nstivio_Nacional de Salde

ot
ettt Toreme .
;-"“. g
2 i
B oA

Ocorréncia Microbiologica na
Cadeia Alimentar (GTOMCA)

PortFIR | [l I

- HEn
]|
.insa.pt

WWW.insa.p!

Trabalho Desenvolvido e Perspetivas Futuras

Soénia Pedro, IPMA, |.P.
Veronica Ribeiro, CMMV
Silvia Viegas, INSA, I.P
Roberto Brazao, INSA, |.P

T

nstiuto_Nacional de Satide ®
3 g GOVERNO DE ks vt
82 REUNIAO ANUAL PortFIR & PORTUGAL (, @1
30 de Outubro 2015 MINISTERIO DA SA0DE Portugal




O instituto_Nacional de Sadde

PortFIR | [l b

o B

www.insa.pt

Objetivos do GT para 0 ano em curso

Trabalho Desenvolvido

:

Perspetivas Futuras

\_ /

82 REUNIAO ANUAL PortFIR

SRR NN

30 de Outubro 2015



1. Plano trabalho para 2015

Objetivos

Criar orientacOes para a definicao de critérios
microbioldgicos em géneros alimenticios, ao
longo de toda a cadeia de producéao

Reunides |Jan |Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez

Programadas 1 15 3 16 18

Realizadas 11 17 5 |17 23
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2. Trabalho desenvolvido

Metodologia

* Partilha de informacao
* Pesquisa bibliografica

» Selecao, compilacao e
esquematizacao da informacao



2. Trabalho desenvolvido

O que € um Critério Microbioldégico (CM)?

* Kriterion grego, criteriu latim - julgar ou avaliar

* Define a aceitabilidade de um produto, de um
lote de géneros alimenticios ou de um processo,
baseado na auséncia ou na presenca de
microrganismos, ou no seu humero, e/ou na
guantidade das suas toxinas/metabolitos, por
unidade (s) de massa, volume, area ou lote


https://pt.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADngua_grega
https://pt.wikipedia.org/wiki/Latim
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2. Trabalho desenvolvido

Qual a utilidade de um CM ?

Pode fornecer informacao quanto a:
* seguranca do produto

* higiene do produto

« adesao a boas praticas de fabrico

* manutencao da qualidade do produto durante a
vida util

‘wl
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2. Trabalho desenvolvido
O que equacionar para estabelecer um CM ?

1. perigo para a saude baseada em dados
epidemiologicos ou analise de risco

2. natureza da microflora propria do alimento

3. acapacidade desse alimento para suportar o
crescimento microbiano

4. efeito do processamento na microflora do
alimento



Al

b
k
r..

wwow.insa.pt

-

2. Trabalho desenvolvido

O que equacionar para estabelecer um CM ?

.

potencial contaminacao microbioldgica e/ou
crescimento durante o processamento,
manuseamento, armazenamento e distribuicao

categoria de risco dos consumidores

forma como o alimento é preparado para o
consumo final

disponiblidade de métodos para detetar e/ou
guantificar microrganismos e toxinas



2. Trabalho desenvolvido

Quais os componentes dos CM?

« Categoria de alimento

» Microrganismos/ toxinas/ metabolitos em causa

* Plano de amostragem

* Limites

* Método de analise de referéncia

* Ponto da cadeia alimentar em gque critério se aplica

* Medida(s) a tomar em caso de resultado(s) nao
satisfatorios
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Microrganismo a testar

NAO

Por método

Por método

gualitativo?

SIM

Plano de atributos
a 2 classes

A 4

Aceita-se
presenca
no alimento?

v
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SIM

Selecao Plano de Amostragem

c>0

quantitativo

Plano de atributos
a 3 classes

Aceitavel
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' Proporgzo de

Definigdo parametros:

n = n° de unidades que constituem a amostra

m = valor estabelecido nas caracteristicas
microbioldgicas do produto

M = valor maximo de aceitacdo

¢ = n° maximo de unidades compreendidas entre
m e M (com defeito).

defeitunsos
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2. Trabalho desenvolvido

Qual o método analitico a usar?

« Validado segundo protocolos aceites inernacionalmente
(EN, ISO ou equivalente)

* Desempenho adequada ao critério definido.

« Acordo previo quanto ao tipo de informacéo a retirar do
ensaio.
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2. Trabalho desenvolvido

Opcéo a: Incluséo de Novas Proteinas

dairy, meat,
egg, fish

50Y, i1 S o
wheat . U

legumes, grains,
‘ mushrooms,

potato, rape seed,

palm  algae, grass,
duckweed,
by-products

insects
’ ‘ in vitro meat

Time to enter market ————>

Application =———>
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2. Trabalho desenvolvido

Opcéao b: Exclusao da Producao Primaria
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2. Trabalho desenvolvido

CENTRE D'ETUDE ET DE VALORISATION DES ALGUES

Opcao c: Anexacao Tabelas
Informativas Ceva
na Lingua Original

1 e g ubiliiees ol slidsnsss s ol g | dims les cdesix alils cialessons Do dio
CHINT, Sasne Al S5A 2Y 207 SA 0007

CM - algas secas

Les alyues o sachic] doivent respodte s enlcre suivan s (avis du CSHPF wLBID) .
Germes aérobies mésophiles < 10°/ gramme (S
Gemmes acrobies mésophics <A e
Coliformes fécaux < 10/ gramme S -~
StapHyloccecus aurens - e
Anaérobies sulfitoréducteurs < 10%/ gramme p—
Staphylococcus aureus < 10°/ gramme
Clostridium perfringens £ 1/ gramme
Salmonella absence dans 25 grammes

LEUBIAM -

cevefr - hitp:,
LT - L
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2. Trabalho desenvolvido
Opcéao d: Sumula Tabelas Informativas
An | Origem | Critérios Grupos de Géneros Alimenticios
ﬁx Higiene | Seguranca | N° | Prontosa | Nao Prontos | Destinados a grupos Matéria
Consumir | a Consumir | populacionais especificos | -Prima
I Franca,
FCD, Sim Sim 11 Sim Sim Sim Sim
2014
| FAO, : : : : . .
2001 Sim Sim 16 Sim Sim Sim Sim
Il Brasil,
ANVISA, L Sim Sim 28° Sim Sim Sim Sim
2001 47T )\

L



m.m;i 9 b«u__._.;l-,, 4 _‘-1..

—> Brasil, ANVISA, 2001

Tolerancia
GRUPO DE MICRORGA Arﬁ’;ﬁ‘ra Tolerancia para Amostra
ALIMENTOS NISMO INDICAT] Representativa
VA
1 FRUTAS, PRODUTOS DE FRUTAS e SIMILARES
c m M
Coliformes a 2x103 2 | 2x102 | 2x108
a) morangos frescos e 45°Clg
similares, "in natura",
inteiras, selecionadas ou Salmonella
N0, Sp/250 Ausente 0 Ausente -
b) frescas, “in natura™,
preparadas (descascadas ou _
selecionadas ou Coliformes a Ex10? 2 102 5x102
fracionadas) sanificadas, 45°C/g

refrigeradas, congeladas,

para consumo direto.




S A
An | Origem Critérios Grupos de Géneros Alimenticios
EX Higiene | Seguranca | N° | Prontosa | Nao Prontos | Destinados a grupos Matéria
Consumir | a Consumir | populacionais especificos | -Prima
IV | Canada,
CECMA, | Sim Sim 36 Sim Sim Nao N&ao
2009
V Hong
Kong,
Center : : : : ~ :
for Food Sim Sim 14 Sim Sim Nao Sim
Safety,
2014
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An | Origem Critérios Grupos de Géneros Alimenticios
gx Higiene | Seguranca | N° | Prontos a | N&o Prontos | Destinados a grupos Matéria
Consumir | a Consumir | populacionais especificos | -Prima
VI | Turquia,
Ministry
of Food, 92
Agricultu | Sim Sim b Sim Sim Sim Sim
re and
Livestoc
k, 2011
VIl | Franca,C
EVA, Sim Sim 1° Nao Sim Nao Sim
2014
VIl | Holanda,
BUuRO, Sim Sim 1d Sim Sim Nao Sim
2014

b — Inclui 22 GA para critérios de higiene e 70
GA para critérios de seguranca

¢ — Refere-se a algas ediveis.
d _ Refere-se a insetos ediveis.
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3. Perspetivas Futuras

Finalizar o Guia e submeter a apreciacdo do GOC
(Grupo Operacional Consultivo)

Publicar em formato pdf e disponibilizar on line

Realizar um inquérito de satisfacédo aos utilizadores do

Guia, 1 ano apos publicacéo (incluindo o GTU)

Traduzir as tabelas informativas para criar uma

ferramenta informatica facil de utilizar
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