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Relatorio de analise relativa a “Investigaciao sobre o Teor de Micotoxinas em

Produtos de Cereais Comercializados no Mercado”

Sumario

1.

Para entender as condi¢Oes de seguranca e higiene dos produtos de cereais
disponiveis comercialmente em Macau, o Instituto para os Assuntos Municipais
(IAM) recolheu um total de 50 amostras de produtos de cereais de supermercados
e lojas de centros comerciais em Macau, para uma investigacao alimentar especifica,
durante o primeiro trimestre de 2019, com o objectivo de testar os niveis de
Aflatoxina B1 e Ocratoxina A que continham. Os resultados dos testes nado
mostraram qualquer anormalidade nas amostras e a taxa de satisfacio foi de 100%.
A investigacdo ajudou a compreender os niveis de Aflatoxina B1 e Ocratoxina A
em produtos derivados de cereais vendidos em Macau e servird como base cientifica

para futuros estudos relacionados.

Antecedentes

2. Os cereais sao susceptiveis de contaminagdo com micotoxinas antes e depois da

colheita, devido a factores ambientais externos, como contaminacdo flngica
durante o cultivo e armazenamento de cereais em condi¢des adversas (por exemplo,
quentes e himidas) que favorecem o crescimento de fungos antes e depois da

colheita ou processamento.

As micotoxinas sdo metabdlitos secunddrios toxicos produzidos por fungos durante
o seu crescimento e reproducio'®. A Organizacio das Nagdes Unidas para a
Agricultura e Alimentacdo (FAQO) estima que 25% das safras mundiais de alimentos,
como cereais e produtos derivados de cereais, sdo contaminados com micotoxinas’.
A fim de reduzir a contaminagdo por micotoxinas de cereais e produtos derivados
de cereais, especialmente os altamente toxicos Aflatoxina B1 e Ocratoxina A, as
entidades que comercializam géneros alimenticios devem ser proactivas e tomar

varias medidas eficazes de prevencdo e controlo, incluindo o reforco do

monitoramento de matérias-primas alimentares, a melhoria da tecnologia de
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processamento e o controlo rigoroso das condi¢des de armazenamento para

controlar eficazmente os niveis de micotoxinas em cereais e produtos de cereais*”.

4. A Aflatoxina B1 (Figura 1) é uma toxina que ocorre naturalmente, sendo um
metabolito secundario produzido por alguns bolores do género Aspergillus flavus e
que é comummente encontrada em culturas alimentares, como nos cereais e
produtos derivados de cereais. Entra no corpo humano principalmente através da
ingestdo alimentar, e nao pode ser decomposta nem completamente eliminada pelas
condi¢des normais de cozedura ou por tratamento térmico. Como os estudos
cientificos revelaram que as aflatoxinas podem causar cirrose hepdtica, tumores,
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efeitos teratogénicos e outras anomalias genéticas' °, a Agéncia Internacional de

Pesquisa do Cancro (AIPC) da Organiza¢do Mundial da Saide (OMS) classificou
as aflatoxinas como sendo cancerigenas (Grupo 1*) para o ser humano'#'°.

*QGrupo 1: “Carcinogénica para humanos” — Ha provas suficientes para concluir que as aflatoxinas tém
efeitos carcinogénicos no ser humano e nos animais e podem causar efeitos teratogénicos e ter efeitos

prejudiciais nos tecidos hepaticos de humanos e animais.

Figura 1. Estrutura quimica da Aflatoxina B1
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5. A Ocratoxina A (Figura 1) é considerada o principal contaminante dos cereais e
produtos derivados de cereais e entra no corpo humano principalmente através da
ingestdo alimentar. E um metabdlito secunddrio produzido por vérios fungos
mediante condi¢des favordveis (por exemplo, quando as colheitas ndo estdo
devidamente secas) e pode contaminar as colheitas. Mesmo que ndo haja
boloresvisiveis nas culturas, a Ocratoxina A pode ja estar presente nelas. E
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quimicamente estdvel e ndo pode ser removida com eficicia, mesmo com
cozimento a alta temperatura'’2°. Actualmente, hd provas concludentes de que a
Ocratoxina A é nefrotoxica, hepatotoxica e teratogénica em vdrias espécies de
animais de laboratério, e hd provas cientificas cabais de que a Ocratoxina A pode
causar cancro em animais de laboratério. A Agéncia Internacional de Pesquisa do
Cancro (AIPC) ja classificou a Ocratoxina A como possivel carcindgeno do ser

humano (Grupo 2B) '6-17,

Figura 2. Estrutura quimica da Ocratoxina A
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6. Devido a relativa estabilidade quimica da Aflatoxina B1 e da Ocratoxina A, mesmo
que os cereais contaminados sejam submetidos a tratamento térmico e
processamento, a sua toxicidade pode persistir nos produtos finais a base de cereais.
Portanto, esta investigac¢ao alimentar especifica foi realizada para saber mais sobre
os niveis de micotoxinas em produtos derivados de cereais comercialmente

disponiveis em Macau?!, a fim de salvaguardar a seguranca alimentar da populagio.

Medidas regulamentares de Macau

7. O Regulamento Administrativo n.° 13/2016 — “Limites maximos de micotoxinas
em alimentos”, da RAEM, estabelece os limites maximos permitidos' para a
Aflatoxina B1 e Ocratoxina A em cereais e produtos derivados de cereais (Ver a

Figura 1).
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Figura 1. Regulamento Administrativo n.° 13/2016 — “Limites maximos de micotoxinas

em alimentos”’, da RAEM

. . ) Limite
Micotoxinas em géneros . . .
. . Tipo de alimento maximo
alimenticios
(ng/kg)
Milho e seus derivados 20
Arroz em casca e arroz descascado 10
Trigo, cevada e outros cereais 5
Aflatoxina B1 Farinha de trigo, aveia em flocos e 5
outros cereais descascados
Produtos de pastelaria e padaria
Outros produtos cerealiferos
Cereais
Ocratoxina A Produtos transformados resultantes da 5
moagem de cereais
Objectivo

O objectivo deste investigacdo € compreender os niveis de Aflatoxina B1 e Ocratoxina
A em produtos derivados de cereais comercialmente disponiveis em Macau, para

garantir que eles cumprem os requisitos da seguranca alimentar.

Itens de amostragem e teste

8. Esta investigacao alimentar especifica foi realizada pelo Instituto para os Assuntos
Municipais no 1.° trimestre de 2019. Foram recolhidas 50 amostras (Figura 3) de
supermercados e lojas de departamentos de Macau, incluindo farinha de trigo, aveia
em flocos, pao e massa de arroz, que foram testados quanto aos niveis de Aflatoxina
B1 e Ocratoxina A que continham. Os paises ou regides de origem desses produtos
incluem China, Taiwan, Hong Kong, Japdo, Singapura, Maldsia, Tailandia,

Finlandia, Inglaterra e Canada.
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Figura 3. Propor¢ao entre as amostras de produtos derivados de cereais

Produtos de
panificacao
12%

Conclusao e recomendacdes

9. Osresultados dos testes de todas as amostras de produtos derivados de cereais foram
verificados em termos de “Limites miximos de micotoxinas em alimentos”,
estabelecidos pelo Regulamento Administrativo n.° 13/2016. Os niveis de
Aflatoxina B1 e Ocratoxina A em todas as amostras cumpriam com o0s limites

maximos estabelecidos (Quadro 2) e os indices de satisfagdo geral foram de 100%.

Quadro 2. Resultados da investigacao alimentar especifica sobre produtos derivados de

cereais disponiveis comercialmente em Macau

Amostras de Niimero de amostras com niveis de Teor de
. Nimero de Teor de Aflatoxina B1 .
produtos derivados micotoxinas excedendo os limites Ocratoxina A
amostras (ng/kg)
de cereais maximos estabelecidos de Macau (ng/ke)
Farinha e amido 14 0 Nao detectado Nao detectado
Cereais para
9 0 Nao detectado Nao detectado
pequeno almogo
Massas alimenticias
15 0 Nao detectado Nao detectado
e sobremesas
Produtos de
6 0 Nao detectado Nio detectado
panificacao
Aperitivos e bebidas 6 0 Nao detectado Nao detectado

Nota: “Nao detectado” significa que o teor de Aflatoxina B1 e o teor de Ocratoxina A sdo inferiores a

Sug/kg e 1pg/kg, respectivamente.
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10. A investigagdo ajuda a compreender os niveis de Aflatoxina B1 e Ocratoxina A em

11.

produtos derivados de cereais a venda em Macau e fornece a base cientifica para
futuros estudos relacionados. Além disso, o IAM publicou um comunicado de
imprensa para dar a conhecer a industria € ao publico em geral os resultados desta
investigacdo alimentar especifica, e publicou os resultados na pagina electronica da
“Informacdo sobre Seguranca Alimentar” e aplicacdo modvel “Informacdo sobre

Seguranca Alimentar”.

Existem vdarias maneiras de comprar alimentos em Macau. Além de comprar
directamente em supermercados, lojas de conveniéncia e lojas de centros
comerciais, os cidaddos também podem comprar em sifes, redes sociais e aplicacdes
de mensagens instantaneas. No entanto, ao comprar alimentos no exterior por meio
de lojas online e intermedidrios, € dificil verificar se a producido, armazenamento e
transporte de produtos alimenticios respeitam os requisitos de seguranca e higiene
alimentar. E aconselhdvel evitar comprar alimentos pelos canais acima

mencionados??.

12. Conselhos ao sector alimentar:

® Encomendar sempre produtos derivados de cereais de fornecedores
respeitaveis;

® Todos os procedimentos, como transporte € armazenamento de alimentos,
devem cumprir os requisitos de higiene e seguranga, e prestar atencao
especial ao monitoramento rigoroso das matérias-primas alimentares. Nunca
armazenar matérias-primas alimentares derivadas de cereais num ambiente
quente e himido, a fim de reduzir o risco de contamina¢do por micotoxinas;

® [ogo que os alimentos apresentem quaisquer sinais de mofo ou tenham
cheiro desagraddvel, deixar de vendé-los;

® O sector alimentar tem a obrigacdo de arquivar os registos de compra e venda
de géneros alimentares, recibos ou quaisquer outros documentos relevantes
que possam facilitar as autoridades competentes, sempre que necessario, 0
rastreio da origem de produtos alimenticios questiondveis e a sua distribuicao,

ja que isso ajuda a proteger os interesses do proprio sector.
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13. Conselhos ao publico:

® Frequentar apenas lojas idoneas;

® Antes de comprar, verificar o prazo de validade dos produtos alimenticios, as
condi¢Oes de armazenamento e se a embalagem estd intacta;

® Apds a compra, armazenar os alimentos de forma adequada, seguindo as
instrucdes da embalagem. No caso de alimentos que requerem refrigeracao
ou congelamento, mas nao sdo para consumo imediato, guardar no frigorifico
o mais rapido possivel. Para alimentos que nao requerem armazenamento a
baixa temperatura, armazenar em local seco e fresco, longe da luz solar
directa;

® Antes de cozinhar os alimentos, ler atentamente os métodos de cozimento
recomendados na embalagem dos alimentos e cozinhar cuidadosamente todos
os ingredientes alimentares;

® Comprar alimentos em quantidades moderadas, e ndo armazenar grandes
quantidades de alimentos;

® Os consumidores devem seguir uma dieta equilibrada, tentar reduzir o
consumo de alimentos com alto teor de gordura e alimentos fritos e optar por
graos integrais e seus produtos, como arroz integral, pao integral e aveia, para

aumentar a ingestdo de fibra dietética e manter assim uma dieta equilibrada.

Nota: Em geral, quanto mais amostras de produtos derivados de cereais forem testadas, mais informagdes
serdo obtidas para se compreender as condi¢des de seguranca dos produtos derivados de cereais a
venda no mercado. Como esta investigacdo apenas se baseou na amostragem de alguns produtos
derivados de cereais mais populares para teste, os seus resultados podem revelar apenas os niveis

de Aflatoxina B1 e Ocratoxina A em produtos derivados de cereais a venda em Macau num

determinado periodo.

Abril de 2020
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