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O Centro de Vigilancia Sanitéria e o Instituto Adolfo
Lutz tornaram publico o Programa de Analise Fiscal de
Alimentos — Programa Paulista 2002 através da Portaria CVS
— 7 de 13 de maio de 2002° , considerando a necessidade de
verificar se os produtos alimenticios industrializados
encontrados no comércio no Estado de S3o Paulo atendem
aosrequisitos de seguranga, qualidade e conformidade com a
legislag@o em vigor.

Os critérios principais para selecionar os produtos a
serem analisados foram: produtos de amplo consumo popular,
produtos que fazem parte da cesta béasica e produtos com
potencial de risco a saude. Coube ao Laboratério I de
Campinas no Programa Paulista 2002 monitorar a qualidade
de determinados alimentos industrializados principalmente,
no Estado de Sdo Paulo e comercializado na regifio de

Campinas, fornecendo assim, subsidios para possiveis tomadas
de agdes de intervengdo institucional de abrangéncia estadual
ou quando necessario, nacional, de carater preventivo.

O Laboratério I de Campinas analisou alimentos para o
Programa Paulista 2002, colhidos pelas DIR (DIRECAO
REGIONAL DE SAUDE) - XII de Campinas, XV de Piracicaba
e XX de S. J. Boa Vista, correspondendo a aproximadamente
84 municipios.

Foram analisadas 143 amostras, de margo a julho de
2002, distribuidas nas seguintes classes de alimentos: 14
amostras de palmito em conserva, 15 de sorvete DE massa a
base de leite, 15 de pagoca de amendoim, 15 de queijo minas
frescal, 13 de 4gua mineral, 15 de massa fresca com recheio
refrigerada, 13 de salsicha a granel, 15 de lingiiica, 15 de fubé
e 14 de ovos de galinha.

Tabela 1 - Ensaios fisico-quimicos realizados para cada classe de alimento

Agua Fuba e | Lingiiica e|Massa fresca|Ovos de | Palmito em | Queijo Sorvete em

mineral Pacoca de | Salsicha com recheio | galinha conserva minas massa a
Amendoim refrigerada frescal base de leite

Aspecto Aparéncia Aparéncia Aparéncia Aparéncia Aparéncia Aparéncia Aparéncia

Cor

Odor Subs. Vol. a|Gordura

Turbidez Aflatoxinas Nitrato Caracteristicas 105° C

Nitrato ( By, By, G, e | Nitrito sensoriais Gordura no | Corantes

Nitrito G;) pH extrato seco

Cloro

Fluoreto Rotulagem

Rotulagem | Rotulagem Rotulagem | Rotulagem Rotulagem | Rotulagem Rotulagem
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Os laudos analiticos foram enquadrados nas legislagdes
abaixo para: descrigido da embalagem (rotulagem), baseada na
Portaria n° 42!, Resolugdes RDC n° 39! e n° 40' e no caso do
palmito em conserva, incluiu-se o item 8 da Resolugdo RDC n°
17" e artigo 7 da Resolu¢do RDC n° 18'; dgua mineral -
Resolugdo RDC n° 54!; fuba e pagoca de amendoim — Resolugéo
n°34?; lingiiica fresca e salsicha a granel — Portaria n°® 1004';

massa fresca com recheio refrigerada — Resolugio RDC n° 93';
palmito em conserva - Resolugdo RDC n° 17'; queijo minas
frescal — Portarias n°352*e n°146° e sorvete em massa a base

de leite — Portaria n° 379"

Os resultados obtidos foram dispostos nas tabelas 2 e 3
para uma melhor visualizagdo das informagdes obtidas e

posterior discussdo

Tabela 2 — Classes de alimentos e porcentagens de aprovagio e condenagio

Classe de Alimento Aprovados Condenados
Palmito em conserva 64% 36%
Sorvete em massa 67% 33%
Pacgoca de amendoim 73% 27%
Queijo minas frescal 80% 20%
Lingiiiga suina fresca 86% 14%
Agua mineral 92% 8%
Massa fresca c/ rech. 93% 7%
Ovos de galinha, fubé e
salsicha a granel 100% -

Tabela 3 — Perfil de condénagao por classe de alimento

Produto

Motivo de condenagdo

Palmito em conserva

20% rotulagem — 20% aparéncia
40% pH acima do permitido *

20% caracteristicas sensoriais alteradas

Sorvete em massa a base de leite

80% rotulagem

20% baixo teor de gordura

Pagoca de amendoim

27% aflatoxinas acima do permitido

Queijo minas frescal

33% rotulagem 34% gordura acima limite

33% rotulagem e aparéncia

Lingtiiga suina fresca

50% rotulagem 50% nitrato acima do permitido

Massa fresca com recheio refrigerada

7% rotulagem

Agua mineral

8% apresentar cloro
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Das 143 (100%) das amostrras analisadas no Programa
Paulista 2002, 123 (86%) foram aprovadas e 20 (14%)
cordenadas nos ensaios fisico-quimicos realizados.

Os ensaios de rotulagem e aparéncia foram realizados
em 100% das amostras, devido a relevancia das informacdes
fornecidas ao consumidor. )

O primeiro contato do produto pelo consumidor sio as
informagdes contidas no rétulo e a aparéncia. Esta ultima
envolve questdes de ordem estética e psicoldgica, podendo levar
inclusive a rejei¢do do produto pelo consumidor.

Do total de amostras, 8 (5,6%) foram condenadas por
rotulagem e 2 (1,4%) pela aparéncia.

Ressaltamos ainda que embora a informag#o nutticional
obrigatdria declarada no rétulo nio tenha sido objeto de
condenagdo dos alimentos pela prorrogagdo do prazo' para
adequagdo por parte dos fabricantes, o levantamento dos dados
mostrou que 16% ndo apresentaram a informag&o nutricional
obrigatoéria. Hoje em dia as normas legais vigentes estfio voltadas
para a orientagio nutricional do consumidor, com o objetivo
de tornar claro o que 0 mesmo estd consumindo.

A possibilidade da presenga da toxina botulinica no
palmito em conserva quando processado de forma inadequada’,
aliado ao fato de que ¢ um produto bastante apreciado e
consumido pela populagio, elegeram este produto para
monitoramento.

Pela tabela 2 observamos que o palmito em conserva
foi o alimento com maior porcentagem de condenagio (36%),
sendo que 40% das amostras condenadas apresentaram valores
de pH acima de 4,5 (limite maximo permitido), o que poderia
possibilitar a proliferagcdo do Clostridium botulinum,
microrganismo produtor da toxina botulinica.

No palmito em conserva é importante monitorar também
a qualidade do produto através das caracteristicas sensoriais
que avaliam pardmetros como suavidade, sabor, odor e
aparéncia, que muitas vezes podem ndo satisfazer a expectativa
do consumidor® . A tabela 3 mostra que 20% das amostras
condenadas ndo atenderam as caracteristicas exigidas na
avaliacdo sensorial.

Os efeitos toxicos das aflatoxinas®, a alta incidéncia
destes contaminantes encontrada em produtos de amendoim’
e o consumo elevado deste produto pela populagio foram
marcantes para o monitoramento de pagocas de amendoim.
Os dados da tabela 3 apontam que 27% das amostras
analisadas apresentaram aflatoxinas acima do permitido pela
legislagdo?.

No caso da pesquisa de aflatoxinas em fuba, a tabela 2
mostra que 100% das amostras estavam livres destes
contaminantes. E importante ressaltar que no caso de produtos
de milho, outras micotoxinas podem ser pesquisadas como
zearalenona, ocratoxina A, fumonisinas e tricotecenos, porém
ndo temos legislagdo definida para enquadramento dos
resultados.

Nitratos e nitritos s@o aditivos largamente utilizados em
produtos carneos por contribuirem para a fixago da cor réseo
avermelhada da carne curada, um fator altamente desejavel do

ponto de vista sensorial, além de possuirem comprovada acio
bacteriostatica, notadamente sobre bactérias do género
Clostridium, bem como retardam a oxidagdo de lipidios. Estes
conservantes apresentam, entretanto efeitos tdxicos a saude
humana’. Dessa forma um controle rigoroso da utilizagio destes
conservantes em carnes curadas e embutidos é necessario do
ponto de vista de Satide Publica. Os dados da tabela 2 mostram
que as amostras de salsicha encontravam-se dentro dos valores
permitidos para estes conservantes € no caso das amostras de
lingtiiga, 50% estavam condenadas (tabela 3).

Programas de parceria entre a Vigilancia Sanitéaria ¢ o
Instituto Adolfo Lutz visando monitorar a qualidade dos
alimentos consumidos pela populagio, bem sucedidos como o
Paulista 2002, s3o de grande importancia, pois os dados gerados
serdo de muita utilidade para tomada de a¢des que em tltima
instancia atingirdo o objetivo maior que é a melhoria da
qualidade de vida da populagio.
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