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Dia Mundial da Saude 2015 - os alimentos seguros
e a seguranca alimentar no centro das atencdes

As questdes relacionadas com a alimentacao e nutricdo assumem
atualmente um papel preponderante na sociedade a medida que o
excesso de peso e doengas associadas (cardiovasculares, oncolo-
gicas, osteoarticulares, respiratorias, diabetes) coincidem pela pri-
meira vez na histéria com a fome. Esta possibilidade da existéncia
conjunta de inseguranca alimentar e obesidade nas mesmas popu-
lagdes é um fendmeno novo e em crescimento acelerado, em parti-
cular guando as populagdes tém acesso a alimentos com elevado
valor energético, baratos, acessiveis e de muito baixo valor nutricio-
nal. Esta concentracdo de carga da doenga nas populagdes mais
vulneraveis (que sao ja a maioria em muitos paises, devido ao efeito
do envelhecimento e politicas econémicas) acarreta também custos
de salde e desigualdades crescentes que estdo a fazer colapsar
muitos sistemas nacionais de saude.

Apesar de 0s registos de fome terem caido 21% desde o biénio
1990/1992, mais de 800 milhdes de pessoas no mundo ainda pas-
sam fome, de acordo com a Organizacao das Nacgdes Unidas para
Alimentagdo e Agricultura (FAQ), e por outro lado, a obesidade
cresce, com cerca de 500 milhdes de pessoas obesas em todo
o mundo. Atualmente a obesidade é a doenca pediatrica mais pre-
valente ao nivel mundial. Estima-se que, em todo o mundo, cerca
de 200 milhdes de criancas em idade escolar apresentem exces-
so de peso, das quais 40 a 50 milhdes sdo obesas. Portugal ndo
é excecao e de acordo com os critérios da Organizagao Mundial
de Saude (OMS), 15,3 % das criancas portuguesas entre 0s 6 e 8
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anos apresentam obesidade apesar dos dados de 2010 e agora
de 2013 dos trabalhos do projeto COSI - Childhood Obesity Sur-
veillance Initiative (12) sugerirem uma estabilidade destes valores
até agora em crescimento.

Em paralelo, a seguranga dos alimentos continua a ser um tema
que ndo pode ser esquecido, tendo, em 2015, a OMS dedicado
o Dia Mundial da Satde a este assunto (*:4). Sao mais de 200 as
doengas que podem ser causadas por alimentos contaminados
com bactérias, parasitas, virus ou substancias quimicas nocivas.
Estima-se que todos os anos ocorram mais de dois milhdes de
mortes por causa de alimentos ou dgua contaminada. Nos Ultimos
50 anos, a cadeia alimentar, cada vez mais globalizada, mudou
drasticamente e obriga a uma nova vigilancia. A contaminagéo de
alimentos que ocorre num local pode afetar a saude dos consumi-
dores que vivem do outro lado do planeta.

A Declaracéo de Roma (FAO/OMS) (), adotada na Segunda Confe-
réncia Internacional sobre Nutricdo (ICN2) no passado dia 19 de
novembro em Roma (©) por cerca de 170 paises, onde Portugal
também se encontra incluido, reflete esta necessidade de agéao, de
fazer diferente, por oposi¢do a anteriores documentos que foram
concretizados de forma insuficiente. Contudo, a situagdo agora
é diferente e mais grave. O impacto das doencgas crénicas esta a
colocar em risco muitas economias nacionais e sobrevivéncia dos
servigos nacionais de saude.

Associado & Declaragao de Roma existe um roteiro de agdo (7). Nes-
tas atividades que 0s paises signatarios devem seguir encontra-se

www.insa.pt www.insa.pt

www.insa.pt

01



r’ nsttuto_Nacional de Saude Observagoes_ Boletim Epidemiolégico
Doutor Ricardo Jorge

a necessidade de uma avaliagdo do estado da situacédo alimentar
e seus determinantes, a monitorizagdo da seguranca da cadeia
alimentar de cada pais e a capacidade de avaliar regularmente o
estado nutricional da sua populacéo para implementar a cada mo-
mento as melhores agdes. Investigar para agir e para conhecer as
melhores agdes politicas a tomar é pois fundamental. Os tempos
que correm exigem acao baseada em evidéncia cientifica e com
recursos escassos para produzir ciéncia nao devera existir, nesta
area da nutricao, desperdicio ou duplicagao de esforcos.

Este é também um desafio a toda a sociedade civil que é chamada
a ter um papel cada mais ativo na procura de solugdes em paralelo
com os produtores de ciéncia num didlogo cada vez mais aberto e
permanente. Desafios ndo faltam, mas o mais importante é que a
resposta comeca desde ja a ser dada nas paginas que se seguem.

Pedro Graga

Diretor do Programa Nacional para a Promogdo da Al
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_Investigacao laboratorial de surtos de
toxinfecoes alimentares, 2014
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Carla Maia', Cléudia Pena’, Isabel Sousa’, Cristina Flores’,
Maria Jodo Barreira’, Isabel Bastos Moura', Rosélia Furtado’,
Silvia Marcos', Maria Manuel Toscano’, Susana Santos’,
Teresa Teixeira Lopes’, Monica Oleastro?, Margarida Saraiva’,
Maria Anténia Calhau’

silvia.viegas@insa.min-saude.pt

(1) Departamento de Alimentagdo e Nutricao, INSA.
(2) Departamento de Doengas Infeciosas, INSA.

_Introducéo

As doencas infeciosas de origem alimentar resultam da ingestao
de alimentos contaminados por microrganismos, suas toxinas ou
metabolitos e constituem uma importante causa de morbilidade e
mortalidade em todo o mundo.

A evidéncia microbioldgica que relaciona um género alimenticio
com uma Toxinfecdo Alimentar s6 é possivel pela combinacao da
detec@o do agente causal, no alimento, seus componentes, na
cadeia alimentar ou seu ambiente, com a detecdo do agente nos
humanos, ou com evidéncia de sintomas clinicos e inicio da do-
enca compativeis com o agente causal identificado nos géneros
alimenticios ou seu ambiente (1),

O Departamento de Alimentag&o e Nutricdo (DAN) em colabo-
racdo com os outros Departamentos do Instituto Nacional de
Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA), assegurando a fungdo de la-
boratério de referéncia, reporta internacionalmente, desde 1993,
o0s dados referentes as Toxinfegbes Alimentares ocorridas em
Portugal. Deste modo o INSA, ao abrigo da Diretiva 2003/99/EC,
em colaboragdo com a Autoridade nacional responsavel por co-
ordenar o Plano Oficial de Controlo em Portugal - Direcdo-Geral
Alimentag@o Veterinaria - notifica anualmente para a Autorida-
de Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) os dados
da investigagao realizada no ambito do esclarecimento de surtos
de ToxinfegOes Alimentares. A EFSA analisa os dados enviados
pelos Estados Membros e prepara um Relatério anual em cola-
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boragdo com o Centro Europeu de Prevencéo e Controlo de Do-
encas (ECDC) de modo a gerar evidéncia cientifica que permita a
otimizacéo dos sistemas de seguranca alimentar implementados,
assim como o0s programas de educagao para a saude, minimi-
zando o impacto humano, econémico e social destas doengas na
Europa.

_Objetivo
Compilacéo, andlise e interpretacdo de dados e surtos de toxinfe-
¢oes alimentares investigados no INSA em 2014,

_Material e métodos

De acordo com as orientagdes da Organizacdo Mundial da Sau-
de (2), foram analisados 1) dados de investigacao epidemioldgica
disponibilizados pelas Autoridades de Saude, 2) dados fornecidos
pelos operadores do setor alimentar e pelos doentes, 3) dados mi-
crobiolégicos de géneros alimenticios e de superficies de ambientes
de producao/transformagdo da area alimentar e de manipuladores,
4) dados microbioldgicos de amostras clinicas e 5) dados de inves-
tigacdo ambiental.

Os dados analisados referem-se aos surtos enviados para investi-
gacéo laboratorial ao Departamento de Alimentacao e Nutrigdo do
INSA, durante 0 ano de 2014.

_Resultados e discussédo

No periodo em estudo foi realizada a investigacao de 25 surtos que
afetaram 836 pessoas, dos quais 111 foram hospitalizados, nao ten-
do sido reportados dbitos.

Os sintomas clinicos foram reportados em 22 surtos (88%) sendo
maioritariamente diarreia (80%), vomitos (68%) e dores abdominais
(44%) e em menor percentagem nauseas (20%), febre (16%) e ce-
faleias (16%).

0O agente etioldgico foi identificado em 13 (52%) destes surtos.

Na tabela 1 pode observar-se o nimero de surtos investigados
laboratorialmente com agente causal identificado, evidenciando
0 numero de casos (doentes) hospitalizados e mortes reportados
nos surtos que ocorreram nos Ultimos 6 anos.
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Tabela 1: [ Surtos com agente etiolégico identificado no INSA no ano de 2014.

Surtos il 4 8 7 10 13 53
Casos o251 86 - 101 135 183 580 | 1274
Hospitalizados |~ 90 o T 1 7o 56 45
Mortes 1 0 o o o 0 1

Dos 13 surtos de 2014 confirmados por isolamento do agente etio-
l6gico causal, em 7 (563,8%) a dete¢éo foi efetuada em amostras cli-

nicas de doentes e em 6 (46,2%.) nos géneros alimenticios.

A confirmagdo destes 7 surtos, cujo agente foi identificado nas
amostras clinicas, foi efetuada por evidéncia epidemioldgica descri-
tiva, através da resposta ao inquérito epidemioldgico para estudo
laboratorial de toxinfegdes alimentares do INSA. Deste modo foi evi-
denciada a ligag&o causal entre 0 consumo de alimentos comuns, 0
periodo provavel de incubacédo e os sintomas patognomonicos as-
sociados ao agente causal identificado (%): 4 surtos por Norovirus
Gl (217 doentes); 1 surto por Norovirus Gl (26 doentes); 1 surto por
Salmonella spp (152 doentes); 1 surto por Toxina botulinica do tipo

B (1 doente).

E de salientar em 2014 a presenca de norovirus (NoV) em 5 sur-
tos: do genogrupo Il (Gll) em 4 casos e do genogrupo | (Gl) em 1
caso. Um estudo efetuado em Portugal durante o periodo anterior
de 2011-2013 mostrou também que num total de 67 amostras de
fezes colhidas em doentes hospitalares, com um quadro clinico
de infegéo gastrintestinal com diarreia aguda, 41 (61,2%) amos-

tras foram positivas para NoV GlI (4).

Nos 6 surtos cujo agente causal foi detetado nos géneros alimen-
ticios, o tipo de género alimenticio implicado foi refeicdo mista,
sendo 3 refeicOes servidas frias e 3 servidas quentes (tabela 2).

Relativamente a presenca de toxinas bacterianas no periodo do

estudo:
- a enterotoxina estafilococica que foi encontrada em 3/13 surtos

(23%) confirmados por detec@o do agente etiolégico causal pro-
dutor da enterotoxina, foi também encontrada em 42% dos surtos

investigados nos anos de 2009-13;
- 0 Bacillus cereus produtor de enterotoxina diarreica foi também

encontrado em 3/13 surtos (23%), estando presente simultanea-
mente um outro microrganismo patogénico (surto misto).

Dos 25 surtos avaliados neste estudo, 18 (72%) s&o do tipo geral
envolvendo casos humanos de mais de um agregado familiar e 7
(28%) sdo domésticos. Dos surtos gerais, 11 ocorreram em esco-
las, 4 em servigos de catering, 2 em cantinas de instituigdes e 1
num piquenique de uma escola. Dos surtos domésticos, 4 ocorre-
ram em instituicdes onde os utentes residem (3 em lares € 1 num
estabelecimento prisional), 2 ocorreram em casas particulares e 1
em local desconhecido.

Tabela 2: [ Surtos confirmados: agente etiolégico, género alimenticio implicado e nimero de casos humanos.

Agente causal identificado Género alimenticio N de casos
Enterotoxina diarreica de Bacillus cereus Torta verde de pescada 34

* Bacillus cereus produtor de enterotoxina diarreica + | | Poloalagareiro o
Estafilococos produtor de enteroxina estafilocécica tipo C

 Bacillus cereus produtor de enterotoxina diarreica +  Salada de feijao-frade com atum, cebola, salsa, "o
Clostridium perfringens ovo cozido e delicias do mar

Enteroxina estafilocécicatippA | Salada fria de massinhas com frango desfiado | no

Enteroxina estafilocecica ~~ Salada fria de frango desfiado e legumes cozidos | 65

Clostridium perfringens | Feioada de javali 0
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Quanto aos fatores que contribuiram para a ocorréncia dos
13 surtos em que o agente causal foi identificado, salienta-se
tempo/temperatura inadequados de conservacdo dos géneros
alimenticios, contaminacdo cruzada, arrefecimento inadequado
dos géneros alimenticios e manipulador infetado. E de salien-
tar que a falta de informagao dos fatores que contribuem para a
ocorréncia dos surtos diminui a evidéncia cientifica para otimizar
a eficacia e impacto das medidas da gestao do risco, para mini-
mizar as infe¢des de origem alimentar.

_Conclusdes

Estes dados revelam que a manutencdo dos alimentos a uma
temperatura inadequada, associada a um periodo de tempo fa-
voravel ao desenvolvimento microbiano, muitas vezes ocorrendo
simultaneamente com procedimentos incorretos promotores de
contaminagfes cruzadas, continuam a ser os fatores contribu-
tivos mais evidentes na ocorréncia de surtos de toxinfecgoes
alimentares.

Nos programas de educagao para a salde, a disseminacao e a apli-
cacdo de conhecimentos praticos na area da higiene e seguranca
alimentar é fundamental para a prevencédo das doencas de origem
alimentar, destacando-se a importancia das regras béasicas do Ma-
nual de formagdo das “Cinco Chaves para uma Alimentagao mais
Segura” (%) e do livro “Seguranca Alimentar: Guia das Boas praticas
do consumidor” (6),

O INSA, como Laboratoério Nacional de Referéncia no estudo
epidemiologico laboratorial de toxinfecdes alimentares reforca
a necessidade de dar continuidade aos esfor¢os que tém vindo
a ser efetuados na melhoria da interligagéo entre a area epide-
mioldgica e as areas laboratorial, clinica, alimentar e ambiental,
decisiva para uma cabal investigagao dos surtos de toxinfecdes
alimentares que chegam ao seu conhecimento.

S6 deste modo serd possivel dispor de uma informag&o mais re-
presentativa da real ocorréncia de doengas de origem alimentar em
Portugal e poder monitorizar doencas, avaliar tendéncias, detetar
patogénicos emergentes e compreender as vias de transmissao, de
modo a produzir evidéncia cientifica que suporte uma gestao eficaz
do risco.
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_Estudo de dieta total piloto para avaliacao
da ingestao de nutrientes e da exposicao
a contaminantes: amostragem

Maria Graga Dias, Elsa Vasco, Marina Pité, Luisa Oliveira
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Departamento de Alimentacéo e Nutrigao, INSA.

_Introdugéo

Os Estudos de Dieta Total (TDS) sdo uma ferramenta de saude publica
utilizada para avaliar a exposi¢ao da populacao a substancias quimi-
cas, benéficas e prejudiciais, através da alimentagao, analisando o0s
alimentos tal como consumidos. Esta metodologia é recomendada
pela Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentacao e a Agricultu-
ra (FAO), pela Organizag&o Mundial de Saide (OMS) e pela Autoridade
Europeia de Seguranca Alimentar (EFSA) ().

Em comparacdo com a avaliagdo da exposicao baseada nos programas
de monitorizag&o dos alimentos (controlo oficial) que se focam no cum-
primento dos limites legais nas matérias-primas e produtos alimentares
disponiveis no mercado, nos TDS a exposicao é avaliada com base nos
padrdes alimentares completos da populagédo, o que resulta numa medi-
¢ao mais realista da exposig@o a compostos potenciamente prejudiciais
e permitem ainda a avaliagio da ingestao de nutrientes (). Esta avaliago
é realizada estimando a ingestao real e comparando-a com os valores de
referéncia estabelecidos.

A metodologia dos TDS inclui a sele¢do de alimentos baseada nos da-
dos de consumo alimentar, que representem uma cobertura de grande
parte da alimentagao tipica da populacdo, a sua preparacéo de acordo
com 0s habitos de consumo e 0 subsequente agrupamento de alimentos
relacionados, em amostras analiticas (amostras TDS), antes da determi-
nacao laboratorial.

_Objetivo

Realizagdo de um TDS piloto que visaimplementar as metodologias har-
monizadas a nivel europeu no dmbito do projeto TDS_EXPOSURE (2:3),
No presente trabalho descreve-se a metodologia para definicdo da
amostragem do estudo, recolha e preparag@o das amostras e respeti-
vos resultados.

_Material e métodos

Definiu-se a populagao de interesse, 0s adultos dos 18 aos 75 anos,
e obtiveram-se 0s dados de consumo alimentar através do estudo
“Alimentagao e estilos de vida da populagao portuguesa” (4). Para
esta populacéo classificaram-se e agruparam-se 0s alimentos con-
sumidos de acordo com o sistema de classificagio FoodEx2 (5).
Para cada grupo deste sistema de classificacdo selecionaram-se
0s alimentos mais consumidos até atingir uma cobertura de 90%
do consumo total. Os alimentos selecionados foram agrupados de
acordo com as suas carateristicas e consumo, definindo-se dife-
rentes amostras TDS, cada uma composta por 12 subamostras
representativas dos habitos de consumo para aquele tipo de ali-
mento. A amostragem foi realizada na regido da Grande Lisboa,
sendo os locais de compra selecionados de acordo com a distribui-
¢ao populacional (figura 1) e as quotas de mercado das superficies
comerciais. Cada subamostra foi adquirida e preparada de acordo
com os habitos dos consumidores (lavada, separada a parte edivel,
cozinhada). Apés homogeneizacdo das subamostras ja prepara-
das constitui-se cada uma das amostra TDS, que foi subdividida de
acordo com as substancias quimicas a analisar e armazenada a -20
°C, até andlise nos laboratoérios do INSA de acordo com os proto-
colos estabelecidos, recorrendo a métodos acreditados de acordo
com a norma EN ISO/IEC 17025:2005 (6). Estéo em curso deter-
minagOes de macronutrientes, minerais, vitaminas hidrossoluveis,
vitaminas lipossoluveis, carotenoides, metais pesados, micotoxinas
e nitratos.

O TDS teve inicio em abril de 2014 e terd a duragao de dois anos.
Por fim os dados de consumo e os dados analiticos serdo com-
binados para avaliar a ingestdo dos nutrientes e a exposicao a
contaminantes.

_Resultados e discusséo

De acordo com a metodologia estabelecida obtiveram-se 166
amostras TDS compostas (20 das quais s&o sazonais) distribu-
idas pelos 20 grupos do FoodEx2 (quadro 1), correspondendo
a 1992 sub-amostras e cobrindo um consumo superior a 90%
do consumo diario total médio da populagéo. A aquisicédo das
amostras, na regido da Grande Lisboa, foi distribuida por quatro
campanhas por ano. O primeiro ano do estudo-piloto contem-

plou a recolha/preparacdo de 148 amostras TDS compostas,
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Figura 1:

Portugal
10 561 614 habitantes
92 000 km?

Regido de amostragem do TDS piloto em Portugal.

101 das quais s&o nacionais, 11 séo regionais e 36 correspon-
dem a 9 amostras sazonais que sao estudadas de acordo com
as 4 estacdes do ano. No segundo ano esta prevista a recolha
de 78 amostras TDS compostas, das quais 21 s&o regionais e 44
sazonais.

Todas as subamostras séo registadas quanto a data, local de compra,
quantidade, preco, parte edivel, rendimento ao cozinhar, complemen-
tando-se esta informagéo fotograficamente de forma a assegurar a
sua rastreabilidade com todos os dados disponiveis, nomeadamente
origem, lote, ingredientes e composicao nutricional.
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_Nota final

Aimplementacdo dos TDS em Portugal, de acordo com a metodo-
logia harmonizada internacionalmente, permite que o pais adquira
esta competéncia e serd um instrumento para uma compreensao
integrada e abrangente dos riscos quimicos para a populacéo, as-
sociados a alimentacao. A existéncia de dados obtidos desta forma
permitird o estabelecimento de uma linha de base de exposicao
para diversos grupos da populagao e, se realizados periodicamen-
te, a avaliagao de tendéncias, auxiliando as medidas de gestao do
risco e suportando com evidéncia cientifica os programas oficiais
de monitorizagdo e controlo dos alimentos, e de recomendacao nu-
tricional cujo objetivo Ultimo é a protecdo da saude publica.
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Quadro 1: [ Estudo TDS em Portugal, distribuigdo das amostras.

F?JSE‘iz Nome do grupo FoodEx2
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N° de amostras TDS
compostas (n=166)

Consumo
coberto (%)*

Aditivos, aromas e auxiliares tecnolégicos para panificagdo 0 0
"""" é | Bebidasalcodlcas 2 89
"""" 3 Gorduraseoleos animaisevegetas 2 96908
"""" 4 Cafécacauchaeinfusses 4 900
"""" 5  Patscompostos 3 ooy
"""" 6  Ovwseproduosabasedeovos 1 100
"""" 7 Peixe, produtos da pesca, anfibios, répteis e invertebrados 25 9699
"""" 8  Produtos alimentares parapopulagiojovem o 0
"""" 9 Fruoseprodutosabasedefruta 14 ote4
"""" 10 Sumosenéctares de fruta e produtos horticolas 2 98100
"""" 11 Cereaiseprodutos abase de cereais 21 9497
"""" 12 Leguminosas, frutos secos, sementes oleaginosas e especiarias 8 92100
"""" 13 | Cameeprodutosabasedecame 1t greg
"""" 14 Leteeprodutoslactos & oae
"""" 15 Produtos alternativos, substitutos, suplementos, fortificantes 2 0400
"""" 16 Temperos, mohosecondimentos 5 899
"""" 17 Raizes ou tubérculos amildceos e derivados, plantas sacarinas 1 90-94
"""" 18 Aclcar, confeitaria e sobremesas doces a base dedgua 8 9308
"""" 19 Produtos horticolas e derivados 19 9597
"""" 20 Aguaeoutrasbebidas abasededgua 5 9298

*valor minimo e maximo do consumo coberto para os diferentes grupos etarios (18-64 anos e 65-74 anos) e sexo.
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Europeu - ORQUE SUDOE
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Departamento de Alimentacéo e Nutrigao,INSA.

_Introdugéo

O projeto "Observatorio de Investigacéo para a Qualidade Ambien-
tal do Sudoeste Europeu" (ORQUE SUDOE), com a duracédo de
dois anos, coordena os esforgos e as competéncias de diferen-
tes parceiros para implementar ferramentas inovadoras e fidveis
que permitam monitorizar a evolugdo a longo prazo da qualidade
ambiental de areas-piloto. Os parceiros do projeto incluem 4 labo-
ratorios franceses, 3 espanhois e 2 portugueses, que demonstram,
desde ha varios anos, as respetivas competéncias nesta area, per-
mitindo reunir experiéncias e capacidades analiticas avancadas,
Unicas na Europa.

Figura 1:
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Na figura 1 é apresentado o0 mapa da area de trabalho do proje-
to, sendo identificados 0s parceiros responsaveis por cada uma
das regides.

Com os esforcos desenvolvidos criou-se uma rede de infraestrutu-
ras e de competéncias cientificas que permitem o desenvolvimento
de métodos analiticos e de amostragem para avaliagdo e monito-
rizagao, a longo prazo, da contaminacdo dos ambientes naturais
do espaco SUDOE. Para tal desenvolveram-se metodologias de
analise e protocolos de amostragem representativos, assim como
sistemas de armazenamento das amostras.

Outro objetivo do projeto, é a promogao do intercambio de infor-
macdes entre 0s varios intervenientes do territorio (académicos,
institucionais, econémicos e sociedade civil) em torno da ques-
tdo da qualidade ambiental. Neste contexto, o Instituto Nacional
de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) em parceria com a Camara
Municipal de Setlbal, organizaram uma sessao de divulgagao do
projeto, que teve a participacdo de entidades da regido. Preten-
deu-se entender como esta organizada a monitorizagdo ambiental
das zonas estuarinas e quais as questées mais relevantes para 0s

Mapa das zonas de intervengéo e parceiros do projeto.
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interessados, sejam eles autoridades locais, comunidade piscaté-
ria ou as populacdes locais.

A criacao de uma plataforma de intercambio de estudantes entre
0s laboratérios parceiros foi outra atividade em que o INSA parti-
cipou. Este intercambio permitiu, reforgar a capacidade analitica
instalada, no Departamento de Alimentacédo e Nutricdo, no que res-
peita & especiacdo quimica de elementos de toxicidade conhecida,
como o arsénio. O INSA em parceria com a Camara Municipal de
Setlbal acolheu uma estudante de mestrado da Universidade de
La Rochelle. A atividade teve como objetivos identificar no estuario
do Sado as zonas de amostragem para futuras intervengdes e fazer
uma andlise critica comparativa dos niveis de contaminantes quimi-
c0s existentes nas zonas alvo, em diferentes periodos do ano.

_Objetivo

Descrever as tarefas acometidas ao INSA e o trabalho laboratorial
realizado no Laboratério de Materiais de Referéncia do Departa-
mento de Alimentagdo e Nutrigdo, no @mbito do projeto ORQUE
SUDOE.

_Materiais e métodos

Numa primeira campanha foram colhidas amostras de ostra e mexi-
Ihdo nos paises parceiros. A recolha das amostras ficou a cargo de
cinco laboratérios tendo sido selecionadas sete areas-piloto, con-
forme consta na figura 2. No total foram colhidas nove amostras de
ostra, seis selvagens e trés cultivadas, e duas de mexilhdo, uma sel-
vagem e outra cultivada. Tendo sido recolhido, no total, mais de 300
kg de ostra. Apds preparacéo, que envolveu abertura, liofilizacao,
homogeneizagdo e acondicionamento das amostras, estas foram
posteriormente distribuidas e analisadas por todos os parceiros.

Os resultados laboratoriais compreenderam a analise de mais de
41 analitos selecionados entre categorias de poluentes emergentes
e persistentes. O INSA analisou 0s metais e metaloides de todas as
amostras provenientes dos locais selecionados. Os ensaios para
identificagdo e quantificagdo dos metais e metaloides presentes
foram realizados por espectrometria de massa com plasma indutivo
acoplado (ICP-MS) Posteriormente, a caracterizacao das espécies
quimicas de arsénio foi realizada pela técnica hifenada de Croma-

Estuarios

tografia de Alta Eficiéncia (HPLC) associada ao ICP-MS. Os ensaios
com estas técnicas experimentais avancadas foram executados em
condi¢des de controlo de qualidade, conforme definido na norma
EN ISO/IEC 17025:2005 e consensualmente aceites por todos os
parceiros.

Figura 2: [ Zonas da 4rea do projeto de recolha de ostras e
mexilhdes para andlise dos 41 analito.
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_Resultados e discusséo

Na tabela 1 sdo apresentados os resultados obtidos na determi-
nacgao de metais e metaloides, por ICP-MS, nas ostras do Sado,
expressos em valores de média e desvio padrao (DP).

Tabela 1: [ Teores de metais e metaloides expressos em mg.kg'1
de peso fresco de ostra.

As 1,4+0,12
o 0582005
"""" Zn se6est
"""" c 0062001
"""" cu  132st2
e 0,05£0005
Cose 0302003
N 018002
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A excegdo do cobre, cujo valor é semelhante ou ligeiramente supe-
rior ao encontrado na literatura, os restantes elementos apresentam
valores inferiores aos publicados em estudos semelhantes efetua-
dos noutras regices (1-4).

Os valores de cadmio e chumbo ndo excedem o valor legal, de 1,0
e 1,5 mg.kg ™", respetivamente, estabelecido no Regulamento (CE)
n.° 1881/2006 (%),

Os niveis de arsénio total, embora ndo sendo preocupantes, per-
mitiram proceder a identificacao das suas espécies quimicas. Em
todas as amostras analisadas sé foi encontrado arsenobetaina
(AsB), a forma nao téxica de arsénio (grafico 1). Estes resulta-

Grafico 1:
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dos esclareceram sobre a toxicidade do arsénio encontrado, nas
ostras do Sado, revelando-se de grande importancia por serem
evidéncia cientifica que suporta a qualidade das ostras colhidas
no Sado.

Em funcéo dos resultados obtidos, na primeira campanha foram de-
finidos como locais de amostragem: Pertuis Charantais; Arcachon;
Sado e Barcelona. As campanhas de amostragem estao a decorrer e
0s materiais de referéncia produzidos irdo permitir a monitorizagéo a
longo prazo dos 4 locais selecionados. Estes materiais de referéncia
vao ainda fazer parte do banco de espécies ambientais do SUDOE
criado recentemente no @mbito do projeto ORQUE SUDOE.

Perfil cromatografico das espécies de arsénio identificadas nas ostras em estudo.
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_Conclusdes

Os estudos realizados no ambito do projeto ORQUE SUDOE sé&o de
grande utilidade em varios aspetos. Permitem dar a conhecer inter-
nacionalmente a capacidade instalada no INSA, para a analise de
metais e metaloides de grande importancia para a saude publica.
Sao um instrumento valioso para reforgar a qualificagao dos recur-
sos humanos. Suportam, também cientificamente, a qualidade dos
alimentos analisados.
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_Introdugéo

Os Laboratérios de Microbiologia do Departamento de Alimen-
tacdo e Nutricdo (DAN), Lisboa e Porto, do Instituto Nacional de
Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) desenvolvem a sua atividade
-singular ha cerca de 40 anos, visando contribuir para a promo-
¢&o da saude publica e prevencao da ocorréncia de surtos de to-
xinfegdo alimentar, sendo de realgar a vigilancia microbioldgica
em unidades de restauracéo coletiva.

Estas unidades caracterizam-se pela comercializagéo de refeigoes,
em local preciso, servidas a uma populagéo previamente definida. O
tipo de populagao, dependendo da unidade em causa, € muito diver-
sificado, incluindo muitas vezes grupos vulneraveis e com exigéncias
alimentares de composi¢do ou confecdo especfficas. S&o unidades
implementadas em servigos publicos e privados: empresas, jardins
de infancia, escolas, lares de terceira idade, centros de dia, hospitais,
ete.

A preparacao, confecdo e distribuicdo podem ser efetuadas nas
instalagbes onde as refei¢cdes vao ser servidas (expostas), ou po-
dem ser confecionadas em instalagdes centrais e transportadas
depois (a quente ou a frio) até a unidade onde vao ser distribuidas
e consumidas. Em ambas as situagdes e de acordo com a regu-
lamentagdo em vigor, é da responsabilidade dos operadores ga-
rantir a seguranga dos géneros alimenticios em todas as etapas
do processo e durante o seu periodo de vida util (1).

Esta garantia assenta na implementacao de medidas preventivas
adequadas, incluindo programas de pré-requisitos e sistemas de
autocontrolo baseados nos principios do sistema HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points / Anélise de Perigos e Pontos Cri-
ticos de Controlo), sendo a avaliagao da higiene e seguranga mi-
crobioldgica das refeicdes produzidas, uma parte integrante na
aplicacéo de procedimentos de seguranca alimentar e de contro-
lo da higiene (1:2),

A vigilancia microbioldgica das refeicoes prontas a comer, servidas
em unidades de restauracéo coletiva, através de indicadores de hi-
giene e de seguranga, mas também de indicadores de alteragéo,
tem como objetivo avaliar tendéncias e alertar para a necessidade
de implementagao de a¢des corretivas apropriadas e atempadas,
em beneficio do produto final (1:3:4), Estas agdes corretivas pode-
réo incluir a revisdo das boas praticas de higiene e de fabrico, do
sistema de autocontrolo implementado e/ou uma melhor selecéo e
conservagdo das matérias-primas utilizadas e do produto final, ou
mesmo uma alteracdo do prazo estabelecido para consumo.

_Objetivo

Apresentar uma andlise dos dados obtidos nos ensaios microbio-
l6gicos aos géneros alimenticios prontos a comer, efetuados no
ambito dos protocolos de vigilancia estabelecidos com 0 INSA, em
2013, e nainterpretacdo dos mesmos, de acordo com os “Valores
Guia, INSA” (5). N&o sendo critérios obrigatérios, os “Valores Guia,
INSA” constituem linhas de orientagéo relevantes na evidéncia do
cumprimento dos procedimentos de boas préaticas em unidades de
restauragao coletiva.

_Material e métodos

No ambito dos protocolos de vigilancia estabelecidos com o INSA,
em 2013, efetuaram-se visitas a unidades de alimentacao coleti-
va, tendo sido analisadas 1337 amostras de géneros alimenticios
prontos a consumir, distribuidos do seguinte modo: 245 em Jardins
de Infancia, Escolas do Ensino Bésico e Lares de Terceira Idade;
219 em Hospitais; 152 em Estabelecimentos de Ensino Superior €
Centros de Formagéao; 295 em outros Servicos Publicos e 426 em
Empresas (tabela 1).
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As colheitas foram efetuadas sem aviso prévio e de acordo com a pe-
riodicidade estabelecida para cada Unidade. A escolha dos alimen-
tos foi da responsabilidade do INSA. Foram selecionados, de entre
os disponiveis, aqueles que apresentavam uma maior probabilida-
de de permitir identificar falhas nos procedimentos adotados, tendo
sido efetuada a colheita de todos os componentes constituintes do
prato, na mesma proporgao e nas mesmas condiges em que s@o
servidos aos utentes. As 1337 amostras de alimentos prontos a co-
mer, foram agrupadas de acordo com os “Valores Guia, INSA” (5),
sendo 848 “Alimentos Grupo 1", refeicdes/sandes/bolos/sobremesas
doces - com ingredientes totalmente cozinhados ou adiciona-
dos de especiarias/ervas aromaticas (secas, desidratadas ou trata-
das por radiagdo ionizante), de produtos UHT (ultrapasteurizados)
ou de maionese industrializada () (63,4%), 277 “Alimentos Grupo
2" refeicOes/sandes/bolos/sobremesas doces cozinhadas adiciona-
dos de ingredientes crus e/ou com flora especifica propria %) (20,7%)
e 212 “Alimentos Grupo 3" saladas/vegetais/frutos crus (5) (15,9%)
(tabela 1).

Tabela 1:
e por grupo de alimento.
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Quadro 1: [ Determinagdes efetuadas nas amostras de géneros
alimenticios prontos a consumir analisadas pelo

INSA.

Contagem de microrganismos a 30 °C
Contagem de Bolores e Leveduras a 25 °C*
Contagem de Enterobacteriaceae a 37 °C
Contagem de Escherichia coli
Contagem de Estafilococos coagulase positiva
Contagem de Bacillus cereus
Contagem de Clostridium perfringens
Contagem de Listeria monocytogenes
Pesquisa de Salmonella spp.

Pesquisa de Listeria monocytogenes

* Este parametro nao se efetuou em produtos cozinhados servidos
quentes.

Total de amostras de géneros alimenticios prontos a consumir analisadas pelo INSA, por local de exposigao

Unidades de alimentacao coletiva - local de exposigao

Alimento Grupo 1 154 174 58 40 189 233 848
Alimento Grupo 2 84 16 13 14 56 94 277
Alimento Grupo 3 7 29 " 16 50 99 212

Total 245 219 82 70 295 426 1337

Foram realizadas 13011 determinac6es que contemplam a quantifi-
cagao de microrganismos indicadores de higiene/deterioracdo e a
quantificacdo/dete¢do de microrganismos patogénicos e/ou suas
toxinas (quadro 1),

A colheita das amostras e a maioria dos ensaios efetuados estao
acreditados pelo Instituto Portugués de Acreditagao (IPAC) segun-
do o referencial normativo NP EN ISO/IEC 17025:2005 (6),

A interpretacéo dos resultados microbiologicos, fundamentada nos
“Valores Guia, INSA", foi efetuada em quatro niveis: Satisfatério (S),
Aceitavel (A), Nao Satisfatério (NS), Inaceitavel/Potencialmente Peri-
goso (IPP) (5).

_Resultados e discusséo

No total das 1337 amostras analisadas, 68,6% encontravam-
se dentro de limites considerados Satisfatérios/Aceitaveis
(respetivamente 39,1% e 29,5%). Apresentaram resultados su-
periores ao Valor Maximo Admissivel (VMA) 31,3% das amos-
tras analisadas, tendo 5 amostras (0,4%) revelado a presenga
de microrganismos potenciais causadores de toxinfe¢ao alimen-
tar, sendo consideradas Inaceitaveis/Potencialmente Perigosas
(tabela 2 e gréfico 1).

Nas mesmas 1337 amostras analisadas, 81,0% (1083) das amos-
tras revelaram resultados para o nimero de microrganismos a
30 °C (CAM) inferiores ou iguais ao VMA, distribuindo-se por grupo de
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Tabela 2 e Gréfico 1: [ Classificagdo das amostras analisadas
de acordo com os “ Valores Guia INSA” por grupo de
alimento.

Classificagao de acordo com os “Valores Guia INSA”

S A NS IPP Total
Grupo 1 465 230 150 3 848
Grupo 2 40 76 160 1 277
Grupo 3 18 89 104 1 212
Total 523 395 414 5 1337
500
450 s
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300 |
w0 m PP
200
150
100
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alimentos numa proporgao de 88,9% (754/848) do Grupo 1, 59,6%
(165/277) do Grupo 2 e 77,4% (164/212) do Grupo 3. Em 71 do total
das amostras analisadas, os resultados do parametro CAM foram
0s Unicos responsaveis pela classificagdo do alimento como Nao
Satisfatério (tabela 4).
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Os resultados obtidos para contagem de Enterobacteriaceae a
37 °C foram avaliados tendo por base 0s critérios estabelecidos
nos “Valores Guia, INSA” para o parametro coliformes. O resulta-
do do nimero de Enterobacteriaceae a 37 °C nao ultrapassou o
VMA nas amostras de alimentos do Grupo 1, 2 e 3 respetivamente,
em 91,5%, 63,2% e 68,9% do total de amostras analisadas para
cada grupo (tabela 3). Em 68% do total de amostras analisadas,

a contagem de Enterobacteriaceae a 37 °C foi 0 Unico parametro
com resultados superiores ao VMA.

Os resultados para Bolores e Leveduras encontram-se dentro dos
limites aceitaveis em 78,3% e 89,5% dos alimentos do Grupo 2 e
em 85,4% e 88,2% dos do Grupo 3 (tabela 3).

A percentagem de amostras com resultados superiores ao VMA
para Bolores e Leveduras nos alimentos dos Grupos 2 e 3 (tabelas
3 e 4) denota a necessidade de melhorar o controlo do tempo e
da temperatura de exposicao, bem como a definicdo do tempo de
vida Util durante a distribuicao.

Foram encontrados valores inferiores ao VMA em respetivamente
97,8%, 99,3%, 99,1% e 99,6% dos resultados de E. coli, Bacillus
cereus, Estafilococos coagulase positiva e Listeria monocytoge-
nes, relativamente a totalidade das amostras analisadas.

Contudo, 5 amostras foram consideradas Inaceitaveis/ Potencial-
mente Perigosas, 2 devido ao elevado nimero de Estafilococos
coagulase positiva (pertencentes ao Grupo 1), 2 devido ao nime-
ro de Bacillus cereus (1 do Grupo 1 e 1 do Grupo 2) e 1 devido a
presenca de E. coli verotoxigénica (stx2) (Grupo 3).

Tabela 3: ] Amostras analisadas que apresentaram valores superiores ao Valor Mdximo Admissivel (VMA).
Parametros
Grupo de alimento CAM EB EC LEV BC Ecp Lm Total
et o s o ose esw | os | P
Gz L @m | msy | em e s o o oo 2
Grupo 3 (224 g%) (316,?%) { zst%) (14,6%) R 1285%) 0 3%) (0,23%) © 8%) 176
Total (13%% (1%9@ (225%) (4673%) © S7)%) (0,192%) (o,g%) 3

CAM - N° de microrganismos a 30 °C
EB - N° de Enterobacteriaceae a 37 °C
EC - N° de Escherichia coli

BOL - N° de Bolores

LEV - N° de Leveduras
BC - N° de Bacillus cereus

* percentagem ndo determinada

Ecp - N° de Estafilococos coagulase positiva
Lm - Pesquisa de Listeria monocytogenes
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Tabela 4:
Grupo de alimento CAM EB EC
Grupo 1 40 23 3
Grupo 2 25 20 3
Grupo 3 6 25 1

Total 71 68 7

CAM - N° de microrganismos a 30 °C
EB - N° de Enterobacteriaceae a 37 °C
EC - N° de Escherichia coli

BOL - N° de Bolores

A presenca de E. coli com valor superior ao VMA foi detetada em
todos os Grupos de alimentos: 1,4% para os alimentos do Grupo
1 e Grupo 3 e 5,1% para amostras do Grupo 2 (tabela 3).

Em nenhuma amostra foi detetada a presenca de Saimonella, nem
resultados com numero de Clostridium perfringens superiores ao
VMA.

As amostras consideradas Nao Satisfatérias devem a sua classifica-
¢a0 a existéncia de um ou mais do que um parametro superior aos
VMA encontrando-se, respetivamente, 166 amostras (tabela 4) e 253
amostras (tabelas 2 e 4) classificadas desta forma por esses moti-
VOS.

Os alimentos do Grupo 2 foram 0s que apresentaram uma percen-
tagem maior de amostras com valores superiores aos VMA para 0s
parametros: Microrganismos a 30 °C, Enterobacteriaceae a 37 °C,
E. coli, Bolores, Estafilococos coagulase positiva (tabelas 3 e 4).

Tabela 5: [ Amostras analisadas com Listeria monocytogenes

(presente em 25g).

Local de exposico /gLrSento Alimento Alimento
po 1 Grupo 2 Grupo 3
Hospitais 3 0 0
Empresas 4 7 2
Jardins Infancia/Escolas E. Bésico 1 1 0
Estabelecimentos Ensino Superior 1 1 0
Outros Servigos Publicos 0 0 1
Total 9 9 3
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Amostras analisadas com apenas um parametro com resultado superior ao Valor Maximo Admissivel (VMA).

Parametros
LEV BC Ecp Lm Total
0 1 1 1 71
1 0 1 0 56
1 1 0 0 39
2 2 2 1 166

LEV - N° de Leveduras

BC - N° de Bacillus cereus

Ecp - N° de Estafilococos coagulase positiva
Lm - Pesquisa de Listeria monocytogenes

Foi detetada a presenca de Listeria monocytogenes em 21 amostras:
9 alimentos do Grupo 1, 9 do Grupo 2 e 3 do Grupo 3 (tabela 5).

Relativamente as amostras onde se detetou Listeria monocyto-
genes: 3 estavam expostas em Hospitais, 13 em Empresas, 2
em Jardins de Infancia/Escolas do Ensino Basico, 2 em Estabe-
lecimentos do Ensino Superior e 1 em outros Servigos Publicos
(tabela 5).

Agrupando as amostras de acordo com a populagao a quem foram
distribuidas (local de exposicéo), verifica-se que a percentagem de
amostras consideradas Satisfatorias/Aceitaveis € 55,7% nos Cen-
tros de Formacao, 59,8% em Estabelecimentos de Ensino Superior,
66,4% em Empresas, 72,2% nos Hospitais, 78,0% nos Jardins de
Infancia/Escolas de Ensino Basico e Lares de 3% idade e 67,1% em
outros Servigos Publicos (tabela 6 e grafico 2).

_Conclusdes

A predominancia de alimentos prontos para consumo dos Grupos 2
e 3, com resultados microbioldgicos que apresentaram valores su-
periores aos VMA reforga a importancia de se ter em atengéo que:
- antes da elaboragao de pratos servidos frios, 0s componentes,
individualmente, devem ser arrefecidos a uma temperatura inferior
a5°C (4,7,8);

- é necessario garantir a manutencao da temperatura em valores
inferiores a 4 °C nos alimentos servidos frios (:7:8);

- 0s alimentos crus e cozinhados prontos a comer devem estar
acondicionados em recipientes distintos, sendo colocados jun-
tos apenas no momento de servir (4.7.8);

- 0 tempo/temperatura de exposi¢éo dos alimentos devera ser
sempre controlado (2:4.7.8),
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Interpretagao dos resultados microbioldgicos, fundamentada nos“Valores Guia, INSA” por local de exposigao.

Interpretagao de acordo com os “Valores Guia, INSA”

Inaceitavel /Potencialmente

Local de exposigao Satisfatério Aceitavel Nao satisfatério Perigoso Total
5 17 22 31 0
Centros de Formagao (24.3%) (31.4%) 44.3%) 0.0% 70
. . : 31 18 31 2
Estabelecimentos Ensino Superior (37.8%) (22.0%) (37.8%) 2.4%) 82
145 138 143 0
Empresas (34,0%) (32,4%) (33,6%) 0,0%) 426
. 81 7 60 1
Hospitais (37,0%) (35,2%) (27,4%) (0,4%) 219
Jgrqins Infancia (JI), Escolas Ensino 121 70 54 0 045
Bésico e Lares de 32 Idade (3% 1) (49,4%) (28,6%) (22,0%) (0,0%)
' _ . 128 70 95 2
Outros Servigos Publicos (S Publicos) 45.4%) 28.7%) (32.2%) 07%) 295
BB0 = == m it el
400 - -
350 —f---meemmmem e B
300 -
250 - mmmem e oo
L e EEE S EEEEEEE S SR
LT T RS B R
100 - e[
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m PP L NS LA S

A presenca de Listeria monocytogenes em todos os Grupos de
alimentos alerta-nos para a importancia de realizar a vigilancia mi-
crobioldgica nas superficies ambientais das diversas areas de pro-
ducdo e manipulacédo de alimentos, em unidades de alimentagao
coletiva, de modo a detetar precocemente fontes de possiveis con-
taminagoes.

Uma vigilancia microbioldgica periddica, integrada num Sistema de
Seguranca Alimentar, permite identificar desvios a procedimentos,
alertando para a necessidade de implementacao de medidas corre-
tivas, quando se encontram resultados fora dos critérios estabeleci-
dos, devendo ser utilizada de forma independente pelos operadores
e pelas empresas que contratam 0s seus Servigos.
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_Introdugéo

A listeriose humana é uma doenca relativamente rara, causada pela
bactéria Listeria monocytogenes (1), As manifestagdes clinicas in-
cluem, nas formas mais graves, meningoencefalite e septicémia e a
doenga atinge principalmente certos grupos de risco, nomeadamente
gravidas, recém-nascidos, idosos e individuos imunodeprimidos (1),

A principal via de transmisséo é através da ingest&o de alimentos (1),
Esta bactéria é ubiquitaria, podendo estar presente em alimentos
crus e em alimentos processados que tenham sido contaminados
antes, durante e/ou apds o processamento (). A sua capacidade
de se multiplicar a baixas temperaturas (+2/+4° C) em produtos de-
rivados do pescado, produtos carneos e certos tipos de queijo e 0s
longos prazos de validade estabelecidos, torna estes géneros ali-
menticios fontes importantes de contaminagao (2),

Em Portugal a listeriose s6 recentemente passou a ser uma doencga
de notificagao obrigatoria (3), pelo que os dados disponiveis sobre
esta doenga sdo escassos. Em 2003, na sequéncia de um estudo
retrospetivo sobre listeriose em Portugal, foi estabelecida uma taxa
de incidéncia de, pelo menos, 1,4 casos por milhao de habitantes,
com uma taxa de mortalidade superior a 17% (4).

_Objetivos

Monitorizar a presenca de L.monocytogenes em alimentos servidos
em estabelecimentos de restauragdo coletiva e descrever o estudo
efetuado, para identificac@o da origem de L.monocytogenes, num
caso de contaminagdo de alimentos prontos para consumo numa
cozinha hospitalar.
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_Material e métodos

As amostras de alimentos prontos para consumo, foram colhidas
no momento em que estavam a ser servidas em estabelecimentos
de restauracao coletiva, na regido de Lisboa e Vale do Tejo (LVT),
entre 0s anos 2009 e 2013.

Um total de 6035 amostras foram submetidas a ensaios de quantifi-
cacao de acordo com a SO 11290-2:1998, Amd.1:2004 (5) e a dete-
¢do de L.monocytogenes pelo método VIDAS LMO2 (©), sendo os
casos positivos confirmados pela ISO 11290-1:1996, Amd.1:2004 (7).

Na sequéncia da detecdo de L.monocytogenes em dois alimentos
prontos para consumo provenientes da cozinha de um hospital
"Massa gratinada com carne picada" (julho 2013) e "Vitela com
fusilli e cenouras cozidas" (novembro de 2013), foram recolhidas em
dezembro de 2013, 24 amostras de esfregacos de superficies em
varios pontos da area de producéo e transformacdo da cozinha,
de acordo com a ISO 18593:2004 (8). Em maio de 2014, voltou-se
ao mesmo local e foram efetuados 9 esfregacos nas superficies
onde se tinha detetado Listeria sp. Nos esfregacos foi efetuada a
pesquisa de L.monocytogenes e Listeria sp. de acordo com I1SO

11290-1:1996, Amd.1:2004 (7).

Os isolados de L.monocytogenes obtidos foram caracterizados por
Pulse-Field Gel Electrophoresis (PFGE) (%), utilizando as enzimas
de restricdo Apal e Ascl. Os perfis obtidos foram analisados com
o0 software Bionumerics, versdo 3.5 (Applied Maths, Belgium), o
que permitiu 0 agrupamento dos isolados em clusters, num dendo-
grama.

_Resultados

No grafico 1 apresenta-se 0 nimero de amostras analisadas entre
2009 e 2013 e 0 numero de amostras onde foi detetada a presen-
ca de L.monocytogenes.

Das 6035 amostras de alimentos analisadas, foi detetada
L.monocytogenes em 52 (0,9%), todas apresentaram resultados
de contagens inferiores a 100 ufc/g.

O ndmero de amostras positivas ao longo dos anos variou entre
0,4 a 1,2% das amostras analisadas.
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Grafico 1 : [ Presenga de L.monocytogenes em alimentos
prontos a comer provenientes de estabelecimentos
de restauragao coletiva em LVT (2009-2013).
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Os estabelecimentos de restauragdo coletiva onde foi detetada

L.monocytogenes em alimentos prontos para consumo, foram Hos-

pitais, Instituicoes de apoio social, Escolas e Empresas/Servicos

Publicos diversos.

Na tabela 1 apresentam-se os resultados da andlise das amostras
de esfregacos de superficies, efetuados em varios pontos da area

de producao e transformacao da cozinha hospitalar, recolhidos em
dezembro de 2013 e maio de 2014.

Tabela 1: [ Presenga de Listeria sp. na drea de produgdo e transformagéo da cozinha hospitalar.

Dezembro 2013 Maio 2014
Zona da cozinha Ponto analisado ; )
L.monocytogenes L.innocua L.monocytogenes L.innocua
Prateleiras ND ND - —

R ) . Tabuleiros de descongelagao ND ND — —
Cémara de refrigeragao T T
de carnes Paredes ND ND — —

Ralo de escoamento Presente Presente Presente ND
Bancada ND ND - —
Cubas dasbancadas | ND | Presente | ND ND
Zonadepreparagao de |
preparac Ralos das cubas ND ND — —
carnes T TTETTITT T
Grelhas e ralo de escoamento Presente Presente Presente ND
Serra de corte da carne® ND Presente ND ND
Tabua de corte da carne vermelha (crua)* ND ND — —
Cubas das bancadas ND ND — —
Zona de preparacao de Ralos das cubas ND ND — —
vegetais Grelhas e ralo de escoamento ND ND - -
Tébua de corte verde (vegetais)* | Presente | N N ND
Bancada e cuba de bancada ND ND — —
Ralo da cuba ND ND - -
Grelhas e ralo de escoamento Presente ND Presente ND
(zona fogao)
Zona de confegao Grelhas e ralo de escoamento Presente Presente ND ND
(zona grelhador)
Caixote do lixo (junto ao lava-méaos) Presente Presente ND ND
Escorredor das massas* ND ND — —
Tébua de corte branca (cozinhados)* Presente ND ND ND
Linha de empratamento 1 ND ND - —
Zona de empratamento Linha de empratamento 2 ND ND — _
Bancada para empratamento ND ND — —

ND - Nao detetado

* - .
Superficies que contactam com alimentos

19
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Nas superficies analisadas foi detetada a presenca de Listeria sp.
em superficies estruturais e em superficies que entram em con-
tacto com alimentos prontos para consumo, como é o caso das
tabuas de corte utilizadas para vegetais e alimentos j& confecio-
nados (tabela 1).

Na primeira visita, para avaliar a presenca de Listeria nas superfi-
cies, verificou-se que 11 (37,5%) estavam contaminadas, 7 (29,2%)
delas com L.monocytogenes. Todas as zonas da cozinha apresen-
tam superficies contaminadas por L.monocytogenes com excegao
da linha de empratamento. Na segunda visita, em maio, 0s resul-
tados mostraram que a L.monocytogenes continuava presente em
trés superficies estruturais (ralos e grelhas de escoamento) de dife-
rentes areas da cozinha.

A caracterizagdo molecular dos isolados de L.monocytogenes por
PFGE encontra-se apresentada na figura 1.

Por andlise do dendograma, verifica-se que os isolados de
L.monocytogenes se agrupam em 5 clusters. Foi identificado o
mesmo perfil de PFGE das estirpes isoladas na refeicdo “Vitela com
massa fusilli e cenoura cozida®“, no ralo de escoamento da camara
de refrigeracdo de carnes e nas grelhas e ralo de escoamento da
zona de preparacao da carne. Os isolados das duas tabuas de
corte tém o mesmo perfil entre si. As grelhas e ralo de escoamen-
to (zona do grelhador) e o caixote de lixo da zona de confecao tém
um perfil comum.

Figura 1: [1 Dendograma resultante da andlise por PFGE dos isolados de L.monocytogenes de alimentos e amostras ambientais

de cozinha hospitalar.

Dice (Opt:1,00%) (Tol 1.0%) (H>0.0% S>0.0%) [0.0%-100.0%]

PFGE_APA1

— 86
— 88
— 90

— 92
94
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_Conclusdes

Verificou-se a presenga de L.monocytogenes nos alimentos pron-
tos a consumir, servidos em estabelecimentos de restauragdo co-
letiva, mas apenas em baixos nimeros.

A avaliacao da eficécia da higiene das superficies € um ponto de
controlo critico, essencial na gestao do risco em estabelecimen-
tos do ramo alimentar, que podera ajudar a definir procedimentos
e a avaliar a eficacia da sua implementac&o e vigiar/monitorizar o
uso efetivo de Boas Praticas de Higiene.

A utilizacéo de tipagem molecular por PFGE permitiu verificar a
existéncia de diferentes estirpes na mesma unidade, relaciona-

las e estabelecer a possivel origem da contaminagao de um dos
alimentos.

‘ 001 - Ralo de escoamento - Camara de refrigeracédo carnes ‘

002 - Grelhas e ralo de escoamento — Zona preparagdo de carnes
010 - Vitela com massa fusilli e cenoura cozida

005 - Grelhas e ralo de escoamento - Zona de confegao (fogao)

| 003 - Tabua corte branca (cozinhados) - Zona de confegédo |

004 - Tabua corte verde (vegetais) - Zona de preparacgéo vegetais

I |
009 - Massa gratinada com carne picada

! 006 - Grelhas e ralo de escoamento - Zona de confe¢ao (grelhador)‘

007 - Caixote do lixo (junto ao lava-mé&os) — Zona de confegéo

Referéncias bibliograficas:

(1) European Food Safety Authority. European Centre for Disease Prevention and Control,The
European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents
and Food-borne Outbreaks in 2012. EFSA Journal 2014;12(2):3547. < Link

(2) European Food Safety Authority. Analysis of the baseline survey on the prevalence
of Listeria monocytogenes in certain ready-to-eat foods in the EU, 2010-2011 Part A:
Listeria monocytogenes prevalence estimates. EFSA Journal 2013;11(6):3241. < Link

(3) Despacho n.° 5681-A/2014, 21 de abril. DR, 2° Série (parte C), n.° 82, de 29 de abril de
2014:11374-(2)-(20). Notificagdo obrigatéria de doengas transmissfveis e outros riscos
em salde publica. @ Link

(4) Almeida GN, Gibbs PA, Hogg TA, et al. Listeriosis in Portugal: an existing but under
reported infection. BMC Infect Dis. 2006 Oct 20;6:153.  « Link

(5) 1SO 11290-2:1998/Amd.1:2004. Microbiology of food and animal feeding stuffs -
Horizontal method for the detection and enumeration of Listeria monocytogenes -
Part 2: Enumeration method. Amendment 1: Modification of the enumeration médium.
Geneva: International Organization for Standardization, International Electrotechnical
Committee, 2004.

20


http://www.efsa.europa.eu/fr/efsajournal/doc/3547.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3241.pdf
https://www.dgs.pt/em-destaque/publicacao-de-lista-de-doencas-de-notificacao-obrigatoria.aspx
http://www.biomedcentral.com/1471-2334/6/153

‘ ’ nsittto_Nacional de Satide Observagdes_ Boletim Epidemiolégico 2015 g
Doutor Ricardo Jorge especia| 5 ’! J

2 série b z -
www.insa.pt

artigos breves_ n. 5

(6) VIDAS Listeria monocytogenes Il (LMO2): Deteccao de Listeria monocytogenes em
produtos alimentares e ambientais. Validado pela AFNOR (BIO 12/11 - 03/04) para
todas as amostras alimentares e ambientais. [Em linha]. [consult. 4/11/2014]. < Link

(7) 1SO 11290-1:1996/Amd.1:2004. Microbiology of food and animal feeding stuffs -
Horizontal method for the detection and enumeration of Listeria monocytogenes -
Part 1: Detection method. Amendment 1: Modification of the isolation media and the
haemolysis test, and inclusion of precision data. Geneva: International Organization
for Standardization, International Electrotechnical Committee, 2004.

(8) 1SO 18593:2004. Microbiology of food and animal feeding stuffs - Horizontal methods
for sampling techniques from surfaces using contact plates and swabs. Geneva:
International Organization for Standardization, International Electrotechnical Committee,
2004.

(9) Centers for Disease Control and Prevention. Standard Operating Procedure for PulseNet
PFGE of Listeria monocytogenes (PNL04 Last Updated April 2013). Atlanta, GA: CDC,
2013, LNk

21


http://www.biomerieux.pt/servlet/srt/bio/portugal/dynPage?open=PTG_IND_FDA_PRD&doc=PTG_IND_FDA_PRD_G_PRD_NDY_26&pubparams.sform=2&lang=pt
http://www.cdc.gov/pulsenet/PDF/listeria-pfge-protocol-508c.pdf

(, Nacwnal de Saude

2015
namero

especial 5

2° série w

’ Seguranga Alimentar e Avaliagéo de Risco |

_Avaliacao do numero de Bacillus cereus
e do numero de bolores, em especiarias
e ervas aromaticas desidratadas,
embaladas

Conceigédo Costa Bonito, Teresa Teixeira Lopes, Cldudia Pena,
Isabel Bastos Moura, Isabel Campos Cunha, Isabel Soares Sousa,
Maria Manuel Toscano, Margarida Saraiva, Maria Anténia Calhau

m.conceicao.bonito@insa.min-saude.pt

Departamento de Alimentacéo e Nutrigéo, INSA.

_Introdugéo

O uso de especiarias e ervas aromaticas desidratadas é cada vez
mais frequente na arte de preparagéo e decoragdo culinéria. A va-
riedade de cores, aromas e sabores fazem destes produtos, in-
gredientes extremamente versateis e amplamente utilizados no
processamento de alimentos em todo o mundo (). Sendo produ-
tos agricolas, estao sujeitos a contaminagdes, por microrganismos
ubiquitarios provenientes do ambiente, insetos, aves e roedores (@),
A qualidade microbioldgica das ervas e especiarias reflete, muitas
vezes, a higiene da regido onde séo produzidas e processadas (%),
sendo muitas cultivadas em paises tropicais cujas condicdes cli-
méticas favorecem o desenvolvimento dos microrganismos ().

Tratando-se de produtos desidratados, o ndmero de bactérias na
forma vegetativa devera ser reduzido; no entanto, a presenca de mi-
crorganismos esporulados ndo devera ser desprezada (®). E de real-
gar que 0s esporos resistem as temperaturas de confe¢éo, podendo
mesmo ser ativados a essas temperaturas. Para além disso, as es-
peciarias e ervas aromaticas sao frequentemente adicionadas a pre-
paracdes culinérias prontas a consumir que sdo mantidas muitas
vezes a temperatura ambiente durante tempo suficiente para favore-
cer a multiplicagdo microbiana e produgdo de toxinas, comprome-
tendo a seguranga e 0 prazo estabelecido para consumo do género
alimenticio.

_Objetivo

O objetivo deste estudo foi monitorizar o nimero de Bacillus ce-
reus e de bolores, em especiarias (canela, cominhos, noz mosca-
da e colorau) e ervas aromaticas desidratadas (salsa, orégaos e

coentros), acondicionadas em embalagem de marca propria dos
estabelecimentos de venda (marcas brancas).

_Material e métodos

Amostragem: foi colhida uma amostra de cada tipo de erva
aromatica /especiaria selecionada, disponivel na loja no momento
de compra. Adquiriram-se no primeiro trimestre de 2014, em esta-
belecimentos comerciais, no grande Porto e em Viana do Castelo:
9 amostras de canela moida, 8 de cominhos, 7 de colorau e 5 de
noz-moscada, 8 de salsa, 7 de orégados e 1 de coentros, num total
de 45 amostras embaladas, de 9 marcas brancas.

Metodologia analitica: a contagem de B. cereus foi efetuada de
acordo com a Norma ISO 7932: 2004, e a contagem de bolores
a 25°C segundo a Norma ISO 21527-1: 2008. Foram utilizados 0s
seguintes meios de cultura: Triptona salina, Bacillus cereus agar
e DRBC agar da Biokar. A verificagdo da hemolise produzida por
B. cereus foi efetuada no meio Columbia agar com 5% de sangue
de carneiro (bioMérieux). Nas estirpes identificadas como perten-
centes ao grupo Bacillus cereus foi ainda efetuada a pesquisa
de toxina diarreica de Bacillus cereus pelo método BCET RPLA
(Oxoid).

_Resultados

Os resultados obtidos para a contagem de bolores e para B. ce-
reus encontram-se nas tabelas 1 e 2, respetivamente. Em 31% das
amostras n&o se detetou a presenca de bolores e de B. cereus. Os
valores maximos obtidos para bolores e B. cereus foram respeti-
vamente 7,4x10* e 2,9x10° unidades formadoras de colénias por
grama (ufc/g). As amostras que apresentaram resultados de bolo-
res > 1x10% e > 1x10° ufc/g correspondem respetivamente a 40%
e 20% das amostras analisadas.

Detetaram-se estirpes de B. cereus em 69% das amostras, tendo
47% das amostras (21/45) revelado a presenga de estirpes produto-
ras de toxina diarreica. Valores superiores a 10° ufc/g de B.cereus
ocorreram em 9% das amostras.

O tipo de especiaria / erva aromatica onde se detetaram contagens
de bolores >>10° ufc/g foram canela, cominhos, salsa, orégaos e
colorau, e de B.cereus >>10° ufc/g foram canela, noz-moscada e
orégaos.




nsttuto_Nacional de Saude

Doutor Ricardo Jorge

(¢

Observagoes_ Boletim Epidemiolégico

2015

nimero:

especial 5

2" série

./ &

Tabela 1: [] Contagem de bolores - distribui¢gdo do n° de amostras / n° total de
amostras analisadas, por classes de resultados.

Bolores a 25 °C ufc/g

Especiaria/Erva ; ) s .
aromatica <10 >>10 >>10 >>10 >>10
<102 <10° <10* <10°
Canela 3/9 2/9 2/9 2/9
(33%) (22%) (22%) (22%)
11
Coentros (100%)
. 2/8 4/8 1/8 1/8
Cominhos (25%) (50%) (13%) (13%)
""" o s s s
Noz-moscada (20%) (20%) (60%)
""" S A - V: A
Orégéos (29%) (29%) (43%)
GColorau 47 2/7 1/7
(57%) (29%) (14%)
2/8 2/8 2/8 1/8 1/8
Salsa (25%) (25%) (25%) (18%) (13%)
Total 14/45 13/45 9/45 5/45 4/45
(31%) (31%) (20%) (11%) (9%)

Tabela 2: [ Contagem de Bacillus cereus - distribuigdo do n° de amostras / n° total de amostras
analisadas, por classes de resultados e caracterizagéo das estirpes isoladas.

Contagem de Bacillus cereus ufc/g BCET- RPLA (Oxoid)
Especiaria/Erva - -
aromatica 1 >>10" >>102 >>10° Estirpes produtoras de toxina
<10 <102 <10° <10 diarreica
Canela 4/9 2/9 1/9 2/9 3/9
(44%) (22%) (11%) (22%) (33%)
1 011
Coentros (100%) (0%)
. 4/8 3/8 1/8 3/8
Cominhos (50%) (38%) (13%) (38%)
""" ceenda WS 29 s s 85
Noz-moscada (20%) (40%) (20%) (20%) (60%)
Orégaos 4/7 27 1/7 5/7
rega0 (57%) (29%) (14%) (71%)
2/7 2/7 3/7 47
Colorau (29%) (29%) (43%) (57%)
""""""""""""" a8 s 48 8
Salsa (38%) (13%) (50%) (38%)
Total 14/45 15/45 12/45 4/45 21/45
(31%) (33%) (27%) (9%) (47%)
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Em 4 das 9 marcas brancas os B. cereus e bolores foram <103
ufc/g em todas as amostras analisadas. No entanto, em todas as
marcas, foi observada a presenca de estirpes de B. cereus pro-
dutoras de enterotoxina diarreica (tabela 3).

Tabela 3: [ N°de amostras que revelaram valores superiores
a 108 ufc/g dos agentes pesquisados / n° total de
amostras analisadas, por marca.

Marca* Bolaores B. csereus Presenca de estirpes produtoras
>10°ufc/g 210° ufc/g de enterotoxina diarreia
c 0/5 (0%) 0/ 5 (0%) 1/5 (20%)

""" D osow | os0w | ue(mw

""" E | sW(s% | o4(s0% | 24E0%)

""" Fooase0% | Us@0% | Ss(00%

""" | oeoW | oO% | ae@ew

""" S omeow)  omo% | am@sw

""" L useow  os0%  ss60%

""" P oBOW  weaT% | weaTe

""" T omow | oMW | M%)

Total 9/45 (20%) 4745 (9%) 21/45 (47%)

* As diferentes marcas foram identificadas aleatoriamente

_Conclusdes

A adigao de especiarias/ervas aromaticas desidratadas em pre-
paracOes culinarias prontas a consumir, pode comprometer
a seguranga e 0 prazo estabelecido para consumo do géne-
ro alimenticio, se ndo for considerado e respeitado o bindmio
tempo/temperatura, na conservacdo do produto até ao momen-
to de consumo.

Nas épocas festivas, com doces e receitas em que sdo utilizados
alguns destes tipos de ingredientes e sendo, muitas vezes, pre-
parados com antecedéncia e mantidos a temperatura ambiente
durante o periodo festivo, deve ter-se em atengdo que a conser-
vacao no frio pode evitar a deterioracao dos alimentos, bem como
prevenir a ocorréncia de toxinfegdes alimentares.
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_Introdugéo

Uma alimentagao saudavel e equilibrada é um factor determinan-
te para ganhos em saude. A qualidade e a quantidade de géne-
ros alimenticios, sélidos ou liquidos, ingeridos em meio escolar
tém um impacto enorme na saude e bem-estar dos jovens. Efeti-
vamente, € na escola que 0s jovens passam um elevado nimero
de horas, sendo portanto ai que ingerem uma parte substancial
de alimentos.

Desde ha alguns anos que a Organizagdo Mundial da Saude (OMS)
tem vindo a manifestar uma enorme preocupacdo com as ques-
tdes relativas a consumos alimentares das populagdes, sobretudo
da populagéo jovem.

A Comissao Europeia publicou recentemente o primeiro relatério
global sobre as politicas de alimentacéo escolar na Europa, realiza-
do pelo Joint Research Centre (JRC), o qual mostra que 0s paises
europeus reconhecem a importante contribuicdo que a alimenta-
¢ao na escola tem ao nivel da saide, desenvolvimento e rendimen-
to das criangas (1),

Todos os paises envolvidos no estudo, nomeadamente, os 28
Estados-membros da Unido Europeia a Noruega e a Suiga, tém
diretrizes para a alimentacgao escolar, contudo estas variam con-
sideravelmente. As regras sao de carater voluntario em Espanha,
Portugal, Itdlia, Irlanda, Holanda, Bélgica, Dinamarca, Alema-
nha, Polénia, Noruega, Suica e na Austria, enquanto nos restan-
tes paises s&o de carater obrigatorio (1),

Melhorar a nutricdo infantil, promover uma alimentagao e habitos
de vida saudaveis, bem como reduzir ou prevenir a obesidade in-
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fantil sdo os objetivos gerais primarios compartilhados pela maio-
ria dos paises.

Para gozar de boa salde ndo é apenas suficiente satisfazer as
necessidades energéticas do organismo. E preciso fornecer uma
grande diversidade de substancias, mesmo que algumas destas
substancias sejam necessarias em quantidades minimas. Tem de
atender-se ndo s6 ao valor caldrico dos alimentos mas também ao tipo
de nutrientes, pois alguns deles séo indispensaveis a regulacdo das
funcdes do organismo e a producao das estruturas das proprias célu-
las. Assim, numa alimentacao correta devem estar presentes prétidos,
lipidos, glicidos, 4gua, sais minerais e vitaminas em quantidades ade-
quadas.

_Material e métodos

Neste estudo foram analisadas 36 refei¢des, colhidas em 36 escolas
do 1°Ciclo do Ensino Basico da area metropolitana de Lisboa, durante
0 ano lectivo 2012-2013. Em cada visita foi recolhida uma refeicéo, tal
como era fornecida aos alunos.

Cada refeicao incluia: sopa, um prato principal (baseado em carne ou
peixe), acompanhamento glucidico (arroz, massa, batata ou legumino-
sas), acompanhamento horticolas e/ou salada, sobremesa (gelatina)
ou fruta ou um produto lacteo (iogurte) e pao de mistura embalado.

Nesta primeira abordagem foram determinados os teores de proteina,
gordura total, &cidos gordos saturados, e calculados os teores total de
hidratos de carbono, valor energético nas 36 amostras. Foram também
avaliados 0s teores de sddio, potassio, calcio e zinco em 12 amostras.
Os métodos analiticos utilizados encontram-se descritos no quadro 1.

Quadro 1: [ Métodos analiticos.

Proteina Kjeldahl (N x 6,25)

Minerais (Ca, Na, K, Zn) | Espectroscopia de Emisséo Atémica
por Plasma Induzido (ICP-OES)
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_Resultados e discusséo

Os resultados obtidos foram avaliados de acordo as recomenda-
coes nacionais (%) e internacionais (34) para criangas entre os 6-10
anos.

Desta forma, para além de termos considerado como valor caléri-
co didrio de referéncia 1640 kcal, considerdmos, também, as re-
comendacdes preconizadas pela OMS (2003), relativamente aos
intervalos de valores percentuais dos contributos energéticos dos
macronutrientes: lipidos 15 a 30%, hidratos de carbono 55 a 756%
e proteinas 10 a 15% do valor caldrico total.

Admitimos que o almogo adequado deveria contribuir com 30 a
35% do valor energético diario. As recomendagdes nutricionais
também referem que o consumo de calorias provenientes dos
acidos gordos saturados deve ser inferior a 10%.

Ao comparar 0s resultados obtidos com as recomendagdes men-
cionadas, verificou-se (graficos 1 e 2);

Macronutrientes

- O valor energético de 69% das refeicdes é inferior ao preconi-

zado pela OMS;

- Os teores de gordura total e hidratos de carbono encontram-
se abaixo dos valores de referéncia respetivamente em 50% e
36%) das refeicdes analisadas;

- O teor de &cidos gordos saturados encontra-se abaixo do valor
maximo recomendado em 94% das refeicoes analisadas;

- O teor de proteina, em 50% das refei¢bes analisadas é supe-
rior ao valor de ingestao recomendado.

Minerais

- Para os minerais zinco e potassio 75% das refeicdes analisadas
contribuem com mais de 50% da dose diaria recomendada;

- Para o célcio as refei¢oes analisadas fornecem 13% da dose
diaria recomendada;

- Para o sddio 90% das refeicdes analisadas contribuem com
mais de 50% da dose didaria recomendada.

Grafico 1 A-E: [ Comparagéo dos resultados obtidos para os parametros valor energético e macronutrientes, com as recomendagdes
preconizadas pela OMS (2003).

A .
Energia

14%

[ <492 kecal [ 492- 574 keal* L >574 keal

Acidos gordos saturados

6%

94%

L <55g" L >55g

B Proteina
3%
50% 47%
@<123g ([@123-185g* L >185g
E

Hidratos de carbono

1%

36%

53%

L<677g L 677-923g" L >923g

C

Gordura

8%

42%

@<829¢ £ 82-1649" L >1649

* Contribuigdo recomendada de energia e
nutrientes para um almogo adequado.
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Gréafico 2 A-D: [ Resultados obtidos para os minerais analisados por refeigéo.
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Alertamos para a elevada percentagem de refeicoes hipocaloricas
com uma quantidade excessiva de proteina e sddio. Face aos re-
sultados obtidos podemos concluir da necessidade de as camaras,
servicos de salde e empresas estabelecerem programas continuos
de vigilancia nutricional das refei¢des servidas nos seus refeitorios,
de forma a avaliar tendéncias, detetar desvios aos critérios estabe-
lecidos, e implementar medidas atempadas que garantam a quali-
dade nutricional das refei¢des servidas.
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_Introducéo

A alimentacdo adequada na infancia é importante para o cresci-
mento e 0 desenvolvimento da crianca. A alimentacgao das criancas
tem recebido, nos Ultimos anos, consideravel atencao devido ao
rapido aumento da prevaléncia de excesso de peso e obesidade,
além das comorbilidades associadas. Estudar os habitos alimen-
tares permite obter informagao pormenorizada sobre 0s alimentos
e respetivas quantidades consumidas pelas criangas, de forma a
fazer uma andlise dos macro e micronutrientes que compdem o pa-
drdo alimentar da crianca.

Para o estudo dos habitos alimentares (avaliagdo do consumo ali-
mentar) a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
(EFSA) através do PANCAKE - Pilot Study for the Assessment
of Nutrient Intake and food Consumption Among Kids in Euro-
pe (1) recomenda a utilizagdo de um dirio alimentar durante 3
dias para criangas até aos 10 anos. Estudos realizados pela EFSA
referem algumas vantagens da utilizagdo de um diario alimentar
nomeadamente, o fato de ser uma intervencédo de curta duragdo
logisticamente facil para os entrevistadores, a possibilidade de ser
registado uma grande quantidade de alimentos e apresentar bai-
X0S Custos.

As criangas constituem um grupo populacional particularmente
vulneravel, em virtude da maior ingestao de alimentos e 4gua face
a0 seu peso corporal e por terem o sistema nervoso, imunitario,

2015 i
cepecials /S 14, ‘ i
dgs " 9 -

2° série

reprodutivo e digestivo ainda em desenvolvimento. Uma alimen-
tac@o pouco segura pode provocar danos irreversiveis na sadude
pelo que é importante avaliar a probabilidade de exposi¢éo des-
te grupo populacional aos contaminantes alimentares.

Em Portugal, s@o escassos 0s estudos desenvolvidos no dominio
dos habitos alimentares e estado nutricional das criangas até aos 3
anos, e nao existem, até ao momento, dados sobre a probabilida-
de de exposicao a contaminantes através da alimentagdo. Face a
ocorréncia de micotoxinas (metabolitos toxicos produzidos por fun-
gos) em alimentos infantis disponiveis para consumo na regiao de
Lisboa (?) urge avaliar a exposico das criangas portuguesas a es-
tes contaminantes alimentares, isolados e em mistura, e avaliar o
seu impacto na saude. Este é o objetivo do projecto MycoMix com o
titulo “Estudo exploratorio dos efeitos toxicos de misturas de mico-
toxinas em alimentos para criancas e potencial impacto na saude’,
da responsabilidade do Instituto Nacional de Saude Doutor Ricar-
do Jorge (INSA) e que conta com a participagdo da Dire¢do-Geral
da Saude (DGS) e da Unidade de Saude Familiar (USF) Cidadela do
Centro de Saude de Cascais.

_Objetivo

O estudo-piloto realizado na USF Cidadela, Cascais tem como ob-
jetivo a avaliagdo do estado nutricional, dos habitos alimentares e
da probabilidade de exposi¢ao a contaminantes na alimentagao in-
fantil. Neste trabalho seréo apresentados os resultados da 12 fase
do estudo, caracterizagdo nutricional de uma populagdo de crian-
cas, com idades entre os 0 e 3 anos de idade, da USF Cidadela,
Cascais.

_Materiais e métodos

Para o estudo-piloto, da populagéo alvo da USF Cidadela, Cascais
(criangas 0-36 meses), foi obtida uma amostra de conveniéncia
de 92 criangas as quais foi efetuada uma avaliacdo antropométri-
ca (determinacéo do peso (kg), da altura (m) e do indice de Massa
Corporal) e uma avaliagdo do consumo alimentar. Estas avaliagoes
decorreram no periodo compreendido entre margo e julho de 2014
e foram efetuadas no &mbito da consulta de Vigilancia de Saude
Infantil da USF.
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Para a avaliagdo do consumo alimentar foi aplicado um diario ali-
mentar de 3 dias elaborado de acordo com as orientacbes da
EFSA. O estudo foi autorizado pela Comissao de Etica do INSA e
pela Comissao Nacional de Protecdo dos Dados.

_Resultados e discusséo

Atabela 1 apresenta o nimero total de criancas por idade e por
sexo e a tabela 2, a sua distribuicao por indice de Massa Corpo-
ral (IMC), idade e sexo, relativos ao estudo-piloto efetuado na USF
Cidadela, Cascais.

Tabela 1: [ Caracterizagéo das criangas do estudo-piloto da USF

Cidadela, Cascais por idade e sexo.

N° criangas 14 30 14 27 85

Tabela 2: [ Distribuigéo das criangas do estudo-piloto da
USF Cidadela, Cascais por IMC (Indice de Massa

Corporal), idade e sexo.

Cseo T Feminino ] Mascuino | Tota

Grupo etario (meses) 2-11 | 12-36 2-11 | 12-36
(23 Magreza (P<3) 0 0 1 1 2
§ Posonormal P23eP<Bs) 2 10 7 | 1 85
S BcessodepesolPassePon 1 7 4 4
5 Obesdade(P207) o4 2 s 12
Total 14 30 14 27 85
P-percentil.

Das 92 criancas selecionadas, 85 fizeram parte do estudo. O nu-
mero de criangas inquiridas do sexo feminino foi semelhante ao do
sexo masculino. Das criangas analisadas, 28 (33%) apresentaram
excesso de peso ou obesidade, 20 (24%) das quais pertenciam a
faixa etaria dos 12 a 36 meses. No sexo masculino foram identi-
ficados dois casos de magreza (2%). Estes resultados revelam a
importancia de estudar o estado nutricional desta faixa etéria pos-
sibilitando a correc@o dos habitos alimentares de algumas criangas
por forma a evitar riscos de saude.

_Conclusdes

A parceria do Projeto Mycomix com a USF Cidadela, Cascais per-
mitiu, pela primeira vez, obter informag&o sobre o estado nutricional
de uma amostra de conveniéncia das criancas até aos 3 anos de
idade, desta Unidade.

A realizacéo deste estudo-piloto revelou que as consultas de Vi-
gil&ncia de Saude Infantil da USF constituem locais privilegiados
para efetuar a avaliagao nutricional das criancas devido a facilida-
de de acesso e contacto com as criangas e 0s pais.

Encontram-se em andlise os diarios alimentares das criangas inqui-
ridas para caracterizacdo do perfil global do consumo alimentar das
criancas aplicando uma nova plataforma informatica de Nutri¢do -
OPEN Plataforma de Nutrig&o.

Estes dados irdo servir de base a avaliacdo da exposi¢do a mico-
toxinas das criangas da USF Cidadela, Cascais a efetuar no ambito
do Projeto MycoMix.

Financiamento

O Projeto MycoMix € financiado por Fundos Nacionais através da Fundacao
para a Ciéncia e Tecnologia (PTDC/DTP-FTO/0417/2012).
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_Introdugéo

A quinoa (Chenopodium quinoa) € um pseudocereal de origem an-
dina, extensamente cultivada no Peru, Argentina, Chile e Bolivia. E
reconhecida nesses paises como “cereal dos Deuses” devido ao
seu alto valor nutricional (1),

O consumo de quinoa tem aumentado mundialmente principal-
mente entre as pessoas que procuram alternativas alimentares
com baixo teor de colesterol e isentas de gluten. O interesse por
este pseudocereal tem crescido ultimamente devido ao seu teor
proteico.

A quinoa é um alimento importante, principalmente para os indivi-
duos portadores de doenca celiaca, pois ndo contém as fragdes
proteicas glutenina e gliadina, permitindo a utilizacao deste pseu-
docereal para a elaboragdo de produtos isentos de gliten (2),

O ano de 2013 foi declarado pelas Nagdes Unidas o “Ano Interna-
cional da Quinoa”, sendo considerada “uma semente de suporte a
vida que pode ajudar a promover a seguranga alimentar ¢ a erra-
dicacdo da pobreza, acabar com a desnutricao e estimular a bio-
diversidade”.

Em Portugal as importagdes e o consumo de quinoa tém vindo a
aumentar de forma exponencial. A quinoa esta cada vez mais popu-
larizada na dieta daqueles que preconizam uma alimentag¢do sauda-
vel de alto valor nutricional e baixo teor de contaminantes (%),
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Importa assim disponibilizar informagao sobre dados de compo-
sicdo nutricional deste pseudocereal de origem andina, permitin-
do aos profissionais e consumidores uma escolha informada de
novos alimentos suportada por dados analiticos validados, docu-
mentados e com indices de qualidade, de acordo com as normas
estabelecidas a nivel europeu e internacional (4:5).

_Objetivo

Caracterizar o teor de macronutrientes e de componentes inorgéni-
cos da quinoa (Chenopodium quinoa), utilizando metodologias va-
lidadas que assentam em pressupostos de controlo da qualidade
rigorosos, permitindo a sua inclusdo na tabela de composicao de
alimentos portugueses e nas restantes bases de dados que aderi-
ram a plataforma EuroFIR.

_Materiais e métodos

As amostras (n=10) de 1 kg cada foram obtidas aleatoriamente, em
supermercados locais nas zonas de Jujuy (Argentina) e Lisboa, em
dois anos consecutivos (2012-2013).

Apos a rececao no laboratério, as amostras foram inspecionadas
e lavadas em &gua corrente durante 15 a 20 minutos, com o obje-
tivo de eliminar os compostos anti-nutricionais de sabor amargo,
saponinas, existentes na camada externa da semente. Apds seca-
gem as sementes foram trituradas, embaladas em vacuo e arma-
zenadas em condi¢des de humidade e temperatura controladas,
até a sua analise.

O perfil dos minerais, Cobre, Manganés, Ferro, Zinco, Magnésio,
Calcio, Fésforo, Sédio e Potassio, foi determinado por espectro-
metria de emissédo atémica acoplada com plasma indutivo (ICP-
OES).

A andlise multi-elementar de Molibdénio, Estroncio, Cobalto, Cro-
mio, Litio, Vanédio, Niquel, Chumbo, Cadmio, Arsénio e Selénio foi
realizada por espectrometria de massa com plasma indutivamente
acoplado (ICP-MS). A destruicdo da matéria orgénica foi efetuada
por digestao por microondas em meio 4cido, em vasos fechados,
em condicOes otimizadas de pressao e temperatura, seguindo 0s
procedimentos descritos na norma europeia EN 13805.
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Os teores de gordura, proteina, fibra alimentar, amido e amilose foram
determinados por métodos internos desenvolvidos e validados pelo
laboratério: Hidrdlise acida / extracdo por Soxhlet, Método de Kijel-
dahl, Método Enziméatico Gravimétrico (AOAC 985.29), Método Enzi-
matico adaptado do AOAC (Official Method 996.11) e AACC (Method
76.13), respetivamente, e de acordo com Normas Europeias ou Inter-
nacionais.

Os ensaios foram efetuadas nos Laboratérios de Materiais de Refe-
réncia e Quimica do Departamento de Alimentagao e Nutrigao acre-
ditados pelo IPAC, de acordo com a norma EN ISO/IEC 17025.

_Resultados e discussédo

Os resultados do perfil nutricional das amostras em estudo, ex-
pressos em valores de média e desvio padrao (SD), sdo apresen-
tados nas tabelas 1-3.

No que diz respeito a composicdo em macronutrientes, a quinoa é
composta essencialmente por amido. O segundo constituinte mais
relevante é a proteina, com valores entre 11,8 e 16,6 g/100 g, para
as diferentes amostras testadas. Constitui também uma importan-
te fonte de fibra alimentar (%),

O teor de Sodio, encontrado foi inferior ao LQ (limite de quantifi-
cagao do método). O Potassio e o Fésforo foram os minerais en-
contrados em maior quantidade, seguidos do Calcio e Magnésio.
O Cobre foi 0 mineral encontrado em menor quantidade, seguido
do Manganés, Zinco e Ferro.

Tabela 1: [ Composigdo em macronutrientes e valor energético
das amostras de quinoa analisadas.

Parametro Modo de expressdo

Valor nutricional

(média + SD)
Energia Kcal/100 g 357 £ 20
Proteina (Nx6.25) glo0g | 142s24
codura g100g  63+011
CAmido 9009 | 572:06
CAmiose gi00g  197:05
Fbraalimentar gt00g 1042060

Tabela 2: [ Composigdo em minerais das amostras de quinoa

analisadas.

Cobre mg/100 g 0,59 0,03
 Manganés mgi00g 195010
CFero mgH00g 546002
CZino mg/i00g 203:007
 Magnéso mg/t00g 19781
Ccéleio mgH00g | 4417
B mgHo0g 46815
CPotassio mg/i00g 66416
Csedo mg/00g - a0

Tabela 3:[1 Composigdo em elementos trago das amostras de
quinoa analisadas.

- Valor nutricional
Elementos trago Modo de expresséo (média + SD)

Molibdénio ug/kg 228 + 6,8
CEserdo  ugkg  teoien
Cobalto ug/kg <13
Coomo . wkg 5. 144
,,,,,,, G uwhkg | 19sese
Vanadio ug/kg 66,6 + 6,2
Nl wke 6372
Cselno | ugkg . 6
Chumbo wkg <6
Céadmio ug/kg <13
asenio wke a

O teor de elementos traco é bastante variavel. O Estroncio é o ele-
mento encontrado em maior quantidade seguido do Molibdénio. Os
teores de Selénio, Chumbo, Cadmio, Cobalto e Arsénio foram infe-
riores ao LQ. Estes resultados vém confirmar que estas variedades
estao livres de contaminantes inorganicos.

Para a maioria dos parametros analisados, 0s resultados obtidos
estdo de acordo com os valores da literatura, no entanto, foram
encontrados alguns desvios que podem ser explicados por dife-
rencas nos gendtipos, tipo e composi¢ao mineral do solo e tipo
de fertilizante usado (). Tratamentos como a lavagem e polimen-
to também podem levar & perda de minerais na quinoa (6-8).
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_Conclusoes

A quinoa analisada apresenta um perfil de macronutrientes rico em
proteina e fibra alimentar, e baixo teor de gordura. E rica em Potas-
sio, Fosforo, Magnésio e Calcio.

Os teores de metais pesados encontrados estao abaixo do limite
de quantificacéo, pelo que, os valores estabelecidos para a dose
semanal toleravel provisoria (provisional tolerable weekly intake
- PTWI), ndo seréo atingidos mesmo que a quinoa seja consumi-
da diariamente.

Estes resultados, podem ser incluidos nas tabelas de composicao
de alimentos portugueses e na plataforma EuroFIR (European Food
Information Resource). Sdo também uma contribuicao importan-
te para a incluséo da quinoa nos guias da alimentacao saudavel
numa altura em que se discute internacionalmente as novas fontes
de Calcio.

Financiamento

Este trabalho foi realizado no ambito do projeto de investigacao “Desar-
rollo de Alimentos andinos procesados: una alternativa para la conser-
vacion de la biodiversidad” (PICT-N° 2245), financiado pelo Ministerio de
Ciencia y Tecnologia de Argentina e do protocolo de colaboragéo cien-
tifica assinado entre 0 INSA e o Universidade Nacional de Jujuy.
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_Introdugéo

Os carotenoides s@o um grupo de pigmentos naturais presentes em
frutos e produtos horticolas responsaveis pelas cores, amarelo, la-
ranja e encarnado. Por outro lado, os estudos epidemioldgicos evi-
denciam que o consumo de frutos e legumes esta associado a um
menor risco de varias doengas, particularmente de determinados
cancros, doengas cardiovasculares, doengas dos olhos () e doen-
cas da pele (2). Assim, tendo em consideragao que os frutos e legu-
mes sdo ricos em carotenoides, estes componentes dos alimentos
tém sido considerados compostos bioativos benéficos para a salde
humana, estando por esclarecer se de uma forma independente ou
em combinagao com outros antioxidantes e fitoquimicos.

Em termos nutricionais alguns carotenoides sao fonte de vitami-
na A (3), Entre os diferentes carotenoides que podem ser metabo-
lizados pelos seres humanos em vitamina A, o B-caroteno tem a
actividade de provitamina A mais elevada, ja que estruturalmente
a molécula de B-caroteno corresponde a duas moléculas de reti-
nol (vitamina A).

A biossintese de carotenoides pelas plantas varia com a espécie,
variedade e condi¢des de luminosidade, pelo que abordagens para
obtencdo de dados com recurso a tabelas da composicao de ali-
mentos estrangeiras podem conduzir a erros elevados, havendo
uma grande necessidade de dados para alimentos tradicionais por-
tugueses. Devido a similaridade, instabilidade e grande diversida-
de destes compostos, ainda persistem erros na literatura cientifica
provenientes da metodologia analtica (4).

_Objetivos

O principal objetivo deste estudo foi conduzir uma investigacéo
sobre o potencial valor alimentar de frutos e produtos horticolas

tradicionais portugueses, focada nos carotenoides, a-caroteno,
B-caroteno, B-criptoxantina, licopeno, luteina e zeaxantina, sobre
0s quais a Tabela Portuguesa de Composicao de Alimentos (5) ¢
omissa. Pretendeu-se assim contribuir para colmatar a escassez
de dados analiticos da composicédo de alimentos produzidos em
Portugal, essenciais em dominios cientificos relacionados com a
saude humana, na regulamentacao e legislacao, na agricultura e
no ambiente.

_Materiais e métodos

Amostras e amostragem

Analisaram-se dez variedades de cinco espécies de frutos, laran-
janavel lane late do Algarve, péssego m carnival da Cova da Beira,
cereja de saco da Cova da Beira, magas royal gala, starking, golden
delicious, jonagold e reineta parda de Alcobaga, todos com regis-
to IGP (Indicacao Geografica Protegida), e pera rocha de Alcobaga
e maca bravo esmolfe de Mangualde com registo DOP (Designagdo
de Origem Protegida). Tendo em consideracdo que Portugal ndo
tem produtos horticolas com registo IGP ou DOP analisaram-se 0s
seguintes produtos horticolas tradicionais: couve galega, nabigas,
beldroegas, acelgas e folhas de beterraba provenientes da zona
do Ribatejo; trés cultivares de couve tronchuda, gldria de Portugal,
penca e Valhascos, respetivamente da Beira Alta, Minho e Ribatejo;
duas variedades de tomate (fruto utilizado como produto horticola),
lido e “para salada”, produzidos na regido centro do pais. As amos-
tras analiticas foram obtidas a partir de lotes, adquiridos entre 2005
e 2009, compostos por 1 a 5 kg de produto e homogeneizados re-
correndo ao moinho Retsch Grindomix GM-200.

Método analitico

A composi¢do em carotendides (a-caroteno, p-caroteno,
B-criptoxantina, licopeno, luteina, zeaxantina) das amostras ana-
lisadas em duplicado (2 a 20 g, dependendo do teor em carote-
noides) foi avaliada, apds extragao e saponificagdo, recorrendo
a um método de Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC),

por calibracdo externa (6 niveis) baseada na area dos picos.

O método de HPLC utilizado teve como fase estacionaria duas co-
lunas Cyg, em série e fase movel baseada em acetonitrilo. Previa-
mente extrairam-se 0s carotendides, recorrendo a uma mistura de
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metanol e tetra-hidrofurano e saponificaram-se as amostras, quando

necessario, a frio, em meio basico fraco. O método analitico foi pre-

viamente validado para as matrizes em questdo de acordo com as
exigéncias da norma NP EN ISO/IEC 17025:2005 (6), relativa & acre-

ditagdo de ensaios.

_Resultados e discussao

A composi¢cdo em carotendides assim como a incerteza expandi-

da relativa da medicao (Ur) sdo apresentadas nos quadros 1 e 2,

respetivamente, para os frutos e produtos horticolas analisados.

Quadro 1: 1 Teor de carotendides de frutos produzidos em Portugal (mg/100 g “cru, edivel”).
Colheita Local a-caroteno  B-caroteno -criptoxantina Luteina Licopeno Zeaxantina
Maga
Malus domestica (Borkh.)
var. bravo esmolfe Outubro Mangualde (0,0013)2 0,010 (0,0009)2 0,017 ND (0,0019)2
""" var. golden delicious | Outubro | Alcobaga | ND | 003  ND | 0002  ND  ND
© var. golden delicious | Outbro | CovadaBeira ~ ND 0063 | ND 000187 N 0,00187
""" var.jonagold | Outubo | Alcobaca  ND 0026  ND 00085  ND  ND
 varrenstaparda Ouubro  Acobaga N 007 | 0004 | ool | N 000207
. vanroyalgala Outwbro  Alcobaca N 0011 1 N 000228  ND 00030
""" var.starking | Outbro | Alcobaga = ND 0013 ND | 0009  ND  ND
varstaking Outubro  CovadaBeira  ND 1 0048 | ND 0016 N 000187
 varstaking Outubro | Mangualde = ND 0036 | ND o010 N (0,002
Ur
Cereja
Prunus avium (L.)
var. de saco Maio Cova da Beira 0,027 0,082 0,022 0,10 ND 0,016
""" var.desaco | Mao  CovadaBera 0028 0078 0018 016  ND 0032
""" var.desaco | Maio | CovadaBera 0037 0087 0028 013  ND 003
ur
Laranja
Citrus sinensis (L.)
var. navel lane late Abril Algoz 0,013 0,017 0,1 0,035 ND 0,066
""" var.navel lane late | Abrl | Fao | 0027 0018 | 01 008 | ND | 010
""" var.navellane late | Abrl  Sles | 0011 | 0049 | 021 003 | ND 0072
""" var.navel lane late | Abrl  Taia | 0012 | 0043 023 0072  ND 019
Ur
Péssego
Prunus persica (L.)
var. m carnival Setembro | Cova da Beira 0,0082 0,17 0,21 0,075 ND 0,026
Ur
Pera
Pyrus communis (L.)
var. rocha Novembro Alcobaga ND (0,0013)2 (0,0009)2 0,0043 ND (0,0011)
 varrocha  Novembro  Alcobaca N ©00015F 00018 00075 N 000188
""" var.rocha | Novembro | Aloobaga = ND | ND 00025 00088  ND | ND
Ur

Ur - incerteza expandida relativa da medigao

a - entre os limites de detegéo e de quantificacdo

ND - ndo detetado (limites de detegédo: a-caroteno-0,0009 mg/100 g, B-caroteno-0,001 mg/100 g, B-criptoxantina-0,0006 mg/100 g, licopeno-0,0008 mg/100 g,

zeaxantina-0,0008 mg/100 g)
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Quadro 2: [ Teor em carotendides de produtos horticolas produzidos em Portugal (mg/100 g “cru, edivel”).

Colheita Regido a-caroteno  B-caroteno B-criptoxantina Luteina Licopeno Zeaxantina
Folhas de beterraba
Beta vulgaris L.
var. vulgaris Julho Ribatejo ND 2,5 ND 4,4 ND ND
Ur _ 0,21 _ 0,24 _
Acelgas
Beta vulgaris L. ssp. vulgaris _
convar. cicla (L.) Alef. Julho Ribatejo ND 2,9 ND 3,6 ND 0,13
Ur _ 0,25 _ 0,23 _ 0,20
Couve galega
Brassica oleracea L.
var. acephala DC. Junho Ribatejo ND 2,6 ND 3,7 ND ND
""" var.acephalaDC.  Outubro  Ribato ~ ND 42  ND | 59 | ND | ND
""" var.acephalaDC.  Dezembro = Rbato = ND 64 | ND 72 ND  ND
Ur = 0,20 = 0,26 = =
Beldroegas
Portulaca oleracea L. ssp.
sativa (Haw.) Schibl. & Mart. Julho Ribatejo 0,009 3,5 ND 5,4 ND 0,19
Ur 0,41 0,12 = 0,095 = 0,084
Couve tronchuda
Brassica oleracea L.

var. costata DC.

Gléria Portugal Dezembro Beira Alta ND 0,46 ND 0,52 ND ND
"""" Penca ~  Dezembro  Mnho  ND 28  ND 33 | ND | ND
"""" Vahascos ~ Dezembro = Rbato  ND 36 | ND 47  ND  ND

Ur = 0,21 = 0,19 = =
Nabicas
Brassica rapa L.
var. rapa Dezembro Ribatejo ND 4,4 ND 5,6 ND ND
Ur = 0,10 = 0,16 = =
Tomate*
Lycopersicon esculentum M.

var. lido Setembro Ribatejo ND 1,0 ND 8,1 0,10 ND

O varCsaleda” Aori Ribatlo = ND 03 | N 23 008 | ND
Ur = 0,10 = 0,16 = =

* fruto utilizado como produto horticola

** cultivado em estufa

Ur - incerteza expandida relativa da medicao

ND - ndo detetado (limites de detegdo: a-caroteno-0,0009 mg/100 g, B-caroteno-0,001 mg/100 g, B-criptoxantina-0,0006 mg/100 g, licopeno-0,0008 mg/100 g, zeaxantina-0,0008 mg/100 g)
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Os vegetais folhosos analisados sdo muito ricos em luteina
(0,52 mg/100 g a 7,2 mg/100 g) e B-caroteno (0,46 mg/100 g a 6,4 mg/100 g)
e apresentam um contetido em carotenoide s apreciavelmente mais
elevado que outros produtos horticolas das mesmas espécies, con-
sumidos em paises da Unido Europeia (7-9). Os frutos tém uma
composi¢cdo em carotenoides complexa e variavel qualitativa e
quantitativamente, apresentando teores inferiores aos dos produ-
tos horticolas mas, em geral, s&o consumidos em maior quantidade
e sdo fonte de carotenoides ndo presentes nos produtos horticolas
folhosos, como por exemplo a B-criptoxantina que apenas estéa pre-
sente nos citrinos e em algumas variedades de péssego.

_Conclusdes

Os produtos horticolas folhosos apresentaram um contetdo em
carotendides muito superior ao dos frutos, sendo muito ricos em
B-caroteno e luteina mas por outro lado sdo desprovidos de outros
carotendides eventualmente importantes para a salde humana
como por exemplo 0 a-caroteno e a B-criptoxantina que apenas po-
derdo ser obtidos através dos frutos. Apesar dos frutos terem um
teor em carotendides mais modesto sdo consumidos, em geral, em
maior quantidade que os produtos horticolas folhosos verdes.

Foram observadas diferengas significativas na composicao em ca-
rotenodides de diferentes variedades de tomate e couve. Também,
quando consideramos uma dada variedade foram encontradas di-
ferencas significativas com o local de produgao, para o tomate var.
lido (resultados nédo apresentados), a laranja var. lane late e a couve
var. tronchuda e com a época de colheita para a couve var. galega.
A existéncia das diferencas encontradas devera ser tida em conta
na definicédo de planos de amostragem para a produgdo de dados
para as Tabelas da Composicéo de Alimentos no que se refere a de-
terminagéo de carotendides.
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_Introdugéo

A Trimetilaminuria [TMAu; MIM 602079], ou sindroma de odor a
peixe, € uma doencga hereditaria autossémica recessiva que se
manifesta por um forte odor corporal a peixe podre, devido a inca-
pacidade de conversao do composto odorifero trimetilamina (TMA)
em N-6xido de trimetilamina (TMAO), composto inodoro, pela enzi-
ma hepética flavina mono-oxigenase 3 (FMO3; EC 1.14.13.8) (1. 2)
(figura 1). Assim, os individuos afetados por esta patologia apre-
sentam um forte odor a peixe em putrefacdo em todos os fluidos
corporais.

Apesar da TMAu ndo estar associada a mortalidade ou morbidade,
as consequéncias psico-sociais desta doenga sdo devastado-
ras. O cheiro que provém das secregdes corporais dos individuos
afetados por TMAu, quando néo diagnosticada e tratada, origina
diariamente situagdes de ostracismo social, muitas vezes confun-
dida por mé higiene corporal. Na crianca leva a exclusao por parte
das outras criancas e em adulto torna-se socialmente limitante, le-
vando a rejeicao social e podendo mesmo conduzir a depressao,
isolamento e suicidio (2). Apesar de ser uma doenca cujo desenvol-
vimento ocorre nos primeiros anos de vida, pode demorar décadas
até ter um diagnostico final, quando uma simples dieta poderia re-
duzir em muito, todo o desconforto desta acumulagao de TMA.
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ATMAu pode ser classificada em primaria e secundaria (2). A for-
ma primaria, causa um decréscimo na atividades enzimatica de
FMQO3 devido a existéncia de mutagdes patogénicas que per se
ou associadas a polimorfismos no gene FMO3, irdo reduzir ou
inativar a atividade da enzima. A forma secundaria, sem predis-
posicdo genética, resulta de uma sobrecarga em trimetilamina ou
dos seus precursores (ex: colina e lecitina), em resultado de uma
combinacdo de fatores (ex: alteragbes gastroinstestinais, infe-
¢des bacterianas e virais ou mesmo por alteragdes hormonais).

Laboratorialmente, a TMAu pode ser diagnosticada quer através da
quantificagédo de TMA e TMAO na urina por Ressonancia Magnética
Nuclear (RMN) ou mais comumente pelo estudo molecular do gene
FMO3 (4),

As variantes genéticas presentes no gene FMO3 originam fendtipos
quer leves quer graves dependendo do grau de atividade residual
da enzima. Em qualquer das formas, é essencial 0 conhecimento

Figura 1: [ Via metabdlica da enzima FMO3.
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dos polimorfismos da populagéo estudada (como por exemplo 0s
polimorfismos p.E158K e p.E308G) uma vez que a presenca des-
tes pode potenciar o efeito das variantes genéticas presentes no
doente e condicionar assim o fenétipo (%),

Pretende-se com este trabalho divulgar a capacidade instalada de
estudo desta doenga, esclarecer a etiologia de casos investigados
e tentar correlacionar o gendtipo/fendtipo da doenga, minimizando
0S impactos psicossociais que esta patologia acarreta. Por outro
lado, pretende-se também alertar para a necessidade do estudo
desta patologia de uma forma integrada com a farmacogenética,
uma vez que certos gendtipos poderéo condicionar a atuagao de
um determinado farmaco.

_Material e métodos

Doentes estudados: foram estudados 41 doentes (23 do sexo mas-
culino e 18 do sexo feminino) de origem portuguesa, enviados por
diversos hospitais do nosso pais, com fendétipo sugestivo de TMAu
(odor a peixe podre). A faixa etéria destes doentes variou entre o
primeiro ano de vida e 0s 52 anos. Como populagao controlo, foram
estudados 100 individuos saudaveis (200 alelos), ndo consanguine-
0S e de origem portuguesa.

Caracterizagdo molecular: o DNA gendmico foi extraido a partir
de sangue total (EZ1, QIAGEN) e 0s 9 exdes e as respetivas regi-
des flanqueadoras do gene FMO3 (NM_006894.5) amplificadas e
sequenciadas através de métodos tradicionais.

_Resultados

Caracterizagdo genética dos doentes com TMAu
Encontraram-se 32 variantes na regido codificante do gene FMO3 e
a excegao de p.S417S e p.N285N, todas sdo ndo-sindnimas. Des-
tas, seis (p.G38W, p.E208K, p.D232V, p.R238G, p.T307P, p.S310L),
foram identificadas pela primeira vez neste trabalho néo tendo sido
detetadas na populacéo controlo, 0 que sugere que terdo um efeito
patogénico e estardo associados a doenca.

Relativamente aos polimorfismos mais comuns (p.E158K e
p.E308G) verificou-se que a frequéncia de individuos portadores
de p.E158K em heterozigotia é semelhante em ambas as popula-
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coes (48% no grupo de doentes versus 49% na populagao con-
trolo) no entanto, em homozigotia, estes polimorfismos sdo mais
frequentes entre doentes (32% versus 4% na populagao controlo).
Outra grande diferenga observada, é na frequéncia de individuos
portadores para ambas as variantes em homozigotia. Neste caso,
a homozigotia para ambos os alelos néo foi observada na popu-
lacdo normal (6). Esta distribuicdo haplotipica sugere um papel
funcional destas duas variantes na condi¢ao de TMAu sendo por
isso importante correlaciona-las com o gendtipo encontrado.

_Conclusoes
E importante o reconhecimento fenotipico da doenca e o conheci-

mento do espectro mutacional de FMO3 na populagao portuguesa.

Quanto mais precoce esta doenga for diagnosticada melhor sera a
qualidade de vida do individuo afetado que com apenas uma dieta
controlada (com baixo teor em colina e trimetilaminas, nomeada-
mente, evitar a ingestao de ovos, soja, leguminosas, frutos secos
e legumes do género Brassica sp.), terd uma vida normal, deixan-
do de ser estigmatizado por falta de higiene corporal ndo sofrendo
as consequéncias da exclusao social.

Por outro lado, o conhecimento do gendtipo e fendtipo de TMAu
abre novas areas de investigacéo. E fundamental estudar e avaliar
0 papel preponderante que certas variantes poderdo desempenhar
no metabolismo de compostos quimicos, farmacos e xenobioti-
cos que funcionam como substrato para a enzima codificada por
este gene, e que condicionara certamente a interacao entre farma-
cos, droga-doenca. De facto, Hisamuddin e colaboradores (2004)
verificaram que em doentes com Polipose Adenomatosa Familiar
(PAF), aqueles que apresentavam homozigotia para o0s polimorfis-
mos p.E158K e p.E308G, resultando numa diminui¢do da atividade
catalitica de FMO3 e concomitantemente, na catabolizagdo do
sulindac (anti-inflamatério nao esteroide, utilizado no tratamento
da PAF) ndo apresentavam os efeitos secundéarios deste farmaco
(desenvolvimento de pdlipos) (7). Neste caso, a presenca destes
polimorfismos, nos doentes com PAF, desempenharam um efei-
to protetor. Desta forma, o estudo mutacional deste gene podera
num futuro préximo ser encarado como uma possivel ferramenta,
na previsibilidade do sucesso de atuacéo de um determinado far-
maco que sirva de substrato a enzima FMO3,
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_Introducéo

Todas as pessoas tém o direito a esperar que 0s alimentos que
consomem sejam indcuos e proprios para consumo (1), sendo
a seguranca alimentar e a garantia da qualidade objetivos glo-
bais. A informag&o analitica gerada pelos laboratérios da area da
microbiologia alimentar é base de tomada de decisdes com re-
percussdes quer na area da Salde, quer na da Economia. Se, por
um lado, um resultado falso positivo pode originar uma desne-
cessaria eliminagdo de um género alimenticio, com consequente
impacte financeiro, por outro, um resultado falso negativo pode
ter sérias implicacdes em Saude Publica. Adicionalmente, quan-
tificagdes inexatas podem originar uma avaliagdo incorreta, sob
0 ponto de vista microbioldgico, podendo conduzir a posicoes
competitivas desleais 2+ ). Deste modo, ha necessidade de ob-
ter dados fidveis e comparaveis, assim como de transmitir uma
informagao correta, constituindo a participagdo em esquemas
de Avaliagdo Externa da Qualidade (AEQ) / Ensaios de Aptidao,
uma importante ferramenta (3). Os Ensaios de Aptid&o constituem
uma ferramenta imprescindivel no Controlo da Qualidade Anali-
tica, na medida em que a avaliacdo de desempenho fica a cargo
de uma entidade independente. Trata-se de uma avaliacdo de de-
sempenho do laboratério participante através de comparacdes
interlaboratoriais face a critérios pré-estabelecidos (5). A introdu-
¢&o na rotina laboratorial de amostras de contetdo conhecido do
organizador mas néo revelado aos laboratérios participantes, é a
Unica forma de detecdo de erros sistematicos através da compa-
racdo dos seus resultados com os de outros laboratdrios (4).
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De acordo com os requisitos da NP EN ISO/IEC 17025:2005 (6),
a garantia da qualidade dos resultados impde que o laboratério
acreditado participe em programas de comparagao interlabora-
torial. Esta participagdo obrigatéria constitui um dos elementos
que permitem demonstrar a competéncia em cada ensaio, acre-
ditado ou a acreditar (7).,

_Objetivos

O Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) tem por
missao contribuir para ganhos em saude publica, nomeadamente
como laboratério do Estado no setor da saude, laboratoério nacional
de referéncia, em que lhe é reconhecida competéncia de promover,
organizar e coordenar programas de avaliagao externa da qualida-
de no ambito laboratorial ().

Neste sentido, através dos Laboratérios de Microbiologia dos Ali-
mentos de Lisboa e Porto, o INSA implementou, em setembro de
2001, um Programa Nacional de Avaliagcao Externa da Qualidade na
area da Microbiologia de Alimentos (INSA-PHE Food EQA Sche-
mes), inserido num programa a nivel mundial que conta com 55
paises, coordenado pela Food and Environmental Proficiency Tes-
ting Unit (FEPTU) da Public Health England (PHE), de Londres (a
data, Public Health Laboratory Service - PHLS, mais tarde Health
Protection Agency — HPA, integrada na nova organizagdo PHE des-
de o dia 1 de abril de 2013). Todos os “PHE EQA Schemes” estao
acreditados pelo United Kingdom Accreditation Service (UKAS) de
acordo com a ISO/IEC 17043: 2010. Os ensaios interlaboratoriais
organizados pelo INSA, I.P. s@o aceites pelo Instituto Portugués de
Acreditagao (IPAC) (7).

_Material e métodos

O Programa inclui diferentes Esquemas destinados a avaliar o de-
sempenho dos laboratérios em analises especificas de diversos
tipos de géneros alimenticios, nomeadamente produtos prontos a
consumir, leite e produtos lacteos, marisco e outros produtos do
mar, carnes, frutos, etc, assim como alimentos suspeitos de estarem
na origem de toxinfecdes alimentares e superficies de ambientes
de produgao/transformacéo da area alimentar e de manipuladores.
Sao disponibilizados 7 Esquemas que mimetizam a rotina laborato-
rial de diferentes laboratorios da érea alimentar - “laboratério alvo”.
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Na tabela 1 encontram-se detalhadas as caracteristicas dos di-
ferentes Esquemas: Standard Scheme, Public Health Scheme,
European Food Legislation Scheme, Non-Pathogen Scheme, PYM
Option (Non-Pathogen Scheme disponibilizando aos laboraté-
rios uma gama de pardmetros mais reduzida), Pathogenic Vibrio
Scheme, Staphylococcus aureus Enterotoxin Scheme e Shellfish
Scheme. Este Ultimo é organizado em colaboragdo com o De-
partamento do Mar e Recursos Marinhos (DMRM) do Instituto
Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA).

De uma forma geral, os Esquemas de AEQ baseiam-se numa dis-
tribuicao periodica de amostras, provenientes de um mesmo lote,
a serem analisadas por diferentes laboratorios, com interpretacao
retrospetiva dos resultados (2).

As amostras, preparadas pela PHE, séo estéveis e homogéne-
as, com matriz solUvel em agua. Poderdo ser misturas liofilizadas
de microrganismos ou Lenticulas® (formato Unico de marca re-
gistada), incluindo estirpes "selvagens” de microrganismos e nao
apenas estirpes de colecdo. Apos reconstituicdo, as amostras
simulam géneros alimenticios ou superficies de ambientes de
producao/transformacdo da area alimentar para analise micro-
bioldgica, contendo microrganismos em niveis que variam entre
10 unidades formadoras de coldnias por grama (ufc/g) e 108 ufc/g
(9). No caso especifico do Staphylococcus aureus Enterotoxin
Scheme as amostras contém microrganismos em cultura pura.
Para evidenciar a homogeneidade do lote das amostras, o Labo-
ratério FEPTU seleciona aleatoriamente 10 frascos (no minimo)
que analisa durante o perfodo de distribui¢ao, para os parame-
tros requeridos. Com os resultados destes ensaios de controlo
da qualidade sao determinados o0s “Resultados Esperados Preli-
minares” que constituem uma orientac&o em relagao aos valores
esperados, sendo enviados a todos os participantes na sema-
na imediatamente apds a data limite de envio dos resultados por
parte dos laboratérios. A periodicidade da distribuicdo destas
amostras varia conforme o Esquema (tabela 1). A cada distribui-
¢ao esta associado um conjunto de formularios, fornecidos pelo

laboratério organizador que regulam e orientam todo o processo.
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No final de cada distribuicéo, cada laboratério participante recebe
um relatdrio completo individual, que inclui a anélise conjunta dos
resultados de todos os laboratorios participantes a nivel mundial,
0 contetdo das amostras, resultados esperados, comentarios do
desempenho especificos para cada amostra e gréficos de dis-
tribuicdo dos resultados. A seccdo “Resolucdo de Problemas”,
também incluida, torna-se de importancia relevante na investiga-
¢ao e consequente implementacgéo de acdes corretivas caso tenha
sido detetado algum problema nos ensaios.

A PHE desenvolveu um sistema de Avaliagédo de Desempenho (AD),
segundo o qual é atribuida pontuacao (“score”) a ensaios ou gru-
pos de ensaios, de modo a que 0s participantes possam facilmente
efetuar essa avaliagdo, ndo so por amostra, mas também ao lon-
go do tempo (19). A finalidade do sistema de pontuagéo é chamar a
atengdo para resultados incorretos ou fora da Amplitude Esperada
(AE), contribuindo para que os laboratérios identifiguem problemas
sistematicos de uma forma célere. A AD, apresentada no relatério
individual apds cada distribuicao, contempla o desempenho do la-
boratério nos ensaios ou grupos de ensaios nessa distribuicao e
nas anteriores correspondentes ao periodo de participagao de um
ano no Esquema. A avaliagdo continua esta implementada na maio-
ria dos esquemas onde uma pontuagao cumulativa atribuida a cada
ensaio ou grupos de ensaios é comparada com a maxima possivel
a obter pelo laboratério ao longo desse ano. O Programa disponi-
biliza ainda uma aplicagdo informatica onde, de forma expedita, o
laboratério podera efetuar uma avaliagéo de tendéncias, por ensaio.
Neste momento, 0s laboratorios participantes poderao realizar essa
avaliacdo de tendéncias de abril de 2005 a dezembro de 2014,
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Tabela 1: [ Descrigdo dos INSA-PHE Food EQA Schemes.

Esquema

Standard Scheme

Public Health Scheme

Laboratério alvo

Apropriado para a maioria dos
Laboratérios que efetuam andlises

em géneros alimenticios

Essencialmente destinado aos
Laboratérios de Saude Publica,
nomeadamente Laboratérios de
Referéncia na area

Descrigao

Amostras que simulam géneros
alimenticios e que englobam
ensaios para uma ampla gama de
microrganismos patogénicos e

indicadores de higiene

Na sequéncia da investigagéo de

um surto de toxinfegéo alimentar,
mediante os dados obtidos no inquérito
epidemiolégico/ambiental realizado e a
descri¢ao das amostras simuladas de
géneros alimenticios e de superficies de
ambientes de produgao/transformacéao
da area alimentar enviadas, os
laboratérios deverao selecionar os
ensaios a efetuar e realizar uma
apreciagéo dos resultados obtidos

Ensaios requeridos

Pesquisas:

Salmonella spp.
Campylobacter spp.
Escherichia coli 0157 (estirpes
nao-toxigénicas)

Listeria spp.

Listeria monocytogenes

Contagens:

Bacillus cereus presuntivo
Clostridium perfringens
Campylobacter spp.
Estafilococos coagulase positiva
Listeria spp.

Listeria monocytogenes

Germes aerobios mesdfilos (CAM)
Enterobacteriaceae

Escherichia coli

Coliformes

Pesquisas:

Salmonella spp.

Campylobacter spp.

Escherichia coli 0157 (estirpes
nao-toxigénicas)

Cronobacter sakazakii

Yersinia spp. / Yersinia enterocolitica
Listeria spp. / Listeria monocytogenes
Vibrio spp. / Vibrio parahaemolyticus

Estafilococos coagulase positiva

Contagens:

Bacillus spp. / Bacillus cereus
presuntivo

Clostridium spp. / Clostridium
perfringens

Campylobacter spp.

Estafilococos coagulase positiva
Listeria spp. / Listeria monocytogenes
Germes aerdbios mesofilos (CAM)
Enterobacteriaceae

Escherichia coli

Avaliacédo de

Desempenho (AD)"

AD por ensaio ou por grupos
de ensaios, para cada
amostra, na distribuicdo em
curso
(PHE scores e z-score)

e
AD continua e cumulativa
- Ultimas seis distribuicdes
(PHE scores)

AD por ensaio, para cada
amostra, na distribuicdo em
curso

(PHE scores e z-score)

N° de distribuicdes e
N? de amostras
(esquema completo / ano)

6 distribuicdes

2 amostras cada

3 distribuigdes

6 amostras cada
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Esquema

European Food Legislation Scheme

Shellfish Scheme

Non - Pathogen Scheme

Non - Pathogen

PYM Option

Laboratério alvo

Indicado para os Laboratérios que
examinam géneros alimenticios de
acordo com a legislagéo europeia
especificada no Regulamento (CE)

N° 2073/2005, relativo a Critérios
Microbioldgicos Aplicéveis aos Géneros
Alimenticios e subsequentes alteragdes,
tendo em conta o Regulamento (CE) N°
852/2004

Aconselhado para laboratorios que
realizem ensaios em produtos da pesca,
de aquacultura e ambientes afins,
nomeadamente Laboratérios Nacionais
de Referéncia na area

Adequado para laboratérios onde
néo é aconselhavel a presenca de

microrganismos patogénicos

Descri¢do

Descrigéo do género alimenticio a ser
analisado de acordo com a legislagao.
Os laboratérios deverédo selecionar os
ensaios necessarios para verificar se a
amostra esté de acordo com os critérios
de seguranga dos géneros alimenticios
ou de higiene dos processos e
interpretar os resultados de forma a
concluir quanto a conformidade do lote

As amostras simulam moluscos

bivalves crus e outros produtos do mar
provenientes de locais de apanha/cultivo
de acordo com 0 Regulamento (CE)

N° 854/2004 e da cadeia de produgao
entre a apanha e 0 consumo, de acordo
com o Regulamento (CE) N° 2073/2005,
relativo a Critérios Microbiol6gicos
Aplicaveis aos Géneros Alimenticios e
subsequentes alteragées

Amostras que simulam géneros alimenti-
cios para ensaios de quantificagéo de in-
dicadores de deterioragéo e estudos do
prazo de validade

Amostras que simulam géneros
alimenticios para ensaios de
quantificagéo de indicadores de
deterioragao mas que permitem a
anélise de uma gama de pardmetros
mais reduzida

Ensaios requeridos

Pesquisas:

Salmonella spp.

Salmonella Enteritidis e S. Typhimurium
Listeria monocytogenes

Cronobacter sakazakii

Enterobacteriaceae

Contagens:

Bacillus cereus presuntivo
Estafilococos coagulase positiva
Listeria monocytogenes

Germes aerébios mesofilos (CAM)
Enterobacteriaceae

Escherichia coli

Pesquisas:

Salmonella spp.

Contagens:
Escherichia coli

(NUmero Mais Provavel - NMP)

Contagens:

Germes aerobios mesdfilos (30 °C)
Germes aerobios (22 °C)
Enterobacteriaceae

Escherichia coli

Coliformes

Enterococcus

Bactérias 4cido-laticas
Pseudomonas spp. presuntivo
Leveduras

Bolores

Contagens:
Pseudomonas spp. presuntivo
Leveduras

Bolores

Desempenho (AD)"O'

AD por ensaio, para cada
amostra, na distribuicao em
curso
(PHE scores)

e
AD continua e cumulativa
- Ultimas quatro distribuicées
(PHE scores)

AD por ensaio, para cada
amostra, na distribuicao em
curso
(PHE scores)

e
AD continua e cumulativa -
Gltimas trés distribuicdes
(PHE scores)

AD por ensaio, para cada
amostra, na distribuicdo em
curso
(PHE scores e z-score)

e
AD continua e cumulativa -
Ultimas trés distribuigdes
(PHE scores)

N* de amostras
(esquema completo / ano)

4 distribuicoes
3 amostras cada

3 distribuicées
2 amostras cada

3 distribuicdes

3 amostras cada
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Esquema

Pathogenic Vibrio
Scheme

Laboratério alvo

Essencialmente para laboratdrios

que pretendam enumerar e/ou
pesquisar Vibrio parahaemolyticus,
Vibrio vulnificus e Vibrio cholerae
(estirpes ndo-toxigénicas) em géneros

alimenticios

w

>

g qg) Laboratorios que pretendam efetuar
D

: S a pesquisa e identificagdo de

3 O

8 = enterotoxinas de Staphylococccus

o x

S g aureus em géneros alimenticios

: =

= 9

Y

(%)

_Resultados

Descricao

Amostras que simulam géneros
alimenticios para ensaios de Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio vulnificus e
Vibrio cholerae (estirpes ndo-toxigénicas)

Amostras que simulam géneros
alimenticios para pesquisa e
identificagdo de enterotoxinas de
Staphylococccus aureus

Ensaios requeridos

Pesquisas e Contagens:
Vibrio parahaemolyticus
Vibrio cholerae (estirpes ndo-toxigénicas)

Vibrio vulnificus

Pesquisa das enterotoxinas de S. aureus
e identificagdo do tipo de toxinas

Avaliacéo de

Desempenho (AD)

Néo aplicado

N&o aplicado

(10)

N° de distribui¢cdes e
N? de amostras
(esquema completo / ano)

3 distribuicbes

2 amostras cada

3 distribui¢ées

2 amostras cada

O Programa Nacional iniciou com 23 laboratérios participantes e em Grafico 1: [/ Tipo de Laboratérios participantes (2013/14).
2013/14 (abril 2013 a margo 2014) contou com a participacao de 46
laboratérios (tabela 2). Estamos perante uma area de trabalho in- ndtstria Ensino /
o . L, . L .~ Investigagéo
terdisciplinar por exceléncia, que contempla laboratérios publicos e 13% 159
privados: de Salde Publica, de Controlo Oficial dos géneros alimen-
ticios, da Industria, de Estabelecimentos de Ensino / Investigagdo e Saude Publica
~ . cpe - . 15%
de Prestacao de Servicos (grafico 1). Os laboratérios participantes ’
s80 provenientes de diversas regides de Portugal continental e dos
L, ) . ) Prestagéo ( Controlo Oficial /
arquipélagos dos Agores e da Madeira, incluindo, desde 2010, um Servioes “_ outros publicos
laboratorio de Angola (figura 1). 46% 1%
Tabela 2: [ Distribuigao dos Laboratérios participantes pelos diferentes Esquemas (2001-2014).
2001/02 | 2002/03 | 2003/04 | 2004/05 | 2005/06 | 2006/07 | 2007/08 | 2008/09 | 2009/10 | 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14
Standard Scheme 18 19 25 26 27 27 29 31 34 38 41 42 42
Public Health Scheme 5 6 4 4 6 6 6 6 4 4 2 2 2
Shellfish Scheme 3 4 4 5 5 7 7 7 5 5 5 5 6
European Food Microbiology 0 1 1 1 1 5 2 3 3 5 4 3 4
Legislation Scheme
Pathogenic Vibrio 0 1 0 2 2 0 2 2 1 1 2 1 2
Scheme
S. aureus Enterotoxin 0 0 2 1 0 0 0 2 1 4 3 3 3
Scheme
Non-Pathogen 0 0 2 1 0 0 0 2 1 6 3 1 1
Scheme
Non-Pathogen 5 7 8
Scheme / PYM Option
N° de Laboratdrios participantes 23 27 32 35 37 39 43 41 4 49 49 48 46
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Figura 1: [] Distribuigao geografica dos Laboratérios participantes (2013/14).
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Gréfico 2 A-C: [1 Desempenho dos laboratérios no “INSA-PHE Standard Scheme” no ano 2013/14, na andlise de Patogénicos,
germes Aerdbios Meséfilos (CAM) e Indicadores.
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No grafico 2 pode visualizar-se 0 desempenho dos laboratérios
participantes no “INSA-PHE Standard Scheme”, em 2013/14; dis-
tribuicao dos laboratérios por percentagem da pontuagao total
cumulativa obtida relativamente a maxima possivel, na anélise de
Patogénicos e na Contagem de germes Aerdbios Mesofilos (CAM)
e de Indicadores (Enterobacteriaceag, coliformes e E. coli).

Nas seis distribuicdes decorridas para o Standard Scheme, 0s
41 laboratorios que enviaram resultados demonstraram um de-
sempenho >70% na pontuag&o total cumulativa correspondente
a totalidade dos ensaios efetuados na andlise de Patogénicos:17
demonstraram um desempenho de 100%, 16 um desempenho
(90%-99%), 6 um desempenho (80%-89%) e 2 um desempenho
(70%-79%).

No mesmo periodo, para Contagem de germes Aerdbios Mesofi-
los (CAM), 31/41 laboratérios demonstraram um desempenho de
100% na pontuacgéo total cumulativa, 6 um desempenho (70%-

99%) e 4 um desempenho <70%.

Relativamente a contagem de Indicadores, 11 demonstraram um
desempenho de 100%, 8 um desempenho (90%-99%) 9 um de-
sempenho (80%-89%) e 4 um desempenho (70%-79%), tendo 9
apresentado um desempenho <70%.

_Conclusdes

E reconhecida pelas autoridades e comunidade cientifica inter-
nacional a importancia dos ensaios interlaboratoriais. Sendo o
Controlo da Qualidade Analitica um dos elementos mais relevan-
tes dentro de um Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ), a Ava-
liagdo Externa da Qualidade / Ensaios de Aptiddo constitui uma
ferramenta essencial na medida em que contribui para eviden-
ciar a eficacia desse mesmo SGQ.

Uma caracteristica dos Programas AEQ é oferecer aconselhamento/
consultoria aos participantes que o solicitem, promovendo a me-
Ihoria da qualidade (5). A existéncia de um Programa Nacional fa-
cilita esta interligac&o e permite atingir esse objetivo.

2015 o
cipecials /SO ‘ _ »ﬂ
e BB @ B

A diversidade é a maior parceira do progresso. O nimero de labora-
térios que participam no Programa Nacional tem crescido ao longo
dos anos e o t&o variado tipo de participantes, concretiza um dos
objetivos do Programa - ser um ponto de convergéncia, de dialogo,
de formacéo e de troca de experiéncias e de preocupagoes, trans-
versais aos laboratorios da area da Microbiologia Alimentar.
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_A importancia da avaliagao do desempenho
de uma metodologia analitica: a avaliagao
da exatidao na quantificacao de niacina
em alimentos

Cristina Flores, Maria da Graga Dias, Mariana Santos

cristina.flores@insa.min-saude.pt

Departamento de Alimentagdo e Nutricdo, INSA.

_Introdugéo

A rotulagem dos produtos alimentares destina-se a garantir que
0s consumidores disponham de informagao completa sobre o
contelido e a composicdo destes produtos, a fim de proteger a
sua saude e o0s seus interesses. Assim, informagdes incorretas
no roétulo podem prejudicar a salide do consumidor e perturbar
a confianca dos consumidores e profissionais da area da salde,
0s quais adotam o rétulo como uma referéncia para estabelecer
dietas e recomendac0es alimentares para 0s seus pacientes.

Neste sentido, a avaliagdo do desempenho de uma metodologia
analitica é fundamental para determinar a qualidade dos resulta-
dos obtidos quer em termos de exatiddo quer em termos da incer-
teza desse resultado.

No ambito da avaliagdo nutricional dos alimentos, o Laboratério
de Quimica do Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge
tem vindo, desde 2009, a submeter para acreditacdo, diversas
metodologias analiticas para quantificagdo de vitaminas. Todo
este processo visa a obtencao de dados fiaveis e rastreaveis re-
lativos, nomeadamente, ao teor vitaminico dos diferentes alimen-
tos, de modo a poderem integrar a rotulagem alimentar, a Tabela
de Composigao de Alimentos, e participarem em estudos de nu-
tricdo.

Niacina ou vitamina B3 s&o designagdes que incluem dois com-
postos com atividade vitaminica semelhante: o acido nicotinico e
a nicotinamida.
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Esta vitamina é indispensavel para a biossintese dos nucle6tidos
de piridina, NAD(H) e NADP(H), que desempenham um papel fun-
damental como coenzimas em reagdes de oxidagao-reducéo, em
diversas vias metabdlicas.

As principais fontes alimentares de niacina s&o a carne e 0 peixe,
a levedura de cerveja, as sementes de girassol e 0s amendoins. A
vitamina B3 também existe em doses elevadas nos cereais, sobre-
tudo no farelo (tegumento das sementes, parte externa do gréo ou
semente). Nas plantas ocorre principalmente como acido nicotini-
co (AN) ligado a proteinas dependendo a sua biodisponibilidade do
modo de preparagao dos alimentos. Nos tecidos animais a vitami-
na encontra-se geralmente na forma de Nicotinamida (Nic) na Ni-
cotinamida Adenina Dinucleotideo (NAD) ou Nicotinamida Adenina
Dinucleotideo fosfato (NADP).

_Objetivo

Este trabalho teve como objetivo a avaliagdo da exatidao dos resul-
tados obtidos com um método normalizado para a quantificagéo de
niacina e a estimativa do valor da incerteza associada a esses re-
sultados. A preciséo foi avaliada em matrizes de quatro grupos ali-
mentares: leguminosas, cereais, lacticinios e peixe.

_Material e métodos

A metodologia analitica em estudo foi um método de cromato-
grafia liquida de alta resolugao, baseado na norma europeia EN
15652:2009, que permite determinar o teor de niacina a partir da
quantificagdo dos dois vitdmeros que constituem esta vitamina,
AN e Nic, com um limite de quantificagdo de 0,25 mg/100 g para
cada um deles.

Para 0 estudo de precisao foram selecionadas cinco matrizes dife-
rentes — amendoins torrados, ervilhas cozidas, farelo de trigo, leite
em po e atum em conserva - que foram testadas em triplicado, em
quatro ensaios independentes.

Os desvios padréo da repetibilidade (Sy) e da precisao intermé-
dia (Spj) foram calculados através da ANOVA (p <0,05) e, a partir
destes, calcularam-se os limites de repetibilidade para duas répli-
cas (r=2.8*Sy) ou para dois ensaios independentes (Pi=2.8*Sp;).
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A veracidade foi avaliada a partir dos Z-scores obtidos em cinco
materiais de referéncia; quatro amostras de cereais de pequeno-
almoco do programa de avaliagdo externa da qualidade FAPAS
(2160, 2166, 2172 e 2176) e um material de referéncia certificado
NIST, férmula infantil/adulto 1849.

A estimativa da incerteza dos resultados obtidos a partir deste
método foi feita com base numa abordagem intralaboratorial, cal-
culando a incerteza combinada (uC) a partir da raiz quadrada da
adicdo quadrética de PP (incerteza associada a preciséo) e pV
(incerteza associada a veracidade). Para o célculo da incerteza
expandida foi aplicado um fator de cobertura de 2 a uC.

A P foi calculada a partir dos dados obtidos no estudo de precisao,
tendo sido testada a homocedasticidade dos resultados obtidos, nas
diferentes matrizes, (p=0,01) para avaliar a possibilidade de conside-
rar 0 desvio padrdo ponderado como o valor da incerteza padrao as-
sociada a precisdo. A LV foi calculada a partir dos valores obtidos na
quantificagdo do material de referéncia FAPAS 2166 (U=14,2%, k=2),
que foi testado em cinco ensaios realizados em condigées de preci-
sdo intermédia. Esta abordagem pretendeu incluir todas as fontes de
incerteza do método. A veracidade foi avaliada a partir dos Z-score
obtidos com estes materiais. Adicionalmente foi calculada U para as
matrizes individuais.

_Resultados

Os valores obtidos para r e Pi variaram, entre 0,05 e 1,46 para
r, e, entre 0,14 e 3,50 para Pi (tabelal), e, todos os valores de
| Z-score | obtidos para as amostras dos materiais de referén-
cia foram <2 (grafico 1).

Tabela 1: [ Dados de preciséo (mg/100 g).
Repetibilidade Precisao intermédia
n =4 (dias) x 3 (réplicas)

S, r X Spi Pi

Amendoins 0,52 1,46 13,4 1,25 3,4
CEwihas 002 | 066 08 005 | 166
Farelodetigo 023 | 005 182 | 078 | 04
leteempo | 002 | 064 078 | 08 | 217
am 024 | 005 o5 06 ol
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Uma vez que a homogeneidade de variéncia dos valores de con-
centragdo em niacina (grafico 2) ndo se verifica, considerou-se o
maior desvio padrao relativo obtido como valor de uP. O valor es-
timado para pV foi 7,5% e 19% para U. O valor de U para as ma-
trizes individuais variou entre 16% e 19% (tabela 2).

Grafico 1: [ Valores de Z-score obtidos no estudo de veracidade.
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Gréfico 2: 1 Concentragdo média, em niacina (mg/100 g).

20
L e
16

w [
12 0 |
10 f-

e N

6

PR SR |

o

0 ) )

Amendoim Ervilhas Farelo de Leite em po Atum
aveia
Tabela 2: [] Estimativa da incerteza obtida a partir do estudo
de validag&o.
Atum Ervilhas | Amendoins Fe;\rséci)ade eLrﬁi:)eé F?%%S Method

pp % 3,6 4,6 5,6 2,3 4,5 - 5,6
Py % 7,5 7,5 7,5 7,5 75 75 7,5
Ug % 8,3 8,8 9,4 79 8,8 - 9,4

U % 16,7 17,7 18,7 15,8 17,6 - 18,7

X - Concentrac@o media em niacina
r — limite de repetibilidade
Pi - limite de precisao

Sr - Desvio padrdo da repetibilidade
Spi - Desvio padrao da precisdo intermédia

pp - incerteza associada a precisao
U ¢ - incerteza combinada

uy - incerteza associada a veracidade
U - incerteza expandida (k=2).
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_Discusséao

Os dados de repetibilidade obtidos neste estudo, para as diferentes
matrizes que abrangem uma gama de concentragOes de niacina
compativel com a utilizagdo do método em rotina, estéo de acordo
com o0s da norma europeia EN15652. A avaliagdo da veracidade
através dos materiais de referéncia revelou um bom desempenho
do método/laboratério.

A maior contribuic&o para a estimativa da incerteza da medicao
analitica foi a associada a veracidade, devido a elevada incerteza
associada ao material de referéncia (14%).

_Concluséao

A avaliacado da exatiddo, com matrizes e conteldos em niacina
representativos, demonstrou que o método é adequado ao seu
objetivo podendo ser submetido a acreditagcéo por uma entida-
de externa.

De acordo com os resultados obtidos, os valores da concentracao
em niacina devem ser reportados com 2 algarismos significativos.
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_Introdugéo

O programa PortFIR (Portal de Informagao Alimentar) () visa a im-
plementacdo de redes portuguesas de partilha de conhecimento
em segurancga alimentar e nutricao e a criagdo de um Sistema de
Gestao de Redes de Informagao Alimentar (sGRIA). O sGRIA inclui
i) bases de dados, sustentaveis e de qualidade reconhecida, sobre
Composicao de Alimentos, Contaminagdo de Alimentos, Consu-
mos Alimentares e ii) um website, como interface com o cidadao,
membros das redes e profissionais da area.

Este programa foi criado em 2009, inspirado na rede europeia
EuroFIR (European Food Information Resource) (%), e é coordena-
do pelo Instituto Nacional de Satde Doutor Ricardo Jorge (INSA) em
parceria com a GS1 Portugal, tendo o apoio de organizagdes gover-
namentais e privadas dos setores da saude, agricultura e economia.

_Objetivos

O programa PortFIR pretende: i) criar uma base de informagéo ali-
mentar intersectorial em Portugal, promovendo a cooperacao e o
intercdmbio continuo de conhecimento e dados sobre composi¢ao
nutricional, contaminag&o quimica e informacao microbioldgica de
alimentos e sobre consumos alimentares, recolhendo e compilan-
do os resultados existentes no pais de uma forma normalizada num
sistema de gestdo de informacao; ii) tratar e analisar aqueles dados
e disponibiliza-los, a nivel nacional e internacional (EFSA-European
Food Safety Authority, EuroFIR, OMS-Organizagédo Mundial da Sau-
de) como suporte para a avaliagéo do risco-beneficio associado a
alimentacao e a definicdo de recomendacdes que facilitem esco-
lhas salutares por parte do cidadao.
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_Material e métodos

O programa PortFIR contempla trés areas de atividade: i) a parti-
lha de conhecimento através das Redes, que reinem em grupos
de trabalho para a elaboragdo de documentos orientadores; ii) a
gestdo da informacgado alimentar, da responsabilidade do INSA,
que consiste na recolha, normalizacéo, validacdo e compilagdo
dos dados de diversas fontes existentes no pais (fornecedores de
dados), nas areas de composi¢cdo e contaminagdo quimica e mi-
crobioldgica dos alimentos e de consumos alimentares; i) analise
e disponibilizagéo de informagao através do website PortFIR.

O Programa desenvolve-se em trés fases subsequentes mas que
a determinado momento podem decorrer em simultaneo: i) imple-
mentacdo das Redes de partilha do conhecimento e do Sistema
informatico de Gestao das Redes de Informacao Alimentar - sGRIA;
ii) recolha sistematica, normalizacao e validagdo exaustiva de da-
dos das varias areas para carregamento das bases de dados; iii)
rotina, com recolha regular de dados, analise dos mesmos e dis-
ponibilizagdo com emissao periddica de relatérios (ex. Tabela da
Composicao de Alimentos).

O convite a participagdo nas Redes é permanente e 0s interes-
sados devem fazé-lo através do preenchimento dos formularios
disponiveis no website do INSA (1), Os Grupos de Trabalho PortFIR
reunem com regularidade e apresentam o seu trabalho na Reu-
nido Anual. O sGRIA, financiado pelo Projeto QREN/SAMA 7988 -
Criagdo, Monitorizagao e Partilha de Conhecimento e Informagéo
em Salde Publica, estd atualmente em fase de implementacéo e
0 seu desenvolvimento é uma atualizacao do software FOodCASE
(http://playground.foodcase.ethz.ch/), baseando-se em requisitos
técnicos definidos pelo PortFIR e respeitando diversas normas in-
ternacionais (3-10),

_Resultados

O programa PortFIR conta atualmente com cerca de 100 represen-
tantes de cerca de 60 entidades, incluindo: Laboratorios de Estado,
Universidades, legisladores e reguladores, operadores do sector da
producao e distribuicdo alimentar, investigadores, entidades de fis-

calizagéo e controlo e autoridades de saude.

As principais areas de atividade dos membros PortFIR constam do
gréfico 1.
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Gréfico 1: £ Membros PortFIR - por principais dreas de atividade.
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Estdo em atividade as Redes Portuguesas sobre Composicao de
Alimentos (RPCA) e sobre Informacéo Microbioldgica de Alimen-
tos (RPIMA), cujos objetivos e trabalhos podem ser consultados
no website do INSA, na pégina referente ao PortFIR e nos docu-
mentos referentes as Reunides Anuais (). O Guia orientativo para
0 estabelecimento de porcées para a rotulagem nutricional (1) ¢
um exemplo de documento produzido no &mbito de um dos Gru-
pos de Trabalho PortFIR.

Durante o ano de 2014, o desenvolvimento do sGRIA incidiu es-
sencialmente sobre a ligagdo com a Plataforma SyncPT (12) da
GS1 Portugal (que contém dados nutricionais da industria agro-

alimentar e que sera um dos fornecedores de dados do PortFIR),
e sobre as funcionalidades do website PortFIR.

Os contelidos a disponibilizar ao publico seréo diferentes consoan-
te o tipo de utilizador, estando previstos: acesso livre, acesso por
registo, acesso por assinatura (valor simbdlico), acesso para forne-
cedor de dados e, finalmente, acesso para membros PortFIR.

O website PortFIR, verséo draft, é constituido pelas paginas /nicio
e institucionais Quem Somos, Contactos, Aderir e pelos menus de

navegagao Composicdo Alimentos, Contaminantes Alimentares,
Consumos Alimentares, Fornecedor Dados, Capacidade Labo-
ratorial, Membros PortFIR e Pesquisas. A pagina inicial incluira
noticias, recomendagdes e referéncias bibliograficas na area da
nutricdo e da seguranca alimentar e divulgacdo dos fornecedores
de dados (estatisticas, novos fornecedores, etc).

O menu Composicdo Alimentos incluira um texto introdutério
sobre a Tabela de Composigao dos Alimentos (TCA), nomeada-
mente: alimentos presentes e componentes/nutrientes (Energia,
Macroconstituintes, Acidos Gordos, Colesterol, Vitaminas e Mi-
nerais). A TCA passara a incluir também informacéo dos rétulos
dos alimentos, individualizados, fornecida pela industria (ligagao
SyncPT/PortFIR). O sistema permitira fazer Pesquisas por pala-
vra-chave, grupo alimentos, componentes e lista alfabética, tal
como atualmente se verifica na pagina do PortFIR do website
do INSA (1), mas com a vantagem de possibilitar a escolha si-
multanea de mais do que um alimento, facilitando comparacdes
relativamente aos seus nutrientes (figura 1).
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Website PortFIR — Composicao de alimentos.
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Sera incluida, ainda, uma Ferramenta de Calculo que permitira aos
utilizadores registados, calcular o valor nutricional de uma refeicao,
através da escolha dos alimentos e respetiva quantidade ingerida.
Esta ferramenta terd uma verséo mais avangada para os utilizado-
res com assinatura, que possibilitara o calculo do valor nutricional
de uma receita tendo em consideracao o(s) método(s) de prepara-
¢ao e fatores de retencdo.

Os menus Contaminantes alimentares e Consumos alimenta-
res permitirdo aos utilizadores registados, pesquisar dados de
contaminacgao quimica e microbiolégica e de consumo para um
determinado alimento. Serdo disponibilizados relatorios com os
dados pesquisados.

O menu Fornecedor Dados, disponibilizara uma lista atualizada dos
fornecedores e permitira a Industria visualizar os seus proprios da-
dos analiticos, estando garantida a confidencialidade dos mesmos.

196 a7 16 09 49 49 33 040 |0.05 0.12 112
205 49 16 09 52 |52 34 0.10 0.40 120
195 46 15 11 49 49 33 0.10 120
197 46 16 11 49 49 33 0.10 120
204 48 16 10 51 |51 34 0.40 037 120

O menu Capacidade Laboratorial incluira uma base de dados de Or-
ganizacdes e Laboratérios que prestam servigos na érea da nutrigao
e seguranca alimentar, com as respetivas determinagdes analiticas
por produto/matriz analisado, indicagdo do método analitico e infor-
magao relativa a acreditacdo ou ndo acreditagéo para cada ensaio.
Permitira fazer pesquisas mdltiplas (produto/componente), garantin-
do ao utilizador um rapido acesso a lista de Laboratérios que efetuam
uma determinagéo analitica, para um determinado produto.

O menu Membros PortFIR centralizaré toda a atividade do PortFIR,
é de acesso restrito aos membros e incluira: noticias, lista e con-
tactos dos membros PortFIR, divulgagdo e inscrigdo em eventos,
inscricdo nos grupos de trabalho (GTs) e acesso ao repositério de
documentos elaborados pelos GTs.

Existira ainda uma area de acesso reservada aos fornecedores de
dados (laboratérios, indUstria, etc), para carregamento no sGRIA
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dos dados analiticos/rétulos. Os dados serdo posteriormente vali-
dados pelo INSA, que atribuira indices de qualidade aos mesmos
em funcao da fiabilidade da informacéao, avaliada de acordo com
regras pré-definidas.

_Discussédo e conclusdes

A partilha de informagéo entre os intervenientes diretos ou indire-
tos da cadeia alimentar possibilitara aumentar a disponibilidade de
informacao nacional a nivel nutricional e de segurancga alimentar,
permitindo i) a avaliagdo do estado nutricional da populagéo ii) a
otimizagéo de métricas de seguranca alimentar, que aumentaréo a
eficiéncia dos sistemas produtivos e terdo um impacto positivo na
prevencao de toxinfecdes alimentares iii) a definicdo e promogao
de politicas e agbes nacionais em alimentagao e nutrigéo.

Os dados obtidos, com base em normas acordadas entre 0s pares,
serdo mais fiaveis, permitirdo a sua comparabilidade e poderao aju-
dar os respetivos operadores econdmicos na formulagao de novos
alimentos e na rotulagem (ex. valor diario de referéncia, alegacoes
nutricionais). Por outro lado, a disponibilizagao simultanea de dados
de composicéo dos alimentos da TCA e dos produtos existentes no
mercado poderé favorecer escolhas informadas e eventualmente,
originar a necessidade de atualizar os valores de alguns nutrientes,
contribuindo ndo s6 para melhorar a qualidade dos dados disponi-
bilizados ao utilizador final como também para a atualizagao regular
da TCA.

A monitorizagéo da ocorréncia de perigos nos alimentos, a identifica-
¢ao de veiculos potenciais e dos fatores contributivos de doencas de
origem alimentar, possibilitara a otimizagdo de métricas de seguran-
¢a alimentar para o seu controlo e prevencao.

Em particular, o website PortFIR contribuira para aumentar o co-
nhecimento dos consumidores, ndo s6 na area nutricional como
também na area da contaminagdo quimica e microbioldgica dos
alimentos, permitindo escolhas mais salutares. Por outro lado, po-
dera ser uma ferramenta utilizada pelos profissionais de saude na
prescrigao de dietas mais saudaveis.

2° série

Concluindo, a informacao “gerada” pelo sistema contribuird para
a avaliagdo do estado nutricional das populagdes e do risco-be-
neficio associado a alimentagcdo em Portugal e para melhorar a
representatividade da informacéo alimentar produzida a nivel na-
cional, disponibilizada num formato normalizado compativel com
requisitos internacionais.

Prevé-se que a primeira versao do website do PortFIR fique dis-
ponivel para teste em abril de 2015 e agradecem-se comentéarios
e sugestoes de melhoria.
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_Introdugéo

A compilacao da informacéo é uma tarefa importante para a Au-
toridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) e uma
componente fundamental para a avaliagdo do risco para a saude
humana, associado aos géneros alimenticios, e aos alimentos para
animais e tem impacto na seguranca dos mesmos (). Os Esta-
dos-Membros da Uniéo Europeia tém o dever de comunicar para a
EFSA os dados do controlo oficial, sendo os contaminantes quimi-
€0s uma das areas a reportar. Os contaminantes quimicos podem
estar presentes nos alimentos devido a contaminag@o ambiental,
processo de fabrico, manipulagdo e transporte e, mesmo quan-
do presentes em quantidades abaixo dos limites legais, assumem
uma importancia relevante, porque o seu efeito cumulativo podera
trazer consequéncias graves para a saude humana e animal.

Para melhorar a comparabilidade técnica dos dados que recebe e
analisa, a EFSA desenvolveu o modelo de dados Standard Sample
Description (SSD) (), que inclui campos de dados padronizados,
vocabularios controlados e regras de validagao e que ¢ de utilizagdo
obrigatéria para a transmissao de dados pelos Estados-Membros. A
EFSA promoveu a implementacao do SSD e a transmisséo eletroni-
ca dos dados através do financiamento de projetos.

_Objetivos

Capacitar o pais para a transmissao eletronica de dados analiticos
de ocorréncia de contaminantes quimicos nos géneros alimenticios
e alimentos para animais, através da criagdo de um sistema nacional
de gestao de dados do controlo oficial dos alimentos, harmonizagao
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de formularios de colheita e definicdo de procedimentos de recolha,
transformacéo, validagéo e transmisséo de dados.

_Material e métodos

O sistema nacional de gestdo de dados analiticos de ocorréncia
de contaminantes quimicos nos géneros alimenticios e alimentos
para animais foi desenvolvido pelo Instituto Nacional de Saude
Doutor Ricardo Jorge (INSA), no &mbito do Projeto “Implementa-
tion of Electronic Transmission of Chemical Occurrence Data in
Portugal” (CFP/EFSA/DCM/2011/02), em colaboracdo com a Di-
recao-Geral de Alimentagao e Veterinaria (DGAV), Autoridade de
Seguranga Alimentar e Econémica (ASAE), Instituto Portugués
do Mar e da Atmosfera (IPMA) e Instituto Nacional de Investiga-
¢&o Agréria e Veterinaria (INIAV). O sistema foi desenvolvido com
base no modelo de dados SSD versao 1 (2) e no guia da EFSA so-
bre intercambio de dados () e utiliza o sistema de classificagéo
dos géneros alimenticios - FoodEX1, desenvolvido também pela
EFSA. Os formularios de colheita de amostras (autos de colhei-
ta), em uso pelas entidades competentes DGAV, ASAE e IPMA,
foram harmonizados por consenso de modo a incluir a informa-
cdo sobre a amostra, essencial ao reporte de dados de acordo
com os requisitos da EFSA.

A atividade de transmisséo de dados para a EFSA foi integrada no
Sistema de Gestao da Qualidade implementado no INSA.

_Resultados e discusséo

O sistema nacional de gestdo de dados analiticos de ocorréncia

de contaminantes quimicos nos géneros alimenticios e alimentos

para animais, designado "alimentos - PT.ON.DATA", inclui funcio-

nalidades que permitem a recolha, mapeamento e compilagao dos

dados, validacao e geracdo de ficheiros em formato XML e, tam-

bém, funcionalidades de pesquisa e estatistica. Portugal transmite

0s dados de forma eletronica para a EFSA, no formato XML, atra-

vés da interface web Data Collection Framework (DCF) desde 2012.

O sistema possui dados de contaminantes quimicos do controlo ofi-
cial desde 2009 e inclui ainda dados de estudos desenvolvidos pelo
INSA. Atualmente existem 17204 resultados de géneros alimenticios
(48%) e 18644 resultados de alimentos para animais (52%).
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A distribuicdo dos dados pelos quatro grupos de contaminantes
quimicos (orgénicos, de processo, toxinas e inorgénicos), estabe-
lecidos pela EFSA, consta dos graficos 1 e 2.

Grafico 1: [] Contaminantes quimicos em géneros alimenticios,
dados de 2009 - 2013.

2102 4
~ //613
//
/ L Contaminantes organicos
6920
[Z Contaminantes de processo
[ Toxinas
[ Contaminantes inorganicos
8181

Grafico 2: [ Contaminantes quimicos em alimentos para animais,
dados de 2009 - 2013.
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No grupo dos contaminantes organicos os dados s&o maioritaria-
mente de dioxinas e PCBs (> 92%). No grupo das toxinas os dados
sdo maioritariamente de aflatoxinas (B1, B2, G1, G2). No grupo
dos contaminantes inorganicos o0s dados sdo maioritariamente de
mercurio, cadmio e chumbo. Néo se refere os contaminantes de
processo uma vez que o volume de dados reportados é pouco ex-
pressivo. A evolugdo destes dados, para o periodo 2009 - 2013,
consta do grafico 3.

Grafico 3: 1 Evolugao dos dados de Hg, Cd, Pb, aflatoxinas e
dioxinas e PCBs 2009 - 2013.
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A distribuicao dos dados pelos grupos de géneros alimenticios mais
representativos consta do gréafico 4.

Graéfico 4: 1 Géneros alimenticios, distribuicdo dos dados produzidos de 2009 - 2013.
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Atualmente, esta em execucéo o projeto OC/EFSA/DCM/2013/015
- “Pilot project on the implementation of SSD2 in Portugal in the
frame of the electronic transmission of harmonised data collection
of analytical results to EFSA”, que alarga a abrangéncia do sistema
“alimentos PT.ON.DATA", incluindo os dominios de contaminantes
quimicos, residuos de pesticidas, aditivos e monitorizagdo micro-
bioldgica, com base no modelo de dados SSD versédo 2.0 ) da
EFSA.

_Conclusdes

O sistema “alimentos PT.ON.DATA” permitiu concentrar e harmo-
nizar numa Unica base de dados nacional os resultados sobre
ocorréncia de contaminantes quimicos em géneros alimenticios e
alimentos para animais produzidos pelas diversas entidades com-
petentes e automatizar a transmissao eletronica dos mesmos para
a EFSA. O desenvolvimento deste sistema reforgou a colabora-
¢ao entre as varias entidades envolvidas nesta area de atividade,
visando uma melhoria/crescimento do numero de dados reporta-
dos, essencial na avaliacéo de risco.

Referéncias bibliograficas:

(1) Regulamento (CE) N.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 janeiro
de 2002, que determina os principios e normas gerais da legislacao alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece procedimentos em
matéria de seguranga dos géneros alimenticios. JO. 1.2.2002;L 31/1-24. &> Link

(2) European Food Safety Authority. Standard sample description for food and feed. EFSA
Journal. 2010;8(1):1457. (Guidance of EFSA). o Link

(3) European Food Safety Authority. Guidance on Data Exchange. EFSA Journal.
2010;8(11):1895. (Guidance of EFSA). e Link

(4) European Food Safety Authority. Standard Sample Description ver. 2.0. EFSA Journal.
2013;11(10):3424. (Guidance of EFSA). o Link
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Preparacao, manipulacao e conservacao de
formulas desidratadas para lactentes
Manual de boas praticas

As Férmulas Desidratadas para Lactentes (FDL) tém sido associadas
a doenca grave e morte de lactentes devido a infecbes causadas
por Enterobacter sakazakii. Durante a produgdo, as FDL podem
sofrer contaminagdes por bactérias perigosas, como Enterobacter
sakazakii e Salmonella enterica. De facto, com as tecnologias de
fabrico atualmente existentes, nao é possivel produzir FDL estéreis.
Uma incorreta manipulagdo durante a preparacdo das FDL pode
agravar o problema. Os utilizadores de FDL devem estar cientes de
que as Formulas Desidratadas para Lactentes ndo sdo um produto
estéril podendo estar contaminadas com microrganismos patogéni-
cos suscetiveis de provocar doenga grave. Uma correta preparagao
e manipulagao das FDL reduz o risco de doenga.

Assim, é agora langado em Portugal, no ambito das comemoragdes do
Dia Mundial da Saude 2015 no INSA, a versdo em lingua portuguesa
da autoria do Departamento de Alimentacéo e Nutricdo do INSA, do
documento publicado originalmente em inglés pelo Departamento de
Seguranca Alimentar, Zoonoses e Doencas de Origem Alimentar da
Organizagdo Mundial da Saude em colaboragdo com a Organizagao
das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentagéo, em 2007 sob
o titulo Safe preparation, storage and handling of powdered infant
formula: guidelines.

Este Manual é apresentado em duas partes. Uma primeira parte forne-
ce orientacdes para a preparacao de FDL em estabelecimentos onde
estdo envolvidos prestadores de cuidados na preparagdo de grandes
quantidades de FDL para um elevado nimero de lactentes. A segunda
parte inclui orientages para a prepara¢ao de FDL em casa e é desti-
nada aos pais e outras pessoas envolvidas no cuidado dos lactentes
neste tipo de ambiente.

O documento fornece orientagdes especificas sobre as praticas mais
adequadas nas diferentes etapas da preparacéo das FDL nos dois ti-
pos de ambientes referidos. A lavagem e esterilizagdo dos utensilios
e equipamento de preparagao e de alimentagao, s&o um pré-requisito
importante para a utilizagdo segura das FDL. As orientagbes especifi-
cas incidem sobre 0s pontos mais importantes durante a preparacao,
tais como a temperatura de reconstituigao, os tempos de arrefecimen-
to, de espera e de alimentagcdo, bem como as condigbes de conser-
vagao e de transporte das FDL preparadas. Os critérios subjacentes a
estas recomendacdes sdo fornecidos em ambos 0s documentos.

O Manual ¢ acompanhado de um poster Preparacédo de formulas em
estabelecimentos de prestacdo de cuidados.

Esta disponivel em formato impresso e eletronico. @ Link
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Relatério anual de 2014 do EuroFIR
European Food Information Resource

O EuroFIR (European Food Information Resource), do qual o INSA é
associado, publicou o relatério anual de 2014 no &mbito da sua mis-
séo de disponibilizar dados nacionais de composigéo de alimentos
de alta qualidade e validados, para permitir investigagao e definicdo
de politicas nas areas da qualidade dos alimentos, nutri¢ao e desa-
fios de saude publica na Europa. Consultar o relatério <o Link

Cinco chaves para producao de frutos
e vegetais seguros
INSA prepara traduc@o do Manual da OMS

A importancia de frutos e vegetais em nutricdo e dietas saudaveis
& bem reconhecido, e nos Ultimos anos 0s consumidores tém sido
encorajados para aumentar o seu consumo. As recentes toxinfegoes
alimentares relacionadas com o consumo de vegetais de folhas
verdes, tomate, couve e pimentdo verde demonstram claramente
que o consumo de frutas e produtos horticolas contaminados
representa uma importante fonte de doengas de origem alimentar.

Como contributo para melhorar a satide da comunidade, o INSA pre-
para a publicagdo da versao em lingua portuguesa do manual da
OMS Five keys to growing safer fruits and vegetables: promoting
health by decreasing microbial contamination (2012). Este manu-
al descreve as praticas fundamentais para reduzir a contaminagédo
microbiana de frutas e vegetais frescos, durante a plantagéo, cul-
tivo, colheita e armazenamento. As Cinco Chaves praticas séo: 1.
Pratique uma boa higiene pessoal; 2. Proteja os campos da conta-
minagdo fecal de animais; 3. Use matérias fecais tratadas; 4. Ava-
lie e faga uma gestao dos riscos da agua de irrigacdo; 5. Mantenha
0s equipamentos de colheita e armazenamento limpos e secos.

Dia Mundial da Satde 2015 no INSA
Lisboa, INSA, 8 abril 2015

O INSA associa-se as comemoragdes do Dia Mundial da Salude 2015
promovido pela OMS e dedicado a “Seguranca Alimentar”, com a re-
alizagdo de uma Sesséo Cientifica, no dia 8 de abril, na sua sede em
Lisboa. No evento seré assinado um protocolo que visa criar um siste-
ma nacional de gestdo de dados do controlo oficial de alimentos que
permita a harmonizagdo da comunicagéo de dados entre Portugal e a
Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar (EFSA). Entrada livre.

Programa <o uink  Mais informagdes o Link



http://hdl.handle.net/10400.18/3006
http://www.insa.pt/sites/INSA/Portugues/ComInf/Noticias/Documents/2015/Mar�o/ProgFinal_DMS2015.pdf
http://www.insa.pt/sites/INSA/Portugues/ComInf/Noticias/Paginas/DiaMundialSaude2015.aspx
http://www.eurofir.org/wp-content/uploads/2015/03/EuroFIR_brochure_2015_uncoated.pdf
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International Conference on Food
Contaminants (ICFC 2015)
Lisboa, INFARMED, 13-14 abril 2015

Encontro internacional organizado pelo Instituto Nacional de Satde
Doutor Ricardo Jorge no ambito do projeto "MYCOMIX - Exploran-
do os efeitos toxicos de misturas de micotoxinas em alimentos para
bebés e potencial impacto na saude”, onde seréo debatidos os do-
minios da segurancga alimentar, plataformas de nutricdo, analise e
avaliagdo de risco, biodisponibilidade de nutrientes e contaminan-
tes alimentares e toxicidade de misturas. O painel de oradores con-
ta com a participagdo de prestigiados especialistas internacionais.
A iniciativa destina-se a profissionais da salde e da area da segu-
ranca alimentar, laboratérios, comunidades académica e cientifica,
indUstria alimentar e da distribuigdo, bem como todos os interessa-
dos na relevancia desta tematica.

Programa e Informacdes estdo disponiveis em www.icfc2015.com

82 Reuniao Anual PortFIR
Lisboa, INSA, 30 outubro 2015

A Reunido anual PortFIR é uma iniciativa organizada pelo Depar-
tamento de Alimentagédo e Nutricdo do INSA, em parceria com a
GS1 Portugal, que este ano sera subordinada ao tema “Qualida-
de da Informagao Alimentar”. Informagdes estardo disponiveis em
www.insa.pt.

Contactos: silvia.viegas@insa.min-saude.pt, roberto.brazao@insa.min-saude.pt

2° Simpésio Nacional Promocao de uma
Alimentacao Saudavel e Segura (SPASS 2015)
Lisboa, 26 novembro 2015

No seguimento do 1° Simposio realizado em 2014, o INSA ird pro-
mover, através do Departamento de Alimentagéo e Nutricdo, o 2°
Simpdsio Nacional “Promocao de uma Alimentagdo Saudavel e Se-
gura - Qualidade Nutricional & Processamento Alimentar”, que
decorrera no dia 26 de novembro em Lisboa.

Informacdes sobre o0 simpdsio estardo brevemente disponiveis em
www.insa.pt
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