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1.

INTRODUCAO

A prevencdo do cumprimento da legislacdo reguladora do exercicio das atividades econémicas no

setor alimentar € uma das componentes fundamentais da missdo da ASAE, que esta consignada na sua

lei organica e que se traduz entre outros aspectos (de uma forma auténoma ou em articulagcdo com

outras Autoridades Competentes) na execu¢do de um conjunto de Planos Nacionais e Programas

Oficiais de Controlo. Tal atividade remonta, no caso de alguns Planos/Programas, a prépria criagdo da

ASAE, existindo outras situacdes em que essas matérias foram entretanto assumidas pelo Organismo,
integrando atualmente os Planos/Programas que a seguir se indicam.

Plano

PNCA

PNCRP

PNCR

PNRCCA

BEDI

PCAAC

VTBEV.

Enfoque

Contaminacgdo quimica, fisica e

bioldgica; Rotulagem

Pesticidas

Administracdo ilegal de substancias

proibidas e abusivas de autorizadas
Monitoriza¢do de radioactividade
Banco de dados isotépicos

Contaminagdo quimica, fisica e

biolégica; rotulagem

Analise fisico-quimica e sensorial

Grupos de G.A.

Todos

Origem vegetal

Origem animal

Diversos

Produtos do sector

vitivinicola

Todos

Bebidas
espirituosas de
natureza

vitivinicola

sem denominagdo

de origem

Tabela 1 - Planos Nacionais e Programas Oficiais de Controlo em que a ASAE tem participacdo.
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UO da ASAE
envolvidas

DRAL, UNO, UR

DRAL, UNO, UR

DRAL, UNO, UR

DRAL, UNO, UR

DRAL, UNO, UR

DRAL, UNO, UR

DRAL, UNO, UR

Outras AC

DGAV

DGAV

IST/ITN

DRAPC / CEV Déo

IFAP L.P.
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Estes Planos/Programas tém diversas abrangéncias, envolvendo para além de outras Autoridades

Competentes, varias Unidades Organicas da propria ASAE. A sua execucdo tem sempre como ultimo

propdsito, a verificacdo do cumprimento da legislacdo alimentar.

No caso particular do Plano Nacional de Colheita de Amostras, cuja gestdo cabe por inteiro a ASAE,
através da Divisdo de Riscos Alimentares, vem dar cumprimento ao estabelecido no Regulamento (CE)
n.2 882/2004, de 29 de Abril e tem como objetivo assegurar e verificar que os géneros alimenticios

colocados no mercado ndo pdem em risco a seguranca e saude humana, bem como assegurar os

interesses do consumidor ao nivel da correta e adequada informacdo e do cumprimento das boas

praticas do comércio nacional e internacional (rotulagem, apresentacdo e publicidade dos géneros
alimenticios e praticas fraudulentas).

0 alcance desse objetivo assenta na andlise da conformidade dos géneros alimenticios, face ao que esta
estipulado nas legislagbes Comunitaria e Nacional, em termos de parametros microbiolégicos,
quimicos, fisicos e tecnoldgicos, e também em relagdo a sua rotulagem, apresentacido e publicidade. Os
resultados laboratoriais obtidos, para além de permitirem concluir sobre o tipo de analises realizadas,
garantem todo um conjunto de informagdo fundamental para que sejam definidas as atividades de

controlo futuras, nomeadamente ao nivel das prioridades a estabelecer (aspeto esse que ¢é
contemplado na estratégia da ASAE).

No documento “Plano Nacional de Colheita de Amostras”, aprovado e homologado anualmente, sdo
identificados os procedimentos técnicos e administrativos a adotar, com o objetivo de uniformizar a

aplicacdo de principios gerais de controlo oficial na colheita dos géneros alimenticios e a definicdo de

regras a que deve obedecer a sua execugao.

As caracteristicas e dimensdo do Plano (frequéncia de amostragem por grupo de género alimenticio)

assentam no risco, tal como previsto no Regulamento n? 882/2004, cujos indicadores sdo:_o grau de

risco dos perigos identificados associados aos géneros alimenticios (bioldgicos, quimicos e fisicos), o
grau de incumprimento detetado nos géneros alimenticios no ano anterior e o conhecimento existente
acerca dos consumos alimentares a nivel nacional (capitacio edivel anual). Através destes indicadores

sdo estabelecidos os nimeros minimos de amostras a colher por género alimenticio e as determinacoes
a efetuar (tabela 2).

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
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Ainda com base nesses 3 indicadores, a frequéncia de amostragem a efetuar no ano de 2012 foi
definida de acordo com as seguintes categorias de risco:

v' Risco 1 (Grupo 1) - Género Alimenticio de Alto Risco - género alimenticio que face aos

critérios estabelecidos é muito suscetivel de prejudicar a saide humana, incidindo sobre esta
categoria, 65% das amostras colhidas no dmbito do PNCA;

v' Risco 2 (Grupo 2) - Género Alimenticio de Risco Médio - género alimenticio que face aos

critérios estabelecidos, possui alguma susceptibilidade de prejudicar a saide humana,
incidindo sobre esta categoria, 30% das amostras colhidas no dmbito do PNCA;

v' Risco 3 (Grupo 3) - Género Alimenticio de Baixo Risco - género alimenticio que, face aos
critérios estabelecidos, ndo é suscetivel de prejudicar a satide humana, mas que nao respeita os

critérios legalmente estabelecidos no que concerne a informacdo correta e adequada, incidindo
sobre esta categoria, 5% das amostras colhidas no ambito do PNCA.

Grupo de Carnes e produtos a base de carne

Grupo dos frutos secos e secados, amendoins e

frutos de casca rija, produtos derivados da sua

transformacdo

Grupo dos produtos lacteos
Grupo de cereais e derivados de cereais

Grupo dos prontos para consumo

Risco 1 65%
Grupo Vegetariano

Grupo de Alimentacgao Infantil
Grupo dos produtos de pesca
Grupo dos produtos horticolas e especiarias
Grupo das bebidas alcodlicas
Grupo dos 6leos e gorduras

Risco 2 30%
Grupo das frutas e sumos de fruta
Grupo dos Doces e Mel
Grupo das bebidas nao alcodlicas

Risco 3 5%
Total
Tabela 2 - Estimativa do risco dos diversos grupos de Géneros alimenticios.

100%

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
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Os perigos pesquisados nos diversos géneros alimenticios, no dmbito deste plano, ndo incluem os
perigos dos géneros alimenticios associados, quer a presenca de residuos de produtos e
medicamentos veterindrios, quer a presenca de residuos de pesticidas, cujo controlo é feito mediante

planos especificos, nomeadamente o Plano Nacional de Controlo de Residuos de Produtos de Origem

animal! e o Plano Nacional de Controlo de Residuos Pesticidas?.

Os perigos pesquisados neste plano sdo os identificados em diplomas legais e por isso passiveis de
enquadramento legal, em caso de ndo conformidade. Apesar destes serem considerados prioritarios,

foram ainda pesquisados perigos que, ndo tendo enquadramento legal, foram considerados

pertinentes enquanto objeto de estudo na area da seguranga alimentar.

Assim, para além dos perigos de seguranca alimentar mais comummente identificados e pesquisados,
o PNCA 2012 pretendeu ir mais além, explorando o facto dos Laboratérios da ASAE terem adquirido
mais competéncias e acreditacdes de métodos que até entdo nio possuiam, para pesquisar outros

parametros que possam ser associados a um risco de para a satde do consumidor.

Foi assim, no dmbito desta linha de acdo que foi pesquisada a Campilobacter jejuni em carne de aves,
bem como alargado o espectro dos alergéneos pesquisados nos laboratdrios da ASAE, nomeadamente

aqueles que mais frequentemente possam ser associados a um risco de para a saude do consumidor.

De forma a garantir que o nivel de informacdo correto se encontra disponivel, a Comissdao Europeia
(CE) exige, através da Diretiva 2003/89/CE, que os 14 principais potenciais alergéneos alimentares
devam vir claramente indicados na rotulagem de todos os alimentos pré-embalados, quando estes, ou
quaisquer ingredientes feitos a partir deles, sejam utilizados em qualquer nivel (exceto para o diéxido

de enxofre, que ndo precisa ser declarado, em concentragdes abaixo 10 mg/kg).

1 . . N Al . . . . . ~

Plano que visa analisar e pér em evidéncia os riscos de residuos nos géneros de origem animal, esclarecer as razdes da presenca desses
residuos nos alimentos, responsabilizando todos os intervenientes na cadeia de produ¢do de animais e de produtos de origem animal, pela
qualidade e seguranca dos produtos alimentares de origem animal, destinados ao consumo publico. D.L n.2 148/99, de 4 /05

2 Plano Nacional de Controlo de Residuos Pesticidas, que é planeado pela DGADR em articulagdo com a ASAE/GTP e executado pela ASAE/GTP,
com o objectivo de analisar e pér em evidéncia os riscos de residuos nos géneros de origem vegetal, esclarecer as razoes da presenca desses
residuos nos alimentos, responsabilizando todos os intervenientes na cadeia de produgdo de hortofruticolas e de produtos de origem vegetal,

pela qualidade e seguranga dos produtos alimentares de origem animal, destinados ao consumo ptblico; (D.L n.2 144/2003 de 2/07 e Portaria
n.2 492/90, de 30/06,)

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratdrios/Divisdo de Riscos Alimentares
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Neste ambito, e a semelhanca de 2011, em 2012 manteve-se a pesquisa de gliten em alimentos com a
mencdo de “isento de gliuten” ou “sem gluten”. Para além deste parametro, foram ainda pesquisadas
algumas proteinas consideradas alergéneas, nomeadamente a [-lactoglobulinas em produtos que
indiquem a sua auséncia e a caseina em produtos com a mencdo “isentos de leite” e/ou em produtos
que ndo contém leite na sua lista de ingredientes. Foi ainda pesquisada a presenca de proteina do ovo

em produtos com a mencdo “isento de ovo”. Foi igualmente pesquisada a presenca de lactose em

produtos com a mengao de isentos a lactose ou sem lactose.

Apesar de existir cada vez mais um maior conhecimento sobre as questdes relacionadas com as
alergias e intolerancias alimentares e sobre os alimentos que podem estar na sua origem, estas
alergias continuam a constituir um assunto complexo, com uma estimativa de 2-4% de adultos e 6%
de criancas que atualmente padecem de algum tipo de alergia alimentar (www.ufic.org.). Os
alergéneos sdo substancias que, mesmo presentes nos géneros alimenticios em baixas concentracdes,
podem causar reagdes alérgicas em alguns individuos podendo, por isso, ser suscetiveis de constituir
um risco para a saude. Particularmente problematicos sdo aqueles que estdo dissimulados nos

alimentos ou os que ocorrem devido a uma contaminag¢do acidental durante o armazenamento ou
fabrico.

Desta forma, considerou-se importante, para além de alargar a pesquisa a outros alergéneos e/ou
outros parametros, garantir a capacidade de resposta dos nossos laboratérios a detecdo destas
substancias em produtos em relacdo as quais as menc¢des na rotulagem indiquem isencdo. Outros
exemplos, que nio sendo alergéneos, mas que se encontram a disposicdo dos consumidores, sido
produtos com a menc¢do “isentos de sacarose”. A pesquisa de sacarose foi por essa razdo um dos

parametros pesquisados com o objetivo de verificar a veracidade da informagdo que é fornecida ao

consumidor mediante a rotulagem.

Em Julho de2009, com a integracdo na ASAE do Laboratério de Andlises Tecnoldgicas e Controlo, deu-
se inicio a pesquisa de dioxinas. As dioxinas sdo subprodutos nio intencionais de muitos processos
industriais e representam, em caso de uma exposicdo de longa duracgdo, riscos potenciais para a
saude, por serem cancerigenas e danificarem o sistema imunolégico e reprodutor. Dado esse risco
potencial para a sadde e a fim de incentivar uma abordagem dinamica tendente a reducdo das

dioxinas presentes na alimentacdo humana e animal, e uma vez que a melhor forma de evitar a

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
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entrada de dioxinas na cadeia alimentar é a de controlar os processos que as libertam para o meio
ambiente3, foram fixados niveis de intervencdo na Recomendacao 2006/88/CE da Comissao, de 6 de
Fevereiro de 2006. Simultaneamente foram fixados teores maximos de dioxinas nos géneros
alimenticios (Regulamento (CE) n.2 1881/2006) que importa verificar no ambito deste plano de

controlo, pelo que foi dada continuidade a esta pesquisa durante o ano de 2012.

Ainda, e porque em Setembro de 2008, chegou ao conhecimento da Comissdao Europeia que tinham
sido encontrados na China niveis elevados de melamina em leite para bebés e noutros produtos
lacteos foi dada continuidade a pesquisa de melamina em géneros alimenticios que contém leite e/ou
soja. No sentido de combater o risco para a saude que pode resultar da exposicdo a um elevado teor
de melamina presente nos géneros alimenticios e nos alimentos para animais, a Decisdo
2008/798/CE da Comissao, de 14 de Outubro de 2008, imp0s condicdes especiais as importacdes de
produtos contendo leite ou produtos lacteos provenientes ou expedidos da China, prevendo a
proibicdo da importacdo para a Comunidade de produtos contendo leite ou produtos lacteos, soja ou
produtos de soja destinados a uma alimentacdo especial de lactentes ou criangas jovens. Nessa
decisdo o nivel de 2,5 mg/kg foi considerado como o nivel adequado para fazer a distin¢do entre uma
presenca de melamina a um nivel de base inevitavel e uma adulteracdo inaceitavel. Os produtos que

contenham um nivel de melamina mais elevado ndo devem entrar na cadeia alimentar e devem ser

eliminados em condi¢des de seguranga.

Durante o ano de 2012 foram ainda intensificadas as colheitas de bivalves vivos para pesquisa de
E.coli, e de Salmonela. Os moluscos bivalves sdo animais que se alimentam por filtracdo da agua.
Assim, podem acumular compostos quimicos como toxinas e metais e muitos microrganismos como
bactérias e virus, alguns dos quais patogénicos para o Homem, atingindo mesmo concentracdes
superiores as do meio ambiente em que se desenvolvem. Por conseguinte, a presenca nos bivalves
destes contaminantes de natureza quimica ou bioldgica leva a que o seu consumo possa apresentar

risco para a saide humana. A qualidade das zonas de producdo depende das caracteristicas

3 L ~ . . . . . . S A . -

As dioxinas sdo um contaminante ambiental, gerados ndo intencionalmente por actividades das industrias quimicas de sintese de pesticidas
e herbicidas, de lixivia, de pasta de papel, de plasticos, de solventes, tintas e conservantes da madeira, bem como na sequéncia da incineragao
de residuos urbanos e industriais e de lixos domésticos, de fogos florestais e de fundigdes. Dai que as dioxinas possam ser facilmente

encontradas nos solos, na vegetacdo, na cadeia alimentar, no organismo dos animais e do Homem (U.S. EPA, 1994;Comissdo das
Comunidades Europeias, 2001b).

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratdrios/Divisdo de Riscos Alimentares
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geograficas do litoral pois as actividades humanas (agricolas, urbanas, industriais, pecudaria)
influenciam fortemente a qualidade da agua, levando que as varias zonas de producdo de bivalves

apresentem diferencas na qualidade ambiental.

2. AMOSTRAS COLHIDASEM 2012

Como referido, o PNCA corresponde a um plano anual, cuja gestdo cabe na sua plenitude a ASAE,
tendo sido as colheitas de amostras programadas de modo a serem distribuidas ao longo de todo o
ano, chegando ao més de Dezembro com a totalidade das amostras colhidas. Refira-se ainda que,
independentemente do local de colheita, a amostragem ocorreu sem aviso prévio e nao foi efetuada

em alturas fixas e em dias de semana pré-determinados.

A amostragem foi executada por técnicos qualificados, de acordo com as prescri¢cdes constantes no
Plano, tendo sido cumpridas as regras de higiene aplicaveis relativamente ao procedimento de
colheita de amostras e as regras relativamente a seguranca no trabalho, bem como regras especiais
impostas nos locais pelos operadores econémicos. O produto objeto da amostragem, bem como a
amostra obtida, foram protegidos de qualquer contaminag¢do, da perda de material ou de danos
durante a colheita, transporte e armazenamento. S3o assegurados o armazenamento bem como o

transporte das amostras a temperaturas adequadas.

A colheita de amostras é efetuada de acordo com o documento interno “Normativo de Colheita de

Amostras”, no qual estdo estipulados todos os procedimentos a adoptar na execugao deste plano.

Assim, as colheitas de amostras no ambito do PNCA, obedeceram a um conjunto de normas
perfeitamente determinadas, no que concerne ao quantitativo da amostra, ao procedimento de
amostragem, ao acondicionamento e transporte das amostras, bem como a documenta¢do a

preencher, quer no momento da colheita, quer no momento em que a amostra chega ao laboratério.

O procedimento de colheita de amostras considerou-se concluido com a entrega das mesmas no

Laboratoério da ASAE.

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
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No ano de 2012 foram colhidas e sujeitas a ensaios no Laboratério da ASAE, 1782 amostras de
géneros alimenticios. Estes foram colhidos ao nivel do retalho (grandes, médias e pequenas

superficies), obedecendo a um planeamento mensal e dando cobertura a todo o territério continental
(grafico 1).

Amostras colhidas por regiao de colheita no PNCA 2012

H Alentejo
W Algarve
B Centro

Lisboa e Vale do Tejo

Norte

Grafico 1 - Percentagem de amostras colhidas em 2012 por area geogréfica.

Embora as colheitas de amostras tenham incidido essencialmente nas areas geograficas de Lisboa e
Vale do Tejo e do Centro, por motivo de maior proximidade com o Laboratério e por serem regides com
maior nimero de Técnicos de Colheita afetos, importa salientar que as amostras colhidas tentaram ser

representativas da producao a nivel nacional, tendo existido por isso a preocupacdo de colher amostras
que fossem produzidas nas diferentes regioes do Pais.

Toda a informacao resultante da execu¢ao do PNCA foi introduzida na base de dados existentes, tendo a

mesma sido tratada estatisticamente.

De modo a possibilitar trabalhar com diversas variaveis e permitir retirar informacdo pertinente, as

amostras de géneros alimenticios colhidas durante o ano de 2012 foram agrupadas (de acordo com as

suas caracteristicas), em 14 grandes grupos de géneros alimenticios.

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratorios/Divisdo de Riscos Alimentares
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Comparativamente com o ano de 2011 foram acrescidos 2 novos Grupos, o grupo da Alimentag¢do
Infantil e o grupo da Alimentagao Vegetariana. Entendem-se por géneros alimenticios destinados a uma
alimentacdo infantil os produtos alimentares que, devido a sua composi¢do ou a processos especiais de
fabrico, se destinam especificamente as criancas, que sendo um grupo de risco, importa controlar. Por
outro lado, a preocupacdo por uma alimentacdo saudavel faz com que o mercado dos produtos
“vegetarianos” esteja a aumentar, pelo que importa verificar ndo sé a veracidade da informacgio

constante nesta gama de produtos, mas também a sua seguranca.

Os 14 grandes grupos de géneros alimenticios foram divididos de acordo com a seguinte classificagdo:

1- Grupo das carnes (incluida no Grupo 1 de Risco), com os subgrupos:
v’ Carne fresca - carne ndo submetida a qualquer processo de preservagdo que nio a refrigeracéo,
a congelagdo ou a ultracongelacdo, incluindo carne embalada em vacuo ou em atmosfera
controlada [n.2 1 do Anexo I do Regulamento 853/2004, de 29 de Abril];
v Carne picada - carne desossada que foi picada e que contém menos de 1 % de sal [n.2 1 do
Anexo I do Regulamento 853/2004, de 29 de Abril];

v Preparados de carne - carne fresca, incluindo carne que tenha sido reduzida a fragmentos, a

que foram adicionados outros géneros alimenticios, condimentos ou aditivos ou que foi
submetida a um processamento insuficiente para alterar a estrutura das suas fibras musculares
e eliminar assim as caracteristicas de carne fresca [n.2 1 do Anexo I do Regulamento 853/2004,
de 29 de Abril];

v Produtos a base de carne - produtos transformados, resultantes da transformacio da carne ou

da ulterior transformacdo desses produtos transformados, de tal modo que a superficie de
corte a vista permita constatar o desaparecimento das caracteristicas da carne fresca [n.2 7 do

Anexo [ do Regulamento 853/2004, de 29 de Abril].

2- Grupo dos produtos da pesca (incluida no Grupo 2 de Risco): todos os animais marinhos ou de
agua doce, selvagens ou de cultura, incluindo todas as formas, partes e produtos comestiveis
desses animais [n.2 3 do Anexo I do Regulamento 853/2004, de 29 de Abril], inclui como
subgrupos:

v Pescado fresco - produtos da pesca nio transformados, inteiros ou preparados, incluindo os
produtos embalados no vacuo ou em atmosfera alterada, que ndo tenham sofrido qualquer

tratamento destinado a sua conservacdo, exceto a refrigeracdo - ou preparado - produtos da

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
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pesca ndo transformados que foram submetidos a uma operagao que alterou a sua integridade

anatémica, tal como a evisceragdo, o descabecamento, o corte, a filetagem ou a picagem [n.2 3
do Anexo I do Regulamento 853/2004, de 29 de Abril];

Pescado transformado: os produtos transformados resultantes da transformacio de produtos

da pesca ou da subsequente transformacao desses produtos transformados [n.2 7 do Anexo [ do

Regulamento 853/2004, de 29 de Abril];

Crustaceos (lagostas, lavagantes, sapateiras, caranguejos, camardes, cracas, percebes);

Moluscos (moluscos cefalépodes como as lulas, potas e polvo; moluscos gastrépodes como os

caracéis e moluscos bivalves como as améijoas, lingueirao, berbigao).

Grupo dos produtos lacteos (incluida no Grupo 1 de Risco): os produtos transformados
resultantes da transformacao de leite cru ou de outra transformacio desses mesmos produtos [n.2
1 do Anexo I do Regulamento 853/2004, de 29 de Abril], inclui como subgrupos:
v'  Leite;
Queijo;
v' Manteiga;
v' logurtes;
v Outros produtos de origem lactea.

v

v

Grupo dos prontos para consumo (incluida no Grupo 1 de Risco) inclui os seguintes subgrupos:

Pratos cozinhados “prontos para consumo": alimentos destinados pelo produtor ou fabricante
ao consumo humano directo, sem necessidade de cozedura ou outra transformacao, eficazes

para eliminar ou reduzir para um nivel aceitavel os microrganismos perigosos (alinea g) do
Artigo 29 do Regulamento 2073/2005, de 15 de Novembro];

Sobremesas “prontas para consumo".

5- Grupo dos produtos horticolas e especiarias (incluida no Grupo 2 de Risco), inclui como
subgrupos:

13

v

v
v
v

Horticolas;
Leguminosas;
Especiarias;

Cogumelos.
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6- Grupo das frutas e sumos de frutas (incluida no Grupo 2 de Risco), inclui os subgrupos:
v Frutas;

v" Sumos de frutas;

7- Grupo dos Cereais, transformados e nao transformados e produtos derivados de cereais
(incluida no Grupo 1 de Risco) com os subgrupos:

Arroz;

Farinha;

Massas;

Cereais pequeno-almoco;

Bolachas.

N N N N

Outros cereais

Grupo dos frutos secados, amendoins, frutos de casca rija, produtos derivados da sua
transformacao (incluida no Grupo 1 de Risco), inclui os subgrupos:

v" Frutos secados;
v Frutos de casca rija;

v Amendoins.

v Produtos derivados da sua transformacio

9- Grupo 6leos e gorduras (incluida no Grupo 2 de Risco), inclui os subgrupos:
v Azeite;

v Oleos Alimentares;

v' Gorduras Alimentares (origem vegetal como as margarinas).

10- Grupo dos Doces e mel (incluida no Grupo 2 de Risco), inclui os subprodutos:
v" Doces/compotas;
v' Mel;

v" Outros doces

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
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11- Grupo das bebidas nao alcoélicas (incluida no Grupo 3 de Risco, exceto o café que é incluido no
Grupo 1 de risco), com os subgrupos:
v Refrigerantes;
v Bebidas Energéticas;
v' Estimulantes (café / cha)
v

Outras bebidas ndo alcodlicas

12- Grupo bebidas alcodlicas (incluida no Grupo 2 de Risco) com os subgrupos:
v" Vinhos;
v Bebidas espirituosas de origem néo vinica;
v’ Bebidas espirituosas de origem vinica;
v Cerveja;

v' Vinagre.

13- Grupo da Alimentacao Infantil (incluida no Grupo 1 de Risco) inclui os seguintes subgrupos:
v Farinhas lacteas.

v'  Leites destinados a lactentes e criancas

v" Outra alimentagao infantil;

14- Grupo da Alimentacao Vegetariana (incluida no Grupo 1 de Risco) inclui os seguintes subgrupos:
v' Pratos a base de soja

v" Bebidas a base de soja;
v' Sobremesas vegetarianas;
v

Molhos para alimentacdo vegetariana;

A escolha das determinagdes/ensaios a efetuar em cada um dos géneros alimenticios colhidos
baseou-se essencialmente nos perigos associados (microbiolégicos e/ou quimicos), no modo de
apresentacdo (consumidos crus ou apds confec¢do culinaria), no tipo de aditivos adicionados e na
rotulagem aposta, tendo sempre presente o enquadramento legal existente. Para além dos ensaios

realizados, todas as amostras colhidas no dmbito deste plano foram sujeitas a apreciacdo da

rotulagem geral e nutricional.
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15




o Economice

PLANO NACIONAL DE COLHEITA DE AMOSTRAS

Alimentar

RELATORIO FINAL
2012

S

Autoridade de Seguran

Ref.2n.°1/1877/13/SC

Pagina 16 de 80

No total das amostras colhidas, 1782 amostras, verificAmos que 25% correspondem ao grupo das
bebidas alcodlicas, 16% ao grupo das carnes, 14% ao grupo dos lacteos, 9% ao grupo dos cereais,
8% ao grupo dos produtos horticolas, 6% ao grupo dos alimentos para consumo, 5% de produtos da
pesca, 4% grupo dos alimentos vegetarianos, 3% do grupo de frutos secos e secados, 3% do grupo

de 6leos e gorduras, 2% do grupo da fruta e sumos de fruta, 2% ao grupo das bebidas nao alcodlicas,
2% ao grupo dos doces e mel e 1% ao grupo da alimentagdo infantil.

Amostras por grupo de Géneros Alimenticios no PNCA
2012

M Bebidas alcodlicas
B Carnes
M Lacteos

Cereais

Produtos horticolas e Especiairias
M Alimentos prontos para consumo
Produtos da pesca
W Alimentacdo Vegetariana

Frutas e Sumos de fruta

Frutos secos e secados

Oleos

M Bebidas ndo alcodlicas

Alimentacido Infantil

Doces e Mel

Grafico 2 - Amostras colhidas durante o ano de 2012 por grupo de género alimenticio.

Tal como referido anteriormente, o nimero de amostras colhidas durante o ano de 2012, por grupo de
género alimenticio, teve em conta o estabelecido no Plano Nacional de Colheita de Amostras 2012

(PNCA 2012) que para prever esse numero, utilizou critérios baseados no risco e dos quais resultou a
estimativa de risco calculada no gréafico 3.
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Percentagem de amostras planeadas por Grupo
de Risco no PNCA 2012

M Risco 1
m Risco 2

Risco 3

Grafico 3 - Percentagem de amostras planeadas pelos trés grandes grupos de risco.

Da andlise do grafico 3 e 4, verificam-se diferencas entre o nimero de amostras colhidas
comparativamente com o nimero de amostras planeadas para o ano 2012. A colheita de amostras
tem em conta o grau de risco, pelo que a sua ponderacdo é maior nos grupos considerados
suscetiveis de constituir um maior risco para os consumidores. Embora o objetivo primordial seja
direcionar a colheita de amostras de acordo com o plano estabelecido, o conhecimento de situacdes
que possam constituir risco para a saide humana condicionam os critérios de colheita. Assim, no
ano de 2012, na sequéncia da notificacdo de Alerta* n.2 2012.1309, emitida por Espanha e que
alertava para a presenca no mercado de um lote de queijo contaminado com Listeria monocytogenes
proveniente de Portugal e com possivel distribuicdo noutros Estados-Membros, foram intensificadas

as colheitas de queijos na regido de proveniéncia do referido queijo (regido centro) para pesquisa
e/ou contagem de Listeria monocytogenes. Esta intensificacdo das colheitas no grupo dos queijos é a
responsavel pelo acréscimo da percentagem de colheitas de risco I colhidas face as planeadas (70%

ao invés de 65%), bem como responsavel pelo decréscimo das colheitas do grupo III (de 5% para
1%).

40 Regulamento (CE) n.° 178/2002, de DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO de 28 de Janeiro de 2002, que determina
0s principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios estabelece um sistema de alerta rapido em rede para a notificagdo de
riscos directos ou indirectos para a salde humana, ligados a géneros alimenticios ou a alimentos para animais. Sempre que um
membro da rede dispuser de informages relacionadas com a existéncia de um risco grave, directo ou indirecto, para a saide humana,
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Percentagem de amostras colhidas por Grupo de
Risco no PNCA 2012

M Risco 1
M Risco 2

@ Risco 3

Grafico 4 - Percentagem de amostras colhidas por grupo de risco.

Do total de 1782 amostras colhidas, 174 amostras, ou seja, 10%, das amostras, apresentaram

resultados ndo conformes nos ensaios laboratoriais e/ou ndo cumpriram a correta e adequada
informacao.

Percentagem de amostras conformes e
nao conformes no PNCA 2012

O Conformes

B N3o conformes

Grafico 5 - Percentagem de amostras conformes e nio conformes detetadas no PNCA 2012.

ligado a um género alimenticio ou a um alimento para animais, essas informacgdes serdo imediatamente comunicadas a Comissao
através do sistema de alerta rapido. A Comissdo transmitira imediatamente essas informagoes aos membros da rede.
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Nos pontos seguintes encontram-se os resultados das analises efetuadas aos diversos grupos de

géneros alimenticios (14 grupos e respetivos subgrupos) sendo discutido o impacto a que os

incumprimentos detetados poderdo eventualmente estar associados, nomeadamente quanto a

susceptibilidade de risco para a saide humana.

3.

GRUPO DA CARNE

COLHEITAS E RESULTADOS POR GRUPO DE GENERO ALIMENTICIO
3.1.

Foram colhidas 290 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: os

produtos a base de carne (127 amostras), os preparados de carne (113 amostras), a carne picada
(28 amostras),

e a carne fresca (22 amostras) de acordo

com o grafico seguinte.

subgrupo no PNCA 2012

Grupo Carnes - Percentagem de amostras colhidas por

B Produtos a base de camne

M Preparado de carne

Grafico 6 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo, no grupo das carnes.

Neste grupo das 290 amostras analisadas, 88% corresponderam a analises microbiolégicas e 12% a

analises quimicas realizadas no LSA da ASAE.
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Grupo Carnes - Percentagem de ensaios quimicos e
microbiolégicos no PNCA 2012

M Ensaios Microbiologicos

Ensaios Quimicos

Grafico 7 - Ensaios microbiolégicos versus ensaios fisico-quimicos realizados no LSA.

Tal equivale a dizer que foram efectuados neste grupo 387 ensaios microbiolégicos e 53 quimicos,
com a distribui¢do indicada no grafico 7.

Assim 88% das amostras foram sujeitas a ensaios microbiol6gicos, nomeadamente a pesquisa de

Salmonella em 10 ou em 25g, a contagem ufc/g de Listeria monocytogenes, a contagem de ufc/g de

E.coli e a pesquisa de Campylobacter termotolerante e 12% sujeitas a ensaios quimicos,

nomeadamente a pesquisa de nitritos e nitratos, mas também a pesquisa de Sudao e de gliten em
produtos com a mengdo de isentos a gldten.

Grupo Carnes - NUmero de ensaios quimicos e
microbiolégicos no PNCA 2012

m Campylobacter termotolerante
W Listeria

m Salmonella
m Gluten

M Sudan

M Nitratos/Nitratos

Analises quimicas

Analises microbioldgicas

Grafico 8 - Numero e tipo de ensaios quimicos e microbioldgicos efectuados.

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
20




Alimentar & Economica

PLANO NACIONAL DE COLHEITA DE AMOSTRAS

S

Autoridade de Seguran

2012

Pagina 21 de 80

Da totalidade das 290 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 29 apresentaram-se nao conformes, o que

equivale a dizer que 10% das amostras deste grupo, ndo cumpriram o disposto na legislacdo Nacional
e/ou Comunitaria (grafico 9).

Grupo Carnes - Percentagem de amostras nao conformes
no PNCA 2012

B Conformes

Nao conformes

Grafico 9 - Conformidade das amostras do grupo das Carnes.

Se a avaliacdo dos subgrupos for efetuada, podemos verificar que é o subgrupo dos preparados de

carne que apresenta maior percentagem de ndo conformidades (62%), seguido do subgrupo dos

produtos a base de carne (21%), seguido do subgrupo da carne picada (14%) e por ultimo o subgrupo
da carne fresca (3%).

Grupo Carnes - Percentagem, de amostras nao conformes
no PNCA 2012

3%

MW Preparados de carne

Produtos a base de carne

 Carne picada

M Carne fresca

Grafico 10 - Percentagem de amostras ndo conformes por subgrupo, no grupo carnes.

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratorios/Divisdo de Riscos Alimentares
21




Alimentar ¢ EconO™e?

PLANO NACIONAL DE COLHEITA DE AMOSTRAS

autoridade de 8¢9ur20%

2012

Pagina 22 de 80

Se a avaliacdo for efetuada em termos de n.2 de amostras ndo conformes por subgrupo, verificamos que
foram detetadas 18 ndo conformidade nos preparados de carne, 6 ndo conformidades nos produtos a

base de carne, 4 ndo conformidades na carne picada e 1 ndo conformidade em carne fresca

Grupo de Carnes - Numero de amostras conformes e

nao conformes por subgrupo no PCNA 2012

m Nao conformes

m Conformes

Carne fresca

Carne picada

Preparados de

Produtos a base
carne

de carne

Grafico 11 - Numero de amostras conformes e ndo conformes por subgrupo, no grupo carnes.
Nas causas de ndo conformidade, encontradas, conforme se pode verificar no grafico 12, temos a
realgcar 8 amostras que ndo cumpriram o estipulado na rotulagem. Em termos microbiolégicos é de

revelar a pesquisa positiva a Salmonella em 20 amostras, bem como a contagem superior as 100 ufc/g
de Listeria monocytogenes em 1 amostra.

Grupo Carnes - Tipo de nao conformidade por
subgrupo no PNCA 2012

m Rotulagem

M Listeria

m Salmonella

Carne fresca Carne picada

Preparados
de carne

Produtos a
base de carne

Grafico 12 - Numero e tipo de nio conformidades por subgrupo no grupo carnes.
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Dos varios incumprimentos verificados, aqueles que podem constituir maior risco para a saude do
consumidor sdo os resultados microbiolégicos obtidos nos produtos a base de carne, que sdo
habitualmente consumidos como se apresentam, sem sofrerem qualquer transformacdo ou cozedura,
que eventualmente poderia ser eficaz para eliminar ou reduzir para um nivel aceitavel os
microrganismos capazes de provocar efeitos adversos na saide dos consumidores. Nesta situacdo
encontramos 4 amostras de produtos a base de carne com contaminacdo microbioldgica (3 com

contaminagdo a Salmonela (2 chourigo, 1 morcela) e 1 com contaminacdo por Listeria (1 paio)).

Os preparados de carne (13 amostras com resultados microbiol6gicos nao satisfatorios relativamente a
pesquisa de Salmonella), apesar de por tradicdo culindria ndo serem consumidos crus mas
cozinhados/transformados, a semelhanca de outros produtos fumados, podem ser consumidos crus se
ao consumidor nio chegar a informacéo clara que o nio devera fazer. E o produtor ou fabricante de um
produto alimentar o responsavel por decidir se o produto esta pronto a ser consumido enquanto tal,

sem necessidade de ser cozinhado ou submetido a outra transformacgao para garantir a sua seguranca e

o cumprimento dos critérios microbiolédgicos.

De acordo com a alinea g) do artigo 22 do Regulamento (CE) n.2 2073/2005 da Comissado, de 15 de
Novembro, relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios, que é alterado no
seu anexo | pelo Regulamento (CE) n.2 1441/2007 da Comissdao de 5 de Dezembro, os “alimentos
prontos para consumo” sdo os “alimentos destinados pelo produtor ou fabricante ao consumo humano

direto, sem necessidade de cozedura ou outra transformacao, eficazes para eliminar ou reduzir para

um nivel aceitavel os microrganismos perigosos”.

Assim e nos termos da alinea e) do n.2 2 do artigo 32 do Decreto-Lei n.2 560/99 de 18 de Dezembro
relativo a rotulagem geral dos géneros alimenticios, é obrigatdrio por parte do produtor a indicacdo do
modo de emprego ou de utilizacdo quando a sua omissdo ndo permitir fazer um uso adequado do
género alimenticio. A importancia desta informacio advém da confeccio adequada dos alimentos

depender de uma relacdo do binémio tempo/temperatura, que, se ndo for adequada, ndo permite

garantir de forma eficiente a seguranca do produto.

O referido Regulamento refere ainda que os alimentos prontos para consumo ndo poderdo apresentar
durante o seu periodo de vida util, em nenhuma das cinco unidades que constituem uma amostra,

valores de Listeria monocytogenes superiores ou iguais a 100 ufc/g de alimento.

Listeria monocytogenes, detetada numa amostra de produto a base de carne (paio), corresponde a um

género de microrganismos em forma de bastonetes Gram-positivos, ndo formador de esporos. Este

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
23




PLANO NACIONAL DE COLHEITA DE AMOSTRAS

Alimentar & Economica

2012 Pagina 24 de 80

Autoridade de Seguranca

género, compreende seis espécies diferentes, sendo Listeria monocytogenes, a que se revela de maior
importancia nos géneros alimenticios. Trata-se de um agente patogénico, ubiquitario no ambiente que
se encontra presente no solo, na agua, nos vegetais, bem como em outros reservatérios que incluem
animais domésticos e selvagens. Esta bactéria pode ser facilmente introduzida na cadeia alimentar se
ndo forem tidas em consideracdo as boas praticas de higiene e fabrico. Possui ainda a capacidade de
crescer numa ampla gama de temperaturas que pode ir dos 02 aos 452C, isto é, consegue multiplicar-se
a temperaturas de refrigeragcdo, o que torna a sua ocorréncia significativa nos produtos prontos a

comer com um periodo util de prateleira relativamente longo (mais de cinco dias).

Listeria monocytogenes tem a capacidade de ultrapassar a barreira intestinal, materno-fetal e
hematoencefélica, pelo que a ingestdo de alimentos contaminados, podem causar uma infecgdo
alimentar grave - designada por Listeriose. Esta doenga, atinge com maior severidade mulheres
gravidas, criancas, idosos, diabéticos e pessoas com o sistema imunitario debilitado, nomeadamente
pessoas com doengas oncoldgicas ou infectadas pelo virus HIV - considerados o grupo de risco.

O relatério da Comunidade de 2006, relativo as zoonoses, publicado em Dezembro de 2007, pela
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA), refere que apesar de este microrganismo
ser ubiquitdrio, e por isso poder contaminar varios tipos de alimentos, salienta que apenas os
alimentos prontos para consumo que contenham mais de 100 UFC/g de Listeria monocytogenes, sao

considerados um risco para a saude humana, no caso de popula¢des saudaveis.

O Regulamento (CE) n.22073/2005 da Comissao, de 15 de Novembro, refere ainda que a carne picada e
os preparados de carne quando destinados a serem cozinhados, ndo poderao apresentar, em nenhuma
das cinco unidades que constituem uma amostra, positividade a Salmonella em 10g ou, na carne de
aves, em 25g. A carne picada, os preparados de carne e os produtos a base de carne destinados a serem

consumidos crus, ndo poderdo apresentar, em nenhuma das cinco unidades que constituem uma

amostra, positividade a Salmonella em 25g.

A Salmonella, detetada em 20 amostras - 3 Produtos a base de carne, 13 preparados de carne, 3 carne
picada e 1 de carne fresca - é a bactéria responsavel pela Salmonelose, uma doenga de animais que pode
ser transmitida a humanos (zoonose). Esta é talvez a doeng¢a mais frequentemente associada a consumo de
alimentos, em particular de carne de aves e ovos. No entanto, outros alimentos como carne de vaca, de
porco, leite, fruta, ervas aromaticas, especiarias, chocolate e outros, tém sido associados a casos isolados

ou surtos de salmonelose. Por outro lado, o contacto de alimentos contaminados com superficies,
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equipamentos ou utensilios usados na preparacdo de outros alimentos podem originar a sua contaminagao

por contaminacao cruzada.

Em 14 e 15 de Abril de 2003, o Comité Cientifico das Medidas Veterinarias Relacionadas com a Saude
Publica (CCMVSP) adoptou um parecer sobre a Salmonella nos géneros alimenticios. Os géneros
alimenticios contaminados, suscetiveis de causar sérios riscos para a saude publica incluem a carne crua e
alguns produtos destinados a serem consumidos crus, os produtos a base de carne de aves de capoeira
crus ou insuficientemente cozinhados, os ovos e os produtos que contenham ovos crus, o leite nao
pasteurizado e alguns produtos fabricados a partir de leite ndo pasteurizado. As sementes germinadas e os
sumos de frutas ndo pasteurizados sdo também motivo de preocupacdo. O Comité recomendou que a

decisdo relativa a necessidade de fixar critérios microbioldgicos fosse tomada com base na sua viabilidade
e capacidade de proteger os consumidores.

No que concerne as ndo conformidades de rotulagem (8 amostras) encontradas neste grupo de géneros
alimenticios, de acordo com o estipulado no Decreto-lei.2 560/99, o modo de apresentacdo da
rotulagem dum género alimenticio ndo pode ser suscetivel de criar uma impressdo errada no
consumidor, nomeadamente quanto as suas caracteristicas sobre a natureza, identidade, qualidades,

composicio, quantidade, durabilidade, origem, modo de obtencdo ou de fabrico.

Suscetiveis de induzir em erro o consumidor quanto as suas caracteristicas encontram-se 6 das
amostras colhidas. De entre varias situacdes destaca-se o produto em cuja denominagdo de venda
constava a mencdo de “torresmos de porco sem gordura”. Este produto, constituido naturalmente por
uma grande percentagem de gordura, pode induzir em erro o consumidor ao alegar que se apresenta
sem gordura. E ainda de destacar os produtos que alegavam “100% de peite de peru” ou “100% de
peito de frango”, quando, de acordo com a lista de ingredientes, possuifam uma percentagem de carne
inferior aos 70%. A utilizagdo indevida do termo “Artesanal” foi também verificada numa das amostras
de produto a base de carne. A utilizacdo deste termo encontra-se disposta no Decreto-Lei n.2 41/2001,
de 9 de fevereiro, alterado e republicado pelo Decreto-Lei n.2 110/2002, de 16 de abril, que aprova o
estatuto de artesdo® e de unidade produtiva artesanal, estando limitada a sua utilizacdo por artesdos

reconhecidos ou por unidades produtivas artesanais reconhecidas, o que nao foi garantido na amostra
em questao.

® Artesdo: Trabalhador que exerce uma atividade artesanal, por conta prépria ou por conta de outrem, inserido em unidade produtiva
artesanal reconhecida.
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E no entanto importante salientar que nenhuns dos casos detetados de nido conformidade a rotulagem,

incluindo os susceptiveis de induzir em erro o consumidor, representavam perigo para a saude.

N2 e Tipo de ndao conformidade no Grupo Carnes
no PNCA 2012
20

Salmonella

M Listeria
6

M Induz em erro

Incorregdes

Microbiologicas

Rotulagem

Grafico 13 - Numero e tipo de ndo conformidades no grupo das Carnes.

3.2. GRUPO DOS PRODUTOS DA PESCA

Foram colhidas 92 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos:
pescado fresco e congelado (24 amostras), pescado transformado (10 amostras), moluscos bivalves (36

amostras) e crustaceos (22 amostras). A reparticdo das colheitas pelos diversos grupos, em niimero e
em percentagem, encontra-se esquematizada no grafico seguinte.

Grupo Pescado - Percentagem de amostras
colhidas por subgrupo no PNCA 2012

m Moluscos

W Pescado fresco e
congelado

m Crustaceos

Conserva de pescado

Grafico 14 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo no grupo dos produtos da pesca.
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Neste grupo, 73% das amostras foram sujeitas a ensaios microbiolégicos (pesquisa de Salmonella,

Contagem de ufc/g de Listeria monocytogenes, contagem de ufc/g de E.coli e pesquisa de Vibrio spp.) e

27% sujeitas a ensaios fisicos-quimicos (histamina e metais pesados, nomeadamente mercuirio e
chumbo).

Grupo Pescado - Percentagem de ensaios
quimicos e microbiologicos no PNCA 2012

Ensaios Microbio

m Ensaios Quimicos

l6gicos

Grafico 15 - Numero e percentagem de ensaios Microbioldgicos e Quimicos realizados no grupo dos produtos da pesca

microbiolégicas e 48 fisico-quimicas.

Em termos de niimero de ensaios realizados, verifica-se que foram efetuadas neste grupo 129 analises

Grupo Pescado - Numero de ensaios quimicos e
microbiologicos no PNCA 2012

10

mE. Coli

B Listeria

® Salmonella
= Histamina

B Chumbo

® Mercurio

Andlises quimicas Andlises microbioldgicas

= Vibrio spp.

Grafico 16 - Numero e tipo de ensaios quimicos e microbioldgicos efectuados no grupo dos produtos da pesca.
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Relativamente aos ensaios quimicos, a pesquisa de metais pesados, nomeadamente de mercurio e
chumbo foi efetuada no subgrupo do pescado fresco e congelado, enquanto a pesquisa de histamina foi

efetuada apenas nos produtos da pesca de espécies de peixes associadas a um elevado teor de histidina

(sardinha cavala, anchova, atum, arenque, sarda, bonito, biqueirao entre outros).

No que concerne aos ensaios microbiolégicos, a contagem de ufc/g de Listeria monocytogenes foi
efetuada nos produtos prontos para consumo (produtos da pesca fumados e crusticeos cozidos), a
pesquisa de Salmonella foi efetuada essencialmente nos crusticeos e nos moluscos bivalves e

cefalépodes e a contagem de ufc/g de E.coli foi efetuada em moluscos bivalves vivos. Procedeu-se ainda

a pesquisa de Vibrio (cholerae e parahaemoltycus) em produtos da pesca do género Pangasius (peixe

gato ou peixe panda) provenientes de Paises Terceiros, nomeadamente do Vietname.

Da totalidade das 92 amostras colhidas neste Grupo de géneros alimenticios, 12 apresentaram-se ndo

conformes, o que equivale a dizer que aproximadamente 13% das amostras de produtos da pesca nao

cumpriram o disposto na legislacdo Nacional e/ou Comunitaria.

Grupo Pescado - Percentagem de amostras nao
conformes no PNCA 2012

W Conformes

Nao conformes

Grafico 17 - Percentagem de amostras conformes e nao conformes no grupo dos produtos da pesca.
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Se a avaliagdo for efetuada por n.2 de amostras ndo conformes por subgrupo, verificamos que foram

detetadas 7 ndo conformidades no subgrupo dos moluscos bivalves e 5 ndo conformidades no
subgrupo dos produtos da pesca transformados em conservas.

Grupo Pescado- Numero de amostras conformes e nao
conformes por subgrupo no PCNA 2012
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Grafico 18 - Numero de amostras conformes e ndo conformes por subgrupo, no grupo dos produtos da pesca.

Nas causas das ndo conformidades detetadas temos a real¢car, em 7 das amostras, o teor de E. coli

superior ao limite legal estabelecido, acrescendo em 2 delas a presenca da bactéria Salmonella. £ de

realgar ainda, o ndo cumprimento do estipulado na rotulagem geral em 5 amostras (Decreto-lei n.2
560/99, de 18 de dezembro).

Pescado no PNCA 2012

-

Microbiologicas

Rotulagem

Grafico 19 - Numero e tipo de ndo conformidade detetada no grupo do pescado.

N2 e Tipo de nao conformidade no Grupo

Salmonella

mE. coli

Induz em erro

M Incorregoes
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Nos casos em que foram detectadas ndo conformidades detetadas, as amostras de moluscos bivalves
que se apresentaram ndo conformes relativamente a contagem de E. coli com teores muito superiores
aos estabelecidos legalmente, bem como aquelas em que foi positiva a pesquisa de Salmonela, poderido
constituir risco para a saude dos consumidores. A maioria das ndao conformidades em moluscos
bivalves, encontravam-se associadas a contaminag¢do microbiolégica dos moluscos vendidos a granel

sem passarem por um centro de depuracdo para reduzirem ou eliminarem para niveis aceitaveis a

contaminagao inicial.

Sabe-se, como referido anteriormente, que os moluscos bivalves, ao filtrarem a dgua acumulam
microrganismos, e nessa medida, o seu estado de salubridade reflecte a contaminacdo microbioldgica
das zonas onde se encontram. Deste modo, a classificacdo das zonas de producdo quanto as suas
caracteristicas de salubridade permite, saber a priori, a qualidade microbioldgica dos bivalves nelas
capturadas. Este conhecimento da qualidade microbiolégica dos bivalves permite decidir o tipo de
tratamento a que devem ser submetidos antes da sua comercializacao, contribuindo assim para

minorar os riscos para a saude publica.

O IPMA do Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera é a entidade responsavel pela “classificacdo das
zonas de produc¢do de moluscos bivalves” da costa continental portuguesa, tendo em conta as normas
sanitarias relativas a producdo e colocagdo no mercado de moluscos bivalves vivos para consumo

humano directo (Decreto-Lei N.2 112/95, de 23/05, D.L. N.2236/98 de 1/08 e Portaria N.2 1421/2006
de 21/12))

A classificacdo em vigor foi estabelecida pelo Despacho N.2 19961/2008, de 28/07. Este despacho
actualiza a classificacdo das zonas de producdo de moluscos bivalves com base nos dados recolhidos no
ultimo biénio. A classificacdo das zonas de producdo de moluscos bivalves esta baseada em critérios
bacterioldgicos (Escherichia coli):

e (lasse A - Teor de Escherichia coli inferior ou igual a 230NMP/100g. Os bivalves podem ser
apanhados e comercializados para consumo humano directo (embalados num centro de
expedicao);

e (lasse B - Teor de Escherichia coli superior a 230NMP/100g e inferior ou igual a 4900NMP/100g.

Os bivalves podem ser apanhados e destinados a depuracio, transposicdo ou transformacdo em

unidade industrial;

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares
30



PLANO NACIONAL DE COLHEITA DE AMOSTRAS

o Economice

Alimentar

S

idade de Seguran®

Autort

2012 Pagina 31 de 80

e C(lasse C - Teor de Escherichia coli superior a 4900NMP/100g e inferior ou igual a 4900NMP/100g.
Os bivalves podem ser apanhados e destinados a transposicao prolongada ou transformacdo em

unidade industrial;

e Proibida - Teor de Escherichia coli superior a 49000NMP/100g.Nao é autorizada a apanha de

moluscos bivalves.

Neste contexto, todos os bivalves destinados ao consumo humano directo devem, relativamente ao teor
de Escherichia coli apresentar uma concentragao igual ou inferir as 230 NMP/100g. Das 7 amostras de
moluscos bivalves cujos resultados foram ndo satisfatdrios, 6 apresentavam um teor de E.coli entre as
230 e as 4600 NPM/100g enquanto outra apresentava um teor ndo quantificado mas superior a 18000
NPM/100g.

No entanto, para além da E.coli, todos os bivalves destinados ao consumo humano directo devem
cumprir os outros critérios microbiolégicos definidos no Anexo I do Reg. 2073/2005, de 15 de

Novembro, ou seja, a bactéria Salmonella deve estar ausente em 25g.

As circunstancias em que os moluscos bivalves vivos se encontram a venda no mercado sdo igualmente
verificadas no ambito deste plano. De acordo com o Capitulo I, da Sec¢do VII, do Anexo II do
Regulamento n.? 853/2004, os moluscos bivalves s6 podem ser colocados no mercado para venda ao
consumidor, por intermédio de Centros de Expedicdo, onde é aplicada uma marca de identificacdo em
conformidade com o Capitulo VII. Ainda, de acordo com o Capitulo VI do mesmo diploma, as
embalagens unitarias de moluscos bivalves vivos destinadas ao consumidor devem ser fechadas e
permanecerem fechadas depois de deixarem o Centro de Expedicdo até serem apresentadas para venda
ao consumidor final. Ainda, de acordo com o mesmo diploma, ndo se deve proceder a reimersao ou
aspergimento dos moluscos bivalves vivos com agua depois de terem sido embalados para venda a
retalho e de terem saido do centro de expedicdo.

Das 32 amostras de bivalves colhidas, 15 encontravam-se a venda a granel, o que por si sé representa
uma infrac¢do ao legalmente estabelecido. Dessas 15 amostras, 4 apresentaram valores de E.coli

superior ao permitido, sendo que duas desas apresentaram igualmente a presenca da bactéria

patogénica Salmonella.

A Escherichia coli (E. coli) é uma bactéria comum no tracto intestinal humano e de outros animais de
sangue quente. Apesar da maior parte das estirpes de E. coli serem inofensivas, existem estirpes, como

a E. coli enterohemorrdgica (EHEC), que pode ser veiculada pelos alimentos e pode ser causadora de
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doenca grave. Este tipo de estirpe é causadora de diarreia sanguinolenta, colite hemorragica e

sindrome urémica hemolitica. Este grupo inclui a E. coli verotoxigénica (VTEC, também conhecida como
E. coli produtora de shigatoxina, ou STEC) e os ser6tipos 0157, 026 e 0111.

Estas bactérias sdo destruidas pela confeccdo dos alimentos até todas as suas partes atingirem a

temperatura de 702C ou mais, pelo que a transmissdao desta doengca para humanos ocorre
principalmente por meio de consumo de alimentos crus ou mal cozinhados.

No ano de 2012 e na sequéncia de denuncias relativamente a contaminacdo microbioldgica e quimica
do “peixe panga”® comercializado, a ASAE colheu 10 amostras para verificacio da eventual

contaminacgdo, pesquisando Listeria monocytogenes, Vibrio cholarae, e metais pesados (contaminantes
mais denunciados). E de

salientar que todas

as amostras colhidas
satisfatérias/conformes as determinacdes efetuadas.

se apresentaram

3.3. GRUPO PRODUTOS LACTEOS

Foram colhidas 256 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: o

queijo (190 amostras), o leite (46 amostras), e os gelados (20 amostras). A reparticdo das colheitas
pelos diversos grupos encontra-se esquematizada grafico seguinte.

Grupo Lacteos- Percentagem de amostras
colhidas por subgrupo no PNCA 2012

Gelados
Leite 8%
18%

t Queijo

74%

Grafico 20 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo no grupo dos produtos lacteos.

® O panga ou peixe-gato sio nomes comuns para a espécie Pangasius hypophthalmus, peixe de agua doce que é produzido em
aquacultura, maioritariamente no Vietname e também na China.
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Neste grupo, 86% das amostras foram sujeitas a ensaios microbioldgicos e 14% a ensaios fisico-
quimicos.

Grupo Lacteos- Percentagem de ensaios
quimicos e microbioldgicos no PNCA 2012

Ensaios Microbioldgicos

86%

Ensaios Quimicos

Grafico 21 - Percentagem de Ensaios Quimicos e Microbioldgicos Realizados no grupo dos produtos lacteos.

A verificacdo da aceitabilidade das amostras colhidas foi efetuada através da comparacdo dos
resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o Regulamento (CE) n® 2073/2005 e suas alteracoes
(pesquisa de Salmonella e contagem de Listeria monocytogenes) e com o Regulamento (CE) n.2

1881/2005 (pesquisa de aflatoxina M1). Foi ainda efetuada a pesquisa de leite de vaca nos queijos de

ovelha e/ou de cabra, a pesquisa da presenca de melamina em produtos lacteos provenientes da China
e a determinacdo do teor de matéria gorda em alguns produtos lateos.

Grupo Lacteos - NUmero de ensaios quimicos e
microbioldégicos no PNCA 2012

= Salmonela

m Listeria

m Matéria gorda
= Melamina
m Aflatoxinas
M Leite de vaca

Analises quimicas

Analises microbioldgicas

Grafico 22 - Nimero e Tipo de Ensaios Quimicos e Microbiolégicos Realizados no grupo dos produtos lacteos.
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Da totalidade das 256 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 14 apresentaram-se ndo conformes, o que

equivale a dizer que aproximadamente 6% das amostras de produtos lacteos ndo cumpriram o
disposto na legislagcdo Nacional e/ou Comunitaria (grafico 23).

Grupo Lacteos - Percentagem de amostras nao
conformes no PNCA 2012

6%

Conformes
94%

N&o conformes

Grafico 23 - Percentagem das Amostras Conformes e Ndo Conformes no grupo dos produtos lacteos.

Se a avaliacdo dos subgrupos for efetuada, podemos verificar que é o subgrupo dos queijos que

apresenta maior percentagem de nao conformidades (93%) com 13 amostras ndo conformes, seguido

do subgrupo do leite (7%) com 1 amostra ndo conforme. Relativamente ao subgrupo dos gelados nao
se verificou nenhuma nao conformidade.

Grupo Lacteos- Percentagem, de amostras nao

conformes, por subgrupo, no PNCA 2012

Leite
7%

Queijo
93%

Grafico 24 - Percentagem de Amostras Nao Conformes por subgrupo no grupo dos produtos lacteos.
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Grupo Lacteos - NiUmero de amostras conformese
nao conformes por subgrupo no PCNA 2012
1
13
20 N&o conformes
43 Conformes
177
Queijo Leite Gelados

Grafico 25 - Nimero de Amostras Conformes e Ndo Conformes por subgrupo no grupo dos produtos lacteos.

rotulagem.

Nas causas de ndo conformidade, encontradas nos diferentes subgrupos, temos a realgcar 9 amostras
ndo satisfatorias a Listeria monocytogenes, bem como 5 amostras que ndo cumpriram o estipulado na

N2 e Tipo de nao conformidade no Grupo Lacteos, no
PNCA 2012
9

Listeria
M Incorrecdes
Induz em erro

B Uso indevido de marca

s

Microbioldgicas

Rotulagem

Grafico 26 - Numero e Tipo de Ndo Conformidades por subgrupo no grupo dos produtos lacteos.
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Das varias ndo conformidades verificadas, aquelas que podem constituir risco para a saide humana sao
os perigos microbioldgicos (Listeria monocytogenes) detetados nos queijos, uma vez que sio produtos

que sao consumidos conforme se apresentam, sem sofrerem qualquer transformacdo que

eventualmente poderia reduzir o perigo para um nivel aceitavel.

Nas ndo conformidades encontradas na rotulagem (5 amostras), temos a salientar 1 amostra que podia
induzir em erro o consumidor, ao utilizar ilegalmente a menc¢do de “producdo artesanal”. Como ja

referido, a utilizacdo do termo “artesanal” encontra-se limitada a ser usada por artesdos reconhecidos
ou por unidades produtivas artesanais reconhecidas.

Outras 3 amostras (2 queijos e 1 leite) ndo cumpriam o estipulado em termos de rotulagem, mas
somente por apresentarem pequenas irregularidades nas mengoes obrigatdérias, nomeadamente a sua
incorrecta tradugdo para Portugués (essencialmente os produtos de origem Chinesa, colhidos para

pesquisa de melamina) ou por ndo cumprirem o fixado na Norma Portuguesa NP 1598:1983
relativamente a denominacao de venda dos queijos.

E ainda de relevar a suspeita de “uso indevido” de marca de identificagio encontrada num dos queijos
colhidos. Sendo esta situacdo uma infraccdo de natureza criminal, e existindo necessidade da situacido

ser investigada foi esta situacdo comunicada a Unidade Organica responsavel pelas mesmas (UNO).

3.4. GRUPO DOS ALIMENTOS “PRONTOS PARA CONSUMO”

Foram colhidas 102 amostras de pratos confeccionados e sobremesas, destinados a serem
consumidos tal qual se apresentam, sem necessitarem de qualquer preparacdo ou transformacao.
Incluem-se por isso neste grupo, os produtos cuja op¢do de compra é cada vez mais usual por parte
dos consumidores, devido a serem faceis de adquirir e & poupanca de tempo na sua confec¢o. E por
isso importante clarificar que neste grupo estdo incluidos apenas os géneros alimenticios que sendo
prontos para consumo nao se enquadram em nenhuma outra categoria mais especifica, como sejam, o
subgrupo dos produtos a base de carne, os subgrupos dos produtos lacteos, o subgrupo do pescado

transformado e todos os outros, que também sendo géneros alimenticios destinados a serem

consumidos tal qual se apresentam, ficam fora deste grupo.
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Assim, dentro desta categoria foram incluidas as refeigdes prontas a serem consumidas, ou seja, os
pratos cozinhados (72 amostras), as sobremesas (29 amostras). Foi criado em 2012 um novo

subgrupo de modo a incluir os molhos (1 amostra). A reparticao das colheitas pelos diversos grupos,

em termos de nimero e percentagem, encontra-se esquematizada no grafico seguinte.

Grupo Prontos para consumo - Percentagem de
amostras colhidas por subgrupo no PNCA 2012

Prato cozinhado
M Sohremesa

H Molhos

Grafico 28 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo, no grupo dos prontos para consumo.

Neste grupo, 80% das amostras foram sujeitas a ensaios microbiologicos (contagem de ufc/g de
Listeria monocytogenes e pesquisa de Salmonella em 25 g) e 20% a ensaios fisico-quimicos (pesquisa de
glaten em produtos com a mengdo “sem Gliiten”, pesquisa de melamina em produtos produzidos com
leite e de origem chinesa e pesquisa de lactose em produtos cuja rotulagem refere a sua auséncia. Foi
ainda pesquisado o teor de caseina em produtos cuja rotulagem contenha a mencdo de “isento de leite”
e/ou que ndo contém leite na sua lista de ingredientes, bem como a presen¢a de proteina do ovo em
produtos cuja rotulagem contenha a mengao “isento de ovo”.

O objetivo da pesquisa destes ultimos parametros esta relacionado com a necessidade de se tentar
perceber até que ponto os produtos com determinadas alegacdes estdo efetivamente a cumprir com as
referidas mengdes. No caso de produtos que contenham como ingrediente um alergéneo, é

fundamental que este esteja mencionado na referida rotulagem para que o consumidor tenha
conhecimento disso.
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Grupo Prontos para Consumo - Percentagem de

ensaios quimicos e microbiolégicos no PNCA
2012

prontos para consumo.

1 Ensaios Microbioclogicos

B Ensaios Quimicos

Grafico 29 - Percentagem de ensaios fisico-quimico e microbiolégicos efectuados no grupo dos produtos

Em relacdo ao nuimero de andlises efetuadas, verificAmos que foram efetuadas 89 analises

microbiolédgicas e 21 analises quimicas, com a distribui¢ao indicada no grafico seguinte.

prontos para consumo.

Anidlises quimicas

Grupo Prontos para Consumo - NuUmero de ensaios

Andlises microbiolégicas

quimicos e microbiologicos no PNCA 2012

M Lactose
Sacarose
m Ovo
m Gliten seco
Caseina
m Melamina
m Campylobacter
W Salmonella

Listeria

Grafico 30 - Nimero e tipo de ensaios fisico-quimico e microbiolégicos efectuados no grupo dos produtos

Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios/Divisdo de Riscos Alimentares




tar o Economicd

PLANO NACIONAL DE COLHEITA DE AMOSTRAS

Aliment

autoridade de 8¢9ur20%

2012

Pagina 39 de 80

Da totalidade das 102 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 6 amostras apresentaram nao
conformidades, o que equivale a dizer que aproximadamente 6% das amostras de produtos prontos

para consumo ndo cumpriram o disposto na legislacdo Nacional e/ou Comunitaria de acordo com o
seguinte grafico.

Grupo Prontos para consumo - Percentagem de
amostras n3o conformes no PNCA 2012

6%

m Conformes

W N3doconformes

Grafico 31 - Percentagem de amostras conformes e ndo conformes no grupo dos prontos para consumo.

Se a avaliagdo dos subgrupos for efetuada, podemos verificar que é o subgrupo das sobremesas que

apresenta maior percentagem de nao conformidades (83%), seguido dos pratos prontos a consumir

(17%). Relativamente ao subgrupo dos molhos nao se verificou qualquer ndo conformidade.

Grupo Prontos para Consumo - Percentagem, de
amostras nao conformes, por subgrupo, no
PNCA 2012

= sobremesa

W Pratos cozinhados

Grafico 32 - Percentagem de amostras nio conformes por subgrupo, no grupo dos prontos para consumo.
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Se a avaliagdo for efetuada em termos de nimero de amostras ndo conformes por subgrupo,

verificamos que foram detetadas 5 ndo conformidades no subgrupo das sobremesas, 1 nio
conformidade nos pratos cozinhados.

Grupo Prontos para Consumo - Numero de amostras

conformes e nao conformes por subgrupo no PCNA
2012

M Molhos
m Sobremesa
[ Pratos cozinhados

Conformes

Ndo conformes

Grafico 33 - N2 de amostras conformes e ndo conformes por subgrupo no grupo dos prontos para consumo.

Nas causas de ndo conformidade, detetadas nos diferentes subgrupos, temos a destacar uma amostra
que apresentou resultado positivo a pesquisa de Salmonella em 25g em pratos cozinhados, bem como 5

amostras que ndo cumpriram o estipulado legalmente para a rotulagem relativa a sobremesas.

N2 e tipo de ndo conformidade no PNCA 2012

m Salmonella

M Incorregdes

Microbiolégicas

Rotulagem

Grafico 34 - Numero e tipo de ndo conformidade por subgrupo, no grupo dos prontos para consumo.
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E de relevar a possibilidade de risco para a saide humana do consumo da amostra de pronto para
consumo (frango de churrasco) que se apresentou positiva a pesquisa de Salmonela, consumido sem

sofrer qualquer outra transformacdo, que eventualmente poderia ser eficaz para eliminar ou reduzir
para um nivel aceitavel a Salmonela.

No que concerne as nao conformidades encontradas ao nivel da rotulagem geral e nutricional (5

amostras), verificAmos apenas pequenas irregularidades na rotulagem, nomeadamente a incorreta
traducdo das mencoes obrigatdrias.

3.5. GRUPO DOS PRODUTOS HORTiCOLAS E ESPECIAIRIAS

Foram colhidas 136 amostras neste grupo de géneros alimenticios, 53% de produtos horticolas e 47%

de especiarias. No primeiro incidiu-se nos espinafres e alface. No segundo foram efetuadas andlises a
diversos tipos de especiarias.

Grupo Horticolas- Percentagem de amostras
colhidas por subgrupo no PNCA 2012

Especiairas
Produtos
a7% Horticolas

53%

Grafico 35 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo, no grupo dos produtos horticolas.

Neste grupo, apenas foram efetuados ensaios fisicos-quimicos. Os produtos horticolas, nomeadamente
as alfaces e os espinafres, foram sujeitos a determinacao do teor de nitratos, enquanto nas especiarias
foram pesquisados alguns perigos quimicos que podem estar associados a este subgrupo,

nomeadamente o Sudan I, II, III e IV e as micotoxinas (Ocratoxina A, Aflotoxinas). Assim, e de acordo

com o grafico seguinte encontram-se discriminados o nimero e o tipo de ensaios efetuados.
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no PNCA 2012

24

Grupo Horticolas - NUmero de ensaios quimicos

Analises quimicas

| Aflatoxina
m Ocratoxina A

M Sudan LILIT e IV

M Nitratos

Grafico 36 - Numero e tipo de ensaios fisicos-quimicos efetuados no grupo dos horticolas.

Da totalidade das 136 amostras colhidas e sujeitas a ensaios, 4 apresentaram-se niao conformes, o que

disposto na legislagdo Nacional e/ou Comunitaria.

equivale a dizer que aproximadamente 2% das amostras de produtos horticolas ndo cumpriram o

Grupo Horticolas - Percentagem de amostras
nao conformes no PNCA 2012

m Conformes

B Ndo conformes

Grafico 37 - Percentagem de amostras conformes e ndo conformes no grupo dos produtos horticolas.

Se a avaliacdo das nao conformidades for efetuada por subgrupo, verificamos que é nos produtos

horticolas que recaem as nio conformidades detetadas (4 amostras).
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Grupo Horticolas- Numero de amostras conformes e nao
conformes por subgrupo no PCNA 2012

Especiarias

M Produtos horticolas

Conformes Nado conformes

Grafico 38 - Numero de amostras conformes e ndo conformes por subgrupo dos produtos horticolas.

As 4 ndo conformidades verificadas resultaram de amostras de espinafres que apresentaram
teores de nitratos superiores ao legalmente estabelecido no Reg.(CE) n.2 1881/2006 (2500 mg/kg

se colhidas entre 01 de Abril e 30 de Setembro ou 3000mg/kg se colhidas entre 1 de Outubro e 31
de Marco).

Os produtos horticolas constituem a principal fonte de ingestdo de nitratos para o ser humano,
sendo esta contaminacgdo resultante essencialmente do uso de adubos azotados e da dgua utilizada
na rega. Visto que as condi¢des climatéricas tém uma grande influéncia nos niveis de nitratos em

certos produtos horticolas (como a alface e os espinafres) foram fixados diferentes teores

maximos de nitratos consoante a estacdo do ano.

Tal como ja referido, o nitrato por si sé é relativamente pouco téxico, podendo no entanto os seus
metabolitos e produtos de reac¢do, como o ido nitrito, os compostos N-nitroso ou a
metahemoglobina, dar origem a efeitos adversos para a sadde, destacando-se o potencial
cancerigeno das nitrosamidas. O valor da Dose Didria Admissivel (ADI) para o ido nitrato foi

estabelecido pela EFSA em 3.7 mg/kg/dia (222mg/dia, considerando um peso médio de 60Kg) e

confirmado pela comissio de peritos em aditivos alimentares da OMS e da FAO.
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Desta forma, com os teores de nitratos encontrados, seria necessario, para atingir o valor de ADI,
um adulto médio ingerisse por dia entre 60g a 70g de espinafres. Embora esta quantidade de
ingestao diaria de espinafres possa eventualmente nao ser excedida, convém realcar que existem
outras fontes importantes de exposicdo alimentar aos nitratos, como é o caso, por exemplo, da
agua de consumo e dos produtos a base de carne.

Se por um lado, a EFSA considera que os beneficios devidos ao consumo de produtos horticolas
prevalecem perante o risco do valor de ADI para os nitratos ocasionalmente excedidos, reconhece
igualmente que quando o nivel de contaminacdo se aproxima do valor encontrado na amostra mais
contaminada (3500mg/kg), para os individuos cuja exposi¢do ao consumo destes vegetais com os

teores apresentados, o risco possa comegar a ter uma maior relevancia.

3.6. GRUPO DA FRUTA E SUMOS DE FRUTA

Foram colhidas 34 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos a
fruta (20 amostras) e os sumos de fruta (14 amostras). A reparticdo das colheitas pelos diversos

grupos, em termos de nimero e percentagem, encontram-se esquematizadas no grafico seguinte.

Grupo Frutas- Percentagem de amostras
colhidas por subgrupo no PNCA 2012

Grafico 39 - Numero e percentagem de amostras colhidas por subgrupo no grupo das frutas.

Neste grupo, 72% das amostras foram sujeitas a ensaios microbiolégicos e 28% a ensaios fisicos-
quimicos.
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Grupo Frutas- Percentagem de ensaios quimicos
e microbiolégicos no PNCA 2012

28%

M Ensaios Quimicos

Ensaios Microbiologicos

Grafico 40 - Percentagem de ensaios fisicos-quimicos e microbiolégicos efectuados no grupo das frutas.

As amostras de sumo de fruta ndo pasteurizadas foram sujeitas as determinagdes de Listeria
monocytogenes e de Salmonella. No que concerne aos ensaios quimicos, foram efetuadas a pesquisa de

Ocratoxina A em sumos de fruta, bem como pesquisados os teores de conservantes nos sumos. A

melamina foi pesquisada em sumos de fruta com leite e a caseina em puré de fruta que indicava a
mengdo “sem leite”.

Grupo Frutas- NuUmero de ensaios quimicos e
microbiolégicos no PNCA 2012

M Listeria

W Salmonella
W Caseina

| Conservantes

= Melamina

W Ocratoxina A

Analises quimicas

Analises microbioldgicas

Grafico 41 - Numero de ensaios fisicos-quimicos e microbiolégicos efectuados no grupo das frutas.
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Das 34 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, ndo houve nenhuma amostra ndo conforme, o que

equivale a dizer que todas elas cumpriram o disposto na legislacdo Nacional e/ou Comunitaria.

Comparativamente com o ano passado foi colhido o mesmo niimero de amostras. E no entanto de

salientar que este ano ndo se verificou nenhuma nao conformidade, pelo que se considera o resultado
das determinacoes efetuadas muito positivo.

3.7. GRUPO DOS FRUTOS SECADOS, AMENDOINS E FRUTOS DE CASCA RIJA

Foram colhidas 55 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: frutos

secados (21) e frutos de casca rija (34). A reparticao das colheitas pelos diversos grupos, em termos de
numero e de percentagem, encontra-se esquematizada no grafico seguinte.

Grupo Frutos secos- Percentagem de amostras
colhidas por subgrupo no PNCA 2012

B Frutos casca rija

Frutos secados

Grafico 42 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo, no grupo dos frutos secos e secados.

Devido as caracteristicas intrinsecas deste grupo de produtos e por isso aos perigos que lhes estdo
associados, todas as amostras foram sujeitas a ensaios fisicos-quimicos, nomeadamente a pesquisa de
Aflatoxinas (26 amostras) e Ocratoxina A (10 amostras), sendo a verificagdo da aceitabilidade efetuada

através da comparacdo dos resultados obtidos nos ensaios laboratoriais com o Regulamento (CE) n.2
1881/2006.
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Neste grupo os principais riscos associados sdo os riscos quimicos, pelo que ndo se procedeu a andlises
microbiolégicas.

Grupo Frutos secos - NuUmero e determinagoes
nos ensaios quimicos no PNCA 2012

18

Ocratoxina

m Aflatoxinas

Analises quimicas

Grafico 43 - Nimero e tipo de ensaio quimicos realizados no grupo dos frutos secos e secados.

As colheitas destes géneros alimenticios devem incidir principalmente nos meses de Outono, porque é
usualmente nesta época do ano que se verifica o escoamento dos lotes mais antigos, devido ao facto de

ser a época de nova producdo de frutos. E por isso nesta fase que se verifica um aumento da

probabilidade de encontrarmos alguma ndo conformidade relativamente a presenca de micotoxinas.

No que concerne aos resultados obtidos, da totalidade das 55 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 1

apresentou-se ndo conforme, o que equivale a dizer que aproximadamente 2% das amostras deste
grupo ndo cumpriram o disposto na legislacdo Nacional e/ou Comunitdria.
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Grupo Frutos secos - Percentagem de amostras
nao conformes no PNCA 2012

m Conformes

Ndo conformes

Grafico 44 - Percentagem de Amostras Conformes e ndo conformes no grupo dos frutos secados.

Grupo de Frutos secos - Numero de amostras
conformes e nao conformes por subgrupo no
PCNA 2012

m Conformes

W N3do conformes

Frutos casca rija

Frutos secos e secados

Grafico 45 - Nimero de amostras conformes e ndo Conformes no grupo dos frutos secados.

Se a avaliacdo for efetuada em termos de n.2 de amostras nao conformes por subgrupo, verificamos que
foi detetada 1 amostra ndo conforme no subgrupo dos frutos secados. A ndo conformidade detetada
neste grupo ocorreu ao nivel da pesquisa das aflatoxinas. As aflatoxinas sdo micotoxinas produzidas
por fungos do género Aspergillus, merecendo especial atencdo por parte da industria dos alimentos e

por parte das autoridades de controlo porque apresentam uma alta toxicidade para o homem.
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Os bolores do género Aspergillus, mais propriamente as espécies Aspergillus flavus e Aspergillus
parasiticus, sdo suscetiveis de elaborar essas substancias extraordinariamente toxicas durante o

crescimento quando as condi¢des sdo favoraveis.

Isto pode acontecer no campo, na colheita, no carregamento, no transporte (terrestre e maritimo), no
armazém, na embalagem, no local de venda, no restaurante, e até em casa onde o produto aguarda para
ser consumido. As aflatoxinas podem permanecer no alimento apds a morte do fungo que as produz,
podendo apresentar-se em alimentos onde ndo sdo verificadas alteragdes visiveis. Estas sdo

mutagénicas, carcinogénicas, teratogénicas e altamente tdxicas.

Com propriedades cancerigenas, nefrotdéxicas, teratogénicas, imunotdxicas e, possivelmente,

neurotoxicas, a ocratoxina A é outra das micotoxinas presentes nos frutos secos.

Com o nivel atual dos conhecimentos cientificos e técnicos, e apesar dos melhoramentos introduzidos
nas técnicas de producdo e de armazenagem, ndo é possivel impedir completamente o
desenvolvimento destes bolores. Consequentemente, as micotoxinas ndo podem ser inteiramente
eliminadas dos alimentos através de qualquer tratamento térmico e/ou outro tratamento e foram por

isso fixados limites tdo baixos quanto razoavelmente possiveis (Regulamento (CE) 1881/2006).

3.8. GRUPO DOS CEREAIS

Foram colhidas 161 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: as
massas alimenticias (4 amostras), as bolachas (103 amostras), a farinha (6 amostras), o arroz (24
amostras), e os cereais “pequeno-almogo” (13 amostras) e ainda o grupo “outros” que inclui pao e
outros produtos transformados a base de cereais (11 amostras). A reparticdo das colheitas pelos
diversos grupos, em termos de nimero e de percentagem, encontra-se esquematizada no seguinte

grafico.
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Grupo Cereais- Percentagem de amostras colhidas
por subgrupo no PNCA 2012

M Bolachas

W Arroz

M Cereais peg-almogo
Farinhas

Massas

Outros

Grafico 46 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo no grupo dos cereais.

Como resultado das caracteristicas inerentes a este grupo de géneros alimenticios e aos perigos
associados, todas as amostras colhidas foram sujeitas a ensaios fisico-quimicos, nomeadamente a
determinac¢do do teor de aflatoxinas em produtos derivados de cereais e a determinacdo do teor de

zearalenona em produtos derivados do milho. Ainda, no que concerne aos perigos, foi pesquisada a
melamina em produtos que continham leite na sua composicao.

No que concerne a verificacdo da veracidade das meng¢des contantes na rotulagem, foram verificadas

laboratorialmente a exactiddo das mencdes relativas a auséncia de edulcorantes, de gliten, de lactose,
de ovo, da caseina e da sacarose.

Ainda e porque a Lei 75/2009, de 12 de Agosto, estabelece limites maximos ao teor do sal no pao,

foram colhidas amostras de pao para verificar o cumprimento deste requisito legal.
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PNCA 2012
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Grupo Cereais - Numero de ensaios quimicos no

Lactose

m Ocratoxina
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W Sacarose
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Grafico 47 - Numero de Ensaios Quimicos e Microbiolégicos realizados no grupo dos cereais.

No que concerne aos resultados, da totalidade das 166 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 33

apresentaram-se ndo conformes, o que equivale a dizer que aproximadamente 20% das amostras de

cereais e produtos derivados dos cereais ndo cumpriram o disposto na legislacdo Nacional e/ou
Comunitaria.

Grupo Cereais - Percentagem de amostras nao
conformes no PNCA 2012

B Conformes

N3o conformes

Grafico 48 - Percentagem de Amostras Conformes e Nao Conformes por subgrupo no grupo dos cereais.
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Se a avaliacdo dos subgrupos for efetuada, podemos verificar que é o subgrupo das bolachas que

apresenta maior nimero de ndo conformidades (31), seguido do subgrupo dos cereais pequeno-almogo

(2). As amostras de farinha, massas e arroz ndo apresentaram qualquer ndo conformidade.

Grupo de Cereais - Numero de amostras conformese
nao conformes por subgrupo no PCNA 2012

H Qutros

M Farinhas

B Massas

m Arroz

H Cereais peq almogo

M Bolachas

Conformes

N3do conformes

Grafico 49 - Nimero de amostras conformes e ndo conformes por subgrupo no grupo dos cereais.

Dos incumprimentos detetados, temos a destacar 12 nio conformidades ao disposto na rotulagem geral

e nutricional e 21 que utilizaram um edulcorante (acessulfame) cuja incorporacdo ndo se encontra
autorizada para os géneros alimenticios em causa (bolachas).

0 acessulfame é um edulcorante de alta intensidade, tendo uma capacidade adogante 200 vezes superior

a da sacarose e é utilizado numa ampla gama de produtos e bebidas com baixas calorias.

O Regulamento n? 1333/2008 relativo aos edulcorantes para utilizagcdo nos géneros alimenticios, bem
como o Regulamento N21129/2011, de 11 de novembro relativo a Lista Comunitaria de Aditivos,
corantes e edulcorantes, (ja em vigor, mas tem associado um periodo transitorio até 1 de Junho de
2013), estabelecem que o Acessulfame K (E 950) esta autorizado para determinados produtos,

nomeadamente para cornetos e bolachas sem agtcar para gelados, bem como para produtos de padaria
fina para alimentacdo especial, mas nao para bolachas.

No que concerne ao risco associado ao consumo deste edulcorante, existem diversos estudos, com
resultados contraditorios, relativos ao potencial efeito mutagénico e carcinogéneo deste composto. No
entanto, os estudos que apontaram para a possibilidade do acessulfame ser associado a estes efeitos
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apresentaram limitagcdes quando as condi¢des em que foram realizados e os resultados ndo foram
reproduzidos em estudos subsequentes. Sabe-se no entanto que atualmente a EFSA se encontra a

desenvolver, a pedido da Comissdo Europeia, uma avaliagdo dos edulcorantes em uso no espago
comunitario.

Grupo Cereais - Tipo de nao conformidade por
subgrupo no PNCA 2012

Cereais peq almoco

W Bolachas

Quimica Rotulagem

Grafico 50 - Numero e Tipo de Nao Conformidade por subgrupo no grupo dos cereais.

No que concerne as ndo conformidades detectadas ao nivel da rotulagem (10 bolachas e 2 cereais de

pequeno almogo), foram essencialmente pequenas incorreg¢des ao nivel da traducdo das mencoes
obrigatdrias, essencialmente de produtos de origem chinesa.

3.9. GRUPO OLEOS E GORDURAS

Foram colhidas 44 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: o
azeite (33 amostras), o 6leo alimentar, como o 6leo de milho, de girassol, de soja, de palma, de mistura

(10 amostras) e a gordura alimentar (1 amostras). A reparticdo das colheitas pelos diversos grupos, em
percentagem, encontra-se no seguinte grafico.
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Grupo Oleos e Gorduras - Percentagem de

amostras colhidas por subgrupo no PNCA
2012

m Azeite

2%

m Qleo alimentar

gorduras alimentares

Grafico 51 - Percentagem de amostras colhidas, por subgrupo no grupo dos dleos e gorduras.

Todas as amostras de Oleos e gorduras alimentares foram submetidas a ensaios quimicos para
verificacdo dos requisitos de qualidade fixados legalmente, designadamente, a acidez e indice de
peroxidos, os estigmastadienos, a absorvéncia no ultravioleta e os acidos gordos componentes e a

matéria gorda. O azeite virgem extra, bem como o azeite virgem foram ainda submetidos a analises
sensoriais.

Grupo Oleos e Gorduras- Percentagem de
ensaios quimicos e sensoriais no PNCA 2012

W Ensaios Quimicos

Andlise sensorial

Grafico 52 - Percentagem dos ensaios quimicos versus ensaios sensoriais, no grupo dos dleos e gorduras.
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Neste grupo em termos de perigos associados suscetiveis de risco para a saide humana, temos a

considerar as dioxinas, o Benzo(a)pireno e o Sudan LII,Il e IV.

0 Benzo(a)pireno é um contaminante ambiental que pode ser encontrado nos gases de exaustdo de
veiculos automéveis, no fumo do cigarro e no fumo dos alimentos grelhados. E mutagénico e altamente
cancerigeno, pelo que, para proteger a saude publica, foi necessario estabelecer (Reg. (CE) 1881/2006,
de 19 de Dezembro) niveis maximos para o benzo(a)pireno em certos géneros alimenticios que

contenham gorduras e 6leos e em géneros alimenticios em que os processos de fumagem ou secagem

possam ter dado origem a elevados niveis de contaminacao.

Relativamente ao Sudan, corante cancerigeno por vezes utilizado indevidamente para dar cor ao éleo
de palma, chocolates e bolachas, é um corante industrial utilizado na coloracdo de plasticos e outros
materiais sintéticos, sendo por esse motivo mais barato e estavel do que os corantes alimentares. Os
corantes azdicos Sudan I-IV podem ser repartidos em aminas apds ingestdo oral, tendo algumas delas
demonstrado possuir um efeito carcinogénico e potencialmente genotéxico. Dado o seu mecanismo de
accdo, ndo pode ser recomendada nenhuma dose para estes compostos a partir da qual a acg¢do

carcinogénica poderia ocorrer (dose limiar). Isto também significa que ndo pode ser fixada nenhuma
dose diaria admissivel.

A Decisdo da Comissio de 21 de Janeiro, veio reforcar o aumento das medidas de controlo alimentar,
evitando a comercializacdo de produtos suspeitos de conterem o corante cancerigeno. Com esta
decisdo passou a ser obrigatdéria uma certificacdo do dleo de palma virgem, da crcuma (planta de cuja

raiz se extraem corantes, também conhecida como a¢afrdo-da-India) e do pimentdo, que garanta a

auséncia do corante "Sudao” (I, II, Il e IV)

Assim, foram efetuadas varias determinacdes quer quimicas quer organolépticas de acordo com o
grafico seguinte.
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Grupo Oleos e Gorduras - Numero de ensaios

gquimicos e sensoriais no PNCA 2012

m Analises sensoriais
m Melamina
W Zearalenona

m Sudan

m Requisitos legais

Analises quimicas

Analises sensoriais

Grafico 53 - Numero e tipo de ensaios quimicos e sensoriais, no grupo dos 6leos e gorduras.

Neste grupo, da totalidade das 44 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 2 das amostras apresentaram

nao conformidades, o que equivale a dizer que aproximadamente 5% das amostras de 6leos e gorduras
ndo cumpriram o disposto na legislacdo Nacional e/ou Comunitaria.

Grupo Oleos e gorduras - Percentagem de
amostras nao conformes no PNCA 2012

5%

® Conformes

N3o conformes

Grafico 54 - Percentagem de amostras conformes e ndo conformes no grupo dos 6leos e gorduras.
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Neste grupo é o subgrupo do azeite que se destaca com 2 ndo conformidades detetadas em azeite

virgem extra que ao exame sensorial apresentou defeitos que os desclassificaram como azeite virgem.

Grupo de Oleo e gorduras - Nimero de amostras

conformes e nao conformes por subgrupo no PCNA
2012

N3o conformes

® Conformes

Azeite

Oleo alimentar Gorduras alimentares

Grafico 55 - Numero de Amostras conformes e ndo conformes por subgrupo no grupo dos 6leos e gorduras.

E no entanto importante referir que esta nido conformidade sensorial ou organéletica, ndo apresenta
qualquer susceptibilidade de risco para a saide do consumidor.

3.10. GRUPO DOS DOCES, COMPOTAS E MEL

Foram colhidas 39 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: o mel

(5 amostras), os doces/compotas (21 amostras) e outros géneros alimenticios como os chupas, os

rebucados e as pastilhas elasticas (13 amostras). A reparticdo das colheitas pelos diversos subgrupos,
em percentagem e em nimero, encontra-se esquematizada no grafico seguinte.
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Grupo Doces - Percentagem de amostras
colhidas por subgrupo no PNCA 2012

Grafico 58 - Percentagem de amostras colhidas em cada um dos subgrupos no grupo dos Doces.

Os doces, devido as suas caracteristicas intrinsecas, nomeadamente o seu elevado teor em agucar,
apenas foram sujeitos a determinacdes fisico-quimicas. Assim, nos doces e compotas foram
pesquisadas os conservantes (dcidos benzdico e sérbico), enquanto no mel pesquisou-se o teor de agua

(indicador de adulteragdo do mel) e o teor de hidroximetilfurfural (indicador do envelhecimento do
mel ou do seu processamento inadequado).

O hidroximetilfurfural (HMF) resulta da transformacdo da frutose e glucose existentes no mel, que
ocorre naturalmente durante o armazenamento, ocorrendo em maior escala quando o mel é sujeito a
aquecimento, sendo por isso utilizado como indicador da deterioracdo do mel e perda do seu valor
nutricional. Um mel que apresente HMF superior ao limite fixado, apesar de ndo representar qualquer

risco para a saide humana, apresenta falta de requisitos de qualidade.

Foi ainda pesquisada a melamina em doces produzidos com leite e provenientes da China e pesquisada
a sacarose em doces com a mengio “ sem agucar”.
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Grupo Doces - Ensaios quimicos no

PNCA 2012
=

m Melamina

m Hidroximetilfurfurol
Agua
m Sacarose

Conservantes

Analises quimicas

Grafico 59 - Numero de Ensaios Quimicos efectuados no grupo dos Doces.

Das 39 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, ndo houve qualquer nao conformidade, o que equivale a

dizer que todas as amostras cumpriram o disposto na legislagdo Nacional e/ou Comunitaria.
3.11.

GRUPO DAS BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

Foram colhidas 26 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: os

refrigerantes, com 18 amostras, e os estimulantes, com 8 amostras. A reparticdo das colheitas pelos
diversos subgrupos encontra-se esquematizada no grafico seguinte.

Grupo Bebidas nao alcodlicas - Percentagem

de amostras colhidas por subgrupo no PNCA
2012

m Cafe

m Refrigerantes

Grafico 60 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo no grupo das bebidas néo alcoélicas.
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Neste grupo, devido as caracteristicas intrinsecas dos mesmos e aos perigos associados, todas as
amostras foram sujeitas a ensaios fisico-quimicos. Foi pesquisada a Ocratoxina A no café soluvel, e

efetuada a determinacdo dos conservantes (acido ascorbico e 4cido sorbico) nos refrigerantes.

Grupo Refrigerantes - Ensaios quimicos no
PNCA 2012

Conservantes

m Ocratoxina

Analises quimicas

Grafico 61 - Numero e tipo de ensaios quimicos efectuados no grupo das bebidas nio alcodlicas.

Neste grupo de géneros alimenticios, a semelhan¢a do sucedido nos ultimos anos, ndo foram
detectadas quaisquer ndo conformidades, quer a rotulagem, quer aos requisitos legais especificos

aplicaveis a cada género alimenticio, quer mesmo aos perigos susceptiveis de risco, como é exemplo a
Ocratoxina A no café.

3.12. GRUPO DAS BEBIDAS ALCOOLICAS

Foram colhidas 450 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: os
vinhos (194 amostras), as bebidas espirituosas de origem nio vinica (156), as bebidas espirituosas de
origem vinica (47 amostras) e o vinagre (42 amostras).

Durante o ano de 2012 deu-se inicio a colheitas de bebidas abertas em bares, tendo sido colhidas

bebidas cuja identificacdo ndo era clara, pelo que existiu a necessidade de criar um novo subgrupo

“outros” (com 11 amostras colhidas). A reparticdo das colheitas pelos diversos grupos, em termos de

numero e percentagem, encontra-se esquematizada nos graficos seguintes.
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Numero de amostras colhidas por sub-grupo no PNCA

2012
194
156
47 42
- - 11
Vinho

Bebida espirituosa Bebida espirituosa
de origem ndo

vinica

Vinagre QOutros
de origem vinica

Grafico 62 - Numero de amostras colhidas por subgrupo no grupo das bebidas alcodlicas.

Grupo Bebidas alcodlicas - Percentagem de amostras
colhidas por subgrupo no PNCA 2012

mVinho

m Bebida espirituosa de origem
ndo vinica

M Bebida espirituosa de origem
vinica

 Vinagre

Outros

Grafico 63 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo no grupo das bebidas alcodlicas.

Neste grupo todas as amostras foram sujeitas a ensaios fisico-quimicos e algumas das amostras, em

simultaneo, a analises sensoriais, sendo que a verificagio da aceitabilidade destas amostras foi
efetuada através da comparacdo dos resultados obtidos com o estipulado na legislagdo vigente.
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Da totalidade das 450 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 62 amostras apresentaram ndo

conformidades, o que equivale a dizer que aproximadamente 14% das amostras ndo cumpriram o
disposto na legislacdo Nacional e/ou Comunitaria.

Grupo Bebidas alcoolicas- Percentagem de amostras
nao conformes no PNCA 2012

W Conformes

N3o conformes

Grafico 64 - Percentagem de Amostras Conformes e Nao Conformes no grupo das bebidas alcodlicas.

No grupo das bebidas alcodlicas foram detetadas ndo conformidades no subgrupo do vinho, nos
subgrupos das bebidas espirituosas de origem vinica e ndo vinica e nas bebidas identificadas no
subgrupo dos outros. Em termos de percentagem de nido conformidades no grupo das bebidas
alcodlicas, conforme se pode verificar no grafico seguinte, destaca-se o subgrupo do vinho, com 39% de
nao conformidades, seguido do grupo de bebidas espirituosas de origem nio vinica, com 24%, seguido
do subgrupo das bebidas espirituosas de origem vinica com 18% e do subgrupo onde se incluem as

bebidas sem identificagdo clara, com 13%. O subgrupo do vinagre corresponde a 6% das nao
conformidades detectadas.
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Grupo Bebidas alcodlicas - Percentagem, de amostras
nao conformes no PNCA 2012

HVinho

M Bebida espirituosa de origem
ndo vinica

M Bebida espirituosa de origem
vinica

Vinagre

Qutros

Grafico 65 - Percentagem de Amostras ndo conformes por subgrupo no grupo das bebidas alcodlicas.

Se a avaliacdo for efetuada por n.2 de amostras nido conformes por subgrupo, verificamos que foram
detetadas 24 ndo conformidades no subgrupo dos vinhos, 15 ndo conformidades no subgrupo das

bebidas espirituosas de origem ndo vinica, 11 ndo conformidades no subgrupo das bebidas

espirituosas de origem vinica, 8 ndo conformidades no subgrupo dos outros e 4 no subgrupo do
vinagre.

Grupo Bebidas alcodlicas - Numero de amostras conformes
e ndo conformes por subgrupo no PCNA 2012
3

38

Qutros

Vinagre
m Bebida espirituosa de origem
vinica
m Bebida espirituosa de origem
ndo vinica

= Vinho

Conformes

N3do conformes

Grafico 66 - Numero de amostras conformes e ndo conformes no grupo das bebidas alcodlicas
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Relativamente a este grupo, apesar de a percentagem de ndo conformidades ser consideravel, podemos

afirmar que constitui um grupo que devido as suas caracteristicas quimicas, no que concerne aos

perigos associados, apresenta um risco baixo para a saide do consumidor.

Vinho

Grupo Bebidas alcodlicas - Tipo de ndo conformidade por
subgrupo no PNCA 2012

m Fraude
m Rotulagem

Quimica

2

3
1
Bebida espirituosa

Bebida espirituosa
de origem ndo vinica

Vinagre
de origem vinica

Outros

Grafico 67 - Tipo de amostras ndo conformes por subgrupo no grupo das bebidas alcodlicas.

E, no entanto, de salientar que 20 das amostras colhidas, apresentaram-se ndo conformes por se

apresentaram falsificadas e/ou ndo corresponderem ao rétulo da embalagem (fraude). Estas amostras

(garrafas abertas) foram colhidas em bares e/ou em restaurantes, verificando-se que o seu contetido
ndo correspondia ao indicado no rétulo das respectivas embalagens.

3.13. GRUPO DA ALIMENTACAO INFANTIL

Foram colhidas 26 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: os

amostras, e a farinha lactea (1 amostra).

produtos destinados a alimentacdo infantil (nomeadamente leites para lactentes e criancas) com 25
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Grupo Alimentacao Infantil - Percentagemde
amostras colhidas por subgrupo no PNCA 2012

Alimentagdo infantil
A%

Farinha Lactea

Grafico 68 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo do grupo da alimentagéo infantil.

A DGAV ¢é a autoridade competente pelo controlo deste grupo de géneros alimenticios, no entanto,
considerou-se que, pelo elevado perigo que pode estar associado a contaminagdo por micotoxinas dos

cereais utilizados na producdo destes géneros alimenticios e dado a que este grupo de alimentos se
destina a um grupo de risco, a sua pesquisa foi contemplada neste plano.

Foram ainda contempladas neste grupo, a pesquisa a 8 -Lactoglobulina e a caseina que mencionavam
a sua auséncia na rotulagem.

Grupo Alimentacao especial - Ensaios quimicos
no PNCA 2012

1
2
6
Caseina
Ocratoxina
15

B-Lactoglobulina

Aflatoxinas

Andlises quimicas

Grafico 69 - Nimero e tipo de ensaios quimicos realizados no grupo da alimentacgéo infantil.
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satisfatorio.

Apbs andlise dos dados, verificou-se ndo terem existido ndo conformidades associadas a este grupo de
alimentos, pelo que se considera, atendendo ao grupo alvo desta alimentacdo, o resultado muito

3.14. GRUPO DA ALIMENTAGAO VEGETARIANA

Foram colhidas 71 amostras neste grupo de géneros alimenticios, que engloba como subgrupos: os
pratos a base de soja, com 27 amostras, as bebidas a base de soja, com 19 amostras, as sobremesas a

base de soja, com 13 amostras, e por ultimo os molhos a base de soja, com 12 amostras colhidas.

Numero de amostras colhidas por
sub-grupo no PNCA 2012

12

Pratos

Bebidas Sobremesas Molhos
Grafico 70 - Numero de Amostras Colhidas por subgrupo no grupo da alimentagdo vegetariana.

Grupo Alimentacao Vegetariana- Percentagem

de amostras colhidas por subgrupo no PNCA
2012

m Pratos

W Bebidas

Sobremesas

Molhos

Grafico 71 - Percentagem de Amostras Colhidas por subgrupo no grupo da alimentac¢io vegetariana.
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Dada a natureza dos produtos neste grupo, 100% das amostras foram sujeitas a ensaios fisicos-
quimicos. No que concerne aos perigos associados, foi pesquisada a melamina em todos os produtos

em cuja composicdo continha soja, bem como o gldten, o ovo, a caseina e a lactose em produtos que

mencionavam a sua auséncia. Os edulcorantes foram igualmente pesquisados em bebidas que
indicavam a sua auséncia.

Grupo Alimentac¢do Vegetariana - ensaios
quimicos no PNCA 2012

1
P —

6

8

Ovo
m Edulcorantes
m Gluten
Lactose
m Caseina

= Melamina

Analises quimicas

Grafico 72 - Numero e Tipo de Ensaios Quimicos realizados no grupo dos produtos de alimentacgio vegetariana.

Da totalidade das 71 amostras colhidas e sujeitas a ensaio, 11 amostras apresentaram ndo

conformidades, o que equivale a dizer que aproximadamente 2% das amostras ndo cumpriram o
disposto na legislacdo Nacional e/ou Comunitaria.
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de amostras nao conformes no PNCA 2012

® Conformes

Grupo Alimentacao Vegetariana - Percentagem

N3o conformes

Grafico 73 - Percentagem de Amostras Conformes e Nao Conformes por subgrupo no grupo da alimentagédo vegetariana.

Relativamente ao nimero de amostras ndo conformes por subgrupo, salienta-se o subgrupo dos pratos

a base de soja com 5 ndo conformidades. Nos outros dois grupos (sobremesas e bebidas a base de soja,

foram detetadas 3 nao conformidades em cada uma delas). No subgrupo dos molhos nao foi detetada
nenhuma nao conformidade.

Grupo Alimentacao Vegetariana- Numero de
amostras conformes e nao conformes por subgrupo
no PCNA 2012

N3o conformes

® Conformes

Pratos

Bebidas Sobremesas Molhos

Grafico 74 - Nimero de Amostras Conformes e Ndo Conformes por subgrupo no grupo da alimentagdo vegetariana.
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N2 e Tipo de nao conformidade no Grupo Alimentagao
Vegetariana, no PNCA 2012

4
a
B Quimica
Incorregdes
Induz em erro
Rotulagem

Quimica

Grafico 75 - Numero e tipo de ndo conformidade no grupo da alimentagio vegetariana.

Das causas das ndo conformidades detetadas no grupo da alimentacdo vegetariana, temos a realcar 8
amostras que ndo cumpriram o estipulado em termos de rotulagem e 2 nio conformidades relativas ao
teor de edulcorantes que apresentou valores superiores ao limite estabelecido.
No que concerne as nao conformidades referentes a rotulagem, 4 das amostras podiam induzir em erro
o consumidor, ao utilizar como denominac¢do de venda as defini¢des de “queijo de soja”, “leite de soja” e
“yogurte de soja”.
De acordo com o fixado no artigo 62 do Decreto-lei n.2 560/99, de 18 de Dezembro, a denominacao de
venda deve ser suficientemente precisa para permitir ao comprador conhecer a verdadeira natureza do

género alimenticio e distingui-lo dos produtos com os quais possa ser confundido.

As definicoes de leite, queijo e yogurte encontram-se perfeitamente definidas e nao podem ser
utilizadas para denominar produtos nao constituidos por leite.
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4. MEDIDAS ADOPTADAS FACE AOS RESULTADOS NAO CONFORMES

Os procedimentos técnicos e administrativos adoptados pela ASAE e a defini¢do de regras a que se deve
obedecer nas situacdes em que sdo detectados resultados ndo conformes, encontram-se descritos no
PNCA, permitindo deste modo tornar uniforme a aplicacdo de principios gerais de controlo oficial na

colheita dos géneros alimenticios.

Conforme descrito no referido documento, os resultados laboratoriais, bem como a rotulagem aposta
aos géneros alimenticios, sdo sujeitos a analise técnica circunstanciada por parte da Divisdo de Riscos
Alimentares. Sempre que detetada uma nio conformidade na amostra é efetuada a emissdo de um

Parecer Técnico.

O processo relativo a colheita da amostra em causa, que inclui o Auto de Colheita e respectivos
documentos de acompanhamento, é anexado ao parecer técnico e remetido a Unidade Nacional de
Operagdes (UNO). Esta unidade organica da ASAE é responsavel por promover o planeamento das

diligéncias descritas no documento “Plano Nacional de Colheita de Amostras”.

Das medidas adotadas face a uma ndo conformidade, constam, a retirada imediata do produto do
mercado, nomeadamente em situagdes que possam constituir um risco para a saude humana e/ou
situacbes que induzam em erro o consumidor/fraude.

Outra das medidas efetuadas por parte da ASAE, perante uma situacdo de ndo conformidade, é a
inspecdo a Unidade de produgido do género alimenticio onde teve origem a nido conformidade. Esta
medida é particularmente importante nas situagdes de nao conformidade microbioldgica, porque a
segurang¢a dos géneros alimenticios é acima de tudo garantida por uma abordagem essencialmente
preventiva, com recurso a implementac¢do de c6digos de boas praticas de higiene e de fabrico em toda a
cadeia alimentar, bem como, pela aplicagdo de procedimentos baseados nos principios do HACCP. Este
sistema permite identificar os perigos que podem ocorrer numa linha de producgdo e estabelecer os
processos de controlo dos mesmos para garantir um produto seguro. Neste contexto, os critérios
microbiolégicos sdo usados como pontos de referéncia, em especial na validagdo dos procedimentos do
sistema HACCP e de outras medidas de controlo da higiene dos géneros alimenticios, bem como na

verificacdo do funcionamento correcto destes sistemas de controlo.
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Neste ambito, sempre que os resultados dos testes baseados nos critérios microbiolégicos
estabelecidos forem «ndo satisfatérios», os operadores das empresas do sector alimentar devem tomar
as medidas corretivas necessarias relativas aos critérios de higiene na producdo para corrigir a ndo
conformidade. Devem ainda, proceder a tomada de medidas de melhoria nos procedimentos do HACCP
ja existentes, bem como, adoptar quaisquer outras medidas consideradas necessarias, com vista a
protecao dos consumidores. Ou seja, tomarao medidas com vista a determinar a origem dos resultados
ndo satisfatorios, a fim de impedir a repeticio da contaminacdo microbiolégica inaceitavel. Estas

medidas podem consistir na modificacdo dos procedimentos baseados no sistema HACCP e/ou outras

medidas de controlo da higiene dos alimentos em vigor.

5. CONCLUSOES

Neste trabalho foram analisados os resultados de amostras de diferentes géneros alimenticios, colhidas
e analisadas no ambito do Plano Nacional de Colheita de amostras durante o ano de 2012. Como
referido, o principal objetivo da efetivacdo deste plano sera a de aferir se os géneros alimenticios
colocados a disposicdo do consumidor sio seguros, ou seja, se ndo colocam em risco a satide humana. E
no entanto, igualmente objetivo deste plano, assegurar a veracidade das informacgdes constantes dos
rétulos dos géneros alimenticios colocados a venda, de modo a garantir que o consumidor nao é
enganado quando escolhe um determinado produto com base nas referidas informagdes. E com base na

informacdo necessaria e adequada na rotulagem dos géneros alimenticios que determina o seu uso

adequado.

Como verificado, das 1782 amostras colhidas e analisadas laboratorialmente, 174 amostras
apresentaram nao conformidades, o que significa que cerca de 10% das amostras colhidas ndo estavam

de acordo com os critérios de seguran¢a harmonizados em matéria de aceitabilidade dos alimentos

e/ou com os critérios inerentes a rotulagem ou informacao.

Efetuando a comparacao com o ano de 2011, em que a percentagem de ndo conformidades foi de 11%,

podemos referir que houve uma diminuicao de 1%.

Dos varios grupos de géneros alimenticios analisados, face ao nimero de amostras colhidas, foi o grupo
dos cereais que apresentou maior percentagem de ndo conformidades (20%), seguido do grupo das
bebidas alcodlicas (14%), grupo do pescado (13%), grupo da carne (10%), grupo dos produtos lacteos

(6%), grupo dos prontos para consumo (6%), grupo dos 6leos e gorduras (5%), grupo dos produtos
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horticolas (2%), grupo dos frutos secos e secados (2%) e alimentagdo vegetariana (2%). Nao

apresentaram ndo conformidades, o grupo das frutas e sumos de fruta, o grupo das bebidas nao

alcodlicas, o grupo da alimentagao infantil e o grupo dos doces e mel, de acordo com o grafico seguinte.

Percentagem de nao conformidades por grupo de géneros
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Grafico 75 - Percentagem de ndo conformidades por grupo de géneros alimenticios no PNCA 2012.

Das 174 ndo conformidades detetadas, 38% (66 amostras) correspondem a ndo conformidades

relacionadas com rotulagem, 26% (46 amostras) a ndo conformidades aos ensaios quimicos, 22% (38

amostras) ndo conformidades aos ensaios microbiolégicos e 14% (24 amostras) a ndo conformidades
ao exame sensorial.

Percentagem de tipo de nao conformidades no PNCA
2012

Rotulagem
Quimica

M Microbioldgica

m Sensorial

Grafico 76 - Percentagem do tipo de ndo conformidades no PNCA 2012.
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Relativamente aos perigos microbioldgicos, foram detetados em 38 amostras distribuidas de acordo
com o grafico n.2 77. No entanto, destes 38, com possibilidade de poderem causar risco a saude do
consumidor, encontramos 4 produtos a base de carne destinados a serem consumidos crus que
apresentaram o0s microrganismos patogénicos Salmonella e Listeria monocytogenes, 9 queijos
contaminados com Listeria monocytogenes e um pronto para consumo contaminado com Salmonella.
Como referido anteriormente, a presenca de microorganismos patogénicos em alimentos destinados a
serem consumidos ap6s confecdo e/ou transformacdo poderao também ser suscetiveis de risco sempre
que essa transformacio nao for suficiente para reduzir ou eliminar essa contaminacio para um nivel
aceitavel. E de salientar ainda a possibilidade de risco por contaminagio cruzada destes alimentos com

outros alimentos destinados a serem consumidos sem qualquer confecio (ex: saladas e queijo).

N.2 de amostras ndo conformes microbiologicamente por
grupo de géneros alimenticios no PNCA 2012

Carnes

Produtos Lacteos

Pescado

Prontos para consumo

Grafico 77 - Numero de amostras ndo conformes microbiologicamente por grupo de géneros alimenticios no PNCA 2012

Relativamente aos microorganismos responsaveis pela contaminacdo dos géneros alimenticios,

verificamos que a Salmonella é a bactéria patogénica que aparece em maior percentagem, seguida da
Listeria. A Bactéria E. coli foi detetada em moluscos bivalves vivos.
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Percentagem de nao conformidades por Listeria,
Salmonella e Campylobacter no PNCA 2012

M Salmonella
Ld Listeria

LIE. coli

Grafico 78 - Percentagem e tipo de ndo conformidades microbiolégicas no PNCA 2012.

No que concerne aos perigos quimicos detetados, das 46 ndo conformidades, temos apenas a salientar
4 amostras que apresentaram teores superiores a nitratos, bem como uma amostra de frutos secos cujo
teor de aflatoxina ultrapassava o limite maximo estabelecido.

As restantes ndo conformidades quimicas dizem respeito a presenca de edulcorantes (21 amostras de

bolachas e 2 de alimentacdo vegetariana), bem como ao ndo cumprimento dos requisitos legais no que
diz respeito as bebidas alcodlicas (18 amostras).

Percentagem de nao conformidades quimicas no PNCA
2012

m Nitratos

m Aflatoxina

W Edulcorantes

m Requisitos
especificos
Perigos quimicos

Grafico 79 - Percentagem e tipo de ndo conformidades quimicas detetadas no PNCA 2012.
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No que concerne aos perigos susceptiveis de risco para a saude do consumidor, verificamos,

relativamente aos perigos microbioldgicos, que sdo o grupo das carnes, dos lacteos e do pescado que

apresentam maior preocupac¢do. Relativamente aos perigos quimicos, temos a salientar que os frutos

secados e de casca rija, a semelhanca dos outros anos, podem-se apresentar contaminados com
micotoxinas.

25 1 Tipo de ndo conformidade por grupo de género alimenticio
20 4 susceptivel de causar risco aos consumidores
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Grafico 80 - Tipo de ndo conformidades por grupo de género alimenticio suscetivel de causar risco para o consumidor.

De uma forma geral, em termos de grupos, conclui-se que o grupo das carnes, dos lacteos e do pescado

sdo os que, em termos microbiolégicos apresentam maior preocupacdo. Os géneros alimenticios

constantes destes grupos sdo dos mais consumidos, o que faz com que os consumidores estejam mais

expostos aos perigos associados a estes grupos de alimentos face a outros.

No que concerne ao grupo dos produtos da pesca e atendendo ao numero de ndo conformidades

detetadas em moluscos bivalves, um mercado que assume alguma propor¢do em determinadas épocas

do ano mas com maior incidéncia nos meses de Verao, importa dar continuidade a estas colheitas.

No que concerne aos perigos guimicos, temos a relevar a amostra de frutos secos que apresentou um

teor de aflatoxinas superior ao estabelecido legalmente.
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Tipo de nao conformidades nos grupos no PNCA 2012
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Grafico 81 - Numero e tipo de ndo conformidades detetadas no PNCA 2012.

Se for efetuada uma comparacido entre os resultados das ndo conformidades obtidos desde 2009 a

2012, verificamos que ao contrario do periodo entre 2009 e 2011, em que houve um acréscimo da

percentagem nao conformidades, em 2012 verificou-se uma ligeira descida.

12

10

Percentagem de nao conformidades detectadas no

PNCA entre 2009 e 2012

Ano de 2009 Ano de 2010

Ano de 2011

Ano de 2012

Grafico 82 - Percentagem de ndo conformidades detetadas no PNCA entre 2009 a 2012
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Ao analisarmos as ndo conformidades dos quatro ultimos anos, podemos verificar que este ano,
contrariamente aos anos anteriores, houve um decréscimo das ndo conformidades na maioria dos
grupos de géneros alimenticios. O decréscimo mais acentuado verificou-se nos grupos dos 6leos e
gorduras e nas bebidas ndo alcodlicas.

Também decresceram as ndo conformidades nos grupos das carnes, fruta e sumos de fruta e cereais.

O maior acréscimo verificou-se no grupo do pescado, tendo-se verificado também um acréscimo, mas
menos acentuado, no grupo dos produtos lacteos.
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Grafico 83 - Percentagem nao conformidades por grupo de género alimenticio nos tltimos quatro anos, no PNCA.

No que concerne ao tipo de ndo conformidade, verificamos no ano de 2012 um grande decréscimo das
nao conformidades quimicas e microbioldgicas. Pelo contrario, relativamente as ndo conformidades de
rotulagem, houve um aumento em relagdo aos anos anteriores. O incremento das analises aos
alergénios e da rotulagem dos mesmos foi em parte responsavel por esse incremento. A diminuicio das
ndo conformidades microbioldgicas estard provavelmente relacionado com o aumento no ano de 2011
do numero de colheitas para pesquisa microbiolégica, devido ao surto de Listeriose humana. A
comunicacdo publica sobre o surto de listeriose, efetuada pela Direc¢cdo-Geral de Satide (DGS) no final

de Julho de 2010, quando foi anunciado que, até essa altura, 24 pessoas tinham sido diagnosticadas
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com listeriose, levou a um incremento do n.2 de colheitas de amostras por parte da ASAE, para pesquisa
de Listeria em pequenos retalhistas, como mercados municipais e mercearias.

Tipo e numero de nao conformidades no PNCA entre
2009 e 2012
103
=== \icrobiologica
s=—=Quimica
Rotulagem
o 62
a6 54
46 14 37
—
33
27 37
2009 2010 2011 2012
Grafico 84 - Numero e tipo de ndo conformidade no PNCA 2009 a 2012

Face ao exposto podemos concluir que os resultados obtidos neste trabalho indiciam de uma forma

bastante significativa que os géneros alimenticios colocados a disposi¢do do consumidor no mercado

sd0, na sua grande maioria, seguros. E no entanto fundamental dar continuidade a este tipo de controlo

oficial, servindo o estudo dos resultados obtidos anualmente para aferir o nimero e tipo de géneros
alimenticios a controlar.

6. PERSPETIVAS FUTURAS

Atualmente podemos falar num novo tipo de consumidor, mais informado, mais consciente,
preocupado com a saide e com a funcionalidade dos produtos, modificando os seus habitos de
consumo no sentido de procurar alimentos mais saudaveis, baixos em calorias e/ou que tenham uma
funcdo especifica (isto é, com um determinado efeito funcional no organismo, como por exemplo,
reduzir o colesterol, reforcar o sistema imunitario ou ajudar o transito intestinal). Ao estarem cada vez

mais informados e atentos, os consumidores sao claramente mais exigentes, procurando produtos que
respondam directamente as suas necessidades.
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No entanto, de acordo com o Relatério da Camara de Comércio e Industria, publicada em Maio de 2009
(AEP), no ano de 2008, o impacto no rendimento real disponivel associado ao aumento dos precos dos
bens alimentares e energéticos conduziu a uma retrac¢do do poder de compra das familias, que teve

naturalmente, consequéncias nas atitudes e nos comportamentos dos consumidores, designadamente

em termos de quebra e/ou substituicao de consumo.

A diminuicdo do poder de compra dos portugueses parece assim estar a direccionar a sua op¢ao de
escolha para artigos de marca de distribuicdo. Na actual conjuntura, o preco constitui um driver
importante no momento da compra. O consumidor preocupa-se cada vez mais com o factor preco,
transferindo, em determinados casos, o consumo de um produto com um pre¢o mais elevado para um

produto de preco inferior, razdo que justifica a crescente presenca de produtos das marcas préprias da

distribuicdo, que detém elevados niveis de penetracio.

Das medidas adotadas em prole da defesa do consumidor, incluem-se a deteccdo de fraude. A fraude

alimentar é um termo genérico usado para abranger a substituicdo, adicdo, adulteracdo ou

representacdo enganosa, deliberada e intencional, do género alimenticio ou ingredientes dos alimentos.

Esta preocupacdo esteve sempre presente no ambito deste plano, ndo sé a nivel do controlo da
rotulagem, mas também mediante analises laboratoriais. A pesquisa de leite de vaca em queijos de

cabra e/ou ovelha, a detecgio de 6leo em azeite e de agua em vinho tem sido verificada desde sempre.

No entanto e face a preocupacgio crescente dos consumidores, dada a descoberta da venda de produtos
que indicavam na rotulagem terem sido produzidos com carne de vaca, mas que também continham
carne de cavalo, bem como a outras situacées de fraude que tém vindo a ser denunciadas ou por nds
detetadas, prevé-se ainda em 2013 que o Laboratdrio de Microbiologia da ASAE, inicie o processo de

by

implementacdo analitica relativa a pesquisa de ADN para identificacio das espécies, por biologia

molecular.
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7. LISTA DE ABREVIATURAS

ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica

BAP - Balanga Alimentar Portuguesa

BEDI-Banco de Dados das Analises Isotopicas

CE - Comissao Europeia

DRAL- Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios

DRA - Divisao de Riscos Alimentares

DDA - Dose Didria Admissivel

UNO - Unidade Operacional de Operagdes

EM - Estados-membros

GPP - Gabinete de Planeamento e Politicas

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points

INE - Instituto Nacional de Estatistica, I.P.

LMR - Limite Maximo de Residuos

MAMAQOT - Ministério da Agricultura, do Mar, do Ambiente e do ordenamento do Territorio
MBV - Moluscos bivalves vivos

OGM - Organismos geneticamente modificados

OMS - Organiza¢do Mundial de Saude

PCAAC- Plano Comunitario de Ajuda aos mais carenciados
PNCA - Plano Nacional de Colheita de Amostras
PNCR - Plano Nacional de Controlo de Residuos de Origem Animal
PNCRP-Plano Nacional de Controlo de Residuos Pesticidas
PNRCCA- Plano Nacional de Radioatividade em componentes da Cadeia Alimentar
RASFF - Rapid Alert System for Food and Feed (Sistema de Alerta R4pido)

VTBEV- Verificacdo Técnica das Bebidas Espirituosas Vinicas
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