos e

comercializados pela Empresa a outras entidades e superficies comerciais.

4.2 Analise quantitativa da conformidade dos rétulos dos produtos alimentares

4.2.1 Procedimento para a analise da conformidade dos rétulos

Para determinar a conformidade dos rétulos dos produtos alimentares com o
Regulamento (UE) N.° 1169/2011, realizou-se um levantamento e selecdo das principais
alteracBes introduzidas na legislacdo da rotulagem tendo em conta a sua aplicabilidade na
amostra recolhida, obtendo-se, assim, um total de 8 parametros de avaliagédo (Quadro 4.1). Apés
a recolha da amostra, esta foi agrupada em 5 grupos de alimentos diferentes de acordo com a
sua semelhanca a nivel nutricional.

Uma vez definidos os parametros de avaliagdo nos rotulos procedeu-se a realizagéo de
uma matriz no Microsoft Office Excel, para cada grupo da amostra, constituindo a base para a
andlise das conformidades dos rétulos. Esta matriz de conformidade é constituida pelos
parametros a analisar em cada rétulo e pelas trés respostas possiveis para cada parametro, que
correspondem, conforme o caso, a: “Conforme”; “N&o conforme” e “Nao aplicavel”. Cada rétulo
foi avaliado individualmente e desta avaliacdo foi obtido uma resposta para cada um dos 8
parametros definidos. De forma a contabilizar as respostas a cada critério preencheu-se com um
“1” quando a resposta era positiva e com um “0” quando a resposta era negativa.

Neste trabalho optou-se por registar o periodo de producéo dos rétulos, isto €, a data em
que foram fabricados, e compara-los com a data de entrada em vigor do Regulamento, uma vez
qgue a grande maioria dos rotulos recolhidos tinham sido produzidos anteriormente a esta data.
A introducdo deste parametro de avaliagcdo nos rotulos teve como objetivo facilitar a analise e
compreensdo dos resultados obtidos e determinar quais os rétulos que ja estavam sujeitos as
novas disposi¢ées do Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Os dados depois de recolhidos foram introduzidos, tratados e analisados no Microsoft
Office Excel 2013. A analise dos dados foi efetuada aplicando a estatistica descritiva, com
calculos de frequéncias absolutas e relativas, soma e percentagens, sendo os resultados

apresentados em forma de tabelas e graficos.
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Quadro 4.1 — Parametros do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 avaliados nos rétulos dos

géneros alimenticios e respetiva localiza¢do no diploma.

Parametros avaliados

Regulamento (UE)
N.© 1169/2011

1.Tamanho da letra

Artigo 13.°,n°2e3e

anexo IV

2. Alergénios

Artigo 21.° e anexo Il

3.0rigem especifica vegetal dos 6leos e gorduras

Anexo VII, Parte A, n.°
8e9

4. CondicOes de conservagéo e prazo de consumo apés abertura

Artigo 25.°,n°le?2

5. Pais de origem ou local de proveniéncia

Artigo 26.°, n. 2 e 3.

6. Proteinas adicionadas e respetiva origem a acompanhar a

denominacgédo do género alimenticio

Secéo 2, artigo 17.°n.°

5eanexo VI, n°5

7. Indicacéo de tripa ndo comestivel

Anexo VI, parte C

¢ Elementos que constituem a declaragéo
nutricional e a sua ordem de

apresentacao

Artigo 30.°,nle2e

anexo XV

. ¢ Elementos expressos em percentagem
8. Declaracéo o
o da dose de referéncia
nutricional

Artigo 32.°,n°4 e

anexo XllI

¢ Mencéo "Dose de referéncia para um
adulto médio (8400 kJ/2000 kcal)" consta
na proximidade da declaracéo nutricional

obrigatoria

Artigo 32.°, n.°5

4.2.2 Caracterizacdo da amostra dos roétulos analisados

Dos 671 dados reunidos selecionou-se para a analise quantitativa dos rétulos uma

amostra de 315 rétulos.

Os dados excluidos deste estudo pertenciam a grupos de alimentos com um tamanho de

amostra pouco representativa e ou foram géneros alimenticios em que nao foi possivel, até a

data da realizacao deste trabalho, obter a informacéo completa dos rétulos e fichas técnicas para

avaliacdo dos parametros definidos na matriz de conformidade.

A amostra do presente estudo é constituida por 315 rétulos e composta pelos seguintes 5

grupos de alimentos: 6leos e gorduras; cereais e derivados; conservas; molhos e carne e

produtos a base de carne. Na Figura 4.1, encontra-se representado a distribuicdo percentual dos

grupos de alimentos analisados.
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27%

20%

24%

Oleos e gorduras

m Cereais e derivados

Conservas

u Molhos

mCarne e produtos a

base de carne

Figura 4.1 - Distribuicdo percentual dos grupos de alimentos analisados.

No Quadro 4.2 encontra-se uma descricdo mais detalhada dos grupos de alimentos que

irdo ser discutidos ao longo do trabalho e a quantificacdo dos rétulos analisados em cada

categoria.

Quadro 4.2 - Caracterizagdo dos grupos de alimentos analisados e total de rétulos avaliados por

grupo.
N.cde
Grupos de o .
) Caracterizacdo do grupo rotulos
Alimentos )
analisados
Oleos e gorduras de origem vegetal e animal, tais como: 56
Oleos e gorduras  azeite, 6leo, margarina, 6leo de coco, banha de porco,
entre outros.
Alimentos comercialmente estéreis em recipientes 34
Conservas hermeticamente fechados de legumes e vegetais, peixe e
carne.
] Cereais (arroz, sémola de trigo, milho, aveia), incluindo
Cereais e ) . ) 75
] produtos derivados da sua transformacéo, tais como:
derivados ] ) .
farinha, arroz, massas alimenticias, bolachas, entre outros.
Preparactes culinarias de consisténcia semiliquida e 86
Molhos compostas por uma mistura de ingredientes (por exemplo:
gordura, vegetais, leite, farinha e especiarias).
Constituido por carne fresca embalada e produtos a base
Carne e produtos i . . 64
R de carne, tais como: enchidos, fiambre, mortadela, entre
a base de carne
outros.
Total 315
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4.3 ldentificacdo de perigos alimentares na cadeia de producéo e distribuicéo
de produtos alimentares

4.3.1 Procedimento para a identificacdo de perigos

A analise dos perigos ocorreu durante o periodo de estagio a produtos alimentares de
marca ndo propria da Empresa. Esta analise pretendeu identificar os perigos associados a estes
produtos alimentares desde da sua origem até ao consumidor final.

Para efetuar este estudo procedeu-se ao preenchimento de uma matriz no Microsoft Office
Excel, designada matriz de perigos, que continha os seguintes segmentos: (1) especificacdes do
produto alimentar; (2) perigos alimentares provenientes das matérias-primas e do
processamento; (3) manuseamento razoavelmente expectavel do produto final e perigos que
podem advir do seu manuseamento impréprio e (4) sugestdes de medidas a implementar pelo
fornecedor. O preenchimento desta matriz foi realizada individualmente para cada produto
alimentar recorrendo a informacéo facultada pelos fornecedores.

Deste modo, recolheu-se inicialmente a informacgédo presente nos rétulos, efetuou-se a
confrontacdo desta informacédo com as fichas técnicas e preencheu-se as especificacfes do
produto na matriz de perigos. As especificagcdes dos produtos alimentares preenchidas nas
matrizes foram as seguintes: nome; lista de ingredientes; origem; utilizacdo prevista, populacao-
alvo e caracteristicas fisico-quimicas relevantes no controlo do produto acabado.

Posteriormente, realizou-se a analise e identificacdo dos perigos fisicos, bioldgicos e
quimicos dos produtos alimentares através da informacgado fornecida pelos fornecedores, tais
como fichas técnicas, fluxograma do processo produtivo, quadro resumo de analise de perigos e
PCC’s, declaracdes de conformidade e boletins de analises. Durante este processo, recorreu-
se, também, aos Regulamentos da UE para identificar os perigos biolégicos e quimicos impostos
legalmente relativos a matéria-prima e ao produto acabado e a pesquisa bibliografica.

De seguida, efetuou-se uma analise ao manuseamento razoavelmente expectavel do
produto acabado na etapa de distribuicdo e pelo consumidor final e identificou-se os perigos ndo
previstos que poderiam advir deste manuseamento impréprio do produto. Para tal, avaliou-se a
informacao disponivel no rétulo do produto relativo a sua conservacao, preparacao, utilizacdo
prevista e prazo de consumo apds abertura da embalagem.

Finalmente, apdés a analise e identificacao dos perigos do produto propds-se ao fornecedor
sugestdes de medidas para controlar estes perigos ou simplesmente comunica-los com vista ao

seu controlo.

4.3.2 Caracterizagcdo da amostra para a identificacdo de perigos

Para a identificacdo de perigos alimentares, assim como para a utilizacdo prevista do
produto e identificacdo dos grupos sensiveis da populacdo selecionou-se 4 categorias de
géneros alimenticios diferentes. A escolha das categorias de alimentos baseou-se na informacao
disponibilizada pelo fornecedor e nos géneros alimenticios com maior relevancia para a

Empresa. Deste modo, as categorias que serdo abordadas neste trabalho sdo: massas
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alimenticias (massa ninhos com ovo; massa espiral tricolor; massa esparguete com tinta de

choco), azeitonas pretas oxidadas, 6leo de girassol refinado e o chourico de carne.
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5 Resultados e Discussao

5.1 Analise quantitativa da conformidade dos rétulos dos géneros alimenticios

5.1.1 Grupo dos 6leos e gorduras

Foram analisados na totalidade 56 rotulos de produtos alimentares neste grupo de
alimentos. Desta analise, observou-se que 27 (48%) produtos tinham sido produzidos e

comercializados ap0s a entrada em vigor do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (Figura 5.1).

= Produtos produzidos
antes do Regumento

48%; 27

Produtos produzidos
apods o Regulamento

Figura 5.1 - Distribuicdo dos rétulos dos produtos analisados no grupo dos 6leos e gorduras de

acordo com a data de producéo.

Roétulos de produtos alimentares produzidos antes do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (29
rétulos)

No Quadro 5.1 pode-se observar os resultados obtidos da andlise dos rotulos.

Nestes rotulos, o pais de origem foi 0 parametro analisado que estava totalmente conforme
com o novo regulamento, nos produtos que o exigiam.

O tamanho da letra das mencdes obrigatérias e as condicdes de conservacdo apoés
abertura foram outros dois pardmetros que tiveram muita concordancia com o exigido no
regulamento (21 conformes contra 8 n&o conformes no caso do tamanho da letra e 11 conformes
contra 2 ndo conformes no caso das condi¢cdes de conservacdo apds abertura). Os parametros
de condicGes de conservacao e prazo de consumo apos abertura, foram considerados apenas
para os produtos alimentares embalados hermeticamente e ou pereciveis apds abertura (ex. éleo
de coco).

Nos restantes pardmetros analisados, observou-se uma menor concordancia com o
regulamento. No caso dos alergénios e da origem especifica vegetal dos 6leos e gorduras o
ndmero de rétulos ndo conforme foi aproximado ao nimero de rétulos conformes. Por outro lado,
nos produtos em que era exigido o prazo de consumo apoés abertura, obteve-se 4 rotulos nao

conformes e 2 rétulos conformes.
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Quadro 5.1 — Conformidades nos rétulos dos 6leos e gorduras relativo ao Regulamento (UE) N.°
1169/2011 e a data de producao.

Produtos produzidos antes do | Produtos produzidos apds o

regulamento (29 rétulos) regulamento (27 rétulos)
Parametros
N&o N&o N&o N&o
Conforme . Conforme .
conforme | aplicavel conforme | aplicavel
Tamanho da letra 21 8 0 24 3 0
Alergénios 7 4 18 2 0 25
Origem especifica
vegetal dos dleos 8 9 12 9 7 11

e gorduras

Condicbes de

conservacao 11 2 16 11 0 16
apo6s abertura

Prazo de

consumo apos 2 4 23 0 0 27
abertura

Pais de origem e

ou local de 9 0 20 1 0 26

proveniéncia

Roétulos de produtos alimentares produzidos apdés o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (27
rétulos)

No Quadro 5.1 pode-se observar os resultados obtidos da andlise dos rétulos.

Nestes rétulos, nota-se uma maior conformidade em todos os parametros analisados.
Observou-se que grande parte dos rétulos, onde estes parametros eram aplicaveis, cumpria com
o disposto no regulamento, com excecdo novamente da origem especifica vegetal dos 6leos e
gorduras que apresentou 7 rétulos ndo conformes contra 9 conformes. Registou-se também 3

rétulos ndo conformes contra 24 conformes em relagéo ao tamanho da letra.

Principais conclusbdes

Nos resultados obtidos, verificou-se que existiu algum cuidado por parte dos fornecedores
em adotar as novas disposi¢des do regulamento, mesmo antes da sua entrada em vigor, dado
gue muitos rétulos de produtos comercializados antes deste diploma ja cumpriam estas
disposicoes.

Neste grupo de alimentos, o parametro pais de origem foi apenas aplicado ao azeite, que
era o0 Unico produto que o exigia. De notar que na anterior legislacdo esta mencgédo ja era
obrigatéria. Nesta analise, averiguou-se que dos 46 produtos em que ndo era obrigatéria esta

mencdo do pais de origem, cerca de metade fornecia esta informacdo no rotulo de forma
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facultativa. Este resultado pode indicar que os fornecedores consideram esta informacgéo
pertinente para a escolha do produto pelo consumidor.

As ndo conformidades observadas nos rétulos de produtos produzidos apés o
regulamento, principalmente no parametro de origem especifica vegetal dos 6leos e gorduras,
podem ser explicadas pelo facto de os produtos terem sido comercializados numa data muito
proxima a da entrada em vigor do regulamento. A Figura 5.2 exemplifica dois rétulos analisados,
com e sem a indicacdo da origem especifica dos 6leos e gorduras vegetais na lista de
ingredientes, respetivamente.

Figura 5.2 — Exemplos de rétulos com (esquerda) e sem (direita) a indicagcéo

da origem especifica dos 6leos e gorduras vegetais.

De acordo com os resultados obtidos, apenas um nimero minimo de rétulos necessitam
de ser revistos por parte dos fornecedores, designadamente no tamanho da letra e na origem
especifica dos 6leos e gorduras vegetais.

5.1.2 Grupo das conservas

Foram reunidos 34 rétulos de produtos alimentares para este grupo de alimentos e
verificou-se que 9 (26%) eram produtos que tinham sido fabricados ap6s a entrada em vigor do
Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (Figura 5.3).

= Produtos produzidos
antes do regulamento

= Produtos produzidos
apos o regulamento

Figura 5.3 - Distribuicdo dos rotulos dos produtos analisados no grupo das conservas de

acordo com a data de producéao.
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Roétulos de produtos alimentares produzidos antes do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (25
rétulos)

Verificou-se que todos os produtos que exigiam a indicacdo do pais de origem no rétulo

estavam todos conformes com o novo regulamento (8 rotulos).
As condi¢des de conservacgédo e o prazo de consumo apds abertura foram os parametros
gue cumpriram menos as novas disposi¢des exigidas no regulamento (Quadro 5.2).

Quadro 5.2 — Conformidades nos rétulos das conservas relativo ao Regulamento (UE) N.°
1169/2011 e a data de producao.

Produtos produzidos antes do  Produtos produzidos apls o

regulamento (25 rétulos) regulamento (9 rétulos)

Parametros
N&o N&o N&o N&o
Conforme . Conforme .
conforme | aplicavel conforme | aplicavel
Tamanho da
18 7 0 8 1 0

letra
Alergénios 6 3 16 2 0 7
Origem
especifica
vegetal dos 3 2 20 0 1 8
Oleos e
gorduras
Condicbes de
conservacgio 7 18 0 2 7 0
apo6s abertura
Prazo de
consumo apos 4 21 0 0 9 0
abertura

Pais de origem
e ou local de 8 0 17 2 0 7

proveniéncia

Roétulos de produtos alimentares produzidos apdés o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (9 rétulos)

Como é possivel constatar no Quadro 5.2, as condicGes de conservacdo e o prazo de
consumo apos abertura continuaram a ser informacdes pouco mencionadas nos rétulos destes
produtos alimentares.

No entanto, observou-se um numero mais reduzido de ndo conformidade nos outros

parametros analisados, embora ainda se tenha verificado alguns rétulos ndo conformes no que
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diz respeito ao tamanho da letra e a origem especifica vegetal dos 6leos e gorduras, ambos com

um rétulo ndo conforme.

Principais conclusbes

Os rotulos recolhidos para este grupo de alimentos foram, na sua maioria, produtos
produzidos e comercializados antes da entrada em vigor do Regulamento (UE) N.° 1169/2011.
Este resultado pode ser explicado pelo facto dos prazos de validade primaria destes géneros
alimenticios serem, usualmente, bastante extensos devido ao método de conservacao a que sdo
submetidos. Os prazos de validade dos produtos analisados eram compreendidos entre um a
cinco anos.

Tal como se observou no grupo dos 6leos e gorduras, muitos fornecedores adotaram as
regras relativas ao novo regulamento antes de este entrar em vigor. Para além de ser uma
medida que pretende facilitar a alteracdo dos rétulos, esta mudanca antecipada da rotulagem
evita que existam rétulos ndo conformes num periodo muito longo apds a entrada em vigor do
regulamento, dado que estes produtos apresentam um prazo de validade primaria prolongado.

As condicdes de conservacgédo e o prazo de consumo apés abertura foram os parametros
gue mostraram menor cumprimento neste grupo de alimento mas que contudo terdo de sofrer
alteracOes nos rétulos. Apés a abertura da embalagem, pode nédo ocorrer o consumo de todo o
conteddo da lata, ficando este sujeito a um decréscimo da qualidade devido a alteracGes
microbiolodgicas, fisico-quimicas e sensoriais, reduzindo, assim, o seu prazo de validade. A
Figura 5.4 mostra um exemplo de um rétulo com a indicacdo do prazo e das condi¢des de
conservacao apoés abertura.

Figura 5.4 — Exemplo de um rétulo com a indicacéo das condi¢cdes de conservacao e prazo

de consumo apés abertura.

As ndo conformidades observadas nos rotulos relativo ao tamanho da letra e a origem

especifica dos 6leos e gorduras também foram sugeridas a serem revistas pelo fornecedor.

5.1.3 Grupo dos cereais e derivados

No grupo dos cereais e derivados foi recolhido um total de 75 rétulos, dos quais 57 séo
produtos que foram fabricados apés a entrada em vigor do Regulamento (UE) N.° 1169/2011
(Figura 5.5).
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= Produtos produzidos
antes do regulamento

76%: 57 Prqdutos produzidos
apos o regulamento

Figura 5.5 - Distribuicdo dos rotulos dos produtos analisados no grupo dos cereais e

derivados de acordo com a data de producéo.

Roétulos de produtos alimentares produzidos antes do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (18
rétulos)

Como se pode observar no Quadro 5.3, os Unicos parametros que foram possiveis de

analisar nestes rotulos foram o tamanho da letra e o0 modo de indicacdo dos alergénios.
Relativamente ao tamanho da letra, a maior parte dos rétulos estava em conformidade com o
regulamento (13 conformes contra 5 ndo conformes). No que diz respeito aos alergénios,
verificou-se que grande parte dos rétulos analisados em que este critério era aplicavel nao tinha
os alergénios ou as substancias que provocam intolerancias realgadas na lista de ingredientes.

Deve-se notar que embora nao seja obrigatério nestes produtos alimentares a referéncia
ao pais de origem e ou local de proveniéncia, verificou-se que 11 dos 18 rétulos tinham esta

informag&o no roétulo.
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Quadro 5.3 - Conformidades nos rétulos dos cereais e derivados relativo ao Regulamento (UE)
N.° 1169/2011 e a data de producao.

Produtos produzidos antes do  Produtos produzidos apls o

regulamento (18 rétulos) regulamento (57 rétulos)

Parametros
N&o N&o N&o N&o
Conforme o Conforme o
conforme | aplicavel conforme | aplicavel
Tamanho da
13 5 0 46 11 0

letra
Alergénios 2 9 7 25 13 19
Origem
especifica
vegetal dos 0 0 18 4 0 53
Oleos e
gorduras
Condicbes de
conservacao 0 0 18 3 2 52
apo6s abertura
Prazo de
consumo apos 0 0 18 0 1 56
abertura

Roétulos de produtos alimentares produzidos apdés o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (57
rétulos)

Quanto a estes roétulos, verificou-se que os produtos analisados que exigiam a origem

especifica vegetal dos 6leos e gorduras na lista ingredientes (4 rotulos) estavam todos conformes
com o regulamento (Quadro 5.3).

Relativo ao tamanho da letra das mencdes obrigatorias e aos alergénios, observou-se que
grande parte dos rétulos cumpria com o disposto no novo regulamento (46 conformes contra 11
ndo conformes no caso do tamanho da letra; e 25 conformes contra 13 ndo conformes no caso

dos alergénios).
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Principais conclusdes

Os parametros avaliados neste grupo de alimentos que necessitam de uma maior revisao
nos rétulos sédo o cumprimento do tamanho da letra das mencgdes obrigatorias e o realce dos
alergénios e ou substancias que provocam intolerancias na lista de ingredientes.

Durante a andlise efetuada ao tamanho da letra observaram-se alguns rétulos que apesar
de cumprirem as dimens@es da letra exigidas no regulamento apresentavam, no entanto, pouca
legibilidade, como por exemplo, letras de cor clara sobre um fundo transparente. Embora este
pardmetro ndo tenha sido avaliado neste trabalho, considerou-se pertinente fazer-se-lhe
referéncia, uma vez que apenas o cumprimento do tamanho da letra, por vezes, nado € suficiente
para uma adequada legibilidade do rétulo, podendo tornar essa informacéo de dificil leitura para
pessoas com dificuldades visuais, como os idosos. A alteracdo da legibilidade destes rotulos foi
sugerida como uma medida de melhoria a implementar pelo fornecedor.

Relativo aos alergénios, verificou-se que os rétulos que ndo cumpriram com o regulamento
faziam referéncia aos alergénios na lista de ingredientes, no entanto, ndo realcavam, através de
uma grafia diferente ou sublinhado, 0 nome da substancia ou produto que provoca alergia ou
intolerancia, como veio introduzir este novo regulamento. Na Figura 5.6, pode-se observar
exemplos de dois rétulos analisados, com e sem o realce do nome da substancia ou produto que

provoca alergia e ou intolerancia.

Figura 5.6 - Exemplos de rétulos com (esquerda) e sem (direita) o realce do

nome da substancia ou produto que provoca alergia e ou intolerancia.

Tal como se observou no grupo dos 6leos e gorduras, muitos fornecedores
disponibilizavam facultativamente no rétulo informacéao referente ao pais de origem do produto.

No que diz respeito as condicdes especiais de conservagéo e/ou prazo de consumo apoés
abertura, verificou-se que estes parametros ndo eram exigidos em grande parte dos rétulos
analisados neste grupo de alimentos, uma vez que estes produtos ndo sdo pereciveis apés a
abertura da embalagem. Assim, as condi¢cdes de conservacao apés a abertura da embalagem
correspondem as mesmas indicadas na embalagem fechada. No entanto, sugeriu-se a alteracédo

dos roétulos ndo conformes nestes parametros.

5.1.4 Grupo dos molhos

No grupo dos molhos analisou-se um total de 86 rétulos de produtos alimentares e
observou-se que 31 (36%) foram comercializados apos a entrada em vigor do novo regulamento
(Figura 5.7).
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= Produtos produzidos
antes do regulamento

= Produtos produzidos
apos o regulamento

Figura 5.7 - Distribuicdo dos rotulos dos produtos analisados no grupo dos molhos de

acordo com a data de producéo.

Rétulos de produtos alimentares produzidos antes do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (55
rétulos)

Nestes roétulos, o pardmetro que mostrou maior conformidade foi o cumprimento do

tamanho da letra das menc¢des obrigatdrias (50 conformes contra 5 ndo conformes), como se
pode observar no Quadro 5.4.

O realce dos alergénios na lista de ingredientes também mostrou uma grande
conformidade com o exigido no regulamento, embora tenha-se observado que dos 43 rétulos
onde este critério era obrigatério 18 ndo estavam conformes.

Os parametros onde se verificou uma maior discrepancia entre o nimero de rotulos
conformes e ndo conformes ocorreram na indicacdo das condi¢Bes de conservacéo e prazo de

consumo apos abertura (Quadro 5.4).
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Quadro 5.4 — Conformidades nos roétulos dos molhos relativo ao Regulamento (UE) N.°
1169/2011 e a data de producao.

Produtos produzidos antes do  Produtos produzidos apls o

regulamento (55 rétulos) regulamento (31 rétulos)
Parametros
N&o N&o N&o N&o
Conforme o Conforme o
conforme | aplicavel conforme | aplicavel
Tamanho da
50 5 0 30 1 0
letra
Alergénios 25 18 12 24 6 1
Origem
especifica
vegetal dos 10 4 41 12 0 19
Oleos e
gorduras

Condicbes de

conservagio 22 7 26 27 3 1
apo6s abertura

Prazo de

consumo apos 9 19 27 15 15 1

abertura

Roétulos de produtos alimentares produzidos apdés o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 (31
rétulos)

Observou-se nestes rotulos que os produtos analisados que exigiam a origem especifica

vegetal dos 6leos e gorduras na lista ingredientes (12 rétulos) estavam todos conformes com o
regulamento.

Os parametros do tamanho da letra e dos alergénios continuaram a demostrar uma grande
conformidade com o disposto no novo regulamento (30 conformes contra um n&do conforme no
caso do tamanho da letra; e 24 conformes contra 6 ndo conformes no caso dos alergénios).

Nos 30 rétulos em que era exigido as condi¢cGes de conservacao apos abertura, verificou-
se que apenas 3 ndo estavam conformes.

Relativamente ao prazo de consumo apos abertura, continuou-se a verificar um elevado

nimero de rétulos que ndo disponibilizava estava informagao para o consumidor (15 rétulos).

Principais conclusbes

Observou-se na amostra deste grupo de alimentos que grande parte dos rétulos recolhidos
eram produtos produzidos antes da entrada em vigor do regulamento. Este resultado ja seria

esperado, uma vez que os dados reunidos para este estudo foram recolhidos num periodo muito
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proximo a entrada em vigor do regulamento. Para além disso, os géneros alimenticios que
compdem este grupo de alimentos sdo produtos que, uma vez embalados, tém um periodo de
validade primaria prolongado (cerca de 6 a 12 meses).

Tal como observado nas conservas, o pardmetro analisado neste grupo de alimentos que
mais precisa de ser alterado nos rotulos € o prazo de consumo apos abertura. Estes produtos
apo6s abertura estdo sujeitos a alteracdes fisico-quimicas e organoléticas que conduzem a sua
rapida deterioracao e reduzem o seu prazo de consumo. Deste modo, a indicacdo desta mencgéo
no rétulo assume bastante pertinéncia para a qualidade e seguranca alimentar do produto e para
gue ocorra um manuseamento adequado por parte do consumidor.

As outras ndo conformidades observadas nos rétulos comercializados ap6és o regulamento
foram também sugeridas a serem revistas pelos fornecedores.

Observou-se um grande ndmero de rétulos conformes relativo a mencéo do tamanho da
letra antes da entrada em vigor do regulamento. Este resultado pode dever-se ao fato das
Empresas do sector alimentar jA mostrarem alguma preocupacéo com a legibilidade dos rétulos
destes produtos alimentares ou que iniciaram a alteracdo dos seus rétulos antes da entrada em

vigor do novo regulamento.

5.1.5 Grupo da carne e produtos a base de carne

Para o grupo da carne e produtos a base de carne averiguou-se que 0s 64 rétulos
analisados eram todos produtos fabricados apds a data de entrada em vigor do Regulamento
(UE) N.° 1169/2011. Este resultado pode ser explicado pelo facto de estes géneros alimenticios
serem produtos microbiologicamente pereciveis e, por consequéncia, com um prazo de validade
priméria mais reduzido.

O paréametro que mostrou maior nimero de ndo conformidades foi o prazo de consumo
apos abertura (5 conformes contra 57 ndo conformes), como se pode verificar nos resultados

presentes no Quadro 5.5.
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Quadro 5.5 — Conformidades nos rétulos da carne e produtos a base de carne, produzidos ap6s
a entrada em vigor do Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Produtos produzidos apds o regulamento (64 rotulos)

Parametros

Conforme N&o conforme Nao aplicavel
Tamanho da letra 45 19 0
Alergénios 36 6 22
Origem especifica vegetal
dos 6leos e gorduras 2 0 62
Condicbes de
conservacao apos 62 1 1
abertura
Prazo de consumo ap6s
abertura i > >7 2
Proteinas adicionadas e
respetiva origem a
acompanhar a 0 19 45
denominacédo do género
alimenticio
Indicacéo de tripa ndo
comestivel ! 0 03
Pais de origem e ou local

63 1 0

de proveniéncia

Nos rétulos analisados, verificou-se que 19 tinham proteinas de outra origem animal,
nomeadamente proteinas do leite. Em todos estes rétulos foi mencionado a origem da proteina
na lista de ingredientes, no entanto, observou-se a auséncia de uma menc¢édo a acompanhar a
denominagdo de venda do género alimenticio, por este motivo considerou-se que ndo estavam
conformes com o exigido no regulamento. Na Figura 5.8 encontra-se presente um exemplo de
um rétulo com a indicacdo da origem da proteina na lista de ingredientes e a respetiva mencgéo,

conforme o regulamento.
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Figura 5.8 — Exemplo de um rétulo com a indicagdo da origem da proteina na lista de

ingredientes e a respetiva mencao de acordo com o Regulamento (UE) N.° 1169/2011.
(Transcricdo do texto da figura: “Peito de frango cozido com proteinas do leite, fatias finissimas.
Ingredientes: 62% carne de aves (peito de frango), agua, amido, sal, dextrose, proteinas do leite,
aromas, emulsionante: trifosfato de sédio; gelificante: algas Eucheuma transformadas;cloreto de
sédio; especiarias, conservante: nitrito de sédio; intensificador de sabor: glutamato monossaodico;

aroma de fumo (contém soja e leite (incluindo lactose)”).

Onde se obteve um maior cumprimento nos pardmetros analisados foi no tamanho da letra
das mengdes obrigatdrias € no realce dos alergénios e ou substancias que provocam
intolerancias na lista de ingredientes (Quadro 5.5).

Relativo ao pardmetro analisado do pais de origem, observou-se apenas uma n&o

conformidade nos rétulos deste grupo de alimentos.

Principais conclusdes

Os pardmetros analisados neste grupo de alimentos que mais precisam de alteragdes nos
seus rotulos séo o prazo de consumo apés abertura e aindicacdo de uma mengéo a acompanhar
a denominacado de venda do género alimenticio nos produtos com proteinas de outra origem
animal na sua composic¢ao.

Nestes géneros alimenticios considerou-se necessaria a colocacdo do prazo de consumo
apo6s abertura nos produtos embalados em atmosfera protetora e ou vacuo, dado que trata-se
de métodos de conservacao que pretendem prolongar o prazo de validade, pela remocéo e/ou
substituicdo da atmosfera no meio envolvente do alimento. Apds a abertura da embalagem, o
tempo de prateleira do alimento torna-se mais reduzido porque a funcdo de conservacdo da
embalagem deixa de ter efeito protetor deixando o alimento mais vulneravel a deterioracao.
Assim, o prazo de validade apds abertura é uma alteracdo que devera de ser introduzida nos
novos rotulos destes géneros alimenticios face ao novo regulamento e devido pertinéncia desta
informacéo para o consumidor.

As ndo conformidades observadas no pardmetro do tamanho da letra das mencgdes
obrigatérias podem ser resultado da dificuldade das empresas do sector alimentar em introduzir
todas as mencdes obrigatérias nos rotulos que, muitas vezes, tém um tamanho reduzido devido

ao tamanho da embalagem.
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O rétulo onde se verificou a ndo conformidade no parametro do pais de origem e ou local
de proveniéncia era um produto a base de carne de porco. Os rotulos de produtos de aves e
suino tinham a indicacgéo do pais de origem através do simbolo oval, correspondente a marca de
salubridade do produto. No caso da carne de bovino, este parametro estava indicado no rétulo
através da marca de salubridade e das especificacbes em relagcéo ao pais de origem e ou local
de proveniéncia ja exigidas pela anterior legislagéo.

Em apenas um produto analisado, neste grupo de alimentos, era exigido a indicacdo no
rétulo de tripa ndo comestivel e estava conforme com o novo regulamento. Os restantes rotulos,
como foi possivel verificar nas fichas técnicas dos respetivos produtos, eram todos preparados
com tripa comestivel, sendo, portanto ndo obrigatorio a indicagcédo desta mencao.

As outras ndo conformidades verificadas nestes rétulos relativo aos alergénios e as
condicBes de conservacdo apos abertura também foram sugeridas a serem revistas pelo
fornecedor.

5.1.6 Declaracédo nutricional

A indicacdo de uma declaracdo nutricional no rétulo dos produtos alimentares sera
obrigatoria, pelo Regulamento (UE) N.° 1169/2011, a partir de 13 de dezembro de 2016. No
entanto, caso os fornecedores coloquem a titulo voluntario a declaracao nutricional nos rétulos
dos produtos comercializados entre 13 de dezembro de 2014 e 13 de dezembro de 2016 esta
devera cumprir com o disposto no novo regulamento.

Do total de 188 rétulos de produtos comercializados apds a entrada em vigor do
regulamento verificou-se que 110 (59%) tinham declarag&o nutricional (Figura 5.9).

Rétulos com
declaracgdo nutricional

59%; 110
= Rotulos sem
declaracgdo nutricional

Figura 5.9 — Distribuicdo dos rétulos dos produtos analisados ap0ds a entrada em vigor

do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 relativo a presenca de declaracao nutricional.

Como se pode observar no Quadro 5.6, um elevado nimero de rétulos cumpriu o
parametro relativo aos elementos que constituem a declaragdo nutricional e a sua ordem de
apresentacdo, embora ainda se tenha obtido 19 rétulos ndo conformes. As ndo conformidades

encontradas neste parametro foram essencialmente: auséncia de alguns elementos obrigatoérios;
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0 ndo cumprimento da ordem de apresentacdo dos elementos; o uso de uma terminologia
diferente dos nutrientes do que a exigida no regulamento e a presenca de sodio em vez de sal.

Na Figura 5.10 é possivel observar alguns exemplos de rétulos ndo conformes neste parametro.

Quadro 5.6 — Conformidades relativas a declaracdo nutricional nos rotulos dos produtos

fabricados ap6s a entrada em vigor do Regulamento (UE) N.° 1169/2011.
Rétulos com declaracao nutricional (110

rotulos)
Parametros
Conforme N&o conforme = N&o aplicavel

Elementos que constituem a
declaragdo nutricional e a sua ordem 91 19 0
de apresentacéo
Elementos expressos em 20 13 77
percentagem dose de referéncia
Mencéo "Dose de referéncia para um
adulto médio (8400 kJ/2000 kcal) "

29 4 77

consta na proximidade da

declaracéo nutricional obrigatéria

Nesta analise, foram encontrados 33 rétulos que expressavam 0s elementos que
constituem a declaracao nutricional em percentagem das doses de referéncia. Destes 33 rétulos,
observou-se que 13 ndo tinham os elementos expressos em percentagem da dose de referéncia
conforme com o novo regulamento e que apenas 4 rotulos ndo estavam conformes relativo a

mencao obrigatoria da dose de referéncia.

Valores nutricionais médios
—_bor 100 ml de produto:

Valor energético 3404 kj/828 keal
Proteinas : 4 0g

Hidratos de carbono 0g
0s quais: acticares 0g
Lipidos 929
dos quais:
saturados 139
monoinsaturados 299
polinsaturados 50¢
Fibra 0g
Sédio 09

@ (b) c

Figura 5.10 — Exemplos de rétulos ndo conformes relativo aos elementos que constituem a
declaracdo nutricional e a sua ordem de apresentacao: (a) ndo cumpre a ordem de

apresentacdo dos elementos e contém presenca de sodio; (b) auséncia de alguns elementos
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Nos elementos expressos em percentagem da dose de referéncia, verificou-se que todos
os rotulos cumpriam as doses de referéncia de energia e de nutrientes exigidas no regulamento.
No entanto, 13 rétulos ndo tinham a especificacdo da expresséo das quantidades de nutrientes
a que se refere a dose de referéncia, por este motivo foram considerados como néo conformes.
Na Figura 5.11 pode observar-se um exemplo de um rétulo ndo conforme e de um rétulo
conforme relativo a este parametro.

Figura 5.11 — Exemplo de um rétulo ndo conforme (esquerda) e de um rétulo
conforme (direita) relativo aos elementos expressos em percentagem da dose de

referéncia.

Relativamente a mencgédo obrigatéria da dose de referéncia, todos os rotulos analisados
tinham a mencado obrigatéria da dose de referéncia proxima da declaragédo nutricional. No
entanto, considerou-se como ndo conforme os rétulos que ainda tinham esta mencéo de acordo
com a anterior legislacdo (Figura 5.12).

da DDR (da Dose Diia de Referénia 10K Vel i de Referéne;
: . 4 / ‘\ g § iy “
DA (lSecommended daily servin )}a%%lf} Aueionasde cada indivilyg

n e | f

.., Hopmbi(RDA)/B3pocnion Moty

Figura 5.12 - Exemplos de rotulos com as mencgdes da dose de referéncia de

acordo com a anterior legislagéo.

Principais conclusdes

Verifica-se que muitos fornecedores ja comecaram a introduzir a declaracdo nutricional
nos rétulos dos produtos alimentares. Este resultado pode indicar que existe alguma
preocupacdo pelas empresas do sector alimentar em aderir as novas disposicbes do
regulamento.
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Para além disso, a prévia introducéo da declaracdo nutricional nos roétulos, pode apontar
gue os fornecedores consideram revelante a disponibilizacdo desta informac¢&o ao consumidor,
nomeadamente para o ajudar a fazer escolhas alimentares mais bem informadas.

Os parametros analisados que precisam de uma maior revisao nos rétulos dos produtos
em estudo sdo os elementos que constituem a declaracdo nutricional e a sua ordem de
apresentacao e os elementos expressos em percentagem da dose de referéncia.

E importante que a informac&o relativa a declaragdo nutricional nos rétulos dos produtos
seja clara e coerente, de forma a facilitar a compreensao da informacéo pelos consumidores.

A expressdo dos elementos da declaracdo nutricional em percentagem da dose de
referéncia constitui uma mencdo facultativa que pretende ajudar os consumidores a

compreender melhor a declaragdo nutricional.

5.1.7 Principais conclusdes dos resultados da andlise dos rotulos

Muitos dos produtos analisados tinham um prazo de validade primario prolongado, o que
pode explicar o grande nimero de produtos comercializados antes da entrada em vigor do
Regulamento. De facto, dos 315 rétulos analisados, verificou-se que 127 foram produtos
colocados no mercado ou rotulados antes da aplicacdo do Regulamento.

Uma vez que os produtos fabricados antes de 13 de dezembro 2014 nédo estdo sujeitos as
novas disposi¢des exigidas por este Regulamento, a analise das conformidades foi mais focada
nos rétulos de produtos comercializados apés esta data.

Todos os grupos de alimentos analisados apresentaram ndo conformidades relativamente
ao Regulamento (UE) N.° 1169/2011. Observando o Quadro 5.7, consegue-se verificar que todos
os produtos que tinham proteinas de outra origem animal, ndo tinham uma mencdo a
acompanhar a denominacdo do género alimenticio, tal como previsto no Regulamento. Estas
nado conformidades foram observadas no grupo da carne e produtos a base de carne. A mesma
nao conformidade foi verificada no estudo de Ferreira (2012) a rétulos de géneros de alimenticios
de origem animal. De acordo com este estudo, dos 259 rétulos analisados, apenas 12 rétulos de
produtos a base de carne exigiam a presenca desta mencgédo, e todos estes mencionam a
presenca dessas proteinas na lista de ingredientes, ndo entanto, ndo tinham a sua indicacao na
denominacédo do género alimenticio. (Ferreira, 2012). O ndo cumprimento desta mencdo pode
estar na origem da auséncia de espaco, muitas vezes, verificada nos rotulos dos produtos
alimentares.

Com 80% de rétulos ndo conformes, o prazo de consumo apés abertura € um dos
parametros que requer mais revisdes (Quadro 5.7). A introducdo desta mencdo nos rétulos
assume importancia, uma vez que vem cumprir um dos objetivos do novo Regulamento, relativo
a prestacdo de informacdo clara ao consumidor. Para além disso, permite uma utilizacao

adequada do produto pelo consumidor apos a abertura da embalagem.
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Quadro 5.7 — Nao conformidades dos rotulos de produtos fabricados apés a entrada em vigor

do Regulamento (UE) N.° 1169/2011, relativo a cada parametro analisado.

Ne de rétulos
. Percentagem
. em que o N° de néo .
Parametros analisados . i de néo
pardmetro € = conformidades )
o conformidades
obrigatério

Tamanho da letra 188 35 19%
Alergénios 114 25 22%
Origem especifica vegetal dos 6leos e

35 8 32%
gorduras
CondicOes de conservacgédo apoés abertura 118 13 11%
Prazo de consumo ap0s abertura 102 82 80%
Pais de origem e ou local de proveniéncia 67 1 1%
Proteinas adicionadas e respetiva origem a
acompanhar a denominagdo do género 19 19 100%
alimenticio
Indicacao de tripa ndo comestivel 1 0 0%

No tamanho da letra, verificou-se que 35 rétulos (19%) ndo cumpriam as dimensfes
exigidas no Regulamento, sendo que também terdo que ser alvo de revisdo. Esta nova mencgéo
terd importancia na acessibilidade da informacéo, presente no rétulo, a todos os consumidores.
No entanto, é necessario considerar que a legibilidade do rétulo ndo é apenas assegurada com
o cumprimento do tamanho da letra, como foi observado em alguns rétulos no grupo dos cereais
e derivados e é visivel na figura 5.8 (anteriormente apresentada). Para garantir uma adequada
legibilidade do rétulo é importante ter em consideracao outros aspetos (cor, espessura e tipo de
letra) que podem influenciar na percetibilidade da informacdo pelos consumidores. Uma maior
especificidade destes aspetos seria um ponto a melhorar no Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Outras alteragGes também serdo necessarias na indicacdo dos alergénios e na origem
especifica vegetal dos 6leos e gorduras, embora em menor nimero. O realce do nome da
substancia ou produto que provoca alergia ou intolerancia na lista de ingredientes dos produtos,
constitui uma nova disposicdo introduzida por este Regulamento e que terd um impacto
importante na forma como esta informagdo € comunicada ao consumidor, principalmente aos
grupos da populacéo sensiveis a estas substancias. A especificacdo da origem vegetal dos 6leos
e gorduras na lista de ingredientes constitui mais uma medida deste Regulamento que pretende
clarificar o consumidor sobre a composicdo dos produtos alimentares que adquire.
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Relativamente a declaracao nutricional, observou-se um esforco das empresas do sector
alimentar em fornecer esta informacg&o nos produtos alimentares, uma vez que mais de metades
dos rétulos (59%), comercializados apés a entrada em vigor do regulamento, ja tinham esta
mencdo. A revisdo da declaracdo nutricional nos rotulos analisados tera que ser necessaria,
dado que se verificou a presenca de ndo conformidades em todos os pardmetros do
Regulamento em estudo.

A declaracao nutricional € uma das novas disposicoes que exigira grandes alteracdes nos
rétulos dos produtos alimentares, devido ao espaco que esta mengao ocupa no rétulo. Para além
disso, a obrigacdo da indicacdo da declaracdo nutricional nos rétulos dos géneros alimenticios,
pode obrigar algumas empresas do setor alimentar a reformular a receita destes produtos, dado
gue esta menc¢do constitui um novo meio competitivo entre os produtos alimentares no mercado.
Na perspetiva do consumidor, a disponibilidade desta ferramenta no rétulo constitui uma mais-
valia, dado que o permite realizar escolhas alimentares mais informadas e adaptadas as suas
necessidades nutricionais.

O cumprimento das novas disposi¢fes da rotulagem constitui um meio das empresas
garantirem uma comunicacdo adequada da informacdo sobre os géneros alimenticio ao
consumidor final. E importante que a informag&o disponibilizada nos rétulos seja harmonizada e
coerente para nado induzir o consumidor em erro. Além disso, muitas destas disposicfes
introduzidas pelo novo Regulamento sdo uma forma de prevenir perigos de origem alimentar,
aquando o manuseamento pelo consumidor, como é o caso dos alergénios, as condicdes de
conservacao e o prazo de consumo apds abertura e indicacao de tripa ndo comestivel, e perigos
de origem nutricional, pelo fornecimento da declaragdo nutricional nos rétulos dos géneros

alimenticios.
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5.2 Identificacdo de perigos na cadeia de producéo e distribuicdo de produtos
alimentares

5.2.1 Massas alimenticias

As massas alimenticias sdo um produto alimentar popularmente consumido nos dias de
hoje devido ao seu facil transporte, confecao e versatilidade, elevado prazo de validade e baixo
custo (Tudorica; Kuri & Brennan, 2002). Em 2011, o consumo anual de massa per capita, em
Portugal, foi de 6,6 Kg, de acordo com o Ultimo relatério publicado pela International Pasta
Organization (IPO, 2012).

As massas alimenticias secas e ou desidratadas séo produtos ndo fermentados, obtidos
a partir de dois ingredientes principais: sémola de trigo duro e agua potavel. O trigo duro (Triticum
turgidum var. durum) constitui a variedade deste cereal geralmente utilizada para a producéo das
massas devido ao seu teor proteico, mais elevado nos grdos mais duros (Barbosa et al. 2014).
Para além disso, o endosperma do trigo duro € rico em pigmentos carotendides, ao contrario de
outras variedades de trigo, conferindo a massa uma cor amarela, apelativa para o consumidor
(Bhuvaneswari et al., 2011). Tais caracteristicas permitem obter uma massa de textura firme e
de cor natural &mbar depois de cozido. (Schulthess, Matus, & Schwember, 2013)

A sémola de trigo duro, endosperma do grao de trigo, constitui a principal matéria-prima
utilizada na producéo da massa e é obtida através da moagem do trigo duro (Bhuvaneswari et
al., 2011). As massas alimenticias resultam da hidratacdo da sémola com agua e ou mistura com
outros ingredientes como: ovos desidratados, extratos de vegetais, tinta de choco, fibra, entre
outros. Apds a correta hidratacdo, a mistura é sujeita a um processo de amassagem, onde se
forma o empasto que é posteriormente moldado. As massas ja com a forma final passam por um
processo de secagem e estabilizacdo. O processo termina com uma fase de estabilizacdo e
arrefecimento (Figura 5.13). Do seu processamento podem surgir uma grande variedade de
formatos de massas alimenticias (ex.: espirais, macarrdo, tagliatelle, lacos, entre outros),
definidos no processo de moldagem, que permitem ao consumidor escolher a melhor que se
adapta aos seus gostos, ao tipo de confecdo culinaria e ao momento de consumo (Barbosa et
al., 2014).
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Figura 5.13 — Fluxograma do processo produtivo das massas alimenticias.



A qualidade e seguranca alimentar das massas alimenticias, como produto acabado,
depende das boas praticas de fabrico durante o processo produtivo e, essencialmente, das boas
praticas de higiene e dos controlos de qualidade das matérias-primas pelo produtor e fabricante.
Para este grupo selecionou-se trés variedades de massas alimenticias que se distinguem pelos
ingredientes adicionados e o formato da massa. No Quadro 5.8, encontra-se descrito as
especificacfes para a massa com ovo, massa com extrato de vegetais e massa com tinta de
choco.

Nos gréos de trigo e extratos de vegetais que comp8em algumas massas, as praticas de
aplicacao de produtos fitofarmacéuticos no periodo de producéo e pés-colheita surgem como um
dos controlos importantes a efetuar nestas matérias-primas. Embora a utilizacdo destas
substancias pretenda aumentar a produtividade e proteger as culturas de danos fisicos causados
por pragas, a sua utilizacdo pode, no entanto, constituir um risco para a satde humana (Zhang
et al,, 2015). Tem sido sugerido que a toxicidade neuroldgica aguda, insuficiéncia do
desenvolvimento neurolégico, cancro, alergias e disturbios reprodutivos, podem estar associados
com a exposicao a pesticidas (Qin et al., 2015; Wu et al., 2015a). A principal preocupacdo da
sua utilizacdo prende-se na possibilidade de haver a presenca de residuos destas substancias
no produto acabado, mesmo apos a sua transformacédo (Uygun, Senoz, & Koksel, 2008).

Por outro lado, alguns autores (Fleurat-Lessard et al., 2007; Sharma, et al., 2005; Uygun
et al., 2007) tém proposto que os teores de residuos de pesticidas no produto acabado podem
ser influenciados por varias transformacdes fisicas e quimicas que ocorrem na matéria-prima
durante o processo de moagem, bem como no tratamento posterior do trigo e dos seus produtos
no processo produtivo. No entanto, a possibilidade de reducédo destas substancias no produto
acabado ndo constitui uma garantia de seguranca alimentar, uma vez que o resultado pretendido
seria a sua eliminacdo. O uso de produtos fitofarmacéuticos devera ser um procedimento
monitorizado na matéria-prima antes do processo produtivo e no produto acabado através de
analises laboratoriais. Os LM’s de residuos de pesticidas nos géneros alimenticios encontram-
se definidos na legislacdo alimentar Europeia pelo Regulamento (CE) N.° 396/2005 do

Parlamento Europeu e do Conselho de 23 de fevereiro de 2005 e respetivas alteracdes
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Quadro 5.8 - Especificacdes das massas alimenticias em estudo.

Produtos

Massa
ninhos com

ovo?!

Massa
espiral

tricolor?

Massa
esparguete
com tinta de

choco®

Lista de Ingredientes

Sémola de trigo duro
(gluten) e ovos (16%)

Sémola de trigo duro,
tomate em po (0,7%) e
espinafres em po (0,7%).
Pode conter vestigios de

0ovo.

Sémola de trigo duro, tinta
de choco  (moluscos)
(3,5%), (tinta de choco, sal
e maltodextrina). Pode
conter vestigios de ovo e de

derivados de leite (lactose).

Utilizacdo Prevista

Modo de conservagdao:
Conservar em lugar seco, fresco e ao
abrigo da luz.

Modo de preparagéo:
Colocar num litro de 4gua 10 g de sal
de cozinha e levar a ebuli¢&o.
Introduzir 100 g de massa, cobrir 0
recipiente e mexer de vez em quando

até a massa estar cozida.

Ideal para combinar com ingredientes
leves e molhos suaves. Conjugue
sabores diferentes como camaréo,

atum, chourico...

Tempo de cozedura: 9/11 mint.
Tempo de cozedura: 11/13 minutos®.
Sugere-se preparar esta massa com

ingredientes do mar: peixe, marisco ou
ambos. Tempo de cozedura: 6 a 8

minutos?®.

Populacgéo - alvo

Toda a populagdo em geral,
exceto grupos sensiveis ao

glaten (trigo) e ovo.

Toda a populagdo em geral,
exceto grupos sensiveis ao

glaten (trigo) e ovo.

Toda a populagdo em geral,
exceto grupos sensiveis ao
gldaten (trigo), moluscos,
ovo e produtos a base de
leite (lactose).

Caracteristicas fisico-quimicas
(especificagdes retiradas da ficha
técnica)

Produto acabado:
Humidade relativa (%): < 11,5
Cinza (% m.s.): < 1,1
Proteina (% m.s.): 212,5
Acidez (H.SO,; % m.s.): < 5.
Produto acabado:
Humidade relativa (%) para a
Sémola, Espinafres e Tomate: <
12,5
Cinza (% m.s.): 1,3 (mistura de
massas)
Proteina (% m.s.) para a Sémola,
Espinafres e Tomate: = 11,5

Produto acabado:
Humidade relativa (%): < 12,5
Cinza (% m.s.): 0,99
Proteina (% m.s.): 2 11,5
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Os metais pesados constituem outro grupo de contaminantes que podem estar presentes
nas matérias-primas em estudo, nomeadamente no trigo e nos vegetais. De acordo com 0s
autores Zaidi et al., 2005, os metais pesados podem representar contaminantes importantes em
produtos vegetais. Estes contaminantes presentes no ambiente provém, por exemplo de
fertilizantes minerais e da incineracdo de residuos em areas urbanas, depositam-se no solo e
acumulam-se nas estruturas vegetais e consequentemente nas matérias-primas (Gebrekidan et
al., 2013; Li et al., 2015b). Por outro lado, os metais pesados podem acumular-se também
noutros habitats, como a agua do mar e dos rios. O chumbo, o mercuirio e o cadmio sado
contaminantes no ecossistema marinho provenientes de atividades antrépicas terrestres e de
aguas urbanas e industriais contaminadas (Lacoue-Labarthe et al., 2008; Lacoue-Labarthe et al.,
2009). A contaminacdo das areas aquaticas promove a bioacumulagdo destes contaminantes
nos tecidos de espécies de moluscos que, se nao forem controlados, podem constituir riscos
graves para a saude humana (Koyama, Nanamori & Segawa, 2000).

A bioacumulacéo destes metais no organismo dos seres humanos, através dos géneros
alimenticios, pode conduzir a perturbacdes no sistema cardiovascular, nervoso, renal e a
doencas 6sseas e cancerigenas (Jarup, 2003). Deste modo, o controlo dessas substancias nas
matérias-primas torna-se um procedimento importante porque apés a sua entrada no processo
produtivo ndo existem meios para eliminar este perigo no produto acabado. No Regulamento
(CE) N.° 1881/2006 da Comissdo de 19 de dezembro de 2006 e respetivas alteracdes, sdo
definidos os LM’s aplicaveis ao chumbo, cadmio e mercurio nestas matérias-primas (Quadro
5.9). No Quadro 5.9, estao identificados os perigos que devem ser controlados na matéria-prima
e produto acabado.

Outro controlo importante nos graos de trigo, antes de entrar no processo produtivo, é a
determinacao do teor de micotoxinas que podem estar presentes nos graos de cereais devido a
sua contaminacdo por fungos. Esta contaminacdo pode ocorrer no campo e durante o
armazenamento e depende de fatores ambientais como: temperatura, humidade, danos fisicos
por acdo de insetos, periodos de seca e condi¢cdes inadequadas de armazenamento (EFSA,
2007; Kirincic et al., 2015). A presenca de micotoxinas nos cereais e nos seus produtos pode
constituir um risco para a salde humana. Cerca de 100 espécies de fungos sédo conhecidas por
produzir micotoxinas. O género Fusarium é capaz de produzir varias micotoxinas em graos de
cereais. Entre estas toxinas destaca-se a Zearalenona e 0s seus metabolitos e o Desoxinivalenol.
Estas toxinas demonstraram efeitos de toxicidade aguda e cronica em animais. (Blesa et al.,
2014). Outro grupo de micotoxinas que pode estar presente nos cereais sdo as Aflatoxinas
produzidos por algumas espécies de fungos do género Aspergillus e a Ocratoxina A que pode
ser produzida por algumas espécies de ambos os géneros: Aspergillus e Penicillium. O nivel de
contaminacdo dos alimentos com estas toxinas ird depender das condicOes, referidas
anteriormente, no periodo pré e pos-colheita. Estas toxinas podem ser prejudiciais aos animais

vertebrados apds a ingestéo, inalacdo ou contato com a pele. (Marin et al., 2013)
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Quadro 5.9 — Perigos alimentares identificados nas massas alimenticias em estudo e LM’s estabelecidos pela legislagéo da UE.

Perigos
Quimicos
Produtos
Fisicos Biolégicos Outros
Limites de contaminantes impostos legalmente . Alergénios
Contaminantes
Processamento: Matéria-prima: Matérias-primas
fragmentos de metal: | Agua (Decreto-lei n.° | Residuos de pesticidas na sémola de trigo e nos vegetais. Produto acabado:
ferro, inox ndo ferroso || 306/2007): Residuos de antibi6ticos nos ovos. Possibilidade de
(ex.  equipamentos, || E. coliz 0/100 ml. Contaminantes provenientes da agua usada na mistura de | contaminacdo
parafusos); Enterococos: 0/100 ml. | ingredientes (falha nas analises de controlo de agua potavel) - || cruzada da massa
fragmentos de insetos Decreto-lei n.° 306/2007. com ovo e tricolor com
da sémola de trigo; | Produto acabado Trigo: moluscos
Massa plastico derivado das | Especificagcdes ficha | Cadmio (Teor max): 0,20 mg/kg. Contém
ninhos com | embalagens, luvas; | técnica: Chumbo (Teor méax): 0,20 mg/kg Residuos de produtos | gluten (trigo)
ovo pensos, adornos, | Contagem Aflatoxinas B1 (Teor max): 2,0 pg/kg. de Higienizagdo e || e ovo
entre outros objetos. microrganismos 30 °C: | Somatério de B1, B2, G1 e G2 (Teor max): 4,0 pg/kg. Manutencao (ex.
<5000 ufe/g. Ocratoxina A (Teor max): 5,0 pg/kg. lubrificantes).
Distribuicéo: Contagem de | Desoxinivalenol (Teor max): 1750 pg/kg.
farpas de madeira | Coliformes totais: < 10 || Zearalenona (Teor max): 75 pg/kg.
derivado das paletes, | ufc/g. Tomate:
material de || Contagem de Bolores e | Cadmio (Teor max): 0,10 mg/kg.
embalagem Leveduras: < 500 ufc/g. | Chumbo (Teor max): 0,10 mg/kg.
Massa secundarias, pragas || Matéria-prima: Espinafres: Contém
espirais (ex. roedores), entre | Agua (Decreto-lei n.° | Cadmio (Teor méx): 0,20 mg/kg. glaten
tricolor outros. 306/2007): Chumbo (Teor méx): 0,30 mg/kg. (trigo). Pode
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Massa
esparguete
com tinta

de choco

E. coli: 0/100 ml.
Enterecocos: 0/100 ml.

Produto acabado
Especificagbes ficha
técnica:

Contagem
microrganismos 30 °C:
< 5000 ufc/g.
Contagem de
Coliformes totais: < 10
ufc/g.

Pesquisa de E. coli: <10
ufc/g.

Contagem de Bolores e
Leveduras: < 500 ufc/g.

Nitratos (Teor max): 2000 mg NOs/kg.

Ovos de galinha:

Somatdrio de Dioxinas (PCDD/F-TEQ-OMS) Teor max: 2,5 pg/g
de gordura.

Somatdrio de Dioxinas e PCB sob a forma de Dioxina
(PCDD/F-PCB-TEQ-OMS) Teor max: 5,0 pg/g de gordura.
Somatério de PCB28, PCB52, PCB101, PCB138, PCB153 E
PCB180 (ICES - 6) Teor max: 40 ng/g de gordura.

Moluscos:

Cédmio (Teor méx): 1,0 mg/kg.

Chumbo (Teor max): 1,50 mg/kg.

Mercurio (Teor méx): 0,50 mg/kg.

Produto acabado

Massa alimenticia:

Massa com extratos de vegetais: Nitratos (Teor max): 2000 mg
NOs/kg .

Benzo(a)pireno e soma de benzo(a)pireno,
benz(a)antraceno,benzo(b)fluranteno e criseno (Teor max): 1,0
pa/kg.

Desoxinivalenol (Teor méax): 750 pg/kg.

Aflatoxinas B1 (Teor max): 0,10 pg/kg.

Ocratoxina A (Teor méx): 0,50 pg/kg.

Zearalenona (Teor max): 20 pg/kg.

Chumbo (Teor méx): 0,050 mg/kg.

Melamina (Teor méx 2,5 mg/kg).

conter
vestigios de

ovo.

Contém
glaten (trigo)

e moluscos.

Pode conter
vestigios de
ovo e
produtos a
base de leite

(lactose).

Fontes dos LM's dos perigos identificados: Regulamento (UE) N.° 1169/2011; Regulamento (CE) N.° 1881/2006, Regulamento (CE) N.° 629/2008, Regulamento (CE) N.° 594/2012,

Regulamento (UE) N.° 835/2011, Regulamento (UE) N.° 1259/2011, Regulamento (UE) N.° 2015/1005.
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Assim, no sentido de garantir a seguranca alimentar séo fixados pela legislacido Europeia,
nomeadamente pelo Regulamento (CE) N.° 1881/2006, e respetivas alteracbes, os LM’s de
micotoxinas nos cereais e derivados (Quadro 5.9).

A presenca de residuos de nitratos nos espinafres pode ser proveniente de compostos
nitrogenados presentes naturalmente nas plantas e ou do uso de fertilizantes nitrogenados na
producdo de produtos vegetais (lammarino, Di Taranto & Cristino, 2013). No entanto, niveis mais
elevados de nitratos resultam, geralmente, do uso de fertilizantes quimicos (Merusi et al., 2010).
Os vegetais constituem uma das principais fontes de exposicdo, para além da agua para
consumo, a estes contaminantes. Niveis muito variaveis de nitratos podem ser encontrados
nestes produtos, sendo que em condiges extremas podem atingir até cerca de 10 g kg *
(lammarino et al., 2013).

Os nitratos, por si s6, ndo representam um risco para a salide humana, porém eles sao
facilmente convertidos em nitritos quando sujeitos a condi¢cdes acidas, elevadas temperaturas,
atividade microbiana, entre outros (Merusi et al., 2010). A interacdo dos nitritos com aminas
secundarias, sob determinadas condi¢des, pode formar N-nitrosaminas. Alguns destes compstos
podem ser carcinogénicos (Mitacek et al., 2008). Para além disso, os nitratos podem oxidar a
hemoglobina para metahemoglobina e reduzir e ou inibir o transporte de oxigénio para os tecidos
humanos (Greer et al., 2005). Por outro lado, tecnologias de processamento dos vegetais, como
a lavagem e o branqueamento, contribuem para diminuir o nivel destes compostos indesejaveis
nos espinafres (Jaworska, 2005).

As boas praticas de aplicacéo de fertilizantes na producgédo, assim como a monitorizagédo
destes contaminantes nos alimentos assumem, assim, importancia para a obtencao de produtos
seguros. O LM de nitratos nos espinafres encontra-se estabelecido no Regulamento (CE) N.°
1881/2006 (Quadro 5.9).

A adicdo de ovo a massa tem como objetivo conferir cor amarela, tornando-a mais atrativa,
melhorar a elasticidade, reduzir a quantidade de residuos na agua de cozimento, reduzir a
pegajosidade da massa e enriquecer o valor nutricional (Ormenese et al., 2004). Nas massas
gue contém ovo como ingrediente, € necessario ter em conta os perigos que podem advir desta
matéria-prima para o produto acabado. O uso de produtos veterinarios e de antibidticos no
tratamento de doencas ou como promotores de crescimento dos animais de criacdo, como as
galinhas poedeiras, podem ter um risco potencial para a salde dos consumidores (Dasenaki &
Thomaidis, 2015). Estes compostos podem acumular-se nos tecidos dos animais ou ser
transferidos e acumulados nos ovos (Frenich et al.,, 2010). A possivel presenca destes
contaminantes constitui um problema de seguranca alimentar e de grande preocupacéo para a
salide publica. O consumo destas substancias através dos alimentos esta associado a
ocorréncia de reacdes alérgicas e resisténcia a antibioticos (Frenich et al., 2010; Dasenaki &
Thomaidis, 2015).

No sentido de combater este problema e proteger a sadde dos consumidores o Conselho

da UE tem regulamentado medidas de controlo a aplicar a certas substancias nos animais vivos
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e os LM’s destas substancias nos alimentos de origem animal pela Diretiva n.° 96/23/CE e o
Regulamento (UE) N.° 37/2010 e respetivas alteragdes, respetivamente.

Outra preocupacao a ter em conta nesta matéria-prima, ovo, esta relacionada com a sua
contaminacdo com Dioxinas e PCB (Bifenilos policlorados). As principais fontes de contaminacao
sdo o uso de cloro ou precursores contendo cloro em processos de fabrico de quimicos; produtos
a base de amianto em materiais de construcdo ou resultante de subprodutos de processos
industriais (ex. combustéo, refinacdo de metais, formulacdo de pesticidas) (Fujita et al., 2012;
Piskorska-Pliszczynska et al., 2014; Winkler, 2015). Estes compostos, tém elevada estabilidade
guimica e afinidade para o carbono e lipidos organicos. Além disso, a sua baixa volatilidade
permite que estes produtos quimicos fiquem retidos em solos, sedimentos e biota por longos
periodos de tempo (Piskorska-Pliszczynska et al.,, 2014). Deste modo, encontram-se
amplamente distribuidos no ambiente, contaminando animais e humanos através da cadeia
alimentar (Fujita et al., 2012). Os ovos constituem uma das principais fontes de contaminacgdo na
alimentacdo humana, independentemente do pais ou regido (Piskorska-Pliszczynska et al.,
2014). A exposicao a estes contaminantes pode ter efeitos toxicos para a salde humana.

Embora os ovos utilizados na producdo destas massas ndo sejam ovos frescos e resultem
de um produto transformado que foi submetido a um processo de pasteurizacdo e de
desidratacdo, estes processos ndo eliminam o risco de presenca destes contaminantes.

A tendéncia de bioacumulacdo destes contaminantes na cadeia alimentar exige a
monitorizagdo constante da sua presenca nos alimentos, de forma a reduzir os riscos para a
salide dos seres humanos. Os LM’s desses contaminantes nos ovos e produtos a base de ovos
encontram-se estabelecidos no Regulamento (CE) N.° 1881/2006 e respetivas alteracfes
(Quadro 5.9).

Por outro lado, a qualidade da agua utilizada na producdo da massa constitui também um
controlo importante para a seguranca alimentar do produto acabado. A &agua, tal como os
alimentos, também é um potencial veiculo de transmisséo de agentes patogénicos, se nao forem
tomadas medidas adequadas de controlo. As principais fontes de contaminagéo das aguas séo
esgotos domeésticos, efluentes industriais e da agricultura (ILSI Europe, 2008). De acordo com o
Codex Alimentarius, apenas deve ser utilizada agua potavel no manuseamento e processamento
de alimentos e também enquanto ingrediente. A agua potavel deve atender as especificacfes
das diretrizes para a qualidade da agua para consumo humano da World Health Organization
(WHO) e do Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de agosto que estabelece o regime da qualidade da
agua destinada ao consumo humano (Codex Alimentarius, 2009; WHO, 2011).

A desinfecdo da agua por cloracdo € um dos métodos de tratamento utilizados pelo
fornecedor em estudo para o controlo da qualidade microbioldgica da agua. E um método de facil
aplicacdo, baixo custo e eficaz na destruicdo e ou inativacdo de bactérias patogénicas (ILSI
Europe, 2008; Xiong et al., 2015). Por outro lado, a acéo de desinfecéo do cloro néo é tao efetiva
em alguns protozoarios, como Cryptosporidium, e alguns virus (WHO, 2011).

Ap6s o tratamento, permanece na agua residuos de cloro livre que desempenham um

papel importante na prevencdo de baixas contaminacfes e consequente proliferacdo de
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microrganismos. No entanto, se o teor de cloro residual exceder o LM permitido, pode representar
um risco para a saude humana, como por exemplo a nivel do sistema respiratério. Para além
disso, o cloro residual pode reagir com matéria organica existente na agua e gerar subprodutos
da cloracdo que atuam como agentes cancerigenos, tais como o trihalometanos (THMs). (ILSI
Europe, 2008; WHO, 2011; Xiong et al., 2015).

A etapa de desinfecdo da dgua € a fase final do tratamento antes do seu armazenamento
em depdsitos e ou distribuicdo para o processamento, podendo introduzir estes contaminantes
no produto acabado se ndo for efetuado um controlo adequado. Deste modo, € necessario a
monitorizacdo frequente e o controlo da concentracao de cloro livre na agua potavel utilizada no
processamento da massa. Porém, os riscos para a salde destes subprodutos sdo extremamente
pequenos em comparacdo com o0s riscos associados com a desinfe¢do inadequada (WHO,
2011). E importante que a eficacia da desinfec&o ndo seja comprometida na tentativa de controlar
tais subprodutos.

O Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de agosto, relativa a qualidade da agua destinada ao
consumo humano, estabelece valores limite para a ocorréncia de determinados parametros
microbioldgicos e quimicos que devem ser cumpridos na industria alimentar.

Os pontos de controlo de seguranca alimentar ao longo do processo produtivo das massas
alimenticias sdo realizados, essencialmente, através de analises laboratoriais, tanto a matéria-
prima como no produto acabado. O PCC do processo produtivo € o detetor de metais, como se
pode verificar no fluxograma da massa na Figura 5.13. Esta medida de controlo pretende detetar
e rejeitar particulas de metal com dimenséo superior a 3 mm proveniente dos equipamentos e
ou de outros objetos. No Quadro 5.9 estdo descritos os principais perigos fisicos identificados.

A contaminacéo do produto com os materiais de embalagem néo foi considerado, umavez
gue o fornecedor em estudo declarou que os materiais de embalagem eram aptos para entrar
em contato com o produto de acordo com o Regulamento (CE) N.° 10/2011 e respetivas
alteracdes no que diz respeito ao material plastico.

Outro contaminante considerado na andlise de perigos foi a presenga de melamina nas
massas alimenticias. A melamina tem sido utilizada ilegalmente para adulterar o teor de proteina
dos produtos alimentares. O seu elevado teor de azoto permite que ao ser adicionada aos
alimentos aumente artificialmente o seu teor de proteina, ndo detetado por muitos ensaios
padrdo. (Rovina & Siddiquee, 2015) Para além de constituir uma adulteracdo dos produtos
alimentares, a utlizacdo de melamina pode conduzir a riscos graves para a saude,
nomeadamente para o sistema renal, e € reconhecida como uma substancia toxica para o
organismo (Qin et al., 2015; Rai, Banerjee & Bhattacharyya, 2014). Assim, a presenca deste
composto quimico devera ser monitorizada nas massas alimenticias. O LM permitido de
melamina nos géneros alimenticios encontra-se definido no Regulamento (CE) N.° 594/2012
(Quadro 5.9).

As substéncias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias, definidas no
Regulamento (UE) N.° 1169/2011, também podem constituir um risco para a saude do

consumidor, se ndo identificadas devidamente no roétulo. Verificou-se que a presenca destas
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substancias era proveniente da matéria-prima, nomeadamente trigo, ovo, moluscos e produtos
a base de leite (lactose) (Quadro 5.8). Durante esta analise observou-se a possibilidade de
ocorrer contaminacéo cruzada da massa ninhos com ovo e da massa espiral tricolor com
moluscos. Embora estas duas massas possam ser produzidas primeiro que a massa esparguete
com tinta de choco, uma inadequada higienizacdo da zona de processamento pode conduzir a
um risco de contaminacgdo cruzada com esta substancia.

O consumidor também assume um papel importante em manter a seguranca alimentar
dos produtos que adquire, aquando do seu manuseamento. E essencial que os consumidores
estejam conscientes das boas praticas de manipulacdo dos alimentos, dos riscos e perigos
alimentares. As medidas de seguranca alimentar realizadas ao produto durante todo o processo
produtivo podem ser quebradas se ndo forem tomadas medidas de higiene apropriadas pelos
consumidores. Deste modo, identificou-se os principais perigos alimentares, presentes no
Quadro 5.10, que poderdo advir de um inadequado manuseamento das massas alimenticias. A
informagdo presente no rétulo do alimento assume também uma fungéo importante na correta
manipulagéo dos alimentos, uma vez que constitui um meio auxiliar para o consumidor preparar,

confecionar e conservar o alimento adequadamente.
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Quadro 5.10 — Descricdo do manuseamento razoavelmente expectavel das massas alimenticias e identificacdo de perigos resultantes de um manuseamento

inadequado.

Produtos

Manuseamento razoavelmente expectével

Perigos ndo previstos mas razoavelmente expectaveis

Massa
Ninhos

com ovo

Massa
Espirais
Tricolor

Massa
Espargue
te com
tinta de
choco

1) Conservar em local seco, arejado e ao abrigo da luz solar;

2) Fechar a embalagem apés cada utilizagao;

3) Armazenar afastado do chdo e de produtos quimicos (ex.
detergentes);

4) Confecionar o produto antes de consumir;

5) Apo6s a confegdo escorrer a Agua de cozedura,

6) Utilizar agua apta para consumo;

7) Ser consumido pela populagdo ndo sensivel ou alérgica ao glaten,
moluscos, ovo e produtos a base leite (restricdo a grupo de alergénios);
8) Conservar o rétulo do produto e respeitar o prazo de validade definido;
9) Usar equipamentos higienizados e secos na preparacao do produto;
10) Utilizar ingredientes que se encontrem em boas condigBes de
conservacao e de higiene;

11) Apos a confegdo consumir de imediato e ou armazenar no frigorifico,
num recipiente apropriado, por um periodo de tempo que nao coloque
em risco a seguranga alimentar do produto (a validade apds a confecéo
ira depender dos ingredientes adicionados na preparacéo e do modo de
conservacao);

12) Reaquecimento das sobras antes do seu consumo a temperaturas
elevadas (> 75°C).

1) Exposicéo do produto a ambientes humidos e quentes pode conduzir:
a) Desenvolvimento de fungos xeroéfilos e leveduras;
b) Alteracéo das caracteristicas de qualidade (ex. textura, flavor):
- Forma irregular e indefinida; presenca de rugosidades;
- Aspeto ndo translicido e presencga de pontos brancos ou negros;
- Cor ndo uniforme e ambarina;
- Alteragdo do aroma natural e sabor desagradavel (ex. rancificagéo);
- Alteracéo do ruido surdo caracteristico ao quebrar, a fratura deixa ser
nitida, vitrosa e translucida;
- Alteracdo do volume duplicado apds a cozedura; 4gua de cozedura
gomosa.
2,3) Inadequado armazenamento pode ocorrer a possibilidade: contaminagéo
cruzada; presenca de pragas (ex. roedores); toxicidade quimica,;
4,5) Obter um produto com consisténcia e textura indesejaveis. Possibilidade
de r4pido crescimento microbiano e de infe¢éo e intoxicagdo alimentar;
6,7,8,9) Alergias, infe¢&o e intoxicacdes alimentares; toxicidade alimentar;
10,11,12) Desenvolvimento e crescimento de microrganismos patogénicos e

risco de infe¢bes e intoxica¢des alimentares.
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Deste modo,

ap6s a analise da documentacéo solicitada ao fornecedor e identificacdo dos

perigos alimentares nas massas alimenticias sugere-se as seguintes medidas de melhoria a

implementar:

Colocar o codigo de barras GS1-128 na rotulagem dos produtos alimentares, de
forma a auxiliar a Empresa no processo de rastreabilidade;

Fornecer na ficha técnica informacao relativa ao pais de origem dos ingredientes
gue compBem os produtos alimentares, de modo a facilitar a Empresa a identificar
perigos alimentares notificados pelo Sistema RASFF (Rapid Alert System for Food
and Feed);

Avaliar a possibilidade de contaminagdo cruzada de moluscos na linha de
producdo da massa ninhos com ovos e da massa tricolor. Caso esta situagéo se
verifigue sugere-se a pertinéncia de incluir no rétulo “Pode conter vestigios de

moluscos”.
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5.2.2 Azeitona preta oxidada

7

A azeitona é um produto bastante apreciado em todo o mundo devido as suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais (Pereira et al., 2008). E um dos componentes mais
importantes da dieta mediterranica e possui potenciais efeitos benéficos para a salde devido ao
elevado teor em &cidos gordos monoinsaturados e propriedades antioxidantes fornecidas pelos
compostos fendlicos (Lalas et al., 2011; De Angelis et al., 2015; De Leonardis et al., 2015). Em
2014, o consumo estimado de azeitonas em Portugal foi cerca de 6 toneladas per capita e preveé-
se que, em 2015, este consumo se mantenha (I0C, 2014).

Existem trés principais preparacdes comerciais de “azeitonas de mesa”, designadamente
as azeitonas verdes, as azeitonas pretas oxidadas e as azeitonas pretas naturais (Pereira et al.,
2008; Sahan, Basoglu & Gucer, 2007). As “azeitonas de mesa” sdo um produto obtido a partir da
fermentacdo dos frutos séos da oliveira (Oleae europaea L.) (Hurtado et al., 2012; De Angelis et
al., 2015). Em geral, o processamento das azeitonas tem como objetivo eliminar o amargor
natural da fruta, causado especialmente pela oleuropeina, mas também assegurar a sua
conservacao e melhorar as caracteristicas organoléticas do produto final (Hurtado et al., 2012;
De Leonardis et al., 2015). Independentemente do tipo de preparacdo industrial optada, esta
deve respeitar o codigo de boas praticas sanitarias e cumprir com as especificacdes das
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas que garantem a seguranca alimentar do produto
(Dabbou et al., 2012). No cddigo de boas praticas “66-1981 (Rev. 1-1987)" do Codex Alimentarius
€ estabelecido os requisitos aplicaveis ao processamento das “azeitonas de mesa” (Codex
Alimentarius, 2013).

As azeitonas pretas oxidadas em estudo resultam de um processo de fermentacéo
natural dos frutos inteiros, colhidos um pouco antes da maturacdo, em salmoura com cerca de
5-10% de cloreto de sédio e durante 2 a 6 meses, dependendo das necessidades de produgéo.
Esta fermentacédo é realizada principalmente por acao de bactérias lacticas em meio anaerébio
e que formam &cido lactico. Posteriormente séo sujeitos a um tratamento alcalino com hidréxido
de sodio (NaOH) e injecdo de ar até completa penetracdo do reagente e oxidacdo da polpa. O
produto final é obtido apds o seu acondicionamento em salmoura e conservagao por um processo
de esterilizacdo. As azeitonas em estudo sdo submetidas a um processo de descarocamento
(Figura 5.14).

Entre os principais atributos de qualidade da azeitona preta, a cor € a caracteristica
organolética mais importante. O escurecimento artificial da azeitona por tratamento alcalino
permite formar compostos tais como o hidroxitirosol, responsével pela cor escura obtida. Para
além da cor, este tratamento também assume importancia na reducdo do amargor da fruta por
aumento do pH (Alves, Esteves & Quintas, 2015; De Angelis et al., 2015).

A fim de evitar possiveis perdas na colheita ou na producao, principalmente devido ao
ataque de insetos, varios produtos fitofarmacéuticos sao aplicados nos olivais (Garcia-Reyes et
al., 2007). Desta forma, para a preparacdo da “azeitona de mesa” deve-se ter em atencédo a
escolha de cultivares adequados, bem como saber se os frutos foram tratados com pesticidas

cujos residuos ndo possam ser eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis durante o
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processamento. O Regulamento (CE) N.° 1107/2009 e repetivas alteracdes estabelece regras
aplicaveis a utilizacédo de produtos fitofarmacéuticos em produtos vegetais.

Os produtos fitofarmacéuticos mais aplicados nas plantacdes de olivais dos paises
mediterrénicos sdo os inseticidas, herbicidas e fungicidas (Garcia-Reyes et al., 2007). Os
residuos de pesticidas podem persistir até a fase de colheita e ser transferidos para as azeitonas
de diversas formas, permitindo assim a sua presenca no produto acabado (Gilbert-Lépez et al.,
2010). Deste modo, é importante que o produtor assegure as boas praticas agricolas e ocorra a
monitorizagcdo regular dos residuos de pesticidas neste produto, a fim de verificar se sdo
autorizados a nivel comunitario e se cumprem os limites maximos de residuos fixados pela
legislacdo. Estes devem ser mantidos em niveis o mais baixo possivel para garantir a protecédo
da saude dos consumidores. Os LM’s de residuos de pesticidas em azeitonas encontram-se

estabelecidos no Regulamento (CE) N.° 396/2005 e respetivas alteracdes.
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Figura 5.14 — Fluxograma do processo produtivo da azeitona preta oxidada.
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Os metais pesados, cadmio e chumbo, podem estar igualmente presentes na matéria-
prima, uma vez que constituem contaminantes ambientais que facilmente se depositam nos
frutos das oliveiras. O controlo destes contaminantes na matéria-prima é bastante relevante
devido a sua persisténcia no produto apds o0 processamento uma vez que ndo podem ser
eliminados no fabrico e podem causar efeitos téxicos mesmo em pequenas concentragdes (Bohli
et al., 2015). Os LM’s definidos para estes contaminantes nas azeitonas estdo presentes no
Regulamento (CE) N.° 1881/2006 e respetivas alteracdes (Quadro 5.11).

As azeitonas, quer frescas ou processadas, podem ainda ser contaminadas por uma
ampla variedade de fungos e respetivas toxinas. O crescimento de fungos ocorre sob condi¢cfes
ambientais favoraveis e estd associado a producdo de metabolitos secundarios, nomeadamente
micotoxinas. (Ghitakou et al., 2006) Entre as preparacdes comerciais de “azeitonas de mesa”, a
azeitona preta oxidada é o tipo mais exposto a contaminacgéo por fungos (Leontopoulos, Siafaka
& Markaki, 2003; Ghitakou et al., 2006). As estirpes do Aspergillus spp, tais como Aspergillus
flavus e o Aspergillus parasiticus, estdo associadas a contaminacdo de azeitonas pretas (Eltem,
1996; Leontopoulos, Siafaka & Markaki, 2003; Ghitakou et al., 2006). As aflatoxinas, metabolitos
secundarios destas estirpes, sdo potenciais toxicos e carcinogénicos que podem produzir efeitos
nocivos para a salde. Adicionalmente, a ocratoxina A, metabolito téxico produzido pelo
Aspergillus ochraceus e Penicillium verrucosum e espécies relacionadas, também foi encontrado
em azeitonas pretas oxidadas (Papachristou & Markaki, 2007). A maioria dos fungos encontrados
em azeitonas é capaz de produzir metabolitos toxicos. Embora os fungos ndo cresgam facilmente
neste produto, devido a acao por exemplo dos compostos fendlicos, pode ocorrer a presenca de
aflatoxinas e ocratoxina A em pequenas concentracdes. O controlo de fatores, como a
temperatura, teor de sal e embalagem de acondicionamento, durante 0 armazenamento € uma
pratica importante para prevenir o crescimento de fungos e produgédo de micotoxinas e obter
produtos seguros e de qualidade. (Eltem, 1996; Ghitakou et al., 2006)

As azeitonas em estudo séo recebidas pelo fornecedor em bombonas de polietileno com
salmoura (adgua, sal e acido acético) e a temperatura ambiente. De acordo com a documentacao
facultada, as bombonas usadas para o transporte das azeitonas sao aptas para entrar em contato
com o produto, de acordo com o Regulamento (CE) N.° 10/2011 e respetivas alteracdes no que
diz respeito ao material plastico.

Os alimentos fermentados podem conduzir a problemas de seguranca alimentar, se ndo
forem tomadas medidas de controlo adequadas, uma vez que este tipo de produto é
caracterizado pela presenga de uma microbiota especifica que pode interferir na estabilidade do
produto (Alves, Esteves & Quintas, 2015). A etapa de fermentacg&o natural, ao qual este produto
€ sujeito, normalmente, € um processo descontrolado, que pode resultar na presenca de
microrganismos indesejaveis. Por outro lado, a presenca destes microrganismos também pode
ter origem na contaminacdo cruzada do produto através do pessoal e ou dos equipamentos
devido a inadequados procedimentos de higiene. (Argyri et al., 2013) Deste modo, torna-se

necessario efetuar o controlo dos microrganismos presentes neste produto.
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Quadro 5.11 — Perigos alimentares identificados na azeitona em estudo e LM’s estabelecidos pela legislacéo da UE.

Perigos
Quimicos
Produto o o
Fisicos Biolégicos Limites de contaminantes Outros o
) ) Alergénios
impostos legalmente Contaminantes
Rececado: matérias estranhas Matéria-prima:
associadas a matéria-prima, Agua de fabrico —
ao equipamento, aos processamento/salmoura (Decreto- Matéria-prima Produto
operadores: pedras, metais, lei n.° 306/2007): e Residuos de pesticidas. acabado:
galhos, folhas, insetos, terra, E. coli: 0/100 ml. . Cé(;lll("nio (Teor max): 0,050
m :
entre outros. Enterococos: 0/100 ml. 9 Residuos de
Processamento e ¢ Chumbo (Teor max): 0,10 produtos de
Produto acabado mg/kg de peso fresco. o
distribuicdo: carogos, metais e ) . ; . Higienizacgédo e
Especificac8es retiradas da Ficha e Agua de fabrico N
: provenientes dos o (processamento/salmoura) | Manutengao (ex.
Azeitona , Tecnica Decreto —lei n.° 306/2007 f 5
o equipamentos (ex. , , — Decreto —lein. : lubrificantes). N&o
preta inteira . Contagem de microrganismos a 30°C: o
parafusos), manipuladores aplicavel

sem carogo

(adornos) ou material de
embalagem (lata); plastico
derivado das luvas dos
manipuladores; e outras
matérias estranhas ao
produto (ex. pedras, insetos,
madeira das paletes, entre

outros).

1x1074 ufclg.

Contagem de bolores: 1x20"2 ufc/g.
Contagem de leveduras: 1x10"4 ufc/g.
Contagem de E. coli: 1x10"1 ufc/g.
Contagem de coliformes totais: 1x10"2
ufc/g.

Contagem de esporos clostridios sulfito-
redutores: neg. em 1 g.

Pesquisa de Salmonella: neg. 25 g.

Produto acabado

e Melamina (Teor max 2,5
mg/kg).

e Aditivos: Gluconato ferroso
(LM expresso em Fe): 150
mg/l.

e Migragdo dos materiais de
embalagem (residuos de
verniz da lata).

Fontes dos LM's dos perigos identificados: Regulamento (CE) N.° 1881/2006, Regulamento (CE) N.° 629/2008, Regulamento (CE) N.° 594/2012, Regulamento (UE) N.°

2015/1005; Regulamento (UE) N.° 1129/2011.
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Adicionalmente, as “azeitonas de mesa” sdo um produto pronto a consumir e que
geralmente ndo é sujeito a um processo de cozimento, tornando a contaminacdo com
microrganismos patogénicos um potencial problema de salde publica (Grounta, Nychas &
Panagou, 2013). A adicdo de salmoura e o processo de esterilizagdo constituem as duas
principais medidas de controlo para garantir a seguranca alimentar do produto.

No embalamento do produto, antes da cravacao, € introduzida uma solucdo de salmoura
composta por agua, sal, regulador de acidez: acido lactico (E 270) e estabilizador de cor:
gluconato ferroso (E 579). De acordo com o codigo de boas praticas do Codex Alimentarius para
as “azeitonas de mesa”, a salmoura deve-se apresentar limpa, isenta de matérias estranhas, ter
um sabor, odor e cor caracteristicos e cumprir com os requisitos de higiene (Codex Alimentarius,
2013). Além do mais, é necessario ressalvar que a agua utilizada para a producgéo da salmoura,
assim como em todo o processamento, devera ser agua potavel (Codex Alimentarius, 2009;
WHO, 2011).

A adicdo desta solucéo de salmoura tem como objetivo a preservacéo do produto durante
0 processamento e armazenamento. A combinacdo de elevadas concentractes de sal e baixo
pH permite uma reducéo do risco de deterioracdo das azeitonas por acdo microbiana (Sabatini,
Perri, & Marsilio 2009). Estes efeitos resultam da ag&o do acido lactico que permite a diminuigcéo
do pH e da atividade bacteriostatica do cloreto de sédio que promove a diminuicdo da atividade
da 4gua e o aumento da pressdo osmotica (Campus et al., 2015). O controlo dos limites dos
parametros de pH (3 + 1) e sal (5 £ 1%) da salmoura, apés a sua preparacao, constitui assim um
ponto de controlo importante, dado que estes permitem prevenir a multiplicacdo de
microrganismos patogénicos no produto.

A salmoura também assume um papel importante nas caracteristicas organoléticas do
produto, nomeadamente no desenvolvimento de flavor, na manutencéo da cor e firmeza da pele.
A adicado do gluconato ferroso pretende estabilizar a cor alcangada na oxidagéo, pois a coloragédo
negra obtida é instavel. A UE aprova a utilizacdo deste aditivo nas azeitonas escurecidas por
oxidacgdo, no entanto, é estabelecido o LM de aplicacédo pelo Regulamento (UE) N.° 1129/2011
(Quadro 5.11). O gluconato ferroso é formado por sais de ferro do acido glucorénico. Nao ha
evidéncias que a sua ingestdo em excesso tenha efeitos toxicos para a saude, no entanto, pode
apresentar alguns efeitos secundarios, designadamente: sonoléncia, nauseas, dor de estdmago,
vomitos, escurecimento reversivel dos dentes, entre outros (Cerner Multum, Inc., 2015). A
monitorizacdo da adicdo deste aditivo devera ser efetuado durante a preparacéo da salmoura. A
contribuicdo de ferro fornecida por este aditivo pode ser considerada insignificante, se foram
respeitadas os limites estabelecidos na legislacdo (Nordic Council of Ministers, 2000).

A microbiota que permanece no produto apds o processamento e a adicdo de salmoura
resulta, principalmente da interacdo entre a microbiota endégena e a resultante da fermentagéo,
tais como as bactérias do acido lactico, Enterobacteriaceas (ex. Escherichia coli, Salmonella),
Clostridium, Staphylococcus, leveduras e, ocasionalmente, fungos, que podem interferir com a
estabilidade do produto (Alves, Esteves & Quintas, 2015). A presenca de Listeria monoytogenes

durante a fermentacdo (Randazzo et al., 2012) e de coliformes em amostras de salmoura
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também foi relatada por Pereira et al. (2008). De acordo com o Codex Alimentarius, o produto
final devera apresentar-se livre de microrganismos, parasitas e de substéancias provenientes da
sua atividade ou a sua presenca devera estar em quantidades que ndo representem um perigo
para a salde humana (Codex Alimentarius, 2013).

A distribuicdo e a exportacdo dos produtos para longas distancias, criou a necessidade
das industrias aumentarem a vida de prateleira do produto. Por outro lado, a preferéncia dos
consumidores por alimentos com baixo teor de cloreto de soOdio, devido a maior
consciencializacdo dos riscos para a saude do consumo excessivo de sal, tem pressionado as
industrias alimentares a reduzirem no teor de sal dos produtos. No entanto, a reducéo de sal
pode limitar a vida de prateleira do produto e consequentemente a sua distribuicdo e exportacédo
(Argyri et al., 2013). Assim, deste modo ao processo de produgdo da azeitona € aplicado um
processo de esterilizacdo que pretende prolongar o prazo de validade do produto por longos
periodos de tempo através da eliminacdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes. O
controlo dos limites criticos desta etapa, nomeadamente o tempo e temperatura, durante e apos
0 processamento assume bastante importancia porque constitui a Gltima etapa do processo que
pode eliminar a presenca de microrganismos patogénico a um nivel aceitavel e que nao coloque
em risco a saude do consumidor.

A maior preocupacgdo a nivel de seguranga alimentar com as azeitonas fermentadas
parece ser o risco de crescimento de Clostridium botulinum e a producdo da toxina botulinica
(Kailis & Harris, 2007; Pereira et al., 2008). Assim, o processo de esterilizacdo devera ser
suficiente, em tempo e temperatura, para destruir os esporos do Clostridium botulinum (I0C,
2004). A contaminacao das azeitonas com microrganismos anaerobios pode ser proveniente da
agua, poeiras, fermentacao, equipamentos de processamento ou da superficie das azeitonas
(Nout & Rombouts, 2000; Argyri et al., 2013). O crescimento de microrganismos indesejaveis
consegue ser prevenido, geralmente, com adequadas condi¢Bes sanitarias e através do controlo
dos limites criticos de pH e concentracdo de sal na salmoura (Quadro 5.12). (Nout & Rombouts,
2000)
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Quadro 5.12 - Especificagcbes da azeitona em estudo.

Caracteristicas fisico-

Listade oL i Populagéo - quimicas (Especificagdes
Produto ] Utilizacao Prevista ) )
Ingredientes alvo retiradas da ficha
técnica)
Toda a
. Modo de . Produto acabado
Azeitona preta . populagéo em o
) conservacao: ] ] pH (liquido de cobertura):
Azeitona descarocada, ) geral incluindo
i Conservar ao abrigo . 3,0-8,0
preta agua, sal, populacdes
o da luz solar e de . Cloretos (% NacCl): 1,0-5,0
inteira regulador de sensiveis tais i .
] fontes de calor. ] Estanho na forma inorganica
sem acidez (E 270) e . como idosos, i

o Depois de aberto . (no caso das latas): méx.200

carogo estabilizador de criangas,
conservar no o mg/kg
cor (E 579). o gravidas e i
frigorifico. Ferro: max.150 mg/Kg

doentes.

O principal objetivo da embalagem é proteger o alimento contra os impactos ambientais,
como a temperatura e humidade (Xia et al., 2012). Nas azeitonas em estudo a embalagem
utilizada para conservacéo sdo latas revestidas por folha de flanders, tanto no corpo como na
tampa da embalagem. A estabilidade do alimento conservado em embalagens metélicas é
determinada pela interacdo entre o alimento e a embalagem. A migracdo de compostos da
embalagem para o alimento pode conduzir a altera¢cdes no produto, nomeadamente na qualidade
e seguranca alimentar (Buculei et al., 2014). A utilizacéo de latas com folha de flanders tem sido
associada a dissolucdo de metais que constituem este material, como o ferro e o estanho, para
o alimento quando em contato com um meio corrosivo. A corrosdo da folha de flanders esta
dependente de varios fatores, designadamente do material da lata (estanho revestido de aco,
estanho livre de ago), natureza do revestimento organico do material (epoxi, poliéster, resinas
acrilicas), propriedades do revestimento (aderéncia, porosidade e resisténcia a corrosdo),
natureza do meio que entra em contato (aquosa, alimentos ricos em lipidos) e da composicao do
alimento (alimentos acidos, com enxofre, sal, etc.) (Barilli et al., 2003; Pournaras et al., 2008). O
estanho ndo é considerado um metal téxico, no entanto, a ingestdo de uma dose
consideravelmente elevada pode causar graves disturbios digestivos (Xia et al., 2012). O LM de
estanho nas azeitonas é controlado pelo fornecedor em estudo (Quadro 5.12) e encontra-se
estabelecido no Regulamento (CE) N.° 1881/2006 e respetivas alteracdes.

A utilizacao de folha de envernizamento, como os vernizes epoxi-fendlicos, nas latas pode
ser utilizada para proteger as superficies metalicas contra a corroséo atmosférica e os alimentos
da contaminacdo da lata. No entanto, durante o processo de esterilizagdo pode ocorrer uma
elevada migracao de bisfendis para o alimento, compostos toéxicos com atividade carcinogénica
e mutagénica. A migracdo deste composto também estd dependente da estabilidade do verniz
ao calor. (Buculei et al., 2014) Deste modo, torna-se importante o controlo da presenca deste

composto no produto acabado pelo fornecedor. Os materiais autorizados a entrar em contato
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com os alimentos encontra-se presente no Regulamento (CE) N.° 1935/2004 e respetivas
alteracbes. Os LM’s de migracdo de determinados derivados epodxidos em materiais de
embalagem para os alimentos estdo estabelecidos no Regulamento (CE) N.° 1895/2005 e
respetivas alteracdes.

A cravacdo consiste na operacdo pela qual se une mecanicamente os diferentes
componentes da lata, de modo a obter uma embalagem hermeticamente fechada. Uma cravacao
deficiente pode comprometer a inocuidade e conservacdo do produto, uma vez que pode
conduzir a ineficiéncia do processo de esterilizacdo, a recontaminacdo apds o processo de
esterilizacdo e ou introducéo de corpos estranhos no produto. Deste modo, a etapa de cravacao
deve ser uma operacdo frequentemente inspecionada e monitorizada de forma a garantir a
seguranca alimentar do produto durante o seu armazenamento.

Durante a analise efetuada aos perigos presentes na azeitona, verificou-se que o mesmo
fornecedor também produz e comercializa tremogos. De acordo com o Regulamento (UE) N.°
1169/2011, o tremocgo constitui uma substéncia ou produto capaz de provocar alergias
alimentares a grupos da populacdo sensiveis a certas proteinas do tremoco. Os sintomas
resultantes da sua exposicdo podem ser variaveis, tais como disfungfes respiratérias, edema
facial e choque anafilatico (Ecker & Cichna-Markl, 2012). Deste modo, considera-se a pertinéncia
do fornecedor avaliar a possibilidade de contaminacdo cruzada deste alergénio na linha de
producédo e da sua presenc¢a, mesmo em concentracdes vestigiais, nas azeitonas.

O teor de sal no produto final resulta do sal adicionado durante a etapa de fermentacéo e
do presente na salmoura. Para além de promover a conservacdo também desempenha um papel
importante nas caracteristicas sensoriais do produto. No entanto, a relacdo entre o elevado
consumo de sal e o risco de doengas cardiovasculares esta, hoje em dia, bem estabelecida
(Campbell et al., 2011, Strazzullo, Campanozzi & Avallone, 2012). Nas azeitonas em estudo, o
teor de sal presente no produto final, de acordo com a declaracao nutricional no rétulo, é de 2,2
0/100 g de produto, o que corresponde a 0,33 g de sal em apenas uma porc¢ado de 15 g (cerca de
5 azeitonas). Embora esta quantidade seja, aparentemente, reduzida é necessario considerar
gue este alimento ndo é consumido isoladamente e que muitos outros alimentos processados
ricos em sal, como o queijo, enchidos, snacks, também contribuem para consumo total diario de
sal. De acordo com a WHO é recomendado o consumo maximo diario de 5 g de sal por dia
(WHO/FAO, 2003).

No sentido de assegurar a qualidade e seguranca alimentar do produto ap6s o seu
processamento, no Quadro 5.13, procedeu-se a identificacdo do manuseamento razoavelmente
expectavel do produto pelo consumidor assim como dos perigos que podem advir de uma

inadequada manipulacdo e utilizacdo do produto.
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Quadro 5.13 — Descricdo do manuseamento razoavelmente expectavel da azeitona embalada e identificacdo de perigos resultantes de um manuseamento

inadequado.

Produto

Azeitona preta
inteira sem

carogo

Manuseamento razoavelmente expectével

1) Viaturas de distribuicdo em bom estado de conservacgéo e higiene que
permitam manter as caracteristicas organoléticas do produto;

2) As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndo devem transportar
sendo géneros alimenticios se desse transporte puder resultar qualquer
contaminacao;

3) Conservar em local fresco e seco e ao abrigo da luz solar;

4) Lavar as superficies de trabalho, utensilios e méos, antes de manipular o
produto;

5) Apo6s abertura da embalagem consumir de imediato ou armazenar
refrigerado num recipiente ndo metdlico com tampa, apropriado para uso
alimentar, mantendo as azeitonas imersas no liquido de cobertura;

6) Rejeicdo do produto quando este ndo apresenta cheiro, cor e textura
caracteristicas;

7) Um vez em contato com outros alimentos o produto ndo deve voltar a
estar em contato com o restante contetdo da embalagem;

8) Escorrer o produto e proceder a sua lavagem com agua potavel;

9) Preservar a integridade da lata.

Perigos ndo previstos mas razoavelmente expectaveis

1,2,5,6,7) Desenvolvimento de microrganismos (bactérias e
fungos) que podem colocar em causa a estabilidade, qualidade
higiénica, organolética e seguranga alimentar do produto —
Possibilidade de intoxica¢Bes alimentares;

3,5) Pode conduzir a reacdes de oxidacéo e fermentacdes
indesejaveis — Alteragéo das caracteristicas de qualidade do
produto, como textura (enrugamento), aparéncia (desidratacéo) e
perda de sabor;

4,7) Contaminacao cruzada do produto:

a) Possibilidade de desenvolvimento de microrganismos;

b) Reducéo do tempo de prateleira do produto;

c) Transferéncia de corpos estranhos para o produto
podendo causar danos fisicos no consumidor.

8) Excesso de sal — problemas de saude a pessoas com
hipertensao arterial;

9) Inadequada conservagédo da integridade da embalagem:

a) Enferrujamento da embalagem;

b) Opacidade da embalagem — indica o desenvolvimento
microbiano no conteido da embalagem. Evidencia perda
de hermeticidade ou forte probabilidade de perda desta;

c) Presenca de toxina botulinica pelo Clostridium botulinum
— possibilidade de intoxicag&o alimentar.

67



Apo6s a analise da documentacgédo solicitada ao fornecedor e identificagdo dos perigos

alimentares na azeitona sugere-se as seguintes medidas de melhorias a implementar:

Avaliar a possibilidade de contaminacao cruzada do tremogo, como alergénio,
na linha de producédo das azeitonas. No caso desta contaminagéo se verificar,
incluir no rétulo a adverténcia “Pode conter vestigios de tremogo”;

Tendo em conta os requisitos aplicaveis as condicfes de conservacdo ou
utilizacéo previstos no Regulamento (UE) N.° 1169/2011 e o ponto 7.3.4, relativo
a utilizacd@o prevista, da NP EN 22000:2005, sugere-se a pertinéncia de no
rétulo:

- Completar ainformacé&o relativo ao acondicionamento do género
alimenticio apos a sua abertura, como por exemplo: "Ap0s abertura colocar no
frigorifico e consumir no prazo de X dias, mantendo as azeitonas imersas no
liquido de cobertura e num recipiente ndo metdlico adequado”;

- Indicar o prazo de consumo ap0s abertura, uma vez que o
produto exige condi¢des especiais de conservacao;

Tendo em conta a presenca de sal na salmoura e 0s riscos que 0 seu consumo
pode trazer para a saude, propde-se a indicacdo no rétulo da alusdo a

demolha/lavagem das azeitonas antes do seu consumo.

68



5.2.3 Oleo de girassol

O dleo de girassol € um produto resultante do processamento das sementes da planta de
girassol (Helianthus annuus) (Codex Alimentarius, 1999; Bensmira et al., 2007). E um produto
popularmente consumido nos dias de hoje devido as suas caracteristicas organoléticas e rica
composicdo em acidos gordos insaturados importantes para o corpo humano, tais como o acido
linoleico e o acido oleico (Ansari et al., 2009; Rai, Mohanty & Bhargava, 2015). Possui notaveis
propriedades antioxidantes resultantes da presenca de vitamina A e E e um elevado ponto de
fuséo (232.2 °C) que o torna apropriado para a confecdo de alimentos (Bensmira et al., 2007,
Ansari et al., 2009). Para além disso, o seu sabor neutro permite que seja adequado na culinaria
para fritar, temperar e cozinhar alimentos e na indUstria alimentar como ingrediente em diversos
produtos alimentares, como por exemplo as margarinas (AGICO, 2015).

O dleo de girassol resulta de um processo de extracao do 6leo presente nas sementes de
girassol. Ap6s a limpeza das sementes, estas sdo sujeitas a um processo de trituracao,
cozimento, laminagem e prensagem mecanica, onde se obtém cerca de 70% do 6leo bruto em
cru. Posteriormente, segue-se a etapa de extragdo por solventes quimicos que permite retirar o
restante 6leo das sementes e tornar o processo mais eficiente. O produto final é obtido apés um
conjunto de operacdes de purificacdo, nomeadamente: a neutralizacdo para remover a acidez e
os fosfatideos; a winterizacdo para evitar a turvacdo do 6leo; a lavagem e descoloracdo para
prolongar a conservacdo e garantir uma cor constante do 6leo; a desodorizacdo para remover
sabores e odores indesejaveis e finalmente a refinagcéo que permite fornecer ao produto final um
aspeto limpido, brilhante e cristalino. (Felisberto et al., 2011; Sovena, 2015) Para além disso, o
processo de refinacado contribui para remover acidos gordos livres, fosfolipidos, gomas e reduzir
os niveis de muitos contaminantes, como metais, HAP's e residuos de pesticidas que afetam a
gualidade e conservacéo do produto (Duijn & Den Dekker, 2010; Lamas, Crapiste & Constenla,
2014).

Apos a obtencédo do 6leo refinado, segue-se um processo de loteamento que consiste na
combinacéao de 6leos provenientes de diversas sementes em proporgdes exatas, com o objetivo
de alcancar um produto com as especificacGes e caracteristicas desejadas, e finalmente o
embalamento do produto (Sovena, 2015) O fornecedor em estudo recebe o 6leo refinado em
camifes cisterna e apenas realiza as etapas de loteamento e embalamento do produto (Figura
5.15).

As caracteristicas a que devem obedecer os 6leos vegetais destinados a alimentacéo
humana e as condic¢des a observar na sua obtencéo ou tratamento, bem como as regras da sua
comercializag8o encontram-se definidas no Decreto-Lei n.° 106/2005.

Embora o dleo refinado recebido pelo fornecedor ja tenha sido submetido a uma série de
controlos de seguranca e qualidade alimentar, o fornecedor em estudo realiza andlises ao
produto com o objetivo de garantir que o 6leo comercializado esta conforme com a legislagéo em

vigor, que contém as especificacdes pretendidas e que € seguro para consumo.
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Figura 5.15 — Fluxograma do processo de embalamento do 6leo de girassol.
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A presenca de pesticidas, como compostos organofosforados, carbamatos e piretréides
sintéticos, constitui um dos contaminantes importantes de controlo nos 6leos vegetais e que pode
comprometer a seguranca alimentar do produto. Estes compostos utilizados por vezes, durante
o crescimento das plantacdes de girassol e na fase pos-colheita tém o objetivo de melhorar a
produtividade das culturas e proteger as sementes de pragas durante o transporte e
armazenamento (Deme et al., 2014; Farajzadeh, Khoshmaram & Nabil, 2014). A contaminagéo
cruzada de gréos previamente tratados em silos de armazenamento também pode explicar a
presenca destes contaminantes (Duijn & Den Dekker, 2010). Como consequéncia, os pesticidas
usados podem contaminar as sementes e ser transferidos para os 6leos durante o processo de
extracdo (Deme et al., 2014). A sua presenca nos 6leos vegetais pode trazer varios riscos para
salide humana e afetar a qualidade do produto final (Mesi & Kopliku, 2013; Deme et al., 2014;
Duijn & Den Dekker, 2010). Alguns herbicidas, tal como o Diclofop-metil, séo facilmente
absorvidos pela planta e causam, por exemplo a destruicdo da membrana celular, a reducdo da
producdo de clorofila e a alteracéo da sintese de acidos gordos (Mesi & Kopliku, 2013). Além do
risco para a saude e a perda de qualidade do produto, os pesticidas sdo poluentes persistentes
no ambiente, o que pode constituir um problema de saldde publica. Deste modo, para a
seguranca alimentar do produto é importante as boas praticas de aplicacao de pesticidas na fase
de producdo e poés-colheita e o controlo dos residuos de pesticidas nos 6leos, em bruto e
refinado.

Para garantir a seguranca dos alimentos, a UE define os LM’s de residuos de pesticidas
permitidos nos produtos de origem vegetal destinados ao consumo humano e animal pelo
Regulamento (CE) N.° 396/2005 e respetivas alteraces.

O &cido erdcico é uma substancia que pode ser encontrada em alguns 6leos derivados
de plantas e constitui um contaminante alimentar de acordo com a definicdo de contaminante
estabelecida no Regulamento (UE) N.° 696/2014 (Qualfood, 2004; EFSA, 2015). E uma toxina
vegetal natural presente em algumas variedades de plantas, principalmente na espécie Brassica
(ex. colza e mostarda). A sua presenca nos alimentos também pode resultar da producédo
agricola, nomeadamente da utilizacdo de produtos agricolas ndo convencionais, que podem
introduzir este contaminante na alimentacdo sob a forma de acido gordo (C 22:1 w-9).
(Hambraeus, 1982; Regulamento (UE) N.° 696/2014; EFSA, 2015). Até aos dias de hoje nao se
verificou nenhum caso de toxicidade provocada pelo acido ertcico em humanos, no entanto,
niveis elevados deste acido estdo associados a formacao de depdsitos de gordura nos muasculos
do coracao (Schmidt-Hebbel, 1986; Qualfood, 2004).

Deste modo, surgiu a Diretiva n.° 76/621/CEE, e respetivas alteracdes, que fixa o LM para
o teor de acido erdcico nos alimentos e estabelece que, em relacao ao teor total de acidos gordos,
este ndo deverd exceder os 5%. De forma a simplificar a legislacéo e facilitar o controlo deste
contaminante nos alimentos, o Regulamento (CE) N.° 1881/2006, posteriormente alterado pelo
Regulamento (UE) N.° 696/2014, fixa os teores maximos de acido erlcico em 0Oleos e gorduras
vegetais destinados diretamente ao consumo humano (Quadro 5.14). Recentemente os métodos

de amostragem e os critérios de desempenho aplicaveis aos métodos de analise para o controlo
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oficial dos teores de &cido erlcico nos géneros alimenticios foram alterados, a 30 de abiril, pelo
Regulamento (UE) N.° 2015/705, revogando a Diretiva n.° 80/891/CEE da Comisséo.

A monitorizacdo de metais em 6leos vegetais € outro controlo importante a efetuar neste
produto, dado que sua presenca pode influenciar a qualidade e ter impacto na seguranca
alimentar do produto. Estes contaminantes nos 6leos vegetais podem afetar a taxa de oxidacao,
o valor nutricional e o periodo de armazenamento em que o produto mantém as suas
propriedades de frescura (Ansari et al., 2009; Zhu et al., 2011). As principais fontes de
contaminagdo de metais nos 6leos séo o solo e o ambiente. No entanto, a sua origem também
pode advir do contato dos 6leos com as superficies metalicas dos equipamentos durante o
processamento, muitas vezes, a elevadas temperaturas (Ansari et al., 2009). Outras fontes de
contaminacdo com metais incluem os pesticidas e fertilizantes. (Zeiner, Steffan & Cindric, 2005;
Jamali et al., 2008)

A presenca destes metais nos 6leos, principalmente de metais ndo essenciais ao corpo
humano, como o arsénio e chumbo, pode conduzir a efeitos téxicos para a saude dos
consumidores (Gopalani et al., 2007; Zhu et al., 2011). Deste modo, o controlo destes
contaminantes na matéria-prima e no produto acabado assume uma importancia acrescida
devido as diversas fontes de contaminacdo, persisténcia no produto apés o processamento e
efeitos toxicos que podem ter na salde humana. Nos 6leos vegetais, 0 LM de residuos de
chumbo encontra-se legislado no Regulamento (CE) N.° 1881/2006 e de arsénio, cobre e ferro
na norma Codex Stan 210 (Quadro 5.14).

Outros contaminantes ambientais que devem ser objeto de controlo nos 6leos vegetais
sdo as Dioxinas, os PCB e os Hidrocarbonetos Aromaticos Policiclicos (PAH). Sao
contaminantes omnipresentes no ambiente, podendo surgir na agua, ar, solo e alimentos. A
elevada capacidade de acumulacdo destes compostos nos Oleos vegetais deve-se a sua
natureza lipofilica, isto é elevada solubilidade em lipidos. (Kawashima et al., 2009; Jiang et al.,
2015) A contaminacéo dos 6leos vegetais com estes compostos também pode ocorrer durante
o processamento dos 6leos através da sua migracao para o produto, nomeadamente nas etapas
de secagem das sementes e de extracdo do solvente e ou através de material de embalagem e
de residuos de 6leos minerais contaminados. (Ergdnil & Sanchez, 2013) A bioacumulacéo
destes compostos através da cadeia alimentar constitui uma preocupacédo a nivel de saude
publica devido aos potenciais efeitos toxicos na salde humana (U.S. EPA, 2002; Annamalai &
Namasivayam, 2015).

Embora o consumo de 6leos vegetais pela populacdo possa representar apenas uma
pequena parte da sua alimentacéo diaria, eles representam uma via de exposicdo humana a
estes contaminantes. Deste modo, é necessario proceder ao seu controlo através de métodos
analiticos adequados nas matérias-primas e no produto acabado. Os LM’s de Dioxinas e PCB e
PAH em o6leos e gorduras vegetais destinados ao consumo humano direto ou como ingrediente
em alimentos encontra-se estabelecido no Regulamento (CE) N.° 1881/2006 e respetivas
alteracfes, designadamente o Regulamento (CE) N.° 1259/2011 e Regulamento (CE) N.°
853/2011 respetivamente (Quadro 5.14).
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Quadro 5.14 — Perigos alimentares identificados no 6leo de girassol em estudo e LM’s estabelecidos pela legislagéo da UE.

equipamentos de transformacéo do
fornecedor (ex. prensador),
manipuladores (adornos); fios de

cabelo; plastico derivado das luvas

auséncia de agua no
produto final.

benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno e
criseno: 10,0 pg/kg.

Somatério de Dioxinas (PCDD/F-TEQ-
OMS) Teor méx: 0,75 pg/g de gordura.

Somatério de Dioxinas e PCB sob a

hidraulicos).

Migracéo de residuos
dos materiais de

embalagem.

Perigos
Produto Quimicos
Fisicos Biolégicos : :
Limites contaminantes impostos legalmente Outros Contaminantes | Alergénios
Matérias-primas: Residuos de pesticidas.
Rececédo das sementes de Produto acabado
girassol: e Hexano (LM): 1 mg/kg.
Matérias estranhas associadas a o o 3
o . e Acido Erucico (Teor méx): 50 g/kg.
matéria-prima, ao equipamento, aos Produto acabado Produto acabado:
operadores: pedras, metais, galhos, A presenca e a . gqlémbo/,karsénio e cobre (Teor max): Residuos de produtos de
. o ,+U MQ/Kg.
folhas, insetos, terra, entre outros. sobrevivéncia de Higienizagao.
perigos biolégicos e Ferro (Teor max): 1,5 mg/kg.
Oleo de Processamento e distribuicéo: como bolores, levedura o Benzo(a)pireno (Teor maximo): 2,0 ug/kg. Oleos minerais (6leos Nio
girassol Estilhacos de metal (ferro, inox, ndo | ou bactérias sdo pouco . .
; - Lo o e Soma de benzo(a)pireno, lubrificantes e aplicavel
refinado ferroso) proveniente de provaveis devido a

dos manipuladores; residuos do forma de Dioxina (PCDD/F-PCB-TEQ-

plastico das tampas e dos materiais OMS) Teor max: 1,25 pg/g de gordura.
de embalagem, entre outros. e Somatério de PCB28, PCB52, PCB101,
PCB138, PCB153 e PCB180 (ICES - 6)
Teor max: 40 ng/g de gordura.

Fontes dos LM's dos perigos identificados: Regulamento (CE) N.° 1881/2006, Regulamento (UE) N.° 2015/1005, Regulamento (UE) N.° 1259/2011, Regulamento (UE) N.° 835/2011,
Regulamento (UE) N.° 696/2014; Diretiva n.° 2009/32/CE; Codex Stan 210 .
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A agua utilizada no processo produtivo do 6leo de girassol, como por exemplo na
moagem, na refinagcdo e na lavagem das embalagens, assim como na higienizacdo dos
equipamentos devera ser potavel e cumprir com as especificacdes das diretrizes para a
qualidade da agua para consumo humano da WHO e Decreto-Lei n.° 306/2007 (Codex
Alimentarius, 2009; WHO, 2011).

Varios métodos podem ser utilizados para a extracdo do 6leo das sementes da planta
de girassol. A extragdo com solventes de hexano € um método comumente usado devido a sua
facil aplicabilidade, eficiéncia e baixo custo (Santos et al., 2013; Li et al., 2015a). O uso de
solventes durante o processo de extracdo pode resultar em vestigios de hexano nos 6éleos
vegetais apos a refinacdo (Ferreira-Dias, Valente & Abreu, 2003). No entanto, a utilizacédo de
hexano como solvente tem sido alvo de algumas preocupac¢fes devido as suas propriedades
inflamaveis e risco de toxicidade para a satde humana e para o ambiente (Ferreira-Dias, Valente
& Abreu, 2003; Kartika, Pontalier & Rigal, 2010). Tem sido sugerido solventes alternativos ao
hexano que apresentam uma taxa de extracdo eficaz, baixo custo e toxicidade reduzida, como
por exemplo solventes derivados de 6leos vegetais (ex. ésteres metilicos de acidos gordos)
(Gérin, 2002) e o dioxido de carbono (Rai, Mohanty & Bhargava, 2015).

Embora o teor de residuos de hexano que pode permanecer no 6leo vegetal apés o
processamento seja demasiado baixa e ndo cause efeitos imediatos, a sua exposicdo a longo
prazo pode apresentar riscos para a saude dos consumidores (ATSDR, 1999). Deste modo,
torna-se pertinente para a segurancga alimentar do 6leo de girassol em estudo a monitorizagao
do teor de hexano no produto acabado. O teor maximo de residuos de hexano nos 6leos vegetais
encontra-se estabelecido na Diretiva n.° 2009/32/CE (Quadro 5.14).

Os oleos lubrificantes e hidraulicos usados na industria alimentar para lubrificar as pecas
moveis dos equipamentos, assim como para evitar a sua corrosao também podem constituir um
perigo alimentar no 6leo de girassol em estudo. O contato acidental entre estes lubrificantes e os
alimentos nem sempre é totalmente evitado e pode resultar na contaminacdo do produto
alimentar (EHEDG, 2007). Os fluidos compostos por metais sdo um dos lubrificantes mais
amplamente utilizados na indUstria devido a sua capacidade de aumentar a produtividade e
melhorar a qualidade das operac8es de fabricacdo. Na sua maioria estes fluidos compostos por
metais sdo a base de Oleos minerais. No entanto, estes 6leos minerais que compdem 0s
lubrificantes podem ter efeitos nocivos para a satde humana e para o ambiente. (Cohen & White,
2006; Shashidhara & Jayaram, 2010; Hamm, Hamilton & Calliauw, 2013)

De forma a reduzir o risco de contaminacao, os 6leos e lubrificantes usados nas areas
produtivas devem ser apropriados e autorizados para uso na industria alimentar, de tal forma que
ao contatarem com os alimentos ndo cologuem em causa a seguranca alimentar do produto
(Baptista & Venancio, 2003a). Para além de serem inécuos para a saude, estes lubrificantes
devem ser compostos por substancias que ndo alterem as caracteristicas organoléticas e ou
influenciem as propriedades do produto (EHEDG, 2007). Alternativamente aos 6leos minerais

tem sido estudado a possibilidade do uso de 6leos vegetais como lubrificantes devido as suas
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caracteristicas biodegradaveis e bom desempenho como lubrificante nos equipamentos
(Shashidhara & Jayaram, 2010).

Para além disso, o programa de pré-requisitos deve assegurar que a contaminacgéo do
produto com estes lubrificantes seja minimizada através da aplicacdo de outras medidas
preventivas, como por exemplo através da identificacdo e sinalizacdo dos pontos especificos dos
equipamentos onde se utilizou o lubrificante e do registo das quantidades de lubrificantes
empregues (EHEDG, 2007). Os componentes permitidos pela FDA (Food and Drug
Administration) em lubrificantes para a indUstria alimentar encontram-se na lista positiva da CFR
(Code of Federal Regulations), Title 21, se¢éo 178.3570 (FDA, 2015).

A pesquisa de 6leos minerais provenientes de lubrificantes € uma andlise considerada
pertinente pelo fornecedor para a seguranga alimentar do produto acabado e de acordo com as
especificacdes estabelecidas na ficha técnica, ndo deve existir residuos destas substancias no
produto (Quadro 5.15).

Quadro 5.15 - EspecificacGes do 6leo de girassol em estudo.

o . . Caracteristicas fisico-quimicas
Produto Utilizac&o Prevista Populagéo - alvo

(Especificacdes retiradas da ficha técnica)

Modo de conservagéo:
. . Produto acabado
Conservar a temperatura  Toda a populagdo

ambiente, ao abrigo da em geral incluindo

Oleo de luz e do calor. populacdes . o

. . L Indice de saponificacdo: 188-194
girassol Aplicagéo: sensiveis tais . .

] , ] Indice de refracdo: 1,461-1,468
refinado Oleo para temperos e como idosos, . .
) ] . Residuos de sab&o: < 0,005%
frituras criangas, gravidas . i ) )
. Pesquisa de 6leo mineral: negativa
Temperatura maxima e doentes.

indice de iodo: 118-141
aconselhada 180 °C.

A contaminacdao acidental dos 6leos por agentes quimicos provenientes da higienizacao
e ou desinfecdo das superficies e equipamentos também foi considerado como um perigo
quimico que pode ocorrer no 6leo de girassol em estudo. Para evitar a ocorréncia deste perigo €
importante a remoc&o eficiente destes produtos quimicos apds a etapa de limpeza e desinfecao,
de modo a evitar que este ndo entre em contato com o produto durante o processo produtivo.
Para além disso, a utilizacdo de detergentes adequados para uso na indistria de alimentos
constitui uma pratica importante para assegurar a seguranca alimentar do produto.

Relativamente aos perigos biologicos, os 6leos vegetais podem ser classificados, de
acordo com o Australia’s Priority Classification System for Food Business, como alimentos de
baixo risco microbiolégico (ANZFA, 2001). A elevada concentracédo de lipidos, a viscosidade do

meio e auséncia de &gua constituem provavelmente as principais barreiras que inibem a
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presenca e sobrevivéncia de microrganismos patogénicos nos 6leos vegetais. Para além disso,
o baixo pH e a presenca natural de antioxidantes, como a vitamina E, nesta matriz constituem
outros fatores que contribuem para a improvavel presenca de microrganismos e perda das
caracteristicas de qualidade do 6leo. A estabilidade microbiolégica, assim como a auséncia de
um histérico de perigos biolégicos neste produto constituem os principais motivos pelos quais o
fornecedor em estudo n&o considera pertinente a pesquisa de microrganismos no produto
acabado.

A suscetibilidade dos 6leos vegetais a determinados fatores, como por exemplo a
exposicao ao oxigénio, luz e elevadas temperaturas e a presenca de ides metalicos, conduz a
formacdo de reacBes quimicas (ex. hidroliticas, oxidacdo) e a producdo de subprodutos
indesejaveis (ex. hidroperoxidos, acidos gordos livres, alcoois, cetonas) que alteram as
caracteristicas fisicas e quimicas do produto (Ramalho & Jorge, 2006; Roman et al, 2013; Lamas,
Crapiste & Constenla, 2014). A intensidade de alteracdo das propriedades fisico-quimicas do
produto depende, particularmente, do grau de insaturacdo dos acidos gordos que compdem o
6leo (Roman et al., 2013). Como consequéncia pode ocorrer o desenvolvimento de sabores e
odores desagradaveis, nomeadamente a ranco, descoloracao, perda de valor nutricional devido
a degradacédo de vitaminas lipossollveis e acidos gordos essenciais e formacdo de compostos
potencialmente toxicos para a saude do consumidor, como a acrilamida (Ramalho & Jorge, 2006;
ASAE, 2015). As caracteristicas especificas de qualidade a que deve obedecer o dleo de girassol
encontram-se definidas na norma Codex Stan 210, adaptada internacionalmente no ambito do
Codex Alimentarius (Codex Alimentarius, 1999).

O fornecedor em estudo realiza um conjunto de analises fisico-quimicas ao produto
acabado para garantir que este cumpre com as especificacdes de qualidade impostas legalmente
e desejadas para comercializacdo. As analises e controlos realizados ao produto encontram-se
acima descritos no Quadro 5.15 e sdo designadamente: o indice de acidez que permite
determinar o teor de acidos gordos livres e reflete as condi¢cdes de conservacao do 6leo; o indice
de perdxidos que mede a presenca de peréxidos, um produto primario da oxidacao lipidica, e
que esta relacionado com a formacdo do sabor e odor a ranco dos oOleos; o indice de
saponificacdo que permite determinar o peso médio dos acidos gordos que compdem o 6leo e é
util para verificar a adulteracao do produto com outros 6leos; o indice de iodo que mede o grau
de insaturacéo dos acidos gordos e tem importancia na classificacao e controlo de adulteracGes
do produto; o indice de refracdo relevante no controle do processo de hidrogenacédo e a
determinacao dos residuos de sabéo, pertinente na avaliacdo da estabilidade do 6leo relativo a
sua capacidade de formacdo de emulses de 6leo e agua, durante o processo de fritura, e que
podem desencadear reacdes de degradacédo do 6leo por hidrélise. (Costa, 2006; ASAE, 2015)

Os pontos de controlo de seguranca alimentar ao longo do processo produtivo do 6éleo
de girassol sdo realizados, essencialmente, através de analises laboratoriais, tanto a matéria-
prima como no produto acabado. No processo de embalamento do 6leo de girassol em estudo,
sdo considerados como pontos criticos de controlo as etapas de despaletizacdo e enchimento

(Figura 5.15). A despaletizacao corresponde a etapa do processo produtivo, na qual as garrafas
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sdo retiradas das paletes e sdo sujeitas a um processo de lavagem e desinfecdo para remover
residuos de sujidade, produtos quimicos, corpos estranhos, entre outros. No final desta etapa as
embalagens devem atingir um elevado grau de higiene, de forma que ndo ocorra contaminagéo
do produto na fase enchimento. Esta etapa assume bastante importancia no processo de
embalamento, uma vez que constitui a Ultima fase do processo onde se pode reduzir ou eliminar
estes perigos a um nivel aceitavel para o consumidor. Apés a lavagem, as garrafas sao
submetidas a um processo rigoroso de inspecéo para verificar a presenca de matérias estranhas.
Caso as garrafas ndo cumpram as especificagdes de higienizacdo exigidas sdo removidas da
linha de enchimento.

Na etapa seguinte, nomeadamente na etapa de enchimento pode ocorrer a contaminagéo
fisica (ex. presenca de pecas da enchedora) e microbiolégica (ex. inadequada higienizacdo e
desinfecdo da enchedora) do produto. Um plano de manutencéo deficiente do equipamento e
um processo de desinfecdo desadequado da enchedora pode conduzir a contaminagéo e a
introducgdo de corpos estranhos no produto, tornando-o inaceitavel para consumo. Deste modo,
a etapa de enchimento deve ser uma operacéo frequentemente inspecionada e monitorizada de
forma a garantir a seguranca alimentar do produto.

Na analise ao 6leo de girassol também foi considerado como perigo a migracdo dos
residuos do material de embalagem para o produto. No 6leo em estudo, sdo utilizadas as
garrafas de Politereftalato de Etileno, geralmente conhecidas como embalagens PET. O PET é
um polimero semi-cristalino, que pertence a familia de poliésteres, e que é comummente utilizado
como material de embalagem na industria alimentar (Bach et al., 2012). O perigo associado a
utilizacdo deste material em embalagens de alimentos relaciona-se com migracdo de
substancias (ex. dietileno glicol e o bisfenol A) resultantes da sua degradacdo para os alimentos
e a consequente exposi¢cdo dos consumidores a estas substancias potencialmente nocivas para
a saude (Bach et al., 2013). A degradacédo das embalagens PET pode ocorrer devido a varios
fatores, sendo os mais importantes a exposicao a elevadas temperaturas e a luz solar (Bach et
al., 2013; Bach et al., 2014). Efeitos adversos para a saude humana tém sido atribuidos a estas
substancias, como por exemplo, a disrupcdo enddécrina e efeitos genotéxicos (Muncke, 2009;
Bach et al.,, 2012). Deste modo, no Regulamento (UE) N.° 10/2011 e respetivas alteracfes
encontram-se regulamentados as substancias e aditivos que compdem o material plastico
destinados a entrar em contato com os alimentos de modo a controlar estes subprodutos
resultantes da degradacéo do material de embalagem.

Os perigos que podem ocorrer do manuseamento inadequado do 6leo de girassol pelo
consumidor estdo associados, essencialmente, as condicbes de armazenamento e as boas
praticas de utilizacdo do produto no processo de fritura. No Quadro 5.16, procedeu-se a
descricdo do manuseamento razoavelmente expectavel do produto pelo consumidor e dos
perigos que pode advir de uma inadequada manipulacéo do produto.
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Quadro 5.16 — Descricdo do manuseamento razoavelmente expectavel do 6leo de girassol e identificacdo de perigos resultantes de um manuseamento

inadequado.

Produto

Oleo de
girassol

refinado

Manuseamento razoavelmente expectével

1) As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndo devem transportar
sendo géneros alimenticios se desse transporte puder resultar qualquer
contaminacao;

2) Conservar a temperatura ambiente (15-28 °C), ao abrigo da luz solar e do
calor;

3) Utilizar equipamentos e utensilios higienizados durante a confec¢éo (sem
residuos de sujidade e ou detergente);

4) Apos abertura fechar bem a embalagem;

5) Confecionar o produto de acordo com as temperaturas de fritura
recomendadas;

6) Rejeitar o 6leo sempre que se verifique altera¢des nas suas caracteristicas
organoléticas: cheiro desagradavel, cor escura, viscosidade elevada,
formacao de espuma ou fumos escuros e continuos. Neste caso, proceder a
substituicdo total do 6leo;

7) N&o adicionar 6leo novo ao 6leo usado;

8) Apos cada fritura, proceder a filtragdo do 6leo apds o seu arrefecimento;
9) Conservar o produto na sua embalagem de origem;

10) Proceder a confe¢éo do produto em local ventilado;

11) Armazenar o produto junto géneros alimenticios da mesma familia.

Perigos ndo previstos mas razoavelmente expectaveis

1,3,9,11) Possibilidade de contamina¢do cruzada do produto com
agentes quimicos que podem colocar em risco a seguranc¢a alimentar
do produto— Risco de toxicidade alimentar;

2,4,9) Contaminagdo e rancificacdo lipidica por reacdes de oxidagéo
que podem colocar em causa a qualidade higiénica e organolética do
produto;

5,6,7,8) Formagdo de produtos da degradagdo térmica dos O6leos
(durante o processamento dos alimentos) por reagdes de oxidagéo,
hidrdlise e polimerizag&o:

a) Producéo de off-flavors e de compostos potencialmente
toxicos (ex. acrilamina, aminas heterociclicas e hidroperdxidos
que se convertem em aldeidos, cetonas, epoxidos, dimeros e
polimeros);

b) Alteracdes das caracteristicas organoléticas do 6leo, tais
como o sabor e odor (ex. rango), cor (ex. formacéo de
depdsitos);

10) Possibilidade de formacéo de acroleina, composto nefasto para a
salide do consumidor e que pode conduzir a casos de irritacdo dos

olhos, nariz e garganta.
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Deste modo, apos a andlise da documentacao solicitada ao fornecedor e identificacéo

dos perigos alimentares presentes no 6leo de girassol sugere-se as seguintes medidas de

melhoria a implementar. O fornecedor deve avaliar a pertinéncia:

De substituir as garrafas PET transparentes por embalagens de coloracdo mais
escura de forma a garantir a estabilidade e qualidade dos 6leos durante o

periodo de armazenamento;

Efetuar a pesquisa de hexano, proveniente do processamento, no produto
acabado devido aos efeitos adversos que a exposi¢cdo a longo prazo a este

composto pode trazer para a sallde humana;

Realizar ensaios laboratoriais para validacdo do prazo de validade do produto

apos abertura;

Incluir no rétulo da embalagem um espagco em branco que permita ao cliente
realizar o registo da data de abertura do produto de forma a facilitar o controlo

da validade do mesmo ap0s a primeira utilizacao.
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5.2.4 Chourigo de carne

O chourico de carne € um enchido de calibre estreito e formato variavel resultante de um
processo de fumagem e/ou cura. E constituido por carne e gorduras rijas de suino, em
fragmentos visiveis, ao qual foi adicionado condimentos e aditivos (NP 589:2008). E um
preparado a base de carne que pode ser definido como um produto resultante da transformacéo
da carne ou da posterior transformacéo desses produtos transformados, de tal modo que a
superficie de corte a vista permita constatar o desaparecimento das caracteristicas da carne
fresca (Regulamento (CE) N.° 853/2004).

Estes enchidos sé@o produtos tradicionais portugueses que podem apresentar uma grande
variedade de sabores, texturas e formas, resultante da diversidade de matérias-primas,
ingredientes e processos de fabrico utilizados (Mendes, 2013). O valor nutricional e o periodo de
vida util longa (120 dias) tornam este produto muito bem aceite pelos consumidores. O chouri¢o
portugués é intensamente fumado através da combustdo da madeira (arvore de sobreiro e
azinheira) e considerado um produto estavel durante a armazenagem em refrigeracédo. (Matos,
Bruno-Soares & Azevedo, 2013) A sua singularidade deve-se a forte ligacdo com a regido que
Ihes da origem que, normalmente é atribuida a sua designacdo comercial, e as condicGes de
producéo, que dizem respeito a raga do animal, natureza dos solos, clima e tecnologia de fabrico
(AESBUC/UCP, 2003).

O chourico em estudo resulta da mistura da carne de suino picada com condimentos
(sal, proteina de soja, massa de pimentdo, especiarias e dextrose) e aditivos (emulsionantes,
antioxidantes, intensificador de sabor e conservantes) que conferem caracteristicas
organoléticas (ex. cor e sabor) Unicas ao produto (Quadro 5.17). Posteriormente, esta mistura é
submetida a um processo de maturacao, em condicGes de humidade e temperaturas especificas
e controladas, que promovem a fermentacdo lactica e a alteracdo das caracteristicas fisico-
guimicas do produto, como o pH e a atividade da agua, importantes para a conservagédo do
produto. O produto final é obtido apds o enchimento em tripa comestivel e conservacédo por um
processo de cozedura e fumagem. Este produto é posteriormente submetido a um processo de
fatiagem na forma de rodelas (Figura 5.16).

A agua utilizada no processo produtivo do chourico, como por exemplo na lavagem das
tripas, na mistura e na higienizacdo dos equipamentos devera ser potavel e cumprir com as
especificacdes das diretrizes para a qualidade da agua para consumo humano da WHO e
Decreto-Lei n.° 306/2007 (Codex Alimentarius, 2009; WHO, 2011).
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Quadro 5.17 - Especificagbes do chourico de carne em estudo.

Caracteristicas fisico-

. ) Utilizagao Populagéo - quimicas
Produto Lista de Ingredientes

Prevista alvo (especificagbes retiradas

da ficha técnica)

Carne e gordura de suino,

sal, proteina de soja,

massa de pimentao, Toda a
especiarias, dextrose, Modo de populacao
i . Produto acabado:
) proteina de colagénio de conservacao: em geral,
Chourico i )
) suino, emulsionante (E exceto o
fatiado o Nitritos (NaNO,): 150 mg/Kg
451), antioxidantes (E 270, Conservar entre grupos )
o Nitratos (KNO3): 250 mg/Kg

E 316, E 330 e E 331), 0°Ce5°C. sensiveis a
) N ] Fosfatos (P20s): 9000 mg/Kg
intensificador de sabor (E soja.

621) e conservantes (E
250 e E 252).

O abate de animais tratados com antibiéticos, como o clenbuterol (Wu et al., 2015b), pode
resultar em produtos alimentares com residuos destas substancias e representar um potencial
perigo para a saude publica. Este perigo esta principalmente associado a suinos que foram
abatidos durante o periodo de retirada do antibiético e que néo foi respeitado o periodo minimo
legalmente exigido entre o tratamento e 0 momento do abate (Wagenberg et al., 2012; Alban,
Pacheco & Petersen, 2014). As informacfes sobre os produtos veterinarios ou de outros
tratamentos administrados aos animais devem ser entregues aos operadores de matadouros
antes da rececdo dos animais, de forma a que seja possivel realizar um controlo adequado
destes perigos antes do abate (Regulamento (CE) N.° 853/2004). A monitorizacao dos residuos
de antibiéticos deverd ser efetuada, essencialmente, pelo matadouro mas também pelo
fabricante. No sentido de controlar estes perigos a UE estabelece os LM’s de residuos de
medicamentos veterinarios nos alimentos de origem animal através da Diretiva n.° 96/23/CE e o

Regulamento (UE) N.° 37/2010 e respetivas alteracdes.
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Figura 5.16 — Fluxograma do processo produtivo do chourico de carne fatiado.
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Para além dos produtos veterinarios, o uso de hormonas de crescimento em animais,
aquando a sua producédo, pode comprometer a seguranca alimentar do produto devido ao risco
de presenca de residuos destes contaminantes na carne, podendo causar efeitos negativos para
a saude humana (Ozer, Duman & Cabuk, 2009). O uso destas substéncias pode também
influenciar a qualidade da carne, nomeadamente a nivel da composicao proteica e de gordura
(Klauke et al., 2013). Os efeitos de exposicdo a curto prazo a estas substancias nos seres
humanos nédo foi encontrado, no entanto, ndo exclui a possibilidade de existir quaisquer efeitos
adversos para a saude humana provenientes de uma exposicao a longo prazo. Deste modo, foi
estabelecido pela UE a proibicdo de substancias na alimentacdo animal que tenham um efeito
hormonal ou anti-hormonal. A Diretiva n.° 70/524/CEE e respetivas alteracdes estabelecem a
lista de aditivos alimentares autorizados na alimentacdo animal.

As Dioxinas constituem outro grupo de contaminantes que assumem alguma
preocupagado nos produtos carneos. Estes compostos persistentes no ambiente e resultantes de
processos industriais tém capacidade de bioacumulacdo na cadeia alimentar devido a sua
elevada solubilidade lipidica (Fierens et al., 2014) Pizarro-Aranguiz et al., 2015). De acordo com
Bocio & Domingo (2005), Llobet et al. (2008) e Marin et al. (2011), mais de 90% da exposi¢céo
humana a estes poluentes ocorre através da alimentacdo, proveniente particularmente de
produtos lacteos, carne, peixe e frutos do mar. A presenca destas substancias na carne resulta
da contaminacdo da racdo animal, do solo e das pastagens e consequente acumulacdo nas
gorduras e carne do animal (Pizarro-Aranguiz et al., 2015).

A acdo carcinogénica destes compostos para a sadde humana, torna pertinente o seu
controlo nos alimentos (IARC/WHO, 1997). Além disso, os produtos carneos constituem um dos
grupos de alimentos presentes na alimentacdo diaria de muitas populacées, tornando-0os uma
importante fonte de exposi¢do. Os LM’s destes contaminantes na carne e gordura de suino esta
definido no Regulamento (UE) N.° 1259/2011, que altera o Regulamento (CE) N.° 1881/2006
(Quadro 5.18).

A presenca de metais pesados, como o cadmio e o chumbo, na carne e ingredientes ndo
carneos (ex. massa de pimentdo) também pode constitui um perigo alimentar no chourico em
estudo. A legislacdo Europeia fixa LM’s destes contaminantes nas matérias-primas que
compBem o chourico, nomeadamente no Regulamento (CE) N.° 1881/2006 e respetivas
alteracbes (Quadro 5.18). Estes contaminantes resultantes de atividades antropogénicas
humanas séo poluentes libertados continuamente para os ecossistemas terrestres e aquaticos
(Alturigi & Albedair, 2012). O controlo da concentragéo de metais pesados nos alimentos assume
importancia para a seguran¢a alimentar dos géneros alimenticios devido a sua bioacumulagéo

na cadeia alimentar e efeitos adversos para a saiude humana (Norton et al., 2015).
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Quadro 5.18 — Perigos alimentares identificados no chouri¢co de carne em estudo e LM’s estabelecidos pela legislacéo da UE.

das laminas da
serra de corte e/ou
facas, parafusos e
pecas da picadora;
clips e fio de
atadura; plastico
derivado das
embalagens e/ou

luvas; fragmentos

Microrganismos a 30°C: 1x107 ufc/g

Contagem
1x10°® ufc/g
Contagem
Pesquisa d
Pesquisa d
Neg. 259

de Enterobacteriacea:

de E. coli: 1x10? ufc/g
e Salmonella: Neg 25 g

e Listeria monocytogenes:

Cadmio (Teor max): 0,050 mg/kg.
Chumbo (Teor méx): 0,10 mg/kg.

Somatéro de Dioxinas (PCDD/F-TEQ-
OMS) Teor méx: 1,0 pg/g de gordura.

Somatério de Dioxinas e PCB sob a forma
de Dioxina (PCDD/F-PCB-TEQ-OMS) Teor
méx: 1,25 pg/g de gordura.

Somatério de PCB28, PCB52, PCB101,
PCB138, PCB153 E PCB180 (ICES-6) Teor
méx: 40 ng/g de peso fresco.

Perigos
Quimicos
Produto o o
Fisicos Biol6gicos Limites de contaminantes impostos Outros o
) Alergénios
legalmente Contaminantes
Processamento: Matérias-primas
Residuos de pesticidas nos
Matérias estranhas ingredientes ndo carneos: especiarias,
associados a Matéria-prima: massa de piment&o e limao Produto
z _ . A . _ . 0 .
matéria-prima, ao Agua de fabrico (Decreto-lei n. Hormonas e residuos de antibiéticos na acabado:
equipamento, aos 306/2007): carne.
operadores: E. coli: 0/100 ml. Agua de fabrico — Decreto-lei n.° Residuos de
:0/1 l. r
fragmentos Enterococos: 0/100 m 306/2007 produtos de
metalicos (inox, Higienizagédo e
Chourico ferro, metal ndo Especificagfes retiradas da ficha . Manutencao (ex. .
Carne e gordura de suino: Soja
fatiado ferroso) proveniente técnica: lubrificantes).
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de 0ssos e ou
cartilagem. Piment&o:

e Céadmio (Teor max): 0,050 mg/kg.

e Chumbo (Teor méx): 0,10 mg/kg.

Produto acabado
e Benzo(a)pireno (Teor max): 2,0 pug/kg
e Soma de bezo(a)pireno, benz(a)antraceno,
benzo(b)fluranteno e criseno (Teor max):
12,0 pg/kg.

e Melamina (Teor max): 2,5 mg/kg.

Aditivos:
e Trifosfatos E 451 (Teor max expresso em
P20s): 4000 mg/kg.

e Glutamato monossédico E 621 (Teor max

expresso em &cido glutamico): 10 g/kg.

Fontes dos LM's dos perigos identificados: Regulamento (UE) N.° 1129/2011; Regulamento (CE) N.° 1881/2006, Regulamento (CE) N.° 629/2008, Regulamento (UE) N.°
2015/1005, Regulamento (UE) N.° 1259/2011, Regulamento (UE) N.° 835/2011, Regulamento (UE) N.° 594/2012; Regulamento (UE) N.°© 1169/2011.
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Por outro lado, inadequadas praticas de producao e a utilizacéo incorreta de pesticidas podem
conduzir a presenca de residuos destes nos ingredientes ndo carneos do chouri¢o. Estes
compostos quimicos usados na agricultura para prevenir a presenca de pragas e o dano das
culturas, podem persistir no ambiente e contaminar os géneros alimenticios (Farajzadeh,
Khorram & Nabil, 2015). Devido a sua elevada toxicidade e potenciais riscos para a salde
humana, ja anteriormente descritos no capitulo das massas alimenticias, os residuos de
pesticidas devem ser monitorizados nos géneros alimenticios e cumprir com os LM’s previstos
na legislacdo alimentar através do Regulamento (CE) N.° 396/2005 e respetivas alteragdes.
Deste modo, na rececao destas matérias-primas o fornecedor em estudo, de forma a prevenir a
ocorréncia deste perigo alimentar devera solicitar ao produtor e ou distribuidor certificados de
garantia de qualidade que cumpram as disposi¢des previstas na legislagdo em vigor relativo aos
residuos de pesticidas nos géneros alimenticios.

No processo produtivo em estudo, a etapa de rececdo e armazenagem da carne de suino
constituem os primeiros pontos de controlo do processo. A carne crua € um alimento muito
perecivel e constitui um 6timo substrato para o desenvolvimento de microrganismos. A sua
elevada suscetibilidade a deterioracdo deve-se a auséncia de uma barreira natural (ex. pele ou
couro) que a proteja contra contaminagdes ambientais, e o facto de possuir 6timas caracteristicas
intrinsecas, tais como elevado teor de agua e pH e disponibilidade de nutrientes (Pothakos et al.,
2015).

A etapa de rececdo da carne constitui um ponto de controlo importante, pois é nesta etapa
gue se realiza a triagem inicial da matéria-prima e se deteta o produto ndo conforme. Nesta etapa
sdo analisadas as caracteristicas gerais do produto, nomeadamente as caracteristicas
organoléticas, rotulagem, integridade da embalagem, as condi¢des de transporte e descarga e a
temperatura de entrega. A temperatura da carne a rececao constitui um ponto de controlo
considerado relevante pelo fornecedor, uma vez que a quebra da cadeia de frio pode significar o
comprometimento da qualidade do produto, resultante da atividade microbiana. Se a carga
microbiana da carne for elevada no inicio do processo, o controlo do crescimento de
microrganismos no produto durante o processo produtivo € dificultada, as caracteristicas
organoléticas do produto final sdo afetadas e pode representar um risco para a saude do
consumidor. Posto isto, o controlo da temperatura de conservacdo da carne € um ponto de
controlo importante para a qualidade do produto acabado.

No chourico em estudo, sdo usadas tripas naturais comestiveis, como invélucro, no
processo de enchimento. S&o um subproduto do abate de animais e podem ser provenientes de
diferentes tecidos do trato gastrointestinal dos animais de talho, como por exemplo eso6fago,
estbmago, intestino delgado, intestino grosso e bexiga (Ockerman & Hansen, 2000). A
contaminagdo da tripa natural por microrganismos endégenos e exodgenos do intestino dos
animais € inevitavel (Chawla, Chander & Sharma, 2006)I. A sua contaminacdo com bactérias de
grande importancia para a salde publica, como coliformes, enterobacteriaceae, Salmonella e
Listeria monocytogenes, podem colocar em risco a saude dos consumidores (Houben, 2005;
Chawla, Chander & Sharma, 2006).
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Antes de chegar a indUstria de salsicharia, as tripas naturais sdo processadas e
submetidas a métodos de conservacdo, como a salga e a secagem, com o0 objetivo de reduzir a
elevada carga microbiana e obter as condi¢cfes de higiene apropriadas para o processamento.
Posteriormente, quando as tripas chegam a indlstria de salsicharia sdo sujeitas a um processo
de lavagem, com o objetivo de proceder a dessalga da tripa.

Embora os métodos de salga e secagem possuirem um efeito bacteriostéatico e reduzirem
a carga microbiana da tripa, ndo eliminam a presenca de microrganismos patogénicos no produto
(Martins, 2014). Deste modo, para assegurar a sua conservagao por mais tempo é adicionado
sal, vinagre e lim&o que contribuem para a inibicdo do crescimento microbiano através da
diminuicdo da atividade da agua e pH do produto (Wijnker, Koop & Lipman, 2006).
Posteriormente, estas sdo armazenadas em refrigeracdo até serem utilizadas no processo de
enchimento.

A qualidade microbiolégica das tripas naturais depende da higiene dos procedimentos no
matadouro, da posterior manipulag&o da tripa durante o processo de fabrico e da temperatura de
armazenamento (Chawla, Chander & Sharma, 2006). A preparacdo da tripa deve ser realizada
em locais limpos, bem ventilados, desumidificados e refrigerados e garantir a eliminacéo
completa da mucosa por raspagem (Martins, 2014).

Embora nado exista uma legislacao especifica que defina os critérios microbiolégicos para
as tripas naturais, a ENSCA (European Natural Sausage Casings Association) estabelece certas
recomendacfGes microbiolégicas para as tripas naturais salgadas (ENSCA, 2013). A
regulamentacdo das condi¢cBes higiénicas e técnicas a observar na distribuicdo e venda de
carnes e seus produtos esta presente no Decreto-Lei n.° 207/2008 de 23 de Outubro.

O controlo da temperatura de refrigeracdo das tripas € também importante para a
seguranca alimentar do produto, uma vez que permite manter as caracteristicas de qualidade
microbioloégica e tecnolégicas garantidas na tripa na fase de rececdo e previne uma
contaminacdo inaceitavel do produto na fase de enchimento. A conservagdo da tripa a
temperaturas elevadas pode conduzir ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos e
deteriorantes e ao aparecimento de odores ou pigmentos ndo desejaveis, tornando deste modo
o produto inaceitavel para consumo. Por este motivo, a temperatura de conservacao das tripas
é considerado um ponto critico de controlo no processo produtivo do chourico.

O chourico é considerado um produto relativamente seguro, do ponto de vista
microbiolégico, devido ao uso de varias barreiras, ao longo do processo produtivo, que inibem o
crescimento de microrganismos patogénicos (Ducic et al., 2015). A adi¢do intencional de
condimentos e de aditivos contribui para a inibicdo de microrganismos patogénicos e
deteriorantes na carne (Garcia-Diez et al., 2015). O sal constitui um ingrediente comum utilizado
neste tipo de produtos devido a sua fungdo sensorial, no entanto, a sua funcao antimicrobiana
contra bactérias anaerdbias também assume bastante importancia para a seguranca do produto
(AESBUC/UCP, 2003). Por outro lado, as especiarias exercem um efeito antioxidante e
antimicrobiano, prevenindo a oxidacdo das gorduras e o crescimento de bactérias indesejaveis,

respetivamente (Garcia-Diez et al., 2015).
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Os aditivos, como os nitritos adicionados no chourico em estudo também desempenham
acao bacteriostaticas e bactericidas relevantes. Sao frequentemente usados na preservacao de
produtos carneos embalados a vacuo devido ao seu efeito inibitério em bactérias anaerébias,
como o Clostridium botulinum, e capacidade para controlar o crescimento de outros
microrganismos, tais como a Listeria monocytogenes (Turdean & Szabo, 2015). A sua adicdo em
produtos carneos tem também a finalidade de estabilizar a cor vermelha e brilhante da carne,
por meio de uma reagéo do nitrito com a mioglobina da carne, de forma a torna-la mais apelativa
para o consumidor (Claus & Du, 2013). A presenca de nitratos neste produto pode resultar da
oxidacao de nitritos, elemento que faz parte da lista de ingredientes adicionados (Ganhéo, 2010).
Por outro lado, de acordo com o autor Honikel (2008) a presenca de nitratos, nestes produtos,
também pode ser proveniente da agua e de varias especiarias contaminadas adicionadas
durante o processamento industrial.

A adicdo de sais de nitrito ou de nitrato nos alimentos tem sido motivo de preocupacéo
para a comunidade cientifica devido a possibilidade de formacdo de nitrosaminas com acgdo
carcinogénica (Luiz, Pezza & Pezza, 2012; Yildiz et al., 2014). Devido ao impacto nocivo que
podem ter na saude humana torna-se pertinente a monitorizagédo destes compostos no produto
em estudo. De acordo com a legislacdo em vigor, Regulamento (UE) N.° 1129/2011 e respetivas
alteracOes, o LM de nitritos que podera ser adicionado neste tipo de produto devera ser igual a
150 mg de NaNOz2zkg de peso (Quadro 5.17). Segundo estudos efectuados pelo Scientific
Committee on Food no ano de 2007, esta quantidade de nitrito adicionado, neste tipo de
produtos, é suficiente para a inibicdo do crescimento de Clostridium botulinum. A adicdo de
nitratos em produtos a base de carne esta proibida no nosso pais por ndo exercer qualquer agédo
direta na inibicdo do crescimento de Clostridium botulinum (Ganh&o, 2010). A fim de reduzir os
riscos para a salde, as industrias de carne devem controlar a quantidade de nitritos adicionados
na carne e verificar por analises laboratoriais a presenca de nitritos e nitratos no produto
acabado.

Outros aditivos sao utilizados na industria da carne, no entanto, com outras finalidades
para além da preservacdo, como é o caso dos emulsionantes e intensificadores de sabor, que
também devem ser monitorizados no produto devido a possiveis efeitos adversos que podem ter
na salde humana. O trifosfato (E 451) e o glutamato monossodico (E 621) sdo aditivos
adicionados ao chourico em estudo e aprovados na Unido Europeia, no entanto s&o
estabelecidos LM’s destes aditivos nos produtos alimentares. A limitagdo do aditivo E 451 nos
alimentos esta associada a sua elevada fonte em fosfatos. De acordo com os autores Ritz et al.,
(2012) elevadas concentracfes de fosfato no sangue podem ter efeitos negativos na salde de
individuos com doengas renais mas também em individuos saudaveis, como a calcificacdo dos
vasos sanguineos e parece ser um promotor de doencas cardiovasculares. Relatiavemente ao
aditivo E 621, foi ralatado num pequeno nimero de pessoas alguma sensibilidade ao glutamato
monossodico, revelando sintomas como enxaquecas, nauseas, transpiracdo, membros e labios
inchados. No entanto, nenhum estudo cientifico conseguiu mostrar até hoje uma relacao direta

entre o glutamato monossodico e reagdes adversas em seres humanos (EUFIC, 2002). Embora
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ndo haja nenhum resultado conclusivo sobre o efeito deste aditivo na salide humana a Unido
Europeia define os alimentos em que pode ser adicionado e limita a sua quantidade. Os LM’s de
aditivos nos produtos a base de carne estao definidos no Regulamento (UE) N.° 1129/2011 e
respetivas alteracfes (Quadro 5.17 e Quadro 5.18).

A fermentacéo ocorrida durante o processo de maturacao induz alteracdes bioquimicas,
microbioldgicas, fisicas e sensoriais essenciais para a qualidade do produto final (Casaburi et la.,
2015; Ojha et al., 2015). Estas alteracdes contribuem para a preservacao do produto devido a
acao do acido lactico, produzido por bactérias lacticas, que reduz o pH do meio (Ribeiro et al.,
2010). As principais bactérias lacticas utilizadas no processo de fermentagdo sdo os
Lactobacillus, Pediococcus, Enterococcus, Leuconostoc, Weissella e Lactococcus
(AESBUC/UCP, 2003). Além da acao do acido lactico, a dominacgéo das bactérias do acido lactico
durante o processo de fermentacdo também contribui para a reducdo de microrganismos
indesejaveis no produto.

Embora durante o processamento do chourico sejam utilizados condimentos (ex. sal),
aditivos (antioxidantes e conservantes) e processos, como a fermentacdo, que inibem o
crescimento de microrganismos indesejaveis no produto, estes podem nao ser suficientes para
controlar alguns microrganismos patogénicos no produto final, particularmente a Listeria
monocytogenes, Escherichia coli e Salmonella, devido a sua capacidade de adaptacdo a
alteracbes no meio (AESBUC/UCP, 2003; Casaburi et al., 2015; Swetwiwathana &
Visessanguan, 2015). Estes microrganismos no produto podem ser provenientes de uma
contaminacdo microbiana elevada da carne no inicio do processo e ou das superficies dos
equipamentos e utensilios de trabalho devido a inadequadas condi¢Ges de higiene (Henriques,
Telo da Gama, & Fraqueza, 2014; Ducic et al., 2015).

A secagem do chourico € um processo que também contribui para a estabilidade
microbioldgica do produto e para eliminacdo de certos parasitas, como a Trichinella spiralis
presente na carne de porco (AESBUC/UCP, 2003). Dados publicados indicam que o processo
de secagem é suficiente para reduzir a contagem de microrganismos patogénicos no produto
final, no entanto, ndo garante a eliminacao total (Ducic et al., 2015). Deste modo, sdo necessarias
medidas adicionais para reduzir o nimero de microrganismos patogénicos a um nivel aceitavel
e que ndo coloque em risco a saude do consumidor. Assim, apés a secagem, o produto é sujeito
a um tratamento térmico por cozedura, a Ultima etapa do processo produtivo que garante a
eliminacdo de microrganismos patogénicos e a seguranca alimentar do produto. Esta etapa
assume bastante importancia, uma vez que o chourico em estudo se destina a ser um produto
pronto para consumo e um inadequado tratamento térmico pode constituir um perigo alimentar
para a saude dos consumidores. A eficiéncia do tratamento depende da combinacdo dos
parametros de tempo e temperatura e da monitorizacao destes limites criticos durante a etapa
de cozedura.

O processo de fumagem no processamento do chourico pretende secar e curar a carne
(AESBUC/UCP, 2003). Assume importancia na conservacdo do produto devido a acdo de

compostos antimicrobianos, tais como fendis, formados durante a fumagem e no
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desenvolvimento de sabores e aromas peculiares de interesse (derivados do fenol, carbonilos,
acidos organicos, entre outros) para o produto final (Roseiro, Gomes & Santos, 2011). O fumo
gerado pela combustdo da madeira, sob condicdes baixas de oxigénio, deposita-se sobre a
superficie da carne e migra para o interior do produto (Wretling, et al., 2010; Santos, Gomes &
Roseiro, 2011). No entanto, durante o processo de fumagem pode ocorrer a formacéo de PAH,
como o benzopireno, que representam uma importante classe de agentes com acao cancerigena
e mutagénica (AESBUC/UCP, 2003; Roseiro, Gomes & Santos, 2011; Gomes et al., 2013). O
perfil e a concentracdo PAH nos produtos de carne fumados dependem do tipo de madeira
utilizado, do teor de humidade e particularmente da temperatura de combustdo (Wretling et al.,
2010; Roseiro, Gomes & Santos, 2011; Gomes et al., 2013).

Os niveis deste composto devem ser mantidos o mais baixo possivel nos produtos
fumados, através da aplicacdo de determinados procedimentos no processo de fumagem,
nomeadamente a utilizacdo de madeiras nobres (carvalho e oilveira) e de temperaturas baixas
de combustao (AESBUC/UCP, 2003). Outras estratégias alternativas podem ser utilizadas para
reduzir estes compostos ndo desejados no produto, como o uso de geradores de fumo externos
gue permitem a filtracdo do fumo antes de este ser introduzido na sala (Duedahl-Olesen, White,
& Binderup, 2006; Simon, Gomez-Ruiz & Wenzl, 2010). Deste modo, torna-se pertinente a
monitorizacdo destes compostos no produto acabado. Para além disso, atendendo ao fato que
os produtos de carne fumados podem representar uma importante fonte de proteina animal em
meio rurais, o controlo destes compostos deve ser considerado relevante. O teor maximo de
PAH, nomeadamente de Benzo(a)pireno, benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno e criseno, em
produtos carneos fumados encontra-se estabelecido no Regulamento (UE) N.° 853/2011, que
altera o Regulamento (CE) N.° 1881/2006 (Quadro 5.18).

No sentido de prolongar o periodo de prateleira do produto em estudo durante o
armazenamento, € usado pelo fornecedor o sistema de refrigeracdo em combinacdo com a
embalagem em atmosfera modificada com o objetivo de retardar a deterioracdo do produto
através da reducéo de reac6es quimicas indesejaveis (ex. oxidacao lipidica) e o desenvolvimento
microbioldgico.

A contaminacéo do produto com os materiais de embalagem néo foi considerado, umavez
gue o fornecedor declarou que os materiais de embalagem eram aptos para entrar em contato
com o produto de acordo com o Regulamento (CE) N.° 10/2011 e respetivas alteracdes no que
diz respeito ao material plastico.

Outro contaminante considerado na analise de perigos foi a presenca de melamina,
como resultado da adulteracdo da racdo animal; ou do chourico em estudo e ou proveniente da
contaminacdo do solo e da agua. Este composto usado na sintese de resinas de melamina-
formaldeido para o fabrico de, por exemplo, plasticos moldaveis e ou como componente de
fertilizantes pode constituir um poluente ambiental e como consequéncia contaminar 0s
alimentos (Qin et al., 2010). Por outro lado, a presenca de melamina nos alimentos pode ser
intencional através da adulteracdo do teor de proteina da racdo animal e ou de produtos

alimentares (Rovina & Siddiquee, 2015). Independentemente da fonte de contaminacdo deste
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composto, 0 seu controlo nos alimentos é pertinente devido aos efeitos toxicos na saide humana,
nomeadamente a nivel do sistema renal (Qin et al., 2010; Rai, Banerjee & Bhattacharyya, 2014).
O LM permitidos de melamina nos géneros alimenticios encontram-se definidos no Regulamento
(CE) N.°594/2012, que altera o Regulamento (CE) N.° 1881/2006.

No sentido de assegurar a qualidade e seguranca alimentar do produto apés o
processamento, no Quadro 5.19, procedeu-se a identificacdo do manuseamento razoavelmente
expectavel do produto pelo consumidor assim como dos perigos que podem advir de uma
inadequada manipulacdo do produto.
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Quadro 5.19 — Descricdo do manuseamento razoavelmente expectavel do chourico de carne e identificacdo de perigos resultantes de um manuseamento

inadequado.
Produto

Chourigo
fatiado

Manuseamento razoavelmente expectével

1) Conservacao do produto de acordo com as temperaturas definidas na
rotulagem e legalmente definidas, entre 0 °C e 5 °C (NP 1524:2009);

2) Viaturas de distribui¢c@o providas de caixa isotérmica/frigorifica com
controlo de temperatura e em bom estado de higiene e conservagao;

3) As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndo devem transportar
sendo géneros alimenticios;

4) Cuidado manuseamento da embalagem durante o transporte e
armazenamento do produto de forma a ndo quebrar o acondicionamento em
atmosfera protetora;

5) Ser consumido pela populagdo ndo sensivel a substéncias ou produtos
gue provocam alergias ou intolerancias presentes no produto (restricdo a
Grupo de alergénios): soja;

6) No consumo do produto, ter o cuidado de verificar a presenca de 0ssos,
fragmentos de cartilagem, entre outros (principalmente se for consumido por
grupos vulneraveis da populacéo, como criangas e idosos);

7) Lavar as superficies de trabalho, utensilios e maos antes e depois de
manipular o produto;

8) Rejeicdo do produto quando este ndo apresenta cheiro, cor e textura
caracteristicos;

9) Respeitar o prazo de validade do produto.

Perigos ndo previstos mas razoavelmente expectaveis

1,2,4,9) Desenvolvimento de microrganismos que podem colocar
em causa a estabilidade, qualidade higiénica, organolética (cor,
flavor e textura), o tempo de vida Util e seguranca alimentar do
produto — Possibilidade de infe¢&o alimentar;

2,3, 7) Desenvolvimento de microrganismos que podem colocar
em causa a estabilidade, qualidade higiénica, organolética e
segurancga alimentar do produto devido a contaminacdes
cruzadas;

5) Alergias e intolerancias alimentares;

6) Possibilidade de asfixia, quebra de dentes, entre outros:

8,9) Desidratacao, oxidacao e rancificacdo — Perda das
caracteristicas organoléticas do produto, possibilidade de

infecdes alimentares.
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Deste modo, apos a andlise da documentacéo solicitada ao fornecedor e identificacéo dos

perigos alimentares no chourico de carne sugere-se as seguintes medidas de melhorias a

implementar:

Tendo em conta os requisitos aplicaveis as condicdes de conservacdo ou
utilizacéo previstos no Regulamento (UE) N.° 1169/2011 e o ponto 7.3.4, relativo
a utilizacdo prevista, da NP EN 22000:2005, sugere-se a pertinéncia de indicar

no rétulo:

- O prazo de consumo apés abertura de acordo com as especificacfes da
ficha técnica, nomeadamente: “Ap0s abertura o produto possui uma validade de
2 dias, desde que armazenado a temperatura controlada e protegido de qualquer
contaminacéo”, de forma a permitir uma utilizacdo adequado do produto pelo
consumidor apos a abertura da embalagem;

- O modo de consumo do produto através da mencéo: “Pronto a consumir”,

com o objetivo de clarificar esta informac¢éo ao consumidor;
Fornecer na ficha técnica informacéo relativa ao pais de origem dos ingredientes
e o tipo de especiarias empregues no produto, de modo a facilitar a
rastreabilidade das matérias-primas e a identificacdo de perigos alimentares
notificados pelo Sistema RASFF;

Indicar na ficha técnica a natureza da tripa utilizada.
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6 Conclusao

O Regulamento (UE) N.° 1169/2011 surgiu no sentido de reforcar a protecdo dos
consumidores, simplificar a legislacdo da rotulagem, harmonizar a informacdo presente nos
rétulos e eliminar barreiras a livre circulagdo de géneros alimenticios. Com este Regulamento,
os consumidores poderdo realizar escolhas alimentares mais informadas e adaptadas as suas
necessidades nutricionais. As empresas do setor alimentar terdo que continuar a adaptar-se as
novas leis da rotulagem, de modo que haja uma uniformizacéo dos rétulos e que a informacgéo
disponibilizada ndo induza o consumidor em erro.

Embora o novo Regulamento tenha entrado em vigor a 13 de dezembro de 2014, foi
possivel constatar, nos resultados obtidos, que ainda existem rétulos em todos os grupos de
alimentos em estudo que ndo cumprem todas as disposi¢fes exigidas, exceto no parametro
relativo a tripa comestivel. Dos 315 roétulos analisados, observou-se que 188 produtos tinham
sido roulados e comercializados apds a entrada em vigor do Regulamento.

Do total dos 188 rétulos, obteve-se ndo conformidades nos seguintes parametros: 82
rétulos relativamente a auséncia da mencao alusiva ao prazo de consumo apds abertura; 35
rétulos relativos ao tamanho da letra das mencdes obrigatérias; 25 rétulos no modo indicagéo
dos alergénios; 19 rétulos com auséncia da mencgéo a indicar a origem de proteinas de outra
origem animal a acompanhar a denominacdo do género alimenticio; 8 rotulos na origem
especifica vegetal dos 6leos e gorduras e 1 rétulo no pais de origem.

O prazo de consumo ap6és abertura foi a disposicdo que revelou maior necessidade de
revisdo, principalmente no grupo da carne e produtos a base de carne, dos molhos e das
conservas. A introducdo desta mencdo nos rétulos dos produtos alimentares assume algum
relevo na utilizacdo adequada do produto e seguranca para o consumidor no consumo desses
mesmos alimentos apos abertura.

Um grande nimero de alteracGes devera também ser necessario no grupo da charcutaria,
nomeadamente na mencgdo de proteinas de outra origem animal a acompanhar a denominacéo
de venda do género alimenticio. Embora esta mencao ndo tenha um grande impato na seguranca
alimentar do produto, esta assume alguma importancia na prestacdo de informacdo ao
consumidor.

De um modo geral, nos resultados obtidos, observou-se uma evolucdo positiva entre os
rétulos de produtos produzidos antes e apés a entrada em vigor do novo Regulamento.

Verificou-se um esfor¢co das empresas do sector alimentar em fornecer informacao sobre
a declaracéo nutricional, uma vez que mais de metade dos rétulos (59%), comercializados apos
a entrada em vigor do regulamento, ja tinham esta mencao. No entanto, verificou-se que desses
rétulos, 19 rétulos ndo estavam conformes relativos aos elementos que constituem a declaragéo
nutricional e a sua ordem de apresentacdo. Deste modo, a declaracdo nutricional é outra
disposicdo que precisa de sofrer algumas alteragcbes. A obrigatoriedade da declaracéo
nutricional, implicara mudancas consideraveis nos rétulos dos produtos alimentares, uma vez

gue esta informacao ocupa muito espaco no rétulo.
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Apesar deste Regulamento integrar num Unico documento a legislacdo da rotulagem e

facilitar a interpretacdo e a aplicagcdo das novas disposi¢cdes, continua a existir informacao
ambigua e de dificil compreenséo para os operadores a que se destina. Desde a entrada em
vigor do referido Regulamento que a DGAV ja publicou vérios esclarecimentos sobre algumas
guestdes colocadas por profissionais do setor alimentar respeitantes a este novo Regulamento
da rotulagem.
O novo Regulamento ndo esclarece, como por exemplo, qual é a face de maior superficie nas
latas ou garrafas. Pode-se destacar também o realce dos alergénios na lista de ingredientes. Por
exemplo, no caso de um queijo, o Regulamento ndo esclarece quais os alergénios que devem
ser destacados na lista de ingredientes, nomeadamente as palavras “queijo” e “leite” ou apenas
uma delas.

Na sequéncia deste trabalho, seria interessante analisar a percecdo dos consumidores
relativo as novas disposicdes da rotulagem e verificar o seu impacto na escolha de produtos
alimentares.

Este novo Regulamento representou um grande desafio para as empresas do sector
alimentar, numa época particularmente dificil, uma vez que exigiu um elevado investimento de
recursos, tanto humanos como financeiros. Espera-se que estas novas alteracdes, a longo prazo,
sejam benéficas tanto para as empresas como para os consumidores, dado que o processo de
rotulagem tornou-se mais claro e simplificado.

A analise de perigos deve ser um processo em constante melhoria e reavaliacdo. Qualquer
mudanca associada a matéria-prima e ao processo produtivo podem conduzir a entrada de novos
perigos alimentares no produto final. O aparecimento de novas tecnologias de processamento,
conservacao e embalamento constituem outras mudancas que contribuem para a introducéo de
perigos e alteracdo dos riscos associados ao produto. A analise das reclamacdes pelos
consumidores, devolucdes de lotes, resultados de analises laboratoriais constitui outros meios
através dos quais podem ser identificados perigos que nédo tenham sido contemplados na analise
de perigos. Para além disso, novos dados cientificos relativos aos géneros alimenticios, a
agentes patogénicos, doencas transmitidas pelos animais estdo em constante mudanca e devem
ser atualizados e considerados na analise de perigos. Deste modo, as empresas do setor
alimentar, como intervenientes na cadeia alimentar e responsaveis por fornecer garantias de
seguranca alimentar ao consumidor final devem estar atentos a todas estas alteracfes que
podem conduzir a introducao de perigos no produto acabado.

A introducdo do pais de origem dos ingredientes nas fichas técnicas, a andlise da
possibilidade de contaminacgdo cruzada de alguns alergénios, o esclarecimento das condi¢cdes
de conservacao e o respetivo prazo de consumo apos abertura declarados no rétulo, a pesquisa
de alguns contaminantes com pertinéncia na seguranca alimentar do produto e a avaliacdo do
impato da embalagem na estabilidade e qualidade do produto foram algumas medidas sugeridas
aos fornecedores em estudo. Espera-se que este trabalho, assim como as medidas sugeridas,
contribuam para auxiliar a Empresa na atualizacdo e melhoria continua da andlise de perigos

dos produtos em estudo.
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O consumidor, apés a aquisicdo dos alimentos, também assume uma grande
responsabilidade na manutencdo da seguranca dos alimentos. E importante sensibilizar o
consumidor sobre os perigos que podem ocorrer devido a um inadequado manuseamento dos
alimentos, durante o armazenamento, preparacdo, confecdo e conservacdo. Dado o dificil
controlo da ocorréncia de casos de doencas alimentares em casa, € necessario agir através da
divulgacdo de uma maior informacéo sobre as boas praticas de seguranca alimentar em nossas
casas.

A prevencédo de doencas de origem alimentar inclui ndo s6 boas praticas na producao
alimentar e o controlo dos perigos, de acordo com a legislacdo vigente, como também a

educacédo dos consumidores com o objetivo de minimizar o risco de contaminag&o dos alimentos.
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