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Editorial

Maria Jo&o Seabra
Chefe da Divisdo de Apoio a Comunicagao e
Avaliagdo dos Riscos na Cadeia Alimentar

Uma verdadeira Comunicacdo de Risco
na Area da Seguranca Alimentar, uma
das areas de competéncia da ASAE, tem
de se pautar, necessariamente, por 4
principios: abertura, transparéncia, in-
dependéncia e responsabilidade.

A “Abertura” é fundamental para a Comu-
nicagdo de Risco e boa reputagao de uma
Organizacdo. Se as opinides cientificas e
as acgOes referentes aos riscos relaciona-
dos com a Seguranga Alimentar devem
merecer a confianga de todos os stakehol-
ders, € importante que essas avaliagoes
de risco sejam feitas atempadamente, de-
vendo a informagdao em que se basearam
poder ser escrutinada.

Quanto a transparéncia, ela é extrema-
mente necessaria para que a Comunica-
Gao possa ser verdadeira e de confianga.

A independéncia é, talvez, o pilar funda-
mental da Comunicagao! Uma Comunica-
cdo de Riscos serd sempre mais confiavel
se for demonstrado que aqueles que a fa-
zem sao verdadeiramente independentes
dos decisores politicos, da industria, das
Organizacoes Nao Governamentais ou de
outros eventuais interesses.

Por ultimo, a Responsabilidade. Comuni-
car de uma forma oportuna e precisa,
mesmo quando nao dispomos de todos
os dados possiveis, contribui, seguramen-
te, para que o resultado da Comunicagao
seja entendido como algo de credivel e
absolutamente confiavel.

E é com base nestes pressupostos que,
todos os dias, na ASAE, “fazemos” Comu-
nicagdo de Risco.
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ASAE - Ponto Focal Nacional da EFSA

Jorge Reis
Subinspector-geral da ASAE

Com o propdsito do relancamento da confianca
dos consumidores nas instituicbes relacionadas
com a seguranca alimentar, fortemente abalada
pelas crises alimentares que ciclicamente
ocorreram na Europa, com especial enfoque na
denominada «crise das “VWacas Loucas”, foi
instituida em 2002 a EFSA - Autoridade Europeia
de Segurancga Alimentar, por forga da entrada em
vigor do Regulamento (CE) 178/2002.

Refere entdo este Regulamento que “é necessario
garantir que os consumidores, as outras partes
interessadas e o0s parceiros comerciais tenham
confianga nos processos de tomada de decisdes
subjacentes a legislagdo alimentar, na sua base
cientifica e nas estruturas e independéncia das

decisdbes que protegem a salude e outros
interesses”.
E ainda referido que "“para poder funcionar

eficazmente a EFSA deve cooperar estreitamente
com os organismos competentes dos Estados-
membros”

Pedra basilar desta cooperacdo estreita e eficaz
entre a EFSA e os Estados-Membros é a rede de
“Pontos Focais” existente. Esta rede de trabalho é
constituida por todos os 27 Estados-membros,
bem como pela Noruega e Islandia e por paises

¥+
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candidatos a entrada na Unido Europeia.

A principal fungdo da rede de “Pontos Focais” é
constituir-se como a interface de ligagao entre a
EFSA, as autoridades nacionais, os consumidores
e demais partes interessadas no &ambito da
segurancga alimentar.

A ASAE integrou o grupo fundador de 10
Autoridades que assinaram o primeiro acordo
“Ponto Focal” em 2007, tendo actuado desde
entdo como um centro de colaboragdo técnica e
cientifica, coligindo dados e gerindo informagdo
entre a EFSA e as Autoridades Nacionais
relevantes.

Para o futuro, é nossa intencdo, por um lado,
manter a avaliagdo positiva e o bom nivel de
relacionamento com a EFSA, cumprindo as
obrigagdes da ASAE decorrentes do estatuto de
“Ponto Focal”, e, por outro, encontrar parcerias e
sinergias com as instituicdes de investigacao e
outras entidades com responsabilidades nas
avaliacdo e gestdao do risco na cadeia alimentar,
que propiciem um incremento na eficacia do
contributo nacional, especialmente no que a
cooperacao cientifica e partilha da informagdo
existente diz respeito.

efsam

European Food Safety Authority


http://www.efsa.europa.eu/
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Consumo de produtos hortofruticolas e percepcao dos riscos
associados

Paulo Fernandes
ASAE/DACR

Dados de consumo alimentar

A ferramenta de referéncia para a realizacdo de
estudos baseados nos dados do consumo
alimentar em Portugal é o Inquérito Alimentar
Nacional, elaborado pelo Instituto Nacional de
Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA). No entanto, por
ser ja datado de 1980 estara necessariamente
desactualizado devido a alteracdao quer das
condigGes socioecondmicas, quer das alteragdes
politicas decorrentes da integracdo do pais na UE.
Assim, torna-se necessario recorrer a outras
fontes de dados, como a Balanga Alimentar
elaborada pelo Instituto Nacional de Estatistica
(INE).

Devido a metodologia usada neste estudo, com os
dados a ndo serem obtidos a partir de inquérito
ao consumo mas através de calculos, é possivel
identificar uma limitagdo principal: um calculo de
consumo pressupde um consumo médio que nao
tem em conta diferentes grupos de populagdo
nem diferentes padroes de consumo que 0s varios
individuos possam apresentar. Ou seja, os dados
obtidos a partir desta fonte ndao nos permitem
verificar a existéncia de consumos alimentares
que se desviem da média e tdo pouco quantifica-
los. Serdao, no entanto, um reflexo do consumo
alimentar a escala nacional.

Na tabela seguinte apresentam-se os valores da
capitagao (em kg/ano) dos produtos
hortofruticolas que sdo o tema da presente
newsletter.

Figura 1: Capitagdo de categorias seleccionadas de
alimentos de origem vegetal - INE

Categoria de alimento E:Ifgp/lg?a%ascc))a/ano)
Raizes e tubérculos 85,9
Produtos horticolas 73,9
Frutos, incluindo azeitonas 94,7

Nota: Os dados apresentados sdo de 2003

Observa-se que, em Portugal e segundo os dados
da Balanga Alimentar correspondentes a 2003, o
consumo de frutos € o mais elevado de entre as
trés categorias de alimentos consideradas - 94,7
kg/pessoa/ano. Segue-se o consumo de raizes e
tubéerculos com 85,9 kg/pesssoa/ano e de
produtos horticolas que apresentam uma
capitacao de 73,9 kg/pessoa/ano.

Percecpgdo de risco (Eurobarometro)

No dltimo inquérito do Eurobarémetro sobre
riscos alimentares, na seccao “Preocupagdes com
riscos relacionados com os alimentos” podemos
observar que as principais preocupacdoes dos
consumidores da Unido Europeia, ao nivel da
seguranca alimentar, sdo a presencga de residuos
de pesticidas na fruta, vegetais ou cereais, de
residuos na carne, tais como, antibidticos ou
hormonas e a presenga de substancias poluentes,
tais como, mercurio no peixe ou dioxinas no
porco.

Dado o &mbito do presente numero desta
newsletter as preocupagdes mais relevantes sao
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as relacionadas com a presenga de “residuos de
pesticidas na fruta, vegetais ou cereais” sendo um
dos temas que revelaram maiores preocupagoes
com 75% dos inquiridos a considerarem-se
preocupadoos com este problema.

Quando comparados os resultados da Unido
Europeia com os de Portugal constata-se que esta
€ uma preocupacdo relevante a nivel global,
sendo a média europeia apenas 3% mais baixa
que o resultado para Portugal, apresentando uma
percentagem de preocupados de 72%.

Bibliografia

Estatisticas Agricolas 2009, INE, 2010; ISBN 978-989-25-
0085-4

Special Eurobarometer 354 - Food Related Risks;
Eurobarometer, 2010; disponivel em:
http://www.efsa.europa.eu/en/factsheet/docs/reporten.pdf


http://www.efsa.europa.eu/en/factsheet/docs/reporten.pdf
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Avaliacao de risco dos pesticidas em alimentos

Maria José Cerejeiral, Michiel Daam?, Ana Maria Nazaré Pereira?

1Instituto Superior de Agronomia (Universidade Técnica de Lisboa)

2Universidade de Tras-os—-Montes e Alto Douro

Os pesticidas sao usados para proteger as culturas,
antes e depois da colheita, do ataque de pragas,
doencas e infestantes. Dado que podem dar origem
a residuos nos produtos tratados, € necessario
assegurar que tais residuos, nos produtos
destinados ao consumo humano e animal, ndo
ocorram a niveis que possam representar um risco
inaceitavel para o Homem. O risco associado aos
residuos de pesticidas é portanto avaliado antes da
autorizacdo dos pesticidas no mercado (avaliacao
prospectiva) assim como depois dessa autorizacao
(avaliagdo retrospectiva). Estas avaliagdes sao
realizadas a nivel nacional e europeu através de
estreita cooperacdo entre a EFSA (European Food
Safety Authority), ASAE (Autoridade de Segurancga
Alimenta e Econdmica) e DGADR (Direcgdo-Geral
de Agricultura e Desenvolvimento Rural), entre
outras entidades.

Avaliacao de Risco Prospectiva -
Estabelecimento dos LMRs

Para proteger os consumidores da exposicdo a
niveis inaceitaveis de residuos de pesticidas em
produtos destinados ao consumo humano e animal
sdo estabelecidos limites maximos de residuos
(LMR) pela Comissao Europeia. Além da
salvaguarda da saude do consumidor de produtos
agricolas tratados com produtos fitofarmacéuticos,
sdo também objectivos do estabelecimento de LMR
a disponibilizagdo de uma referéncia numérica para
o controlo analitico de residuos de pesticidas nos
produtos agricolas e a viabilizagdo (ou ndo) de uma
determinada pratica fitossanitaria (Leitdo e Barata,
2009).

Na Unido Europeia, desde 1 de Setembro de 2008
que entrou em vigor um novo quadro legislativo
sobre residuos de pesticidas, Regulamento (CE) N.°
396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho
(CE, 2005), transposto a nivel nacional no Decreto
Lei N.°© 39/2009 (DL, 2009). Este Regulamento
completa a harmonizacdo e simplificacdo dos LMR,

assegurando deste modo uma melhor proteccdo do
consumidor europeu. Com estas novas regras oS
LMR foram sujeitos a uma avaliagdo comum a nivel
europeu para assegurar que todas as classes de
consumidores, incluindo os mais vulneraveis, como
o caso dos bebés e das criangas, sejam
suficientemente protegidos. Além disso, os novos
LMR harmonizados a nivel comunitario também
facilitam o comércio dos produtos alimentares,
através da eliminagdo de barreiras técnicas
inapropriadas a comercializagao.

Monitorizacao retrospectiva de residuos de
pesticidas em produtos alimentares

A preocupacao dos consumidores europeus com o0s
residuos de pesticidas nos alimentos €& bem
ilustrada nos resultados do inquérito do
Eurobarometro como refere Paulo Fernandes
(ASAE/DACR) no primeiro nuimero de Riscos e
Alimentos:"..., na seccao do inquérito Preocupagbes
com riscos relacionados com o0s alimentos
poderemos observar que as principais
preocupacdes dos consumidores da Unido Europeia,
ao nivel da seguranca alimentar, sdo a presenca de
residuos de pesticidas na fruta, vegetais ou cereais,
de residuos na carne, tais como antibidticos ou
hormonas e a presenga de substédncias poluentes,
tais como o mercirio no peixe ou dioxinas no
porco" (Fernandes, 2011) (para mais informacao
vidé CE, 2010).

Para assegurar que os residuos de pesticidas
actualmente presentes nos produtos alimentares
ndo apresentam riscos para os consumidores sdao
realizados programas de monitorizagao
coordenados, quer a nivel nacional quer europeu.
Estes programas fornecem dados estatisticos
relativamente aos residuos de pesticidas nos
alimentos  disponibilizados aos consumidores
europeus.

O programa conduzido a nivel nacional envolve
varias entidades, incluindo a ASAE e a DGADR
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(Leitdo e Barata, 2009). A ASAE, e a Inspecgao
Regional das Actividades Econdmicas dos Agores
(IRAE Agores) bem como a Inspeccdo Regional das
Actividades Econdmicas da Madeira (IRAE Madeira),
sdo responsaveis pela colheita de amostras de
produtos de origem vegetal no dmbito do Programa
Oficial, bem como pelas respectivas accdes de
fiscalizagdo e instrugdo de processos contra-
ordenacionais. A DGADR é responsavel por elaborar
e promover a execugao do Programa Oficial de
Controlo de Residuos de Pesticidas em Produtos de
Origem Vegetal e por proceder a avaliagdo do risco
para o consumidor na sequéncia das infraccées aos
limites maximos de residuos.

Os resultados dos Programas nacionais de alguns
anos recentes foram discutidos por Leitdo e Barata
(2009). Por exemplo, a percentagem de amostras
de frutos e horticolas que infringiram os LMR
nacionais (incluindo nestes as amostras para os
programas comunitarios) foram 5,7% e 7,0% em
2006 e 2007, respectivamente.

Estes autores referem ainda que uma percentagem
significativa das infracgdes ocorridas pode ser
explicada pelo ndo conhecimento imediato das
alteracbes de LMR por parte de alguns produtores.
Estas alteragbes sdo devidas a revisdo das
substancias activas antigas ao nivel da Unido
Europeia, que tem conduzido a retirada de algumas
substancias activas que eram habitualmente
utilizadas e a profundas alteracoes das praticas
fitossanitarias, com sistematica reducdo do LMR.
Um exemplo claro é o caso do dimetoato que, até
ha poucos anos, era autorizado para uma grande
diversidade de culturas e ¢é actualmente de
utilizagdo fortemente restringida. Na realidade,
somente este insecticida contribuiu, em 2007, com
cinco infraccbes em macas, duas infracgdes em
péssegos, nove infraccbes em banana e sete
infraccbes em uvas para vinho. Situagbes
semelhantes de usos autorizados no passado e
agora cancelados sdo o benomil e o dicofol,
responsaveis por, respectivamente, trés e duas
infraccdes em wuvas para vinificacdo (Leitdo e
Barata, 2009).

Avaliagao de Risco Cumulativo - um desafio
para o futuro

Dado que ao longo do ciclo de uma cultura podem
ocorrer diferentes pragas e doengas parasitarias,

um agricultor também podera aplicar diferentes
pesticidas para as prevenir ou combater. Como
consequéncia, depois de colhidos os produtos
agricolas poderdo apresentar uma mistura de
residuos de pesticidas. Apesar da avaliagdo de
risco, e dos LMR serem actualmente baseados em
cada pesticida individualmente, a EFSA ja iniciou
recentemente estudos sobre o desenvolvimento de
metodologias que avaliem os efeitos cumulativos
resultantes da exposicdo do consumidor a multiplos
pesticidas. Refere-se, por exemplo, um recente
relatério publicado pela EFSA relativo a um grupo
de pesticidas com estrutura quimica e modo de
accdo toxica semelhante para avaliar se o seu
impacto na salde humana pode ser avaliado
colectivamente em vez de apenas numa base
individual (EFSA, 2009). Esta iniciativa integra-se
no decorrente compromisso da EFSA em estar na
linha da frente do desenvolvimento das
metodologias de avaliagdo de risco e do trabalho
mais alargado sobre avaliagdo de risco cumulativo,
na sequéncia do seu Coléquio cientifico sobre
Avaliagao de Risco Cumulativo, realizado a 28 e 29
de Novembro de 2006, que contribuiu para os
posteriores desenvolvimentos neste campo.
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Avaliacao do teor de nitratos em produtos horticolas, no ambito do
Plano Nacional de Colheita de Amostras realizado pela ASAE

Ana Rebello Andrade, Maria Manuel Mendes
ASAE/GTP

Nitratos e Nitritos

Os nitratos (NO;") e nitritos (NO,") sdo ies que ocorrem na natureza naturalmente e que provém do
nitrogénio! e, como tal, sdo parte integrante do ciclo do azoto. Os nitratos formam-se a partir de
residuos ricos em azoto através de decomposicdo aerdbia a superficie dos solos ou aguas
suficientemente oxigenadas. Por processos quimicos e bioldgicos podem ainda ser reduzidos a varios
compostos ou ser oxidados, formando desta forma nitritos (WHO, 2004).

Nitratos nos Produtos Horticolas

Os nitratos representam uma fonte de azoto essencial para o crescimento normal das plantas, uma vez
que, cerca de 90% do azoto requerido por estas se apresenta na forma de nitratos. Com o objectivo de
fomentar o desenvolvimento mais rapido dos produtos horticolas e obter folhas mais vistosas e de
maiores dimensdes, os processos de agricultura intensiva utilizam de forma excessiva e ndo racional
fertilizantes azotados. Este uso abusivo conduz quer ao aumento do teor de nitratos nas plantas quer a
um excesso de fertilizante no solo, que sofrendo processos de degradacdo, e/ou lixiviagdo proporcionam
a contaminacdo dos lencgdis freaticos e das aguas superficiais. Assim, embora os nitratos sejam
essenciais, por serem fundamentais a formacdo da biomassa vegetal e animal, podem assumir o papel
de contaminantes quimicos veiculados pelos vegetais e pelas aguas superficiais ou subterraneas,
destinadas a producdo de agua para consumo humano.

Apesar de os produtos horticolas ndo serem as Unicas fontes alimentares de nitratos, representam cerca
de 80-95% do total consumido sendo a principal fonte de ingestdao de nitratos para o ser humano,
resultando a sua contaminacdo essencialmente do uso de adubos azotados e da agua utilizada na rega
(Correia et al., 2009).

Existem varios factores que afectam a capacidade acumulativa de nitratos nos vegetais tal como factores
ambientais (humidade atmosférica, intensidade luminosa, temperatura e fotoperiodo) factores agricolas
(tipos de solos, tipo de producdo, periodo vegetativo, momento da colheita, tempo de armazenamento,
tamanho do vegetal e tipo e tempo de fertilizagdo (Tamme, 2006)) genéticos como o tipo de planta
(tabela 1) (Santamaria, 2006) sendo que os factores que mais contribuem sdo a fertilizacdo e a
intensidade luminosa planta (Correia et al., 2009).

O tipo de planta influencia significativamente a capacidade acumulativa de nitratos, sendo que as
familias com maior capacidade acumulativa sdo de uma forma geral sdao as famiilias
Amarantacea/Chenopodiaceae (espinafres e beterraba) e Asteraceae (alface), (Santamaria, 2006) sendo
que pela importancia que assumem na alimentagdo Europeia, sdo consideradas de risco.

1 O azoto ou nitrogénio € o gas que existe em maior quantidade na atmosfera terrestre (cerca de 79%) e é essencial a vida

-8-
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Tabela 1- Classificagdo dos produtos horticolas consoante a sua tendéncia para acumular nitratos (mg/Kg material
fresco) (Adaptado de Santamaria, 2006)

Muito baixo Baixo Meédio Alto Muito alto
(<200) (200-500) (500-1000) (1000-2500) (>2500)
Alcachofra Abdbora Couve Aipovermelho  Agrido
Alho Broculos Couve-Sabdia Alhao francés Aipo
Batata Cenoura Endro Endivias Alface
Cebola Couve-flor Nabo Funcho Espinafre
Cogumelos Pepino Rabano Rabanete
Ervilha Salsa

Espargos

Os vegetais podem possuir valores de nitratos que podem ir até 10 000 mg/kg (Pussemier et al., 2006)
e, apesar de os nitritos apresentarem valores relativamente baixos, cerca de 2mg/kg, estes podem
aumentar significativamente por reducdo microbiolégica do nitrato durante o armazenamento a
temperatura ambiente, sendo que se a temperaturas de refrigeracdo apesar de ainda se poder verificar
algum grau de reducdo, esta é significativamente mais reduzida e em condicbes de congelagdo inibida
(Chung, et al., 2009).

Nitratos e a Saide Publica

Embora o Nitrato presente nos géneros alimenticios seja aparentemente ndo toxico, quando se encontra
dentro do limite maximo de residuos (LMR), a sua reducdo por accdo de enzimas a nitritos (Pannala et
al., 2003), assim como a formacao de compostos N-nitroso formados pela ligacdo dos nitritos a outros
compostos como aminas, pode dar origem a efeitos adversos para a saude, destacando-se o potencial
cancerigeno das nitrosamidas ou a formacdo excessiva de metahemoglobina nos bebés e criangas
(Speijers, 1996).

O principal efeito dos nitritos é a oxidacdo da hemoglobina a meta-hemaglobina (metHb), sendo que
elevadas quantidades deste ido podem levar ao desenvolvimento de metahemoglobinémia o que faz com
gue a distribuicdo de oxigénio aos tecidos fique comprometida. Esta condicdo verifica-se ndo sé em
recém-nascidos, causando a sindrome do bebé azul, mas também em adultos, nos quais geralmente
apenas cerca de 5% dos nitratos ingeridos é que vao ser reduzidos a nitritos, tanto pela saliva como ao
longo do tracto gastrointestinal, sendo que estes valores podem atingir os 20% em individuos que
possuam uma maior taxa de conversdao (Thomson et al., 2007).

Cré-se que a maior susceptibilidade dos recém-nascidos a estes compostos se deve ao facto de
possuirem maiores niveis de oxihemoglobina (oxyHb) fetal no sangue, a qual é reduzida mais
rapidamente a metHb do que a oxyHb ndo fetal. Por outro lado os recém-nascidos e criangas muito
jovens possuem menos enzima reductase, a qual é necessaria para reconverter metHb de volta a oxyHb.
Por fim, o facto do pH estomacal nesta idade favorecer o crescimento bacteriano no estobmago, levando a
uma maior reducdo dos nitratos a nitritos, faz com que a absorcdo destes ides seja mais elevada do que
nos adultos (Mensinga, 2003)

Foram definidos em legislacdo Comunitaria - Regulamento 1881/2006, de 19 de Dezembro - teores
maximos de nitratos que fossem razoavelmente possiveis mediante a prossecucao de boas praticas
agricolas, tendo em conta o risco relacionado com o consumo dos alimentos. Estas abordagens permitem
garantir que os operadores das empresas do sector alimentar apliquem medidas para evitar ou reduzir
ao maximo a contaminacdo, a fim de proteger a saude publica. Além disso, para efeitos de proteccdo da
salude de lactentes e de criancas jovens, que constituem um grupo vulneravel, foram igualmente
estabelecidos teores maximos o mais reduzidos possivel, alcancaveis através de uma seleccdo rigorosa

-9-
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das matérias-primas utilizadas no fabrico de alimentos para lactentes e criancas jovens.

O regulamento supracitado estabelece ainda que, para assegurar uma proteccao eficaz da saude publica,
os produtos que contenham contaminantes que excedam os teores maximos ndao devem ser colocados
no mercado como tal, nem apds mistura com outros géneros alimenticios, nem utilizados como
ingredientes noutros alimentos.

No que se refere aos nitratos, tal como referido, os produtos horticolas constituem a principal fonte de
ingestdo de nitratos para o ser humano. Com base nesta avaliacdo o Comité Cientifico da Alimentagao
Humana (CCAH), no seu parecer de 22 de Setembro de 19952 declarou que a ingestao total de nitratos
€ habitualmente bastante inferior a dose didria admissivel (DDA) de 3,65 mg/kg de peso corporal.
Recomendou, contudo, a continuacdo dos esforcos para reduzir a exposicdo aos nitratos através dos
alimentos e da agua.

Ainda e dado que, como referido, as condicdes climatéricas tém uma grande influéncia nos niveis de
nitratos em certos produtos horticolas, tais como a alface e os espinafres, foram fixados diferentes
teores maximos de nitratos consoante a estacao do ano. (Tabela 2).

Para além dos teores maximos de nitratos estabelecidos para os horticolas considerados de maior risco
(alfaces e espinafres), foram igualmente estabelecidos, devido ao risco acrescido dos nitratos em bebés
e criangas cujo sistema digestivo ndo esteja completamente desenvolvido, teores maximos de nitratos
para os alimentos para bebés e criancas a base de cereais.

Tabela 2- Limites maximos de teor de Nitratos (mg/Kg-1 fm) de acordo com o Regulamento (CE) 1881/2006

Produto Hortofruticola Periodo de colheita Tipo de cultive Teor maximo
de NO3
Espinafres Frescos (Spinacia oleraceal.) 1 Outubro- 31 Margo - 3000
1 Abril- 30 Setembro - 2500
Espinafres conservados, congelados e - - 2000
ultracongelados
Alface Fresca(loctuca sativa L.) 10utubro-31 Margo Estufa 4500
alfacedocampo 4000
1 Abril- 30 Setembro Estufa 3500
alfacedocampo 2500
Alface “lceberg” - Estufa 2500
alfacedocampo 2000
Alimentos & base de cereais - - 200
transformados e alimentos para bebés
destinados a lactentes e jovens.

Plano Nacional de Colheita de Amostras

No dmbito do controlo Oficial dos géneros alimenticios, o Gabinete Técnico e Pericial da ASAE, elabora
anualmente um plano, o “Plano Nacional de Colheita de Amostras” cujo objectivo principal é o assegurar
e verificar que os géneros alimenticios colocados no mercado ndo pdem em risco a seguranga e saude
humana através de uma amostragem aleatdria de produtos alimenticios. O alcance desse objectivo,
assenta na analise da conformidade dos géneros alimenticios, face ao que esta estipulado nas legislagdes
Comunitaria e Nacional, em termos de parédmetros microbioldgicos, quimicos, fisicos e tecnoldgicos, e
também em relacdo a sua rotulagem, apresentacdo e publicidade. Os resultados laboratoriais obtidos,
para além de permitirem concluir sobre o tipo de analise indicado, proporcionam (apds tratados), todo
um conjunto de informacdo e experiéncia a transportar para o delineamento das actividades de controlo
futuras, nomeadamente ao nivel das prioridades a estabelecer no controlo oficial (aspecto esse que é

2 Relatérios do Comité Cientifico da Alimentagdo Humana, 382 série, Parecer do Comité Cientifico da Alimentacdo Humana sobre

nitratos e nitritos, pp 1-33, http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scf/reports/scf_reports_38.pdf
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contemplado na estratégia da ASAE).

A frequéncia de amostragem por grupo de género alimenticio assenta no risco, tal como previsto no
Regulamento 882/2004, de 29 de Abril, cujos indicadores sdo: o grau de risco dos perigos identificados
associados aos géneros alimenticios (bioldgicos, quimicos e fisicos), o grau de incumprimento detectado
nos géneros alimenticios no ano anterior e o conhecimento existente acerca dos consumos alimentares a
nivel nacional (capitacao edivel didria). Por essa via sdo estabelecidos os nimero minimo de amostras a
colher por género alimenticio e as determinacbes a efectuar.

A verificagdo da aceitabilidade das amostras colhidas no ambito deste plano foi efectuada atendendo ao
estabelecido em Regulamentacdao Nacional e/ou Comunitaria.

Caracterizacao dos dados analisados

Para o estudo efectuado pretendeu-se avaliar a contaminagdo dos produtos horticolas por nitratos, pelo
que apenas foram consideradas as amostras provenientes deste grupo de géneros alimenticios. Assim,
os dados apresentados neste trabalho referem-se aos resultados analiticos obtidos a determinagdo do
teor de nitratos em produtos horticolas, colhidos no retalho entre 2007 e 2010, no ambito do controlo
oficial da ASAE (PNCA).

A verificagdo da aceitabilidade das amostras de horticolas colhidas para a determinagdo do teor de
nitratos foi efectuada pela comparacao dos resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com os teores
maximos admissiveis, estabelecidos no Regulamento 1881/2006, de 19 de Dezembro.

Toda a informacdo resultante da execucao deste plano, foi introduzida no sistema de informagdo interno
da ASAE -GestASAE e ainda numa folha de calculo em EXCEL, que encerra todos os parametros
considerados importantes para a obtencao de conclusdes sobre o trabalho desenvolvido.

Resultados

Em 2007 foram alvo de colheita para andlises quimicas, fisicas e microbiolégicas 1824 amostras dos
diversos grupos de géneros alimenticios, das quais 65 pertenciam ao grupo dos produtos horticolas, o
gue corresponde a 3,5% do total de amostras colhidas (Grafico 1).

Grafico 1- Proporcdo entre as amostras de produtos horticolas e as amostras dos restantes géneros alimenticios
colhidas em 2007

Géneros alimenticios colhidos no dambito
do PNCA 2007

QOutros

MW Horticolas

Do total de amostras colhidas encontrou-se um total de 70 amostras (4%) nao conformes (Grafico 2).
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Grafico 2- Proporcdo das amostras ndo conformes em relagdo as amostras conformes colhidas em 2007.

Géneros alimenticios colhidos no dmbito do
PMCA 2007

Conformes

W MNEo
Conformes

Da totalidade das 65 amostras de produtos horticolas colhidas, 38 amostras foram sujeitas a ensaios
microbioldgicos (pesquisa de Salmonella e Listeria monocytogenes), e 27 a ensaios quimicos (teor de
nitratos) (Grafico 3 e 4).

Grafico 3- Proporcdo entre os tipos de andlise Grafico 4- Comparacdo da proporgao de niumero de
realizadas no laboratério da ASAE as amostras colhidas amostras de produtos horticolas sujeitas a analise
durante 2007. quimica em 2007.
Tipo de Analise efectuadas no ambito Produtos horticolas para analise
do PNCA 2007 Quimica no ambito do PMNCA 2007

N Analises
quimicas M Espinafre
Alface
W Analises

microbiologicas

Das 27 amostras testadas quimicamente (13 espinafres e 14 alfaces), 3 apresentaram-se nao conformes
ao teor de nitratos (2 em espinafres e 1 em alface), o que equivale a dizer que aproximadamente 11%
das amostras deste tipo de produtos ndao cumpriram o disposto na legislacdo Comunitaria (Grafico 5 e 6).

Grafico 5 - Proporgdo de produtos horticolas ndo Grafico 6- Proporgdo de espinafres e alfaces colhidos
conformes em relacdo ao total de Produtos horticolas conformes e ndo conformes durante 2007.
sujeitos a analise em 2007

Produtos Horticolas no ambito do PHCA Produtos Horticolas colhidos no ambito do
2007 PNCA 2007
15
B Conformes
Conformes 10
- 5 W N30
B Nao
conformes
conformes 0
1
E=zpinafres Alfaces
colhidos colhidas
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Em 2008 foram alvo de colheita para anadlises quimicas, fisicas e microbioldgicas 1262 amostras dos
diversos grupos de géneros alimenticios, das quais 53 pertenciam ao grupo dos produtos horticolas, o
gue corresponde a 4,2% do total de amostras colhidas (Grafico 7).

Grafico 7- Proporcdo entre as amostras de produtos horticolas e as amostras dos restantes géneros alimenticios
colhidas em 2008.

Generos alimenticios colhidos no ambito do
PMCA 2008

B Produtos
Horticolas

QOutros

Das amostras colhidas neste ano, encontrou-se um total de 46 amostras (3%) ndo conformes (Grafico 8).

Grafico 8- Proporcdao das amostras ndo conformes em relagdo as amostras conformes colhidas em 2008.

Géneros alimenticios colhidos no dmbito do
PMCA 2008

Conformes

B N&o Conformes

Da totalidade das 53 amostras de produtos horticolas colhidas, 26 amostras foram sujeitas a ensaios
microbioldgicos (pesquisa de Salmonella e Listeria monocytogenes), e 27 a ensaios quimicos (teor de
nitratos e de metais pesados) (Grafico 9 e 10).

Grafico 9- Proporcdo entre os tipos de analise Grafico 10- Comparacao da proporcao de nimero de
realizadas no laboratério da ASAE as amostras colhidas amostras de produtos horticolas sujeitas a analise
durante 2008. quimica em 2008.
Tipo de Analise efectuadas no ambito do Produtos horticolas para analise
PHCA 2008 Quimica colhidos no dmbito do PNCA
2008
B Analises
quimicas
M Espinafre
B Analises Alface

micrchiologicas
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Das 27 amostras testadas quimicamente, 20 foram testadas para o teor de nitratos (6 espinafres e 14
alfaces). Destas Ultimas, 3 espinafres apresentaram-se ndo conformes, o que equivale a dizer que
aproximadamente 13 % das amostras de produtos horticolas ndo cumpriram o disposto na legislagdo

Comunitaria (Grafico 11 e 12).

Grafico 11- Proporcao de produtos horticolas ndo
conformes em relacdo ao total de Produtos horticolas
sujeitos a analise em 2008.

Produtos Horticolas

Conformes

BN E0
conformes

Em 2009 foram alvo de colheita para analises quimicas, fisicas e microbioldgicas 2534 amostras dos
diversos grupos de géneros alimenticios, das quais 95 pertenciam ao grupo dos produtos horticolas, o

Grafico 12- Proporcdo de espinafres e alfaces colhidos

e resultados laboratoriais durante 2008.

Produtos Horticolas colhidos no dmbito do PHCA 2008

15 +~
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Espinzfres Alfaces
colhidos colhidas

que corresponde a 3,7% do total de amostras colhidas (Grafico 13).

Grafico 13- Proporcdo entre as amostras de produtos horticolas e as amostras dos restantes géneros alimenticios

colhidas em 2009.

Géneros alimenticios colhidos no @mbito do PNCA 2009

] B Qutros

< y
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Do total de amostras colhidas encontrou-se um total de 132 amostras (5%) amostras ndao conformes

(Grafico 14).
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Grafico 14- Proporcdo das amostras ndo conformes em relagdo as amostras conformes colhidas em 2009.

Generos alimenticios colhidos no ambito do
PMCA 2009

Conformes

B W&o Conformes

Da totalidade das 95 amostras de produtos horticolas colhidas, 12 amostras foram sujeitas a ensaios
microbioldgicos (pesquisa de Salmonella e Listeria monocytogenes), e 83 a ensaios quimicos (teor de
nitratos e de metais pesados) (Grafico 15 e 16).

Grafico 15- Proporgdo entre os tipos de analise realizadas no Grafico 16- Comparagdo da proporgdo de nimero de amostras
laboratdrio da ASAE as amostras colhidas durante 2009. de produtos horticolas sujeitas a analise quimica em 2009.
Tipo de Analise efectuadas ao géneros Produtos Horticolas sujeitos aandlise
alimenticios colhidos no ambito do quimica colhidos no @mbito do PRCA 2009
PHCA 2010
W Alface
B Anzlises quim icas M Espinafres
B Couve
B Anzlises M 5zlsa
microhiolégicas
B Coentros

Das 83 amostras testadas quimicamente, 64 foram testadas para o teor de nitratos (21 de espinafres,
38 de alfaces, 1 de couve, 1 de grelos de nabo, 2 de salsas e 1 de coentros). Destas Ultimas, 6
espinafres apresentaram-se nao conformes, o que equivale a dizer que aproximadamente 9% das
amostras de produtos horticolas ndo cumpriram o disposto na legislagdao Comunitaria (Grafico 17 e 18).

Grafico 17- Proporgdo de produtos horticolas ndo Grafico 18- Proporgdo de espinafres e alfaces colhidos
conformes em relacdo ao total de Produtos horticolas conformes e nao conformes durante 2009.
sujeitos a analise em 2009

Produtos Horticolas colhidos no

Produtos Horticolas colhidos no @mbito s
ambito do PMCA 2009

do PMCA 2009
w
m Conformes
30 77
Conformes veze |
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Em 2010 foram alvo de colheita para analises quimicas, fisicas e microbioldgicas 1757 amostras dos
diversos grupos de géneros alimenticios, das quais 74 pertenciam ao grupo dos produtos horticolas, o
que corresponde a 4,2% do total de amostras colhidas (Grafico 19).

Grafico 19- Proporcdo entre as amostras de produtos horticolas e as amostras dos restantes géneros alimenticios
colhidas em 2010.

Géneros alimenticios colhidos no dmbito do
PMNCA 2010

Harticolas
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Do total de amostras colhidas encontrou-se um total de 126 amostras (7%) amostras ndao conformes
(Gréfico 20).

Grafico 20- Proporcdo das amostras ndo conformes em relagdo as amostras conformes colhidas em 2010.

Proporcéo dos géneros alimenticios conformes
no ambito do PRCA 2010

Conformes

B N&o Conformes

Da totalidade das 74 amostras de produtos horticolas colhidas, 40 amostras foram sujeitas a ensaios
microbioldgicos (pesquisa de Salmonella e Listeria monocytogenes), e 34 a ensaios quimicos (teor de
nitratos) (Grafico 21 e 22).

Grafico 21- Proporgdo entre os tipos de analise Grafico 22- Comparagdo da proporcdo de nimero de
realizadas no laboratdrio da ASAE as amostras colhidas amostras de produtos horticolas sujeitas a analise
durante 2010. quimica em 2010.
Tipo de Analise efectuadas ao géneros Produtos Horticolas sujeitos a analise
alimenticios colhides no dmbito do quimica colhidos no @mbito do PHCA
PMHCA 2010 20140

M Analises quimicas
W Alface

B Anzlizes Espinafres

microbiologicas
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Das 34 amostras testadas quimicamente (12 espinafres e 22 alfaces), 4 espinafres apresentaram-se nao
conformes, o que equivale a dizer que aproximadamente 12 % das amostras de produtos horticolas ndao
cumpriram o disposto na legislacdo Comunitaria (Grafico 23 e 24).

Grafico 23- Proporcdo de produtos horticolas nao Grafico 24- Proporcdo de espinafres e alfaces com
conformes em relacdo ao total de Produtos horticolas resultados conformes e ndao conformes durante 2010.
sujeitos a analise em 2010.

Produtos horticolas colhidos no ambito
do PMNCA 2010 Produtos Harticolas colhido no ambito
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Discussao

O controlo dos horticolas no retalho, efectuado entre os anos 2007 e 2010, no ambito do PNCA,
envolveu a pesquisa do teor de nitratos em 145 amostras de produtos horticolas, nomeadamente
espinafres, alfaces, salsa, coentros, couve e grelo-de-nabo.

Em termos gerais, no total de amostras de horticolas analisadas quanto ao teor de nitratos, 11%
apresentaram-se nao conformes aos limites legais estabelecidos. Quando comparada com a
percentagem de nao conformidades detectadas em todos os géneros alimenticios colhidos e analisados
no ambito do PNCA, pode-se considerar relevante a quantidade de horticolas com teores de nitratos
superiores ao legislado.

Dos produtos horticolas colhidos, apesar de terem sido colhidas maior niUmero de amostras de alfaces,
foram os espinafres que apresentaram maior nimero de ndo conformidades. Nao foram encontradas nao
conformidades aos valores de nitratos nas couves, salsa, coentros e grelo-de-nabo (graficos 25 e 26).

Grafico 25 e 26- Percentagem de alfaces e espinafres ndo conformes em relacdo ao total de colhidos.
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Tal como referido, o nitrato por si sd, é relativamente pouco téxico, podendo, no entanto, os seus
metabolitos e produtos de reacgdao, como o idao nitrito ou os compostos N-nitroso, dar origem a efeitos
adversos para a saude, destacando-se o0 potencial cancerigeno das nitrosamidas e a
metahemoglobinémia nas criangas mais jovens.

O Comité Cientifico para a Alimentacdo Humana (CCAH) da CE definiu uma Dose Diaria Admissivel
(DDA) para os nitratos e nitritos de 3.7 mg/kg peso corporal/dia e 0,06mg/Kg peso corporal/dia,
respectivamente. Estas DDA foram calculadas com base nos Niveis de Efeitos Ndo Observados (NOEL)
determinados experimentalmente, em estudos epidemioldgicos e em dados do metabolismo humano dos
nitratos e nitritos (CCAH, 1992).

A fonte principal de nitratos para a exposicao humana através da dieta é os vegetais, designadamente os
produtos horticolas de folha, como a alface e o espinafre.

As ndo conformidades verificadas neste estudo resultaram de amostras de espinafres e de alfaces que
apresentaram teores de nitratos entre os 3000 mg/kg e os 4500 mg/kg, ou seja, teores superiores ao
legalmente admissivel no Regulamento (CE) n.© 1881/2006.

Desta forma, com os teores de nitratos encontrados, seria necessario, para atingir o valor de ADI, um
adulto médio ingerir por dia entre 50g a 70g de espinafres. Embora esta quantidade de ingestdo diaria
de espinafres possa eventualmente ndo ser excedida, convém realgar que existem outras fontes
importantes de exposicao alimentar aos nitratos, como é o caso, por exemplo, da dgua de consumo e
dos produtos a base de carne.

Em 2002 os dados do controlo anual dos Estados-Membros revelaram reducdes nos teores de nitratos
em alface, concluindo ser possivel alcancar teores maximos mais baixos, para determinadas categorias
de alfaces, através de boas praticas de producdao. De acordo com os mesmos dados, em determinadas
regides, apesar dos espinafres e das alfaces manterem niveis de nitratos acima dos legalmente
estabelecidos, demonstraram nas alfaces uma tendéncia para a sua diminuicdo, ndo existindo contudo a
mesma tendéncia nos espinafres (Reg. (CE) 563/2002). Os resultados encontrados neste estudo, no que
se refere as ndao conformidades encontradas nos produtos horticolas, nomeadamente nos espinafres em
detrimento das encontradas nas alfaces, poderdo ser assim em parte explicados por esta tendéncia,
estando de acordo com a mesma.

Por outro lado, os niveis de nitratos em vegetais crus mantidos a temperatura ambiente podem diminuir
durante o periodo de armazenamento, enquanto a concentragdo dos nitritos tende a aumentar (por
reducdo microbioldgica dos nitratos). J& em refrigeracdo essa reducdo é mais atenuada e em congelagao
€ mesmo inibida.

Neste dmbito, seria importante perceber se a diferenca de ndo conformidades encontradas nas alfaces e
nos espinafres se relaciona com a temperatura de armazenamento. Com a determinacgdo laboratorial do
teor de nitritos seria igualmente possivel conhecer a taxa de reducao microbioldgica.

No ambito deste estudo ndo foi possivel conhecer a temperatura de armazenamento dos horticolas
colhidos nem o teor de nitritos dos mesmos, o que se relaciona com as limitagOes relativas ao facto de
estes dados resultarem de um estudo retrospectivo resultante de um programa de vigilancia dos géneros
alimenticios colocados no mercado e ndo de um estudo realizado para monitorizar especificamente a
contaminacdo dos horticolas por nitratos.

Conclusao

Pela repercussao que podem ter a nivel da salde publica, os teores de nitratos em vegetais, tém sido
alvo de regulamentacao que reflecte uma preocupacao crescente pelo seu impacto na alimentacao
humana. Em termos de perspectivas futuras, o facto de este estudo se basear nos dados obtidos no
decurso dos ultimos 4 anos, permite concluir da necessidade de se reforcar o controlo dos horticolas no
que concerne a contaminagdo por nitratos.

Desta forma a ASAE, como Autoridade de Seguranga Alimentar em Portugal, tem, necessariamente,
através do PNCA, de fazer um controlo cada vez mais rigoroso aos vegetais colocados no circuito
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comercial, aumentando o numero de amostras para quantificacdo de nitratos nos produtos horticolas
passiveis de enquadramento legal no caso de incumprimento (alfaces e espinafres).

Através dos resultados obtidos, apesar dos teores de nitratos encontrados ndo estarem muito acima do
limite legal previsto, e, como tal, ndo ser provavel atingir a DDA com o consumo dos vegetais
contaminados, concluimos que sdo provavelmente os espinafres a principal fonte alimentar de nitratos,
ndo sé pelos valores de nitratos neles encontrados, mas também pela elevada percentagem de amostras
contaminadas.

Sabe-se que os niveis de nitratos nos vegetais sdo em grande parte reflexo das praticas agricolas a que
estes sdo sujeitos, e, portanto, boas praticas agricolas sdao essenciais a manutencdao dos teores de
nitratos dentro dos limites impostos pela legislagdo Europeia, seria importante alargar esta vigilancia a
outros produtos mesmo que sem limites legais para se poder ter um espelho maior da realidade nacional.
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Escherichia coli em rebentos vegetais em Franca e na Alemanha

Patricia Antunes?,?, Luisa Peixe?®
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2 Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentagdo, Universidade do Porto

Escherichia coli € uma bactéria frequentemente
encontrada no intestino do Homem e outros
mamiferos, sendo que a maioria das estirpes sdo
comensais. No entanto, algumas estirpes sao
patogénicas (causadoras de infegdes entéricas ou
extraintestinais), podendo ser transmitidas por
alimentos. A estirpe identificada no surto de
maio/junho de 2011 na Alemanha e Franca foi
uma E.coli do serdtipo 0104:H4, um serotipo raro
de E.coli (Frank et al, 2011a; Gault et al/, 2011).
Além disso, esta E.coli patogénica apresenta uma
combinacdo pouco usual de caracteristicas de
viruléncia de 2 grupos de E.coli
enteropatogénicas, dado que €é uma estirpe
produtora de toxina Shiga (STEC, VTEC ou EHEC)
que, em substituicido dos fatores de adesao
tipicos das STEC, apresenta os marcadores de
adesado tipicos de E. coli enteroagregativas (EAEC
ou EAggEC) (Brzuskiewicz et al, 2011; Frank et
al, 2011b). Alguns investigadores sugerem que
esta estirpe representa um novo patotipo,
particularmente virulento, denominado de EAHEC
(Entero-Aggregative-Haemorrhagic Escherichia
coli) (Brzuskiewicz et al, 2011). As estirpes
associadas aos dois surtos apresentaram
caracteristicas semelhantes, quer de viruléncia
(nomeadamente os genes sxt2 que codifica para
a toxina Shiga e agg para as fimbrias), quer de
perfil de resisténcia aos antibioticos,
nomeadamente a presenca dos genes de
resisténcia a P-lactdmicos bla ;.15 € blag,.
(Frank et al, 2011b; Gault et al, 2011). No
entanto, esta E.coli patogénica ndo € totalmente
nova, ou seja, € uma variante de uma estirpe
rara, anteriormente descrita, designada de
HUSEC-41 (ST678), com a capacidade adicional
de produzir a ESBL CTX-M-15 (Bielaszewska et al,
2011).

Nos casos de infecdo por E. coli produtora de
toxina Shiga os sintomas incluem diarreia
(quadro de gastroenterite aguda) que geralmente
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é com sangue (colite hemorragica).
Habitualmente, um pequeno numero de casos
evolui para sindrome hemolitico urémico (HUS).
Esta patologia € uma complicagdo grave e muitas
vezes mortal que ocorre em infecdes intestinais
causadas por estas estirpes de E.coli,
caracterizando-se por insuficiéncia renal aguda,
anemia hemolitica e trombocitopenia (Frank et al,
2011b). Particularmente, este surto apresentou-
se com um elevado nimero de casos (um dos
maiores surtos associados a E.coli produtoras de
toxina Shiga) com uma distribuicdo por género
(feminino) e idade (adultos) muito atipica e
severa, uma vez que ocorreu um numero elevado
de casos com HUS (Frank et al, 2011b; Gault et
al, 2011). Com efeito, comparando com os dados
do ultimo relatério da EFSA verifica-se que foram
registados na Europa, durante o ano de 2009,
3573 casos de infecdes por STEC e 242 casos de
HUS (EFSA, 2011a), particularmente em
criancas, enquanto neste surto o numero de
casos foi de cerca de 4000 com mais de 20% a
evoluirem para HUS, ocorrendo pelo menos 54
mortes (Frank et a/, 2011b).

Quanto ao modo de transmissao, normalmente
as EAEC tém um reservatorio humano, enquanto
as STEC (ex. E.coli 0157:H7) tém um
reservatorio animal (principalmente ruminantes -
gado bovino), ou seja sdo de origem zoondtica.
Neste surto a transmissdo ocorreu através do
consumo de alimentos contaminados,
desconhecendo-se, no entanto, a origem da
contaminacdo. A descoberta do reservatoério
desta estirpe permitira estabelecer as medidas
para prevenir a ocorréncia de novos surtos
eventualmente veiculados por outros alimentos.
As investigacbes para determinar a origem e o
veiculo deste surto conduziram inicialmente a
horticolas crus e saladas, sendo posteriormente
implicados como veiculos da infecdo rebentos de
producdo organica numa quinta na Alemanha
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(EFSA/ECDC, 2011). Posteriormente, num surto
com a mesma estirpe de E.coli, em Franca, os
rebentos também foram considerados os veiculos
de transmissdo (Gault et al, 2011), nao existindo
evidéncias epidemioldgicas de outros alimentos
poderem ter estado envolvidos como veiculos da
infecdo. De notar que foram registados alguns
casos durante o surto devido a transmissdao
secundaria da infecdo, ou seja transmissdo
pessoa-a-pessoa (fecal-oral) ou através de
alimentos contaminados por pessoas doentes ou
infetadas (Aldabe et al, 2011; Hauri et al, 2011).

A transmissdo da estirpe E.coli 0104:H4 foi
associada ao consumo de rebentos,
particularmente de feno-grego (Trigonella foenum-
graecum). A ligacdo entre o surto da Alemanha e
0 de Frangca permitiu que as autoridades de
seguranca alimentar determinassem que as
sementes de feno-grego (lotes importados do
Egito) utilizadas para a producdo de rebentos,
distribuidas aos produtores locais ou
estabelecimentos de venda a retalho, estivessem
na origem dos 2 surtos (EFSA/ECDC, 2011; EFSA,
2011b). Neste sentido, a Unido Europeia retirou
do mercado europeu e baniu temporariamente a
importacdo de sementes do Egito (European
Commission, Press Release IP/11/131 de 5 de
julho de 2011). Além disso, podendo a
contaminacdo/contaminagao cruzada das
sementes, normalmente vendidas em misturas,
ter ocorrido em qualquer etapa da cadeia de
producdo, as recomendacdes aos consumidores
foram alargadas a todas as sementes e rebentos
derivados (EFSA/ECDC, 2011; EFSA, 2011b). As
autoridades de seguranca alimentar aconselharam
0s consumidores a ndo comerem nenhum tipo de
rebentos ou sementes germinadas a nao ser
completamente cozinhados e ndo produzir

rebentos para consumo proprio (EFSA/ECDC,
2011; EFSA, 2011b). Por outro lado, dada a
possibilidade de ocorréncia de infecOes

secundarias (transmissdao pessoa-a-pessoa ou
através de alimentos contaminados por pessoas
doentes ou assintomaticas) os consumidores
foram aconselhados a seguirem as regras de
higiene pessoal (principalmente a lavagem das
maos) e de manipulagdo durante a preparacdo de
alimentos para evitar a transmissdo desta
bactéria (EFSA/ECDC, 2011; EFSA, 2011b).
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Tal como para os outros alimentos de origem
vegetal, a contaminagdo dos rebentos com
bactérias patogénicas pode ocorrer através das
sementes, mas também de outras vias como
agua, substrato/fertilizante e/ou manipuladores.
A causa da contaminacdao das sementes de feno-
grego que causaram o0 surto ainda permanece
desconhecida, mas provavelmente tera ocorrido
no processo de produgdo primaria que permitiu a
contaminagdo com matéria fecal de origem
humana e/ou animal (EFSA, 2011b). As sementes
podem ser contaminadas na producdo, colheita,
armazenamento e transporte, 0 que levanta
problemas de rastreabilidade entre as sementes e
os rebentos. Além disso, as bactérias patogénicas
(ex. STEC) podem sobreviver durante longos
periodos durante o armazenamento das sementes
e nao existe nenhuma etapa de descontaminacdo
antes da germinacdo. Posteriormente, se as
condicdes de humidade e temperatura forem
favoraveis durante a germinagdo das sementes,
as bactérias patogénicas podem multiplicar-se

(EFSA, 2011c). Apesar dos rebentos serem
considerados alimentos prontos-a-comer, a sua
preparacdo geralmente também nd&o inclui

nenhuma etapa de eliminagdo de patogénicos,
pelo que é crucial que as boas praticas de
producdao sejam implementadas ao longo de toda
a cadeia alimentar.
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Listeria monocytogenes em produtos hortofruticolas prontos para
consumo

Isabel Mancio dos Santos, Ana Rita Alberty
ASAE/LM

Resumo

O Laboratoério de Microbiologia da ASAE (LM), no
ambito do Plano Nacional de Colheita de
Amostras (PNCA), analisou amostras de vegetais
4a gama e frutos frescos prontos para
consumo,que se encontram a venda no mercado
de forma a estudar a prevaléncia de Listeria
monocytogenes nestas matrizes e avaliar o seu
impacto em termos de seguranca alimentar.

O presente estudo incide nas amostras colhidas e
analisadas no periodo compreendido entre 2006
(inicio da ASAE) e o 1° semestre de 2011

Introducao
Listeria monocytogenes pertence ao género
Listeria, sendo de entre as seis espécies

existentes a que se considera patogénica para o
homem.

Listeria € uma bactéria ubiquitaria, largamente
distribuida no ambiente, com prevaléncia no solo,
forragem e agua, considerando-se estes os

principais reservatorios, deste microrganismo,
ndo se podendo excluir outros reservatorios,
como o0s animais domésticos e selvagens
infectados.

Trata-se de uma bactéria resistente tanto ao calor
como a desidratacdo e congelacdo. A temperatura
optima de crescimento situa-se entre o 20 °C e o
37 °C, mas também se multiplica a temperaturas
de refrigeracdo (2 °C a 4 °C), o que torna a sua
presenca nos alimentos prontos para consumo
particularmente importante, uma vez que a sua
disseminacdo é favorecida pela permanéncia dos
alimentos na cadeia do frio. A infeccao por
Listeria, listeriose, tem na maioria dos casos,
origem alimentar, podendo, no entanto, ter como
causa o contacto com animais infectados ou a
transmissao de homem para homem.

A listeriose atinge essencialmente gravidas,
individuos imunideprimidos e idosos verificando-
se em casos de doenca grave uma mortalidade
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que ronda os 30%, sendo que os sintomas nestes
casos traduzem-se em manifestacbes clinicas,
como a meningite ou a septicemia. Nas gravidas
hd a possibilidade de o feto ser afectado,
provocando doenga no recém-nascido, ou morte
no utero materno.

No caso de individuos imunocompetentes, os
sintomas sao muitas vezes confundidos com uma
gripe ou uma grastroentrite febril.

Esta bactéria estd, sem ddvida, entre as
principais causas de morte por infeccdes de
origem alimentar, em paises desenvolvidos.

Metodologia analitica

A determinagdao da presenca de Listeria
monocytogenes nos alimentos prontos para
consumo, entre o0s quais se encontram os

produtos hortofruticolas, prontos para consumo,
segue o0 previsto no Regulamento (CE)
2073/2005 de 15/11 e os Regulamentos
CE.1441/07 de 05/12 e o 365/10 de 28/04 que
alteram o anexo I.

O Regulamento 2073 estipula, para alimentos
prontos para consumo susceptiveis de permitir o

crescimento de L. monocytogenes, que se
encontram sob o controlo do operador, que se
efectue a pesquisa de L. monocytogenes

(ISO11290-1:1996/Amd.1:2004; Parte 1) e para
produtos colocados no mercado, durante o seu
periodo de vida Util, que se aplique o método de
contagem de L. monocytogenes (1S011290-
1:1996-1/Amd.1:2004;Parte2).

E de referir que o mesmo regulamento permite a
utilizacdo de outros métodos validados, que
sejam considerados equivalentes.

O Laboratdrio de Microbiologia da ASAE é um
Laboratério com uma longa  histéria na
determinacdo de \Listeria, participando em
estudos de desempenho externo (Health
Protection Agency) desde 1994, sendo que
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durante estes anos obteve sempre resultados
satisfatorios (Score 2).

Participagdo em ensaios de competéncia
externa (HPA) de 1994 a 2011
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Nota - O intervalo de valores admissivel, limite inferior
() e limite superior ( - ) foi retirado do relatério de
resultados HPA. O” valor Lab” refere-se ao valor
obtido pelo LM e enviado como resultado para o HPA.

No LM, os métodos de pesquisa e contagem de
Listeria monocytogenes, encontram-se
acreditados, respectivamente desde 2002 e
2009, havendo uma vasta experiéncia na rotina

laboratorial, no que diz respeito a estas
determinacdes.
Analises de L. monocytogenes
3315
2632
2413 2461
N2 AMOSTRAS
1300
1122
2006 2007 2008 2009 2010 2011*
* Periodo de 1 de Janeiro a 30 de Novembro
Anualmente os dados referentes a estas

determinacbes analiticas sdo reportados para o
relatério da Comunidade sobre as fontes de
agentes Zoonoticos na Unido Europeia.

Caracterizacao dos dados analiticos
Os dados presentes neste trabalho foram
compilados pelo LM e tém por base resultados
analiticos referentes ao Gabinete Técnico-Pericial
da ASAE (GTP) compreendido entre o ano de
2006 e 0 1° semestre de 2011.

Trata-se de amostras de produtos hortofruticolas,
prontos para consumo, colhidas no retalho, sob
orientagdto do GTP no cumprimento do
estabelecido no PNCA.
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Determinacao de L.monocytogenes em
produtos hortofruticolas
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Resultados

Os resultados das 860 determinagbes analiticas,
efectuados a amostras de produtos
hortofruticolas, no periodo compreendido entre
2006 e 2011, no ambito do PNCA, onde se
realizou a contagem de Listeria monocytogenes,
pelo método descrito na I1SO11290-
1:1996/Amd.1:2004, correspondem na totalidade
a resultados satisfatérios.

Todos os resultados se revelaram conformes, de
acordo com os critérios microbioldgicos legais,
100 UFC/g, definido no Regulamento 2073/2005.
Os resultados obtidos pelo LM foram todos <
1x10! UFC/g.

Conclusao

Os dados analisados ao longo deste periodo
evidenciam-nos que os produtos hortofruticolas
presentes no retalho podem ser considerados
seguros, no que diz respeito a presenca de
Listeria monocytogenes, visto que em todas as
amostras analisadas se obtiveram resultados
negativos.
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Estes resultados demonstram-nos que, por parte
das empresas de producdo e processamento, ha
uma crescente preocupacdao na implementagao
de medidas de prevencdo da contaminagcdao no
local de produgdo e processamento, assim como

de medidas de boas praticas ao nivel da
manipulagao.
A realizagdo deste controlo reveste-se, no

entanto, da maior importancia, devido ao uso
cada vez mais generalizado de saladas prontas
para consumo, por parte dos consumidores, nao
se podendo esquecer o facto de estes alimentos
poderem ser consumidos tal como sdo
adquiridos, sem lavagem ou confeccao, que
permita eliminar qualquer carga microbiana pré
existente.

E neste sentido que a ASAE tem vindo a
aumentar anualmente o numero de colheitas
deste tipo de produtos, de modo a poder garantir
gue a sua presenga no mercado se reveste da
qualidade microbiologica desejavel e que a
seguranca do consumidor estad acautelada.
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Producgao Bioldgica

Sonia Ferreira
ASAE/DACR

O que é a Agricultura Bioldgica?

A agricultura bioldégica € um modo de agricultura
sustentavel, o que significa que utiliza métodos
nao poluidores do ambiente, tanto quanto
possivel recursos renovaveis. Visa manter a
fertilidade do solo a longo prazo, preservando
assim os recursos naturais solo, agua e ar.

Os principais objectivos deste tipo de agricultura
sao: a producao de alimentos com elevada
qualidade nutritiva, de forma sustentavel,
ambiental e social; preservar a biodiversidade e
0s ecossistemas naturais; manter a fertilidade do
solo a longo prazo; promover os ciclos bioldgicos;
conservacao do solo e da agua; correcta gestdo
dos recursos hidricos; utilizacdo de recursos
renovaveis; minimizacdo de todas as formas de
poluicdo que resultem da actividade agricola.

De acordo com o Codex Alimentarius (Comission,
FAO/WHO, 1999) «A Agricultura Bioldgica € um
sistema de produgao holistico, que promove e
melhora a salde do ecossistema agricola, ao
fomentar a biodiversidade, os ciclos bioldgicos e a
actividade bioldgica do solo. Privilegia o uso de
boas praticas de gestdo da exploragdo agricola,
em lugar do recurso a factores de producao
externos, tendo em conta que os sistemas de
producdo devem ser adaptados as condicbes
regionais. Isto €& conseguido, sempre que
possivel, através do uso de métodos culturais,
biolégicos e mecanicos em detrimento da
utilizacdo de materiais sintéticos.»

Principios

A agricultura biolégica baseia-se numa série de
principios, bem como em praticas comuns
desenvolvidas para minimizar o impacto humano
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sobre o ambiente e assegurar que o sistema
agricola funciona da forma mais natural possivel.

As praticas tipicamente usadas em agricultura
bioldgica incluem:

rotacao de culturas, leguminosas,
aproveitamento dos residuos organicos da
actividade agricola, luta bioldgica contra pragas,
entre outros;

Limites

° muito restritos ao uso de

pesticidas e fertilizantes de sintese, de
antibidticos, aditivos alimentares e auxiliares
tecnoldgicos, e outro tipo de produtos;

Proibicdo absoluta do uso de organismos
geneticamente modificados;

Aproveitamento dos recursos locais, tais
como o uso do estrume animal como fertilizante,
ou alimentar os animais com produtos da prépria
exploracao;

Escolha de espécies vegetais e animais
resistentes a doengas e adaptadas as condigdes
locais;

Criagdo de animais em liberdade e ao ar
livre, fornecendo-lhes alimentos produzidos
segundo o modo de producdo bioldgico.

Legislagdao Aplicavel

A agricultura bioldgica tem vivido um crescimento
constante nos ultimos anos, de tal forma que se
tornou necessaria a adopcdao de enquadramento
legislativo para todos os paises aderentes a este
modo de produgao. Em 1 de Janeiro de 2009,
entraram em  vigor novos regulamentos
comunitarios relativos a producdo, controlo e
rotulagem de produtos bioldgicos - Regulamento
(CE) n.% 834/2007 do Conselho de 28 de Junho e
suas alteragdes. A nova legislagdo estabelece o
quadro legal para todos os niveis de producdo,
distribuicdo, controlo e rotulagem de produtos
bioldgicos que podem ser disponibilizados e
comercializados na UE, tendo sido revogado pelo
Regulamento (CEE) n.% 2092/91, que determina
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o desenvolvimento continuo da producdo
biolégica através do estabelecimento de
objectivos e principios claramente definidos.

Logotipo Biolégico da UE

O novo logdtipo bioldgico é o segundo simbolo
certificado para os produtos biolégicos da UE. O
primeiro foi langado no final dos anos 90 e foi
aplicado voluntariamente de modo a proteger o
sector da agricultura bioldgica. Foi considerado
obsoleto a partir de 1 de Julho de 2010, data em
que foi aprovado um novo logdtipo. Este novo
logétipo, denominado por “Eurofolha” passou a
ser obrigatério para todos os produtos
alimentares bioldgicos pré-embalados na Unido
Europeia (Reg.(CE) N.° 271/2010 da Comissao,
de 24 de Marco). E igualmente possivel a
utilizacdo voluntaria do logétipo em produtos
biolégicos ndo pré-embalados produzidos na
Unido Europeia ou em qualquer produto bioldgico
importado de paises terceiros. O logdtipo
biolégico da UE e os dos seus Estados-membros
sao utilizados para suplementar a rotulagem e
aumentar a visibilidade dos alimentos e bebidas
biolégicas para o consumidor, ou seja, destinam-
se a facilitar o reconhecimento dos produtos de
agricultura bioldgica pelos consumidores. Os
consumidores que compram produtos com o
simbolo “Eurofolha” da UE para a agricultura
biolégica podem confiar que:

o} Pelo menos 95% dos ingredientes do
produto foram produzidos em modo bioldgico;

o} O produto cumpre as regras do esquema
oficial de controlo;

o} O produto veio directamente do produtor
ou do transformador numa embalagem selada;

o] O produto tem indicado o nome do
produtor, transformador ou revendedor e o nome
ou coédigo do organismo de controlo.
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Inspeccgao e Certificagao

Todos os agricultores que seguem uma producao
biolégica na UE sdo sujeitos a inspeccoes
regulares das suas exploracbes por entidades
autorizadas, de forma a assegurar que cumprem
0Ss requisitos legais em cada fase da cadeia, de
modo a poderem comercializar os seus produtos
como bioldgicos e utilizar os logdtipos de
producdo bioldgica da UE ou dos Estados-
membros. Ao cumprirem com a legislacdo
aplicavel os produtos podem ser certificados.
Nessa medida, sé sdo considerados produtos
Bioldgicos os produtos que sejam certificados.

Para a realizacdo das inspecgbes encontram-se
designados organismos de controlo privados e/ou
autoridades publicas aprovadas. Sempre que o
logétipo da UE para os produtos bioldgicos seja
aposto num produto, deve obrigatoriamente ser
acompanhado pelo numero de cédigo da
autoridade ou do organismo de controlo a que
estd sujeito o operador que efectuou a mais
recente operacdao de producdao ou de preparacao.
Esse numero de cddigo, obrigatoriamente
presente em todos os rotulos bioldgicos, indica
que o produto foi examinado pelo organismo ou
autoridade de controlo, o que garante que foi
produzido ou transformado em conformidade com
o regulamento sobre a producdo bioldgica. Ou
seja, os produtos Bioldgicos certificados tém que
ter a indicacdo obrigatdria do organismo privado
de controlo e certificacdo.

Para os operadores do sector bioldégico poderem
comecar a produzir ou manufacturar produtos de
agricultura bioldgica, tém primeiro que enviar a
sua candidatura a um organismo ou autoridade
de controlo, assim como notificar a sua
actividade as autoridades responsaveis no seu
Estado-membro. As suas instalagcbes e métodos
de producdo devem ser inspeccionados e
reconhecidos pelo organismo ou autoridade de
controlo.
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Actividades de ASAE enquanto Ponto Focal da EFSA

Lubélia Silva
ASAE/DACR

Na sua qualidade de Ponto Focal da EFSA, a ASAE
tem como missdo, entre outras, a divulgacao de
informacdao produzida na EFSA, nomeadamente
de pareceres.

Desde a publicagdo do n°1 desta publicacdo e até
a presente data a ASAE publicitou no seu site os
seguintes pareceres emitidos pela EFSA no
ambito do tema “Produtos Hortofruticolas”:

EFSA investiga surtos de E. coli 0104:H4 na
Alemanha e na Franca e faz recomendacoes
aos consumidores

Em resposta a um pedido urgente da Comissao
Europeia (CE) sobre os surtos em curso de
Escherichia coli (STEC) do serotipo 0104: H4,
produtora de toxina Shiga, a Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) criou
uma Equipa de Intervencao (Task Force) em 26
de Junho de 2011 para prestar assisténcia

cientifica imediata. A Equipa de Intervencdo
envolveu cientistas da EFSA, funcionarios e
peritos da CE, Estados-membros da UE

relevantes, o Centro Europeu de Prevencao e
Controlo das Doengas (ECDC), a Organizacao
Mundial da Saude (OMS) e a Organizacdo para
Agricultura e Alimentacao (FAO).

A Equipa de Intervencao da EFSA, que coordenou
as investigacdes para rastrear a possivel fonte
dos surtos de E. coli 0104: H4 na Frangca e
Alemanha, concluiu que um lote de sementes de
feno-grego importado do Egipto, utilizado para
produzir rebentos, era o elo comum mais
provavel entre os dois surtos. No entanto, ndo se
podia excluir que outros lotes de sementes de
feno-grego importados do Egipto durante o
periodo 2009-2011 pudessem estar implicados.

Com base nestes resultados, a EFSA recomendou
a Comissdo Europeia que fossem empreendidos
todos os esforcos no sentido de evitar qualquer
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exposicdo do consumidor as sementes suspeitas,
e que fosse feita a rastreabilidade das sementes
dos lotes em causa em todos os paises que as
possam ter importado.

Para mais informagdes sobre recomendacgbes ao
consumidor consulte o site da EFSA em:

. Tracing seeds, in particular fenugreek
(Trigonella foenum-graecum) seeds, in relation to
the Shiga toxin-producing E. coli (STEC) 0104:H4
2011 Outbreaks in Germany and France

. FAQ on Shiga toxin-producing Escherichia
coli (STEC)

Painel cientifico da EFSA sobre produtos de
proteccao das plantas e seus residuos (PPR)
lancou duas consultas publicas:

1. Consulta publica do Painel Cientifico PPR
relativa ao Parecer cientifico provisério sobre a
base cientifica que fundamenta as orientagbes
para a seleccdao de cenarios e parametrizagdo
para a previsao de concentragbes ambientais no
solo.

2. Consulta publica do Painel Cientifico PPR
relativa ao Parecer cientifico provisério sobre a
criacdo de clusters e classificagdo das emissdes
de produtos de proteccdao das plantas de culturas
protegidas (estufas e culturas sob cobertura)
para os compartimentos ambientais relevantes.

EFSA emite orientagbes na monitorizagdao
ambiental de plantas geneticamente
modificadas, pés-comercializagao.

A Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA) publicou orientacdes sobre o


http://www.efsa.europa.eu/
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acompanhamento ambiental de plantas
geneticamente modificadas, pds-comercializadas.
O documento alarga as orientagbes dadas
anteriormente pela EFSA, nesta area,
consolidando assim o0s requisitos que os
candidatos deverao cumprir para uma melhor
monitorizagao ambiental das plantas
geneticamente modificadas autorizadas a serem
colocadas no mercado da UE. Sdo também feitas
recomendacbOes aos gestores de risco sobre o
modo de melhorarem a forma como podem
recolher e registar dados.

Para mais informacdes consulte o site da EFSA:
www.efsa.europa.eu/en/press/news/110802.htm

EFSA actualiza as recomendacbées ao
consumidor sobre o consumo de rebentos
apos o surto de E. coli na Alemanha e Franga
em 2011

A Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA) actualizou as recomendacdes
ao consumidor sobre o consumo de rebentos e de
sementes germinadas. Apds os surtos ocorridos
recentemente na Alemanha e Franca, a Comissao
Europeia (CE) informou a EFSA que os Estados-
membros da UE completaram agora as
actividades de rastreabilidade ao longo da cadeia
alimentar. Com a remocao do mercado, em todos
os Estados-membros, da mais provavel fonte de
contaminacdo - um lote especifico de feno-grego
importado do Egipto, em conjunto com as
restricdbes de importacdes em vigor, a EFSA ja
ndo estd a recomendar aos consumidores “ndo
produzir rebentos para consumo proprio e nao
comer rebentos ou sementes germinadas a
menos que tenham sido bem cozinhados”. A EFSA
recomenda que o consumidor se informe junto
dos organismos nacionais de seguranca alimentar
sobre recomendacgdes especificas que possam ser
publicadas sobre o consumo de rebentos.

A EFSA relembra, também, os consumidores
sobre a importancia das boas praticas de higiene
na preparagao e consumo de vegetais frescos,
tais como lavar as maos antes e depois de
preparar os alimentos, lavar as frutas e verduras,
e separar os alimentos crus dos alimentos
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prontos a comer ou dos alimentos cozinhados.

Para além da actualizagdo das recomendacdes, a
EFSA publicou também um Relatério Cientifico
Shiga toxin-producing E. coli (STEC) 0104:H4
2011 outbreaks in Europe: Taking Stock, que
apresenta um resumo completo do que
aconteceu, numa perspectiva de seguranca
alimentar, durante o surto de E. coli 0104:H4 que
causou 50 mortes na Europa, tornando-o num
dos maiores surtos de origem alimentar relatados
na UE em décadas.

Na sequéncia de um pedido da CE, o Painel de
Perigos Bioldgicos da EFSA estd a proceder a
avaliacdo de risco na cadeia de produgao da UE
de rebentos e sementes germinadas, estando
prevista a publicacdo de um Parecer Cientifico
nas préoximas semanas.

Para mais informagdes sobre recomendagdes ao
consumidor consulte o site da EFSA em:

EFSA avalia relatéorio para o milho MON810
“2009 post-market environmental
monitoring" "Pos-comercializagao de
monitorizagcdo ambiental 2009"

A Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA) publicou um parecer cientifico
sobre a “2009 Post-Market Environmental
Monitoring (PMEM)” “Pds-Comercializacdo de
Monitorizacdo Ambiental 2009 (PCMA)”para o
cultivo de milho geneticamente modificado
MON810. O relatério do PCMA foi avaliado pelo
Painel da EFSA dos Organismos Geneticamente
Modificados (Painel OGM) que concluiu que o
cultivo de milho MON810 para a produgao 2009
nao teve efeitos adversos sobre a salde animal e
humana ou sobre o ambiente. O Painel OGM
também concluiu que os resultados do relatério
PCMA corroboram as descobertas da prévia
avaliagdo de risco do milho MON810. Contudo, o
Painel OGM apontou um numero de deficiéncias
na metodologia usada para a monitorizagdao e
vigilancia, fazendo uma série de recomendacoes
para melhorar a futura recolha de dados e


http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/110802.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/110802.htm
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relatorios.

A monitorizacdo € um ponto-chave no futuro para
o trabalho legislativo relativo as plantas OGM e,
tomada em conjunto com uma rigorosa avaliagao
de risco de pré-comercializagdo e gestdo de risco,
forma uma parte importante do ciclo de medidas
locais para detectar e limitar os possiveis efeitos
adversos, incluindo os que podem ocorrer num
longo periodo de tempo. O relatério PCMA para o
milho MON810 foi submetido pelo produtor numa
base voluntaria, como a aplicacdo de autorizagdo
original de 1998 que caiu no quadro
regulamentar da Directiva 90/220/EC.

O texto completo esta disponivel no website da
EFSA:
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/11102
5a.htm

taxa de
limites de

EFSA publica relatério sobre
cumprimento crescente dos
residuos de pesticidas

A Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar
(EFSA) publicou o seu terceiro relatério anual
sobre residuos de pesticidas, apresentando uma
visdo geral de residuos de pesticidas encontrados
em alimentos na Unido Europeia em 2009 e
avaliando a exposicdao dos consumidores aos
residuos através das suas dietas.

O relatdério mostra que o cumprimento das taxas
continua a subir: 97,4% de amostras analisadas,
com niveis maximos de residuos permitidos
(LMR), evidenciaram um aumento
aproximadamente de um ponto percentual desde
2008.

No programa de monitorizagdo coordenado pelo
programa da UE, delineado para comparar dados
de relatdérios de paises e permitir a avaliacdo da
exposicdo da alimentar, verificou que 61,4% das
amostras estavam livres de residuos de pesticidas
mensuraveis. Comparando com 2006, a taxa de
ultrapassagem dos LMR caiu de 4,4% para 1,4%,
analisado pelo programa da UE sobre produtos
alimentares de origem vegetal. A EFSA afirmou
que tal facto poderia ser parcialmente atribuido a

harmonizacdo dos LMR, que entrou em vigor em
20 de Setembro de 2008, mas outros factores,
tais como a aplicacdo mais eficaz da legislagdo
pelos produtores, a existéncia de industrias para
implementar sistemas de seguranga e mudancas
no padrao do uso de pesticidas na Europa podem
ter contribuido para a melhoria.

A unidade de pesticidas da EFSA, que preparou o
relatdrio, ressalvou que a presenca de pesticidas
em alimentos num nivel superior aos LMR ndo
implica necessariamente uma preocupagao de
seguranca.

A introdugdo de um novo formato de
comunicacdo de dados permitiu uma avaliagdo
mais precisa dos riscos a longo prazo para os
consumidores expostos a residuos de pesticidas.
A EFSA concluiu nao haver preocupacgbes de
salde na exposicdo a residuos detectados nos
principais alimentos que compdem a dieta dos
europeus

A avaliacao da exposicao aguda a curto termo foi
baseada nos piores cenarios possiveis, assumindo
que o consumo de grandes quantidades de
alimentos contendo os mais elevados valores de
residuos registados, tendo a EFSA concluido que
0S riscos para os consumidores eram improvaveis.

No relatério,b a EFSA faz uma série de
recomendacdes destinadas a melhorar programas
futuros de monitorizacdo e a aplicagdo da
legislagao europeia sobre residuos de pesticidas.

Para mais informacgdes consulte o site da EFSA:
www.efsa.europa.eu/en/press/news/111108.htm
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Monitorizacao de aditivos em vinhos portugueses

Marta Borges, M. Jesus Tavares, Paulo Fernandes
ASAE/DACR

ASAE/LBPV

Introducdo

O objectivo deste trabalho é avaliar o uso de alguns
aditivos em vinhos portugueses. Os resultados

apresentados neste trabalho referem-se a varias
centenas de amostras de vinho recolhidas durante os
anos de 2007, 2008, 2009 e 2011, no mercado
Portugués de retalho. Foram executados os
doseamentos de didxido de enxofre total e de acido
sorbico no Laboratério de Bebidas e Produtos
Vitivinicolas da Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econdmica (LBPV-ASAE).

Efeitos toxicologicos - Acido Sérbico

O uso de acido sorbico e seus sais é permitido numa
variedade de alimentos, incluindo o vinho. Este
composto é usado como conservante com agao anti-
séptica. O uso em excesso e na presenca de bactérias
lacticas, pode levar ao surgimento de defeitos de prova.
E pois importante garantir o cumprimento dos limites
legais que se encontram estipulados no Regulamento
(UE) 606/2009, de 10 de Julho, sendo o limite maximo
de 200 mg/ I.

A ingestdo diaria aceitavel (ADI) para o acido sorbico é
de 25 peso corporal mg / kg / dia.

Efeitos toxicolégicos - Didxido de enxofre /
Sulfitos

Os sulfitos sdao o conservante mais utilizado na
produgdo de vinho. Estes compostos tém atividade
antioxidante e tem amplo espectro de inibicao
microbiana. O mesmo regulamento estipula o limite
legal aplicavel que depende das caracteristicas do
vinho. O Comité Cientifico da Alimentacdo Humana
observou que o uso dos sulfitos ndo representa riscos
para a salde na grande maioria das pessoas,
afirmando, no entanto, que poderiam ocorrer efeitos
gastricos no homem se expostos a niveis elevados na
dieta. A presenca de sulfitos tem sido associada ao
desencadear de respostas asmaticas. A UE exige a
rotulagem de alimentos que contenham agentes de
sulfitagem em concentragdes de 10 mg/kg ou mais.
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Resultados

Acido sérbico

Os resultados referentes ao teor de acido sdrbico das
amostras acima mencionadas demonstram que o0s
valores encontrados raramente ultrapassam o limite
legal aplicavel. Para a maioria das amostras os niveis
quantificados sdo baixos, indicando que ndo houve
jungao do aditivo.

Dioxido de enxofre

Os resultados referentes ao sulfitos totais doseados em
vinhos brancos e tintos (DOP e IG) que cobrem a
grande maioria das regides Vvitivinicolas nacionais
indicam que, para os vinhos brancos, 2,5%
apresentam valores superiores ao maximo legal. E
possivel notar uma tendéncia de um pequeno
aumento nos valores encontrados nos vinhos brancos
das regides do Dao, Douro e Vinhos Verdes ao longo
do tempo. Nos vinhos tintos, os dados mostram que os
niveis de sulfitos estdo sempre abaixo do limite legal,
com uma unica excecao.

Os vinhos tintos produzidos no Alentejo revelaram
niveis menores para todos os anos amostrados e a
tendéncia oposta foi detectada para os vinhos da
regidao de Palmela.

Comparagdao com vinhos internacionais

Neste trabalho, foi ainda efectuada uma comparacao
de diferentes vinhos nao portugueses com vinhos
portugueses, cujos resultados foram os seguintes:

Os teores de sulfitos determinados em vinhos
brancos da América do Sul de 2007 (Argentina, Chile e
Brasil) comparados aos andlogos vinhos brancos
Portugueses tornam perceptivel que os niveis
encontrados em vinhos nacionais sao mais elevados.

- Quanto aos vinhos tintos da UE (Franga, Espanha e
Itdlia de 2011), a avaliacdo comparativa com os
correspondentes vinhos tintos portugueses mostra que
os niveis de sulfitos sdo similares.
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Introduction

Since the earliest days of winemaking, the issue of preservation has been important, as well as how to improve wine and how to hide its
faults. Various were in wine p , such as adding aromatic substances from plants, including resins; adding
salts and gypsum; concentrating the wine and preventing air from reaching the wine by using oil (Juban, 2000). Additives added during
winemaking, range from substances added to increase the alcoholic strength of the wine, such as sugar, to substances used to ensure or
enhance the stability of the final product, such as fining materials.

The use of sulphur for preserving wine has been known since Roman times (Robinson 1999, p. 673). In the beginnings of XX century, the
advances in chemistry, (Robinson 1999, p. 154) led to a better understanding of winemaking and ways to preserve, improve and deal with
faults (Juban, 2000).

Alcoholic drinks are capable of triggering a wide range of allergic and allergic-like responses, including rhinits, itching, facial swelling,
headache, cough and asthma. Limited epidemiological data suggests that many individuals are affected and that sensitivities occur to a
variety of drinks, including wine, beer and spirits. Wine is commonly reported to trigger for adverse responses, which appear to be due mainly
0 i to specific such as biogenic amines and the sulphite additives.

The aim of this paper is to assess the use of additives in Portuguese wines. In the last years several hundreds of wine samples wines have
been collected in the Portuguese retail market and the determination of sulphur dioxide and sorbic acid levels were conducted by the
Laboratory of Wine and Beverages of the Portuguese Food Authority (LBPV-ASAE). The results presented in this work refer to wine samples
collected during the years of 2007, 2008, 2009 and 2011.

Sorbic acid

Sorbic acid and its calcium, sodium and potassium salts (collectively referred to as sorbates) are permitted for use in a range of foods
including cheese and cheese products, preserved fruit and vegetables, confectionery, bakery products, preserved meat and fish products, fruit
and vegetable juices, soft drinks, wine, fruit wine, dairy and fat based desserts and dips, sauces and toppings.

In wines, sorbic acid is used as preservative with antiseptic action, mostly common in white wines. Its action is mainly antifungal and its
effectiveness depends on factors intrinsic to each wine, such as the alcoholic strength and concentration of sulphur dioxide. Its use in excess
and in the presence of lactic acid bacteria, can lead to defect to the test, with the emergence of so-called aroma and taste of geranium.
Therefore it is important to quarantee the compliance of legislated limits as well as ensuring good wine quality. This is an addition product,
whose limit of application is regulated by EC Regulation 606/2009, being the maximum permitted level of 200 mg/l. The acceptable daily
intake (ADI) for sorbic acid is 25 mg/kg body weight/day. ADI s the amount of food additive, expressed on a body weight basis that can be
ingested daily over a lifetime without appreciable health risk. (SCF. 1994)

Sulphur dioxide/Sulphites

Sulphites are defined as sulphur dioxide and several inorganic salts that may liberate SO,.

In food, they can occur naturally as a result of and are added as pi . Sulphites are used in a variety of foods such as
fresh fruits, shrimps and potatoes, dried fruits, dehydrated vegetables, beer and wine. The highest levels of sulphites (up to 1000 mg) can be
found in dried fruits, fruit juices, certain sauces and wines (EFSA, 2004).

Sulphur dioxide (SO,) or sulphites are the most common preservatives used in winemaking of either white wine or red wine. This compound
has antioxidant activity, inhibit enzymes and have broad spectrum of microbial inhibition.

The EU regulation on food additives states in wines, the statutory limit is defined by EC Regulation 606/2009 that depends on the sugar
content of wine and if this is white or red.

Regarding health effects Scientific Committee for Food (SCF) (1994) noted that the use of sulphite preservatives in food products poses no
health hazards to the great majority of people, stating, however, that gastric effects were observed in animals which could also occur in man if
exposed to high levels in diet. However no such gastric reations in response to levels currently found in food have been reported.
Considering the effects in animals, SGF established an ADI of 0.7mg/kg to prevent their occurrence in man.

Sulfite additives in wine have been associated with triggering asthmatic responses. Clinical studies have confirmed sensitivities to the
sulphites in wine, but the extent of their contribution to wine sensitivity overall is not clear (Vally and Thompson, 2003). Sulphite’s
concentration threshold for sensitivity reactions has not been established. EU requires labelling of foods containing sulphiting agents in
concentrations of 10 mg/kg or more.

Results

Wine consumption

Wine consumption in Portugal from 2000 to 2008 is

presented in Figure 2 (IVV-Anuério, 2009). 2
In general the data shows that national consumption over ..
the years is stabilized. Concening the average
consumption per habitant, IVV (IVV, 2009) from Portugal
indicates as the most recent data 45,11/ hbt (value
projected to 2007/08).

JEE——

In international context, wine consumption in Europe is by
far the continent with highest consumption. According to
OIV report (2007), Portugal belongs to the group of
countries (France, Italy, Spain, Argentina, etc) that are
traditionally leading consumers and producers, which, in R Ta—
general, are experiencing a long-term downward trend in
their per capita consumption.

The wine consumption in Portugal by type of wine over
last years is characterized by IVV (in IVV, 2009). Data
indicates that DOP wines are, unquestionably, the wines
with the highest consumption levels from 2003 to 2008,
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Figure 2. Wine consumption and production in Portugal (in Anudrio “Vinhos e Aguardentes
de Portugal. IVV, IP)

Sorbic Acid

The results regarding the sorbic acid content of the samples above mentioned are not presented. The results data obtained demonstrates that
the content rarely exceed the applicable legal limit. There are few cases in which the levels are close to the maximum allowed but for most of
the samples the levels quantified are low, which indicates that there was no addition.

Sulphur dioxide

The results total SO, in DOP wines are presented in Figures 3 and 4 which refer to white
wines and reds respectively. In Figure 5 presents characterizes the variation among SO, levels determined and number of samples exceeding
the legal limit per year.

In DOP white wines, the average values of SO, levels quantified are always below the legal maximurn level. Of all the of white wine samples
evaluated, 2,5% exceed the legal maximum, and of these 40% are from region of Vinho Verde, which correspond to 6 samples over the four
years analysed . Itis possible to notice a trend of a small increase in values in white wines from regions of Dao, Douro and Vinho Verde. The
levels determined ranged from 29 to 232 mg/l.
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Baimada Figure 3. Total SO2 concentration in DOC white
wines from vitivinicultural regions of Portugal
mainland. The number of wine samples analyzed is

Aentejo presented in parenthesis (N: ) per each region and per
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in DOP red wines, the data shows that SO, levels are below the legal limit, with just ane exception. Similarly to white wines’ case, the average
values of SO, levels in red wines quantified are always below the legal maximum level, for all the regions.
The wines produced in Alentejo revealed smaller levels for all the years sampled and the opposite trend was detected for wines from Palmela
region. The average SO, contents in red wines over the years in question remain constant. The levels determined ranged from 22 to 178 mg/l
In this work, an international perspective of SO, use in wine making is given by of different wines with Portug
ones, which are presented in Figures 6 and 7.
Figure 6 presents the levels of SO, determine in South America white wines from Argentina, Chile and Brazil of 2007. Comparing analogous
Portuguese white wines from the same type and year, it is perceptible that levels found in national wines are higher.
As to red wines from EU, the data presented in Figure 7 refers to red wines from France, Spain and Italy of 2011. The comparative

with iguese red wines shows that the SO, levels are similar for the Portuguese and other EU countries

examined.
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Figure 4. Total SO2 concentration in DOC red wines
from viivinicultural regions of Portugal mainland. The
number of wine samples analyzed s presented in
parenthesis (N: ) per each region and per year
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Materials and Methods
Sampling

Figure 1. Description of wine sampling per year and wine type
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The data presented concern samples collected in 2007, 2008, 2009 and 2011 (Figure1). The wines sampling cover most of vitivinicuftural
regions from north to south of Portugal mainland. As to what concerns to types of wines, the data present study include Quality Wines
Produced in Specified Regions which s designated in Portugal by the term 'DOC' (Denominagao de Origem Controlada), regional wine that
corresponds to protected geographical indication-PGI) termed in Portugal as “Indicagéo Geografica® -IG, and Table wine.

Figure 1. Characterization of the samples analyzed by year and wine type

The samples were randomly collected in retail establishments located all over the country. The number of samples analyzed from each wine
type (red or white and per region) per year is not homogeneous, as the production volumes differ according to the type of wine, region of
production, among other aspects. This fact hindered the statistical analysis of the data presented

Analytical Methods

Sorbates: The method used is described in the OIV Recuell, being the determinations made by HPLG with UV detection / Vis.

Sulphur dioxide: The method used for determination of total SO, by LBPV is the method of distillation in continuous flow segmented (FCS).

Figure 5. Characterization of SO2 levels variation observed and number of samples exceeding the legal limit per year
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Figure 6. Total SO2 concentration in South America white wines from 2007
and in corresponding DOC Portuguese wines

Figure 7. Total SO2 concentration in EUQWPSR red wines (France, Spain and
Italy) of 2011 and in corresponding DOC Portuguese wines

Discussion

Sorbates in general are not considered as cause of concern. It’'s use in wines as seen from the data analyzed (but not shown) are mostly
within the respective legal maximum levels. Although wines are included in the foods that mostly contribute to sorbates, the Australian dietary
study (2009) showed that for population in general, the major contributor was orange juice.

Highest contents of SO, was observed in white wines samples which is correlated with the fact that the maximum limit levels legally
established is higher for white wine. Among these, Vinho Verde DOP wines were the ones with a higher rate of noncompliance the legal limits,
which corresponds to a small percentage -3,8%- of the total number of this samples analyzed in all the years. The overall average SO, level
detected in these samples was 138 mg/l, which is, nevertheless, much superior to the values published by Vasconcelos et al.( 2010).

In this study, it was considered relevant to carry out a broad-spectrum estimative of exposure to SO, wine related, as this is the first time that,
data regarding SO, levels in wines at national level, are examined under a food safety and risk assessment perspective.

For the exposure assessment performed, using a very it was as wine per capita data,
the national average of 45,11/ hbt (IVV, 2009). Although OIV statistics refers for the same value 42,5/hbt in 2007 (OIV, 2007) and WINE
Institute indicate a consumption for Portugal of 42,49 I/hbt for 2009. Al of the statistics published indicates a slight downward trend over de
last years. Comparing the value of consumption per capita per day which corresponds to 0,12I /adult per day with the value referred to as low
risk moderate consumption of 30cl (equivalent to 3 drink units -10c! of wine at 12%of vol.- a day for men) (WINE in MODERATION
Programme), the difference between them is noticeable, which lead to the option of using both in a two scenarios approach.

Regarding the SO, concentrations to be used in the estimate, it was considered more appropriate to use white wine levels only, because their
SO, higher content, in general, which is linked to the also higher legal limits, as stated before. Note that this option characterizes a worst case
scenario, in which all the wine ingested is white and with a SO, content of 138,7mg/l

So considering that wine consumption is 0,121 fadult per day of white the exposure estimated would be 16,6mg per day, and in the case of
consuming 30c] would be 41,6 mg. Considering an adult body weight of 65kg, the mean intakes of SO, estimated are 0,26 mg/kg/day and
0,64 mg/kg/day corresponding to 37% and 91% of the acceptable daily intake ADI. The mean intakes obtained are no doubt estimated by
excess, as the data for the calculations were selected considering always the worst case both to what concerns the wine consumption values
and the concentration of SO,.

The exposure assessment to sulphites in total diet performed in Belgian adults' population based on food national survey (Van Loco et al.,
2010) calculated mean intakes smaller than the ones calculated in the present work; however for high consumers of wine the intake could be
around the ADI. The same authors stated that wines are the food group that most contribute to the intake of sulphites. Another dietary
exposure study in French population, in general the risk of exceeding ADI was low, except for sulphites among two other additives (Volatier et
al., 2008). In Italy, a similar study shown, as well, that wine is one of the highest contributors to the intake and confirmed the existence of a
risk of exceeding the ADI related to sulphite residue levels in wine (Stacchini et al.,2000). An Australian dietary study (FSANZ,2009) showed
that for adult population, white wine was among the major contributors to sulphites exposure.

Accordingly, even if the presented exposure estimative to SO,, only associated to wine consumption, is clearly over rated, it shows,
nonetheless, that high wine consumption may be the major responsible for sulphites intake.

Considering the national data presented in this work and also the results from research in other EU countries, it is possible to conclude that
wine is a major contributor to intake of sulphites. Considering the health effects, specially sulphite sensivity, this work shows the importance of
the task of monitoring of SO, content in wines, which is being undertaken by ASAE.

Additionally, results presented indicate that Portuguese wines in what concern to SO, levels are analogous to other EU wines.
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