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Apresentacao

Os Programas Nacionais de Monitoramento de
Alimentos sdo coordenados pela Anvisa e executados
em parceria com as vigilancias sanitarias (Visas)
estaduais, distrital e municipais, com os Laboratérios
Centrais de Saude Publica (Lacen) e com o Instituto
Nacional de Controle de Qualidade em Saude (INCQS).
Tais Programas permitem avaliar a qualidade e a
seguranga dos alimentos, sendo importantes
ferramentas para promoc¢do da saude coletiva. Além
disso, visam obter a melhoria da qualidade dos
alimentos ofertados no pais, bem como nortear a
atuacdo da Anvisa e dos demais entes do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS).

Para a execucdo desses programas, sdo
imprescindiveis o compromisso e a participacdo de
todos os envolvidos, sendo fundamentais as parcerias
entre a Geréncia Geral de Monitoramento de Produtos
Sujeitos a Vigilancia Sanitaria (GGMON) da Anvisa, as
vigilancias sanitdrias locais e os laboratérios oficiais de
saude publica. As vigilancias exercem o papel de coleta
adequada da amostra, viabilizando as condicGes
corretas para o processo de andlise, caso contrario, este
processo serd comprometido ou impossibilitado. Por
sua vez, os laboratdrios procedem a analise conforme
os parametros requeridos e disponibilizam seus
resultados.

A GGMON / Anvisa avalia os resultados nacionais
e realiza os encaminhamentos necessarios, internos
(para a Geréncia Geral de Alimentos — GGALI ou a
Geréncia-Geral de Inspec¢do e Fiscalizagdo Sanitaria —
GGFIS, por exemplo) e externos (para o Ministério da
Saude — MS, o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento — MAPA, entre outros orgaos.

Cabe salientar que a articulagdo entre os
diferentes 6rgdaos e entes envolvidos nos
monitoramentos de alimentos também é importante na
fase inicial de planejamento e defini¢dao de prioridades.

Assim, este manual tem o objetivo de apresentar
a programacgao de 2019 dos Programas Nacionais de
Monitoramento de Alimentos, indicando a importancia
do seu cumprimento por parte de todos os envolvidos.

Apesar de descrever neste documento apenas os
Programas de Monitoramento de Alimentos que sdo
acompanhados nacionalmente, diante da diversidade do
pais e da heterogeneidade plurirregional, cumpre aqui
reforcar a importancia da realizagdo dos programas
estaduais e municipais, bem como a necessidade do
cumprimento da programagdo anual das Unidades
Federadas e dos municipios.
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Programa Nacional para a Prevencao e Controle
dos Disturbios por Deficiéncia de lodo - Pro-lodo




O que é o Programa Pré-lodo?

E um Programa coordenado pelo Ministério da Saude, em parceria com outros dérgios e
entidades, destinado a promover a eliminacdo dos Disturbios por Deficiéncia de lodo (DDlIs).

O que sao os DDIs?

Os DDIs sdao fendmenos naturais e permanentes, amplamente distribuidos em varias regides do
mundo e cujo impacto sobre os niveis de desenvolvimento humano, social e econémico sdo
muito graves.

A deficiéncia de iodo pode causar cretinismo em criancas (retardo mental grave e irreversivel),
surdo-mudez, anomalias congénitas, bem como a manifestacdo clinica mais visivel, o bdcio
(hipertrofia da glandula tireoide). Além disso, a deficiéncia de iodo esta relacionada a problemas
no periodo gestacional, aumento do risco de abortos, altas taxas de natimortos, nascimento de
criangas com baixo peso e mortalidade materna.

Prevengao

Reconhecendo a importancia da preveng¢ado dos DDIs, desde a década de 1950 é obrigatdria a
iodacdo do sal para consumo humano, a qual consiste na principal medida de saude publica para
a prevencgdo e o controle das deficiéncias de iodo, pois tem uma aplicacdo segura e apresenta
uma rela¢do custo/beneficio satisfatoéria.

Linhas de A¢ao do Pré-lodo

O Pro-lodo apresenta as seguintes linhas de acao:

| - Monitoramento do teor de iodo do sal para consumo humano;

Il - Monitoramento do impacto da iodacdo do sal na saude da populacdo;

Il - Atualizacdo dos parametros legais dos teores de iodo do sal destinado ao consumo
Humano; e

IV - Implementacdo continua de estratégias de informacado, educag¢ao, comunicacado e
mobilizag¢do social.

Papel da Vigilancia Sanitaria

As acOes de vigilancia sanitdria estdo diretamente relacionadas aos itens | (monitoramento do
teor de iodo do sal para consumo humano) e lll (atualizacdo dos parametros legais dos teores de
iodo do sal destinado ao consumo humano).

No ambito da vigilancia sanitaria, o monitoramento do teor de iodo do sal destinado ao consumo
humano é executado em dois momentos: nos estabelecimentos beneficiadores de sal destinado
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ao consumo humano, por ocasido das inspegdes sanitdrias; e no comércio, por meio de agdes de
coleta de amostras para analises fiscais.

Quanto aos parametros legais do teor de iodo do sal destinado ao consumo humano, cabe a
Geréncia Geral de Alimentos da Anvisa sua avaliacdo e posteriores encaminhamentos.
Atualmente, a Resolu¢do-RDC Anvisa n2 23/2013, estabelece que o sal para consumo humano
deve conter de 15 mg/kg a 45 mg/kg de iodo.

Inspecao Sanitaria em Estabelecimentos Beneficiadores de Sal Destinado ao

Consumo Humano

A inspecdo sanitaria deve ser realizada anualmente no universo total de estabelecimentos
beneficiadores de sal. A execucdo dessa acao fica sob a responsabilidade dos drgdos de vigilancia
sanitaria estaduais, distrital e/ou municipais, que podem solicitar apoio técnico ao ambito federal
por meio da Coordenacdo de Inspecdo e Fiscalizacdo Sanitaria de Alimentos -
Coali/Giasc/GGFIS/42 Diretoria/Anvisa.

A inspecdo sanitaria deve verificar o cumprimento das disposi¢cdes da Resolugdao-RDC Anvisa n2
28/2000, que aprova os procedimentos bdsicos de Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao consumo humano, conforme o roteiro de
inspecdo sanitdria em industrias beneficiadoras de sal. Durante a inspecdo, podem ainda ser
aplicados outros instrumentos legais pertinentes.

Dentre os requisitos regulamentados, esta Resolucdao determina o controle sistematico da etapa
de iodacgao do sal sendo, para fins do Pré-lodo, a principal ferramenta de avaliagao da qualidade
dos estabelecimentos beneficiadores de sal.

IMPORTANTE: A fim de avaliar o teor de iodo do sal destinado ao consumo humano e a
efetividade dos controles adotados pelos estabelecimentos beneficiadores, devem ser coletadas
amostras do produto final para fins de andlise fiscal nos estabelecimentos inspecionados. Em
caso de resultados condenatdrios ou de identificacdo de inadequac¢des durante as inspegdes, as
medidas cabiveis devem ser adotadas.

Monitoramento do Sal Destinado ao Consumo Humano Exposto no Comércio

Para uma melhor avaliacdo da quantidade de iodo ingerida pela populacdo foi introduzido, entre
as linhas de acdo do Programa, o monitoramento do sal destinado ao consumo humano exposto
no comércio.




A execucgao dessa ac¢ao fica sob a responsabilidade dos érgaos de vigilancia sanitaria estaduais,
distrital e municipais em articulagdo com os Lacens. As amostras devem ser coletadas
anualmente, sendo analisadas segundo os ritos de uma andlise fiscal. Em caso de resultados
condenatérios, medidas de intervencao devem ser adotadas a fim de evitar que o sal com teor
insatisfatério de iodo seja consumido pela populacao.

Papel dos Laboratdrios Centrais de Saude Publica

As vigilancias sanitdrias encaminham as amostras coletadas para os Lacens onde serao realizadas
as andlises laboratoriais conforme os ritos fiscais. Os laboratdrios, por sua vez, devem receber as
amostras e cadastra-las no sistema informatizado Harpya, onde os resultados das andlises
realizadas conforme os parametros requeridos serdao depositados. Os laboratdrios devem emitir
os laudos e envia-los a Visa que realizou a coleta.

Objetivo do Monitoramento

Verificar se aiodacdo do sal estd sendo realizada de forma segura e sob rigoroso controle e avaliar
se o sal destinado ao consumo humano é capaz de fornecer a quantidade necessaria de iodo para
prevenir e controlar os DDI sem risco de ocorréncia de doengas associadas ao consumo excessivo
deste micronutriente.

O que monitorar?

Regides Beneficiadoras de Sal: deverdo ser realizadas inspecdes em 100% dos estabelecimentos
beneficiadores de sal destinado ao consumo humano, bem como, a coleta de amostras do
produto final para andlises fiscais. Os resultados das anadlises e relatdrios de inspec¢do deverao
ser encaminhados para o correio eletrénico: monitoramento.alimento@anvisa.gov.br .

Sal no Comércio: os drgdos de vigilancias sanitarias estaduais, distrital e municipais devem
coletar amostras de sal no comércio e envia-las para o Lacens. Os resultados devem ser inseridos
no sistema Harpya e enviados a Visa que realizou a coleta do produto.

IMPORTANTE: a coleta do sal devera ser realizada para fins de analise fiscal.

O que é Analise Fiscal?

As amostras para essa analise devem ser coletadas em triplicata, onde uma é deixada em poder
do detentor para eventual pericia de contraprova e as outras duas sdo encaminhadas ao
laboratério, respectivamente para analise (prova) e para pericia desempatadora (testemunha) se
necessario.



mailto:monitoramento.alimento@anvisa.gov.br

Legislagao:

e Resoluc¢do-RDC n? 23/2013: dispde sobre o teor de iodo
no sal destinado ao consumo humano e da outras
providéncias.

e Resolu¢do-RDC n?2 28/2000: dispde sobre os
procedimentos bdsicos de Boas Prdticas de Fabricacdo
em estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao
consumo humano e o roteiro de inspecdo sanitaria em
industrias beneficiadoras de sal.




Programa Nacional de Monitoramento de
Aditivos e Contaminantes - Promac
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O que é o Promac?

O Promac é a avaliacdo quanto a exposicdo a contaminantes (metais pesados e micotoxinas), e o
atendimento de padrdes estabelecidos na legislacdo subsidiando estudos de exposicdo e a
tomada de decisdo sobre os limites maximos de contaminantes.

Para o ano de 2019, o Promac realizara o monitoramento de Contaminantes Inorganicos
(chumbo, arsénio, cadmio e mercurio) e de Micotoxinas (Deoxynivalenol - DON, Ocratoxina A,
Zearalenona, Aflatoxinas, Fumonisinas B1+B2).

Linhas de A¢ao do Promac 2019

| — Promac Contaminantes;

Il — Promac Micotoxinas.

Papel da Vigilancia Sanitaria

Coletar os alimentos de acordo com a Planilha enviada eletronicamente pela Geréncia de Hemo
e Biovigilancia e Vigilancia Pds-Uso de Alimentos, Cosméticos e Produtos Saneantes
(GHBIO)/GGMON/Anvisa, devendo observar o tipo de analise (orientacdo ou fiscal), as
guantidades de amostras por invdlucro e o periodo de envio destas amostras para os
laboratérios.

Papel dos Laboratdrios Centrais de Saude Publica

Receber as amostras coletadas pelas vigilancias sanitarias, realizar as analises programadas e
encaminhar o laudo das analises realizadas para Visa coletora, além de inserir as informagdes no
Sistema Harpya.

Objetivo do Monitoramento

Avaliar a presenca de contaminantes em alimentos comercializados no pais. O conhecimento dos
niveis de contaminantes inorganicos e micotoxinas presentes nos alimentos é importante para a
avaliacdo dos cumprimentos dos limites estabelecidos em legislacdo e para avaliacdo da
exposicao do consumidor a estas substancias, dado essencial para a revisdao dos limites maximos.
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Por que monitorar os CONTAMINANTES INORGANICOS?

Contaminantes sdo substancias que ndo sdo adicionadas intencionalmente aos alimentos. Eles
podem ocorrer naturalmente e se formar durante a fabricacdo, manuseio, armazenamento,
processamento ou distribuicdo dos alimentos ou ainda serem trazidos por meio da dgua, do ar
ou do solo. E importante o atendimento aos limites de contaminantes definidos para alimentos,
para que os consumidores estejam protegidos de danos agudos e crénicos.

Figura 1. Principais caracteristicas e efeitos nocivos dos contaminantes inorganicos avaliados no PROMAC.
Chumbo Mercurio

E um elemento téxico e ndo essencial. E E um metal téxico, amplamente utilizado na

considerado como substancia carcinogénica com
efeito neurotéxico em criangas. O sistema
nervoso, a medula éssea e os rins sdo onde se
encontram os primeiros efeitos adversos da
exposicdo ao chumbo. Além disso, ha grandes
prejuizos ao sistema enddcrino, crescimento
fisico de criancas, sistema cardiovascular e
reprodutor. (Moreira & Moreira, 2004)

Cadmio

Possui efeitos sistémicos e apresenta tanto
intoxicagbes agudas quanto crdénicas, com
efeitos deletérios a saude. Em caso de
intoxicagdo aguda pode ocorrer o aparecimento
de nduseas e vOmitos, dores abdominais e
cefaleia, além de uma diarreia intensa com
colapso. Quando ocorre a exposi¢ao cronica foi
relatado o desenvolvimento de disturbios 6sseos
(Doenga ddi-ddi), problemas gastrointestinais,
anemia, danos renais e transtornos hepaticos.
(Galvao et al., 1987)

industria. Apresenta diversos efeitos nocivos pela
sua exposicao, tais como: prejuizo da fungao renal;
alteragées da microbiota intestinal; disfuncGes
cardiacas;  bronquiolites;  pneumonites; e
alteragées do sistema nervoso central como
tremores, parestesias, alteracdes do equilibrio,
cefaleias, disturbios da conducdo nervosa, da
memoria, da concentracdo e da coordenacgao
motora. (Claro et al., 2003)

Arsénio

Possui efeitos carcinogénicos, podendo estar
associado a neoplasias de pele, pulmao, prostata,
bexiga, rim e figado. As intoxicagdes agudas ou
cronicas podem levar a problemas: cutaneos;
gastrintestinais (diarreia, hemorragias
gastrintestinais);  cardiovasculares  (arritmias
cardiacas, hipotensdao e falha congestiva no
coragao, problemas no sistema circulatdrio
vascular levando a gangrena); hematoldgicos
(anemia); pulmonares; neurolégicos; enddcrinos
(problemas no metabolismo de carboidratos e
respiracao celular); reprodutivos (com
desenvolvimento como abortos espontaneos e
fetos com baixo peso). (Borba et al., 2004)

Por que monitorar as MICOTOXINAS?

As micotoxinas sao metabdlitos secundarios dos fungos e que exercem efeitos nocivos aos seres
humanos. A avaliacdo de risco e a exposicdo estimada sdo importantes ferramentas para avaliar
os riscos de micotoxinas na cadeia alimentar a humanos e a animais, devido ao efeito dependente
da dose consumida, toxicidade do composto, peso corporal e condigao fisica do individuo, além
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da presenca de outras micotoxinas e fator dietético, capazes de aumentar ou diminuir a

toxicidade. (Kuiper-Goodman, 1987).

Figura 2. Principais caracteristicas e efeitos nocivos das micotoxinas avaliadas no PROMAC.

DON

O deoxynivalenol (DON) é uma micotoxina da
classe dos tricotecenos produzida por diversos
tipos de bolores, sendo o mais comum por
Fusarium graminearum e F. culmorum. Essas
espécies  fungicas estdo associadas a
contaminagdo de cereais, como, por exemplo,
arroz e trigo. Devido a estabilidade do DON
mesmo apoés processamento industrial e as altas
temperaturas, o seu monitoramento ¢é
extensivel aos subprodutos dos cereais. (Santos
et al., 2013)

Aflatoxinas

Sdo metabdlitos secundarios produzidos pelos
fungos Aspergillus flavus, presentes em vdrios
alimentos. A ocorréncia de aflatoxinas é maior
no amendoim, mas pode ser encontrada em
muitos outros produtos, tais como, milho e
outros cereais, sementes oleaginosas, nozes,
produtos cdrneos curados, etc. (Oliveira et al.,
2002) Os efeitos toxicos dessa micotoxina
dependem da dose e da frequéncia ingerida,
sendo as manifestagdes mais comuns a
imunossupressdo, os efeitos mutagénico,
teratogénico, carcinogénico e hepatotdxico,
sendo o figado o 6rgdo-alvo primario. (Mallmann
et al., 2003)

Ocratoxina A

A ocratoxina A é uma micotoxina produzida por
algumas espécies de fungos pertencentes aos
géneros Aspergillus e Penicillium, que ocorrem
naturalmente em diversos produtos vegetais,
como: cereais, vinho, cerveja, café em graos,
cacau, especiarias e frutos secos. Dentre as
micotoxinas, a Ocratoxina A é a mais toxica devido
as propriedades carcinogénicas, nefrotoxicas,
teratogénicas, imunotdxicas e neurotoéxicas.
(Nogueira & Oliveira, 2006)

Fumonisinas

Sao produzidas por fungos do género Fusarium e
sdo de dois tipos: Fumonisinas B1 e B2 e estdo
presentes em cereais. A alta prevaléncia de
Fusarium verticillioides esta correlacionada com
alta ocorréncia de neoplasias de eso6fago em
humanos. (lamanaka et al., 2010)

Zearalenona

Produzido por varias espécies de Fusarium, que contaminam frequentemente cereais (principalmente
o milho), mas também outros produtos (ex.: bananas e tomates). Tem demonstrado atividade
anabdlica e estrogénica em animais. Existem também registros de puberdade precoce em criangas.

(Oliveira et al., 2002)
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O que monitorar?

Como foram definidos os alimentos que serao monitorados quanto aos niveis de
contaminantes inorganicos?

A definicdo dos alimentos que serdo monitorados quanto ao teor de contaminantes inorganicos
considerou a necessidade de avaliagdo da exposicdo aos contaminantes por meio da ingestao
alimentar, para subsidiar discussao sobre os limites que serdo estabelecidos nas discussdes
internacionais para algumas categorias de alimentos, tais como: nas discussGes que ocorrem
entre os paises integrantes do Mercado Comum do Sul (Mercosul) ou para a atualizacao do Codex
Alimentarius.

Foram incluidos alimentos que sao a base da dieta alimentar brasileira (Pesquisa de Orgamento
Familiar - POF, do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) e que pertencem ao grupo com
maior ocorréncia conhecida. Para o chumbo, por exemplo, a avaliacdo das concentracdes ja
conduzidas em Portugal e nos Estados Unidos apontam a dgua potavel, vegetais, frutas, carnes,
peixes, frangos, graos e cereais como os alimentos que possuem o maior teor de chumbo. Foi
observado que alimentos industrializados ou frescos podem ser contaminados com chumbo se a
agua utilizada na irrigacdo ou o solo onde foram plantados possuirem niveis elevados desse
metal. Ovos, suplementos e frutas secas também foram incluidos tendo em vista as discussoes
internacionais e brasileiras para estabelecimento de limites. A contaminacdo dos suplementos
alimentares pode ocorrer por meio da matéria prima (extratos de plantas ou animais com
contaminantes inorganicos, por exemplo) ou do processo de fabricacao.

A fim de proteger a salde publica, é essencial que a quantidade de contaminantes em alimentos
seja mantida dentro de limites aceitaveis do ponto de vista toxicoldgico. Em razdo disso, a Anvisa
publicou a RDC n? 193/2017, que estabelece os Limites Maximos Tolerados (LMT) dos
contaminantes: arsénio inorganico, cadmio total, chumbo total e estanho inorganico em
alimentos infantis, tendo sido esta categoria incluida no monitoramento de contaminantes pela
primeira vez. No caso dos alimentos infantis, que sdo destinados a lactentes e criangas de
primeira infancia, a preocupacado sanitdria com os limites de alguns contaminantes é ainda mais
relevante devido a vulnerabilidade desta populacdo aos efeitos nocivos dessas substancias, cujo
impacto afetardao seu desenvolvimento fisico e cognitivo e serdo sentidos por toda vida.

Como foram definidos os alimentos que serdo monitorados quanto aos niveis de
Micotoxinas?

O plano amostral para micotoxinas foi definido a partir da necessidade de avaliagcdo da exposicdo
a esses contaminantes por meio da ingestdo alimentar e para avaliacdo do pleito de alteracoes
dos limites maximos estabelecidos.
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Foram incluidos os alimentos suscetiveis ao crescimento fungico, tais como: trigo, graos e cereais.
Os produtos a base de trigo também estdo incluidos devido a estabilidade do DON mesmo apds
processamento industrial e altas temperaturas.

E importante coletar os produtos especificados no plano amostral, visto que pesquisas realizadas
no Brasil na ultima década relatam diferentes indices de contaminag¢do por micotoxinas em
diferentes tipos de alimentos, dos quais muitos destes ainda ndo possuem legislacdo especifica
guanto aos limites tolerados dessas toxinas.

As féormulas infantis necessitam de monitoramento, visto que as micotoxinas presentes na
alimentacdo do gado leiteiro podem ser transferidas para o leite bovino. Como a maioria das
férmulas infantis e produtos a base de leite para alimentacdo infantil sdo produtos a base de leite
bovino, com excecdo das férmulas a base de proteina de soja, elas também podem conter
micotoxinas. Bebés e criancas sdo considerados mais suscetiveis aos efeitos téxicos das
micotoxinas do que os adultos, devido ao seu menor peso corporal, maior taxa metabdlica, baixa
capacidade de desintoxicacdo e ao desenvolvimento incompleto de alguns dérgaos e tecidos, tais
como o figado e o sistema nervoso central.

Legislagao:

e RDC n? 42/2013: dispGe sobre o Regulamento Técnico

e ® Mercosul sobre Limites Maximos de Contaminantes
- Inorganicos em Alimentos.

W e RDCn2138/2017: altera a RDC n2 7/2011, que disp&e sobre

( limites maximos tolerados para Micotoxinas em alimentos,

- para alterar o LMT da micotoxina Deoxynivalenol em trigo e

produtos de trigo prontos para oferta ao consumidor e os
prazos para sua aplicacao.
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Atualmente, o café é uma das bebidas mais consumidas em todo o mundo e o Brasil é o maior
exportador mundial deste produto, além de possuir todos os tipos de grdaos de café que,
combinados em proporgdes precisas, satisfazem diversos paladares, com infinitas variedades.

Para que o café possa atender aos requisitos sanitdrios e comerciais é preciso que atenda ao
disposto na legislacdo, sendo puro, sem adulteracées (milho, cevada, por exemplo, misturados
aos graos de café) e impurezas (fragmentos de madeira ou de insetos). Além da necessidade de
avaliacdo das caracteristicas microbiolégicas, microscépicas e fisico-quimicas do produto.

Importancia das Analises de Matérias Estranhas

Durante o processamento de alimentos, podem ocorrer contaminagdes que comprometam a
vida de prateleira do produto e, principalmente, a saude do consumidor. Essas contaminacdes
podem ser de origem microbioldgica, o que pode levar a alteracbes das propriedades
organolépticas do produto. Em tais produtos, o exame microscépico e histoldgico fornece
informacdes a respeito das condi¢des higiénicas, bem como dos ingredientes constantes da
rotulagem, informando se a amostra é pura ou contém alguma matéria estranha, e ainda se esta
matéria foi introduzida de maneira acidental (por exemplo, sujidades, tais como: presenca de
larva, fragmento de inseto, pelo de roedor), ou intencional (fraude). (Souza et al., 2005)

E importante destacar que matérias estranhas sdo quaisquer materiais ndo constituintes do
alimento associadas a condi¢cGes ou praticas inadequadas durante as fases de cultivo, colheita,
producdo, manipulacdo, industrializacdo, transporte e armazenamento, incluindo sujidades,
material decomposto e misturas de materiais, como: areia, terra, vidro, particulas metdlicas e
outras substancias estranhas, e excluindo-se as bactérias.

Importancia da Pesquisa de Elemento Histoldgico

E indiscutivel a importancia da andlise da composicdo do café para deteccdo de fraudes e
avaliacdo do padrdo de identidade e qualidade do produto. Por muitas vezes, materiais usados
para fraudar o produto, tais como cevada, milho e trigo, apresentam perfeita semelhanca com o
café ao ser torrado e moido. Por isso, 0os ensaios microscopicos permitem avaliar o real grau de
pureza do produto. (Amboni et al., 1999)

No Brasil, as adulteracdes encontradas com maior com maior frequéncia no café torrado e moido
sdo a presenca dos graos acima mencionados. Porém, novas espécies vegetais estdo sendo
introduzidas como fraude: acai e triguilho (subproduto da classificacdo do trigo do género
Titicum).
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Por que Fazer a Analise de Rotulagem (se tem selo da Associa¢dao Brasileira da
Industria de Café — Abic)?

Para certificar o produto, a Abic realiza a auditoria da empresa quanto as boas praticas de
fabricacdo de todo o processo de industrializac3o. E verificada a qualidade do produto coletado
nos pontos de venda, incluindo microscopia para analise de pureza, dentre outras.

Para manter o selo Abic o produto é monitorado periodicamente e qualquer alteragdo é
comunicada a industria, em carater educativo. Caso ndao sejam cumpridas as normas de
qualidade, a Associagao da inicio a processos administrativos, com penalidades que chegam a
exclusdo do quadro social. (Abic, 2019). Nesse contexto, a analise de rotulagem é um aspecto
bem importante na comprovacgao de que o conteudo descrito ndo corresponde a real composicao
do produto (o que caracteriza fraude).

*ﬁ @ Legislagao:

e Resoluc¢do-RDC n2 277/2005: aprova o regulamento técnico
para café, cevada, cha, erva-mate e produtos sollveis.
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Programa de Monitoramento do Plano de Reformulacgao
dos Alimentos Processados - Sadio e Aglcar
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O que é o Plano de Reducgao de Sddio e de Agucar?

Este Programa foi criado a partir da pactuacdo entre o Ministério da Salude, a Anvisa e a
Associacdo Brasileira da Industria da Alimentacdo (Abia) para reducdo do sddio e aglcar em
alimentos processados, tendo em vista a contribui¢ao do consumo excessivo destes nutrientes
para o desenvolvimento de Doengas Cronicas Ndao-Transmissiveis (DCNT), como, por exemplo:
obesidade, diabetes e doengas cardiovasculares. (Brasil, 2019)

O que sao as DCNTs?

As DCNTs sao doencgas multifatoriais que se desenvolvem no decorrer da vida. S3o de longa
duracdo e consideradas um sério problema de salde publica. Elas resultam de diversos fatores,
determinantes sociais e condicionantes, além de fatores de riscos individuais como: tabagismo,
consumo de alcool, inatividade fisica e alimentagdo ndo saudavel.

Prevencao de DCNTs

As iniciativas voltadas a reducdo do consumo de sédio e aglcar se destacam entre as acdes de
prevencdo e controle das doencas cronicas diretamente associadas a alimentacdo por uma
relagao positiva entre custo e efetividade.

Linhas de Acao

O monitoramento do teor de sédio e acucar em alimentos processados tem as seguintes linhas
de acdo:

| — Levantamento da rotulagem nutricional dos alimentos (realizado pela equipe do MS);

Il — Levantamento da utilizacdo dos principais ingredientes com sddio (sal e aditivos) e agucar
pelas industrias;

[l — Coleta e andlise laboratorial de alimento (atividades desenvolvidas pelas vigilancias sanitarias
e os Lacens).

Papel da Vigilancia Sanitaria

O papel da vigilancia sanitaria € monitorar as metas de reducdo do teor de sédio e agucar nas
categorias de alimentos das marcas e produtos especificos conforme pactuacdo que consta nos
Termos de Compromisso assinados pelo MS, pelas industrias e pela Anvisa. Para a realizacdao do
monitoramento é necessario a coleta, pelas Visas, dos produtos elencados nos Termos de
Compromisso, conforme marca e produto pactuado para reducdo de sédio e aculcar para
determinado periodo. A Anvisa comunicard as Visas os produtos que constam nos Termos de
Compromisso.
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Papel dos Laboratdrios Centrais de Saude Publica

Os Lacens e o INCQS realizam a analise laboratorial dos produtos encaminhados pelas Visas. Este
monitoramento é complementar ao da rotulagem dos produtos, visto que esta valida as
informacgdes presentes nos rétulos e garante a representatividade regional das andlises.

Objetivo do Monitoramento

Contribuir para a avaliagdo do impacto sobre a satide da populacdo e os gastos do Sistema Unico
de Saude, decorrentes do elevado teor de sédio e de acucar, bem como acompanhar a evolucao
da reducdo do teor dessas substancias presente nos alimentos processados pelas industrias de
alimentos.

O que monitorar?

A escolha dos alimentos para reducdo de sddio e acucar foi baseada no perfil de consumo
alimentar da populagdo brasileira e a contribuicao dos diferentes alimentos processados para a
ingestdo de sddio e agucar de acordo os dados da POF 2008-2009. Assim, para a reducdo do teor
de sddio foram incluidos os seguintes alimentos: massas instantaneas, paes de forma,
bisnaguinhas, bolos e misturas para bolos, rocamboles, biscoitos doces, salgados e recheados,
batata frita e batata palha, salgadinhos de milho, maionese, margarinas, cereais matinais, caldos
prontos, temperos, sopas, produtos carneos e produtos lacteos. Para a reducdo do teor de agucar
foramincluidos: bebidas adogadas (refrigerantes, néctares e refrescos), biscoitos (biscoitos doces
sem recheio, exceto maria e maisena; biscoitos maria e maisena, biscoitos doces recheados,
biscoitos wafers e rosquinhas), bolos e misturas para bolos (bolos sem recheio e sem cobertura,
bolo com recheio e sem cobertura e bolo sem recheio e com cobertura, bolo com recheio e com
cobertura, mistura para bolo aerado sem inclusGes, mistura para bolo aerado com inclusdes,
mistura para bolo cremoso sem inclusGes e mistura para bolo cremoso com inclusdes),
achocolatados em pé e produtos similares de outros sabores e produtos lacteos (bebidas lacteas
fermentadas, bebidas lacteas ndo fermentadas prontas para consumo, iogurtes e outros leites
fermentados, iogurtes gregos, iogurtes gregos com calda, leite fermentado tipo “yakult” e petit

suisse).
= @ Legislacao:
W o . . o o , .
s e N3o existe legislacdo para reducdo do teor de acgucar e sédio
nos alimentos industrializados. Sdo assinados pactuacées
voluntdrias com as industrias.
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Programa de Monitoramento da For:tificagéo das
Farinhas de Trigo e Milho - Ferro e Acido Falico
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O que é o Programa de Fortificacao das Farinhas?

Os objetivos da fortificacdo das farinhas de trigo e milho com ferro e acido félico sdo a reducao
da prevaléncia de anemia ferropriva, a prevencdo da ocorréncia de complicacdes nas gestacdes
e de mas formagdes congénitas.

O Brasil adota a “fortificacdo universal” que consiste na adicdo de micronutrientes em alimentos
de grande consumo pela maioria da populacao, regulada pelo governo. A legislacdo em vigor no
pais é a RDC n? 150/2017, que dispde sobre o enriquecimento das farinhas de trigo e de milho
com ferro e acido félico. Este enriquecimento é obrigatdrio, exceto para os casos preconizados
no Art. 49, §19, 22, 32 e 42 desta Resolugao, tais como farinhas de trigo e de milho usadas como
ingredientes em produtos alimenticios onde comprovadamente o ferro e ou acido félico causem
interferéncias indesejdveis nas caracteristicas sensoriais desses produtos e farinhas de milho
fabricadas por agricultor familiar, empreendedor familiar rural, empreendimento econémico
soliddrio e microempreendedor individual.

A Resolugdo n? 150/2017 determina que as farinhas de trigo e de milho enriquecidas devem
conter, até o vencimento do prazo de validade, de 4 mg a 9 mg de ferro /100 g do produto
e de 140 pg a 220 pg de acido fdlico /100g do produto. Esta norma também estabelece os
compostos permitidos como fonte de acido félico (Art. 52, Pardgrafo Unico) e ferro (Art. 62,
Paragrafo Unico). Determina ainda, que os compostos utilizados no enriquecimento devem ter
grau alimenticio e atender as especificacdes estabelecidas em pelo menos uma das seguintes
referéncias: | - Farmacopeia Brasileira ou outras Farmacopeias oficialmente reconhecidas,
conforme regulamento técnico especifico; Il - Food Chemical Codex (FCC); Il - Joint FAO/WHO
Expert Committee on Food Additives (JECFA) (Art. 79).

Informag6es nos rotulos

As farinhas de trigo e de milho enriquecidas devem conter na rotulagem a seguinte frase: “O
enriqguecimento de farinhas com ferro e acido félico é uma estratégia para combate da ma
formacdo de bebés durante a gestacdo e da anemia.” (Art. 11). A rotulagem das farinhas de trigo
e de milho enriquecidas com ferro e acido félico deve conter, proximo a tabela de informacao
nutricional, a seguinte frase: “Este produto é enriquecido com 4 mg a 9 mg de ferro /100g e com
140 pg a 220 pg de acido félico /100g”. (Art. 13). Na lista de ingredientes devem estar as
denominacgdes “ferro” e “acido félico” em substituicdo aos nomes dos compostos fontes desses
nutrientes (Art. 12).

= @ Legislagao:

W@ e RDC n? 150/2017: dispde sobre o enriquecimento das
farinhas de trigo e de milho com ferro e acido fdlico.

4
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