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Primeiras adulteracoes

Império
Romano

Especiarias Vinho

“A globalizagao trouxe mudancas e certa complexidade a cadeia de
abastecimento de alimentos e gerou, como consequéncia, novos riscos e
desafios nessa area. Um destes riscos é a fraude alimentar”

Sarti e Torres, 2017

T
El Sheikha et al., 2018; Sarti e Torres, 2017; Bansal etal., 2015%
https://en.wikipedia.org/wiki/Swill_milk_scandal

Tipos de adulteracoes

+ Exemplos: + Exemplo: * Exemplo:
* 4gua no leite + 6leo de soja + descafeinizacao
+ areia no sal sendo do café
« substincias no comercializado
café (milho como azeite de
b .
oliva

cevada, etc)

Q/.

Evangelista, 2000
Oetterer, 2014




Categorias

Divisoes segundo Bansal et al. (2015):

Intencional

Inclusdo de substancias inferiores que tem propriedades similares ao
alimento

Exemplos: adi¢do de 4gua no leite ou sementes de mamao em pimenta
preta

Nao intencional

Inclusdo de substancias por falta de conhecimento, ou falta de controle
durante o processamento de alimento

Adulterantes naturais: variedades téxicas de cogumelos, vegetais, frutos
do mar, etc

Contaminagao Incluséo intencional ou néo de metais e compostos metalicos
metdlicos
Alguns podem ser considerados t6xicos: chumbo, arsénio, mercurio,
cddmio
Contaminagéo Deterioragéo dos alimentos devido a diferentes micro-organismos de
microbiolégica varias fontes durante o processamento dos mesmos

Bactérias (Salmonella spp), Fungos (Aflatoxinas), Parasitas (Ascaris
lumbricoides)

V35
Bansal etal,, 2015

Riscos relacionados

*Ocorre quando o * Ocorre quando o - E ndo-material
consumidor é colocado consumidor é colocado - Ex: omissio ou
em risco imediato ou em risco devido a retirada de
iminente exposi¢ao a longo informagdes da

+ Ex: a inclusdo de um prazo rotulagem sobre o
contaminante « Ex: formacao de um contetido do produto
altamente téxico ou contaminante téxico ou sobre o pais de
letal. Uma exposi¢ao no organismo, através origem.
pode causar efeitos da ingestao de
adversos imediatos. pequenas doses.

Quando se adultera o alimento, ocorre modificacdo de sua pureza

e identidade .

V35
Bansal et al., 2015; Sarti e Torres, 2017
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Banco de dados

H | CONSUMERS TR

563 NOTIFICATIONS

Rel. Catagory Type Subject Date Country Class. Decision
1 t)
o Food contact 11-08-2021 niormaten
20214296 Drinking mugs made of a mixture of bamboo fiber and melamine e = coonia notficaten for not
materals e 5162
follow-up
11-08-2021
20214284 Feed materiale teed Salmonella spp.in lamb bead skin (leed material) from Poland 1o 0n g - Germany alert natification serious
11.08-2021 .
20214203 Herbs and spices  foad Ethylene axide in organic ginger pander it £8 Denmark slertnotifcaton  serious
. 11.08-2021 )
2021.4291 Fats and ois Tood High level of 3MCPD in Palm oil i 35 Denmark alertnoiification  serious
ishes 11.08-20
20214289 Prepared dishe oo . instant noodles from the Nethertands o202 = Germany dertnoliication  serlous
and snacks 151108
2021.4288 IF:C: addiivesand Ethylene axide in calcium carbanate from Germany W Germany alert notification
vou
Milkc and milk 11.08-2021
20214287 anamis foad Listeria monocylaganes in raw milk cheese fram France e 22 Denmark slertnotfication serious
products 40902
Nuts, nut products 11-08-2021 bordef r tion
20214286 i Tt prody foad Aflatoxing in U S A peanuts = Natheriands caEr e serious
and seeds. 134013 notification
Dietetsc foods 11-08-2021
20214285 el foad 2-Chioroethanel (ethylene oxide] i food supplements rom Austria ! - Germany alertnalification  serious
foad 133554
I Nuts, nut products ) 11-08-2021 N barder rejection )
2021.4204 oo Aflatoxins in pistachios from the United States ! " - Germany soricls
and seeds a1r4 natfcaton
5
K
Journal of Clinical Toxicology Hung et 3. Cin Toxcol 2018, 84
- DOI: 10.4172/2161-0495.1000314
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Abstract

Objective: 2-Chloroethanol (2-CE) is a solvent with a LD50 of 58 mg/kg orally in rats. In rare condition, grape

farmers in Taiwan apply it on to hasten ing and can land in i lethal

i Severe icati ling with respiratory failure, seizure, coma or martality can occur

in 24 hours even only skin or inhalational exposure. It is hard to make the correct diagnosis in cases of unknown
contamination history due to lack of specific clinical sk or ilability of routine tests.

Cases report: In July 2011, two couples (2 males 2 females, 40-58 years old) in Nantou County of Taiwan
suffered from nausea, vomiting, of breath, i change and i 6-12 hours
after dining and drinking together. One case was noted to be dead on amival in the emergency reom, and the other
three rapidly progressed to coma, hypotension, cardiac amest in 1-3 hours, and dead eventually after resuscitation.
The most important laboratory finding was metabolic acidosis with blood pH value 7.223 to 7.291. This lethal
outbreak caused disquiet in the public with respect to food and drink. The grape sprouting agent, 2-CE was proved
to be the offender with high concentrations of 2-CE (2 to 15.3 mg/L in heart blood) and its metabolite (chioroacetate
2326 to 590.5 mg/L in hear blood) detected in patients’ samples by Gas chromatography-mass spactrometry two
weeks later.

These cases that 2-CE might be listed in table of deliberate poisons and should be
ruled out in cases of mass poisoning.

R ~
Vinho adulterado |
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a View PDF Download full issue

Food Control

Volume 95, January 2019, Pages 135-141

ELSEVIER

Occurrence of 3-MCPD, 2-MCPD and glycidyl
esters in extra virgin olive oils, olive oils and oil
blends and correlation with identity and quality
parameters

Kamille Kamikata *, Eduardo Vicente , Adriana Pavesi Arisseto-Bragotto b, Ana Maria Rauen de Oliveira Miguel %,

Raquel Fernanda Milzni 3, Silviz Amelia Verdiani Tfouni * & &

Show more

+ Add to Mendeley o Share 39 Cite

https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2018.07.051 Get rights and content
Uso do MCPD (Monochloropropane-1,2-diol) para ’
—
identificacido de adulteracido de 6leos vegetais W Y
[ ~ -~/
Publicacoes sobre adulteracoes
o Adulteragoes na China entre 2004-2014
Categoria de alimentos % de incidentes
1. Alimentos de origem animal 38
2. Alimentos contendo graos 23
3. Bebidas 13
4. Condimentos e Especiarias 5
5. Oleos e gorduras 5
6. Frutas 4
7.Vegetais 4
8. Améndoas e sementes 2
9. Agucares e doces 1
10. Outros alimentos 3
TOTAL INCIDENTES - 1567 .
— -
W Y

Zhang et al, 2016
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Publicacoes sobre adulteracoes

o Adulteracoes no Brasil entre 2007-2017

Meat and Figure 1-Food it Ived in frauds and
roducts  Other foods Brazil from 2007 to 2017.
7%

Fish and
seafood
8%

Milk and milk-
based

praducts
38%

Coffee and tea
10%

Beverages
10%
Oil and fats.
21%
Misiabeling Figure 2-Types of fraud reported in food products in Brazil
Counterfeit 77 from 2007 to 2017.

Artificial
‘enhancement
14%

Dilution
50%

Q/.

S

Tibola et al, 2018

Substitution
22%
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PRODUTOS CARNEOS

o Principais fraudes:

e Espécies eram outras daquelas indicadas no
rétulo

o Alteracgao no rétulo do local de origem
» Uso de outros ingredientes (aditivos e agua)
o Exemplos:

Carne crua ou processada (seca, Espécies diferentes:
hamburguer, presunto, nuggets, Porco, cachorro, cavalo, veado,

almondega, salsicha) cabrito, peru

Carne bovina Diferente regifo geografica da

Frango descrita no rétulo

Carne bovina moida Proteina de soja Q* ,

Everstine et al, 2013; %

Hong et al, 2017

12
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PRODUTOS LACTEOS

Principais fraudes:

o Adigao de dgua
e aumentar volume

NH,

o Desnate - retirada de gordura )§
N N
o Adigao de alcalinos I
N4k NH2

HN

e aumentar conservacao

Melamina
e intencional ou falhas da higienizagao
o Adigéo de conservantes
e Bicarbonatos, formol, &acido bdrico, perdxido de
hidrogénio, hipocloritos e 4cido salicilico Adigao
melamina
o Adig¢édo de melamina
o Utilizada na fabricagéo de plasticos, adesivos e resinas
sintéticas
e China (2008): contaminagéao de leites e formulas .
infantis - 6 mortes e 300 mil doentes -

. b P
o Etc Abrantes et al, 2014; Everstine et al, 2015
e www.anvisa.gov.br

13

MEL E DERIVADOS

o o * Milho ou cana (xarope)
AdeaO de * Arroz, trigo e beterraba
aql’lcares U 'Ana:di'se por espectrometria de massa por razao
1sotopica

* Mel com maior teor de 4gua é suscetivel a
fermentacao

Fermentacao

* Impacto negativo no valor nutritivo

* Aumenta concentragoes de hidroximetilfurfural
(HMF)

o Brasil:
+ 30 amostras da regido metropolitana de Belo Horizonte

« 56,7% adulteradas. Adicdo de amido de cana ou xarope de'

. IS
mllho Zéabrodska et al, 2014; Veiga 2017;\

Carvalho et al. 2020

14
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OLEOS E GORDURAS ‘df,;\

o Relatos sobre 6leos vegetais adulterados sdo comuns

o Causa: alta demanda e/ou valor agregado e/ou possibilidade de
margem de lucro potencial

Azeite de oliva Outros 6leos vegetais (ex: girassol, milho e
soja)
Azeite de oliva extra virgem Azeites de menor qualidade (refinados, 6leo

de bagaco de oliva ou lampante)

Oleo de cozinha (China, 2012) Oleo reciclado era refinado, e revendido por
menor prego para comerciantes

Brasil:
65% azeites analisados no Adolfo Lutz estavam fraudados
(2014-2016) :

\

Everstine et al, 2013; Hirashima et al, 2013; Aued-Pimentel et al, 2017

15

CAFES 1@ ceo

Arabica Robusta

® Cerca de 100 espécies. Mais comercializadas:

arabica e café robusta.

® Principais adulteragoes:

< Qualidade dos graos: espécies, origem geografica e graos
defeituosos.

< Adicdo de outras substancias ao café (cascas e caules de café,
milho, cevada, chicéria, farelo de trigo, a¢icar mascavo, soja,

centeio, triticale e agai)

\

Tocietal, 2016

16



BEBIDAS

® Laudos (n=295) do ICPAS — Recife (2010-2014):

M presenca corpos estranhos
bebidas
ndo
alcodlicas

18%

= fungos
u fora da validade
M alteragdo sensorial

M inconclusivo

® produto ndo correspondia
ao rétulo

< Adulteracoes causadas por falhas de produgdo ou pessoas

agindo com mads intencdes

< Exemplos de corpos estranhos: pedra, palha, material plastico, .
—

pequenos animais ou partes deles NS
kS

Neto et al., 2016 [
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ESPECIARIAS

Artigo Original/Original Article ReV%Sta do
hitps://doi.org/10.53393/rial.2021.v.80.37287 ~ = Instituto Adolfo Lutz

S0t Verifica¢do de adultera¢des em curcuma, gengibre,
“wiioe noz-moscada, paprica, pimenta-do-reino e colorifico,
comercializados no estado de Sao Paulo, Brasil. (Parte II)

Sonia de Paula Toledo PRADO™ ((5), Matheus Leandro RODRIGUES' (), Cinthia Tara de AQUINO! (12, Isaura Akemi
OKADA! (2), Maria Helena THA'

Tabela. Distribuicio das amostras adulteradas e o tipo de elemento histologico estranho encontrado nas especiarias, no periodo
de maio de 2018 a maio de 2020

Presenca de elementos histologicos

Amostras estranhos a composicio
Especiarias adulterad:
teradas Amido de Amido de Zea mays e
Zea mays Bixa orellana
Clircuma
(n=31) 10 7 3
Gengibre
(n=25) 2 2 0
Noz-moscada
(0229) 3 3 0
Péprica
(n=32) 11 1 10
Pimenta do reino 3 5 0 v N
(n=30) -

18
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Técnicas para avaliar adulteracoes

o Técnicas

moleculares

o Em alguns casos, a adulteracao é muito sutil, e nao
é possivel de ser detectada com um unico ensaio.

Geralmente é necessaria a combinacéo de diferentes

técnicas

fisicas,

quimicas,

bioquimicas

Importancia da escolha adequada

19

Técnicas para avaliar adulteracoes

da(s) metodologia(s)

[ Different Techniques for detection of Adulterants ]

Bansal etal.,, 2015

e

b PG

[ Physical techniques J

[ Chemical/biochemical techniques ]

{ Molecular

Structural Analysis
*  Macroscopic and
microscopic visual

Structural evaluation

Physical property analysis

+ Analysis of physical
parameters VIZ.,
texture, solubility, bulk
density etc.

20

ﬁl‘umnmgrap hy based
High

. performance
chromatography (HPLC)
* Thin layer chromatography (TLC)
+  Gas chromatography (GC)
Spectroscopy based
+ Nuclear magnetic resonance (NMR)

spectroscopy

+ Gas chromatography mass spectroscopy
(GCMS),

+ Liquid chromatography mass

spectroscopy (LC MS),

+ Liquid chromatography nuclear
magnetic resonance (LC NMR)

Electrophoresis based

* Polyacrylamude gel electrophoresis
(PAGE)

+ Capillary electrophoresis

Immunology based

+ Enzyme linked immunosorbent assay

\ (ELISA)

hqh

PCR based

Sequencing based

Hybridization

based

b PG
Bansal et al., 2015

02/11/2022
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Técnicas para avaliar adulteracoes

foods M|

Review
Selected Instrumental Techniques Applied in Food and Feed:
Quality, Safety and Adulteration Analysis

Graciela Artavia **, Carolina Cortés-Herrera ! and Fabio Granados-Chinchilla 20

! Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Sede Rodrigo Facio, Universidad de Costa Rica,
San José 115012060, Costa Rica; carolina.cortesherrera@ucr.ac.cr

* Independent Researcher, Suite 23C, C115A Street, Curridabat, San José 11801, Costa Rica;
fabio granados@ucrac.cr

+ G graciel, o r; Tel: 4506-2511-7215

Abstract: This review presents an overall glance at selected instrumental analytical techniques
and methods used in food analysis, focusing on their primary food science research applications.
The methods described represent approaches that have already been developed or are currently
being impl d in our lab ies. Some techniques are widespread and well known and
hence we will focus only in very specific ples, whilst the relatively less common techni

applied in food science are covered in a wider fashion. We made a particular emphasis on the works
published on this topic in the last five years. When appropriate, we referred the reader to specialized
reports highlighting each technique’s principle and focused on said technologies' applications in
the food analysis field. Each example forwarded will consider the advantages and limitations of
the application. Certain study cases will typify that several of the techniques mentioned are used

check for simultaneously to resolve an issue, support novel data, or gather further information from the
updates food sample.
Citation: Artavia, G.; Cortés-Herrera,
C.; Granados-Chinchilla, . Selected Keywords: food and feed research; food chemistry; i I food analysis; itional quality; %
Instrumental Techniques Applied in safety; authenticity; adulteration =
Food and Feed: Quality, Safety and * :“
Adulteration Analysis. Foads 2021, 10, 8T

081, hitps:/ /doi.org/10.3390/ foods

21

Técnicas nao destrutivas e
adulteracoes

Técnicas Técnicas nao
convencionais destrutivas
* Destrutivas * Rapidas
* Demorado * Nao
* Trabalhoso destrutivas
» Procedimentos * Monitoramento
complexos em tempo real

Técnicas nédo destrutivas usadas para produtos cdrneos
Espectroscopia

vibracional
(NIR, FTIR)

Imagem de raio-x
: Imagem
e tomografia

computadorizada hiperespectral

Espectroscopia
Raman

Imagem de cor

s

)

https://doi.org/10.3390 oods10020448‘.‘

22

02/11/2022
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Artigo Original/Original Article FE 'if{!‘g‘ Revista do

https://doi.org/10.53393/rial 20218036747 - Instituto Adolfo Lutz
Isolamento e identificacdo microscopica de elementos
histologicos vegetais: contribui¢cdes para o controle de
qualidade e seguranca dos alimentos

Lais Fernanda de PAULI-YAMADA" {B), Marcia Nogueira DIMOV' {5, Augusta Mendes da SILVA' (), Regina Sorrentino
Minazzi RODRIGUES? (), Maria Aparecida Moraes MARCIANO' (5

''Nucleo de Morfologia ¢ Microscopia, Centro de Alimentos, Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, SP, Brasil.

2 Centro de Alimentos, Instituto Adolfo Lutz, Sio Paulo, SP, Brasil.

® Laudos (n=4189) de alimentos e agua (2016-2020). Entre

as amostras insatisfatorias nas categorias:

< Mel: elementos histoldgicos de cana-de-agicar, amido de milho, ndo
apresentarem graos de pdlen

< Aclcar de coco: elementos histol6gicos de cana-de-aguicar

< Péprica: outros ingredientes adicionados, incluindo amido de milho e
urucum

< Suplementos alimentares: adi¢do de amido, principalmente de milho e
mandioca, adi¢do trigo, milho, soja

% Farinha de mandioca contendo arroz triturado

< P6 para o preparo de gelatina com amido de mandioca

< Molho barbecue, achocolatado em p6 e creme de aveld com '
de milho * ¢

“ Café torrado e moido com cascas e paus N

S

Acoes contra adulteracoes

& Codigo de defesa do consumidor
& Codigo penal

44 Associagbes e grupos contra fraudes .
hsiced L

«
60

02/11/2022
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Acoes fis

26

o
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Aca

Servem para fiscalizar e registrar os produtos que séo
comercializados

Tem como objetivo definir, classificar, dar caracteristicas,
estabelecer normas de rotulagem e normas sanitarias de
alimentos e bebidas

A legislacdo ¢é dinamica e deve ser constantemente
acompanhada e revista

Orgéos brasileiros:

e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA)

e Ministério da Saude (ANVISA)
Orgaos internacionais:
o Codex Alimentarius

o Comissao Europeia

www.agricultura.gov.br, www.anvisa.gov.br

calizadoras

/—\

« Exercida pelas autoridades federais, estaduais ou municipais

= Programas de monitoramento e coletas de amostras em feiras

livres, supermercados e comércios de ruas

= Amostras sdo encaminhadas para laboratérios credenciados para

andlise e avaliadas de acordo com as legislacoes
= LACENSs (Laboratério Central de Saude Publica)
= LANAGRO (Laboratdrio Nacional Agropecudrio)

» Laudos sdo emitidos e encaminhados para autoridades

= Se constatadas alteracoes nos produtos, alimentos sdo recolhidos

e empresas podem ser interditadas

LACEN SP — Instituto Adolfo
Lutz

Av. Doutor Arnaldo, 355 - Sdo Paulo - SP

02/11/2022
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DIARIO OFICIAL DA UNIAO

) Publicado em: 11/06/2018 | Edigdo: 110 | Secéo: 1 | Pagina: 46
Orgdo: Ministério da Salde/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/Diretoria de Controle e Moniteramento Sanitarios/Geréncia-Geral de
Inspecdo e Fiscalizagdo Sanitaria

RESOLUCAO-RE N° 1.493, DE 7 DE JUNHO DE 2018

A Gerente-Geral de Inspecdo e Fiscalizacdo Sanitaria, no uso das atribuicGes que |he foram conferidas pela Portaria n® 749, de 04 de
junho de 2018, aliado ao disposto no art. 54, I, § 1% do Regimento Interne aprovado nos termos do Anexo | da Resolucdo da Diretoria Colegiada -
RDC n® 61, de 3 de fevereiro de 20186;

considerando os arts. 28, 29 e 48 do Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1968,

considerando o incise XV, art. 7° e o inciso Il § 1°, art. 8° da Lei n° 9.782, de 26 de janeiro de 1999;

considerando a Resolucdo - RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005;

considerando a Instrugdo Normativa MAPA n. 1, de 30 de janeiro de 2012

considerando o Laudo de Analise Fiscal Definitive 1809.1R.0/2017, emitido pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL-LACEN/SP), com resultado
insatisfatério para 05 parametros: caracteristicas sensorials, perfil de acidos graxos, determinacdo de acidos graxos polinsaturados, absorcdo no
ultravicleta, determinacéo de acidez e andlise de rotulagem

considerando o Comunicado CVS-13/18 - GT Alimentos/DITEP, de 03 de marco de 2018, publicado no Didrio Oficial do Estado de S&o
Paulo n. 43, que proibiu o comércio & o consumo de lote de Azeite de Oliva Extra Virgem, por meio de interdicdo cautelar, resolve

Art. 1° Proibir, em tedo o temitorio nacional, a distribuicdo e comercializagdo do lote 12DZ16TM do produto "Azeite de Oliva Extra Virgem"
marca TORRES DE MONDEGO, data de fabricacdo 02/2016, data de validade 12/2018. importado por Trust Trade Importacdo e Exportacdo Eireli
(CNPJ 24.110.284/0002-18), situada na Av. Carlos Gomes, 2651, Sala 15, S&o Cristévédo, Porto Velho-RO, CEP 76.804-021, e distribuido por Paladar
Industria, Comércio e Representagdes de Produtos Alimenticios Eireli (CNPJ 52.239.654/0001-76), situada na R. Rubem Braga, 58, Sala 203
Barueri-SP, CEP 06.485-365

Art. 2° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

MARIANGELA TORCHIA DO NASCIMENTO

Consideracoes

o Adulteragoes em alimentos e bebidas sao riscos
emergentes que podem trazer graves consequéncias
para a saude publica.

o Pesquisas indicam que produtos como 6leos, leite, mel e
especiarias foram as adultera¢oes mais comuns.

o Para evitar que as adulteragbes ocorram sao
necessarios: melhoria e verificacdo da rastreabilidade e
qualidade ao longo de toda a cadeia produtiva e de
abastecimento de alimentos, desenvolvimento de novas
metodologias para deteccdo de fraudes, elaboracdo e
revisao constante das legislacoes.

02/11/2022
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