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Ambito do Médulo de Formac3o

Garantir que os produtos que trazem para o mercado sao seguros para consumo durante
todo o seu prazo de validade, é uma obrigac¢ao legal fundamental de qualquer produtor
de alimentos.

Além disso, é necessario provar que qualquer informacgao ou afirmac¢ao que inclua na
embalagem do seu produto ou a que se refira no seu marketing é verdadeira.

Também desejara aconselhar os consumidores sobre a melhor maneira de preparar e
consumir o seu produto, para que tenham a melhor experiéncia possivel e desejem
compra-lo frequentemente.

Ha uma série de testes a que os seus produtos devem ser submetidos durante o
processo de desenvolvimento, a fim de lhe fornecer a prova e verificacao de que
necessita para lancar produtos seguros e deliciosos.

Como os produtos variam muito nas suas caracteristicas, este modulo nao é capaz de
englobar todos os tipos de teste que os produtos individuais possam exigir.

Em vez disso, procura fornecer-lhe uma visao geral do tipo de testes necessarios, e
recomendamos-lhe que procure o conselho de um profissional devidamente qualificado
para quaisquer questoes especificas de produtos que possa ter.




Obter o Melhor deste Modulo de Formacao

Para obter os melhores resultados com este modulo de fFormacao, podera desejar utilizar a
informacao que ele fornece em conjunto com modulos de fFormacao AHFES anteriores.

Alguns modulos que podera considerar uteis, incluem:

P1-M7 Legal Aspects of Development

P3-M5 Pack Design

P5-M2 Defining Product Attributes

P5-M6 Conducting Effective Production Trials

P5-M8 Leqal Labelling



https://www.ahfesproject.com/training/m7-legal-aspects-of-development/
https://www.ahfesproject.com/training/p3-module-5-pack-design/
https://www.ahfesproject.com/training/p5-m2-defining-product-quality-attributes/
https://www.ahfesproject.com/training/p5-m2-defining-product-quality-attributes/
https://www.ahfesproject.com/training/p5-m8-legal-labelling-available-june-2022/

Legislacao Alimentar

Informacgao ao
Carateristicas Consumidor
Alimentares (Rotulagem do
produto)

Rastreabilidade
e Segurang¢a
Alimentar

See our P5-M2 Defining See our P5-M8 Legal
Product Attributes module Labelling module for
for more information more information



https://www.ahfesproject.com/training/p5-m2-defining-product-quality-attributes/

Tipos de Testes do Produto

Neste modulo de formacao iremos analisar 8 dos principais tipos de testes que os produtos terao
de ser submetidos durante o processo de desenvolvimento do produto

Testes Nutricionais
para Declaragoes e
Reclamag¢oes On Pack

Testes para assegurar
a composicao de
acordo com a lei e com
os beneficios alegados

Vida de Prateleira -
Testes Microbiologicos
e Organolépticos

Teste Sensorial e de
Preferéncias do
Consumidor

Contaminantes e
Residuos na Cadeia de
Abastecimento do

“Prado ao Prato”

Fraudes alimentares e
testes de autenticidade

Teste de funcionalidade
e robustez da
embalagem

Testes para estabelecer
Orientagoes de Cozinha



Informacao Nutricional Legalmente Requerida:
Regulamento (UE) N.° 1169/2011

A insercao de informacao nutricional no rotulo do seu produto acabado é um requisito legal em muitos
paises do mundo, incluindo a Unidao Europeia e o Reino Unido.

Ao fornecer informacoes nutricionais, é legalmente obrigado a
declarar 7 pecas de informac¢ao na embalagem do produto

Estas sao:
« Valor Energético —kilocalorias/kilojoules
( A Por 1 refeicao de
° GOI'dU ra 'NFORMAcAO Por 100g 30g de NESTUM Mel
) Valores Médios Mel meio gordo
« Hidratos de Carbono %DR*
« Acdlcares Energia 375 keal 167 keat | 9%
 Proteina Lipidos 139 30g9| 4%
. Sal dos quais saturados 0,2g 159 8%
Hidratos de Carbono 80,09 369 12%
dos quais aclcares 29,0g 16,0g 18%
Esta informacao, que é normalmente apresentada no verso ou na EREA 5.09 159
Proteinas 8,2g 789 16%
lateral da embalagem, deve ser declarada por 100g ou 100ml do o i T
pI'Od uto. *DR = Dose de Referéncia para um adulto médio (8400 kJ / 2000 kcal).

Muitas marcas optam por exibir informacdo calculada por Exemplo de Informacdo Nutricional no formato de tabela
por¢ao para ser de facil percecao aos consumidores. por 100g e por por¢ao



Informac¢ao Nutricional e Exce¢6es: Regulamento (UE) N.° 1169/2011

Declarag¢oes Nutricionais: elementos de indicacao voluntaria
Se desejar fazer, o conteldo da declaracao nutricional obrigatoéria, pode ser complementado com:

e Gordura Monoinsaturada

- Gordura Polinsaturada INFORMACAO NUTRICIONAL por 100g

 Poliois Energia 237I4I56kcal

 Amido e =

* Fibra pidos 9
dos quais saturados 0,09

* Todas as vitaminas ou sais minerais autorizados por lei Hidratos de -12.69

. - . N L. . dos quais aglicares 1,69
Alimentos que estao isentos das Declara¢oes Nutricionais iba 13
- Alimentos minimamente processados e aqueles com baixo valor nutricional. S —

~ L : : Proteinas 059
- Produtos nao transformados compostos por um Unico ingrediente ou categoria de -
ingredientes; S“ 00259
- Produtos transformados que apenas foram submetidos a maturacdo e que sdo Vitamina C 10 mg (40%VR")
compostos por um Unico ingrediente ou categoria de ingredientes. VR - Valores de referéindia de acordo
como DL S32008 de 25 de mar(0.  waza

Exemplos: me
Aguas destinadas ao consumo humano, incluindo com diéxido de carbono e/ou aromas; Ervas 8 .- " 2 E&W“m
aromaticas, especiarias ou respetivas misturas; Sal e substitutos do sal; Edulcorantes de mesa; -
Extratos de café e extratos de chicoria, graos de café inteiros ou moidos e graos de café EXGleO de informagdo nutricional

descafeinados inteiros ou moidos; Infusdes de ervas aromaticas e de frutos, cha; Vinagres com indica¢Ges obrigatérias e
fermentados e substitutos de vinagre, incluindo aqueles cujos Gnicos ingredientes adicionados voluntarias
sejam aromas; Aditivos alimentares; Substancias de gelificacdo; Leveduras, etc




Determinac¢ao da Informac¢ao Nutricional

Existem 2 principais formas de determinar os valores da declaracao nutricional (valores médios) dos géneros

alimenticios:

O produto é enviado para o laboratoério
e testado.

lap
Por exemplo: CATAA °fatory Analysis
CENTRO DE APOIO CaICuI X
www.cataa.pt TECNOLOGICO ation method

O Laboratério de Fisico-Quimica do CATAA,
acreditado pelo IPAC, ISO 17025), estd munido
com 0Ss mais recentes equipamentos
necessarios para a caracterizacao dos
produtos alimentares.

O Amostras devem ser totalmente representativas
do produto final, para que a declaracao seja
ilustrativa do produto.

3 ou mais amostras selecionadas dos ensaios de
producdo devem ser testadas para que um valor
médio para cada nutriente possa ser declarado na
embalagem.

Do calculo efetuado a partir dos

~ valores médios conhecidos ou reais

relativos aos ingredientes utilizados.

Por exemplo:
https://portfir-insa.min-saude.pt/
_ v stivto_Nacional de Saude
Tabela da _ \‘#“Je ‘ Doutor Ricardo Jore
(omposicao ~ st &
de Alimentos “n
ug
8%

|

O Se optar por calcular a informacao nutricional, ndao
deixe de basear os calculos em Fontes fiaveis e
robustas de dados nutricionais.




Apresentar Informacao Nutricional na Sua Embalagem

A informacao deve ser apresentada e expressa de formas especificamente definidas - estas incluem

* em formato de tabela com os niumeros alinhados

Energla 53 kJ /13 keal

..onde o espag¢o nao permite, a declaracao pode aparecer em formato o e
linear dos quals
= saturados 019
L. . . . Hidrates de carbono Og
« 0 valor energético deve ser expresso em quilojoules (kJ) e quilocalorias d:;g::& z
. Q
(kcal) o oy
Proteinas 049
* 3 quantidade dos nutrientes deve ser expressa em gramas (g) Sal Oldg
Vitaminas:
g . D 0,75 pg*
* todos os elementos devem ser incluidos uns ao lado dos outros. Os -E 180 mg"
i « riboflavina (82) 0,21 mg*
elementos devem ser apresentados em conjunto num Fformato claro e, . B12 0.38 g
quando apropriado, na ordem de apresentacao prevista no Anexo XV. Eee T e
. mg*

* = 15% dos valores de rdendngia do nutriente
*a informacdo nutricional deve ser expressa por 100 g/ml, utilizando as

unidades de medida especificadas no Regulamento 1169/2011 -
INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 000 porgdes = Porgdo: 000 g (medida caseira)

e vitaminas e minerais devem ser expressos por 100g/ml e com uma
Por 100 g (00 g, %VC*): Valor energético 000 kcal (00 kcal, 0%) = Carboidratos 00 g (00

pe rcen ta 9 em da in 9 eSté o d ere Fe ré n Cia (RI) g, 0%), dos quais Acgucares totais 00 g (00 g, 0%), Aglcares adcionados 00 g (00 g, 0%) =

Proteinas 00 g (00 g, 0%) = Gorduras totais 00 g (00 g, 0%), das quais Gorduras saturadas
00 g (00 g, 0%), Gorduras trans 00 g (00 g, 0%) = Fibra alimentar 00 g (00 g, 0%) = Sédio
00 g (00 g, 0%).

*Percentual de valores diérios fornecidos pela porgéo.




Fundamentar a Declara¢ao Nutricional

Quando se fornece informacdo nutricional, esta deve basear-se em "valores médios".

M0D0 DE PREPARAC/IU

<

GEI_A“ N A @ 3ussolvu 0 conteddo @) Mexa até o pg

€ Uma saqueta em ficar bem dissolvido,

O termo "valor médio" significa um valor que melhor representa a quantidade do
nutriente e permite a variabilidade natural, variabilidade sazonal, padroes de
consumo e outros fatores que podem Fazer variar o valor real.

Assim, terd de assegurar que, se enviar amostras para andlise laboratorial, estas
refletem quaisquer variacoes que preveja que possam OcCofrrer.

250ml (1/4 de litro)
dedguaaferver. € ‘Jtrmr)e 250ml (1/4 de
. . . . . . T =) iro) de dqua fria
Os valores nutricionais devem referir-se aos alimentos "tal como vendidos" - o que E"f/nq’)g’,“e*“"mmeme
o oreo o . oioque
significa que tal como existe dentro da embalagem que o consumidor compra. [T elewaoliorcous |

adquirir consisténcia.

| Uma vez preparada,
— conserve no Inqormco

No entanto, é-lhe permitido declarar informacoes relacionadas com o alimento ap6s -
3o - di 3" ido” i X- iti D B B S o o s o
a sua preparacao - diz-se que este é "tal como consumido”- mas isto s € permitido | ingredentes: seaina 672 fra, reguiadoces do acidez (aodo circo, &

quando tiverem sido dadas instru¢des de preparacao suficientemente detalhadas  jtsenums m””am"““‘“'m"‘“’kﬁmm'm”s‘“""““m'“m“”
Conservar em local fresco e seco. Inclui 2 saquetas de 15g. Contém 10 porgdes.
na embalagem.

DECLARAGAO NUTRICIONAL (Valores Médios) *DR - Dose de
Por 100g (1) Porporqio(QZg)(‘)%DR' referéncia para
L. . 5 . . m 371(6lglsltcal 09 g um adulto médio
Neste cenario, a informacao nutricional que declara deve estar relacionada com os JSsqmssaos 3 3,? 0 by
alimentos tal como preparados para consumo, da forma que delineou na embalagem. F;“@m“m”“‘” o E 0| VAN-Vdorco
Isto significa que terd de mandar realizar quaisquer testes laboratoriais em amostras | e 0069 %23 T

que tenham sido preparadas ou cozinhadas da forma que pretende indicar na sua
embalagem.




Testes de Produtos Alimentares para Rotulagem de Alimentos

Quando se envolve com um laboratorio acreditado para realizar os
testes, estes realizardao os testes necessarios através de uma
variedade de métodos certificados, dependendo do tipo de
nutrientes que estao a ser analisados, pelo que terd de especificar
que informacao necessita e requerer os conjuntos de testes
apropriados — p.ex.:

analise centesimal, gorduras, carboidratos, proteinas, fibras,
acucares, vitaminas, sais minerais e elementos residuais...

CATAA

CENTRO DE APOIO ASSOCIACAO CATAA O CATAA
TECNOLOGICO

GENEROS ALIMENTICIOS SOLIDOS E LIQUIDOS

Determinagio do teor de humidade

Determinagio de teor de gordura

Determinagio do perfil de &cidos gordos

Determinagio de proteina

Determinagio de cinzas

Determinagio de aglcares por cromatografia idnica
Determinagio de hidratos de carbono

Determinagio de valor energético

Preparagio de amostras para quantificagio de minerais por digestdo (micro-ondas)
Determinagio de minerais por absorgdo atdmica
Determinagio de minerais por ICP-0OES

Determinagio do pH

Determinagio da atividade da dzua

Determinagio da massa volimica e da densidade a 20°C
Determinagio de conservantes por HPLC
Determinagio de cafeina por HPLC

Determinagio do teor de insaponificéveis

Analise de textura

Analise da viscosidade

Analise de cor

Anélise de hexanal por H5-GC-MS



g@

FAIRTRADE

wine

RSPCA

ASSURED

Testes e Regras para lhe Permitir Fazer Alegacoes

Se quiser Fazer uma alegacao sobre o seu produto, tera de obter provas para mostrar, que o que esta
a dizer aos consumidores sobre o seu produto é verdade.

Estas reivindicacoes podem variar entre:

Proveniéncia - tal como o local onde o produto é fabricado ou de onde provém os principais
ingredientes

Cumprimento de certas normas pré-definidas que asseguram o bem-estar dos animais ou o
Comeércio Justo

Ades3do a normas de Fornecimento responsavel e sustentavel de ingredientes e embalagens
Cumprir as normas de agricultura biologica e composicao de produtos
Iniciativas de desenvolvimento de comunidades

Lembre-se de que tem de ser capaz de provar quaisquer alegacoes num tribunal, porisso é
importante assegurar-se de que encomenda os testes corretos para obter as provas.

Uma 4rea chave das alegagoes para alimentos e bebidas saudaveis é a das alegacdes nutricionais



Alegacoes Nutricionais

Por “Alegacao Nutricional “entende-se qualquer afirmacao que declare, sugira ou implique que um
alimento tem certas propriedades nutricionais benéficas particulares devido a:

1. A energia (valor calérico) que: natural
1. Fornece ’.Health
B I

2. fFornece a uma taxa reduzida ou aumentada ou mluw
!.»
lé

3. nao fornece
2. Os nutrientes ou outras substancias que: i
1. contém ﬁN“t tlnn

2. contém em proporc¢oes reduzidas ou aumentadas = vitamin salt

ou u

3. ndo contém

8’

fat

As alegacdes nutricionais sO sdo permitidas na UE e na Irlanda do Norte se estiverem listadas no
anexo de Regqgulation (EC) No 1924/2006, emendado pela ultima vez por Requlation (EU) No
1047/2012.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/en/ALL/?uri=CELEX:32006R1924
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32012R1047

Alegacoes Nutricionais Permitidas — Valor Energético (kcal/kJ)

A0 VALOR ENERGETICO o AN )

GAIXO VALOR ENERGETICO \ o
Uma reclamacdao de que um alimento é pobre em energia, e
qualquer alegacao suscetivel de ter o mesmo significado para o
consumidor, sé pode ser feita quando o produto ndo contém mais

de 40kcal (170kJ)/100g para solidos ou mais de 20kcal
\(80kJ)/1 00ml para liquidos. J

a
A
70,

SEM VALOR ENERGETICO
Uma alegacao de que um alimento ndo tem valor energético, e qualquer reclamacao suscetivel de

ter o mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o produto ndo contém mais
de 4kcal (17kJ)/100ml.




Alegacoes Nutricionais Permitidas - Gordura

-
BAIXO TEOR DE GORDURA
Uma alegacdo de que um alimento é de baixo teor de gordura, ou qualquer alegacao que possa ter o mesmo significado

para o consumidor, sé pode ser feita quando o produto nao contiver mais de 3 g de gordura por 100 g para os sélidos ou
de 1,5 g de gordura por 100 ml para os liquidos (1,8 g de gordura Por 100 ml para o leite meio go_r?o).

AN maracuja <Es A
& chia

BAIXO TEOR DE GORDURA SATURADA . -
Uma alegacdo de que um alimento é de baixo teor de gordura saturada, ou qualquer alegacdao que possa ter o mesmo

significado para o consumidor, sé pode ser feita se a soma dos acidos gordos saturados e dos acidos gordos trans
contidos no produto nao exceder 1,5 g/100 g para os sélidos ou 0,75 g/100 ml para os liquidos; em qualquer dos casos, a
soma dos acidos gordos saturados e dos acidos gordos trans ndao pode fornecer mais de 10 % do valor energético.

SEM GORDURA SATURADA

Uma alegacdo de que um alimento ndo contém gordura saturada, e qualquer reclamacdo suscetivel de ter o mesmo
significado para o consumidor, pode s6 deve ser feita quando a soma de gordura saturada e acidos gordos trans nao
exceder 0,1g de gordura saturada por 100g ou 100ml.



Alegacoes Nutricionais Permitidas -

Gorduras Mono, Poli e Insaturadas

KALTO TEOR DE GORDURAS MONO-INSATURADAS A

Uma alegacao de que um alimento com gordura monoinsaturada elevada, e qualquer reclamacao suscetivel de

ter o mesmo significado para o consumidor, s6 pode ser feita quando pelo menos 45% dos acidos gordos

presentes no produto derivam da gordura monoinsaturada sob a condicao de a gordura monoinsaturada
\fornecer mais de 20% da energia do produto. )

ALTO TEOR DE GORDURAS INSATURADAS

Uma alegacao de que um alimento com gordura insaturada elevada, e qualquer reclamacao suscetivel de ter o
mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita quando pelo menos 70% dos acidos gordos presentes

no produto provém de gordura insaturada, na condicao de que a gordura insaturada forne¢ca mais de 20%
da energia do produto.




Alegacoes Nutricionais Permitidas — Acucares

(BAIXO TEOR DE AGUCARES N
Uma alegacao de que um alimento é de baixo teor de aclcares, ou qualquer | ol ¢
alegacdo que possa ter o mesmo significado para o consumidor, s6 pode ser feita & s
quando o produto ndo contiver mais de 5 g de aclcares por 100 g para os sélidos '« CORNFLAKES fizts
ou de 2,5 g de agucares por 100 ml para os liquidos. - ESTALADICOS

p — I 07 22

SEM ADICAO DE ACUCARES

Uma alegacao de que nao foram adicionados acucares ao alimento, ou qualquer

alegacao que possa ter o mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita

quando o produto ndo contiver quaisquer monossacaridos ou dissacaridos adicionados, nem qualquer outro
alimento utilizado pelas suas propriedades edulcorantes. Caso os aclcares estejam naturalmente presentes no

alimento, o rétulo deve também ostentar a seguinte indicacio: «CONTEM ACUCARES NATURALMENTE
PRESENTESH».




Alegacoes Nutricionais Permitidas - Sal & Sadio
p

BAIXO TEOR DE SODIO/SAL A
Uma alegacdo de que um alimento é de baixo teor de sédio/sal, ou qualquer alegacdo que possa ter o mesmo
significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o produto ndo contiver mais de 0,12 g de sddio, ou o
valor equivalente de sal, por 100 g ou por 100 ml. No que respeita as dguas que ndo as dguas minerais naturais
\abrangidas pela Directiva 80/777/CEE, este valor ndo pode exceder 2 mg de sédio por 100 ml y

Toctitas de ¥7%
g integral so¥ &

SEM SODIO ou SEM SAL

Uma alegacao de que um alimento ndo contém soédio ou sal, ou qualquer alegacdo que possa ter o mesmo significado para o
consumidor, s6 pode ser feita quando o produto nao contiver mais de 0,005 g de sodio, ou o valor equivalente de sal, por 100
g.

SEM ADICAO DE SODIO/SAL

Uma alegacdo de que nao foi adicionado sédio/sal ao alimento, ou qualquer alegacdo que possa ter o mesmo significado para o
consumidor, s6 pode ser feita quando o produto ndo contiver s6dio/sal adicionado nem qualquer outro ingrediente que
contenha soédio/sal adicionado e o produto ndo contiver mais de 0,12 g de s6dio, ou o valor equivalente de sal, por 100 g ou
por 100 ml.




Alegacoes Nutricionais Permitidas - Fibra e Proteina

(FONTE DE FIBRA
Uma alegacdo de que um alimento é uma fonte de fibra, ou qualquer alegacdo que possa ter o
mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o produto contiver, no minimo, 3
\g de Fibra por 100 g ou, pelo menos, 1,5 g de fibra por 100 kcal.

\

J

(FONTE DE PROTEINA

\_

energético do alimento for fornecido por proteina.

\

Uma alegacao de que um alimento é uma fonte de proteina, ou qualquer alegacdao que possa ter o
mesmo significado para o consumidor, s6 pode ser feita quando, pelo menos, 12 % do valor

J

N——Stl é Cereais Integrais @




Alegacoes Nutricionais Permitidas — Vitaminas, Minerais e outros
Nutrientes ou substancias

(FONTE DE [NOME DA(S) VITAMINA(S)] E/OU [NOME DO(S) MINERAL(IS)] \
Uma alegacdo de que um alimento é uma fonte de vitaminas e/ou de minerais, ou qualquer alegacao que A DOSE
possa ter o mesmo significado para o consumidor, s6 pode ser feita quando o produto contiver, pelo QUE FALTAVA
menos, a quantidade significativa definida no Anexo da Directiva 90/496/CEE ou uma quantidade prevista | I ——
por derrogacdes concedidas nos termos do artigo 6.0 do Regulamento (CE) n.o 1925/2006 do Parlamento | - = A
Europeu e do Conselho, de 20 de Dezembro de 2006, relativo a adicdo aos alimentos de vitaminas,
Qinerais e determinadas outras substancias. )

CONTEM [NOME DO NUTRIENTE OU OUTRA SUBSTANCIA]

Uma alegacao de que um alimento contém um nutriente ou outra substancia, para o qual o presente regulamento nao preveja
condicoes especificas, ou qualquer alegacao que possa ter o mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o
produto cumprir todas as disposicoes do presente regulamento que lhe sdo aplicaveis, nomeadamente as do artigo 5.0. No que
respeita as vitaminas eminerais, sao aplicaveis as condicoes exigidas para a alegacao «Fonte de».



Alegacdes Nutricionais Permitidas - Light, Natural e Omega-3

(FRACOI«LIGHT» h
Uma alegacdo de que um alimento é fraco ou «light», ou qualquer alegacdo que possa ter o mesmo
significado para o consumidor, deve preencher as condicoes estabelecidas para a alegacao «Teor de (...)

reduzido»; a alegacdo deve também ser acompanhada de uma indicacdo da(s) caracteristica(s) que

torna(m) o produto fraco ou «light».

GREEK STYLE YOGURT o 7 ]
0% Fat el &
f

0% Added sugar"
O 11 Lhocolat

FONTE DE ACIDOS GORDOS OMEGA-3

Uma alegacdao de que um alimento é uma fonte de acidos gordos émega-3, ou qualquer alegacao que
possa ter o mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o produto contiver, pelo
menos, 0,3 g de acido alfa-linolénico por 100 g e por 100 kcal, ou pelo menos 40 mg da soma de acido

icosapentaendico e acido docosa-hexaendico por 100 g e por 100 kcal.

ALTO TEOR DE ACIDOS GORDOS OMEGA-3

Uma alegacdo de que um alimento tem alto teor de acidos gordos 6mega-3, ou qualquer alegacao que
possa ter o mesmo significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o produto contiver, pelo
menos, 0,6 g de acido alfa-linolénico por 100 g e por 100 kcal, ou pelo menos 80 mg da soma de acido
icosapentaendico e acido docosa-hexaendico por 100 g e por 100 kcal.



“Livre de” ou “Sem” Alegacoes

Considerando que pretende provar que um produto, NAO contém determinado
componente, devera comprova-lo.

Assim, por exemplo, se estiver no processo de desenvolvimento de um novo produto
ou de reformulacdo de um produto existente e desejar declarar que o produto € sem
gluten, sem nozes ou sem lactose, deve assegurar-se de que os produtos sao
testados por um organismo acreditado.

Tera também de criar disposi¢cdes para testes continuos para provar que o produto
permanece livre desse componente durante todo o fabrico, desde a matéria-
prima até ao processamento e embalagem.

Nao deve haver contaminacao cruzada do produto durante o armazenamento,
manipulacao e transporte em qualquer fase da cadeia de abastecimento.

Nao s6 € uma obrigacao legal, como os clientes que podem sofrer de alergias

graves confiam em si para proteger as suas vidas com estes sistemas de testes.

BEM
ESPECIAL
o

tolerantes
3 lactose

meio-gordo

Toda 4 riqueza nutricional
e sabor do leite



Arvore de decisdo para validacio de reivindicacoes "Livre de", “Sem”

*Para alguns ingredientes que contenham gliten, p.ex., extrato de malte de cevada,
podem ser utilizados desde que o produto final n&o contenha mais yhan 20ppm de

glaten \

O produto contém o alergénio especificado como parte de um ingrediente composto como um (
ingrediente deliberado? Ingredientes que estao oficialmente isentos pela legislacdo da UE sao aceitaveis.

Pode o(a) senhor(a)ou os seus fornecedores fundamentar o estatuto de "livre de" das suas matérias-
primas, ingredientes (incluindo aditivos e auxiliares de processamento) e produtos acabados?

N&o se pode
afirmar
"livre de“ ou
“Sem”

Ja considerou o papel de uma amostragem robusta do programa de
testes como parte da verificacdo dos seus controlos de alergénios

Sim, os testes ndo seriam apropriados para o

meu produto

| § J

SIM Pode afirmar-se

Sim, os testes seriam apropriados para o meu .
“livre de® ou
(13 ”»
}su\n - sem

Onde foram efetuados testes, o alergénio especificado é indetetavel (ou o resultado do teste € inferior a 20 ppm se 0

alergénio for glaten)?

Utilize esta arvore de decisao para determinar se o seu produto pode ser considerado “livre de” ou “sem”



Cumprir Normas Legais ou de Conteudo Reclamado e Descricoes
Reservadas

Se é n ovo n a p rod U gé o d e a li m e n tos e be bid as n U m dgav.pt/alimentos/conteudo/generos-alimenticios/regras-especificas-por-tipo-de-alimentos/
determinado sector de produtos, demore tempo a , , ,
o o ~ ADGAV > 3. Regras Especificas por Tipo de Alimentos > OUVIR
investigar completamente, qualquer regulamentacao Animaie 5
especifica que se aplique a determinados produtos (ex: . 0 | o aun tovom s compe ot e sctrentmact ot o s 06,
WWW.dgaV.pt) Alimentos para Animais - Acucares
Generos Alimenticios » Aguas Minerais e de Nascente
Subprodutos Animais = Alimentos para Grupos Especificos
A Y- - . e = Arroz
Certos produtos tém regulamentos especificos que e - azsite
. ° ~ . . ~ I15ta Lncial de Estabelecimentos - Batata
definem a sua composicdo ou definem "descri¢oes o - Bobidas Espirituosas do origem o vinica
, . istemas de Alerta de eguranca = Caca
reservadas"”. Terda de determinar se o seu produto se Alimentar - Cataue Chocolte
o o ° - » Cafe
enquadra numa destas categorias e, em seqguida, analisar em pve [ Cames Prcutos Cameos
° ) Y-l o ° = Lerveja
pormenor quais os requisitos especificos aplicaveis. Medicamentos, Produtos _ » Cna
Veterindrios e Fitofarmacéuticos = Doces e Geleias de Frutos, Citrinadas e Creme de Castanha
Sobre o Site b = Estémagos, Bexigas e Intestinos Tratados
. ) » Farinhas e Sémolas
Se desejar declarar que o seu produto tem uma rotfica e Foottes 7|+ orturas o Gcosvegeras
determinada composicao, ou quantidade definida de um et s
ingrediente, entdo terd de manter provas documentais el
sélidas da receita, especificacbes e processos de fabrico, e - Oves e Ovoprocutos
podera ter de testar determinados elementos. ¢ pornas o Caraceis
= Produtos da Pesca
, . . - Refriglerantes
Tera de realizar e documentar testes rigorosos ou T oAmenar
encomendar testes de um fornecedor fidedigno de tais [ g plementos Amentares

analises para demonstrar que os seus produtos estao em
conformidade.



Provas sobre as Alegacoes da Composicao do Produto

Se acredita que a composicao do seu novo produto lhe permitird fazer uma alegacao
nutricional, pode submeter o produto a uma analise nutricional que podera validar a sua

reclamacao.

Os testes nutricionais podem ser realizados através de uma variedade de métodos
certificados, dependendo do tipo de nutrientes.



Determinar a Vida de Prateleira/ Vida Util do seu produto

Um aspeto critico do lancamento do seu novo ou reformulado produto alimentar ou de bebidas é determinar quanto tempo
permanece seguro para comer e com uma qualidade que signifique que os consumidores apreciarao o produto e serdo encorajados a
comprar novamente.

Este periodo de tempo é muitas vezes chamado "prazo de validade" do produto, que abrange todo o periodo desde o fabrico e
embalagem, passando pelo armazenamento, transporte até ao tempo real na prateleira - seja isto numa loja, cozinha industrial ou na
casa do consumidor.

Duas formas diferentes de validade sdao declaradas nos produtos na UE e no Reino Unido, para fins diferentes.
CN

COONTR TP A OATA ATE A QUAL AQUELE
ANTES DE- ALMENTO CONSERVA TODAS

15/02/2019 AS SUAS PROPRIEDADES
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Consideracoes sobre a Vida de Prateleira dos Alimentos

Tera de utilizar uma série de métodos de
teste para definir o periodo de tempo
especifico durante o qual o seu produto
SELIVIQONEI-NOLIl-T@ alimentar ira:

Manter uma Qualidade
aceitavel

Qualidade / Seguranca
REgulamento
Quimica

Qualidade / Seguranca

Quimica

Microbiologia * Microbiologia

: 9 « Sensorial / Percepcao do
el ! Consumidor
Embalagem . Embalagem

Manter o seu Ser comercialmente
Valor Nutritivo estavel

Aspetos Cientificos
Regulamento \/ * Qualidade/ Seguranca

Nutricao * Regulamento

Quimica * Embalagem
Embalagem




Fatores a Avaliar durante os Testes de Vida de Prateleira dos
Alimentos

Humidade & »
Atividade da Agua @ Teor Alcodlico
O O
reoree gordurglzg FAT ® O @ Perda de sabor
pH e indice de
P e A

o
Deterioragao ‘ Y X
29 1)

Qo

LR Deterioragao da
.0 Textura




Quando exposto a fatores externos tais como
humidade, calor, oxigénio e luz, um produto

Factores que Influenciam a Vida de Prateleira dos Alimentos

Quimicos e Fisicos

sofre alteracoes quimicas ou Fisicas.

Embora estas mudancas ndo criem geralmente
problemas de seguranca alimentar, podem
alterar a experiéncia sensorial do produto, o
que tem impacto na satisfacao do consumidor.

®
®

®

02 @ g

Crescimento microbiano

O crescimento de leveduras, bolores e bactérias
pode contribuir para uma mudanca nos atributos
sensoriais do produto, reduzindo a vida de
prateleira do produto.

Decréscimo visual do produto, um sabor azedo 4.
ou aroma e/ou uma textura macia ou farinhenta. §

Podem também causar o inchago da embalagem\' e

Embora a aparéncia de bolores num produto seja
altamente desagradavel, ndao sao geralmente uma

{ | QO
preocupacao de seguranca alimentar. @ o

Existem, no entanto, alguns bolores que
produzem toxinas.



&

« Listeria
monocytogenes

« Staphylococcus
aureus

« Escherichiacoli
O157:H7

« Escherichiacoli

« Salmonella

« Bacillus cereus

 Campylobacter

Teste de Prateleira de Alimentos

Serd necessaria uma combinacado de testes para verificar a existéncia de agentes patogénicos, bem como as propriedades
fisicas e organoléticas de um produto durante o periodo de validade que esta a ser testado.
Os testes de patogénicos variam por tipo de produto com base na sua composicao e fatores de risco, pelo que é aconselhével
procurar o conselho de um microbiologista experiente quanto aos testes que sao necessarios para o seu tipo de produto.

Testes Fisico-quimicos

Os testes de vida util envolvem
a qualidade quimica dos
alimentos.

Estes testes ajudam a
determinar a "frescura" do
produto.

O teste poderia incluir teor de

humidade (em que altura é que

o produto desidrata), niveis de
acidez, pH e outros.

Testes Sensoriais e Fisicos

Durante o prazo de validade de um produto, o
alimento deve permanecer seguro para comer,
le manter a sua aparéncia, odor, textura e sabor.

Os testes organoléticos de "paladar " devem
ser conduzidos em casa ou pelo laboratério
nomeado para determinar se o produto mantém
as expectativas durante todo o prazo de
validade pretendido.

Os testes devem também rever a resisténcia da
embalagem utilizada para assegurar que 0s
selos permanecem intactos, 0s materiais ndo se

deterioram e ndo héareacdes adversas da
\embalagem com os alimentos que contémj




Tipos de Avaliacao da Vida de Prateleira

Existem dois tipos de avalia¢des da validade:

- Isto é aplicdvel em alimentos a temperatura ambiente, refrigerados, e congelados onde a

temperatura de armazenamento é em tempo real;
- As avaliacoes microbiolégicas sao aplicaveis em alimentos a temperatura ambiente e refrigerados.

Acelerado

- Isto é aplicdvel em alimentos estdveis na prateleira onde a temperatura de armazenamento é
aumentada para acelerar o tempo necessario para fazer uma avaliacdo vélida.

-Os testes microbioldgicos sao combinados com a analise organolética para avaliar a resposta do
consumidor a quaisquer alteracoes ao longo do prazo de validade.

Por exemplo, produtos lacteos embalados em materiais permeaveis ao vapor de agua e ar, guando mantidos
uma semana a 37° C e humidade relativa do ar a 70% experimentam um envelhecimento igual ao que passariam
se estivessem mantidos a temperatura ambiente por um més.



Localizar e

nomear um

laboratério
devidamente
acreditado.

Discutircomo
seu pessoal
especializado
que testes sao
necessarios, a

que intervalos e

quantas
amostras por
ocasidao do teste.

Chegue a acordo
sobre as datas de
relatorio
intercalar e fFinal e
o formato em que
os resultados do
seu teste lhe

serdo fornecidos.

Assegure-se de
que é informado
dos custos
envolvidos no
teste.

Certifique-se de
que envia o
nimero correcto
de amostras
parao

laboratorio para
garantira
coberturade
todos os testes
acordados.

/" Dica Pratica: Assegure-se de ser informado imediatamente, se o
seu produto falhar num teste. Um novo teste para garantir que nao
é um incidente isolado é uma boa ideia, mas se ocorrerem mais
falhas é melhor cancelar os restantes testes, rever as questoes que
causam o problema, resolvé-las e organizar outra sessao de testes.
N3o se quer perder tempo valioso ou pagar por uma sequéncia de

testes falhados,

Escolher um
método de
transporte que
mantenha a
temperatura do
produto - isto é
especialmente
fundamental
para produtos
refrigerados e
congelados.

Trabalhar com um laboratoério para realizar testes de vida de prateleira
.

Dica pratica : Teste a chegada, depois a intervalos que diminuem

a medida que o teste avanca. Quer saber com a maior precisao
possivel o ponto em que o produto atinge o fim da sua vida (til,
nao perder dlas possiveis devido a uma lacuna na informacao.

H A K

Documentar todos
os testes

Os testes

organoléticos
devem ser
realizados ao

realizados e a
forma como os
dados foram

utilizados para
definir o prazo de
validade do
produto. Isto pode
ser necessario
COmo prova para
COmPprovar a sua
devida diligéncia a
quaisquer
autoridades no
futuro.

mesmo tempo

que os testes
microbiologicos
- quer pelo
laboratorio quer
por vOs proprios.

(" Dica Pratica: Utilize os seus padroes de qualidade de
produto como referéncia.

Utilize a informacao no nosso médulo P5-M2 Definicdo de
Atributos de Qualidade do Produto para criar as referéncias

Organoléticas em relacao as quais avaliara os seus produtos
durante a sua validade

J



Vida Util no CATAA

Microbiologia

QD

CENTRO DE APOIO
TECNOLOGICO
AGRO ALIMENTAR

Exemplos de varios
estudos realizados em:

Produtos Vegan (Hamburguer de
cogumelos, alheiras, salsichas, paté
de alheira de shiitake)

Carpa grelhada
Achiga no forno
Escabeche de Lucio Perca

Biscoitos de améndoa
Bolachas de canela e gengibre
Granola crocante



Avaliacao Sensorial

A avaliacao sensorial € uma ciéncia que mede, analisa e interpreta a reacao dos sentidos.
Esta andlise é muito Gtil para uma vasta variedade de fins:

N Rg .
= [ |
V) e :
I 4 lze rze
Comparac¢do entre Mapeamento do Controlo de
Produto Qualidade e

Estudos de Vida produtos
Especificacdes

de Prateleira

$0¥ 50908 s Te 1 OF

Aceitacdo do Produto por parte do
Consumidor

Reformulacdo do Produto

Ver o modulo de formagé&o P1-M3 Benchmarking para Desenvolvimento do Produtos para mais informagodes e

modelos uteis.



Tipos de Testes Sensoriais @ (@)

BIGHT HEAR TOUWUCH

Os testes sensoriais sao outra parte importante dos testes de produtos durante o
processo de desenvolvimento e varios métodos de teste sao utilizados para diferentes fins. @

SMELL TASTE

Métodos de Analises Objetivo dos Testes

- Fornecer uma descricao detalhada das caracteristicas sensoriais dos produtos.
- Permitem avaliar a intensidade dos atributos sensoriais de um produto.

Testes Descritivos - Podem determinar se existem diferencas significativas entre dois produtos, e, se a
resposta for sim, entao definir o que estas diferencas representam.




Selecao dos Painéis

O tipo de painel de que necessita depende do objetivo dos seus testes.
Para os testes analiticos, os sentidos dos membros do painel devem ser bem apurados.

Qualquer pessoa que participe nestes tipos de testes deve geralmente ser mais sensivel as diferencas nos
produtos testados do que os consumidores normais.

Por conseguinte, sdo submetidos a exercicios de selecdo antes de serem selecionados para se tornarem
organistas sensoriais e serao treinados em como realizar um painel.

Na pratica, os critérios para avaliar a sensibilidade sensorial dos sujeitos variam em funcao da dificuldade do teste
de rastreio ou dos requisitos do projeto.

Além disso, os sujeitos que tenham conhecimentos técnicos prévios de produtos ou projetos nao devem ser
convidados a participar em testes sensoriais analiticos, a fim de evitar possiveis tendenciosidades nos resultados.

No entanto, para se saber se os consumidores "comuns" gostam de um produto, devem ser utilizados testes de
preferéncia dos consumidores. Estes painéis utilizam painéis nao treinados que representam o seu publico alvo.

Para evitar influéncias negativas, devem ser excluidos deste tipo de testes, daqueles que tenham recebido
formacao em testes analiticos ou tenham algum conhecimento sobre os produtos ou projetos



Painéis de Consumidores vs Paineéis Treinados

Podera utilizar um teste de "aceita¢do" para procurar feedback sobre a aceitabilidade geral
do produto por parte do consumidor.

Utilizaria um painel de provadores ndo treinados que sao representativos dos seus
consumidores-alvo para um produto.

Pode-se pedir aos provadores que pontuem o produto alimentar como um todo, ou que
expressem os seus pensamentos sobre atributos especificos dentro dele - tais como sabor,
aparéncia ou textura. Utilizariam uma escala de classificacao de acordo com o quanto gostam
ou ndo gostam dele.

Pode utilizar um teste de "diferenca global”/- também chamado teste de "diferenca
notavel“/- para comparar o seu novo produto com produtos que ja se encontram no
mercado.

Isto permitir-lhe-a compreender os atributos relativos de um produto recentemente
desenvolvido.

Neste teste, os membros do painel especialmente selecionados e treinados irdo avaliar as
caracteristicas especificas do produto.

Os membros do painel recebem duas ou mais amostras de alimentos - uma é um controlo, a
outra no produto a ser testado, mas os membros do painel nao devem saber que amostra é
qual. L Ve
Pode utilizar os resultados destes testes para decidir até que ponto, e de que forma, o novo

produto ainda precisa de ser reformulado.




Quao Grandes Devem Ser os Painéis de Consumidores?

As boas praticas para os testes de aceitacao sensorial seriam cerca de 30 membros do
painel, o que é visto como um tamanho minimo de grupo para testes.

e,

A ng Ter um maior nimero de membros do painel significa que cada ponto de vista e pontuacao
' A5 individual tem menos impacto nos resultados do painel, formando um resultado mais amplo
para o seu painel, e obtém-se uma melhor imagem da variabilidade entre os consumidores.

Quando vocé e a sua equipa tiverem trabalhado arduamente para desenvolver um novo
produto, pode ser dececionante ouvir dos consumidores que ndao gostam dele, ou que nao
O comprariam.

No entanto, é importante procurar este feedback e tomar medidas a partir do que se
aprende!

Em Ultima andlise, se um produto nao for aceitdvel para os consumidores, estes nao
repetirdo a compra e as vendas diminuirdo.

Portanto, estes testes sdo um investimento valioso porque permitem a sua empresa obter
feedback sobre a qualidade e aceitabilidade do seu produto alimentar e evitar que gaste
muito tempo, energia e dinheiro com um produto que nado alcancara os seus objetivos de
vendas.




Paineis de Consumidores vs Paineéis Treinados— Um Caso de Estudo

Uma empresa desejava testar um inovador gelado enriqguecido com dmega 3, que contém
6leo de peixe micro-encapsulado.
Utilizam um teste de "aceitacao" com um painel de provadores nao treinados.

Os provadores pontuam o produto alimentar numa escala de classificacao de acordo com o
quanto gostam ou ndo gostam, o que lhes da informacoes sobre a aceitabilidade geral deste
produto.

Em seqguida, utilizam um teste de "diferenca geral”, utilizando avaliadores especialmente
selecionados e treinados para testar qualquer sabor e odor a peixe

Neste teste, os membros do painel receberam duas ou mais amostras de alimentos - uma é
um controlo sem éleo de peixe, a outra tem 6leo de peixe adicionado.

Através deste teste, os técnicos alimentares poderiam calcular a quantidade de éleo de
peixe que poderia ser adicionada a um alimento e compreender se era necessaria uma
reformulacdo do produto.

Fonte:Consumer testing of functional foods — Science Learning Hub



https://www.sciencelearn.org.nz/resources/1071-consumer-testing-of-functional-foods#:~:text=Consumer%20testing%20is%20common%20practice%20in%20the%20food,them%20decide%20whether%20a%20product%20needs%20further%20development.

Teste Sensorial para Atribuicao de Vida de Prateleira - Estudo de Caso

Os testes sensoriais também podem ser utilizados para validar a vida de prateleira,
avaliando o periodo de tempo em que um produto permanecerd o mesmo nivel de
"qualidade aceitavel" ou ndo tera "nenhuma alteracao nas caracteristicas sensoriais
desejadas" ao longo de toda a vida Gtil de um produto.

Este exemplo mostra um estudo que esperava prolongar o prazo de validade do salmao
cortado em porc¢oes.

As amostras das porcoes de salmao fatiadas foram retiradas de séries representativas da
producao, e submetidas a 5 tratamentos, sendo um deles de controlo, e armazenadas a
1°C.

Aos 0, 3, 6,9, 12, e 15 dias de armazenamento, as amostras foram cozinhadas e
examinadas por 15 membros do painel semi-treinados para uma aceitabilidade geral na
aparéncia, intensidade do odor, sabor a salmao, gosto residual, textura, suculéncia, fora
de odor, e fora de sabor, utilizando escalas heddnicas que avaliaram o prazer alimentar
dos consumidores.

Os resultados poderiam ser cruzados com testes microbioldgicos.




Teste de Preferéncia do Consumidor - Exemplo de Avaliacao do Produto

E boa pratica atribuir a cada amostra um cédigo aleatério de 3 digitos, uma vez que isso remove um possivel
enviesamento da rotulagem dos produtos A,B,C ou 1,2,3. Cada atributo sensorial pode entao ser pontuado a vez.

Aparéncia Visual (aparéncia e cor)

Cédigos das
Amostras

Classificacao da Avaliacao

XXX

XXX

XXX

Cédigo das
Sabor Amostras
Classificacao da Avaliacao | XXX | XXX | XXX

1 — Extremamente desagradavel

2 —Nao gostei muito

1 - Extremamente
desagradavel

3 —Nao gostei moderadamente

2 - Nao gostei muito

4 - Nao gostei ligeiramente

3 - Nao gostei

5 - Indiferente

4 - Nao gostei ligeiramente

6 — Gostei ligeiramente

5 - Indiferente

7 — Gostei moderadamente

6 - Gostei ligeiramente

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderamente

9 — Extremamente Agradavel

8 - Gostel muito

9 Extremamente Agradavel

Folha de teste sensorial (exemplo)




Os resultados de cada membro do painel podem entdo ser combinados e pode ser criada uma indicacdo geral de quais
as amostras preferidas. Olhando para cada atributo organolético, é possivel ver se algum aspeto estd a fazer com que 0s
membros do painel gostem ou nao gostem fortemente do produto - por exemplo, podem nao gostar da aparéncia mas
gostar fortemente do sabor do produto.

Um resultado adverso pode fazer soar um alarme e direciona-lo para um maior desenvolvimento do produto - ou se os
resultados forem positivos, esta prova pode ser utilizada no seu argumento de venda para assegurar aos clientes que o
produto serd bem recebido pelos consumidores.

Grau de Diferenca

Pares Cadigo
Nenlhum 2-Pouco = 3-Moderado 4-Muito  5-Extremo
1 XXX vs XXX
2 XXX vs XXX
3 XXX vs XXX

Para avaliar a preferéncia, ordenar as
amostras, por ordem ascendente de Amostra XXX XXX XXX XXX
preferéncia, com 1 =nado gosto; 2 =

ndo gosto; 3 = gosto e 4 = gosto muito.

Preferéncia



Painéis Sensoriais e Analise Sensorial: Fornecedores Especializados

v/
\//
Painel Selecionado Testes dos Produtos Instalacdo de Avaliacdo do
testes Produto
Se nao for capaz de realizar painéis sensoriais com os seus Assim, tera de estar bem preparado e ser capaz de
consumidores alvo dentro do seu préprio negécio, pode fornecer todas as informacoes relevantes a equipa de

contratar um Fornecedor especializado em investigacao investigadores:

sensorial que ofereca este servico.

guem sdo os consumidores-alvo que devem recrutar?
como devem ser preparadas e servidas as amostras?
gue questoes gostaria de ver respondidas?

Frequentemente recrutardo membros do painel para as suas
necessidades especificas, e realizardo os testes com as
amostras que fornecer, preparados de acordo com as suas como deseja que perguntem?

instrucbes e criarao um relatério informativo que lhe como devem ser apresentadas de acordo com as suas
permitird determinar se os consumidores gostam e gostariam indicacoes?

de comprar o produto pretendido.
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Cadeia Alimentar
“Do Prado ao
Prato”

A maioria dos alimentos sao criados a partir de
ingredientes que sao cultivados ou extraidos da
terra.

Durante o cultivo e o processo surgem riscos
que podem afetar negativamente a seguranca
alimentar dos componentes e dos produtos
acabados.

Por conseguinte, é necessario realizar testes,
com base nestes riscos, para garantir que os
alimentos e bebidas sao seguros para os
consumidores.
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Contaminantes e Residuos Alimentares

Os riscos de contaminacéo e a presenca residual de substancias indesejaveis podem surgir de muitas fontes.

Contaminantes do
Processo

Medicina veterinaria
nao autorizada

Toxinas Naturais

Poluentes
Ambientais

Metais e Substéncias
Inorganicas



Testes de Contaminantes e Residuos Alimentares

A EFSA — the European Food Safety Agency e a Direcao Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV)
definiram o tipo de riscos que podem surgir, as tolerancias aceitaveis para a presenca de substancias
indesejaveis e 0s metodos de ensaio que devem ser utilizados para confirmar que os alimentos séo
seguros para consumo.

-Consultar “Plano Nacional de Controlo de Contaminantes”
Analisaremos agora alguns destes em mais pormenor:

« Toxinas Naturais (Micotoxinas): Aflatoxinas, Patulina
+ Poluentes Ambientais: Retardadores de chama bromados, Dioxinas e bifenilos policlorados (PCBSs)

« Contaminantes dos Processos: Acrilamida, Hidrocarbonetos Aromaticos Policiclicos (HAPS)

+  Metais: Chumbo, Cadmio, Mercurio, Arsénio



Tipos de Contaminantes e Residuos Alimentares para os quais
podem ser necessarios testes KR D
0

Toxinas Naturais N ’

®* Metabolito secundario produzido por fungos com efeitos indesejaveis na saude humana.

® Cerealis, frutos secos e especiarias

Aflatoxinas (B1; B1+ B2+ G1 + G2) Ocratoxina A

- Micotoxinas produzidas por 2 espécies de Aspergillus nefrotoxina potente

- Genotoxico e cancerigeno (IARC group 1) + Possivelmente carcinogénico (grupo IARC

2B) Ocorréncia: cereais, café, cacau

IARC-International Agency for Research on Cancer



Tipos de Contaminantes e Residuos Alimentares para os quais
podem ser necessarios testes

Contaminantes Ambientais

Retardadores de chama bromados

« Substancias utilizadas para prevenir a combustdo em caso de incéndio
« Persistentes no ambiente e tém um efeito cumulativo na cadeia alimentar

« Perigo principal do ambiente aquatico PBDEs de grande classe BFR, e sdo possivelmente cancerigenos (IARC

group 2B)

7 f':‘\>
o N g
@ * Produtos quimicos téxicos que persistem no ambiente e se acumulam na

o« e cadeia alimentar
Dioxinas . , o .
* 90% da exposicao humana é através da ingestao de alimentos,

principalmente carne, produtos lacteos, peixe, moluscos e bivalves



Tipos de Contaminantes e Residuos Alimentares
para os quais podem ser necessarios testes

Processos de Contaminacao

Acrilamida

« Contaminante formado durante o processo de cozedura.

« Os alimentos que contém asparagina e acucares quando cozidos a temperaturas superiores a 120°C durante

periodos moderados, na presenca de agua, formam acrilamida.

« Em particular, os alimentos que sao fritos e cozidos a altas temperaturas induzem a formacao de acrilamida.

« Contaminante formado durante o processo de cozeduid
Furano

S

Alimentos e bebidas, devido a reparticao de

« aculcares na presenca de acidos gordos polinsaturados e acido ascérbico (vitamina C)



Tipos de Contaminantes e Residuos Alimentares
para os quais podem ser necessarios testes

Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAP)

« sao um grupo de contaminantes produzidos por queima de materiais a base de carbono

« os produtos a base de carne fumada e grelhada a chama sdao um risco

« certos tipos de alimentos secos, incluindo especiarias e suplementos a base de plantas ou algas,
podem ser susceptiveis a contaminacao por HAP se nao forem secos correctamente

« Os moluscos bivalves acumulam HAP da dgua do mar e dos sedimentos sao, portanto, aplicados

limites para assegurar que os mexilhoes ou ostras excessivamente contaminados nao entrem na

cadeia alimentar.

« EU Legislation 1881/2006



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=celex%3A32006R1881

Tipos de Contaminantes e Residuos Alimentares para os quais
podem ser necessarios testes

Metais Pesados

Elementos Espécies Quimicas Efeito
Organico (MeHg) Passa a barreira hematoencefalica
Mercurio
Inorganico (iHg) Nao passa a barreira
hematoencefalica
Arsénio Inorganico (As (Ill), As (V) ) Carcinogénico
Organico (AsB) Sem toxicidade conhecida
Cromio Hexavalente Cr (VI) Téxico
Trivalente Cr (l11) Nutriente




Fraude Alimentar

A EU define como:

“qualquer acdo intencional

suspeita por parte de
empresas ou individuos
com o objetivo de enganar
os compradores e obter
deles vantagens indevidas,
em violacdo das regras
referidas no artigo 1(2) do
Regulamento (UE)
2017/625 (a legislacao
sobre a cadeia
agroalimentar)”

(Fonte : EFSA)

A maioria dos governos atua para prevenir e processar a fraude alimentar
através de organismos publicos.

Alimentar € Economica

iy
AUTORIDADE DE SEGURANCA :{} ®
ALIMENTAR E ECONOMICA 3
ORGAO DE POLICIA CRIMINAL 2 s
- R
Autoridade de Segurangad w

Praticas fraudulentas ou enganosas a fraude sobre mercadorias, traduzida na
Intencéo de enganar nas relagées negociais por quem fabrique, transforme,
importe, exporte, tenha em depdsito ou exposto para venda, venda ou coloque
em circulacao géneros alimenticios falsificados, fazendo-os passar por

auténticos, de natureza diferente ou de qualidade e quantidade inferiores
as que afirmar possuirem ou aparentarem.

Adulteracdo de géneros alimenticios por motivacao econdmica a existéncia de
casos de anormalidade, suscetivel ou ndo de criar perigo para a vida ou saude e
integridade fisica, quando estdo em causa géneros alimenticios falsificados

através de adicao, subtracao ou substituicdo, parcial ou total, de substancias ou
ingredientes, desde que por motivagdo econémica.


https://ec.europa.eu/food/safety/agri-food-fraud/food-fraud-what-does-it-mean_en

Autenticidade Alimentar

Estao a ser estabelecidos em todo o mundo requisitos padrao para provar a autenticidade dos alimentos

Proteomics DNA Methods Stable isotope
Meat type/species | Species or variety 1D meat, ratio analysis

collagen gelatine

Chemical Immunoassay

Fruit juice, Honey Nitrogen Authent|C|ty Elisa Western Blotting
content (serum, plasma meat

Mass 2
Metabolomics
Origin, oysters

Figure 1: The Food Authenticity Analytical Toolbox

A autenticidade dos alimentos pode ser rastreada através de varias técnicas de tracar o perfil dos
alimentos



Testes OGMs

Uma abordagem analitica basica conhecida como Rastreio de OGMs,

verificara uma amostra para a presenca geral de Organismos
Geneticamente Modificados, que sao qualquer animal, planta, ou
microbio cujo DNA tenha sido alterado utilizando técnicas de
engenharia genética.

Subsequentemente, poderd ser importante saber qual o tipo de
OMG que estd contido numa amostra (identificacdo), uma vez que
isto tem consequéncias legais.

A quantidade relativa de OGM na amostra deve ser determinada
(também chamada quantificacdao) em alguns casos.



Tesde de OGMs

Teste de tira

Testes PCR

Produtos alimentares modificados através de métodos biotecnologicos tém estado
no mercado ha décadas, mas muitos retalhistas e operadores de servicos alimentares proibem
os OGM's nas suas gamas.

No processo de detecao de OGMs, sdo utilizados métodos de rastreio para fornecer a
identificacdo de OGMs autorizados e nao autorizados.

Os dois principais métodos de teste dos OGMs sdo os testes de tira de fluxo lateral a base de
proteinas e a reacao em cadeia da polimerase (PCR) a base de ADN./

Testes de Tira- detectar proteinas especificas produzidas por ADN geneticamente modificado
em culturas geneticamente modificadas.

O teste funciona semelhante a um teste de gravidez caseiro e produz resultados em dois a cinco
minutos.

A Reaccao em cadeia da polimerase (PCR) O teste qualifica e quantifica organismos
geneticamente modificados (OGM) presentes numa amostra de alimentos para consumo
humano ou animal e fornece verificacao independente para provar que um produto pode ser
comercializado com conhecimento confiante de que esta livre de OGM.



Funcionalidade e Robustez da Embalagem

Testar a robustez da embalagem e garantir que é
"adequado ao objetivo", é outra etapa chave do teste a medida
que desenvolve os seus produtos.

A embalagem tem muitas funcdes Uteis, incluindo os seus
objetivos primarios de conservar os produtos e alimentos,
proteger as suas qualidades internas, preservar as suas
caracteristicas iniciais, protegé-los durante a distribuicao e
armazenamento doméstico, manter o prazo de validade dos
alimentos e preservar a seguranca alimentar ou para cozinhar e
servir o produto.

Qualquer problema de embalagem pode produzir uma falha de
funcionalidade, o que poderia comprometer o produto ou o
alimento no seu interior e levar a insatisfacao do consumidor.




Teste de Funcionalidade e Robustez da Embalagem

Existem diferentes tipos de testes para avaliar a funcionalidade da embalagem, que incluem:
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1. Testes de Compatibilidade

A sua embalagem precisa de complementar o seu produto e garantir que este
se mantém em étimas condicdes.

Ver o mddulo de formacao P3-M5 Pack Design para mais informacoes Uteis
sobre este assunto.

A interacdo entre a embalagem e o produto que contém pode resultar em
alteracoes indesejaveis na embalagem ou alteracoes na qualidade do produto

Mudancas na forma, textura, oxidacao, odor, sabor ou modificacoes da
estanqueidade da embalagem e perda de humidade sao algumas das possiveis
consequéncias da interacao entre embalagem e produto durante o
armazenamento.

Tesde de Compatibilidade sdao necessarios para assegurar a qualidade do seu
produto ao longo do seu ciclo de vida



2. Analisador de Gas para atmosferas modificadas

O gds extraido entra em contacto com um sensor que medeaconcentracao de oxigénio
residual e didxido de carbono na amostra de gas.

A medicao do oxigénio na embalagem permite garantir uma conservacao em atmosfera
super-oxigenada (por exemplo, carne vermelha ou moluscos vivos) ou, pelo contrario, a
inexisténcia de oxigénio no caso de produtos sensiveis a oxidacao (por exemplo, produtos
gordos).

O teor de diéxido de carbono deve ser mantido em quantidade suficiente para garantir o
efeito bacteriostatico esperado.

Este teste é realizado inserindo uma agulha fina na embalagem e utilizando uma bomba
para extrair uma pequena quantidade de volume de gds de headspace.

Este teste ndo destrutivo pode ser utilizado para avaliar a composicao do headspace em
tempos diferentes durante longos periodos, a fim de identificar quaisquer alteracdes na
composicao do headspace devido a permeabilidade e fugas.



3. Detecao de Fugas

A estanqueidade de certas embalagens deve ser assegurada, juntamente com a sua =
selagem segura e ndo tendo sido perfurada, para proteger e preservar o produto no, 1
seu interior durante toda a cadeia de abastecimento e subsequente armazenamentos

doméstico.

Existem muitos testes para garantir a integridade do sistema de embalagem com
base no tipo de embalagem, tamanho dos poros a serem detetados, equipamento

utilizado e outros fatores.

Y

Existem quatro tipo de testes, e a escolha é baseada no tipo de produto e | %
embalagem a ser utilizado: _
- teste visual .
- teste de estanquicidade por pressao para embalagens pressurizadas com ou | =
sem placas de retencao

- teste de selagem
- teste de emissao de bolhas
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4. Analise Sensorial para Impactos
das Embalagens

Os materiais das embalagens podem "contaminar" os alimentos através da transferéncia de substancias quer por
contato direto com o material de embalagem, quer indiretamente através do espaco da cabeca da embalagem.
Isto pode levar a sensacdes estranhas e indesejaveis de aroma e sabor nos alimentos embalados.

Ha que testar para verificar:

- Avaliacao do odor caracteristico do material de embalagem em teste (teste de odor), em que a embalagem é
armazenada num recipiente em condicoes controladas e o odor da atmosfera no recipiente é entao avaliado
utilizando métodos de andlise sensorial.

- Avaliacdo da alteracdo do sabor dos alimentos apés contato direto ou indireto com o material de embalagem
submetido a testes em condicoes reais ou em condicoes simuladas (teste de contato).
Neste caso, o alimento, ou, na sua falta, o simulador, é avaliado utilizando métodos de anélise sensorial em termos de
alteracoes de odor e sensacoes olfativas e gustativas.

Sempre que possivel, é ideal testar utilizando alimentos reais e condicdes de armazenamento, tais como temperatura
e tempo de contacto.



Testes de Transporte Vv m

E boa pratica conduzir um teste de transporte em vérias circunstancias - por exemplo:

desenvolver um novo estilo de produto com o qual ainda ndo esta familiarizado

adocdo de novos formatos de embalagem - incluindo tanto a embalagem primdria como a secundaria (caixas
exteriores)

lancamento de um produto fragil e propenso a rutura

lancamento de um produto cuja aparéncia é suscetivel de se deteriorar de forma pouco apelativa se se
deslocar na embalagem

Uma amostra representativa do produto na sua caixa exterior ou invélucro pretendido deve ser despachada em
condicoes que se assemelham a forma como serd transportada quando o produto entrar em funcionamento.
O produto deve ser rastreado e controlado durante toda a sua viagem, para que possa estar confiante de que o produto
ndo é danificado

o produto mantém a sua aparéncia visual desejada e parece atraente para os consumidores

a embalagem resiste as condi¢des de transporte sem esmagar, rasgar, partir ou estilhacar

E Gtil tirar Fotografias do produto, e da sua embalagem primdria e exterior, 8 medida que avanca no processo de

transporte e entrega para registar quaisquer problemas identificados de modo a poder resolvé-los, ou provar que
permanece robusto.



Verificacao do Modo de Preparacao para a Regeneracao Segura
dos Alimentos

O que é a Regeneracao Alimentar?

A regeneracao dos alimentos é um processo que visa manter a qualidade dos
alimentos, elevando-os a uma temperatura que os torne seguros para
comer, ou mais agradaveis para consumir, sem prejudicar os alimentos ou
afetar negativamente a sua qualidade.

Como fFabricante, deve aconselhar o consumidor sobre como regenerar as
refeicdes dos alimentos ou bebidas, dando-lhe orientacoes especificas para a
preparacao, aquecimento e servico.

Tera de realizar testes para gerar e verificar que as informacoes e
recomendacdes que oferece aos consumidores produzem um resultado
seguro e agradavel.




A Importancia da Verificacao do Modo de Preparacao

Temperatura no Tempo necessario a
A elaboragé'o (.10 modc? de preparacio precisa de ser abordado de uma aqueIZ?ng?\td:mais i’::;':g;i::r:a‘::
Forma metodica e cuidadosa. lento(°C) alcancar um
processo

A seguranca do seu produto estd em causa - protegendo os equivalente
consumidores de agentes patogénicos nocivos, tais como £.colj, 60 °C 43.48 minutos
Salmonella app e Listeria monocyctogenes.

65 °C 9.30 minutos
Ha muitos fatores a considerar e terd de se sentir confiante para
abordar todos estes aspetos na integra antes de criar as suas 70 °C 2.00 minutos
diretrizes.

74 °C 0.43 (26 segundos)

Se nao estiver confiante, podera desejar solicitar estes testes a uma

empresa de renome que tenha conhecimentos especializados e 80 °C
equipamento para realizar os testes e gerar orientacoes em seu nome,

em vez de correr o risco de recomendar uma orientacao que nao crie

um produto seguro para os alimentos. Equivaléncia Térmica de

70°C durante 2 minutos
Fonte: Campden BRI

0.09 (5 segundos)



Fatores Chave na Verificacao do Modo de Preparacao

Aqui estao alguns dos fatores importantes a considerar -
Equivaléncia Térmica

Para a maioria dos produtos
refrigerados e congelados
que nao sao considerados

"prontos a comer", o :
processo térmico necessario Pontos Frios
é de 70°C durante dois
minutos, ou um equivalentg
ndo a temperatura maj
alta por um tempo mais g
ou vice-versa.

Resultados mais lentos, nao
meédios: pior cenario

A melhor pratica é realizar pelo
menos 3 testes que permitam
obter um produto alimentar
seguro para cada método de
cozedura.

O tempo e a temperatura
indicados na embalagem devem
ser baseados nos seus resultados

mais lentos, e ndao num valor
médio.

Isto porque o resultado mais

baixo na sua média ndo tera

atingido yma " eliminag¢ao "

térmica de ;tenl:es patogénicos.

A

O Modo de , )
Preparag¢ao tem de N 0 de Aqueci
Ser preciso, e por isso Metas Termicas mais lento Pior Cenario

tera de calibrar
quaisquer fornos,
microondas e
termometros que
esteja a utilizar.

Para conseguir uma " elimina¢ao
térmica de agentes patogénicos, cadd

parte deve atingir o tempo e a
temperatura pretendidos, pelo que os

alimentos ndo sdo seguros até que a
narFea maic Fris o crancian



Com base neste modulo de fFormacao

Agora que reuniu e avaliou os resultados dos testes, estes ajuda-lo-ao na
preparacao de informacoes conformes a lei para constarem na rotulagem do
seu produto.

Alguns outros modulos AHFES que podera considerar Uteis, incluem:

P3-M5 Pack Design

P5-M8 Legal Labelling

P5-M9 Generating Pack Copy for Product Packaging

P5-M10 Artwork Checking Procedures for Product Packaging



https://www.ahfesproject.com/training/p3-module-5-pack-design/
https://www.ahfesproject.com/training/p5-m8-legal-labelling-available-june-2022/
https://www.ahfesproject.com/training/p5-m9-generating-pack-copy-available-june-2022/
https://www.ahfesproject.com/training/p5-m10-artwork-checking-procedures-available-june-2022/
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