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Resumo

Para o controlo eficaz dos alimentos é necessario conhecer os perigos a que estes estédo
sujeitos. Assim, quando detetados previamente podem ser evitadas doencas de origem
alimentar.

A rotulagem de géneros alimenticios é a principal ferramenta de comunicacdo entre a
industria e os consumidores, permitindo ndo so6 fornecer informacgdes acerca dos produtos como
também ajudar na garantia da sua seguranca. Neste sentido, foi publicado o Regulamento (UE)
n.° 1169/2011 relativo a informag&o aos consumidores sobre géneros alimenticios.

Foi neste contexto que se desenvolveu o presente trabalho, com dois objetivos principais:
levantamento das ndo conformidades associadas a rotulagem de determinados géneros
alimenticios face as novas exigéncias do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 e a identificacédo de
perigos alimentares considerando todos os potenciais elos da cadeia até ao consumidor final que
podem introduzir perigos para a seguranca alimentar, de forma a definir medidas para controlar
esses mesmos perigos.

Para o levantamento das ndo conformidades foram analisados rotulos de 482 produtos,
todos eles pré-embalados, distribuidos pelos setores da padaria e pastelaria, produtos de pesca,
legumes e verduras, pré-cozinhados, frutas e polpas de frutas e bacalhau. Os parametros
avaliados foram: tamanho da letra, modo de indicacé@o dos alergénios, origem especifica vegetal
dos Oleos e gorduras, condigfes especiais de conservagao, condi¢cdes de conservacao e prazo
de consumo apo6s abertura e declaracao nutricional. Estes produtos analisados séo distribuidos
pela Empresa onde foi realizado o estudo. Os resultados obtidos permitem indicar, quantitativa
e qualitativamente, as alteragdes que ainda sdo necessérias, e demonstraram que 59,54% dos
rétulos necessitam de modificacdo. O prazo de consumo apds abertura, a data de congelacéo e
a declaracdo nutricional foram os critérios com maior prevaléncia de ndo conformidades.
Verificou-se que existem rétulos em todos os grupos de alimentos que ndo cumprem todas as
disposicdes exigidas, a excec¢do dos produtos do setor de bacalhau.

A identificacao de perigos foi realizada para trés produtos carneos: presunto fatiado, fiambre
e chourico. Foi possivel identificar de uma forma geral os perigos associados as matérias-primas,
etapas de processamento e ao produto final, demostrando assim que todos os intervenientes na
cadeia alimentar tém de assegurar a seguranca no produto na etapa onde intervém.

Concluiu-se ainda, que o consumidor tem a possibilidade de controlar determinados perigos
desde a compra dos produtos até ao seu consumo, sendo necessario, no entanto, melhorar a

rotulagem para evitar a utilizagdo imprépria.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; Rotulo; Rotulagem; Regulamento (UE) N.°

1169/2011; Perigos alimentares; Distribuicdo alimentar.
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Abstract

In order for the food control to be efficient it is necessary to be aware of the dangers that
food can be subjected to. Whenever detected in time, diseases caused by food.

Food labelling is the main communication tool between industries and consumers, allowing
not only the provision of information about the products, but also help in the guaranty of food
safety. Therefore, a Regulation (EU) N.° 1169/2011 related to the information for consumers
about food, was published recently.

With this in mind, the present study was developed with two main aims: the collection of non
conformities associated to the labelling of certain types of food in accordance to the new
Regulation ... requirements and the identification of food hazard, considering all the potential links
in between the food chain until it reaches the final consumer, that could present food hazard, in
order to define the appropriate measures to control it.

For the collection of non conformities, labels of 483 products were analysed, all of them
previously wrapped, distributed across the bakery/pastry sectors, fishing products,
vegetables/legumes, pre-cooked foods, fruit puddings, fruits and codfish. The parameters
evaluated were: the labels font size, way that the allergens are indicated, the oil and fats vegetal
origin, special preservation conditions, conservation conditions, use by date after opening and
nutritional declaration. The analysed products are distributed by the company where the study
was performed. The results obtained allow us to indicate qualitative and quantitatively the
alterations that are needed.

The results defined the necessary changes quantitatively and qualitatively, and
demonstrated that 59,54% of the labels need alterations. The due date after opening, the freezing
date and nutritional declaration were the criteria with the biggest prevalence of non conformities.
Moreover, it was verified that there are labels in all the food groups that does not follow all the
requirements, excluding the codfish sections.

The identification of hazard was performed within three meet products: sliced gammon, ham
and chorizo. It was possible to identify in a general way the hazards linked to raw materials, the
processing stages and final product, which shown that all the food chain interferences have to
reassure the product security in the stages where it intervenes.

Furthermore, it was concluded that theres the possibility for the consumer to control certain
hazards, from the products purchase until the consumption of it, being necessary though, to

ameliorate the labelling in order to avoid the inappropriate usage of it.

Key-words: Food safety; label; labelling; Regulation (EU) 1169/2011; Food hazards; Food

distribution.
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1. Introducéo

Os alimentos sdo um bem essencial ao Homem, ndo s6 como fonte de matéria e energia,
mas também para que este consiga realizar as suas funcdes vitais, tais como o crescimento, 0
movimento e a reproducéo. No entanto, os alimentos sdo também um veiculo de transmissao de
doencas, algumas das quais com consequéncias fatais.

Devido a grande variedade e disponibilidade de géneros alimenticios no mercado
alimentar, nos (ltimos anos, tem aumentado o interesse por parte dos consumidores em
conhecer os alimentos que consomem, nomeadamente a sua origem, 0 Seu processo de
producéo, os ingredientes utilizados (incluindo os aditivos) e a composi¢ao nutricional.

A seguranc¢a dos alimentos € hoje uma preocupacgéo crescente das sociedades atuais,
das organizag¢bes internacionais como a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) ou a
Organizagdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) e da propria
Comisséo Europeia (CE). Os consumidores exigem que a informacéo a eles transmitida seja
clara, percetivel e que salvaguarde as garantias de seguranca e qualidade alimentar. Promover
e garantir a seguranc¢a alimentar é, nos dias de hoje, uma exigéncia para garantir a confianga
dos clientes e consumidores, possibilitando assim a permanéncia no mercado de uma forma
credivel e socialmente responsavel.

O conceito de seguranca alimentar deixou de ter uma importancia relativa, afeta apenas
a uma parte especifica da cadeia de abastecimento, para assumir uma importancia global,
incluindo todos os sectores dessa mesma cadeia, desde a producdo primaria até ao momento
da distribuigdo/consumo, adquirindo uma importancia “do prado ao prato”.

A utilizacdo de ferramentas como os Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar
(SGSA) proporciona as empresas do sector alimentar um controlo continuo do processo de
producédo dos géneros alimenticios e da sua logistica, previne a ocorréncia de perigos em todas

etapas e garante a seguranca dos géneros alimenticios.

1.1 Sistemas de Gestao de Seguranca Alimentar

Apesar da distingcdo entre qualidade e seguranca, os principios e praticas exigidas ao nivel
da seguranca alimentar, estdo na grande maioria das vezes integrados no sistema da qualidade
das empresas, mais precisamente no ambito do controlo da qualidade. No setor alimentar, os
sistemas da qualidade apresentam variadas funcdes, desde a gestdo documental até ao controlo
de processos. Porém, o principal objetivo destes sistemas é abranger um conjunto de atividades
gue garantam o desenvolvimento e comercializagdo de géneros alimenticios de acordo com os
requisitos de qualidade e seguranca impostos pela legislacdo vigente, pelos clientes e pelos
consumidores (Dias, 2008).

Contextualizando, o conceito de seguranca alimentar, segundo o Codex Alimentarius (CA),
surge como a “garantia de que o alimento ndo causara danos no consumidor quando preparado
e/ou consumido de acordo com o uso a que se destina”, o qual pode ser conseguido através do

uso de boas praticas e requisitos normativos impostos ao fabrico, manipulagéo, conservacéo e



transporte de qualquer produto destinado ao consumo alimentar (CAC/RCP 1 - 1969 (Rev. 4),
2003).

O conceito de seguranca alimentar constitui uma das preocupacdes maiores dos cidadaos,
enquanto consumidores, e dos governos, como responsaveis pela salude e qualidade de vida
dos individuos e das populagdes pelas quais séo responsaveis. E essencial atender a seguranca
alimentar com base em praticas alimentares saudaveis que assegurem uma existéncia digna aos
consumidores.

A seguranca alimentar dos géneros alimenticios estara ameacada no momento em que
existir a presenca de perigos associados aos mesmos, podendo essa introducao ocorrer em
qualquer etapa da producéo alimentar (Bernardo, 2006).

A formulagdo de normas e medidas cada vez mais rigorosas associadas a seguranca
alimentar é devida ao constante aparecimento de novas ameagas a seguranca alimentar. Essas
perigos devem-se a inimeros fatores, nomeadamente:

o As alteragbes na producio de alimentos, como a produgéo intensiva de alimentos;

o Ao impacto da presenca de certas substancias nos alimentos (por exemplo,
antibiéticos, hormonas e pesticidas);

o Ao aumento do comércio de produtos pereciveis;

o  Adistribuicio alimentar (aumento do nimero de importacdes e exportacdes);

o A preferéncia, cada vez maior, por alimentos mais frescos;

o Ao aumento do nimero de refei¢cbes fora de casa;

o As alteragbes no ambiente;

o A resisténcia microbiana (Unnevehr, 2015).

O aparecimento de crises alimentares relacionadas com os géneros alimenticios e alimentos
para animais muito contribuiram, também, para a atual preocupagdo dos consumidores,
entidades regulamentares, operadores da industria alimentar e de uma forma geral de todos os
elos da cadeia alimentar com a seguranca alimentar (World Health Organization, 2015).

Assim, € notéria a necessidade do desenvolvimento de sistemas apropriados que permitam
garantir a seguranca alimentar dos géneros alimenticios e proteger a salude publica.

Em 1963, resultado de um trabalho conjunto entre Estados-Membros da Organizacédo das
Nacgbes Unidas para Agricultura e Alimentacdo — FAO e a Organizacdo Mundial de Saude —
OMS, surge o Codex Alimentarius, representando nada mais que uma aprovagao internacional
dos principios basicos de seguranga alimentar aplicaveis na industria. O Codex Alimentarius tem
por objetivo proteger a saude dos consumidores, assegurar praticas claras no comércio
internacional de alimentos e promover a coordenac¢do de todas as normas alimentares acordadas
pelas organiza¢cbes governamentais e nao governamentais (European Commission, 2007).

Em 1986, a Comissédo do Codex Alimentarius recomendou o uso de sistemas de
autocontrolo baseados nos principios da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo-
HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) as empresas alimentares. Hoje em dia, a
metodologia HACCP é uma referéncia internacionalmente reconhecida para a implementacao

de SGSA. Esta metodologia permite identificar perigos ao longo de toda a cadeia alimentar,



avaliar a probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da cadeia alimentar e definir
medidas preventivas para o seu controlo (Mortimore & Wallace, 2013). A metodologia HACCP
tem por base a prevencdo, de modo a garantir que os géneros alimenticios produzidos,
armazenados e distribuidos sejam seguros para os consumidores (Cusato et al.,, 2012). A
implementacdo do HACCP, em qualquer setor 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 legislacdo em vigor (Mortimore & Wallace,
2013).

Em 2000, foi publicado o Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos, que veio
transformar o modo de atuar no setor alimentar com a introducdo do conceito de seguranca e
controlo “do prado ao prato”, isto é, desde a producao primaria até ao consumidor final (Bernardo,
2006; Beulens et al., 2005). Com este novo conceito, a rotulagem e a rastreabilidade passaram
a ser pontos fundamentais. Por rastreabilidade entende-se “a capacidade de detetar a origem e
de seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento para animais, de um animal produtor
de géneros alimenticios ou de uma substancia, destinados a ser incorporados em géneros
alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidade de o ser, ao longo de todas as
fases de produgdo, transformagédo e distribuicdo” (Regulamento (CE) n°178/2002). A
implementacdo de um sistema de rastreabilidade facilita a dete¢&o do local de contaminacéo e,
consequentemente, a identificacdo das possiveis falhas, possibilitando a reducdo do impacto
destas.

Posteriormente, em 2002 foi criada a Autoridade Europeia para a Seguranga Alimentar
(EFSA), pelo Regulamento (CE) n° 178/2002. A EFSA é uma agéncia europeia que funciona de
acordo com o modelo europeu de seguranca alimentar, sendo responséavel pela gestao do risco
alimentar, tendo também o compromisso de divulgar as descobertas cientificas ao publico. O
regulamento (CE) n° 178/2002 também determina os principios e normas gerais da legislagao
alimentar e estabelece os procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios
para efeitos da sua colocac&do no mercado.

O Regulamento (CE) 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, publicado em 2004,
declarou a obrigatoriedade de criacdo, aplicacdo, assim como a manutengédo de programas de
seguranca alimentar e processos baseados nos principios HACCP, por parte de todos os
operadores do setor alimentar, com excecao da producao primaria, devido a sua complexidade.
Este é aplicavel em todas as fases da producéo, transformagéo e distribuicdo de alimentos, sem
prejuizo de requisitos mais especificos em matéria de higiene dos géneros alimenticios.

Com estes sistemas, a formacgéo do pessoal que manuseia os alimentos, assume um papel
de grande relevancia. Com a adocao de um sistema HACCP & possivel aumentar a confianca e
a seguranca do consumidor, pois facilita o cumprimento das exigéncias legais e permite o uso
mais eficiente de recursos na resposta imediata de questdes relacionadas com a inocuidade dos
alimentos (Fernandes et al., 2012). Contudo, o sistema HACCP n&o deve ser visto como um
sistema simplificador do cumprimento dos requisitos legais, mas sim como uma ferramenta

fundamental para a gestdo da seguranca alimentar numa empresa.



Apés a implementacdo de SGSA é necessario que as empresas estabelecam acdes de
verificacdo, de modo a garantir que o sistema se mantem atualizado, pois estes ndo séo sistemas
estagnados. Estes sistemas terdo que ser atualizados sempre que:

[1  Existir uma mudanca que possa afetar a analise de perigos (nova matéria-prima,
produto ou processo);

[0 Ocorrer um desvio no processo produtivo, que o conhecimento cientifico identifique
um novo perigo potencial;

[1  Surja a publicacdo de novos diplomas em matéria de seguranca alimentar;

[1  Ocorram resultados insatisfatérios em auditorias ou devido a reclamagfes dos
consumidores (Cusato et al., 2012).

Deste modo, torna-se notdrio que a implementacdo de SGSA, em simultineo com a
legislagéo, seja imprescindivel as empresas do setor alimentar, por forma a garantir que séo
cumpridores dos requisitos de seguranca dos produtos alimentares e de todo o seu processo de
producdo. E também uma ferramenta de diferenciacdo entre as empresas no mercado,
contribuindo para a competitividade e melhoria continua, aumentando deste modo a confianga

por parte dos consumidores.

1.2 R6tulo e Rotulagem

A rotulagem dos géneros alimenticios € uma das principais vias de comunicacdo entre o
consumidor e os operadores do sector alimentar. Ao longo do tempo as preocupacdes dos
consumidores aumentaram, e consequentemente os rétulos evoluiram a fim de dar resposta a
essas preocupacgbes (Prinsloo et al.,2012). Neste sentido, € essencial que os rétulos dos
produtos alimentares estejam providos de informacdo clara e completa sobre o conteddo e
composicao destes produtos, de forma a salvaguardar a salde e os interesses dos
consumidores. As informagbBes exibidas na rotulagem dos alimentos devem ser (Uteis,
verdadeiras e claras sobre a qualidade e os constituintes dos alimentos (FIPA, 2013).

De acordo com o Decreto-Lei n® 560/99, a rotulagem de géneros alimenticios é “o conjunto
de meng0Bes e indicac¢des, inclusive imagens, simbolos e marcas de fabrico ou de comércio,
respeitantes ao género alimenticio, que figuram quer sobre a embalagem, em rétulo, etiqueta,
cinta, gargantilha, quer em letreiro ou documento acompanhado ou referindo-se ao respetivo
produto”. A informagdo sobre os géneros alimenticios, que € comunicada ao consumidor final, é
feita através do rotulo.

Por rétulo entende-se uma etiqueta, marca, imagem ou indicacdo descritiva, escritas,
impressas, marcadas, gravadas ou afixadas na embalagem dos géneros alimenticios
(Regulamento (UE) n.° 1169/2011); ou seja, € possivel definir o rétulo como o “cartdo de cidadao”
de um produto, funcionando como um elemento essencial para a transparéncia entre o
fornecedor e o consumidor, sendo por isso fundamental que as informacdes nele expressas
sejam crediveis.

A disponibilidade e variedade de alimentos presentes nas prateleiras dos supermercados e

hipermercados de grandes dimensfes é cada vez maior, originando deste modo uma menor
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aquisicdo de alimentos de forma préxima e direta com o produtor. Desta forma, as embalagens
dos alimentos assumem um papel de grande importancia no processo de comunicacao e de
influéncia na escolha do consumidor no local de venda, pois conquistam a atencdo dos
consumidores, fornecendo diversa informacao que Ihes permite distinguir entre muitos produtos,
alguns dos quais aparentemente idénticos ou alternativos, através do seu rétulo (Van der Merwe
et al., 2014). O rétulo, e a informagao por ele transmitida, representa o primeiro contacto do
consumidor com o produto que esta a ser adquirido e, posteriormente consumido, funcionando
assim como um meio de comunicacao entre o proprio produtor e o consumidor (Marins, 2008;
Monteiro et al., 2007).

Atualmente, os rétulos ja nao sdo vistos apenas como “armas publicitarias”, mas sim como
formas de responsabilizacdo no ato de compra (Monteiro et al., 2007). Os habitos e
comportamentos sociais mudaram. A maior consciencializacdo do impacto das escolhas
alimentares na manutencéo da salude e prevencdo de doencgas tornou 0s consumidores mais
exigentes e preocupados, envolvendo-os mais no processo de escolha dos produtos alimentares
(Van der Merwe et al., 2014). A procura por alimentos que satisfagam as suas necessidades de
forma eficaz, ganhou maior énfase e a escolha de produtos alimentares é realizada com mais
cautela pelos consumidores através de uma leitura mais atenta e cuidada das informacdes
presentes no rétulo do produto. No momento da compra, os consumidores tendem a ler os rétulos
e compara-los com produtos com os quais estdo mais familiarizados, tornando assim o processo
de compra mais minucioso e rigoroso (Prinsloo et al., 2012). Portanto, existe uma relacdo de
consumo, de compra e venda, de expectativas e consequéncias, ndo podendo haver ilusdes e
falsas imagens construidas em fungéo das informacdes dadas pelo rétulo (Roosen, 2003).

No entanto, a necessidade de cumprimento da legislacdo alimentar, para a garantia do
fornecimento de géneros alimenticios seguros, ndo é s6 responsabilidade das empresas do
sector, a qual € inquestionavel. O consumidor é também um participante ativo na seguranca dos
alimentos que consome. No momento de leitura dos rétulos os consumidores devem verificar se
€ possivel o cumprimento dos requisitos neles expressos, nomeadamente no que se refere ao
prazo de validade, as condi¢cbes de conservacéo e utilizacdo (Ferreira, 2012). Contudo, ndo
sendo possivel legislar o comportamento dos consumidores, € essencial facultar-lhes toda a
informacao pertinente, para que seja possivel restabelecer a sua total confianga.

Assim, as empresas da indUstria alimentar tém o constante desafio de assegurar aos
consumidores o0 acesso a informag@es Uteis e confiaveis sobre o produto que estéo a adquirir.
Para ganhar a confianca do consumidor, as empresas devem responder as exigéncias legais
dos regulamentos técnicos de rotulagem de alimentos, podendo acrescentar informacédo que ndo
seja legalmente imposta (Marins, 2008). Contudo, ndo devem sobrecarregar o rétulo com
informacao desnecessaria para ndo dificultar a sua leitura e compreensao.

Uma vez que os rotulos dos géneros alimenticios contém muita informacédo obrigatoria
acerca do produto (ex.: nome comercial, lote, validade, data de

producdo/embalamento/congelacdo) funcionam como uma importante ferramenta da



rastreabilidade, permitindo, em caso de necessidade, uma recolha de mercado de alimentos nédo
seguros mais rapida e eficaz (Bernardo, 2010).

E possivel afirmar que a rotulagem, para além desempenhar uma importancia consideravel na
seguranca dos alimentos, contribui também para a reputacéo e sucesso das empresas.

1.2.1 Enquadramento legal da rotulagem

Uma das questdes que mais controvérsia causou no setor alimentar, foi a rotulagem. Desde
0 século passado que se procura estabelecer uma legislacdo harmonizada da rotulagem dos
géneros alimenticios na Europa (Carrilho & Amaral, 2014). Apesar de todos concordarem que 0s
consumidores deverdo ter informacdes precisas sobre os alimentos que adquirem, a natureza
exata das informacdes que deverdo constar nos rétulos alimentares é o centro das negociacdes
internacionais na Comisssdo do Codex Alimentarius (Ferreira, 2012).

Em 1985 a Comissdo do Codex Alimentarius criou a Norma Geral do Codex para a
Rotulagem de Produtos Pré-embalados. Até a data, esta norma ja sofreu 7 revisdes, o0 que revela
um acompanhamento das necessidades e habitos dos consumidores.

Na Europa, em 1978, foi publicada a Directiva 79/112/CEE relativa & aproximagdo das
legislacbes dos Estados-membros respeitantes a rotulagem, apresentacdo e publicidade dos
géneros alimenticios destinados ao consumidor final. Este foi o primeiro documento legislativo
europeu e teve como propoésito contribuir para o correto funcionamento do mercado interno,
colmatando as diferencas existentes entre as disposices legislativas, regulamentares e
administrativas dos Estados-membros, por forma a evitar situacdes de concorréncia desigual.
Esta diretiva constitui um dos primeiros passos para a necessidade de informacgéo e protecdo
dos consumidores. No entanto, devido as diversas alteracdes que sofreu, houve a necessidade
de proceder a sua consolida¢cdo nhum documento Unico, a Diretiva n°.2000/13/CE do Parlamento
Europeu e do Conselho. Mais tarde, o Decreto-lei n°® 560/99 de 18 de dezembro, trouxe algumas
alteracdes que permitiram refor¢ar a informacéo ao consumidor através de uma rotulagem mais
detalhada relativamente as regras sobre a natureza e caracteristicas do produto. Essas
alterag@es dizem respeito a denominacéo de venda dos géneros alimenticios e dos ingredientes
e a obrigatoriedade de indicar a quantidade de certos ingredientes ou categoria de ingredientes.

Este Decreto tem sido até aos dias de hoje a base fundamental da legislacao da rotulagem
para as industrias do sector, embora alvo de diversas alteragdes desde da sua publicagédo.

No entanto, a legislacéo aplicavel a rotulagem dos géneros alimenticios ndo se limita apenas
ao Decreto-Lei n°.590/99. Para além dos requisitos gerais, tem sido instituida legislacao vertical,
isto é, legislacédo especifica sobre rotulagem para diferentes setores alimentares, como o setor
da carne ou dos produtos da pesca, 0 que faz com que a legislagdo aplicavel ao rotulo de um
determinado produto acabe por estar dispersa em varios diplomas (Monteiro et al., 2007).

No que diz respeito a rotulagem nutricional, a legislacdo comunitaria surgiu apenas em 1990
com a publicagédo da Diretiva 90/496/CEE, sendo em 1993 transposta para a norma juridica
interna pela Portaria n°.751/93, de 23 de agosto. Esta diretiva estabelece regras relativas ao

contelido e a apresentacao de informacao nutricional em géneros alimenticios pré-embalados.



De acordo com esta diretiva, a colocacao de informacédo nutricional é facultativa, com excecao
dos casos em que seja feita uma alegacdo sobre as propriedades nutricionais do género
alimenticio. Posteriormente, 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 da Portaria n.° 751/93 e transpor para a 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.

ApOs a publicacédo desta legislagdo, em 2011, a UE melhora as regras da rotulagem dos
géneros alimenticios com a publicacdo do Regulamento n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 25 de outubro, relativo a prestacdo de informacao aos consumidores sobre os
géneros alimenticios. Este regulamento constitui a atual lei da rotulagem geral e nutricional. A
publicacdo deste regulamento constitui um importante passo na modernizacdo da legislagéo
relativa a rotulagem dos géneros alimenticios pois o centro de todo o processo deixa de ser o
género alimenticio, objeto de rotulagem, e o foco de atencéo desloca-se para o consumidor,
como destinatario da informacéo a prestar, de modo a que estes realizem escolhas conscientes
(Carrilho & Amaral, 2014).

1.2.2 Mencdes obrigatdrias na rotulagem de géneros alimenticios

Segundo o Decreto-Lei n°. 560/99, os requisitos de rotulagem dos géneros alimenticios sdo
definidos conforme a forma de apresentagdo dos mesmos, podendo ser pré-embalados ou ndo
pré-embalados. Entende-se por género alimenticio pré-embalado a “unidade de venda destinada
a ser apresentada como tal ao consumidor final e as coletividades, constituida por um género
alimenticio e pela embalagem em que foi acondicionado, antes de ser apresentado para venda,
quer a embalagem o cubra na totalidade, quer parcialmente, mas de modo que o conteddo ndo
possa ser alterado sem que aquela possa ser violada. Ja um alimento ndo pré-embalado pode
ser um produto apresentado para venda a granel ou avulso, um produto embalado a pedido do
consumidor ou ainda, um produto pré-embalado para venda imediata, sendo que, neste Ultimo
caso, ter4 de respeitar alguns requisitos. Deste modo, para que um género alimenticio seja
considerado pré-embalado para venda imediata, tera de apresentar a data do dia de exposigéo,
a identificagdo que o distinga claramente de outros produtos pré-embalados e deve ser retirado
de venda no final do dia, ndo podendo ser exposto novamente para venda.

Segundo a lei da rotulagem de géneros alimenticios, as mengdes obrigatorias, sempre que
aplicavel e salvo excecdes previstas na legislagcéo, sdo: denominacgdo do género alimenticio, lista
de ingredientes e quantidade de determinados ingredientes, indicacéo de todos os ingredientes
ou auxiliares tecnoldgicos que provoquem alergias ou intolerancias, utilizados no fabrico ou na
preparacdo de um género alimenticio e que continuem presentes no produto acabado,
guantidade liquida, data de durabilidade minima ou data-limite de consumo, nome ou a firma e o

endereco do operador da empresa do sector alimentar sob cujo nome ou firma o género



alimenticio é comercializado, condicGes de conservacao e utilizacéo, pais de origem ou local de
proveniéncia (se aplicavel), modo de emprego, titulo alcoométrico, relativamente as bebidas com
um titulo alcoométrico volimico superior a 1,2% e uma declaragdo nutricional (quando aplicavel).
Para além destas, existem menc¢des complementares obrigatérias que se aplicam
especificamente a determinados alimentos. Algumas destas meng8es apenas séo aplicaveis a
géneros alimenticios pré-embalados (Decreto-Lei n.° 560/99).

A informacéo obrigatéria sobre os géneros alimenticios deve estar disponivel e faciimente
acessivel ao consumidor. No caso dos géneros alimenticios pré-embalados a informacéo deve
estar diretamente na embalagem ou num rétulo fixado a mesma. No caso de géneros alimenticios
ndo pré-embalados ou embalados no ato da venda, é apenas obrigatorio a apresentacdo de
todos os ingredientes suscetiveis de provocar alergias ou intolerancias.

Em Portugal, as meng¢fes devem estar escritas em portugués. Contudo, a denominacao do
género alimenticio pode estar redigida numa lingua estrangeira quando esta ndo seja possivel
de ser traduzida para portugués ou esteja internacionalmente reconhecida, como é o exemplo
de Ketchup (Fernando, 2006).

1.2.3 Mencgdes obrigatérias na rotulagem de determinadas categorias de
géneros alimenticios

1.2.3.1 Produtos da pesca

As mencgdes de rotulagem obrigatdrias aplicaveis aos produtos da pesca e aquicultura, que
sejam comercializados em territério nacional, quando para venda a retalho ao consumidor final,
sdo as seguintes: a denominagéo comercial da espécie e o respetivo nome cientifico, o0 método
de produgéo, a zona de captura e a arte de pesca (Decreto-Lei n.° 243/2003).

No que diz respeito a denominacdo comercial e nomes cientificos, 0s mesmos devem
corresponder aos contantes da lista oficial elaborada e publicada por cada pais da EU. A
correspondéncia entre ambos pode ser total (Regulamento ICGA) ou parcial, por exemplo se
forem acrescentadas menc¢des complementares a designacéo.

O método de producdo deve ser indicado através de uma das seguintes mencgdes:
“capturado no mar”, “capturado em agua doce” ou “de aquicultura®, conforme apropriado
(Regulamento N.° 2065/2001).

Quanto a zona de captura, a mesma corresponde a zona, subzona ou divisdo da FAO em
que a captura foi realizada. No caso de produtos pescados no mar deve ser indicado o nome de
uma das zonas constantes no anexo do regulamento supracitado, mas se o mesmo for capturado
no Atlantico Nordeste, no Mediterraneo ou no Mar Negro deve ser igualmente indicada o nome
da subzona ou divisdo; no caso de produtos pescados em agua doce deve ser indicado 0 nome
da massa de agua (rio, lago) assim como o nome do Estado-Membro ou do pais terceiro de
origem; e no caso de produtos da aquicultura deve ser colocada a mencdo do Estado-Membro
ou do pais terceiro de cultura no qual ocorreu a fase de desenvolvimento final do produto

(Regulamento N.° 2065/2001 e respetivas retificacfes).



O peixe selvagem deve indicar uma das artes de pesca utilizadas na sua captura e que se
encontram discriminadas no Anexo Ill do Regulamento N° 1379/2013. A frente da arte de pesca
pode ser colocado o seu codigo correspondente, desde que o mesmo esteja de acordo co

regulamento supramencionado.

1.2.3.2 Bacalhau

O Decreto-Lei n°. 25/2005 aplica-se ao bacalhau salgado, verde, semi-seco ou seco € as
espécies afins salgadas, verdes, semi-secas ou secas, sejam eles pré-embalados ou ndo. Neste
Decreto-Lei encontram-se definidos os requisitos de rotulagem aplicados a estes produtos,
nomeadamente, a indicacdo da denominacéo de venda e o tipo comercial.

O decreto-lei também indica quais as denominac¢des comerciais permitidas, de acordo com
as respetivas espécies, e 0s tipos comerciais existentes, fornecendo assim informagé&o
necesséria a rotulagem deste produto. Em relacdo & denominacao comercial do bacalhau esta
podera ser Bacalhau ou Bacalhau do Atlantico (Gadus morhua), Bacalhau da Gronelandia
(Gadus ogac) ou Bacalhau do Pacifico (Gadus macrocephalus). Quanto ao tipo comercial, 0
bacalhau salgado seco, dependendo do peso e categoria, pode ser classificado como especial,
graudo, crescido, corrente, mitdo ou sortido.

Relativamente a rotulagem, é legalmente exigido que a denominagcdo de venda seja
constituida pela denominagdo comercial e pelo tipo comercial, sendo este Ultimo requisito apenas
necessério para produtos nao pré-embalados ou pré-embalados constituidos por um peixe inteiro
ou meio peixe ainda que cortado em postas. Para estes produtos (ndo pré-embalados ou pré-
embalados constituidos por um peixe inteiro ou meio peixe ainda que cortado em postas), deve
também ser indicado o tipo comercial e o prego por quilo de produto em letreiros junto aos

mesmaos.

1.2.3.3 Produtos ultracongelados
De acordo com o Decreto-lei n.° 251/91 nas embalagens de produtos alimentares
ultracongelados destinados ao consumidor final ou consumidores coletivos deve constar a
denominacdo de venda acompanhada da mencgao “ultracongelado”, a identificagdo do lote, a
data de durabilidade minima acompanhada do periodo de armazenamento e temperatura e/ou

equipamento de conservagao e a expressao “Nao voltar a congelar”.

1.2.3.4 Outras Menc¢8es — Marca de salubridade comunitaria
Segundo o Regulamento (CE) N.° 853/2004 que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal e o Regulamento n.° 854/2004 que
estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem
animal destinados ao consumo humano, a marca de salubridade, representada na figura 1, é
obrigatéria na rotulagem de géneros alimenticios de origem animal, a excec¢éo dos ovos, cuja

marcacdo € normalizada pelo Regulamento n.° 1234/2007 que respeita as normas de

comercializacdo dos ovos.



A marca de salubridade deve indicar o nome do pais em que se situa o estabelecimento
produtor, por extenso ou sob a forma de um cddigo de duas letras em conformidade com a norma
ISO (ex.: PT, no caso de Portugal). Deve igualmente indicar o nimero de aprovacédo do
estabelecimento (letras e niUmeros centrais). Quando aplicado num estabelecimento situado na
Comunidade Europeia, a marca deve ter a forma oval e incluir a sigla “CE”, significando que o

reconhecimento foi feito segundo as normas europeias (DGAV, 2014).

Letras e numeros

CE

Figura 1.1- Exemplo de marca de salubridade de um produto produzido em Portugal.

1.2.4 Novo Regulamento relativo a prestagcao de informac&o aos consumidores
sobre os géneros alimenticios — Regulamento (UE) N°. 1169/2011

A informacdo ao consumidor sobre géneros alimenticios, em particular sobre a rotulagem
alimentar, encontra-se instituida pelo Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de outubro, relativo
a prestacao de informacao aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

Os dois grandes objetivos do novo Regulamento sao:

[1 Servir os interesses dos cidadaos, de forma a garantir um elevado nivel de protegdo da
saude dos consumidores, bem como assegurar o direito dos mesmos a informagéo, fazendo
com que a informacédo disponibilizada esteja assegurada e de forma adequada;

71 Assegurar o bom funcionamento do mercado interno. Tratando-se de um regulamento
comunitario, este é de caracter obrigatério para todos os paises da Unido Europeia,
contribuindo assim para a livre circulagdo dos géneros alimenticios, uniformizando as regras
gue cada Estado-Membro tera que cumprir. Com o objetivo de assegurar o correto
funcionamento do mercado interno, o Regulamento simplifica a legislacéo, garante a seguranca
juridica e reduz a carga administrativa. Isto é, redne num Unico diploma legislativo as diretivas
sobre a rotulagem geral e nutricional, e revoga toda a legislacdo que é integrada no presente
Regulamento. Assim sendo, todos os Estados-Membros serdo obrigados a fornecer ao
consumidor as mesmas informagdes, por forma a evitar situacdes ambiguas decorrentes das
diferencas regulamentares dos diferentes paises.

Com a aplicagcdo do novo regulamento é esperada uma maior consciencializagdo das
empresas do setor alimentar e dos consumidores, sobre a importancia da informacéo transmitida
pelos rétulos e um maior controlo do mercado nesta tematica, fazendo da rotulagem um precioso

instrumento de informacédo ao consumidor (FIPA, 2013).
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1.2.4.1 Alteracfes introduzidas na lei da rotulagem

Apesar de as ideias base da rotulagem se manterem, o0 Regulamento apresenta alteraces
a fim de se adaptar as novas exigéncias dos consumidores. Entre outros aspetos, o regulamento
relne importantes principios gerais no que se refere a questdes relacionadas com a rotulagem
nutricional, a clareza das mencdes obrigatérias (praticas legais de informagéo), a rotulagem dos
alergénios (para a protegdo da saude dos consumidores), a venda a distancia e as
responsabilidades dos diferentes operadores do setor alimentar no dmbito da rotulagem. O
regulamento refere que a responsabilidade pela informacao expressa nos rétulos dos géneros
alimenticios se estende, para além da entidade responsavel pela rotulagem, aos operadores das
empresas retalhistas ou de distribuicdo. Apesar de as empresas retalhistas e de distribuicdo ndo
terem influencia direta sobre a informagé&o inscrita nos rétulos dos géneros alimenticios pré-

embalados, as mesmas ndo podem fornecer produtos ndo conformes em matéria de rotulagem.

Novas disposi¢des relativas a rotulagem geral

As alteracdes relativas a rotulagem geral surgiram essencialmente para informar o
consumidor acerca das caracteristicas e das propriedades dos géneros alimenticios que estéo a
sua disposigéo.

No sentido de evitar uma descricdo muito exaustiva das alteragdes introduzidas pelo novo
Regulamento, abaixo sera efetuada apenas uma descrigdo das novas disposi¢cdes nos rétulos
dos produtos alimentares que serdo pertinentes para o presente trabalho. Deste modo, as
principais disposi¢8es na rotulagem dos géneros alimenticios sdo as seguintes

[1 Tamanho de letra: as menc¢des obrigatdrias devem estar inscritas hum local facilmente

visivel e legivel, sem a existéncia de outros objetos que dissimulem ou desviem a atengéo dessas
informacdes. De modo a melhorar a legibilidade das informag®8es obrigatdrias a constar no rétulo,
€ imposto um tamanho minimo de letra para as meng¢des obrigatérias. O tamanho dos caracteres
varia de acordo com o tamanho da superficie maior da embalagem, e devera ser maior ou igual
a 1,2 mm ou a 0,9 mm, consoante a superficie maior seja superior ou inferior a 80 cm?,
respetivamente. A legislacdo anterior apenas exigia que as menc¢des obrigatérias fossem
claramente legiveis, sem definir ao certo legibilidade;

[0 Apresentacdo de mencBes obrigatérias: as mengdes que devem figurar no mesmo

campo visual passam a ser apenas a denominagéo do género alimenticio, a quantidade liquida
e o titulo alcoométrico voliimico, deixando de ser exigido que o prazo de validade conste também
no mesmo campo visual;

[1_Modo de indicacdo dos alergénios: é uma das alteragdes mais significativas introduzidas

nos rétulos dos géneros alimenticios pré-embalados e ndo pré-embalados. Até agora, a
legislacdo (Diretiva n.° 2000/13/CE e Diretiva n.° 2003/89/CE) apenas obrigava a que 0s
alergénios fossem indicados no rétulo, com uma referéncia clara ao nome dessa substancia,

exceto nos casos em que a denominagao do produto fizesse referéncia a sua presenca.
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Com a entrada do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, foram estabelecidas regras para o
modo de indicar os alergénios ou substancias que provoquem intolerancias, impondo que essas
substancias sejam claramente indicadas na lista de ingredientes, e nela realcadas através de
uma grafia diferente; se varios ingredientes forem derivados de um mesmo alergénio, devem ser
todos indicados.

As substancias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias alimentares encontram-
se listadas no Anexo | do presente trabalho. Se o rétulo nao tiver lista de ingredientes, os
alergénios deverao ser indicados apds o termo “Contém...”. No entanto, continua a nao ser
necessario 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 restauragéo e cafetaria deverdo de
indicar, de forma visivel, que dispdem de informacéo sobre os alergénios dos produtos a venda.
Com esta medida, é possivel disponibilizar aos consumirdes que sofram de alergias alimentares,
uma informagédo clara, a fim de reduzir o nimero de incidentes relacionados com alergias
alimentares.

[1 Origem especifica vegetal dos éleos e gorduras: 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 indicados na lista de ingredientes apenas pelo qualificativo “vegetal” ou
“animal”’, conforme o caso, ndo sendo exigido a especificagdo da origem da gordura. Com a
entrada deste Regulamento, torna-se obrigatdria a indicacdo da origem especifica vegetal dos
Oleos e matérias gordas vegetais na lista de ingredientes. Esta medida pretende, mais uma vez,
garantir uma informac&o mais clara para os consumidores. Desta forma, na lista de ingredientes
apos a designacéo “Oleos vegetais” e/ou “Matérias gordas vegetais” devera ser indicado a
origem especifica vegetal, que pode ser seguida da mengao “Em proporgdes variaveis”. No caso
de existirem na lista de ingredientes varios 6leos e/ou gorduras, estes podem ser indicados em
fungdo do seu peso total. O qualificativo “totalmente hidrogenado” ou “parcialmente
hidrogenado”, conforme adequado, deve acompanhar a mengéo do 6leo e/ou das matérias
gordas hidrogenadas.

[0 CondicOes de conservacdo e prazo de consumo apdés abertura: até a entrada deste

Regulamento apenas era exigido a indicacdo das condicbes de conservacdo e do prazo de
consumo relativos ao género alimenticio tal como apresentado no momento da compra (Diretiva
n.° 2000/13/CE e Decreto-lei n.° 560/99). Este novo Regulamento passa a exigir a indicacdo das
condicdes de conservacao e o prazo de consumo apds abertura da embalagem, sempre que for
adequado, isto é, sempre que estas ndo correspondam as indicadas no género alimenticio antes
da abertura da embalagem. Esta medida pretende melhorar a utilizagdo dos géneros alimenticios
pelos consumidores e prevenir potenciais perigos alimentares que podem advir de um
manuseamento inadequado.

[0 Data de congelacdo: segundo a nova lei da rotulagem, a indicacdo da data de

congelacéao (se o produto tiver sido congelado mais que uma vez, a data da primeira congelacdo)

de carne, preparados de carne e produtos da pesca néo transformados congelados passa a ser
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obrigatéria. O modo de indicacdo da data é também mencionado no Regulamento: deve ser
composta pelo dia, més e ano e deve constar a mencdo “Congelado em”, acompanhada da
propria data ou de uma referéncia ao local onde esta é indicada na embalagem do produto.

Proteinas adicionadas e respetiva origem a acompanhar a denominacdo do género alimenticio:

constitui uma das novas mengdes que deve acompanhar a denominacao do género alimenticio.
Com este Regulamento torna-se obrigatéria a indicagcdo de uma mencdo 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.

Novas disposicdes relativas a rotulagem nutricional

As mudancas que ocorreram na legislacao relativa a rotulagem nutricional foram bastante
significativas, ndo sé como resposta as exigéncias dos consumidores, mas como necessidade
de harmonizacdo da legislacdo e dos planos que tém sido implementados por parte de
organizacfes do sector alimentar.

A rotulagem nutricional de um género alimenticio € qualquer informacgéo veiculada pelo
rétulo relativa ao valor energético e/ou nutrientes, nomeadamente, proteinas, hidratos de
carbono, lipidos, fibras alimentares, sédio e vitaminas e sais minerais, quando estes estejam
presentes em quantidades significativas (Decreto-Lei n.° 167/2004). Na anterior legislagcéo
(Diretiva n.° 90/496/CEE) a inclusdo de informag&o 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 obrigatodria a indicagdo da informacéo nutricional em todos os géneros alimenticios pré-
embalados, com algumas excecdes (ver Anexo II).

Esta nova disposicdo teve como fim simplificar as medidas nutricionais integradas em
politicas de saude publica e facultar ao consumidor final uma base para poder fazer escolhas
informadas. Deste modo, a declaracdo nutricional passard a incluir, por esta ordem de
presentacdo, os seguintes elementos obrigatérios: valor energético, lipidos, dos quais saturados,
hidratos de carbono, dos quais agucares, proteinas e sal.

Segundo esta nova norma, a palavra “sal” substitui a de “sodio” (sal = soédio x 2,5),
anteriormente utilizada na rotulagem nutricional, por forma a tornar a informac&o mais facilmente
percetivel para o consumidor final. Junto da rotulagem nutricional pode ser colocada uma
menc¢do que indiqgue que o teor de sal do produto é exclusivamente proveniente do sodio
naturalmente presente. Facultativamente, podem ainda ser referidas as quantidades de acidos
gordos monoinsaturados, acidos gordos polinsaturados, polidis, amido, fibra, vitaminas e sais
minerais.

Este novo Regulamento também prevé outras formas de expressao dos elementos que
constituem a declaracao nutricional, para além das expressdes por 100 g /100 ml e ou por por¢céo
ou unidade de consumo. Deste modo, os elementos obrigatérios da declaragdo nutricional

também podem ser expressos em percentagem das doses de referéncia. Se a empresa do sector
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alimentar optar por usar essa forma de expressao, deve indicar na proximidade da declaracéo
nutricional a mencéao “Doses de referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal) ”.

Para além das formas de expresséo obrigatoria, todos os elementos podem ser expressos
por porgao e/ou unidade de consumo, desde que seja clarificado no rétulo a quantidade de cada
porcdo ou unidade de consumo e o numero total das mesmas.

As informacdes de carater nutricional devem ser referentes ao produto final, tal como é
vendido, embora também possa ser relativa ao produto depois de preparado, desde que sejam
dadas instrucfes de como o preparar.

Se o valor energético ou a quantidade de nutrientes de um produto for negligenciavel, pode
colocar-se apenas a mengao: “Contém quantidades negligenciaveis de ...”

Como mencionado, este regulamento determina que a rotulagem nutricional é somente
obrigatoria para géneros alimenticios pré-embalados. Contudo, se a titulo voluntario, as
entidades responsaveis pela rotulagem dos produtos alimentares assim o desejarem, a indicagédo
destas menc¢des em alimentos ndo pré-embalados pode ser efetuada, podendo limitar-se apenas
ao valor energético ou, alternativamente, ao valor energético e quantidade de lipidos, acidos
gordos saturados, acgucares e sal. Nesta situacgédo, a indicacdo do valor energético e quantidade

de nutrientes pode ser expressa somente por por¢éo e/ou unidade de consumo.

1.2.4.2 Aplicacéao

O Regulamento (UE) n.° 1169/2011 entrou em vigor a 13 de dezembro de 2011, com
aplicacdo obrigatéria a partir de 13 de dezembro de 2014 com o seguinte regime transitério:

[1 Géneros alimenticios que ja apresentavam declaragdo nutricional tém de estar em
conformidade com o regulamento a partir de 13 de dezembro de 2014;

[1 Geéneros alimenticios que n&do possuiam declaracdo nutricional mas que agora sao
obrigados a ter, ttm de estar em conformidade com o regulamento até 13 de dezembro de 2016;

[1 Géneros alimenticios que ndo cumpram com os requisitos do novo regulamento mas que
sejam embalados até 13 de dezembro de 2014, podem ser comercializados até ao esgotamento
de stock;

Géneros alimenticios colocados no mercado ou rotulados antes de 13 de dezembro de 2016

gue ndo cumpram com as exigéncias estabelecidas para a declaragédo nutricional, mas que

nunca tenham ostentado informacao nutricional, podem ser comercializados até esgotarem

stock.

1.3 Perigos nos alimentos

O conceito de seguranca alimentar esta totalmente associado a possivel presenca, de
perigos para a saude, nos alimentos (Bernardo, 2006). A Comissao do Codex Alimentarius define
perigo alimentar como qualquer propriedade biolégica, fisica ou quimica, que possa tornar um
alimento prejudicial para o0 consumo humano (CAC/RCP 1 - 1969 (Rev. 4), 2003).
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Os perigos sdo classificados de acordo com a sua natureza e sdo geralmente agrupados
em trés categorias: biol6gicos, quimicos e fisicos. Para além destes agentes diretos de doencas,
deve ter-se também em consideracao, todas as situacdes de risco que advém da utilizacao
excessiva de diversos nutrientes, 0os quais denominam-se de perigos nutricionais, onde se
enquadram os alergénios, sal, aclcar e gorduras (ASAE, 2009). Os perigos que apresentam
risco para a seguranca dos alimentos sdo os biolégicos, quimicos e os fisicos (Roberts, 2001).

Uma incorreta manipulacdo dos alimentos pode originar situacdes designadas de
contaminacg®es cruzadas. Por contaminacao cruzada entende-se a transferéncia de substancias
ou microrganismos prejudiciais a saude, de uma fonte contaminada para um alimento néo
contaminado (Baptista & Linhares, 2005). Os meios de contaminagdo sdo diversos, podendo
destacar-se sobretudo os manipuladores (através do fardamento, méos, salpicos de saliva e
espirros), as superficies e utensilios, alimentos contaminados, pragas e residuos. As superficies
e utensilios sdo um veiculo de contaminacdo, no caso de ndo existir uma correta higienizacéo
quando, por exemplo, se cortam diferentes alimentos com a mesma faca (por exemplo, carne e
peixe) ou na mesma bancada ou se cortam alimentos crus e de seguida um alimento cozinhado.
Pode também haver contaminag¢do aquando do processo de descongelacdo de um produto,
numa camara de refrigeracdo, se este néo estiver corretamente embalado e acondicionado,
podendo ocorrer a libertagdo de sucos que podem entrar em contactos com outros alimentos ja
confecionados, acabando por os contaminar (Duarte, 2016) (Baptista & Linhares, 2005).

Para cada tipo de perigos existem formas distintas de os detetar e eliminar. Primeiramente,
a empresa ter4 de fazer uma analise de perigos, que consiste na recolha e avaliacdo de
informacao sobre os potenciais perigos e as condi¢des que conduzem a sua presenga, no sentido
de identificar os mais significativos e considera-los no plano HACCP, propondo medidas
preventivas para garantir a inocuidade do produto.

Atualmente, é exigido as empresas do setor alimentar a implementagéo do sistema HACCP,
0 cumprimento de certas normas e a aplicacdo de cédigos de boas préticas, ou seja, 0s SGSA,

de modo a garantir que o consumidor adquire um produto o mais seguro possivel.

1.3.1 Perigos Bioldgicos

Entre as trés categorias de perigos, o0 perigo biolégico é o que representa maior risco a
inocuidade dos alimentos. Nesta categoria incluem-se bactérias, fungos, virus, parasitas (vermes
e protozoarios) e prides (Roberts, 2001; National Seafood HACCP Alliance, 2001). Estima-se
que cerca de 90% das doencas transmitidas por alimentos sejam provocadas por
microrganismos (ASAE, 2009). A presenca de alguns microrganismos patogénicos nos
alimentos, causa grande apreensado, pois estes sdo microscopicos e ndo originam alteracdes
visiveis nos alimentos a curto prazo, sendo capazes de transmitir doencas através de trés formas
distintas: infecéo, intoxicacao e toxico-infecdo. A infecdo é causada pelo consumo de alimentos
que contém células vivas de bactérias patogénicas, capazes de sobreviverem, multiplicarem-se
e danificarem o organismo do hospedeiro (ex. Salmonella). Quando a doenca é originada pela

ingestdo da toxina presente no alimento, decorrente da atividade de patogénicos, designa-se por
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intoxicacdo alimentar (ex. Staphylococcus aureus). Apesar de o tratamento térmico ser eficaz na
destruicdo de muitos microrganismos, parte deles sdo muito resistentes e/ou apresentam formas
de resisténcia (esporos). A toxico-infegdo consiste na ingestédo 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 doencga esta
dependente da dose infetante, ou seja, do nimero minimo de microrganismos necessarios para
causar estas doencas. Ainda assim, esta dose pode ser variavel entre individuos, sendo os
grupos de risco da populacdo, os mais vulneraveis a adquirir a doenca (Baptista & Linhares,
2005).

Estes organismos estéo frequentemente associados a manipulagéo dos alimentos por parte
dos operadores, devido a cuidados de higiene pessoal insuficientes, a falta de cuidados de
higiene na manipulacdo dos produtos alimentares, a inadequacédo do bindbmio tempo/temperatura
para a conservacdo dos produtos, a percentagem de humidade elevada no local de
armazenamento dos alimentos, que é favoravel ao desenvolvimento microbiolégico, a praticas
gue promovem a contaminac¢do cruzada, a falta de higiene nas instala¢des, equipamentos e
utensilios e um controlo de pragas inadequado (Baptista & Linhares, 2005; Associagao
Portuguesa de Empresas de Distribuicéo, 2007).

Admitindo que a contaminacdo dos alimentos por microrganismos € quase inevitavel, pois
muitos desses estdo naturalmente presentes quer nos alimentos quer no ambiente onde estes
sdo processados, € fundamental controlar ou evitar a sua multiplicacdo. Assim, é necessario
atender aos fatores intrinsecos ao alimento (atividade da agua (aw), a acidez (pH), composi¢éo
quimica do alimento, substancias antimicrobianas naturais presentes no alimento) e fatores
extrinsecos (temperatura, humidade relativa e atmosfera envolvente) ao alimento, que afetam a
sobrevivéncia e crescimento dos microrganismos (Baptista & Linhares, 2005).

As principais medidas de controlo dos perigos bioldgicos passam por num controlo das
temperaturas das cdmaras de refrigeracdo e congelacdo, bem como das zonas de operagéo,
uma correta higieniza¢édo das instalagfes, equipamentos, superficies, utensilios e manipuladores
e uma correta temperatura de confe¢éo dos alimentos (Duarte, 2016).

1.3.2 Perigos Quimicos

Os géneros alimenticios constituem uma importante fonte de um grande numero de
substancias quimicas toxicas, resultantes das praticas agricolas, da contaminagdo ambiental,
entre outros, e que partir de determinado teor, podem ter efeitos prejudiciais para a saude
humana.

Existem varias substancias quimicas indesejaveis que podem entrar na cadeia alimentar
por diversas razdes, e constituir perigo para a salde dos consumidores. Os perigos quimicos
podem ter varias origens, que vao desde as proprias caracteristicas das matérias-primas e /ou
contaminacdo das mesmas até perigos produzidos ou introduzidos durante o processo. E
possivel destacar os aditivos alimentares (quando utilizados em concentragdes incorretas),

pesticidas, medicamentos veterinarios (como por exemplo hormonas e antibiéticos), poluentes
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de origem industrial (dioxinas, PCBs, mercurio, chumbo e cadmio), toxinas naturais (como por
exemplo toxinas associadas a bivalves, peixes toxicos, cogumelos), compostos quimicos criados
pelo processo de confec¢do e/ou introduzidos nos alimentos (como a acrilamida, os benzopirenos,
os radicais livres, as aminas heterociclicas, os compostos glicados e o monocloropropano),
materiais em contacto com os alimentos (como o aluminio, estanho e plastico) e ainda, produtos
de limpeza e lubrificantes (Baptista & Linhares, 2005)

Os produtos quimicos sdo responsaveis por doencas de grande intensidade (intoxicacéo
alimentar, por exemplo), quando ingeridos em grandes quantidades, no entanto se as doses de
ingestdo forem em pequenas quantidades mas ao longo de um grande periodo de tempo (uma
vida) estes sdo responsaveis pelo aparecimento de doengas cronicas (substancias
carcinogénicas ou acumulativas).

Segundo o RASFF, ao longo do ano de 2016 foram comunicadas 549 ocorréncias em
relacdo a presenca de micotoxinas nos alimentos e 251 em relacdo a pesticidas (RASFF, 2016).

A melhor forma de evitar ou minimizar os problemas de saude dos consumidores,
resultantes do consumo de alimentos contaminados, € através do controlo e monitorizagao dos
processos, de modo a impedir a sua formacdo ou a sua entrada nas linhas de producéo,
nomeadamente através das matérias-primas (Duarte, 2016). Reconhecendo que a presenca de
muitos dos contaminantes quimicos nos alimentos € inevitavel, sendo mesmo considerada
inofensiva se for em niveis reduzidos, e de modo a proteger o consumidor e assegurar praticas
comerciais integras, foram elaboradas normas que estabelecem limites méximos para
determinados compostos, outras que impdes periodos de espera apds a sua aplicacdo e outras
ainda que proibem o uso de determinados compostos (National Seafood HACCP Alliance, 2001).
Assim, periodicamente devem ser solicitadas analises fisico quimicas aos fornecedores, de
modo a confirmar que estes cumprem todos os requisitos impostos e que fornecem alimentos o

mais seguros possivel.

1.3.3 Perigos Fisicos

Os perigos fisicos sdo geralmente de facil resolugédo, quer por parte dos operadores do
setor, quer por parte do consumidor ja que, normalmente, sdo rapidamente identificaveis, ao
contrario dos bioldgicos e quimicos. Embora o perigo fisico tenha um menor peso em termos de
risco para a saude publica, em comparagao com 0s outros tipos de perigos, ainda que raramente
pode ocasionar um risco grave para a salide do consumidor (como sejam perfuragdes ou cortes
na boca e lingua, danos nos dentes, engasgamento, entre outros, podendo mesmo provocar a
morte (ASAE, 2009).

Este tipo de perigo pode ter diversas origens, desde objetos que podem estar presentes
juntamente com as matérias-primas até objetos que podem ser introduzidos acidentalmente nos
produtos alimentares por via da manipulagéo a que os alimentos estdo sujeitos ao longo de todos
0s processamentos, bem como insuficiéncias ao nivel das infraestruturas ou das proOprias
instalac6es, viaturas, equipamentos e/ou utensilios em mau estado de limpeza ou conservacao

(Associagcao Portuguesa de Empresas de Distribuicdo, 2007) e também da inexisténcia ou
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ineficacia dos planos de higienizacéo e controlo de pragas e dos procedimentos HACCP (ASAE,
2009). A tabela 1.1 ilustra alguns perigos fisicos existentes e 0s seus respetivos efeitos potenciais

e fontes que lhes possam dar origem.

Tabela 1.1 - Origem dos principais perigos fisicos nos alimentos e respetivos potenciais efeitos adversos
para a saude.

Garrafas; Lampadas; Frascos;

Vidro Cortes; Perdas de sangue Janelas; Medidores; Termémetros;
Utensilios
_ . o Producé&o primaria; Paletes; Caixas;
Madeira Cortes; Infecdes; Asfixia ) . .
Material de construgéo; Utensilios
Pedras Asfixia; Dentes partidos Campo; Material de construcéao
Metal Cortes; Infecdes )
Equipamentos; Arames; Operadores
Ossos e Espinhas Asfixia; Cortes; Traumatismos  Processamento inadequado
Plastico Asfixia; Cortes; Infecbes Embalagens; Equipamentos
) Asfixia; Cortes; Dentes Operadores
Adornos pessoais )
partidos
Doencas; Traumatismos; Entradas mal protegidas
Insetos .
Asfixia

(Adaptado de: Duarte, 2016).

De acordo com o portal RASFF, em 2016 foram registadas 134 ocorréncias de presenca de
corpos estranhos nos alimentos (RASFF, 2016).

As estratégias utilizadas para o controlo dos perigos fisicos, passam pelo uso de detetores
de metais, imans, inspec¢des visuais, peneiras e ainda inspecdes por raios-X. O detetor de metais
aplica-se ao produto final, no entanto tem o inconivente de apenas poder ser utilizado em
alimentos que ndo contenham metal na embalagem. O uso de raios-X permite obter uma imagem
do interior do alimento, em escala cinza. O recurso a inspegdo por raios-X € uma ferramenta
bastante (til pois permite identificar uma variedade de contaminantes fisicos incluindo metal,
vidro, pedras, plasticos de alta densidade, ossos e pode ainda ser aplicado para monitorizar a
integridade da embalagem ao nivel de enchimentos e na detecdo de defeitos fisicos, néo

havendo restricBes na sua utilizacao, ao contrario do detetor de metais (Duarte, 2016).

1.3.4 Perigos Nutricionais

Os perigos nutricionais estdo relacionados com desequilibrios nutricionais presentes nos
alimentos e resultam da utilizacéo excessiva de diversos nutrientes (sal, alcool, actcar, gorduras)

e do uso de ingredientes tidos como alergénios (ver Anexo I). Estes perigos sdo responsaveis
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por alteracdes metabdlicas e organicas muito importantes (como hipertenséo arterial, colesterol,
diabetes, obesidade e alergias alimentares) (Bernardo, 2006).

Para uma melhor compreenséo, € necessario diferenciar alergia alimentar de intolerancia
alimentar. A alergia alimentar pode ser definida como uma reacdo adversa aos alimentos (Lawley
et al.,, 2008). As alergias alimentares envolvem o sistema imunoldgico e sdo, geralmente,
mediadas por imunoglobulina E. A maioria das alergias alimentares sdo provocadas por
proteinas, que sensibilizam e provocam uma reacao alérgica em pessoas sensiveis (Lawley et
al., 2008). Estas, ocorrem quando uma substancia quimica, normalmente uma proteina, presente
no alimento, desencadeia uma reacdo do sistema imunitario contra esse quimico. Quando um
alimento com alguma dessas proteinas € ingerido, o organismo produz imunoglobulinas E
especificas para a proteina com o objetivos de a combater. Um novo contacto com essas
proteinas alergénicas desencadeia uma rdpida acdo contra estas, o que provoca problemas
graves como dificuldade respiratoria, diarreia, inchago, entre outros (Roberts, 2001). Intolerancia
alimentar, € uma condi¢gdo sem envolvimento do sistema imunolégico, que envolve reacdes a
certos componentes dos alimentos, tais como a lactose, aminas e histamina. As reacdes
adversas que nao possuem um mecanismo imunolégico sdo muitas vezes mencionadas como
reacOes ndo-alérgicas de hipersensibilidade alimentar. As intolerancias alimentares podem ser
controladas, reduzindo a quantidade ingerida de determinado alimento, no entanto, no caso das
alergias alimentares, é necessario evitar o alimento de forma rigorosa (Guerra, 2015).

Uma das grandes dificuldades que existe na inddstria alimentar prende-se com a rotulagem
dos alergénios presentes nos alimentos. De acordo com o RASFF, em 2016 foram registadas
134 ocorréncias que envolveram a presenga ou vestigios de alergénios ndo declarados nos
rétulos dos géneros alimenticios (RASFF, 2016).

De modo a prevenir contaminacdes cruzadas entre produtos alergénios e nao alergénios ou
gue apresentem ingredientes alergénicos distintos, para além da adocao de boas praticas de
armazenamento e formacédo dos colaboradores, a empresa devera ter préticas especificas, como
uma separacéo fisica de salas de passagem de matérias-primas e separacao fisica de linhas de
processo (Afonso, 2008). Quando a separacdo fisica das linhas de producdo nédo € exequivel,
dever-se-a efetuar uma limpeza como medida de controlo para este tipo de perigo. E importante
gue se assegurem estes cuidados, uma vez que existe a possibilidade de existirem residuos de
determinados alergénios nos equipamentos e tubula¢des, que por conseguinte, possam chegar
a outro produto originando um produto que contém negligentemente um alergénio ndo
mencionado no rétulo.

Por vezes, devido a dificuldade em evitar eficazmente este tipo de situagcdo, as empresas
optam por mencionar no rétulo todos os ingredientes alergénios que possuem na induastria
(Afonso, 2008). No entanto, para as pessoas que sao alérgicas, esta acdo limita muito, a

variedade de produtos que poderiam consumir seguramente.
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1.4 Seguranca alimentar no setor da distribuicéo

Ha alguns anos atras, o termo distribuicéo alimentar referia-se apenas ao pequeno comércio
tradicional. Contudo, durante a década de oitenta ocorreu uma revolugéo na distribuicao devido
a chegada da grande distribuicdo ou distribuicdo moderna.

Este acontecimento proporcionou ao consumidor portugués muitas vantagens, pois com o
surgimento das grandes superficies, passou a encontrar no mesmo espaco e em horarios mais
alargados, uma enorme variedade de produtos alimentares e ndo alimentares,
comparativamente com o comércio tradicional. Para além disso, devido ao facto de venderem
elevadas quantidades, as cadeias de distribuicdo passaram a ter um maior poder de negociagao
do preco dos produtos junto dos fornecedores, oferecendo aos consumidores pre¢cos mais baixos
(APED, 2009; Baptista, 2007). Com o aparecimento das cadeias de distribuicdo, houve um
aumento substancial do nimero de importacdes de produtos alimentares, introduzindo assim
novos produtos no mercado portugués, passando os consumidores a terem a sua disposi¢ao
produtos alimentares que até ai lhes era impossivel de adquirir (APED, 2009; Baptista, 2007).

A distribuicdo tem de colocar o produto atempadamente & disposicao do consumidor e tem
de garantir que as caracteristicas de qualidade e seguranca do produto acabado, obtidas pelas
etapas anteriores, sejam preservadas até ao consumidor final. Para que os géneros alimenticios
cheguem ao consumidor final com a qualidade e seguranca alimentar exigidas, é indispenséavel
que todos os intervenientes na cadeia alimentar atuem de forma correta, nomeadamente no que
respeita a aspetos relacionados com as boas praticas de higiene na manipulagao, conservagao
de produtos alimentares e o prazo de validade. Para além disso, como elo de ligagao entre o
fornecedor e o consumidor na cadeia alimentar, a distribuicdo assume um papel de extrema
importancia. Consciente desta necessidade, este setor de atividade tem progredido no que
respeita & seguranca alimentar.

Esta nova forma de abastecimento de alimentos levou & necessidade de armazenar 0s
mesmos durante periodos de tempo mais ou menos prolongados, expondo os alimentos a um
grande numero de fatores que podem contribuir para a sua degradacdo (Baptista & Venancio,
2003a; Mortimore & Wallace, 2013). De um incorreto armazenamento e transporte dos géneros
alimenticios, podem advir consequéncias negativas para o consumidor final, pelo que é
fundamental avaliar os perigos a que estes poderdo estar expostos. Durante o transporte o0s
géneros alimenticios estéo sujeitos a varias formas de contaminagdo, que podem resultar de
uma deficiente manutencdo dos equipamentos de frio do veiculo; da coexisténcia de produtos
alimentares com produtos ndo alimentares durante o transporte; de uma ma higienizacédo do
veiculo; de um inadequado manuseamento dos produtos alimentares na prepara¢cdo da carga
(como por exemplo, ruturas, golpes e prote¢éo insuficiente das embalagens), entre outras (Ryan,
2014).

Os tipos de perigos que podem ocorrer no processo de distribuicdo dependem muito das
caracteristicas dos proprios produtos alimentares. Os produtos pereciveis sdo 0s que requerem
maior preocupacao, pois necessitam de condicdes de conservagdo no frio para a manutencao

das suas caracteristicas. Neste tipo de produtos, o nao cumprimento de boas praticas de
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manipulacdo e de conservacdo de alimentos, como a quebra da cadeia de frio e/ou quaisquer
abusos de temperaturas que sofram, tera inevitavelmente consequéncias na qualidade do
produto e eventualmente na seguranga alimentar do mesmo. Tal acontece se as condigfes as
quais o produto tenha sido exposto potenciarem o desenvolvimento microbiolégico que conduza
a que a carga microbiana inicialmente presente atinga niveis inaceitaveis. E igualmente
importante assegurar 0 modo como sédo realizadas as operacoes logisticas na distribuicdo, uma
vez que podem introduzir perigos fisicos ou quimicos nos produtos alimentares.

A colocacdao de produtos seguros a disposi¢do do consumidor, passa também pela pesquisa
e identificacdo de matérias-primas e ingredientes que possam ser considerados perigos, como
ingredientes alergénios que possam estar omissos na rotulagem do produto e a utilizacéo de
aditivos ndo permitidos (Guerra, 2015). O distribuidor deve também assegurar que séo efetuados
os controlos de qualidade e seguranca alimentar expectaveis, através da solicitagdo de boletins
de analises ao fornecedor e da sua verificacdo de acordo com as especificacdes exigidas
legalmente e garantir a rastreabilidade dos produtos ao longo da cadeia.

De forma a minimizar os perigos dos alimentos resultantes da contaminacéo durante a
distribuicdo, é de extrema importancia que todos os intervenientes tenham conhecimento dos
mecanismos de contaminagédo dos produtos alimentares que transportam e armazenam e 0S
diferentes tipos de perigos a que estes estao sujeitos, para que possam agir de forma a minimizar
a ocorréncia dos mesmos (Baptista, 2007).

A empresa de distribuicdo deve ter implementado um conjunto de procedimentos de
medidas corretivas para que consigam dar uma resposta rapida no caso de se verificar situacdes
de ndo conformidade, e prevenir novas situagfes, com base nos requisitos do plano HACCP.

Sendo o distribuidor o meio mais acessivel ao consumidor, torna-o também o maior alvo de
reclamacgfes, pelo que cabe ao distribuidor controlar os perigos que provém das etapas

anteriores.
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2. Breve descricao do estagio

2.1 Descricao da Empresa X

O presente trabalho foi desenvolvido numa empresa do ramo alimentar, especializada na
indastria, comércio e distribuicdo de produtos alimentares secos, frescos, congelados,
ultracongelados e refrigerados. A Empresa X comercializa os seus produtos para hotelaria,
restauracdo, cafés/bares/ pastelarias, talhos, retalhistas, grossistas e instituicbes de servico
publico.

Em 1984 foi fundada a sede em Quarteira, onde se iniciou com a comercializacdo exclusiva
de produtos frescos, nomeadamente aves. Uma vez que a Empresa sempre procurou
diferenciar-se da concorréncia tanto pela diversificagdo como pela qualidade dos produtos e
servigos prestados, apostou na consolidagdo do seu negdcio com a abertura de mais filiais.
Atualmente a Empresa X é composta por 7 filiais, sendo que trés delas possuem também uma
sala de corte, desossa de carne e preparados de carne. Neste momento conta com mais de 4500
referéncias, algumas da sua marca propria, que todos os dias faz chegar aos seus cerca de
15000 clientes, através de frota prépria devidamente equipada. Atualmente conta com cerca de
800 trabalhadores, divididos pelas 7 filiais.

Em 2006, implementa um Sistema de Gestédo da Qualidade e Seguranca Alimentar segundo
as Normas NP EN ISO 9001:2008 e NP EN I1SO 22000:2005, respetivamente. A obtenc¢éo da
certificagdo, facto de diferencia¢cdo no mercado.

A Empresa X continua atualmente a dedicar-se no que refere a diversificacdo de produtos,
otimizacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar, obtenc&o de solucdes
para a satisfacdo dos seus clientes e na expanséo geografica, ndo esquecendo a qualidade e a
exceléncia do servico, de modo a permanecer credivel para os seus clientes.

Em 2008 criou um departamento de exportagdo e conta jA com um crescente volume de
exportacdes para a Europa, Africa e Asia.

O presente trabalho decorreu na filial de Lisboa que se encontra em atividade desde 2008.
Dadas as caracteristicas da Empresa, os produtos congelados/ultracongelados encontravam-se
num piso diferentes dos produtos refrigerados/frescos. A rece¢do e armazenagem das diferentes
categorias de artigos é feita nos respetivos pisos, sendo os mesmos armazenados em camaras
de conservacdo de congelados/ultracongelados ou de refrigerados, respetivamente, até a sua
expedicdo. No piso dos produtos congelados/ultracongelados, os mesmos encontram-se
armazenados em diferentes camaras dependendo da sua categoria: pré-cozinhados e carnes;

pescado e produtos da pesca; padaria e horticolas.

2.2 Atividades desenvolvidas no estagio

O estagio curricular decorreu no departamento de qualidade de uma empresa de
distribuicao alimentar, Empresa X, no ambito do trabalho conducente a dissertacao de Mestrado

em Tecnologia e Seguranca Alimentar da FCT/UNL. O estagio decorreu entre o dia 22 de
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fevereiro e 31 de julho de 2017. Este realizou-se a tempo inteiro, de acordo com o horario normal
de trabalho da Empresa.

As atividades foram desenvolvidas por completo nas instalacbes da Empresa,
nomeadamente nos escritorios e no armazém dos produtos congelados/ultracongelados,
maioritariamente, e refrigerados. Como referido anteriormente o objetivo deste trabalho baseou-
se na verificacdo da aplicagdo do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 no que a rotulagem diz
respeito e respetiva confrontacdo com informacéo disponibilizada nas fichas técnicas de cada
artigo.

A amostra deste trabalho foi obtida através da recolha de dados, durante o periodo de
estadgio, de produtos alimentares pré-embalados que se destinam a ser distribuidos e
comercializados pela Empresa a outras entidades e superficies comerciais. O estudo abrange
produtos congelados/ultracongelados, refrigerados, secos e produtos enlatados, embora em
menor numero. Os produtos congelados/ultracongelados estudados categorizam-se em:
produtos de Pastelaria e Padaria; produtos de Pesca; Legumes e Verduras; Pré-cozinhados;
Frutas e Polpas de frutas e produtos de Bacalhau. Ja os produtos refrigerados sdo unicamente
produtos a base de carne e os produtos secos de bacalhau.

A recolha desta informac&o teve como objetivos:

[1 Avaliar os rétulos de acordo com o Regulamento (UE) N.° 1169/2011 conjuntamente com
a verificacdo de incoeréncias entre as informac¢des mencionadas no rétulo e nas fichas técnicas
dos produtos.

Numa primeira fase, foi feito um levantamento aos produtos no armazém, um por um,
confrontando os rétulos dos mesmo com as informagdes que constavam nas respetivas fichas
técnicas, de modo a verificar a existéncia de incoeréncias entre ambos (como por exemplo, se
existiam discrepancias entre a lista de ingredientes mencionada no rétulo e a respetiva lista de
ingredientes declarada na ficha técnica do mesmo), ou se se encontravam presentes todas as
meng0des legalmente obrigatdrias nos rotulo do produto. Todas as ndo conformidades detetadas
foram devidamente anotadas e registadas, de forma a informar posteriormente cada um dos
fornecedores por forma a solicitar a sua retificacéo e/ou incluséo, ora na Ficha Técnica ora no
rétulo, consoante a nao conformidade detetada.

Preenchimento da matriz logistica dos produtos (matriz Sync PT).

Simultaneamente, era preenchida uma matriz relativa aos dados logisticos do produto, onde
eram descritas varias informac¢des como peso, medidas das embalagens primaria e secundaria,
os ingredientes constituintes, valor nutricional, tempo de vida util, conselhos de utilizacéo e
conservagao do produto, entre outros. Esta atividade tem como finalidade importar estes dados
para a plataforma online SYNC PT e facilitar, deste modo, a venda e disponibilizacdo de
informacdo sobre os produtos aos clientes. Esta plataforma online permite aos produtores e
retalhistas manterem dados de qualidade e fidedignos sobre os produtos que comercializam de
modo a disponibiliza-los aos seus consumidores, em tempo real.

Preenchimento da matriz de perigos alimentares.

23



No decorrer do estagio foi também efetuada a analise e identificacao de perigos alimentares
para produtos de dois fornecedores, através da informacao fornecida pelos mesmos, tais como
fichas técnicas, fluxograma do processo produtivo, quadro resumo de analise de perigos e PCC’s
(Pontos Criticos de Controlo), declarac6es de conformidade e boletins de analises.
Posteriormente, realizou-se a andlise a0 manuseamento razoavelmente expectavel do produto
final e identificou-se os perigos que podem advir do seu manuseamento impréprio. Com toda
esta informacédo foi preenchida uma matriz no Microsoft Office Excel, designada matriz de
perigos, que sera descrita mais pormenorizadamente na metodologia do trabalho. Com esta
analise e levantamento pretendeu-se definir medidas para controlar estes perigos ou
simplesmente comunicé-los ao respetivo fornecedor com vista ao seu controlo e identificar os
grupos de consumidores especialmente vulneraveis a perigos especificos, considerando-se
outros potenciais elos da cadeia até ao consumidor final e que podem introduzir perigos para a
seguranca alimentar. Desta forma foi dado cumprimento ao ponto 7.3.4 da NP EN ISO
22000:2005.
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3. Metodologia

3.1Analise quantitativa da conformidade dos rétulos dos produtos alimentares
analisados

3.1.1 Procedimento para a analise da conformidade dos rétulos

Como referido anteriormente o objetivo deste trabalho baseou-se na avaliacdo da
conformidade dos rétulos dos produtos alimentares com as alteracdes impostas pelo
Regulamento (UE) N.° 1169/2011 e respetiva confrontagdo com a informag&o disponibilizada nas
fichas técnicas de cada produto.

Numa primeira fase, para avaliagdo de conformidade relativamente a rotulagem dos géneros
alimenticios, procedeu-se a pesquisa de documentos legais, nacionais e europeus existentes
sobre esta matéria. Esta pesquisa foi realizada digitalmente através da Internet. A legislagcédo
nacional foi consultada no “Diario da Republica”, jornal oficial da Republica Portuguesa; ja as
normas europeias foram encontradas na pagina “Euro-Lex” que da acesso aos diplomas da
Unido Europeia. Posteriormente, foi realizado um levantamento e selegdo das principais
alteracdes tendo em conta a sua aplicabilidade na amostra recolhida, obtendo-se assim um total
de 7 parametros de avaliagcdo (ver tabela 3.1). Apenas foram considerados os requisitos legais
aplicaveis a amostra dos produtos selecionados. A titulo de exemplo, foi excluido o requisito que
se refere ao titulo alcoométrico voliimico de bebidas, uma vez que nenhuma bebida fazia parte
da amostra. Apos a recolha da amostra, esta foi agrupada em seis grupos de géneros
alimenticios diferentes de acordo com a sua semelhanca a nivel nutricional.

Depois de efetuado o estudo comparativo e de estarem delineadas todas as alteracdes
relativamente a legislacao ja existente, foi elaborada uma matriz no Microsoft Office Excel, para
cada género alimenticio, constituindo a base para a analise das conformidades dos rétulos. Esta
matriz de conformidade é composta pelos requisitos a analisar em cada rétulo, apresentados em
forma de pergunta, e pelas trés respostas possiveis para cada parametro. A resposta pode ser
apresentada como por “1” ou “0”, no caso de ser positiva ou negativa, respetivamente, ou “NA”,
guando né&o aplicavel.

Apos recolha, os dados introduzidos, foram tratados e analisados utilizando o Microsoft
Office Excel. Os diferentes critérios e os varios requisitos foram analisados individualmente,
através de analise quantitativa e qualitativa. Foram calculadas frequéncias absolutas e relativas
em cada resposta, apresentadas em tabelas e graficos, e descritos os tipos de ndo conformidade
verificados em cada critério e/ou requisito. Os rétulos dos produtos foram classificados em
conformes, quando apresentavam o rotulo de acordo com 0s requisitos previstos no
Regulamento (UE) n.° 1169/2011, e em n&o conformes, quando os requisitos ndo estavam de
acordo com o exigido.

Depois de efetuada a avaliacdo das ndo conformidades relativamente a rotulagem e
verificacdo das fichas técnicas, foi elaborado um documento com todas as informacbes que
deveriam constar na rotulagem de cada produto e/ou de incoeréncias entre a rotulagem e ficha

técnica para todos os artigos em estudo.
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Tabela 3.1 — Parametros do Regulamento (UE) N°. 1169/2011 avaliados nos rétulos dos géneros
alimenticios e respetiva localizagao no diploma.

1. Tamanho de letra das menc¢des obrigatorias
Tamanho minimo de letra estabelecido nas mengBes  Artigo 13.°, n.° 2 e 3 e Anexo

obrigatorias v
2. Alergénios

Modo de indicagdo dos alergénios Artigo 21.°, n.°1 e Anexo |l
3. Data limite de consumo

Indicacdo da data limite de consumo nas propor¢des

i (o} [0}
individuais pré-embaladas Artigo 24° e Anexo X, n.2, d)

4. Data de congelacéo
Indicacdo da data de congelacéo Artigo 24° e Anexo lll, n.°6
Modo de indicacdo da data de congelagéo Artigo 24° e Anexo X, n.°3
5. Condicbes de conservacdo e prazo de consumo apés abertura

Indicacdo das condicbes de conservacdo apés
abertura da embalagem

Indicagdo do prazo de consumo apOs abertura da
embalagem

6. Declaracéo nutricional (DN)

Artigo 25.°, n.°2

Artigo 25.°, n.°2

i [0} [0}
Indicag&o da DN obrigatoria Artigo 9. n°L, ) € Anexo V

(excecbes)
Elementos que constituem a DN obrigatéria e  Artigo 30.°, n.°1 e 2 e Anexo
respetiva ordem de apresentacdo XV

Elementos expressos em percentagem da dose de
referéncia (%DR)

Mencao “Dose de referéncia para um adulto médio
(8400 kJ/2000 kcal)” consta na proximidade da declaracao Artigo 32.°, n.°5
nutricional obrigatéria

Artigo 32.2, n.°4 e Anexo XllI

Artigo 18° e Anexo VII, Parte

7. Origem especifica vegetal dos éleos e gorduras A n°g8eo

3.2 Identificacdo de perigos alimentares na cadeia de producéo e distribui¢cédo

dos produtos alimentares analisados

3.2.1 Procedimento para aidentificacdo de perigos alimentares dos produtos

alimentares analisados

Como ja foi mencionado, um dos objetivos deste trabalho baseou-se na anélise e

identificacdo de perigos dos produtos de marca prépria desde a sua origem até ao consumidor

final. Para realizar este estudo procedeu-se ao preenchimento de uma matriz no Microsoft Office

Excel, sendo que numa primeira fase procedeu-se a recolha de informacé&o presente nos rétulos

dos produtos, seguida da confrontacao das informacdes facultadas pelos fornecedores.

O preenchimento desta matriz foi realizado individualmente para cada produto alimentar,

identificando 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
improprio e (4) sugestdes de medidas a implementar pelo fornecedor. O preenchimento desta
matriz foi realizada individualmente para cada produto alimentar recorrendo a informacao
facultada pelos fornecedores.

Para tal recorreu-se as fichas técnicas, fluxogramas, planos HACCP com respetivos
quadros de analise de perigos facultadas pelos fornecedores e informacdes recolhidas pela
Empresa em auditorias a estes mesmos fornecedores. Durante este processo, compararam-se
o0s bholetins de analises fisico-quimicas e microbioldgicas com a ficha técnica do produto e com o
Regulamento (CE) n° 1881/2006 e respetivas alteragdes e Regulamento (CE) n° 2073/2005 e
respetivas alteracfes, respetivamente, de modo a para identificar os perigos biolégicos e
quimicos impostos legalmente relativos & matéria-prima e ao produto acabado.

A par desta andlise foi igualmente verificada a lista de ingredientes de todos os produtos de
forma a avaliar todos os perigos possiveis identificados ou ndo pelo fornecedor no que as
matérias-primas diz respeito e ingredientes utilizados.

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

Finalmente, apds a analise e identificacdo dos perigos do produto propbs-se ao fornecedor
sugestfes de medidas para controlar estes perigos ou simplesmente comunica-los com vista ao

seu controlo.
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4. Resultados e Discusséo
4.1 Analise quantitativa da conformidade dos rétulos dos produtos alimentares

analisados

No presente estudo foram analisados 482 rétulos de produtos alimentares, dos quais 471
correspondem a produtos congelados/ultracongelados pré-embalados, seis a produtos enlatados
(rebentos de soja e ervilhas) e cinco a produtos secos (bacalhau). Como referido no capitulo
anterior, os rotulos encontram-se divididos em grupos alimentares distintos: pastelaria e padaria
(31%), produtos da pesca (27%), pré-cozinhados (14%), legumes e verduras (13%), frutas e
polpas de fruta (10%) e bacalhau (5%). Na figura 4.1 é possivel verificar a distribuicdo percentual

dos rotulos analisados em cada setor.

5%

10% m Pastelaria e Padaria
31%

m Produtos de pesca
14%
Legumes e Verduras

B Pré-cozinhados

13%
Frutas e Polpas de fruta

Bacalhau
27%

Figura 4.1- Distribuicdo percentual dos rotulos dos produtos alimentares analisados de acordo com
0 setor a que pertencem.

Todos os produtos analisados foram produzidos ap6s a data de entrada em vigor do
Regulamento (UE) N.° 1169/2011, 13 de dezembro de 2014.

Antes da data de entrada em vigor do Regulamento, os produtos até ai produzidos néo
tinham obrigacéo de ter o r6tulo em conformidade com os requisitos por ele exigidos. No entanto,
apos essa data todos os rotulos tém de estar em conformidade com o exigido por este novo
Regulamento. Assim, todos os produtos analisados foram avaliados a luz das novas disposicdes
regulamentares, com o objetivo de comunicar aos fornecedores as eventuais inconformidades
observadas, para que estes prossigam as necessarias alteracdes, de modo a que a Empresa X
comercialize produtos alimentares 100% conformes no que respeita a rotulagem.

O tamanho da letra das mengdes obrigatérias a constar nos rétulos foi um parametro
avaliado em todos os produtos dos seis setores alimentares estudados.

A indicacdo das condicBes especiais de conservacdo € muito importante e de referéncia
obrigatéria no rétulo de géneros alimenticios que exijam uma forma especial de conservacao,
como a refrigeracéo, congelacéo ou conservacdo em local fresco e seco. Assim, foi um requisito

avaliado em todos os rotulos dos produtos analisados. Sendo que, para os produtos
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congelados/ultracongelados foi averiguada a presenga ou ndao da mencgao: “Conservar / Manter
a -18°C” e para os produtos enlatados “Conservar em local fresco e seco”.

Ja as condicbes especiais de conservacdo e o prazo de validade apos abertura da
embalagem, apenas foram analisados, nos seis produtos enlatados, pertencentes ao setor dos
Legumes e Verduras. De todos os produtos analisados, apenas estes sdo considerados
pereciveis apos abertura, exigindo assim condigfes especiais apds a sua abertura. Apds a
abertura da lata, estes alimentos ficam sujeitos a altera¢@es fisico-quimicas e organoléticas que
conduzem a sua deterioracao e reduzem o seu prazo de validade (Robertson, 2010). Assim, é
de toda a importancia que o fornecedor faculte as instrucées de utilizacdo e conservacao apés a
abertura da embalagem, de modo a que a sadde do consumidor nunca esteja comprometida
(Pereira, 2014). O prazo de consumo apos abertura foi ainda avaliado em mais 11 produtos, do
setor de Pré-cozinhados, pois sdo produtos que correspondem a doses individuais. Os restantes
produtos requerem as mesmas condi¢des de conservacdo, quer a embalagem tenha sido aberta
ou nao.

A indicagéo da data de congelacdo destina-se apenas a produtos rotulados como “produtos
congelados” e “produtos ultracongelados” pré-embalados, pertencentes ao setor da carne,
preparados de carne e produtos da pesca néo transformados (FIPA, 2013). Logo, a verificagéo
da conformidade da data de congelacao foi realizada somente aos produtos do setor da Pesca.

Em relagcdo aos alergénios, a indicacdo dos mesmos, ja era obrigatéria antes da entrada da
atual legislacdo, contudo, o nome da substancia ou produto capaz de provocar alergia ou
intolerdncia apenas tinha que constar na lista de ingredientes. Atualmente, para além da
presenca obrigatoria na lista de ingredientes, tem de estar destacado dos restantes ingredientes,
de alguma maneira, seja por outro estilo de letra, cor ou tamanho. Deste modo, a avaliacdo neste
estudo, foi realizada quanto a verificacdo do destaque ou ndo dos restantes ingredientes. A
avaliacdo da conformidade deste parametro, ndo foi realizada a todos os produtos,
nomeadamente nos produtos em que a designacdo do préprio produto refere claramente a
substancia ou produto que causa alergias ou intolerancias, pois a luz do novo Regulamento,
nesses produtos ndo é necessario indicar a respetiva substancia ou produto. E naturalmente,
apenas sera avaliada nos produtos em que ha presenca de alergénios. Assim, todos os setores
serdo avaliados quanto a conformidade sobre os alergénios, com excecao dos produtos dos
setores de Legumes e Verduras e Frutas e Polpas de Frutas, visto ndo terem nenhum alergénio
na sua constituicao.

Nos produtos alimentares em que séo utilizados 6leos e gorduras vegetais, € necessario
indicar a origem vegetal especifica. A avaliagdo da conformidade deste pardmetro foi somente
realizada nos produtos do setor de Pastelaria e Padaria e Pré-cozinhados, pois sdo 0s unicos
setores que tém na sua formulacdo 6leos e/ou gorduras vegetais.

A comunicacao da declaracdo nutricional nos rétulos dos produtos alimentares tornou-se
obrigatoria, pelo Regulamento (UE) N.° 1169/2011, a partir de 13 de dezembro de 2016. No

entanto, caso os fornecedores, a titulo voluntario, colocassem a declaracdo nutricional nos
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rétulos dos produtos comercializados entre 13 de dezembro de 2014 e 13 de dezembro de 2016,
a mesma deveria cumprir com o disposto no novo Regulamento.

A maioria dos produtos analisados no presente estudo ndo tem obrigag¢éo de colocacgéo de
rotulagem nutricional. Efetivamente, a maioria dos rotulos analisados pertencem a produtos
congelados/ultracongelados, e estes apresentam um prazo de consumo muito prolongado,
explicando deste modo, um maior nimero de rétulos produzidos antes de 13 de dezembro de
2016 (384 rotulos), e consequentemente um menor niamero de produtos alimentares com

obrigacao da inclusédo da declaragdo nutricional nos seus roétulos (Figura 4.2).

Produtos analisados produzidos
apods 13 de dezembro de 2016

® Produtos analisados produzidos

depois de 13 de dezembro de
384; 79,67% 2016

Figura 4.2- Distribuicdo percentual dos rotulos dos produtos alimentares analisados de acordo com
a data de producéao.

Para cada setor alimentar, serd feita uma avaliagdo a conformidade da declaragcéo
nutricional, quanto aos elementos obrigatérios. A conformidade da declaracdo nutricional relativa

aos elementos facultativos sera discutida no capitulo 4.1.7.2.

4.1.1 Produtos do setor de Pastelaria e Padaria

Foram analisados na totalidade 147 rétulos de produtos pertencentes a este grupo de
alimentos.

Em relacdo aos produtos deste setor, avaliou-se a conformidade dos rétulos em relagéo ao
tamanho de letra, ao modo de indicagdo dos alergénios, a especificacdo da origem vegetal dos
Oleos e gorduras utilizados e as condiges especiais de conservagdo. Os resultados obtidos

podem ser observados na Tabela 4.1.

Tabela 4.1 — Conformidades nos rotulos dos produtos do setor da Pastelaria e Padaria relativo ao
Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Pardmetros analisados Aplicavel Conforme N&o Conforme

Tamanho da letra 147 147 0

Alergénios 147 147 0

Origem especifica vegetal
96 93 3
dos 6leos e gorduras
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Condicdes especiais de
~ 147 145 2
conservacao

Neste grupo de géneros alimenticios, todos os rétulos analisados continham na sua
constituicdo substancias ou produtos capazes de provocar alergias ou intolerancias alimentares.
Assim, este parametro foi avaliado na totalidade de rotulos deste setor. Os 147 produtos na lista
de ingredientes, tinham de alguma forma os alergénios realgcados, de modo a haver um destaque
em relacdo aos restantes ingredientes, obtendo-se assim 100% de conformidade neste
parametro. Na figura 4.3 é apresentado um exemplo de um rétulo conforme, no que respeita a
este par@metro, onde é possivel observar o realce das substancias/produtos alergénios, através

de uma grafia (letras mailsculas), em relacdo aos restantes ingredientes.

; S T e svima ue panmena, oru e ultr,
Grasod;' EM . v Mono midosr - « a’asd;;sgogdos;Sd;ko-a;Regbdwdem
lmmwazmmosoecmmmms,avé,mm

Figura 4.3- Exemplo de um rétulo no que respeita ao modo de indicacéo dos alergénios.

Em relagdo a avaliacdo da descricdo da origem vegetal especifica de 6leos e gorduras
usados no fabrico dos produtos alimentares, 0 mesmo s0 foi aplicavel em 96 produtos. Destes,
93 rétulos estdo conformes (96,88%) enquanto trés estdo nao conformes (3,12%). Nas Figuras
4.4 e 4.5 encontra-se representado um rétulo conforme e outro ndo conforme, respetivamente,
no que a descrigédo da origem especifica dos 0leos e gorduras utilizados no processo de fabrico
dos géneros alimenticios diz respeito.

ingredientes: Acucar: Oleo vegeial. Coza. FANINTA Ut |r<ux_:;ue-_neuecucau
(Acucar. Oleo al Coza: Cacau magro em po: Amido modificado. Gordura
vegetal: Paima. - LECITINA DE SOJA:; PASTA DE AVELAS: Aroma;
vm;:m:ovomenoanpo:acmmgmunpo;ucrpsoao DOCE
£M PO Gordura vegelal Paima: Amido modificado; Levedanies qlflmos

Figura 4.4- Exemplo de um rétulo conforme no que respeita a especificagdo da origem vegetal do
oleo utilizado.

)
arinha de trigo

’

wo

Soro de leite em po

Figura 4.5- Exemplo de um rétulo ndo conforme no que respeita & especificagdo da origem vegetal
do dleo utilizado.

Quanto as condic8es especiais de conservacao, obteve-se 145 rétulos conformes (98,64%)
em oposicdo a dois rotulos ndo conformes (1,36%). Os dois rétulos avaliados como néo
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conformes, ndo indicavam a mengéao: “Conservar / Manter a -18 °C”, ndo havendo alusédo a que
temperatura deviam ser mantidos os alimentos em questao.

O tamanho de letra das meng8es também foi um parametro avaliado como conforme (100%)
para todos os rétulos dos produtos analisados.

Outra imposi¢éo que veio com o novo Regulamento, foi a substituicdo do termo glucose por
glicose. Dos 147 rotulos analisados apenas 46 continham na sua formulacéo este tipo de acgucar,
pelo que foram somente esses os rétulos alvo de analise. Verificou-se que em 39 dos rétulos
(84,78%) ja era utilizado o termo “glicose” e que em 7 rétulos (15,22%) ainda era utilizado o termo
“glucose”, sendo por isso considerados como ndo conformes. Nas figuras 4.6 e 4.7 é possivel
observar dois rétulos, um conforme e outro ndo conforme, respetivamente, no que respeita a

obrigacdo do novo termo para este tipo de acgucar.
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Figura 4.6- Exemplo de um rétulo conforme quanto a designacao do tipo de agucar utilizado.

Farinha de trigo

» de trigo

Figura 4.7- Exemplo de um rétulo ndo conforme quanto a designacéo do tipo de agucar utilizado.

Foi também avaliada a conformidade da declaracdo nutricional, no que respeita a sua
presenca, quando assim era obrigatério, e aos elementos obrigatérios, quando esta se

encontrava presente.

Andlise do parametro declaracdo nutricional para os produtos do setor de Pastelaria e

Padaria- Elementos obrigatérios (117 rétulos)

Quanto a declaracdo nutricional, a mesma ndo é obrigatéria para os 147 produtos
analisados, uma vez que existem produtos produzidos antes da data de entrada em vigor desta
obrigagdo. No entanto, nos casos em que o fornecedor decida, de modo voluntario, colocar esta
informacao no rétulo, antes de 13 de dezembro de 2016, a mesma tem de estar de acordo com
0s requisitos do Regulamento.

Dos 147 rétulos analisados, verificou-se que 117 (79,59%) apresentam declaracéo

nutricional em oposicéo a 30 rotulos (20,41%) sem declaragéo nutricional (Figura 4.8).
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Produtos com declaracéo
nutricional

; ) ® Produtos sem declaragéo
D nutricional

Figura 4.8- Distribui¢do dos rétulos alimentares analisados no setor dos produtos de Pastelaria e
Padaria, relativamente a presenca de declaragdo nutricional nos seus rétulos.

Dos 117 produtos que apresentam nos seus rétulos a declaragdo nutricional, verificou-se
que 84 produtos (71,79%) foram produzidos antes da data de obrigatoriedade de inclusédo da
mesma e que apenas 33 produtos (28,21%) foram produzidos ap6s essa data (Figura 4.9). Ja
nos 30 produtos que ndo apresentavam uma declara¢do nutricional no seu roétulo, 8
correspondem a produtos produzidos apds a data de obrigatoriedade de inclusdo da mesma,

pelo que foram considerados ndo conformes.

= Produtos produzidos antes de
13 de dezembro de 2016

33; 28,21%

Produtos produzidos apés 13
de dezembro de 2016

Figura 4.9- Distribuicdo dos rétulos analisados no setor dos produtos de Pastelaria e Padaria de
acordo com a data de producéo.

Na tabela 4.2 encontra-se representado de uma forma esquemaética os resultados obtidos

para este requisito de acordo com o Regulamento.

Tabela 4.2 — Conformidades nos rotulos dos produtos do setor da Pastelaria e Padaria relativo a
declaracéo nutricional de acordo com o Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

147 Rétulos analisados

Rétulos com declaragao nutricional Rétulos sem declaragdo nutricional
117 30
Antes do Depois do Antes do Depois do
Regulamento Regulamento Regulamento Regulamento
84 33 22 8
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Nao Nao Nao Nao
Conforme Conforme Conforme Conforme
conforme conforme conforme conforme

69 15 27 6 22 - 0 8

Andlise da declaracdo nutricional dos produtos alimentares produzidos antes de 13 de
dezembro de 2016 (84 rétulos)

Apesar de antes de 13 de dezembro de 2016 nao ser obrigatéria a incluséo da declaracao

nutricional dos géneros alimenticios, caso o fornecedor decidisse coloca-la, a mesma teria de
estar em conformidade com os requisitos impostos pelo Regulamento.

Assim, dos 84 rétulos de produtos colocados no mercado antes de 13/12/2016, foram
verificados 15 rétulos ndo conformes (17,86%) e 69 rotulos conformes (82,14%). As 15
inconformidades analisadas devem-se todas ao incumprimento na nomenclatura da mesma,
mais concretamente na designacao dos lipidos saturados. Segundo o Regulamento (UE) N.°
1169/2011, a apresentacado da declaragao nutricional relativa aos lipidos deve ser “lipidos dos
quais saturados” e nao “lipidos dos quais acidos gordos saturados”, até aqui permitida antes da
retificacéo feita ao Regulamento (EU) n.°1169/2011. Nas figuras 4.10 e 4.11 sé&o apresentados
dois exemplos de rétulos conformes e ndo conformes, respetivamente, quanto a nomenclatura

utilizada na declaracéo nutricional.

EnergiaiValor energetico: 0.993 kJ (235kcal). Lipidos/Grasas: 1.1 g, 0os g
salurados/de las cuales saturadas’ 0.3 g: Hidratos de ¢

SCarbono: 46.9 g: dos quals acucares/de los cuales azucares 3.0 g. Prolenas: |
Proleinas: 7.3 g: Sal/Sal: 0.770

Figura 4.10- Exemplo de um rétulo conforme no que diz respeito a nomenclatura utilizada na
declaracéo nutricional.

T owr ——ee eywny

al, Lipidos: 28 dos IS aci

Keal, Li 2 quais acido

IS acucares 17g, Proteinas: 4,5g, Sal: 1,4,

FI00GT Energia 1456KJ/ 351 ke
‘mos de carbono 20g dos qu

HENTEMENTE ANTES DEL /

bhteloiviia o

A b .

Figura 4.11- Exemplo de um rétulo ndo conforme no que diz respeito & nomenclatura utilizada na
declaragéo nutricional.

Andlise _da declaracdo nutricional dos produtos alimentares produzidos apés 13 de
dezembro de 2016 (33 rétulos)

Foram verificados 41 produtos fabricados ap6és a data imposta para a introdugdo da

declaragéo nutricional na rotulagem alimentar. Desses 41, 33 produtos (80,49%) apresentam
uma declaracdo nutricional enquanto 8 produtos (19,51%) eram ausentes da mesma nos seus

rétulos (Figura 4.12).
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8; 19,51% Produtos com declaragao
nutricional

Produtos sem declaracao

33: 80.49% nutricional
; o0, ()

Figura 4.12- Distribuigdo dos rétulos analisados no setor da Pastelaria e Padaria, produzidos ap6s
13 de dezembro de 2016, em relacéo a presenca obrigatdria de declaragao nutricional.

Dos 33 rétulos analisados, verificou-se que 27 (81,82%) apresentam rotulos conformes em
oposicao a seis rétulos (18,18%) que apresentam erros na terminologia utilizada, nomeadamente
na utiliza¢éo da mencao “lipidos dos quais acidos gordos saturados” em vez de “lipidos dos quais

saturados”.

4.1.2 Produtos do setor da Pesca

No grupo de produtos da pesca foram analisados um total de 132 ré6tulos de produtos
alimentares. Dos 132 rétulos analisados, 110 correspondem a produtos capturados no mar e 22
a produtos de aquicultura. E feita esta distingdo entre os rétulos do pescado, uma vez que,
segundo o Decreto-Lei n.° 243/2003 os produtos da pesca e aquicultura apresentam mencées
obrigatorias especificas na sua rotulagem. Assim, além da verificagdo da conformidade dos
rétulos em relagéo ao exigido pelo Regulamento (UE) N.° 1169/2011 foi feita uma avaliagcao a
nivel das meng¢@es legalmente impostas para este tipo de produtos alimentares em especifico.

Ira ser realizada uma andlise a conformidade das novas exigéncias impostas pelo novo
Regulamento, nomeadamente quanto ao tamanho de letra usado nas mencgdes obrigatérias, ao
modo de indicacdo dos alergénios, quando presentes, a presen¢a, ou ndo, da data de
congelacéo (obrigatdria para os produtos deste setor), as condigdes especiais de conservagéo e
ao modo de apresentagdo da declaragdo nutricional. A especificagdo da origem vegetal dos 6leos
e gorduras néo foi avaliada neste setor, pois nenhum produto tem este tipo de ingrediente na sua
constituicao.

Mas, primeiramente sera feita uma andalise aos requisitos especificos para este tipo de
produtos. Nos produtos da pesca, € necessario verificar se a rotulagem dos mesmos cumpre
com 0s requisitos impostos para esta categoria, sendo eles, o nome cientifico e a denominacédo
comercial (Portaria n.° 587/2006), o método de producdo e a zona de captura com definicdo da
zona FAO (Regulamento N.° (CE) 2065/2001) e a descri¢do da arte de pesca (Regulamento (EU)
N°.1379/2013), para produtos capturados no mar; nome cientifico e denominagédo comercial
(Portaria n.° 587/2006), método de producao, pais de origem (Regulamento N.° (CE) 2065/2001)
e arte de pesca (Regulamento (EU) N°.1379/2013) para produtos de aquicultura.
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Nos produtos capturados no mar, para além da definicdo da zona FAO, para os capturados
no Atlantico Nordeste, Mar Mediterraneo e Mar Negro tém também de ser indicadas as subzonas
(Regulamento (EU) N°.1379/2013).

Em relacdo, aos 132 rétulos analisados, dois rétulos ndo apresentam o nome cientifico e
um apesar de apresentar o0 nome cientifico, ndo estava correto. Desta forma, obtiveram-se 129
produtos conformes (97,73%) e trés ndo conformes (2,27%) quanto a indicagdo do nome
cientifico. Na figura 4.13 é possivel observar o rétulo cujo nome cientifico ndo estava correto. O
nome cientifico apresentado pelo fornecedor deveria ser “Dicentrarchus” e ndo “Dicentarchus” e

“labrax” tem de ser escrito em letras minUsculas.

Filete Robalo

Dicentarchus Labrax

Figura 4.13- Exemplo de um rétulo que continha um erro no nome cientifico do produto.

A arte de pesca e definicdo da zona FAO foram outros dois pardmetros que tiveram muita
concordancia com o exigido legalmente. Observou-se que trés rétulos ndo apresentavam arte de
pesca e um ao invés de dizer “arte de pesca” dizia: ‘método de captura”, dando um resultado de
128 rétulos conformes (96,97%) e quatro ndo conformes (3,03%). Nas figuras 4.14 e 4.15 é
possivel verificar um rétulo conforme e outro ndo conforme no que a mengao obrigatéria diz

respeito.

Arte de Pesca:Redes de Arrastar

Figura 4.14- Exemplo de um rétulo conforme quanto a designacdo a anteceder a categoria da arte
de pesca utilizada nos produtos do setor da pesca.

————
Método de  Captura
fradicional com nas

Cabturade nm v 2° € arMadilhas.

Figura 4.15- Exemplo de um rétulo ndo conforme quanto a designagdo a anteceder a categoria da
arte de pesca utilizada nos produtos do setor da pesca.

Quanto a definicdo da zona FAO, verificou-se que apenas um rétulo ndo apresentava a zona
FAO. Os restantes encontram-se conformes pois indicam tanto a zona FAO como a subzona
(apenas aplicavel a 13 rétulos). Obteve-se assim, 131 rétulos conformes (99,24%) e um nédo

conformes (<1 %), para a definicdo da zona FAO. Na figura 4.16 encontra.se um exemplo de um
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rétulo em que ha referéncia a subzona de captura e na figura 4.17 um rétulo em que nédo ha

obrigacao de colocacéo da subzona.

Capturado no Oceann Az Yem b
; Ceano Atlantico Norde V.
Pv‘ﬂetodo 9 i Pdeugéo; Capturado nn mitre FAO 27 subzona|

Figura 4.16- Exemplo de um rétulo conforme, em que € necessaria a indicacdo da subzona de
captura do produto em questao.

Capturado no Oceano Pacifico (FAO 67)

Figura 4.17- Exemplo de um rétulo conforme, em que ndo é necessaria a indicacéo da subzona de
captura do produto em questao, sendo apenas necessaria a indica¢do da zona FAO.

O método de producdo foi o pardmetro onde se observou menor concordancia com a
legislagédo vigente. Dos 110 rétulos analisados respeitantes a produtos capturados no mar,
verificou-se que 96 rétulos (87,27%) estavam conformes contra 14 rétulos (12,73%) néo
conformes. Destes 14 rotulos, 11 ndo continham o método de producao e trés eram ausentes da
mengéao “Capturado no mar”. Em relagdo ao método de producéo dos produtos de aquicultura,
todos estes foram avaliado como conformes. Nas figuras 4.18 e 4.19, é possivel observar um

rétulo conforme e um nao conforme, respetivamente, quanto ao método de producéo.

Meétodo de Proa;“-“ " Auanuco Nordeste
¢ao: Captura
Arte de Pecra: Rad~ = .p .do. —

Figura 4.18- Exemplo de um rétulo conforme quanto a designacdo do método de producéo.

Ao dt prodgan Pescy vy

Figura 4.19- Exemplo de um rétulo ndo conforme quanto a designagdo do método de producéo.

Dos 22 produtos de aquicultura, 21 rétulos tinham a indicagao do pais de origem e um nao
tinha essa indicacdo, o que da um resultado de 21 rétulos conformes e um ndo conforme.

Tratando-se de produtos de origem animal, também foi necessario confirmar a existéncia
da marca de salubridade comunitaria anexada nos rétulos. Apés analise a todos os rotulos,
verificou-se que em todos eles esta mencgéo esta presente.

ApOs a andlise das mengfes obrigatérias para esta categoria de produtos, procedeu-se a
andlise dos requisitos de rotulagem obrigatorios para todos os géneros alimenticios e que se
encontram no Regulamento (UE) n.°1169/2011. Na tabela 4.3, é possivel verificar, de uma forma

sintetizada, todos os paradmetros analisados bem como a conformidade obtida para cada um.
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Tabela 4.3 — Conformidades nos rotulos dos produtos do setor da Pesca relativo ao Regulamento (UE)
N.© 1169/2011.

Parametros analisados Aplicavel Conforme | N&o Conforme
Tamanho da letra 132 132 0
Alergénios 17 16 1
Data de congelagéo 132 49 83
Condicdes especiais de conservagao 132 132 0

Dos 132 produtos alimentares estudados, quatro produtos (3,03%) ndo apresentam data de
congelacdo. Dos rétulos que fazem referéncia a data de congelacdo do produto, apenas 49
produtos (38,28%) cumprem com o modo de indicagdo exigido pelo Regulamento (UE) N.°
1169/2011: (“Congelado em” mais a data [dia / més / ano]). Os restantes 79 rétulos (61,72%)
apesar de indicarem a data em que o produto foi congelado, utilizam uma mencéo diferente da
permitida pelo Regulamento, ou seja, utilizam a mengéao “Data de congelagdo” sendo deste modo
considerados ndo conformes. Nas figuras 4.20 e 4.21, abaixo apresentadas, é possivel verificar
um rétulo com a mencao da data de congelagdo correta e um rétulo cuja data de congelagéo é

indicada, embora ndo esteja de acordo com a menc¢éo exigida pelo novo Regulamento.

(_Zongelado em: 07/06/2017

Figura 4.20- Exemplo de um rétulo conforme quanto a mencéo utilizada a preceder a data de congelacao.

Data de congelac8o: 09/05/2017

Figura 4.21- Exemplo de um rétulo ndo conforme quanto a mencéo utilizada a preceder a data de
congelagéo.

No que diz respeito ao parametro alergénios, apenas em 17 rotulos o mesmo foi aplicavel,
pois nos restantes 115 rétulos ou era feita referéncia ao nome da substancia ou produto que
provoca alergia ou intolerancia na denominagédo do género alimenticio, ou porque os produtos
em causa nao continham alergénios na sua constituicdo. Assim, dos 17 rotulos, verificou-se que
apenas um nado apresentava o home da substancia ou produto capaz de provocar alergia ou
intolerancia alimentar destacado na sua lista de ingredientes. Resultando assim, em 94,12%
produtos alimentares com rétulos conformes quanto ao modo de indicacdo dos alergénios. Nas
figuras 4.22 e 4.23, pode-se observar exemplos de dois rétulos, com e sem o realce do nome da

substéancia ou produto que provoca alergia e/ou intolerancia, respetivamente.
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Figura 4.22- Exemplo de um rétulo conforme em relagdo ao modo de indicagao dos alergénios, com
o realce da substancia/produto capaz de provocar alergia e/ou intolerancia alimentar.

INGREDIENTES: CAMARAO, AGUA,CONSERVANTE (METABISSULFITO
CONTEM CRUSTACEOS & SULFITOS SEANSANTODES]

Figura 4.23- Exemplo de um rétulo ndo conforme em relagdo ao modo de indicagdo dos alergénios,
com o realce da substancia/produto capaz de provocar alergia e/ou intolerancia alimentar.

Em relacdo ao tamanho da letra das menc¢des obrigatérias todos os rotulos cumpriam com
0 exigido no regulamento, obtendo-se assim 100% de conformidade para este parametro
analisado.

Quanto as condi¢des especiais de conservacao, todos os produtos cumprem com o exigido
no novo Regulamento, indicando a temperatura a que devem ser conservados/mantidos os
géneros alimenticios indicado com a mencgéao “Manter/Conservar a -18°C” (uma vez que se tratam

de géneros alimenticios congelados/ultracongelados).

Andlise do pardmetro declaracdo nutricional para os produtos do setor da Pesca - Elementos

obrigatérios (78 rétulos)

Dos 132 produtos alimentares analisados neste setor, somente 78 rotulos (59,09%)
apresentam declaragéo nutricional (Figura 4.24).

® Produtos com declaracao

54; 40,91% nutricional

Produtos sem declaracao
nutricional

Figura 4.24 - Distribuicao dos rotulos analisados no setor dos produtos da Pesca, relativo a
presenca de declaracao nutricional.

Dos 78 produtos alimentares que apresentam declaragao nutricional nos seus rétulos, 45
produtos (57,69%) foram produzidos antes da data de obrigatoriedade de inclusdo da mesma e
33 produtos (42,31%) apoés essa data (Figura 4.25). Relativamente aos quatro produtos em que
nao foi apresentada a data de congelacao no rétulo, foi necessario recorrer a verificagdo do prazo

de vida util mencionado nas respetivas fichas técnicas e a verificacdo da data de validade inscrita
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no rétulo de forma a confirmar e encaixar estes produtos como rotulados antes de 13 de
dezembro de 2016.

® Produtos produzidos antes de
13 de dezembro de 2016

33; 42,31%

Produtos produzidos apés 13
de dezembro de 2016

Figura 4.25 - Distribuicdo dos rétulos analisados no setor dos produtos de Pesca relativamente &
presenca de declaracéo nutricional de acordo com a data de produgéo.

Na tabela 4.4 encontra-se representado de uma forma esquematica os resultados obtidos

para este requisito de acordo com o Regulamento.

Tabela 4.4 — Conformidades nos rétulos dos produtos do setor da Pesca relativo a declaragéo
nutricional de acordo com o Regulamento (UE) N.°© 1169/2011.

Rotulos com declaragdo nutricional Rotulos sem declaracé&o nutricional
78 54

Antes do Depois do Antes do Depois do

Regulamento Regulamento Regulamento Regulamento
45 33 51 3
Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao
conforme conforme conforme conforme

14 31 18 15 51 - - 3

Andlise da declaracdo nutricional dos produtos alimentares produzidos antes de 13 de
dezembro de 2016 (45 rotulos)
Na avaliacdo da conformidade da declaracdo nutricional, verificou-se que dos 45 produtos

alimentares analisados, 31 rétulos (68,89%) apresentam irregularidades no modo de indicagéo
da declaracao nutricional em oposi¢cédo a 14 rétulos (31,11%) que estavam conformes no que
respeita a este parametro.

Observaram-se dois tipos de inconformidades: ordem incorreta de apresentacdo dos
elementos obrigatorios que comp8em a declaracdo nutricional e incumprimento no que respeita
a nomenclatura de apresentacdo da declaracdo nutricional. Na figura 4.26 é apresentado um

exemplo de um rétulo, com a ordem de apresentacéo da declaracdo nutricional incorreta.
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VALOR ENERGETICO

Figura 4.26- Exemplo de um rétulo ndo conforme quanto a ordem de apresentacdo da declaracédo
nutricional.

Andlise _da declaracdo nutricional dos produtos alimentares produzidos apdés 13 de
dezembro de 2016 (33 rotulos)
Era expectivel que todos os produtos produzidos apdés 13 de dezembro de 2016

apresentassem nos seus rotulos a declaragéo nutricional, pois assim o Regulamento o exige. No
entanto, 0 mesmo néo se verificou para trés produtos.

Dos 36 produtos alimentares produzidos apos 13 de dezembro de 2016, verificou-se que
trés produtos ndo apresentam declaracdo nutricional, obtendo-se assim 33 produtos (92,31%)
com apresentacéo da declaragdo nutricional nos seus rétulos contra trés produtos (7,69%) em
gue a declaragéo era omissa mas no entanto obrigatéria (Figura 4.27). Os trés produtos sem
declaragdo nutricional serdo considerados ndo conformes quanto a presenca obrigatéria de
declaracédo nutricional.

3; 7,69%

Produtos com declaracéo
nutricional

® Produtos sem declaragao

33: 92.31% nutricional
92, )

Figura 4.27 - Distribuicao dos rotulos analisados no setor dos produtos de Pesca, produzidos ap6s
13 de dezembro de 2016, em relagéo a presenca obrigatdria de declaragao nutricional.

Da avaliacdo da declaracéo nutricional dos 33 produtos, verificou-se 15 inconformidades
(45,45%) no modo de apresentacdo da declaracdo nutricional, mais concretamente, na
nomenclatura utilizada pelos fornecedores e 18 conformidades (54,55%). Na figura 4.28 é
exposto um exemplo de um rétulo ndo conforme devido ao incorreto vocabulario utilizado na
declaracédo nutricional. Segundo o Regulamento (UE) N.° 1169/2011, deveria ser usado o termo

“Lipidos” ao invés do utilizado no exemplo “Gordura”.
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Fitras/Fitras/F ibers

Figura 4.28 - Exemplo de um rétulo ndo conforme quanto & nomenclatura utilizada na declaracéo
nutricional.

4.1.3 Produtos do setor de Legumes e Verduras

Foram analisados um total de 63 rétulos de produtos alimentares para este setor. Dos 63
produtos analisados, 57 correspondem a legumes e verduras congelados/ultracongelados pré-
embalados e seis a produtos enlatados (milho doce enlatado, rebentos de soja e ervilhas).

Avaliou-se a conformidade dos rotulos em relagdo ao tamanho de letra, as condi¢des
especiais de conservacdo em todos os produtos do setor. Para os seis produtos enlatados foi
ainda avaliada a conformidade quanto as condi¢cfes especiais de conservagédo apos abertura da
embalagem bem como o prazo de validade ap6s abertura (Tabela 4.5).

Na tabela 4.5 é possivel verificar de uma forma sintetizada todos os pardmetros analisados

bem como a conformidade obtida para cada um.
A declaracdo nutricional, quando presente, foi também avaliada quanto aos elementos

obrigatérios que a compéem.

Tabela 4.5 — Conformidades nos rétulos dos produtos do setor de Legumes e Verduras relativo ao
Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Parametros analisados Aplicavel Conforme | N&o Conforme
Tamanho da letra 63 63 0
Condicdes especiais de conservagao 63 57 6
Condicdes especiais apds abertura 6 0 6
Prazo de consumo ap6s abertura 6 0 6

Em relacdo ao tamanho da letra das mencdes obrigatérias, todos os rétulos cumpriam com
as novas disposicdes exigidas no regulamento, pelo que se obteve 100% de conformidade neste
parametro.

No que diz respeito as condi¢des especiais de conservacao, as mesmas eram obrigatérias
nos 63 produtos analisados, tendo-se verificado que 57 deles (90,48 %) cumpriam com este
requisito, estando por isso conformes. Em contrapartida os restantes seis produtos (9,52%) ndo

fazem qualquer tipo de indicac@o sobre o modo de conservacao. Estes seis produtos alimentares
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em questdo eram produtos enlatados pelo que devem ser conservados em local fresco e seco.
No entanto, tal referéncia ndo se encontrava presente no rétulo dos produtos.

Os requisitos “condi¢cdes de conservacao” e “prazo de consumo apds a abertura” da
embalagem apenas foram considerados para os seis produtos alimentares enlatados. Os seis
rétulos analisados foram avaliados como ndo conformes uma vez que nenhum apresenta os
requisitos em analise. Supondo que a ingestao do conteddo total da embalagem nao se faca no
prazo de um dia, sera importante (e obrigatério) informar o consumidor acerca do prazo de
consumo apds abertura da embalagem bem como as condi¢des de conservacao apos abertura.

Obteve-se assim, 100% de nao conformidade nestes seis rétulos.

Anadlise do paradmetro declaracdo nutricional para os produtos do setor de Legumes e

Verduras - Elementos obrigatorios (62 rétulos)

No setor dos legumes todos os produtos analisados foram produzidos antes de 13 de
dezembro de 2016, pelo que ndo € obrigatorio que conste nos seus rétulos uma declaragéo
nutricional. Contudo, e a semelhangca dos produtos pertencentes aos outros setores ja
analisados, caso sejam apresentadas declara¢des nutricional nos rétulos antes da entrada do
Regulamento em vigor, os mesmos terdo que ser avaliados de acordo com o estabelecido no
Regulamento.

Na tabela 4.6 encontra-se representado de uma forma esquemética os resultados obtidos

para este requisito de acordo com o Regulamento.

Tabela 4.6 — Conformidades nos rétulos dos produtos do setor de Legumes e Verduras relativo a
declaracéo nutricional de acordo com o Regulamento (UE) N.°© 1169/2011.

Rotulos com declaragdo nutricional Rotulos sem declarac&o nutricional
62 1

Antes do Depois do Antes do Depois do

Regulamento Regulamento Regulamento Regulamento
62 0 1 0
Nao N&o Nao Nao
Conforme Conforme Conforme Conforme
conforme conforme conforme conforme

12 50 - - 1 - - -

Dos 63 rétulos analisados, verificou-se que todos com exce¢édo de um, apresentam nos seus
rétulos uma declaragé@o nutricional. Dos 62 rétulos que contém a declaragéo nutricional, apenas
12 (19,35%) a apresentam conforme o exigido legalmente e os restantes 50 rétulos (80,65%)
apresentam irregularidades no modo da sua indicacéo. As inconformidades observadas devem-
se ao uso de uma nomenclatura diferente da exigida e a ordem incorreta de apresentacao dos

elementos nutricionais.
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Na figura 4.29 pode-se observar um exemplo de um rétulo ndo conforme devido a ordem
incorreta da apresentacdo dos elementos que compdem a declaracdo nutricional, em que

primeiro deveria ser apresentado o valor para as fibras e sé depois o valor das proteinas.

Hidratos de Carbono/ dos quas agticares; Proteinas/

Grotvicley  Gelsooesanicres | poeny | he |\

Glucides: (g) of which sugars; Protéines: (g) Ry |\ wy
dont sucres: (g)

Figura 4.29- Exemplo de um rétulo ndo conforme no que respeita a ordem de apresentagdo da
declaracéo nutricional.

4.1.4 Produtos do setor de Pré-cozinhados

No que diz respeito a produtos alimentares pré-cozinhados, foram analisados um total de
67 rotulos.
Os parametros analisados e as respetivas conformidades atribuidas para cada um podem

ser observados na Tabela 4.7.

Tabela 4.7 — Conformidades nos roétulos dos produtos do setor Pré-cozinhados relativo ao Regulamento
(UE) N.° 1169/2011.

Parametros analisados Aplicavel Conforme | N&o Conforme
Tamanho da letra 67 67 0
Alergénios 55 55 0
Origem especifica vegetal de 6leos e gorduras 67 67 0
Condicdes especiais de conservagao 67 67 0
Condig6es de conservagao apos abertura 11 0 11
Prazo de consumo ap6s abertura 11 0 11
Data limite de consumo em por¢des individuais 11 11 0

Verificou-se total conformidade nos rotulos quanto a especificacdo da origem vegetal dos
Oleos/gorduras utilizados nos produtos alimentares e ao tamanho de letra exigido nas mengées
obrigatorias.

Quanto ao modo de indicag&o das substancias ou produtos capazes de provocar alergia ou
intolerancia alimentar, este critério apenas foi considerado para 55 produtos alimentares, pois os
restantes ndo continham este tipo de substancias ou produtos na sua constituicdo. Verificou-se
gue os 55 rotulos destacaram através de uma grafia diferente, a negrito ou em letras maiusculas,
o alergénio na lista de ingredientes, considerando por isso uma conformidade de 100% neste

par&metro analisado.
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Na figura 4.30 é possivel observar um rétulo conforme no qual é feita a especificacdo da
origem vegetal do 6leo usado (girassol) bem como se verifica o realce dos alergénios na lista de

ingredientes.

ates, couve Kale, nbemdemmbohmnha‘.;cmw

ada (dqua, quinoa), arroz integral,
dratado, especiarias), agticar, caril em po, s

Figura 4.30- Exemplo de um rétulo conforme em relagdo ao modo de comunicacao dos alergénios
bem como quanto & descri¢do da origem vegetal especifica do 6leo utilizado.

Dos 67 produtos analisados neste setor, 11 correspondem a produtos de doses individuais,
tendo sido verificado que em nenhum deles o prazo de consumos apos a abertura da embalagem
e posterior confecdo era mencionado. Apesar de estes 11 produtos pré-cozinhados serem doses
individuais, a semelhanca do que acontece com os legumes enlatados, o fornecedor nao coloca
a hipétese de o consumidor poder ndo consumir de uma Unica vez o produto todo. Nesse sentido,
e ap0s processamento térmico, o consumidor ndo € detentor da informacao relativa as condi¢cdes
de conservacéo e durabilidade do produto naquelas condi¢Bes. Trata-se de uma omissédo grave
que pode levar a problemas a nivel de saiude do consumidor, por uso impréprio do género
alimenticio.

Dos 67 produtos alimentares analisados neste setor de alimentos, cinco correspondem a
produtos que tém na sua constituicdo produtos de origem animal, carne e marisco. Assim, para
estes cinco produtos foi também necessario confirmar se na rotulagem dos mesmos estava

expressa a marca de salubridade; verificando-se que todos exibiam esta referéncia.

Andlise do parametro declaracdo nutricional para os produtos do setor de Pré-cozinhados -

Elementos obrigatérios (67 rétulos)

Os 67 rétulos avaliados neste setor alimentar, pertencem todos a produtos fabricados antes
de 13 de dezembro de 2016. Deste modo, para nenhum produto € obrigatéria a presenca da
declaracédo nutricional na rotulagem dos mesmos.

Na tabela 4.8 encontra-se representado de uma forma esquematica os resultados obtidos

para este requisito de acordo com o Regulamento.
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Tabela 4.8 — Conformidades nos rétulos dos produtos do setor Pré-cozinhados relativo a declaragao
nutricional de acordo com o Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Rotulos com declaragao nutricional Rotulos sem declaracéo nutricional
67 0

Antes do Depois do Antes do Depois do

Regulamento Regulamento Regulamento Regulamento
67 0 0 0
Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao
conforme conforme conforme conforme

29 38 - - - - - -

Verificou-se que todos os produtos apresentam uma declaragao nutricional nos seus rétulos.
No entanto, 38 desses rotulos (56,72%) apresentavam inconformidades na declaracéo
nutricional e 29 rétulos encontravam-se conformes (43,28%). As inconformidades verificadas, a
semelhanc¢a do que se verificou nos produtos do setor dos legumes, foram a nivel da ordem
incorreta de apresentacéo dos elementos que compdem a declaragdo nutricional, nomenclatura
diferente a exigida no Regulamento e indicacdo do valor de sédio ao invés do valor de sal. A
figura 4.31 mostra um exemplo de um rétulo em que a ordem de apresentac@o dos elementos
gue comp0e a declaragdo esta incorreta, € utilizada uma terminologia incorreta para os lipidos
saturados e ainda é mencionado o valor de sodio e ndo de sal, tendo sido por isso avaliado como

nao conforme.

Figura 4.31- Exemplo de um rétulo ndo conforme quanto aos elementos que constituem a
declaracao nutricional e a sua ordem de apresentacao.

4.1.5 Produtos do setor de Frutas e Polpas de frutas

No grupo de frutas e polpas de frutas analisou-se um total de 47 r6tulos de produtos
alimentares. Neste setor apenas foi avaliada a conformidade ao nivel do tamanho da letra das
menc¢des obrigatorias e a presenca ou ndo das condi¢cdes especiais de conservacgao, pois 0s
restantes parametros ndo sao aplicaveis a esta categoria de géneros alimenticios (Tabela 4.9).

Verificou-se 100% de conformidade para ambos os parametros, em todos os rétulos.
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Tabela 4.9 — Conformidades nos roétulos dos produtos do setor do setor de Frutas e Polpas de frutas
relativo ao Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Parametros analisados Aplicavel Conforme | N&o Conforme
Tamanho da letra a7 47 0
Condig6es especiais de conservacao 47 47 0

Andlise do parametro declaracdo nutricional para os produtos do setor Frutas e Polpas de

frutas - Elementos obrigatérios (36 rétulos)

No que diz respeito ao requisito da declaragao nutricional, verificou-se que dos 47 rétulos
analisados, 36 (76,60%) apresentam declaracdo nutricional enquanto em 11 dos roétulos

(23,40%) a informacé&o € omissa (Figura 4.32).

11; 23,40% ® Produtos com declaragdo

nutricional

Produtos sem declaracéo
nutricional

Figura 4.32- Distribuicdo dos rétulos analisados no setor Frutas e Polpas de frutas relativo a
presenca de declaracéo nutricional.

Dos 11 produtos alimentares que ndo contém declaracao nutricional nos seus rétulos,
observou-se que 0os mesmos foram produzidos antes da data de obrigatoriedade de inclusdo da
declaragéo nutricional nos rétulos, pelo que se considera que os mesmos estdo em conformidade
com o Regulamento a data da sua producéo. Quanto aos 36 rétulos com declaragao nutricional,
25 (69,44%) foram produzidos antes da data de obrigatoriedade da colocacdo da declaracdo
nutricional e 11 (30,56%) apds essa data (Figura 4.33).

= Produtos produzidos antes

11; 30,56% de 13 de dezembro de 2016

Produtos produzidos apés 13
de dezembro de 2016

Figura 4.33- Distribuicdo dos rotulos analisados no setor Frutas e Polpas de frutas, relativamente
a presenca de declaragéo nutricional de acordo com a data de produgéo.
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Na tabela 4.10 encontra-se representado de uma forma esquematica os resultados obtidos

para este requisito de acordo com o Regulamento.

Tabela 4.10 — Conformidades nos rétulos dos produtos do setor de Frutas e Polpas de frutas relativo ao
Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Rotulos com declaragéo nutricional Rotulos sem declaracado nutricional
36 11

Antes do Depois do Antes do Depois do

Regulamento Regulamento Regulamento Regulamento
25 11 11 0
Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao
conforme conforme conforme conforme

4 21 4 7 11 - - -

Andlise _da declaracdo nutricional dos produtos alimentares produzidos antes 13 de
dezembro de 2016 (25 rétulos)
Dos 25 rotulos analisados, verificou-se inconformidades em 21 por motivo de utilizagéo de

uma terminologia incorreta, ordem errada e presenca do valor de sédio, considerando-os por
esses motivos ndo conformes (84,00%). Os restantes quatro rotulos (16,00%) foram
considerados conformes em relagéo a declarag¢éo nutricional. Na figura 4.34 é apresentado um
exemplo de um rotulo em que ao invés da declarac@o do valor de sal é declarado o valor de
sédio. De acordo com o Regulamento (UE) N.° 1169/2011, é o valor de sal que deve constar na
lista de nutrientes da declaracdo nutricional e ndo o de sbdio, contrariando o disposto no
regulamento supracitado.

B . 1 (T%VD"); Sbdiol Sodium 3,0mg (0%VD');

| %
Fibers .‘J e P a_ _ 14740\ KW\

Figura 4.34- Exemplo de um rétulo ndo conforme devido ao uso de elementos errados na
declaracéo nutricional.

Andlise da declaracdo nutricional dos produtos alimentares produzidos apds de 13 de
dezembro de 2016 (11 rétulos)

Dos 11 produtos produzidos apos a obrigatoriedade de inclusdo da declaragéo nutricional

nos respetivos rotulos, avaliou-se 7 dos produtos como ndo conformes, pois a declaragdo
nutricional ndo se encontra traduzida para a lingua oficial onde o produto é comercializado, neste
caso, Portugal. Os restantes quatro rétulos apresentam-se conformes quanto ao modo de
apresentacao imposto para este parametro. Assim, obteve-se quatro rétulos (36,36%) conformes
quanto ao modo de apresentacdo da declaracéo nutricional e 7 rétulos (63,64%) nao conformes.
Na figura 4.35 esta representado um exemplo de um rétulo avaliado como nao conforme devido

a declaracao nutricional ndo se apresentar em portugués.
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tions nutritionnelles moyennes pour 100 g/ Average

ues for 100 g / Muwiesan W HepreTuieckan
100 7 : Valeur énergétique / Energelic value

xan ou/or 411 k) - Matires grasses / Total fat /

0.9 g/r (dont acides gras Saturés / of which
0 ) - Glucides / Carbohydrates / yenegoasi

ant sucres / of which. sugar + 21 g) - Proteings /
w08/ -Sel/Salt: 0,02 g

Figura 4.35- Exemplo de um rétulo ndo conforme relativo a declaracéo nutricional ndo estar escrita
em portugués.

4.1.6 Produtos do setor de Bacalhau

No setor do bacalhau foram recolhidos um total de 26 rétulos de produtos alimentares. Para
a avaliacdo da conformidade dos rétulos dos produtos alimentares referentes a este setor, de
forma semelhante aos produtos de pesca, é necessério atender a determinados requisitos
especificos para os artigos deste setor, sendo eles a apresentacdo da denomina¢éo de venda,
0 nome cientifico, o tipo comercial, o método de produc¢édo, a zona de captura com definicdo da
zona FAO e subzona (quando aplicavel) e a arte de pesca. Assim, para além da avaliagédo da
conformidade dos roétulos a nivel dos requisitos exigidos pelo Regulamento (UE) N.°© 1169/2011,
foi também realizada uma avaliacdo as menc6es exigidas pelo Decreto-Lei n°. 25/2005 para 0s
produtos deste setor.

Em relacdo ao nome cientifico e denominacao comercial (Portaria n.° 587/2006) e arte de
pesca (Regulamento (UE) N.° 1379/2013) todos os rétulos analisados estavam de acordo com o
exigido pela legislacdo em vigor, apresentando corretamente os trés requisitos.

Em todos os rotulos analisados ha a indicagao de “Capturado no Oceano X”. Segundo a
legislacdo, o método de producédo, neste caso, deve ser indicado com o termo “Capturado no
mar”, no entanto, 0 mesmo pode ser omisso desde que resulte claramente da denominagao
comercial e zona de captura que se trata de uma espécie capturada no mar. Assim, todos os
rétulos estdo, também, conformes quanto ao método de producdo que é regulado pelo
Regulamento (CE) N.° 2065/2001.

Quanto a zona de captura e a definicdo da respetiva zona FAO (Regulamento (CE) N.°
2065/2001), foi o Unico parametro em que se obteve resultados ndo conformes. Todos os rotulos
apresentam a zona de captura, no entanto ndo faziam referéncia a zona FAO a que pertencem,
pelo que se considera que se obteve 100% de ndo conformidade nos rétulos analisados quanto
a este parametro.

A semelhanca dos produtos do setor da pesca, também os produtos do setor Bacalhau
apresentavam a marca de salubridade.

Quanto aos requisitos do Regulamento (EU) N.° 1169/2011, os Ginicos parametros avaliados
nestes produtos foram o tamanho da letra e a presenca das condi¢6es de conservacdo. Dos 26
produtos avaliados, cinco correspondem a bacalhau seco, e os restantes 21, a bacalhau

ultracongelado. Todos os rotulos analisados fazem referéncia a temperatura a que o alimento
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deve ser conservado. Os produtos secos mencionam que o produto deve ser conservado a uma
temperatura compreendida entre 0 e 7°C, e os produtos ultracongelados mencionam -18°C. Em
relacdo ao tamanho de letra, este também esta dentro do exigido legalmente (Tabela 4.11), pelo

gue se considera ter obtido 100% de conformidade em ambos os requisitos.

Tabela 4.11 — Conformidades nos rétulos dos produtos do setor de Bacalhau relativo ao Regulamento
(UE) N.° 1169/2011.

Parédmetros analisados Aplicével Conforme | N&o Conforme
Tamanho da letra 26 26 0
Condicdes especiais de conservagao 26 26 0

Andlise _do parametro declaracdo nutricional para os produtos do setor de Bacalhau -

Elementos obrigatérios (21 rétulos)

No que respeita a declaracdo nutricional dos produtos do setor do bacalhau, esta apenas
se encontra presente em 21 rétulos (80,77%) dos 26 produtos analisados (Figura 4.36). Os cinco
produtos que ndo apresentam declarac¢éo nutricional nos seus rétulos correspondem a produtos
produzidos antes da entrada em vigor da imposi¢cdo da mesma, estando por isso de acordo com

a legislacéo.

5; 19,23%
Produtos com declaracéo
nutricional
Produtos sem declaracéo
21; 80,77% nutricional

Figura 4.36- Distribuicdo dos rotulos alimentares analisados no setor do Bacalhau relativo &
presenca de declaracao nutricional.

Dos 21 rotulos que apresentam declaracdo nutricional, 11 (52,38%) correspondem a
produtos produzidos antes de 13 de dezembro de 2016 e 10 (47,62%) apés essa data (Figura
4.37). Em todos eles ndo se observaram incoeréncias com o legalmente estabelecido, tendo-se
obtido 100% de conformidade.

Produtos produzidos antes de
11; 52,38% 13 de dezembro de 2016
10; 47,62%

Produtos produzidos ap6s 13
de dezembro de 2016
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Figura 4.37- Distribuigdo dos rotulos analisados no setor do Bacalhau relativamente a presenca de
declaracéo nutricional de acordo com a data de producéo.

Na tabela 4.12 encontra-se representado de uma forma esquematica os resultados obtidos
para este requisito de acordo com o Regulamento.

Tabela 4.12 — Conformidades nos rétulos dos produtos do setor de Bacalhau relativo a declaragéo
nutricional de acordo com o Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Rétulos com declaragao nutricional Rétulos sem declaragéo nutricional
21 5

Antes do Depois do Antes do Depois do

Regulamento Regulamento Regulamento Regulamento
11 10 5 0
Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao Conforme Nao
conforme conforme conforme conforme

11 0 10 0 5 0 - -

Na Figura 4.38 é apresentado um rétulo em que a declara¢@o nutricional esta conforme
quanto ao modo de apresentacdo e elementos que a constituem.

D—ed_m- — 'r;l;:tridonal - Valor médio por 100g: Energia:356 kJ /84 kcal; Lipidos 0.7q, dos quais
: i ot ; sal 2,
saturados: 0,3g; Hidratos de carbono: 0g; dos uf"ﬂ“ﬂ,‘?ﬂ” Pl'.ll lgt ls:.m’

Figura 4.38- Exemplo de um rétulo conforme relativamente aos elementos que constituem a
declaracéo nutricional bem como a sua ordem de apresentagéo.

4.1.7 Declaragao nutricional — Avaliagao global

Como ja foi referenciado, a obrigatoriedade das empresas alimentares em colocar no rétulo
dos produtos informacao relativa a declaracédo nutricional, iniciou-se a 13 de dezembro de 2016.
Contudo, caso as empresas do setor alimentar fornecerem a informacao relativa a declaragao
nutricional de forma voluntaria, no periodo de 13 de dezembro de 2014 a 13 de dezembro de
2016, teriam de cumprir com 0s requisitos impostos pelo Regulamento (UE) N.°© 1169/2011.

Dos 482 rotulos analisados no decorrer do trabalho, verificou-se que 381 (79,05%)

apresentavam a declaracdo nutricional do produto alimentar em questdo (Figura 4.39).
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Rétulos com declaragao nutricional

381; 79,05% ® Rotulos sem declaragio nutricional

Figura 4.39- Distribuicao dos rétulos alimentares analisados relativo a presenca de declaragédo
nutricional.

Dos 381 produtos com presenca da declaracdo nutricional expressa nos seus rotulos, 294
(77,17%) correspondem a produtos produzidos antes da data de entrada da obrigatoriedade de
inclusdo da mesma nos rétulos enquanto 87 (22,83%) correspondem a produtos fabricados ap6s
essa data (Figura 4.40).

87; 22,83% )
m Produtos produzidos antes de
13 de dezembro de 2016

Produtos produzidos apés 13
de dezembro de 2017

Figura 4.40- Distribuicdo dos rotulos analisados relativamente a data de producao.

Na figura 4.41, é possivel verificar a percentagem de rotulos analisados com e sem
declaracédo nutricional de produtos fabricados antes de 13 de dezembro de 2016, para cada um
dos setores alimentares estudado. Com este grafico é também possivel verificar que muitos dos
fornecedores ja mostravam preocupacado sobre a inclusdo da declaragdo nutricional nos seus
rétulos antes da entrada em vigor deste requisito do Regulamento. Os setores dos produtos da
pesca, pré-cozinhados e bacalhau apresentaram 100% de rétulos com inclusdo de declaragdo
nutricional, de forma voluntéaria e n&o obrigatéria. Ja o setor que menos rétulos com declaragéo

nutricional, a titulo voluntario, apresentou, foi o das frutas e polpas de frutas.
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Figura 4.41- Comparagdo entre os seis setores alimentares analisados, relativamente a
apresentacao voluntaria, da declaracéo nutricional (antes de 13 de dezembro de 2016).

Apbds 13 de dezembro de 2016, passou a ser obrigatério que todos os produtos a partir dai
produzidos, incluissem nos seus rétulos a informacao relativa a declaracéo nutricional do género
alimenticio produzido. No entanto, nos 87 produtos analisados produzidos ap6s a data de
obrigatoriedade de inclus&o, 76 produtos (87,36%) cumprem com esta imposi¢cao em oposi¢ao a
11 produtos (12,64%) (Figura 4.42).

11; 12,64%

Produtos com declaragao
nutricional

Produtos sem declaragao

76: 87 36% nutricional
; 87,36%

Figura 4.42- Distribuicdo dos rétulos dos produtos analisados produzidos apds 13 de dezembro de
2016 em relagéo a presenca de declaracao nutricional.

Através do grafico apresentado na figura 4.43, é possivel verificar quais os setores
alimentares com mais e menos conformidades em relacéo a presenca obrigatdria da declaragéo
nutricional, nos produtos produzidos apés esta obrigacéao.

O setor alimentar estudado que apresentou mais produtos sem declaragdo nutricional,
guando a mesma era de presenca obrigatdria, é a pastelaria e padaria (19,51%), seguindo-se,
embora em menor nimero, o setor dos produtos de pesca (7,69%). Os setores que apresentam
100% de conformidade, tendo apresentado a declaracdo nutricional, sdo os setores das frutas e
polpas de frutas e do bacalhau.
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100%
80% Roétulos sem declaragéo
nutricional
60%
) m R6tulos com declaragdo
40% nutricional
20%
0%

Pastelaria e Produtos de  Frutas e Polpas Bacalhau
Padaria pesca de frutas

Figura 4.43- Comparacao entre os setores alimentares analisados, relativamente a apresentacdo
obrigatdria da declaragdo nutricional nos rétulos alimentares.

41.7.1 Declaragao nutricional — Elementos obrigatorios

Em relagdo aos elementos que constituem a declaracao nutricional, grande parte dos rétulos
precisam de ser alterados, o que ja era esperado tendo em conta as mudancas que ocorreram
na legislacéo.

Dos 381 rotulos de produtos analisados, foram verificados 183 rétulos ndo conformes
(48,03%) em contraste com 198 conformes (51,96%), no que respeita ao modo de apresentacdo
e dos elementos que constituem a declaracao nutricional. Mais de metade dos rétulos analisados
cumprem com o0s requisitos impostos pela legislacdo em relacdo aos elementos que constituem
a declaragdo nutricional bem como a sua ordem de apresenta¢do. Ao longo da avaliacdo da
conformidade da declaragdo nutricional, verificou-se que alguns rétulos ndo cumpriam com um
ou mais requisitos impostos legalmente. No entanto, esses rotulos contaram somente uma vez
para o célculo total de rétulos ndo conformes (183 rotulos).

Os rétulos avaliados como ndo conformes quanto a apresentacéo da declaracao nutricional
devem-se aos seguintes fatores: ordem incorreta dos elementos; auséncia de elementos
obrigatorios; presenca de sodio em vez de sal; uso de uma terminologia errada dos nutrientes;

declaracdo escrita em lingua estrangeira (Figura 4.44).

Uso de uma terminologia errada [ NGNS 153
Auséncia de elementos obrigatérios [IINIEGIGINININININGEGEGEN 113
Ordem incorreta dos elementos | NN 50
Presenca de sddio e ndo de sal [ 19

Lingua estrangeira [l 7

Figura 4.44- Nao conformidades observadas na declaragao nutricional dos rétulos analisados, a luz
dos requisitos impostos pelo Regulamento (EU) N.° 1169/2011.
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Pela andlise da figura 4.45, constata-se que apenas o setor do bacalhau possui rétulos
100% conformes, no que respeita aos elementos que constituem a declaragdo nutricional e a
sua ordem de apresentacdo. Em oposicédo, encontram-se os setores dos legumes e verduras, e
frutas e polpas de frutas, com mais de 50% de rétulos ndo conformes, 80,65% e 77,78%,

respetivamente, relativamente a este parametro.
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20% . . m Declaracéo nutricional
0% Conforme

NS 7.3 ] 9 <] O
. fbk\ Q?o S \){b (\@60 < \s){b (§<\0
° et «© i© ¥ Y
@ O J e "v‘ @
4 S % & &
& S & < S
& S N < <
> Q¢ & 2
Q A\ @
Q@

Figura 4.45- Comparagédo da conformidade da declaragdo nutricional, entre os seis setores
analisados, relativamente ao Regulamento (UE) N.°© 1169/2011.

4.1.7.2 Declaragéo nutricional — Elementos facultativos

Caso os fornecedores decidam, também podem colocar os elementos da declaracédo
nutricional expressos em percentagem de dose de referéncia (%DR).

Dos 381 rotulos analisados que apresentam declara¢do nutricional, apenas 47 produtos
alimentares (12,34%) apresentam a declaracdo nutricional expressa em %DR, sendo todos 0s

produtos pertencentes ao setor dos pré-cozinhados (Figura 4.46).

47; 12,34%

m Declaracao nutricional com
%DR

: 0 Declaracéo nutricional sem
334; 87,66% %DR

Figura 4.46- Distribuicdo dos rotulos alimentares analisados relativo & presenca dos elementos
nutricionais expressos em %DR.

Destes 47 rétulos, verificou-se que todos apresentavam as doses de referéncia de energia

e de nutrientes exigidas no regulamento. Todos eles continham a especificacdo da expresséo
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das quantidades de nutrientes a que se refere a dose de referéncia, se é por 100 g ou por por¢éao
ou por unidade de consumo. Nas figuras 4.47 e 4.48 pode-se observar dois exemplos de rétulos
de rotulos conformes relativos a especificacdo da expressao da dose de referéncia. No entanto,
na figura 4.48 o rotulo foi considerado ndo conforme pois contém a mengédo de acordo com a
anterior legislagéo (%VD — % valor diario).

Valores médios por 1009
Averagevalues per100g R AR

Valeurs moyennes pour 100g %M‘wm
Valores médios por 1009 % IR" por 100g

Figura 4.47- Exemplo de um rétulo conforme relativamente a indicagcéo da percentagem de dose de
referéncia (%DR).

Figura 4.48- Exemplo de um rétulo ndo conforme relativo aos elementos expressos em
percentagem da dose de referéncia.

Quando os fornecedores colocam, de modo voluntério, os valores da %DR na declaracéo
nutricional, é obrigatério aditar a seguinte mencdo na proximidade imediata da declaragéo
nutricional: “Dose de Referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal) "

Quanto a presenca desta mengdo nos roétulos, verificou-se que, dos 47 analisados, 10
rétulos mencionam a mengédo obrigatdria, enquanto os restantes 37 rotulos apresentam uma
expressao que se aproxima, em parte, da que € exigida, contudo, ndo é exatamente igual, pelo
gue foram considerados ndo conformes a luz da nova legislagdo. Na figura 4.49 é possivel
observar um exemplo de um rétulo conforme em relagdo a mencéo da dose de referéncia. As
figuras 4.50 e 4.51 exemplificam dois rotulos analisados e avaliados como ndo conformes, pois
utilizam mengdes diferentes das permitidas na atual legislagdo, “DDR” e “Valores diarios de

referéncia”, respetivamente.

R- Dosedemmmmwunomédlo(t!mmowmﬂ
"Rl - Reference kJ/2.000kcal)
" GBmtakeot anaveraneadult(84°° 100 KJ2.000KG2)._

Réfbranna nacee cim ﬂﬁl"ﬂ.m R

Figura 4.49- Exemplo de um rétulo conforme quanto a mengdo que acompanha a %DR.

Figura 4.50- Exemplo de um rétulo ndo conforme relativamente a mengéo que deve acompanhar a
declaracéo nutricional expressa em %DR.
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Figura 4.51- Exemplo de um rétulo ndo conforme relativamente a mengéo que deve acompanhar a
declaracéo nutricional expressa em %DR.

Na tabela 4.13, estdo sintetizados os nimeros de rétulos ndo conformes obtidos na

avaliacdo da conformidade da declaracdo nutricional, quanto aos elementos facultativos.

Tabela 4.13 — Conformidades nos rétulos em relagdo a declaragdo nutricional voluntéria, a luz do
Regulamento (UE) N.° 1169/2011.

Ro6tulos com declaragao nutricional (384 rétulos)
Parédmetros analisados

Aplicavel Conforme N&o Conforme

Elementos expressos em % dose de referéncia 47 a7 0

Mencgéao “Dose de referéncia para um adulto médio
(8400 kJ/2000 kcal)” na proximidade da 47 10 37

declarag&o nutricional obrigatéria

4.1.8 Principais conclusdes da andlise aos rétulos alimentares

Dos 482 r6tulos analisados, todos pertencem a produtos fabricados apds a entrada em vigor
do Regulamento (UE) N.° 1169/2011, ou seja, apos 13 de dezembro de 2014, estando por isso,
todos os produtos, sujeitos as novas disposi¢des exigidas no Regulamento.

Como seria de esperar, obteve-se um elevado numero de conformidades em todos os
parametros avaliados, dos seis setores alimentares alvo de estudo, uma vez que ja passou algum
tempo desde a entrada do Regulamento em vigor, dando tempo as empresas de se adaptarem
as novas imposicoes legais.

O maior nimero de ndo conformidades foram observados no parametro prazo de consumo
apos abertura da embalagem, tendo tido uma percentagem de 100% de rétulos ndo conformes
(avaliado em 17 rétulos [6 do setor de Legumes e Verduras e 11 de Pré-cozinhados]). Os
produtos em questdo sdo legumes enlatados e produtos pré-cozinhados, pré-embalados em
doses individuais, sendo produtos que apds a sua abertura estdo sujeitos a alteragdes fisico-
guimicas e organoléticas que conduzem a sua deterioragédo do género alimenticio e reduzem o
seu prazo de validade.

Num estudo realizado por Ferreira (2012) o autor também avaliou a conformidade dos
rétulos no que respeita ao critério condi¢cdes especiais de conservacao e prazo de validade apés
abertura em 19 rétulos. O autor constatou que os 19 produtos apresentam a indicacdo das
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condicdes de conservacdo apdés a abertura da embalagem, no entanto, apenas 14 fazem
referéncia ao prazo de validade apés abertura da embalagem.

No estudo feito por Cabral (2015), em 9 produtos pertencentes ao grupo de conservas,
apenas dois produtos tinham na sua rotulagem as condi¢c6es de conservagdo apés abertura da
embalagem. Ja em relacdo ao prazo de consumo apds abertura da embalagem, em nenhum dos
9 produtos era feita referéncia ao mesmo.

Como é possivel constatar pelos resultados obtidos no presente estudo, e em concordancia
com os resultados bibliogréaficos, as condi¢cdes de conservacdo e o prazo de consumo apos
abertura séo informac8es pouco mencionadas nos rétulos em que a mesma é necessaria. No
entanto, € de referir que os 11 produtos em por¢des individuais do setor de pré-cozinhados
apresentavam todos eles a data de consumo nas embalagens individuais, pelo que se obteve
100% de rotulos conformes para este parametro.

Apés a abertura da embalagem de um alimento pode ocorrer contaminag&o do produto (com
patogénicos ou deterioradores), devido a falta de higiene por parte do manipulador, ou falta de
higiene dos préprios recipientes, além de condigfes de armazenamento inadequadas. Estas
potenciais vias de contamina¢do podem ser muito variaveis e dificeis de controlar, na medida em
gue as praticas de higiene e conservagdo variam de consumidor para consumidor (Wilock et al.,
2004). Um produto enlatado, quando conservado em condi¢des recomendadas, mantém-se com
qualidade, mas ap0s a sua abertura podem ocorrer alteracdes microbiol6gicas, fisico-quimicas
e sensoriais, responséveis pela sua deterioracdo. A gama de temperaturas, tipos de atmosferas
e praticas de manipulacéo a que o produto esta sujeito desde a sua producao até a sua abertura
e, principalmente, o ambiente onde é feita esta abertura e posterior refrigeracdo, podera
influenciar a sua qualidade e permitir o crescimento de microrganismos com diversas
caracteristicas. Assim, € de extrema importancia que os fornecedores facam referéncia nos
rétulos das condi¢des de conservacéo e o prazo de consumo a que os alimentos devem estar
sujeitos apo6s abertura das latas. Deste modo, a indicacao destas mencdes no rétulo é da maior
relevancia, quer para a garantia da qualidade e seguranca alimentar quer para que ocorra um
manuseamento adequado por parte do consumidor. A introducdo desta menc¢do nos rétulos
assume assim bastante importancia, pois permite uma utilizacdo adequada do produto pelo
consumidor apés a abertura da embalagem.

Outro parametro avaliado, e que se obteve um maior numero de rétulos ndo conformes face
ao numero de rétulos conformes, foi a data de congelagéo, avaliado nos produtos de pesca. Em
relacdo a este critério, obteve-se uma percentagem de 62,88% rotulos ndo conformes. No
entanto, como foi referido aquando da andlise aos produtos deste setor, foi obtida uma
percentagem tédo elevada de rétulos ndo conformes, ndo por a data de congelacdo estar ausente
na rotulagem, mas sim, pela mencdo que precede a data ser diferente da exigida pelo
Regulamento. Os resultados obtidos neste estudo sugerem a necessidade de alteracdo em
grande parte dos rotulos no sentido de haver uniformidade de informagédo da data de congelagao

apresentada ao consumidor.
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No estudo de Ferreira (2012), em que o autor também avaliou a conformidade de 40
produtos de pesca congelados néo transformados e 17 produtos de carne congelada, quanto a
indicagdo da data de congelagéo no rotulo desses mesmos produtos, verificou que nenhum dos
rétulos pertencentes aos produtos da pesca apresentava data de congelacéo. Em relagéo a data
de congelagdo da carne apenas cinco produtos faziam referéncia a mesma. No entanto, em
relagdo ao modo de indicagdo da data de congelacdo, nenhum rétulo cumpriu com o exigido pelo
novo Regulamento, usando mencgdes diferentes, nomeadamente “Data de congelacdo” e “Data
de embalagem/congelagdo”. A semelhanca do que aconteceu no estudo de Ferreira (2012)
também no presente estudo foram obtidos rotulos ndo conformes, principalmente devido a
mencao que acompanha a data ser diferente da estabelecida legalmente.

Tratando-se de produtos que requerem um controlo de temperatura, é obrigatério que o
rétulo tenha essa referéncia, de modo a evitar a exposicdo do consumidor a determinados
perigos. No que diz respeito as condicbes especiais de conservacao, todos 0s produtos cumprem
com o exigido no novo Regulamento, indicando a temperatura a que devem ser conservados,
nomeadamente a mengao “Manter a -18°C”. Em relacéo a este parametro, condi¢bes especiais
de conservacao, verificou-se 474 rotulos conformes e quatro ndo conformes, o que d4 um
resultado inferior a 1% (0,83%) de rétulos ndo conformes. Num outro estudo de Santos (2013),
de 412 produtos que eram necessarios ser conservados a temperatura de refrigeracdo, apenas
8 produtos tinham rétulos que faziam alusdo ao mesmo. Sendo critérios bastante importantes,
séo notdrios os elevados rétulos conformes, quer no estudo de Santos, quer no presente estudo,
sendo que no presente relatério obteve-se um maior nimero de rétulos conformes.

A inclusdo da origem vegetal especifica dos 6leos e gorduras na lista de ingredientes é
também uma nova medida imposta pelo regulamento, com o objetivo de esclarecer o consumidor
sobre a composi¢éo do alimento que adquire. Em relacdo a este parametro, dos 160 produtos a
que foi aplicada a sua verificagdo, apenas trés foram avaliados como ndo conformes, obtendo-
se entdo, 1,88 % de ndo conformidades.

O realce do nome da substancia/produto que provoca alergia ou intolerancia alimentar na
lista de ingredientes, constitui também uma nova disposi¢ao introduzida pelo Regulamento (UE)
N.© 1169/2011. Em relagdo ao modo de indicacdo dos alergénios, obteve-se apenas um rétulo
ndo conforme, fazendo assim menos de 1% de rétulos ndo conformes obtidos. Esta nova
disposicéo é de extrema importancia, uma vez que ira ajudar os grupos de populacao sensiveis
a estas substancias, com o realce das mesmas. E de salientar que, nos produtos como o pescado
e crustaceos, em que apesar da prépria denominacédo de venda ja fazer referéncia ao alergénio,
a sua lista de ingredientes reforcava essa mesma informacéo, destacando o alergénio
correspondente. Em 2012, Ferreira, analisou a conformidade quanto ao modo de indicacdo dos
alergénios, tendo em conta as novas imposicfes do Regulamento (UE) N.° 1169/2011, de modo
a verificar quais as alteracdes necessarias a realizar por parte dos fornecedores, até 13 de
dezembro de 2014, de forma a que os produtos estivessem conformes em relacdo ao novo
Regulamento. Ferreira (2012) verificou que em 283 produtos analisados, 52 continham

alergénios na sua formulagéo, no entanto nenhum produto se encontrava de acordo com o
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estabelecido pelo Regulamento (UE) N.° 1169/2011, uma vez que os alergénios nao se
encontravam destacados na lista de ingredientes. Mais tarde, num estudo semelhante, realizado
por Cabral (2015), de 114 rétulos em que era obrigatério o realce das substancias/produtos
alergénios, apenas 25 rotulos (21,93%) nao apresentavam o realce dos mesmos. No atual
estudo, obteve-se uma taxa de ndo conformidade quanto a este parametro de 1,37%, mostrando
gue é visivel uma notoria preocupacao por parte das indUstrias alimentares em quererem estar
em conformidade com os requisitos impostos pela lei.

Relativamente ao tamanho de letra, verificou-se que todos os rétulos cumpriam com o
exigido no Regulamento. No entanto, é de referenciar, que para os produtos de pesca, dado o
tamanho da embalagem, os fornecedores poderdo aumentar o tamanho do rétulo e ainda, utilizar
rétulos de espessura mais grossa, de modo a que estes ndo se danifiquem durante o transporte.

Na figura 4.52, estdo mencionadas todas as ndo conformidades verificadas, tendo sido

posteriormente reportadas aos respetivos fornecedores.

Data de consumo em porgdes individuais

Origem vegetal especifica de 6elos/gorduras
Parazo de consumo apés abertura

Condigbes especiais de conservagado apés abertura
CondicBes especiais de conservagéo

Data de congelagéo

Alergénios

Tamanho de letra
m Conforme

0% 20% 40% 60% 80% 100%
N&o conforme

Figura 4.52- Comparagéo das conformidades e ndo conformidades obtidas para cada parametro
analisado, segundo o especificado no Regulamento (UE) N.°© 1169/2011.

Em relagéo a avaliagdo da conformidade da declara¢&o nutricional nos produtos em estudo,
esta foi avaliada em 381 rotulos (79,05%) dos 482 produtos analisados.

Dos 482 roétulos, verificou-se que apenas 98 produtos tinham obrigacdo de conter a
declaragéo nutricional nos seus rétulos, dado a sua data de produgdo ser posterior a data imposta
para a obrigatoriedade de apresentagdo da declaracao nutricional nos rétulos alimentares.
Contudo, verificou-se que 11 produtos ndo cumpriam com esta condicdo, sendo por isso
considerados nao conformes, obtendo-se 11,22% de rétulos ndo conformes. Em oposi¢do
verificaram-se 87 rotulos (88,78%) conformes quanto & presenca obrigatéria de declaragéo
nutricional.

Da andlise a declaracdo nutricional presente nos produtos em estudo, é possivel observar
qgue os fornecedores pertencentes ao setores dos produtos de pesca, pré-cozinhados e

bacalhau, mesmo antes da obrigatoriedade de introdu¢do da declaracdo nutricional na
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rotulagem, disponibilizavam esta informacéo ao consumidor de modo voluntario. Este resultado
revela que ainda antes da obrigatoriedade de inclusdo da declaragdo nutricional, ja existia uma
certa preocupacao por parte das empresas do setor alimentar em aderir as novas disposi¢des
do Regulamento. Para além disso, a prévia introducdo da declaragcdo nutricional nos rotulos,
antes da sua obrigatoriedade, pode também mostrar que os fornecedores consideram relevante
a disponibilizacdo desta informacdo ao consumidor, homeadamente para o ajudar a fazer
escolhas alimentares mais bem informadas.

Num estudo feito por Cabral (2015), e por isso os produtos até ai comercializados néo
necessitavam de conter no rétulo a respetiva declaracao nutricional, a autora verificou que mais
de 50% dos produtos por ela analisados, apresentavam a titulo voluntario uma declaracéo
nutricional. Este facto vai ao encontro da explicacéo dada, para os resultados obtidos no presente
estudo.

Os grupos de alimentos cuja declaracdo nutricional passou a ser obrigatoria, e a mesma
esta presente em todos esses rétulos sao o das frutas e polpas de frutas e do bacalhau. Sendo
os setores da pastelaria e padaria (19,51%) e os produtos de pesca, embora em menor niimero
(8,33%), 0s que apresentam maior percentagem de rétulos ndo conformes relativamente a
presenca de declaragdo nutricional os setores.

No estudo de Cabral (2015), de 188 produtos analisados com data de producdo posterior a
data de entrada em vigor do novo Regulamento, apenas 110 (59,00%) apresentam declaragédo
nutricional. No presente relatério obteve-se uma percentagem de 81,72% produtos com
declaracdo nutricional, em produtos rotulados apés a entrada em vigor do Regulamento. Esta
diferenca pode ser explicada pela maior consciencializacdo das empresas do setor alimentar em
saberem que o consumidor esta cada vez mais por dentro da legisla¢éo, sendo mais um critério
de confianca demonstrado aos consumidores. E ainda, pelo facto de as empresas quererem
estar em conformidade com a lei.

Em relacdo aos elementos que constituem a declaragdo nutricional, grande parte dos rétulos
precisam de ser alterados. No entanto, os produtos do setor do bacalhau apresentam-se todos
em conformidade no que respeita aos elementos que constituem a declaragéo nutricional e a sua
ordem de apresentacao. Ja o setor que necessita de mais alteracdes é o dos legumes e verduras.

A revisdo da declaragdo nutricional nos rotulos analisados tera que ser necesséria, dado
que se verificou a presenca de ndo conformidades em todos os pardmetros do Regulamento em
estudo. Os parametros analisados que precisam de uma maior revisdo nos rotulos dos produtos
em estudo sdo os elementos que constituem a declaracdo nutricional, nomeadamente a
nomenclatura utilizada e a inclusdo de todos os elementos obrigatérios.

A inclusdo dos elementos expressos em percentagem da dose de referéncia, embora seja
de caracter opcional, quando colocada na declaracdo nutricional, tem de estar conforme o exigido
legalmente. Neste estudo verificou-se que ainda ha bastantes rétulos nao conformes, mais de

50%, necessitando assim, de uma cuidada revisdo no que refere a este critério.
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A obrigacdo da indicacdo da declaracdo nutricional nos roétulos dos géneros alimenticios,
pode obrigar algumas empresas do setor alimentar a reformular a receita destes produtos, dado
que esta meng¢ao constitui um novo meio competitivo entre os produtos alimentares no mercado.

Na perspetiva do consumidor, a disponibilidade desta ferramenta no roétulo constitui uma
mais-valia, dado que permite ao consumidor realizar escolhas alimentares mais informadas e

adaptadas as suas necessidades nutricionais.

4.2 Identificagdo de perigos alimentares na cadeia de producéo e distribuicdo de
produtos carneos

De acordo com o Regulamento (CE) N.° 853/2004, os produtos carneos sao “ produtos a
base de carne, fabricados a partir de carnes ou com carne, que tenham sofrido um tratamento
tal que a superficie de corte a vista, permita verificar o desaparecimento das caracteristicas da
carne fresca”. Apresentam uma grande variedade comercial de sabores, texturas e formas, como
resultado da diversidade das matérias-primas, dos ingredientes e dos processos de fabrico
utilizados. A elaboracado destes produtos constitui uma forma de conservacdo da carne (Almeida,
2009).

A producéo destes produtos, quer de forma artesanal quer a nivel mais industrializado,
devera ser enquadrada segundo as atuais exigéncias de higiene e salubridade, numa dupla
perspetiva: de protecéo do consumidor e de valorizagdo econdémica dos recursos locais (Almeida,
20009).

A degradacédo dos alimentos ocorre naturalmente por agdo de microrganismos gue usam 0s
alimentos como fonte de nutrientes. Esta acdo dos microrganismos conduz a uma degradacdo
dos alimentos que os tornam impréprios para o consumo. Assim, o processamento dos alimentos
deve ter em consideracdo o0 potencial desenvolvimento e crescimento deste tipo de
microrganismos, devendo o processo ser estabelecido por forma a garantir a seguranca do
produto apos o processamento e durante um determinado periodo (prazo de validade). As
condicdes de processamento deverdo ter em consideragéo o tipo de matéria-prima bem como o
nivel de contaminacéo inicial (Fernando, 2016).

A qualidade do produto é colocada em causa quando ocorre o desenvolvimento de
microrganismos que comprometam o sabor, o cheiro, a consisténcia e o aspeto caracteristicos
destes produtos e a seguranca do consumidor. A microbiota dos produtos carneos, apresenta
grande influéncia na decomposicdo, afetando, negativamente, a qualidade deste tipo de
produtos, pelo que a sua caracterizagéo € de extrema de importancia (Bernardi et al., 2010).

A conservagdo dos alimentos, incluindo a da carne e dos produtos carneos, é conseguida
através da aplicacdo de condi¢cdes desfavoraveis ao crescimento de microrganismos e/ou do
desenvolvimento de reagdes quimicas/enzimaticas, de modo a atrasar ou eliminar as alteragfes
responsaveis pela sua deterioracao, que Ihes retiram a qualidade ou inviabilizam o seu consumo
(Aymerich et al., 2008).

De modo a garantir que um produto carneo reune os requisitos de qualidade e seguranca e

de modo a controlar o crescimento de microrganismos para manter e incrementar a sua vida util,
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sem que as suas caracteristicas organoléticas e nutricionais sejam afetadas, a forma de
conservacao dos produtos é muito importante (Warriss, 2009). A conservacao da carne e dos
produtos carneos € conseguida através do controlo de determinados parametros tais como
temperatura, atividade da agua (aw) e uso de conservantes (Amerling, 2003).

Liepe (1983), citado por Almeida, (2009) afirma que é impossivel obter um produto carneo
sem a presencga de microbiota ativa, devido ao facto destes serem compostos por misturas de
carne, sal, especiarias, agua, e uma microbiota especifica, que neles se desenvolve, e que é
diferente daquela que coloniza a carne fresca. As especiarias adicionadas exercem um efeito
antioxidante, prevenindo a oxidacdo das gorduras, e antimicrobiano limitando o crescimento de
bactérias indesejaveis (Verluyten et al., 2004). As especiarias sao definidas como substancias
arométicas de origem vegetal, utilizadas com o propdésito de fornecer sabores e aromas, que em
nada contribuem para o valor nutricional dos produtos. Por outro lado, a utilizacdo de ervas
arométicas em produtos carneos pode permitir reduzir alguns dos aditivos e também permitir a
reducédo da utilizacdo de intensificadores de sabor e, eventualmente, do teor de sal adicionado,
contribuindo assim para a reducgéo de dois fatores que parecem exercer um impacto negativo na
saude dos consumidores (Garcia-Diez et al., 2015).

A natureza e composi¢do da microflora destes produtos dependem das técnicas e condi¢des
de fabrico, uma vez que o tempo, o tipo e a temperatura dos diferentes processos a que estes
sdo sujeitos, influenciam significativamente a popula¢éo microbiana do produto final (Samelis et
al., 1994). Sao varias as origens dos microrganismos presentes nos produtos carneos, desde o
solo e a 4gua, passando pelos utensilios e recipientes onde estdo contidos sem esquecer o
Homem que por préaticas de higiene pessoal e manipulagdo incorretas, € o principal veiculo de
muitos microrganismos patogénicos (Baptista & Linhares, 2005). Porém, se forem seguidas boas
praticas de fabrico a carga microbiana sera baixa representando uma menor preocupacéo para
a saude publica.

Para além de perigos de natureza bioldgica, existem outros perigos que ndo podem ser
negligenciaveis: os de natureza quimica e fisica. A contaminagdo pode estar presente desde
logo nas matérias-primas (como exemplo, pesticidas, medicamentos veterinarios, metais
pesados) ou pode ocorrer durante o préprio processamento. Também a manipulacdo das
matérias-primas, com a intervengdo dos operadores, utensilios e 0s proprios equipamentos pode
conduzir a introducao de objetos estranhos (adornos pessoais dos operadores, objetos metalicos
gue se soltem dos equipamentos, entre outros) ou a contaminagao com agentes quimicos (erros
na dosagem de aditivos alimentares, produtos quimicos usados na higienizacdo dos
equipamentos e lubrificantes) (ASAE).

Hoje em dia, a producéo de produtos carneos necessita estar de acordo com a legislacéo
em vigor imposta para este ramo de atividade, tanto a nivel dos ingredientes como dos processos
de fabrico (AESBUC/UCP, 2003a).

Neste sentido, sera abordado com maior detalhe os possiveis perigos que podem ser
identificados quer nas matérias-primas (carne e ingredientes ndo carneos) quer no produto final,

assim como os limites maximos (LM’s) fixados para cada um segundo a legislacdo em vigor
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(quando existente) ou respetivas especificacfes definidas e garantidas pelos proprios
produtores.

Os produtos que irdo ser analisados em detalhe neste estudo serdo o fiambre, presunto
fatiado e chourico de carne, todos de marca prépria. As especificacdes dos produtos analisados

sdo apresentadas nas tabelas 4.14 - 4.16.
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Tabela 4.14 — Especificagdes do presunto fatiado em analise neste trabalho.

Lista de Ingredientes

Condicdes de

conservacao

Utilizagéo Prevista

Populagéo-alvo

Caracteristicas fisico-
guimicas (especificacdes
retiradas da ficha técnica) —

produto acabado

Carne de suino (perna de porco), sal,
sacarose, dextrose, conservantes (nitrito de
sodio e nitrito de potassio) e antioxidantes
(citrato monossadico e eritorbato de s6dio).

Conservar entre
0°C e 5°C.

Produto pronto a consumir.

Ap6s abertura aconselha-se a
consumir o produto no prazo de 3
dias, desde que respeitadas as
condicdes de conservagao.

Toda a populacdo em geral,
incluindo populacdes
sensiveis tais como idosos,

criangas, gravidas e doentes.

Nitritos < 100 mg/Kg

Nitratos < 250 mg/Kg

Fosfatos < 10g/Kg




Tabela 4.15 — Especificagbes do chourico em analise neste trabalho.

Lista de Ingredientes

Condicdes de

conservacao

Utilizagéo Prevista

Populacgéo-alvo

Caracteristicas fisico-
guimicas (especificacdes
retiradas da ficha técnica) —

produto acabado

Carne e gordura de suino, agua, pimentéo, sal, fibra
vegetal, aroma, dextrose, emulsionante (trifosfatos
de sodio e pirofosfato tetrassddico), antioxidantes
(citratos de trissédico e eritorbato de sddio), pimenta,
alho e conservante (nitrito de sédio).

Conservar entre
0°C e 5°C.

Produto pronto a consumir.

Apbés abertura aconselha-se a
consumir o produto no prazo de
5 dias, desde que respeitadas
as condi¢des de conservagao.

Apbs abertura da embalagem
conservar em local refrigerado
bem fechado num recipiente de

plastico.

Toda a populagéo em geral,
incluindo populacdes
sensiveis tais como idosos,
criangas, gravidas e

doentes.

Nitritos < 100 mg/Kg

Nitratos < 250 mg/Kg

Fosfatos < 10g/Kg




Tabela 4.16 — Especificagdes do fiambre em andlise neste trabalho.

Lista de Ingredientes

Condicdes de

Utilizagéo Prevista

Populacéo-alvo

Caracteristicas fisico-
quimicas

(especificacbes

conservagao retiradas da ficha
técnica) — produto
acabado
Produto pronto a consumir.
Ap0s abertura aconselha-se a Nitritos < 150 mg/Kg
consumir o produto no prazo .
Carne de Suino (pa de porco), agua, amido, sal, proteina de _ Toda a populagéo em geral,
de 5 dias, desde que | ] .
soja, proteinas do leite, aroma, emulsionantes (tripolifosfato , o incluindo populagdes
respeitadas as condi¢cbes de o )
de sédio, mono e diglicéridos de &cidos gordos), gelificantes - sensiveis tais como idosos,
Conservar conservacao.

(carregenina e goma de xantana), intensificador de sabor
(glutamato monossédico), regulador de acidez (diacetato de
sédio), conservantes (nitrito de sédio e acido lactico) e

antioxidantes (citratos de sodio e ascorbato de sédio).

entre 0°C e
5°C.

Ap6s abertura da embalagem
conservar em local refrigerado
bem fechado num recipiente

de pléstico.

criangcas e doentes, exceto
grupos sensiveis a leite
(incluindo lactose) e soja.

Nitratos < 250 mg/Kg

Fosfatos < 5 g/Kg
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Os produtos carneos analisados, marca propria, sdo produzidos e transportados pelos
fornecedores A (presunto e fiambre) e B (chourico), podendo ser, a nivel de transporte, ser
realizada a subcontratacdo do transporte a empresas terceiras de logistica em viaturas
devidamente apropriadas e entregues na Empresa X ja embalados, rotulados e prontos para
consumo. Quando chegam a Empresa X séo rececionados e armazenados em camaras de
refrigeracdo onde permanecem até a expedi¢cdo para os clientes. Apos a rececdo dos produtos,
a Empresa X, controla internamente os possiveis perigos inerentes desde o armazenamento até
a distribuicdo. Todas as etapas prévias a rececdo dos produtos na Empresa X sdo da
responsabilidade dos Fornecedores A e B, sendo contudo, controlados pela Empresa X através
de auditorias e analises aleatorias aos produtos. Deste modo, é notéria uma responsabilidade
partilhada entre os Fornecedores e a Empresa X. Depois da expedi¢do para o Cliente, as etapas
de manuseamento e conservagdo sdo da responsabilidade do consumidor final.

Todos os intervenientes na cadeia alimentar tém a responsabilidade de assegurar a
seguranca dos produtos alimentares nas fases em que intervém, independentemente da
natureza das atividades que desenvolvem (Baptista et al., 2003).Visto tratarem-se de produtos
refrigerados é necessario por em pratica determinadas medidas de modo a evitar o crescimento
e/ou desenvolvimento de microrganismos patogénicos, de modo a que estes produtos estejam
sempre conformes do ponto de vista da seguranga alimentar.

Estes alimentos requerem temperaturas controladas, devendo ser transportados de forma
a prevenir um abuso de temperatura, que pode pbér em risco a seguranca dos produtos
alimentares. A temperatura exerce uma influéncia importante, sendo, segundo Nychas et al.,
(2008), o principal fator que influencia a seguranca alimentar da carne. A temperatura €
especialmente importante, na medida em que pode potenciar, retardar ou inibir a sobrevivéncia
e 0 crescimento microbiano, estando a vida Util dos produtos dependente da temperatura de
armazenamento (FSAI, 2005). A maioria das bactérias patogénicas possui uma temperatura
otima de crescimento de cerca de 37 °C, contudo, segundo a World Health Organization,
temperaturas entre os 5 e 60 °C sdo propicias ao desenvolvimento radpido de microrganismos
(WHO, 2008), a temperaturas inferiores a 5°C o seu desenvolvimento é retardado e acima dos
60 °C as bactérias sé@o eliminadas (Baptista & Linhares, 2005), exceto os microrganismos
termdfilos que conseguem crescer a temperaturas até 90 °C. Por isso, devem ser transportados
a uma temperatura compreendida entre os 0 e 0s 5°C (NP 1524:2009). Todos os veiculos usados
no transporte de alimentos refrigerados devem ser construidos e adequadamente isolados de
forma a, quando equipados com unidades adequadas de refrigeracédo, serem capazes de manter
as temperaturas exigidas ao longo do transporte.

Quando os produtos séo rececionados, ha Empresa, séo alvo de determinados controlos no
ato da sua rececdo, estando estes definidos hum documento interno designado de Plano de
Controlo a rece¢do. Segundo este documento, € feita a solicitagdo do ticket de frio da viatura,
alusivo a todo o transporte dos produtos e ainda, € medida a temperatura no centro térmico do
produto, com recurso a um termometro calibrado, de sonda de perfuragdo. Apenas se estes dois

controlos estiverem conformes, é que o produto é descarregado na Empresa X. De seguida, os



produtos sdo armazenados em camaras de refrigeracdo de produtos de charcutaria e
posteriormente retirados conforme os pedidos dos clientes.

Um dos perigos muito comuns em produtos refrigerados ocorre na etapa de transporte e
armazenamento destes produtos no que respeita a temperatura, uma vez que esta deve ser
mantida constante. Para que tal acontega é necessario um controlo rigoroso da temperatura a
gue chegam os produtos, ou seja, a que séo transportados desde os fornecedores A e B até a
Empresa X. A rececdo dos produtos na Empresa X deve ser realizada com rigor e no menor
tempo possivel para que ndo haja oscilacdes de temperatura até ao armazenamento dos
mesmos.

Quanto ao consumidor final deve-se ter em conta perigos como a ndo conservacéo do
produto de acordo com o modo de conservagdo indicado e comunicado na rotulagem, e a falta
de atencdo em relagdo aos alergénios que possam estar presentes nos produtos.

De forma a avaliar os potenciais perigos decorrentes do processo de fabrico dos trés
produtos carneos em estudo, assim que as matérias-primas chegam as respetivas empresas
fornecedoras A e B até que sejam transformados em produtos finais e serem expedidos para a
Empresa X, estudaram-se os fluxogramas de producdo dos mesmos, estando representados nas
figuras 4.53, 4.54 e 4.55.
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4.2.1 Perigos Quimicos

Como referido anteriormente, 0s perigos quimicos consistem em perigos associados
diretamente as caracteristicas das prOprias matérias-primas até aos perigos criados ou
introduzidos durante o processo, passando por aqueles que resultam da contaminacdo das
matérias-primas utilizadas e pelo proprio meio ambiente.

Na tabela 4.17 estao descritos os perigos quimicos identificados para os produtos em estudo

e os Limites maximos (LM’s) estabelecidos pela legislacéo vigente na UE
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Tabela 4.17 — Perigos quimicos possiveis de serem identificados nos produtos carneos em estudo e LM’s estabelecidos pela legislagdo da EU.

. Perigos Quimicos

Contaminantes regidos legalmente

Outros Contaminantes

Alergénios

Matérias-primas
[ Residuos de pesticidas nos ingredientes ndo carneos: pimentao (massa)
0 Hormonas e residuos de antibidticos na carne.
U Agua de fabrico
Pimentdo (massa):
[0 Cédmio (Teor max.): 0,050 mg/kg.
[0 Chumbo (Teor méax.): 0,10 mg/kg.
Pimenta:

Aflatoxina B1: 5,0 pg/kg
Somatério de Aflatoxinas — B1, B2, G1 e G2: 10,0 pg/kg

Carne e gordura de suino:

[l Cédmio (Teor max.): 0,050 mg/kg.

[l Chumbo (Teor méax.): 0,10 mg/kg.

[1 Somatério de Dioxinas (PCDD/F-TEQOMS) Teor max: 1,0 pg/g de gordura.

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

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

Fiambre:
1 Melamina (Teor méax.): 2,5 mg/kg

Presunto e Chourigo:

1 Melamina (Teor méax.): 2,5 mg/kg

[l Benzo(a)pireno (Teor max): 2,0 ug/kg

[l Soma de bezo(a)pireno, benz(a)antraceno, benzo(b)fluranteno e criseno (Teor max):
12,0 pg/kg.

Aditivos:
[1 Fosfatos —di, tri e polifosfatos (Teor max expresso em P20s): 4000 mg/kg.

Migracdo dos materiais de
embalagem

Produtos de Higienizagdo

Produtos de Manutencéo
(lubrificantes e massas)

Apenas aplicavel ao
fiambre: soja e leite
(incluindo lactose).




[l  Glutamato monossadico E 621 (Teor méx expresso em acido glutadmico): 10 g/kg.
[1  Eritorbato de sédio (E316): Teor max. 500 mg/Kg

Fontes: Diretiva n.° 96/23/CE; Regulamento (UE) N.° 37/2010; Diretiva n.° 70/524/CEE; Regulamento (CE) N.° 1881/2006; Regulamento (UE) N.° 1259/2001; Diretivas 95/2/CE;
Diretiva 2006/52/CE; Regulamento (EU) N°. 1129/2011; Regulamento (CE) N.° 594/2012; Regulamento (UE) N.° 835/2011; Regulamento (CE) N.° 1935/2004; Regulamento
(UE) N.° 10/2011; Decreto-Lei n® 62/2008; Regulamento (CE) N.° 1829/2003.
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Os produtos em estudo resultam da mistura de carne (e gordura de suino no caso do
chourico), com condimentos e aditivos, que conferem caracteristicas organoléticas Unicas aos
produtos. A carne constitui a principal matéria-prima dos produtos carneos.

O abate de animais tratados com antibiéticos pode resultar em produtos alimentares com
residuos destas substancias e constituir um perigo para a saude publica (Wu et al., 2015). Este
perigo esta sobretudo associado a suinos que foram abatidos sem que tenham sido respeitados
os intervalos minimos legalmente exigidos entre o tratamento e o abate do animal (Wagenberg
etal., 2012). O consumo destas substancias através dos alimentos estd associado a estimulagéo
da resisténcia microbiana e, portanto, ao aumento do risco de infecfes transmitidas por alimentos
guando essas bactérias patogénicas resistentes a antibiéticos entram na cadeia alimentar.

As substancias farmacoldgicas sdo muito importantes no combate de doencas em animais
e na producdo de alimentos, garantindo o bem-estar animal. O uso destes compostos, no
entanto, deve ser feito com precaucdo e atencdo aos diversos problemas que um mau uso ou
ma gestao dos residuos pode causar na saude ambiental e humana (Oliveira et al., 2009)

As informacdes sobre os produtos veterindrios ou outros tratamentos administrados aos
animais devem ser entregues aos operadores dos matadouros antes da rececdo dos animais,
para que seja possivel realizar um controlo adequado destes perigos antes do abate
(Regulamento (CE) N.° 853/2004).

A monitorizacdo dos residuos de antibioticos devera ser efetuada, essencialmente, pelo
matadouro mas também pelo fabricante. No sentido de combater este problema e proteger a
salde dos consumidores o Conselho da UE estabelece os LM’s destas substancias nos
alimentos de origem animal através da Diretiva n.° 96/23/CE e do Regulamento (UE) N.° 37/2010
e respetivas alteragdes.

Para além dos produtos veterinarios, o uso de hormonas de crescimento em animais,
aguando da sua produc¢éo, pode comprometer a seguranca alimentar do produto, devido ao risco
da presenca de residuos destes contaminantes na carne, podendo afetar negativamente a saude
humana (Klauke et al., 2013). Deste modo, foi estabelecido pela UE a proibi¢cdo de substancias
na alimentacdo animal que tenham um efeito hormonal ou anti-hormonal. A Diretiva n.°
70/524/CEE e respetivas alteraces estabelecem a lista de aditivos alimentares autorizados na
alimentacéo animal.

Também os metais pesados, como o cadmio e o chumbo, devem ser considerados aquando
de uma andlise de perigos alimentares nos produtos em estudo, pois podem estar presentes nas
matérias-primas, nomeadamente na carne de suino e no pimentédo usado no fabrico do chourico.

Os metais pesados estdo presentes no planeta como constituintes naturais dos solos e
rochas. Estes contaminantes provém de fontes naturais e antropogénicas, contaminando o solo,
a agua e as plantas e, por conseguinte, os animais (Gomes, 2011; Souza et al., 2009).

A perigosidade da ingestao de metais pesados ocorre por serem altamente toxicos e ndo
serem biodegradaveis, ou seja, ap0s a sua ingestdo o organismo ndo tem capacidade de os
eliminar, acumulando-se assim em determinados 6érgdos do corpo humano, podendo originar

riscos para a saude publica quando atingem concentragdes excessivas (Jarup, 2003; Virga et al.,



2007). A bioacumulacdo destes metais no organismo dos seres humanos, através dos géneros
alimenticios, pode conduzir a perturbacbes no sistema cardiovascular, nervoso, renal e a
doengas 6sseas e cancerigenas (Jarup, 2003).

Deste modo, o controlo dessas substancias nas matérias-primas é bastante relevante
devido a sua persisténcia no produto, uma vez que apos a sua entrada no processo produtivo
ndo existem meios para eliminar este perigo no produto acabado (Bohli et al., 2015). Deste modo,
no Regulamento (CE) N.° 1881/2006 da Comissdo de 19 de dezembro de 2006 e respetivas
alteracdes, sdo definidos os LM’s aplicaveis ao cadmio e ao chumbo nas matérias-primas em
estudo (Tabela 4.17).

As dioxinas e os bifenilos policlorados (PCB’s) constituem outro grupo de contaminantes
quimicos com relevancia quando se fala em produtos carneos. Estes compostos séo
extremamente resistentes a degradagdo quimica e biolégica e, por conseguinte, persistem no
ambiente acumulando-se nas cadeias alimentares animal e humana (McGregor et al., 1998;
Comissédo das Comunidades Europeias, 2001). Mais de 90 % da exposi¢cdo humana a estes
poluentes tem origem na alimentacdo. Sendo que os géneros alimenticios de origem animal
contribuem normalmente para cerca de 80% da exposi¢do total (Comissdo das Comunidades
Europeias, 2001). A exposicao dos animais as dioxinas provém essencialmente dos alimentos
para animais, no entanto, o solo e as pastagens sao também potenciais fontes de exposi¢éo dos
animais a estes compostos (Pizarro-Aranguiz et al., 2015). Estes dois tipos de substancias
podem ter efeitos graves na salde, sobretudo a longo prazo, entre os quais o desenvolvimento
de cancro, problemas no sistema imunolégico e nervoso e lesdes a nivel do figado (Clemente,
2014; Pizarro-Aranguiz et al., 2015).

Devido aos efeitos adversos para a salde humana, é pertinente o controle destes
compostos nos alimentos (IARC/WHO, 1997). No Regulamento (UE) N.° 1881/2006 que altera o
Regulamento (UE) N.° 1259/2001, é possivel encontrar os LM’s destes contaminantes para a
carne e gordura de suino. Os LM’s para os produtos em estudo estdo apresentados na tabela
4.17.

Por outro lado, inadequadas praticas de producdo e a utilizagdo incorreta de produtos
fitofarmacéuticos podem levar a presenca de residuos destes nos ingredientes nao carneos dos
produtos em estudo. Embora, a utilizacéo destes compostos quimicos na agricultura tenha como
objetivo aumentar a produtividade e proteger as culturas de danos fisicos causados por pragas,
estes podem persistir no ambiente e consequentemente contaminar os géneros alimenticios
(Zhang et al., 2015). Sendo compostos de toxicidade neurolégica aguda, a exposicdo a estes
pesticidas pode provocar insuficiéncia do desenvolvimento neurolégico, cancro, alergias e
distarbios reprodutivos (Qin et al., 2015; Wu et al., 2015). Boas praticas de aplicacdo de
fertilizantes na producgédo, assim como a monitorizagdo destes contaminantes na matéria-prima
antes do processo produtivo e no produto acabado, através de analises laboratoriais, constituem,
assim, ferramentas de grande importancia para a obtencéo de produtos alimentares seguros.

De modo a prevenir a ocorréncia deste perigo alimentar, na rececao das matérias-primas

ndo carneas, os fornecedores, devem solicitar ao produtor ou distribuidor os certificados de
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garantia de qualidade, verificando o cumprimento das disposicfes previstas na legislacdo em
vigor relativamente aos residuos de pesticidas nos géneros alimenticios. Os LM’s de residuos
de pesticidas nos géneros alimenticios encontram-se definidos na legislagdo alimentar Europeia
pelo Regulamento (CE) N.° 396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho de 23 de fevereiro
de 2005 e respetivas alteracoes.

A adicao de aditivos como os nitritos em produtos carneos é muito frequente, devido ao seu
efeito sobre as caracteristicas organoléticas, nomeadamente no que diz respeito a estabilizacédo
e brilho da cor dos produtos, devido a uma reagéo do nitrito com a mioglobina da carne, tornando-
a assim mais apelativa para o consumidor (Claus & Du, 2013). O uso de nitritos nestes produtos
deve-se também ao facto destes possuirem uma agdo bacteriostatica e bactericida relevantes,
de forma a prevenir o crescimento de bactérias como o Clostridium botulinium, bem como a
producdo de toxinas produzidas por estes microrganismos e outros, tais como a Listeria
monocytogenes (Lidon & Silvestre, 2007). A utilizac@o destes produtos deve-se ainda ao facto
de retardarem o processo de rancificagdo (AESBUC/UCP, 2003a). O problema que se coloca na
utilizacé@o dos nitritos € a possibilidade de formac&o de N-nitrosaminas em contacto com aminas
secundérias e sob determinadas condi¢des, compostos teratogénicos, mutagénicos e com
efeitos cancerigenos, pondo em risco a saude humana (Andrée et al., 2010; ASAE, 2009).
Porém, este aspeto pode ser relativizado através da utilizacdo de ascorbato, que reduz o teor de
N-nitrosaminas em produtos carneos (Diretivas 95/2/CE e 2006/52/CE; Andrée et al., 2010)

J& a adicdo de nitratos em produtos a base de carne esté proibida no nosso pais por nao
exercer qualquer a¢éo direta na inibicdo do crescimento de Clostridium botulinum na maior parte
destes alimentos (EFSA Journal, 2003; Comissdo das Comunidades Europeias, 2007; DL
33/2008 de 25 de Fevereiro de 2008). Os nitratos, por si sO, ndo representam um risco para a
saude humana, no entanto eles séo facilmente convertidos em nitritos quando sujeitos a
determinadas condi¢bes tais como ambientes acidos e temperaturas elevadas (Merusi et al.,
2010). Assim, a presenca de nitratos neste tipo de produtos pode resultar da oxidacao de nitritos.
Por outro lado, de acordo com o autor Honikel (2008) a presenca de nitratos, nestes produtos,
pode também ser proveniente da 4gua e de varias especiarias contaminadas, adicionadas
durante o processamento industrial. Os nitratos podem oxidar a hemoglobina para
metahemoglobina e reduzir e ou inibir o transporte de oxigénio para os tecidos humanos
(Duranski et al., 2005).

Devido ao impacto nocivo que podem ter na salde humana torna-se pertinente a
monitorizacdo destes compostos nos produtos em estudo. O LM’s de nitritos que poderéo ser
adicionado para cada tipo de produto carneo encontram-se definidos no Regulamento (EU) N°.
1129/2011 e respetivas alteracfes; estando os LM’s para os produtos em estudo descritos na
tabela 4.17.

Segundo estudos efetuados pelo Scientific Committee on Food no ano de 2007, neste tipo
de produtos alimentares, a quantidade de nitrito presente é suficiente para a inibicdo do
crescimento de Clostridium botulinum. De modo a minimizar os riscos para a salide, as industrias

produtoras de produtos carneos devem cuidadosamente controlar a utilizagdo de nitritos bem
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como realizar analises laboratoriais a fim de verificar o teor de nitritos e nitratos no produto final
(Honikel, 2008).

Outros contaminantes ambientais e aditivos utilizados nesta industria e que devem ser
objeto de controlo nos produtos em estudo séo os fosfatos. A utilizacdo de fosfatos e polifosfatos
€ também fundamental em produtos carneos, pois estes aditivos interagem com as proteinas,
diminuindo a taxa de desidratagdo e aumentando a agua de hidratacdo dos produtos alimentares
proporcionando assim um controlo da contaminacdo microbioldgica e da rancidez oxidativa e
ainda uma protecéo do sabor (Ritz et al., 2012).

De uma maneira geral, estes sdo substincias pouco tdxicas, com uma toxicidade
comparavel ao sal comum (Milksci, 2011). A sua inocuidade no que respeita a satde humana é
confirmada pelo facto de serem usados nas formula¢des de alimentos infantis (Gomes, 2011).
No entanto, em experiéncias com animais, foi verificado que os fosfatos podem produzir
alteracdes renais. Contudo, o homem parece ser menos sensivel e além disso, 0s niveis
presentes na dieta humana sao muito inferiores (Milksci, 2011). Ainda assim, tém surgido novas
pesquisas que apontam que elevadas concentragcdes de fosfato no sangue, em individuos
saudaveis, causa calcificagdo dos vasos sanguineos e aparenta ser um promotor de doencgas
cardiovasculares (Ritz et al., 2012).

A sua utilizacdo também esté limitada, ndo por questdes de saude, mas principalmente,
para evitar a incorporacdo excessiva de dgua nos géneros alimenticios, defraudando assim o
consumidor (Food Ingredients Brasil, 2012). Os LM’s séo fixados pelo Regulamento (EU) N°.
1129/2011 e respetivas alteracdes (Tabela 4.17).

Outro aditivo muito utilizado na indUstria carnea, e utilizado no fiambre em estudo, é o
glutamato monossaddico; usado com o objetivo de realcar o sabor e odor dos produtos. Nos
Estados Unidos, a FDA, classifica o glutamato monossédico como um ingrediente de alimentos
seguros, quando consumido de forma saudavel, de forma semelhante ao sal, ao agucar, ao
fermento e ao vinagre. Ocasionalmente surgem especulacdes sobre a relacdo entre a ingestao
de glutamato monossaddico e doencas degenerativas cerebrais tais como Alzheimer, Isquemia e
Parkinson. E também sugerido que o glutamato monossodico é responsavel por uma série de
condi¢gbes de salde como hiperatividade em criangas, obesidade, reacBes alérgicas, asma,
enxaqueca e cancro. No entanto, até hoje ndo existem evidéncias cientificas que comprovem
gue existe uma relacgao direta entre o glutamato monossédico e as reacdes adversas em seres
humano (EUFIC, 2002).

Embora nédo haja nenhum resultado conclusivo sobre o uso deste aditivo e o efeito provado
na salude humana, a Unido Europeia define em que alimentos o0 mesmo pode ser adicionado
bem como a dose maxima permitida. Para o fiambre estudado e os restantes produtos a base
de carne, o LM segundo o Regulamento (EU) N°. 1129/2011 e respetivas alteracdes é de 10
g/Kg (expresso em acido glutamico), conforme se pode observar na tabela 4.17.

Outro contaminante considerado na analise de perigos quimicos aos produtos analisados
foi a melamina. A melamina encontra-se no ambiente devido ao seu grande uso na industria,

como por exemplo no fabrico de plasticos moldaveis, e devido a sua presenca em pesticidas e
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herbicidas, resultando na sua acumulacédo na cadeia alimentar (Rovina & Siddiquee, 2015). O
seu elevado teor de azoto permite que ao ser adicionada aos alimentos aumente artificialmente
0 seu teor de proteina, ndo detetado por muitos ensaios padrédo (Rovina & Siddiquee, 2015).
Assim, a sua quantificacdo nos alimentos permite também perceber se houve adulteragéo do
teor de proteina nos produtos alimentares. Para além de constituir uma adulteracao dos produtos
alimentares, a utilizagdo de melamina pode conduzir a graves riscos para a saude,
nomeadamente para o sistema renal, e é reconhecida como uma substancia téxica para o
organismo (Qin et al., 2015; Rai et al., 2014).

Assim, a presenca deste composto quimico devera ser monitorizada. O LM permitido de
melamina nos géneros alimenticios encontra-se definido no Regulamento (CE) N.° 594/2012,
que altera o Regulamento (CE) N.° 1881/2006, estando mencionado na tabela 4.17.

A fumagem é uma das técnicas mais antigas utilizadas na conservacdo de produtos
cérneos. Em termos de seguranca alimentar este processo € importante porque contribui para a
inibicdo do crescimento/atividade bacteriana no produto final (Almeida, 2009).

A fumagem é um procedimento tecnolégico em que os produtos sdo submetidos & agdo de
compostos quimicos obtidos pela combustdo lenta de madeiras nao resinosas e bem secas.
Alguns desses compostos tém propriedades conservantes e conferem caracteristicas sensoriais
aos enchidos (Fraqueza & Patarata, 2006). O processo de fumagem, usado para a producéo do
presunto e do chourico, tem por objetivo a secagem da carne (AESBUC/UCP, 2003a). O
processo de preservacao pelo fumo envolve a combinacdo de dois efeitos: por um lado a
secagem, que reduz a atividade da 4gua, e por outro a condensacado das particulas do fumo a
superficie do produto e a migracéo para o seu interior. Os compostos fendlicos do fumo tém uma
acdo antibacteriana, contribuindo para a eliminacdo de microrganismos, incluindo os
patogénicos.

Segundo Palma (2006), a fumagem produz sobre os alimentos modificacbes nas
caracteristicas sensoriais desejaveis e aumenta o tempo da sua conservacdo devido a acao
limitante do crescimento microbiano. O fumo produzido pela combustdo da madeira atua na
conservacdo do produto devido & acdo de compostos antimicrobianos, tais como fendis,
formados durante a fumagem, mas também no desenvolvimento de sabores e aromas peculiares
de interesse (derivados do fenol, carbonilos, acidos organicos, entre outros) para o produto final
(Roseiro et al.,, 2011). A desidratacdo que ocorre, também contribui para a inibicdo do
crescimento bacteriano na carne fumada. E importante respeitar os tipos de madeira empregues
na combustdo, os tempos e as temperaturas. Uma boa escolha do fumeiro pode ser um dos
fatores mais importantes para o fabrico de produtos tradicionais de qualidade (AESBUC/UCP,
2003a).

No entanto, o fumo produzido durante o processo de fumagem pode ter efeitos menos bons
nos alimentos, pois diminui o valor alimentar dos produtos, devido a degradacgdo de aminoécidos,
de vitaminas e por produzir produtos suspeitos de toxicidade. Os produtos que merecem maior
preocupacdo sdo os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAP), destacando-se o

benzopireno pela sua acdo mutagénica e possivel acdo cancerigena (Roseiro et al., 2011;
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Gomes et al., 2013). O perfil e a concentracdo PAH ou HAP nos produtos de carne fumados
dependem do tipo de madeira utilizado, do teor de humidade e particularmente da temperatura
de combustdo (Roseiro et al., 2011; Gomes et al., 2013).

Os niveis deste composto devem ser mantidos o mais baixo possivel nos alimentos. No
processo de fumagem determinados procedimentos podem diminuir o risco deste composto
atingir niveis importantes no produto fumado, nomeadamente a utilizacdo de madeiras nobres
(carvalho e oliveira) e de temperaturas baixas da combustdo (AESBUC/UCP, 2003a). Outra
alternativa é o recurso de geradores de fumo externos, que permitem a filtracdo do fumo
(Duedahl-Olesen et al., 2006).

O teor maximo de HAP, nomeadamente de benzo(a)pireno, soma de benzo(a)pireno,
benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno e criseno, em produtos carneos fumados encontra-se
estabelecido no Regulamento (UE) N.° 835/2011, que altera o0 Regulamento (CE) N.° 1881/2006.

Os alergénios sdo também considerados um perigo quimico alimentar. Nos produtos em
estudo, apenas o fiambre possui alergénios, sendo estes a soja e o leite, incluindo a lactose.

Em teoria, qualquer alimento é suscetivel de induzir respostas imunoldgicas, mas cerca de
90% das alergias alimentares sdo normalmente desencadeadas por determinados grupos de
alimentos, sendo a soja e o leite pertencentes a um desses.

A rotulagem destes produtos representa assim uma das medidas mais importantes para
garantir a seguranca do consumidor alérgico. No entanto, a responsabilidade final recai sobre os
consumidores alérgicos, que devem evitar criteriosamente qualquer possivel contacto/ingestéo
com o alimento alergénico. Segundo o Regulamento (UE) N.° 1169/2011, todos as substancias
e/ou produtos capazes de provocarem alergias e/ou intolerancias sdo obrigados a ter um
destaque, na lista de ingredientes, dos restantes ingredientes.

No fiambre estudado, € indicado no rétulo de forma clara a presenca de soja e leite, incluindo
a lactose. O Fornecedor A declara também que a soja utilizada ndo € OGM (organismo
geneticamente modificado). Caso a soja utilizada fosse OGM teria de estar mencionado na lista
de ingredientes/rétulo “geneticamente modificado”, segundo a legislagédo vigente (Regulamento
(CE) N.° 1830/2003). Os produtos analisados néo contém nenhum ingrediente geneticamente
modificado e ndo estdo sujeitos a nenhuma rotulagem especial, segundo o Regulamento (CE)
N.© 1830/2003.

A contaminacdo dos produtos com os materiais de embalagem também deve ser
considerada (Fernando, 2006). No entanto, os Fornecedores declaram que os materiais de
embalagem séo aptos para entrar em contato com o produto de acordo com o Regulamento (CE)
N.° 1935/2004 e suas retificagcdes; Regulamento (UE) N.° 10/2011 e Decreto-Lei n® 62/2008. O
controlo é realizado através do pedido de envio da declaracdo de conformidade do material de
embalagem atestando a sua aplicacao nos géneros alimenticios para uso alimentar e respetivos
teste de migracéo realizados em laboratoriais que permitem atestar a sua utilizacéo.

Durante o processo de fabrico dos produtos em estudo, pode existir contaminagdo quimica
resultante de residuos de produtos de higienizagéo e de lubrificantes. A contaminacéo acidental

dos produtos alimentares estudados por agentes quimicos provenientes da higienizacéo e ou
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desinfecdo das superficies e equipamentos foi também considerado como um possivel perigo
quimico. Os lubrificantes utilizados na inddstria alimentar para lubrificar as pecas dos
equipamentos, assim como para evitar a sua corrosdo podem também constituir um perigo
alimentar nos produtos carneos em estudo. O contato acidental entre estes lubrificantes e os
alimentos nem sempre € totalmente evitado e pode originar a contaminagéo do produto alimentar
(EHEDG, 2007). De forma a diminuir o risco de contaminagao, os lubrificantes usados nas areas
produtivas devem ser adequados e autorizados para uso na indUstria alimentar, de tal forma que
ao contatarem com os alimentos ndo coloquem em causa a seguranca alimentar do produto
(Baptista & Venancio, 2003b). Os lubrificantes devem ser indcuos para a salde, constituidos por
substancias que nao alterem as caracteristicas organoléticas nem influenciem as propriedades
do produto (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, secdo 178.3570 (FDA, 2015).

Para evitar o aparecimento destes perigos € importante a remocao eficiente destes produtos
guimicos apés a etapa de limpeza e desinfe¢do, de modo a evitar que estes nao entrem em
contato com os produtos durante o processo produtivo. Para além disso, a utilizacdo de
detergentes adequados para uso na industria de alimentos constitui uma pratica importante para

assegurar a seguranca alimentar do produto.

4.2.2 Perigos Biol6gicos

Entre os trés tipos de perigos, o perigo biolégico € 0 que representa maior risco a
inocuidade dos alimentos. Os organismos de que fazem parte os perigos biolégicos estao
frequentemente associados a manipulagdo dos alimentos por parte dos operadores e aos
produtos crus contaminados que sejam utilizados como matéria-prima nas unidades de fabrico.
Varios organismos sao destruidos por via de determinados processos e muitos podem ser
controlados por préaticas de manipulacéo e armazenamento, boas préticas de higiene e de
fabrico e controlo do tempo e temperatura dos processos. Na tabela 4.18 encontram-se

descritos os perigos biol6gicos considerados para os produtos em estudo.
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Tabela 4.18 — Perigos microbiolégicos identificados nos produtos carneos em estudo.

Perigos Bioldgicos

Agua de fabrico:
o E.coli: 0/100ml

Enterococos: 0/100ml

Matéria-prima
Carne/carcaga de suino:
Namero de coldnias aerdbias: (m) 4,0 log ufc/cm? média logaritmica diaria

(M) 5,0 log ufc/cm? média logaritmica diaria
o Enterobacteriaceae: (m) 2,0 log ufc/cm? média logaritmica diaria (M) 3,0
log ufc/cm? média logaritmica diaria

Salmonella: Auséncia na &rea testada em cada carcaca

Fontes: Decreto-Lei n.° 306/2007; Regulamento (CE) N.° 1441/2007.

Fiambre

Contagem de bactérias lacticas: < 10* UFC/g
o Contagem de E.coli: < 10 UFC/g
Pesquisa de Salmonella: Auséncia em 25g;
7 Contagem de Staphylocus aureus: < 102 UFC/g

Contagem de Listeria monocytogenes: < 102 UFC/g
Produto final

(especificacdes Contagem de C.perfringens: < 10> UFC/g

retiradas da ficha o Contagem de Sulfito-Redutores: < 102 UFC/g
técnica de cada
produto)
Presunto

Contagem de E.coli: < 102 UFC/g
Pesquisa de Salmonella: Auséncia
7 Contagem de Listeria monocytogenes: Auséncia
7 Contagem de microrganismos a 30°C: Max. 3x10® UFC/g

Contagem de Coliformes totais: max. 10> UFC/g

Chourico

1 Contagem de E.coli: £ 10 UFC/g
Pesquisa de Salmonella: Auséncia
Contagem de Staphylocus aureus: < 102 UFC/g
n  Contagem de Listeria monocytogenes: < 10 UFC/g
n  Contagem de C.perfringens: < 10> UFC/g
o Contagem de Sulfito-Redutores: < 102 UFC/g
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Nos trés processos produtivos escolhidos para o presente relatério, e conforme se pode
verificar pela observacédo dos fluxogramas, as primeiras etapas do processo de fabricacao destes
produtos sdo a recegdo e armazenagem da carne e gordura de suino. Devido a carne crua fresca
ser um alimento bastante perecivel, rica em nutrientes e acidos gordos monoinsaturados, o que
proporciona um ambiente adequado para a proliferacdo de microrganismos patogénicos que
levam a deterioracao da carne e consequentemente a perda de qualidade (Barbut, 2002), pondo
em risco a salde do consumidor, estas duas etapas sdo 0s primeiros pontos criticos de controlo
(PCC) de todos os processos de fabrico estudados. A elevada suscetibilidade a deterioracédo da
carne deve-se a auséncia de uma barreira natural (ex. pele ou couro) que a proteja contra
contaminagfes 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).

Na recec¢do, as carnes podem estar contaminadas por microrganismos patogénicos, como
Salmonella, Listeria monocytogenes, E.coli, Enterobacteretiaceas e Microrganismos totais
devido a: praticas deficientes de higiene dos animais no abate e durante o transporte; abuso de
tempo/temperatura no transporte e armazenamento. De modo a garantir que o produto reline os
requisitos de qualidade e seguranca alimentar e de modo a controlar o crescimento de
microrganismos para manter e incrementar a sua vida Util, sem que as suas caracteristicas
organoléticas e nutricionais sejam afetadas, € de toda a importancia o controlo da higiene e dos
fatores que condicionam o desenvolvimento de microrganismos e que afetam a qualidade da
carne e, consequentemente, dos produtos carneos (Amerling, 2003). Assim, a etapa de rece¢éo
da carne constitui um ponto de controlo importante, sendo nesta etapa que se realiza a triagem
inicial da matéria-prima e se deteta a conformidade do produto. Para isso, sdo analisadas as
caracteristicas gerais do produto, nomeadamente as caracteristicas organoléticas, rotulagem,
integridade da embalagem, as condi¢Bes de transporte e descarga e temperatura a rece¢édo. A
Empresa fornecedora deve implementar uma selecéo e avaliacdo dos fornecedores da carne
bem como o pedido de andlises microbiolégicas a mesma. A qualidade e seguranca da carne
que entra numa fabrica de produtos céarneos € da responsabilidade do fornecedor, tendo para
iSSO que assegurar que sdo cumpridos todos os requisitos de higiene, desde a producédo da carne
até a sua entrega, incluindo o transporte (AESBUC/UCP, 2003b). O controlo da temperatura de
transporte da carne desde o matadouro até a fabrica € muito importante e tem que ser registada.
Deste modo, a temperatura da carne a rececao constitui um ponto de controlo considerado
relevante pelos fornecedores, 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 € dificultado, as caracteristicas
organoléticas do produto final sdo afetadas e pode representar um risco para a salude do
consumidor. O transporte deve ocorrer no minimo periodo de tempo, a uma temperatura entre 0
e 5°C (NP 1524:20009).

Outra etapa de extrema importancia, de modo a evitar abusos de temperatura, é a

armazenagem da carne, sendo também um PCC nos processos produtivos em estudo. Se a
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carne nao for imediatamente processada devera ser refrigerada de modo a prevenir o
desenvolvimento dos microrganismos patogénicos e a sua degradacdo. A temperatura de
refrigeracdo tem que ser controlada e registada continuamente pois um pequeno aumento pode
pdr em causa a seguran¢a do produto final. Ndo devem ser armazenados outros produtos
juntamente com a carne fresca de modo a evitar contamina¢fes cruzadas (AESBUC/UCP,
2003Db; Pothakos et al., 2015).

A cozedura é também um PCC no processo de fabrico do fiambre e do chourico. A cozedura
€ uma etapa que assume bastante importancia, em termos de seguranca alimentar, pois estes
produtos destinam-se a ser prontos para consumo e um inadequado tratamento térmico pode
constituir um perigo alimentar para a satude dos consumidores. O tempo e a temperatura sao dos
fatores que mais influéncia exercem no crescimento dos microrganismos. Na presenca de
contaminag&o microbiol6gica dos alimentos em meios com temperaturas 6timas, o crescimento
exponencial, caracteristico dos microrganismos, pode facilmente resultar em toxinfe¢8es graves
para o consumidor, pelo que se torna essencial definir limites devidamente fundamentados para
utilizar estes parametros como barreiras ao desenvolvimento de patogénicos (Cruz, 2014).

A fermentagdo, que ocorre no processo de maturagdo, na produgdo do fiambre e do
chourico, induz alteracdes bioguimicas, microbiol6gicas, fisicas e sensoriais essenciais para a
qualidade do produto final (Casaburi et al., 2015). A fermenta¢&o pode ocorrer naturalmente, no
entanto na maioria das vezes é adicionada uma cultura de arranque de bactérias laticas, sendo
os Lactobacillus, Pedicoccus, Enterococcus, Leuconostoc, Lactocccus e Weissella as mais
utilizadas (Vasilopoulos et al., 2008). Além da adicao do &cido latico, a domina¢&o das bactérias
do &cido latico, durante o processo de fermentacao, tornam a matriz hostil ao desenvolvimento
de microrganismos indesejaveis no produto, sendo mais uma etapa com relevancia a nivel da
seguranca alimentar (AESBUC/UCP, 2003a; Bernardi et al., 2010).

Devido a sua importancia, esta etapa requer um rigoroso controlo do binémio tempo /
temperatura, de forma a evitar o desenvolvimento de Salmonella, Listeria monocytoges, E.coli,
Enterobacteriaceas e Microrganismos totais.

No processo de fabrico do presunto a etapa de cura é o terceiro PCC do processo. Um
incumprimento dos tempos de cura pode resultar no desenvolvimento de Salmonella, Listeria
monocytoges, E.coli e Enterobacteriaceas. O cloreto de sédio (NaCl), sal comum, é um
componente de grande importancia nas misturas de cura empregues em carnes. O sal é o
ingrediente, a seguir a carne, mais comum nos produtos carneos. Para além da fungéo sensorial
que tem neste tipo de produtos, serve também como conservante retardando o crescimento
microbiano, devido a sua funcéo antimicrobiana contra bactérias anaeroébias, tendo deste modo
um papel de grande relevancia para a seguranc¢a destes produtos. A sua atividade depende da
concentracdo no produto. A uma determinada concentracéo o sal inibe o crescimento microbiano
ao aumentar a pressdo osmética do meio do alimento, com a consequente reducéo da atividade
da agua. A concentracdo de sal utilizada é variavel. A acdo antimicrobiana do sal nas
concentragdes usadas nos produtos carneos é reforgada por outros fatores como a fumagem e

a secagem (Garcia-Diez et al., 2015).
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No sentido de prolongar o tempo de prateleira dos produtos em estudo, durante o
armazenamento, ambos os Fornecedores recorrem ao uso de um sistema de refrigeracao em
combinacdo com a embalagem em atmosfera protetora.

As atmosferas protetoras usadas na conservagdo deste tipo de produtos tém uma dupla
funcdo: por um lado conferir protecéo direta aos produtos, que sendo, em regra, muito gordos,
oxidariam facilmente as suas gorduras insaturadas conduzindo assim ao aparecimento de ranco
oxidativo, sabores e cores anormais e degradacao de caracteristicas nutricionais essenciais; por
outro lado, pelo facto de inibirem o desenvolvimento microbiano, evitam a decomposicdo e
aumentam o tempo de vida Gtil dos produtos (Barbut, 2002). Deste modo, ndo se criam condicfes
qgue levem a deterioragdo acelerada dos produtos. Neste processo, a mistura de gases
atmosféricos normais € modificada, utilizando-se diferentes composi¢fes de gases que variam
de acordo com o alimento em causa. Os gases mais utilizados s&o o oxigénio (O2) (teor residual),
o dioxido de carbono (CO2) (teores mais elevados) e o azoto (N2) (Almeida, 2009).

E de notar que o maior sucesso da conservagédo de um produto embalado em atmosfera
protetora depende muito da sua qualidade higiénica e das boas praticas aplicadas durante o seu
processamento, que propiciem uma carga microbiana inicial tdo baixa quanto possivel e a
permanente manutencao de toda a cadeia de frio a niveis considerados necessarios.

Nos trés fluxogramas estudados é possivel verificar que a expedi¢ao/distribuicdo é também
um PCC. Sendo estes alimentos refrigerados, requerem temperaturas controladas, devendo ser
transportados de forma a prevenir um abuso de temperatura, que pode pdr em risco a seguranga
dos produtos alimentares, devendo ser transportados a uma temperatura compreendida entre o0s
0 e os 5°C (NP 1524:2009). Por isso, todos os veiculos usados no transporte de alimentos
refrigerados devem ser construidos e adequadamente isolados de forma a, quando equipados
com unidades adequadas de refrigeracdo, serem capazes de manter temperaturas exigidas ao
longo da carga.

Como tal, quando séo rececionados, a Empresa X controla a temperatura a que estes
chegam, sendo, logo de seguida, armazenados em camaras de refrigeracdo de produtos de
charcutaria e posteriormente retirados conforme os pedidos dos clientes.

Os perigos mais comuns serdo no transporte e armazenamento destes produtos no que
respeita a temperatura, uma vez que esta deve ser mantida constante. Para que tal aconteca é
necessario um controlo rigoroso da temperatura a que chegam os produtos, ou seja, a que sao
transportados desde o fornecedor até a Empresa X e das temperaturas a que se encontram as
camaras onde ficaram armazenados. A rececdo dos produtos deve ser realizada com rigor € no
menor tempo possivel para ndo haja oscilacdes de temperatura até ao armazenamento dos
mesmos. Quanto aos operadores e manipuladores € esperado que cumpram as normas
estabelecidas de boas préaticas de higiene.

Na distribuicdo pode, ainda, ocorrer contaminacdo cruzada através de outras matérias-
primas ou produtos finais que se encontrem presentes no mesmo veiculo de transporte e
contaminagéo fisica resultante de matérias estranhas associadas a essas mesmas matérias-

primas e/ou produtos finais. Nas restantes etapas, pode ocorrer desenvolvimento de
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microrganismos quando as condicdes de temperatura e/ou tempo o permitem devido a
manipulacdo pelos operadores e/ou ma higienizacdo dos mesmos e deficiente higienizacao de
superficies, utensilios e equipamentos.

Por outro lado, a qualidade da agua utilizada na producao dos produtos em estudo constitui
também um controlo importante para a seguranga alimentar do produto acabado. A agua, tal
como os alimentos, também é um potencial veiculo de transmissdo de agentes patogénicos, se
nao forem tomadas medidas adequadas de controlo. As principais fontes de contaminacao das
aguas sao esgotos domésticos, 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 adicdo de &gua tem como fung¢do principal auxiliar a mistura dos diversos ingredientes,
contribuindo igualmente para aumentar o rendimento do produto. Toda a agua que direta
(adicionada no processo,) ou indiretamente (lavagens de equipamentos e utensilios) contata com
0s géneros alimenticios deve respeitar os valores limite ou recomendaveis para a ocorréncia de
determinados parametros microbioldgicos para agua destinada a consumo humano, definidos no
Decreto-lei n.° 306/2007 de 27. O gelo, usado no fabrico do fiambre e do chourico, deve ser
obtido pela congelacdo da agua potadvel em condigbes que assegurem a auséncia de
contaminag@es, devendo ser incolor e inodoro.

Como forma de controlo da &gua, os fornecedores necessitam realizar analises a agua de

acordo com um plano de monitorizac¢ao interno.

4.2.3 Perigos Fisicos

A contaminacgdo de produtos alimentares com objetos estranhos pode ser introduzida a
partir das matérias-primas ou no decurso das atividades de armazenamento e transformacao a
que vao estar sujeitos. A sua presenca nos produtos acabados indicam falhas no sistema de
seguranca alimentar e de boas praticas de fabrico.

Os perigos fisicos considerados para os produtos em estudo estao descritos na tabela 4.19.
No fiambre em estudo, o grampo que fecha a embalagem foi considerado um perigo fisico (Figura
4.53). Aquando da colocag&o do grampo pode ocorrer um mau funcionamento do instrumento

gue o coloca, e 0 mesmo ficar dentro do fiambre e ndo na embalagem.

Tabela 4.19 — Perigos fisicos identificados nos produtos carneos em estudo.

Perigos Fisicos

Contaminacdo por objetos estranhos, associados as matérias-primas, ao
AT equipamento, aos operadores e meio ambiente: Pedacos de metal, vidro, metais,
Chourico limalhas das serras de corte e/ou facas; parafusos; grampo de atadura (fiambre);
Fiambre plastico derivado das embalagens e/ou luvas; fragmentos de ossos; laminas de
faca; agulhas; adornos pessoais dos operadores.
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Figura 4.56- Grampo de atadura utilizado na embalagem do fiambre em estudo.

4.2.4 Manuseamento razoavelmente expectavel dos produtos

Outro fator a ter em conta é 0 manuseamento razoavelmente expectavel do produto assim
como 0 manuseamento e utilizacdo impropria do mesmo a fim de se listarem 0s perigos néo
previstos mas razoavelmente expectaveis que podem advir do manuseamento e utilizagao
imprépria.

Nesta medida e tendo em conta o manuseamento correto e esperado, os produtos
estudados devem ser conservados de acordo as temperaturas definidas na rotulagem e
legalmente definidas para a conservacdo e manutencao deste tipo de produtos, nomeadamente
entre 0°C e 5°C (NP 1524:2009).

O transporte do produto deve ser efetuado em condi¢ces que garantam o nivel higiénico e
gue permitam manter as caracteristicas organoléticas do mesmo. As viaturas de distribuicdo
devem ser providas de caixa isotérmica/frigorifica com controlo de temperatura e em bom estado
de conservacdo e higiene. As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndo devem
transportar sendo géneros alimenticios se desse transporte puder resultar qualquer
contaminagéo (Decreto-Lei n.° 37/2004 e Regulamento (CE) N° 852/2004).

Deve haver um cuidado no manuseamento da embalagem durante o transporte e
armazenamento dos produtos de forma a n&o danificar a embalagem e de certa forma
comprometer o acondicionamento em atmosfera protetora.

No que diz respeito a populagéo alvo, o fiambre apenas deve ser consumido pela populacéo
ndo sensivel ou alérgica a soja e leite (incluindo a lactose), e por toda populagdo no caso do
chourico e presunto. Caso o produto seja consumido pela populacéo sensivel ou alérgica a soja
e leite (incluido a lactose), no caso do fiambre, este pode causar alergias e intoxicagcdes aos
consumidores sensiveis e no pior cenario provocar uma reacao anafilatica.

Relativamente a sua utilizacdo, se o produto depois de aberto ndo for todo consumido,
devem-se respeitar 0s prazos de validade secundérios. Quando o prazo de validade e a validade
secundéria ndo sao respeitados, assim como a néo rejei¢do dos produtos (quando aplicavel)
resultard numa oxidacao e rancificagdo, que leva a perda das caracteristicas organoléticas do
produto, com possibilidade de formagédo de compostos toxicos, com possibilidade de causar
infecBes alimentares no consumidor.

Devem lavar-se as superficies de trabalho, utensilios e méos antes e depois de manipular

0s produtos. Quando o produto ndo é devidamente separado de outros géneros alimenticios e
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as superficies de trabalho, utensilios e méaos, antes e depois de manipular estes géneros
alimenticios ndo séo higienizadas pode ocorrer um desenvolvimento de microrganismos que
podem colocar em causa a estabilidade, qualidade higiénica, organolética (cor, flavor e textura)
e seguranca alimentar do produto devido a contaminagdes cruzadas podendo levar até a
intoxicacOes. Este desenvolvimento de microrganismos e consequéncias dele decorrente ocorre,
também, em situacdes em que ndo se garantam as condi¢gOes ideais de temperatura, seja esta
de conservacéo e/ou transporte.

Deve ainda rejeitar-se os produtos sempre que estes ndo apresentem cheiro, cor e textura
caracteristicos.

O n&o cumprimento ou cumprimento incorreto destas utilizagbes e manuseamentos pode
ter como consequéncia perigos ndo previstos mas razoavelmente expectaveis, tal como referido
anteriormente

No consumo dos produtos, o consumidor deve ter o cuidado de verificar a presenca de
0sso0s, fragmentos de cartilagem, entre outros (principalmente se forem consumidos por grupos
vulneraveis da populag¢éo, como criancas e idosos, de modo a evitar a possibilidade de asfixia,

quebra de dentes, entre outros).

4.2.5 Sugestdes de medidas aimplementar pelos fornecedores dos produtos

estudo

ApOs a analise da documentacéo solicitada aos fornecedores e identificacdo dos perigos
alimentares nos produtos estudados, sugere-se as seguintes medidas de melhorias a

implementar:

Para o Fornecedor (A) - flambre e presunto:

1 — Relativamente ao modo de conservacdo apés abertura da embalagem, verificar a
necessidade de incluir a recomendacéo de altera¢éo da embalagem original. Em caso afirmativo,

poderia estar mencionado no rotulo e /ou ficha técnica do produto.

2 — ApOs abertura do produto e ndo havendo cadeia de frio, isto é, o produto ficar desprovido
de refrigerac@o, 0 mesmo encontra-se apto para consumo durante quanto tempo? Incluir esta

informacao no rétulo (se aplicavel).

3 — Avaliacéo da pertinéncia da inclusédo do valor de aw e pH nas Fichas Técnicas e envio

das respetivas analises, sendo estes parametros importantes no que a estabilidade destes

produtos diz respeito.

4 — Sugere-se a avaliacdo da pertinéncia de implementacao do detetor de metais na linha

de embalamento.

5 — Sugere-se a avaliacdo da pertinéncia do controlo do (s) gas (es) adicionado(s) nos sacos e

cuvetes tal como a (s) sua (s) percentagem (ns).
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Para o Fornecedor (B) - chourico:

1 — Avaliagdo da pertinéncia da incluséo nos rétulos e nas fichas técnicas da mengao “Abrir
XX minutos antes de consumir’, tendo em conta que se trata de um produto embalado em

atmosfera protetora.

2 — Ap0s abertura do produto e ndo havendo cadeia de frio, isto é, o produto ficar desprovido
de refrigerac@o, 0 mesmo encontra-se apto para consumo durante quanto tempo? Incluir esta

informagao no rétulo se aplicavel.

3 — Relativamente ao modo de conservacdo apOs abertura da embalagem, existe
recomendacdo de alteracdo da embalagem original? Em caso afirmativo, poderia estar

mencionado no rétulo e/ou respetiva ficha técnica.

4 - Sugere-se ainda a avaliagcdo da pertinéncia do controlo do (s) gas (es) adicionado(s) nos
sacos tal como a defini¢éo, na especificacéo do produto, da(s) sua (s) percentagem (ns).

5. Conclusao

Os dois grandes objetivos da realizacdo do presente trabalho foram a analise quantitativa
das conformidades e ndo conformidades identificadas nos rétulos dos produtos alimentares face
as novas exigéncias do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, bem como o levantamento de todos
0s perigos alimentares, de determinados produtos, que possam ocorrer desde as matérias-
primas até chegar ao consumidor final, passando pelas vérias etapas do processo produtivo,
bem como a identificacéo da utilizagdo prevista e razoavelmente expectavel do produto acabado.
Foi ainda realizado um levantamento dos perigos que podem advir de uma utilizacdo incorreta
dos produtos, e foram propostas medidas para o controlo dos mesmos.

A rotulagem de géneros alimenticios apresenta-se como uma ferramenta extremamente
importante na transmissao de informacdo e na protecdo dos interesses e saude dos
consumidores, assim como na garantia da rastreabilidade. Um dos objetivos da rotulagem
alimentar é dar a conhecer ao consumidor o maximo de informacao possivel sobre o produto,
para que este possa realizar escolhas conscientes e que promovam uma alimentacéo saudavel.

As vérias alteragBes ocorridas na rotulagem tém conduzido a sucessao de diplomas que
alteram parcialmente ou revogam outros, e a legislacdo passou a estar dispersa em inumeros
documentos, o que a tornou confusa e de dificil interpretacdo. Com o intuito de minimizar as
varias lacunas existentes, foi criado o Regulamento (UE) n.° 1169/2011, que pretende
modernizar e simplificar a legisla¢é@o, assegurando o bom funcionamento do mercado interno e

também servir os interesses dos cidadaos.



Apesar de, 0 novo Regulamento ter entrado em vigor a 13 de dezembro de 2014, foi possivel
constatar, dos resultados obtidos no presente estudo, que ainda existem ro6tulos que nédo
cumprem com determinadas disposicdes exigidas pelo Regulamento.

Dos 482 produtos analisados, verificou-se que todos foram rotulados e comercializados
apo6s a entrada em vigor do Regulamento, sendo por isso esperado um grande naumero de rétulos
conformes quanto aos parametros analisados.

Foram verificadas as seguintes ndo conformidades: 17 rétulos relativamente a auséncia da
mencao alusiva ao prazo de consumo apds abertura da embalagem, em 17 produtos que este
requisito foi aplicavel: seis produtos pertencentes ao setor dos legumes e verduras e os restantes
11 relativos ao setor dos produtos pré-cozinhados, obtendo-se assim, 100% de nao
conformidade para este parametro; 83 rétulos no que respeita a data de congelacao, tendo este
parédmetro sido aplicado aos produtos do setor da pesca, fazendo 62,88% de rotulos nao
conformes; seis rétulos quanto & auséncia de condicdes especiais de conservacao apos abertura
da embalagem, sendo todos os produtos pertencentes ao setor dos legumes/verduras, dando
um resultado de 35,29% rétulos ndo conformes; trés rétulos, todos pertencentes ao setor da
pastelaria e padaria, relativos a origem especifica vegetal dos 6leos e gorduras, fazendo assim
um total de 1,84% de rétulos ndo conformes quanto a este parametro; 8 rétulos relativamente a
auséncia da mencao alusiva as condi¢Bes especiais de conservacdo: dois pertencentes ao setor
da padaria e pastelaria e seis pertencentes aos legumes/verduras; um rétulo quanto ao modo de
indicacao dos alergénios, sendo o rétulo pertencente aos produtos do setor da pesca.

Apenas o prazo de consumo apés abertura da embalagem, foi a mencédo que revelou 100%
de incumprimento, e por isso, sera a que necessitard de maior revisdo por parte dos
fornecedores, nomeadamente nos produtos do setor de legumes/verduras e pré-cozinhados. A
auséncia desta mencéo, assume uma importancia significativa na utilizacdo adequada do
produto e deste modo, para a seguranca do consumidor.

Contudo, de um modo geral, e como era expectavel, obtiveram-se resultados bastantes
satisfatorios, com elevado nimero de rétulos conformes quanto aos parametros analisados.

Foi também possivel verificar que houve um grande esforco das empresas do setor
alimentar em fornecer informacéo sobre a declaracdo nutricional, uma vez que mais de metade
dos produtos (76,53%) rotulados antes de 13 de dezembro de 2016 apresentam a declaragéo
nutricional nos seus rétulos, a titulo voluntario. Dos 482 produtos analisados, 384 exibiam
declaracédo nutricional, sendo que apenas 98 produtos tinham obrigagéo de inclusdo da mesma
nos seus roétulos, pois foram produzidos ap6s a data imposta para obrigatoriedade de inclusao
da mesma. No entanto, 11 produtos ndo apresentavam declaracdo nutricional. Apesar destes
resultados, verificaram-se 183 rétulos ndo conformes (48,03%) ndo conformes no que respeita
ao modo de apresentacéo e elementos que constituem a declaragéo.

Deste modo, é possivel afirmar que de todos os requisitos avaliados os que implicam maior
revisdo por parte dos fornecedores séo a indicacdo da data limite de consumo apés abertura da

embalagem, a data de congelagdo e a declaracdo nutricional.
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Como ja foi referido, este trabalho teve para além de outros objetivos, a identificacdo de
perigos alimentares de produtos, de marca propria, desde a sua origem até ao consumidor final.

Atualmente, os alimentos séo produzidos em grande escala, com técnicas avancadas e sédo
distribuidos a nivel mundial. Estas mudangas introduziram novos problemas e,
consequentemente, novos desafios. Assim, aos perigos provenientes da matéria-prima juntam-
se também perigos introduzidos nas varias etapas da produgdo em grande escala, desde a
matéria-prima até ao produto final abrangendo possiveis perigos introduzidos pelos materiais da
embalagem e durante a distribuicéo.

Os fatores que mais contribuem para os perigos alimentares estdo normalmente associados
ao incumprimento de boas praticas e de procedimentos que tém por objetivo garantir a segurancga
dos alimentos. Cada etapa da cadeia alimentar tem perigos especificos que devem ser
identificados e controlados por cada tipo de operador.

A analise das reclamacgBes pelos consumidores, devolucdes de lotes e resultados de
analises laboratoriais sédo também meios através dos quais podem ser identificados perigos que,
numa primeira fase, ndo tenham sido contemplados na analise de perigos. Para além disso,
novos dados cientificos respeitantes aos géneros alimenticios, a agentes patogénicos e a
doencas transmitidas pelos animais estdo em constante alteracdo, devendo por isso ser
atualizados e considerados na andlise de perigos. Portanto, as empresas do setor alimentar,
como intervenientes na cadeia alimentar e responsaveis por fornecer garantias de seguranca
alimentar ao consumidor final, devem estar atentas a todas estas alteragdes que podem conduzir
a introducéo de perigos no produto acabado. Assim, € notério que a andlise de perigos deve ser
um processo em constante melhoria e reavaliacéo.

Como confirmado ao longo deste trabalho os varios perigos, sejam eles bioldgicos, quimicos
elou fisicos, estao presentes em todas as etapas por que passa o alimento, desde a sua origem
até ao seu consumo. Estes perigos podem ser reduzidos ou mesmo eliminados através de
medidas preventivas que devem ser realizadas por todos os intervenientes da cadeia alimentar.

Deste modo, este trabalho revelou-se uma mais-valia para a Empresa X pois além de ter
sido realizada uma verificacdo da lista de ingredientes face a rotulagem e ficha técnica, foi
também efetuada uma verificagao da legislagdo aplicavel ao produto e confrontagdo com boletins
de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas. Por fim, foram sugeridas medidas a implementar
pelos dois fornecedores, com vista ao controlo dos perigos identificados. Entre elas destaca-se
a pertinéncia da realizagdo de testes de controlo de gas nos alimentos embalados em atmosfera
protetora, o esclarecimento das condi¢des de conservacao e o respetivo prazo de consumo apés
abertura declarados no rétulo e o tempo que o produto se escontra apto para consumo, caso
fique desprovido de refrigeracéo.

Também o consumidor final tem um papel importante na seguranca alimentar, devendo
cumprir com o que é dito no rétulo do produto. E importante sensibilizar o consumidor sobre os
perigos que podem advir de um inadequado manuseamento dos alimentos, durante o

armazenamento, preparacdo, confecdo e conservacao.
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Assim, é possivel concluir que a seguranca alimentar depende de todos os intervenientes
na manipulacdo do produto, desde a matéria-prima até ao consumidor final e das medidas

preventivas adotadas.

93



6. Referéncias Bibliograficas

AESBUC/UCP (2003a). Manual de seguranca alimentar - Produtos carneos tradicionais -
enchidos e produtos curados. Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Associacéo
para a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade de Catélica. Disponivel em:
http://www?2.esb.ucp.pt/twt/seg_alim/codigosguias/seguranca_alimentar_produtos_c.pdf, obtido
em 10 de agosto de 2017.

AESBUC/UCP (2003b). Manual de seguranca alimentar — Producéo de alheiras - enchidos
e produtos curados. Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Associacdo para a Escola
Superior de Biotecnologia da Universidade de  Catdlica. Disponivel em:
http://www2.esb.ucp.pt/twt/seg_alim/codigosguias/seguranca_alimentar_alheiras.pdf, obtido em
12 de agosto de 2017.

Afonso, A. (2008). Analise de Perigos - Identificacdo dos perigos e avaliacdo dos riscos
para a seguranca alimentar. Seguranca e Qualidade Alimentar. Obtido em 7 de Julho de 2017
de http://www.infoqualidade.net/SEQUALI/PDF-SEQUALI-05/Page%2026.pdf

Almeida, |. (2009). Caracterizagdo Preliminar do Microbiota de Enchidos Tradicionais
Portugueses Embalados em Atmosferas Protectoras. Dissertagdo. Universidade Técnica de
Lisboa - Faculdade de Medicina Veterinaria.

Amerling, C. (2003). Tecnologia de la Carne: antologia. Costa Rica: EUNED. p. 4-10, 15-18,
30, 36-42.

Andrée, S., Jira, W., Schwind, K.-H., Wagner, H., Schwagele, F. (2010). Chemical safety of
meat and meat products. Meat Science, 86, 38-48.

APED. (2009). A evolucdo da concentragcdo da indastria e da distribuicdo em Portugal.
Obtido em http://aped.pt/application/files/2314/5406/5320/184 1 G.pdf. Obtido em 7 de Junho
de 2017.

ASAE. (2009). Perfil de Riscos dos Principais Alimentos Consumidos em Portugal. Lisboa:
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdémica - Direccdo de Avaliacdo e Comunicacdo dos
Riscos. Obtido em 30 de Junho de 2017, de Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica:
http://www.asae.pt/

Associacao Portuguesa de Empresas de Distribuicdo. (2007). CAdigo de Boas Praticas da
Distribuigdo Alimentar. Lisboa: Irisgrafica, Lda.

Aymerich, T. M., Picouet, P. A., Monfort, J. M. (2008). Decontamination technologies for
meat products. Meat Science, 78, 114-128.

Baptista, P. (2007). Sistemas de Seguranca Alimentar na Cadeia de Transporte e
Distribuicdo de Produtos Alimentares. Guimaraes: Forvisao.

Baptista, P., Linhares, M. (2005). Higiene e Seguranc¢a Alimentar na Restauracao - Volume
| - Iniciacdo 12 Edicdo Ed. Forvisdo - Consultoria em Formacédo Integrada, Lda., Guimaraes,
Portugal.

94


http://aped.pt/application/files/2314/5406/5320/184_1_G.pdf

Baptista, P., Pinheiro, G., Alves, P. (2003). Sistemas de gestédo de seguranca alimentar. 12
Ed. Forvisdo — Consultoria em Formacéo Integrada, Lda., Guimarées, Portugal, ISBN 972-99099-
4-6.

Baptista, P., Venancio, A. (2003a). Higiene e seguranga alimentar na distribuicdo de
produtos alimentares. 22 Ed. Forvisédo - Consultoria em Formacao Integrada, Lda., Guimaraes,
Portugal.

Baptista, P., Venancio, A. (2003b). Os perigos para a seguran¢ca alimentar no
processamento de alimentos. 12 Ed. Forvisdo — Consultoria em Formacédo Integrada, Lda.,
Guimaraes, Portugal, ISBN 972-99099-3-8.

Barbut, S. (2002). Poultry Meat Processing and Product Technology. In: Barbut, S. Poultry
Products Processing. USA: CRC Press, 1-33.

Bernardi, S., Golineli, B., Josefina, C. (2010). Aspetos da aplicacdo de culturas starter na
producéo de embutidos carneos fermentados. Brazilian Journal of Food Technology, 3, 133-140.

Bernardo F. (2010). O “sistema da rastreabilidade” e a seguranga sanitaria dos alimentos.
Medicina Veterinéria, 65, 38-43.

Bernardo, F. (2006) Perigos sanitarios nos alimentos — Estima-se a existéncia de mais de 5
mil perigos sanitarios de origem alimentar no mundo. Seguranca e Qualidade Alimentar, 1, 6-8.

Beulens, A., Broens, D., Folstar, P.e Hofstede, G. (2005) Food safety and transparency in
food chains and networks - Relationships and challenges, Food control, 16, 481 — 486.

Bohli, T., Ouederni, A., Fiol, N., Villaescusa, I. (2015). Evaluation of an activated carbon from
olive stones used as an adsorbent for heavy metal removal from aqueous phases. Comptes
Rendus Chimie, 18, 88-99.

CAC/RCP 1 - 1969 (Rev. 4). (2003). Cddigo Internacional Recomendado de Praticas -
Principios Gerais de Higiene Alimentar. Obtido em 3 de Abril de 2017, de Codex Alimentarius:
https://juventude.gov.pt/SaudeSexualidadeJuvenil/ApoiosL eqgisla%C3%A7%C3%A30/Consumo
sNocivos/Documents/Higiene Alimentar_Codex_Alimentarius.pdf

Carrilho, T.; Amaral, F. (2014). Da rotulagem de géneros alimenticios a informagao ao
consumidor. Nutricias, 23, 6-7.

Casaburi, A., Martino, V. D., Ferranti, P., Picariello, L., Villani, F. (2015). Technological
properties and bacteriocins production by Lactobacillus curvatus 54M16 and its use as starter
culture for fermented sausage manufacture. Food Control, 59, 31-44.

Claus, J., Du, D. (2013). Nitrite embedded packaging film effects on freh and frozen beef
color development and stability as influenced by meat age and muscle type. Meat Science, 95,
526-534.

Clemente, M. (2014). Revisao do Sistema HACCP e Aplicacédo de Estratégias de Melhoria
Continua para a Reducao de Defeitos Criticos do Produto Final em Linhas de Producéo
Alimentar. Dissertacédo de Mestrado. Instituto Superior Técnico de Lisboa.

95


https://juventude.gov.pt/SaudeSexualidadeJuvenil/ApoiosLegisla%C3%A7%C3%A3o/ConsumosNocivos/Documents/Higiene_Alimentar_Codex_Alimentarius.pdf
https://juventude.gov.pt/SaudeSexualidadeJuvenil/ApoiosLegisla%C3%A7%C3%A3o/ConsumosNocivos/Documents/Higiene_Alimentar_Codex_Alimentarius.pdf

Comisséo das Comunidades Europeias, (2001a). Comunicacédo da Comisséo ao Conselho,
ao Parlamento Europeu e ao Comité Econdémico e Social Europeu (COM(2001) 593), sobre a
estratégia comunitaria em matéria de dioxinas, furanos e policlorobifenilos, 34.

Cruz, D. (2014). Adaptacéo do Sistema HACCP de uma indUstria de pré-cozinhados ultra
congelados as exigéncias da norma NP EN ISSO 22000:2004. Dissertacdo de Mestrado —
Instituto Superior de Agronomia — Universidade de Lisboa.

Cusato, S., Tavolaro, P., Oliveira, C. (2012) Implementation of Hazard Analysis and Critical
Control Points System in the Food Industry: Impact on Safety and the Environment. Chapter 2.

Decreto-Lei n.° 167/2004 de 7 de Julho de 2004. Diario da Republica, | Série-A. Ministério
da Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Decreto-Lei n.° 243/2003 de 7 de Outubro de 2003. Diario da Republica, | Série-A. Ministério
da Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Decreto-Lei n.° 25/2005 de 28 de Janeiro de 2005. Diario da Republica, | Série-A. Ministério
da Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Decreto-Lei n.° 251/91 de 16 de Julho de 1991. Diario da Republica, | Série-A. Ministério da
Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de agosto. Diario da Republica, | Série — N.° 164. Ministério
do Ambiente, do Ordenamento do Territorio e do Desenvolvimento Regional.

Decreto-Lei n.° 37/2004 de 26 de Fevereiro de 2004. Diario da Republica, | Série-A.
Ministério da Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Decreto-Lei n.° 560/99 de 18 de dezembro. Diario da Republica, | Série-A. Ministério da
Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

Decreto-Lei n°. 62/2008 de 31 de margo. Diario da Republica, | Série - N.° 63. Ministério da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas.

DGVAG (2014). Normativo relativo & marcagéo de salubridade e de identificac&o.

Dias, J. (2008) Hipersuper. Obtido em 3 de Abril de 2017, de www.hipersuper.pt:
http://www.hipersuper.pt/2008/10/17/0-controlo-da-qualidade-na-industria-alimentar/

Directiva n.° 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho de 20 de marco de 2000,
relativa a aproximacdo das legislacdes dos Estados-Membros respeitantes a rotulagem,
apresentacéo e publicidade dos géneros alimenticios, L 109, Jornal Oficial das Comunidades
Europeias.

Directiva n.° 2003/89/CE do Parlamento Europeu e do Conselho de 10 de novembro de
2003, que altera a Directiva 2000/13/CE relativamente a indicacao dos ingredientes presentes
nos géneros alimenticios, L 308, Jornal Oficial da Unido Europeia.

96



Directiva n.° 2003/89/CE do Parlamento Europeu e do Conselho de 10 de novembro de
2003, que altera a Directiva 2000/13/CE relativamente a indicacdo dos ingredientes presentes
nos géneros alimenticios, L 308, Jornal Oficial da Unido Europeia.

Directiva n.° 70/524/CEE do Conselho de 23 de novembro de 1970, relativa aos aditivos na
alimentagéo para animais, L 270, Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Directiva n.° 90/496/CEE do Conselho de 24 de setembro de 1990, relativa a rotulagem
nutricional dos géneros alimenticios, L 276, Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Directiva n.° 90/496/CEE do Conselho de 24 de setembro de 1990, relativa a rotulagem
nutricional dos géneros alimenticios, L 276, Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Directiva n.° 96/23/CE do Conselho de 29 de abril de 1996, relativa as medidas de controlo
a aplicar a certas substancias e aos seus residuos nos animais vivos e respetivos produtos, L
125, Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Directiva n.° 96/23/CE do Conselho de 29 de abril de 1996, relativa as medidas de controlo
a aplicar a certas substancias e aos seus residuos nos animais vivos e respetivos produtos, L
125, Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Duarte, P. (2016). Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar- Modulo |. Gestdo da
Qualidade Alimentar I: O sistema HACCP. Monte de Caparica: Universidade Nova de Lisboa-
Faculdade de Ciéncias e Tecnologias.

Duedahl-Olesen, L., White, S., Binderup, M. (2006). Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAH)
in danish smoked fish and meat products. Polycyclic Aromatic Hydrocarbons, 26, 163-184.

Duranski, M., Greer, J., Dejam, A., Jaganmohan, S., Hogg, N., Langston, W., Patel, R., Yet,
S., Wang, X., Kevil, C., Gladwin, M., Lefer, D. (2005). Cytoprotective effects of nitrite during in
vivo ischemia-reperfusion of the heart and liver. The Journal of Clinical Investigation, 115, 1232-
1240.

EHEDG Update. (2007). Production and use of food-grade lubricants. Trends in Food
Science & Technology, 18, 79-83.

EUFIC (2002). The facts on monosodium glutamate. European Food Information Council.
Disponivel em: http://www.eufic.org/article/en/artid/monosodium-glutamate/, obtido em 1 de
agosto de 2017.

European Commission (2007), 50 years of food safety in the European Union, Ed. Office for
Official Publications of the European Communities.

FDA. (2015). CFR - Code of federal regulations Title 21: Secc¢édo 178.3570 - Lubricants with
incidental food contact. U.S. Food and Drug Administration. Disponivel em:
http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/ICFRSearch.cfm?fr=178.3570, obtido em
16 de agosto de 2017.

Fernandes, E.; Ramalhosa, E.; Silva, M. F. L. (2012) — Sistemas de Gestdo da Segurancga
Alimentar. Guia para a sua implementacédo em unidades de restauracao. Lisboa: Edi¢es Silabo.

97



Fernando, A.L. (2006). Folhas de Apoio a disciplina de Acondicionamento e Embalagem de
Alimentos, GDEH, FCT/UNL

Fernando, A.L. (2016). Folhas de Apoio a disciplina de Conservagédo de Alimentos, DCTB,
FCT/UNL

Ferreira, C. (2012). Novo regulamento relativo a rotulagem de géneros alimenticios:
alteragGes na lei da rotulagem e avaliacdo do impacto em rotulos de produtos de origem animal
pré-embalados. Universidade Técnica de Lisboa- Faculdade de Medicina Veterinaria.

FIPA (2013). Informag&o ao Consumidor, Guia de aplicagdo (12 edicdo). Federacdo das
Industrias Portuguesas Agro-Alimentares, Lisboa.

Food Ingredients Brasil. (2012) Os fosfatos em Alimentos. Dossié fosfatos, 21, 36-53.
Disponivel em: http://www.revista-fi.com/materias/222.pdf , obtido em 1 de agosto de 2017.

Fraqueza, M., Patarata, L. (2006). Recomendacfes Praticas de Higiene para enchidos
tradicionais fermentados e secos. Guia Prético. Lisboa.

Garcia-Diez, J., Alheiro, J., Pinto, L. A., Soares, L., Falco, V., Fraqueza, J. M., Patarata, L.
(2015). Behaviour of food-borne pathogens on dry cured sausage manufactured with herbs and
spices essential oils and their sensorial acceptability. Food Control, 59, 262-270.

Gomes, A., Santos, C., Almeida, J., Elias, M., Roseiro, L. (2013). Effect of fat content, casing
type and smoking procedures on PAHs contents of Portuguese traditional dry fermented
sausages. Food and Chemical Toxicology, 58, 369-374.

Gomes, |. (2011). Fdésforo, fosfatos e metais em diferentes fontes alimentares da dieta de
pacientes renais crénicos em hemodidlise. Dissertacdo de Mestrado. Universidade de Tras-Os-
Montes e Alto Douro, Vila Real.

Guerra, J. (2015). Identificagc&o de perigos na cadeia de producéo e distribuicdo de produtos
comercializados por uma Empresa do ramo alimentar. Universidade Nova de Lisbhoa.

Honikel, K. O. (2008). The use and control of nitrate and nitrite for the processing of meat
products. Meat Science, 78, 68-76.

IARC/WHO. (1997). Monographs on the evaluation of carcinogenic risks to humans,
polychlorinated dibenzo-para-dioxins and polychlorinated dibenzofurans. Vol. 69, International
Agency for Research on Cancer and World Health Organization, Franca, pp. 666, ISBN 92
8321269 X.

ILSI Europe. (2008). Considering water quality for use in the food industry. International Life
Science Institute and Health Task Force, Bélgica, 44, ISBN 9789078637080.

Jarup, L. (2003). Hazards of heavy metal contamination. British Medical Bulletin, 68, 167 —
182.

Klauke, T. N., Pifieiro, M., Schulze-Geisthovel, S., Plattes, S., Selhorst, T., Petersen, B.
(2013). Coherence of animal health, welfare and carcass quality in pork production chains. Meat
Science, 95, 704-711.

98



Lawley, R., Curtis, L., & Davis, J. (2008). Allergenes. In R. Lawley, L. Curtis, & J. Davis, The
Food Safety Hazard, 349-350). Cambridge: The Royal Society of Chemistry

Lidon, F., Silvestre, M. (2007). Industrias Alimentares, Aditivos e Tecnologia. Escolar
Editora, ISBN 9789725922033.

Liepe, H. (1983). Starter cultures in meat production. Biotechnol, 5,399-424.

Marins, B.R., Jacob, S.C., Peres, F. (2008). Avaliacdo qualitativa do habito de leitura e
entendimento: rece¢do das informagBes de produtos alimenticios. Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos, 28 (3), 579-585.

McGregor, D., Partensky, C., Wilbourn, J., Rice, J. (1998). Na IARC Evaluation of
Polychlorinated Dibenzo-p-dioxins and Polychlorinated Dibenzofurans as Risck Factors in Human
Carcinogenesis. International Agency for Reserch on Cancer, Lyon,France. Environmetal Health
Perspectives, vol. 106, 755-760.

Merusi, C., Corradini, C., Cavazza, A., Borromei, C., Salvadeo, P. (2010). Determination of
nitrates, nitrites and oxalates in food products by capillary electrophoresis with pH-dependent
electroosmotic flow reversal. Food Chemistry, 120, 615-620.

Milksci (2011): Disponivel em http://milksci.unizar.es/adit/fosfa.html, Obtido em 17de agosto
de 2017.

Monteiro, J. C., Vaz-Pires, P., & Barros, R. M. (2007). Avaliacdo do grau de conformidade
da rotulagem de géneros alimenticios. Revista Portuguesa de Ciéncias Veterinarias, 102, 343-
349.

Mortimore, S.; Wallace, C. (2013). An introduction to HACCP and it’s role in food safety
control. In HACCP - A practical approach. 32 Ed., Springer Science & Business Media, UK, ISBN
978146145028.

National Seafood HACCP. (2001). Hazards - biological, chemical, and physical. In HACCP
Hazards analysis and critical control point training curriculum. 42 Ed., Sea Grant Gainsville,
Florida USA,, 11-26. Obtido em 7 de Julho de 2017, de:
http://seafoodhaccp.cornell.edu/Intro/blue pdf/Chap02Blue.pdf

Nychas, G., Skandamis, P., Tassou, C., Konstantinos, K. (2008). Meat spoilage during
distribuition. Meat Science, 78(1-2), 77-89.

Oliveira, V., Oliveira, R., Amorim, M., Domingues, |., Soares, A (2009) Os medicamentos
veterinarios no meio ambiente: aplicacdes e implicacBes. Toxicologia e quimica ambiental.
CESAM e Departamento de Biologia da Universidade de Aveiro. CAPTAR Ciéncia e ambiente
para todos, 183-192, ISSN 1647-323X.

Palma, S. (2006). Estudio de la Influencia del Sistema de Elaboracion en la Calidad del Lomo
Curado Alentejano. Tese de Doutoramento — Universidade de Extremadura.

Pizarro-Aranguiz, N., Galban-Malagon, C. J., Ruiz-Rudolph, P., Araya-Jordan, C.,
Maddaleno, A., San Martin, B. (2015). Occurrence, variability and human exposure to
Polychlorinated Dibenzo-p-dioxins (PCDDs), Polychlorinated Dibenzofurans (PCDFs) and

99



Dioxin-Like Polychlorinated Biphenyls (DL-PCBSs) in dairy products from Chile during the 2011 —
2013 survey. Chemosphere, 126, 78-87.

Pothakos, V., Devlieghere, F., Villani, F., Bjorkroth, J., Ercolini, D. (2015). Lactic acid bacteria
and their controversial role in fresh meat spoilage. Meat Science, 109, 66 — 74.

Prinsloo, N., Merwe, D. Van Der, Bosman, M., Erasmus, A. (2012). A critical review of the
significance of food labelling during consumer decision making. Journal of Family Ecology and
Consumer Sciences, 40, 83-98.

Qin, G., Li, Y., Chen, Y., Sun, Q., Zuo, B., He, F., Ding, G. (2015). Pesticide residues
determination in China vegetables in 2010 — 2013 applying gas chromatography with mass
spectrometry. Food Research International, 72, 161-167.

Rai, N., Banerjee, D., Bhattacharyya, R. (2014). Urinary melamine: Proposed parameter of
melamine adulteration of food. Nutrition, 30, 380-384.

RASFF. (20186). Obtido em 10 de Julho de 2017, de
https://webgate.ec.europa.eu/rasffwindow/portal/

Regulamento (CE) N.° 1441/2007 de 5 de dezembro de 2007, que altera o Regulamento
(CE) N.° 2073/2005, relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios,
L322, Jornal Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (CE) N.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de janeiro de
2002, que determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca
dos géneros alimenticios, L31, Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Regulamento (CE) N.° 1830/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de setembro
de 2003, que altera a Directiva 2001/18/CE no que diz respeito a rastreabilidade e rotulagem de
organismos geneticamente modificados e & rastreabilidade dos géneros alimenticios e alimentos
para animais produzidos a partir de organismos geneticamente modificados.

Regulamento (CE) N.° 1881/2006 da Comissao de 19 de dezembro de 2006, que fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios, L 364, Jornal
Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (CE) N.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 27 de outubro
de 2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos, L
338, Jornal Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (CE) N.° 2065/2001 da Comisséo de 22 de Outubro de 2001 que estabelece
as regras de execucdo do Regulamento (CE) N.104/2000 do Conselho no respeitante a
informacao do consumidor no sector dos produtos da pesca e da aquicultura.

Regulamento (CE) N.° 396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho de 23 de fevereiro
de 2005, relativo aos limites maximos de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos
géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou animal, L70, Jornal
Oficial da Unido Europeia.

100



Regulamento (CE) N.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de
2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal, L139, Jornal Oficial das Comunidades Europeias.

Regulamento (CE) N°. 1829/2003 da Comisséo de 22 de setembro de 2003, relativo a
géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente modificados.

Regulamento (CE) N°. 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de
2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios.

Regulamento (UE) N.° 10/2011 da Comisséao de 14 de janeiro de 2011, relativo aos materiais
e objectos de matéria plastica destinados a entrar em contato com os alimentos, L12, Jornal
Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (UE) N.° 1129/2011 da Comisséo de 11 de novembro de 2011, que altera o
anexo Il do Regulamento (CE) N.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho mediante
0 estabelecimento de uma lista da Unido de aditivos alimentares, L 295, Jornal Oficial da Unido
Europeia.

Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro
de 2011, relativo & prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios,
L304, Jornal Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (UE) N.° 1259/2011 da Comisséo de 2 de dezembro de 2011, que altera o
Regulamento (CE) N.° 1881/2006 no que se refere aos teores maximos para as dioxinas, PCB
sob a forma de dioxina e PCB nado semelhantes a dioxinas nos géneros alimenticios, L 320,
Jornal Oficial da Uni&o Europeia.

Regulamento (UE) N.° 37/2010 da Comissdo de 22 de dezembro de 2009, relativo a
substancias farmacologicamente activas e respetiva classificacdo no que diz respeito aos limites
méaximos de residuos nos alimentos de origem animal, L15, Jornal Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (UE) N.° 37/2010 da Comissdo de 22 de dezembro de 2009, relativo a
substancias farmacologicamente activas e respetiva classificagdo no que diz respeito aos limites
maximos de residuos nos alimentos de origem animal, L15, Jornal Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (UE) N.° 594/2012 da Comissdo de 5 de julho de 2012, que altera o
Regulamento (CE) N.° 1881/2006 no que se refere aos teores maximos dos contaminantes
ocratoxina A, PCB ndo semelhantes a dioxinas e melamina nos géneros alimenticios, L 176,
Jornal Oficial da Unido Europeia.

Regulamento (UE) N.° 835/2011 da Comisséo de 19 de agosto de 2011, que altera o
Regulamento (CE) N.° 1881/2006 no que diz respeito aos teores maximos de hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos presentes nos géneros alimenticios, L 215, Jornal Oficial da Unido
Europeia.

Ritz, E., Hahn, K., Ketteler, M., Kuhlmann, M. K., Mann, J. (2012). Phosfate additives in food
— a health risk. Medicine, 109, 49-54.

101



Roberts, C. (2001). An Overview of Food Safety. In C. Roberts, The Food Safety Information
Handbook, 3-32. Orix Press.

Roosen J. (2003). Marketing of safe food through labeling. Journal of Food Distribution
Research 34 (3), 77-82.

Roseiro, L., Gomes, A., Santos, C. (2011). Influence of processing in the prevalence of
polycyclic aromatic hydrocarbons in a Portuguese traditional meat product. Food and Chemical
Toxicology, 49, 1340-1344.

Rovina, K., Siddiquee, S. (2015). A review of recent advances in melamine detection
techniques. Journal of Food Composition and Analysis, 43, 25-38.

Ryan, J. M. (2014). Guide to food safety and quality during transportation — Controls,
standards and practices. 12 Ed., Academic Press. USA., 63-85, ISBN 9780124077751.

Samelis, J.,F. Maurogenakis, J. Metaxopoulos. (1994) Characterization of lactic acid bacteria
isolated from naturally fermented Greek dry salami, Int J Food Microbiol, 23(2), 179-196.

Souza, M., Vianna, M., Zandim, B., Fernandes, R., Fontes, M. (2009). Metais pesados em
amostras biolégicas de bovinos. Ciéncia Rural, V.39, 6, 1774-1781, ISSN 0103-8478.

Syncpt — Disponivel em: https://syncpt.gs1pt.org/PortalGS1/ Obtido em 30 de junho de 2017.

Unnevehr, L. (2015). Food safety in developing countries: Moving beyond exports. Global
Food Security, 4, 24-29.

Van der Merwe, D., Bosman, M., Ellis, S. (2014). Consumers’ opinions and use of food
labels: Results from an urban-rural hybrid area in South Africa. Food Research International, 63,
100 - 107.

Vasilopoulos, C., Rawyts, F., de Maere, H., de Mey, E., Paelinck, H., de Vuyst, L., Leroy, F.
(2008). Evaluation of the spoilage lactic acid bacteria in modifiedatmosphere-packaged artisan-
type cooked ham using culture-dependent and cultureindependent approaches. Journal of
Applied Microbioly, 104, 1341-1353.

Verluyten, J., Leroy, F., Lus de Vuyst. (2004). Effects of different spices used in production
of fermented sausages on growth of and Curvacin A Production by Lactobacillus curvatus LTH
1174, Applied and Environmental Microbiology, vol. 70, 4807- 4813.

Virga, R., Geraldo, L., Santos, F. (2007). Avaliacdo de contaminagdo por metais pesados
em amostras de siris azuis. Ciéncias e Tecnologia Alimentar, Campinas, 4, 779-784.

Wagenberg, van C. P. A., Backus, G. B. C., Vorst, vander J. G. A. J., Urlings, B. A. P. (2012).
Usefulness of food chain information provided by Dutch finishing pig producers to control antibiotic
residues in pork. Preventive Veterinary Medicine, 107, 142-144.

Watrriss, P.D. (2009). Meat Science an Introductory Text (22 ed). London: Modular Texts, 26-
48, 65-73, 130-142.

102


https://syncpt.gs1pt.org/PortalGS1/

Wilock, A., Pun, M., Khanona, J., Aung, M. (2004). Consumer attitudes, knowledge and
behaviour: a review of food safety issues. Trends in Food Science & Technology, 15(2), 56-66.

World Health Organization (2015). Food Safety - Foodborne diseases, Obtido em 8 de abril
de 2017 de World Health Organization:
http://www.who.int/foodsafety/areas work/foodbornediseases/en/

Wu, L., Wang, S., Zhu, D., Hu, W., Wang, H. (2015). Chinese consumers’ preferences and
willingness to pay for traceable food quality and safety attributes: The case of pork. China
Economic Review, 35, 121-136.

Zhang, A., Luo, W., Sun, J., Xiao, H., Liu, W. (2015). Distribution and uptake pathways of
organochlorine pesticides in greenhouse and conventional vegetables. Science of The Total
Environment, 505, 1142-1147.

103



7. Anexos
7.1Anexo | - Substancias ou produtos que provocam alergias ou

intolerancias alimentares

(adaptado do anexo Il do Regulamento (UE) N.© 1169/2011)

Cereais que contém gliten (nomeadamente trigo, centeio, cevada, aveia, espelta,
kamut ou as suas estirpes hibridizadas) e produtos a base destes cereais, exceto:
o Xaropes de glicose, incluindo dextrose, a base de trigo;
o Maltodextrinas a base de trigo;
o Xaropes de glicose a base de cevada,;
o Cereais utilizados na confe¢éo de destilados alcodlicos, incluindo &lcool etilico
de origem agricola.
0 Crustaceos e produtos a base de crustaceos.
01 Ovos e produtos a base de ovos.
[0 Peixes e produtos a base de peixe, exceto:
o Gelatina de peixe usada como agente de transporte de vitaminas ou de
carotenoides;
o Gelatina de peixe ou ictiocola usada como clarificante da cerveja e vinho;
Amendoins e produtos & base de amendoins.
Soja e produtos a base de soja, exceto:
o Oleo e gordura de soja totalmente refinados;
o Tocoferois mistos e naturais (E306), D-alfa-tocoferol natural, acetato de D-
alfatocoferol natural, sucinato de D-alfa-tocoferol natural derivados de soja;
o Fitoesteredis e ésteres de fitoesterol derivados de 6leos vegetais produzidos a
partir de soja;
o Ester de estanol vegetal produzido a partir de esterois de 6leo vegetal de soja.
0 Leite e produtos a base de leite (incluindo lactose), exceptuando:
o Lactossoro utilizado na confeccéo de destilados alcodlicos, incluindo alcool
etilico de origem agricola;
o Lactitol;
Frutos de casca rija, nomeadamente, améndoas (Amygdalus communis L.), avelas
(Corylus avellana), nozes (Juglans regia), castanhas de caju (Anacardium occidentale),
nozes pécan [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], castanhas do Brasil (Bertholletia
excelsa), pistacios (Pistacia vera), nozes de macadamia ou do Queensland
(Macadamia ternifolia) e produtos a base destes frutos, com excepc¢ao de frutos de
casca rija utilizados na confecdo de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico de
origem agricola;
[0 Aipo e produtos a base de aipo;

1 Mostarda e produtos a base de mostarda;
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Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo;

Diéxido de enxofre e sulfitos em concentragbes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/l em

termos de SO: total que deve ser calculado para os produtos propostos como prontos
para consumo ou como reconstituidos, de acordo com as instru¢des dos fabricantes;

Tremoco e produtos a base de tremoco;

Moluscos e produtos a base de moluscos.
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7.2 Anexo Il — Géneros alimenticios isentos do requisito de declaracéo

nutricional obrigatoria

(adaptado do anexo V do Regulamento (UE) N. ©1169/2011)

Produtos ndo transformados compostos por um Unico ingrediente ou categoria de
ingredientes;

0 Produtos transformados que apenas foram submetidos a maturacdo e que sédo
compostos por um Unico ingrediente ou categoria de ingredientes;

0 Aguas destinadas ao consumo humano, incluindo aquelas cujos Unicos ingredientes
adicionados séo diéxido de carbono e/ou aromas;

0 Ervas aromaticas, especiarias ou respetivas misturais;

0 Sal e substitutos do sal;

0 Edulcorantes de mesa;

0 Produtos abrangidos pela Directiva 1999/4/CE, relativa aos extratos de café e aos
extratos de chicéria, grédos de café inteiros ou moidos e gréos de café descafeinados inteiros ou
moidos;

InfusBes de ervas aromaticas e de frutos, cha, cha descafeinado, chd instantaneo ou
solavel, ou extrato de cha, ch4 instantaneo ou sollvel, ou extrato de cha descafeinados, que ndo
contém outros ingredientes adicionados a ndo ser aromas que nao alteram o valor nutricional do
chg;
0 Vinagres fermentados e substitutos de vinagre, incluindo aqueles cujos Unicos
ingredientes adicionados sejam aromas;

0 Aromas;

Aditivos alimentares;

0 Auxiliares tecnolégicos;

0 Enzimas alimentares;

Gelatina;

0 Substancias de gelificacao;

O Leveduras;

Pastilhas elasticas;

Géneros alimenticios em embalagens ou recipientes cuja superficie maior tenha uma
area inferior a 25 cmz;

0 Géneros alimenticios, incluindo os géneros alimenticios produzidos de forma artesanal,
fornecidos diretamente pelo produtor em pequenas quantidades de produto ao consumidor final

ou ao comércio a retalho local que forneca diretamente o consumidor final.
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