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RESUMO

A fraude alimentar € um tema de preocupacdo crescente para todos os intervenientes da
cadeia alimentar. Ao nivel da economia mundial, estima-se que a fraude alimentar tenha um
custo anual global de 49 biliGes de dolares e que 10% dos produtos alimentares que
compramos estejam adulterados. A fraude alimentar baseia-se em atos intencionais por parte
das empresas com a Unica motivacdo de gerar ganhos financeiros e ndo com o objetivo de
causar prejuizos, ou denegrir a imagem da empresa alvo, caracteristica que os distingue dos
incidentes também intencionais do foro da Defesa Alimentar (Food Defence). Os atos de fraude
alimentar podem incluir adulteracdo (substituicdo; diluicdo); falsa apresentacao/rotulagem;
contrafacdo; entre outros. Na maior parte dos casos ndo constituem um risco de seguranga
alimentar, tal como no caso da substituicdo da carne de vaca por carne de cavalo em 2013. Por
outro lado, a utilizacdo de adulterantes ndo convencionais, tem levado a detecdo de fraudes
devido ao impacto provocado em produtos distribuidos por véarios paises no mundo e por
causarem graves repercussfes na salde publica, como é o caso da melamina no leite em
2008. Para as empresas, um incidente de fraude alimentar estd associado a prejuizos
significativos tais como: faléncia do negdcio; destruicdo da imagem da marca; perda de
credibilidade e reduc@o do mercado entre outros e representa um fator de concorréncia desleal
entre produtores. A fraude alimentar ocorre geralmente quando a oportunidade para obter lucro
€ elevada e o risco de detecdo da infracdo e as respetivas san¢es sdo reduzidos. Os fatores
que aumentam o risco de fraude alimentar bem como as oportunidades e a motivacdo dos
fraudadores sdo: a globalizagdo; as longas cadeias de abastecimento; o comércio através da
Internet; a crise econdmica e os periodos de escassez de matérias-primas. A fraude
normalmente incide em produtos de valor elevado ou que tenham muita procura e pouca oferta.
Fatores como a criagdo de bases de dados partilhadas; a cooperagcdo entre as varias
autoridades oficiais; o aumento dos controlos ao longo da cadeia de abastecimento e na
rastreabilidade dos produtos; o aumento das sanc¢fes; o desenvolvimento de métodos e
tecnologia de autenticacdo; a introducdo de metodologias de avaliagdo de vulnerabilidades e a
criacdo de planos de mitigacdo na inddstria sdo determinantes para a reducdo das
oportunidades de fraude com vista a prevencao proativa da fraude alimentar e aumentar a

confianga do consumidor na integridade dos alimentos que compra.

TERMOS CHAVE: fraude alimentar, atos intencionais, ganhos financeiros; fatores de risco,
oportunidade; vulnerabilidade, prevencéo.
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ABSTRACT

Food fraud is a significant and growing concern for all partners across the food supply chain. It
is estimated that food fraud costs the world economy 49 billion dollars annually and it has been
estimated that about 10% of the food we purchase is likely adulterated. Food fraud is a
collective term used to encompass the deliberate acts of defrauding buyers only for economic
gain. This feature distinguishes food fraud acts from those in the scope of food defence, which
are also intentional but are motivated by harm with the main goal of causing damage to target
company. The broad types of food fraud incidents include adulteration (including substitution;
dilution); mislabeling and counterfeiting, among others. The vast majority of fraud incidents do
not pose a public health risk, as in the case of horsemeat that was found to have been illegally
substituted in beef in 2013. Otherwise, in some cases, the use of unconventional adulterants
has led to fraud detection due to the great impact in products around the world and because of
the serious public health consequences, as in the case of unapproved enhancement of infant
formula with melamine in 2008. For companies, a fraud incident is associated with financial
damages such as: failed business or bankruptcy; damaged brand; loss of credibility; reduced
market size and also represents unfair competition between producers. Food fraud generally
occurs when the opportunity for profit is high and there is a low risk of detection and leniency of
punishment. Factors like globalization; distant supply chains; e-commerce; economical crisis
and raw materials scarcity periods, increase the risk of food fraud, because the opportunities
and the motivations of perpetrators are higher. Food fraud is more likely to occur in high market
value products or in high demand and short supply products. Factors such as development of
databases; cooperative approach between official authorities; increase of controls throughout
the supply chain and in product traceability; increased sanctions; development of authenticity
methods and technology; establish vulnerability assessments and mitigation plans in the food
industry, are determinant for reducing the fraud opportunity and focus on a food fraud proactive

prevention and increase the consumer confidence in food integrity.

KEY WORDS: food fraud; intentional acts; financial gain; risk factors; opportunity;
vulnerability; prevention.
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1 INTRODUCAO

Em toda a cadeia alimentar, a seguranca dos produtos é um fator que merece constante
atengdo por parte dos respetivos intervenientes. Ao longo dos anos os organismos reguladores
tém vindo a desenvolver sistemas de seguranca alimentar baseados nos principios da Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (Hazard Analysis Critical Control Points - HACCP),
gue, bem aplicados, se tém mostrado eficazes no combate as contaminac¢des acidentais e na
prevencdo de intoxicacbes alimentares. No entanto, estes principios ndo sdo eficazes na
detecdo e/ou mitigacdo de acdes fraudulentas deliberadas sobre um processo ou produto, que
na maior parte das vezes ndo sdo uma ameaca a salde publica. Estas a¢des sdo designadas
de fraudes alimentares (Spink J. e Moyer D.C., 2011).

A fraude alimentar é um tema emergente que preocupa cada vez mais todos o0s
intervenientes da cadeia alimentar, as autoridades responsaveis pelo controlo dos géneros
alimenticios (GA) e os proprios consumidores (De Lange E., 2013).

A fraude alimentar consiste em atos deliberados que podem incluir substituicdo; diluicéo;
contrafacao; roubo; falsa apresentacao/rotulagem ou falsas alegacdes sobre o produto. Os atos
de fraude alimentar ndo tém por base a intencdo de causar danos na saude publica, no
entanto, podem ter implicagbes negativas na sadde dos consumidores e causar doencas ou
mesmo a morte (GFSI, 2014). A motivacdo da fraude alimentar tem por base somente a
obtencdo de lucro para a empresa que a realiza e esta caracteristica distingue este tipo de
incidentes dos atos do foro da Defesa Alimentar (Food Defence). Estes tém como base
motivacional a intencdo de causar danos com o objetivo de denegrir a imagem da empresa
alvo (BSI, 2014; GFSI, 2018a).

A fraude com alimentos acontece desde a antiguidade, existindo registos de casos que
datam de ha centenas de anos atras e que envolvem alimentos como o vinho, azeite, mel,
especiarias e cha (Wilson B., 2008; Foster S., 2011; Mueller T., 2012). Em alguns casos,
espécies de elevado valor comercial sdo substituidas, parcial ou totalmente, por outras de
menor valor. Outros casos envolvem rotulagem enganosa, como por exemplo, falsas
declaracfes sobre a origem de um ingrediente, presenca de alérgenos ndo declarados ou a
substituicdo de espécies com menor potencial alergénio por outras de maior potencial, como
sdo os casos de substituicdo de carne de vaca por carne de porco ou, em produtos lacteos, a
substituicdo de leite de cabra por leite de vaca (Sol M. et al., 2015).

O incidente da carne de cavalo, em 2013, foi um marco histérico da fraude alimentar. A
identificacdo da fraude teve lugar na Irlanda onde inspetores alimentares detetaram que a
carne de vaca pré-embalada vendida em supermercados continha carne de cavalo ndo
declarada na lista de ingredientes. Esta situacdo fraudulenta levou a execuc¢édo de milhares de
testes de autenticidade efetuados nos Estados Membros (EM) e consequentemente ao
aumento dos controlos oficiais e as sangfes aplicadas sobre praticas fraudulentas com o

objetivo de restituir a confianga dos consumidores e de dissuadir os fraudadores (CE, 2013).
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Em Julho de 2013, constituiu-se a Food Fraud Network (FFN), composta pelos Pontos de
Contacto nacionais (Food Fraud Contact Points - FFCP) dos 28 EM da UE, bem como da
Noruega, da Suica e da Islandia e a Comissdo Europeia (CE) através da Direcdo-Geral da
Saude e da Seguranca dos Alimentos (Directorate-General for Health and Food Safety - DG
SANTE). A FFN permite a rapida e eficiente cooperagdo entre os EM, nas situacdes de
importacdo de alimentos provenientes de paises terceiros e trocas intracomunitarias, que
violem a legislacdo no que respeita a fraiblio: ude e constitui um férum para discussao destes
temas (ASAE, 2018; CE, 2018).

Os FFCP e a CE estdo em contacto permanente, sendo trocadas informacfes em casos
onde os resultados dos controlos oficiais de cada EM possam indicar a existéncia de uma
possivel violacdo dos requisitos legais, motivada pela perspetiva de ganho econémico (ASAE,
2018).

As indlstrias estdo cada vez mais a desenvolver processos que minimizam a
vulnerabilidade dos alimentos a fraude e mitigam as suas consequéncias. Estes processos
passam cada vez mais pela identificacdo de potenciais ameacas com o objetivo de prevenir a
fraude (Nestec, 2016; Souza V.G.L e Fernando A.L., 2016; Souza V.G.L. et al., 2018d). O
objetivo é assegurar que o consumidor ndo seja defraudado com a compra de produtos
adulterados que nédo correspondem as suas expetativas de qualidade (Amaral J.S., 2015).

A prevencdo da fraude alimentar € importante ndo sé para aumentar a confianca dos
consumidores naquilo que compram, mas também, para manter as praticas de negdécio
sustentaveis e justas, evitando a concorréncia desleal entre produtores (Nestec, 2016).

O presente estudo tem como base uma revisdo abrangente da literatura sobre o tema
“Fraude Alimentar®, nomeadamente no que toca aos fatores de risco e medidas de controlo e
prevencao.

No primeiro capitulo, pretende-se abordar o que é a fraude alimentar, o seu enquadramento
como risco alimentar e a identificacdo de riscos emergentes; as bases de dados existentes e a
importancia da sua utilizacdo; a evolug¢éo dos casos de fraude com base nos sistemas de alerta
e de troca de informacdes existentes; as motivacdes que levam a fraude alimentar e os seus
impactos econémicos.

No segundo capitulo, sdo identificados os produtos mais vulneraveis a fraude alimentar e
sdo analisados os produtos considerados mais fraudulentos pelo Parlamento Europeu em
2013. Para cada caso séo considerados: a) fatores que influenciam a suscetibilidade a fraude;
b) tipos de fraude mais comuns e legislacdo aplicavel; c) técnicas utilizadas na detecdo de
fraudes d) medidas de controlo e mitigacéo dos riscos.

No terceiro capitulo, sdo abordados aspetos sobre a prevencéo da fraude: a) iniciativas de
prevencdo pelas entidades relevantes; b) requisitos normativos; c) Avaliagdo de
Vulnerabilidade & Fraude Alimentar; d) Plano de Mitigag&o da Fraude Alimentar.

No quarto capitulo, séo retiradas conclusdes sobre o estudo efetuado e sé@o perspetivadas

as tendéncias futuras no que toca a fraude alimentar de uma forma global.
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2 CapPiTULO |

2.1 O QUE E A FRAUDE ALIMENTAR. DEFINICOES EXISTENTES.

O termo “Fraude Alimentar” é um termo genérico que se encontra definido por varios
autores mas apesar da relevancia socioecondmica deste fenébmeno ndo existe uma definicdo
harmonizada e formalmente descrita num documento legal (Resolucdo do Parlamento Europeu
P7_TA(2014)0011 de 14 de Janeiro de 2014).

2.1.1 CONTEXTUALIZACAO DA FRAUDE ALIMENTAR NA LEGISLACAO EUROPEIA

Em contexto europeu, a Unica referéncia a prevencéo da fraude alimentar pode ler-se no
Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, que determina os
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranga dos Alimentos (European Food Safety Authority - EFSA) e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios. O artigo 8° do citado
Regulamento define que “a legislacdo alimentar tem como objetivo a protecdo dos interesses
dos consumidores e fornece-lhes uma base para que facam escolhas em conhecimento de
causa em relagdo aos géneros alimenticios que consomem”. Bem como, “visa prevenir as
praticas fraudulentas ou engananosas, a adulteragdo de géneros alimenticios e quaisquer
outras praticas que possam induzir em erro o consumidor”.

O artigo 7° do Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho,
relativo a prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios, define a
obrigatoriedade de fornecer informacdes que ndo devem induzir o consumidor em erro quanto
a

- Definir as caracteristicas do género alimenticio e, nomeadamente, no que se refere a sua

natureza, identidade, propriedades, composicao, quantidade, durabilidade, pais de origem ou
local de proveniéncia, método de fabrico ou de producao;

- Atribuir ao género alimenticio efeitos ou propriedades que nao possua;

- Sugerir que o género alimenticio possui caracteristicas especiais quando todos os géneros

alimenticios similares possuem essas mesmas caracteristicas evidenciando, especificamente,

a existéncia ou inexisténcia de determinados ingredientes e/ou nutrientes.

2.1.2 DEFINICAO E CATEGORIZACAO DA FRAUDE ALIMENTAR PELA GFSI

A Iniciativa Global de Seguranca Alimentar (Global Food Safety Initiative - GFSI) € uma

iniciativa voluntaria, sem fins lucrativos, com uma abordagem colaborativa que junta um grupo
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de trabalho de mais de 400 especialistas em seguranca alimentar de toda a cadeia de
abastecimento. A sua visdo baseia-se no conceito de “safe food for consumers everywhere” e a
sua missd@o é promover a melhoria continua dos sistemas de gestdo de seguranca alimentar
para garantir a confianca na distribuicdo de alimentos seguros em todo o mundo (GFSI,
2018a).

Foi fundada em 2000 e é gerida pela associacdo de comércio The Consumer Goods Forum
(CGF) que é uma rede global de industrias, membros desta associacdo. A GFSI tem uma
abordagem de benchmarking, ou seja definiu uma série de critérios que sao exigidos a um
esquema de certificacdo para que seja reconhecido. Estes critérios determinam, por isso, a
equivaléncia entre os varios programas de certificacdo reconhecidos, por exemplo: British
Retail Consortium (BRC) - Global Standard for Food Safety; International Featured Standards
(IFS) - Food; Food Safety System Certification (FSSC) 22000; Safe Quality Food (SQF), etc.
(GFSlI, 2018a).

Em Julho de 2014, a GFSI publicou um documento sobre a sua posicdo relativamente a
mitigacdo dos efeitos da fraude alimentar na sadde publica. Este documento foi elaborado pelo
GFSI Guidance Document Working Group com a participacdo do GFSI Think Tank, criado em
2012, constituido por uma equipa multidisciplinar de varias éareas, tais como, producéo e
retalho: Danone; Royal Ahold; Walmart; seguranca na cadeia de abastecimento: Inscatech;
testes analiticos e certifica¢é@o: Eurofins e académica e criminologia: FFI da MSU (GFSI, 2014).

Neste documento, define o que considera ser o &mbito da fraude alimentar, do seguinte
modo: “a fraude alimentar, incluindo a categoria de EMA (Economically Motivated Adulteration),
€ motivo de crescente preocupacdo. Trata-se de enganar os consumidores através dos
produtos, ingredientes e embalagens com o objetivo de ganho econdmico e inclui substitui¢éo;
aprimoramento ndo aprovado; rotulagem enganosa; contrafagcdo; roubo ou outros.” (GFSI,
2014).

Em Fevereiro de 2017, pela primeira vez, a Versdo 7.0 dos Requisitos de Benchmarking da
GFSI incluiu uma definicdo formal de fraude alimentar. A definigdo surge da seguinte forma:
“fraude alimentar: um termo abrangente que inclui a substituicdo, adi¢do e falsa representagéo
de alimentos, ingredientes ou embalagens, informacg8es de produtos ou declaracdes falsas ou
enganosas feitas sobre um produto, de forma deliberada e intencional com fins lucrativos que
pode afetar a satide do consumidor.” (GFSI, 2017; GFSI, 2018b).

Em Maio de 2018, a GFSI publicou um Documento Técnico sobre fraude alimentar
intitulado: “Tackling Food Fraud through Food Safety Management Systems”, onde explica os
requisitos definidos pela GFSI em relacdo a mitigacdo da fraude alimentar e categoriza os
varios tipos de fraude alimentar com base em varias fontes e documentos publicados
anteriormente, nomeadamente pela Organizacdo Safe Secure and Affordable Food For
Everyone (SSAFE) e pela FFI (Tabela 2.1).
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Tabela 2.1: Tipos de fraude alimentar, definicdo e exemplos (GFSI, 2018; SSAFE, 2015; Spink

J. e Moyer D.C., 2011)

Tipo de Fraude

Alimentar Definicao Exemplos
Mistura de um liquido de maior Azeite diluido com 6leo de
Diluicdo valor com um liquido de menor sementes (alergénios)
valor Diluicdo de sumos de fruta
Substituicdo de um ingrediente ou
parte de um produto de maior Substituicdo de espécies de carne
Substituicdo valor por outro ingrediente ou Ou peixe por espécies menos
parte de um produto de menor qualitativas
valor
Encobrimento da baixa qualidade Utilizag&o de nitritos ou mondxido
Ocultacio de um produto ou ingredientes de carbono (CO) para alterar a cor

alimentares.

Adicao de materiais
desconhecidos e
Aprimoramento n&o declarados a produtos
n&o aprovado ) . .
alimentares a fim de aprimorar os

seus atributos de qualidade.

Incluséo de afirmacdes falsas em

Rotulagem
enganosa embalagens
Mercado no qual se utilizam
Produg&o em métodos irregulares mas nao

Mercado paralelo ) )
ilegais.

A venda ou distribuicao de
Desvio produtos legitimos fora dos

mercados apropriados

do peixe

Adic&o de melamina para
aumentar o valor proteico
Adic&o de corantes artificiais, por

exemplo, em especiarias

Falsa declaracéo de
proveniéncia/origem ou de
processo (por exemplo, biolégico)
Azeite virgem rotulado como

Azeite virgem extra

Venda de produtos excedentes
nao registados

Comeércio por meio de canais de
distribuicdo que embora legais néo
séo oficiais, nem autorizados pelo

fabricante original

Quando alimentos para
assisténcia humanitaria séo
direcionados para outros
mercados onde a ajuda nédo é

necessaria o que gera atrasos ou
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falta de alimentos onde a ajuda é

realmente necesséria

O produto legitimo é roubadoe « Os produtos sdo vendidos fora do

Roubo vendido como se fosse de origem mercado autorizado e misturam-se
legitima. com produtos legitimos
Cépia do nome da marca, « Copias de alimentos populares ou
conceito da embalagem, receita, caros, por exemplo de vinhos
Contrafagao método de processamento etc. de (eventualmente produzidas sem
produtos alimentares garantias de seguranca aceitaveis)

2.1.3 O CONTRIBUTO DE OUTRAS ORGANIZACOES EUROPEIAS RELEVANTES
PARA A DEFINICAO DE FRAUDE ALIMENTAR

A FFN define fraude alimentar como: “violagdo das regras definidas pelo Regulamento (CE)
n.c 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos controlos oficiais realizados
para assegurar a verificagdo do cumprimento da legislacao relativa aos alimentos para animais
e aos géneros alimenticios e das normas relativas a saude e ao bem-estar dos animais, que
sdo aplicaveis a producdo dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, motivada

pela perspetiva de lucro” (CE, sem data d).

No Codex Alimentarius ndo existem definicbes para nenhum dos termos referidos
anteriormente relacionados com a fraude alimentar. Também nao existem Normas que fagam
recomendacgBes sobre avaliacdo de risco; avaliacdo de vulnerabilidade; gestdo de risco e
comunicacao do risco relacionados com a fraude alimentar (Spink J., 2016). Ainda assim, a
Codex Alimentarius Comission (CAC) afirma que a esséncia do Codex Alimentarius é o
estabelecimento de requisitos que tém como objetivo garantir ao consumidor alimentos
seguros, ndo adulterados, com uma apresentacéo e rotulagem corretas (CAC, 2018).

O Codex Alimentarius foi estabelecido pela Food and Agriculture Organization das Nacdes
Unidas (FAO) em conjunto com a World Health Organization (WHO) em 1962, com o propésito
de “proteger a saude dos consumidores e assegurar as praticas de comércio justas”. Através
de reunides anuais, a CAC verifica a necessidade de atualizar as Normas do Codex, o que é
efetuado sempre que necessério. Estas Normas sao importantes, porque apesar de serem de
aplicacdo voluntaria para os 189 paises membros, servem muitas vezes como base para definir

legislacdo obrigatéria (Codex Alimentarius, 2018).

Nas Normas publicadas pela International Standards Organization (ISO), encontram-se
definidos alguns termos relacionados com fraude alimentar (por exemplo: integridade;
auténtico; autenticacdo; adulteracdo; adulterante; adulterado e fraude num produto). Em que

um produto “auténtico” é aquele que nao é falso, nem é uma imitacéo e que esta sob controlo
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do seu produtor legitimo; e “fraude num produto” é defraudar um produto de forma ilegal ou

criminosa para obter mais-valias financeiras ou pessoais (Spink J., 2017).

O “PAS 96:2014”, publicado pela British Standards Institution (BSI) do Reino Unido, refere
gue se comete fraude alimentar quando o alimento é colocado no mercado com fins lucrativos
financeiros e com o intuito de enganar o consumidor (BSI, 2014).

A BSI é uma associacdo sem fins lucrativos criada em 1931 no Reino Unido e que é
reconhecida pelo governo inglés para criacdo de Normas nacionais. A BSI é um dos membros

da ISO e equipara-se ao IPQ em Portugal.

A Food Standards Agency (FSA), mais propriamente a National Food Crime Unit (NFCU),
define fraude alimentar como: “ato desonesto ou omissédo relativamente & producdo ou
fornecimento de um produto com a intencdo de ganho pessoal ou para causar dano a outra
parte”. Define também crime alimentar como: “um ato desonesto ou omisséo, relativamente a
producdo ou fornecimento de um produto, que pode ser prejudicial ao consumidor, a uma
empresa ou ao interesse publico em geral”. Defende ainda que uma fraude alimentar se torna
crime alimentar quando a escala e o potencial impacto dos atos cometidos se tornam graves. O
que pode significar que este impacto atingiu um alcance inter-regional, nacional ou
internacional e que existe um risco significativo para a saude publica ou uma perda financeira
substancial para os consumidores ou empresas.

Chris Elliott, professor de Seguranga Alimentar e fundador do Institute for Global Food
Security na Queen’s University em Belfast, foi o autor de uma Revisdo sobre a integridade
alimentar na cadeia de abastecimento e estabelece o enquadramento da prevencdo do crime
alimentar no Reino Unido. Neste documento, afirma que a fraude alimentar se torna crime
alimentar quando os atos fraudulentos deixam de ser aleatérios e passam a ser atividades
organizadas por grupos, praticadas com pleno conhecimento para enganar ou prejudicar os
consumidores (Elliott C., 2014).

A FSA representa a Inglaterra, a Irlanda e o Pais de Gales nos assuntos relacionados com a
seguranca alimentar e as Normas alimentares (FSA, 2018).

A NFCU é uma Unidade que pertence a FSA e trabalha no sentido de proteger os
consumidores de atividades criminais graves e dos seus impactos na seguranga e

autenticidade dos alimentos e bebidas que estes consomem (FSA, 2016).

2.1.4 CONTEXTUALIZACAO DA FRAUDE ALIMENTAR NA LEGISLACAO AMERICANA
E CONTRIBUTO DE ORGANIZACOES AMERICANAS RELEVANTES PARA A
DEFINICAO DE FRAUDE ALIMENTAR

A FDA, fundada em 1930, é atualmente o organismo regulatério cientifico responsavel pela

seguranca dos produtos alimentares produzidos nos EUA ou importados para este pais.
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Em 1938, entrou em vigor o Federal Food, Drug and Cosmetic Act (FD&C Act) em vigor
atualmente (U.S. Federal Government, 2018a). A introducdo desta lei foi influenciada pela
morte por envenenamento de mais de cem pessoas que utilizaram o elixir de sulfanilamida
preparado com dietilenoglicol (solvente téxico para os humanos) (FDA, 2018a).

O FD&C Act divide a fraude alimentar em dois tipos: adulteracdo e rotulagem enganosa
(Spink J., 2011).

Em Maio de 2009, numa conferéncia publica, a FDA adotou o termo EMA como definicédo de
trabalho. Este termo é definido como: “substituicdo ou adicdo de uma substancia num produto,
intencionalmente, com o propésito de aumentar aparentemente o seu valor ou reduzir o seu
custo de producdo com vista a um ganho econdémico”. EMA é uma subcategoria da fraude
alimentar e € um termo mais especificamente utilizado quando se fala de diluicdo e de

substituicdo de ingredientes (Lutter R., 2009).

Em 2011, John Spink e Douglas C. Moyer, investigadores da Universidade do Estado de
Michigan (MSU) nos EUA, lideres da Food Fraud Initiative (FFI), especialistas no dominio da
seguranca alimentar, com varios estudos publicados, nomeadamente no ambito do combate a
fraude alimentar, criaram uma definicdo para este termo. Descreveram fraude alimentar como:
“um termo genérico utilizado para definir a intengéo deliberada e intencional, de substitui¢éo,
adicdo, adulteracdo, deturpacdo do alimento ou da embalagem, colocacdo de mencdes
enganosas na rotulagem dos alimentos por motivacdo econdmica”. Estes investigadores
defendem que o termo EMA é apenas uma parte do conceito global de fraude alimentar,
porque se concentra essencialmente na diluicdo e na substituicdo. Sendo a fraude alimentar

muito mais abrangente porque inclui varios outros tipos (Spink J. e Moyer D.C., 2011).

A United States Pharmacopeial Convention (USP) define EMA como: “adi¢do fraudulenta de
substancias nédo auténticas; remocdo ou substituicdo de substancias auténticas sem o
conhecimento do consumidor, com o objetivo de obter lucro econémico para quem vende.”
Esta definicdo distingue-se por incluir a indicacdo: “sem o conhecimento do consumidor”, que
ndo é referido na definicho de EMA da FDA. Moore J.C., 2011 realca a diferenca que esta
indicacdo faz na definicdo, pois sem ela, poderia pensar-se que estes atos se tratam de
estratégias normais dos produtores para reduzirem os custos das suas formulagdes, ao invés
de serem propositadamente efetuados para obter lucro, como na realidade acontece.

A USP é uma organizacéo americana independente, ndo-governamental, sem fins lucrativos
que, existe desde 1820, portanto antes da FDA, e que tem como fun¢des documentar padrdes
para medicamentos, excipientes, suplementos nutricionais entre outros. Desde 2006, que
estabelece estes padrbes também para ingredientes alimentares ano, que sdo publicados no
Food Chemicals Codex (FCC) — compéndio de métodos e de especificagbes de qualidade,
pureza, consisténcia, entre outras caracteristicas (USP, 2012). Estes documentos sao

utilizados pelas entidades reguladoras e também pelos produtores para garantir que os
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produtos que utilizam se encontram caracterizados e sédo legalmente permitidos (Moore J.C.,
2011).

De acordo com os investigadores do Food Protection and Defense Institute (FPDI), EMA é a
venda intencional de produtos alimentares com um nivel de qualidade abaixo do que é normal
com a finalidade de obter ganhos econémicos. E o caso da substituigdo intencional de um
ingrediente auténtico por um mais barato; diluicdo com agua ou outras substancias; aumento
de sabor ou de cor usando substancias ilicitas ou ndo aprovadas pelas entidades oficiais ou
substituicdo de uma espécie por outra (Johnson R., 2014).

O FPDI é um Centro de Investigacdo multidisciplinar do Estado Americano que existe desde
2004 e que se encontra estabelecido na Universidade do Minnesota nos EUA. E um consorcio
entre académicos; organiza¢cBes de investigacdo privadas; associacdes de profissionais do
setor alimentar; agéncias federais e governamentais e a inddstria alimentar. Desenvolve
programas de investigacdo e educacdo e propfe solu¢des inovadoras com o objetivo de
reducéo de potenciais contaminacdes em qualquer ponto da cadeia alimentar e de mitigagédo
de potenciais efeitos catastréficos na salde publica. Desenvolve trabalhos numa grande
variedade de disciplinas, incluindo gestao da cadeia de abastecimento; logistica; epidemiologia;
avaliacdo de riscos; biologia molecular; microbiologia; engenharia biomédica; partilha de

informacao entre outras (FPDI, 2018).

2.2 ENQUADRAMENTO DA FRAUDE ALIMENTAR COMO RISCO ALIMENTAR

2.2.1 PROTECAO ALIMENTAR

A protecdo alimentar tem como principal objetivo proteger o consumidor e através de
legislacdo, reforcar a proibicdo da disponibilizacdo ao consumidor de produtos ndo seguros,
impuros, fraudulentos ou sem os requisitos de qualidade definidos de acordo com o0 seu uso
previsto. (FAO/WHO, 2003; Souza V.G.L. et al., 2018c).

A protecéo alimentar inclui a prevencdo, intervencdo e resposta a incidentes, de Qualidade
Alimentar (Food Quality), Seguranca Alimentar (Food Safety), Fraude Alimentar (Food Fraud), e
Defesa Alimentar (Food Defense). Estes conceitos diferem entre si, mas também tém algumas

caracteristicas em comum, como se evidencia na Figura 2.1.
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Figura 2.1: Os varios conceitos que constituem o esquema geral de riscos alimentares
e sua interacdo (GFSI, 2014).

2.2.2 ADULTERACAO INTENCIONAL

A fraude alimentar foca-se nas situacdes com causa intencional, bem como a defesa
alimentar. No entanto, a diferenga entre elas é a motivacdo que lhes é atribuida. A fraude
alimentar tem como objetivo o ganho econdmico para quem a realiza e ndo existe a intengdo
de provocar danos na salde do consumidor, nem prejuizos a empresas. Quando um incidente
de fraude alimentar tem consequéncias que afetam a saude publica (quando pessoas ficam
doentes ou morrem) este torna-se num incidente de seguranca alimentar. As fraudes podem
continuar indefinidamente no tempo até serem expostas, o que pode acontecer principalmente
devido a negligéncia ou desconhecimento técnico por parte dos perpetradores ou efeitos
adversos durante o consumo dos produtos defraudados (Spink J. e Moyer D.C., 2011). Esta
situagdo nunca € conveniente para quem pratica a fraude pois aumenta a possibilidade de
detecdo, o que implica a perda do beneficio econémico (Lipp M., 2012). O risco associado a
fraude alimentar aumenta quando sao utilizados adulterantes ndo convencionais, que Ssao
utilizados de forma a ndo serem detetados em analises de rotina (Moore J.C. et al, 2012). As
consequéncias, muitas vezes graves, levam a detecao da fraude. De acordo com o histérico
existente, verifica-se que este tipo de incidentes sdo provocados por pessoas envolvidas na
cadeia alimentar (por exemplo: produtores, distribuidores) (Jonhson R., 2014).

Ja a defesa alimentar (Food Defence) diz respeito ao processo de garantir a seguranca dos
ingredientes, matérias-primas, auxiliares tecnoldgicos, materiais de embalagem e produtos
acabados de contaminacdo intencional provocada por ataques maliciosos, incluindo os

motivados por ideologias e que originam produtos ndo seguros ou insuficiéncia de fornecimento
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(BSI, 2014; GFSI, 2018a; Souza V.G.L. et al., 2018a e 2018b). Podem ser levados a cabo por
pessoas internas a empresa (por exemplo: colaboradores descontentes e/ou ressentidos —
atuais/antigos); ou outros que tenham informacéo privilegiada sobre os processos/produtos; ou
por pessoas externas a empresa (por exemplo: grupos terroristas ou ativistas; subcontratados;
motoristas; fornecedores; visitantes) (Teixeira |., 2018). Estes atos podem ter como objetivo
denegrir a imagem da empresa (sabotagem) ou serem atos de vandalismo ou terroristas
(Johnson R., 2014; BSI, 2014). Normalmente sdo atos Unicos que tém um efeito imediato com
forte impacto (Spink J. e Moyer D.C., 2011).

Os efeitos destes dois tipos de atos séo vastos e podem levar a perda de confianca do
consumidor e a instabilidade politica. Podem incluir; problemas de salde publica (pessoas
doentes, feridas ou mortes); implicagbes negativas ao nivel da imagem da empresa e do
produto envolvidos; se a producdo for interrompida, empregos podem ser perdidos;
retirada/recolhas do mercado; perdas financeiras a nivel local ou mesmo nacional (Spink J. e
Moyer D.C., 2011; Teixeira |., 2018).

2.2.3 ADULTERACAO NAO INTENCIONAL

Os conceitos de qualidade alimentar e seguranca alimentar focam-se em situagbes de
causa ndo intencional.

A qualidade alimentar é definida como o conjunto de atributos que fazem com que um
produto tenha valor para o consumidor (FAO/WHO, 2003). Qualidade é a razdo pela qual
queremos comprar um determinado produto, o que varia de individuo para individuo. Os
incidentes de qualidade alimentar estdo relacionados com diferentes situagfes: mas préaticas
que podem levar a deterioragdo de alimentos, como por exemplo, m& manipulacéo; alteracédo
das caracteristicas do produto, nomeadamente dos seus atributos fisicos, quimicos ou
organoléticos ou ainda, utilizacdo de ingredientes qualitativos numa % inferior & declarada
(CAFIA, 2015). Os efeitos sd@o variados: perdas financeiras, devido a quebra de vendas,
reducdo das margens, e/ou retirada/recolhas do mercado. Pode levar também a implicacdes
negativas na imagem da empresa e do produto em causa e a falta de confianga do consumidor.
Por outro lado, se um incidente de qualidade alimentar originar um produto ndo seguro, torna-
se num incidente de seguranca alimentar (Spink J. e Moyer D.C., 2011).

A seguranca alimentar diz respeito ao processo de garantir a seguranca dos ingredientes,
matérias-primas, auxiliares tecnolégicos, materiais de embalagem e produtos acabados de
contaminacgdo acidental, através de uma abordagem de HACCP (Teixeira I., 2018; Pires J.R.A
et al.,, 2018; Souza V.G.L. et al., 2017). A seguranca alimentar considera todos o0s perigos,
agudos ou cronicos, que fazem com que um alimento seja prejudicial a satde do consumidor
(FAO/WHO, 2003). E o conceito de que um produto alimentar n&o ir4 causar danos na saide
do consumidor quando é consumido de acordo com a sua intengdo de uso (GFSI, 2018b;

Souza V.G.L. et al., 2019). Os incidentes de seguranga alimentar podem surtir efeitos graves na
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saude publica (pessoas doentes ou mortes) e provocar medo no consumidor (Spink J.e Moyer
D.C., 2011).

2.2.4 ESTRATEGIA DE PROTEGCAO ALIMENTAR: A PREVENCAO

As diferengas que distinguem os conceitos que constituem o fundamento da protec&o
alimentar estdo estreitamente relacionadas com as causas e os efeitos de cada um deles.
Verifica-se que a estratégia que visa a protecdo alimentar tem alterado o seu direcionamento,
cada vez mais, da reacdo para a prevencao. Conforme demostra a Figura 2.3, quando a saude
publica é ameacada, sdo acionadas medidas de intervencdo e resposta. A protecao alimentar
evolui no sentido légico da prevengcdo. Para promover a prevencdo €é importante o
conhecimento aprofundado dos riscos alimentares emergentes com base no histérico de
experiéncias de intervengéo e resposta e também através do entendimento cientifico que esta

na base dos incidentes (Spink J. e Moyer D.C., 2011).

| e—

Start
Prevention ’\ \

Intervention

Response

Figura 2.2: Estratégia de prote¢éo alimentar (Spink J. e Moyer
D.C., 2011).

Os métodos tradicionais de prevengdo relacionados com a seguranca alimentar, como 0
HACCP, as Boas Praticas de Fabrico (BPF) ou as Boas Praticas de Higiene (BPH), ndo sao os
mais efetivos na detecdo e combate a fraude alimentar, visto que o risco associado a fraude
alimentar € baseado num conjunto de motivacdes totalmente diferente dos associados a
seguranca alimentar, defesa alimentar e qualidade alimentar. Os riscos associados a fraude
alimentar tem por base motivagdes com caracteristicas préprias e ndo é viavel que possam ser
prevenidas com base na avaliacdo tradicional dos perigos quimicos, biolégicos e fisicos (Spink
J. e Moyer D.C., 2011).

A reducédo das oportunidades de fraude implica um conhecimento aprofundado dos riscos
para a saude publica. Para o consumidor, os riscos podem ser: (Spink J. e Moyer D.C., 2011;
FSSC 22000, 2018):

- Diretos: quando o incidente constitui um risco imediato para a saude publica, ou seja,
quando um produto tem um contaminante fortemente téxico, ou seja, ha uma exposicao
aguda ao téxico.

- Indiretos: quando o consumidor é exposto a um contaminante toxico em doses repetidas

baixas, ou seja, quando ha uma exposicao cronica ao toxico.

Ana Neves 12



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

- Técnicos: quando os riscos sdo de natureza ndo material e ndo colocam em causa a
seguranca alimentar, nem direta nem indiretamente. Inclui os casos em que os produtos
perdem a sua rastreabilidade (por exemplo, nos casos de rotulagem enganosa por falsa

declaracdo do pais de origem).

2.3 IDENTIFICACAO E AVALIAGAO DE RiSCcOS EMERGENTES E A EREN - EMERGING
RISkS EXCHANGE NETWORK

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, a
EFSA é a entidade responsavel pela avaliagcdo dos riscos na cadeia alimentar na UE. Fundada
em 2002, tem como principais atribuicbes (EFSA, 2018):

i. Avaliar e comunicar todos os riscos associados a cadeia alimentar,
ii. Emitir pareceres cientificos e recomendacfes para fundamentar as politicas e a legislacao
Europeias;
iii. Apoiar as Instituicbes Europeias, tais como a CE e o Parlamento Europeu;
iv. Apoiar os EM na tomada de decisfGes de gestao de risco eficazes;
v. Comunicar recomendacdes de seguranca alimentar as partes interessadas e a populacéo
em geral.

A identificacdo de riscos emergentes realizada na UE é considerada uma medida preventiva
importante no sentido em que pode evitar situacdes que ponham em causa a salde publica. A
EFSA define risco emergente como sendo “um risco resultante da possibilidade de exposi¢ao a
um novo perigo identificado ou a um aumento inesperado da exposi¢cao ou da suscetibilidade a
um perigo ja conhecido” (EFSA, 2007).

A introdugdo de novos riscos na cadeia alimentar, em relagédo a autenticidade dos alimentos
é influenciada, ndo s6 por fatores externos sociais, econémicos e ambientais, mas também
pelo comportamento dos intervenientes da cadeia alimentar, nomeadamente as acdes
fraudulentas (Gallani B., 2017).

Em 2010, foi criada uma rede de troca de informacdes entre a EFSA e os EM em matéria de
riscos emergentes, designada de Rede de IntercAmbio de Riscos Emergentes (Emerging Risks
Exchange Network - EREN) (EFSA, 2018). A EFSA coordena as atividades de identificacdo de
riscos emergentes (EFSA, 2018a).

Anualmente, a EFSA publica um relatorio onde identifica os principais riscos emergentes. O
Ultimo relatério divulgado em Novembro de 2017 identifica o arroz artificial produzido com
plastico o principal risco emergente relacionado com a autenticidade dos alimentos (EFSA,
2017).

Entre 2011 e 2016 a comunicagdo social na Asia divulgou que se estaria a produzir na
China arroz a partir de batata e batata doce, que seriam misturadas e moldadas em forma de
gréos de arroz e nesta fase seriam adicionadas resinas industriais sintéticas (plastico) como

agente de ligacdo. Este arroz estaria a ser vendido a um pre¢co muito mais baixo que o arroz
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auténtico com a finalidade de ganho econdémico por parte dos fabricantes. Esta situacéo torna-
se alarmante devido a toxicidade das resinas utilizadas que, a comprovar-se a sua utilizacéo,
representam um perigo para a saude publica (FAO/WHO, 2016). A CE foi questionada em
Julho de 2013, sobre esta suspeita, mais propriamente acerca das medidas em vigor para a
prevencao da entrada de arroz artificial na UE e como se previa a salvaguarda da saude dos
consumidores que comem em restaurantes étnicos (Parlamento Europeu, 2014). A resposta foi
dada pela CE em Setembro de 2013 e remete para a Decisdo de Execucdo 2011/884/UE
alterada pela Decisédo de Execucao 2013/287/UE que obriga a que cada remessa de produtos
a base de arroz proveniente da China s6 possa ser liberada para circulacdo na UE quando
acompanhada por um boletim analitico para cada lote e por um certificado sanitario assinado e
verificado por um representante autorizado do gabinete de inspecéo e quarentena de entrada e
saida da Republica Popular da China, a atestar que o arroz foi produzido, selecionado,
manipulado, transformado, embalado e transportado em conformidade com as BPH.

Em 2015, varios membros do Food Safety Authorities Network (INFOSAN) manifestaram
preocupacgdo com esta questao, nomeadamente ao nivel das falhas existentes para monitorizar
e analisar o arroz artificial. Além disso, existem dificuldades em caracterizar os potenciais
riscos desta, ndo confirmada, fraude alimentar, mais particularmente porque as resinas
supostamente utilizadas continuam a ser desconhecidas (FAO/WHO, 2016).

O INFOSAN é uma rede global de autoridades nacionais de seguranca alimentar, gerida
pela FAO e pela WHO. Autoridades de 186 paises membros de todo o mundo fazem parte da
rede, que, a semelhanca do Sistema de Alerta Rapido para os Géneros Alimenticios e os
Alimentos para Animais (Rapid Alert System for Food and Feed - RASFF) na UE, promove a
rapida comunicagdo e troca de informacdes sobre (potenciais) incidentes de seguranca
alimentar (FAO/WHO, 2016).

2.4 CENTROS DE INFORMACAO E BASES DE DADOS. A IMPORTANCIA DA SUA
UTILIZACAO.

Varias entidades, tanto nos Estados Unidos da América (EUA) como na Europa, tém
direcionado esforcos no sentido de construir bases de dados e criar repositérios sobre
incidentes de fraude alimentar que tenham ocorrido ao longo das Ultimas décadas. Apesar da
informacédo existente nas bases de dados ndo ser abrangente nem exaustiva, representa a
melhor informacao disponivel e é um passo determinante para compreender o ambito e a
escala da fraude alimentar, sendo também um meio para a detecdo, combate e prevencao de
fraudes futuras (Johnson R., 2014).

Ana Neves 14



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

2.4.1 CENTROS DE INFORMACAO E BASES DE DADOS NA EUROPA

Na Europa, desde Setembro de 2016, o Joint Research Centre (JRC) disponibiliza todos os
meses, um resumo dos artigos publicados na comunicag&o social sobre a fraude alimentar que
tenham sido divulgados em todo o mundo (CE, 2018a). Os critérios utilizados pelo JRC para
efetuar esta pesquisa encontram-se bem definidos. As fontes de informacdo crediveis
utilizadas, sé@o essencialmente o Medical Information System (MedISys) e o RASFF. O
MedISys é um portal de acesso gratuito que monitoriza informacdes emitidas na comunicacéo
social. Através de pesquisa por palavras-chave e da selecdo do idioma e area geografica de
interesse, € possivel encontrar noticias e artigos relacionados com fraudes em diversos bens
alimentares (CE, 2018b). A informacdo processada pelo MedISys € derivada do European
Media Monitor (EMM) desenvolvido pelo JRC. Esta ferramenta monitoriza mais de 7000
paginas na internet, feeds RSS, comunicacao social e blogs de forma a encontrar novos artigos
na internet (mais de 250.000 artigos diariamente). O sistema |é e analisa os artigos, extrai
informacéao relevante e agrupa artigos semelhantes (Bouzembrak Y. e Marvin H., 2017).

O JRC conta com mais de 60 anos de experiéncia em investigacdo ao servico da CE. Os
trabalhos que desenvolvem constituem a base cientifica que sustenta o desenvolvimento da
legislacdo europeia. Também participam no desenvolvimento de standards e incentivam a
inovacdo e competitividade na Europa. Encontram-se localizados em cinco EM: Bélgica;
Holanda; Alemanha; Italia e Espanha (JRC, 2018). Tem um longo histérico de especializacéo
em ciéncia alimentar incluindo investigacao sobre a autenticidade, desenvolvimento e validagédo
de métodos analiticos de detecdo da fraude na cadeia alimentar (CE, 2018c).

Em resposta a crescente preocupacao dos consumidores sobre a qualidade alimentar e as
praticas fraudulentas no diz respeito a alimentacao, a CE, lancou a 13 de Marco de 2018, o
Centro de Conhecimento para a Fraude Alimentar e Qualidade (Knowledge Centre for Food
Fraud and Quality - KCFFQ), operacionalizado pelo JRC. Este Centro vai produzir newsletters,
bases de dados e relatérios regulares que vao ser disponibilizados publicamente. Serd um
complemento & FFN e estabelecerd um interface entre a ciéncia e o desenvolvimento de
polticas na UE (CE, 2018c). Através do KCFFQ, o JRC pretende utilizar a informacéo ja
disponivel sobre detecéo de fraudes alimentares e criar novas ferramentas para deter os
fraudadores, incentivando a colocagdo em pratica de agBes regulamentares contra quem

pratica este atos com motivacdes econdémicas (JRC, 2018).

2.4.2 CENTROS DE INFORMACAO E BASES DE DADOS NOS EUA

Nos EUA, existem dois grandes centros de informacdo e bases de dados sobre fraude
alimentar:

1) Food Fraud Database, que se encontra em permanente atualizacéo e a qual se pode ter
acesso através da compra de licencas anuais. Esta base de dados é um repositorio de artigos

cientificos; publicacdes da comunicacdo social; relatérios regulamentares; registos judiciais e

Ana Neves 15



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

de associacdes de comércio de todo o mundo. E particularmente Gtil porque disponibiliza
relatérios de incidentes e identifica o historico de fraude por tipo de ingrediente (mais de 4.000).
Fornece ainda informacdes sobre os métodos analiticos associados a detecdo dos respetivos
adulterantes (Decernis, 2018). Reporta incidentes de fraude alimentar ocorridos desde 1980 e
ja conta com mais de 8500 registos (Decernis, 2018a). Foi criada e mantida pela USP e foi
adquirida em Junho de 2018 pela Decernis (USP, 2018).

2) Food Adulteration Incidents Register (FAIR), desenvolvida pelo FPDI, também é
permanentemente atualizada e a qual se pode ter acesso através da compra de licencas
anuais. Os incidentes que ocorreram ha mais de cinco anos atrds encontram-se disponiveis
gratuitamente, através de registo prévio. Esta base de dados descreve casos Unicos de
incidentes de fraude alimentar em 16 categorias alimentares diferentes. Atualmente conta com
mais de 730 registos desde 1980. A informacéo é pesquisavel por tipo de produto alimentar; de
adulterante; local de producéo; efeitos na salde publica (morbidez/mortalidade) e data (FDPI,
2018b).

2.5 FATORES QUE IMPULSIONAM A FRAUDE ALIMENTAR

2.5.1 FATORES MOTIVACIONAIS: A OPORTUNIDADE E O POTENCIAL DE LUCRO

Como acontece na maioria dos crimes, as fraudes podem ser explicadas pela coexisténcia
de trés fatores primarios: existéncia de fraudadores motivados, disponibilidade de vitimas
vulneraveis (consumidores) e auséncia de um controlo rigoroso e eficaz (Parodi L., 2008; Spink
J. e Moyer D.C., 2011; SSAFE, 2015). Como ilustra a Figura 2.3, a fraude alimentar ocorre
geralmente quando a oportunidade para obter lucro é elevada e o risco de detegdo da infragédo
e as respetivas san¢des sao reduzidos, o que leva a um aumento da motivacdo e da tentagédo

para cometer fraude alimentar (GMA, 2010).

Figura 2.3: Os fatores motivadores da fraude alimentar (GMA, 2010).
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Ha autores que afirmam que os lucros da fraude alimentar sdo comparaveis aos do trafico
de cocaina mas com menor risco (Smith R. et al, 2017).

2.5.2 FATORES SOCIOECONOMICOS E SOCIOCULTURAIS

A economia global incita a atividade criminosa pois as cadeias de abastecimento
caracterizam-se cada vez mais por serem anénimas e distantes (Spink J. e Moyer D.C., 2011).

A globalizacdo, caracterizada pela liberalizacdo do comércio, através da remocéo
generalizada das barreiras permitem mais facilmente a comercializacdo de bens e servicos,
capital e trabalho (FAO, 2018).

A expansdo da UE leva a criacdo de mais pontos de entrada de produtos alimentares vindos
do resto do mundo, o que leva a um aumento da variacdo na efetividade dos controlos
efetuados, no que respeita & conformidade com os padrdes de seguranca alimentar europeus
(Morse A., 2013; De Lande E., 2013).

A urbanizacgéo e outras tendéncias de larga escala como as cadeias de abastecimento mais
longas e diversificadas que incluem cada vez mais intervenientes, habilitadas pelos avangos
das tecnologias logisticas e pela proliferacdo de cadeias multinacionais facilitam a ocorréncia

de fraudes nos alimentos (Morse A., 2013).

Outros fatores economicos incentivadores da fraude alimentar séo: a crise econdmica, as
medidas de austeridade e a pressao feita pelo setor do retalho para produzir alimentos cada
vez mais baratos muitas vezes a conta da reducdo da qualidade dos ingredientes (De Lande
E., 2013).

A crise alimentar também esta estreitamente relacionada com a fraude. Os periodos de
escassez de matérias-primas sdo propicios a provocar picos de fraude, por exemplo quando h&a
guedas da producdo agricola e os precos das matérias-primas sobem (GMA, 2010; CAC,
2017a). Numa perspetiva global, prevé-se que a produgdo agricola mundial deve aumentar
70% para alimentar a populacdo do planeta que devera passar de 6,8 bilides para 9,1 bilides
até 2050 (Alexandratos N. e Bruinsma J., 2012). No setor das pescas verificam-se sinais de
sobre-exploracdo dos recursos pesqueiros e desde 2015 que a percentagem de pesca

excessiva de algumas populacdes de peixes representa mais de 33% (FAO, 2018).

O e-commerce ou seja, as transa¢des comerciais através da Internet, sdo um canal no qual
se tem verificado o aumento da contrafagéo de bens. Este tipo de comércio abrange uma gama
de negdcios cada vez maior, desde sites de retalho destinado a consumidores, a sites de
leildes, passando pelo comércio de bens e servigos entre organizacgdes. E atualmente um dos
mais importantes fenémenos da Internet em crescimento. O e-commerce permite que 0s

consumidores transacionem bens e servicos eletronicamente sem barreiras de tempo ou
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distancia e por isso, os fraudadores conseguem alcancar consumidores que ndo conseguiriam
no comércio tradicional, mantendo o anonimato e por isso vém a probabilidade de serem
apanhados e julgados reduzida. Além disso, as transagfes pela internet sdo mais dificeis de
monitorizar devido as diferentes regras que operam nas diferentes zonas geograficas (GMA,
2010).

Verifica-se também a necessidade de aumentar a rastreabilidade dos produtos em toda a
cadeia alimentar e de controlar mais os bens importados de paises fora da UE e a sua

conformidade com os padr&es europeus (De Lange E., 2013).

Os aspetos socioculturais também séo relevantes porque ditam o sentido de ética e afetam
a forma como se perceciona 0 que € visto como aceitdvel, independentemente das

considerag8es para com a salde publica (Moore J.C., 2011).

Outra agravante reside no facto dos fraudadores serem: individuos inteligentes e resilientes;
cada vez mais sofisticados e criativos; aplicarem técnicas fraudulentas cada vez mais
evoluidas e serem capazes de escapar furtivamente as mais recentes técnicas de detecdo
(Spink J. e Moyer D.C., 2011).

A fraude alimentar tem uma natureza oportunista e representa um desafio tanto para as
entidades competentes como para a industria. A sua detecdo e intervencdo sdo complexas
pois os casos de fraude sdo isolados ou aleatérios e ndo se inserem numa distribuicdo
estatistica normal (De Lange E., 2013).

Desde 2013 que a fraude alimentar tem vindo cada vez mais a ser encarada como prioritaria
nas estratégias da UE para o combate de crises no setor alimentar. Sendo a maioria das
fraudes de dificil percecdo para o consumidor, cabe as entidades competentes a
responsabilidade de elaborar e aplicar legislacdo, de efetuar controlos oficiais eficazes, em

todas as fases da cadeia alimentar e de aplicar san¢des pesadas (De Lange E., 2013).

2.6 IMPACTOS ECONOMICOS DA FRAUDE ALIMENTAR

Ninguém conhece ao certo o impacto econémico da fraude alimentar, mas sabe-se que é
significativo, especialmente para a inddstria. Ao nivel da economia mundial, estima-se que a
fraude alimentar tenha um custo anual global de 49 bilides de délares e que 10% dos produtos
alimentares que compramos estejam adulterados (GMA-SEF, 2018). De acordo com a
FAO/WHO, 2003, 60-70% do rendimento das familias de classe média nos paises
desenvolvidos sdo gastos em alimentacdo. Assim, a fraude alimentar pode ter um grande

impacto no orcamento familiar e pode afetar o estado de saude de varios membros da familia.
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Em 2010, a Grocery Manufacturers Association (GMA), em colaboracdo com a Science and
Education Foundation (SEF) e com a consultora empresarial ATKearney, publicou um estudo
sobre o combate e a detecdo da fraude alimentar.

A GMA, fundada em 1908, é uma associacdo americana que conta com mais de 250
empresas associadas na area de alimentos, bebidas e outros bens de consumo. A associagao
tem um papel ativo junto das empresas associadas, disponibilizando suporte técnico e
regulamentar no sentido de ajudar a garantir a seguranca alimentar dos produtos produzidos e
distribuidos e a cumprir com a legislacéo federal, estatal e local aplicavel (GMA, 2018).

A SEF, fundada em 2007, faz parte da GMA e é uma fundacdo sem fins lucrativos que
desenvolve investigacdo inovadora e programas de educacéo e formacao na area de alimentos
e bens de consumo. Pretende contribuir para o aumento da qualidade e seguranc¢a alimentar,
para a melhoria da salde publica e para a estabilidade econdémica das empresas,
nomeadamente da industria alimentar (GMA-SEF, 2017).

O estudo referido, indica que a fraude alimentar custa a industria 10 a 15 biliGes de ddlares
por ano. O custo de um incidente deste tipo custa a uma empresa entre 2% a 15% do total das
suas receitas anuais. Significa que quanto for a empresa maior serd o impacto econémico
derivado da ocorréncia de uma fraude (GMA, 2010).

Estes prejuizos sao associados também a consequéncias estratégicas, tais como: faléncia
do negocio; destruicdo da imagem da marca; perdas de receita/lucro ou cota de mercado;
aumento dos custos com retirada/recolha de produto; perda de credibilidade e redugcédo do
mercado (GMA, 2010).

Os custos podem estar associados a duas situacdes distintas: reativa ou proativa. Os custos
reativos resultam da ocorréncia de um incidente, os custos proativos sdo aqueles que suportam
um programa preventivo dentro da empresa (GMA, 2010).

A tabela 2.2 resume as diferencgas entre os custos da fraude e os custos da sua prevencao.

Tabela 2.2: Custos da fraude e custos da prevencgéo da fraude (GMA, 2010).

Custos da Fraude Custos da Prevencéo da Fraude
- Retiradas e recolhas de produto - Protec&o do produto
- Investigag&o do incidente - Embalagem

- Imputabilidades relacionadas com os
consumidores ou outras partes afetadas - Monitorizacéo e testes
pelo incidente

- Investigagéo e desenvolvimento no sentido

- Perda de vendas de detetar novos adulterantes

- Queda do valor de acdes
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Os custos da prevencdo, podem variar de acordo com a dimensédo da empresa; natureza
dos produtos; tipo de operacfes realizadas; complexidade da cadeia de abastecimento;
capacidade de adaptagdo as alteragGes regulamentares. Assim, as estratégias de prevencao
variam de empresa para empresa. Cada organizacdo deve analisar as suas caracteristicas e as
suas operacgdes com base em niveis de risco, de forma a determinar quanto deve ser investido
em programas de prevencdo. Estes programas geram uma grande variedade de beneficios,
tais como: melhoria da imagem da marca e da confianca do consumidor; reducéo dos custos
com retiradas/recolhas de produto e com seguros e reforco da confianca dos investidores
(GMA, 2010).

2.7 A EVOLUGCAO DOS CASOS DE FRAUDE NA UE COM BASE NOS SISTEMAS DE
ALERTA E DE TROCA DE INFORMAGOES EXISTENTES

2.7.1 RASFF - RAPID ALERT SYSTEM FOR FOOD AND FEED

O RASFF é um Sistema de Alerta langado em 1979, onde os seus membros partilham
informacdo sobre GA e alimentos para animais que possam representar riscos para a saude
dos consumidores (ASAE, 2016).

Os membros do RASFF sdo todos os EM da EU; os paises do Espaco Econémico Europeu
(EEE) (Noruega, Liechtenstein e Islandia) e a Associacéo Europeia de Livre Comercio (AELC),
a EFSA; a CE, na qualidade de gestora do sistema e a Suica, que na sequéncia de um acordo
que entrou em vigor em 1 de janeiro de 2009, é um membro parcial do sistema no que respeita
as rejeicdes na fronteira de produtos de origem animal (CE, 2017).

O artigo 50° do Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho,
estabeleceu este sistema de alerta rapido em rede para a notificacdo de riscos diretos ou
indiretos para a saude humana, ligados a GA ou a alimentos para animais. O ponto de contacto
em Portugal é a Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV), no Gabinete de Trocas
Intracomunitarias (GTI) (ASAE, 2016).

O n.° 2 do artigo 50° do mesmo diploma, estabelece que sempre que um membro da rede
dispuser de informagdes relacionadas com a existéncia de um risco grave, direto ou indireto,
para a saude humana, ligado a um género alimenticio ou a um alimento para animais, essas
informacdes serdo imediatamente comunicadas & CE através do sistema de alerta rapido. A
CE transmite de imediato essas informacdes aos restantes membros da rede, para os mesmos
agirem em conformidade (ASAE, 2016).

A ASAE ao receber notificacdes (via DGAV) que digam respeito a produtos a ser
comercializados em Portugal procede a elaboragdo de Ordens de Operacgdes, com vista a
retirada dos mesmos do circuito comercial (ASAE, 2016).

No RASFF, as situacbes que podem ser resultado de fraude alimentar sdo registadas na

categoria de perigo “Adulteragao/Fraude”. Quanto a decisdo de risco podem ser classificadas
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de “Nao Grave”, “Grave” ou “Nao decidido” (CE, 2018q). O numero de notificacdes efetuadas

pelos EM tem vindo a aumentar desde 2015 até 2017, como se apresenta na Tabela 2.3:

Tabela 2.3: Evolucdo do nimero de notificacdes sobre fraude alimentar efetuadas no RASFF e

sua classificagéo quanto a decisdo de risco (CE, 2016a; CE, 2017j; CE, 2018q).

N.° de Notificacbes

Ano Total N&o Graves Graves Né&o decidido
2015 99 77 ° -
2016 11 o8 4 °
2017 184 178 4 ?

Através da plataforma RASFF é possivel obter ainda informagdes sobre o motivo associado
a cada caso, bem como quais os produtos mais afetados e os paises onde tiveram origem as
irregularidades (CE, 2018q).

2.7.2 AAC - ADMINISTRATIVE ASSISTANCE AND COOPERATION SYSTEM

Desde Novembro de 2015 foi colocada a disposicdo de todos os EM uma plataforma
informatica que permite 0 acesso ao Sistema de Assisténcia e Cooperagdo Administrativa
(Administrative Assistance and Cooperation System - AAC). Esta plataforma da cumprimento
as regras sobre a Assisténcia e Coopera¢do Administrativa dispostas nos artigos 36° a 40° do
Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho (CE, sem data c).

O Sistema AAC permite que os paises da UE troquem dados de forma estruturada em
relagdo aos incumprimentos com a legislacdo em matéria de GA e alimentos para animais
(ASAE, 2018).

Desde Agosto de 2016, esta plataforma encontra-se dividida em dois tipos (CE, sem data c):

- Administrative Assistance and Cooperation System — Administrative Assistance (AAC-

AR);

- Administrative Assistance and Cooperation System — Food Fraud (AAC-FF).

No AAC-AA sao reportadas situagdes que ndo apresentem risco para a salde humana ou
animal (ou seja, ndo abrangidos pelo RASFF). No AAC-FF séo reportados casos de suspeita
de fraude alimentar que cumpram simultaneamente os 4 critérios seguintes (ASAE, 2018; CE,
2017i):

a) Violacdo da legislacdo alimentar europeia;

b) Intencao (fatores que levem a crer que o incidente ndo aconteceu por acaso);

Ana Neves 21



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

¢) Ganho econdmico (ganho significativo, ndo pode ser marginal);

d) Dececédo do consumidor.

A ASAE, como ponto de contacto da FFN e do sistema AAC-FF em Portugal, assegura,
desde 2017, a troca de informacdes quando existe suspeita de situacfes de fraude alimentar
(ASAE, 2018).

O AAC tem atuado sinergicamente com a plataforma RASFF no sentido de manter os
elevados niveis de seguranca alimentar para os GA e alimentos para animais (CE, 2016).

2.7.3 RASFF/ACC - FLUXO DE INFORMACAO

Existem atualmente duas plataformas de alerta e troca de informag6es sobre incidentes

alimentares na Europa que se encontram representadas na Figura 2.4.

RASFF/AAC CURRENT FLOW

3 Networks 2 Platforms Context

Health risk

Mon-Compliances

Food Fraud AAC (FF) Food Fraud suspicion
Netwark ({intention)

Figura 2.4: Fluxo de interligacdo entre as plataformas de comunicacdo de

incidentes alimentares na Europa (CE, 2017i).

A plataforma iIRASFF em que os membros da rede RASFF efetuam notificacBes de
situagBes que incluam risco para a salde dos consumidores e a plataforma AAC (AAC-AA e
AAC-FF): no AAC-AA, os representantes designados por cada EM emitem notificacfes de néo
conformidades nédo abrangidas pelo RASFF e no AAC-FF, a FFN notifica suspeitas de fraude
alimentar desde que o0s casos cumpram simultaneamente os critérios definidos pela CE.

A plataforma iRASFF esta desenhada para funcionar a nivel Europeu e a nivel nacional em
cada EM e tem uma base legal obrigatéria, enquanto a plataforma AAC apenas funciona a

nivel Europeu e numa base voluntaria (CE, 2017i). As duas plataformas encontram-se

Ana Neves 22



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

interligadas de forma a facilitar o interrelacionamente de casos de seguranc¢a alimentar com

situag@es de fraude (CE, 2017).

2.7.4 RELATORIOS DA FOOD FRAUD NETWORK

Desde 2015 que a FFN efetua e torna publicos, relatérios anuais com base nos resultados
obtidos no Sistema AAC-FF e desde 2016 que inclui também os resultados do Sistema AAC-
AA.

Os resultados do Sistema AAC-AA demonstram um incremento significativo do nimero de
casos registados através desta plataforma, de 87 no ano da sua criagdo em 2016 para 597, em

2017, como demonstra graficamente a Figura 2.5.
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Figura 2.5: Numero de casos registados na plataforma AAC-AA em 2016 e 2017
(CE, 2017i).

Este aumento foi em parte devido ao lancamento de um Plano de Controlo Coordenado
sobre alimentos vendidos online. Foi solicitado aos EM que identificassem websites que
vendessem alimentos novos (novel foods) ndo autorizados ou suplementos alimentares com
alegacBes medicinais, que sao proibidas pelo Artigo 7° do Regulamento (CE) n.° 1169/2011 do
Parlamento Europeu e do Conselho (CE, sem data, g). Apesar do registo ser voluntario,

verificou-se uma adeséo significativa de pedidos de Assistencia Administrativa (CE, 2017i).
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No caso do Sistema AAC-FF, a Figura 2.6 mostra graficamente a evolu¢édo crescente do

namero de pedidos de Assisténcia Administrativa registados pelos EM desde 2015 até 2017.
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Figura 2.6: Nimero de casos registados na plataforma AAC-FF em 2015, 2016 e 2017
(CE, 2017i).

Segundo a CE, 2017i, o niumero de casos registados tém vindo a aumentar bastante desde
2015, de 8 para 178 em 2017, ndo sé porque existe uma tendéncia para um aumento dos
numero de casos de fraude na Europa mas também provavelmente porque alguns paises ja

vdo adquirindo o habito de registar neste Sistema.

A Figura 2.7 assinala o nimero casos de fraude registados por cada EM na plataforma
AAC-FF em 2017. Os paises que efetuaram 10 ou mais pedidos de Assisténcia Administrativa
foram: Franca (36 casos registados); Alemanha (32 casos registados); Itdlia (28 casos

registados); Bélgica (14 casos registados); Reino Unido (10 casos registados).
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Iceland

Finland

Ukraine

Figura 2.7: Nimero de casos registados por EM na plataforma AAC-FF em 2017.
Quanto maior 0 nimero de casos registados na plataforma, mais intensa é a tonalidade de

vermelho do respetivo EM no mapa (CE, 2017i).

A Figura 2.8 identifica graficamente o nimero de casos registados, distribuidos por tipo de
ndo conformidade desde 2015 até 2017 e demostra que a maior parte dos casos ndo
conformes reportados incidem principalmente em dois tipos: rotulagem enganosa e
substituig8o/diluigéo/adicdo/remogao.

Em relacdo a rotulagem, o nimero de registos manteve-se praticamente o mesmo entre
2016 e 2017, 89 e 88, respetivamente. Em relacdo aos casos de
substituicdo/diluicdo/adicdo/remocdo, houve um aumento significativo do nimero de registos

na plataforma, de 50 para 88.
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Figura 2.8: Numero de casos registados na plataforma AAC-FF distribuidos por tipo de ndo
conformidade (rotulagem enganosa; substituicdo/diluicAo/adicdo/remocéao; fraudes na
documentacao; tratamentos e/ou processos ndo aprovados, em 2015 (a azul), 2016 (a

laranja) e 2017 (a verde) (CE, 2017i).
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3 CaPiTULO Il

3.1 PRODUTOS ALIMENTARES MAIS VULNERAVEIS A FRAUDE ALIMENTAR: CASOS DE
EsTuDO.

Apesar da informacdo presente em bases de dados ser de extrema importancia, ndo é
possivel saber até que ponto é que este conjunto de dados representa o universo das fraudes
alimentares ou que porcdo de incidentes de fraude alimentar é representada por estas bases
de dados. De acordo com a Figura 3.1, a USP estima que a quantidade de incidentes
documentados é muito inferior ao nimero total de casos que acontecem na realidade. Grande
parte da informacdo sobre adulterantes e métodos de detecdo pode ser aferida através da
literatura publicada e constitui uma ferramenta muito Util para determinar vulnerabilidades e
ambito da fraude alimentar (USP, 2016).

Documented
incidents

Published literature on
adulterants and detection
methods

True number of incidents

Figura 3.1: Relagéo entre os incidentes de fraude alimentar documentados

e o verdadeiro numero de incidentes de fraude alimentar (USP, 2016).

As bases de dados existentes tém sido utilizadas por investigadores, entidades oficiais e
pelos meios de comunicacdo social, para identificar e informar acerca dos
produtos/ingredientes mais associados a fraude alimentar (Johnson R., 2014).

Através da base de dados da USP, Moore J.C. et al., 2012 realizou um estudo sobre as
fraudes em alimentos ocorridas entre 1980 e 2010. Este estudo, serviu de base para o
Relatério sobre “crise alimentar, fraudes na cadeia alimentar e respetivo controlo
(2013/2091(INI))” elaborado em 2013 pelo Comité de Ambiente, Salde Publica e Seguranca
Alimentar do Parlamento Europeu. Este Relatério surgiu na sequéncia do incidente da carne de

cavalo e enumera, pela primeira vez na Europa, os bens alimentares mais suscetiveis de
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fraude alimentar: azeite; peixe; produtos biolégicos; leite; graos; mel; café; cha; especiarias;
vinho; certos sumos de frutas e carne (De Lange E., 2013).

Com base neste Relatorio foi criada a Resolugéo do Parlamento Europeu P7_TA(2014)0011
de 14 de Janeiro de 2014 sobre crise alimentar, fraudes na cadeia alimentar e respetivo
controlo (2013/2091(INI)). Este documento:

- Resume através dos factos existentes a data e de ideias-chave, as causas,

consequéncias e formas de controlo da fraude alimentar;

- Alerta para a tendéncia de crescimento da fraude alimentar;

- Expressa preocupacdo em relacdo aos impactos da sua gravidade tanto a nivel da

seguranca alimentar como da confianca do consumidor;

- Sublinha a importdncia da obtencdo sistematica de informacdo sobre fraudes

alimentares na UE (criacdo de bases de dados) para a determinacdo da escala e da

incidéncia de casos de fraude alimentar e,

- Enfatiza a importancia da integracdo da prevengdo e combate da fraude alimentar na

politica da UE; da cooperagdo entre as varias autoridades oficiais, tais como a Europol, a

Food Veterinary Office (atualmente desigha-se Health and Food Audits and Analysis), e a

European Anti-Fraud Office (OLAF) e os operadores alimentares; do aumento dos controlos

por parte das autoridades competentes e do aumento das sancgdes.

Seguidamente analisam-se em detalhe os seis produtos alimentares mais suscetiveis de
fraude alimentar de acordo com o Parlamento Europeu: 1) Azeite; 2) Peixe; 3) Produtos
Biolégicos; 4) Leite; 5) Graos e 6) Mel.

3.1.1 AzEITE

a) FATORES DE RISCO QUE INFLUENCIAM A SUSCETIBILIDADE DO AZEITE A FRAUDE

O azeite é um produto muito suscetivel a fraude devido a sua elevada procura e por ser
produto de grande importancia econdmica, pois é vendido a um preco mais elevado do que os
outros 6leos (Rocha J.M. et al., 2016).

A sua composi¢do quimica Unica coloca-0 numa posi¢cao privilegiada entre todos os 6leos e
gorduras comestiveis. O elevado teor em &acido oleico (73 — 80% w/w) e antioxidantes -
vitamina E e compostos fendlicos, associam-no a baixa incidéncia de doencas
cardiovasculares e conferem-lhe propriedades anticancerigenas (Rocha J.M. et al., 2016).

A preservacdo da imagem do azeite como produto de exceléncia passa por manter a sua

qualidade e autenticidade.

A UE é o maior produtor, consumidor e exportador de azeite do mundo. Nos (ltimos 5 anos
(2012/13 — 2016/17) a UE produziu 67%, consumiu 55% e exportou 67% do azeite mundial
(CE, 2018d).
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b) CARACTERIZACAO DOS TIPOS DE AZEITE DE ACORDO COM AS SUAS
CARACTERISTICAS DE QUALIDADE

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

A qualidade do azeite é regulada pelo Conselho Oleicola Internacional (COIl), uma
organizacéo intergovernamental criada em Madrid em 1959, que tem como membros os paises
que produzem cerca de 95% do azeite mundial, homeadamente quase todas as regifes
mediterrdneas e ainda a Argentina, o lraque e o Irdo. O seu funcionamento assenta num
acordo estabelecido entre todos os Membros (Acordo Internacional do COI) (GPP, 2016).

De acordo com o COI, 2018, e ASAE, 2017, os “azeites virgens" sdo os azeites obtidos a
partir do fruto da oliveira unicamente por processos mecéanicos ou outros processos fisicos, em
condi¢des que nédo alterem o produto, e que ndo tenham sido submetidos a outros tratamentos
além da lavagem, da decantagdo, da centrifugacdo ou da filtracdo. O azeite pode ser
classificado em varias categorias, segundo o seu grau de acidez, um dos parametros mais
importantes para avaliar a qualidade do azeite. Assim, os azeites podem ser classificados
como: azeite virgem extra (com acidez maxima de 0,8%); azeite virgem (com acidez maxima de
2%); azeite, mistura de azeite refinado com azeite virgem (com acidez maxima de 1%); O
azeite refinado, ndo comercializavel diretamente, é produzido a partir de azeite virgem com
caracteristicas improprias para consumo, o denominado azeite lampante (azeite virgem com
acidez superior a 2%). O bagaco de azeitona é um subproduto da producdo do azeite.
Composto basicamente pelas cascas, residuos da polpa e fragmentos do carogo da azeitona,
este produto pode ser ainda sujeito a tratamentos com solventes ou a processos fisicos para
extracdo da gordura remanescente, o 6leo de bagac¢o de azeitona bruto. Este por sua vez pode
sofrer refinagéo, originando o 6leo de bagaco de azeitona refinado. A sua mistura com azeites
virgens origina o 6leo de bagaco de azeitona (com acidez méaxima de 1%), apropriado para
consumo humano. Assim, as variedades que podem ser comercializadas sao: azeite virgem

extra; azeite virgem; azeite e 6leo de bagaco de azeitona.

Em certos locais sdo criadas barreiras geograficas que definem as caracteristicas de um
determinado azeite em particular e que s&o influenciadas por fatores relacionados com a forma
de producdo e com o clima. A Denominagdo de Origem Protegida (DOP), é uma forma de
garantir a qualidade destes azeites e uma forma de proteger os consumidores contra potenciais
fraudes (Costa J. et al, 2014; Rocha J.M., 2016).

A DOP é um instrumento de denominacao, definido pelo Regulamento (CE) n.° 1151/2012
do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de qualidade dos produtos

agricolas e dos géneros alimenticios.
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Os azeites DOP sao obtidos de acordo com regras estipuladas que incluem: variedade da
azeitona, condicbes de apanha e transporte para o lagar, condicbes de laboracdo e
caracteristicas do produto final.

Esta certificacdo permite que o azeite seja vendido sob controlos de qualidade mais
rigorosos e promove um intercAmbio comercial justo, tornando este produto mais competitivo
(Rocha J.M. et al, 2016).

Atualmente existem seis regiées DOP em Portugal: Tras-os-Montes; Beira Interior; Ribatejo;

Norte Alentejano; Alentejo Interior e Moura (Casa do Azeite, 2018).

c) TIPOS DE FRAUDE MAIS COMUNS NO AZEITE E LEGISLAGAO APLICAVEL

As fraudes mais comuns em azeites sdo (Everstine K. et al., 2013; ASAE, 2014; Toschi T.G.
et al, 2017):
- Mistura de azeites virgens com azeite refinado ou com 6leo de bagaco de azeitona;
- Mistura de azeites virgens com azeite virgem desodorizado;
- Mistura de azeites virgens com 6leos de sementes (por exemplo: aveld; colza; soja e
girassol);

- Rotulagem enganosa de azeites de categoria inferior.

A adulteragcdo do azeite virgem extra com azeites de menor qualidade, como é o caso dos
azeites desodorizados, por tratamento térmico suave, tem suscitado o interesse dos
investigadores nesta area (Aparicio-Ruiz R. et al, 2017). Os 4cidos gordos livres, mono- di- e
triglicéridos, produzidos quando as azeitonas estdo armazenadas antes da trituragdo sao
convertidos rapidamente em ésteres etilicos de acidos gordos (Fatty Acid Ethyl Esters - FAEE)
e ésteres metilicos de &cidos gordos (Fatty Acid Methyl Esters - FAME). A desodorizacao retira
0s cheiros desagradaveis, provenientes da oxidacao lipidica e estes azeites desodorizados
misturados com um azeite frutado passam facilmente numa prova de um painel sensorial.
Contudo, a desodorizacdo nao retira os FAME e FAEE e por isso a sua presenca € considerada
um bom marcador para azeite de baixa qualidade que foi submetido a uma desodorizacdo
suave (Frankel E., 2010). No entanto, um estudo realizado por Aparicio-Ruiz R. et al, 2017,
indica que é possivel misturar até 50% de azeite virgem desodorizado ao azeite virgem extra e
0s métodos standard ndo detetarem esta fraude.

A importancia de reforgar a analise e controlo destes parametros foi referida no “Plano de
Acdo da UE para o setor do Azeite” de Junho de 2012 (CE, 2018d). A quantidade limite de
FAEE foi introduzida no Regulamento de Execucdo (UE) n.° 1348/2013 da Comissdo - que
altera 0 Regulamento (CEE) n.° 2568/91, relativo as caracteristicas dos azeites e dos 6leos de
bagaco de azeitona, bem como aos métodos de analise relacionados - como parametro para

aferir a conformidade de uma amostra de azeite com a categoria declarada.
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No caso da mistura de azeite virgem com Oleos vegetais de oleaginosas, a fraude pode
representar um problema de salde publica para os individuos alérgicos a soja ou a alguns
frutos de casca rija, como por exemplo a avelda (Moore J.C., 2011; Rocha J.M. et al, 2016).
Estes oleos vegetais sdo utilizados devido a sua composigdo ser muito semelhante a do azeite
(Moore J.C., 2011, Delgadillo I., 2014).

O caso considerado mais grave de adulteracdo de azeite aconteceu em 1981. O azeite foi
diluido com 6leo de colza desnaturalizado com anilina para uso industrial e posteriormente
refinado. E ainda hoje considerado o mais grave caso de intoxicacdo alimentar em Espanha.
Provocou centenas de mortes e afetou mais de 20.000 pessoas (Muela D., 2016; Carnero P.R.,
2011).

Na Grécia, em Novembro de 2017, um caso de apreensdo de 17.000 kg de azeite que era
vendido a um preco muito baixo e que afinal era 6leo de girassol com corante verde para se

assemelhar & cor tipica do azeite (CE, 2017a).

Em relacao a rotulagem enganosa as situagfes recentes registadas nos Relatérios Mensais
do JRC, sao exemplificativas:

Em ltalia, em Fevereiro de 2017, deteve-se um conjunto de pessoas ligadas a mafia por
exportacao de 6leo de bagaco de azeitona que era exportado para os EUA e depois re-rotulado
como sendo azeite virgem extra (CE, 2017b).

Em Espanha, em Maio de 2018, na regido de Mdrcia, 50% dos produtores ndo respeitavam
os requisitos de rotulagem, nomeadamente casos em que “azeite virgem” era rotulado como

“azeite virgem extra” (CE, 2018e).

d) O CONTRIBUTO DA ASAE NO COMBATE A FRAUDE NO AZEITE EM PORTUGAL

A ASAE tem tido um papel fundamental no combate a fraude no azeite em Portugal.

Em 2006, apreendeu 124.000 litros de azeite falsificado, no valor de 600 mil euros. O caso
foi iniciado pelas autoridades espanholas que apreenderam azeite falsificado, que se viria a
descobrir ser fabricado em Portugal. O produto falsificado destinava-se principalmente ao
mercado externo. O produto era comercializado como sendo azeite virgem, mas era na

realidade azeite misturado com varios tipos de 6leo e com alguns aditivos (Campos A., 2006).

Entre Abril de 2015 e Novembro de 2016, a ASAE realizou as operacdes “Oleo de Ouro”
“Oleo de Ouro II” e “Oleo de Ouro III” nas quais foram apreendidos varios litros de azeite que
se tratava de mistura de Oleos vegetais e portanto foi classificado como falsificado. Foram
ainda apreendidos rétulos que indicavam “azeite virgem extra“ e que os exames periciais
classificaram como “azeite”. Foram instaurados varios processos-crime aos responsaveis por
estas praticas ilicitas (ASAE, 2018a).
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Atualmente a ASAE continua a efetuar apreensdes de azeite falsificado, como aconteceu
em Fevereiro de 2017, com a apreenséao de 1.900 litros de azeite diluido com 6éleos vegetais de
um importador e produtor reincidente e dois distribuidores (ASAE, 2017a).

Em Agosto de 2018 foi noticiada a apreensao de 24.000 litros de azeite e 63.000 rétulos que
ostentava a mengdo “Especial Tempero” por irregularidades na rotulagem e falta de
rastreabilidade. Foi também efetuada uma suspensdo parcial da atividade por falta de
requisitos gerais e especificos de higiene (ASAE, 2018b).

e) TECNICAS UTILIZADAS NA DETECAO DE FRAUDES NO AZEITE

As metodologias analiticas e os valores padrédo definidos nas normas internacionais do COI
e no Regulamento (CEE) n.° 2568/91 da Comissé@o permitem avaliar critérios que definem a
qualidade e a pureza do azeite, ou seja, se existe mistura com outros azeites menos
qualitativos ou 6leos de outras espécies.

As caracteristicas de qualidade do azeite dependem do processo de fabrico; qualidade das
azeitonas; tempo e condi¢cdes de armazenagem (por exemplo: a temperatura e as reagfes com
a luz e/ou oxigénio afetam a acidez e os peroxidos presentes) (Tavares M.J. e Campos G.,
2014).

Os testes organoléticos sdo importantes para testar parametros relevantes na
categorizagdo do azeite como azeite virgem extra. Para satisfazer as exigéncias de azeite
virgem extra, o painel deve determinar que o azeite ndo s6 ndo apresenta defeitos de sabor e
cheiro, como também possui certos atributos organoléticos caracteristicos (Delgadillo 1., 2014).

Para garantir a qualidade/autenticidade do azeite e assegurar a protecdo da saude do
consumidor, é essencial o desenvolvimento/aprimoramento de métodos de analise com
elevada sensibilidade e especificidade. Os métodos quimicos e os baseados na detegdo de
DNA tém sido amplamente explorados (Costa J. et al., 2014).

As andlises cromatograficas e espectroscopicas de diferentes familias de compostos
(&cidos gordos, triacilgliceréis, fitoesterbis, tocoferdis e tocotriendis, hidrocarbonetos,
compostos fendlicos, pigmentos e compostos volateis) estdo entre as abordagens mais
utilizadas para a monitorizacdo da qualidade e da autenticidade do azeite. No entanto, a
maioria dos métodos quimicos disponiveis tém como desvantagem a morosa preparagao das
amostras (Costa J. et al., 2014).

Por outro lado, as andlises quimicas ndo permitem a identificacdo exata das variedades
usadas para a producdo de um dado azeite, devido ao efeito das condicbes ambientais em
particular, sobre a composicao quimica de azeitonas. Neste sentido, as técnicas baseadas na
andlise de DNA contribuem para a definicho de perfis genéticos que permitem uma
identificacdo inequivoca de cada variedade de azeitona. Estas abordagens moleculares tém
especial interesse sob o ponto de vista da detecdo de adulteracdo por mistura com o0leos
vegetais produzidos a partir de matrizes alergénicas, como € o caso da aveld, amendoim ou

soja. No entanto, a aplicacdo de qualquer método molecular tem como uma das principais
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limitacdes a dificuldade na obtencdo de extratos de DNA com qualidade/quantidade e pureza
adequadas (Costa J. et al., 2014).

Os métodos baseados na informagdo genética tém provado a sua utilidade também para
discriminar as diferentes cultivares da Olea europaea. Os métodos quimicos ndo séao
adequados nestes casos, visto que a composicdo quimica e os descritores sensoriais das
cultivares sdo altamente afetados por aspetos ambientais e agronémicos (Costa J. et al., 2014).

A diferenciacdo das cultivares é importante pois algumas s&o consideradas de melhor
qualidade e por isso certos azeites foram premiados com certificacdo DOP (Costa J. et al.,
2014).

f) MEDIDAS DE CONTROLO E MITIGAGAO DOS RISCOS DE FRAUDE NO AZEITE

Em Junho de 2012, a UE elaborou um “Plano de Agédo da UE para o setor do Azeite”. Um
dos eixos em que este Plano se foca é a qualidade/autenticidade do azeite e respetivos
controlos. O objetivo é preservar e manter uma imagem positiva do azeite produzido na Europa

e ao mesmo tempo proteger e informar melhor os consumidores (CE, 2018d).

Em Dezembro de 2013 a CE abriu uma chamada dedicada (SFS-14a-2014) para projetos
de investigacéo e inovagdo sobre Autenticacdo de Azeite. Em Setembro de 2016 teve inicio o
projeto OLEUM, que durara 4 anos, portanto termina em 2020. Este projeto envolve 20
instituicbes de investigacdo em 15 paises, todos especialistas relacionados com o azeite e €
liderado pela Prof. Tullia Gallina Toschi da Universidade de Bolonha. As suas principais
atividades sdo: desenvolvimento e melhoria de métodos analiticos; partilha de informacao
importante numa plataforma comum (OLEUM Databank) e estabelecimento de uma
comunidade de instituicdes envolvidas no sector do azeite (OLEUM Network). Este projeto
pretende encontrar solu¢des para os problemas de qualidade e genuinidade do azeite com o
intuito de aumentar a confianga do consumidor e dos mercados no produto de exceléncia que é
0 azeite e preservar a sua imagem a escala global (OLEUM, 2018; Toschi T.G. et al, 2017).

3.1.2 PEIXE

a) A IMPORTANCIA DO SETOR DO PESCADO A ESCALA GLOBAL

A FAO, 2018, no seu documento “The State of World Fisheries and Aquiculture®, realca a
importancia da pesca e da aquicultura para a alimentagéo, nutricio e emprego de milhdes de
pessoas no mundo.

Em 2016, a producéo de pescado atingiu o seu valor mais alto de sempre: 171 milhdes de
toneladas, em que 88% foram utilizadas diretamente para consumo humano. Esta producdo

resultou num consumo médio per capita record de 20,3 kg/ano, sendo em Portugal de mais de
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50 kg/ano (FAO, 2018).

O comércio global de peixe é substancial. Milhdes de toneladas de peixe sdo pescadas,
processadas, embaladas e embarcadas, num valor de 158 bilides de délares em 2017, 54%
originario dos paises em desenvolvimento. Os trés maiores exportadores de peixe séo a China,
a Noruega e o Vietnam e os trés maiores importadores séo: EUA, Japéo e China (FAO, 2018).

A fraude no setor do pescado leva a que se verifique um aumento das praticas de pesca
ilegal. Estima-se que o valor das perdas econémicas devido a pesca ilegal no mundo seja entre
10 a 23,5 hilides de délares (Warner K. et al, 2016 e FAO, 2018).

b) FATORES DE RISCO QUE INFLUENCIAM A SUSCETIBILIDADE DO PEIXE A FRAUDE

Os principais fatores que aumentam a suscetibilidade do pescado a fraude sdo (Reilly,
2018):
- Deficiéncias nos sistemas de controlo alimentar / auséncia de regulamentacdo
especialmente nos paises pouco desenvolvidos;
- Falta de sensibilizacdo dos consumidores / desconhecimento por parte dos

consumidores sobre as caracteristicas das espécies e sobre as espécies perigosas.

A fraude no setor do pescado acontece a escala global e tem varios efeitos negativos:
prejudica os pescadores que trabalham e cumprem a lei; pe em risco a saude publica;
ameaca 0S oceanos, a sua biodiversidade e as espécies vulneraveis. Além disso, esconde
praticas ilicitas de pesca; sistemas de aquicultura pouco regulados e abusos de direitos
humanos (Warner K. et al., 2016).

C) TIPOS DE FRAUDE MAIS COMUNS NO PEIXE E LEGISLAGAO APLICAVEL

As fraudes mais comuns no peixe séo (Reilly A., 2018):
- Substituicdo de espécies de maior valor por:

i. Espécies de menor valor ou menos apreciadas pelo consumidor;

i. Espécies de valor mais baixo com o intuito de evitar taxas; ocultar a origem
geogréfica; ou por serem espécies pescadas ilegalmente ou provenientes de
zonas protegidas.

- Aumento indevido do peso do produto final do peixe congelado:

i. Através do aumento do teor de 4gua de vidragem;

ii. Através da utilizacéo de aditivos nao declarados na rotulagem.

- Utilizagc&o de nitritos ou monoxido de carbono (CO) para alterar a cor do peixe;
- Substituicdo de espécies ndo téxicas por espécies toxicas;

- Troca de espécies selvagens por espécies de aquicultura.

A substituicdo de espécies é a forma mais frequente de fraude no peixe, nomeadamente a
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substituicdo de espécies de maior valor por espécies de menor valor ou menos apreciadas pelo
consumidor. Este tipo de fraude é dificil de detetar porque o tecido muscular das espécies
trocadas € semelhante, na aparéncia, sabor e textura e mais ainda quando o produto é
comercializado ja cozinhado (por exemplo, panado) (Reilly A., 2018).

Algumas das espécies que sdo normalmente envolvidas neste tipo de fraude encontram-se
descritas na Tabela 3.1.

Tabela 3.1: Exemplos comuns de substituicao de espécies (Stiles M. et al, 2011).

Espécie substituida Espécie substituta
Perca Peixe-gato
Garoupa Peixe-gato; perca; pescada
Linguado Peixe-gato
Bacalhau Paloco
Pargo Pescada
Salmé&o selvagem Salméo de aquicultura
Espadarte Tubaréo
Tamboril Peixe baléo

Um estudo realizado pela Oceana em 2016, em que foram analisadas mais de 25.000
amostras de peixe (essencialmente recolhidas no retalho e na restauracdo) de 55 paises, de
todos os continentes, exceto da Antartida, revelou que:

- O peixe-gato € o peixe mais utilizado para substituir espécies de maior valor. Este peixe foi
detetado como substituto de 18 espécies diferentes, mas maioritariamente substituiu a
perca, a garoupa e o linguado;

- 58% das espécies detetadas como substitutas de outras constituiam um risco para a saude
publica;

- Em 200 amostras de perca, garoupa e espadarte analisadas, quase 50% das espécies
substitutas eram consideradas ameacadas de extingdo pela Union for Conservation of
Nature (IUCN).

A Oceana, fundada em 2001 nos EUA, é a maior organizacdo internacional focada na
defesa da conservagdo dos oceanos. Faz campanhas e estudos no sentido de mobilizar as
entidades governativas e competentes, para defender os seus interesses que se prendem com

a protecdo da biodiversidade e abundancia dos oceanos (Oceana, 2018).

Na substituicdo de espécies esta implicita a rotulagem enganosa. As menc¢des da rotulagem

no pescado influenciam determinantemente a escolha do consumidor. Este tipo de fraude tem
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varias vertentes, como por exemplo, quando se indica que o peixe foi pescado com linha e na
realidade foi pescado por pesca de cerco. Esta mencdo enganosa sobre a proveniéncia do
pescado, induz em erro o consumidor, influenciando a sua decisdo de compra, pois a sua
percecdo € que esta a comprar um produto mais qualitativo, quando na realidade nédo € (Reilly
A., 2018).
No estudo efetuado pela Oceana em 2016, verificou-se que:
- 20% das 25.000 amostras testadas apresentava rotulagem enganosa;
- Em 200 amostras de perca, garoupa e espadarte analisadas, 82% tinham rotulagem
enganosa;
- Das 69 amostras de atum analisadas em restaurantes de Bruxelas, 98% apresentavam

rotulagem enganosa.

Outra forma de fraude no peixe é o aumento do teor de Agua de vidragem para aumentar o
peso do produto. Este tipo de fraude ocorre mais frequentemente em produtos de valor elevado
como por exemplo as vieiras ou 0 miolo de camarao (Reilly A., 2018).

De acordo com o Decreto-Lei n.° 37/2004, a 4gua de vidragem é “a quantidade de agua
para consumo humano, contendo ou ndo aditivos autorizados, aplicada por imersdo ou
pulverizacdo, de modo a formar uma camada de gelo a superficie do produto congelado e
ultracongelado, desde que o liquido seja apenas acessério em relagdo aos elementos
essenciais do preparado e, por conseguinte, ndo seja decisivo para a compra”. De acordo com
0 Codex Committee on Fish and Fishery Products (CCFFP), 2003, a agua de vidragem destina-
se a formar uma camada de gelo a superficie do produto congelado, com o objetivo de evitar a
desidratacdo e proteger o produto durante o transporte e armazenamento. De acordo com
Vanhaecke L. et al., 2010, a percentagem de vidragem adequada deve ser entre 0s 6% e 0s
10%.

De acordo com o Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho,
as embalagens dos produtos congelados devem indicar apenas o “peso liquido” que € o peso

do produto contido na embalagem, excluindo o peso da camada de gelo.

O aumento ilegal do peso final do produto pode ser alcancado também por meio de
utilizacé@o de aditivos como o tripolifosfato de sédio (E541). Esta préatica € atualmente comum e
legitima no processo de processamento do peixe. O tratamento com este aditivo apresenta
vantagens pois permite a retengdo da agua pela proteina do peixe, evitando que o peixe seque
demasiado. A sua utilizacdo antes do congelamento diminui a ocorréncia de exsudacéo e evita
que o peixe fique queimado pelo gelo (FAO, 2018a).

No entanto, a utilizacdo deste aditivo é fraudulenta quando: ndo existe a mencao da sua
utilizacdo na rotulagem; ou quando é utilizado acima do permitido por lei (5% na UE). A sua
utilizagcdo em excesso faz com que o peixe retenha uma quantidade de agua superior, 0 que
faz com que o peso total do produto aumente e consequentemente o consumidor pague mais

pelo excesso de peso de agua (Upton H., 2015; FAO, 2018). Através desta pratica pode-se
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obter um aumento do peso do produto até 50% (World Fishing & Aquaculture, 2010). Alguns
criticos defendem a abolicdo da utilizacdo de agentes de retencdo de agua no peixe e no
marisco (Upton H., 2015).

Das situacbes de fraude que constituem riscos para a saude publica, destacam-se: a
utilizacdo de nitritos ou CO para alterar a cor do peixe; a substituicdo de espécies nao toxicas
por espécies toxicas e a troca de as espécies selvagens por espécies de aquicultura (Reilly A.,
2018).

Em Marco de 2018, foram revelados os resultados da operacdo OPSON VIl da
Europol/Interpol onde foram apreendidas mais de 51 toneladas de atum destinado ao fabrico
de conservas que era tratado com aditivos quimicos para alterar a sua cor e se tornar mais
atrativo e ser vendido como atum fresco. Esta operagdo, contou com a colaboracdo da FFN,
numa acdo coordenada entre 11 paises da Europa (Franca, Alemanha, Hungria, Itélia,
Liechtenstein, Holanda, Noruega, Portugal, Espanha, Suica e o Reino Unido), com o objetivo
de detetar praticas fraudulentas relacionadas com o atum (Europol, 2018).

Nas amostras analisadas, detetou-se que o atum tinha sido tratado com extratos vegetais
com uma elevada concentracdo de nitritos (Europol, 2018). 150 pessoas foram afetadas por
terem consumido atum tratado ilegalmente com elevado teor de histidina (DG Health and Food
Safety, 2018).

O atum apreendido ndo era apropriado para a venda como atum fresco pois tinha sido
congelado em salmoura a -9°C em vez de -18°C como obriga o Regulamento (CE) n.°
853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos GA de origem animal (DG Health and Food Safety, 2018).

Na UE, de acordo com o artigo 6.1 do Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento
Europeu e do Conselho, relativo aos aditivos alimentares, ndo estd aprovada a utilizagdo de
aditivos alimentares que alterem a cor dos produtos pois induzem o consumidor em erro. Além
disso, a utilizacdo de extratos vegetais com elevada concentracdo de nitritos, ndo cumpre com
as especificacdes para aditivos alimentares publicadas no Regulamento (CE) n.° 231/2012 da
Comissdo, que estabelece especificacdes para os aditivos alimentares enumerados nos
anexos Il e 1l do Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho.

O escurecimento oxidativo do musculo do peixe é um aspeto depreciativo do ponto de vista
do consumidor, que normalmente perceciona a cor vermelho vivo como um sinal de maior
frescura. Com a adicdo de nitritos dédo-se processos bioquimicos que alteram a cor castanha
tipica do atum destinado a indUstria conserveira, que estad relacionada com a presenca de
metamioglobina, para uma cor rosa vivo, relacionada com a forma¢é@o de carboximioglobina
(Djenane D. e Roncales P., 2018).

Atualmente, com as atenc¢des voltadas para a detecéo de nitritos por parte das autoridades,
a utilizacdo de CO é uma alternativa que volta a ser utilizada para adulterar o atum para que
este pareca fresco (DG Health and Food Safety, 2018). O CO tem o mesmo efeito de alteragéo

da cor do peixe que os nitritos (DG Health and Food Safety, 2018) e também nédo pode ser
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utilizado no peixe pois ndo é um aditivo autorizado na UE de acordo com o Regulamento (CE)
n.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho.

A principal razdo para a proibicdo do uso de nitritos e de CO no peixe reside no facto destes
tratamentos poderem mascarar as evidéncias de que o peixe esta contaminado. Especialmente
no caso dos peixes escombréides, tais como o atum, a cavala, a sardinha e a anchova, que
podem conter elevados teores de histamina responsavel por fortes reacfes alérgicas
(FAO/WHO, 2013). Além disso o0s nitritos levam a formacdo de nitrosaminas, que sé&o
compostos cancerigenos (DG Health and Food Safety, 2017).

Este tipo de peixes tem uma grande concentracdo do aminoacido histidina nos seus tecidos.
Quando o peixe é conservado em condicfes desfavoraveis, ou seja, quando é sujeito a abusos
de temperatura durante ou apds a pesca, ddo-se condi¢cbes favoraveis para o crescimento de
bactérias, normalmente enterobactérias e estas descarboxilam a histidina a histamina. A
histamina € uma amina biogénica que ocorre naturalmente no corpo humano e que tem
funcgdes fisioldgicas importantes no que diz respeito a respostas imunolégicas e alérgicas mas
gue acima de determinadas quantidades provoca reacdes alérgicas e o chamado sindroma
escombrdide. O envenenamento por esta toxina, € a principal causa de intoxicacdes
alimentares relacionadas com o consumo de peixe (FAO/WHO, 2013).

A motivagdo desta fraude tem por base um ganho econdmico significativo pois o atum
destinado a industria das conservas, quando colocado no mercado para ser vendido como
fresco pode atingir 13-15 euros/kg. Enquanto se fosse para o mercado conserveiro seria
vendido por 2-3 euros/kg. O que representa um lucro de 8-10 euros/kg (DG Health and Food
Safety, 2017). Estima-se que 5 milhdes de por¢cbes de atum sdo tratados ilegalmente por
semana, 0 que representa 25.000 toneladas/ano, o que origina um ganho potencial de

aproximadamente 200 milhdes de euros/ano (DG Health and Food Safety, 2018).

No caso da fraude por substituicdo de espécies ndo toxicas por espécies toxicas, 0 peixe
baldo tem ganho evidéncia, especialmente nos paises do Pacifico (Reilly A., 2018). A
toxicidade deste peixe estéa relacionada com a toxina tetrodotoxina (TTX), que existe em alguns
dos seus 6rgdos como o figado, o pancreas, o intestino, a pele e também nos ovos. Os
sintomas provocados pela sua ingestdo sdo normalmente graves e incluem: paralisia,
insuficiéncia/paragem cardiorrespiratoria e morte. Esta toxina é resistente ao calor, soltvel em
agua e ndo é inativada pela cozedura nem pela fritura (International Society for Infectious
Diseases, 2016).

Recentemente, vérios relatérios demonstram a mortalidade relacionada com o consumo
deste peixe. Em 2008, no Bangladesh, a compra de peixe baldo a precos baixos nos mercados
locais originou 3 surtos em que 141 pessoas foram hospitalizadas e 17 morreram devido a
intoxicacdo alimentar por TTX (Islam Q.T. et al., 2011). Em 2016, 5 pessoas morreram e 12
foram hospitalizadas devido ao consumo deste peixe (International Society for Infection
Diseases, 2016). Os casos fatais que ocorrem por consumo deste peixe sdo o resultado da

combinacdo entre desconhecimento, falsas declaracbes de marketing e substituicio de
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espécies.

Na UE, de acordo com o Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, ndo deverdo ser colocados no mercado produtos da pesca derivados da familia
Tetraodontidae.

Também a troca de espécies selvagens por espécies de aquicultura pode surtir efeitos
indesejaveis na saude dos consumidores. Por exemplo nas espécies de aquicultura existe um teor
de antibioticos mais elevado do que no peixe selvagem, nomeadamente no salméo, o que pode

levar a resisténcia de bactérias a antibiéticos (Warner K. et al, 2016).

d) TECNICAS UTILIZADAS NA DETECAO DE FRAUDES NO PEIXE

As situagBes de fraude descritas anteriormente enfatizam a forte necessidade de utilizar
meétodos avancados de identificacdo de espécies.

A identificacdo de espécies tradicional através dos aspetos morfolégicos ¢é dificil,
nomeadamente quando o peixe ja se encontra processado em filetes, panados ou surimi*
(FAO, 2018).

A técnica de analise de DNA, designada de barcoding, é hoje em dia, um método bem
estabelecido que conta com uma base cientifica fidvel para identificacdo do peixe ao nivel da
espécie. O barcoding, inicialmente desenvolvido por Hebert P.D.N. et al., 2003, permite
identificar espécies animais, através da sequenciacdo de fragmentos de gene mitocondrial
citocromo ¢ oxidase subunidade 1 (CO1) (FAO, 2018).

Esta técnica é muito versatil e tem sido utilizada com sucesso para testar a autenticidade do
peixe e para identificar espécies que foram substituidas por exemplo por espécies toxicas;
espécies processadas em surimi; espécies rotuladas como certificadas pelo Marine
Stewardship Council (MSC), que eram na verdade outras espécies e em casos de substituicdo
por espécies em perigo, como por exemplo, algumas espécies de tubardo. Tem a vantagem de
poder ser utilizada em produto cru ou cozinhado e é particulamente (til para analisar o peixe
depois de processado, pois este perde as suas caracteristicas morfoldgicas, tais como, pele,
cabeca e cauda e torna-se extremamente dificil de distinguir a sua espécie apenas por
observacéo visual (FAO, 2018).

A desvantagem da técnica de barcoding € que ndo permite uma identificacdo do local de
origem geografica do peixe, que também é um fator relevante para o controlo da
rastreabilidade do peixe e evitar fraudes. Investigacdes tém vindo a ser feitas no sentido de
identificar se existem diferencas genéticas suficientes entre as populacdes de diferentes areas
geograficas. A teoria que baseia estes estudos é de que podem ser identificados marcadores

genéticos que reflitam a adaptabilidade do peixe a variabilidade ambiental, como por exemplo,

! Surimi: produto composto a base de peixe ou mistura de peixes baratos, normalmente apresentado em
pasta (Bratskeir K., 2017).
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temperatura da agua, nutrientes e salinidade. A adaptacao ao local ira ser refletida no cédigo
genético do peixe (FAO, 2018).

Esta determinacdo tem vindo a ser estudada através da utilizacdo de técnicas moleculares
de Sequenciacdo de Nova Geracdo (Next Generation Sequencing - NGS), com base em
sequéncias genéticas especificas de “adaptagéo local” (Ellis D. I. et al., 2016; FAO, 2018).

Apesar das suas inegaveis vantagens, estas técnicas ainda precisam de ser padronizadas e
acreditadas para poderem ser utilizadas rotineiramente nos laboratérios de referéncia que
efetuam os controlos alimentares oficiais (FAO, 2018).

8) MEDIDAS DE CONTROLO E MITIGAGAO DOS RISCOS DE FRAUDE NO PEIXE

Em 2015, a CE, organizou o primeiro Plano de Controlo Coordenado sobre a substituicio
das espécies de peixes (CE, sem data h). Foram colhidas 3906 amostras de mais de 150
diferentes espécies de peixes brancos de todas as fases da cadeia alimentar, pelos 28 EM,
Noruega e Suica. A ASAE, enquanto Autoridade Competente no &mbito do Controlo Oficial dos
GA, procedeu a realizacdo de 100 amostras de pescado, das quais 30 provenientes de
produtos da pesca nao processados e 70 de produtos da pesca processados (ASAE, 2017c).

As amostras foram analisadas através de técnicas eletroforéticas como a focalizagao
isoelétrica (Isoelectric Focusing - IEF) e técnicas moleculares como o DNA Barcoding e a
reacdo em cadeia da polimerase (Polimerase Chain Reaction — PCR) (CE, sem data h).

Os resultados globais indicam que a espécie declarada foi confirmada em 94% das
amostras colhidas. O incumprimento geral é inferior aos niveis de ndo conformidade em peixes
brancos em muitos dos outros programas de testes mais limitados nos Estados-Membros da
UE, embora para certas espécies 0s niveis sejam ainda bastante elevados. Os resultados
agregados apenas indicam algumas situacdes relativas ao peixe branco mal rotulado no
mercado da UE (CE, sem data h).

O Regulamento (CE) n.° 1005/2008 do Concelho que estabelece um regime comunitario
para prevenir, impedir e eliminar a pesca ilegal, ndo declarada e ndo regulamentada (lllegal,
Unreported and Unregulated” fishing — 1UU), entrou em vigor em 2010 e impds varios controlos

na importacéo dos produtos de pesca.

Tém ainda sido desenvolvidos varios projetos com o proposito de efetuar estudos; criar
bases de dados e bibliotecas de sequéncias genéticas e bases de dados fotogréficas. Estes
projetos visam o desenvolvimento de sistemas que reforcam o controlo da rastreabilidade do
peixe e a sustentabilidade das pescas. Alguns exemplos sdo o FishPopTrace, o Labelfish, o
Fish Barcode of Life Initiative (FISH-BOL) e o Fish Identification Software Hub (F.I.S.HUB) (CE,
2018f; Rossi F., 2017).
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Outras medidas que a FAO, 2018 considera e recomenda como formas de combater a

fraude no setor do peixe séo:

Na industria, exigir um boletim de andlise com os dados de barcoding do produto
transacionado em todas as transacdes comerciais efetuadas;

Criar uma lista harmonizada que relacione nomes comuns; nomes comerciais e nomes
cientificos dos peixes;

Estabelecer requisitos obrigatérios de rotulagem. Neste contexto, a UE conta com um
sistema legislativo completo baseado na premisa de que as informacfes constantes na
rotulagem nao devem induzir o consumidor em erro, nomeadamente em relacdo as
caracteristicas dos alimentos. Esta legislacdo tem como pilar o Regulamento (UE) n.°
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho e mais especificamente para o setor do
pescado, o Regulamento (UE) n.° 1379/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, que
estabelece a organizacdo comum dos mercados dos produtos da pesca e da aquicultura e
que no seu artigo 35° define as indicacdes obrigatérias a indicar na rotulagem dos produtos

de pesca pré-embalados e nao pré-embalados.

De acordo com o estudo efetuado por Warner K. et al.,, 2016 da Oceana, que juntou
artigos sobre fraudes na rotulagem do pescado desde 2003-2011 até 2015, verifica-se que,
desde que foram refor¢cados os controlos sobre a importacdo e sobre a rotulagem dos

produtos de pesca, a taxa de fraude tem vindo a diminuir, conforme mostra a Figura 3.2.

B Weighted mean
20%
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15%
108
5%
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Figura 3.2: Representacéo grafica da média do numero de casos de fraude relacionados
com a rotulagem do peixe na UE desde 2003-2011 até 2015 (Warner K. et al., 2016).
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3.1.3 PRrobuUTOS BloLOGICOS

a) CONCEITO DE PRODUGAO BIOLOGICA

O crescimento da populagdo e o recurso a praticas agricolas destrutivas, como por exemplo
a utilizacao de magquinaria agricola pesada e a consequente degradacéo dos recursos naturais
leva a que a agricultura enfrente desafios ao nivel da sua sustentabilidade. A agricultura
biolégica podera servir como meio para que as pessoas efetuem a sua prépria contribuicao
para uma sociedade mais sustentavel e saudavel (Sativa, sem data).

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 834/2007 do Conselho, relativo a producdo
bioloégica e a rotulagem dos produtos biolégicos, a produgao bioldgica € “um sistema global de
gestdo das exploracdes agricolas e de producdo de GA que combina as melhores préticas
ambientais, um elevado nivel de biodiversidade, a preservacdo dos recursos naturais, a
aplicacdo de normas exigentes em matéria de bem-estar dos animais e método de producgéo
em sintonia com a preferéncia de certos consumidores por produtos obtidos utilizando
substancias e processos naturais”.

Para que um produto possa ser rotulado como bioldgico, 95% dos ingredientes agricolas
gue o constituem tém que cumprir 0s requisitos da producao biolégica (IFST, 2018).

Este modo de produgdo assenta em principios de concecdo e gestdo de sistemas
ecoldgicos promovendo a utilizagdo sustentavel dos recursos naturais. E recomendada a
rotacdo de culturas e a utilizacdo de residuos vegetais e animais usados como fertilizantes; é
restringida a utilizac@o de fertilizantes, pesticidas ou medicamentos veterinarios de sintese
guimica, favorecendo a utilizacéo de produtos provenientes da producao biolégica, substancias
naturais ou derivadas e fertilizantes minerais de baixa solubilidade. Os produtos biol6gicos séo
livres de organismos geneticamente modificados (OGM) (AGROBIO, sem data).

A melhoria do bem-estar animal, maior protecdo ambiental e efeitos potencialmente
benéficos para a salude humana séo algumas das vantagens apontadas a producéo biolégica
(Cubero-Leon E. et al, 2018; EPRS, 2016).

Os produtos que podem ser certificados como biol6gicos séo: produtos agricolas de origem
vegetal ou animal; produtos de aquicultura; cogumelos; algas; produtos agricolas
transformados de origem animal ou vegetal, destinados a serem utilizados como GA; alimentos
para animais; material de propagacdo vegetativa; sementes; leveduras utilizadas como GA ou

alimentos para animais (Sativa, sem data).

b) EVOLUCAO DA AGRICULTURA BIOLOGICA

De acordo com o estudo efetuado em 2017 pelo Research Institute of Organic Agriculture
(FIBL) e pela International Federation of the Organic Agriculture Movements (IFOAM), a
agricultura bioldgica € um mercado em franco crescimento (Willer H. e Lernoud J., 2017).

Os dados mais recentes referidos neste estudo (2015), indicam que existem 50,9 milhdes
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de hectares de terreno agricola dedicado a agricultura biolégica, 25% dos quais sdo na Europa,
0 que corresponde a 12,7 milhdes de hectares, ou seja 6% da area agricola total.

Em Portugal, de acordo com os dados da Direcdo Geral da Agricultura e Desenvolvimento
Rural (DGADR), em 2015, a agricultura biolégica ocupava 239.864 hectares, cerca de 6,8% da
Superficie Agricola Utilizada (SAU), sendo as pastagens e as forragens2 as culturas mais
representativas (78%) (MAFDR, 2017).

A 7 de Junho de 2017, foi aprovada a “Estratégia Nacional para a Agricultura Bioldgica”
(ENAB) que assenta em trés eixos estratégicos: Producdo, Promogédo e Mercados, Inovacao,
Conhecimento e Difusdo de Informacéo e estabelece dez metas a realizar entre 2017 e 2027.
Algumas das metas da ENAB s&o: duplicar a area de agricultura bioldgica para cerca de 12%
da SAU nacional; incrementar em 50% o consumo de produtos bioldgicos e triplicar a
disponibilidade de produtos biol6gicos nacionais no mercado (MAFDR, 2017).

Segundo Willer H. e Lernoud J., 2017, o niumero global de produtores tem vindo a aumentar
e em 2015 chegou aos 2,4 milhdes e destes, 270.000 produzem na Europa. As vendas de
produtos biolégicos atingiram globalmente os 75 bilides de euros e destes, 28 bilides de euros
correspondem ao mercado Europeu. O mercado dos produtos biolégicos concentra-se
maioritariamente nos EUA, Alemanha e Franca.

De acordo com a Associacdo Portuguesa de Agricultura Biolégica (AGROBIO), também se
verificou um aumento do nimero de produtores na Ultima década em Portugal, que em 2015
chegou aos 3.837. O mercado da agricultura biolégica em Portugal vale 22 milhdes de euros e
cresce em média 10% ao ano (Lusa, 2017).

c) FATORES DE RISCO QUE AFETAM A SUSCETIBILIDADE DOS PRODUTOS
BIOLOGICOS A FRAUDE

Os produtos biologicos sdo comercializados a um preco entre 15% a 30% mais elevado do
que os produtos convencionais, 0 que 0s torna particularmente suscetiveis a fraude (Ribeiro L.,
2017; Daniels W., 2018). Além disso, a procura € mais elevada que a oferta o que aumenta o
risco de fraude nestes produtos (Willer H. e Lernoud J., 2017).

O que atrai os fraudadores é a possibilidade de vender um produto produzido de forma
habitual, com os custos de uma producéo convencional (mais baixos) a um pre¢co mais elevado,
com o selo biolégico, aumentando assim as margens de lucro (Daniels W., 2018).

O consumidor € facilmente induzido em erro, porque o que faz com que estes produtos
sejam bioldgicos néo é visivel no exterior (ETH Zurich - World Food Sistem Center, 2018).

A ocorréncia de fraudes nos produtos bioldgicos afeta a credibilidade do setor, pois instala a
desconfianca do consumidor acerca deste tipo de produtos. Além disso, prejudica os

produtores que cumprem escrupulosamente as regras rigorosas da producao bioldgica.

2Forragens: culturas ligadas a producdo animal ou a manutencdo de determinadas caracteristicas
ambientais das exploracdes (Ferreira, J., 2017).
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d) TIPOS DE FRAUDE MAIS COMUNS NOS PRODUTOS BIOLOGICOS E LEGISLAGCAO
APLICAVEL

A principal causa de fraude nos produtos biolégicos € a rotulagem enganosa e acontece

guando produtos convencionais sao rotulados como biol6gicos (Gaiardoni L., 2017).

O maior estudo efetuado aos produtos biolégicos em Portugal, pela revista Visao em 2017,
revelou que 1 em cada 5 produtos biolégicos (21 de um total de 113 produtos analisados)
tinham vestigios de pesticidas sintéticos proibidos e de outros produtos quimicos. Um dos
produtos continha mais do que simples vestigios, apresentava niveis 12 vezes acima do
méaximo permitido por lei do pesticida glifosato (considerado pela OMS como “provavelmente
cancerigeno”); outros produtos acusaram a presenca de varios pesticidas em simultaneo
(Ribeiro L., 2017).

No Regulamento (CE) n.° 889/2008 da Comissdo que estabelece normas de execucgdo do
Regulamento (CE) n.° 834/2007 do Conselho, encontram-se definidas algumas medidas que visam
a minimizacdo das contaminagfes, nomeadamente:

- E obrigatério “um periodo de conversdo” de dois a trés anos (dependendo do tipo de
sementeira), antes da cultura em causa poder ser considerada biol6gica — isto para dar
tempo a que sejam escoados pesticidas que eventualmente subsistam no solo;

- As areas de armazenagem dos produtos devem ser geridas de forma a garantir a
identificacdo dos lotes e evitar qualquer mistura ou contaminagdo com produtos e/ou
substancias ndo conformes as regras da producéo biolégica;

- Nos pontos de venda, os produtos biolégicos tém de estar separados dos outros produtos

agricolas e/ou GA, nomeadamente os que estdo a granel.

De acordo com as situacdes recentes registadas nos Relatérios Mensais do JRC, 0s casos
de fraude em produto biolégicos estéo a ser noticiados de forma mais frequente. S6 em 2018 j4
foram detetados varios casos de fraude neste tipo de produtos, nomeadamente:

Em Fevereiro de 2018, em ltalia, foram detetadas fraudes na publicidade de bebidas a base
de café que afirmavam que o café era produzido de modo biolégico. A documentagdo de
rastreabilidade dos produtos foi examinada e revelou que os produtos n&o tinham origem
biolégica, bem como ndo foi apresentado o certificado de producdo biolégica do café
publicitado como tal (CE, 2018g). Em Marc¢o, na Bélgica, numa grande empresa de carne, foi
apreendida carne convencional rotulada como carne biolégica (CE, 2018h). Em Junho, em
Itdlia, vérias toneladas de bens alimentares foram apreendidos por estarem a ser
indevidamente publicitados como bioldgicos, tais como: ovos, laranjas, ervas aromaticas,

massas e peixe (CE, 2018i).

O Novo Regulamento Europeu para a agricultura biolégica que devera entrar em vigor em
Janeiro de 2021 (Regulamento (UE) 2018/848 do Parlamento Europeu e do Conselho),
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apresenta alguns pontos que merecem a discordancia do setor biolégico por permitirem um

excesso de facilitismo do controlo deste tipo de produtos (Costa A.R., 2018), nomeadamente:

1. Atualmente, produtores, lojas ou inddstrias sao alvo das agdes de controlo uma vez por ano.
As novas regras admitem que esse procedimento seja feito apenas nos casos de entidades
gue tiverem risco associado. Caso contrario, sera s6 de dois em dois anos.

2. A nova legislacéo prevé a aceitagdo de niveis minimos de contaminacéo por pesticidas ja a
partir de 2024.

e) TECNICAS UTILIZADAS NA DETEGAO DE FRAUDES NOS PRODUTOS BIOLOGICOS

A determinacgdo de pesticidas é a forma mais comum de distinguir os produtos de origem
vegetal produzidos convencionalmente dos produzidos pelo modo biolégico. No entanto, em
alguns casos, os vestigios de pesticidas podem ocorrer devido a contaminacdes durante o
transporte ou armazenagem, ou quando 0s campos vizinhos sdo pulverizados (White S., 2016).

Assim, a determinacdo de metodologias analiticas mais confidveis que permitam distinguir
produtos provenientes de sistemas convencionais e de sistemas bioldégicos que cumpram com
a legislacdo europeia, continua a ser uma é&rea alvo de vérios estudos (Cubero-Leon E. et al.,
2018; Elliott C., 2018).

Nos sistemas convencionais as plantas sdo tratadas com quimicos que as protegem das
condi¢cdes ambientais adversas. 1sso ndo acontece nos sistemas biolégicos, o que aumenta o
stress ambiental nestas producdes e leva a acumulacdo de metabolitos® com efeito protetor
antioxidante, como os acidos fendlicos e os flavonoides (Cubero-Leon E. et al., 2018).

Recentemente, varios estudos demonstraram a utilidade do estudo da metabolémica na
autenticagdo de produtos biolégicos. Esta técnica foi utilizada para diferenciar os sistemas de
producéo biolégica dos sistemas de produgdo convencional em produtos como trigo; milho; tomate;
uva e batata (Cubero-Leon E. et al., 2018).

A abordagem metabolomica ndo especifica permite a determinacdo de varios metabolitos
simultaneamente numa célula, tecido ou organismo, permitindo a detecédo de alteracdes inesperadas
no perfil metabdlico, devido a adicdo de novos adulterantes, sem necessitar de partir de uma

hip6tese suspeita a priori (Cubero-Leon E. et al., 2018).

Uma das diferengas entre o leite bioldgico e o leite convencional reside na composi¢cdo em
acidos gordos que varia significativamente com a alimentacdo dos respetivos animais. A
utilizacdo de métodos cromatograficos, permite a quantificacdo dos niveis de determinados
acidos gordos, como por exemplo o &cido fitdnico. Estudos comprovam que a concentragdo
deste acido gordo é duas vezes superior no leite biolégico do que no leite convencional, porque

0s animais que comem maior quantidade de erva fresca consomem mais fitol (constituinte da

® Metabolitos: componentes de baixo peso molecular envolvidos no metabolismo de um sistema (Ellis D. I.
et al., 2016).
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clorofila) que é desdobrado no estomago dos ruminantes em acido fitanico) (Schroder M. et al.,
2011; Gaiardoni L., 2017).

f) MEDIDAS DE CONTROLO E MITIGAGAO DOS RISCOS DE FRAUDE NOS PRODUTOS
BIOLOGICOS

Os controlos obrigatérios definidos na legislagéo europeia, permitem minimizar a ocorréncia
de fraudes nos produtos biolégicos (AGROBIO, sem data a), nomeadamente:

- Todos os pontos de venda bio tém que ter uma licenca;

- Todos os produtos biolégicos estdo obrigados a certificacdo e controlo em toda a sua cadeia
até ao consumidor final, ou seja, em todas as fases de produgdo, preparagéo,
armazenamento, distribuicdo ou importacdo de um pais terceiro. Existem em Portugal 11
organismos de controlo e certificagdo aprovados;

- Os produtos hiolégicos embalados e rotulados produzidos na UE, tém que ser identificados
na embalagem com o logétipo de producéo biolégica da UE (Anexo 1). Numa das margens
do logétipo deve estar indicada a origem do produto assim como o cédigo do organismo
certificador;

- No caso, dos produtos biolégicos a granel o vendedor tem de possuir um certificado
especifico, contendo a lista de cada um dos produtos biolégicos que vende;

- Os organismos de controlo efetuam fiscalizacbes uma vez por ano aos produtores e fazem
analises periodicas aos residuos de pesticidas para detetarem eventuais fraudes ou
contaminacgfes acidentais.

3.1.4 LEITE

a) A IMPORTANCIA DO SETOR DO LEITE A ESCALA GLOBAL

Os produtos lacteos sdo uma componente importante na dieta da maior parte das
populacdes. O seu valor nutricional faz com seja um produto com elevada producéo e consumo
em todo o mundo (Handford C.E. et al., 2016).

A UE é o maior exportador de leite e de produtos lacteos (especialmente de queijo). O leite
€ produzido em todos os 28 EM sem excecédo e representa 15% da producéo agricola da UE
(dados de 2015). Estima-se que nos 28 EM a producao de leite seja de aproximadamente 165
milhdes de toneladas por ano. Os principais produtores europeus sdo a Alemanha; a Franca; o
Reino Unido; a Poldnia; a Holanda e a Italia, que totalizam 70% da producao da UE (dados de
2014) (CE, 2018j). A India é o maior produtor de leite do mundo (18%) e consome quase toda a
sua producéao de leite (Handford C.E. et al., 2016).

O leite de vaca representa 82,7% da producgédo global de leite, seguido do leite de bufala
(13.3%), do leite de cabra (2.3%), do leite de ovelha e do leite de camela (0.4%) (FAO, 2016).
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Existem varias formas de comercializar o leite produzido nas exploracdes leiteiras: a maior
parte dos produtores vendem o leite a processadores que depois o introduzem na cadeia de
abastecimento. Outros vendem o leite diretamente aos consumidores e em alguns casos o leite

€ consumido na propria exploracao leiteira (CE, 2018j).

b) A COMPOSICAO DO LEITE E A SUA VARIABILIDADE

A composicao do leite € complexa e varia em funcdo de alguns aspetos relativos ao animal,
como por exemplo: a idade; a raca; a qualidade da alimentacdo e a frequéncia da ordenha
(APN, 2016).

O leite € composto basicamente por 87% de agua e 13% de sdlidos totais, que a excegao
da gordura, sdo chamados de sdlidos ndo gordos e estdo suspensos ou dissolvidos na agua.
Além disso, contém quantidades variadas de lipidos, proteinas e hidratos de carbono que séo
sintetizados dentro da glandula maméria, bem como quantidades menores de minerais e outros
componentes lipossollveis e hidrossoluveis (Carvalho B.M.A. et al., 2007; Soares C et al.,
2016).

Alguns parametros que servem para medir as caracteristicas do leite sdo: acidez;
densidade; indice crioscépico (ponto de congelamento); gordura e soélidos ndo sollveis
(Abrantes M.R. et al., 2014).

C) FATORES DE RISCO QUE AFETAM A SUSCETIBILIDADE DO LEITE A FRAUDE

A elevada procura de leite faz com seja um produto suscetivel de fraude.

A fraude pode dar-se em varias etapas da cadeia de abastecimento do leite. Na producéao,
no transporte ou ja na industria de processamento (Fagnani R., 2016).

Varios estudos indicam que a fraude nos produtos lacteos acontece em varias regiées no
mundo mas particularmente nos paises em desenvolvimento, como a india, onde se produz
leite em larga escala e muitas das praticas ndo se encontram reguladas (Handford C.E. et al.,
2016).

d) TIPOS DE FRAUDE MAIS COMUNS NO LEITE E LEGISLACAO APLICAVEL

As principais fraudes no leite podem ocorrer de varias formas (Veloso A.C.A., 2002;

Abrantes M.R. et al., 2014; Handford C.E. et al., 2016), tais como:

- Adicao de 4gua para aumentar artificialmente o volume de leite;

- Adicao de adulterantes para aumentar a densidade e a viscosidade quando o leite é diluido
ou para manter a sua composicao em hidratos de carbono/proteinas (por exemplo, amido,
farinha de arroz, sal, glucose, 6leo vegetal, gordura animal, ureia, melamina, soro de queijo
em p6 ou leite reconstituido);

- Adicdo de soro de queijo para aumentar artificialmente o volume de leite;
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- Adicdo de substancias conservantes para aumentar a durabilidade do leite (por exemplo, o
peréxido de hidrogénio; o hipoclorito de sédio ou o formaldeido);

- Adicdo de neutralizantes para aumentar o pH do leite deteriorado (como por exemplo
bicarbonato de sédio ou soda caustica);

- Diluicdo, nomeadamente remocédo de gordura e adicdo de substancias para aumentar o
volume (por exemplo, farinha para aumentar o teor de soélidos);

- Mistura de leite mais barato (por exemplo o de vaca) com leites mais caros (por exemplo o
de cabra ou ovelha) sem declarar na rotulagem.

- Rotulagem enganosa, por exemplo em bebidas vegetais.

A principal e mais antiga fraude detetada no leite é a adi¢do de agua com o objetivo de
aumentar o seu volume. A adicdo de agua no leite reduz de forma significativa o seu valor
nutricional e prejudica a qualidade microbiolégica do produto, especialmente se a agua
utilizada estiver contaminada (Handford C.E. et al., 2016)

A medigdo crioscOpica indica a temperatura de congelamento do leite e é o método mais
utilizado para detetar fraudes por adi¢do de 4gua. O ponto de congelamento esta diretamente
relacionado com os constituintes sollveis em agua presentes no leite, em especial a lactose. A
adicdo de 4gua ao leite pode ser percebida através de alteragcdes nos valores normais dos
seguintes parametros: densidade e ponto de congelacdo. O valor da densidade, que se situa
normalmente entre 1,028 e 1,034 g/cm3 diminui aproximando-se de 1 g/cm3 que é a densidade
da agua. O ponto de congelamento, que, para o leite de vaca, se situa normalmente entre -0.53
e -0.56 °C, aumenta, aproximando-se de 0 °C - temperatura de congelamento da agua. (Otieno
K., 2017; Abrantes M.R. et al., 2014).

Normalmente os fraudadores que adicionam agua ao leite, tentam compensar essa diluicao
através da adicdo de substéncias reconstituintes que normalizam a densidade e/ou a
crioscopia do leite. Por exemplo, a adicdo de substancias como a farinha ou o amido fazem
aumentar a densidade do leite; e a adicdo de substéncias como o sal, o agUcar ou o &lcool

fazem diminuir o ponto de congelamento do leite (Fagnani R., 2016).

A adigdo de agua também dilui a concentracdo em proteinas e para mascarar esse efeito de
diluicdo foram detetadas fraudes por adicdo de ureia e melamina no leite. Estes reconstituintes
possuem azoto na sua composicdo. Como as analises de rotina ndo diferenciam o azoto
proteico do azoto néo proteico, a ureia e a melamina sdo medidos como proteina total (Fagnani
R. 2016).

A ureia € um componente natural do leite, dificultando a dete¢&o dessa fraude. Valores
acima de 40 mg/dl podem indicar fraude ou desequilibrio nutricional dos animais. O principal
problema é que a ureia utilizada para esse fim é de origem agricola, a mesma utilizada como
fertilizante. Essa ureia usa formol como conservante, composto extremamente toxico e

cancerigeno (Fagnani R. 2016).
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A melamina € um composto nitrogenado amplamente utilizado no fabrico de resinas
aminicas e plasticos e é utilizado como monémero e como aditivo para plasticos. Elevados
niveis de melamina nos alimentos podem dar origem a efeitos muito graves para a salde
(Deciséo da Comisséo 2008/757/CE).

Em 2008, deu-se um dos maiores escandalos da histéria moderna relacionado com a fraude
alimentar no leite com consequéncias na sadde publica e que provocou grande preocupacao
em todo o mundo. Cerca de 300.000 criancas ficaram doentes e seis morrerem devido a, pelo
menos, 22 empresas Chinesas terem vendido produtos a base de leite, incluindo férmulas para
bebés, que continham melamina. O leite era proveniente de uma fabrica do Grupo Sanlu no
norte da China. Os responsaveis da empresa reconheceram que deram autorizacao de saida
para o mercado de 900 toneladas de leite contaminado. A fabrica acabou por declarar banca
rota e os responsaveis foram julgados e condenados (Sommerville Q., 2009).

A fraude foi detetada apds 14 criancas terem sido hospitalizadas com pedras nos rins. A
melamina era adicionada ao leite diluido com 4gua para aumentar o conteddo aparente de
proteina. A quantidade de azoto total é analisada em analises de rotina por métodos como o
Kjeldahl, para determinar a quantidade de proteina, no entanto, como este método nao é
especifico, ndo distingue o azoto proveniente de fontes proteicas e ndo proteicas. O que
permitia aos produtores diluirem o leite com agua e manterem os mesmos valores de proteina.
Na altura ndo existia nenhum mecanismo de detecdo de melamina nos produtos lacteos pois
ndo era um aditivo expectavel. A adulteragdo do leite com melamina resultou na retirada de
centenas de produtos em pelo menos 47 paises (Everstine K. et al., 2013; Handford C.E. et al.,
2016).

Na sequéncia destes incidentes a CE elaborou a Decisdo da Comissado 2008/757/CE, que
impdem condi¢cdes especiais a importagdo de produtos contendo leite ou produtos lacteos,
provenientes ou expedidos da China. Esta Decisdo determinou a proibigdo de importag&o para
a UE de leite e produtos lacteos, incluindo leite em p6 provenientes da China. Além disso,
imp6s que todos os produtos compostos contendo pelo menos 15% de produto lacteo, vindos
da China, fossem sistematicamente analisados antes de serem colocados no mercado
europeu. Mais ainda, que todos os produtos que apresentassem um teor de melamina superior
a 2,5 mg/kg fossem imediatamente destruidos.

Em 2010, a EFSA, elaborou um parecer cientifico relativo a melamina na alimentacao
humana e animal. As conclusdes da EFSA mostram que a ingestdo de melamina, mesmo em
concentracdes baixas como nos casos de contaminacao, pode causar a formacdo de cristais
no aparelho urinario e em alguns casos a morte (Regulamento (UE) n.° 594/2012 da
Comissao).

Na sequéncia deste parecer, a CAC estabeleceu teores maximos de melamina na
alimentacdo humana e animal. O Regulamento (UE) n.° 594/2012 da Comisséo, que altera o
Regulamento (CE) n.° 1881/2006 no que se refere aos teores maximos dos contaminantes

ocratoxina A, PCB nao semelhantes a dioxinas e melamina nos GA, estabelece o teor maximo
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para o contaminante melamina nos GA e em férmulas para lactentes de 2,5 mg/kg e de 1,0

mg/kg respetivamente.

Em 2011, foi detetada uma nova substancia toxica em produtos lacteos provenientes da
China: a proteina hidrolisada do couro. Trata-se de colagénio extraido de pedacos de pele de
animais. Apesar de nao ser tdo perigosa s6 por si quanto a melamina, a proteina do couro
constitui um perigo para a salde publica devido aos produtos quimicos utilizados no processo
de extracdo, como por exemplo, o acido sulflrico e ainda por conter metais pesados (Jen J. J.
e Chen J., 2017). Esta proteina, tal como a melamina é adicionada fraudulentamente ao leite
para aumentar o conteldo aparente de proteina, encobrindo a adicdo de agua (Handford C.E.
et al., 2016).

Além da agua, outros liquidos podem ser adicionados ao leite para aumentar o seu volume,
como o soro de queijo. O soro é um subproduto da fabricacdo de queijos. Do volume de leite
destinado a fabricagdo de queijos, entre 75 e 85% resulta em soro. A sua elevada
disponibilidade e custo nulo, torna economicamente atrativa a sua adicdo ao leite (Carvalho
B.M.A et al., 2007).

O soro € maioritariamente composto por lactose, proteinas e sais. Existem diferencas
importantes entre a composi¢édo dos sélidos ndo-gordos do soro de queijo e a dos solidos néo-
gordos do leite, além dos aspetos nutricionais e da presenca de residuos de determinados
aditivos usados na fabricacdo de alguns tipos de queijo, como nitratos e nitritos, que
comprometem a qualidade do leite quando lhe é adicionado soro de queijo (Carvalho B.M.A. et
al., 2007).

Outras adulteracbes no leite acontecem quando conservantes, como por exemplo o
peroxido de hidrogénio, o hipoclorito de sdédio ou o formaldeido, s&o fraudulentamente
adicionados para destruir os microrganismos e/ou impedir a sua multiplicacdo, na tentativa de
aumentar a durabilidade do leite (Abrantes M.R. et al., 2014).

Quando o leite é deteriorado por microrganismos, estes produzem diversos metabolitos que
alteram a composicdo natural do leite, homeadamente quando degradam a lactose com
producéo de acido lactico, que diminui o pH do leite tornando-o “azedo”. Para encobrir esse
processo sao adicionadas substancias neutralizantes como por exemplo a soda caustica ou 0
bicarbonato de sédio, com o objetivo de repor o pH do leite, que varia entre 6,4 e 6,8 (Fagnani,
R. 2016).

Qualquer uma dessas substancias € prejudicial & salde pois trata-se de compostos toxicos.
O peroxido de hidrogénio desregula os antioxidantes no organismo provocando
envelhecimento; o hipoclorito de sédio desregula o equilibrio acido base e o pH do sangue; o
formaldeido e os carbonatos provocam distirbios no trato gastrointestinal, inclusivamente
Ulceras (Barham G. S. et al., 2014). Além disso, quando ingeridos em pequenas e frequentes

doses podem ter efeitos carcinogénicos. (Fagnani, R. 2016).
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A gordura do leite € um dos seus constituintes mais importantes pois tem um papel
significativo nas suas propriedades fisico-quimicas. E uma fonte de vitaminas lipossollveis e
acidos gordos essenciais. Assim, representa uma fracdo de matéria-prima com um valor
elevado. E, por isso, fraudulentamente removida e substituida por gorduras mais baratas, como

as gorduras/6leos vegetais (Gaiardoni L., 2017).

As flutuacbes sazonais na disponibilidade do leite de algumas espécies, como o de cabra e
o de ovelha e o seu preco mais elevado, encorajam a substituicdo ou mistura destes tipos de
leite com leite de maior disponibilidade e menor preco, como o de vaca. Além de se tratar de
um problema de falta de autenticidade dos produtos, a presenca de leite de vaca ndo declarado
na rotulagem, pbe em risco a saude dos consumidores alérgicos a este tipo de leite (Veloso,
A.C.A. etal, 2002).

Continuam a existir no mercado bebidas que se intitulam “leite” sem legalmente poderem
fazé-lo (Ribeiro L., 2018). O consumo de leite tem vindo a diminuir influenciado pela
concorréncia destas bebidas vegetais que tém surgido no mercado como alternativas e que
tém sido divulgadas como mais saudaveis do que o leite. Segundo a consultora Nielsen, o
consumo da bebida de améndoa cresceu 51% no Ultimo ano; a de coco 63%; a de aveld 65%;
a de aveia 53%; a de arroz 38% e apenas a de soja, até aqui muito popular, desceu 13% (Reis
C., 2017). Estas bebidas séo produtos altamente processados e as suas caracteristicas ndo se
assemelham as do leite (Lusa, 2018).

e) TECNICAS UTILIZADAS NA DETEGCAO DE FRAUDES NO LEITE

O desenvolvimento de métodos sensiveis para a detecdo dos varios tipos de leites em
produtos lacteos de modo a detetar fraudes e proteger os consumidores de rotulagem
enganosa tem sido alvo de varios estudos (Veloso, A.C.A. et al., 2002).

No caso da detecdo da adicdo fraudulenta de soro ao leite, uma das técnicas tipicamente
utilizadas é a determinagcdo do glicomacropeptideo (GMP). O GMP, juntamente com a a-
lactalbumina e a B-lactoglobulina séo as principais proteinas do soro de leite. Durante a
producéo de queijo da-se a clivagem da k-caseina pela quimosina e forma-se o GMP que fica
no soro (LaClair C. E. et al., 2009).

A determinacdo do GMP é um bom indicador de situacdes de fraude, por se tratar de um
componente especifico do soro que deve estar ausente no leite. A sua pesquisa é efetuada
principalmente por métodos cromatogréaficos, como por exemplo a cromatografia liquida de alta
eficiéncia (High Performance Liquid Chromatography — HPLC) (Souza C.M. et al., 2018).
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A determinacdo de acido N-acetilneuraminico (também designado de acido sialico) por
espetrofotometria também é um método Util porque reflete a quantidade de GMP presente no
soro (Souza C.M. et al., 2018).

Na identificag8o e quantificacdo de reconstituintes, conservantes e neutralizantes, como a
ureia, o peroxido de hidrogénio ou a soda caustica, tém sido utilizadas técnicas nédo destrutivas
como a espetroscopia de infravermelho (Gaiardoni L., 2017).

A identificacdo de gorduras estranhas no leite é efetuada pelo estudo do seu perfil de
triglicéridos e das diferentes fracdes dos constituintes lipidicos da fracdo insaponificavel. A
determinacao de esterdis, colesterol e fitoesterbis, apresenta-se como 0 método mais sensivel
para diferenciar a gordura vegetal da gordura animal. A gordura animal contém principalmente
colesterol, enquanto que os fitoesterdis encontram-se em quantidades vestigiais. Na gordura
vegetal o principal esterol é o B-sitosterol, sendo por isso, um marcador preferencial para
detetar gordura vegetal no leite (Gaiardoni L., 2017).

Mais recentemente, tém sido propostas técnicas alternativas como forma de detecédo rapida
de adulteracbes em produtos lacteos. Um estudo realizado por Dal Bosco C. et al., 2018
propde a identificacdo de biomarcadores de baixo peso molecular como método para distinguir
se o0 queijo mozzarela de bufala foi adulterado com leite de vaca. A adulteracdo deste queijo é
comum em ltalia, principalmente devido as variagdes de disponibilidade sazonal do leite de
bufala em certas regides de ltalia e ao seu elevado prego. Os autores deste estudo utilizaram a
técnica de cromatografia liquida acoplada com a espetrometria da massa (Liquid
Chromatography-Mass Spectrometry — LC-MS) para pesquisar alguns biomarcadores no leite
de vaca comparativamente com o leite de budfala. Determinaram que alguns dos componentes
pesquisados sO existiam no leite de bufala e outros sé existam no leite de vaca.
Nomeadamente, o B-caroteno apenas existe no leite de vaca e o ergocalciferol sé existe no
leite de bufala, o que faz com que este método permita a distingdo entre os dois tipos de leite.
Este método € proposto como alternativa aos métodos convencionais de analise de DNA ou

proteinas por ser mais rapido, simples e barato.

f) MEDIDAS DE CONTROLO E MITIGAGAO DOS RISCOS DE FRAUDE NO LEITE

As medidas tomadas mais recentemente direcionam-se principalmente para a fraude

relacionada com a rotulagem dos produtos lacteos.

Em Junho de 2017, o Tribunal de Justica da UE, através de um comunicado de imprensa
(Court of Justice of the EU, 2017), veio reforcar a proibicdo de vender produtos derivados de

plantas com a designacgao de “leite”; “nata”; “manteiga”; “queijo” ou “iogurte” pois estes termos

estdo reservados para produtos de origem animal, de acordo com o Regulamento (UE) n.°
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1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, que estabelece uma organizacdo comum
dos mercados dos produtos agricolas.
Existem excec¢Bes a esta regra, por exemplo em Portugal, podem usar-se estes termos

para: “leite de coco”; “manteiga de cacau”; “manteiga de amendoim”; “queijo doce de Tomar” e
“queijinho de sal” (Decisao da Comissao 2010/791/UE).

Desde 1 de Julho de 2017 passou a ser obrigatéria em Portugal a declaracdo da origem dos
produtos lacteos (leite, queijo, requeijao, iogurte, manteiga e nata) nos respetivos rétulos. Esta
obrigacao é legislada pelo Decreto-Lei n.° 62/2017, que estabelece as normas aplicaveis em
matérias de composicdo, rotulagem, prestacdo de informacdo ao consumidor e
comercializagdo do leite, dos produtos derivados do leite e aos produtos extraidos do leite.

De acordo com o diploma acima referido, o objetivo foi disponibilizar ao consumidor uma
informacao transparente que se prende com as diferengas de perce¢do do mesmo e das suas
preferéncias, para melhor o habilitar nas suas decisdes de compra. Diversos estudos tém vindo
a demonstrar, de formas variadas, que os consumidores europeus tém manifestado interesse
em ter disponiveis informacdes relativas ao pais de origem do leite e dos produtos lacteos. Em
Portugal, os consumidores revelam preferéncia pela compra de produtos cujo rétulo indique a

respetiva origem geografica (Decreto-Lei n.° 62/2017).

3.1.5 GRAOS

a) A IMPORTANCIA DOS GRAOS NA ALIMENTAGAO

Graos sao sementes de cereais, tais como o trigo; o milho; o arroz; o centeio; a aveia e a
cevada. Grdos como o amaranto; trigo sarraceno e a quinoa sdo considerados pseudocereais.
(Eufic, 2015). Todos estes graos sdo constituidos por trés secc¢des fundamentais: farelo
(camada externa do grdo, constituida por acidos gordos polinsaturados, compostos fendlicos,
fibras, vitaminas e minerais), gérmen ou embrido que dara origem a uma nova planta
(constituido por acidos gordos polinsaturados, vitaminas, minerais, proteinas) e endosperma
(porcédo central do gréo, constituida por amido e pela fragédo proteica do gréo). A proporcéo de
cada um destes componentes varia de espécie para espécie de cereal (APN, 2018).

O arroz, o trigo e o milho s&do os graos mais produzidos no mundo e constituem o alimento
base de muitas populac8es, ou seja, constituem a maior por¢cdo da sua dieta. Estes alimentos
sdo baratos e de facil acesso e fornecem as calorias e os macronutrientes (hidratos de

carbono; proteinas e gordura) necessarios para a saude e sobrevivéncia (Worldatlas, 2018).
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b) TIPOS DE FRAUDE MAIS COMUNS NOS GRAOS E LEGISLAGAO APLICAVEL

As principais formas de fraude em gréos sdo (Everstine K. et al., 2013; Vemireddy L.R. et
al., 2015; Fridez F., 2016; Food Fraud Advisors, 2017):

Adicdo de aditivos (como por exemplo: ureia ou melamina) para aumentar o teor de proteina

aparente dos graos;

Substituicdo de variedades de arroz mais caras como 0 arroz Basmati por variedades

comuns de menor valor;

Rotulagem indevida de produtos a base de graos integrais;

Substituicao do trigo duro por trigo mole;

Contrabando e comercializacéo ilegal de gréos; falsa declaracdo do pais de origem.

A fraude nos alimentos a base de graos ja vem do Século IX quando se misturava gesso em

farinha para tornar o pdo mais branco (Coley N., 2005).

Em 1990, uma empresa americana adicionava ureia ao trigo antes de o vender a féabricas
produtoras de farinha. A ureia € um composto quimico rico em azoto, muito utilizado em
fertilizantes. Este aditivo adicionado ao trigo aumentava o preco do alqueire4 devido ao
contelldo em proteina aparentemente mais elevado. Entretanto, controlos de rotina a ureia
foram implementados para detetar esta fraude (Everstine K. et al., 2013).

Em Marco de 2007, varias empresas chinesas adulteravam glaten de trigo e concentrado de
proteina de arroz - ingredientes comuns em alimentos para animais - com melamina e &acido
ciandrico, com o objetivo de aumentar o teor aparente de proteina. A combinacdo de melamina
com o &cido ciandrico provoca faléncia renal (Lucas G.N., 2009). Esta fraude provocou a morte
de um grande nimero de gatos e cées e levou a retirada de mercado de muitos produtos em
varios locais do mundo, nomeadamente na Europa, América do Norte e Africa do Sul (FDA,
2009).

O arroz Basmati deve o seu nome as suas variedades perfumadas e localizacéo geografica.
E categorizado como premium e tem um elevado valor devido & combinacdo entre as suas
caracteristicas Unicas — fragrancia e sabor, forma alongada e integridade durante a cozedura.
Estas caracteristicas levam a que seja vendido a um preco mais elevado do que as restantes
variedades comuns ndo alongadas e fazem com que seja exposto a um nivel de adulteragao
substancial (Fridez F., 2016).

Na legislacdo europeia encontram-se aprovadas 9 variedades de arroz Basmati proveniente
da India e do Paquistdo — os dois Unicos paises onde € produzido este arroz. O Code of
Practice on Basmati Rice definido pelo Reino Unido aprova mais 6 variedades de arroz Basmati
como auténticas. De acordo com este documento o limite para a presenca de variedades nao-
basmati é 7% (Fridez F., 2016).

4 Alqueire: um alqueire contém cerca de um milhdo de gréos individuais (Nestlé,2018).
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Hoje em dia é amplamente reconhecida a contribuicdo positiva dos gréos, nomeadamente
os integrais, para a salide e bem-estar. Os gréos integrais apresentam varios beneficios devido
a sua composicdo em fitoquimicos — compostos bioativos (como por exemplo: flavonoides,
carotenoides), além de fibras; minerais e vitaminas. Varios estudos comprovam a associagao
inversa entre o consumo regular de gréos integrais e determinadas doencas, nhomeadamente
doencas cardiovasculares; cancro e diabetes do tipo 2 (Eufic, 2015).

De acordo com a APN, 2018, sdo considerados cereais integrais, 0os grdos que mantém as
proporcdes naturais do farelo, do gérmen e do endosperma. Por outro lado, os cereais
refinados sdo aqueles que nédo utilizam todos os constituintes do grdo, permanecendo apenas
0 endosperma. Sdo exemplos de cereais integrais: trigo duro; trigo sarraceno; espelta; cevada
integral; milho integral; farinha e flocos de aveia; arroz integral e o arroz selvagem. Nao séo
cereais integrais: farinha de milho; cevada descascada; arroz branco (Nestlé, 2018).

De acordo com o Healthgrain Forum, é permitida uma perda méaxima de 2% do gréo ou 10%
do farelo devido ao processamento. O projeto da UE “Healthgrain” (2005-2010), desenvolveu
iniciativas de investigacdo e comunicagdo para demostrar o valor dos compostos protetores
dos graos integrais, com o objetivo de aumentar a sua ingestdo por parte dos consumidores
(Healthgrain, 2017).

Os produtos a base de graos integrais continuam, hoje em dia, a ser mais caros do que 0s
produtos a base de gréos refinados, pois sdo produzidos em menor escala (Harriman C.,
2012), o que aumenta o risco de fraude neste tipo de bens alimentares.

Nao existe um consenso entre 0s Vvarios paises da UE no que refere a legislacdo sobre a
rotulagem dos produtos a base de graos integrais (como o pdo, as massas e 0s hiscoitos), ou
seja, a partir de que quantidade de gréos integrais se pode designar um produto de “integral”
(Ross A. B. et al., 2017).

De acordo com o Healthgrain Forum, para se poder declarar um produto “integral®, este
deve cumprir dois critérios: 1) conter pelo menos 30% ingredientes constituidos por graos
integrais com base na matéria-seca do produto total; 2) conter maior propor¢cdo de gréos
integrais em relacdo aos graos refinados (Ross A.B. et al., 2017).

Um produto quando é constituido por gréos integrais, normalmente apresenta alegacdes na
embalagem sobre essa constituigdo, nomeadamente: “100% trigo integral” ou “cereais
integrais”. Um produto que faca alegacéo a sua constituicdo integral na embalagem, tem que
obrigatoriamente referir a quantidade de graos integrais pelo qual é composto. Termos como
“100% trigo” ou “multi-cereais” ndo sao indicativos de que o produto seja constituido por gréos
integrais (Eufic, 2015).

Existem duas variedades de trigo que sdo amplamente consumidas a escala mundial: o
trigo mole (ou trigo comum) (Triticum aestivum L.) e o trigo duro (Triticum durum L.) (Pauly A.,
et al., 2013).
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Os graos de trigo mole quebram facilmente e sdo usados para obter farinha branca ou
integral, usada em produtos de panificacdo e pastelaria. A massa que se obtém é relativamente
forte e bastante extensivel. A farinha obtida a partir de trigo mole contém menos proteinas e
absorve menos humidade comparativamente a farinha produzida com trigo duro (Pauly A. et
al., 2013).

Os gréos de trigo duro sdo mais dificeis de partir e tém uma textura grossa e uma cor
amarelo-ambar. Através da moagem do trigo duro obtém-se semolina. Comparativamente com
a farinha, a semolina é granular e tem uma cor amarela intensa porque contém carotenoides.
Tem mais glaten, é mais forte mas menos extensivel que a farinha branca e por isso é
apropriada especialmente para a producdo de massas (Pauly A. et al., 2013).

O trigo duro é considerado de maior qualidade pois proporciona as massas uma maior
resisténcia a cozedura. Em Itélia as pastas tém que ser produzidas exclusivamente a partir de
trigo duro. De acordo com a legislacdo italiana, é permitida uma contaminacdo cruzada
acidental com trigo mole de 3% devido ao processo agricola (Vermeulen P. et al.,, 2017;
Righetti L. et al, 2018).

C) FATORES DE RISCO QUE AFETAM A SUSCETIBILIDADE DOS GRAOS A FRAUDE

A reducédo da disponibilidade de culturas de graos devido a fatores ambientais, a infestacio
ou a contaminacdo (por exemplo com micotoxinas) fazem com que estes produtos agricolas
aumentem de preco o que leva a um aumento do risco de fraudes (Food Fraud Advisors,
2017). No caso do milho, aumenta o risco da utilizagdo de milho GMO néo declarado na
rotulagem (Food Fraud Advisors, 2017a). No caso do arroz, sé&o favorecidas as transacoes
ilegais ou falsa declaragéo do pais de origem (por exemplo, no arroz da Tailandia) (Food Fraud
Advisors, 2017b).

As diferencas de preco significativas das varias categorias de qualidade do gréo,
nomeadamente do trigo, provocam um aumento do risco de haver misturas entre grdos de
qualidade mais baixa (trigo comum), ou seja mais baratos, com grdos de categoria mais
elevada (trigo duro), ou seja mais caros (Food Fraud Advisors, 2017).

Diferengcas de preco significativas do arroz entre paises contiguos aumenta o risco de
contrabando e de importacgdes ilegais (Food Fraud Advisors, 2017b).

A FAO estima que em 2050 a producao de arroz sera cerca de 20% menor, devido a fatores
relacionados com a disponibilidade limitada de novas terras; aumento da salinidade e escassez
de agua. Ou seja, ndo vai suprir as necessidades da populagédo em crescimento. O aumento da
populacdo e consequentemente da procura aumentam o risco de fraude (Food Fraud Advisors,
2017).

O corte de subsidios aos produtores provoca alteracfes significativas, nos precos de
produtos agricolas como os graos. Estas variagcbes dependem do mercado e do produto em
questdo. O aumento de preco destes produtos favorece a ocorréncia de fraudes (Food Fraud
Advisors, 2017a).
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Por vezes os governos de determinados paises em desenvolvimento em que o arroz é
praticamente todo importado, ddo subsidios para fomentar a producéo local. Os esquemas de
subsidios aumentam o risco de fraude através de falsificacdes do arroz importado como se

fosse produzido localmente (Food Fraud Advisors, 2017b).

d) TECNICAS UTILIZADAS NA DETEGAO DE FRAUDES NOS GRAOS

Varios métodos tém sido utilizados para identificar adulteracdes, nomeadamente no arroz e
no trigo: morfoldgicos; fisico-quimicos; baseados em proteinas ou no DNA. Hoje em dia os
métodos protedmicos e genémicos sdo 0s mais eficazes para determinar a autenticidade dos
grdos. As técnicas gendmicas tém grande aceitabilidade devido a sua simplicidade;
acessibilidade; repetibilidade e rapidez. A sequenciacéo total do genoma das cultivares indica e
japonica, proporcionaram vantagens sem precedentes na garantia da autenticidade do arroz
(Vemireddy L.R. et al., 2015).

A detecdo de misturas de arroz Basmati com variedades ndo-Basmati ou com variedades
auténticas ndo aprovadas tem sido alvo de estudos. Um estudo efetuado por Fridez F., 2016,
caracterizou as variedades de arroz através de um método molecular em que sao utilizadas
pequenas sequéncias repetidas de DNA, designadas microssatélites. Estas sequéncias sao
considerados marcadores de DNA pois 0 seu nimero varia de espécie para especie. A sua
replicagdo por PCR e separacdo por eletroforese permite determinar se a propor¢cdo de
variedades adulterantes presentes na mistura é superior ao limite de 7% permitido por lei.

Para a determinacdo da origem do arroz foram recentemente utilizados métodos
metabolémicos utilizando técnicas de espetroscopia por ressonancia magnética nuclear
(Nuclear Magnetic Resonance — NMR). Esta técnica permite a descriminacdo geografica das
variedades de arroz. A diferenciacao € feita através da identificacao de varios metabolitos tais
como a sacarose; frutose; glucose; polifendis; asparagina que variam na constituicdo do arroz
consoante a latitude, a temperatura e as condi¢des climaticas do local de origem (Huo Y, et al.,
2017).

A detecédo de trigo comum em produtos finais que deveriam utilizar exclusivamente semolina
de trigo duro (como massas alimenticias e alguns pdes DOP italianos), tem sido objeto de
interesse e estimulado o desenvolvimento de diversos métodos de analise. Os métodos de
andlise de DNA por PCR tém sido utilizados nesta area. Um estudo realizado por Pasqualone
A. et al. 2007 determinou a utilidade da dete¢do de microssatélites, localizados no D-genoma -
caracteristico da espécie Triticum aestivum.

Mais recentemente, um estudo realizado por Righetti L. et al., 2018, utilizou a técnica de
lipiddbmica néo especifica, para determinar diferencas entre o lipidoma do trigo duro em relagéo
ao trigo comum. Esta técnica permitiu identificar o lipido digalactosildiglicerideo (DGDG 36:4)
como um bom marcador para a detecao de um nivel de adulteracao até 3%. Por se encontrar

presente na parte interior do gréo de trigo comum e ndo ser eliminado no processo de
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refinacdo, permite avaliar a autenticidade tanto em farinhas integrais como em farinhas
refinadas.

Vermeulen P. et al., 2017, demostrou a utilidade da técnica ndo destrutiva de imagem
hiperespetral no infravermelho préximo (Near-Infrared Hyperspectral Imaging — NIR-HSI),
combinada com critérios morfologicos para discriminar e quantificar grédos de trigo comum e de

trigo duro na etapa de rececao dos cereais nas industrias.

e) MEDIDAS DE CONTROLO E MITIGAGAO DOS RISCOS DE FRAUDE NOS GRAOS

De acordo com o exposto na alinea anterior, algumas das medidas de mitigacao da fraude

nos graos sao:

- Alintroducdo de controlos de rotina para certos contaminantes (como a ureia e a melamina)
(Everstine K. et al., 2013);

- A definicao de “grao integral” pelo Healthgrain Forum, 2017.

Esta definigcdo contribui para:

e Harmonizar as condi¢des para a sua comercializagdo de utilizagao na industria;
o Evitar rotulagem indevida que leva a dece¢é@o dos consumidores;

« Facilitar a aprovacao de alegacdes sobre os graos integrais na UE;

¢ Uniformizar a caracteriza¢do do gréo integral na ciéncia.

Apesar desta definicdo ser apenas orientadora, espera-se que possa encorajar 0 aumento
da regulamentacao sobre a rotulagem dos produtos a base de graos integrais (Ross A.B. et al.
2017).

- A definicdo de um conjunto de variedades aprovadas de arroz Basmati (15 ao todo) bem
como a definicdo de um limite maximo de mistura deste tipo de arroz com outras variedades
(Fridez F., 2016).

- A definicdo de limites para as contaminacfes cruzadas de trigo comum com trigo duro
(Vermeulen P. et al., 2017)

3.1.6 MEL

a) A IMPORTANCIA DO MEL A ESCALA GLOBAL

A apicultura na Europa é um nicho de mercado da producdo agricola, que é
maioritariamente dominado por apicultores ndo profissionais. Apesar disso, a producdo de mel
na UE tem vindo a aumentar gradualmente com varia¢gfes anuais dependendo das condi¢es
climéticas (Aries E. et al. 2016).

Com uma producgdo de cerca de 250.000 toneladas por ano (dados de 2015), a UE é o

segundo maior produtor mundial depois da China. Os principais produtores da UE sdo a
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Roménia, a Espanha e a Alemanha. Outros principais produtores sdo a Turquia, a Ucrénia e os
EUA (Aries E. et al., 2016).

Numa escala global, a UE é o maior importador de mel porque a sua producdo sé cobre
60% do seu consumo. Em 2015, a UE importou cerca de 200.000 toneladas de mel, o que
representa 80% da producdo total na UE. Metade da quantidade de mel importado veio da
China. O mel produzido na UE é mais caro (cerca do dobro) do que o importado de outros
paises, devido a custos de producédo mais elevados (Aries E. et al., 2016).

O mel é um género alimenticio amplamente consumido ndo s6 pelo seu sabor e valor
nutricional mas também pelos seus beneficios para a saude. Desde os antepassados que o
mel é associado a propriedades nutricionais e tradicionalmente era utilizado para curar feridas
e para tratar constipacBes. Mais recentemente, varios estudos demostraram que o mel tem
efeitos antibacterianos; hepatoprotetores; hipoglicémicos; hipertensivos; gastroprotetores;
antifiingicos; anti-inflamatérios e antioxidantes (Soares S. et al., 2017).

b) DEFINICAO E CLASSIFICAGAO DO MEL

O Codex Alimentarius define no STAN 12-1981 (revisto em 2001) as disposi¢des relativas
aos tipos de mel, propriedades quimicas, niveis de contaminantes, rotulagem entre outras
caracteristicas do mel (CAC, 2001).

A Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, relativa ao mel, estabelece requisitos de qualidade
minimas para o mel quando colocado no mercado como mel ou como ingrediente em produtos
para consumo humano.

O Decreto-Lei n.° 214/2003 transpbe para a ordem juridica nacional a Diretiva n.°
2001/110/CE do Conselho. No Anexo | do referido Decreto-Lei, 0 mel é definido como sendo
uma “substancia acucarada natural produzida pelas abelhas da espécie Apis mellifera a partir
do néctar de plantas ou das secre¢Bes provenientes de partes vivas das plantas ou de
excrec¢bes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas das plantas, nas quais
as abelhas recolhem, transformam por combinacdo com substancias especificas préprias,
depositam, desidratam, armazenam e deixam amadurecer nos favos da colmeia”. O mel pode
ser classificado em dois tipos de acordo com a sua origem boténica:

i. Mel de néctar ou mel de flores: obtido a partir do néctar de plantas;

ii. Mel de melada: obtido principalmente a partir de excre¢bes de insetos sugadores de
plantas (hemiptera) que ficam sobre as partes vivas das plantas ou de secrecdes
provenientes de partes vivas das plantas.

De acordo com a sua composicao, o mel pode ser classificado em dois tipos: monofloral,
quando 45% do seu poélen provém apenas uma espécie floral; multifloral, quando provém de
mais do que uma espécie floral. (Aries E. et al., 2016).
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Devido as suas caracteristicas particulares de sabor, aroma e as suas propriedades
biolégicas, a procura dos consumidores por mel monofloral tem aumentado o que leva a que
este tipo de mel tenha um valor comercial mais elevado (Soares S. et al., 2017).

De resto, a maior parte dos méis existentes no mercado sdo uma mistura de méis de varias
origens florais e geograficas (Aries E. et al., 2016).

Nos termos do Decreto-Lei n.° 214/2003, o pais ou paises de origem do mel tem que ser
declarado na rotulagem. Caso o mel seja originario de varios EM ou de paises terceiros, a
indicacao obrigatéria dos paises de origem pode ser substituida por uma das seguintes

expressdes, consoante o caso: “mistura de méis CE”, “mistura de méis ndo CE”, “mistura de

meéis CE e ndo CE”.

c) COMPOSICAO DO MEL: FATORES QUE A INFLUENCIAM E LEGISLAGAO APLICAVEL

Quimicamente, o mel € uma solucdo concentrada de aguUcares. Desta mistura, 85-95% sé&o
frutose e glucose (Aggrawal M. e Rohrer J., 2017). Além do principal componente — o agUcar, o
mel contém ainda agua e uma mistura complexa de outros hidratos de carbono; enzimas;
proteinas; aminoacidos; polifendis; acidos organicos; minerais; vitaminas; substancias
aromaticas; pigmentos e grados de pdlen, podendo conter cera de abelhas procedente do
processo de extracdo (Antonio J.C. e Tiecher A., 2015).

A cor do mel pode variar de uma tonalidade quase incolor a castanho-escuro. No que
respeita a consisténcia, pode apresentar-se fluido, espesso ou parcial ou totalmente
cristalizado (Diretiva n.° 2001/110/CE).

A composi¢do do mel é bastante variavel e depende principalmente da sua origem botanica
e geogréfica mas também de determinados fatores externos como as condigbes de
processamento e tempo de armazenamento. Estes fatores influenciam a sua qualidade (Aries
E. etal., 2016).

Num mel de qualidade, o contetdo de frutose deve exceder o de glucose. A raz&o entre 0s
contelidos de frutose/glucose e glucose/agua sdo parametros que ajudam a prever a tendéncia
do mel para cristalizar. Um mel com baixa razéo frutose/glucose tem tendéncia para cristalizar
mais facilmente. Por outro lado, um mel com uma razao frutose/glucose elevada (com menos
de 30% de glucose) pode ficar liquido por mais tempo sem qualquer tratamento especial
(Aggrawal M. e Rohrer J., 2017).

De acordo com a Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, o teor de frutose e glucose deve
ser para o mel de néctar no minimo 60g/100g, no caso do mel de melada e misturas de mel de
melada com mel de néctar, deve ser no minimo 45g/100g. O teor de sacarose em geral deve

ser no maximo 5g/100g.

O tratamento térmico do mel pode fazer com este perca grande parte das suas

caracteristicas e propriedades benéficas (Al-Ghamdi A. et al., 2017).
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Longos periodos de armazenamento ou aquecimento a temperaturas elevadas, afetam a
composicao do mel, diminuindo a sua qualidade. A formacédo de hidroximetilfurfural (HMF), um
composto orgénico que se forma a partir da desidratacdo de hexoxes, como a frutose e a
glucose, catalisada por acidos, é um parametro de avaliagdo da frescura ou de
sobreaquecimento do mel (Al-Ghamdi A. et al., 2017). De acordo com a Diretiva n.°

2001/110/CE do Conselho, o valor de HMF néo deve, em geral, exceder os 40mg/kg.

O mel contém varias enzimas, tais como: invertase; diastase; glucose-oxidase e catalase. A
diastase é especialmente sensivel ao calor e a temperaturas elevadas ocorre a sua
desnaturacdo. Assim, a atividade diastasica € um parametro que avalia o sobreaquecimento do
mel (Santos M., 2017). N&do é permitido aquecer o mel de modo a que as suas enzimas
naturais sejam destruidas ou consideravelmente inativadas (Diretiva n.° 2001/110/CE).

De acordo com a Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, o indice diastasico deve ser, em

geral, superior a 8 unidades (escala de Schade).

A agua é o segundo componente mais abundante no mel. A humidade do mel ndo deve
exceder, em geral, os 20% (Diretiva n.° 2001/110/CE). A humidade no mel pode ser
influenciada pela origem floral e geogréfica, pelas condi¢des climaticas e pela colheita do mel
antes da sua maturacdo. A humidade pode influenciar a viscosidade, maturacéo, cristalizagéo,
sabor e conservacdo do mel, bem como determinar a qualidade do produto. Um teor de
humidade elevado favorece o desenvolvimento de microrganismos responsaveis pela

fermentacédo do mel (Lopes M., 2010).

Todos os méis sdo acidos e o valor da sua acidez é influenciado pela sua origem botanica
(Lopes M., 2010). Os acidos organicos sdo os principais responsaveis por conferir a acidez e o
sabor caracteristico do mel e existem no mel em pequenas quantidades (< 0,5%) (Soares S. et
al., 2017). O pH normal do mel encontra-se entre 3,2 e 4,5, pelo que alguns valores fora deste
intervalo podem indicar fermentacao ou adulteracdo do mel (Lopes M., 2010). A acidez confere
estabilidade, influencia a conservacdo do mel pois torna-o ndo suscetivel ao crescimento da
maioria das bactérias. De acordo com a Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, o valor de

acidez ndo deve exceder os 50 meg/kg.

A condutividade elétrica € uma propriedade que esta relacionada com a composicao do mel
em sais minerais, acidos organicos e proteinas. Esta analise da indicacbes sobre a origem
botanica do mel (Santos, M., 2017). De acordo com a Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, o

valor de condutividade elétrica deve ser no maximo 0,8 mS/cm.

Segundo a Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, ndo é permitido adicionar ao mel nenhum

ingrediente alimentar (incluindo agucares), nem sequer nenhum aditivo alimentar.
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d) FATORES DE RISCO QUE AFETAM A SUSCETIBILIDADE DO MEL A FRAUDE

A oferta de mel é muito inferior a sua procura o que faz com que tenha um preco
relativamente elevado o que incentiva a sua adulteracdo (Santos M., 2017).

Além disso, a preocupacao crescente da populacdo com a salde e o bem-estar e o
crescimento da procura por produtos naturais e com propriedades terapéuticas e curativas
aumentam o valor econémico deste tipo de produtos, aumentando a sua vulnerabilidade a
fraude. Desta forma, o mel tem estado desde ha muito tempo, associado a praticas
fraudulentas (Soares S. et al., 2017).

8) TIPOS DE FRAUDE MAIS COMUNS NO MEL

As principais fraudes no mel estédo relacionadas com (Soares S. et al., 2017; Aggrawal M. e
Rohrer J., 2017):
- Producéo: incorporagdo de xaropes de aclcar ou agucar invertido; tratamento térmico;
filtragcdo; uso indevido de antibidticos; conteddo em agua.

- Origem: informacdo falsa no rotulo quanto a origem botanica/ geogréfica.

A presenca de acUcares adulterantes pode estar relacionada com a adicdo direta de
xaropes apos a producado para aumentar a dogura do mel ou com a alimentacéo excessiva das
abelhas com sacarose. Com este proposito, sdo utilizados acgUcares baratos ou xaropes
industriais, tais como: xarope de milho; xarope de glucose; xarope de arroz ou acguUcar invertido,

provenientes de agUcar de cana ou de beterraba (Soares S. et al., 2017).

Durante o armazenamento o mel tem tendéncia a cristalizar. O mel cristalizado n&o é muito
popular entre os consumidores e por isso, € normalmente comercializado liquido. Durante o
processamento, o aquecimento leve do mel (32-40°C) é bastante utilizado para liquidifica-lo e
destruir 0s microrganismos osmofilicos® presentes responsaveis pela fermentacdo do mel. (Al-
Ghamdi A. et al., 2017).

Nao é recomendavel aquecer o mel a mais de 40-50°C. No entanto, alguns produtores
aquecem o mel fraudulentamente a temperaturas altas/descontroladas (80-100°C para o

liquefazer ou pasteurizar (Soares S. et al., 2017; Al-Ghamdi A. et al., 2017).

Durante o processamento é permitida a filtracdo para remocdo de matérias estranhas
presentes no mel. No entanto, a filtracéo é efetuada de forma fraudulenta para remover o polen

com o intuito de falsificag&o da origem do mel (Schwarzinger S. et al., 2016).

> Microrganismos osmofilicos: crescem em meios com elevada pressdo osmética, caracteristica de
ambientes com elevada concentragédo de solutos organicos, como por exemplo agucar. As leveduras sdo
0s microrganismos osmofilicos mais comuns (Carvalho C. et al., 2018).
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Segundo a Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, ndo é permitido retirar ao mel nenhum
polen, a ndo ser que tal seja inevitavel. Sempre que a filtragcdo conduza a eliminacdo de uma
guantidade significativa de pdlen é necessario informar corretamente desse facto o consumidor

através de uma indicacdo adequada na rotulagem.

Em 2002, a detegcdo do uso fraudulento do antibidtico cloranfenicol, em populagtes de
abelhas na China, levou a suspensao durante 2 anos das importacées para a UE de mel
proveniente da China. O cloranfenicol é um antibiético de largo espetro e a sua utilizacéo é
proibida em animais para consumo humano ou que produzam géneros alimenticios para

consumo humano, como é o caso das abelhas (CE, 2002).

A elevada rentabilidade da produg&o do mel na China, tem sido associada a colheita do mel
quando este ainda ndo esta maduro. Nesta altura, 0 mel contém um teor em agua acima do
definido por lei e ndo cumpre com os requisitos para ser definido como mel. Este produto é
entdo seco de forma artificial e filtrado para eliminar residuos de resinas e outras vezes
também de pdlen para mascarar a sua origem geografica, bem como sdo adicionados
aclcares para conferir ao produto as caracteristicas dos méis auténticos no mercado. Este
método de producéo permite poupar tempo e custos (Tamma P., 2017).

O facto deste mel chinés ser muito barato, devido ao seu modo de producéo fraudulenta,
constituiu um incentivo a importacdo deste mel por paises da UE, o qual chegou a ser rotulado
com uma origem geogréfica falsa e re-exportado como tendo sido produzido na UE (Tamma P.,
2017).

Nos EUA, foram adotadas medidas preventivas em relacdo ao mel importado,
nomeadamente no sentido de o sujeitar a testes analiticos adicionais na fronteira, bem como a
taxas anti-dumping (Everstine K. et al., 2013).

f) TECNICAS UTILIZADAS NA DETEGCAO DE FRAUDES DO MEL

Devido as atividades fraudulentas praticadas no mel é importante que seja efetuado um
rigoroso controlo da qualidade deste género alimenticio. Para além de ser uma mais-valia para
os produtores, porque promove a valorizacdo comercial do produto, vem de encontro a elevada
exigéncia de qualidade por parte dos consumidores.

Segundo a Diretiva n.° 2001/110/CE do Conselho, é obrigatéria a avaliacdo de parametros
de avaliacdo da qualidade do mel, tais como: atividade diastasica; condutividade elétrica;
humidade; acUcares; cinzas; acidez e HMF. Além destas andlises fisico-quimicas, s@o ainda
obrigatérias andlises microbioldgicas; organoléticas e polinicas.

No entanto, estas andlises ndo determinam a origem botanica/geografica nem conseguem
detetar a adicdo fraudulenta de xaropes de acuUcar industriais no mel (Schwarzinger S. et al.,
2016).
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i. Técnicas para detecdo de fraudes relacionadas com a adicao de acUcares

A andlise de racios de is()topos6 de carbono medidos por espetrometria de massas (Stable
Isotope-Ratio Mass Spectrometry — IRMS) tem vindo a ser proposta como a técnica mais
apropriada de detetar este tipo de adulteracdo e tem sido utilizada como método oficial em
alguns paises (Soares S. et al., 2017). Esta € uma técnica que permite uma medigdo precisa e
exata de variagdes na quantidade de is6topos de carbono (**C / **C) (Aries E. et al., 2016).

Esta técnica baseia-se na diferenciacdo entre as plantas monocotiledéneas (C4) e
dicotiledéneas (C3), pois estas tém diferentes racios de isétopos de carbono. A maioria das
plantas de onde provém o néctar sdo C3. Por outro lado, as plantas de onde provém os
principais acguUcares industriais - acUcar de cana e xaropes de milho - sdo C4. Assim, é
esperado que os méis auténticos apresentem as propriedades caracteristicas das plantas C3
(Soares S. et al., 2017). Esta técnica deteta a presenga de agucares C4 a = 7% (Aries E. et al.,
2016).

No entanto, a adi¢cdo fraudulenta de acuUcares provenientes de plantas C3, tais como o
acucar de beterraba, xaropes de arroz ou de trigo, ndo € possivel evidenciar através deste
método (Schwarzinger S. et al., 2016; Soares S. et al., 2017).

Esta situagdo € contornada através do método de cromatografia liquida associada a IRMS
(Liquid-Chromatography-Isotope Ratio Mass Spectrometry — LC-IRMS). Com base na aplicagdo
desta técnica foram definidos critérios de pureza para o mel que sao utilizados atualmente
pelos laboratérios para decidir se uma amostra de mel se encontra ou ndo adulterada (Aries E.
et al., 2016).

ii. Técnicas para detecdo de fraudes relacionadas com a origem botanica/geogréafica

A analise do pdlen, ou melissopalinologia, € o método classico usado para identificar as
espécies botanicas presentes no mel através da analise dos grdos de pélen. Este método
baseia-se na observagéo, identificagdo e contagem dos grédos de poélen através de microscopia
Otica, um método moroso, que requer muita experiéncia e vasto conhecimento acerca da
morfologia dos diferentes grdos de pélen. Através desta analise, o mel é classificado como
monofloral ou polifloral (Valbom I., 2016).

Uma limitacdo deste método diz respeito a autenticidade do pélen, uma vez que este pode
ser adicionado/removido de forma fraudulenta ao mel (Lopes M., 2010; Schwarzinger S. et al.,
2016).

Os métodos moleculares para andlise do poélen, nomeadamente técnicas de NGS

combinadas com DNA barcoding, tém demonstrado resultados altamente fiaveis quando

6 Isétopos: atomos do mesmo elemento que diferem entre si por terem massa diferente (Danezis G. P. et
al., 2016a).
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aplicados a autenticacdo da origem do mel, nomeadamente como alternativa. No entanto, ndo

sédo aplicaveis a mel filtrado ou que tenha sido adulterado com poélen (Soares S. et al., 2017).

De acordo com Soares S. et al., 2017, outros compostos demonstraram ser bons
marcadores para determinar a origem botanica e geogréafica do mel, tais como: compostos
fendlicos; aclicares; compostos volateis; acidos organicos; proteinas; aminoacidos e minerais.
Na analise destes marcadores bioquimicos, tém sido amplamente utilizadas técnicas

cromatograficas.

Mais recentemente, técnicas nao destrutivas de espetroscopia, como a NMR, tém mostrado
grande fiabilidade na analise de amostras complexas como o mel (Soares S. et al., 2016).
Siddiqui A. J. et al., 2017 demonstrou que esta é uma técnica poderosa para autenticacdo do
mel, quanto a sua origem botanica e geografica e quanto a adulteracdo com acucares

exbgenos, permitindo a comparacgao entre varias amostras.

Segundo Soares S. et al., 2017, o método de andlise multi-elementar por espetrometria de
massa com fonte de plasma indutivamente acoplado (Inductively Coupled Plasma-Mass
Spectrometry - ICP-MS) é o método mais promissor para determinacéo da origem do mel.

Esta técnica permite analisar a qualidade e a quantidade de varios minerais presentes no
mel de uma forma simultdnea. Métodos de andlise quimiométrica podem ser posteriormente
aplicados para classificar o mel de acordo com o seu perfil mineral e relacionar a distribuigcdo
entre os varios elementos (Chudzinska M. e Baralkiewicz D., 2010).

g) MEDIDAS DE CONTROLO E MITIGAGAO DOS RISCOS DE FRAUDE NO MEL

De 2015 a 2017, a CE organizou um Plano de Controlo Coordenado para avaliar a
prevaléncia no mercado de mel adulterado com aglUcares exdgenos e méis rotulados com
falsas declarag8es de origem botanica/geografica Foram recolhidas 2264 amostras de mel em
todas as fases da cadeia de abastecimento, pelos 28 EM, Noruega e Suica (CE, 2018k). A
ASAE, enquanto Autoridade Competente no ambito do Controlo Oficial dos Géneros
Alimenticios, participou na implementacdo desde Plano e procedeu a realizacdo de 70
amostras de mel, repartidas entre mel origem portuguesa, mel proveniente de paises terceiros
e mel resultante de mistura UE e ndo UE (ASAE, 2017c).

As amostras foram analisadas em 3 fases (CE, 2018Kk):

1. Todas as amostras foram analisadas quanto as suas caracteristicas organoléticas e

guanto aos perfis de pélen para comprovar a conformidade com as disposi¢cdes da Diretiva

n.° 2001/110/CE do Conselho;

Ana Neves 65



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

2. As amostras conformes da fase 1 foram submetidas a testes de detecéo de aclcares ou
produtos a base de acUcares por métodos de HPLC ou cromatografia gasosa (Gas
Chromatography — GC).

3. As amostras que passaram todos os testes foram submetidas a testes especificos de
identificacdo de acgUcares adicionados, através de LC-IRMS. Caso o EM nédo dispusesse

desta técnica, as amostras eram enviadas para o JRC para analise.

As ndo conformidades encontradas pelos EM estavam relacionadas com a origem botanica
(7%) e com adulteracdo com acucar (6%). As ndo conformidades relacionadas com a origem
geografica foram menos frequentes (2%). Existe a probabilidade das ndo conformidades de
origem boténica serem n&o intencionais, pois as abelhas procuram alimento numa grande
variedade de plantas apesar das colmeias se encontrarem perto das espécies de plantas que
correspondem & sua origem boténica (CE, 2018k). Das 893 amostras conformes originadas na
fase 1 e 2, enviadas pelos EM para o JRC, 14% continham acglcares adicionados (Aries E. et
al., 2016).

Este estudo conclui que os métodos fisico-quimicos definidos pela Diretiva n.° 2001/110/CE
do Conselho para verificar os critérios de qualidade do mel apresentam limitagbes na detegdo
da adicédo de agUcares exdgenos ao mel. A variabilidade da sua composi¢do que depende de
véarios fatores, tais como; a origem geografica; a origem botanica e outros fatores ambientais
dificultam a distingdo de um mel auténtico em relagdo a um mel ndo auténtico (Aries E. et al.,
2016).

As recomendaces deste estudo sdo (Aries E. et al. 2016):

- Harmonizagdo dos métodos analiticos, em particular a validagdo e normalizagdo do método
de LC-IRMS, pois esta técnica é considerada uma das mais eficientes para detetar
adulteracdo no mel,

- Criagdo de uma base de dados (biobank) com a composicdo dos méis auténticos; dos
xaropes de agucar e dos produtos utilizados na alimentagdo das abelhas. Esta base de
dados servird para estabelecer critérios de pureza do mel que servirdo para testar a sua
autenticidade;

- Todos os dados analiticos e amostras dos tipos de mel auténticos existentes no biobank
deverdo ficar armazenados numa base de dados de referéncia centralizada - Base de
Dados de Referéncia na Europa. Os paises que pretenderem exportar para a Europa terdo
gue cumprir igualmente com os critérios de pureza. A base de dados sera gerida por um
conjunto de especialistas;

- Validacdo de métodos analiticos emergentes: até a data nao existe um método universal
capaz de determinar os varios tipos de adulterantes no mel simultaneamente.
Consequentemente, tém que ser utilizados métodos complementares que tém que ser

avaliados quanto a sua efetividade pelo grupo de especialistas e depois validados.
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3.1.7 OUTROS PRODUTOS SUSCETIVEIS A FRAUDE ALIMENTAR

Além dos seis GA que se encontram no topo da lista dos mais suscetiveis a fraude e que
foram detalhados nas alineas anteriores, a Resolucdo do Parlamento Europeu
P7_TA(2014)0011 de 14 de Janeiro de 2014, refere ainda mais seis: café; cha; especiarias;
vinho; sumos de fruta e carne. Em seguida descreve-se os tipos de fraudes a que estes GA séo

mais suscetiveis.

i. CAFE

E um dos alimentos mais consumidos no mundo e tem uma grande relevancia econémica
para os paises envolvidos na sua produc@o e exportagdo. A sua procura tem tendéncia a
aumentar. Das espécies mais comercializadas - Coffea arabica (Arabica) e Coffea canephora
(Robusta), a Arabica é a mais suscetivel a fraudes devido a sua categoria aromatica superior o
que faz com que tenha maior valor comercial (Toci A. T. et al., 2016; Food Fraud Advisors,
2017c).

A fraude no café cru pode envolver a qualidade dos gréos: relativamente & espécie (por
exemplo mistura/troca de grdos de Arabica por Robusta); a origem geografica ou a
percentagem de gréos defeituosos (Toci A. T. et al., 2016; Navarini L., 2017). O café cru é
também um alvo comum de falsas alegacdes sobre as condi¢des praticadas na sua produgéo:
quanto ao estatuto de produto biolégico ou de comércio justo e de sustentabilidade florestal.
Também sdo documentados casos de roubo em grandes quantidades por cartéis organizados
(Food Fraud Advisors, 2017c).

Encontram-se documentados casos de adi¢do de substncias ao café para aumentar o seu
peso/volume aparente, nomeadamente: milho; cevada; chicéria; cereais; caramelo; amido;

malte; gréos de soja ou ainda cascas e ramos (Pauli E.D. et al., 2014; Jonhson R., 2014).

ii. CHA

O ch& é originario da Asia (mais propriamente na China e na India) e atualmente é
produzido em mais de 50 paises (Fang W-P. et al., 2014). E produzido a partir das folhas da
planta do cha Camelia sinensis e € uma das bebidas mais populares do mundo, principalmente
devido ao seu sabor caracteristico e efeito estimulante. Adicionalmente, desde a antiguidade
gue Ihe sao reconhecidos os efeitos benéficos que proporciona na saide (Pal A. D. e Das T.,
2018).

A fraude no cha pode ocorrer através da adicdo de folhas de outras espécies menos
qualitativas ou de substancias com o intuito de aumentar o peso/volume aparente,
nomeadamente: casca de caju; serradura; areia; pedras; limalhas; folhas usadas; hastes ou
cascas (Dhiman B. e Singh M., 2003; Jonhson R., 2014, Evertine K. et al., 2013). Encontram-se

também documentados casos de adicdo de alguns corantes sintéticos azotados (tais como:
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amarelo creplsculo; tratarzina; carmosina; etc.) e outros derivados do petréleo, ambos com
efeitos carcinogénicos. Esta pratica tem como objetivo aumentar a cor do cha e é uma forma

de aprimoramento ndo aprovado (Pal A. D. e Das T., 2018).
lii. ESPECIARIAS

As especiarias, tais como, o acafrdo; a curcuma (acafrdo das indias); a pimenta; a paprica;
a malagueta; etc., representam uma categoria atrativa para os fraudadores, porque tém um
valor comercial elevado (Silvis I.C.J., et al., 2017). A maioria das fraudes tem sido reportada em
produtos provenientes da india, sendo que este é o maior produtor/fornecedor de especiarias
(Food Fraud Advisors, 2017d).

As especiarias em p6 sdo as mais propensas a serem alvo de fraudes pois as etapas de
moagem ou trituragdo do seu processo produtivo transformam, tanto a especiaria como o
agente adulterante, em po, o que torna mais dificil a sua detegéo (Silvis I.C.J., et al., 2017).

A fraude nas especiarias pode acontecer muitas das vezes pela adicdo de matérias vegetais
estranhas ao produto, com o intuito de aumentar 0 seu peso/volume aparente, tais como:
ingredientes vegetais baratos (por exemplo, sementes de papaia); amidos; sal; gesso; calcério,
serradura; etc. (Cérou M., 2018; Food Safety Helpline, 2018).

O acafrdo é a especiaria mais cara do mundo (Johnson R., 2014). Estudos recentes
revelam que é a especiaria mais adulterada (Cérou M., 2018). Sdo documentados casos de
substituicdo da espécie da qual esta especiaria é extraida (Crocus sativus) por outras espécies;
falsificagdo de origem DOP (Food Fraud Advisors, 2017f) e utilizacdo do corante sintético
tartrazina para aumentar/melhorar a sua cor (Johnson R., 2014).

Encontram-se documentados varios casos de contaminacdes de especiarias com corantes
sintéticos e outros compostos quimicos, com o objetivo de aumentar/melhorar a cor. Alguns
casos reportados incluem a utilizacdo de: corante do Sudao; corante rodamina-B e do
composto oxido de ferro em malagueta em pdé para aumentar/melhorar a cor vermelha
(Everstine K. et al., 2013; Food Fraud Advisors, 2017d); do composto cromato de chumbo ou
do corante amarelo metanil em curcumina para aumentar/melhorar a cor amarela (Moore J.C.,
2011; Food Fraud Advisors, 2017e).A adicdo destes compostos quimicos adulterantes a
especiarias constitui uma forma de aprimoramento ndo aprovado e pde em causa a saude
publica. Por exemplo o corante do Suddo é um composto quimico industrial considerado
carcinogénico do Grupo 3 (Maxwell A., 2015).

Por outro lado, a presenca de ingredientes alergénios nao declarados nas especiarias (tais
como, amendoim ou améndoa), constituem um sério risco de salude para os individuos
alérgicos (Cérou M., 2018).

iv. VINHO

Desde os tempos mais remotos, 0 vinho tem vindo a desempenhar um papel de relevo em

quase todas as civilizacdes (ASAE, 2016a).
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A industria europeia de producao do vinho tem uma enorme relevancia econémica e cultural
(EC, 2000). Na UE, o vinho é legalmente definido como o produto obtido exclusivamente por
fermentac@o parcial ou total de uvas frescas, inteiras ou esmagadas, ou de mostos. A
constituicdo quimica das uvas permite que estas fermentem sem que lhes sejam adicionados
acuUcares, acidos, enzimas ou outros nutrientes (ASAE, 2016a).

O vinho tem um longo historial relacionado com a fraude alimentar, principalmente devido
ao seu elevado valor econémico, em especial algumas variedades, que sdo muito lucrativas
(Everstine K. et al., 2013).

Uma das formas mais comuns de fraude no vinho é a adicdo de aculcar, alcool ou agua. A
adicdo de acucar ao vinho tem como objetivo aumentar o teor de etanol durante a fermentacao.
O élcool (metanol ou etanol) é adicionado ao vinho para aumentar artificialmente o seu grau
alcodlico (Vicol et al., 2010). A agua é adicionada ao vinho para aumentar o rendimento da
producéo (CE, 2000).

Nos anos 80, na Austria, foi detetada a adi¢io fraudulenta de dietilenoglicol (DEG) ao vinho
com o objetivo de melhorar as suas caracteristicas organoléticas, nomeadamente para dar
“corpo” ao vinho e aumentar a sua dogura. O DEG é um solvente organico téxico com multiplos
usos industriais (EC, 2000; Everstine K. et al., 2013).

A usurpacdo de denominacdo de origem e a contrafacdo sdo formas de fraude que
continuam a criar prejuizos nas empresas do setor do vinho, além de redug&o da receita fiscal
para o Estado e perda de credibilidade junto dos consumidores (Pinto 1., 2016; Lusa, 2018a).

Certos vinhos de boa qualidade séo classificados com determinadas certifica¢cdes de origem
tais como:

e “Denominacéo de Origem Protegida” (DOP): certificacdo oficial para os vinhos de qualidade
e caracteristicas essencial ou exclusivamente devidas a um meio geografico especifico, com os
fatores naturais e humanos inerentes ao mesmo. Além disso, as uvas a partir das quais o
produto é produzido provém exclusivamente dessa zona geografica.

e “Indicacdo Geogréafica Protegida” (IGP): certificacdo oficial para os vinhos que possuem
determinada qualidade, reputagcdo ou outras caracteristicas que podem ser atribuidas a sua
origem geogréfica. Além disso, pelo menos 85% das uvas utilizadas para a sua producgéo
tém que ser provenientes exclusivamente dessa zona geografica.

Estes produtos estdo sujeitos a regras especificas de controlo que visam garantir a
autenticidade e qualidade (Regulamento (UE) n.° 1308/2013 do Parlamento Europeu e do
Conselho).

Encontram-se documentados varios casos em que vinhos de baixa qualidade sdo rotulados
como DOP ou IGP (CE, 2017g; CE, 2017h; CE, 2018e; CE, 2018I).

A contrafacdo é cometida no caso de vinhos de alta qualidade, ou seja, vinhos de luxo
(Pinto 1., 2016). Exemplos disso sdo as imitacdes de marcas de vinhos portugueses como o
Péra Manca e o Barca Velha (ASAE, 2016b; ASAE, 2017b); vinhos italianos como o Barolo
(CE, 2017c; CE, 2017d); o Amarano della Valpolicella (CE, 2018e); o Chianti ou o Brunello di

Montalcino (CE, 2018l); vinhos espanhois como o Flor de Pingus ou o Vega Sicilia Quinta
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Valbuena (CE, 2018m) e de vinhos franceses como o Romanée-Conti (CE, 2017¢); o Cbtes-du-
Rhoéne ou o Chateauneuf-du-Pape (CE, 2017f).

V. SUMOS DE FRUTA

As fraudes nos sumos de fruta afetam principalmente a sua qualidade nutricional. Mais
frequentemente, estas fraudes baseiam-se em adulteragdes por diluicdo com agua e adicao de
aclicar em produtos que sdo rotulados como 100% sumo de fruta, o que constitui fraude por
rotulagem enganosa (GAO, 1995).

Os sumos naturais, produzidos a partir de fruta espremida, ttm um custo de producéo
elevado bem como os sumos de frutas consideradas mais saudaveis, tém uma procura cada
vez maior. Por estas razdes, estes tipos de sumos tém um valor comercial mais elevado o que
0s torna mais propensos a serem alvo de fraudes (Tezcan F., 2008; Everstine K. et al., 2013;
Johnson R., 2014).

Nestes casos, verifica-se a substituicAo da fruta principal por ingredientes menos
qualitativos (por exemplo, substituicdo de rom& por macad ou tangerina; substituicdo de laranja
por tangerina, toranja e/ou lim&o) (Johnson R., 2014). Normalmente, estas fraudes néo
colocam em risco a saude publica a ndo ser que o consumidor seja alérgico ao ingrediente
substituto (GAO, 1995).

A utilizacdo de gelatina nos sumos de fruta como agente clarificante sem que seja declarada
na rotulagem é outra forma de fraude. A gelatina é adicionada ao sumo com o intuito de
remover as particulas em suspensado que provocam turvacdo. A gelatina, ao ligar-se a estas
particulas, vai formar um precipitado que é facilmente removido do sumo. O facto da gelatina
ser de origem animal e ndo ser declarada no rétulo, faz com que alegacdes vegetarianas ou

Halal sejam consideradas fraudulentas e decetivas para o consumidor (Michail N., 2016).

vi. CARNE

Na carne e nos produtos carneos, uma das fraudes mais frequentes é a substituigdo parcial
ou total de espécies com maior valor comercial por outras de menor valor (Meira L. et al.,
2015). Este tipo de fraude é dificil de detetar em particular no caso dos produtos carneos
processados, em que a simples inspec¢do visual ndo permite a identificacdo dos diferentes
componentes do produto tdo facilmente como na carne fresca sem processamento
(Sentandreu M.A. e Sentandreu H., 2014).

Em 2013, emergiu um incidente na Europa associado a adi¢cdo nédo declarada de carne de
cavalo em alimentos processados a venda nas grandes cadeias de supermercados na Irlanda.
Os produtos mais afetados foram refeicdes prontas congeladas; lasanha congelada e
hamburgueres congelados. A carne atravessou uma cadeia de abastecimento complexa que
envolveu varios paises, sendo os Ultimos fornecedores a Pol6nia e a Roménia. O preco

elevado da carne de vaca constitui a principal motivacdo para que este tipo de carne seja
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fraudulentamente substituida por carnes mais baratas como é a carne de cavalo. As empresas
envolvidas forjaram documentacdo comercial, tal como faturas e declaracées, bem como
rotulagem para conseguirem vender carne de cavalo por carne de vaca (FPDI, 2018a).

Esta fraude foi inicialmente descoberta pela Food Safety Authority of Ireland (FSAI), durante
o desenvolvimento de uma nova metodologia para analisar a composi¢do dos produtos
carneos (FSA, 2013). O aparecimento de casos também no Reino Unido despoletou uma série
de testes de autenticidade em produtos carneos processados em toda a UE (CE, sem data),
através de dois Planos de Controlo Coordenados realizados em 2013 e em 2014
respetivamente (Recomendacdo da Comissdo 2013/99/UE de 19 de Fevereiro de 2013 e
Recomendacdo da Comissdo 2014/180/UE de 27 de Marco de 2014). Em 2013 foram
analisadas 4.141 amostras e em 2014 foram analisadas 2.622 amostras. Os resultados
demonstram que, de 2013 para 2014, o numero de amostras positivas para a presenca de DNA
de carne de cavalo diminuiram significativamente — de 4,6% para 0,61% (CE, sem data a).

A ndo indicacdo desta espécie resulta numa fraude alimentar uma vez que o consumidor
nao pode optar pela ingestdo deste tipo de carne. O consumidor tem o direito de uma escolha
informada, que pode ser reflexo do seu estilo de vida, questdes de fé religiosa ou problemas de
saude (Meira L. et al., 2015).

A presenca desta espécie ndo coloca problemas para a salde dos consumidores, exceto se
a carne utilizada contiver fenilbutazona, um medicamento veterinario usado como analgésico,
que € autorizado apenas em animais ndo produtores de alimentos. A fenilbutazona é
considerada toxica. Existem também incertezas quanto ao seu potencial de genotoxicidade e
carcinogenicidade. Assim, sempre que estes animais sejam tratados com este medicamento
serdo excluidos para o consumo humano, sendo a sua entrada na cadeia alimentar uma
pratica ilegal (Recomendacado da Comissao de 19 de Fevereiro de 2013; Meira L. et al., 2015).

De acordo com o Plano de Controlo Coordenado realizado em 2013, apenas 0.5% das
amostras analisadas revelaram contaminagdo por fenilbutazona. Apés estas analises, a EFSA
concluiu que o risco associado a toxicidade deste medicamento era baixo devido a baixa
probabilidade de exposi¢céo (CE, sem data a).

A troca de carne de vaca por carne de porco e/ou derivados de suino (gordura, plasma,
colagénio, entre outros) é outro exemplo de substituicdo de espécies que ocorre nos produtos a
base de carne processados, principalmente devido ao seu baixo preco e elevada
disponibilidade (Amaral J.S. et al., 2015a).

A presenca de espécies animais ndo declaradas na rotulagem é algo que causa
preocupacdo em certos grupos religiosos para os quais o consumo de determinadas espécies
€ proibido. Em particular, de acordo com a lei Islamica, os mucgulmanos podem apenas
consumir carne Halal, sendo o consumo de porco (entre outras espécies) e seus derivados
estritamente proibidos (Amaral J.S. et al., 2015a).

Por outro lado, a troca de espécies com menor potencial alergénico por outras com maior

potencial alergénico coloca em risco os consumidores alérgicos (Sol M. et al., 2015).
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Um estudo realizado em Setembro de 2018 pela FSA no Reino Unido, revela que cerca de
22% dos produtos analisados continham DNA de animais nao indicados na rotulagem. A carne
de borrego foi a que revelou ser a mais contaminada por outras espécies, seguida da carne de
vaca. A FSA considera que, cinco anos ap6s o incidente da carne de cavalo, a falta de
transparéncia continua a envolver a qualidade e a origem dos produtos carneos (Mackay H.,
2018).

Desde 2014 que a indicacdo do pais de origem é obrigatéria na rotulagem da carne de
vaca,; porco; ovelha; cabra e aves (CE, sem data b). Contudo, a falsa declaracdo de origem ou
a usurpacdo de denominacédo de origem sdo tipos de fraude que continuam a afetar a carne e
os produtos carneos (CE, 2017b; CE, 2018n; CE, 20180; CE, 2018h).

A adi¢@o de componentes ndo céarnicos, tais como agua ou aditivos, € autorizada de acordo
com os limites estipulados na legislacdo, mas ndo com o intuito de defraudar o consumidor em
relagdo a frescura (por exemplo através da adi¢do de nitritos e nitratos para tornar a carne mais
vermelha); qualidade ou peso da carne (por exemplo através da adi¢do de 4gua) (Sentandreu
M. A. e Sentandreu H., 2014).

A introducéo deliberada na cadeia alimentar de carne contaminada com Salmonella ou com
a validade expirada constitui um sério risco para a salde publica. Estas praticas ilicitas tém
vindo a ser detetadas pelas autoridades com frequéncia (CE, 2018h; CE, 2018p; CE, 2018;i;
CE, 2018m).
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4 CaprituLo I

4.1 A PREVENCAO DA FRAUDE ALIMENTAR NA UE

Atualmente, as praticas de fraude alimentar parecem ser cada vez mais uma atividade
aliciante devido a serem uma fonte de lucro elevado com sanc¢des baixas; serem alvo de baixa
prioridade para a policia/ autoridades judiciais comparativamente com outros crimes (por
exemplo, relacionados com droga; armas; tabaco; contrabando) e por atrairem um interesse
crescente por parte de grupos de crime organizado. Assim, a cooperagao/confianca entre os
diferentes servigos na UE é considerada essencial no combate & fraude alimentar (CE, sem
data d).

A Figura 4.1 demonstra esquematicamente a cooperagédo entre 0s servigos considerados
mais relevantes para o combate a fraude alimentar nos EM, nomeadamente: especialistas em
alimentos (Inspetores; FFN; Sistema AAC); policia/oficiais aduaneiros (com poderes
investigativos: Europol; OLAF) e justica (Eurojust) (CE, sem data d).

A cooperative approach based on trust

=

o Investigative

Judlaary legal powers
/Q
Administrative Pelica/
(inspectors) Customs  ar@

Member States

T \]
]

Expertise / Enforcement Intelligence INTERPOL

Figura 4.1: Abordagem cooperativa entre o0s varios servi¢cos da UE na prevencao

da fraude alimentar (CE, sem data d).

Desde a crise da carne de cavalo em 2013, foram iniciadas diversas medidas com o objetivo
de melhorar o sistema de controlo global para detetar e combater as fraudes na cadeia
alimentar. As principais medidas foram (CE, sem data d):

a) Criacdo da FFN em 2013;

b) Ferramenta informatica dedicada (Sistema AAC), operacional desde 2015;
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c)

d)

Planos de Controlo Coordenados, através dos quais se pretende perceber a extensao
das praticas de fraude em determinados setores alimentares. Baseiam-se na realizacéo
de analises com métodos e amostragens harmonizadas para todos os EM participantes
durante um certo periodo de tempo. Apds terminar o tempo estipulado, os resultados séo
analisados apropriadamente. Estes Planos déo cumprimento ao Artigo 53° do
Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho (CE, sem data
e). Até a data ja foram realizados quatro Planos de Controlo Coordenados:

1. Carne de cavalo (2013-2014);

2. Substituicdo no peixe (2015);

3. Mel (2015-2017);

4. Alimentos vendidos online (e-commerce) (2017).
Formacao especializada — Better Training for Safer Food (BTSF) — sobre novos métodos
de investigacgdo e técnicas de controlo relacionadas com a fraude alimentar (incluindo e-
commerce), para inspetores alimentares; policia e entidades aduaneiras e judiciais dos
paises da UE.
Nova legislacéo sobre os controlos oficiais: Regulamento (UE) 2017/625 do Parlamento
e do Conselho, relativo aos controlos oficiais e outras atividades oficiais que visam
assegurar a aplicacdo da legislagdo em matéria de géneros alimenticios e alimentos
para animais e das regras sobre salude e bem-estar animal, fitossanidade e produtos
fitofarmacéuticos (Official Controls Regulation — OCR).
Este Regulamento revoga o Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento e do
Conselho. Estas regras serdo gradualmente aplicadas, sendo a principal data de
aplicacdo 14/12/2019 (CE, sem data f).

4.1.1 O PROJETO DA UE FOODINTEGRITY

A falta de uma gama suficientemente vasta de métodos analiticos validados para a maioria

dos produtos alimentares € uma das causas apontadas para o aumento de incidentes de

fraude alimentar. O desenvolvimento de novas técnicas de detecao de fraudes constitui uma

ferramenta importante para a mitigacdo da fraude porque diminui a oportunidade existente para

que a fraude aconteca (CAC, 2017a).

)

projeto financiado pela UE Foodintegrity (2014-2018) teve como foco principal o

desenvolvimento de métodos, sistemas e processos para garantir a qualidade, autenticidade,

rastreabilidade e seguranca dos alimentos ao longo da cadeia de abastecimento (Fera Science,

2015).
Os

principais objetivos deste projeto foram:

- Aumentar a confianga do consumidor na integridade dos alimentos que compra;

- Tornar mais facil a detegéo de fraudes nos alimentos colocados no mercado.

Uma parte do projeto consistia em criar uma base de dados de conhecimento abrangente

(Knowledge Base — KB) em que cada produto alimentar bem como os riscos de fraude aos
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quais o0 mesmo esta associado, fossem relacionados com as estratégias analiticas mais
apropriadas para a detecdo desses tipos de fraude e analise de autenticidade de cada produto.
Segundo, Herrmann G.A., 2017, desde o inicio do Projeto foram introduzidos mais de 300

métodos na KB, relacionados com diversos tipos de fraudes.

4.2 INICIATIVAS DA GFSI NA PREVENGCAO DA FRAUDE ALIMENTAR

Na Versdo 7 dos Requisitos de Benchmarking, a GFSI, introduziu, pela primeira vez, os
elementos chave para a mitigacdo da fraude alimentar (GFSI, 2018):
1. Realizagdo de uma Avaliacdo de Vulnerabilidade;
2. Implementacdo de um Plano de Mitigacao.
Estes deverdo ser documentados e fazer parte integrante do sistema de gestdo de

seguranca alimentar das empresas do setor alimentar (GFSI, 2018).

A vulnerabilidade a fraude alimentar é definida como: “a suscetibilidade ou exposigdo a um
risco de fraude alimentar, o que é visto como uma falha ou deficiéncia que pode pdr em causa
a saude do consumidor se o risco nao for considerado” (GFSI, 2018).

Assim, a GFSI estabelece que a Avaliacdo de Vulnerabilidade seja efetuada através de uma
andlise de riscos e que esses sejam identificados de forma exaustiva, cobrindo (GFSI, 2014;
FSSC 22000, 2018):

- Todos os tipos de fraude (ou seja: substituicdo; aprimoramento ndo aprovado;
rotulagem enganosa; contrafagédo; roubo ou outros).
- Todos os materiais que entram (matérias-primas; material de embalagem).

- Todos os materiais que saem (produto final).

Apesar da Avaliacdo de Vulnerabilidade ter que ser exaustiva, nem todas as
vulnerabilidades constituem riscos e por isso nem todas necessitardo de um controlo
preventivo. O Plano de Mitigacdo da Fraude Alimentar deve incidir sobre as vulnerabilidades
que requerem um plano preventivo, com base na andlise de riscos efetuada, que deve ser
documentada (GFSI, 2018).

4.2.1REQUISITOS DE PREVENCAO DA FRAUDE ALIMENTAR NOS REFERENCIAIS DE
SEGURANCA ALIMENTAR RECONHECIDOS PELA GFSI

De modo a incluir os novos elementos de prevencao da fraude alimentar estabelecidos na
Versdo 7 dos Requisitos de Benchmarking da GFSI, os proprietarios dos programas de
certificacéo (Certification Programme Owners — CPOs), tais como o BRC, o FSSC 22000 e o
IFS, atualizaram o0s respetivos referenciais de seguranca alimentar, para 0sS manterem
reconhecidos pela GFSI (GFSI, 2018c).
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Os requisitos de prevencdo da fraude alimentar foram incluidos pela primeira vez nas
seguintes versdes dos principais referenciais de seguranca alimentar:
i. BRC Global Standard for Food Safety: Verséo 7, Janeiro de 2015;
ii. FSSC 22000: Verséo 4.1, Julho de 2017,
iii. IFS Food: Versdo 6.1, Novembro de 2017.

Os requisitos propriamente ditos encontram-se indicados nos Anexos I, Il e 1V,
respetivamente.

O FSSC 22000 e o IFS lancaram Documentos Guia com o objetivo de orientar as
organizacGes na implementacdo dos requisitos relativos a fraude alimentar (FSSC 22000,
2018; IFS, 2018).

Para a implementacéo destes requisitos e no sentido de desenvolver o Plano de Mitigacdo

da Fraude Alimentar sdo hecessarios 0s seguintes passos (IFS, 2018):

Definir uma equipa de avaliacdo da fraude alimentar;
Identificar potenciais riscos de fraude alimentar;
Elaborar a Avaliagdo de Vulnerabilidade a Fraude Alimentar;

Elaborar o Plano de Mitigacdo da Fraude Alimentar;

a c e

Rever a Avaliacdo de Vulnerabilidade a Fraude Alimentar e o Plano de Mitigacdo da

Fraude Alimentar.

4.3 DEFINIR UMA EQUIPA DE AVALIACAO DA FRAUDE ALIMENTAR

Durante o desenvolvimento e implementacdo do Plano de Mitigacdo da Fraude Alimentar,
mais especificamente a etapa de avaliacdo de vulnerabilidade, exige uma ampla gama de
conhecimentos. Assim, a Equipa de Avaliacdo da Fraude Alimentar elegida para efetuar este
processo, pode incluir elementos com fungdes relacionadas com: compra de matérias-primas;
logistica; gestdo de processos; embalagem; laboratério; qualidade; finangas e outras funcdes
de gestao (IFS, 2018).

4.4 IDENTIFICAR POTENCIAIS RISCOS DE FRAUDE ALIMENTAR

Primeiramente deve ser feita uma listagem exaustiva de todas as matérias-primas, materiais
de embalagem e de todos os respetivos fornecedores, inclusive os fornecedores de processos
subcontratados, considerando as etapas da cadeia de abastecimento da responsabilidade dos
fornecedores até a entrega no cliente (IFS, 2018).

Para organizacdes com um grande portfélio de ingredientes e produtos finais é conveniente
inicialmente agrupa-los por tipologia (matérias-primas semelhantes ou produtos finais

semelhantes) para tornar mais facil a analise de vulnerabilidade. Quando forem identificados
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riscos significativos dentro de um grupo, deve ser feita uma analise mais detalhada (USP,
2016; FSSC22000, 2018).

Seguidamente deve ser analisada a informag&o disponivel que permita identificar os fatores
de risco que vao servir para efetuar a avaliagdo de vulnerabilidade. Algumas das fontes de

informacgao tipicas encontram-se na Tabela 4.1.

Tabela 4.1: Exemplos de fontes e tipos de informacéo relevantes para a identificacdo dos
fatores de risco (IFS, 2018).

Fonte de Informacéo Tipo de Informacéao

Incidentes de fraude; caracteristicas de

Meios de Comunicagéo qualidade/autenticidade dos produtos

Informacdes de mercado (flutuacdes de preco;
Associacdes comerciais escassez de produtos)
Legislacéo aplicavel e outras diretrizes

Historico de incidentes de fraude; caracteristicas

Revistas cientificas de qualidade/autenticidade dos produtos

Informacao sobre seguranca alimentar dos
RASFF produtos (incluindo produtos rejeitados nas
fronteiras); relatérios anuais

Informacéo genérica sobre fraude alimentar e

EFSA I e
incidentes; riscos emergentes
Alertas de recolha de produtos
Autoridades Nacionais (ASAE) Incidentes de fraude; legislagéo aplicavel; riscos

emergentes

Historico de incidentes de fraude; associacdo de

Bases de dados adulterantes a ingredientes (USP; FAIR)

Informacgéo sobre os Planos de Controlo

FFEN Coordenados; relatérios anuais do Sistema AAC-
FF
Incidentes de fraude (relatérios mensais);
CE (JRC) caracteristicas de qualidade/autenticidade dos
produtos

4.5 ELABORAR A AVALIACAO DE VULNERABILIDADE A FRAUDE ALIMENTAR

A Avaliacdo de Vulnerabilidade a Fraude Alimentar deve ser efetuada para todos os
produtos (matérias-primas; materiais de embalagem), listados no passo anterior (IFS, 2018).

Esta avaliacdo vai permitir a identificagcdo de fraguezas na cadeia de abastecimento que
serdo abordadas no Plano de Mitigacdo da Fraude Alimentar de forma a minimizar os riscos de
fraude (IFS, 2018).

Para realizar a avaliacdo de vulnerabilidade pode-se utilizar uma matriz quadréatica que

relaciona a probabilidade de ocorréncia no eixo do Y (extremamente remota; remota;
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improvavel; provavel e muito provavel) com a probabilidade de detecdo no eixo do X

(extremamente remota; remota; improvavel; provavel e muito provavel). O cruzamento entre

estes dois parametros origina o nivel de risco (baixo - azul; médio - amarelo e alto - laranja)

que é apresentado na matriz (Figura 4.2).

Very Likely Medium Medium
5 5 10
g Likel
5 rad Low Medium
2 4 8
8 _ _
] Quite Possible Low Low
- 3 3 6
=]
2
= Possible Low Low
- 2 2 4
=
Mot Likely Low Low
1 1 2
Very Likely Likely
1 2

Medium
12

Medium Medium

9 12

Low Medium Medium
[+ 8 10

Low Low Medium
3 4 5

Quite Possible Possible Mot Likely
3 4 5

Likelihood of Current Detection

Figura 4.2: Exemplo de uma matriz de avaliagdo de vulnerabilidade que relaciona a

Probabilidade de Ocorréncia com a Probabilidade de Detecao e indica os niveis de risco
resultantes (IFS, 2018).

a) FATORES DE RISCO ASSOCIADOS A PRODUTOS

Os fatores de risco devem ser avaliados na matriz em relacdo a sua Probabilidade de

Ocorréncia (Tabela 4.2) ou em relagéo a sua Probabilidade de Detegéo (Tabela 4.3).

Nestas tabelas sao

referidos fatores de risco exemplificativos que

influenciam a

suscetibilidade de um produto (matéria-prima; material de embalagem) a fraude. Encontram-se

indicados também critérios que podem ser considerados para os avaliar e de que forma pode

ser classificado o risco associado.
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Tabela 4.2: Probabilidade de Ocorréncia: fatores de risco associados a produtos; respetivos
critérios e forma de classificar o risco associado (USP, 2016; FSSC22000, 2018; IFS, 2018).

Eixo da Matriz

Fatores de
Risco

Critérios

Classificacao do risco

Probabilidade

de Ocorréncia

Probabilidade Vulnerabilidade

de Ocorréncia

Probabilidade

de Ocorréncia

Historico de

fraudes

economica

Facilidade de
realizacdo da

fraude

Numero, tipo e frequéncia de
fraudes existentes nesse

produto

Preco (margem de

rentabilidade).

. VariagBes no preco

Disponibilidade do material

(sazonalidade; escassez; oferta

baixa em relacéo a procura).
Disponibilidade de possiveis
adulterantes (quantidade;

preco; natureza).

Taxas/impostos (oscilagbes ou

aumento das taxas/impostos
aplicadas sobre os produtos
gue afetam o pregco e a

disponibilidade).

Natureza fisica do produto
(liquido; p6; moido; inteiro).
Custo e complexidade do
processo fraudulento

(localizacéo; processo;

magquinaria necessaria; custos

de producédo, embalagem e
distribuicao).
Formato da embalagem (do

produto e do adulterante).

Quanto mais frequentes os
casos de fraude associados,

maior o risco.

Quanto maior a margem de
rentabilidade, maior o risco;
Quanto maior o nivel de
variacdes de preco, maior o
risco.

Quanto mais baixa a
disponibilidade do produto,
maior o risco.

Quanto maior a
disponibilidade e mais
barato o adulterante, maior
0 risco.

Quanto maiores as
taxas/impostos associadas

ao produto maior o risco.

Os liguidos apresentam um
risco maior; enquanto que
0s produtos inteiros
representam um menor
risco.

Quanto menor o custo e a
complexidade do processo
fraudulento, maior o risco.
Produtos vendidos a granel
apresentam maior risco que

os produtos pré-embalados.
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Tabela 4.3: Probabilidade de Detegéo: fatores de risco associados a produtos; respetivos critérios e
forma de classificar o risco associado (USP, 2016; FSSC22000, 2018; IFS, 2018).

Eixo da Matriz

Fatores de
Risco

Critérios

Classificacao do risco

Probabilidade

de Detecéo

Probabilidade

de Detecéo

Complexidade
da cadeia de

abastecimento

Medidas de
controlo ja

existentes

Origem geografica (local de
origem e comprimento da
cadeia de abastecimento).
NUmero de organizacfes ao
longo da cadeia de
abastecimento (fabrico;
armazenamento; distribui¢ao;
agentes intermediarios).
Numero de fabricas que
pertencem a organizacéo do

fornecedor.

Quem faz os controlos

(laboratorios e outras entidades

acreditadas ou ndo acreditadas
ou desconhecidas).
Metodologias de controlo
(métodos analiticos
acreditados ou nédo acreditados
ou desconhecidos).

Frequéncia dos controlos
(analises laboratoriais
auditorias; inspecdes).

Custo dos controlos (analises
laboratoriais; auditorias;
inspecdes e respetiva

complexidade).

Quanto mais longe do local
de origem a organizacao,
maior o risco.

Quanto maior o nimero de
organizacfes ao longo da
cadeia de abastecimento,
maior o risco.

Quanto maior o nimero de
fabricas que pertence a
organizacédo do fornecedor,

maior o risco.

Laboratérios ou outras
entidades acreditadas e
reconhecidas apresentam
menor risco do que entidades
néo acreditadas ou
desconhecidas.

Métodos analiticos
acreditados apresentam
menor risco do que métodos
néo acreditados ou
desconhecidos.

Quanto menor a frequéncia
dos controlos, maior o risco.
Quanto maior o custo e
complexidade dos controlos,

maior o risco.

O nivel de risco global de um produto € obtido multiplicando o nivel de risco mais alto obtido

para a Probabilidade de Ocorréncia pelo nivel de risco mais alto obtido na Probabilidade de
Detecéo (IFS, 2018).

Ana Neves

80



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

b) FATORES DE RISCO ASSOCIADOS A FORNECEDORES

Cada produto é fornecido por um ou varios fornecedores, cada um deles com caracteristicas

diferentes, ou seja com maior ou menor suscetibilidade a fraude. Assim, é importante identificar

os fatores de risco associados a fornecedores (IFS, 2018).

A Tabela 4.4 refere fatores de risco exemplificativos que influenciam a suscetibilidade do

fornecedor a fraude. Encontram-se indicados também critérios que podem ser considerados

para os avaliar e de que forma pode ser classificado o risco associado.

Tabela 4.4: Fatores de risco associados a fornecedores; respetivos critérios e forma de
classificar o risco associado (USP, 2016; Nestec, 2016; IFS, 2018).

Fato_res de Critérios Classificacéo do risco
Risco
Estabilidade Quanto mais estavel for a situacéo

econd6mica e

situacéo legal

. Situacéao financeira e legal do

fornecedor

. Duracao da relagédo de negocio

entre o fornecedor e a organizacao.

financeira e legal do fornecedor,

menor o risco.

Quanto mais longa for a duracdo
da relacdo comercial entre o
fornecedor e a organizacdo, menor

0 risco.

Historial de . Historial de negécio (disputas Quanto mais favoravel o historial
negécio comerciais / técnicas) de relacdo de negdcio, menor o
. Reconhecimento do fornecedor no risco.
mercado, nivel de reputacao. Quanto mais reconhecido for o
fornecedor no mercado, menor o
risco.
Quanto maior o for volume de
. Tipo de relagdo comercial com o compras e mais estabelecida
fornecedor (volume de compras; estiver a relacdo comercial com o
tipo de parceria). fornecedor, menor o risco.
Relag8es . Niumero de processos Quanto menor o niumero de
comerciais subcontratados (producéo; processos subcontratados, menor
embalamento; distribuicdo). o risco.
. Controlo e posse direta de Quanto mais o fornecedor tiver
matérias-primas. controlo e posse direta das
matérias-primas, menor o risco.
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10.

Relagdes 11.
técnicas
12.
13.
14.
15.
Nivel de

cumprimento

técnico 16.

17.

Disponibilidade atempada de
informacéao técnica rigorosa
(especificacdes técnicas;
informacdes especificas;
respostas a reclamagdes).
Competéncia do pessoal técnico.
Transparéncia demonstrada em
relagdo a assuntos técnicos.
Conhecimento sobre a cadeia de
abastecimento; processos;
tecnologias utilizadas pelo
fornecedor.

Demonstrac¢éo de conhecimentos
técnicos e aplicacdo de medidas
de prevencéo de fraude na
cadeia de abastecimento.

Implementacéo e eficicia do

Sistema de Gestéo da Qualidade.

Cumprimento com 0s niveis de
servico.

Alcangar e manter um nivel
elevado nos resultados de
auditorias de certificacao.

Fornecimento de produto

conforme a especificacao técnica.

NuUmero de rejeicdes/

reclamacdes de produto.

8.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Quanto mais responsivo for o
fornecedor, menor o risco.

Quanto mais competente for o
pessoal técnico do fornecedor,
menor o risco.

Quanto maior a transparéncia
demostrada pelo fornecedor acerca
de assuntos técnicos, menor o
risco.

Quanto mais conhecimento a
organizacao tiver sobre a cadeia
de abastecimento; processos;
tecnologias utilizadas pelo
fornecedor, menor o risco.

Quanto mais o fornecedor
demostrar ter conhecimentos e
aplicar medidas de prevencao de
fraude, menor o risco.

Fornecedor com um sistema de
gestao de qualidade eficaz, menor

0 risco.

Quanto mais elevado for o
cumprimento dos niveis de servigo,
menor o risco.

Quanto melhores forem os
resultados das auditorias e a
capacidade em manter um bom
nivel, menor o risco.

Quanto mais consistente for o
fornecimento do produto conforme
a especificagcdo técnica, menor o
risco.

Quanto menor for o nimero de
rejeicbes/reclamacdes de produto,

menor o risco.

Ana Neves

82



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

18. Quanto mais desenvolvidos forem

. . 18. Nivel de desenvolvimento dos os sistemas de controlo e
Consideragdes )
» sistemas de controlo e regulamentacédo de seguranca
geopoliticas } )
. regulamentacédo de seguranca alimentar, menor o risco.
tanto no pais de } ]
) alimentar. 19. Quanto mais elevado for o PIB,
origem como )
19. Nivel do Produto Interno Bruto menor € o risco.
em outros
i (PIB). 20. Quanto menor for o nivel de
paises onde o ) . _ . . .
dut 20. Nivel de corrupgéo e crime corrupcao e de crime organizado,
produto ] )
) organizado. menor o risco.
transite. - . ] -
21. Estabilidade politica. 21. Quanto maior for a estabilidade

politica, menor € o risco.

Apos a respetiva avaliagdo de vulnerabilidade, os fornecedores podem ser classificados
com um nivel de confiangca como por exemplo os indicados na Tabela 4.5 (IFS, 2018). As cores

estdo relacionadas com o nivel de confianga (baixo - laranja; médio - amarelo e elevado - azul).

Tabela 4.5: Nivel de confianca do fornecedor (IFS, 2018).

Nivel de confianga muito elevado (risco muito baixo)
Nivel de confianga elevado (risco baixo)
Nivel de confianga médio (risco médio)

Nivel de confianga baixo (risco elevado)

a B W N| P

Nivel de confianga muito baixo (risco muito elevado)

A Avaliacao de Vulnerabilidade a Fraude Alimentar deve ser documentada, bem como as
revisdes subsequentes (GFSI, 2018; IFS, 2018).

4.5.1 SSAFE - FERRAMENTA DE AVALIACAO DE VULNERABILIDADE

Em 2015 foi desenvolvida a ferramenta SSAFE que tem sido utilizada no processo
sistematico de avaliagcdo de vulnerabilidade e que oferece suporte as empresas na
implementacdo dos novos requisitos da GFSI para a mitigacdo da fraude alimentar (SSAFE,
2016).

A ferramenta SSAFE foi desenvolvida em colaboracdo com a Wageningen University and
Research Center; a Vrije Universiteit Amsterdam e a PwC. A SSAFE Organization foi fundada
em 2006, apds o incidente da gripe das aves. E uma organizacéo sem fins lucrativos que tem
como missdo promover o desenvolvimento e melhoria dos sistemas de protecdo alimentar

internacionalmente reconhecidos através de parcerias publico-privadas (SSAFE, 2014).
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Esta ferramenta pretende ajudar qualquer empresa do ramo alimentar, independentemente
da sua localizacdo ou tamanho, a determinar a sua vulnerabilidade a fraude e fornecer uma
base para desenvolver estratégias de mitigacdo da fraude alimentar especificas para cada
empresa (SSAFE, 2015).

A ferramenta é composta por sete partes (SSAFE, 2015):

Uma ficha de informaces gerais relacionadas com a empresa,;

Uma arvore de deciséo para ajudar o utilizador a definir onde aplicar a ferramenta;
Cinquenta questdes de avaliacdo (Anexo V);

Graéficos de radar que apresentam uma viséo geral dos resultados;

Graéficos de radar detalhados que apresentam mais perspetivas dos resultados;

o g k> w NP

Resultados que permitem aos utilizadores elaborar possiveis estratégias e técnicas para
mitigacdo das vulnerabilidades identificadas;

7. Um relatério final a resumir os resultados da avaliacdo de vulnerabilidade.

As cinquenta questfes, para a avaliacdo de vulnerabilidade encontram-se estruturadas em
duas dimensdes, como demonstra a Figura 4.3.

Company

Company's Supply Chain

Motivations Opp'artuniﬁes

Industry Segment

i Country / Regional
' : Environment

- Global Environment

Company's
Decreasing

Conlrol Measures 'Span of Control'

Figura 4.3: Estruturacdo em duas dimensdes da ferramenta SSAFE (SSAFE, 2015).

Esta avaliacdo de vulnerabilidade define a estrutura criminolégica como ponto de partida.
Assim, a primeira dimenséo envolve os elementos que afetam o comportamento criminoso, ou
seja, 1) oportunidades; 2) motivacdes e 3) falta de medidas de controlo. As oportunidades e
motivacBes - fatores de risco da fraude - sdo avaliadas no ambiente interno e externo da
empresa. Por isso, a segunda dimensédo esta dividida em varias camadas relacionadas com

diferentes contextos. Da camada mais pequena para a maior, 0s contextos correspondem: a
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empresa; a cadeia de fornecimento da empresa; ao segmento da indlstria; ao ambiente
nacional/regional e ao ambiente global que envolve a empresa (SSAFE, 2015).

A capacidade da empresa gerir as oportunidades e motivagBes diminui quanto mais
abrangente for o contexto. O possivel risco resultante desses dois elementos pode ser reduzido

pelo terceiro elemento: as medidas de mitigacdo (SSAFE, 2015).

« A seccédo de Oportunidades consiste em 11 questdes sobre possiveis falhas no sistema que
podem levar os fraudadores a cometer fraude. Inclui indicadores relacionados com evidéncias
histéricas; caracteristicas das matérias-primas; produto final; processos; cadeia de
abastecimento e disponibilidade de métodos para cometer a fraude e para a detetar (SSAFE,
2015).

« A seccdo de MotivagBes consiste em 20 questbes sobre aspetos que levam individuos ou
grupos organizados de individuos a cometer fraude. Inclui indicadores sobre a cadeia de
abastecimento, precos e componentes valiosos das matérias-primas e também aspetos
relacionados com: estratégia e ética organizacional; condicdes econdmicas e fatores
geopoliticos, tanto da prépria empresa como de fornecedores, clientes e do setor industrial
(SSAFE, 2015).

« A seccdo de Medidas de Controlo consiste em 19 questdes sobre medidas de mitigacédo
existentes. Inclui indicadores relacionados com o0s controlos existentes na empresa e nos
fornecedores relativamente a: sistemas de controlo e monitorizacdo da fraude; sistemas de
informacao e rastreabilidade; codigos de conduta de integridade e cumprimento legal (SSAFE,
2015).

Para cada uma das cinquenta questdes, sdo apresentadas 3 possiveis respostas. No caso
das Oportunidades e Motivagbes, a resposta vai refletir o nivel de risco — baixo, médio e alto -
associado a cada questdo. No caso das Medidas de Controlo, a resposta vai refletir o nivel de

controlo existente.

4.6 ELABORAR O PLANO DE MITIGACAO DA FRAUDE ALIMENTAR

Um Plano de Mitigacdo da Fraude Alimentar deve definir as medidas de controlo
necesséarias para mitigar os riscos identificados na Avaliacdo de Vulnerabilidade a Fraude
Alimentar (IFS, 2018; FSSC 22000; 2018).

Devem ser analisadas quais as medidas ja existentes para fazer face as vulnerabilidades
encontradas e que permitem controlar os riscos identificados. O nivel de controlo obtido através

das medidas existentes pode ser classificado da seguinte forma:
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« Alto — Bom nivel de medidas de controlo implementadas para fazer face a atividades de

fraude.

« Medio — Nivel médio de medidas de controlo implementadas para fazer face a atividades

de fraude.

« Baixo — Nivel baixo de medidas de controlo implementadas para fazer face a atividades

de fraude.

Na Tabela 4.6 encontra-se representado um modelo exemplificativo de como pode ser

constituido o Plano de Mitigacao da Fraude Alimentar (IFS, 2018).

Tabela 4.6: Modelo exemplificativo de Plano de Mitigac&o da Fraude Alimentar (IFS, 2018).

Produto

Fornecedor

Nivel de
risco do
produto

Nivel de
confianca do
fornecedor

Classificacéo
derisco
global

Classificagao
das medidas
de controlo
existentes

Deciséao
da
Equipa

Medidas de
Controlo

A classificacéo de risco global é obtida multiplicando o nivel de risco do produto e o nivel de

confianca do fornecedor (IFS, 2018).

A Equipa de Avaliacdo da Fraude Alimentar deve analisar o resultado da classificacdo de

risco global, juntamente com a classificacdo das medidas de controlo existentes e definir

consensualmente as acdes a tomar. Os produtos/fornecedores com uma classificagdo de risco

global mais elevados deverdo ser prioritarios. Deve ainda rever as medidas de controlo

existentes e decidir se devem ser mantidas ou aumentadas e, neste caso, definir quais as

medidas adicionais mais apropriadas (IFS, 2018).

As decisbes que a Equipa de Avaliacdo da Fraude Alimentar pode tomar no Plano de

Mitigacdo da Fraude Alimentar podem ser mais ou menos numerosas e diversificadas e podem
incluir (IFS, 2018):

Descontinuar ou reduzir a utilizacdo de um determinado produto;

Reduzir a quantidade comprada de um produto a um determinado fornecedor;

Modificar alguma medida de controlo ja existente (por exemplo: aumentar o nimero de

analises laboratoriais por ano);

Acrescentar mais alguma medida de controlo;

Manter as medidas de controlo existentes.
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Nestas decisbes, a Equipa de Avaliacdo da Fraude Alimentar deve ter em conta alguns
critérios, nomeadamente: quando um produto tem uma disponibilidade limitada; os custos de
mudanca de fornecedor em relacdo ao aumento de medidas de controlo no fornecedor com

guem j& se trabalha e outros aspetos relevantes do negécio (IFS, 2018).

O Plano de Mitigagdo da Fraude Alimentar deve ser documentado, bem como as revisdes
subsequentes (GFSI, 2018; IFS, 2018).

Na Tabela 4.7 sao referidas algumas medidas exemplificativas que podem ser
implementadas para fazer face a atividades de fraude em relacédo a produto e a fornecedor
(IFS, 2018).

Tabela 4.7: Exemplos de medidas que podem ser aplicadas para fazer face a atividades de

fraude, em rela¢@o a produto e a fornecedor (IFS, 2018).

Produto Fornecedor

- Controlos na entrega (referéncias a ] ) .
o -~ ] - Averiguar/rever a situacéo legal e
especificacdo acordada,; verificar origem e ) )
lote) financeira dos fornecedores (ao longo da
ote).
-~ . . cadeia de abastecimento).
- Certificados de analise (atribuidos por o o 8
» _ . - Auditorias técnicas de segunda parte
laboratério acreditado; especificos para cada ) ) _
lote) (entidade acreditada, ambito abrangente;
ote).
o o o ; relatorio detalhado; rever a frequéncia).
- Auditorias técnicas de primeira parte o ) 0 _
. o - Auditorias de terceira parte” (entidade
(formacéo do colaborador auditor; &mbito - -
. certificada; certificado acompanhado de
abrangente; relatdrio detalhado; rever a .
o relatorio detalhado).
frequéncia). -
. o ] . - Teste de rastreabilidade (no contexto de
- Andlises laboratoriais (apropriadas a o o
o o » certificacdo e/ ou extraordindrio; robusto e
verificacdo de autenticidade; laborat6rio .
) _ com relatorio detalhado);
acreditado; método acreditado; nivel de o
o - Questionérios aos fornecedores
detecao suficiente). . o )
N (detalhados; a varios niveis da cadeia de
- Teste de rastreabilidade (no contexto de ]
L o abastecimento).
certificagcéo e/ ou extraordinério; robusto;

com relatério detalhado)

" Auditoria de primeira parte (ou auditoria interna): quando um colaborador da prépria organizagéo, ou
subcontratado, audita processos dentro da propria organizagéo (ISO, 2011).

® Auditorias de segunda parte: quando uma organiza¢do audita um fornecedor (ISO, 2011).

° Auditorias de terceira parte: quando uma organizagdo € auditada por uma entidade independente, seja
por motivos de certificacéo, legais ou outros (ISO, 2011).
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4.7 REVER A AVALIACAO DE VULNERABILIDADE A FRAUDE ALIMENTAR E O PLANO DE
MITIGAGAO DA FRAUDE ALIMENTAR

Anualmente, a Equipa de Mitiga¢&@o da Fraude Alimentar deve voltar a verificar a informacéo
disponivel que permite identificar os fatores de risco e rever a Avaliagdo de Vulnerabilidade a
Fraude Alimentar (GFSI, 2018; IFS, 2018).

Da mesma forma, a Equipa Mitigagdo da Fraude Alimentar deve rever o Plano de Mitigacdo
da Fraude Alimentar anualmente de forma a manté-lo efetivo. Deve ser revista a efetividade
das medidas de controlo definidas de forma a garantir que se mantém as mais adequadas
(GFSI, 2018; IFS, 2018).

Além da revisdo anual, o Plano de Mitigacdo da Fraude Alimentar deve ser revisto sempre
que se verifiquem alteracdes significativas nos fatores de risco considerados na Avaliagdo de
Vulnerabilidade a Fraude Alimentar. Algumas das altera¢cfes que levam a revisdo do Plano de
Mitigacdo da Fraude Alimentar séo (IFS, 2018):

- Alterac6es no fornecimento de matérias-primas (por exemplo: disponibilidade; preco);

- Nao conformidades encontradas através das medidas de controlo, (por exemplo: em

analises laboratoriais);

- Alteracbes que tenham efeitos no preco dos produtos finais (por exemplo: aumento de

impostos; aumento do custo de transporte);

- Aumento de reclamacfes de clientes ou de consumidores, relacionadas com possiveis

fraudes (por exemplo: falhas ou inconsisténcia na qualidade do produto final);

- Alteracbes na cadeia de abastecimento (por exemplo: novo fornecedor);

- Alteracfes na situacao financeira ou na gestéo de fornecedores;

- Novo adulterante emergente identificado;

- Desenvolvimentos cientificos (por exemplo: novas metodologias analiticas).
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5 CaAPITULO IV

Por fim, neste Capitulo apresenta-se as conclusGes sobre a evolucdo relativamente a
detecdo e prevencdo da fraude alimentar que foi despoletada principalmente a partir de 2013,
bem como os desafios que ainda persistem no futuro tanto para as autoridades competentes
como para a indUstria alimentar. Foca-se também a importancia da determinacdo e avaliacédo
de riscos emergentes e do desenvolvimento de métodos de autenticacdo cada vez mais

evoluidos.

5.1 DESAFIOS PARA A UE E PARA AS AUTORIDADES COMPETENTES

Embora n&o exista uma definichdo harmonizada para a “fraude alimentar” &
consensualmente aceite que este termo cobre atos que, em simultédneo: violam a legislacédo
alimentar; sdo cometidos intencionalmente; tém como objetivo 0 ganho econdmico e passam
pela dececdo do consumidor (CE, sem data, d).

O incidente da carne de cavalo originado na Irlanda em 2013 expds de forma mais
impactante a existéncia de deficiéncias no que diz respeito ao controlo da qualidade e
seguranca alimentar dos alimentos. Este incidente provocou desconfianca no sistema de
controlo alimentar e incertezas sobre a ética do setor industrial europeu (Meira L. et al., 2015).

Esta crise teve repercussdes em toda a Europa e levou ao aumento da preocupa¢édo dos
consumidores com a autenticidade dos produtos e com a veracidade da informacgéo prestada
na rotulagem (Meira L. et al., 2015).

A Resolugéo do Parlamento Europeu P7_TA(2014)0011 em 2014, foi um marco importante
para a prevencao da fraude alimentar, pois pela primeira vez o Parlamento Europeu alerta para
a tendéncia de crescimento da fraude alimentar e expressa preocupacdo em relacdo aos
impactos da sua gravidade tanto a nivel da seguranca alimentar como da confianca do
consumidor. Além disso, enfatiza a importancia da integracdo da prevencdo e combate da
fraude alimentar na politica da UE; do aumento dos controlos por parte das autoridades
competentes e do aumento das sangodes.

Esta Resolugcédo do Parlamento Europeu enumera os bens alimentares mais suscetiveis de
fraude alimentar: azeite; peixe; produtos biologicos; leite; gréos; mel; café; cha; especiarias;
vinho; certos sumos de frutas e carne (De Lange E., 2013). Além destes alimentos, existem
outros produtos a ser alvo de fraudes, entre eles, as bebidas espirituosas (adicdo de metanol
ou outros quimicos téxicos; contrafacéo) (CAFIA, 2015; FSA, 2017; White V., 2017) ou o queijo
parmeséo (adicdo de celulose) (Mulvany L., 2016; White V., 2017).

Desde entdo, a UE tem desenvolvido um conjunto de medidas com enfoque no combate a
fraude alimentar, tais como: a criagdo de uma rede de contacto entre os EM e a CE (FFN); a
criacdo de uma ferramenta informatica dedicada a troca dados entre os EM de forma

estruturada (AAC); a realizacdo de Planos de Controlo Coordenados em setores alimentares
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definidos. Foi ainda revista a legislacdo sobre os controlos oficiais efetuada que entrara em
vigor em 2019 (CE, sem data, e).

No futuro, a CE pretende continuar o trabalho que tem vindo a realizar no sentido de
combater a fraude alimentar, em geral reforcando a capacidade dos sistemas de controlo, de
forma a avaliar atempadamente potenciais vulnerabilidades a fraude nas varias partes da
cadeia de abastecimento. Os principais desafios a que se propde sdo: cooperar com paises
fora da UE; aprimorar os Planos de Controlo Coordenados e os sistemas de partilha/tratamento

de dados e cooperar com outros intervenientes e partes interessadas (CE, sem data, e).

No que diz respeito a riscos emergentes a EFSA tem um papel fundamental na
coordenacdo da identificacdo dos riscos associados a cadeia alimentar, na sua avaliacdo e
comunicacdo. O método aplicado pela EFSA baseia-se na partilha de informacbes entre os
EM, através da EREN - uma rede de peritos multi e interdisciplinar que partilham conhecimento
e experiéncias no dominio das ciéncias naturais; (EFSA, 2018). No entanto, atualmente a
identificacdo dos riscos foca-se apenas em casos isolados e as informagdes sdo coletadas
através de publicag@es cientificas ou monitorizacdo dos meios de comunicacéo social. A EFSA
considera que ha necessidade de melhorar o processo de identificacdo de riscos para uma
melhor percecdo dos riscos emergentes (EFSA, 2018a). Alguns dos desenvolvimentos
previstos para a melhoria deste processo sdo: a integracdo das ciéncias sociais com o intuito
de melhorar entendimento da interacdo entre os fraudadores e as suas motivacdes; utilizacdo
de sistemas que permitam uma maior percecao das vulnerabilidades e fatores de mudanca ao
longo das cadeias de abastecimento. De acordo com a EFSA, 2018a, através destas melhorias
pretende-se atingir um horizonte mais alargado de evidéncias e alcancar uma estratégia de

prevencao mais rapida.

Em Portugal, a ASAE é a autoridade competente no &mbito do controlo oficial dos GA e tem
participado, como representante nacional, nos Planos de Controlo Coordenados realizados
pela CE (ASAE, 2017c). No laboratério da ASAE s&o realizados ensaios analiticos na
perspetiva da prevencdo e repressdo das infra¢cdes contra a genuinidade, autenticidade e
qualidade dos GA (Mil-Homens A.S. et al., 2017).

A ASAE é igualmente 6rgéo de policia criminal com competéncias de fiscalizagao na fraude
alimentar, sendo ainda representante nacional, junto da Europol, na prioridade Counterfeit
Goods (Mil-Homens A.S. et al., 2017). E também o ponto de contacto da FFN e do sistema
AAC-FF em Portugal e desde 2017, assegura a troca de informacfes quando existe suspeita
de situacdes de fraude alimentar (ASAE, 2018). E ainda o ponto focal nacional da EFSA
enquanto entidade nacional responséavel pela avaliagcdo e comunica¢do dos riscos na cadeia
alimentar (ASAE, 2017d).
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Para as autoridades competentes, que normalmente tém uma postura mais direcionada
para a resposta a incidentes ou emergéncias, a abordagem de prevencdo e foco nas
vulnerabilidades abarca grandes desafios (Spink J. et al., 2017).

Os fatores que influenciam a fraude alimentar sdo complexos o que gera dificuldades as
autoridades competentes no que toca a definicdo de estratégias de combate e prevencao
(Spink J. et al., 2017). Os principais fatores de complexidade sao:

e Estratégia de avaliacao de riscos:

E complexa e nem todos os incidentes de fraude tém impacto da satde publica. Assim, ndo
se aplica uma abordagem de avaliacao de perigos como na seguranca alimentar, mas sim uma
abordagem com base na avaliacdo de vulnerabilidades, que avalia a suscetibilidade de um
sistema a fraude alimentar.

e Legislacéo e sistemas de controlo:

Normalmente a legislagdo alimentar e as inspe¢fes focam-se em sistemas bem definidos
como instalagdes industriais e cadeias de abastecimento autorizadas. No entanto, a fraude
alimentar pode ocorrer fora dos sistemas conhecidos, convencionais e autorizados e 0s
fraudadores criam frequentemente formas de contornar as medidas de combate e os sistemas
de controlo definidos.

e Teoria da criminologia:

A aplicacdo das teorias ligadas a criminologia permite um maior entendimento das
causas/motivacdes na medida em que a fraude alimentar é provocada por um individuo ou
grupo organizado de individuos com intengbes fraudulentas. A expansdo da utilizagao deste
tipo de conhecimento permite uma melhor avaliagdo das potenciais medidas de controlo que
levam a reducdo da oportunidade criminosa e consequentemente da oportunidade para a

fraude.

5.2 A IMPORTANCIA DA CONTRIBUICAO DO CODEX ALIMENTARIUS

De acordo com Spink J., 2016, o papel da CAC na abordagem ao tema da fraude alimentar
no Codex Alimentarius é critica para a harmonizacéo dos termos neste contexto e para foco na
prevencao. O Codex Alimentarius € um elemento fundamental no combate a fraude alimentar
por conta do impacto que tem mundialmente por ser o coédigo alimentar que rege a
regulamentacédo alimentar para mais de 180 paises membros.

Em Fevereiro de 2017, na 23?2 sessdo do Codex Committee on Food Import and Export
Inspection and Certification Systems (CCFICS) foi apresentado o Documento de Discussédo
sobre Integridade e Autenticidade dos Alimentos (CAC, 2017a).

Este documento:

1. Realca os impactos da fraude alimentar na seguranca alimentar, na economia global e a

sua tendéncia de crescimento;
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2. Reforca a necessidade de existirem mais diretrizes por parte do CCFICS sobre esta

matéria de forma a orientar o trabalho das autoridades no sentido de combater mais

eficazmente a fraude alimentar;

3. Refere Textos e Normas do Codex ja existentes que podem constituir de uma base para

0 combate a fraude alimentar, como por exemplo:

General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-
1985);

Working Principles for Risk Analysis for Food Safety for Application by
Governments (CAC/GL 62-2007);

Standard for Olive Oils and Olive Pomace Oils (CODEX STAN 33-1981),
Standard for Honey (CODEX STAN 12-1981)

4. Sugere a revisao/compilacdo destes Textos e Normas, por parte dos varios Codex

Committees, tendo em conta novos desenvolvimentos que tém vindo a ser feitos no

ambito da autenticidade e integridade dos alimentos, no sentido de corrigir falhas para

que possam contribuir de forma mais efetiva no combate a fraude alimentar.

Para efetuar esta revisao foi estabelecido um grupo de trabalho eletrénico. Um dos objetivos

deste grupo foi também clarificar as definicdes de “integridade alimentar”; “autenticidade

alimentar”; “fraude alimentar”. O documento final foi enviado em Julho de 2018 para o Codex

Secretariat para distribuicdo (CCFICS, 2017). Aguardam-se os resultados desta iniciativa e

uma abordagem a fraude alimentar com ag¢fes concretas.

5.3 A IMPORTANCIA DOS METODOS DE AUTENTICAGCAO

Nos ultimos anos, a importancia do desenvolvimento de métodos de autenticacdo dos

produtos alimentares tem sido cada vez mais evidente (Danezis G. P. et al., 2016).

Conforme mostra a Figura 5.1 recentemente tém-se observado um aumento exponencial da

investigacdo no &mbito destas metodologias.
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Figura 5.1: Evolugdo temporal do nimero de publicagGes no dmbito da autenticagéo

dos produtos alimentares (Danezis G. P. et al., 2016).

De acordo com Danezis G. P. et al., 2016, o nimero de publicacdes identificadas durante o
periodo de 2006-2008 foi de 409 e no periodo de 2012-2014 foi de 907.

A importancia da autenticacdo dos alimentos destaca-se na validacdo da informacdo que
consta na rotulagem sobre caracteristicas especificas de um produto (por exemplo: origem
geografica; espécie; processo produtivo) (Danezis G. P. et al., 2016a).

Cada vez mais sao necessarios métodos fiaveis que permitam obter uma resposta decisiva
guanto a autenticidade de um produto. Com a evolucdo das tecnologias, hoje em dia, €
possivel medir elementos vestigiais e determinar perfis mais complexos que caracterizam um
produto alimentar especifico (Danezis G. P. et al., 2016a).

As técnicas mais investigadas e atualmente mais utilizadas séo:

e Técnicas moleculares:

Através da gendmica (em que se utiliza a totalidade do genoma da amostra) é possivel a
amplificag@o especifica de fragmentos de DNA por PCR (Danezis G. P. et al., 2016a). As
técnicas de NGS permitem a sequenciacdo de milh8es de moléculas de DNA em paralelo e a
baixo custo (Valbom 1., 2016). A utilizacdo de barcodes (sequéncias de nucleétidos
conhecidas) permite a identificacdo das amostras a serem sequenciadas (Valbom I., 2016).

A protedmica permite pesquisar proteinas e peptideos que atuam como marcadores para
certas caracteristicas dos produtos alimentares (Danezis G. P. et al., 2016a). Estas técnicas
sdo importantes na determinagdo de espécies, por exemplo de peixe; da origem geografica
como por exemplo no mel e na diferenciacdo de variedades ou cultivares, como no caso do
arroz, do trigo ou do azeite, como descrito no Capitulo II.

e Técnicas cromatogréaficas:
Os métodos cromatograficos como GC e a LC permitem uma separac¢ao rapida e fiavel de

componentes quimicos similares em matrizes complexas, obtendo-se um determinado pefrfil
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composicional. A autenticacdo através destas técnicas baseia-se na comparacdo entre os
perfis determinados (por exemplo de éacidos gordos; hidrocarbonetos; compostos fendlicos;
pigmentos), com valores alvo previamente conhecidos (Danezis G. P. et al., 2016a). Este tipo
de analises permite detetar a adulteracdo de produtos de elevada qualidade com produtos
menos qualitativos, como no caso do azeite, leite ou mel, como descrito no Capitulo II.

e Técnicas isotopicas:

As relacdes isotépicas podem ser medidas por exemplo por LC-IRMS. A importancia da
analise dos racios isotépicos na autenticacdo de GA tem por base a variacdo dos mesmos com
determinadas caracteristicas do meio de origem, nomeadamente com as condi¢des climaticas
e geoldgicas. Por exemplo a variagdo nos racios de carbono (13C/12C) esta relacionada com o
clima e com as praticas agricolas (Danezis G. P. et al., 2016a). Este tipo de analise permite
detetar a adulteracdo de produtos de elevada qualidade com produtos menos qualitativos,
como no caso da adicdo de aglcares de cana ou beterraba ao mel, como descrito no Capitulo
Il.

e Técnicas espetroscopicas:

Os métodos espetroscopicos, como a NIR-HSI baseiam-se na radiacdo de infravermelho.
Nesta zona de radiacdo, as amostras, sélidas, liquidas ou gasosas, absorvem a radiagédo
infravermelha a diferentes frequéncias produzindo uma imagem espectral ou “impressao digital”
(fingerprint) da amostra (Danezis G. P. et al., 2016a).

Outra técnica espetroscopica de andlise € a NMR. Através destas técnica ndo destrutiva é
possivel analisar quantitativa e estruturalmente amostras com compostos especificos e nao
especificos e determinar a sua autenticidade, comparando-as com perfis auténticos existentes
em bases de dados (Soares S. et al.,, 2017; Tamma P., 2017). Este tipo de analises permite
identificar e quantificar conservantes e neutralizantes no leite; determinar a origem geogréfica
do arroz ou do mel e distinguir espécies de trigo, como descrito no Capitulo II.

e Técnicas de analise elementar:

Esta técnica permite identificar e quantificar varios elementos em simultaneo e caracterizar
amostras com base nos perfis detetados. O perfil elementar de uma amostra de origem vegetal
depende maioritariamente do contelido mineral do solo; no caso de amostra de origem animal,
o perfil elementar reflete o conteddo mineral presente na sua alimentacédo (forragem/vegetacéo;
agua). A caracterizacao destes perfis permite caracterizar a origem geografica da amostra
(Danezis G. P. et al., 2016a).

Hoje em dia, a “impresséo digital” dos elementos presentes numa amostra é medida através
da técnica de ICP-MS (Danezis G. P. et al.,, 2016a). Este tipo de analise é utilizada para
determinar a origem geografica, por exemplo do mel, como descrito no Capitulo II.

e Técnicas “omics™:

A metabolémica e a lipidomica constituem abordagens analiticas emergentes. Na
metabolémica uma variedade de compostos com estruturas quimicas diferentes sao
analisados. Na lipidémica em particular, € analisada a componente do lipidoma. Nestas

andlises algumas das técnicas mais utilizadas sdao a GC/LC-MS ou NMR e podem ser
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efetuadas de forma especifica ou ndo especifica. As andlises especificas detetam e
quantificam grupos de metabolitos que se relacionam entre si. Nas andlises ndo especificas
pretende-se identificar o maximo de metabolitos possiveis sem necessariamente ser preciso
quantifica-los (Danezis G. P. et al.,, 2016). Neste caso, detetam alteracdes inesperadas em
padrBes entre grupos de amostras e detetam a presenga ou auséncia de certos componentes e
consequentemente fraudes emergentes. (Ellis D. I. et al., 2016). Este tipo de andlises sdo
utilizadas para diferenciar produtos biolégicos de produtos convencionais; identificar a
adulteracdo de trigo duro com trigo comum e autenticar a origem geografica, por exemplo do
arroz, como descrito no Capitulo II.

Projetos como o UE FoodIntegrity (2014-2018), que tinha como um dos principais objetivos
desenvolver metodologias que servissem de ferramentas para combater a fraude, permitiu o
desenvolvimento de mais de 300 estratégias analiticas apropriadas para a autenticacdo de
produtos e detecdo de vérios tipos de fraude A futura acessibilidade gratuita a KB podera
representar uma referéncia no conhecimento no ambito da fraude alimentar, tanto para as
indUstrias alimentares que poderdo utilizi-la para estabelecerem o0s planos de controlo
analiticos mais apropriados, como para organismos de normalizacdo no sentido de verificarem
0 estado de validacdo de determinados métodos de andlise candidatos a normalizagao
(Herrmann G.A., 2017).

5.4 DESAFIOS PARA A INDUSTRIA ALIMENTAR

Além da obrigatoriedade de cumprir a legislacdo aplicavel, cada vez mais a inddstria
alimentar esté sujeita ao cumprimento dos requisitos de um ou mais programas de certificagdo
reconhecidos pelo GFSI, como por exemplo: BRC - Global Standard for Food Safety; IFS —
Food e 0 FSSC 22000 (GFSI, 2018a), aos quais aderem voluntariamente.

Devido ao seu forte envolvimento e compromisso no estabelecimento de requisitos
abrangentes de seguranca alimentar, a GFSI € atualmente a iniciativa que afeta de forma mais
impactante a indUstria alimentar (Spink J. et al., 2016a).

A introducdo da definicdo de fraude alimentar pela primeira vez na Versdo 7.0 dos
Requisitos de Benchmarking, bem como a incorporagédo dos elementos chave para a mitigacao
da fraude alimentar - 1) realizacdo de uma Avaliacdo de Vulnerabilidade; 2) implementagéo de
um Plano de Mitigacdo - constituem passos determinantes no sentido da prevencédo da fraude
alimentar na industria, através da integracdo destes requisitos nos sistemas de gestdo das
empresas (GFSI, 2018).
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7 ANEXOS

ANEXO |

Log6tipo de producéo biolégica da Unido Europeia
(Regulamento (UE) 2018/848 do Parlamento Europeu e do Conselho)
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ANEXO Il

Requisitos da Norma BRC Global Standard for Food Safety versdo 8 de Agosto de 2018,

que dizem respeito a fraude alimentar (BRC, 2018):

Identificacdo

do Requisito

Requisito

54

541

5.4.2

543

Autenticidade do produto, alegacdes e cadeia de abastecimento
Deve ser estabelecido um sistema que minimize o risco de compra de
matérias-primas fraudulentas e que assegure que todas as descri¢bes e

alegacfes sobre o produto final sdo legais, precisas e que séo verificadas.

A organizacgdo deve estabelecer processos para aceder a dados histéricos e
da atualidade sobre ameacas a cadeia de abastecimento que coloquem em
risco de adulteracdo ou substituicdo de matérias-primas (ou seja, matérias-
primas fraudulentas). Este tipo de informacgé&o pode provir de, por exemplo:
Associac¢des comerciais

Fontes publicas (governamentais)

Fontes privadas

Deve ser efetuada e documentada uma avaliacdo de vulnerabilidade sobre

todas as matérias-primas e grupos de matérias-primas de forma a avaliar

potenciais riscos de adulteracdo ou substituicdo. Deve ser considerado:

- Historial de evidéncias de adulteragdo ou substituicdo;

- Fatores econémicos que podem tornar a adulterac@o ou substituicdo mais
atrativas;

- Facilidade em aceder as matérias-primas ao longo da cadeia de
abastecimento;

- Métodos analiticos de rotina sofisticados para identificar adulterantes;

- A natureza da matéria-prima.

O resultado desta avaliagdo de vulnerabilidade deve ser documentado num

Plano de Avaliagdo de Vulnerabilidade. Este Plano deve ser revisto

anualmente para determinar alteragdes nas circunstancias econémicas e em

informacdes de mercado que podem alterar os potenciais riscos.

Quando forem identificados riscos de adulteracdo ou substituicdo em
matérias-primas, o Plano de Avaliacdo de Vulnerabilidade deve incluir

garantias e/ou processos de teste que garantam a mitigacdo dos riscos
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54.4

545

5.4.6

identificados.

Para produtos finais em que sdo feitas alegacdes na rotulagem que
dependem de condi¢Bes verificadas nas matérias-primas, cada lote destas
matérias-primas deve ser verificado. Estas alegacdes podem estar
relacionadas com:

- Origem ou proveniéncia especifica;

- Racalvariedade

- Programa de certificacdo (por exemplo: Global G.A.P)

- OGM

- Identidade preservada

- Referéncia a ingredientes de marca registada

A organizagdo deve manter registos de compra e rastreabilidade das
matérias-primas e de material de embalagem do produto final para
consubstanciar as alegacoes.

Devem ser efetuados testes de balanco de massas numa frequéncia
determinada, caso a organizacdo tenha que cumprir 0s requisitos de algum

esquema especifico ou, caso contrério, pelo menos de 6 em 6 meses.

Quando sdo feitas alegagBes sobre métodos de producdo (ou seja:
biologico; halal; kosher), a organizacdo deve manter a condicdo de

certificacdo para poder fazer tal alegacao.

Devem ser documentados os fluxogramas de producdo dos produtos nos
quais sdo feitas alegacBes e identificadas as areas de potenciais
contaminagbes ou perda da identidade preservada. Devem ser
estabelecidos controlos apropriados para assegurar a integridade das

alegaco®es feitas no produto.
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ANEXO Il

Requisitos da Norma FSSC 22000 versao 4.1 de Julho de 2017, que dizem respeito a
fraude alimentar (FSSC 22000, 2018):

Identificacdo

do Requisito Requisito
2144 Prevencdo da fraude alimentar
Avaliacéo de vulnerabilidade
1) A organizagéo deve ter um procedimento documentado e implementado
para avaliacdo de vulnerabilidade que:
a) identifique potenciais vulnerabilidades;
21441 b) estabele¢a medidas de controlo e
c) defina as medidas de controlo prioritarias em relacao as
vulnerabilidades identificadas.
2) De forma a identificar as vulnerabilidades, a organizagdo deve avaliar a
suscetibilidade dos seus produtos a potenciais atos de fraude.
Medidas de Controlo
21442 A organizacdo deve definir e colocar em pratica medidas de controlo
apropriadas para reduzir ou eliminar as vulnerabilidades identificadas.
Plano
1) Todas as politicas; procedimentos e registos sdo incluidos num plano
2.1.4.43 de prevencdo de fraude suportado pelo sistema de gestdo de seguranca

alimentar da empresa, para todos os seus produtos

2) O plano deve cumprir com a legislacdo em vigor.

Ana Neves 130



Fraude Alimentar: fatores de risco e medidas de controlo e prevencao

ANEXO IV

Requisitos da Norma IFS Food verséo 6.1 de Novembro de 2017, que dizem respeito a

fraude alimentar (IFS, 2018):

Identificacdo

do Requisito

Requisito

421.1

4.21.2

4.21.3

Deve ser efetuada e documentada uma avaliacdo das vulnerablidade para
todas as matérias-primas; ingredientes; materiais de embalagem e
processos subcontratados, para determinar o risco de atividade fraudulenta
relacionada com substituicdo; rotulagem enganosa; adulteragdo ou
contrafacdo. Os critérios considerados para a avaliacdo de vulnerabilidade

devem ser definidos.

Deve ser desenvolvido e documentado um plano de mitigacdo da fraude
alimentar com referéncia a avaliagdo de vulnerabilidade efetuada, que deve
ser implementado para controlar os riscos identificados. Devem ser definidos

e implementados os métodos de controlo e monitorizagéo.

No caso de se verificar um aumento do risco, a avaliacdo de vulnerabilidade
deve ser revista. Caso contrario, a avaliacdo de vulnerabilidade deve ser
revista pelo menos anualmente. Os requisitos de controlo e mitigacdo
estabelecidos no plano de mitigacdo da fraude alimentar devem ser revistos

e atualizados quando aplicavel.
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ANEXO V
Ferramenta SSAFE.

Questdes relacionadas com as Oportunidades (SSAFE, 2015):

N.° Questao Razdo da questéo

E simples ou complexo o processo

de fraude nas matérias-primas?

A tecnologia e o conhecimento para
defraudar as matérias-primas estéo

disponiveis normalmente?

Com que facilidade a fraude pode
ser detetada nas matérias-primas e

com que métodos?

Qual é a disponibilidade de
tecnologias e conhecimento que
permitem a fraude nos produtos

finais?

Com que facilidade a fraude nos
produtos finais pode ser detetada e

guais sdo os métodos disponiveis?

Qual é o grau de simplicidade ou de
complexidade de falsificacdo

(contrafacéo) dos produtos finais?

A facil alteracdo da composicdo das matérias-
primas oferece oportunidades para que

potenciais criminosos cometam fraudes.

A tecnologia, os métodos e o conhecimento
para defraudar um determinado tipo de
matéria-prima oferecem oportunidades para

que potenciais criminosos cometam fraudes.

A detecdo de fraude é dificultada quando a
andlise das matérias-primas requer instalagfes
e métodos laboratoriais avancados ou se ndo
h& métodos disponiveis, desse modo
oferecendo oportunidades para que potenciais

criminosos cometam fraudes.

Tecnologias, métodos e conhecimento
normalmente disponiveis para defraudar os
produtos finais oferecem oportunidades para

que potenciais criminosos cometam fraudes.

A detecéo de fraude é dificultada quando a
andlise dos produtos finais requer instalagfes
e métodos laboratoriais avancados ou se ndo
h& métodos disponiveis, desse modo
oferecendo oportunidades para que potenciais

criminosos cometam fraudes.

A facilidade de falsificar um produto e a
disponibilidade geral de
tecnologias/métodos/instalag6es/conhecimento
para tal fim oferecem oportunidades para que

potenciais criminosos realizem falsificagdes.
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10.

11.

Com que facilidade a falsificacéo
(contrafacdo) dos produtos finais
pode ser detetada e quais s&o 0s

método disponiveis?

Como descreve as linhas de
producéo/atividades de

processamento da empresa?

Como descreve a posicdo da
empresa na cadeia de

abastecimento?

Ja foram relatados incidentes de
fraude em matérias-primas

semelhantes?

Ja foram relatados incidentes de
fraude em produtos finais

semelhantes?

A detecédo de produtos falsificados é dificultada
quando a analise requer instalacdes e
métodos laboratoriais avangados ou se nédo ha
métodos disponiveis, desse modo oferecendo
oportunidades para que potenciais criminosos
cometam fraudes.

As linhas de producéo e atividades de
processamento que requerem frequentes
modificacdes e permitem facil interferéncia, ou
incluem mudancas sem controlo restrito e
acesso nao autorizado de funcionéarios
oferecem oportunidades para que potenciais

criminosos cometam fraudes.

Uma complexa cadeia de fornecimento sem
transparéncia, com relacionamentos de curto
prazo e sem troca de informa¢des ou com
informacdes limitadas oferece oportunidades

para a fraude.

Incidentes de fraude relatados com matérias-
primas semelhantes, geralmente
acompanhados pela aten¢éo dos meios de
comunicacdao, indicam oportunidades para a
fraude.

Incidentes fraudulentos relatados com
produtos finais semelhantes, geralmente
acompanhados pela atencdo dos meios de
comunicacéo, indicam oportunidades para a

fraude.

Questdes relacionadas com as Motivac¢Bes (SSAFE, 2015):

N.° Questéo Raz&o da questéo
Como define o fornecimento e a As pressdes econdmicas sobre matérias-
12.  fixagdo de precos das matérias- primas podem motivar os criminosos a

primas?

cometerem fraude.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Ha atributos ou componentes
especiais que determinam o valor

das matérias-primas?

Como descreve a situacao

econdmica da empresa?

Quais sao as caracteristicas da

estratégia de negdcio da empresa?

Como descreve a cultura de ética

corporativa da empresa?

A empresa ja se envolveu em

crimes?

Como classifica o nivel de corrupgéo
(de acordo o Transparency
International Corruption Perception
Index) nos paises onde a empresa

atua?

Como descreve as pressdes
financeiras impostas pela empresa

sobre os fornecedores diretos?

Como descreve a estabilidade
econdémica dos fornecedores

diretos?

Quais sao as caracteristicas da
estratégia de negdcio dos

fornecedores diretos?

O valor agregado pela composicao de
matérias-primas (por exemplo, proteina), os
métodos de producao (por exemplo, biol6gico)
el/ou a origem geografica podem motivar os

criminosos a cometerem fraude.

A situagdo econémica de uma empresa pode
motivar funcionarios a cometerem fraude para

a sobrevivéncia econémica.

Metas financeiras de curto prazo, com grande
énfase em atingir tais metas e sem especificar
0s meios (legitimos) para atingi-las, podem

motivar os funcionarios a cometerem fraude.

Uma cultura de ética corporativa fraca pode

motivar os funcionarios a cometerem fraude.

Empresas que ja cometeram crimes tém um

risco maior de cometer outros crimes.

Elevados niveis de corrup¢do num
determinado pais aumentam o risco de

fraude.

Pressdes financeiras impostas por empresas
sobre os seus fornecedores diretos podem

motiva-los a cometerem fraudes.

A baixa estabilidade econ6mica pode motivar
os fornecedores a cometerem fraude para a

sobrevivéncia econémica.

Metas financeiras de curto prazo, com grande
énfase em atingir tais metas e sem especificar
0s meios (legitimos) para atingi-las, podem

motivar os fornecedores a cometerem fraude.
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22.

23.

24,

25,

26.

27.

28.

29.

30.

Como descreve a cultura de ética
corporativa dos fornecedores

diretos?

Algum fornecedor direto ja se

envolveu em crimes?

Algum fornecedor direto ja foi vitima
de fraude alimentar cometida pelos
seus proprios fornecedores, clientes

ou outra entidade?

Como classifica o nivel de corrupcao
(de acordo o Transparency
International Corruption Perception
Index) nos paises onde 0s seus
fornecedores diretos e clientes

atuam?

Como descreve a estabilidade
econdémica do setor de mercado
onde a empresa e 0s concorrentes

diretos se inserem?

Algum cliente ja se envolveu em

crimes?

Como descreve a cultura de ética
corporativa do setor de mercado
onde a empresa e 0s concorrentes

diretos se inserem?

E comum o crime no setor de
mercado onde a empresa e 0s

concorrentes diretos se inserem?

Como classifica o nivel de
concorréncia no setor de mercado
onde a empresa e 0s concorrentes

diretos se inserem?

Uma cultura de ética corporativa fraca pode
motivar potenciais criminosos a cometerem

fraude.

Empresas que ja cometeram crimes tém um

risco maior de cometer outros crimes.

Quando um fornecedor direto ja foi vitima de
fraude alimentar, sua empresa corre um maior
risco de fraude.

Elevados niveis de corrup¢do em um pais

aumentam o risco de fraude.

A baixa estabilidade econémica do setor pode

motivar criminosos a cometerem fraude.

Clientes que ja cometeram crimes tém um

risco maior de cometer outros crimes.

Uma cultura de ética corporativa fraca num
setor de mercado pode motivar potenciais

criminosos a cometerem fraude.

Crimes que ja ocorreram no setor tém um
risco maior de recorréncia e de afetar a

empresa.

Um elevado nivel de concorréncia no setor
pode levar a dificuldades para atingir metas
financeiras por meios legitimos, podendo

motivar potenciais criminosos a cometerem

fraude.
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Existem diferengas de preco como
31. resultado das diferencgas

regulamentares entre os paises?

As diferencas de preco como resultado de
diferentes regulamentos entre os paises
podem motivar potenciais criminosos a

cometerem fraude.

Questdes relacionadas com as Medidas de Controlo (SSAFE, 2015):

N.° Questao

Raz&o da questéo

Como classifica a capacidade dos
32 sistemas de controlo de matérias-
primas da empresa em relagéo a

detecao de fraudes?

As tarefas de monitorizagéo de

33. fraude em matérias-primas sao

A capacidade de detecdo e/ou suspeitas de
matérias-primas fraudulentas é aprimorada
quando as empresas possuem um sistema de
controlo estruturado dos materiais recebidos,
que inclui: plano de amostragem baseado em
evidéncias para a detecdo de fraude; métodos
de detecao de fraude precisos e especificos;
procedimentos especificos de monitorizacdo
de fraudes; documentacdo e manutengéo
sistematica de registos como parte do seu

sistema de gestédo seguranca alimentar.

A verificag&o sistematica das tarefas de
monitorizac¢éo de fraudes no controlo de
materiais recebidos, com base em analise de
documentos e registos; observacdes e testes
realizados por uma entidade autdbnoma,

verificadas? o . i
aumenta as hipéteses de detecéo de préaticas
nao conformes e garante o desempenho
adequado dessas tarefas.
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Como descreve as partes do sistema
34. de controlo dos produtos finais

relacionadas com a fraude?

As tarefas de monitorizagdo de
35. fraude em produtos finais séo

verificadas?

Qual é a abrangéncia do sistema de
36. informacdes para o controlo interno

dos fluxos de balanco de massa?

37 Qual é a abrangéncia do sistema de
' monitorizacdo e rastreabilidade?

Um sistema de controlo estruturado para a
detecdo de fraude em produtos finais com um
plano de amostragem baseado em
evidéncias; métodos de detecéo de fraude
precisos e especificos; procedimentos
especificos param fraudes; documentacéo e
manutencédo sistematica de registos como
parte como parte do seu sistema de gestao
seguranca alimentar, aumenta a capacidade

de detecao de préaticas fraudulentas internas.

A verificag&o sistematica das tarefas de
monitoriza¢do de fraudes no controlo dos
produtos finais, com base em analise de
documentos e registos; observacdes e testes
realizados por uma entidade auténoma,
aumenta as hipéteses de detecéo de desvios

sistematicos.

Informacgdes precisas sistematicamente
coletadas sobre fluxos de balan¢o de massa
de todas as matérias-primas, ingredientes e
produtos finais de toda a empresa (incluindo
fornecedores internos) e analise sistematica
do conjunto de dados completo aumentam as
hipéteses de detecao de falhas nos balancos
de massa e fornecem evidéncias de controlo

de fraude (garantia).

Um sistema integrado de monitorizacéo e
rastreabilidade, que inclui unidades de recurso
de rastreabilidade claramente definidas, coleta
de informacdes precisas e relevantes desde o
fornecedor direto até ao cliente (todos os
clientes e fornecedores da empresa), e um
sistema avancado de captura e recuperacéo
de dados, aprimora a monitorizacao e
rastreabilidade de produtos/lotes suspeitos e
limita os danos (econdmicos, de seguranca e

da marca) em caso de fraude.
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A analise da integridade de
38. funcionarios é um procedimento

comum na empresa?

39 Existe alguma diretriz ou cddigo de
' conduta ética vigente na empresa?

Existe algum sistema de dendncia de
20 irregularidades (sistema para relatar
' atividades supostamente

fraudulentas) em vigor na empresa?

As exigéncias contratuais
a1 estabelecidas com os fornecedores
diretos incluem elementos que

limitam as oportunidades de fraude?

O que caracteriza o sistema de
42, controlo de fraudes dos fornecedores

diretos?

Qual é a abrangéncia do sistema de
informacdes no controlo dos fluxos

de balanco de massa do fornecedor

A aplicacdo de métodos reconhecidos de
analise da integridade para a contratacédo da
equipa aprimora a identificacao de possiveis
funcionarios que poderdo apresentar

comportamento antiético.

Diretrizes ou cddigos de conduta ética
especificos e transparentes amplamente
comunicados e incorporados nas atividades
de gestdo aumenta a prevencao contra

comportamento antiético.

Um sistema de denuncia de irregularidades
bem projetado e implementado, incluindo um
conselheiro independente e sistema de
protecdo da dendncia, aumenta as hipoteses

de detecao de atividades fraudulentas.

Exigéncias contratuais estabelecidas e
abrangentes que abordam explicitamente a
prevencao contra fraudes aumentam a

prevencao contra praticas fraudulentas.

Fornecedores com sistemas de gestao de
seguranca alimentar bem desenvolvidos e
sistematicamente auditados que incluem
medidas de controlo de fraude especificas
aumentam a capacidade de detecdo de

produtos fraudulentos fornecidos a empresa.

Um sistema de informag¢®es avancado para
controlar os fluxos de balanco de massa no
fornecedor aumenta as hipéteses de detecao
de problemas nos balancos de massa da
empresa e fornece & empresa uma evidéncia

de controlo de fraude (garantia).

43. )
direto?
Observacéo: esta questdo deve ser
feita diretamente aos fornecedores.
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Qual é a abrangéncia do sistema de
44, rastreabilidade dos fornecedores

diretos?

Como descreve o controlo social e a
45, transparéncia das agdes em toda a

cadeia de abastecimento?

As diretrizes de controlo e prevencédo
contra fraudes estdo bem

46. estabelecidas no setor de mercado
onde a empresa e 0s concorrentes

diretos se inserem?

47 Como descreve a politica alimentar
nacional? (ou seja, no nivel do pais)

As leis de prevencéo contra fraudes
48. sédo devidamente aplicadas

localmente?

As leis relacionadas com a fraude
49 sdo devidamente aplicadas em toda
a cadeia de abastecimento

internacional?

Fornecedores com sistemas de
rastreabilidade auditados e bem
desenvolvidos que comunicam de forma
sistematica informacdes precisas e relevantes
a empresa aumentam a capacidade de
rastreamento de produtos/lotes suspeitos e

limitam os danos em caso de fraude.

A autorregulacéo e controlo social
abrangentes em toda a cadeia de
fornecimento e o feedback/acdes
transparentes sobre crimes reduzem as
oportunidades e a motivacdo de potenciais
criminosos e aumentam a capacidade de

detecdo do comportamento fraudulento.

A comunicacéo ativa de incidentes de fraude,
além de diretrizes, praticas recomendadas e
procedimentos de monitorizacéo e mitigacao
de fraude fornecidos pela empresa sustentam
a eficiéncia dos sistemas de monitorizacdo de

fraude.

A politica alimentar nacional é a base para
controles legais. A politica alimentar nacional
que aborda especificamente a fraude alinhada
a recomendac®es internacionalmente
reconhecidas permite controlos sistematicos e

consistentes para a mitigacao de fraude.

As praticas nacionais de cumprimento que
visam combater especificamente a fraude
alimentar e que séo sistematicamente
sustentadas por multas/san¢des ajudam a
ampliar as medidas de controlo e aumentam a
capacidade de detecao e prevencédo de

fraudes.

As préticas nacionais de cumprimento que
visam combater a fraude alimentar alinhadas
com todas as conexdes da cadeia de
fornecimento internacional, sustentadas por

multas/san¢@es, aumentam a eficacia das
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medidas de controlo e aprimoram a detecao
de fraudes.
Um plano integrado de contingéncia/riscos

para questbes de seguranca alimentar e

A empresa possui medidas de .
fraude baseado na ciéncia, bem documentado

50. contingéncia contra fraudes em ] L
e atualizado regularmente pode diminuir o

vigor? ) o
impacto e as consequéncias dos problemas

de fraude (interno ou externo).
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