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CONTAMINANTES ALIMENTARES

Substancias que ndo sao adicionadas intencionalmente aos alimentos, que estao

presentes como resultado dos processos aplicados na sua fabricagao ou como resultado

da contaminacao ambiental.
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Exemplos de contaminantes quimicos sao:
produtos quimicos industriais
metais toxicos
conservantes

toxinas naturais



SIoLocico Contaminantes fisicos: vidros, metais,

madeira ou qualquer tipo de material
palpavel ou objeto que possam causar dano
ao consumidor.

FISICO Y

QUIMICO

b) Contaminantes quimicos: toxinas naturais (toxinas paralisantes, neurotoxicas,
amnesicas e diarreicas, ciguatoxinas), toxinas microbianas (toxinas e micotoxinas),
metabolitos toxicos de origem microbiana (histaminas e tetrodotoxinas), contaminantes
inorganicos toxicos, anabolizantes, antibioticos, residuos de agrotoxicos, aditivos e
coadjuvantes alimentares toxicos, tintas, lubrificantes, desinfetantes e produtos quimicos
de limpeza, desinfetantes, etc.

c) Contaminantes biologicos: bacterias, virus, parasitos patogenicos e protozoarios.



Contaminantes quimicos
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quimicos
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Contaminantes

Contaminantes

organicos inorganicos

Residuos de
Micotoxinas medicamentos Acrilamida Mercurio Chumbo Cadmio Arsénio
veterinarios

PRESTES et al,, 2013



Como ocorre a contaminacao?

Pode ocorrer ao Ilongo de toda a cadeia

produtiva e pode estar associada a varios fatores,

incluindo: |

- Ambientais, como a presenca de poluentes no ar, ho solo e na agua;

- Caracteristicas da matéria-prima alimentar, como a presenga natural de
microrganismos ou substancias toxicas em vegetais e animais; ou

- Tecnologias e insumos usados na produgao, que podem alterar substancias presentes
nos alimentos em formas com potencial toxico ou transferir compostos com este
potencial.




Cadeia de Producao de Alimentos

Como ocorre a
contaminacao em
alimentos?




Material Processamento
de alimentos

in natura




Fungos
Toxinas

Bloléglcos
Material
in natura

e

‘Quimicos

Metais pesados
Inseticidas
Poluentes organicos
persistentes

Cada etapa € uma fonte potencial de invasao de
contaminantes quimicos no alimento

Toxinas naturais
Provenientes do ambiente
o ambiente primario (ar, solo, irrigacao, qualidade da
agua de superficie, pesticidas e fertilizantes)

Varios metais, principalmente metais pesados toxicos
como cadmio, mercurio, chumbo e bifenol policlorado
(PCB) entram no ambiente industrial podem
contaminar os alimentos



Acrilamida, HPAs, Aminas,
Ester de cloropropanol,
Compostos N nitrosos

.................

Clorpirifos,
acefato
Processo
Térmico
Conversao
de

Pesticidas

Processamento
de alimentos

/

Oxidagao
de
Proteinas

ROS
RNS

Os contaminantes do processamento de alimentos incluem
aqueles compostos indesejaveis, que sao formados nos
alimentos durante o cozimento, grelhar, assar, fritar,
enlatamento, aquecimento, fermentagao ou hidrolise

O uso de alta temperatura para cozimento aliado a
fatores externos potencialmente leva a formagao de
compostos toxicos que impactam na seguranga e
qualidade dos alimentos.

4

Nitrosaminas, cloropropanos, acrilamida, furanos e
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPAs)

Alimentos ricos em gordura sao propensos a contaminagao

Oxidagao de lipidios



Clareadores
Colorantes

Embalagem
de Papel

Embalagens
para alimentos

Embalagem
De metal
Embalagem
plastica
Chumbo

A

Cromo :
CAAAAAARY Plastificante

O contato direto dos alimentos com os
materiais de embalagem => migracao de
algumas substancias nocivas para os alimentos

Os materiais de embalagem para micro-ondas incluem
papelao e plasticos e podem se transferir da embalagem
para o alimento

Branqueadores de papel e corantes podem ser
transferidos para os alimentos



Micotoxi n_as,
Degradacao de
pesticidas, oxidacdo de

proteinas e lipidios

Logistica da
|_cadeia fria

Luz solar direta que acelera a deterioragao dos
alimentos e embalagens e a absorgao de odores
indesejaveis

Refrigeracao
Umidade
Temperatura

A medida que a producio, o transporte e a distribuicio de alimentos se
tornam cada vez mais globais, € de extrema importancia fortalecer as
leis e regulamentos sobre qualidade e seguranga de alimentos para
proteger a justica do comeércio de alimentos e garantir a saude do
consumidor



Nanoparticulas,
Acidos
perfluorocarboxilicos

Novos
materiais

Novos
Contaminantes

Alcaloides
POPs

Hormonios

Tropanos
Pirrolidina

Na fase de limpeza da produgao e preparagao
de alimentos, os contaminantes podem invadir
devido aos residuos deixados pelos
desinfetantes e agentes de limpeza na superficie
dos equipamentos de manipulagao de

alimentos



Acrilamida, HPAs, Aminas, . .
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e v P-nitrofenol, Clareadores proteinas e lipidios Acidos N
Clorpirifés, Colbtantes perfluorocarboxilicos
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{) acefato
Processo
Térmico \/|

Conversao
de
Pesticidas

Processamento
de alimentos

Oxidagao
de
Proteinas

N

POPs

Metais pesados Logl's'tica.da Hormonios
Inseticidas ROS Chumbo cadeia fria

Poluentes orgénicos RNS Cromo Plastificante Tr.'opa.m-)s

persistentes Pirrolidina

Figura 1. Contaminantes durante o processo de producao de alimentos



Transporte de alimentos durante o e-commerce

Com o rapido desenvolvimento

. Y. do comeércio eletronico de
: —é,@—'@;é— @ i~ r“ alimentos (Lu e Chen 2016 ),0

s L B e P o A T transporte e distribuicao de
alimentos sofreram mudancas

o e o
E significativas, e o principal
- meétodo € por meio de empresas
E-commerce especificas

O armazenamento a frio € uma infraestrutura essencial para toda a cadeia
alimentar. Quando as empresas ignoram a construcao de unidades e equipamentos
frigorificos, nao podem garantir o controle da temperatura dos produtos agricolas desde
sua origem

Li, C., Li, C.,Yu, H., Cheng,Y., Xie,Y.,Yao, W, ... & Qian, H. (2021). Chemical food contaminants during food processing: sources and control. Critical reviews in food science and
nutrition, 61(9), 1545-1555.



dos alimentos e
formacao de

* Tendo em vista que muitas vezes o tratamento
térmico é essencial para tornar o alimento
palatavel, consumivel e seguro
microbiologicamente, € um desafio controlar os
parametros de processo para que o alimento nao
perca suas caracteristicas sensoriais e nutricionais
em paralelo a mitigacao da formagao desses
contaminantes

* Estas reagoes sao responsaveis pela formagao de
contaminantes como Acrilamida, Aminas
Heterociclicas, Furano, Hidroximetilfurfural,
Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos,
N-Nitrosaminas, Peroxidos e Cloropropanos.

https://downloads.editoracientifica.org/articles/201 102 | 66.pdf

ALIMENTO CONTAMINANTE CONCENTRACAO (ugkg ') REFERENCIA
Acrilamida 332-580 EFSA (2015)
Batata frita ou batata chips Acroleina 16,4-198 Ewert et al. (2014)
Cloropropano e seus ésteres 37 -6100 CFS (2012)
Acrilamida 264 EFSA (2015)
Biscoitos / Donuts / Acroleina 15,3-18,0 Ewert et al. (2014)
Cookies Hidroximetifurfural 500 — 74600 Ameur et al. {2006)
Produtos da peroxidacso lipidica 1436 Papastergiadis et al. (2014)
Acrilamida 166,0 Barisic et al. (2020)
Cacau
Acroleina 0,25-0,45 Zyzelewicz et al. (2017)
Acrilamida 317 EFSA (2015)
Cloropropano e seus ésteres Até 350 CFs (2012)
cote Furano 5-5749 EFSA (2004)
Hidroximetiifurfural 300000 — 1900000 Murkovic e Pichler (2006)

Carne bovina assada e
produtos derivados (defu-
mados, embutidos)

Carne suina
(frita, defumada)

Cereais processados
(arroz, milho, trigo)

Cerveja

Formula infantil

Frango (defumado, assado,
grethado, frito) e produtos
derivados (hamburguer)

Aminas heterociclicas aromaticas

Cloropropano e seus ésteres

Furano

Hidrocarbonetos policiclicos aroma-

neos

n-nitrosaminas

Aminas heterociclicas aromatcas

Hidrocarbonetos policiclicos aroma-

ticos

n-nitrosaminas

Acrilamida

Hidrocarbonetos policiclicos aroma-

ucos

Hidroximetilfurfural

Aminas heterociclicas aromaticas

n-nitrosaminas

Furano

Furano

Produtos da peroxidacao lipidica

Aminas heterociclicas aromaticas

n-nitrosaminas

Furano

Até 5,96

Até 6,2

1,1-13

15,2

3,68-5,10

03 -200

8,7

11,89

113

131

35100 - 132200
Até 600
1,42-168
1,1-123
0,03 -215
6843
5,39-110,30
16,65

19-71

Unal et al. {2018)

Vicente et al. (2015)

Shen et al. (2016)
Kafouris et al. (2020)

Yurchenko e Molde (2006)

Pais e Knize (2000)
Kafouris et al. (2020)

Yurchenko e Molde (2006)

EFSA (2015)
Lima et al. (2017)

Deigado-Andrade et al. (2008)
Cortacero-Ramirez et al. (2007)
Fan e Lin (2018)
Nie et al. (2013)
EFSA (2004)
Cesa (2004)
Hsu e Chen (2020)
Yurchenko e Molde (2006)

Shen et al. (2016)



Na maioria das vezes, a contaminagao pode ser evitada ou reduzida pela adogao de praticas agricolas e de

producao adequadas. Inclusive, o foco das boas praticas € a minimizagao deste risco.

|dentificar contaminantes durante o processamento de alimentos € um desafio, sejam eles originarios de

ingredientes alimenticios, métodos de processamento de alimentos ou materiais de embalagem de alimentos.
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A contaminacao € uma indicacao clara da
presenca de produtos quimicos onde eles nao
deveriam estar ou estarem presentes em uma

quantidade que esta em uma concentragao
maior do que a quantidade que € atribuida

como segura.




Risco é a interacao entre dois fatores:

a presenca de um perigo no alimento e a exposicao a ele.

Um perigo € um efeito nocivo de um potencial contaminante.

Se um perigo estiver presente, mas a exposicao for suficientemente

baixa, o risco € baixo.



ESTABELECIMENTO DE LIMITES DE CONTAMINANTES EM ALIMENTOS

Considera a natureza do contaminante, os
danos potenciais a satde e as doses ou
quantidades que trazem os efeitos danosos.

CARACTERISTICAS
DO CONTAMINANTE

Considera a contaminacdo nos diferentes
tipos de alimentos, a ocorréncia do

CADEIADE PRODUCAO contaminante no Brasil e medidas de

prevencao e controle adotadas.

AVALIACAO DO RISCO

Estima a exposic@o ao contaminante,

considerando os diversos grupos populacionais e
as diferentes formas de consumo. Especial atencdo
€ dada aos grupos mais vulnerdveis e aos
consumidores que tém consomem maiores
quantidades dos alimentos de interesse e,
potencialmente, mais expostos ao contaminante.

DADOS DE EXPOSICAO




Riscos x Exposicao (aguda e cronica) x Intensidade

Os riscos causados pela contaminagao de alimentos ira depender se a exposi¢ao foi aguda ou cronica, e da intensidade
da exposigao.

Exposicao aguda

* Exposicao a altos niveis do contaminante, durante um curto periodo de tempo
* Efeitos toxicos imediatos
* Exemplo: morte ocorrendo 2 dias apos exposicao de uma dose unica do contaminante

Exposicao cronica

*» Exposicao prolongada e efeitos sub-letais provocados por mecanismos diferentes dos que causam a toxicidade aguda.
* Exemplo: exposicao ocupacional

Intensidade da exposigao

* Tempo
* Frequéncia de exposigao

Todos os contaminantes podem exibir toxicidade aguda quando em dose alta suficiente; porém nem

todos geram toxicidade cronica

Clarenburg, 1953



~.“ ANVISA

—I | Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria

Tem como fungao garantir que os alimentos que chegam a populagao sejam seguros, independentes das inovagoes
tecnoldgicas que sofram.

Antes de aprovar um produto, ou alimento para consumo, a ANVISA verifica os riscos potenciais e, sO apos essa
comprovagao, € liberado para consumo.

Entre outras atribuigcoes avalia, a longo prazo, os riscos do novo produto ou alimento, para a populagao.

Estabelece limites de contaminantes nos alimentos comercializados no Brasil.

Para este processo, adota as metodologias recomendadas pela Organizagao Mundial de Saude (OMS) e Organizacao das
Nagoes Unidas para a Alimentagao e a Agricultura (FAO), mundialmente reconhecidas por especialistas e autoridades

de saude internacionais, como CODEX, COMUNIDADE EUROPEIA, ESFA, FDA, etc.



Limites para contaminantes - Brasil

DIARIO OFICIAL DA UNIAO

Publicado em: 31/03/2021 | Edicao: 61 | Secao: 1 | Pagina: 226
Orgao: Ministério da Saude/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Diretoria Colegiada

INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 88, DE 26 DE MARCO DE 2021

Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de

contaminantes em alimentos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso das atribuicdes que
lhe confere o art. 15, 1ll e 1V, aliado ao art. 7°, lll e IV da Lei n°© 9.782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 53, VII,
8§88 1° e 3°, do Regimento Interno aprovado pela Resolucao de Diretoria Colegiada - RDC n© 255, de 10 de
dezembro de 2018, resolve adotar a seguinte Instrucao Normativa, conforme deliberado em reunidao
realizada em 25 de marco de 2021, € eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacao.

Art. 1° Esta Instrucao Normativa estabelece os Llimites maximos tolerados (LMT) de
contaminantes em alimentos.

Art. 2° Esta Instrucao Normativa se aplica de maneira complementar a Resolucao de Diretoria
Colegiada - RDC n© 487, de 26 de marco de 2021.

RDC 487/2021 - DispGe sobre os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos, os principios
gerais para o seu estabelecimento e os métodos de anilise para fins de avaliacao de conformidade
Ato relacionado: IN 88/2021 -
Limites para:
Metais: As, Cd, Pb, Cu, Cr, Hg, Sn
Micotoxinas: aflatoxinas, desoxinivalenol, ocratoxina, fumonisina, patulina, zearalenona
Outros: benzo(a)pireno, dioxinas, furanos e bifenilas policloradas BRASIL 202



Limites para Micotoxinas — ANVISA

Micotoxinas Minimo (ug/kg) Maximo (ug/kg)
Aflatoxina M 0,5 (leite fluido) 2,5 (queijos)
: [,0 (fébrmulas infantis e alimentos a base de cereais 20 (amendoim, castanha-do-brasil, especiarias,
Aflatoxinas . ~ . : ,
para alimentagao infantil) milho)

Desoxinivalenol (DON)

200 (alimentos a base de cereais para alimentagao
infantil)

2000 (trigo, milho, cevada em graos)

Fumonisinas (Bl e B2)

200 (alimentos a base de milho para alimentacao
infantil)

5000 (milho em grao)

Ocratoxina A

2,0 (alimentos a base de cereais para alimentagao
infantil, suco de uva, vinho)

30 (especiarias)

Patulina

50 (suco de maga e polpa)

Zearalenona

20 (alimentos a base de cereais para alimentagao
infantil)

600 (farelo de arroz)

https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/contaminantes

Brasil, Anvisa: IN 88/2021



Exemplos de
Contaminantes



Micotoxinas

Metabolitos secundarios toxicos produzidas por algumas espécies de fungos
* Surgimento nos alimentos:
* Fatores Ambientais: Temperatura + Umidade + Fungos

* Fatores Biologicos: Susceptibilidade da cultura + Compatibilidade fungo toxigénico

Substancias estaveis e resistentes — atividade toxica persiste por um longo tempo nos alimentos, mesmo apods o

desaparecimento dos fungos que as originaram

Toxica para homens e animais
 Carcinogénicas, mutagénicas, teratogénicas e imunossupressoras
* Quadro clinico: neurotoxicidade, nefrotoxicidade, hepatotoxicidade, toxicidade pulmonar e endocrina

* Micotoxicoses em animais

Sao conhecidas mais de 500 micotoxinas produzidas por
cerca de 100 espécies de fungos, principalmente dos
géneros Aspergillus, Penicillium, Fusarium e Alternaria.

Penicillium Aspergillus




Micotoxinas

Aflatoxinas

* Efeitos toxicos: hepatocarcinogénica, mutagénica, teratogénica e imunossupressora
* Alimentos: amendoim, castanha de caju, améndoa, feijao, soja, leite e derivados, ovos, 6leo de oliva, arroz, milho, trigo

Ocratoxina A

* Efeitos toxicos: nefrotoxica, hepatotoxica
* Alimentos: café, centeio, cevada, aveia, feijao, cerveja, uva (vinho e suco), especiarias

Fumonisinas

* Efeitos toxicos: edema pulmonar, associagao com cancer de esofago
* Alimentos: milho e derivados

Zearalenona

* Efeitos toxicos: hiperestrogenismo, teratogénica
* Alimentos: milho, trigo, arroz, aveia, centeio

Patulina

* Efeitos toxicos: disturbios respiratorios e motores
* Alimentos: maga

Tricotecenos (incluindo DON)

* Efeitos toxicos: alteracoes hematologicas, disturbios neurologicos, destruicao medula ossea

* Alimentos: Cereais e produtos a base de cereais, especialmente trigo, arroz, milho, aveia, cevada e centeio

ALMEIDA,A. P.2021




8 crmvrj.org.br/2021/02/alerta-racao-contaminada-causa-morte-de-110-caes-nos-estados-unidos/

Inicio » 2021 » fevereiro » Alerta: Ragdo contaminada por um fungo que cresce em graos causa morte de 110 cdes nos Estados Unidos

Alerta: Rac3ao contaminada por um fungo que cresce em graos
causa morte de 110 caes nos Estados Unidos

Noticias / 8 de fevereiro de 2021

"CRMVARJ

Conselho Regional de Medicna Veterinara
do Estado do Rio de Janeiro

RACAO CONTAMINADA
MATA 110 CAES NOS EUA

Cerca de 110 cachorros morreram e outros 210 animais de
estimacao adoeceram apos ingestao de racao contaminada da
fabricante causada por um lote da racao
Sportmix. O caso aconteceu nos Estados Unidos e as informacoes
foram veiculadas pela da Food and Drug Administration (FDA —

agéncia similar a Anvisa), que segue atualizando 0s numeros.

O primeiro alerta para o recolhimento de lotes do produto foi
emitido pela propria fabricante em 30 de dezembro de 2020. Esse
comunicado foi estendido a todos os produtos alimentares
produzidos pela | na fabrica localizada em
Oklahoma e vale para tudo o que foi produzido por la com data de

validade para g de julho de 2022 ou anterior.

A contaminacao dos produtos foi causada por um fungo, o

Aspergillus flavus, que cresce em milho e outros graos usados para compor as racoes de animais de estimacao e produz uma

toxina chamada aflatoxina. Em altas concentracoes, ela causa uma serie de doencas nos pets e pode leva-los a morte. A

figura do medico-veterinario como responsavel tecnico na industria € fundamental para coibir tal situacao.



Micotoxinas

CAFE - OCRATOXINA

@ | @ jornaldesantacatarina.clicrbs.com.br/sc/noticia/2017,/08/teste-identifica-inseto-inteiro-morto-em-po-de-cafe-9873514.htm
Alimentagdo 12/08/2017 | 11h52 Atualizada em 182/02/2017 | 16h20

Teste 1dent1f1c:a 1nseto inteiro morto em
PO de cafe

Associacio de consumidores Proteste awvaliou oito marcas

Foio: Valentyn Yoikovw / Shulierstock

8 amostras avaliadas em 2017
Irregularidades: um inseto inteiro morto, impurezas: milho, larvas, parasitas, Ocratoxina A




Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos (HPAs)

* Familia de mais de 200 compostos formados em processos de combustao incompleta ou
pirdlise de componentes organicos

Benzo(a)pireno Benzo(b)fluoranteno Criseno Benzo(a)antraceno

* Efeitos adversos a saude humana: carcinogénicos ou possivelmente carcinogénicos para humanos

* Contaminagao podera ocorrer de diferentes formas:

Fontes Naturais ~ Fontes Antropogénicas ~ Processos Industriais =~ Preparo Doméstico

IARC,2010,2012; PURCARO et al., 2013



Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos (HPAs)

* Defumacao

®* Direta ou indireta

* Formagao no preparo da carne

Proximidade com a fonte de calor e tempo de exposicao

B -

Quantidade de gordura no alimento

Processo de coc¢ao da carne

temperatura
tempo

Hamburguer e ponto

Frango com pele e sem pele

Ingredientes utilizados:
especiarias, pH, dleo vegetal

PURCARO et al., 2013



Acrilamida

A acrilamida se forma naturalmente em produtos
alimenticios amilaceos durante o cozimento em alta
temperatura, incluindo fritar, assar e também no
processamento industrial, a +120°C e baixa umidade.

O principal mecanismo de formagao de acrilamida € a
reacao de Maillard, a partir das reagoes de agucares e
aminoacidos (principalmente asparagina) que estao
naturalmente presentes em muitos alimentos. E a
mesma reagao que 'doura’ a comida e afeta seu sabor.

A acrilamida é encontrada em produtos como batatas
fritas, pao, biscoitos e cafe.

Efeitos toxicos: carcinogenicidade (grupo 2A, provavel
carcinogeno), e neurotoxicidade.

Tabela 2: Concentragdo média, minima e maxima de acrilamida encontrada em alguns grupos

de alimentos selecionados da Suécia.

Grupos de alimentos ACM (ng/Kg) Nimero de

Media Min. — Max. Amostras
Batatas chips 980 330-2300 10
Batatas fritas 410 300-1100 6
Biscoitos e c. crakers 280 <30-640 11
Pdes torrados 160 <30-1900 21
Pdo 50 <30-160 21
Flocos de milho 150 120-180 3
Cereais matinais 160 <30-1400 15
;);:t\r:z lz:]l;;:a:ég: ){pizza: panqueca; frango e 40 <3060 9

Fonte: Torbjorn, 2002

Figura 1. Estrutura quimica da acrilamida.

SN,

2

https://teses.icict.fiocruz.br/pdf/043-Valeria_C_de_Carvalho_Neri.pdf
https://downloads.editoracientifica.org/articles/201 102 166.pdf



Aminas Heterociclicas

 Substancias produzidas durante a exposicao de alimentos a altas temperaturas, principalmente
os ricos em proteinas, como carnes e pescados.

* Mais de 20 tipos ja identificados em produtos carneos.

* Sua formagao ocorre pela pirolise de certos aminoacidos ou pela reagcao entre creatinina e os
produtos da reagao de Maillard, em certas condigoes.

* Efeitos adversos a saude humana: substancias carcinogénicas.

* Diferentes niveis encontrados em carnes dependendo da forma de cozimento e preparo.

1Q MelQ IQx S MelQx

Quinalinas Quinoxalinas

NEVES et al., 2021
https://downIoads.editoracientifica.org/articles/20 [102166.pdf



Residuos de Medicamentos Veterinarios

Fracao da droga, seus metabolitos, produtos de conversao ou reagao e impurezas que
permanecem no alimento originario de animais tratados

Mais comuns: antibioticos, antiparasitarios, antifungicos, hormonios, promotores de crescimento

* Podem aparecer em carnes, peixes, leite, ovos e mel

Deficiéncias nas Boas Praticas
Desrespeito de instrugoes de uso

Via administragao

, Residuos acima LMR
Espécie-Alvo

Dosagem Risco a Saude Humana

Careéncia (Principio ativo,Via de aplicagao)

* Efeitos adversos a saude humana

Alergias: rinites, dermatites, urticaria, asma
Bactérias resistentes: infeccoes humanas de dificil resolugao, perturbagoes da microbiota intestinal

Efeitos mutagénicos: exposicao a longo prazo

Codex Alimentarius



Bebidas - Metanol
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COMO DETECTAR OS CONTAMINANTES?

Bansal et al., 2015



Acoes fiscalizadoras das autoridades £~

Fisccﬂifagéo

= Exercida pelas autoridades federais, estaduais ou municipais

= Vigilancia Sanitaria e Ministério da Agricultura vém realizando programas de monitoramento para avaliagao
de contaminantes em alimentos, com coletas de amostras em feiras livres, supermercados e comeércios de

ruas.

= Exemplos: Programa Paulista, Programa de Analise de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA),
PROMAC, Programa Nacional de Monitoramento de Microrganismos Resistentes e Residuos de

Antimicrobianos em Alimentos
= Amostras sao encaminhadas para laboratorios credenciados para analise

= LACENSs (Laboratorio Central de Saude Publica) e LANAGRO (Laboratorio Nacional Agropecuario)

LACEN SP — Instituto Adolfo Lutz

Av. Doutor Arnaldo, 355 Sao Paulo - SP




Exemplo de associa¢oes e grupos

Existem industrias que zelam por sua marca e prezam que seus consumidores
recebam um alimento adequado e puro.

Desta forma, alguns produtores (legitimos) se organizam em grupos e associagoes,
facilitando a comunicagao entre eles, padronizando e recomendando meétodos

analiticos e realizando analises frequentes de produtos oferecidos no comeércio.

Esta € uma opcao para evitar adulteragoes e ganhar a confianga dos consumidores.

& C | ©® www.abicab.org.br/selo-de-gua

Jlidade/
- a = = »
% ‘& X ASSOUIACAD BRASILEIRA DA INDUSTRIA
BN DE CHOCOLATES, CACAU, AMENDOIM,
TR ® . BALAS E DERVADOS
ABIc AB Institucional | Chocolate e Cacau | Balas e Derivados E o | Filie-se | Contato | Area de Associados
=

Programa Pro-Amendoim — Selo ABICAB -

CATEGORIAS

HISTORIA
ASSOCIADOS

SAUDE, NUTRI

- BENEFICIOS

= MITOS E VERDADES

- PERGUNTAS FREQUENTES
- DICAS



CONSIDERACOES FINAIS

- Contaminantes em alimentos e bebidas sao riscos emergentes que podem trazer

graves consequéncias para a saude publica.

- Contaminantes podem estar presentes nos alimentos e embalagens para
alimentos, e muitos deles podem trazer riscos a saide. A cromatografia é a técnica
mais empregada como medida instrumental para quantificacao, e técnicas

destrutivas sao empregadas no preparo da amostra.




CONSIDERACOES FINAIS

- Para evitar que as contaminacoes em alimentos ocorram sao necessarios:
melhoria e verificacao da rastreabilidade e qualidade ao longo de toda a cadeia
produtiva e de abastecimento de alimentos, desenvolvimento de metodologias
para deteccao e quantificacao de contaminantes, elaboracio e revisao constante

das legislacoes.

* K essencial o incentivo, em diferentes regioes, para: pesquisas com contaminantes
em alimentos, publicacao e levantamento de dados. Desta forma, podera ser
realizada uma avaliacao de risco determinando em que extensao a satde publica

pode estar ameacada.




“Embora os riscos a saude dos contaminantes dos alimentos nunca desaparecam
completamente, esse ndo ¢ o objetivo e também ndo é necessdrio. A dose faz o veneno, e se a dose for
mantida em um nivel seguro, o risco a satide humana ¢ insignificante, ou mesmo inexistente. A
chave para a saude publica ndo é ter tolerdncia zero para contaminantes, mas sim manter os
contaminantes dentro de limites tolerdveis e seguros. Talvez o objetivo final seja duplo: alimentos

seguros e paz de espirito ao confiar que nossos alimentos sdo seguros.”

Markus Lipp (2015)

Markus Lipp, a professional member of [FT, is senior food safety officer, FAO, UN,
and the former senior director of food standards, USP.
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