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Resumo

Este artigo procede ao levantamento dos principais regula-
mentos da Unido Europeia com vista ao controlo de micoto-
xinas em especiarias e revé os dados mais relevantes de
controlo, provenientes do sistema de alerta rapido de géne-
ros alimenticios e alimentos para animais (RASFF), desde
2004. Particular relevo é dado a avaliagdo da tipologia de
ocorréncias RASFF desde 2015. Finalmente apresenta tam-
bém os dados do controlo oficial realizados no Laboratério

de Seguranga Alimentar (LSA) da ASAE desde 2015.

1.Introdugao

Longe vai o tempo em que as especiarias vinham do Oriente,
por rotas secretas, e eram escassas ha europa. Utilizadas
para realgar o sabor dos alimentos, introduzir aromas e sabo-
res exoticos ou a sensac¢do de picante, as especiarias estdo
hoje presentes tanto nas nossas cozinhas como em quase
todos os produtos processados e/ou prontos para consumo.
O controlo de alguns perigos que lhes podem estar associa-
dos é por isso matéria relevante para a avaliagdo de risco do
seu consumo. Um dos perigos largamente identificado nas
especiarias e ervas aromaticas é a possibilidade de ocorrén-

cia de micotoxinas.

2.Estabelecimento de teores maximos no controlo de mico-

toxinas em especiarias

A preocupac¢do da Unido Europeia (UE) com o controlo de
micotoxinas esta ha muito expressa em opinides cientificas
da Comissdo e da EFSA [1],[2]. Aquando da publicagdo do
Regulamento (CE) 1881/2006 [3], que fixou “os teores

maximos de certos contaminantes presentes nos géneros

www.infoescola.com/plantas/canela/ (adaptado)

Abstracts

This article reviews the main European Union regulations for
the control of mycotoxins in spices and reviews the most
relevant control data, from the rapid alert system for food
and feed (RASFF) since 2004. Particular emphasis is given to
the evaluation of the RASFF occurrence typology since 2015.
Finally, it also presents official control data from the ASAE
Food Safety Laboratory (LSA) since 2015.

alimenticios”, as especiarias ja figuravam como estando su-
jeitas a valores maximos admissiveis, para algumas micotoxi-
nas. Nesse regulamento surgem fixados como limites maxi-
mos para “Capsicum spp. (o fruto seco, inteiro ou triturado,
incluindo a malagueta, a malagueta em pd, a pimenta de
caiena e o pimentdo-doce), Piper spp. (o fruto, incluindo a
pimenta branca e a pimenta preta), Myristica fragrans (noz-
moscada), Zingiber officinale (gengibre) e Curcuma longa
(curcuma)” os valores de 5 pg/Kg para a aflatoxina Bl e de

10 pg/kg para a soma das aflatoxinas B1, B2, G1 e G2.

Relativamente a ocratoxina A, houve desde logo referéncia
que também deveria ter um valor maximo admissivel Contu-
do, o valor ndo ficou logo estabelecido (ver ponto 2.2.11, do

citado regulamento).

Em 2010, a Comissdo Europeia, por meio do Regulamento
(UE) 105/2010 [4], estabelece limites de ocratoxina A para a
raiz de alcaguz (20ug/kg) e para os extratos de alcaguz
(80ug/ke).


https://www.infoescola.com/plantas/canela/
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Este regulamento estabeleceu também como valores maxi-
mos admissiveis de ocratoxina A: 15 pg/kg em Piper spp. (o
fruto, incluindo a pimenta branca e a pimenta preta), Myris-
tica fragrans (noz-moscaday), Zingiber officinale (gengibre) e
Curcuma longa (curcuma) e misturas de especiarias que con-
tenham uma ou mais das anteriormente indicadas. Quanto a
Capsicum spp. (o fruto seco, inteiro ou triturado, incluindo a
malagueta, a malagueta em pd, a pimenta de caiena e o
pimentdo-doce) o limite para a ocratoxina A ficou estabeleci-
do como 30 pg/kg, por um periodo previsto entre
01/07/2010 a 30/06/2012. Findo este prazo seria intengdo
baixar este valor, igualando-a ao das outras especiarias. Este

prazo foi posteriormente estendido [5] .

A redacdo final, em vigéncia, para o valor maximo da ocrato-
xina A em Capsicum spp. (o fruto seco, inteiro ou triturado,
incluindo a malagueta, a malagueta em pd, a pimenta de
caiena e o pimentdo-doce) foi dada em Regulamento (UE)
2015/1137 [6] fixando o valor maximo em 20 ug/kg, uma vez
que ndo foi possivel, mesmo com a implementacdo de boas
praticas nas diferentes regiGes do mundo, atingir os
15ug/Kg, sem que houvesse uma perturbagdo do comércio

de uma forma inaceitavel [6]

3.Evolugdo de alertas, no espaco europeu para ocorréncias

em especiarias e ervas aromaticas

A europa tem desde 1997 um sistema de alertas rapido, de
forma a garantir a seguranca de géneros alimenticios e ali-
mentos para animais. Com a designacdo RASFF (Rapid Alert
System for Food and Feed) partilha informacdo entre as
autoridades de seguranga alimentar dos varios Estados
membros, a Comissdo, a EFSA, a ESA, a Noruega, o Liech-

tenstein, a Islandia e a Suica [7].

Num estudo feito sobre a priorizagcdao de perigos quimicos
em especiarias e ervas aromaticas, com base nos programas
de monitorizagdo europeus, van Asselt, E. D., et al [8] classi-
ficou como “severa”, tanto na probabilidade de ocorréncia
como os efeitos nefastos, da contaminagdo/adi¢do de cinco
substancias em especiarias e ervas aromaticas, a saber: afla-
toxinas, ocratoxina A, Suddo |, clorpirifos e triazofos. Os da-
dos deste estudo referem-se aos RASFF ocorridos entre
2004 e 2014.

Banach J.L et al [9] atribuem, também para dados de RASFF
entre 2004 e 2014, a categoria de risco associada a ocorrén-
cia de micotoxinas, uma frequéncia de 27% dos alertas em

especiarias e ervas aromaticas.

A segunda maior categoria indicada, nos perigos ndo bioldgi-
cos, designada como “composi¢do” tem uma representativi-
dade de 23% e de Sudao

(maioritariamente Suddo I).

inclui a adi¢do ilicita
O LFQ efetuou um levantamento e analise dos registos do
RASFF, em especiarias e ervas aromaticas (EEA), desde o
inicio de 2015 a Junho de 2019 e procedeu ao tratamento

desses dados com a intensdo de identificar:

® quais as categorias de perigo mais frequentes;

e quais as frequéncias de cada tipo de notifica¢do utilizada.
e quais as frequéncias de tipo de risco;

Estas analises foram feitas para cada um dos anos (para
2019 apenas o primeiro semestre) e permitem, por isso,

observar evolugGes ou tendéncias desses dados.
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Grafico 1 — Frequéncias absolutas de categorias de perigos reportadas no RASFF, em especiarias e ervas aromaticas (EEA) nos anos de

2015 a 2019.
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Como pode ser visto, no Grafico 1, as categorias de perigos
com maior destaque sdo a presenga de micotoxinas e de

outros perigos de origem bioldgica.

A presenca de micotoxinas foi a mais representativa em
2015, 2016 e 2017 tendo, em 2016, registado um valor parti-
cularmente alto. Em 2018 ha uma inversdo entre estas duas
categorias de perigos, passando a presenga de micotoxinas a
ocupar o segundo lugar. Os dados disponiveis para o primei-

ro semestre de 2019, parecem confirmar esta tendéncia.

Perigos devidos a presenca de alergénios e pesticidas apre-
sentam tendéncia para ver diminuido o nimero de reportes

em EEA, ao longo dos ultimos anos.

Ainda no Griafico 1 ndo pode deixar de ser notado o aumen-
to de notificacbes da categoria “adulteragdo/fraude” ocorri-
da em 2017, o que manifesta a necessidade de controlo so-
bre estes produtos que, devido ao seu elevado valor comer-
cial, podem sempre ser protagonistas de processos fraudu-

lentos, com vista a aumentar o lucro da sua comercializagdo.

O grupo reportado como “outros” é a soma das restantes
categorias ndo reportadas individualmente, por ndo serem

as mais expressivas.

O Grafico 2 ndo evidencia grandes alteragdes no nimero de
notificagdes para “acompanhamento” e “informagdao” nos
anos 2015 a 2018.

Evolugao das frequéncias dos tipos de notificagcdes mais
relevantes, em EEA, reportados no RASFF 2015 -2019
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Grafico 2 - Frequéncias absolutas do tipo de notificagdes reportadas no RASFF, em especiarias e ervas aromaticas (EEA) nos anos de

2015 a 2019.

Quanto aos outros dois tipos de notificacdo possivel, houve
alguma variagdo parecendo haver uma tendéncia em 2018

para um aumento dos “alertas” e uma diminui¢do do nime-

ro de “rejeigdo fronteiriga”. Contudo é necessario dispor dos
dados completos para 2019 de forma a ser possivel confir-
mar esta aparente tendéncia.
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Grafico 3 — Frequéncias absolutas dos tipos de risco das notificacGes reportadas no RASFF, em especiarias e ervas aromaticas (EEA)

nos anos de 2015 a 2019.
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A observagao do Gréfico 3 permite constatar que, das notifi-
cacgOes feitas no RASFF de 2015-2018, o tipo de risco mais
frequente é o considerado “sério”. O numero de casos noti-
ficados e classificados como de tipo “ndo sério” tiveram em
2018 uma redugdo. A confirmar-se esta redugdo, bem como
a reduc¢do dos “nao decidido”, em 2019, este facto pode ser
considerado como um “aprimorar” do funcionamento do
RASFF em EEA, uma vez que é desejdvel ndo gastar recursos
na gestdo de reportes que ndo detenha a tipologia de risco

“sério”.

4. Controlo de especiarias e ervas aromaticas, realizado no
LSA

A Unidade Laboratorial de Fisico Quimica do LSA é o Labora-
tério Nacional de Referéncia para micotoxinas em géneros
alimenticios e realiza este controlo nas varias matrizes pre-

vistas no Regulamento (CE) 1881/2006 e suas alterag¢des.

A maioria das amostras provém da execugdo do Plano Naci-
onal de Colheita de Amostras (PNCA) da ASAE que reflete,
no seu estabelecimento, o risco inerente ao consumo de
cada género alimenticio (ponderadas a gravidade do perigo,
a exposicdo ao risco e o nimero de ocorréncias anterior-
mente detetadas). Assim, das cerca de 1550 amostras que
foram analisadas para controlo de micotoxinas, desde 2015

até Junho de 2019, cerca de 70 eram especiarias (e algumas

ervas aromaticas). A percentagem de cada tipo de EEA anali-

sadas pode ser visto no Grafico 4.

As pimentas e as malaguetas fazem 50% do total de amos-
tras analisadas desde 2015 no LSA. Seguem-se depois os
pimentos secos, com 18%, as ervas aromaticas e o gengibre,
ambos com 12%. Cominhos e caril foram o tipo de amostra
com menos representagao, 5 e 3% respetivamente. Nestas
amostras foram realizadas cerca de 400 determinagdes para
controlo de ocratoxina A, aflatoxinas B1, B2, G1, G2 e sua

soma.

Todos os resultados obtidos para ocratoxina A e aflatoxinas,
em especiarias e ervas aromaticas, no periodo ja identifica-
do, cumpriam com os limites estabelecidos no Regulamento
(CE) 1881/2006 e suas alteracdes.

Relativamente a outro tipo de controlo feito e que possa
estar relacionado com o controlo de especiarias e ervas aro-
maticas, o LSA confirmou, no mesmo periodo, um caso de
fraude, por adigdo de farinha em pimenta branca e a presen-
ca de Suddo | e Suddo IV em amostras de corantes alimenta-
res. Recorde-se que os corantes alimentares contendo Su-
d3o sdo referidos em varios RASFF de EEA. O uso de Suddo
como um corante ndo estd autorizado devido a sua elevada

toxicidade.

Pimentos secos
18%

Ervas
aromadticas

DISTRIBUIGAO DOS TIPOS DE ESPECIARIAS
ANALISADAS NO LSA - 2015-2019

Pimentas
| 26%

Gengibre
12%

Grafico 4 — Percentagem de cada tipo de amostras de EEA analisadas no ambito de controlo oficial, no LSA, de nos anos de 2015 a

2019.
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5. Conclusoes

Os dados tratados mostram que existe em funcionamento
uma eficaz rede de alerta na europa, RASFF, que minimiza o
risco no consumo final de especiarias e ervas aromaticas. No
universo das cerca de 70 amostras analisadas pela ASAE,
desde 2015, todas as amostras estavam conformes, refor-
cando a confianga no sistema de controlo ao longo de toda a

cadeia, desde a produgdo ao consumo final.
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Resumo

Especiarias, condimentos e molhos sdo uma parte importan-
te da histdoria do Homem e da sua alimentagdo e tém de-
sempenhado um papel importante no desenvolvimento de

muitas culturas.

https://colunaitalo.com.br/aromas-e-sabores/577/temperos
-e-especiarias-dao-sabor-especial-aos-alimentos (adaptado)

Durante muitos anos, estes produtos foram utilizados, quer
na confegdo e preservagao de alimentos, quer como medica-

mentos.

Ao longo dos anos, as especiarias foram referidas como ten-
do beneficios para a saude como antioxidante, antibiético,
antiviral, anticoagulante e anti-inflamatério.

Abstract

Spices, condiments and sauces are an important part of the
history of mankind and have played an important role in the
development of many cultures.

For many years, these products have been used, in both
food preparations and preservation, as well as medicine.

Over the years, spices have been referred to as having
health benefits like antioxidant, antibiotic, antiviral, antico-
agulant, and anti-inflammatory.

More recently, spices and condiments have become availa-
ble and their use has increased in Western cuisine. Currently
most people eat a considerable diversity of spices and herbs
as food ingredients.

Mais recentemente, as especiarias e condimentos tornaram-
se disponiveis e acessiveis e a sua utilizagao na culinaria tem
vindo a aumentar. A maioria das pessoas ingere uma varie-
dade consideravel de especiarias, ervas aromaticas e condi-

mentos como ingredientes na sua alimentagdo.

Os molhos tém muitas definicdes e usos, dependendo do
tempo e lugar. Uma das referéncias mais antigas de um tipo
molho é o Garum, conhecido no mundo mediterraneo desde
o século V AC. Na sua definicdo mais atual, os molhos surgi-
ram em Franga durante o século XVIl. Um molho tipico po-
deria ter na sua composi¢ao, entre outros ingredientes,
mostarda, vinho tinto, canela em pd, aglcar, gengibre, aca-

frdo, nata, manteiga, gemas de ovo.

Neste contexto, e relativamente aos produtos secos, os mi-
crorganismos formadores de esporos (por exemplo Género
Bacillus e Género Clostridium) seguramente sdo capazes de
sobreviver a qualquer processo de secagem, no entanto,
outros microrganismos patogénicos que apenas tém forma
vegetativa, como Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, devem, também, ser considerados um risco,

apresentando assim relevancia o seu controlo.

The sauces have many definitions and uses depending on
time and place. One of the oldest references of a type sauce
is Garum, known in the Mediterranean world since the fifth
century BC.

Sauces, in their most classic definition, became known in
France during the seventeenth century. A typical sauce
might have in its composition, among other ingredients,
mustard, red wine, cinnamon, sugar, ginger, saffron, cream,
butter, egg yolks.

In this context, Spore-forming microorganisms (e.g. Genera
Bacillus and Clostridium) are likely to survive any drying pro-
cess; however, other pathogenic microorganisms that are
vegetative, such as Salmonella spp., Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, should also be considered as a risk.


https://colunaitalo.com.br/aromas-e-sabores/577/temperos-e-especiarias-dao-sabor-especial-aos-alimentos
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Introdugdo

Especiarias, condimentos e molhos sdo uma parte importan-
te da histdria da alimentagdo humana e tém desempenhado
um papel importante no desenvolvimento de muitas cultu-
ras (é de todos conhecida a importancia do caril na cultura
indiana, das malaguetas nas culturas asiaticas e africanas ou

dos coentros nas cozinhas ardbe e mediterranica)

Ao longo dos séculos, estes produtos foram utilizados, quer
na confegdo e preservagdo de alimentos, quer como medica-

mentos.

S3o conhecidos registos com cerca de 4000 anos, da existén-
cia no Egipto, de jardins para cultivo de ervas aromaticas
que eram utilizadas com fins medicinais. Muitas dessas er-
vas aromaticas sao utilizadas hoje em dia como condimen-

tos.

O comércio das especiarias no Extremo Oriente existe ha
mais de 4000 anos, tendo chegado a Europa via Rota da Se-
da. Na Europa, durante a Idade Média, com o aumento das
rotas comerciais, a aquisicdo das especiarias tornou-se mais
facil mantendo-se, no entanto, como mercadorias de eleva-
do valor comercial. Com o desenvolvimento do comércio
maritimo, as especiarias e condimentos passaram a ter uma
disseminag¢do por todo o Mundo, tornando o seu consumo

mais acessivel e vulgarizado.

Ao longo dos anos, as especiarias foram referidas como ten-
do beneficios para a saude como antioxidante, antibidtico,

antiviral, anticoagulante e anti-inflamatério.

Mais recentemente, as especiarias e condimentos tornaram-
se disponiveis e acessiveis e a sua utilizagdo na culindria oci-
dental aumentou. A maioria das pessoas ingere uma varie-
dade consideravel de especiarias, ervas aromaticas e condi-

mentos como ingredientes na sua alimentacdo diaria.

Os molhos tém muitas definigdes e usos, dependendo do
tempo e lugar. Uma das referéncias mais antigas de um tipo
molho é o Garum, conhecido no mundo mediterraneo desde
o século V AC. Era feito com peixes pequenos, crusticeos e
moluscos esmagados com sangue e visceras de peixes maio-
res em salmoura e fermentado ao sol durante alguns meses

e era utilizado como condimento de muitas receitas.

Os molhos, na sua definicdo mais classicas, surgiram em
Franca durante o século XVIl. Um molho tipico poderia ter

na sua composigao, entre outros ingredientes, mostarda,

10

vinho tinto, canela em pd, agucar, gengibre, acafrdo, nata,

manteiga, gemas de ovo.

A maionese (e os muitos molhos a base de maionese) surgiu
em Franga e pensa-se ser uma adaptag¢do de um molho exis-
tente da cidade de Mad na ilha de Menorca nas Baleares e
dai levado para Franga no século XVIII e depois popularizado

por todo o mundo.

De acordo com o Codex Alimentarius, a categoria de sais,
especiarias, sopas, molhos, saladas e produtos proteicos
incluem substancias adicionadas aos alimentos para melho-
rar o aroma e o sabor. No entanto, a classificacdo de mo-
Ihos, especiarias e condimentos é dindmica, com grandes
diferencas nos habitos e praticas de consumo entre os diver-

Sos paises.

As especiarias e condimentos sao produzidos a partir de
matérias naturais e muitas delas sdo produzidas em regiGes
distantes do mundo, sendo frequentemente contaminadas
na sua origem por uma grande diversidade de microrganis-
mos. Eventualmente, os métodos de produgdo podem nao
ser totalmente controlados, pelo que se deve considerar
que especiarias e condimentos podem conter elevados teo-
res de bactérias e fungos, alguns dos quais podem ser consi-

derados patogénicos para os seres humanos.

A maioria das especiarias e condimentos sdo secos e a sua
estabilidade depende da sua baixa atividade da 4dgua. Duran-
te muito tempo considerava-se que isso garantia que os
microrganismos ndo se desenvolviam. No entanto, tem-se
demonstrado que alguns microrganismos sdo vidveis nestas
condigbes e podem sobreviver no material vegetal por peri-

odos de tempo mais ou menos longos.

Os microrganismos formadores de esporos (por exemplo
Género Bacillus e Género Clostridium) seguramente sdo
capazes de sobreviver a qualquer processo de secagem, no
entanto, outros microrganismos patogénicos que apenas
tém forma vegetativa, como Salmonella spp., Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, devem, também, ser considera-
dos um risco. Os consumidores devem estar cientes disso e
que se esses materiais secos forem rehidratados, por exem-
plo, ao serem adicionados a alimentos com maior atividade
da agua, entdo alguns microrganismos poderdo comegar a

multiplicar-se e provocar a deteriora¢do dos alimentos, en-
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quanto outros poderdo atingir niveis elevados e causar into-

xicagdes alimentares.

Os molhos sdo frequentemente usados na vida quotidiana
de muitos consumidores e geralmente apresentam-se em-
balados. A conservagao tradicional dos molhos baseia-se no
tratamento térmico ou na diminui¢do do pH (adigdo de vina-
gre). Tem sido consensual que valores de pH inferiores a 4,5
sdo inibidores de microrganismos patogénicos de origem
alimentar. Contudo, estudos tém demonstrado a capacidade
de bactérias patogénicas como Salmonella spp., Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus sobrevi-
verem e multiplicarem-se a pH inferiores a 4,5, ndo poden-

do, assim, ser descartado este risco.

O Regulamento (CE) n2 2073/2005 da Comissdo de 15 de
novembro de 2005 relativo a Critérios Microbiolégicos Apli-
caveis aos Géneros Alimenticios e suas atualizagGes, preco-
nizam o controlo microbioldgico de especiarias, condimen-

tos e molhos.

A Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica (ASAE)
no ambito do Plano Nacional de Colheita de Amostras
(PNCA) tem, nos ultimos anos, colhido amostras de especia-
rias, condimentos e molhos para andlise microbioldgica e
verificacdo da sua conformidade de acordo com os requisi-

tos de seguranca constantes no referido Regulamento.
Material e Métodos
Material:

Foram analisadas 285 unidades de especiarias, ervas aroma-
ticas e molhos, colhidas no @mbito do PNCA durante o perio-
do de 2015 a 2018.

Métodos:

Os ensaios realizados nas amostras de especiarias, ervas
aromaticas e molhos foram os estabelecidos no Regulamen-
to (CE) n2 2073/2005, Capitulo 1. Critérios de seguranca dos

géneros alimenticios nas seguintes categorias de alimentos:

- 1.3. Alimentos prontos para consumo ndo suscetiveis de
permitir o crescimento de L. monocytogenes, exceto os

destinados a lactentes e a fins medicinais especificos

- 1.15. Alimentos prontos para consumo que contenham
ovos crus, excluindo aqueles em que o processo de
fabrico ou a composicdo do proprio produto elimina-

rdio o risco relativamente a Salmonella.

Toma de amostra e diluicdes decimais - I1ISO 6887-1 e ISO

6887-4

Contagem de Listeria monocytogenes - I1SO 11290-2

Pesquisa de Salmonella spp. - iQ-Check Salmonella Il -

AFNOR BRD 07/06-07/04

Resultados

Os resultados obtidos encontram-se na tabela seguinte.

N2 de Tipo de
unidades amostra
30 E_rvas aroma-
ticas
5 Especiarias
35
Maionese
5
15
Mostarda
5
20 M9Iho de
soja
5 Molho inglés

25 Molhos a

base de to-
mate

5

5 Molhos de
piri-piri

75 Molhos ori-
entais

70
Molhos di-
Versos

5

Tabela 1 — resultados da andlise microbioldgica
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Determinagao

Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Pesquisa de Sal-
monella spp.
Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Pesquisa de Sal-
monella spp.
Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Pesquisa de Sal-
monella spp.
Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Pesquisa de Sal-
monella spp.
Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Contagem de Lis-
teria monocytoge-
nes

Pesquisa de Sal-
monella spp.

Resultado

<1,0x101
ufc/g

<1,0x10*
ufc/g

Negativa em
25¢g

<1,0x101
ufc/g

Negativa em
25¢g

<1,0x101
ufc/g

Negativa em
25¢g

<1,0x10*
ufc/mL

<1,0x10*
ufc/mL

<1,0x101
ufc/g

Negativa em
25¢g

<1,0x10*
ufc/g

<1,0x10*
ufc/g

<1,0x101
ufc/g

Negativa em
25¢g
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No caso dos molhos, sempre que na rotulagem havia refe-
réncia a utilizacdo de ovos crus e/ou se suspeitasse que o
processo de fabrico ou a composi¢do do proprio produto
ndo eliminasse o risco relativamente a Salmonella spp.,
para além da contagem de Listeria monocytogenes foi
também realizada a pesquisa de Salmonella spp.

No caso das especiarias (pimenta branca moida) foi reali-
zada a pesquisa de Salmonella spp. devido a ndo haver
referéncia na rotulagem que o processamento da pimenta
eliminasse o risco relativamente a presenga de Salmonella
spp.

Todas as amostras analisadas foram consideradas confor-
mes, de acordo com os critérios de seguranga dos géneros

alimenticios  estabelecidos (CE) n@

2073/2005.

Regulamento

Discussao e Conclusoes

Existem diversas referéncias a surtos e intoxicacdes ali-
mentares, associados ao consumo de especiarias, ervas
aromaticas e molhos.

Em 2013 foi publicado um artigo de revisdo (Van Doren et
al.) com dados entre 1973 e 2010. Os autores identifica-
ram 14 surtos atribuidos ao consumo de especiarias con-
taminadas durante esse periodo. Os paises envolvidos
nestes surtos incluiam vdrios paises europeus, Canada,
Nova Zelandia e Estados Unidos. Entre 2015 e junho de
2019 foram reportados no RASFF (Rapid Alert System for
Food and Feed) 55 alertas relativos a presenca de Salmo-
nella spp. em especiarias.

A contaminag¢do microbiana dos molhos provem dos seus
ingredientes podendo também ocorrer durante o proces-
samento e embalagem.

Os molhos que tém por base maionese tém sido associa-
dos a surtos de intoxicagdo alimentar, devido principal-
mente a presenca de Salmonella spp. sendo os ovos crus
indicados como principal fonte de contaminagdo. A sobre-
vivéncia de Salmonella spp., Clostridium perfringens e
Staphylococcus aureus na maionese é influenciada pelo pH
e pela escolha do acidificante utilizado na preparagdo do
molho. E consensual que especiarias, ervas aromaticas e
molhos possam estar contaminados por microorganismos
patogénicos, o que faz com que o controlo do processa-
mento destes condimentos e dos seus ingredientes seja
muito importante para a industria que os produz. O pro-
cessamento correto destes produtos alimentares pode
reduzir ou eliminar a presenga dos microorganismos pato-
génicos, se aplicado corretamente.
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Atualmente a produgdo destes condimentos envolve diver-
sos fatores, utilizados numa perspetiva global de “Hurdle
Technology” que abrange tratamento térmico, diminuigdo
de pH e a,, aplicacdo de radia¢des, atmosfera modificada,
permitindo assim a obten¢do de produtos seguros para os
consumidores, quer sejam consumidos como produto final,

quer como ingrediente na preparagao de outros alimentos.

Contudo, tendo em conta os resultados analiticos das amos-
tras de especiarias, ervas aromaticas e molhos e o seu en-
quadramento no Regulamento (CE) n2 2073/2005, pode
concluir-se que os produtos presentes no mercado Portu-

gués, sdo microbiologicamente seguros.

A importancia das Autoridades de Controlo Alimentar reali-
zarem e manterem uma vigilancia rigorosa de mercado, é
uma ferramenta essencial na defesa dos consumidores e
contribui decisivamente para que os produtos disponiveis
sejam seguros. E, pois, neste contexto que a ASAE continua-

ra a atuar.
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Vinagre: condimento antigo, moderno e na moda

Silva, M2 Amélia

ASAE - Laboratdrio de Seguranga Alimentar -Laboratério de Bebidas e Produtos Vitivinicolas

Abstarct

We intend to evaluate the last 20 samples of vinegar, ana-
lyzed in the ASAE’s laboratory, within the scope of the
“Plano Nacional de Colheita de Amostras” (PNCA), regarding
the specifications with respect to the parameters indicators

of quality and additives presence.

From the samples analyzed in this scope, 28% present levels

of Sulfur Dioxide above the respective legal limit. Although it

Resumo

https://lifestyle.sapo.pt/sabores/noticias-sabores/

Pretendeu-se avaliar as ultimas 20 amostras de vinagre, ana-
lisadas no Laboratério de Seguranca Alimentar da ASAE
(LSA),no dmbito do Plano Nacional de Colheita de Amostras,
no sentido de contribuir para o objetivo de assegurar e veri-
ficar se, como género alimenticio colocado no mercado, o
vinagre ndo pde em risco a seguranga e saude humanas e
cumpre os limites legais aplicaveis. Foram avaliados parame-
tros indicadores da qualidade e da presenga de aditivos.
Das amostras analisadas neste ambito, 28 % apresentam
teores de Didxido de Enxofre superior ao respetivo limite
legal. Embora se trate de um composto de utilizagao genera-
lizada, existe uma franja da popula¢cdao que pode desenvol-
ver algumas complicagdes do foro alergénio por ingestdo
deste aditivo. As amostras com teores de Didxido de Enxo-
fre superior ao respetivo limite legal sdo todas identificadas
com um tipo de vinagre. Todos os restantes compostos ana-
lisados, cumprem os respetivos limites legais. Os ensaios
sensoriais apresentam-se, igualmente, todos dentro das

caracteristicas especificas para cada tipo de vinagre.

14

is a compound of widespread use, there is a population
fringe that may develop some complications by ingestion of
this additive. All samples detected with Sulfur Dioxide higher
than their legal limit are all identified with one type of vine-
gar. All other compounds analyzed, in those sam-
ples, are below their legal limits. Sensory tests are all within

the specific characteristics for the type of vinegar.

Introdugao

Entende-se por vinagre, o produto obtido exclusivamente
pelo processo biolégico de dupla fermentacdo, alcodlica e
acética, de produtos de origem agricola. As primeiras refe-
réncias ao produto vinagre datam de 8000 anos a.C.. Ha
indicios do seu uso em diversas dreas, mesmo sem que fosse
entendida a sua origem. Ao longo da histéria, o vinagre foi
um condimento muito aproveitado devido as propriedades
benéficas ao organismo humano e a sua importancia na ali-
mentacdo. Em 1789 no seu livro Tratado de Quimica Ele-
mentar, Lavoisier descreveu o vinagre como vinho acetifica-
do devido a absor¢do do oxigénio, classificando-o desta for-
ma como resultado de uma reagdo quimica. No entanto, foi
Pasteur (1822-1895) quem determinou as bases cientificas
da sua producdo industrial ao evidenciar que a transforma-
¢do do vinho em vinagre é devida a participagdo de bacté-
rias acéticas que formam um véu na superficie do vinho,
afirmacdo esta categoricamente negada até entdo, pelos
quimicos da época. Etimologicamente a palavra vinagre,
resulta do latim vinum (vinho) e acetum ( azedo). Esta de-
signagdo prevaleceu em quase todas as linguas “vinager”,
“vinaigre”, “vinagre”, com excecdo da designacdo italiana

“aceto”, proveniente do latim acer.

A histéria do vinagre esta estreitamente ligada com a do
vinho, mas vinagre ndo é apenas de vinho. O vinagre de ta-
maras do Oriente Médio é o primeiro de que se tem noticia.
No Japdo e na China, secularmente, usa-se o vinagre de ar-
roz. Em Itdlia, Espanha, Franca e Grécia, paises de grande

tradicdo viticola, o vinagre é feito sobretudo de vinho. Nos


https://lifestyle.sapo.pt/sabores/noticias-sabores/artigos/do-mau-vinho-nao-se-faz-bom-vinagre-a-anatomia-do-vinum-acre-em-7-respostas
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Estados Unidos e em Inglaterra, a partir da sidra e do malte.

http://www.jacomar.com.br/artigos/os-varios-tipos-de-

vinagre-para-usar-em-sua-receita/

Na Alemanha, é mais utilizado o vinagre de alcool. No Brasil,
os vinagres sdo elaborados principalmente a partir do alcool
de cana-de-agucar e de vinho. Em Portugal, surgiram novas
variedades de vinagre resultado do interesse e procura pe-
los consumidores por produtos novos. O espago ocupado
nas prateleiras dos supermercados cresce a medida da ino-
vacdo e desenvolvimento dos produtos. A procura inclui
vinagres frutados, envelhecidos, bioldgicos, exéticos, doces,
de arroz ou com Indicagdo Geogrifica (IG) ou Denominagdo
de Origem (DO). Quanto a origem, os vinagres sdo classifica-
dos como Vinagre de vinho, Vinagre de fruta e vinagre de
bagas, Vinagre de sidra, Vinagre de alcool, Vinagre de cere-
ais e Vinagre de malte, Vinagre de malte destilado, Outros
vinagres, e ainda vinagres aromatizados e vinagres com

especiarias.

O Decreto-Lei n? 174/2007 de 8 de maio de 2007 estabele-
ce, as regras de fabrico e comercializagdo do vinagre, nome-
adamente quanto as matérias-primas, ingredientes facultati-
vos, substancias proibidas, aditivos e auxiliares tecnoldgicos,
operagOes tecnoldgicas acondicionamento e rotulagem.
Este Dec-lei prevé, no seu artigo 139, a aplicagdo do princi-
pio do reconhecimento mutuo que considera que satisfa-
zem os requisitos estabelecidos no referido decreto-lei o
vinagre proveniente de qualquer Estado membro da Unido
Europeia, da Turquia, ou de um Estado subscritor do Acordo
sobre o Espaco Econdmico Europeu, que cumpram as respe-
tivas regras nacionais que lhes sejam aplicaveis, sendo a

base do controlo aplicado.

Assim sendo, o vinagre é o género alimenticio, obtido exclu-
sivamente da fermentac¢do acética do etanol e de acordo

com a reagao
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CH; - CH,0H + O, ---> CH; - COOH + H,0

7 \

A “bactéria acética ideal “ é aquela que resiste a elevada
concentragdo de etanol e de acido acético, com pouca exi-
géncia nutritiva, elevada velocidade de transformagdo do

etanol em acido acético, e bom rendimen-

https://fineartamerica.com/featured/2-acetobacter-aceti-

bacteria-scimat.html|?product=poster

o de transformacgdo. O uso de culturas puras como indculo
de produgdo de vinagre resulta num vinagre de qualidade
inferior aquele que é obtido com culturas mistas, indiciando

que as espécies estdo em simbiose.

As bactérias acéticas nao oxidam completamente as suas
fontes de energia produzindo pequenas quantidades de ou-
tros produtos além de acido acético, como aldeidos, ceto-
nas, e outros acidos organicos, tornando o produto final

muito interessante do ponto de vista organolético.

O acido acético que constitui o vinagre é, um acido organi-
co facilmente dissociavel, o que pode ter uma agdo favora-
vel no processo da digestdo dos alimentos. Por ter proprie-
dades estimulantes, parece favorecer a secre¢do de suco
gastrico no estdbmago, aumentando a atividade dos
“fermentos gastricos”. O vinagre atua ainda diretamente
nos alimentos, particularmente na destruicdo das fibras, no

sentido de os tornar mais digestivos.

O presente trabalho avalia as 20 ultimas amostras de vina-
gre, analisadas no Laboratério de Bebidas e Produtos Vitivi-
nicolas (LBPV), Unidade laboratorial do LSA, no ambito do
Plano Nacional de Colheita de Amostras e de acordo com o
expresso no Dec-lei 174 /2007, que determina: “Sem prejui-
zo das disposi¢cGes especificas nacionais e comunitarias rela-
tivas as exigéncias qualitativas e de rotulagem, o presente
decreto-lei aplica-se igualmente aos vinagres do sector viti-
vinicola com direito a denominac¢do de origem ou indicagdo

geografica
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Os limites legais para ensaios fisico-quimicos aplicaveis a
este produto sdo, de acordo com o Reg (CE)1333/2008 e
suas alteragdes e Dec-lei 174/2007:

Acidez Diéxido de | Alcool Resi-
Vinagre Total (g/I) Enxofre dual (%v/v)
(mg/1)
De vinho 60 170 1,5
Outra origem 50 170 0,5

Tab 1 - Limite Legal (LL), para os varios compostos

Relativamente aos Ensaios Sensoriais o produto deve apre-
sentar aspeto limpido, podendo admitir-se ligeiro depdsito
ou turvagdo, cor, aroma e sabor préprios da natureza da
matéria-prima e dos ingredientes facultativos indicados no

rotulo.
Material e Métodos

As amostras de vinagre, foram efetuados ensaios fisico-

quimicos e sensoriais. Os métodos de analise usados
nos ensaios fisico-quimicos, sdo os que constam no Anexo
Técnico de Acreditagdao N2 L0209, Autoridade de Seguranga

Alimentar Econdmica - Laboratdrios, para o produto vinagre.

Ensaio Método de Ensaio

Alcool Residual BMI 03

(Densimetria Eletrénica)

Determinagdo do teor de
Acidez total (Titrimetria)

BMI-20 equivalente a
Oeno 52-2000

Oeno 60-2000 e Oeno 13-
2008

Determinagao do teor de
Didxido de enxofre total
(lodometria)

Tab 2 -Ensaios Fisico-quimicos em amostras de vinagre

E os Ensaios Sensoriais sdo os apresentados na tabela 3,
infra.

Ensaio Método de Ensaio
Aspeto Met Interno
Cor Met Interno
Aroma Met Interno
Sabor Met Interno
Apreciacao Met Interno

Tab 3 - Ensaios Sensoriais em amostras de vinagre
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Os ensaios fisico-quimicos para amostras de vinagre, encon-

tram-se todos no dmbito dos ensaios acreditados, no LBPV.

Resultados e Discussao

Foram analisadas amostras de vinagre que deram entrada
no LBPV como sendo de vinagre de vinho, branco, tinto,

balsamico ou envelhecido.

Apos verificagdo de conformidade da identidade e integrida-
de de cada uma das amostras procedeu-se a sua andlise

cujos resultados encontrados apresentamos.

Das amostras analisadas neste ambito 28 % apresentam
teores de Didxido de Enxofre superiores ao respetivo limite

legal.

/B' x de enxofre(myg/l) h
6007 H
400 1

D00 {egqe
¥ ete.® ®
o 0% % 0,0 0
0 1 1 1 1
“ 0 5 10 15 Amostizig)

Grafico 1 - Didxido de Enxofre Total em amostras de vina-
gre .Nota:LL < 170mg/I

Tratando-se de um aditivo, de utilizacdo generalizada, a sua
ingestdo é potencialmente preocupante. ja que sendo um
alergénio pode provocar reagGes leves ou até graves. De
acordo com recomendagdo da OMS o consumo maximo
didrio de dioxido de Enxofre é de 0,7mg/l/kg de peso do
individuo sauddavel. As amostras analisadas que apresentam
teores mais elevados de didxido de enxofre sdo todas identi-

ficadas com um tipo especifico de vinagre.

Relativamente ao teor de Acidez total, todas as amostras
analisadas apresentam valores considerados iguais ou supe-
riores ao respetivo limite legal, ainda que em quatro amos-
tras os valores se encontrem abaixo do limite legal mas den-
tro da variabilidade admitida para o respetivo método de

ensaio.



Riscos e Alimentos n2 18 | julho 2019

amostras

Grafico 2 - Acidez Total em amostras de vinagre Nota:LL
>60mg/|

Os teores de alcool residual em todas as amostras analisa-

das cumprem o respetivo limite legal.

-

2Jzi.lc Residual(7v,v)

-

1,5 -
1

15
aniostras
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J

Grafico 3 - dlcool residual em amostras de vinagre . Nota:LL
<1,5(%Vv/v)

Os ensaios sensoriais apresentam-se todos dentro das carac-
teristicas especificas para o tipo de vinagre. Os vinagres tin-
tos apresentam cor Rubi, Rubi acastanhado ou Rubi com
nuance acastanhada e os brancos cor palha ou citrina. Todos
tém aroma e sabor pronunciados a acético, aspeto limpido e

apreciagdo concordante com o tipo de vinagre.

Das amostras analisadas, que inclui avaliacdo por ensaios
fisico-quimicos e sensoriais, 72% tém apreciacdo geral
Amostra conforme, relativamente aos pardmetros analisa-

dos e legalmente fixados.
Conclusoes:

Os resultados encontrados, para as ultimas 20 amostras
analisadas no LBPV, no ambito do PNCA, permitem-nos con-
cluir que, relativamente a adi¢do de diéxido de enxofre, 72%
das amostras analisadas apresentam-se conformes, ou seja,
para este aditivo cumprem os limites legais estipulados no
Reg. 1333 /2008 e suas alteragbes. Todas as amostras com
teores de didxido de enxofre superiores aos respetivos limi-
tes ao mesmo tipo de vinagre.

legais pertencem
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A totalidade das amostras analisadas apresentam teores de
acidez total e de alcool residual cumprindo os limites legais

aplicaveis.

Quanto aos ensaios organolépticos, todas as amostras apre-
sentam resultados, que correspondem a origem do produto

e sem qualquer defeito.

As amostras analisadas incidiram em vinagre de vinho, sen-
do intengdo da ASAE estender o controlo a outros tipos de
vinagre, ja que as tendéncias gastrondmicas encaminham o

consumidor para novos produtos e variedades inovadoras.

Conclusions

The results evaluated, for the last 20 samples analyzed in
the LBPV, allow us to conclude that 72% of the analyzed
samples are in agreement with the addition of Sulfur Diox-
ide. In relation to this additive they comply with the legal
limits stipulated in Reg. 1333/2008 and its amendments.
All the samples with sulfur dioxide content which have ex-
ceeded the respective legal limits, belong to the same type
of vinegar. All the analyzed samples present levels of total
acidity and residual alcohol that comply with the applicable
legal limits. About the analyzed samples, all of them present
results, in the sensorial tests, in correspondence with the
origin of the product and without any defect. The samples
analyzed are based on wine vinegar and tests on other types
of vinegar should be carried out, as the gastronomic tenden-
cies lead the consumer to new products and innovative vari-

eties.
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Abstract:

Salt is a high-consumption food and has important effects
on human health. ASAE, in the exercise of its powers in the
field of food safety and consumer protection, has included in

food control plans the collection of salt samples.

During 2018 and 2019, 24 samples of various types of salt

I - Introdugao

Em quimica entende-se que sal é o produto resultante da

reagao entre um acido e uma base.

Em geral os sais apresentam-se sob a forma de cristais (no
caso do cloreto de sddio, cristais cubicos), sendo frequente-
mente sollUveis em agua, na qual se dissociam nos ides cons-
tituintes, passando assim a sua solu¢do a comportar-se co-

mo eletrdlito.

https://www.researchgate.net/figure/Figura-1
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were collected in retail (salt as it is, refined salt and flower
of salt). Those samples are analyzed and the obtained re-
sults are interpreted taking into account the analytical pa-
rameters legislated in Ordinance 72/2008 and the applicable
Codex Alimentarius documents.

No caso do sal alimentar que consumimos, o cloreto de s6-
dio (NaCl), ele é produto da reagdo entre acido cloridrico e
hidroxido de sédio. Contudo, todo o sal comercializado e
consumido é extraido de fontes naturais (do mar, de fontes
salinas ou de depdsitos de sal gema), apresentando na sua
constituicdo outros minerais e oligoelementos em funcdo
das diferentes condi¢Ges de obtencdo e tendo na sua origem
processos fisicos.

O sal tem sido utilizado ao longo de toda a histéria da huma-
nidade, os registos da sua utilizagdo remontam ha mais de
5000 anos, tendo sido usado na Babildnia, no Egito e nas
civilizagGes pré-colombianas. A sua aplicacdo estendeu-se
desde a conservagdo de alimentos a industria do couro, ten-
do até sido empregue como moeda (da palavra sal deriva a
palavra salario, na origem pagamento de honorarios em sal).


https://www.shampoo.pt/pt/blog/shampoo-sem-sal-o-melhor-amigo-dos-alisamentos.html
https://www.researchgate.net/
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https://www.omelhorblogdomundo.pt/a-magia-das-salinas-
138519-foto02135541.html

Na atualidade, o sal é utilizado em varias industrias ndo ali-
mentares (manufatura do papel, fabrico de detergentes,
etc.) mas também na alimentagdo como condimento e igual-
mente na industria alimentar como conservante (atividade
antimicrobiana), e ainda como texturizador, aglutinador,
controlador de fermentag¢des e coadjuvante no desenvolvi-
mento da cor de alguns alimentos (industrias da panificagdo,

das carnes e produtos carneos e dos lacticinios).

O sal assume grande importancia na saude humana ja que
esta envolvido na regulagdo da quantidade de agua presente
no organismo e no equilibrio eletrolitico. O desequilibrio no
teor de sddio no organismo (quer por excesso, quer por de-
feito) pode contribuir para a ocorréncia de diversas desor-
dens fisiolégicas (hipertensdo, pedras nos rins, problemas

musculares, etc.).

Recentemente, tem-se assistido a uma proliferagdo no mer-
cado de sal para uso como condimento, com o aparecimen-
to de sais aromatizados, diversas flor de sal e outros tipos de
sal ligados a culinaria “gourmet”. Existem, quer a nivel naci-
onal, quer internacional vérias regiées com denominacédo de
origem/indicagdo geografica protegida para a produgdo de
sal, de que sdo exemplo o Sal de Tavira / Flor de Sal de Tavi-

ra DOP, ou o sal cinzento de Guérande IGP.
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Il - Sal alimentar, definigao, tipos e limites legais

De acordo com o Decreto-Lei 350/2007 de 19 outubro de
2007, entende-se por sal alimentar o produto cristalino de
extracdo no estado natural ou tratado, essencialmente cons-
tituido por cloreto de sédio, num minimo de 90% do produ-

to seco.

Nesse documento encontram-se descritos varios tipos de

sal:

http://www.vidasemcancer.com/os-beneficios-do-sal-

marinho-2/

1. Saltal qual

a. Sal marinho
b. Sal de fontes salinas

c. Salgema

2. Saltratado
a. Sal purificado ou higienizado
b. Sal refinado
c. Salde mesa
d. Saliodado

e. Cloreto de sédio (Farmacopeia Portuguesa)


https://www.omelhorblogdomundo.pt/a-magia-das-salinas-138519-foto2135541.html
https://www.omelhorblogdomundo.pt/a-magia-das-salinas-138519-foto2135541.html
https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/sal-marinho-e-flor-de-sal/54-sal-de-tavira-flor-de-sal-de-tavira-dop
https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/sal-marinho-e-flor-de-sal/54-sal-de-tavira-flor-de-sal-de-tavira-dop
https://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwi_0py64p3jAhUxxYUKHYyYBIQQjRx6BAgBEAU&url=https://www.omelhorblogdomundo.pt/a-magia-das-salinas-138519&psig=AOvVaw2RLYzXpUt-UaPPG90hU1z-&ust=1562415531221542
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Os valores analiticos admitidos para o sal tal qual destinado
ao consumo humano sdo os descritos no Quadro |, constam
da Portaria 72/2008 e dos documentos aplicaveis do Codex
Alimentarius. Estdo igualmente estabelecidos, no referido
dispositivo legal, limites legais para outros tipos de sal.

Parametro analitico

Limite legal

. flor de sal-8%
Humidade
restantes casos-6%
Cloretos em NacCl
>94%
(produto seco)
L Cobre <2
Analise
o mg/kg
Fisico- Arsénio
Quimica <0.5
mg/kg
Mercuro
<0.1
mg/kg
Chumbo
<2
mg/kg
Cadmio
<0.5
mg/kg
Limpo e isento de im-
Aspeto purezas estranhas ao
sal
Cor Branca e brilhante
Aroma caracteristico
Sabor caracteristico
Analls.e Flor de sal - pequenos
Sensorial L
cristais, alguns dos
quais dispostos em
palhetas frageis e fa-
ceis de desfazer com
Textura
os dedos
Restantes casos - cris-
tais mais compactos
que ndo partem facil-
mente com os dedos
N coldnias
e <100
mesofilos /g
N¢ coldnias halé-
Analise fitos <100/g
Microbio- Ne coldnias coli- Auséneia
I6gica formes
Ne@ coldnias Stre- A
. Auséncia
ptococcus fecais
Ne coldnias E. coli Auséncia

Quadro I — Limites aplicaveis ao sal tal qual

Ill - Controlo oficial, respetivos resultados analiticos

Sendo o sal um alimento de consumo disseminado e com
relevancia na saude dos Portugueses, a ASAE, no cumpri-
mento das suas competéncias de controlo dos alimentos
tendo em conta a seguranca alimentar, a defesa do consu-
midor e da livre concorréncia, tem incluido o sal alimentar
nos seus planos de controlo, dos quais se salienta o Plano
Nacional de Colheita de Amostras (PNCA).

Nesta conformidade foram analisadas, em 2018 e 2019, 24
amostras de varios tipos de sal colhidas no retalho (sal gros-

so, sal refinado e flor de sal).

Os métodos aplicados na anadlise das amostras de sal foram
os tecnicamente indicados para esta matriz e encontram-se
mencionados nos documentos do Codex Alimentarius e em
Normas nacionais e internacionais, abrangendo técnicas da
quimica e microbiologia cldssicas, analise instrumental (EAA)

e analise sensorial.

Os resultados assim obtidos para os diferentes parametros

encontram-se no quadro |l

IV- Conclusées

Da andlise dos resultados encontrados conclui-se que:

e A totalidade das amostras encontrava-se conforme
guanto aos varios parametros fisico-quimicos analisados.

e Os teores de cddmio, cobre e mercurio apresentaram-se
bastante inferiores aos correspondentes valores maxi-
mos.

e As concentracGes de chumbo doseadas nas amostras,
embora sempre abaixo do limite correspondente, mos-
tram 38.9% de valores superiores a metade deste limite.

e 4 amostras evidenciaram uma % de humidade que se
aproxima do limite legal.

e Relativamente a andlise microbiolégica foram detetadas:

e 2 amostras de sal e flor de sal de Guérande com con-
tagens de microorganismos a 302C e igualmente de
bactérias haldfitas, elevadas.

e 1 amostra de sal nacional apresentando o ensaio
“contagem de microorganismos a 302C” com valores
superiores ao estipulado, ultrapassando o limite em
60%.

e 1 amostra de sal nacional com contagem de bacté-
rias halofitas superior em 11 vezes ao valor estabele-
cido como maximo.
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Teor de Conta- Conta- Conta-
Humi- halogé- o Contagem gem de Anidlise
Amos- Cadmio gem > gem .
ELL neos : Bactérias . Entero- sensori-
tra mg/kg Micr. a e Colifor-
% m/m  em NaCl o, haléfilas " coccus al
30eC mes .
% m/m fecais
Confor-
1 02 97 <004 1 <05 <01 01 <4,0x10' | <1,0x10' | <1,0x10' | <1,0x10' | <1,0x10' | me, cor
(LD) (LD) (LD)

rosa
<0,04 <04 <0,1 " > " " " Confor-

2 4,6 97 (LD) (LD) (LD) 0,1 <1,0x10 1,1x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
1,6+ <03 4,0x10' . | | . | Confor-

3 0.4 99 - 03 (LD) 0,2 (NE) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,5 <0,1 <0,1 " ; " " " Confor-

4 49 98 (LD) (LD) (LD) (LD) <4,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,5 <0,1 <0,1 " ; " " . Confor-

5 0.1 99 (LD) (D) (LD) (D) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10" | <1,0x10 me
6 0.2 100 . . <01 <003 1 soxi0' | <10x100 | <t0x10" | <1,0x10" | <1,0x20" | €O7Or

(LD) (LD) me
Confor-
7 10.8 99 - - <(L?3’)1 <(CL’|’3°)3 23x10° | 1,2x10° | <1,0x10' | <1,0x10' | <1,0x10' | me cor

cinza

<01 <0,03 7,3x10" N | | . | Confor-

8 3.1 100 - - (LD) (LD) (NE) 1,1x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,7 <0,1 <0,1 6,4x10" . | | . Confor-

9 5.1 97 (LD) (LD) (LD) (LD) (NE) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,7 <01 <0,1 " ; " " " Confor-

10 6.2 97 (LD) (LD) (LD) (LD) <4,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,7 <0,1 <0,1 9,1x10" ; " " . Confor-

11 0.9 97 (LD) (LD) (LD) (LD) (NE) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,7 <01 <01 " ; . . | Confor-

12 0.5 97 (LD) (LD) (LD) (LD) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,3 <01 <0,03 " ; " " " Confor-

13 0.4 98 (LD) (LD) (LD) (LD) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me

Quadro Il - Resultados analiticos obtidos relativamente aos limites estipulados
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Teor de Conta-
: A Conta- Conta- -
Humi- halogé- o Contagem gem de Andlise
Amos- Cadmio gem . gem .
dade neos em . Bactérias . Entero- sensori-
tra mg/kg Micr. a o Colifor-
% m/m NaCl o, haléfilas* 5 coccus al
30eC mes s
% m/m fecais
<0,01 <0,3 <0,1 <0,03 " ; " " . Confor-
14 0.1 99 (LD) (LD) (LD) (LD) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
<0,01 <0,3 <0,1 <0,03 " ; " " . Confor-
15 0.3 98 (LD) (LD) (LD) (LD) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10" | <1,0x10 me
16 3.5 100 - - <01 1 <003 2,4x102 7330 | <voxa0t | <vox10 | <poxa0r | COfOr
(LD) (LD) me
Confor-
1
17 0.2 98 ; . <01 <0,03 9,0x10 <4,0x10' | <1,0x10' | <1,0x10' | <1,0x10' | me, cor
(LD) (LD) (NE)
rosa
18 2.0 99 - - <01 <0031 1 g oxa0n | <toxi0r | <nox10' | <tox10' | <oxa0 | OO
(LD) (LD) me
N .
19 05 99 - 152 <03 | o340 | <voxior | <voxa0r | <noxior | <noxi0r | <toaor | CONFOr
0,3 (LD) me
1,3+ <0,3 <0,2 " ; . . | Confor-
20 0.1 98 - 0,5 (LD) (LQ) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
1,2+ <0,3 <0,2 " ; . . | Confor-
21 0.4 98 - 0,6 (LD) (LQ) <4,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10 me
Nao
Confor-
) 1,3+ <0,3 <0,2 5 . " " " me
22 3.6 98 0.4 (LD) (LQ) 1,6x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10" | <1,0x10 Cor
incarac-
teris-tica
1,1+ <0,3 <0,2 7,0x10" . | | . | Confor-
23 35 98 - 0.4 (LD) Q) (NE) <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10" | <1,0x10 me
1,2+ <0,3 <0,2 " ; . . | Confor-
24 0.4 99 - 0.2 (LD) Q) <4,0x10 <1,0x10 <1,0x10 <1,0x10" | <1,0x10 me
Quadro Il (Continuagdo) — Resultados analiticds obtidos relativamente aos limites estipulados
*- contagem maxima em 5 exemplares analisados
As amostras 7 e 16 sdo sal e flor de sal de Guérande; As amdstras 1 e 17 sio sal rosa dos Himalaias; restantes amostras
sdo de sal produzido em Portugal
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e Relativamente as contagens de coliformes, E. coli e Ente-
rococcus fecais, estas indicaram sempre auséncia destes

microorganismos.

e No respeitante a analise sensorial foi igualmente consta-
tado que a amostra de sal nacional ndo conforme na
de

organismos a 302C” também se apresentava ndao confor-

avaliagdo  microbioldgica  “contagem micro-

me quanto a cor.

e Tendo em conta que a taxa de conformidade observada
foi de 91.7 %, com apenas 2 amostras de sal nacional,
ndo conformes (microbioldgica e sensorialmente), é legi-
timo considerar que o sal a disposicdo do consumidor
Portugués, é um alimento seguro, ja que os valores en-
contrados se encontram na sua quase totalidade abaixo

dos limites estipulados.

e Neste contexto a ASAE continuara a monitorizar a quali-

dade do sal alimentar presente no mercado.

V- Conclusions
Analyzing the obtained results we can conclude that:

e All the samples were in agreement with the various

physical-chemical parameters analyzed.

e With respect to the microbiological analysis, 2 samples
was found that presented, respectively, the microor-
ganism count at 302C and a halophyte bacterial count

greater than the maximum value.

e Regarding the sensorial analysis, it was also found that
one of the non-conforming samples in the microbio-
logical evaluation was not in accordance with the color

parameter.

In view of the fact that the observed compliance rate was
91.7%, with only 2 non-compliant samples, it is legitimate to
consider that the salt at the disposal of the consumer is a
safe food, since the samples are almost entirely below stipu-

lated limits.

However ASAE will continue to monitor the quality of the

salt present in the market.
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