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Relatorio de analise relativa a “Investigacido sobre o Teor de Conservantes e

Antioxidantes em Ingredientes dos Produtos de Panificacao no Mercado”

Sumario

1. Para melhor conhecer os ingredientes contidos nos alimentos de panificacdo
disponiveis comercialmente em Macau, o Instituto para os Assuntos Municipais
(IAM) recolheu um total de 80 amostras em centros comerciais, supermercados e
lojas de produtos de panificacdo em Macau durante o 3.° Trimestre de 2021, numa
inspec¢do alimentar que tem por objectivo detectar e aferir os teores de
conservantes e antioxidantes presentes nos ingredientes destes produtos. Os
resultados dos testes ndo revelaram quaisquer anomalias, tendo a taxa de aprovagao
sido de 100%. A inspec¢ao permitiu aferir melhor os teores de conservantes e
antioxidantes nos ingredientes dos produtos de panificacdo a venda em Macau, no

sentido de proteger a saide alimentar da populacdo de Macau.

Antecedentes

2. Nos ultimos anos, com a crescente popularidade da panificagdo caseira, cada vez
mais residentes optam por adquirir ingredientes como farinha, misturas para
produtos de panificacdo, leite em p6 e manteiga em supermercados, padarias e
outras lojas para a confecc@o de bolos e paes. Contudo, a maioria dos ingredientes
da panificacao € rica em nutrientes como hidratos de carbono, proteinas e gorduras,
que proporcionam condi¢cdes favordveis ao crescimento e reproducdo de
microrganismos. Por conseguinte, ¢ possivel que a indudstria alimentar utilize
diferentes aditivos alimentares, como conservantes e antioxidantes, no
processamento ou producdo dos ingredientes da panificacao, por forma a prolongar
o seu periodo de conservagao e manter o sabor dos produtos alimentares. No entanto,
0 uso excessivo de conservantes ou antioxidantes pode causar diversos danos ao

corpo humano!=.

3. Os conservantes referem-se a um tipo de aditivo alimentar que previne a
degradacdo da qualidade (incluindo a fermentacdo e a acidificacdo) de géneros

alimenticios causada pela ac¢do dos microrganismos, de modo a prolongar o seu
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periodo de conservacdo®*. Durante o processamento e armazenamento de produtos
alimentares, os microrganismos ai presentes sao facilmente afectados por factores
como o ambiente, temperatura e humidade, o que pode levar a deterioragcdo desses
produtos. Com isso em vista, a indudstria alimentar habitualmente opta por
adicionar conservantes de quantidade apropriada, conforme diferentes produtos
alimentares, para inibir o crescimento de bactérias e bolores, prolongando o seu
periodo de conservac¢do®”’. Os conservantes comummente utilizados incluem 4cido

benzdico, acido sorbico e didxido de enxofre.

O 4cido benzdico, com baixa toxicidade, tem a capacidade de inibir o crescimento
e a reproducdo de bactérias, bolores e outros microrganismos, sendo este efeito
mais eficaz em alimentos dcidos. Em circunstancias normais, a utilizacdo em
quantidade adequada de 4cido benzdico ndo € prejudicial a satide, mas a ingestao
excessiva pode levar a diarreia, dores de estdbmago e aceleragdao da frequéncia
cardiaca. Para grupos especiais, como bebés e criancas pequenas, a ingestdo de
acido benzoéico durante um periodo prolongado de tempo pode causar reaccdes

adversas, como asma, urticéria e acidose metabolica®?®.

O 4cido soérbico é um acido gordo insaturado, que possui qualidades como forte
poder antibacteriano e baixa toxicidade. Trata-se de uma substancia que participa
frequentemente no metabolismo normal do corpo humano, produzindo diéxido de
carbono e dgua apds a conversdo. E também amplamente utilizado na industria
alimentar gracas ao seu bom efeito conservante, baixo impacto no sabor dos
produtos alimentares e maior seguranca®’. No entanto, a ingestio excessiva
durante um longo periodo de tempo pode inibir o crescimento 6sseo e por em risco,
até certo ponto, a satide dos rins e do figado®-°.

O diéxido de enxofre apresenta boas propriedades antibacterianas, com pouca
toxidade. Por ser solivel em 4gua, a lavagem e a cozedura podem remover a maior
parte do diéxido de enxofre presente nos produtos alimentares, levando a sua
utilidade ampla numa variedade de produtos alimentares. O diéxido de enxofre

serve também como um antioxidante e manifesta-se eficaz na reducao da
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descoloragdo dos alimentos causada pela oxidacdo, mantendo assim a sua
qualidade e frescura. Em circunstancias normais, pequenas quantidades de diéxido
de enxofre ingeridas podem ser excretadas através da urina sem quaisquer efeitos
toxicos significativos. No entanto, a ingestdo do diéxido de enxofre em excesso
pode causar reaccdes alérgicas, resultando provavelmente em dificuldades
respiratdrias, diarreia, vomitos e outros sintomas, bem como em vérios graus de
danos para o cérebro e outros tecidos!!"'2.
O antioxidante refere-se a um tipo de aditivo alimentar que previne ou retarde a
degradacao da qualidade de produtos alimentares causada pela oxida¢do, de modo
a prolongar o seu periodo de conservacdo®. No processo de producio,
processamento ou armazenamento, os produtos alimentares sdao susceptiveis a
oxidagdo causada por oxigénio, luz, temperatura, enzimas e outros factores,
resultando, assim, em descoloragdo, rancificagdo ou deterioracdo. Com isso em
vista, para prevenir a oxidacdo, sd@o adicionados antioxidantes aos produtos
alimentares para reduzir ou retardar a oxidacdo e a deterioracio da qualidade'. Os
antioxidantes mais utilizados sdo compostos fendlicos, que podem ser
classificados em duas categorias, de acordo com a sua origem: sintéticos e naturais,
entre os quais os géneros sintéticos comummente utilizados incluem galato
propilico, terc-butil-hidroquinona (TBHQ), butil-hidroxianisolo (BHA) e butil-
hidroxitolueno (BHT).

O galato propilico, com baixa toxicidade, é insoldivel em dgua. E amplamente
utilizado em gorduras alimentares ou em produtos alimentares que contenham
gordura, por forma a prevenir a rancificagdo e o odor resultantes da oxidacdo no
seu contacto com o ar. A ingestdo excessiva de galato propilico pode causar danos
renais ou sintomas como dermatite de contacto, labirintite e dermatite perioral“.

A terc-butil-hidroquinona (TBHQ) apresenta boas propriedades antibacterianas,
sendo frequentemente utilizada para melhorar o sabor e a aparéncia dos produtos
alimentares. No entanto, o consumo excessivo de alimentos que contém esta
substancia pode causar nduseas, vomitos ou zumbidos nos ouvidos e, em casos

graves, até mesmo asfixia!>!6,
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10. O butil-hidroxianisolo (BHA) e o butil-hidroxitolueno (BHT) sdo adequados para

11.

serem utilizados em produtos alimentares ricos em gordura, pois sdo capazes de
se associarem com perdxidos produzidos pela acidificacao de gordura para formar
radicais livres antioxidantes, alcangando assim o efeito antioxidante e conservante.
Estudos demonstraram que a adi¢do excessiva de butil-hidroxianisolo e butil-
hidroxitolueno aos produtos alimentares pode causar potenciais danos no figado,
baco e rins e, em casos graves, pode inibir a actividade das enzimas respiratorias,

causando carcinogénese no corpo humano'’.

Tendo em conta que os ingredientes dos produtos de panificacio sdo
indispensaveis para a confec¢do de paes, bolos e outros alimentos da mesma
natureza, o Instituto para os Assuntos Municipais (IAM) levou a cabo um estudo
alimentar especifico sobre os conservantes e antioxidantes presentes em
ingredientes dos produtos de panificacdo que se encontram a venda em Macau'®,
para assegurar que 0s mesmos cumprem os requisitos de seguranga alimentar, no

sentido de proteger a saide alimentar publica.

Medidas reguladoras que vigoram em Macau

12. O Regulamento Administrativo n.® 7/2019, “Normas relativas a utilizacao de

conservantes e antioxidantes em géneros alimenticios”, estabelece a dose maxima
de utilizacdo de conservantes e antioxidantes nos ingredientes dos produtos de
panificacdo, como farinha, misturas para produtos de panificacdo, leite em po e

manteiga®.

Objectivo

13. O presente estudo tem como objectivo perceber o teor dos conservantes e

antioxidantes presentes em ingredientes de produtos de panificacdo que se
encontram a venda em Macau, a fim de assegurar que 0s mesmos cumprem 0S

requisitos de seguranca alimentar.

Testagem de amostras recolhidas e itens testados

14. Este estudo alimentar especifico foi realizado pelo IAM no terceiro trimestre de

2021. No ambito do estudo, foi recolhido um total de 80 amostras de centros
4
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comerciais, supermercados e lojas de produtos de panificacio em Macau. Os itens
de amostra incluiram farinha, misturas para produtos de panificacdo, leite em po e
manteiga, e foram testados para se detectar a presenca de conservantes (dcido
benzdico, 4cido sérbico e didxido de enxofre) e antioxidantes (galato de propilo,
terc-butil-hidroquinona, butil-hidroxianisolo e butil-hidroxitolueno). Os paises e
regides de origem destas amostras incluiam Hong Kong, Japao, Coreia do Sul,

Portugal, Franca, Itdlia, Bélgica e Austrélia.

Figura 1. Percentagem das amostras recolhidas para o estudo especifico dos

ingredientes dos produtos de panificagdao a venda no mercado

Leite em pé
6% ~

Conclusio e recomendacdes

15. Os resultados dos testes mostraram que o teor de conservantes e antioxidantes em
todas as amostras dos ingredientes de panificacdo respeitam os limites
estabelecidos pelo Regulamento Administrativo n.® 7/2019 - “Normas relativas a
utilizacdo de conservantes e antioxidantes em géneros alimenticios” (Tabela 1),

tendo a taxa de aprovacao sido de 100%.
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Tabela 1. Resultados do estudo alimentar especifico dos ingredientes dos produtos de

panificacdo a venda no mercado

. Nimero de amostras
Ingredientes dos . ~
Nuamero de | que nao cumprem os | Resultados dos
produtos de A - -
anificaciio amostras limites estabelecidos testes
P de Macau
Farinha 20 0 Aprovado
Misturas para
produtos de 25 0 Aprovado
panificacdo
Doces de frutas,
pasta de cacau de 15 0 Aprovado
barrar e acucar
refinado
Leite em po 5 0 Aprovado
Manteiga e Oleos 15 0 Aprovado
vegetais

*Aprovado significa que todos os resultados de teste, referente ao teor de conservantes e antioxidantes

contido nas amostras, estdo dentro dos limites maximos estabelecidos pelo Regulamento Administrativo

n.° 7/2019 - “Normas relativas a utilizacdo de conservantes e antioxidantes em géneros alimenticios”.

16.

17.

O presente estudo alimentar especifico ajuda a determinar os teores dos
conservantes e antioxidantes nos ingredientes dos produtos de panifica¢do a venda
em Macau e fornece uma base cientifica para futuros estudos relacionados. Além
disso, o IAM produziu um comunicado de imprensa para dar a conhecer ao sector
comercial e ao publico em geral os resultados do estudo, os quais estao igualmente

disponiveis na pégina electronica “Informacgao sobre Seguranca Alimentar”.

Levando em consideragdo a diversidade de canais de venda dos produtos
alimentares em Macau, além dos centros comerciais, supermercados e lojas de
ingredientes de panificacdo, os residentes também recorrem as redes sociais €
aplicacdes de mensagens instantdneas para comprar produtos alimentares. No
entanto, ao comprar produtos alimentares do exterior por meio de lojas online e
intermedidrios, € dificil verificar se a produgdo, armazenamento e transporte

desses produtos respeitam os requisitos de seguranga e higiene alimentar. Por isso,
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os residentes devem evitar comprar produtos alimentares por canais acima

mencionados. A par disso, é aconselhdvel também que o publico mantenha uma

dieta equilibrada, utilize quantidades apropriadas de ingredientes com alto teor de

acucar e gordura, em funcio das préoprias necessidades, e adoptar um habito de

consumo moderado de produtos de panificacao.

18. Conselhos ao sector comercial:

z.

E necessario ter especial atencdo e cuidado na seleccio de fontes e
fornecedores confidveis de alimentos € nunca comprar farinha, misturas para
produtos de panificacao e leite em p6 de origem desconhecida;

Os alimentos que podem ser armazenados a temperatura de ambiente devem
ser mantidos em local fresco e bem ventilado, enquanto os alimentos
pereciveis devem ser armazenados adequadamente no frigorifico (a
temperatura de refrigeracdo € de 5°C e a temperatura de congelagdo é de
-18° C ou inferior). E ainda necessdrio verificar periodicamente a temperatura
interior do frigorifico;

O sector profissional tem a obrigacdo de guardar os registos de compra e
venda de produtos alimentares, assim como 0s respectivos recibos ou
quaisquer outros documentos relevantes, para os poder facultar as autoridades
competentes, sempre que necessario, para fins de realizagdao do rastreio da
sua origem e do percurso da sua distribuicdo e de salvaguarda dos proprios
interesses;

Em caso de divida sobre a origem, as condicdes de higiene e a qualidade de
qualquer produto alimentar, ndo se deve comprar, vender nem fornecer;
Além disso, no que toca a utilizacdo de conservantes ou antioxidantes nos
produtos alimentares, o sector profissional deve cumprir com os requisitos de
boas praticas de fabrico. Por exemplo, a propor¢cdo destas substincias
adicionadas nos alimentos deve ser limitada a dose minima possivel e

necessdria para a obtencao do efeito desejado.
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19. Conselhos ao publico:

® Na compra de ingredientes de panificacdo, a populacdo deve frequentar
apenas lojas idéneas e em boas condi¢des de higiene;

® Verificar se os alimentos estdo em boas condi¢des e se a embalagem esta
intacta e dentro do prazo de validade;

® Na adquisicao de alimentos que precisam de ser refrigerados, a populacao
deve armazena-los no frigorifico o mais depressa possivel, para minimizar o
tempo em que estes ficam expostos a temperatura de ambiente;

® Apods a abertura da embalagem dos alimentos, estes devem ser selados num
saco limpo e proprio para armazenamento ou num recipiente proprio para
alimentos e ser consumidos o mais cedo possivel;

® Se o alimento estiver estragado, com cheiro desagradavel, ou apresentar
sinais de mofo, ndo deve ser comprado ou consumido;

® Além disso, as pessoas que sdo alérgicas a conservantes e antioxidantes,
quando compram alimentos, devem ler cuidadosamente as indicacdes

constantes nos respectivos rotulos.

Nota: Em circunstancias normais, quanto maior o nimero de amostras de ingredientes de produtos de
panificacdo recolhidas, melhor a percep¢do sobre o nivel geral de seguranca alimentar deste
género de alimentos actualmente a venda no mercado. Para a realizacao do presente estudo, foram
seleccionados apenas os tipos de ingredientes de produtos de panificacdo mais comuns no
mercado para o efeito de amostragem. Por esse motivo, os resultados obtidos somente podem
reflectir, em termos aproximados, a realidade relativa aos teores de conservantes e antioxidantes

em ingredientes dos produtos de panificacdo a venda em Macau num determinado periodo.

Dezembro de 2022
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