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Controlo e Registo de Temperatura

no Transporte de Bens Alimentares

Cada vez mais, os transportes de produtos alimentares
séo alvo de inspecgdes por parte das entidades oficiais.
Mais ainda, a temperatura de recepc¢do dos produtos
l tornou-se um requisito de verificagdo frequente por parte

dos retalhistas e clientes finais das mercadorias, sendo que
- muitas vezes os produtos s&o rejeitados caso as temperatu-
' ras ndo sejam as adequadas. Neste artigo pretendemos dar

alguma informagé&o concreta sobre esta matéria, bem como
algumas sugestdes e esclarecimentos que permitam verificar e melhorar actuais procedimen-
tos em pratica no nosso sector alimentar.

Existem requisitos horizontais a todos os carros de transporte, como o0 sejam por exemplo,
Nesta edi¢ao: gue o pavimento, paredes e tecto devem ser de material resistente a corrosdo, impermeéveis,
imputresciveis, faceis de limpar e desinfectar. Depois, em cada sector, existem requisitos

» Transporte de Bens especificos: por exemplo, os carros destinados ao transporte de pdo e produtos afins ndo

Alimentares devem ter qualquer superficie forrada a lona ou telas; j4 as viaturas destinadas ao transporte
de carcagas, quartos ou pecgas de carne, devem ter barras e ganchos de suspensdo em ago
o Alimentos Funcionais - inoxidavel, fixados a uma altura que evite o contacto das carnes com o pavimento.

Prebidticos e Probiéticos
O transporte e distribuicdo de bens alimentares deve ser realizado assegurando todos os
o Cobrar «couvert» pode levar a cuidados de higiene e requisitos de temperatura, de modo a evitar a contaminacéo e alteracéo
iR A BB il ems dos alimentos. Os responsaveis pelo transporte e distribuicdo dos alimentos devem assim
cumprir e respeitar as boas praticas de higiene, usar vestuério adequado, manter os carros
em bom estado de conservagédo e efectuar diariamente a sua limpeza e desinfecgdo utilizando

2 ElRE produtos e utensilios adequados.

o (CED Registo de Temperaturas em Viaturas
¢ Eventos e Formagao
Um dos requisitos mais importantes (e também dos mais faceis de inspeccionar) no trans-
o Promogdes da Loja IN porte de bens alimentares, é a temperatura a que o mesmo € realizado. Ainda que a refrigera-
¢do (ou congelacao) ndo sejam exigidas (ou sequer recomendadas) em todos os casos, é
necessario que o transporte seja realizado a uma temperatura adequada aos produtos alimen-
tares em causa.
Genericamente, é aconselhado que o transporte de produtos refrigerados se realize a tem-
peraturas inferiores a 6° C e o transporte de ultracongelados a temperaturas inferiores a -18°
C. No entanto, cada empresa devera, de acordo com as especificagées dos seus produtos,
assegurar-se que a temperatura do transporte é a adequada.

uanto ao registo das temperaturas, recomendam-se 0s seguintes procedimentos:
EMPRESA csnnncnm\ Q 9 P guintes p
- deverd existir um registo da temperatura no inicio e no fim do transporte; se possivel
este devera ser realizado de forma automatica e continua;
' - em cada entrega, devera ser registada a temperatura no documento que é entregue ao
cliente (guia de transporte ou factura, por exemplo).

lSO 900' Assim, para além de um controlo da temperatura, é garantida e transmitida a responsabili-
dade dos varios intervenientes na cadeia de distribuicéo.
certificacdo

acreditada Existem no mercado diversas soluges para o registo da temperatu- , - =
o |mC”ﬁ ra, desde simples “mostradores digitais” até siste- g ___ e

P RCRED, mas com impressao e memoria incorporados. Como (==
& 9 héa solugdes no mercado para todas as “carteiras”, =
g * procure efectuar um investimento adequado as suas
g DG ERT viaturas, aos seus colaboradores e as exigéncias
%7’, que os seus clientes Ihe estdo a efectuar.
1’:9 DIRECCAO-GERAL DO EMPREGO

E DAS RELACOES DE TRABALHO L. - .. ) )
Para mais informagdes contacte-nos ou visite a nossa loja online em www.cpc.com.pt/IN.
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Alimentos Funcionais (continuacao) - Prebidticos e Probidticos

Hoje em dia quando vamos ao
supermercado somos invadidos por
uma panopolia de produtos enrique-
cidos com propriedades funcionais e

benéficas a saude das pessoas. Os

prebiéticos e probidticos sao dois
exemplos desse tipo de alimentos.

O que séo Prebiodticos?

Sao ingredientes alimentares ndo digeriveis que afectam de
modo benéfico o hospedeiro, estimulando selectivamente o
J crescimento e/ou a actividade de
um ou de um ndmero limitado de
baterias no célon.

Os Prebidticos possuem uma
configuragdo molecular que os
torna resistentes as acgdes das

enzimas. De um modo geral

apresentam as seguintes carac-

teristicas:

v’ Ajudam na manutencéo da flora intestinal;

v'Estimulam a motilidade intestinal (transito intestinal);

v'Contribuem com a consisténcia normal das fezes, preve-
nindo assim a diarreia e a constipacao intestinal por alte-
rarem a microflora col6nica por uma microflora saudavel;

v'Colaboram para que somente sejam absorvidos pelo
intestino as substancias necessarias eliminando assim o
excesso de glicose (aglcar) e colesterol, favorecendo,
entdo a diminuigdo do colesterol e triglicerideos totais no
sangue;

v'Possuem efeito bifidogénico, isto &, estimulam o cresci-
mento das bifidobactérias. Essas bactérias suprimem a
actividade de outras bactérias que sao putrefativas, que
podem formar substancias toxicas.

Exemplos de prebidticos sao: frutoologosacarideos (FOS) e

a inulina. Os FOS séao obtidos a partir da hidrélise da inuli-
na. Os frutooligosacarideos estdo presentes em alimentos
de origem vegetal, como cebola, alho, tomate, banana,
cevada, aveia, trigo, mel e cerveja. A inulina € um polimero
de glicose extraido principalmente da raiz da chicoria.

Uma vez que a accéo principal dos Prebidticos é estimular
0 crescimento e/ou activar o metabolismo de grupos de
bactérias benéficas do tracto digestivo, estes agem intima-
constituindo o

mente relacionados aos Probidticos,

"alimento" das bactérias probidticas.

\ O que sdo Probiéticos?

Existem microrganismos que sé&o

bons para o organismos. Os Probioti-

€c0Ss sdo microrganismos viaveis que,

Efeito Bifidus apos ingestdo, exercem um efeito

benéfico sobre a salde do hospedeiro

devido a melhoria da composi¢éo e propriedades da flora
intestinal. Esses organismos sdo adicionados aos alimen-
tos, como os leites fermentados, por exemplo.

Os probioticos mais comuns s&o bactérias dos géneros

Bifidobacterium (“bifidos”) e Lactobacillus, mas também ha

leveduras probidticas, como as Saccharomyces cerevisae

(a “levedura da cerveja”).

Os Lactobacillus acidophillus actuam através da produgéo

de compostos como as citoquinas e o acido butirico que

sdo antimicrobianos, e favorecem a presencga de bactérias
benéficas ao organismo e diminuem a concentracdo de
bactérias e microrganismos indesejaveis.

Os probidticos de um modo geral apresentam as seguintes

caracteristicas:

v' Aumentam de maneira significativa o valor nutritivo e
terapéutico dos alimentos porque hd um aumento dos
niveis de vitaminas do complexo B e aminoacidos;

v’ Absorc&o acrescida de célcio e ferro;

v’ Fortalecimento do sistema imunolégico, através de uma
maior producao de células protectoras;

v’ Tém particular importancia para os individuos com intole-
rancia a lactose, devido ao aumento de uma enzima que
facilita a digestao da lactose;

v’ Elevada resisténcia & digestdo por enzimas entéricas e
pancreaticas;

v’ Elevada resisténcia a acidos e bilis;

v’ Diminuiem a capacidade de aderéncia, colonizacao,

replicacéo ou actividade de enteropatogénicos.

Os Probiéticos actuam da seguinte forma:

1. Competem com a restante microbiota do coélon por
nutrientes e para a adesao a mucosa intestinal.

2. Produzem acidos que inibem o crescimento de outras
bactérias que podem ser agentes patogénicos

3. Produzem bacteriocinas e metabolitos inibitérios

N

. Actuam na estimulacéo do sistema imunitario

Fonte: www.Ineti.pt e Deco Proteste
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Plastico reciclado em contacto com os alimentos

O uso de materiais reciclados na industria alimentar ndo
€ novo. Papel, cartdo ou vidro sdo reciclados para ser utiliza-
dos como embalagens para alimentos. Apesar de poderem
transferir substancias ao alimento sdo, em grande medida,
impermedveis aos contaminantes e faceis de limpar. O plas-
tico, assim como o papel, requer medidas especificas,
durante o processo de reciclagem, para evitar a presenca de
contaminantes quimicos e microbiolégicos.

Embalagens para azeite, agua mineral, maionese,
molhos, embalagens a vacuo, sacos de super-
mercados, recipientes para produtos lacteos
como iogurtes... Numerosos séo os usos do plas-
tico e também do pléastico reciclado como embala-
gem para produtos alimentares. A reutilizacdo
deste tipo de material na industria alimentar impli-
ca ter em conta uma infinidade de consideragdes,
todas elas destinadas a reduzir o risco de conta-
minag6es que podem alterar o produto. Um dos
riscos é o facto do plastico ser um material capaz
de originar migracdes, ou seja, existe o risco de
ocorrerem transferéncias de componentes nédo
poliméricos desde o material plastico até o alimento que esta
contido na embalagem.

Para evitar situagfes como esta, a Unido Europeia aca-
ba de fortalecer as medidas de vigilancia e controlo com o
Regulamento (CE) 282/2008, que pretende antes de mais
harmonizar as regras nos diferentes Estados Membros. Na
maioria dos paises europeus ndo se fixaram, por exemplo,
normas especificas sobre o uso de mondmeros e outros
materiais que comp8em o plastico reciclado. Dai a necessi-
dade de regulamentar de forma conjunta aspectos que até
agora permaneciam sem resolugao.

Neste sentido e para garantir o mesmo nivel de segu-
ranga dos materiais de plastico reciclado, esta previsto que

sO se adicionem monomeros e aditivos (sustancias de pequeno
tamanho que, juntamente com os polimeros, formam o plastico)
autorizados em quantidades determinadas para evitar que 0s
limites de migragéo do plastico sejam superiores aos considera-
dos como seguros.

A importancia do tratamento mecanico de reciclagem, um
dos pontos fortes da legislacao, que insiste que se tenham mui-
tos cuidados no processo de triturar os residuos em pedacos
pequenos e de os limpar. Neste passo é de extrema importancia

garantir que se elimina todo o possivel risco
de contaminacdo, e que as migragdes produ-

.. zidas sao

ensaios de estimulac&o.

inferiores as detectadas em

Uma das condi¢cdes que a legislagédo exige,
obriga a industria a especificar, na rotulagem,
que a embalagem contém plasticos recicla-
dos e que conta com uma declaragdo de
conformidade. Quem vela para que tudo se
cumpra € a Autoridade Europeia de Seguran-
¢a Alimentar (EFSA, em inglés), que sera a
entidade que ir4 realizar uma avaliacdo da
seguranga do processo de reciclagem. Também sera encarrega-
da de fazer uma avaliacdo da gestdo de risco sobre a conve-
niéncia, ou nao, de aprovar o procedimento de reciclagem.

A reutilizagdo do plastico como embalagem para alimentos
deve ter em conta consideracdes especiais. As garrafas neste
material ttm mais probabilidades que o vidro de absorver conta-
minantes, que podem afectar o alimento. Segundo o relatério
'Points to consider for the use of recycled plastics in food packa-
ging: chemistry considerations', elaborado pela Food and Drug
Administration (FDA), os protocolos analiticos devem permitir
demonstrar que os niveis de contaminantes sdo baixos. Neste
sentido, € necessario establecer um nivel de exposicéo dietético

aceitavel aos contaminantes quimicos.

Curiosidades...
s \—
o

A massa dos biscoitos cream cracker é mais gordurosa, com cerca de 16% de gordura. J& os biscoito de dgua e sal possuem apenas

7%. A gordura deixa o biscoito cream cracker mais crocante e cremoso e o proprio nome em inglés indica isso. Um legitimo cream crac-

ker tem 32 calorias, enquanto que o de agua e sal tem 27.
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Consultorio

P: E seguro consumir 6leo de girassol em Portugal? (Mério, Sto. Tirso)

R: "Na sequéncia das diligéncias que tém vindo a ser levadas a cabo pela ASAE, relativamen-
te a presenca no mercado nacional de 6leo de girassol oriundo da Ucrania, contaminado com
6leo mineral, informamos o seguinte: Das 438 toneladas de 6leo contaminado que foram
importadas de Espanha, entre 10 de Margco e 23 de Abril, todo o produto j& se encontra
apreendido (390 toneladas) ou bloqueado em armazém (84 toneladas), ndo estando disponivel

para venda directa aos consumidores. O produto bloqueado sofreu ja um processo de mistura,
gue fez aumentar a sua quantidade, estando a ser finalizada a sua centralizagdo. Ontem o
sistema de alerta rapido (RASFF) reportou a entrada no circuito comercial nacional de 16 tone-
ladas de margarina contendo 6leo contaminado, igualmente em baixa concentragdo, que foi
canalizada para a industria, tendo ja sido apreendidos 2.068 kg, e o resto esta ja bloqueado e
a ser recolhido pelos operadores econémicos, sendo a sua apreensao efectivada logo que
esta operagao esteja concluida. Complementarmente, a ASAE recolheu amostras significativas
de dleo de girassol das marcas disponiveis no mercado nacional, incluindo outros lotes das
marcas referenciadas, que estdo a ser analisados no seu Laboratério de Seguranga Alimentar.
As 18 analises até agora efectuadas deram todas negativas para a contaminacao com 6leos
minerais, facto que permite atestar a boa qualidade e a seguranca do 6leo de girassol e ali-
mentar existente no mercado nacional.
A ASAE vai ainda manter uma apertada vigilancia sobre este tipo de produtos, de modo a
garantir um elevado padrdo de seguranca dos consumidores nacionais.”

In www.asae.pt a 30 de Abril de 2008.
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Este espaco € seu! Envie-nos as suas questdes sobre Seguranca Alil , HACCP, | ao, solugdes técnicas, etc..
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Promogides Maio 2008

Eventos

Feira Internacional de Alimentag¢ao, EXPO-
NOR-Porto, de 7 a 10 de Maio
VITAFOOD-International Exhibition and Con-
gress for the Nutraceutical, Cosmeceutical and

www.cpc.com.pt/IN

Functional Food Ingredients Industry, Genebra [ X\ m— (A Rerg majs

. ) L ey Q D ; informacgdes
(Suica) , de 6 a 8 de Maio | |
BEER - International Exhibition for Beer, Raw Consulte-nos!!

Material and Equipment for Brewery, Sochi
(Russia), de 20 a 23 de Maio
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Os pregos hdo incluem IVA, EcoREEE, nem portes de envio. Promogio limitada ao stock existente.
Plano de Formag&o 2008, e mais informagdes em Imagens meramente ilustrativas.
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