SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

ANALISE DE PERIGOS

Identificacao dos perigos e avaliacao dos riscos
para a seguranca alimentar
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Actualmente os riscos alimentares sdo significativamente diferen-
tes dos do passado, onde os alimentos se produziam, preparavam
e consumiam num circulo restrito e os riscos eram mais facilmente
reconhecidos, imediatos e de consequéncias limitadas no espaco e
no tempo.

Com as novas exigéncias da sociedade as nossas necessidades e
habitos alimentares alteraram-se. Hoje, queremas ter ao nosso
dispor uma maior variedade de alimentos ao longo do ano, sendo
estes preparados industrialmente por agentes espalhados por
todo o mundo e percorrendo varios quildmetros para chegarem
até nos. Também as exigéncias do nosso dia-a-dia ndo nos permi-
tem disponibilizar muito tempo para a preparacao das refeicoes,
verificando-se um aumento do consumo de alimentos pré-cozi-
nhados, bem como a utilizacdo mais frequente de refeitérios e
restaurantes que aumentam o tempo entre a preparagao e 0 consu-
mo dos alimentos, o que constitui em si mesmo um factor de risco.

A cadeia alimentar tornou-se mais complexa, pelo que a proba-
bilidade da contaminacdo dos alimentos, do desenvolvimento de
agentes patogénicos e da introducdo de novos perigos ao longo
das varias etapas também aumentou. As eventuais ameacas sao
agora dilatadas no tempo e tém o potencial de atingir um grande
nimero de pessoas levando a uma maior responsabilizacdo de
todos os actores da cadeia alimentar. Actualmente, e de acordo
com a legislacao em vigor, os varios operadores do sector ali-
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mentar tém de adoptar praticas que ajudem a prevenir e a con-
trolar os perigos nos alimentos.

Os factores que mais contribuem para os riscos alimentares estao
normalmente associados ao incumprimento de boas praticas (BP)
e procedimentos que visam precisamente garantir a seguranca
dos alimentos. Sao disso exemplo, os residuos de pesticidas por
falta de cumprimento dos tempos de seguranca (BP Agricolas); as
temperaturas de armazenagem inadequadas (BP no produtor/
/transformador/distribuidor); a cozedura/tratamento térmico
insuficiente (BP de Fabrico na inddstria transformadora/res-
tauracao/consumidor); a contaminacao cruzada de alimentos crus
e cozinhados (BP de Higiene na inddstria transformadora/res-
tauracao/consumidor), entre outros. Cada etapa da cadeia ali-
mentar tem perigos especificos que devem ser identificados e
controlados por cada tipo de operador. A responsabilidade para a
seguranca alimentar é partilhada.

0 método internacionalmente reconhecido como sendo o mais
eficaz na identificacao, andlise e controlo dos perigos é o sistema
HACCP (Andlise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos) e cuja
metodologia é obrigatdria aplicar, desde 1 de Janeiro de 2006
através do Regulamento (CE) n.2 852/04, em todas as fases da
producao, manipulacao, transformacao e distribuicao de géneros
alimenticios, com excepcao para a producao primdria.

0 1.° PRINCIiPIO
DO SISTEMA HACCP

De acordo com o 1.2 Principio deste sistema que é descrito pelo
Codex Alimentarius - Principios gerais de higiene dos alimentos
CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003), devem ser listados todos os perigos
que possam razoavelmente prever-se em cada fase, de acordo
com o ambito do estudo, desde a producao primaria, processa-
mento, fabrico e distribuicao, até ao ponto de consumo. De sequida
deve efectuar-se uma analise de perigos para identificar, no Plano
HACCP, quais os perigos cuja eliminacao ou reducao para niveis
aceitdveis € essencial para a producao de alimentos seguros.

A pesquisa de informacdo relevante é essencial para uma boa
andlise de perigos, pois fornece-nos dados importantes para a
tomada de decisdes inerentes ao estudo. Estes podem ser infor-
macoes da cadeia alimentar, historial do sector (ambito geografico
0 mais amplo possivel), dados epidemioldgicos associados ao tipo
de produto (ex. relatérios do INSA), bibliografia/estudos cientificas
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(académicos e dos 6rgdos de avaliacao de risco - ex. ASAE, EFSA,
FDA), experiéncia e registos histdricos da prépria companhia
(ocorréncia de problemas de seguranca alimentar), resultados
analiticos (laboratério préprio/laboratdrios externos), dados
de reclamactes da empresa e dados provenientes da rede de
alertaalimentar.

Aaplicacao do 1.2 Principio pressupde o seguinte:
= Identificacdo dos perigos

= Estudodas causas

= Avaliacao dorisco

- Medidas de controlo

Identificacao dos perigos

Por perigo entende-se a presenca, numa taxa inaceitavel, de um
contaminante bioldgico, quimico ou fisico nas matérias-primas,
produtos intermédios ou finais que tenha o potencial de causar
dano ao consumidor. Ao efectuar-se a listagem dos perigos devem
considerar-se as etapas anteriores e posteriores a fase/operacao
em andlise, o meio envolvente (equipamentos/infra-estrutu-
ras/zonas circundantes) e as operacdes a montante e a jusante na
cadeia alimentar.

H Perigos bioldgicos

Os perigos bioldgicos sdo os que representam o maior risco a
inocuidade dos alimentos. Estao normalmente associados as pes-
soas, matérias-primas e meio ambiente (ar, agua e equipamentos).
Muitos deles ocorrem naturalmente no ambiente onde os ali-
mentos sao processados, sendo a maioria inactivada por um ade-
quado tratamento térmico, eliminados por filtragao ou manti-
dos a niveis controlados através do frio. De entre eles, as bactérias

sdo as principais responsdveis pelas toxinfeccoes alimentares.
Encontram-se presentes na maioria dos alimentos crus, proli-
ferando em ambientes favordveis (calor, humidade, etc.) e possuin-
do uma rapida adaptacao a ambientes menos favoraveis. Algumas
espécies tém a capacidade de formar toxinas e possuem formas de
resisténcia (esporos) que lhes possibilitam a sobrevivéncia em
ambientes adversos.

E também importante considerar os microrganismos que ndo eram
historicamente reconhecidos como agentes de doencas nos seres
humanos, mas cujas evidéncias agora disponiveis demonstram
que podem causar toxinfeccfes, denominados patogénicos emer-
gentes (ex. E. coli 0157:H7 (1982)). A par destes existem 0s
denominados patogénicos reemergentes que, embora conhecidos
ha muito tempo, evidenciaram que originam novas doencas. Com
efeito, sao associados a outros alimentos ou surgem noutra zona
geografica (ex. aumento da incidéncia de salmoneloses nos ulti-
mos anos em varios paises). No entanto, nem sd as bactérias
representam um risco biolégico nos alimentos. Também devem
igualmente ser considerados os virus, bolores produtores de
micotoxinas, parasitas, pragas, algas toxicas e prides.

H Perigos fisicos

Os perigos fisicos, normalmente descritos como matérias estra-
nhas ou objectos, incluem qualquer matéria fisica que possa
causar doenca, incluindo trauma psicoldgico, e danos fisicos no
consumidor (ex. vidros, pedras, metal, etc.). Podem estar presen-
tes nas matérias-primas ou terem sido incorporados durante o
processo, acidentalmente ou ndo (situacdes de sabotagem).
Embora a sua ocorréncia seja rara, podem ter consequéncias
muito severas e um impacte bastante negativo na imagem do
produto e da empresa que o comercializa.
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H Perigos quimicos

Todos os alimentos tém na sua constituicao produtos quimicos.
Os perigos quimicos podem ter uma origem natural, tais como as
micotoxinas, histamina, toxinas das plantas, algas ou moluscas,
espécies de cogumelos tdxicos, etc; ou seremintroduzidos aciden-
talmente durante o processo, p.e. pesticidas, metais pesados,
medicamentos veterinarios, nitritos, nitratos e nitrosaminas, pro-
dutos quimicos para lubrificacao, agentes de limpeza, tintas e
revestimentos, entre outros. Quando ingeridos em doses eleva-
das sdo responsaveis por doencas stbitas de grande intensidade
(ex. intoxicacdo por venenos). Mas sao também responsdveis por
doencas crénicas quando aingestdo € feita em pequenas doses ao
longo davida (ex. substancias carcinogénicas ou acumulativas).

Actualmente, também os alergénios comecam a ganhar a devida
relevancia na analise de perigos, comecando a evidenciar-se do
grupo dos perigos quimicos onde até agora estavam incluidos e
onde muitas vezes eram esquecidos. De acordo com estudos
recentes da FDA, por ano milhares de pessoas tém reaccées
alérgicas aos alimentos, na sua maioria criancas, e o nimero esta a
aumentar. Os alimentos alergénios mais comuns sao 0s cereais
que contém gldten, crustaceos, ovos, peixe, amendoins, soja,
leite, frutos de casca rija, aipo, mostarda e sementes de sésamo,
bem como seus derivados. Embora na maior parte dos casos
causem reacces médias e baixas, noutros as consequéncias sao
severas, podendo causar a morte e constituindo um risco sério de
salde publica. S6 a aplicacao de praticas especificas pode con-
trolar este perigo, mas a dificuldade em evitar eficazmente as
contaminacbes cruzadas entre produtos alergénios e nao
alergénios em condicdes de coexisténcia levou algumas empresas
a separar fisicamente as producdes, ou a mencionar a possibi-
lidade de existéncia de residuos nos restantes produtos.

Estudo das causas

Pressupde a identificacdo de mas praticas e de situagoes
responsdveis de introducao ou agravamento de um perigo no
produto e/ou no meio envolvente. Nesta fase do estudo deve ser
considerada a possibilidade de sobrevivéncia ou multiplicacao de
microrganismos patogénicos, a produgcdo ou persisténcia nos
alimentos de toxinas, agentes quimicos ou fisicos e as contami-
nagoes cruzadas. Para auxiliar a identificacdao das causas podem
ser utilizadas técnicas como o Brainstorming e os Diagramas de
Causa Efeito como 0s 6 Ms. Esta dltima ferramenta ajuda a listar as
varias causas possiveis, tipificando-as de acordo com a sua origem,
reduzindo assim a possibilidade de esquecimento.

Avaliacao do risco

E nesta fase que se avalia o real significado de cada perigo iden-
tificado, permitindo determinar posteriormente as medidas de
controlo e o nivel de controlo a exercer. Para tal, & necessario
determinar-se a frequéncia/probabilidade de ocorréncia de cada
perigo, o local onde devem ser considerados os niveis de proba-
bilidade de ocorréncia, a distribuicao estatistica dos niveis, o
momento em gue ocorre e a sua prevaléncia qualitativa/quanti-
tativa. Seqguidamente, é avaliada a gravidade dos seus efeitos
adversos para a salide (severidade), tendo em conta toda a cadeia
alimentar e a probabilidade de nao deteccao do perigo pelo con-
sumidor.

Normalmente, a maior dificuldade do estudo neste ponto
relaciona-se com a definicao do grau de severidade, devida a falta
de bases clinicas dos elementos que normalmente constituem as
equipas HACCP. Deve ter-se em conta o tipo de microrganismo/
/parasita no que se refere ans mecanismos patogénicos, virulén-
cia, condicoes do meio e interacgdes com outros organismos, bem
como as consequéncias de determinadas lesdes causadas por
contaminacoes fisicas. Também o grau de contaminacao do ali-
mento, a quantidade de toxina existente ou produzida e a
susceptibilidade do consumidor (grupos de risco, estado nutri-
cional, estado de salde, medicacao, etc.) deve ser tida em conta.
Sempre que possivel, a integracao na equipa HACCP de um espe-
cialista em sadde pode facilitar o processo, mas uma boa pesquisa
geralmente também nos fornece a informacao essencial (ex. tabe-
las de perigos bioldgicos por grau de patogenicidade, doses
infecciosas dos organismos, danos potenciais, etc.).

Para auxiliar a avaliacao do risco devem utilizar-se matrizes que
podem ir das mais simples as mais complexas. O importante é que
a equipa defina a sua metodologia e se sinta a-vontade na sua
utilizacao, compreendendo e mantendo a coeréncia da andlise e 0s
registos dos resultados obtidos.

Medidas de controlo

Por fim, ha que definir as medidas de controlo ou a combinacao
de medidas apropriadas ao perigo identificado, tendo em conta
as ja existentes e a implementar, tais como: pré-requisitos,
boas praticas, procedimentos, etapas do processo, ingredien-
tes, caracteristicas da embalagem, rotulagem, condicbes de
armazenagem, transporte e distribuicao, validade, entre outraos.
Por vezes sdao necessarias varias medidas para controlar um

perigo especifico; outras vezes uma medida controla

N  vadrios perigos ao mesmo tempo. Em qualquer dos
casos o importante é que a(s) medida(s) seja(m)
aplicada(s) na origem do perigo (causa), e se
necessario no perigo em si, de modo a evitd-lo,
elimind-lo ou reduzi-lo para niveis aceitaveis.

Anabela Afonso, engenheira alimentar; consultora e formadora
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