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Orientacoes de Seguranca Alimentar para Reduzir os Niveis de Acrilamida

nos Géneros Alimenticios

Antecedentes:

Em 2002, uma pesquisa da Autoridade Alimentar Nacional Sueca (SNFA)
constatou que muitos alimentos ricos em carboidratos produziam acrilamidas'
depois de aquecidos a altas temperaturas (incluindo fritura prolongada, assados no
forno e fritura rdpida). Desde entdo, estudos publicados por vdrias organizagdes
internacionais, paises e regides também descobriram que os niveis de acrilamida
em alimentos ricos em carboidratos preparados a altas temperaturas, como 0s
produtos a base de batata, assados no forno e cereais de pequeno-almoco, sdo

geralmente mais elevados do que noutros alimentos.

Estudos relacionados mostraram que as acrilamidas se revelaram genotéxicas
para animais testados, além de causarem nestes problemas reprodutivos e de
desenvolvimento e cancro. Embora até ao momento nio haja provas suficientes de
que as acrilamidas sejam cancerigenas para os seres humanos?, elas podem ter

efeitos adversos no sistema nervoso de pessoas com elevados niveis de ingestao.

Para reduzir os potenciais riscos a saide causados pela ingestdo publica de
acrilamidas através de géneros alimenticios, a industria de alimentos deve adoptar

medidas recomendadas por essas Orientagdes, com base em situagdes concretas.

! Os alimentos (especialmente alimentos ricos em carboidratos) tendem a produzir acrilamidas sob
condi¢des de baixa humidade e aquecimento a temperaturas acima de 120°C, ao passo que a
simples fervura de alimentos geralmente ndo produz grandes quantidades de acrilamidas. As
acrilamidas formam-se acidentalmente na chamada reacdo de Maillard, quando o aminoacido
livre asparagina reage com agucares redutores (por exemplo, glicose e frutose) presentes nos
alimentos.

2 A Ageéncia Internacional de Pesquisa do Cancro (AIPC) da Organizacdo Mundial da Satide
(OMS) classificou a acrilamida como “provavelmente cancerigena para seres humanos” (Grupo
2A), pois embora ndo haja evidéncias conclusivas da sua carcinogenicidade em humanos, ha

provas dela em animais experimentais.
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Nota: Até agora, a Comissdo do Codex Alimentarius (CCA) ndo estabeleceu quaisquer limites
para as acrilamidas nos géneros alimenticios, embora o Conjunto de Especialistas da FAO/OMS
sobre Aditivos Alimentares (JECFA, em inglés) recomende reduzir, na medida do possivel, a
ingestdo de acrilamidas. O Instituto para Assuntos Municipais (IAM) ird rever ou complementar
oportunamente estas Orientacdes, acompanhando de perto as tendéncias e desenvolvimentos

internacionais.

Objectivo:

Para ajudar a industria alimentar a reduzir os niveis de acrilamida nos géneros
alimenticios (especialmente em produtos a base de batata, cereais e pratos fritos),
estas Orientacdes recomendam uma série de medidas para reduzir efectivamente

os niveis de acrilamida nos géneros alimenticios no que se refere a compra,

preparacgdo e ajuste de métodos culinarios.

Conteado:

1. Pontos a considerar antes de adoptar medidas recomendadas para reduzir os

niveis de acrilamida em géneros alimenticios

® Os niveis de acrilamida nos géneros alimenticios tendem a aumentar
quanto maior for a temperatura e a durac@o da cozedura (em particular,
em fritos e assados). Cozinhe os alimentos sempre nas temperaturas
minimas e com as duragdes mais curtas para obter os efeitos desejados;
® Avalie com prudéncia os impactos positivos e negativos resultantes da
adopcao das medidas recomendadas (doravante referidas como medidas
de reducdo) para reduzir os niveis de acrilamida nos géneros
alimenticios. Escolha as medidas de reducdo apropriadas para
minimizar tanto quanto possivel os impactos negativos.
Por exemplo:
» Quando a alteracdo de receitas possa afectar o valor nutricional do
produto acabado, considere adaptar os métodos de preparacdo e

confec¢do para minimizar a perda de nutrientes;
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» Ao adoptar as medidas de reducdo, estas podem afectar as
propriedades organolépticas do produto acabado, e portanto
considere fazer ajustes que sejam aceitdveis para os consumidores.

® A adopcao de medidas de redugdo deve considerar, de antemao, todos os

aspectos da seguranca alimentar e ndo deve nunca constituir um risco a

seguranca alimentar, seja por contaminacdo por microrganismos

patogénicos ou através da formacgao de produtos quimicos nocivos;

® Procure compreender bem a composicio e as propriedades dos
ingredientes alimentares seleccionados, uma vez que a qualidade dos
ingredientes (p.ex., batatas e cereais) podem variar devido as espécies
cultivadas, a composicao dos solos de cultivo, as épocas de colheita e as
condi¢Oes de armazenamento;

® O ajuste cuidadoso das temperaturas e duragdo de cozedura (em
especial, em fritos e assados) pode reduzir efectivamente os niveis de
acrilamida® nos produtos finais. Por exemplo, leia atentamente as
instrucdes de utilizagdo dos equipamentos de aquecimento de alimentos

e preste atencao aos métodos de cozedura especificados na embalagem

dos produtos alimentares pré-embalados. Use um temporizador ou o

temporizador interno do equipamento de aquecimento de alimentos para

marcar o tempo de cozedura recomendado a fim de evitar cozinhar
alimentos a temperaturas excessivamente altas;
® (Quando forem feitas alteracdes ou actualizacdes significativas nas

medidas de redugdo ja adoptadas, é importante reavaliar € monitorar a

eficacia dessas medidas. Anote o modo de operagdo e os resultados da

monitoracdo. Além disso, deve-se prestar atenc¢do a factores como a ma
qualidade dos ingredientes alimentares, possiveis danos no equipamento
de aquecimento de alimentos e préticas inadequadas dos manipuladores

de alimentos, pois podem prejudicar a eficicia das medidas.

3 Os niveis de acrilamida formados em produtos a base de batata podem variar entre lotes
produzidos na mesma unidade de fabrico ou entre unidades usando oS mesmos processos,

receitas e ingredientes.
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2. Medidas recomendadas para reduzir os niveis de acrilamida nos géneros

alimenticios — batata frita, saleadinhos de batata frita e produtos a base de

batata*
1) Compra, recep¢do e armazenamento
® Antes de comprar batatas, tende perceber quais as variedades de
batata mais adequadas para fritar e fazer salgadinhos de batata frita.
Por exemplo, escolha variedades de batata com niveis mais baixos
de acucar redutor;
® Verifique os niveis de actcar redutor das batatas compradas, por
exemplo, por avaliagio da cor’. Os produtos de batata frita niio
devem ser de cor escura, devem ser fritos até que a superficie fique
com uma cor amarela dourada clara; evite usar batatas verdes, pois
geralmente tém alto teor de agucar redutor;
® Guarde as batatas em local fresco, seco e escuro a 6°C ou mais®
para evitar que germinem ou se estraguem;
® Seleccione o o6leo de cozinha adequado para cozinhar a alta
temperatura a fim de reduzir os niveis de acrilamida no produto
final;
® Ao comprar produtos de batata preparados a altas temperaturas,
evite os que sdo preparados a temperaturas excessivamente altas ou

se apresentem carbonizados.

4 Os niveis de agicares redutores nas batatas sio muito mais altos que os da asparagina. O controlo
cuidadoso dos niveis de acucares redutores pode efectivamente reduzir a formacdo de
acrilamidas nos produtos finais.

5 Os niveis de acrilamida nas batatas sio parcialmente indicados pelo grau de escurecimento dos
produtos finais de batata. A avaliacdio pela cor pode ser um indicador preliminar para determinar
os niveis de acrilamida.

O armazenamento de batatas a baixa temperatura (6°C) aumenta os niveis de agticares redutores,
portanto, pode aumentar os niveis de acrilamida nos alimentos a base de batata durante a
preparacdo a alta temperatura (por exemplo, fritar e assar). As batatas que foram armazenadas a
baixas temperaturas devem ser recondicionadas por um periodo de poucas semanas a

temperaturas mais altas, entre 12°C e 15°C, antes de serem utilizadas.
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2) Preparagdo

Corte as batatas em pedacos de tamanho semelhante para que
sejam aquecidas uniformemente durante a confeccdo a alta
temperatura,

Ao fritar prolongadamente batata (p.ex., batatas fritas) a altas

temperaturas, aplique previamente qualquer um dos seguintes

passos, para ajudar a reduzir os niveis de aguicar redutor na batata,
reduzindo assim os niveis de acrilamida no produto final;

» Mergulhe os pedacos de batata cortados em dgua fria (entre
meia hora a uma hora), depois enxague com agua limpa e
drene;

» Mergulhe-os em &4gua morna por alguns minutos, depois
enxague com dgua limpa e drene;

»  Se adicionar sal de mesa ao cozer batatas ou adicionar depois
de terem sido cozidas por algum tempo (Note: que o sal de
mesa adicionado pode aumentar os niveis de sdédio dos
produtos a base de batata).

Para alguns produtos de batata (snacks a base de massa de batata),

considere a substituicdo da batata por ingredientes com niveis mais

baixos de acucar redutor e asparagina como a farinha de arroz;

Evite usar agicar redutor (e.g. glicose e frutose) para preparar

xaropes ou coberturas de agucar.

3) Ajustar o método de cozedura

Faca uma estimativa prévia da quantidade de produtos de batata
que precisam ser aquecidos a alta temperatura, do nimero de vezes
que o aquecimento € requerido, da quantidade de 6leo de cozinha
necessario (para produtos fritos) e do tempo de fritura;

E aconselhdvel cozinhar pequenas quantidades primeiro e depois
ajustar a temperatura, o tempo e a configuragdo do equipamento,

de modo a reduzir o desperdicio de ingredientes;
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Nao frite grandes quantidades de batata de cada vez. A quantidade
deve chegar apenas a metade da cesta de fritar ou em pequenas
quantidades para reduzir o tempo de fritura;

Frite os produtos de batata (p.ex., batata frita e salgadinhos de
batata frita) até uma cor amarelo-dourada ou mais clara. A
temperatura do 6leo durante o tempo de fritura ndo deve exceder
175°C 7 e evite fritura excessiva;

Apdés a fritura, remova sempre particulas de comida ou residuos
deixados no 6leo a fim de manter a sua qualidade por mais tempo;
Ap6s fritar a alta temperatura, seleccione os produtos superfritos e
carbonizados e descarte-os;

Lembre-se de filtrar e substituir oportunamente o 6leo de fritar®, e
limpar e desinfectar o equipamento de fritura com intervalos

regulares.

Medidas recomendadas para reduzir os niveis de acrilamida nos géneros

alimenticios — produtos 2 base de cereais’, como pio, biscoitos e cereais de

pequeno-almoco

7 . . . . L. . . ..
Fritar a temperaturas mais baixas pode reduzir os niveis de acrilamida nos produtos finais. Por

8

9

exemplo, ao fritar batatas fritas, dependendo da poténcia do equipamento de aquecimento, a
temperatura inicial da fritura pode ser ajustada para cerca de 140°C e depois ser aumentada
gradualmente para cerca de 160°C (no final da fritura). Além disso, a fritura a vdcuo também
pode reduzir os niveis de acrilamida nos produtos finais.

Para obter detalhes sobre a substituicdo do 6leo de fritura, consulte as “Orientacdes para a
Utilizagdo do Oleo de Fritura” (GL 007 DSA 2016) na seccio “Orientagdes para o Sector” da

“Informacdo do Sector” na pagina electrénica de “Informacdes sobre Seguranca Alimentar” do
Os niveis de asparagina nos cereais, como o trigo, sdo muito superiores aos dos agticares

redutores. O controlo cuidadoso dos niveis de asparagina pode efectivamente reduzir a formagao

de acrilamidas nos produtos finais.
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1) Nacompra
® Ao escolher matérias-primas, opte por cereais e seus derivados'®
com niveis mais baixos de asparagina. Considere o tipo de farinha
a ser usada. As farinhas de alta extrac¢do contém
significativamente menos asparagina que as farinhas integrais
(Nota: a reducdo do conteudo integral diminui os beneficios

nutricionais do produto final).

2) Preparacgido

® Ao fabricar cereais misturados, considere substituir a totalidade ou
parte dos cereais e seus derivados por outros com niveis mais
baixos de asparagina. Por exemplo, use farinha de arroz para
substituir parte das farinhas integrais;

® Ao fazer massa ou pao, considere usar massa fermentada por
levedura (por exemplo, massa de farinha de trigo) e prolongar
moderadamente o tempo de fermentagio'!;

® Ao fazer pdo ou outros produtos a base de cereais, use menos
acucares redutores (por exemplo, glicose e frutose) e evite
adicionar ingredientes que contenham agucares redutores. Para

reduzir os niveis de acrilamida adicione agucares redutores depois,

190 nivel de asparagina de cada um e entre os tipos de cereais pode variar bastante. A compra
prudente de cereais e seus produtos com niveis mais baixos de asparagina ajuda a reduzir os
niveis de acrilamida nos produtos finais. A seguir, € indicado o nivel de asparagina em alguns

cereais (valor apenas para referéncia):

) Niveis de asparagina em produtos alimenticios a base
Cereais .
de cereais (mg/kg)

Trigo 75 — 2200

Aveia 50 — 1400

Milho 70 — 3000
Centeio 319 — 880

Arroz 15—25

11 . - ~
Como o fermento consome asparagina e actlicar durante o processo de fermentagdo, pode

contribuir para reduzir os niveis de acrilamida nos produtos finais.
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em vez de antes do processo de cozedura dos cereais de pequeno-
almoco;

Tente investigar o efeito de diferentes especiarias e ingredientes no
que diz respeito a formacao de acrilamidas nos alimentos através
de pesquisas ou testes. Por exemplo, adicionar cardamomo,
améndoas e frutas secas aos alimentos aumentaria os niveis de

acrilamida.

Ajustar o método de cozedura

Ao fazer produtos assados no forno, como pao e biscoitos, evite
assar demais, para poder obter produtos de uma cor uniforme,
evitando assim que o produto final tenha um escurecimento
€XCessivo;

Ajuste a temperatura e o tempo de cozedura, conforme necessario,
aos diferentes produtos. Use uma temperatura mais baixa para
assar o maximo possivel e, em particular, diminua a temperatura na
fase final, quando os produtos atingirem a fase de baixa humidade,
para evitar o excesso de cozedura e a queima;

Limpe com frequéncia detritos e particulas de alimentos deixados
nos utensilios e equipamentos de aquecimento, como bandejas e
fornos, e mantenha o equipamento de aquecimento sempre em
boas condicoes;

Para pao que se pretende torrar antes da venda (por exemplo, pao
torrado e sanduiches), torre o pao até uma cor amarelo-dourada ou

mais clara para evitar torrar demais e queimar.

4. Medidas recomendadas para reduzir os niveis de acrilamida em géneros

alimenticios — vegetais salteados

Considere preparar legumes e pratos que contenham legumes fervendo-

os ou cozinhando-os no vapor, em vez de os fritar, refogar ou fritar

longamente;

Considere branquear os legumes antes de frita-los;

Controle a temperatura e o tempo de fritura para evitar fritar os legumes

por muito tempo ou com temperaturas muito altas.

Outubro de 2019
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