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Editorial

Pedro Portugal Gaspar
Inspetor Geral da ASAE

“Riscos e Alimentos” é uma revista de carater cientifico,
de periodicidade semestral, editada pela area Técnico-
Cientifica da ASAE, que se dedica a publicar artigos sobre
0s riscos associados a uma determinada categoria de
alimentos. Trata-se portanto de um espaco de reflexdo
independente e cientifico onde sdo colocadas questdes
centrais da seguranga alimentar, concretizando deste
modo a responsabilidade da ASAE enquanto a entidade
nacional com competéncia para a avaliagdo, comunica-
¢do e gestdo do risco na cadeia alimentar. Sendo alids
relevante recordar que tal pandplia de competéncias,
que a ASAE detém nesta matéria, é Unica no quadro
comparado europeu.

Nesta edicdo a nossa preocupagao centra-se nos produ-
tos a base de carne, razao pela qual ha diversos artigos
de professores da Academia Portuguesa e colaboradores
da ASAE, os quais trazem ao conhecimento geral infor-
magdo sobre os riscos associados ao consumo de produ-
tos a base de carne e ainda as fraudes que podem
ocorrer, sendo que na maioria das situagGes as fraudes
nao constituem risco para saude. A importancia de dedi-
car uma publicagdo a este tipo de alimentos, deve-se ao
facto de serem produtos com um elevado padrdao de
consumo em Portugal, o que ndo s6 implica um debate
técnico-cientifico, como igualmente a uma intensificagdo
do controlo oficial.

Naturalmente que todos temos conhecimento da longe-
vidade da producdo dos produtos a base de carne, na
gual o recurso a métodos tradicionais estd a ser substitu-
ido por metodologias mais ou menos industrializadas,
em que em certos casos sdo adicionadas substancias
guimicas, nomeadamente os designados aditivos alimen-
tares.

Deste modo, recomendo assim que se faca uma leitura
atenta desta edi¢do, que servirda certamente para um
melhor conhecimento dos desafios que se colocam ao
consumidor.
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Cooperagao com a EFSA em 2015

Cristina Baptista Rodrigues

Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica, Departamento de Riscos Alimentares e Laboratdrios

A missdao da ASAE encontra-se definida na sua lei organica
(Dec.-Lei 194/2012)
cumprimento da legislagdo reguladora do exercicio das ativi-

como “fiscalizago e prevengdo do

dades econdmicas nos sectores alimentar ndo alimentar
bem como a avaliagdo e comunicagdo dos riscos ,na cadeia
alimentar sendo o organismo nacional de ligagéio com as
suas entidades congéneres, a nivel europeu e internacional.”

A avaliacdo de riscos e o controlo oficial que verifica o cum-
primento da legislagdo nacional e europeia de modo a
garantir ao consumidor, seguranca dos géneros alimenticios,
nomeadamente da carne e produtos carneos, fazem parte
da missdo da ASAE. Estudos de autenticidade e identificagdo
das espécies animais, bem como a dete¢do de aditivos e
pesquisa de contaminantes sdo efetuados segundo métodos
acreditados nos laboratérios da ASAE.

Cada vez mais a ASAE tenta melhorar a sua funcdo preventi-
va, ndo so divulgando os riscos existentes como analisando
os riscos emergentes. A cooperagdo com o seu Concelho
Cientifico e Painéis Tematicos, a utilizacdo do conhecimento
cientifico dos melhores especialistas nacionais e a participa-

R4

..

¢do nas redes cientificas da EFSA permitem aceder aos ulti-
mos resultados em termos de avaliagdo de risco em segu-

ranga alimentar.

A cooperagdo entre a ASAE e a EFSA tem vindo a ser reforga-
da nos ultimos anos, sobretudo pelo aumento do nimero de
especialistas do Conselho Cientifico e dos Painéis Temdaticos
da ASAE, que estdo integrados nas redes cientificas da EFSA.

No ambito da Comunicagdo de Riscos, realca-se a recente
publicagdo de um livro infantil sobre seguranca alimentar
com possibilidade de ser publicada em inglés, bem como a
visita prevista do Sr. Diretor Executivo da EFSA, Bernard Url,
e a sua participagdo no semindrio comemorativo do décimo
aniversario da ASAE a realizar no préximo més de novem-

bro.

Outras atividades tém sido desenvolvidas na area preventiva
em que se enquadra esta publicagdo - Riscos e Alimentos-
como o ciclo mensal de conferéncias comemorativas do 102
aniversario da ASAE e os estudos que se encontram atual-
mente a ser desenvolvidos pelos seis Painéis Tematicos da
ASAE.

fsam

European Food Safety Authority
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Novas metodologias para a identificacdo de adulteragdes de produtos carneos com carne de cavalo

Liliana Meiral, Isabel Mafra® *, Joana Costal, Joana S. Amaralz, Fernando Ramos3, M. Beatriz P. P. Oliveira®

1REQUIMTE, Departamento de Ciéncias Quimicas, Faculdade de Farmdacia, Universidade do Porto, Portugal, 2ESTIG, Instituto
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Introdugao

O consumo de carne de cavalo depende, principalmente,
dos habitos alimentares das populagdes que habitam em
algumas regides. Regra geral, este animal é mais consumido
nos paises onde é produzido [1]. Ao longo dos tempos, o seu
consumo tem variado amplamente de acordo com as dife-
rengas culturais e econdmicas da sociedade. Este animal
fornece uma fonte, relativamente barata, de proteina ani-
mal em paises onde os cavalos sdo extensivamente utiliza-
dos como animais de trabalho e transporte humano [2]. A
textura da carne de cavalo é relativamente firma, e o seu
sabor adocicado é-lhe atribuido pelo seu elevado teor em
glicogénio, em comparagdo com outras espécies [1]. Esta
carne contém um elevado teor em agua, proteinas, ferro e
vitaminas, que sdo sollveis em agua. O seu menor teor em
lipidos e elevado em fibras musculares e vitaminas insolu-
veis em 4gua torna-a diferente, em comparag¢do com a carne
bovina e suina [3]. Muitas vezes a ingestdao de carne de ca-
valo esteve associada a épocas de escassez de alimentos.
Contudo, o consumo deste animal é relativamente popular
nos paises ndrdicos e asiaticos, bem como na lItalia [4]. Nos
paises membros da UE, o consumo médio por habitante é
de apenas 0,4 kg por ano, mas devido a uma producdo insu-
ficiente a importagdo abrange 66,7% das necessidades do
mercado [3].

Apesar do consumo deste animal ser uma pratica comum
em certas regides, a detecdo de carne de cavalo em produ-
tos alimentares gerou um escandalo internacional, uma vez
gue a sua presenga ndo estava mencionada na rotulagem. A
ndo indicacdo desta espécie resulta numa fraude alimentar
uma vez que o consumidor ndo pode optar pela ingestdao
deste tipo de carne. Para além disso, pode p6r em risco a
saude do consumidor quando as carcagas inseridas na ca-
deia alimentar tenham sido tratadas com a sustancia fenil-
butazona, utilizada num medicamento veterindrio. A fenil-
butazona é considerada tdxica para a medula dssea e a
exposicao a esta substancia tem sido associada uma anemia
aplasica. Existem também incertezas quanto ao seu potenci-
al de genotoxicidade e carcinogenicidade. Uma vez que é

dificil identificar o que desencadeia a anemia, ndo é possivel
definir um nivel seguro de residuos na carne. Assim, sempre
gue estes animais sejam tratados com este medicamento
serdo excluidos para o consumo humano, sendo a sua entra-
da na cadeia alimentar uma pratica ilegal [5].

As incidéncias globais de adulteragdo dos alimentos sdo ca-
da vez mais comuns o que leva a perturba¢do do comércio
internacional devido a disputas frequentes sobre os requisi-
tos da qualidade e seguranga alimentar. Assim, de forma a
garantir a seguranca e qualidade dos mesmos, o controlo
dos alimentos tem aumentado. No caso particular dos pro-
dutos carneos, o foco da adulteragdo é a substituicdo parcial
ou total de espécies com menor valor comercial, resultando
em ganhos comerciais e podendo afetar a saude publica e

valores morais [6].

A identificacdo de espécies em alimentos torna-se essencial
para verificar autenticidade dos alimentos, especialmente
nos produtos cdrneos, onde o processamento dificulta a
distingdo dos diferentes componentes [7]. O consumidor
tem o direito de uma escolha informada, que pode ser refle-
xo do seu estilo de vida, praticas religiosas ou problemas de
saude. Portanto, uma rotulagem correta e verdadeira é fun-
damental para informar os consumidores sobre a identidade
e a qualidade dos produtos alimentares que estdo a com-
prar [8].

Identificagdo de espécies em produtos carneos

A identificacdo de espécies visa impedir fraudes alimentares
relacionadas com a substituigdo total ou parcial por espécies
similares mais econdmicas, protegendo espécies em vias de
extingdo e garantindo aos consumidores que as suas esco-
Ihas correspondam ao seu estilo de vida, religido ou saude
[9]. E um importante meio para verificar a rotulagem dos
alimentos, conforme o exigido pela Diretiva 2002/86/CE,
onde consta que os produtos carneos devem conter nos
seus rétulos a indicagdo de cada uma das espécies animais
utilizadas e as respetivas quantidades. Deste modo, o desen-
volvimento de ferramentas analiticas suficientemente confi-
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aveis e sensiveis, a fim de facilitar a identificagdo de espé-
cies em diferentes alimentos é de elevada importancia [11].
A identidade das espécies pode ser conseguida utilizando
métodos baseados na analise de proteinas ou na andlise de
ADN.

Os métodos baseados na andlise de proteinas incluem elec-
troforese, cromatografia e técnicas imunoldgicas [11]. No
entanto, estes métodos tém provado ser inadequados e
menos sensiveis para a identificacdo de espécies em produ-
tos que tenham sido expostos a altas temperaturas, pois
como anteriormente foi referido, durante o tratamento tér-
mico as proteinas desnaturam. Por outro lado, os métodos
de analise de ADN com base na reacdo em cadeia da polime-
rase (PCR) permitem a detegdo precisa da espécie, mesmo
que os produtos tenham sido submetidos a tratamento tér-
mico e a sua composi¢do seja complexa [10].

Os métodos de ADN tém sido considerados ferramentas
esséncias para a identificacdo de espécies em alimentos. A
escolha destes métodos tem sido atribuida a sua elevada
especificidade e sensibilidade, permitindo a detegdo de pe-
quenas quantidades de ADN em alimentos crus e processa-
dos. Comparando com os métodos proteicos, a analise de
ADN tira partido da ubiquidade dos acidos nucleicos em
todo o tipo de células e da sua elevada estabilidade [12].

Nos ultimos anos, varios estudos tém sido descritos para
identificagdo de espécies animais usando a técnica de PCR. A
grande maioria dos estudos tem tido como objetivo a identi-
ficagdo de animais domésticos, tais como vaca, ovelha, ca-
bra, porco, peru e galinha. Por outro lado, a carne de caca
tem também sido alvo de identificagdo em produtos carneos
devido ao seu elevado valor comercial e, consequentemen-
te, suscetivel de adulteracdes [13].

Relativamente a espécie Eqqus caballus, tém sido desenvol-
vidos alguns trabalhos para a sua identificacdo baseados em
espectroscopia [14], cromatografia [15], ensaios ELISA [16] e
métodos baseados na andlise de ADN com base na PCR qua-
litativa [17]. A técnica de PCR em tempo real, em contraste
com a PCR qualitativa, permite descriminar e quantificar
espécies que se encontrem em quantidades vestigiais e em
alimentos de composicdo complexa, tornando-se numa fer-
ramenta promissora para autenticagdo de produtos carneos.
Esta técnica quantitativa representa uma evolugdo conside-
ravel em relagdo a técnica anterior, sendo amplamente acei-
te como um ensaio robusto, devido a sua maior sensibilida-
de e especificidade, maior gama de deteg¢do, menor risco de
contaminagdo, facil execugdo e rapidez. Esta metodologia,

cuja amplificacdo do gene alvo é monitorizada por um au-
mento de sinal de fluorescéncia, permite a avaliagdo direta
dos resultados apds aplicagdo da PCR. Atualmente existem
dois formatos para correlacionar a quantidade dos produtos
da PCR com o sinal de fluorescéncia: sondas e corantes fluo-
rescentes [18]. Na Tabela 1 apresenta-se um resumo dos
trabalhos publicados com base em métodos de PCR aplica-
dos a detegdo de cavalo em alimentos.

Identificagcdo da espécie Equus caballus em produtos
carneos

Apods o escandalo internacional ocorrido no ano 2013, em
que milhares de produtos carneos foram retirados do mer-
cado pela sua adulteragdo com esta espécie, tornou-se de
especial importancia verificar a conformidade da rotulagem.
As metodologias utilizadas tém sido baseadas na andlise de
ADN uma vez que a maior parte dos produtos comerciais
tinham sido processados, o que compromete a eficacia dos
métodos proteicos.

Recentemente, um método de PCR em tempo real foi pro-
posto para a dete¢do e quantificagdao de carne de cavalo em
alimentos processados [25]. Para o referido estudo, mistu-
ras bindrias contendo carne de cavalo em carne de vaca
foram usadas com referéncia, em cru e processadas termi-
camente. Para especificamente detetar cavalo, desenhou-se
um novo par de primers de forma a amplificar um fragmen-
to (141 pb) do gene mitocondrial cytb, que permitiu o de-
senvolvimento de dois métodos de detecdo baseados em
dois tipos de técnicas: PCR qualitativa e PCR em tempo real.
A técnica de PCR com primers especificos para cavalo de-
monstrou ter elevada especificidade e sensibilidade, atingin-
do um limite de dete¢do (LOD) absoluto de 1 pg e 10 pg para
ADN de cavalo de carne crua e processada, respetivamente.
Em relagdo ao LOD relativo, obtiveram-se valores de 10 mg/
kg (0,001%) e de 100 mg/kg (0,01%) para misturas binarias
cruas e processadas, respetivamente. Em ambos os limites,
as misturas autoclavadas atingiram valores superiores, o
que seria de esperar, pois o tratamento térmico afeta a inte-
gridade do ADN, tornando-o mais dificil de detetar.

O método foi aplicado a um total a 67 amostras comerciais
contendo carne de vaca na rotulagem por se considerarem
ser as mais propicias de serem adulteradas com adicdo de
carne de cavalo. Das amostras testadas, 33 foram adquiridas
em 2012, ou seja, antes do escandalo da carne de cavalo.
As restantes 34 foram adquiridas em grandes superficies,
durante 2013/2014, ou seja, posteriores ao escandalo.
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Tabela 1. Resumo dos trabalhos reportados na literatura baseados na andlise de ADN para a identificacdo da espécie Eqqus
caballus em produtos carneos

Espécies Amostras Técnica Utilizada Gene Alvo Limite de detecio Referéncia
Cavalo, Burro Produtos comerci- PCR em tempo cyth 25 pg de ADN [19]
ais com cavalo real
Suino, Cavalo, Bur- = Salsichas cozinha- PCR com primers ATPase 0,1 % [20]
ro das especificos 8/ATPASES®,
ND5
Suino, galinha, peru, = Misturas de carne PCR em tempo cyth 125 pg de ADN [21]
bovino, cavalo e real Satelite IV 0,1%
ovino
Cavalo, burro, suino | Produtos carneos PCR em tempo ATPase 0,1 pg de ADN [10]
crus e processados real 8/ATPASESG, 0,0001%
ND2, ND5
Suino, galinha, peru, = Salsichas cruas e PCR em multiplex cyth 2% para peru, ovino e caprino e 1% [22]
bovino, cavalo, ovi- | processadas S-actin para os restantes
no e caprino
Bovino, suino, cava- | Salsichas cruas e PCR em multiplex [S-actin 320 pg de ADN [23]
lo e caprino processadas
Suino, caprino, gali- = Carnes comerciais e = Detegdlo diretaem | c¢yth,12s rARN, | 12,500 copias de mtADN em suino, [24]
nha, avestruz, cava- | produtos carneos multiplex t-Glu-cytb, COl | caprino, galinha e bovino; 25,000 e
lo, bovino 50,000 copias de mtADN em cava-
lo e avestruz, respetivamente
Cavalo Produtos carneos PCR com primers cyth 1 pg e 10 pg para extractos de ADN [25]

especificos e PCR
em tempo real

crus € pI'OCGSSB.dOS

Todas as amostras analisadas ndo estavam rotuladas com a
presenca de carne de vaca. Apds aplicagdo, o método mos-
trou-se efetivo nas amostras comerciais, revelando a pre-
senca de cavalo em duas amostras, hamburguer e uma salsi-
cha (anteriores ao “escandalo de cavalo”).

Para obter resultados quantitativos passou-se a analise pelo
método de PCR em tempo real. Nesta etapa utilizou-se o
mesmo conjunto de primers e o corante EvaGreen com pos-
terior anadlise de melting. Através desta técnica quantitativa
foi possivel diminuir o LOD relativo e absoluto até 1 mg/kg
(0,0001%) e 0,1 pg, respetivamente, ndo sendo a sensibilida-
de afetada pelo tratamento térmico.

Posteriormente, para quantificagdo das amostras, anterior-
mente positivas, foi necessario desenvolver um modelo
quantitativo para normalizar a técnica de PCR em tempo
real, uma vez que elimina diferengas entre os extratos.
Assim, procedeu-se a construgdo de um modelo de calibra-

crus e processados, respetivamente;
0,001% e 0,01% para misturas
binarias cruas e processadas, respe-
tivamente;
0,1 pg e 0,0001% para ambas as
amostras

¢do baseado no método ACt utilizando um gene eucariota
como controlo enddgeno. O uso de um controle endégeno é
muito importante quando se trata de uma analise quantita-
tiva, especialmente quando produtos processados tém uma
composicdao complexa. O modelo desenvolvido revelou ele-
vada performance uma vez que os resultados obtidos esta-
vam de acordo com os critérios de aceitacdo para as técni-
cas de PCR em tempo real.

Posteriormente, utilizando amostra cegas, procedeu-se a
validacdo do modelo de calibracdo. A quantificacdo das
amostras cegas revelou que o modelo era exato, uma vez
que que os valores estimados foram préximos dos valores
reais, e preciso, devido aos coeficientes de variagdo entre os
ensaios.

Construido e validada a técnica quantitativa foi entdo possi-
vel passar a quantificagdo das amostras positivas na técnica
qualitativa. Os resultados para estas duas amostras positivas
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revelaram que ambas continham quantidades vestigiais de
ADN de cavalo (0,19% - salsicha, <LOD — hamburguer), o que
nos leva a concluir que a presencga desta espécie podera ter
resultado de uma contaminagdo cruzada na linha de produ-
¢do e ndo como resultado de uma adigao fraudulenta.

Consideragoes finais

Recentemente, emergiu um escandalo a nivel internacional
associado a adicdo ndo declarada de carne de cavalo em
alimentos processados. A presenca desta espécie ndo coloca
problemas para a saude dos consumidores, exceto se a car-
ne adicionada contiver fenilbutazona, uma vez que ndo é
permitido usar este farmaco para consumo humano pois
pode causar patologias, tais como anemia aplasica. Da mes-
ma forma, ndo estando estabelecido um limite maximo para
este contaminante, animais tratados com este anti-
inflamatdrio ndo podem ser destinados ao consumo huma-
no. Contudo, a presenga da espécie cavalo nao declarada é
considerada uma fraude alimentar e, como tal, importante
de ser detetada. Para este efeito, os métodos baseados na
anadlise de ADN mostraram ser ferramentas Uteis e adequa-
das.
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Resumo

A informacgdo incorreta com intuitos fraudulentos de alimen-
tos é um problema antigo e generalizado, em particular, em
produtos com elevado valor econdmico como a carne e o0s

produtos carneos.

Nos ultimos anos, na sequéncia de "escandalos" como o das
vacas loucas e, mais recentemente, o da carne de cavalo, o
interesse dos consumidores com a autenticidade dos produ-
tos carneos tem aumentado. Muitos consumidores estdo
preocupados com a carne que consomem, e uma rotulagem
correta é um importante meio para permitir que o consumi-

dor possa fazer uma escolha bem informada.

Embora estas praticas configurem fraude ao consumidor
ndo se pode descartar completamente a possibilidade de
constituirem também perigos alimentares e infringirem

questdes de fé religiosa.

De modo a assegurar o rigoroso cumprimento das regras de
rotulagem as autoridades de controlo alimentar deverao
recorrer a laboratérios que tenham implementadas metodo-
logias de analise robustas e fidveis para avaliar a autentici-

dade dos produtos alimentares.

Introdugao

A fraude com alimentos acontece desde a antiguidade, exis-
tindo registos do periodo do império romano onde se refe-
rem casos de falsificagdo de vinho. Noutros casos, espécies
de elevado valor comercial sdo substituidas, parcial ou total-
mente, por outras de menor valor. Assim, enquanto as
acbes de fraude sdo muitas vezes semelhantes as que ocor-
rem atualmente, a escala em que ocorrem e o impacto que
tém nas populag¢des sdao incomparavelmente maiores ocor-

rendo muitas vezes a escala continental.

A motivacdo para a fraude alimentar é econdmica, mas o
seu resultado ou impacto pode ter graves impactos na sau-
de publica constituindo-se assim um problema de seguranca

alimentar.

A visdo tradicional de seguranga alimentar concentra-se no
controlo da presenca de um conjunto de organismos e/ou
substancias quimicas reconhecidos como perigosos para a
saude. O caso de adulteragdo fraudulenta com a adigao de
melamina a alimentos é paradigmatico desta situacdo. Um
outro caso envolvendo rotulagem enganadora, com implica-
¢cOes negativas na saude dos consumidores, é a presenca de
alérgenos ndo declarados ou a substituicdo de espécies com
menor potencial alergénio por outras de maior potencial,
como sdo os casos de substituicdao de carne de vaca por car-
ne de porco ou, em produtos lacteos, a substituicao de leite
de cabra por leite de vaca. As alergias alimentares sao consi-
deradas um problema emergente de saude publica, especi-

almente nos paises desenvolvidos.

No caso de presenca acidental, uma proposta semelhante a
adotada para OGM foi apresentada e tem sido utilizada.
Resultados analiticos inferiores a 1% podem ser considera-

dos como contaminagdo acidental.

Assim, quando se ponderam todas estas preocupacgbes é
crucial para os consumidores que a industria alimentar e as
autoridades de controlo alimentar, verifiquem a veracidade

da rotulagem.

Os métodos de analise de autenticidade alimentar, utiliza-
dos para a identificacdo de espécies incluem técnicas histo-
légicas, detecdo de metabolitos e estudo de compostos es-
pecificos, (sobretudo de proteinas), e incluem técnicas de

electroforese, cromatografia e imunoensaios.

Mais recentemente, as moléculas de ADN tém sido os com-
postos alvo das metodologias de identificagdo espécies devi-
do a sua estabilidade, especificidade e presenca na maior
parte dos tecidos bioldgicos. Atualmente a maioria dos mé-
todos que utilizam ADN para detegdo e identificagdo de es-
pécies, tem por base a amplificagdo de fragmentos de ADN,
caracteristicos da espécie a identificar pela reagdo em ca-

deia da polimerase (polymerase chain reaction - PCR).
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O método da PCR é utilizado para amplificar uma sequéncia
especifica de ADN. Esta sequéncia é normalmente amplifica-
da numa reagdo contendo uma polimerase termoestavel,
nucledtidos e primers complementares da sequéncia alvo.
Os produtos resultantes da reagdao de PCR podem ser visuali-
zados em gel de agarose (end point PCR). Atualmente, o
método da PCR convencional (end point PCR) tem vindo a
ser substituido pelo método da PCR em tempo real. Este
método tem o mesmo principio da PCR convencional mas a
amplificacdo do ADN é detetado a medida que a reagdo de-
corre "em tempo real". Na PCR em tempo real sdo utilizadas
sondas fluorescentes especificas para detetar o ADN amplifi-
cado por hibridizagdo com a por¢do amplificada. Numa das
extremidades, destas sondas, esta ligado um fluoréforo e na
outra um quencher que suprime a produc¢do de fluorescén-
cia. Se a sequéncia alvo esta presente durante a PCR, a am-
plificagdo ocorre, resultando no aumento de fluorescéncia.
A detecdo de fluorescéncia permite concluir a presenca do

organismo alvo.

O método da PCR (convencional ou em tempo real) apresen-
ta um elevado poder discriminativo porque a identificagdo é
feita ao nivel da sequéncia dos fragmentos de ADN especifi-
cos e Unicos da espécie, permitindo obter resultados inequi-
vocos. Apresenta ainda, como vantagem importante o ele-
vado grau de sensibilidade, permitindo detetar 0,1%, ou
mesmo niveis inferiores, de uma espécie, numa matriz ali-

mentar complexa.

O Laboratério de Microbiologia (LM) da ASAE em 2011 deu
inicio a instalagdo de uma area de Biologia Molecular e a
implementacdo de métodos da PCR. A opcdo feita foi por
métodos de PCR em tempo real uma vez que esta metodo-
logia é mais expedita quando comparada com a PCR conven-

cional.

Em 2013 deu-se inicio a parceria com a empresa Biopremier
visando consolidar e desenvolver as competéncias do LM
nas metodologias de Biologia Molecular, nomeadamente na
area da autenticidade alimentar. Em 2014, com a assinatura
do protocolo com a empresa Biopremier, o laboratério alar-
gou a sua atividade a um ambito distinto do até ai em prati-
ca - a autenticidade alimentar. Foram assim implementadas
a detecdo e quantificacdo do ADN das espécies cavalo, vaca,
porco, galinha, peru, pato, ovelha e cabra por PCR em tem-
po real. Em outubro o LM deu inicio as analises de autentici-
dade alimentar no ambito o Plano Nacional de Colheita de
Amostras (PNCA).

Material, Métodos e Resultados

Material

Foram analisadas 153 amostras de géneros alimenticios co-
lhidas no ambito do Plano Nacional de Colheita de Amostras
(PNCA) no periodo entre Outubro de 2014 e Maio de 2015

Métodos

Extracdo de ADN:
NucleoSpin® Food by MACHEREY-NAGEL

Detegdo e Quantificagdo de espécies animais:
Food Safe Goat DNA Detection Kit da BIOPREMIER
Food Safe Horse DNA Detection Kit da BIOPREMIER
Food Safe Chicken DNA Detection Kit da BIOPREMIER
Food Safe Lamb DNA Detection Kit da BIOPREMIER
Food Safe Duck DNA Detection Kit da BIOPREMIER
Food Safe Turkey DNA Detection Kit da BIOPREMIER
Food Safe Swine DNA Detection Kit da BIOPREMIER

Food Safe Cow DNA Detection Kit da BIOPREMIER

PCR em tempo real

Termociclador: CFX96 Touch™ Real-Time PCR Detection
System

Condigbes de PCR: A reagao de PCR é constituida por 18
UL de mix e 2 uL de ADN extraido. A concentracdo do

ADN extraido é de cerca de 25 ng/uL.
O protocolo de amplificagdo utilizado é:
Espécies de cavalo, porco, peru e galinha

Desnaturacdo inicial - holding a 50 2C durante 2
min., desnaturacao a 95 2C durante 5 min. Amplifi-
cacgdo (30 ciclos) - desnaturagao a 95 2C durante 30
s, annealing a 60 2C durante 30 s, extensdo a 72 2C

durante 30s.
Espécies de vaca, ovelha e cabra

Desnaturagdo inicial - holding a 50 °C durante 2
min., desnaturagdo a 95 °C durante 5 min. Amplifi-
cagdo (30 ciclos) - desnaturagdo a 95 2C durante 30
s, annealing a 52 °C durante 30 s, extensdo a 72 2C

durante 30s.
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Espécie de pato

Desnaturagdo inicial - holding a 50 2C durante 2
min., desnaturacdo a 95 2C durante 5 min. Amplifi-
cacgdo (30 ciclos) - desnaturagdo a 95 2C durante 30
s, annealing a 56 °C durante 30 s, extensdo a 72 °C

durante 30s.
Limite de detecao:

Espécies de cavalo, porco, galinha, peru, pato, ove-
lha e cabra-0,1%

Espécie de vaca - 0,5%

Resultados
Foram analisadas 153 amostras de géneros alimenticios.

As determinagdes realizadas em cada amostra sdao selecio-
nadas de modo a verificar a conformidade com o referido na

rotulagem.

Sempre que é detetada uma espécie ndo referida na rotula-

gem é realizado a quantificacdo do ADN presente.

Se o valor da quantificagdo for inferior a 1 % considera-se a
contaminagdo adventicia e a amostra é considerada confor-

me.

Foram realizadas 486 determinacdes das quais 471 ensaios
de detecdo de espécies animais e 15 ensaios de quantifica-

¢do.

Nos graficos 1 e 2 estdo sumarizados os resultados das de-

terminacgdes realizadas.

Grafico 1 - Detegdo do ADN de espécies

Grafico 2 - Quantificagdo do ADN de espécies
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Conclusoes

Neste curto periodo em que se realizaram os ensaios das
153 amostras 5 ndo estavam de acordo com o descrito

rétulo.

A importancia das autoridades de controlo alimentar realiza-
rem e manterem uma vigilancia rigorosa do mercado é uma

ferramenta essencial para o controlo deste tipo de fraudes.
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Nesta prestativa é relevante a realizacdo destes métodos
pelo Laboratério Microbiologia da ASAE e a manutengdo
desta capacidade analitica e a implementacdo de novos
métodos permitira reforcar a capacidade de intervengdo da

ASAE nesta area.
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Introdugao

Devido aos recentes escandalos alimentares relacionados
com adulteragGes em produtos carneos, tem-se assistido a
uma maior atengdo por parte dos consumidores e autorida-
des sobre a ocorréncia de fraudes neste setor, especialmen-
te no que respeita a substituicdo de carne de espécies ani-
mais de valor elevado por proteinas musculares de mais
baixo custo. Em particular, devido ao seu baixo preco e ele-
vada disponibilidade, a carne de porco e/ou derivados de
suino (gordura, plasma, colagénio, entre outros) podem ser
fraudulentamente adicionados em produtos cérneos, tendo
por objetivo o aumento de lucros de fabricantes pouco es-
crupulosos [1,2]. Para além destas praticas representarem
uma fraude econdmica, a presenca de espécies animais nao
declaradas na rotulagem é algo que causa elevada preocu-
pacdo em certos grupos religiosos para os quais o consumo
de determinadas espécies é proibido. Em particular, de acor-
do com a lei Islamica, os mugulmanos podem apenas consu-
mir carne Halal, sendo o consumo de porco e seus derivados
estritamente proibidos (entre outras espécies). Desta forma,
mesmo que na producdo de produtos carneos sejam utiliza-
dos apenas colagénio ou gordura de porco, esses alimentos
passam a ser considerados como Haram (inaceitaveis para
consumo muculmano). Segundo os consumidores mugulma-
nos, os principais problemas de autenticidade relacionados
com produtos Halal prendem-se com a substituicdo de car-
nes Halal por carne de porco, a utilizacdo de ingredientes
proibidos, tais como plasma e tripa de porco, e a utilizagao

de métodos de abate ndo-Halal [2].

Considerando que a populagdo mugulmana mundial atingiu
1,8 bilhGes em 2011, sendo expectavel que continue a au-
mentar, existe uma grande procura global para este tipo de
produtos [3]. Recentemente, foi estimado pelo World Halal
Forum Secretariat que o comércio mundial de alimentos e
bebidas Halal corresponde anualmente a aproximadamente
1,4 trilhGes de ddlares [3]. Adicionalmente, refira-se que de
uma forma geral, os produtos Halal apesentam um preco

superior comparativamente a produtos convencionais/ndo-
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Halal similares [4]. Pelos motivos apresentados, os produtos
carneos Halal sdo muito propensos a sofrerem adulteragées
pela substituicdo e/ou mistura de espécies de ndo-Halal de
menor custo econdmico. Assim, para salvaguardar o direito
de escolha de cada consumidor, torna-se necessario desen-
volver metodologias que permitam detetar especificamente
espécies consideradas Haram (proibidas), tal como o porco,

em carne e produtos carneos processados.

Identificagdo da espécie porco (Sus scrofa)

Até a presente data, sdo varias as metodologias descritas na
literatura para a determinacdo especifica da espécie porco
em carnes e produtos carneos, incluindo técnicas espectros-
copicas (espectroscopia de infravermelho com transformada
de Fourier (FTIR), espectroscopia de infravermelho préximo
(NIR) e espectroscopia de ressonancia magnética nuclear
(NMR)) e técnicas baseadas na dete¢do de proteinas ou de
ADN [5]. Os métodos baseados em proteinas, tais como ele-
troforese, cromatografia e técnicas imunolégicas, apesar de
serem adequados e de elevada sensibilidade na analise de
carnes cruas, podem levar a resultados falsos negativos
quando aplicados a produtos cdrneos muito processados
devido a desnaturagdo proteica inerente ao processamento
[6].

ADN, moléculas que existem em todos os tipos de células,

Recentemente, os métodos baseados na analise de

tém sido considerados como os mais apropriados para a
identificacdo de espécies em carnes processadas dada a
maior resisténcia das moléculas de ADN, comparativamente
as proteinas, quando submetidas a processos térmicos e/ou
elevada pressdo. Adicionalmente, a utilizacdo da reagdo em
cadeia da polimerase (PCR) para analise de ADN é considera-
da uma técnica rdpida, sensivel e altamente especifica para
a identificacdo inequivoca de espécies em matrizes comple-
xas. Entre as diferentes técnicas de PCR descritas na literatu-
ra para a identificacdo da espécie porco em produtos car-
neos processados contendo diversos ingredientes, a utiliza-
¢do de PCR especifica de espécies tem sido considerada

como a metodologia melhor e mais robusta, uma vez que
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nao requer a utilizagdo de enzimas de restricdo, a interpre-
tacdo de padrdes complexos obtidos por electroforese em
gel de agarose e/ou sequenciacdo dos produtos de PCR [2].
A técnica de PCR especifica de espécies requere a utilizagdo
de primers desenhados cuidadosamente por forma a empa-
relharem especificamente com um fragmento de ADN da
espécie alvo. A utilizagdo de PCR em tempo real utilizando
primers especificos de espécies e, adicionalmente, uma son-
da fluorescente de ADN, apresenta diversas vantagens tais
como uma maior sensibilidade e seletividade, permitindo
ainda a realizagdo de analises quantitativas. Ndo obstante,
as sondas serem geralmente caras e aumentarem considera-
velmente o custo da anadlise, a utilizagdo de PCR em tempo
real com corantes fluorescentes foi proposta em trabalhos
anteriores como alternativa mais econémica para a detegdo

de carne de porco em produtos carneos processados [7].

Identificacdo de porco e/ou derivados em produtos car-

neos Halal

No ambito de um estudo realizado com a finalidade de avali-
ar a autenticidade de diferentes produtos carneos processa-
dos, foram adquiridos 15 produtos Halal em lojas especiali-
zadas Portuguesas, os quais foram posteriormente avaliados
para presenca de ADN de porco [8]. Considerando que em
Portugal existe um numero reduzido de lojas de produtos
Halal, o que poderd levar alguns muculmanos a adquirir
produtos em supermercados de cariz genérico, adicional-
mente incluiu-se no estudo 26 produtos carneos ndo-Halal,
mas rotulados como sendo produtos contendo somente

carne de aves.

Inicialmente foram preparadas misturas de referéncia bina-
rias contendo diferentes percentagens de carne de porco
(entre 25,0% e 0,0001%) em carne de vaca. Apds homoge-
neizagdo, as misturas foram divididas em duas partes seme-
Ihantes, tendo uma delas sido submetida a processamento
térmico. Com base nestas misturas, procedeu-se a otimiza-
¢do de um ensaio de PCR especifica para a espécie porco
tendo por alvo o gene cytb, o qual foi posteriormente aplica-
do as amostras comerciais. Os resultados obtidos demons-
traram que o método de PCR proposto apresentou uma
especificidade e sensibilidade elevadas, evidenciadas pelos
resultados negativos em testes de reatividade cruzada com
outras espécies animais e vegetais, e pela dete¢do de carne
de porco até ao nivel de 0,0001% para carne crua e 0,001%
para carne processada termicamente. Adicionalmente, os

extratos de ADN obtidos das amostras comerciais foram

submetidos a analises de PCR em tempo real com o corante
fluorescente EvaGeen seguido de analise de melting. Para
fins de quantificagdo, foram construidas curvas de calibra-
¢do com base nos resultados de PCR em tempo real obtidos
para as amostras binarias, cruas e processadas termicamen-
te. A Figura 1 apresenta as curvas de amplificagdo obtidas
por PCR em tempo real para diferentes quantidades de ADN
de porco, evidenciando a elevada sensibilidade do método

proposto.

10ng 1ng 100pg 10pg 1pg O0,1pg 0,01pg
i y E—

1

Cycles
Figura 1. Curvas de amplificagcdao por PCR em tempo real para diferen-
tes quantidades de ADN de porco.

Foi detetado ADN de porco em 6 produtos Halal e em 16
produtos carneos ndo-Halal a base de aves (Tabela 1). Con-
tudo, apenas foi possivel proceder a sua quantificacdo em 8
dessas amostras, uma vez que as restantes estavam abaixo
do limite de quantificagdo. Os resultados da quantificagdo
evidenciaram a presenca de quantidades vestigiais de ADN
de porco nas amostras de produtos Halal (valores estimados
de 0,01% nas trés amostras quantificaveis), o que sugere
uma possivel contaminagdo nas linhas de processamento
em invés de uma adulteracdo intencional ou adicdo de pe-
quena quantidade de gordura de porco. No entanto, uma
vez que o consumo de porco é totalmente proibido para os
muculmanos, estes produtos deverdo ser classificados como
Haram (proibidos). As quantidades de ADN de porco nas
amostras de produtos a base de carne de aves variaram en-
tre 0,03% e 0,24%. Estes baixos valores sugerem igualmente
uma contamina¢do em vez de uma substituicdo fraudulenta
por adi¢cdo de carne de porco, com vista a ganhos econdmi-
cos. No entanto, refira-se que estes valores foram ligeira-
mente superiores aos verificados nos produtos Halal o que
podera indicar um controlo de qualidade mais efetivo no
caso de industrias que produzam produtos Halal destinado a

consumidores mugulmanos.
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Tabela 1. Resultados da dete¢do de ADN de porco em amostras de produtos Halal e produtos ndo-Halal a base de carne de aves.

Resultados positivos/total de amostras
(% rotulagem nao-conforme)

Espécie Produtos carneos Halal

Porco 6/15 (40%)

Consideragoes finais

O crescente interesse e preocupag¢do dos consumidores em
relacdo a ocorréncia de fraudes na industria dos produtos
carneos tem sido uma forca motriz para o desenvolvimento
de novas metodologias analiticas que permitam garantir o
cumprimento da legislagdo, proporcionando assim uma mai-
or transparéncia no sector. Na ultima década, tem sido dada
particular atengao ao desenvolvimento de metodologias ana-
liticas para a identificacdo de espécies animais em produtos
carneos, com enfase na deteg¢do de carne de porco e seus
derivados em produtos carneos processados, sendo esta
uma matéria de especial relevancia para os consumidores
mugulmanos uma vez que o consumo de porco é estritamen-
te proibido. Desta forma, sdo necessarias técnicas rapidas,
confiaveis e sensiveis que permitam confirmar a auséncia
total da espécie porco em produtos comercializados como
sendo Halal, por forma a garantir os direitos da comunidade
mugulmana e simultaneamente promover o comércio justo.
Devido a sua elevada sensibilidade e especificidade, a técnica
de PCR em tempo real tem mostrado ser uma ferramenta

adequada para a referida finalidade.
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Produtos carneos Total
nao-Halal

16/26 (62%) 22/41 (54%)
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Introdugao

A producdo de diferentes enchidos tradicionais é uma prati-
ca enraizada em vdrias regides do pais, em particular no
Nordeste Transmontano onde é produzido um produto mui-
to apreciados por diversos consumidores, nomeadamente a
alheira. A alheira é um produto carneo tradicional, fumado e
fermentado, cuja origem remonta ao final do século XV e se
relaciona com a presenca de comunidades Judaicas nesta
regido. Naquela data, sendo frequente o consumo de enchi-
dos pela populagdo Crista e sendo o porco uma espécie nao
consumida pelos Judeus, para evitar serem facilmente iden-
tificados pela Inquisicdo pelos seus diferentes habitos ali-
mentares, estes comecaram a produzir um enchido com
forma similar a da cozinha Cristd, mas usando carne de aves
em vez de porco. A receita foi, eventualmente, passando
através de geragdes e tornou-se popular também entre os
Cristdos, sendo atualmente produzida com base numa mis-
tura de carne e gordura de porco, carne de aves, pdo de
trigo, azeite, alho, sal e especiarias [1]. Dado o seu sucesso,
nos ultimos anos, tém surgido novas versdes deste tipo de
enchido, entra as quais se destacam as alheiras de cacga.
Estas distinguem-se das suas congéneres tradicionais pelo
facto de incluirem na sua composicdo carne de caga, a qual
pode ser adicionada total ou parcialmente em relagdo a car-
ne utilizada na sua confecdo. Entre a caca frequentemente
utilizada refira-se a carne de javali, veado, lebre, perdiz, en-
tre outras. Sendo o preco da carne de caga, de uma forma
geral, significativamente superior ao da carne de porco e de
aves, estas alheiras sdo consequentemente vendidas a um
preco superior. Por outro lado, nos ultimos anos, tem-se
assistido a um consumo crescente de carne de caga e respe-
tivos produtos uma vez que esta é percecionada pelo consu-
midor como sendo mais saudavel e com caracteristicas orga-
noléticas agradaveis. Desta forma, e considerando tratar-se
de um produto cdrneo processado, no qual se torna dificil
diferenciar visualmente o tipo de carne utilizada na sua pro-
ducdo, a alheira de cacga apresenta uma elevada suscetibili-
dade de sofrer adulteragdo pela substituicdo de carnes de
caca por outras de menor valor econdmico. Por forma a
assegurar que o consumidor ndo seja defraudado com a
compra de produtos adulterados que ndo correspondem as
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suas espectativas, bem como evitar a competicdo desleal
entre produtores, é importante o desenvolvimento de me-
todologias eficientes que permitam a identificagdo inequivo-
ca de espécies animais utilizadas na produgao de produtos
carneos processados.

Identificagdo de espécies animais em produtos carneos
processados

A identificagdo de espécies pode ser realizada por diferentes
metodologias, sendo a andlise de proteinas e a analise de
ADN as mais frequentemente referidas na bibliografia [2].
Os métodos baseados na analise de proteinas, apesar de
serem geralmente muito sensiveis, apresentam limitagcGes
quando aplicados em alimentos processados devido a ine-
rente desnaturagdo proteica [3]. Pelo contrdrio, as molécu-
las de ADN, ubiquas em todo o tipo de células, apresentam
uma estabilidade superior ao processamento, comparativa-
mente com as proteinas, pelo que tém sido frequentemente
utilizadas para a identificacdo de espécies em alimentos
processados [4]. Entre os métodos baseados na andlise de
ADN, a reacdo em cadeia da polimerase (PCR) é a técnica
molecular mais utilizada devido sobretudo a sua simplicida-
de, rapidez, elevada especificidade e sensibilidade [2]. Até a
presente data, sdo varias as metodologias propostas na lite-
ratura para a autenticagdo de carnes de caga, incluindo me-
todologias baseadas em PCR convencional com primers es-
pecificos de espécies, PCR em tempo real, andlise de ADN
polimdrfico amplificado aleatoriamente (PCR-RAPD), andlise
de polimorfismos no comprimento de fragmentos de restri-
¢do (RFLP-PCR), PCR-sequenciacdo e DNA barcoding [5].
Contudo, nem todas sdo igualmente adequadas quando
aplicadas na detecdo de espécies animais em matrizes
complexas, contendo vdrios ingredientes, tais como as
alheiras de caga.

De entre as técnicas referidas, a PCR convencional com pri-
mers especificos de espécies e a PCR em tempo real sdo
indubitavelmente as mais referenciadas em trabalhos de
autenticacdo de produtos carneos processados. No caso da
primeira, um aspeto principal consiste no desenho de pri-
mers que reconhecam fragmentos especificos como marca-
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dores de ADN, permitindo desta forma a identificagdo espe-
cifica da espécie-alvo, mesmo em matrizes complexas, con-
tendo uma mistura heterogénea de sequéncias de ADN ge-
némico [2, 5]. Os genes utilizados para esta finalidade po-
dem ser nucleares ou mitocondriais, sendo contudo mais
frequente a utilizagdo dos ultimos pela sua maior abundan-
cia comparativamente aos genes nucleares, o que permite
melhoramentos a nivel da sensibilidade. Os genes mitocon-
driais mais utilizados para a detecdo especifica de espécies
de caca sdo os que codificam o citocromo b (cytb) [6], ARN
ribossomal 12S (12S rRNA) e 16S [7,8] e a regido D-loop [9].
Comparativamente com a PCR convencional, a utilizagdo de
PCR em tempo real apresenta diversas vantagens, em parti-
cular o facto de permitir realizar analises quantitativas uma
vez que a amplificagdo do fragmento-alvo é monitorizada no
final de cada ciclo de amplificagdo. Para tal, utilizam-se co-
rantes fluorescentes, tais como SYBR Green ou EvaGreen
[6,7], ou sondas fluorescentes tais como as sondas de hidré-
lise, também conhecidas como TagMan [10].

Apesar da grande utilidade que os métodos baseados na
analise de ADN apresentam para a detecdo especifica de
espécies em produtos carneos processados, a maioria dos
trabalhos descritos na bibliografia incide sobretudo no de-
senvolvimento de metodologias, sendo poucos os estudos
que reportam a sua aplicagdo. Contudo, estes ultimos tém
demonstrado que, apesar de alguns produtos se apresenta-

rem conforme a rotulagem [7, 9], a maioria apresenta dis-
crepancias, nomeadamente diversos produtos incluindo
salsichas, patés, hamburgueres, adquiridos em diferentes
paises (Africa do Sul, Austria, Espanha e Portugal), realcando
um elevado nivel de ndo-conformidades com a rotulagem
[10-14].

Identificagdo de espécies animais em Alheiras de caga

No ambito da realizagdo de estudos com vista a avaliagdo da
autenticidade de alheiras de caga mediante a verificagdo da
presenca de espécies na sua composi¢ao, foram analisadas
um total de 18 amostras adquiridas em lojas comerciais. A
verificagdo da conformidade da rotulagem com a composi-
¢do das amostras no que respeita a utilizagdo de espécies
animais na sua confec¢do, foi realizada mediante a utilizagdo
de diferentes métodos de PCR com primers especificos de
espécies, os quais foram desenvolvidos e/ou otimizados
para esta finalidade [6, 13, 14]. Os métodos permitiram a
detecdo de espécies de caca (lebre, coelho, veado, perdiz,
faisdo, codorniz, pato), bem como espécies de valor inferior,
as quais sdo suscetiveis de serem utilizadas como substitu-
tas da carne de caca (vaca, galinha e peru). Para tal, utiliza-
ram-se primers especificos com alvo em genes mitocondriais
(cytb ou rARN 12S), alguns previamente disponiveis na lite-
ratura, enquanto outros foram especificamente desenhados
no ambito deste trabalho (Tabela 1).

Tabela 1. Primers utilizados na dete¢do especifica de espécies animais em Alheiras de caga.

Espécie Primer gene Sequéncia (5'>3") A"(lgll;)c 40 Referéncia
) i : 12SCOT-F GAT TTA GCA GTA AAA TGG GAT CAC TTT

Codorniz (Coturnix coturnix) rARN 128 129 [8]
12SCOT-R TCG TCT TTG GCT TAA TGG TTG G
12SpRab-F CAA AAG TAA GCT CAA TTA CCA CCG TA

Coelho (Oryctogalus cuniculus) LA FARN 125 110 [15]
12SpRab-R ATA AGG GCT TTC GTA TAT TCG GAA
12SPHA-F AGT GGT CAT ATG TTA TCC TCA CC

Faisdo (Phasianus colchicus) rARN 128 113 [8]
12SPHA-R GGG GTA AAA TTA GTC GTG GAG

Galinha Chk-F eytb TCG CCC TCA CAA TCC TTA CAA CGA 118 [14]

(Gallus gallus) Chk-R CTG GGA GGT CGA TTA GGG AGT TG

Lebre Lep-F ot ATA CAT GTA GGC CGT GGA ATC TAC 127 (6]

(Lepus spp.) Lep-R 7 TTT GTC CTC ATG GGA GGA CGT A

Pato Duk-F " CTC CGT CCT AAT CCT ATT CCT GG - [14]

C
(Anas platyrhynchos) Duk-R 7 GAG GAG GTT GGC CAC TAG TGT
) i 12SALEC-F CGA CCT AAA AAC CAT CTT AGT TCC CA

Perdiz (dlectoris spp.) 12SALECR | ARNIZS G AGT TCT CGG GCG GAT ATA TTG 141 (8]
Tuk-F CCC TTC GTA ATC GCA GGA ATT AC

Peru (Meleagris gallopavo) E cytb 109 [14]
Tuk-R GGT GGA ATG GGA TTT TGT CAG C

Vaca Bos-F cyth CTG CCG AGA CGT GAA CTA CG 9 3]

(Bos taurus) Bos-R AAG CCT CGT CCT ACG TGC ATA
12SCEQ-F CAA AAA CAT ATA ACG AAA GTA ACT TTC

Veado (Cervus elaphus) rARN 128 CGA CC 134 [7]
12SCEQ-R AGT ACT CTG GCG AAT AGT TTT GTC TGC A
18SEU-F TCT GCC CTA TCA ACT TTC GAT GG

Eucariot: ARN 18S 140 7

ueariotas 18SEU-R : TAA TTT GCG CGC CTG CTG 71
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Os resultados demonstraram uma elevada sensibilidade e
especificidade na detecdo da generalidade das espécies ava-
liadas, nomeadamente a dete¢do de vaca, galinha, faisao,
perdiz, pato, coelho e lebre em misturas de carne de porco
até 0,01% e de veado e peru até 0,1 [13, 14]. As metodolo-
gias propostas foram aplicadas as amostras de alheiras de
caga comerciais, tendo sido detetadas varias inconsisténcias
com a rotulagem, incluindo a auséncia de espécies de caca
em algumas amostras (faisdo, perdiz, pato, veado, lebre e
coelho) e a presenca de espécies ndo declaradas (vaca, gali-
nha e peru). Do total de amostras analisadas, cinco foram
adquiridas como sendo alheiras de caga, sem especificacdo
das espécies incluidas na sua composi¢cdo. Considerando
apenas as espécies de caga analisadas, destas cinco amostras
apenas uma revelou conter caga. A Tabela 2 apresenta uma
analise global, relativamente a conformidade da rotulagem
das amostras avaliadas.

Tabela 2. Resultados globais relativos a identificacdo de espécies
animais em Alheiras de caga reportados em trabalhos prévios [13,
14] (adaptado de [14]).

N° amostras

Ingredientes declarados no N° resultados positi-

rotulo rotuladas vos (PCR)
Coelho 9 2
Lebre 1 0
Veado 7 6
Vaca 1 12
Porco 14 18
Pato 8 5
Perdiz 5 1
Faisdo 2 0
Codorniz 0 0
Aves de capoeira 7 15
Caca 5 1

Consideragoes finais

Os produtos cdrneos processados sdo um alvo suscetivel de
fraudes, uma vez que a substituicdo de carnes de maior valor
comercial por outras mais econdmicas é dificil de detetar
visualmente. No que respeita a avaliagdo realizada em amos-
tras de alheiras de caga, os resultados indicam a ocorréncia
de inconsisténcias com a rotulagem, geralmente devido a
auséncia de espécies de caca ou a inclusdo de espécies ndo
declaradas (vaca, galinha e peru), o que evidencia a necessi-
dade de programas de inspeg¢do e controlo que permitam
evitar a concorréncia desleal por parte de alguns produtores
e, consequentemente, a valorizagdo deste tipo de produtos
tradicionais.
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Introdugao

A caca de animais é praticada pelo homem desde tempos
ancestrais, tendo sido uma das principais fontes de nutrien-
tes/alimentos na era pré-histérica. Com o progredir da civili-
zagdo, e principalmente apds o desenvolvimento da agricul-
tura e a domesticagdo de animais, a importancia da carne de
caca como meio de subsisténcia diminuiu substancialmente
em varias regides do globo. Contudo, atualmente continua
ainda a ser de grande relevancia em diversos paises, princi-
palmente nos chamados paises subdesenvolvidos e em vias
de desenvolvimento, sobretudo Africanos, mas também
Asiaticos, nos quais a carne de animais selvagens é frequen-
temente consumida e também alvo de trocas econdmicas

[1].

Para além de ser uma fonte de alimentos, adicionalmente a
caca pode ser praticada com finalidades desportivas ou ludi-
cas. Independentemente do propdsito principal, de uma
forma geral, a caca é praticada em todo o mundo, sendo
gue o tipo de animal alvo varia segundo a regido, a diversi-
dade de animais, o sabor apreciado localmente, a tradi¢do e
conforme a percecdo local do que pode ou nao ser legitima-
mente cagado [2]. Assim, na Europa é frequente a caga de
veado (Cervus elaphus), corgo (Capreolus capreolus), gamo
(Dama dama), javali (Sus scrofa) e aves diversas, ao passo
que em Africa as espécies alvo de caca sdo maioritariamente
ungulados africanos, tais como a gazela cabra-de-leque
(Antidorcas marsupialis) e o kudu (Tragelaphus strepsiceros)

entre outros antilopes [3].

De uma forma geral, entende-se “caga” como sendo animais
selvagens [4], apesar do termo “caca” ou “carne de caca”
ser mais frequentemente utilizado com propdsito gastroné-
mico para designar todas as aves e animais cagados como
alimento [5]. Segundo a legislacdo Europeia, caca selvagem
define-se como sendo “ungulados, lagomorfos ou outros
mamiferos terrestres cagados para consumo humano, consi-
derados como cacga selvagem ao abrigo da lei aplicavel no
Estado Membro em causa, incluindo os mamiferos que vi-
vem em dreas vedadas em condi¢des de liberdade seme-

Ihantes as da caga selvagem, e aves selvagens cagadas para

17

consumo humano” [6]. Varias espécies originalmente consi-
deradas como sendo selvagens, atualmente sdo também
alvo de criagdo, para além de continuarem a poder ser caga-
das livres na natureza. Nos Estados Unidos da América
(EUA), espécies como o alce americano, javali, veado, faisdo
e alguns antilopes (Antilope cervicapra e Boselaphus tra-
gocamelus) estdo a ser criados em cativeiro [4], enquanto
na Europa, em particular nos paises nérdicos, a caga de cria-
¢do mais comum sdo cervideos, tais como veado, gamo e
rena (Rangifer tarandus) [7]. A criagdo de cervideos, princi-
palmente veado, é também uma industria de relevo na Nova
Zelandia, existindo cerca de 1,1 milhGes destes animais em
diversas quintas, os quais se destinam principalmente a ex-

portagdo para paises europeus [8].

Apesar dos dados sobre produgdo e consumo de carne de
cacga serem escassos [7], de acordo com a Divisdo de Estatis-
ticas da Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentagdo e
Agricultura (FAOSTAT), a producdo de carne de caga tem
vindo a aumentar na ultima década, nomeadamente de cer-
ca de 1,59 milhdes de toneladas em 2000 para 1,99 milhdes
de toneladas em 2012 [9]. Este aumento produtivo pode
eventualmente estar relacionado com um aumento de con-
sumo de carne de caca. Efetivamente, de uma forma geral,
nos ultimos anos tém-se assistido a uma procura crescente
deste tipo de alimento por parte dos consumidores, o que
pode ser dever-se a diferentes fatores, entre os quais a as-
sociacdo da carne de caga a produtos gourmet e diferencia-
dos, a percecdo crescente de tratar-se de um produto mais
saudavel comparativamente com outro tipo de carnes, a
associacdo da caca a um produto bioldgico (uma vez que
ndo sdo usados quaisquer antibidticos, esteroides ou outros
farmacos no tratamento de animais selvagens) e a procura

por novas experiéncias gastrondmicas [10, 11].

Apesar da carne de caga apresentar geralmente uma com-
posicdao benéfica, o seu consumo pode contudo ter alguns
riscos. Seguidamente apresenta-se de forma resumida os
beneficios e riscos mais relevantes associados ao consumo

de carne de caga.


mailto:jamaral@ipb.pt

Riscos e Alimentos n2 9 | junho 2015

Composic¢ao nutricional

A carne de caga, na sua generalidade, pode ser considerada
como um alimento nutritivo, sendo uma fonte relevante de
proteinas (com teores geralmente superiores a 20%), mine-
rais e vitaminas. Pelo contrdrio, o teor lipidico é geralmente
baixo, variando entre 0,3 g e 4,6 g por 100 g de musculo,

conforme a espécie [12].

Atualmente considera-se que o consumo elevado de lipidos
se relaciona indubitavelmente com riscos para a saude, con-
tudo dever-se-a ter em conta ndo apenas a quantidade, mas
também o tipo de acidos gordos (AG) consumidos. Conside-
rando que AG saturados tais como os acidos laurico, miristi-
co e palmitico estdo associados ao aumento do colesterol-
LDL, o seu consumo deve ser evitado e se possivel substitui-
do por AG mono- ou polinsaturados os quais tém sido asso-

ciados a beneficios para a saude.

Atendendo a que os animais de caga se referem a espécies
tdo variadas, incluindo ungulados (e.g. antilopes africanos e
cervideos), lagomorfos e aves selvagens, serd expectavel a
existéncia de uma grande variabilidade igualmente no que
respeita a composicdo em AG da sua carne. Apesar de varia-
vel, de uma forma geral, a carne de caca apresenta um perfil
em AG favoravel, nomeadamente devido a um nivel relativa-
mente baixo em AG saturados em algumas espécies, tais
como o duiker comum (Sylvacapra grimmia) e a codorniz
(Coturnix coturnix) [13, 14], e a um nivel elevado de AG po-
linsaturados, o qual que se verifica em diversas espécies.
Adicionalmente, a carne de caga, a exce¢do da maioria das
aves selvagens e javali, apresenta frequentemente niveis
elevados de AG polinsaturados w-3, conduzindo a um racio
w-6:w-3 inferior a 4:1, o qual tem sido associado a benefi-

cios para a saude.
Riscos microbioldgicos

As condi¢des microbioldgicas das carcagas de animais de
caca podem variar muito, dependendo logo a partida no
facto de os animais serem desmanchados em matadouros
ou pelos cagadores, bem como de outros fatores que influ-
enciam a contaminacdo e crescimento bacterianos, tais co-
mo a saude do animal, o tipo de microrganismos existentes
na pele e visceras do animal, condi¢Ges de evisceragao no
campo e pratica do cagador, tempo decorrido até a conser-
vagdo da carcaca, condigGes higiénicas gerais do transporte,

armazenamento e processamento, entre outras [15, 16].
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Outro fator importante, relaciona-se com a experiéncia e
precisdo do cagador, dado que a localizagdo anatémica do
tiro é extremamente importante do ponto de vista higiéni-
€O, uma vez que animais abatidos com disparos que atinjam
a zona abdominal apresentam frequentemente danos nas
visceras e consequentemente, contaminagdo bacteriana da

Carcaga.

Ao avaliar o estado de higiene de 289 amostras de caga re-
cém-abatida na Alemanha, Atanassova e colaboradores [17]
relataram uma associagdao entre a experiéncia do cagador e
a ocorréncia de Enterobacteriaceae, com prevaléncia consi-
deravelmente superior no ultimo dos cagadores inexperien-
tes. Resultados similares tém sido reportados por outros
autores, associando a contaminacdo visivel com terra ou
fezes, a cargas microbianas elevadas na carcaga, o que de-
monstra a importancia da experiéncia e habilidade do caca-

dor nestes casos.

Do ponto de vista microbiolégico, nomeadamente no que
respeita zoonoses transmitidas por alimentos, deve ainda
considerar-se a possibilidade de ocorréncia de casos de infe-
¢do de humanos associados ao consumo de caca [7]. Os ris-
cos bioldgicos mais relevantes, incluindo parasitas, bactérias
e virus (tais como Salmonella spp., Trichinella, Toxoplasma
gondii, entre outros) variam entre diferentes paises de acor-
do com a epidemiologia e habitos de consumo alimentar de
cada regido. Recentemente, no que respeita a inspecdo de
carnes de caga de criagdo, segundo o parecer do Painel de
Riscos Bioldgicos da Autoridade Europeia para a Seguranca
Alimentar (EFSA) e a sua avaliagdo do risco, Salmonella spp.
em javalis de criacdo e T. gondii em cervos e javalis de cria-
¢do foram considerados como perigos de elevada relevan-
cia, enquanto Trichinella spp. em javali foi considerado um
perigo de baixa prioridade devido aos controlos atuais, os
quais devem ser continuados [7]. No que respeita Trichinella
spp., Uma zoonose parasitdria causada por nematodes, refi-
ra-se contudo que tém sido descritos casos de infe¢do em
diferentes paises associados principalmente ao consumo de

carne de javali [15].
Exposi¢do ao chumbo

A maioria dos animais de caga, principalmente caga maior,
sdo mortos a tiro sendo frequentemente utilizadas muni-
¢0es contendo chumbo. O chumbo é um metal ndo-

essencial e toxico que afeta negativamente diversos siste-
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mas no corpo humano, sendo observdveis efeitos mesmo
para niveis muito baixos de chumbo no sangue (PbS), tais
como défices neuro-cognitivos e de desenvolvimento neuro-
légico observados sobretudo em criangas, e elevada pressao
arterial sistélica e doenga renal cronica em adultos. Uma vez
que a carne de caga é obtida de animais mortos com muni-
¢Oes de chumbo, a qual pode ficar contaminada com este
metal, o consumo de caga pode representar um risco para a
salude humana. Apesar de alguns autores defenderem que a
exposicdo ao chumbo por esta via é baixa, atendendo ao
facto de que o projétil é removido, bem como a carne a vol-
ta do canal de entrada do projétil (sendo que em alguns
casos pode inclusivamente atravessar o animal e ndo ficar
na carcaca), estudos recentes com base em radiografias tém
demonstrado a presenga de pequenos fragmentos de pro-
jétil, consideravelmente afastados e dispersos, principal-
mente no caso de impacte da bala com os ossos do animal
[18]. Desta forma, varios autores tém sugerido que o consu-
mo elevado de caga, por exemplo em familias de cagadores
de subsisténcia, pode constituir um perigo potencial devido
a exposicdo ao chumbo. De facto, alguns estudos levados a
cabo em familias de cagadores tém demonstrado a associa-
¢do entre consumo frequente de cacga e niveis elevados de
chumbo no sangue [19]. Segundo a opinido recente emitida
pelo painel da EFSA, considerando os niveis comuns de ex-
posicdo, em geral o risco de efeitos clinicos importantes em
consumidores Europeus adultos, quer a nivel do sistema
cardiovascular quer renal, é baixo a negligenciavel, existindo
contudo alguma apreensao relativamente a efeitos sobre o
desenvolvimento neurolédgico no caso de criangas e gravidas
[20].

Consideragées finais

Nos ultimos anos tem-se assistido a um consumo crescente
de carne de caga, associado a diferentes motivagdes. Entre
estas, o facto de os consumidores procurarem cada vez mais
alimentos tidos como sendo saudaveis e/ou bioldgicos e
estarem recetivos a novas experiéncias gastrondmicas. De
uma forma geral, considerando a grande abrangéncia de
espécies consideradas como caga, este tipo de carne apre-
senta um perfil nutricional benéfico para a saude, principal-
mente quando comparado com outros tipos de carne. Con-
tudo, alguns riscos podem também estar associados ao seu

consumo, nomeadamente riscos microbioldgicos devido a
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contaminagdes das carcagas e a zoonoses e o risco de expo-
sicdo ao chumbo proveniente das muni¢Ges. No caso de se
tratar de caga para consumo pessoal, dever-se-a dar particu-
lar atengdo aos riscos microbioldgicos. Neste caso é ainda
relevante ter em consideragdo a experiéncia do cagador,
acrescentando-se o facto de que o cacador/preparador da
carne devera remover todos os fragmentos visiveis de muni-
¢Oes, bem como a carne que lhe esteja proxima e ao longo
do canal da ferida de entrada do projétil, na tentativa de
minimizar tanto quanto possivel a exposicdo ao chumbo

aquando do consumo de caga.
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Introdugao

Esta revista dedica-se aos riscos associados aos produtos a
base de carne, pelo que e sabendo-se do consumo deste
tipo de produtos e da sua distribuicdo no mercado global,
valerd a pena realgar o uso dos aditivos alimentares, entre
outras fungdes tecnoldgicas, como meio de prolongar a
durabilidade dos preparados de carne e produtos a base de
carne permitindo deste modo a sua comercializagdo

mundial.

A carne é o produto mais valioso que se retira da pecuaria. A
sua constituicdo, rica em proteinas de alta qualidade e ami-
nodacidos essenciais, minerais e vitaminas de elevada biodis-
ponibilidade, gorduras e acidos gordos, assim como em
componentes bioativos e pequenas quantidades de hidratos
de carbono, faz da carne um género alimenticio de elevado

. e 1,2
valor nutricional *.

Consoante a carne seja ou nao processada e o tipo de pro-
cessamento (que pode ser fisico, quimico ou biogquimico)?®,
existem 5 classes distintas previstas no Regulamento (CE)
n.o n? 853/2004 que importa diferenciar, nomeadamente:
carne fresca - carne ndo submetida a qualquer processo de
preservagao que ndo a refrigeracdo, a congelagdo ou a ultra-
congelacdo, incluindo carne embalada em vacuo ou em at-
mosfera controlada; carne picada - carne desossada que foi
picada e que contém menos de 1% de sal; carne separada
mecanicamente ou "CSM" - produto obtido pela remogdo
da carne dos ossos carnudos depois da desmancha ou de
carcacas de aves de capoeira, utilizando meios mecanicos
que provoquem a perda ou a alteragdo da estrutura das
fibras musculares; preparados de carne - carne fresca, inclu-
indo carne que tenha sido reduzida a fragmentos, a que
foram adicionados outros géneros alimenticios, condimen-
tos ou aditivos ou que foi submetida a um processamento
insuficiente para alterar a estrutura das suas fibras muscula-
res e eliminar assim as caracteristicas de carne fresca; pro-
dutos a base de carne - produtos transformados, resultan-
tes da transformagdo da carne ou da ulterior transformagao

desses produtos transformados, de tal modo que a superfi-
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cie de corte a vista permita constatar o desaparecimento

das caracteristicas da carne fresca.
Enquadramento histérico dos aditivos alimentares

A pratica de adi¢cdo de determinados quimicos e substancias
naturais com propriedades tecnoldgicas nos alimentos, co-
mo o sal, remonta a centenas de anos atras, ainda que os
padrdes de utilizagdo tenham mudado significativamente ao
longo do tempo.

Atualmente o recurso a aditivos alimentares tem tido espe-
cial destaque uma vez que permite a centralizagdo do pro-
cessamento e a distribuicdo alimentar mundial. O desenvol-
vimento da Quimica e da Bioquimica tem possibilitado no-
vas e mais eficientes técnicas de produgdo de alimentos com
base no conhecimento cientifico sobre a composi¢do e pro-

priedades dos alimentos®.

Assim nos meados do século XX reconheceu-se a necessida-
de de legislagdo e regulamentagdo especifica dos aditivos
alimentares, pelo que os problemas que existiam até entdo

. . . ~ 4
comegaram a ser resolvidos com maior determlnagao.

De uma forma geral, o setor alimentar estd assente em dois
pilares basilares. O primeiro é relativo ao conceito de “food
security” (que tendencialmente se da como adquirido nos
paises desenvolvidos), e que consiste na garantia da disponi-
bilidade e acessibilidade d géneros alimenticios em quanti-
dade e com valor nutritivo suficientes para suprir as necessi-
dades didrias da populacdo®; o segundo pilar é o conceito de
“food safety”, vertente sobre a qual incidem maiores preo-
cupacgoes e relativamente a qual hd uma obrigatoriedade de
controlo por parte das autoridades oficiais, na medida em
que os alimentos podem comportar riscos microbioldgicos

e/ou quimicos.

A par destes riscos existe ainda outra preocupacao, relativa-
mente a possibilidade de se usarem os aditivos de forma
inadequada ou dos mesmos ndo estarem devidamente iden-
tificados na rotulagem dos alimentos, induzindo assim em

erro os consumidores.
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Figura 1- Inter-relagdo entre “food safety” e “food security

Portugal, como estado membro da Unido Europeia (UE), tem
varias formas de verificar a seguranca dos géneros alimenti-
cios, nomeadamente através do PNCA (Plano Nacional de
Colheita de Amostras), sob a responsabilidade da ASAE. Este
plano visa fazer um controlo analitico e de rotulagem dos
géneros alimenticios colocados no mercado, com o objetivo
de garantir que os mesmos sdo seguros para a saude do
consumidor e que cumprem com os requisitos legais aplica-
veis. E uma forma de controlo oficial por amostragem, base-
ada no risco, cumprindo assim o estipulado no Art.2 8 do
Regulamento (CE) n.o 882/2004.

Legislagao sobre aditivos alimentares

Os aditivos alimentares sdo substancias que ndo sdo consu-
midas habitualmente como géneros alimenticios em si mes-
mos mas que sdo intencionalmente adicionadas aos mes-
mos para atingir determinado objetivo tecnolégico, como
por exemplo, a conservac¢do dos géneros alimenticios. Todos
os aditivos aprovados tém de obedecer aos critérios estabe-
lecidos no Regulamento (CE) n.2 231/ 2012, sobre as especi-
ficagcOes para os aditivos alimentares enumerados nos ane-
xos Il e Il do Regulamento (CE) n2 (CE) N.2 1333/2008. De
entre os aditivos podemos distinguir 3 grupos principais: os
“edulcorantes”, os “corantes” e o terceiro grupo, denomina-
do de “outros”, que sdo os aditivos que ndo sdo nem edulco-

rantes nem corantes. Dentro deste Ultimo grupo (“outros”),
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n55

podemos encontrar uma significativa lista de aditivos que
engloba a classe dos conservantes, antioxidantes, transpor-
tadores, reguladores de acidez, emulsionantes, gases de

embalagem, estabilizadores, entre outros.

Sé os aditivos alimentares incluidos na lista comunitaria
constante do anexo Il do Regulamento (CE) n.2 1333/2008 ,
podem ser colocados no mercado enquanto tais e utilizados
nos géneros alimenticios nas condi¢Ges de utilizagdo nele
especificadas. Para fazer face ao progresso cientifico e aos
avancgos tecnoldgicos no ramo alimentar, este regulamento

tem sido sucessivas vezes atualizado.

A utilizagdo de aditivos nos géneros alimenticios ndo é um
processo linear, e muito menos o controlo do mercado, ja
que nem sempre a presenca de determinados aditivos em
algumas categorias de alimentos, indicia uma adig¢do intenci-
onal. Acontece que é possivel detetar um aditivo num géne-
ro alimenticio, sem que seja adicionado com intengdo de
obter um efeito tecnoldgico ao produto final, mas sim ter
sido transportado através de um ingrediente, no qual teve
um efeito tecnoldgico. O artigo 18.2 do Regulamento (CE)
n.01333/2008 identifica o carry-over como sendo um princi-
pio possivel, desde que seja uma categoria de alimento, no
qual seja possivel o carry-over, isto é, que ndo seja um ali-
mento listado na tabela A do citado regulamento e desde
que a quantidade detetada ndo consiga causar um efeito

tecnoldgico no produto final onde foi encontrado.
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1. Sulfitos

Os sulfitos sdo considerados antioxidantes, prolongam o
prazo de conservagao dos géneros alimenticios protegendo-
os contra a deterioragdo causada pela oxidagao, tal como a
rancidez e as alteragGes de cor. Enquanto aditivos alimenta-
res aprovados, os sulfitos podem ser utilizados em diversas
categorias de géneros alimenticios. De acordo com o Regu-
lamento (CE) n.2 1333/2008, o uso de E 220-228 (didxido de
enxofre, sulfitos) é proibido na carne picada mas esta autori-
zado nos preparados de carne, tipo breakfast sausages
(burger meat com um teor minimo de 4 % de cereais e/ou
outros produtos vegetais misturados com a carne) e tam-
bém na salsicha fresca (longaniza fresca e butifarra fresca).
Este aditivo tem um limite maximo numérico estabelecido
de 450 mg/kg.

Os sulfitos estdo amplamente difundidos na industria ali-
mentar, sendo uma substancia considerada alergénica, pelo
que a exposicdo de individuos sensiveis aos mesmos pode
induzir uma pandplia de sinais clinicos adversos que vdo
desde dermatite, urticaria, rubor, dor abdominal e diarreia,
até asma e reacOes anafilaticas em situagGes extremas. As-
sim, um individuo alérgico tem particulares cuidados duran-
te toda a sua vida no sentido de evitar a ingestdo de alimen-

tos que contenham sulfitos®.

2. Nitritos e nitratos

Os nitratos tém também a capacidade de prolongar o prazo
de durabilidade dos géneros alimenticios protegendo-os
contra a deterioragdo causada por microrganismos. Confor-
me estipulado no Regulamento (CE) n.° 1333/ 2008, os nitra-
tos e nitritos ndo estdo autorizados na carne fresca, nem
nos preparados de carne, estando contudo autorizados para
serem utilizados nos produtos a base de carne submetidos
ou ndo a tratamento térmico. Uma outra subcategoria dedi-
cada aos produtos a base de carne curados tradicionalmen-
te beneficia também de disposi¢cdes especificas no que se

refere aos nitritos e nitratos.

Para o caso dos nitratos e nitritos é mais complexo fazer o
controlo da utilizagdo indevida nos alimentos, uma vez que
existe um processo de oxi-redugdo, facto que levou a que no
Regulamento (CE) n°®1333/2008 esteja estabelecida um
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teor maximo de nitritos/nitratos que podem ser adicionados
durante o processo produtivo (na industria) e ndo o teor

maximo permitido no alimento colocado no mercado.

O risco que esta associado ao consumo de alimentos com
nitratos resulta da conversdo de nitratos em nitritos, logo
apos a ingestao, ocorrendo na saliva de individuos de todas
as faixas etarias, e também no trato gastrointestinal de cri-
angas. Este ultimo grupo populacional converte aproximada-
mente o dobro dos nitratos ingeridos em nitritos, face ao
que se verifica para o caso dos adultos (10% versus 5%).9

Os efeitos que a ingestdo de nitratos pode implicar a curto
prazo, consistem na conversdo da forma normal da hemo-
globina para metahemoglobina que ndo tem a capacidade
de transportar oxigénio. Concentragdes suficientemente
elevadas de nitratos podem resultar em desordens sangui-
neas temporarias, especialmente em criangas, que se tradu-
zem por metahemoglobinémia que é também designada por

|Il

“sindrome do bebé azul”. Nestes casos, se os individuos ndo
forem devidamente tratados podem verificar-se eventos de
alguma gravidade que podem no pior cenario terminar na
morte do individuo por falta de oxigénio nos tecidos. As mu-
lheres gravidas estdo também, a semelhanca das criancas,
no grupo de individuos mais sensiveis aos potenciais efeitos
de nitratos em quantidades ndo habituais (fora dos parame-
tros legais), uma vez que durante a gravidez se verifica um
aumento natural nos niveis de metahemoglobina no sangue.
Neste grupo inserem-se também os individuos com predis-
posicdo genética a ter os niveis de metahemoglobina anor-
malmente elevados, ou aqueles que tém dificuldades diges-

tivas devido a reduzida acidez estomacal.

A longo prazo os nitratos podem ser carcinogénicos. Acredi-
ta-se que apds a conversdo dos nitratos em nitritos no orga-
nismo, os mesmos podem reagir com certas substancias
com grupos amina (encontradas nos alimentos), formando
nitrosaminas que sdo conhecidas por serem potentes carci-

nogénicos.

(Nota: A formacgdo de nitrosaminas € inibida por antioxidan-
tes que podem estar presentes nos alimentos como a Vita-

mina Ce E)’.
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Resultados PNCA

Os resultados relacionados com a pesquisa de aditivos nos
géneros alimenticios colocados no mercado, obtidos no am-
bito do controlo realizado pelo PNCA , encontram-se descri-
tos e tratados estatisticamente no artigo incluido nesta edi-
¢do de “Riscos & Alimentos”, intitulado: “A segurancga ali-
mentar dos produtos carneos no mercado retalhista, face
aos resultados do Plano Nacional de Colheita de Amostras
(PNCA)”, pelo que, ndo sera desenvolvido neste artigo. Real-
¢a-se, no entanto, que em 2014, no ambito do PNCA, terem
sido colhidas 42 amostras de carnes para detecdo de sulfi-
tos, ndo tendo havido nenhum resultado nao conforme em
carne picada.8 Apenas foram detetados sulfitos em produtos
que eram preparados de carne e ndo carne picada, sem que
0 quantitativo excedesse o limite estabelecido para o produ-

to em causa (ndo excedia o limite de 450 mg/kg).

Discussao e perspetivas futuras

O uso de aditivos em alimentos, encontra-se regulamentada
e é controlado pelas Autoridades Competentes. A ASAE, nos
seus laboratdrios, tem vindo a desenvolver cada vez mais
métodos analiticos que permitem detetar e quantificar o
maior niumero de aditivos nas varias categorias de alimen-
tos. Para além do controlo analitico, a ASAE, sensibilizada
para o problema da monitorizagdo do consumo de aditivos
através da ingestdo dos alimentos, tem vindo inclusivamen-
te a desenvolver estudos que permitam caracterizar a expo-
sicdo dos consumidores nacionais ao consumo de aditivos
na dieta nacional. De acordo com o determinado no art? 27
do Regulamento (CE) n.°. 1333/2008, os Estados-Membros
devem manter sistemas de controlo do consumo e da utili-
zagdo de aditivos alimentares numa abordagem baseada no
risco e devem comunicar com a devida frequéncia os dados
recolhidos a Comissdo Europeia e a EFSA. Para isso é neces-
sario uma metodologia comum para a recolha de informa-
¢cOes pelos Estados-Membros relativamente ao consumo de
aditivos alimentares na Comunidade. Ainda ha no entanto
muito para fazer, os Estados-Membros tém que iniciar esta
monitorizagdo, e perceber o efeito cumulativo dos varios
aditivos face ao consumo individual nos diferentes alimen-

tos para os quais estdo aprovados.
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Salmonella nado tiféide é uma das principais causas de doen-
¢as transmitidas por alimentos em todo o mundo, sendo a
estimativa global de 93,8 milhGes de casos e 155.000 mortes
por ano (Majowicz et al, 2010). Na Europa, é a segunda cau-
sa de zoonoses mais registada (82,694 casos confirmados e
20,4 casos por 100.000 habitantes em 2013) e a causa mais
frequente de surtos de origem alimentar (EFSA e ECDC,
2015a).

Typhimurium s3do os serétipos mais comuns de salmonelose,

Salmonella enterica Enteritidis e S. enterica
sendo os alimentos de origem animal, onde se incluem ovos,
carne de aves, carne de porco e outros produtos carneos, os

principais veiculos da infe¢do (EFSA e ECDC, 2015a).

Nos paises europeus, nos ultimos cinco anos (2009-2013),
tem sido observada uma tendéncia decrescente no nimero
de casos humanos de salmonelose, principalmente devido
ao sucesso dos programas de controlo de Salmonella na
producdo de aves e ovos, o que conduziu a diminui¢cdo do
nivel de ndo cumprimento em produtos avicolas, particular-
mente com uma menor ocorréncia de Salmonella em ovos
(EFSA e ECDC, 2015a). Este cenario conduziu também a alte-
ragOes na frequéncia de ocorréncia de serdtipos de Salmo-
nella causadores de infe¢cdes humanas, sendo particular-
mente relevante a diminuicdo do numero de casos por S.
Enteritidis (19% menos casos em 2013 do que em 2011),
habitualmente associado ao consumo de carne de aves e
ovos, apesar de se manter como o serdtipo mais frequente
(EFSA e ECDC, 2015a). No entanto, tornou-se mais frequente
a ocorréncia de outros serétipos (ex. aumento do registo de
isolados da variante monofasica de S. Typhimurium) a cau-
sar infecGes humanas através da cadeia alimentar e com
origem em diferentes espécies animais para consumo huma-
no. De salientar, que a crescente ocorréncia destes seréti-
pos tem sido associada a determinados subtipos, designados
de linhagens clonais ou clones (caracterizados por métodos
de tipagem de referéncia como o Pulsed-field Gel Elec-
trophoresis-PFGE e o Multilocus sequence typing-MLST), e
que apresentam resisténcia a multiplos agentes antimicrobi-
anos (Antunes et al, 2011; Butaye et al, 2006; Campos et al,
2015; EFSA e ECDC, 2015b; Gomes-Neves et al, 2014).
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Apesar da maioria das infe¢des por Salmonella ndo tiféide
ser autolimitada, o uso de antibidticos é determinante para
o sucesso do tratamento de infe¢Bes invasivas, que afetam
especialmente os grupos de risco (criangas, idosos e imuno-
deprimidos) (Parry et al, 2008).

Assim, sdo de relevancia para a saude publica os clones de
Salmonella associados a infecGes humanas que apresentem
uma boa capacidade de colonizagdo de diversos animais de
producdo e de disseminagdo ou persisténcia ao longo da
cadeia alimentar (ex. produgao primdria, linha de abate no
matadouro, equipamento e manipuladores de produtos
carneos) (Antunes et al, 2011; Butaye et al, 2006; Gomes-
Neves et al, 2014). Na ultima década, o serdtipo S. enterica
Typhimurium tem sido associado a varios clones clinicamen-
te relevantes, particularmente associados a produgdo ani-
mal e ao consumo de carne e derivados, sendo de destacar
o clone globalmente disseminado de S. Typhimurium DT104
resistente a multiplos antibidticos (Antunes et al, 2006; An-
tunes et al, 2011; Butaye et al, 2006; Gomes-Neves et al,
2014). Em Portugal e outros paises europeus, salienta-se a
ocorréncia de outro clone de S. Typhimurium, designado de
S. Typhimurium produtor de OXA-30, associado principal-
mente a carne de porco e derivados (Antunes et al, 2006;
Antunes et al, 2010). A analise recente dos isolados portu-
gueses de S. Typhimurium obtidos de diversas origens de-
monstra a manutengdo, durante a ultima década, destes
dois clones com as caracteristicas de resisténcia a multiplos
antibidticos tipicas destas estirpes (Campos et al, 2015).
Adicionalmente, nos Ultimos anos, a ocorréncia de isolados
de S. Typhimurium multirresistentes, incluindo a cefalospo-
rinas de espetro alargado (antibidticos clinicamente relevan-
tes utilizados na terapéutica da salmonelose), tem aumenta-
do globalmente, associando-se em algumas situacdes a dis-
seminacdo de determinados clones (ex. S. Typhimurium
DT193 de humanos e suinos na Alemanha) dos animais ao
Homem (Eller et al, 2013; EFSA e ECDC, 2015b).

Entre os serdtipos clinicamente relevantes inclui-se também
S. enterica 4,[5],12:i:- (variante monofasica de S. Typhimuri-

um), sugerido como um novo serétipo epidémico envolven-
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do diferentes paises europeus, incluindo Portugal, associado
a elevadas taxas de multirresisténcia (Antunes et al, 2011;
EFSA, 2010; Hopkins et al, 2010; Mourdo et al, 2014). Este
serotipo, de importancia crescente a nivel mundial, apresen-
ta-se na Europa como o terceiro mais frequente a causar
casos de salmonelose, tendo sido registado um aumento de
68,8% entre 2011 e 2013 (EFSA e ECDC, 2015a), e também
associado a surtos de grande dimensdao com origem no con-
sumo de produtos carneos (Gossner et al, 2012; Raguenaud
et al, 2012). Os animais de produgdo, particularmente os
suinos, tém sido apontados como o reservatdrio de S. ente-
rica 4,[5],12:i:- e os produtos derivados como os principais
veiculos da infegdo (EFSA, 2010; Hauser et al, 2010), tal co-
mo tem sido demonstrado em varios estudos epidemioldgi-
cos (Antunes et al, 2011; Gomes-Neves et al, 2014; Hauser
et al, 2010; Mourdo et al, 2014). Atualmente, sdo reconheci-
dos dois clones predominantes de S. enterica 4,[5],12:i:-,
previamente designados como 'European clone' (ST19; va-
rios perfis de PFGE) e 'Spanish clone' (ST19; vérios perfis de
PFGE), disseminados em diversas regides geogrdficas da
Europa (Hauser et al, 2010; Hopkins et al, 2010; Mourdo et
al, 2014) ou com particular ocorréncia na Peninsula Ibérica,
respetivamente (Antunes et al, 2011; Garcia et al, 2014;
Mourdo et al, 2014). Um terceiro clone menos frequente
(designado como Southern-European clone; ST34), foi recen-
temente descrito em Portugal (Mourdo et al, 2014) e tam-
bém entre alguns isolados esporadicos de Itdlia e Espanha
(Garcia et al, 2014). Todos os clones apresentam uma com-
binagdo de caracteristicas moleculares de resisténcia a di-
versos antibidticos (Mourdo et al, 2014), sendo de salientar
o registo de isolados com resisténcia a antibidticos clinica-
mente relevantes (fluoroquinolonas ou cefalosporinas) utili-
zados na terapéutica de infecGes graves (Clemente et al,
2013; Eller et al, 2013; Mulvey et al, 2013). Adicionalmente,
verificamos num estudo recente que os dois clones predo-
minantes (European e Spanish) apresentam habitualmente
uma maior tolerancia ao cobre em condigdes andxicas, o
gue podera facilitar a sua adaptacdo e expansdao em ambi-
entes contaminados com metais, nomeadamente na produ-

¢do animal (Mourdo et al, 2015).

Relativamente a outros serdtipos menos frequentes, mas
com importancia clinica, tém sido registados alguns surtos
de dimensdes significativas e associados ao consumo de
produtos carneos, mostrando a necessidade de monitoriza-

¢do continua da cadeia alimentar para a detegdo precoce da
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emergéncia de novos serotipos e/ou clones de Salmonella.
Um dos serétipos globalmente emergentes é S. enterica
Rissen, encontrando-se entre os mais frequentemente asso-
ciados a suinos e produtos carneos a base de porco
(Antunes et al, 2006; Antunes et al, 2011; Clemente et al,
2013; Gomes-Neves et al, 2014). Em Portugal, S. Rissen foi o
quarto serdtipo mais identificado a causar infe¢Oes entre
2002 e 2013 (Silveira et al, 2014), sendo associado frequen-
temente a um clone com origem na producdo suina e produ-
tos cdrneos derivados, apresentando habitualmente resis-
téncia a multiplos antibidticos (Antunes et al, 2006; Antunes
et al, 2011; Campos et al, 2015). Na Europa, é também de
salientar o aumento (26,5% entre 2011 e 2013) de casos
humanos de S. enterica Infantis, o quarto serdtipo mais
frequente, tendo sido o mais reportado em carne de frango
(EFSA e ECDC, 2015a). Este aumento é justificado pela disse-
minacdo, em diversos paises europeus, de vdarios clones
multirresistentes de S. Infantis com origem na industria de
producdo de carne de aves (Noégrady et al, 2012). Outro
exemplo de disseminagdo de um clone associado a cadeia
de producdo de aves foi o associado ao surto (> 700 casos)
de S. enterica Stanley que abrangeu varios paises da Europa
central. Este surto foi causado por um novo clone que apre-
senta diminuicdo de suscetibilidade a ciprofloxacina, com
origem na produgdo de perus (perus e carne de peru), en-
contrando-se a circular no mercado alimentar europeu, pelo
menos desde 2011 (ECDC e EFSA, 2014).

Uma situagdo particular relacionada com a crescente globa-
lizagdo das viagens e do comércio (alimentos/animais) em
diferentes regiGes geograficas foi a ocorrida nos ultimos
anos com a disseminagdo e persisténcia global do serdtipo S.
enterica Kentucky. Este serétipo tem sido particularmente
associado a um clone (ST198; perfil de PFGE designado de
X1) multirresistente disseminado em alimentos, animais e
humanos em diversas regides mundiais (Africa, Asia, Europa
e América do Norte) (Le Hello et al, 2011; Le Hello et al,
2013). Este clone epidémico tem sido associado a diversos
reservatoérios animais, particularmente producdo de aves,
sendo a carne de frangos e perus importantes veiculos da
sua propagacdo ao Homem (Le Hello et al, 2013; Wasyl et al,
2015). Uma das caracteristicas do clone ST198 é a resistén-
cia a multiplos antibidticos, nomeadamente resisténcia ele-
vada as fluoroquinolonas e ocasionalmente resisténcia a
cefalosporinas e carbapenemos, para além da sua capacida-

de de colonizagdo das aves e persisténcia no ambiente de
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produgdo animal (Le Hello et al, 2011; Le Hello et al, 2013; Wasyl et
al, 2015).

A selecdo destes clones bem-sucedidos de Salmonella, particular-
mente bem adaptados ao ambiente de produgdo animal e com
capacidade de coloniza¢do e/ou infe¢do de animais e humanos,
podera estar associada a uma maior capacidade de sobrevivéncia
aos agentes antimicrobianos, onde se incluem os antibidticos e os
compostos ndo utilizados com fins terapéuticos, como por exemplo
0 cobre comummente administrado em ragdes como promotor de
crescimento (Mourdo et al, 2015). Diversos fatores, onde se inclui
o comércio internacional de animais, ragGes e produtos carneos, e
uma produgdo primdria para algumas espécies animais associada a
poucas linhagens também poderdo desempenhar um papel rele-
vante na disseminagdo destes clones (Clemente et al, 2013; EFSA e
ECDC, 2015b; Mourao et al, 2014; Mouréo et al, 2015). A expansao
global de clones de Salmonela resistentes as primeiras opgdes tera-
péuticas (fluoroquinolonas e cefalosporinas de 32 geragdo) para o
tratamento de infe¢des humanas por estes agentes bacterianos é
preocupante, estando associada a maior morbilidade, mortalidade
e impacto econémico (EFSA e ECDC, 2015b).

Assim, o seguimento da dinamica populacional e conhecimento
dos fatores promotores da sobrevivéncia e/ou persisténcia de
Salmonella ndo tiféide nos animais de produgdo e nos alimentos
derivados é essencial para a compreensdo da evolugdo deste
patogénico zoondtico, identificagdo dos serdtipos e linhagens
clonais emergentes, assim como das suas origens e vias de
transmissdo, por forma a melhorar as estratégias de prevencdo e

de intervengdo ao longo da cadeia alimentar.
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A perspetiva do consumidor, quanto as matérias de seguranca alimentar, estarda sempre dependente da eficidcia do desempe-

nho das entidades competentes em matéria de controlo e seguranca dos mercados.

A atuacgdo das entidades que coordenam e monitorizam os planos de controlo em segurancga alimentar deve ser eficaz na dete-
¢do dos riscos associados, eficiente nas a¢des que desencadeiam para eliminar os perigos detetados e simultaneamente garan-

tirem discri¢do nas suas a¢des, de forma a minimizar fendmenos de alarmismo e/ou panico nos consumidores.

Na vertente preventiva, no ambito da segurancga alimentar, a ASAE detém um papel de maxima relevancia, por garantir a exe-

cucdo do Plano Nacional de Colheita de Amostras (PNCA)", que monitoriza o mercado retalhista.

Este artigo pretende dar uma perspetiva do estado de arte quanto as questdes de seguranga alimentar dos produtos carneos,

no mercado retalhista nacional, face aos resultados do PNCA de 2014.

Plano Nacional de Colheita de Amostras 1. Estrutura do PNCA para o grupo das “Carnes”

O PNCA' tem como objetivos assegurar e verificar que os A fim de identificar varidveis e permitir a extragdo de infor-
géneros alimenticios colocados no mercado n3o colocam em magdo pertinente, as amostras de géneros alimenticios en-
risco a seguranca e saude humanas, bem como assegurar os contram-se agrupadas, de acordo com as suas caracteristi-
interesses do consumidor ao nivel da correta e adequada cas, em 13 grupos, que por sua vez sdo divididos em subgru-
informacdo da rotulagem. Desta forma, cabe ao Departa- pos mais detalhados.

mento de Risco Alimentares e Laboratérios (DRAL) a sua Conforme consta na figura 1, o grupo das “Carnes” foi iden-

elaboragdo, planeamento e execugdo laboratorial. tificado com risco elevado quanto a seguranca alimentar,
De acordo com o fixado Artigo 32 do Regulamento (CE) n.2 tendo sido determinado o nimero minimo de 168 amostras
882/2004%, os Estados-Membros devem assegurar que os a colher no @mbito do PNCA.

controlos oficiais sejam realizados regularmente, em fungdo

PNCA 2014 - Plano de amostragem estratificado

dos riscos. Para esse fim, recorre-se a Matriz de Risco Com- em fungdo do risco
osta (MRC) e cdlculo do Numero Prioritario de Risco Proporcdo ..
P ( ) Grupos NPR porg n’i
(NPR), ferramentas que permitem definir o tamanho amos- Estrato
tral de todos os grupos de géneros alimenticios e classifica- Carnes 240 0,129 168 EIZI::ZO
los, quantitativamente, quanto ao nivel de risco que repre- )

sentam. Os indicadores utilizados sdo: o Indice de Gravida- Figura 1 - Plano de amostragem para o grupo das “Carnes” estratifi-

de ou Grau de risco dos perigos identificados associados aos ~ cado em funcdo do risco

géneros alimenticios; o indice de Ocorréncia ou grau de

incumprimento do ano anterior; o indice de Detegdo ou Relativamente ao grupo das “Carnes”, género alimenticio
probabilidade de detetar o perigo. A partir do calculo do em foco neste artigo, encontra-se classificado nos seguintes
NPR sdo estabelecidos o nimero minimo de amostras (n’i) subgrupos:

por grupo de género alimenticio a colher e estabelecem-se, . .
Carne fresca — carne ndo submetida a qualquer processo de

ainda, quais as determinagdes laboratoriais a realizar. ~ - . ~ ~
preservagdo que ndo a refrigeragdo, a congelagdo ou a ultra-

A verificagdo da aceitabilidade das amostras colhidas no congelagdo, incluindo carne embalada em vacuo ou em at-
ambito deste plano foi efetuada atendendo ao estabelecido mosfera controlada [n.2 1.10 do Anexo | do Regulamento
em regulamentacdo Nacional e/ou Comunitaria. (CE) n.2 853/2004%;
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Carne picada — carne desossada que foi picada e que con-
tém menos de 1 % de sal [n.2 1.13 do Anexo | do Regula-
mento (CE) n.2 853/2004°];

Preparados de carne — carne fresca, incluindo carne que
tenha sido reduzida a fragmentos, a que foram adicionados
outros géneros alimenticios [n.2 1.15 do Anexo | do Regula-
mento (CE) n.2 853/2004°);

Produtos a base de carne — produtos transformados, resul-
tantes da transformacdo da carne ou da anterior transfor-
macdo desses produtos transformados, de tal modo que a
superficie de corte a vista permita constatar o desapareci-
mento das caracteristicas da carne [n.2 7.1 do Anexo | do
Regulamento (CE) n.2 853/20043].

2. Analises laboratoriais realizadas

Em 2014, foram alvo de colheita para analises quimicas,
microbioldgicas e avaliagdo de rotulagem 2143 amostras dos
diversos grupos de géneros alimenticios, das quais 249 per-
tenceram ao grupo das “Carnes”, tendo representado 12%
do total de amostras colhidas.

As amostras do grupo das “Carnes” foram sujeitas a deter-
minagdes laboratoriais, distribuidas pelos subgrupos, con-
forme a Tabela 1.

Tabela 1 - Amostras colhidas por subgrupo, no grupo das “Carnes”

Amostras Total Geral
Grupo das “Carnes” 249
Carne fresca 34
Carne picada 42
Preparados de carne 73
Produtos a base de carne 100

Grupo das carnes e produtos a base de carne -
Nuimero ¢ percentagem de amestras colhidas por subgrupo

iaN; 34

17842

LT

O 100 m Carsa pleada
Preparasdhds. g Carre

Froduted b bade de cams

Grafico 1 - Percentagem de amostras colhidas por subgrupo, no
grupo das “Carnes”.
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A percentagem de amostras colhidas por subgrupo encon-
tra-se representada no Grafico 1. As 249 amostras analisa-
das do grupo das “Carnes” foram sujeitas a analises microbi-
oldgicas e a analises quimicas, conforme descrito no Grafico
2.

Analises
Microblologicas e
Quimicas realizadas

|| .-:El

Sulmonels @ 502 OMA & Dioxine
W Carne fresca n 0
8 Came Ficada az ]
1 Preparados de carme 4k 11
Produtos & base de came il FE]

Grafico 2 - Andlises efetuadas por subgrupo de amostras

Os ensaios microbioldgicos efetuados corresponderam aos
critérios de segurancga contemplados no Regulamento (CE)
n.2 2073/2005°, nomeadamente pesquisa de Salmonella em

10gouem?25g.

Os ensaios quimicos foram orientados para a pesquisa dos
(CE) n.e
1881/2006°, nomeadamente para a analise das dioxinas,

contaminantes, previstos no Regulamento
bem como para a determinagdo do teor de diéxido de enxo-
fre ou sulfitos nos subgrupos de carne picada e preparados
de carne, dada a necessidade de controlo e monitorizagdo
dos requisitos legais deste aditivo (Regulamento (CE) n.2

1333/2008™).

Em outubro de 2014, o Laboratdrio de Microbiologia da
ASAE deu inicio ao método de biologia molecular, permitin-
do o estudo de autenticidade das espécies de bovino, suino,
ovino, caprino, coelho, peru e galinha, possibilitando a con-
firmacdo das espécies animais indicadas no rétulo dos géne-
ros alimenticios. Esta técnica de biologia molecular, desen-
volvida pelo Laboratdério de Microbiologia da ASAE, quantifi-
ca, ainda, por gamas de concentracgdo, as espécies presentes
no género alimenticio.

Discussdo - Analise dos resultados conformes e ndo confor-
mes (NC)

Da totalidade das 249 amostras colhidas e sujeitas a ensaio,
9 apresentaram-se ndo conformes ou ndo satisfatorias
(gréfico 3), o que equivale a dizer que 3,6 % das amostras
deste grupo, ndo cumpriram o disposto na Legislacdo Nacio-
nal e/ou Comunitaria (tabela 2).
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Amostras - Grupo Carnes

Conformes ® Nio conformes
Produtos i base de 99
came | 1
Preparados de came 69
|
Came picada 39
of
Came fresca 33
'1
o 20 40 B0 g0 100

Grafico 3 - Amostras conformes e ndo conformes por subgrupos

Amostras Conformes NC % NC
Grupo das “Carnes” 240 9 3,6%
Carne fresca 33 1 2,9%
Salmonella 33 1 2,9%
Carne picada 39 3 7,1%
Salmonella 20 3 13,0 %
Preparados de carne 69 4 5,5%
DNA 16 3 15,8
Salmonella 45 1 2,2%
Produtos a base de 99 1 10%
carne
DNA 3 1 (*)

Tabela 2 - Nimero e percentagem de amostras conformes e ndo
conformes por grupo das “Carnes”.

(*) - Baixa dimensdo amostral

A avaliacdo dos subgrupos permitiu verificar que o subgrupo
das carnes picadas apresentou maior percentagem de nao
conformidades, com 7,1% de incidéncia, seguida do subgru-
po dos preparados de carne com 5,5% de ndo conformida-
des (tabela 2).

2.1. Pesquisa de Salmonella e perigos microbiolégicos

A presenca (pesquisa positiva) de Salmonella foi a causa das
ndo conformidades encontradas e o perigo microbioldgico
detetado em 5 amostras. Destas 5 amostras ndo satisfato-
rias a Salmonella, 3 foram detetadas em carne picada, 1
numa amostra de carne fresca e 1 numa amostra de prepa-

rados de carne (tabela 2).
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A carne fresca, a carne picada e os preparados de carne,
apesar de por tradigdo culindria ndo serem consumidos crus
mas cozinhados/transformados, podem ser consumidos crus
se ao consumidor ndo chegar a informacgao clara de que ndo

o devera fazer.

E o produtor ou o fabricante de um produto alimentar o
responsavel por decidir se o produto esta pronto a ser con-
sumido, sem necessidade de ser cozinhado ou submetido a
outra transformagao, para garantir a sua seguranga e o cum-

primento dos critérios microbiolégicos.

De acordo com a alinea g) do artigo 22 do Regulamento (CE)
n.2 2073/2005*% relativo aos critérios microbioldgicos aplica-
veis aos géneros alimenticios, os “alimentos prontos para
consumo” sdo os “alimentos destinados pelo produtor ou
fabricante ao consumo humano direto, sem necessidade de
cozedura ou outra transformacdo, eficazes para eliminar ou
reduzir para um nivel aceitdvel os microrganismos perigo-
sos”. Este Regulamento fixa, igualmente, que a carne fresca,
a carne picada e os preparados de carne, quando destinados
a serem cozinhados, ndo poderdo apresentar, em nenhuma
das cinco unidades que constituem uma amostra, positivida-
de a Salmonella em 10g ou, na carne de aves, em 25g, en-
quanto a carne picada, os preparados de carne e os produ-
tos 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 5 amostras deste grupo, é a bac-
téria responsavel pela Salmonelose, uma doenca de animais
que pode ser transmitida a humanos (zoonose)®. Esta é tal-
vez a doenga mais frequentemente associada a consumo de
alimento contaminados, 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 conta-
minados com superficies, equipamentos ou utensilios usa-
dos na preparacdo de outros alimentos podem originar a

. ~ . ~ 7
sua contaminagdo por contaminagdo cruzada’.

Estes resultados poderdo ser indicadores de mas praticas de
higiene resultantes de planos de higienizagdo mal implemen-
tados ou por utilizagdo de matérias-primas contaminadas mi-
crobiologicamente e/ou por contaminagdo cruzada.
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2. Pesquisa de DNA e fraude

N3o colocando em risco a seguranga alimentar, a fraude®
associada ao grupo das “Carnes” esta relacionada com a
presenca de ingredientes ndo declarados na rotulagem dos
géneros alimenticios (por exemplo, a presenca de carne de
cavalo em produtos que nao declaram ou presenga de ou-
tras espécies de valor comercial inferior a declarada).

Quanto aos resultados obtidos por biologia molecular
(pesquisa de ADN) podemos concluir que a taxa de ocorrén-
cia de amostras ndo conformes é de 17,4%, ou seja, 0s mes-
mos sdo preocupantes quanto a veracidade da informacdo
da autenticidade destes subgrupos de géneros alimenticios
disponiveis ao consumidor.

O subgrupo Preparados de Carne, com uma taxa de incum-
primento de 15,8%, é o mais atingido do ponto de vista de
suspeita de fraude ou presenca de espécies animais ndo
mencionadas na rotulagem (tabela 2).

Os requisitos relativos a livre circulagdo de géneros alimen-
ticios, conforme dispde o Regulamento (CE) ne 178/20022
devem garantir, para além de um elevado nivel de prote¢do
da vida e da saude humanas, a protegao dos interesses dos
consumidores onde se inclui as boas praticas no comércio

de géneros alimenticios.

O Regulamento (CE) n.2 1169/2011°, relativo a prestacdo de
informacgdo aos consumidores sobre os géneros alimenti-
cios, estabelece normas da Unido em matéria de rotulagem
dos alimentos que sdo aplicdveis a todos os alimentos. Em
conformidade com este Regulamento, a rotulagem e os mé-
todos utilizados ndo devem induzir o consumidor em erro,
nomeadamente no que respeita as caracteristicas do ali-
mento, incluindo a sua verdadeira natureza e identidade.
Além disso, a denominacdo de venda de um alimento deve
ser suficientemente precisa para permitir que o comprador
conheca a verdadeira natureza. Acresce que, todos os ingre-
dientes tém de ser mencionados no rétulo de géneros ali-
menticios pré-embalados destinados ao consumidor final ou
a coletividades. Em especial, os alimentos que contenham
carne entre os seus ingredientes, quando destinados ao con-
sumidor final ou a coletividades, tém também de indicar a
espécie animal de que a carne provém diretamente na em-
balagem ou num rétulo adjunto.

! Fraude - Natureza diferente ou de qualidade e quantidade inferiores
a que afirmam possuirem ou aparentarem (DL 28/84 de 20 de janeiro)

3. Perigos quimicos

Relativamente aos perigos quimicos, nao foi detetada a pre-
senga de sulfitos em carnes picadas nem em concentragdes
superiores ao limite maximo estabelecido em produtos cuja
adicdo se encontra autorizada, tal como nao foi detetada a
presenca de Dioxinas e PCB’s, nos subgrupos analisados.

3.1. Sulfitos

Os sulfitos sdo adicionados aos produtos a base de carne,
como conservantes. A sua presen¢a aumenta a fase de la-
téncia das bactérias (fase de adaptagdo metabdlica ao novo
ambiente- lang phase)™, desacelera a taxa de crescimento
microbiolégico, inibindo, desta forma, os processos de de-
composicdo e putrefacdo da carne que originam odores de-
sagradaveis. S3o eficazes contra Salmonella spp e muitas
outras Enterobacteriaceae, Pseudomonas spp, Lactobacillus
spp e varias espécies de leveduras. Nos preparados de carne
como as salsichas frescas, hamburgueres e outros prepara-
dos sdo um antioxidante eficaz. Atuam, também, como
agentes redutores para evitar o escurecimento de prepara-
dos de carne picada e salsichas frescas. Os sulfitos, autoriza-
dos a serem utilizados em alguns géneros alimenticios, de-
vem ser declarados na rotulagem sempre que a sua concen-
tracdo for superior a 10mg/kg. A presenga ndo declarada
deste aditivo em géneros alimenticios pode representar um
eventual risco para a saude do consumidor, ja que a sua
presenca podera desencadear rea¢Oes alérgicas a consumi-
dores mais sensiveis'".

O Regulamento (CE) n.? 1333/2008" estabelece normas
relativas aos aditivos utilizados nos géneros alimenticios e
nele consta, dentro do grupo dos produtos da carne, quais
os subgrupos autorizados a aplicagdo tecnolégica de sulfitos,
conforme consta na tabela 3.

Tabela 3 - Teores maximos admissiveis no grupo das “Carnes”
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Categoria n2 08.2

Aditivo . - 'I:e?r Preparados de carne, na
o Designacao maximo -
n2 (me/ke) acegao do Regulamento (CE)
= n.2 853/2004°
Unicamente breakfast sausa-
£ 220- Didxido de ges; burger meat com um
278 enxofre - 450 teor minimo de 4 % de cereais
sulfitos e/ou outros produtos vegetais
misturados com a carne
£ 220- Diéxido de Unicamente salsicha fresca,
enxofre - 450 longaniza fresca, butifarra
228 .
sulfitos fresca
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3.2. Dioxinas e PCB’s

As dioxinas referem-se a dois grupos de compostos: os
PCDDs PCDFs

(dibenzofuranos)™. Sdo compostos estaveis, persistentes,

(dibenzo-p-dioxinas
)13

policloradas) e os
altamente toxicos, cancerigenos, teratogénicos, que podem
aparecer em matrizes organicas, inorganicas e bioldgicas.
N3o sdo produzidas intencionalmente e ocorrem numa série
de processos quimicos, formando-se em pequena quantida-
de em quase todos os processos de combustdo. A principal
via de exposi¢cdo humana as dioxinas prende-se com a inges-
tdo de alimentos, sendo a principal fonte os produtos de
origem animal com alto teor em gordura (carne, leite, ovos,

peixe e seus derivados).

No dmbito do PNCA, as analises de dioxinas incidiram nos
subgrupos de preparados de carne e produtos a base de
carne, dada a sua composicdo apresentar, em geral, percen-

tagens consideraveis de gordura animal.

Conclusao

A questdo de reflexdao que se coloca é se, de facto, é seguro
consumir carne em Portugal. Apds anadlise dos resultados, é
importante refletir sobre trés grandes areas de controlo: a
informagdo ao consumidor, os critérios microbiolégicos e

os critérios quimicos.

Quanto a informagdo ao consumidor, serd necessario que a
veracidade das mencgdes de rotulagem seja garantida pelos
operadores econdmicos, sendo que a ASAE, neste ambito,
se encontra ja a desenvolver um plano de monitorizagdo
orientado exclusivamente para a pesquisa de DNA em espé-

cies carneas nos géneros alimenticios.

Quanto aos critérios microbiolégicos, a taxa de incumpri-
mento reflete a necessidade de se garantir um controlo cada
vez mais rigoroso seja na vertente preventiva (através do
PNCA), seja na vertente inspetiva (a¢Oes previstas de fiscali-

zagao).

Relativamente aos critérios quimicos, ndo ha razGes de pre-

ocupacdo dado os resultados obtidos.

Face aos resultados obtidos e sabendo que “risco zero” nado
existe, podemos concluir que o mercado retalhista garante

confiang¢a nos géneros alimenticios que disponibiliza.

33

A ASAE continua, obviamente, nas suas vertentes de ativida-
de inspetiva e preventiva atenta e atuante na perspetiva de

garantir o risco minimo aos consumidores.
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Um instrumento de apoio a sensibilizacdo e promog¢do da higiene e seguranga alimentar

Rita Vilela

Escritora, Psicéloga e Formadora

A segurancga alimentar é um assunto sério. Os riscos sdo

muitos, mas ha gestos que podem ajudar a minimiza-los.

E se é na infancia que se adquirem muitos dos habitos que
nos acompanhardo
durante toda a vida,

é nessa fase que

devemos comegar a CONTRA

trabalhar esta tema- "3 baclknas mas
tica, no sentido de
alertar para os riscos
e promover compor-
tamentos mais sau-
daveis que possam

perdurar no tempo.

Tendo isso presente,
o Departamento de
Riscos Alimentares e Laboratérios da ASAE desenvolve um
importante trabalho de sensibilizacdo junto das escolas.
Integrado no projeto “ASAE vai a Escola”, os projetos
“Alimento Seguro” e “maos limpas”, que contam com a par-
ticipagdo de médicos veterinarios e bidlogos da ASAE, ja

chegaram a mais de cinco mil alunos.

Mas o publico-alvo é vasto, ha imenso trabalho a fazer, pelo
gue sdao bem-vindos todos os instrumentos que possam con-
tribuir para o mesmo objetivo, alargando o universo de cri-

angas sensibilizadas no tema.

Identificada a necessidade, nasceu a ideia de criar um livro,
uma histéria que cativasse e divertisse as criangas mas que,
ao mesmo tempo, trabalhasse as ideias chave neste domi-
nio, sensibilizando para riscos e formas de os evitar. Afinal,
todos gostamos de ouvir histdrias, uma boa histéria é uma

excelente forma de fazer passar uma mensagem.
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E da ideia passou-se a obra. Com o apoio técnico e patroci-
nio da ASAE (enquanto ponto focal da EFSA) e a minha escri-
ta, nasceu o “Curso de defesa contra bactérias mas”, que a
Sandra Serra ilustrou com graca e talento, e que a Booksmile

publicou.

O enredo é simples, a linguagem acessivel aos mais jovens:
quando o Afonso, o primo da Maria, adoece, o médico vai
procurar pistas que levem a descoberta do verdadeiro res-
ponsavel por aquela doenga. A verdade vai surpreender os
dois primos. Para perceberem o que se passou, a Maria e o
Afonso vao frequentar um dos cursos do Jardim Zooldgico,
onde, com a ajuda dos diversos animais, irdo aprender a
conhecer as bactérias e a defender-se daquelas que lhes

podem fazer mal.

Na escolha das ideias chave a transmitir, que surgem no
livro sobre a forma de regras, foi preciosa a colaboragdo do
Departamento de Riscos Alimentares da ASAE. A titulo de
exemplo, aqui fica a regra da andorinha: “As bactérias sdo
como eu, gostam de viajar. Mas, como ndo tém asas, apa-

nham boleia de tudo o que Ihes toca”.

A higiene e a seguranca alimentar sdo assunto sério, mas a
forma de comunicar os riscos ndo precisa de o ser, nem de-
ve sé-lo, e, apds a leitura deste livro, espero que concordem

comigo.

Para saber mais sobre a obra podem consultar o meu blog:

http://procura-de-resposta.blogspot.pt/
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