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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientagdes de Seguranca Alimentar para Evitar Contaminacdo por
Aflatoxinas em Amendoim

Introducao:

As aflatoxinas sdo um tipo de micotoxinas muito comuns em produtos agricolas,
produzidas principalmente por fungos produtores de toxinas, como Aspergillus
flavus, Aspergillus parasiticus e Aspergillus nomius. As aflatoxinas, que
geralmente incluem as aflatoxinas B1, B2, G1, G2, M1 e M2, sdo as micotoxinas
mais potentes e toxicas e sdo classificadas pela Agéncia Internacional de Pesquisa
do Cancro (AIPC) como carcindgenos do Grupo 1 (ou seja, ha provas suficientes
de carcinogenicidade em humanos). Os sintomas de envenenamento agudo e
cronico por aflatoxinas geralmente incluem disturbios mentais, inchaco e dor
abdominal, mal-estar no figado e perda de apetite, sendo que em casos mais
graves pode mesmo provocar edema, coma e até a morte. Os perigos das
aflatoxinas manifestam-se principalmente em danos aos tecidos e érgdos, sendo
carcinogénicos, teratogénicos, mutagénicos e imunossupressores. As aflatoxinas
sdo resistentes a altas temperaturas e ndo podem ser destruidas com as

temperaturas normais de cozimento.

O Comité Conjunto FAO/OMS de Peritos em Aditivos Alimentares (JECFA) néo
estabeleceu um valor de orientacdo salutar para as aflatoxinas, mas recomenda
que a ingestdo de aflatoxinas, em circunstancias normais, deve ser reduzida ao

minimo.

O clima quente e humido de Macau aumenta a probabilidade de crescimento de
fungos e contaminacéo por aflatoxinas em produtos agricolas, uma vez expostos a
condigdes humidas e bolorentas. O amendoim — um ingrediente indispensavel na
producéo de lembrangas alimentares tipicas de Macau — infelizmente é um dos
produtos agricolas mais susceptiveis a contaminacdo por aflatoxinas. Se o
comércio e a industria de alimentos ndo mantiverem um controlo rigoroso da
qualidade das matérias-primas e as condigBes de temperatura e humidade dos

locais de armazenamento, ou ndo realizarem procedimentos de seleccdo
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adequados durante a producdo e distribuicdo de amendoim, pode aumentar o risco
de contaminacdo por aflatoxinas no amendoim e comprometer a seguranca
alimentar. Por isso, o comércio e a industria de alimentos devem adoptar as
recomendacdes descritas nestas OrientacOes de Seguranca Alimentar com base
nas suas condigbes concretas, a fim de reduzir o risco de contaminagdo por
aflatoxinas em amendoim.

Objectivo:

Estas Orientacdes pretendem relembrar ao comércio e a industria de alimentos as
consideracBes de seguranca e higiene alimentar a ter em conta durante a compra,
armazenamento e seleccdo de amendoim, para garantir a seguranca alimentar.

A mbito de aplicacio:
Estas Orientagdes aplicam-se a todas as instalacbes envolvidas na producdo e
distribuicdo de amendoim e seus derivados.

Conteldo:

/ Pontos principais: \

»  Adquirir amendoim apenas de produtores e fornecedores confiaveis
e em boas condigBes de higiene e solicitar-lhes um relatério do teste
de teor de aflatoxinas em amendoim;

» Armazenar o amendoim em armazéns com equipamentos de
controlo de temperatura e humidade, para o manter em condicdes
adequadas (temperatura abaixo de 20°C e humidade relativa abaixo
de 70%);

» Seleccionar os amendoins para remover aqueles que estejam
hamidos, com bolor, descoloridos, deteriorados, murchos, ran¢osos,

com sinal de insectos ou danificados de qualquer outra forma;
» Desenvolver planos de controlo de pragas e roedores e realizar
inspeccOes regulares, e manter 0s respectivos equipamentos e
. dispositivos de controlo a funcionar correctamente. /
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1. Nacompra

® Comprar amendoim apenas de produtores e fornecedores confiaveis e
em boas condicOes de higiene (nomeadamente aqueles que seguem
Boas Préticas Agricolas, Boas Praticas de Fabrico ou obtiveram
certificacilo HACCP!) e manter-se informado sobre a origem do
amendoim. Evitar comprar amendoim de fontes desconhecidas;

® Solicitar aos produtores e fornecedores o relatorio de testes de teor de
aflatoxinas em amendoim, para garantir a qualidade do amendoim, em
conformidade com o Regulamento Administrativo n.° 13/2016 —

Limites Maximos de Micotoxinas em Alimentos;

® Levar em consideracdo o ritmo de rotacdo e 0 espago de armazenamento
do amendoim antes da compra, para determinar a quantidade ideal a
encomendar, a fim de evitar o armazenamento prolongado, que aumenta
0 risco de contaminacao por aflatoxinas no amendoim.

2. Narecepcao
® Ao receber os amendoins encomendados, verificar o seguinte:

» Se a embalagem do amendoim esta intacta, sem danos ou
manchas de agua;

» Se a casca dos graos de amendoim € de cor brilhante e os gréos
séo brancos;

» Se o0s grdos de amendoim tém o aroma caracteritico do
amendoim;

>  Examinar todos os ‘descascados’ ou com casca solta? e de gréo
muito pequeno quanto a possivel presenca de mofo. Examinar as

cascas, superficie e interior dos gréos.

1 O sistema Ponto de Controlo Critico de Andlise de Riscos (Hazard Analysis Critical Control
Point, HACCP) é um sistema de gestdo de seguranca alimentar abrangente, que é usado para
identificar e controlar riscos dentro do sistema de producéo e processamento. A implementacéo
dos principios HACCP minimizard a contaminacdo do amendoim por aflatoxinas por meio da
aplicagdo de controlos preventivos, na medida do possivel, na producdo, manuseio,
armazenamento e processamento de cada lote de amendoim.

2 “Soprados” (Pops) refere-se a amendoins em casca que sdo extraordinariamente leves, devido a
danos fiicos extensos, mofo, insectos ou outras causas, e que podem ser removidos, por exemplo,
por processo de separag&o por ar.
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® Rejeitar os amendoins de origem desconhecida ou com embalagens
danificadas e os que estiverem humidos, fora do prazo de validade, com
bolor, descoloridos, deteriorados, murchos, rangosos, com sinal de
insectos ou danificados de qualquer outra forma.

3. Armazenamento
1) Controlo de temperatura e humidade

® Armazenar o amendoim num ambiente seco e fresco. Se as
condicdes permitirem, os armazéns utilizados para armazenamento
de amendoim devem ser dotados de equipamentos de controlo de
temperatura e humidade, para manter as condigdes adequadas de
armazenamento (temperatura abaixo de 20°C e humidade relativa
abaixo de 70%)?;

® Manter a circulacéo de ar e ventilacdo adequadas no armazém para
garantir um nivel de temperatura adequado e uniforme em toda a
drea de armazenamento, a fim de evitar a condensacdo na
superficie do amendoim devido a flutuacfes de temperatura;

® Monitorar e manter regularmente registos da temperatura
ambiente e humidade do armazém, para o controlo adequado da
temperatura e humidade.

2) Método de armazenamento

® O amendoim deve ser armazenado afastado do chdo (p.ex., em
paletes) e afastado das paredes. Devem ser adoptadas disposicoes
de armazenamento que facilitem a circulacdo de ar, manuseio,
limpeza e inspec¢do, como padrdes de empilhamento em “JE” e
“[a]”;

® Adoptar o principio “primeiro a entrar, primeiro a sair’ no
armazenamento. Amendoim com prazo de validade anterior deve

ser usado primeiro e nunca usar amendoim que esteja fora do prazo
de validade.

3 Tendo em conta as realidades do comércio e industria do amendoim de Macau, o amendoim,
enquanto matéria-prima, tem geralmente uma circulacdo répida, pelo que é armazenado nos
armazéns locais apenas por um curto periodo.
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4. Seleccao
® Seleccionar o amendoim antes e depois de o branquear e torrar, para
remover amendoins humidos, mofados, descoloridos, apodrecidos,
murchos, rancosos, com sinais de insectos ou de outra forma

danificados;

® A area de seleccdo deve ser bem iluminada;

® Durante a seleccdo, espalhar o amendoim numa Unica camada nas
mesas de trabalho ou esteiras transportadoras, para facilitar a
identificacdo precisa dos gréos defeituosos;

® Armazenar separadamente o amendoim defeituoso e descarta-lo apds
cada seleccéo;

® Testar regularmente o amendoim seleccionado para aflatoxinas, para
verificar a eficacia da tecnologia de seleccéo;

® Nunca usar amendoim suspeito de ter sido exposto a contaminacao.

5. Branqueamento
® O amendoim seleccionado deve ser branqueado, pois as aflatoxinas séo
ligeiramente sollveis em agua. Algumas das aflatoxinas no amendoim
podem dissolver-se na agua durante o branqueamento, reduzindo assim
o teor de aflatoxina.

6. Embalagem
® Devem ser usados materiais de embalagem e recipientes apropriados e
higiénicos para embalar o amendoim;
® Os produtos de amendoim embalados devem ser rotulados com
informacdes acerca do produto (p.ex., data de producdo e data de
validade), para facilitar a sua rastreabilidade.

7. Transporte
® Certificar-se de que o amendoim e suas embalagens estejam intactos.
Devem ser utilizados caminhdes de carga para o transporte de

4 Dados de pesquisa indicam que a seleccdo de cores combinada com o branqueamento pode
reduzir a contaminac&o por aflatoxinas no amendoim em até 90%.
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amendoim, para evitar exposicdo a humidade e a flutuagbes de
temperatura ambiente®;
Nunca usar amendoim suspeito de ter sido exposto a contaminacao.

8.  Gestdo da higiene ambiental e controlo de pragas e roedores

Realizar a limpeza e desinfecgdo regulares das mesas de seleccgéo,
maquinas de seleccdo, armazeéns, veiculos e equipamentos relacionados,
para os manter sempre em boas condigdes de higiene;

Manter o interior dos armazéns e veiculos de transporte seco, vedado e
dotado de dispositivos que 0os mantenham a prova de intempéries e de
insectos, para evitar a deterioragdo do amendoim por humidade ou
infestacdo de pragas;

Desenvolver planos de controlo de pragas e roedores, para realizar a
inspeccdo regular e manutencao de dispositivos de controlo de pragas e
roedores. A erradicacdo de pragas e roedores com 0s métodos
adequados deve ser realizada periodicamente por profissionais, para
evitar a sua reproducao.

9. Manutencao

Realizar inspecgBes regulares de armazéns e veiculos de transporte,
para verificar vazamentos ou condensacdo de &gua, e guardar 0s
registos da inspeccao;

Realizar a manutencdo periddica de maéaquinas de seleccdo e
equipamentos de controlo de temperatura e humidade, para garantir o

seu bom funcionamento e desempenho.

5 Ao transferir e descarregar amendoins de armazéns e veiculos de transporte com temperatura
controlada, deve-se tomar o maximo cuidado para evitar a condensagdo no amendoim devido a
flutuacdes na temperatura ambiente.
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