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Resumo

O Painel Tematico de Aditivos e
Contaminantes da Cadeia Alimentar do
Conselho Cientifico da ASAE tem trabalhado
na avaliacdo de riscos na cadeia alimentar,
pronunciando-se sobre a seguranca destes
compostos. Os aditivos alimentares sdo
substancias adicionadas intencionalmente
aos alimentos para melhorar as suas
propriedades e aumentar a sua seguranca e
validade, ndo podendo constituir um risco
para o consumidor. A avaliagao do risco e a
autorizacio da utilizacido dos aditivos é feita
por andlise da informacgao
disponivel, que permita estimar a exposicao
da populagdo a esses compostos. Para além
do cuidado na utilizacdo dos aditivos
alimentares, é também necessario ter
atencao aos contaminantes. Estes podem ser
provenientes de impurezas das matérias-
primas, ter origem por interagdo ou
degradacgdo quimica, por agdo microbiana ou
resultar de contaminacdo ambiental ou da
migracao a partir de materiais em contacto
com os alimentos. A Unido Europeia tem

cientifica

desenvolvido medidas para minimizar a
contaminag¢do nos alimentos com medidas
que incluem legislacdo e recomendacgdes,
assim como métodos de amostragem e de
analise que também tém sido adotadas em
artigo
enquadramento legal e identificam-se os

Portugal.  Neste faz-se o

progressos relevantes e riscos emergentes
no que respeita aos aditivos e contaminantes
da cadeia alimentar.

Abstract

The Thematic Panel of Additives and
Food Chain Contaminants of ASAE’ Scientific
Council has been working on food chain risk
assessment, producing reports on the
subjects related with these compounds.
Food additives are substances intentionally
added to the foodstuffs to improve their
properties and increase the safety and shelf
life. They should not behave has risk factors
to the consumer. The risk assessment and
authorization of the use of food additives is
performed by the analysis of the available
scientific information. This allows the
estimation of the exposure of the population.
Beyond the precaution in the utilization of
food additives, it is also necessary to
consider the contaminants that may be
included in the foodstuffs arising from raw-
materials impurities, formed by interaction
or chemical degradation or resulting from
microbial action. These may result also from
environmental
migration for the materials in contact. The
European Union has implemented measures
to minimize food contamination, including
legislation and recommendations, as well as
the sampling and analysis methodologies,

contamination or from
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which have been also adopted in Portugal. In
this communication, the legal regulations on
additives and food chain contaminants are
presented, as well as the relevant progresses
and emergent risks are identified.

O Painel Tematico de Aditivos e
Contaminantes da Cadeia Alimentar

O Painel Tematico de Aditivos e
Contaminantes da Cadeia Alimentar,
constituido em 25 de junho de 2014, tem
como missao assessorar a ASAE, através do
seu Conselho Cientifico, no ambito da area de
riscos da cadeia alimentar, nos programas de
vigilancia dos riscos que aditivos e
contaminantes podem representar na
alimentacdo para a saude. A sua agdo esta
enquadrada no Decreto-Lein.2194/2012, de
23 de agosto, que define a Lei Organica para
a ASAE

Quando solicitado, o Painel Tematico
elabora e/ou prepara projetos de parecer,
analisa dados e/ou informacdes que
permitam propor vigilancia dos riscos na
cadeia alimentar e pronuncia-se sobre
outros
seguranca de aditivos e contaminantes da
cadeia alimentar. Exemplos da atuacao deste
painel tematico sdo os pareceres emitidos
sobre:

1. A extensdao de uso do produto di-
hidrocapsiato (DHQ) como
suplemento alimentar, sendo ja
autorizada a sua utilizacdo, em
concentragoes definidas, em
produtos de panificacdo, bebidas,
rebucados, cereais e sobremesas,
entre outros alimentos de origem

assuntos relacionados com a

mista.

2. A extensdo de uso do produto
Glavonoid, um extrato rico em
flavonoides de alcaguz, a alimentos
com propdsitos médicos especiais e
alimentos para reducao de peso;

3. O suplemento alimentar EstroG-100
como novo ingrediente alimentar,

obtido por extracdo com dgua quente

a partir das raizes de 3 plantas

herbéceas consumidas na Asia;
4. 0O novo ingrediente alimentar Lacto-
(LNnT), um
oligossacarido do leite humano
obtido por sintese quimica e que nao
ocorre no leite de vaca, para
formulacoes

N-neotetraose

utilizacao em
alimentares para bebés;

5. A presenca de sulfitos em carne
picada e em sucedaneos de carne;

6. A avaliacgdo da toxicidade de
produtos a base de glifosato, um
herbicida de uso generalizado;

7. A presenca de 3- e 2-cloropropano-
1,2-diol (MCPD) e de glicidol em
6leos e gorduras.

Aditivos Alimentares

Os aditivos alimentares sdo substancias
presentes no alimento, adicionados
intencionalmente, visando obter beneficios
tecnolégicos, ndo devendo constituir um
risco para o consumidor. Esta definicdo de
aditivo inclui qualquer substancia usada na
producdo, processamento, tratamento,
embalamento, transporte ou
armazenamento do alimento em questao. Na
Uniao Europeia sao identificados pela letra E
seguida de 3 digitos, descrevendo a classe a
que pertence o aditivo (Tabela 1).
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Tabela 1: Nimero de c6digo E de alguns grupos de ingredientes alimentares.

N.2 de . . .
L. Grupo de ingredientes alimentares Exemplo
codigo E
. . j;;; o T i \/G £
100 Corantes Curcumina 3’%‘ 1 Sy
v G e i ECH HaCO .
200  Conservantes Acido Sérbico AN
O
Antioxidantes e reguladores de ) o T Mo o
300 Acido Ascorbico _
acidez VH\oqm
Espessantes, estabilizantes, - o o C’égi
400 g . Acido Alginico {OHO R o o
gelifcantes e emulsionantes o o,
Agentes que modulam . Na® "O._OH
500 5 ,q _ L Carbonatos de Sédio i
caracteristicas fisicas 0
901 Agente de revestimento Cera de Abelhas
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Os aditivos sdo adicionados aos alimentos

visando:
- Melhoria da textura (emulsionantes,
estabilizadores, gelificantes,

espessantes, antiaglomerantes);

- Preservacido e manutencio da
salubridade (conservantes,
antioxidantes);

- Controlo do equilibrio acido-base
(reguladores da acidez);

- Coloracao ou intensificacao do sabor
(corantes, intensificadores do sabor,
adocantes).

Quando presentes no alimento, os
aditivos devem constar sempre da lista de
ingredientes do  género
mencionados claramente, com o nome
quimico ou a designacdo E e as fun¢des que
deve desempenhar. Por exemplo, E330
corresponde ao acido citrico, usado como
antioxidante; E-460 corresponde a celulose,
usada como agente de textura; E-290
corresponde ao didxido de carbono utilizado
como gas de embalagem.

A European Food Safety Authority (EFSA),
através do painel sobre aditivos e nutrientes
adicionados aos alimentos (ANS - Panel on
Food Additives and Nutrient Sources Added to
Food), avalia a seguranca dos aditivos
alimentares e o risco para os consumidores
que os ingerem na sua dieta. O referido
painel avalia a segurancga dos aditivos, tendo
em conta os dados
nomeadamente os estudos
relevantes, a informacao sobre propriedades
quimicas e bioldgicas e a toxicidade
potencial, permitindo estimar a exposicao da
populacao a esses compostos. Para isso usa
os valores de NOAEL (No-Observed-Adverse-
Effect Level), ADI (Acceptable Daily Intake) e
margem de seguranca. Entende-se por

alimenticio,

disponiveis,
cientificos

NOAEL, o teor maximo de aditivo que, em
estudos ao longo da vida de animais e
estudos multigeracionais, ndo demonstra
efeito toxico. A partir desse valor é
determinada a ADI (dose diaria de ingestao

admissivel, expressa em mg/kg peso
corporal/dia) que corresponde a quantidade
de aditivo que pode ser consumida
diariamente, durante toda a vida do
consumidor, sem causar nenhum efeito
negativo na sua saude. Esta ADI tem uma
margem de seguranca de 100 (10x10), fator
referente a diferengas entre os animais em
que foi feito o ensaio e o homem, e fator
correspondente a diferencas de
sensibilidade entre humanos.

Com base na avaliacao de risco feita pelo
painel ANS da EFSA, a Comissao Europeia,
enquanto gestor de risco, legisla sobre a
seguranca do aditivo e as condi¢cdes da sua
utilizacdo para determinado fim. Tem ainda
atarefa de proceder (até 2020) a reavaliagdo
de todos os 316 aditivos alimentares
autorizados antes de 2009. No trabalho ja
efetuado cita-se a reavaliacio de 41
corantes, tendo sido retirado do mercado o
vermelho 2G (E128) e 3 viram reduzidos os
teores maximos permitidos (E104 - Amarelo
de quinoleina, E110 - Amarelo crepusculo e
E124 - Ponceau 4R).

Por outro lado, o di6xido de titanio
(E171), usado para dar cor branca a diversos
géneros alimenticios (confeitaria, padaria e
molhos), cosméticos e diversos usos
comerciais, ndo foi retirado, mas serao
precisos mais estudos para poder ser
determinada a sua ADI. No entanto, a luz dos
conhecimentos levanta
preocupacbes para a saude publica nos

atuais, nao

niveis usados. A margem de seguranca do
E171 é de 150 para criangas e é muito
superior para a restante populagdo. A
presenca de nanoparticulas neste aditivo é
um ponto que ainda se encontra em debate
quanto a sua definicdo e enquadramento. De
acordo com a definichio da EFSA um
nanomaterial tem de ter pelo menos 50% de
nanoparticulas, com 1 ou mais dimensdes, na
gama de valores entre 1 e 100 nm. De acordo
com o painel ANS, este aditivo alimentar é
formado maioritariamente por granulos
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maiores e um teor limitado de
nanoparticulas, pelo que ndo seve ser
enquadrado nesta classe de compostos.

A reavaliacdo dos aditivos autorizados
antes de 2009 ja contemplou o estudo de
alguns conservantes e antioxidantes, bem
como de alguns adogantes. Por exemplo, o
aspartamo (E951) ja& foi reavaliado e
mantida a sua ADI em 40 mg/kg/dia.

Até 2020 ha ainda muito a fazer sem
abandonar todo o estudo referente aos
aditivos cuja autorizagdo para aprovagdo vai
sendo solicitada.

Contaminantes da Cadeia Alimentar

Os contaminantes da cadeia alimentar
sdo substancias que ocorrem nos produtos
alimentares, surgindo em diferentes fases
desta cadeia. Estas substancias podem
resultar de fontes diversas, como impurezas
nas matérias-primas e outros produtos
usados, podem ser formadas por interagdo
ou degradacdo quimica ou por acdo
microbiana (Figura 1). A sua presenga
também pode ter origem natural, resultar de
contaminacao ambiental ou da migracdo a
partir de materiais em contacto com os
alimentos.

Contaminantes

Bioldgicos Fisicos

BIOLOGICAL
HAZARD.

Quimicos

Figura 1. Os contaminantes da cadeia
alimentar podem agrupar-se em 3 grandes
classes: Bioldgicos, Fisicos e Quimicos.

Uma vez que a contaminacdo tem, em
principio, um impacto negativo na qualidade
dos produtos e pode implicar um risco para
a saude humana, a Unido Europeia tem
desenvolvido medidas para minimizar a
contaminacao nos alimentos. Estas medidas
incluem legislacdo e recomendagdes, assim
como métodos de amostragem e de andlise.

A legislagdo europeia assenta nos

principios fundamentais estabelecidos no
Regulamento n? 315/93. Este documento:

- define “Contaminante” como qualquer
substancia que nao seja
intencionalmente adicionada a um
género alimenticio, mas nele esteja
presente como residuo da producio
(incluindo os tratamentos aplicados as
culturas e ao gado e na pratica da

medicina veterinaria), fabrico,
processamento, preparacao,
tratamento, acondicionamento,
embalagem, transporte ou

armazenagem do referido alimento ou
em resultado de contaminagdo
ambiental. As matérias estranhas tais
como, por exemplo, fragmentos de
insetos, pelos de animais e outras
matérias ndo estdo abrangidas por
esta definicao;

- proibe a comercializacdo de géneros
alimenticios que
contaminante em quantidade
toxicologicamente inaceitavel do
ponto de vista da saude publica;

- refere que os teores de contaminantes
devem ser mantidos aos niveis mais
baixos, permitidos
pelas boas praticas, em todas as fases

contenham um

razoavelmente

mencionadas acima.

Este regulamento foca essencialmente a
questdo toxicolégica dos contaminantes. Os
limites maximos para os contaminantes em
diferentes
diferentes Regulamentos e referenciais. Por
exemplo, as micotoxinas e os metais, entre
outros, sao alvo do Regulamento n?

alimentos sdo fixados em
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1881/2006 e sucessivas alteracdes, as
toxinas marinhas (DSP - Diarrhetic Shellfish
Poisoning, PSP - Paralytic Shellfish Poisoning
e ASP - Amnesic Shellfish Poisoning,
histamina, etc.) sdo alvo do Regulamento n?
853/2004, e os residuos maximos de
pesticidas sdo definidos no Regulamento n?
396/2005. As condicdes de
utilizacdo/autorizacdo de produtos de uso
veterinario e de hormonas em carne, bem
como a monitorizacdo de residuos dessas
substancias, sdo tratadas em documentos
especificos, tal como
contaminantes de processo como a
acrilamida, o carbamato de etilo e o furano.
Os contaminantes com origem nos
Materiais em Contacto e Embalagens (MCE)
sdo um tipo especifico de contaminantes de
processo. Estdo incluidos os materiais com
contacto direto e indireto como recipientes
para transporte de alimentos, maquinas e
equipamento de processamento, utensilios
de cozinha, louca e talheres. A legislacao
assenta no Regulamento de base n?
1935/2004. Este regulamento baseia-se nao
s6 em questdes toxicoldgicas, tal como os
outros diplomas para outros contaminantes
acima referidos, mas também considera
aspetos da qualidade, nomeadamente a
alteracao do sabor/cheiro do alimento por
contacto com a embalagem. Este
regulamento indica que os materiais e
embalagens ndo devem libertar os seus
constituintes em quantidades que ponham
em risco a seguran¢a do consumidor ou que
alterem a composi¢do ou as caracteristicas
organoléticas dos alimentos. Existem
medidas especificas para os diferentes tipos
de materiais: plasticos (Regulamento n2
10/2011 e  alteragdes  posteriores),
ceramicos (Diretiva 84/500) e pelicula de

diversos

celulose regenerada, vulgarmente conhecida
por celofane (Diretiva 2007/42). Para os
outros materiais, na auséncia de legisla¢do
harmonizada, aplica-se a legislagao nacional
e também diversas recomendacdes dos

estados membros. Neste ambito, sdo de
salientar, por exemplo, as recomendacoes
alemas do Federal Institute for Risk
Assessment (BfR) para silicones, a legislagdo
francesa para metais e ligas metalicas usadas
como embalagem, e a legislacdo suica para
tintas de impressao.

Existem ainda medidas para os materiais
ativos e inteligentes (Regulamento n2
450/2009) e para os materiais plasticos
reciclados (Regulamento n? 282/2008).

Algumas substancias ou os seus residuos
sdo alvo de diplomas especificos: os
derivados epéxi usados como revestimentos
de latas, por exemplo (Regulamento
1895/2005), as N-nitrosaminas e
nitrosaveis para tetinas e soothers de
borracha (Diretiva 93/11).

De forma a garantir que os utensilios de
cozinha (espatulas, etc.) produzidos com
melamina ou com poliamida, e provenientes
da China ou Hong Kong, cumprem com os
critérios estabelecidos a nivel europeu, a
importacdo destes artigos estd sujeita a
regras especificas de controlo de fronteira,
de acordo com o Regulamento n? 284/2011.

Outros contaminantes, atualmente com
grande relevancia, que sdo muitas vezes
associados a materiais em contacto e
embalagens sao os PFAS (perfluoroalkylated
substances) e os MOH (Mineral oil
hydrocarbons), como os MOSH/MOAH,
sendo os MOSH hidrocarbonetos de 6leos
minerais saturados e os MOAH aromaticos
hidrocarbonetos de o6leos minerais. Para
estes compostos verificam-se atualmente
medidas especiais. 0s MOSH/MOAH podem
estar presentes nos alimentos através de
contaminacado ambiental, lubrificantes
usados em equipamentos industriais e de
colheita, adjuvantes de processo, aditivos e
materiais em contacto ou embalagens. O
potencial impacto na saude é diferente para
os diferentes tipos de MOH: os MOAH podem
carcinogénicos e sdo
considerados mutagénicos, enquanto alguns

atuar como
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MOSH podem-se acumular nos tecidos
humanos e causar efeitos adversos no figado.
A migracdo de MOH a partir de papel e
cartdo, sobretudo reciclados, é considerada
como uma fonte de exposicdo significativa.
Por isso a monitorizacdo deve incluir
alimentos embalados e o material de
embalagem respetivo, a presenca de
barreira funcional e o equipamento usado
para armazenamento e processamento. A
Recomendacdo n? 2017/84 prevé a
monitorizacdo de MOH em gordura animal,
pdo e produtos de padaria, cereais de
pequeno-almoco, chocolate e cacau, pescado,
carne, enlatados, graos, cereais e sementes,
gelados, pasta, dleos vegetais e respetivos
materiais de contacto e embalagens.

Perspetivas futuras

O constante avangco do conhecimento
cientifico permite uma acdo mais
aprofundada na andlise aos riscos que os
alimentos podem colocar e a intervengdo
suficientemente atempada para a sua
minimizacdo. Esta acdo deve incidir sobre os
estudos ja disponiveis e que viabilizaram a
aprovacdo de muitos aditivos alimentares,
pelo que os estudos do painel de aditivos e
nutrientes adicionados aos alimentos (ANS)
e o painel de contaminantes da cadeia
alimentar (CONTAM - Panel on Contaminants

Para saber mais

in the Food Chain) da EFSA devem ser
acompanhados com atencao.
Simultaneamente, o mesmo avang¢o do
conhecimento  cientifico  permite o
desenvolvimento de produtos
alimentares que, se consumidos de modo
adequado, e por consumidores informados,
podem ser benéficos para a sociedade em
geral. H3, no entanto, linhas de fronteira que
a ASAE, através do Painel Temadtico de

novos

Aditivos e Contaminantes da Cadeia
Alimentar tém que continuar a acompanhar.
Por isso, para além da elaboragdo de
pareceres sobre a sua area de acdo, sempre
que solicitados pela ASAE, é necessaria a
divulgacdo e o didlogo entre os diferentes
intervenientes sobre estas tematicas. Com
este objetivo, o Painel Tematico leva a cabo
um workshop sobre Riscos Emergentes na
Cadeia Alimentar, que integra o Congresso
Nacional de Biotecnologia e de Microbiologia
(Microbiotec’17), de 7 a 9 de dezembro na
Escola Superior de Biotecnologia da
Universidade Catdlica Portuguesa, no Porto,
num evento conjunto das Sociedades
Portuguesas de Microbiologia e de

Biotecnologia.
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aos aditivos alimentares.

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?uri=CELEX:31993R0315. Regulamento (CEE)

n?315/93 do Conselho, de 8 de fevereiro de 1993, que estabelece procedimentos
comunitarios para os contaminantes presentes nos géneros alimenticios.
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/PDF /?uri=CELEX:32017H0084&from=PT.

Recomendacdo (UE) 2017/84 da Comissdo, de 16 de janeiro de 2017, relativa a

monitorizacio de hidrocarbonetos de 6leos minerais nos alimentos e em materiais e objetos

destinados a entrar em contacto com os alimentos.
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903 /j.efsa.2012.2704 /epdf. Scientific Opinion on

Mineral Oil Hydrocarbons in Food. EFSA Journal 2012;10(6):2704.

ﬁ Edi¢do n2 14 - Novembro 2017

42



RISCOS E ALIMENTOS
Riscos Emergentes

http://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-additive-re-evaluations. EFSA food additive
re-evaluations.
http://www.eufic.org/en/whats-in-food/article/food-additives. Regulation (EC) No

1333/2008 of the European Parliament and of the council on food additives, 31.12.2008,

Official Journal of the European Union L 354/16, of 16 December 2008.
http://www.fda.gov/Food/IngredientsPackaginglabeling/FoodAdditivesIngredients /ucm0942

11.htm. FDA overview of Food Ingredients, Additives & Colors.
https://ec.europa.eu/food/sites/food /files /safety/docs/fs-improv-additive-20170130-call sci-

tech-data-e171.pdf. Call for scientific and technical data on the permitted food additive
titanium dioxide (E 171).
https://medlineplus.gov/ency/article/002435.htm. Medline Plus, food additives.

ﬁ Edi¢do n2 14 - Novembro 2017

43



