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Relatério de analise relativa a “Investigaciao sobre o Teor de Microrganismos

Patogénicos em Saladas e Sandes Comercializadas no Mercado”

Sumario

1. Para entender as condi¢cdes de seguranca e higiene de saladas e sandes
disponiveis comercialmente em Macau, o Instituto para os Assuntos Municipais
(IAM) recolheu um total de 30 amostras de saladas e sandes de restaurantes de
comida rdpida, cafés, pastelarias e lojas de conveniéncia, em diferentes zonas de
Macau, para uma investigacdo alimentar especifica, durante o segundo trimestre
de 2018, a fim de apurar a eventual presenca de microrganismos patogénicos. Os
resultados dos testes mostraram que os teores de microrganismos patogénicos em
todas as amostras de saladas e sandes estavam dentro dos limites estabelecidos
nas “Orientagdes sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos Prontos a
Comer” (GL 009 DSA 2015), e a taxa de aprovacdo geral foi de 100%. A
investigacdo ajudou a compreender os teores de microrganismos patogénicos em
saladas e sandes vendidos em Macau e servird como base cientifica para futuros

estudos relacionados.

Contexto

2. A seguranca alimentar é uma questdo global de saide publica, afectando
directamente a saide dos cidaddos e o desenvolvimento social e cujos incidentes
podem causar enormes prejuizos econdmicos. Embora os alimentos possam ser
contaminados com microrganismos patogénicos! em diferentes fases do seu
processamento, da horta até a mesa, o sector de produtos alimentares deve
adoptar prontamente medidas preventivas e de controlo, € cumprir rigorosamente
os requisitos de seguranca e higiene dos alimentos durante a aquisicdo,
processamento, armazenamento e venda de alimentos, a fim de reduzir

efectivamente os riscos a satude publica.

3. Em Novembro de 2017, Macau recebeu da UNESCO o titulo de “Cidade
Criativa de Gastronomia”, o que constitui mais uma razao para fazer do reforco
da supervisdo da seguranca alimentar uma prioridade na protec¢do da saude de
cidaddos e turistas e para a realizacdo de Macau como “Centro Mundial de

Turismo e Lazer”. Como a maior parte dos géneros alimenticios de Macau
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(como carne e legumes) € importada, o IAM monitoriza rotineiramente alimentos
importados vivos e produtos frescos através de inspeccao sanitdria e quarentena,
a fim de garantir a sua seguranca e qualidade. Também serdo recolhidas amostras

de géneros alimenticios a venda no mercado para investigacdes especificas.

Nos ultimos anos, tém ocorrido ocasionalmente em todo o mundo incidentes de
seguranca alimentar causados por contaminagdo microbiana patogénica,
sobretudo devido a exposi¢do a patdégenos resultantes de manuseio inadequado e
condi¢des precdrias de higiene durante a produgdo e comercializacdo de
alimentos. Ao consumir alimentos contaminados com microrganismos
patogénicos corremos um maior risco de contrair doencas transmitidas por

alimentos, as quais podem ser fatais nos casos mais graves.

Os patégenos em géneros alimenticios sdo microrganismos que podem causar
intoxica¢do alimentar, incluindo aqueles que podem libertar toxinas nos
alimentos e infectar o trato gastrointestinal. Mas, para ser a causa de doengas,
geralmente precisam de se multiplicar até um certo nivel. Ao ingerir uma
quantidade suficiente de microrganismos patogénicos ou suas toxinas,
aparecerao sintomas apds o periodo de incubagdo, que pode variar, dependendo
do tipo de patégeno e da quantidade de toxinas ingeridas. Os alimentos comuns
vendidos no mercado mais susceptiveis a contaminacdo e proliferacdo de
patégenos sdo, em geral, os géneros ricos em dgua e nutrientes necessarios para o
crescimento microbiano, ou que requerem procedimentos de manuseio manual,

armazenamento ou exposicao a longo prazo, como as saladas e as sandes.

Hoje em dia, as pessoas prestam mais aten¢do a vida saudavel e procuram fazer
uma dieta equilibrada. E por isso que cada vez mais consumidores recorrem a
saladas e sandes. Com uma grande variedade deste tipo de alimentos disponiveis
em Macau, a populacdo pode desfrutar de saladas e sandes preparados na hora,
em restaurantes, ou compra-los ja pré-embalados em estabelecimentos de comida

rapida e lojas de conveniéncia.

As saladas geralmente sdo servidas frias, usando como ingredientes principais
legumes frescos e prontos a comer, ovos de galinha, carne e marisco e sdo

temperadas com molhos para adicionar sabores, como a salada César, salada de
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frango e salada de salmdo. Uma sande consiste em dois pedacos de pao, com um
recheio de legumes prontos a comer, queijo, carne, mariscos ou outro recheio, a
que se adicionam temperos, molhos para saladas ou manteiga para melhorar o
sabor. Sao um alimento pratico, pois ndo requerem aquecimento antes do
consumo, sendo as mais comuns os sandes de presunto com queijo, sandes de

carne e sandes de atum.

Quando vegetais frescos (em especial vegetais prontos para consumo cru) siao
expostos durante o seu cultivo ou colheita a fezes de animais, solos
contaminados ou esgotos, podem penetrar neles ou nos seus derivados?
microrganismos patogénicos (p.ex., Salmonella e Listeria monocytogenes). Além
disso, desde a compra aos fornecedores até a venda ao consumidor, o0s
ingredientes alimentares sdo susceptiveis a contaminacdo microbiana se o
ambiente de processamento estiver em mds condi¢des de higiene, o tempo de
preparacao for longo ou as temperaturas de armazenamento inadequadas. Por
exemplo, quando os manuseadores ou vendedores de alimentos ndo observam
uma boa higiene pessoal, os alimentos ficam sujeitos a contaminagdo por
Staphylococcus aureus; se as condicdes de armazenamento forem precdrias
(p.ex., a temperaturas elevadas ou durante muito tempo) pode aumentar o risco
de os alimentos serem contaminados com Clostridium perfringens e Bacillus

cereus.

O Verao em Macau € quente e himido, sendo estas condicdes propicias ao
crescimento e reproducdo de microrganismos. As saladas e sandes sdo
geralmente compostos pelos ingredientes ndo cozinhados ou cozinhados e a
seguir arrefecidos, e a sua preparacdo envolve considerdvel processamento
manual. Portanto, existe o risco de contaminagdo microbiana patogénica se a
compra, preparacdo e armazenamento dos ingredientes ndo forem adequados.
Neste contexto, o IAM realizou uma investigacdo alimentar especifica em 2018,
para detectar os microrganismos patogénicos presentes em diferentes tipos de

saladas e sandes vendidos em Macau.
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Efeitos na satde de varios microrganismos patogénicos

10.

11.

12.

Salmonella®* ¢ um grupo de microrganismos patogénicos que podem viver no
trato intestinal de seres humanos e animais. E comumente encontrado em animais
comestiveis (como galinhas, porcos e gado), suas miudezas e produtos derivados.
Pode ser eliminada através da cozedura completa dos alimentos. Os sintomas
comuns da infeccdo por Salmonella incluem febre aguda, ndusea, dor abdominal,
diarreia e, ocasionalmente, vomitos. Na maioria dos casos, as vitimas recuperam
sem tratamento médico, mas, nas criancas pequenas e idosos, a infec¢do por
Salmonella pode causar desidratacdo grave e risco de vida.

Staphylococcus aureus> ® é comumente encontrado nas cavidades nasais,
garganta, cabelos e pele do corpo humano, e também € abundante em feridas
inflamadas ou purulentas. A bactéria pode proliferar rapidamente em alimentos
processados manualmente que ndo sdo subsequentemente aquecidos e também
por armazenamento inadequado de alimentos, produzindo toxinas. Embora a
cozedura a altas temperaturas mate a bactéria, a toxina que ela produz nao ¢é
destruida. Em geral, o consumo de alimentos contaminados com Staphylococcus
aureus pode causar sintomas como ndusea, vomito, cdibras no estdmago e

diarreia.

Clostridium perfringens” ® existe naturalmente no ambiente e é comumente
encontrado no trato intestinal de seres humanos e animais. E provivel que ocorra
também em vegetais expostos a sujidade e as fezes. A infecc@o transmitida por
alimentos com Clostridium perfringens € geralmente associada a alimentos
incompletamente cozinhados e alimentos cozidos resfriados por um longo
periodo ou guardados a temperatura incorrecta. O consumo de alimentos
contaminados com Clostridium perfringens pode desenvolver sintomas como

febre, vomito, dor abdominal e diarreia.
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Listeria monocytogenes’ ' ¢ omnipresente na natureza e ocorre na 4gua, no solo
e nas fezes humanas e de animais, podendo sobreviver e reproduzir-se a uma
temperatura tdo baixa quanto 0°C, razdo por que € frequente em alimentos que
requerem refrigeracdo, mas é prontamente eliminado pela cozedura completa dos
alimentos. Carne e legumes mal cozinhados ou contaminados e leite de vaca ndo
pasteurizado podem conter Listeria monocytogenes. Os produtos alimentares
processados, como queijo, carnes frias, saladas, marisco fresco para consumo cru
e marisco curado servido a frio podem ser contaminados com Listeria
monocytogenes durante o processamento ou armazenamento. A probabilidade de
um individuo infectado desenvolver a doenca depende principalmente da
concentracdo bacteriana, bem como da idade e da condi¢do imunoldgica da
vitima. Em regra, as pessoas com boa saude sdo menos susceptiveis a infec¢ao
bacteriana. Mas as gravidas, recém-nascidos, idosos e individuos com o sistema
imunolégico enfraquecido sdo mais susceptiveis a complica¢des induzidas por
infecgdes, como septicemia, meningite e encefalite. No caso das gravidas
infectadas, a Listeria Monocytogenes pode transmitir-se ao feto através da
placenta, resultando em aborto espontaneo, nado-morto ou parto prematuro, ou
provocar doengas graves nos recém-nascidos.

11,12

Bacillus cereus ¢ também omnipresente na natureza, encontrando-se no solo,

poeira, ar e esgotos, podendo sobreviver em condi¢des aerébicas e anaerdbicas. E
comumente encontrado em vegetais, carne e arroz e produtos de arroz deixados a
temperatura ambiente. O manuseio € armazenamento inadequados de alimentos
favorecem a proliferacdo da bactéria, que forma esporos que sdo resistentes ao

N

calor e sobrevivem a temperatura da cozedura. Por isso, o controlo da
temperatura de armazenamento de alimentos € essencial para evitar a
contaminac¢do por Bacillus cereus. A bactéria produz dois tipos de toxinas que
podem causar intoxicagdo alimentar emética e intoxicacdo alimentar diarréica,
ap6s o consumo de alimentos contaminados. Os sintomas eméticos incluem
nduseas e vomitos, enquanto os sintomas diarréicos sdo dor abdominal, diarreia e
cOlicas abdominais, e podem ser acompanhados por nduseas, sendo o vOmito

raro.
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15. Vibrio parahaemolyticus'> '

€ um microrganismo patogénico halofilico
encontrado naturalmente em ambientes marinhos, pois o sal marinho favorece o
seu crescimento. Marisco, peixe, crusticeos e moluscos bivalves, sdo susceptiveis
a contaminacdo com Vibrio parahaemolyticus. Os seres humanos sdo infectados
com Vibrio parahaemolyticus principalmente ao consumir marisco cru ou mal
cozinhado, e o manuseio inadequado dos alimentos pode resultar em
contaminacdo cruzada, causando a contaminagao de outros alimentos. Mas, ndo €
resistente ao calor e pode ser eliminado pela cozedura completa. Em geral, os
principais sintomas da infeccdo por Vibrio parahaemolyticus incluem febre,

ndusea, vomito, dor abdominal e diarreia aquosa.

Medidas regulamentares de Macau

16. O Instituto para os Assuntos Municipais de Macau compilou as “Orientag¢des
sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos Prontos a Comer” (GL 009 DSA
2015)!° e estabeleceu os niveis de classificacio de qualidade microbiolégica, em
relacdo aos patdgenos Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus e Vibrio parahaemolyticus
nos alimentos prontos a comer (consultar o Quadro 1), para ajudar a inddstria de
alimentos e os agentes da autoridade a realizarem o monitoramento de riscos em
relacdo aos limites microbiolégicos para microrganismos patogénicos em
alimentos prontos para consumo e também para desenvolverem medidas de

manuseio apropriadas.
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Quadro 1. Os niveis de classificacdo da qualidade microbioldgica (das “Orientagcdes

sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos Prontos a Comer”)

Resultados dos testes
(UFC/g ou UFC/ml da amostra alimentar)
Nao-satisfatorio
Microrganismos
(potencialmente
patogénicos
Satisfatorio® Aceitavel® nocivo para a saide
e/ou improprio para
consumo humano)*
Nao detectado em Detectado em 25g/ml
Salmonella spp. Nao aplicdvel
25g/ml da amostra da amostra
Staphylococcus aureus e
outros staphylococci <20 20 - <10* >10*
coagulase positiva
Listeria monocytogenes?
(alimentos prontos a
Nao detectado em Detectado em 25g/ml
comer que suportam o Naio aplicavel
25g/ml da amostra da amostra
crescimento de Listeria
monocytogenes)
Clostridium perfringens <10 10 -<10* >10*
Bacillus cereus e outros
<10? 10°-<10° >10°
bacilos patogénicos
Vibrio parahaemolyticus <20 20 - <10° >10°

Nota:
Com base nos resultados dos testes, as autoridades competentes determinam que medidas e ac¢des
(ndo de forma exaustiva) que deverdo tomar de acordo com o nivel de classificacdo atribuido:
Satisfatoério, Aceitavel e Nao-satisfatorio.
a. Satisfatorio: Nenhuma acgao é necessdria.
b. Aceitavel: Quanto maior for o teor de microrganismos patogénicos, maior é o risco de seguranca
alimentar. E necessédrio aconselhar os operadores da producio e comercializagio de géneros

alimenticios a investigar os motivos subjacentes e adoptar medidas apropriadas para melhorar a
7
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situagdo. As autoridades podem considerar uma segunda recolha de amostras de alimentos para
realizar testes e verificar a qualidade dos alimentos.

c. Nao-satisfatorio: Deve realizar-se de imediato uma investigagdo para se descobrir o motivo de os
teores microbianos terem sido excedidos. Devem instruir-se os operadores de produgdo e
comercializacdo de géneros alimenticios para interromperem a venda dos produtos alimenticios
afectados, identificar a sua causa o mais rdpido possivel e tomar as medidas apropriadas para
melhorar a situacdo. Devem ser recolhidas segundas amostras de alimentos para testagem, para
efeitos de investigacdo. As autoridades devem considerar rastrear a fonte dos produtos alimenticios
afectados ou encetar ac¢des apropriadas para a aplicacio da lei.

d. Sdo necessdrias provas cientificas para determinar se os produtos alimentares e o ambiente
afectados sdo susceptiveis ao crescimento de Listeria monocytogenes. As referéncias podem ser
extraidas das “Directrizes sobre a aplicacdo de principios gerais de higiene alimentar ao controlo
de Listeria monocytogenes em alimentos (CAC/GL 61-2007)”, elaborado pela Comissao do Codex
Alimentarius. Em geral, os alimentos prontos para consumo refrigerados sdo mais susceptiveis a
proliferacdo de Listeria monocytogenes do que os alimentos prontos para consumo congelados.
Quando ndo existam dados que comprovem que certos alimentos prontos para consumo nao sio
susceptiveis a Listeria monocytogenes durante a sua vida util, deve ser adoptada uma abordagem
conservadora, ou seja, os alimentos prontos para consumo sdo sempre considerados possivelmente

susceptiveis ao crescimento de Listeria monocytogenes.

Objectivo
O objectivo deste investigacio € compreender os teores de microrganismos
patogénicos em saladas e sandes disponiveis comercialmente em Macau para garantir

que eles cumprem os requisitos de higiene alimentar.

Produtos de amostragem e teste

17. Esta investigacdo alimentar especifica foi realizada pelo Instituto para os
Assuntos Municipais no 2° trimestre de 2018'%, com um total de 30 amostras de
saladas e sandes (Figura 1) recolhidas de restaurantes de comida rdpida, cafés,
pastelarias e lojas de conveniéncia, em diferentes bairros de Macau. As amostras,
incluindo salada César, salada de trigo sarraceno com frango, sandes de fiambre

com queijo e sandes de atum, foram testadas quanto aos teores de
8
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microrganismos patogénicos, incluindo Salmonella, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus e Vibrio
parahaemolyticus, neste Ultimo caso apenas em amostras de saladas e sandes com

ingredientes de marisco.

Figura 1. Andlise do nimero de amostras para investigagao alimentar especifica

a saladas e sandes

Sandes
67 %

Conclusao e recomendacoes

18. Os resultados dos testes mostraram que os teores de microrganismos patogénicos
em todas as amostras de saladas (10 amostras) e sandes (20 amostras) estavam
dentro dos limites estabelecidos nas “Orientagdes sobre Critérios Microbioldgicos
para Alimentos Prontos a Comer” (GL 009 DSA 2015) e a taxa de satisfagcdo
geral foi de 100%. (Quadro 2)
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Quadro 2. Resultados dos testes para microrganismos patogénicos em saladas e

sandes a venda no mercado

Microrganismos Niimero de amostras
patogénicos Satisfatorio Aceitavel | Nao-satisfatorio
Salmonella spp. 30 0 0
Staphylococcus aureus e
outros staphylococci 30 0 0
coagulase positiva
Listeria monocytogenes
(alimentos prontos a
comer que suportam o 30 0 0
crescimento de Listeria
monocytogenes)
Clostridium perfringens 30 0 0
Bacillus cereus 30 0 0
Vibrio parahaemolyticus 30 0 0
Total % 0 ’
(100% ) (0% ) (0% )

19. A investigacdo ajuda a compreender os teores de microrganismos patogénicos em

20.

N

saladas e sandes 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 e ao publico em geral os resultados desta

investigacdo alimentar especifica, e publicou os resultados na pégina electrénica

“Informagao sobre Seguranca Alimentar” e aplicacdo moével “Informacdo sobre

Seguranca Alimentar”.

Por outro lado, os ingredientes frequentemente usados para saladas e sandes,

como legumes prontos para consumo, queijo € marisco ndo cozinhados, podem

estar sujeitos a contaminagdo por microrganismos patogénicos devido ao

armazenamento inadequado. Portanto, os consumidores devem comer as saladas

10
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ou sandes que compraram o mais cedo possivel. Se as saladas e sandes nao forem

consumidas de imediato, envolva-as adequadamente e mantenha-as refrigeradas

abaixo de 5°C.

21. Conselhos para o sector comercial:

Ter cuidado na escolha das fontes de géneros alimenticios e seus
fornecedores;

Planear o cronograma de preparacdo com antecedéncia para evitar preparar
saladas e sandes com demasiada antecedéncia;

Prestar atenc@o a temperatura e ao tempo de armazenamento dos alimentos;
Saladas e sandes contendo ingredientes pereciveis (p.ex., queijo e molhos
para salada) devem ser armazenados ou expostos abaixo de 5°C;

Observar sempre uma estrita higiene pessoal e ambiental e manusear
separadamente os alimentos prontos para consumo (p.ex., legumes prontos a
comer) e os alimentos crus (p.ex., carne ndo cozinhada), para evitar a
contaminagao cruzada;

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
necessdrio, o rastreio da origem de produtos alimenticios questiondveis e a
sua distribui¢do, ja que isso ajuda a proteger os interesses do préprio sector;
O IAM preparou as “Orientacdes Higiénicas para a Preparacdo e Venda de
Saladas” (GL 004 DSA 2016) e “Orientagdes Higiénicas para a Preparacio e
Venda de Sandes” (GL 005 DSA 2016)'5 para relembrar ao sector comercial
para prestar aten¢do as questdes de higiene e seguranca alimentar na

preparacdo de saladas e sandes.

22. Conselhos para o publico:

Frequentar apenas lojas idoneas;
Prestar atencdo a temperatura de armazenamento e prazos de validade dos

produtos alimentares;

11
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® Evitar comprar no exterior alimentos prontos a comer de alto risco, seja
através de lojas online ou intermedidrios, pois torna-se dificil saber se as
condi¢cbes de producdo, armazenamento e transporte destes produtos
respeitam os requisitos de higiene e seguranca alimentar;

® As pessoas susceptiveis a infec¢Oes (incluindo mulheres grdvidas, bebés,
idosos e pessoas imunocomprometidas) devem evitar saladas preparadas ou
pré-embaladas e preparar elas proprias as suas saladas e consumi-las o mais

cedo possivel.

Nota:

Em geral, quanto mais amostras de saladas e sandes forem testadas, mais informacgdes serdo obtidas
para se compreender as condicdes de higiene de saladas e sandes a venda no mercado. Como esta
investigagcdo apenas fez amostragem de algumas saladas e sandes mais populares para teste, os seus
resultados podem revelar apenas os teores microbianos patogénicos de saladas e sandes a venda em

Macau para um determinado periodo.

Novembro de 2019

12
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