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Relatorio de analise relativa a “Investigacao sobre o Teor de Microrganismos
Patogénicos em Bebidas de Frutas ou Frutas Pré-cortadas Comercializadas no

Mercado”

Sumario

1. Para ficar a conhecer melhor as condi¢des de seguranca e higiene de fruta pré-
cortada e sumos de frutas disponiveis comercialmente em Macau, o IAM recolheu
durante o 2.° trimestre de 2019 um total de 40 amostras de produtos e bebidas
preparadas no momento em lojas fakeaway, grandes armazéns e supermercados
em Macau, com vista a realizar uma investigacdo alimentar especifica, cujo
objectivo era detectar naqueles produtos, os respectivos niveis de microrganismos
patogénicos. Os testes ndo mostraram qualquer anomalia nas amostras e a taxa de
aprovacao foi de 100%. A investigacdo ajudou a compreender os niveis de
microrganismos patogénicos existentes em fruta pré-cortada e bebidas de frutas
vendidas em Macau, servindo como base para futuros estudos cientificos

respeitantes ao tema.

Antecedentes

2. Nos ultimos anos, produtos alimentares como a fruta servida em pratos, infusoes
de fruta preparadas no momento e sumos de fruta fresca tornaram-se muito
populares entre os consumidores, facto reflectido no aumento do nimero de lojas
de fruta e bebidas preparadas no momento de servir* e de lojas takeaway. A
preparacdo deste tipo de alimentos e bebidas requer processos manuais em que a
fruta pré-cortada (ou seja, descascada e cortada em gomos ou em fatias) é
frequentemente o ingrediente. Como a camada protectora externa (casca) da fruta
pré-cortada € parcial ou totalmente removida, expondo a polpa do fruto, ela tem
uma vida ttil mais curta'? do que a fruta inteira. Por isso, manusear ou
acondicionar incorrectamente a fruta pré-cortada aumenta o risco de contaminagao

por microrganismos patogénicos.

*Bebidas preparadas no momento de servir (ou bebidas preparadas no momento), sdo bebidas preparadas em
estabelecimentos comerciais e prontas a serem consumidas. Podem ser preparadas antecipadamente, servidas
quentes ou frias e incluir vérios ingredientes extras a escolha do cliente. Se forem bebidas frias, sdo servidas num
recipiente fechado com tampa; se forem quentes, sdo-no num recipiente selado numa maquina com filme aderente.
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A fruta (como meldes € morangos, que crescem proximos ao ou no préprio solo)
¢ facilmente exposta a microrganismos nocivos, a dgua suja e as fezes de animais
durante o seu cultivo, condicdes ideais para a contaminacdo da casca por
microrganismos como salmonela®? e listeria®!°. Posto isto, se a fruta niio for bem
lavada e limpa, os microrganismos patogénicos na casca podem contaminar a

polpa e utensilios usados na remoc¢ao da casca e corte.

O manuseamento e as condi¢des de armazenamento da fruta também afectam o
crescimento e o ritmo de proliferacdo dos microrganismos patogénicos. A
contaminagdo que mais comummente corre no manuseio de fruta é aquela por
estafilococos (Staphylococcus aureus)'"'?, germe que se aloja nas cavidades
nasais, garganta, cabelo e pele do corpo humano, abundando também em feridas
inflamadas ou purulentas. Por isso, se os preparadores tiverem uma fraca higiene
pessoal ou ndo cobrirem as feridas purulentas das maos, o risco de contaminacao

da fruta por estafilococos é muito grande.

Também manusear alimentos que nio sio para serem consumidos imediatamente
(por exemplo, carnes ou aves) enquanto se manuseia fruta pré-cortada e sumos de
fruta usando de utensilios que ndo tenham sido cuidadosamente limpos ou
desinfectados facilmente causa contaminagdo cruzada, incluindo por clostridio

(Clostridium perfringens)".

Os sintomas comuns da infeccdo por salmonela incluem febre aguda, dor
abdominal, diarreia, ndusea e ocasionalmente vOmitos. A maioria das vitimas
recupera sem tratamento médico, mas a infec¢do por salmonela pode causar
desidratacao grave e ser até fatal noutros casos, como em criancas pequenas €

1dosos.

As gravidas, recém-nascidos, idosos e individuos com o sistema imunoldgico
enfraquecido estao mais susceptiveis a complicacdes induzidas pelas infec¢des por
listeria (Listeriose) como a septicemia, a meningite e a encefalite. No caso das

gravidas infectadas, a listeria (Monocytogenes) pode transmitir-se ao feto através
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da placenta, resultando num aborto espontdneo, nado-morto ou parto prematuro

ou mesmo provocando sequelas graves nos recém-nascidos.

8. A infeccdo por estafilococos tem como sintomas a ndusea, o vomito, caibras no
estdmago e a diarreia. Quando os alimentos contaminados com estafilococos ndao
sdo acondicionados adequadamente, proliferam muito rapidamente e produzem
toxinas muito resistentes ao calor e que ndo sao destruidas a altas temperaturas. O
estafilococo € uma das principais bactérias patogénicas causadoras da intoxicagdo

alimentar.

9. A infecgdo por clostridio estd principalmente associada ao consumo de alimentos
deixados a temperatura ambiente por tempo excessivo ou alimentos guardados a
temperaturas muito altas. Os sintomas tipicos da intoxicacdo alimentar causada

por clostridio sao dor abdominal repentina, seguida de diarreia e ndusea.

10. O clima quente e himido do Verdo de Macau favorece o crescimento € a
multiplicagdo dos microrganismos, com O manuseio € a temperatura de
acondicionamento inadequados da fruta pré-cortada e sumos de fruta tornam-nas
susceptiveis de contaminagd@o por microrganismos patogénicos. Para perceber a
questdo, o IAM realizou uma investigacdo alimentar'* durante o Verdo com o
objectivo de determinar os niveis de microrganismos patogénicos na fruta pré-
cortadas e sumos de fruta disponiveis no mercado, para ficar a conhecer melhor as
condic¢des de seguranca e higiene da fruta pré-cortada e sumos de fruta disponiveis

comercialmente em Macau.

Medidas regulamentares que vigoram em Macau

11. O documento “Orientagdes sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos Prontos
a Comer” (GL 009 DSA 2015)'> de Macau estabelece os niveis de classificacio da
qualidade microbiolégica (Quadro 1) relativamente aos patégenos salmonela,
estafilococos, clostridio e listeria nos alimentos prontos a serem consumidos
(incluindo fruta pré-cortada e sumos de fruta) para ajudar a inddstria alimentar e as

autoridades competentes a efectuarem a monitorizagdo dos riscos comparando-os
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com os limites microbioldgicos aceitdveis para microrganismos patogénicos em
alimentos prontos a serem consumidos e para adoptarem as praticas apropriadas de

manuseamento.

Objectivo
O objectivo deste investigacdo ¢ compreender os niveis dos microrganismos
patogénicos em fruta pré-cortada e sumos de fruta disponiveis comercialmente em

Macau a fim de garantir que cumprem os requisitos de higiene alimentar.

Produtos de amostragem e teste

12. Esta investigacdo alimentar foi realizada pelo Instituto para os Assuntos
Municipais no 2° trimestre de 2019. Foi recolhido um total de quarenta amostras
de fruta pré-cortada e sumos de fruta de lojas de fruta e bebidas preparadas no
momento de lojas fakeaway, lojas de centros comerciais e supermercados em
Macau (Figura 1). As amostras de bebidas a base de fruta incluiram sumos de fruta
pré-embalados, sumos de fruta preparados no momento e bebidas preparadas no
momento de serem servidas com fruta pré-cortada. Todas as amostras recolhidas
foram testadas para aferir os niveis de microrganismos patogénicos, incluindo

salmonela, estafilococos, clostridio e listeria.

Figura 1. Anélise do nimero de amostras para investigagcdo alimentar a frutas

pré-cortadas e sumos de fruta
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Conclusio e recomendacoes
13. O Instituto para os Assuntos Municipais de Macau produziu o documento
“Orientacdes sobre Critérios Microbiolégicos para Alimentos Prontos a Comer”
(GL 009 DSA 2015), no qual sdo determinados os niveis de classificacdo de
qualidade microbiolégica (Quadro 1) para microrganismos patogénicos
encontrados em alimentos prontos a serem consumidos. Os testes efectuados as
amostras de frutas pré-cortada e sumos de fruta mostraram que os niveis de
salmonela, estafilococos, clostridio e listeria em todas as amostras eram

“satisfatorios” (Quadro 2), tendo a taxa de satisfacao geral sido de 100%.

Quadro 1. Niveis de classificacdo da qualidade microbioldgica (das “Orientagdes sobre

Critérios Microbiol6gicos para Alimentos Prontos a Serem Consumidos™)

Resultados dos testes

(UFC/g ou UFC/ml da amostra alimentar)

Insatisfatorio
Microrganismos (potencialmente
atogénicos nocivo para a
patog Satisfatorio® | Aceitavel® P
saude e/ou
improéprio para
consumo humano)*®
N3ao detectado
Nao Detectado nos
Salmonella spp. nos 25g/ml da )
aplicavel 25g/ml da amostra
amostra
Staphylococcus aureus e
outros staphylococci <20 20 - <10* >10*

coagulase positiva

Listeria monocytogenes’

(alimentos prontos a
Nao detectado

serem consumidos Nao Detectado nos
) ) nos 25g/ml da )
propicios ao crescimento aplicdvel 25g/ml da amostra
amostra
de Listeria
monocytogenes)
Clostridium perfringens <10 10 - <10* >10*
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Nota:

Com base nos resultados, as autoridades competentes determinam que medidas e ac¢des (ainda que ndo

exaustivamente) deverdo tomar de acordo com o nivel de classificacdo atribuido: Satisfatério, Aceitdvel

e Insatisfatorio.

a.

b.

Satisfatério: Nenhuma accio é necesséria.

Aceitavel: Quanto maior for o nivel de microrganismos patogénicos, maior é o risco para a sadde.
E necessario aconselhar os produtores e comercializadores de produtos alimentares a investigarem
0s motivos subjacentes e a adoptarem as medidas adequadas para resolverem as questdes. As
autoridades podem considerar uma segunda recolha de amostras dos alimentos para realizar testes e
verificar a qualidade deles.

Insatisfatério: Deve realizar-se uma investigaciio imediata para se descobrir porque motivos estao
os niveis microbianos acima do méaximo estabelecido. Deve exigir-se a produtores e
comercializadores desses produtos para interromperem venda deles, identificando a causa do
problema o mais rapidamente possivel e tomar as medidas adequadas para resolver a questdao. Devem
ser recolhidas segundas amostras dos alimentos para efeitos de testagem e investigacdo. As
autoridades devem considerar rastrear a fonte dos produtos alimentares afectados ou encetar ac¢des
apropriadas previstas na Lei.

Sdo necessdrias provas cientificas para determinar se os produtos alimentares e o ambiente afectados
s@o susceptiveis ao crescimento de Listeria monocytogenes. As referéncias podem ser extraidas do
documento “Directrizes sobre a aplicac@o de principios gerais de higiene alimentar ao controlo de
Listeria monocytogenes em alimentos (CAC/GL61-2007)”, elaborado pela Comissdo Codex
Alimentarius. Geralmente, os alimentos refrigerados prontos a serem consumidos sdo mais propicios
a hospedarem a Listeria monocytogenes do que os seus congéneres congelados. Nao existindo dados
que comprovem que certos alimentos prontos a serem consumidos nao sdo propicios a hospedarem
a Listeria monocytogenes durante a sua vida ttil, deve ser adoptada uma abordagem conservadora;
ou seja, esta categoria de produtos deve ser sempre considerada propicia ao crescimento da Listeria

monocytogenes.
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Quadro 2. Resultados dos testes para microrganismos patogénicos em fruta pré-

cortadas e sumos de fruta a venda no mercado

Microrganismos Niimero de amostras
patogénicos Satisfatorio Aceitavel Insatisfatorio
Salmonella spp. 40 0 0
Staphylococcus aureus e outros
o 40 0 0
staphylococci coagulase positiva
Clostridium perfringens 40 0 0
Listeria monocytogenes
(alimentos prontos a serem
consumidos propicios ao 40 0 0
crescimento de Listeria
monocytogenes)
40 0 0
Total
(100% ) (0% ) (0% )

14.

15.

A investigacdo ajuda a compreender os niveis de microrganismos patogénicos em
fruta pré-cortada e sumos de frutas a venda em Macau e fornece uma base
cientifica para futuros estudos acerca deste assunto. O IAM publicou um
comunicado de imprensa dando a conhecer a industria e ao publico em geral os
resultados desta investigagdo alimentar e publicou os resultados na pagina
electronica “Informacdo sobre Seguranca Alimentar”, possivel de aceder por

aplicagdo no telemovel.

Dada a crescente popularidade do servico de pedidos de comida online, os
cidaddaos devem escolher apenas restaurantes confidveis e respeitaveis e
plataformas de encomenda e entrega de alimentos online por terceiros
observadoras de boas praticas de higiene antes de efectuarem os seus pedidos. Ao
receber o seu pedido, verifique o tempo de entrega, se a embalagem dos alimentos
estd ou ndo intacta e se eles estdo a temperatura adequada. Os alimentos takeaway
devem ser consumidos o mais prontamente possivel. Nao o fazendo, guarde-os de

modo a conservar a qualidade alimentar deles'®. Como a fruta pré-cortada e os
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sumos de frutas sdo ricos em agucar, o consumidor deve procurar fazer uma dieta

equilibrada e consumi-los em quantidades moderadas.

Conselhos para o sector comercial:

® Compre ingredientes de qualidade e em boas condi¢des de higiene a
fornecedores idoneos, nunca comprando fruta de origem desconhecida ou que
ndo tenha sido sujeita a inspec¢do sanitdria obrigatdria;

® Prepare apenas a quantidade de fruta necessaria para o dia ou o suficiente
para durar o periodo do servigo. Evite preparar fruta em excesso ou com
muita antecedéncia, evitando assim um acondicionamento prolongado;

® Guarde a fruta pré-cortada separada dos outros alimentos. Alternativamente,
use dois frigorificos diferentes, um para a fruta pré-cortada e outra para outros
alimentos crus (por exemplo, carne crua);

® Verifique o estado da fruta pré-cortada e ingredientes afins periodicamente
ao longo do dia. Nunca venda fruta pré-cortada deteriorada, estragada ou
suspeita de estar contaminadas. Todas as dreas de preparacdo e exposi¢ao
destes alimentos devem ser mantidas sempre limpas e em boa condi¢des de
higiéne. Qualquer sumo de fruta derramado e a vista deve ser limpo
imediatamente e o(s) local(is) manchado(s) desinfectado(s);

® O sector alimentar tem obrigatoriamente de arquivar os registos de compra e
venda dos produtos alimentares, sejam eles recibos ou quaisquer outros
documentos relevantes que ajudem as autoridades competentes a
identificarem sempre que necessdrio a fonte dos produtos alimentares
questiondveis e a sua distribuicdo, ajudando a proteger os interesses do
proprio sector;

® O IAM preparou os documentos “Orientacdes Higiénicas para o Manuseio
de Frutas Pré-cortadas” (GL 005 DSA 2018) e “Orientacdes Higiénicas para
a Preparacdo Instantanea de Bebidas Prontas-a-servir” (GL 004 DSA 2013)
para relembrar ao sector comercial para estar atento as questdes de higiene e
seguranca alimentar na preparacdo e exposi¢do para venda de fruta pré-

cortada e sumos de fruta prontas a servir.
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Conselhos ao publico:

Frequentar apenas lojas com qualidade;

Ao comprar fruta pré-cortada embalada e sumos de fruta, esteja atento a
temperatura de acondicionamento e ao prazo de validade, assim como se a
embalagem estd intacta;

Ao comprar bebidas preparadas no momento como cha e sumos de fruta, deve
consumi-las integralmente no prazo de duas horas para evitar que fiquem
expostas por muito tempo a temperatura ambiente. Caso ndo seja para serem
consumidas imediatamente, deve guardi-las no frigorifico o mais cedo
possivel;

Esteja atento a higiene pessoal: antes de comer, lave bem as maos com sabao
e dgua corrente;

Em caso de divida sobre a qualidade dos produtos alimentares, ndo os

compre ném consuma.

Geralmente, quanto mais amostras de fruta pré-cortada e sumos de fruta forem testadas, mais

informagdes serdo obtidas para se compreender as condi¢des de higiene da frutas pré-cortada e dos

sumos de fruta a venda no mercado. Como esta investiga¢do apenas recolheu amostras e testou

alguma fruta pré-cortada e sumos de fruta mais populares, os resultados podem revelar apenas os

niveis microbianos patogénicos da fruta pré-cortada e sumos de fruta & venda em Macau num

determinado periodo.

Outubro de 2020
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