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RESUMO

Para a garantia da seguranca alimentar, o Estado de Minas Gerais, por meio da Diretoria de Vigilancia em
Alimentos (DVA) da Superintendéncia de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Salde, realiza o
Programa Estadual de Monitoramento da Qualidade dos Alimentos (PROGVISA) anualmente desde
2003. Neste programa, alimentos expostos no varejo, sdo coletados, analisados e os laudos gerados
registrados pela DVA. Este trabalho teve como objetivo analisar criticamente os dados dos laudos de
analise, durante o periodo de 2007 a 2013. Foram analisados 7.746 laudos de amostras distribuidas em 21
categorias e 83 tipos de alimentos. O total de laudos insatisfatorios foi de 6.210 (80,2%), dos quais, 4.193
(67,5%) se referiam a rotulagem e 2.017 (32,5%) a rotulagem e/ou outros parametros. Em relacéo ao total
de amostras analisadas a porcentagem com problemas na rotulagem, independente das outras analises
realizadas, foi de 79,3%. E a porcentagem de amostras que tiveram resultado insatisfatério, mas sem
problemas de rotulagem foi de 0,8%. Com relagdo ao percentual de laudos insatisfatorios por categoria
obteve-se 100% para agUcares e produtos para adocar, alimentos para nutricdo enteral; alimentos com
alegacdo de propriedade funcional e ou de salde; e mel; 70 a 99% para alimentos para atletas, balas,
bombons e gomas de mascar; bebidas; café, cevada, cha, erva-mate e produtos sollveis; chocolate e
produtos do cacau; especiarias, temperos € molhos; gelados comestiveis; leite e derivados lacteos;
produtos carneos; produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos; produtos proteicos de origem vegetal;
produtos de vegetais (exceto palmito), produto de frutas e cogumelos comestiveis; vegetais em conserva
(palmito); e misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para o consumo: 82,8%; Nas
demais categorias, os laudos insatisfatorios eram inferiores a 69%. Os dados foram também analisados
em funcdo dos motivos que levaram a insatisfatoriedade por tipo de alimento por ano e por analises
insatisfatorias, tanto a de rotulagem como as de microbiologia, fisico-quimica e macro e microscopia.
Palavras chaves: monitoramento, seguranca alimentar, qualidade, vigilancia sanitaria.

ABSTRACT

To guarantee food security, the State of Minas Gerais, through the Directorate of Food Surveillance
(DVA) of the Superintendent of Sanitary Surveillance of the State Department of Health, conducts the
State Food Quality Monitoring Program (PROGVISA) annually since 2003. In this program, foods from
the retail market are collected, analyzed and the generated reports are provided to the DVA. This study
aimed to critically analyze the reports generated from 2007 to 2013. 7,746 reports of samples distributed
in 21 categories and 83 types of food were analyzed. The total number of unsatisfactory reports were
6,210 (80.2%), with 4,193 (67.5%) of them related to labeling and 2,017 (32.5%) to labeling and/or other
parameters. Out of the total samples analyzed, the percentage with labeling problems independent of
other analysis, was 79.3% and only 0.8% had other problems rather than labeling. The percentage of
unsatisfactory reports by category was: 100% for sugar and sweetening products, food for enteral
nutrition; food with functional and or health claims; and honey; 70-99% for food for athletes, candies,
chocolates and chewing gum; beverages; coffee, barley, tea, yerba mate and soluble products; chocolate
and cocoa products; spices, seasonings and sauces; ices; milk and milk products; meat products; products
of cereals, starches, flours and brans; proteinaceous products of vegetable origin; vegetable products
(other than palm hearts), produce of fruits and edible mushrooms; pickled vegetables (palm hearts); and
mixes for food preparation and food ready for consumption: 82.8%. In the other categories, unsatisfactory
reports were less than 69%. Data were also analyzed in terms of the reasons that led to the rejection by
food type per year and unsatisfactory analysis, for labeling as well as for microbiological, physico-
chemical and macro and microscopic.

Key words: monitoring, food safety, quality, health monitoring.
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1. INTRODUCAO

O Decreto-Lei n°. 986 de 21 de outubro de 1969 (Brasil, 1969), que institui normas basicas sobre
alimentos, define alimento como “toda substancia ou mistura de substincias, no estado solido, liquido,
pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo humano os elementos
normais a sua formag¢do, manutencdo e desenvolvimento”. E, ainda na mesma norma, define produto
alimenticio como “todo alimento derivado de matéria-prima alimentar ou de alimento in natura,
adicionado ou ndo, de outras substancias permitidas, obtidos por processo tecnoldgico adequado™.

Todos os individuos devem ter acesso a alimentos basicos de qualidade, em quantidade suficiente, de
modo permanente e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais do ser humano, sendo
esta condicdo denominada de Seguranca Alimentar (Brasil, 2006b; Germano e Germano, 2011). Ainda,
sob o ponto de vista de salde publica, a populacdo deve ter ao seu alcance alimentos de boa qualidade,
dentro de padrbes pré-estabelecidos pela legislacdo sanitaria vigente, ndo s6 em valor nutritivo, mas
também, quanto as condi¢des higiénicas, propiciando seguranca para a satde do consumidor (Correia €
Roncada, 1997). Segundo Bellemain (2013), a tendéncia na seguranca alimentar é cada vez mais
considerar 0s perigos ou riscos e a sua gestdo em toda a cadeia de producéo e distribuicdo.

A contaminacdo a que os alimentos sdo expostos pode ser de natureza fisica, quimica ou biolégica. Esta
representa perigo a salde humana, pois a presenca desses agentes nos alimentos é, em potencial, uma
causa de efeitos adversos a salde (CAC, 2014). Os perigos de natureza fisica estdo relacionados a
presenca de objetos estranhos no alimento; os de natureza quimica se referem a presenca de compostos
toxicos; e os de natureza bioldgica estdo relacionados a presenca de microrganismos patogénicos que nao
fazem parte da constituicdo dos alimentos e podem produzir toxinas ou infectar os homens, ou a presenca
de parasitas etc (Havelaar et al., 2010). A ingestdo de alimentos ou produtos alimenticios com algum
grau de contaminacdo podera causar as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) que serdo
caracterizadas de acordo com o agente causador. Segundo alguns autores, como Tauxe et al. (2010), estas
doencas serdo o maior desafio da salde publica no século 21.

Para evitar a ocorréncia de DTA, uma legislacdo sanitéria e acfes de vigilancia sanitaria sdo necessarias.
O controle higiénico-sanitario dos alimentos € um fator preponderante e, também, um fator de
desenvolvimento social (Germano e Germano, 2000). De acordo com Tancredi et al. (2007), o ato de
inspecionar, ou fiscalizar, € uma aclo para verificar o cumprimento da legislacdo sanitéria frente as
atividades da cadeia de producdo, distribuicdo e comercializacdo do alimento, de forma a garantir o
direito do consumidor em ter acesso a alimentos, bebidas e aguas que ndo oferecam riscos a salde.

Entretanto, o controle feito pelos drgéos publicos sobre a producéo de alimentos as vezes ndo atinge o
objetivo proposto, o que contribui para a ocorréncia de DTA. De fato, as DTA vém crescendo de modo
significativo em todo o mundo. Destacam-se ainda varios outros fatores que contribuem para a
emergéncia dessas doencgas, dentre eles, o crescente aumento das populacdes; a existéncia de grupos
populacionais vulnerdveis ou mais expostos; o processo de urbanizacdo desordenado; a necessidade de
producdo de alimentos em grande escala; a maior exposicdo a alimentos destinados ao pronto consumo
coletivo — fast foods; o consumo de alimentos em vias pablicas; as mudancas de habitos alimentares; a
globalizacdo; e a facilidade atual de deslocamento da populacdo. Esta variedade de agentes causais
aumentam significativamente as possibilidades de ocorréncia de DTA (Brasil, 2010a). Naveira (1996)
afirmou que a variedade das formas de producéo de alimentos e o grande mercado consumidor fazem
com que haja dificuldades por parte do consumidor ou do municipio em acompanhar e verificar a
qualidade dos produtos ofertados, o que aumenta as possibilidades de alteragdes intencionais ou
acidentais dos alimentos.

Diante do exposto, o controle da produgdo e da comercializagdo dos alimentos se mostra como um grande
desafio. Se este controle for realizado eficientemente, podera contribuir com a diminui¢éo da ocorréncia
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de DTA e, consequentemente, melhorar a qualidade de vida da populacéo, inclusive com a diminuicdo de
acessos aos servicos médicos, o que contribuiria também com o Sistema Unico de Satde (SUS).

Na tentativa de realizar um controle na comercializacdo dos alimentos, a Vigilancia Sanitaria da
Secretaria de Estado da Salde de Minas Gerais (VISA/MG) realiza o Programa Estadual de
Monitoramento da Qualidade dos Alimentos (PROGVISA) desde 2003, através da Diretoria de Vigilancia
em Alimentos (DVA). Este programa tem como premissa realizar a coleta de alimentos no comércio de
todo o estado e os encaminhar para a realizacéo de analises no Instituto Octavio Magalhdes da Fundacéo
Ezequiel Dias (FUNED), que é o Laboratério Central de Saide Publica do Estado de Minas Gerais
(LACEN/MG). Com os laudos emitidos, a DVA registra os resultados obtidos para todos os alimentos
analisados e adota as acOes cabiveis. Entretanto, ndo é feita uma analise global dos resultados gerados, os
quais sdo arquivados. Portanto, a DVA possui um extenso banco de dados referente a diversos tipos de
alimentos analisados desde o ano de 2003, que ainda ndo foi estudado. A analise eficiente destes
resultados permitiria a visualizacdo da situacdo dos alimentos ofertados a populagdo e direcionaria as
acoes da VISA/MG tanto no préprio PROGVISA, como em outras acdes de controle na producdo e no
comeércio de alimento, contribuindo com a qualidade dos alimentos ofertados no comércio.

Assim, este trabalho teve como objetivo geral analisar os resultados dos laudos de analise, abrangendo o
periodo de 2007 a 2013, referentes aos alimentos coletados pela VISA/MG, através do Programa Estadual
de Monitoramento da Qualidade dos Alimentos.

Os objetivos especificos foram (i) compilar os dados disponiveis na base de dados da VISA/MG,
referentes a qualidade dos alimentos e produtos alimenticios; (ii) fazer uma analise descritiva e critica dos
dados gerados; (iii) verificar o comportamento da qualidade dos alimentos durante os anos analisados;
(iv) auxiliar a VISA/MG no direcionamento das acGes de controle de alimentos; (v) fornecer subsidio
para que a VISA/MG possa dar visibilidade a populagdo das aces da vigilancia sanitaria; e (vi) contribuir
com a VISA/MG na adocdo de decisdes mais consolidadas e embasadas sobre quais produtos devem
continuar sendo analisados garantindo um produto de melhor qualidade no comércio.

2. REVISAO DA LITERATURA
2.1. VIGILANCIA SANITARIA

Como uma das formas de garantir a seguranga alimentar, prevenir a ocorréncia de DTA e proteger a
salide da populacdo, o governo brasileiro realiza a¢des de controle sanitario desde a obtengdo da materia
prima, passando pela producéo, até a comercializacdo dos alimentos. A responsabilidade da inspecdo na
producdo e comercializagdo é compartilhada entre o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) e 6rgdos estaduais e municipais, e o Ministério da Saude (MS) (Brasil, 1989). A érea da
agricultura, entre outras atividades, é responsavel pela inspecdo de estabelecimentos que produzem
produtos de origem animal e bebidas, com excegdo da agua mineral. E composta pelo MAPA, 6rgio de
ambito federal, e as Secretarias Estaduais e Municipais de Agricultura, ou as entidades criadas pelos
estados ou municipios para realizacdo das atividades citadas (Servicos Estaduais e Municipais de
Inspecdo). O MAPA inspeciona estabelecimentos que comercializam seus produtos nacionalmente e
internacionalmente, e as industrias de bebidas independentemente do tipo de comércio. As secretarias
estaduais inspecionam aqueles estabelecimentos que comercializam seus produtos no ambito estadual e as
secretarias municipais somente inspecionam os estabelecimentos que comercializam seus produtos no
préprio municipio. Estes érgdos ndo formam um sistema e ndo possuem uma relacéo de interdependéncia
entre eles, apesar de todos atuarem com base na legislacdo do MAPA.. Os servicos estaduais e municipais
também utilizam as normas publicadas por eles mesmo. No caso especifico de Minas Gerais, 0 Instituto
Mineiro de Agropecudria, autarquia vinculada & Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento de Minas Gerais, é responsavel pela fiscalizacdo de produtos de origem animal que
possuem comercio apenas em nivel estadual, conforme a Lei Estadual 11.812/1995 (Minas Gerais, 1995).
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A salde é representada pelo Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SINVS), que atualmente é
composto pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelas Vigilancias Sanitérias
(VISA) Estaduais e Municipais, que sdo interdependentes. O SiNVS ¢é responsavel pela fiscalizacdo da
producdo de todos os outros alimentos, tais como, biscoitos, doces, cereais entre outros, e pela
fiscalizacdo de todo alimento comercializado, incluindo aqui os produtos fiscalizados pela agricultura na
fase de producdo, estes ltimos de acordo com a Lei Federal 7.889/1989 (Brasil, 1989). A competéncia
da saude em relagdo a fiscalizagdo de alimentos esta descrita na Constituicdo Federal de 1988 (Brasil,
1988), que define o papel do estado em relagdo a salde, sendo esta fungdo realizada pelo SUS. No artigo.
200 da Constituicdo Federal constam as competéncias do SUS, e dentre elas, ressalta-se: “Il - executar as
acdes de vigilancia sanitaria e epidemiolgica, bem como as de saude do trabalhador;” e “VI - fiscalizar
e inspecionar alimentos, compreendido o controle de seu teor nutricional, bem como bebidas e aguas
para consumo humano”.

Complementarmente, a Lei Federal n°. 8.080/1990, que dispbe sobre as condi¢Bes para a promogao,
protecdo e recuperacdo da sadde, a organizacdo e o funcionamento dos servicos correspondentes e da
outras providéncias (Brasil, 1990), em seu artigo 6°, §1° define a vigilancia sanitaria: “Entende-se por
vigilancia sanitaria um conjunto de acBes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a salde e de
intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producao e circulacéo de bens e da
prestacdo de servigos de interesse da sadde, abrangendo: | - o controle de bens de consumo que, direta
ou indiretamente, se relacionem com a salde, compreendidas todas as etapas e processos, da producéo
ao consumo; e Il - o controle da prestacdo de servi¢os que se relacionam direta ou indiretamente com a
saide”.

A Vigilancia Sanitéria de alimentos é uma funcéo tipica do Estado, sendo que a tarefa de mediar os
interesses do consumidor pela qualidade do alimento e do produtor pela ampliagdo do mercado, através
de atividades de normatizacdo e controle, é intrasferivel e essencial (Luchesi, 1992). Segundo Naveira
(1996), 0 modo de vida contemporaneo, 0 uso e consumo de novos produtos, novas tecnologias, e novos
habitos, podem trazer ameacas a saude, sendo a vigilancia sanitéria responsavel na prevencéo destas.

Segundo Jonge et al. (2004), os consumidores, de forma geral, acreditam que todo alimento exposto no
comércio € intrinsecamente seguro e de boa qualidade. Estes autores entrevistaram cerca de 500 pessoas
na Holanda sobre o alimento seguro. Os resultados indicaram que o governo foi percebido como o
principal responséavel pela seguranga dos alimentos (43%), seguido pelos fabricantes (27%) e agricultores
(26%). Apenas trés por cento dos entrevistados acreditavam que os supermercados seriam o0s principais
responsaveis pela seguranca alimentar. Concordando com estes autores, Havelaar et al. (2010) afirmaram
que a seguranca do alimentos é considerada um requisito absoluto na mente do consumidor, e que a
colocacdo de alimentos néo seguros no mercado ndo é uma opcéo, j& que as normas em todos os lugares
sdo muito claras neste ponto. Desta forma, o papel do governo, atraves dos 6rgéos de fiscalizacéo, se faz
de grande importancia para que a populacdo tenha acesso & um alimento de qualidade.

2.1.1. Histdrico da vigilancia sanitaria

O termo “vigilancia sanitaria” originou-se da denominacdo “policia sanitaria”, 6rgdo que, a partir do
século XVIII, era o responsavel pelo controle do exercicio profissional na area da salde e do saneamento,
e que tinha como principal objetivo evitar a propagacdo de doencas. Eram realizadas fiscalizacOes
principalmente em cemitérios, embarca¢Bes e comércio de alimentos (Germano e Germano, 2011).
Segundo Lucchese et al. (2010), a vigilancia sanitaria comegou o0 seu trabalho realizando a¢des em portos
e sobre produtos manufaturados de grande impacto para a salde, ou seja, este servico tinha um campo de
atuacdo restrito, sendo ignoradas as outras areas que precisavam ser fiscalizadas de forma eficiente, como
a area de alimentos.

Apos 1968, o projeto politico do governo militar, conhecido como o “milagre econdémico”, teve como
resultado um desenvolvimento econ6mico, com ampliacdo da producdo industrial e das exportacdes.
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Havia estimulos e incentivos para as empresas se fixarem no territério brasileiro, com o objetivo de
diminuir as importagdes. Esta situacdo demandou ao governo novas regulamentacdes para adaptacdo da
qualidade dos produtos, entretanto, a responsabilidade de legislar sobre o assunto era somente do governo
federal, considerando que naquele momento os estados ndo poderiam publicar regulamentagdes que
tivessem conteddo diferente das normas federais (Costa, Fernandes e Pimenta, 2008; Lucchese et al.,
2010). Desta forma, em 1969 foi publicado o Decreto-Lei 986 (Brasil, 1969) que instituiu as normas
basicas sobre alimentos, e apenas em 1977 foi publicada a Lei 6.437 (Brasil, 1977), que dispde sobre as
infracBes sanitarias, as penalidades e os ritos do processo administrativo-sanitario, as quais permanecem
vigentes até os dias atuais.

Até meados da década de 1970, a area de vigilancia sanitaria ndo era visivel no MS, sendo que suas
atividades eram desenvolvidas pelo Servico Nacional de Fiscalizacdo da Medicina e Farmacia, criado em
1957. No ambito estadual, estas acbes ficavam sob a responsabilidade de 6rgédos de fiscalizagdo que
realizavam ac@es na area da salde. Na esfera federal, as atividades estavam relacionadas principalmente
com a regulamentacdo e registro de medicamentos, assim como para o controle de importacdo e
circulacdo de produtos farmacéuticos e correlatos. A intervencdo que deveria ser de fiscalizagdo
fundamentada no conhecimento técnico de processos produtivos e nas propriedades dos produtos, na
grande maioria das vezes era cartorial (Costa, Fernandes e Pimenta, 2008; Lucchese et al., 2010).
Percebe-se que nesta época ainda ndo era dada a devida importancia a vigilancia sanitaria de alimentos.

2.1.1.1. Inicio do movimento de organizacao

No final de 1976 ocorreu uma reorganizacdo administrativa no MS que abrangeu a criacdo de um novo
espaco institucional para a vigilancia sanitaria: a Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria (SeNVS).
Esta foi organizada em setores, atendendo as diversas areas de atuacdo: alimentos; medicamentos;
cosmeéticos; saneantes; portos, aeroportos e fronteiras; e administrativa. Entretanto, a criacdo da SeNVS
ndo trouxe definicdes que orientassem as acles da vigilancia sanitaria de forma adequada, que se
mantinha separada das demais a¢es de saude, distanciada da populacdo e ainda marcada, no plano
federal, por centralizacdo e autoritarismo (Costa, Fernandes e Pimenta, 2008).

A pressdo de organizagdes sociais sobre o governo, motivada pela resisténcia social e politica ao regime
militar, para que esse assumisse seu papel de proteger a populacdo das fraudes na producéo e comércio de
mercadorias e servigos, juntamente com o grande contingente de empresas que deveriam se adequar &
legislacdo sanitaria, criaram uma demanda por respostas da vigilancia sanitéria (Costa, Fernandes e
Pimenta, 2008). Apesar dessa demanda, no inicio de 1980, os dirigentes da SeNVS néo viam prestigio na
area de vigilancia sanitaria e o sentido de sua existéncia ndo era identificado pelas pessoas, sendo
considerada uma area desorganizada e desarticulada com a salde, e que ndo contribuia para responder as
necessidades de salde e melhoria das condicbes de vida da populacdo. Por fim, ndo havia interesse
politico relacionado a é&rea, pois a mesma era vista pela populacdo como ruim, por fechar
estabelecimentos e proibir comércio de produtos, o que historicamente permanece, considerando que as
acOes de fiscalizacdo da vigilancia sanitaria, apesar de legitimas, foram as que alcancaram maior
visibilidade (Garibotti, Hennington e Selli, 2006; Costa, Fernandes e Pimenta, 2008).

As discussdes sobre a salde foram ampliadas durante a 8% Conferéncia Nacional de Salde, realizada em
1986, que teve como temas principais “Saude como direito”, “Reformulacdo do Sistema Nacional de
Saude” e “Financiamento Setorial”. No relatdrio final da conferéncia foram definidos principios e linhas
de atuacdo para cada tema, que ajudariam na reformulacdo do sistema sanitario. Ainda em 1986, como
desdobramento, aconteceu a Conferéncia Nacional de Salde do Consumidor, sendo discutidas mais
detalhadamente as questdes relacionadas a vigilancia sanitaria (Brasil, 1986; Costa, Fernandes e Pimenta,
2008).

Durante este periodo a legislacdo sanitaria sofreu avancos, entretanto somente com a publicacdo da nova
Constituicdo do Pais em 1988 e o reconhecimento do novo papel do Estado no contexto da salde, é que
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foi elaborada a Lei Federal 8.080 (Brasil, 1990) de 19 de setembro de 1990 (Germano e Germano, 2011).
Em 1998 ocorreram dois fatos de destaque no Pais, relacionados com a falta de controle do estado sobre a
producdo de medicamentos. Um se referiu ao comércio por engano de anticoncepcionais, formulados
somente com lactose e aclcar, que haviam sido produzidos para teste de embalagem, e o outro estava
relacionado a fabricacdo e distribuicdo de remédio falsificado, sem o devido registro, indicado para
tratamento de neoplasias da prdstata. Estes acontecimentos contribuiram para a substituicdo da SeNVS
do MS, burocratica e ultrapassada, por uma agéncia reguladora, a ANVISA, e para a definicdo do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria (SINVS), ambos por meio da Lei 9.782 de 26 de janeiro de 1999 (Brasil,
1999a). A ANVISA é caracterizada como uma autarquia sob regime especial vinculada ao MS, ou seja,
uma agéncia reguladora com independéncia administrativa, estabilidade de seus dirigentes durante o
periodo de mandato e autonomia financeira, a qual é responsavel pelo Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

Segundo a Lei 9.782/1999 (Brasil, 1999a), a ANVISA deveria combater os graves e histéricos problemas
sanitarios nacionais relacionados a produtos e servicos e responder, de forma mais eficiente, as
necessidades do mercado globalizado. Esta lei também definiu que as a¢Ges previstas na Lei 8.080/1990
deveriam ser executadas por instituicGes da Administragdo Publica direta e indireta da Unido, dos estados,
do Distrito Federal e dos municipios, que exercessem as atividades de regulagdo, normatizacéo, controle e
fiscalizagdo na éarea de vigilancia sanitaria (Moreira e Costa, 2010; Germano e Germano, 2011). Ao
longo da década de 1990, as questbes relacionadas a vigilancia sanitaria permaneceram em pauta,
enfatizando-se que os maiores problemas referiam-se ao reduzido nimero de técnicos, principalmente os
qualificados, além da falta de um projeto nacional de vigilancia sanitaria.

2.1.1.2. Descentralizagfes das agdes

As mudancas na politica social do pais, especialmente na &rea da salde, a partir da década de 1990,
introduziram desafios quanto a forma de planejar, gerir e avaliar as politicas de salde em contextos
descentralizados e autébnomos, 0s quais exigiam articulacdo intersetorial e intergovernamental e o
incremento da participacdo da comunidade nas decisGes do setor. Levar a discussao para a sociedade
contribuiria para romper com o modelo cartorial-autoritario da vigilancia sanitaria e impulsionaria as
mudancas necessarias. Segundo Lucchese (2010), a descentralizagdo era um contraponto a centralizacdo
da ditadura militar e, portanto, tinha um cunho politico, e significava a aproximacdo do governo ao
cidaddo. Quanto & descentralizacéo das acdes, no campo da vigilancia sanitaria, esta esta estreitamente
ligada & articulacdo entre as instancias do SiNVS (governos federal, estadual, municipal e do Distrito
Federal), que, apesar de autdnomas, sdo interdependentes, e por isso, necessariamente cooperativas
(Piovesan et al., 2005; Costa, Fernandes e Pimenta, 2008).

A partir de 1999, a ANVISA passou a auxiliar na descentralizacdo das ac¢bes da vigilancia sanitaria
financiando os estados e municipios, e sendo responsavel pela coordenacdo das agBes. Os repasses
financeiros aos estados eram realizados desde que fossem cumpridas as metas pactuadas com a ANVISA.
Junto aos municipios o controle das a¢Bes foi menos efetivo, pois estes recebiam um valor per capita
unificado nacionalmente, sem nenhum fator condicionante. A ajuda federal deveria resultar na
estruturacdo e modernizacdo dos servicos municipais e estaduais e estes Ultimos ficariam com a
responsabilidade de promover a descentralizacdo das acgbes de vigilancia sanitéria no ambito de seu
territério. A verificacdo, por parte da ANVISA, de que isso ndo ocorreu junto com a existéncia de saldos
financeiros dos recursos repassados aos estados, teria motivado, ap6s 2003, a introdugdo da esfera
municipal no processo de pactuacéo de metas (De Seta e Dain, 2010).

O movimento de descentralizacdo das a¢des de vigilancia sanitaria do governo federal para o estadual, e
do estadual para o municipal, cumpria a determinagao constitucional de descentralizacdo das a¢des, mas
também tinha o intuito de desafogar as estruturas arcaicas dos governos federal e estadual, que ainda
exerciam atividades somente cartoriais (Lucchese et al., 2010). A tentativa de descentralizacdo das acdes
de vigilancia sanitaria iniciou-se desde a criacdo da ANVISA. Mas, o que se percebe é que 0s municipios
ndo estdo preparados para realizar as atividades inerentes & vigilancia sanitaria, assim como o governo
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federal e estadual também ndo se encontravam. Desta forma, a atuacdo da vigilancia sanitaria continua
precéria e cartorial. Germano e Germano (2011) afirmaram que, na grande maioria dos municipios do
Pais, ha uma caréncia cronica de servicos dessa natureza, o que compromete a seguranca alimentar, sendo
que esta se constitui como fator de morbidade para a satde publica.

Piovesan et al. (2005) realizaram pesquisa em alguns municipios do Estado da Paraiba e verificaram que
as acles das VISA pesquisadas, independentemente do porte do municipio, se limitava ao recebimento de
dendncias e cadastramento de estabelecimentos. Em 100% dos servicos de vigilancia sanitaria ndo havia
infraestrutura de suporte para a fiscalizacdo, ndo havia clareza das atribuicbes por esfera de governo, 0s
técnicos ndo tinham acesso a fontes de consulta técnica e ndo tinham conhecimento integral do papel da
Vigilancia Sanitaria. Dos oito municipios pesquisados, 62,5% dos servicos desconheciam as atribuicdes
legais da propria vigilancia sanitaria municipal. Em 75% dos servicos havia termos administrativos
(documentos padronizados) para notificacdo ou aplicacdo de san¢Bes, mas raramente eram utilizados. As
orientacOes dos servicos e determinacGes eram predominantemente verbais e, no seu descumprimento,
alguns servicos evitavam os conflitos gerados pelas sangfes. Surgiu em varias equipes a justificativa
deste procedimento de que caberia a Vigilancia Sanitaria “moderna” o papel de educar, ndo o de punir.
Foi constatada a falta de planejamento estratégico, a atuagdo incipiente em comércios ambulantes e
clandestinos e insuficiéncia de dados referentes a DTA. Em decorréncia da omissdo do poder/dever da
vigilancia sanitaria de preservar o interesse publico por meio do controle sanitario, foi verificado por
Piovesan et al. (2005) que, nos municipios da Paraiba, o controle sanitario acaba sendo efetuado pelo
Ministério Publico, que tem se ocupado com a criagdo de suinos em perimetro urbano, com restaurantes
sem condicBes de higiene e com visitas e interdicdes de hospitais, demandas ndo resolvidas pela
Vigilancia Sanitéria que acabam no Poder Judiciéario.

A necessidade politica da descentralizacdo das acOGes é bastante clara em todas as areas do SUS,
entretanto, ndo ha um consenso sobre a estratégia para sua realizacdo. O que tem ocorrido de fato é que o
municipio passou a executar as atividades da vigilancia sanitaria da mesma forma que os estados as
executavam (Lucchese et al., 2010).

2.1.2 Acdes da vigilancia sanitaria

A vigilancia sanitéria executa varias acdes com o intuito de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a satde
e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producéo e circulagio de bens e
da prestacdo de servicos de interesse da salde (Brasil, 1990). Segundo Valente (2001), no &mbito de
atuacdo da Vigilancia Sanitéria encontram-se ac¢les basicas relacionadas as tecnologias de controle e
conservacédo de alimentos, atuando diretamente sobre os produtores e bens de interesse a saude, através de
atividades de fiscalizacdo, de controle laboratorial (monitoramento), educagdo sanitaria e vigilancia
epidemiolégica de DTA.

As acles voltadas para o controle sanitério de alimentos devem orientar produtores e consumidores de
modo a expor, ao consumo, alimentos seguros do ponto de vista sanitério, além de impedir a circulagio
de mercadorias que oferecam risco & salde da populagdo, evitando, com isso, a ocorréncia de surtos de
DTA (Costa e Souto, 2011).

A vigilancia sanitéria é reconhecida pela populacéo por suas a¢des de fiscaliza¢do (Garibotti, Hennington
e Selli, 2006) e pela aplicagdo de medidas punitivas e coercitivas. Estas, apesar de serem vistas como
ruins pela populagdo, tém embasamento legal para serem realizadas. Em Minas Gerais, as a¢fes de
fiscalizacdo e instauragdo de processos administrativos sdo realizadas com base no Cadigo de Saide de
Minas Gerais (Minas Gerais, 1999), no qual estdo definidas as infracfes sanitarias e penalidades cabiveis.
A legalidade das acles da vigilancia sanitéria ndo impede que acdes educativas sejam realizadas, o que
atualmente tem sido muito enfatizado e implementado. Costa e Souto (2011) estudaram os dados
relacionados ao controle sanitario em alimentos disponiveis no sistema de informacdo em salde e nos
documentos de planejamento e avaliacdo da Vigilancia Sanitaria do Estado da Bahia para construcao de
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indicadores nessa area. Durante o0 estudo, observaram a importancia da integracdo da Vigilancia Sanitéria
com a érea da assisténcia, destacando-se a importancia do desenvolvimento de a¢des educativas.

Entretanto, destacam-se neste momento apenas as a¢des de analises dos alimentos ofertados no comércio
com o auxilio de laboratérios oficiais do MS. Estes realizam as analises laboratoriais, as quais sdo de
grande importancia para a vigilancia sanitéria de alimentos, pois complementam a inspe¢do sanitaria dos
estabelecimentos que comercializam ou manipulam alimentos (Naveira, 1996). Os programas de
monitoramento surgiram com o intuito de avaliar a qualidade dos alimentos que se encontram no
comércio de forma continua, e assim construir uma base de dados para facilitar o trabalho da vigilancia
sanitaria. Entretanto, estes dados, sem a devida analise e apresentacdo de como se comporta a qualidade
dos alimentos durante os anos, perdem a sua finalidade.

2.1.2.1. Monitoramento

Segundo Hathaway (2013), o ideal é que o nivel de protecdo dos consumidores em relacdo aos alimentos
seja validado por um programa da vigilancia sanitaria. Marvin et al. (2009) relataram que uma das
formas que a Unido Europeia utiliza para identificar riscos emergentes nos alimentos é através de
sistemas de monitoramento de riscos na cadeia de producdo que incluem programas nacionais e regionais
para o controle e deteccdo da presenca de substancias ilegais ou concentragdes inaceitaveis de substancias
quimicas ou microrganismos patogénicos em alimentos e racdo animal. De acordo com Busani et al.
(2006), a tradicional inspecdo dos alimentos, baseada, principalmente, na identificagfo visual dos riscos,
muitas vezes néo é suficiente para detectar a contaminacédo do alimento, o que requer novas estratégias de
controle, principalmente com base em analises laboratoriais. E ainda, a infraestrutura da salde publica
para a seguranca dos alimentos pode ser melhorada por meio de estratégias de vigilancia em laboratério.

No Brasil, 0 monitoramento de alimentos é feito através de analises microbioldgicas, fisico-quimicas,
microscopicas e de rotulagem em laboratérios oficiais do MS. Os tipos de alimentos analisados sdo
selecionados de acordo com as demandas das regiGes onde sdo comercializados e em atendimento a
programas de monitoramento nacionais da ANVISA. Os programas com quais a ANVISA tem
trabalhado sdo Programa de Analise do Teor Nutricional (PATEN), Programa do Centro Integrado de
Monitoramento da Qualidade de Alimentos (CQUALI-Leite), Programa de Monitoramento de Aditivos e
Contaminantes (PROMAC), Programa de Monitoramento da Norma Brasileira de Comercializacdo de
Alimentos para Lactentes e Criangas de Primeira Infancia (NBCAL), Monitoramento do Teor de lodo no
Sal para Consumo Humano (Pro-lodo), Programa de Anélise de Residuos de Medicamentos Veterinarios
em Alimentos de Origem Animal (PAMVet), Programa de Monitoramento da prevaléncia e do perfil de
suscetibilidade aos antimicrobianos em Enterococcus sp e Salmonella spp isolados de carcacas de frango
congeladas comercializadas no Brasil (PREBAF) e Programa de Monitoramento de Vegetais
Minimamente Processados.

Para a ANVISA o Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitaria de Alimentos tem como
objetivos (i) monitorar a qualidade sanitaria e os dizeres de rotulagem dos alimentos; (ii) estabelecer um
histérico de qualidade dos alimentos; (iii) identificar as categorias de alimentos dispensados de registro
que devem integrar-se ao de grupo de alimentos com obrigatoriedade de registro; (iv) identificar os
setores da area de alimentos que necessitam de intervencdo institucional de abrangéncia nacional e de
carater preventivo no processo produtivo; (v) adotar as medidas legais no caso de deteccdo de
irregularidades em determinado alimento e/ou estabelecimento responsavel pela sua produgdo; (vi)
estabelecer intercdmbio interinstitucional continuo sobre as informagdes dos alimentos analisados e as
providéncias adotadas (ANVISA, 2013).

Os resultados das andlises microbioldgicas, fisico-quimicas, microscdpicas e de rotulagem permitem a
adocdo de medidas preventivas, assim como coercitivas, 0 que, possivelmente, contribui para uma
melhoria da qualidade dos alimentos e para a diminuicdo dos surtos de DTA notificados junto ao MS
(Tancredi et al., 2005). As DTA sdo caracterizadas como de notificacdo compulséria, conforme a
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Portaria n°. 2.472, de 31 de agosto de 2010 (Brasil, 2010d), e devem ser notificadas as secretarias
municipais ou estaduais no prazo de 24 h, e estas devem informar imediatamente a Secretaria de
Vigilancia em Salde do MS. Segundo Shinohara et al. (2008), a notificacdo e 0s registros
epidemiolégicos sdo importantes para que 0s Orgdos competentes possam estimar quais patdgenos e
grupos de alimentos estariam envolvidos nos surtos de doenga transmitida por alimento, e desta forma,
adotar acBes preventivas, como o monitoramento dos alimentos.

Portanto, 0 monitoramento é uma ferramenta efetiva na verificagdo da conformidade dos produtos com as
legislacOes sanitarias. Havelaar et al. (2010) afirmaram que, apesar da necessidade de abordagens
proativas, a vigilancia e o monitoramento sdo as principais pedras angulares da politica de seguranca
alimentar. Assim, a partir dos resultados analiticos, € possivel desenhar o perfil dos alimentos e
identificar os setores produtivos que necessitam de intervencdes educativas, preventivas €, se necessario,
coercitivas, garantindo a melhoria da qualidade sanitaria dos alimentos comercializados.

a) Monitoramento da qualidade dos alimentos no Estado de Minas Gerais

O Programa Estadual de Monitoramento da Qualidade dos Alimentos (PROGVISA) da VISA/MG, o qual
é realizado anualmente desde 2003, acompanha a qualidade de varios alimentos ofertados no comércio de
Minas Gerais. As analises dos produtos sdo realizadas pelo Instituto Octavio Magalhdes/Fundacéo
Ezequiel Dias (Laboratério Central de Saude Publica do Estado de Minas Gerais — LACEN/MG), sendo
que o financiamento é realizado pela ANVISA conforme Portaria n® 3.271 de 27 dezembro de 2007
(Brasil, 2007), que estipula o valor e a forma de repasse, qual seja, fundo a fundo da ANVISA para os
Estados e Distrito Federal. Como os recursos sao depositados para o Estado, a Secretaria de Estado de
Saude realiza um instrumento contratual com o LACEN/MG para repasse do financiamento de acordo
com as analises a serem realizadas. O PROGVISA é um programa extenso e, além de coordenar as
coletas através da DVA da VISA/MG, a Secretaria de Estado da Saide também auxilia financeiramente o
LACEN/MG.

A escolha dos alimentos analisados € feita a partir de sugestdes das Unidades Regionais de Salde do
Estado de Minas Gerais (URS/MG) e municipios; dos resultados dos laudos dos alimentos de anos
anteriores de forma empirica; de alimentos que estdo incluidos em programas de monitoramento da
ANVISA; de alimentos de elevado consumo por parte da populacdo; da disponibilidade de alimentos no
mercado local; do histérico de irregularidades frequentes; da viabilidade para colheita das amostras; e da
capacidade laboratorial.

As URS/MG sdo em um ndmero de 28, e estdo distribuidas em todo Estado de Minas Gerais, conforme
Figura 1. Estas foram criadas com o objetivo de se estabelecer uma base territorial e populacional para
célculo das necessidades, da priorizacdo para alocacdo dos recursos, da descentralizacdo programatica e
gerencial (Minas Gerais, 2014). Cada regional é responsavel por um determinado grupo de municipios
divididos de acordo com as caracteristicas de cada regido. A coordenacdo do servi¢o das URS/MG, assim
como as orientacdes em caso de dlvidas, ou em casos mais complexos, € realizada pela DVA, que se
localiza fisicamente na Cidade Administrativa de Minas Gerais em Belo Horizonte. Em relacdo as
sugestdes das URS/MG e os municipios, estes conhecem o universo de produtos da regido e sugerem 0s
tipos de alimentos a serem coletados naquelas regides.

Os resultados de analises dos alimentos dos anos anteriores também sdo utilizados para determinar quais
foram os alimentos que envolveram maior perigo a salde da populagdo e que apresentaram muitas
amostras com resultados contrérios a legislacdo sanitaria sdo preferenciais para coleta no ano seguinte. A
anélise dos resultados dos laudos dos anos anteriores é feita empiricamente em reunido pela equipe
técnica da VISA/MG.

A respeito de alimentos que estdo incluidos em programas de monitoramento da ANVISA, esta agéncia

possui programas que analisam alguns alimentos em todo territério nacional. Como exemplo pode ser
citado o sal, cujo teor de iodo vem sendo acompanhado desde 2009 (ANVISA, 2015). Com relacdo a
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viabilidade para andlise laboratorial, a escolha das amostras a serem analisadas pela VISA/MG também
depende da capacidade analitica por parte do laboratorio, considerando tanto os insumos que sdo
necessarios, quanto a validagdo das técnicas utilizadas. A andlise detalhada dos dados contribuiria para a
escolha dos alimentos a serem analisados, 0 que favoreceria o estabelecimento de analises prioritarias,
direcionado no momento da aquisi¢ao de insumos e na validacdo de técnicas junto a FUNED.

Governador
Valadares

Figura 1. Unidades Regionais de Salde de Minas Gerais.
Fonte: http://www.saude.mg.gov.br/sobre/institucional/superintendencias-regionais-de-ensino.

Apbs a escolha dos alimentos, sdo realizadas reunides com representantes das URS/MG e dos municipios
para pactuacdo da quantidade de cada tipo de alimento a ser coletada. Os alimentos coletados sdo
encaminhados ao laboratdério (LACEN/MG) para realizacdo das analises microbiologicas, fisico-quimica,
microscépica e de rotulagem. Com excecdo da analise de rotulagem, que é sempre feita, as demais
anélises sdo realizadas de acordo com as caracteristicas de cada alimento e levando em consideracéo as
normas vigentes e a demanda especifica da ANVISA, como a ja citada, a pesquisa de iodo no sal.

Os laudos de analises emitidos pelo LACEN/MG séo encaminhados a DVA da VISA/MG, que registra
todos os dados referentes as amostras em planilhas Excel, e encaminha os laudos para as URS/MG para a
adocgdo de medidas necessérias em relagdo as empresas responsaveis e estabelecimentos onde o produto
foi coletado, sejam estas educativas ou punitivas, nos casos em que ha irregularidades, ou somente para
notificacdo dos locais de coleta, no caso de resultados satisfatorios. A DVA acompanha o andamento dos
processos administrativos sanitérios e as notificacdes das URS/MG, mantendo um registro das acdes e
orientando-as quando necessario. Quando as empresas se localizam fora do Estado de Minas Gerais ou
quando se refere a produtos fiscalizados pelo 6rgdos componentes da area da agricultura (MAPA e os
Servigos municipais e estaduais de inspecdo), as medidas sdo adotadas pela prépria DVA. O fluxograma
do PROGVISA/MG esta apresentado na Figura 2.
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Figura 2. Fluxograma do PROGVISA, da coleta a adogéo de medidas.

Os dados registrados nas planilhas algumas vezes serviram de fonte para producdo de resumos sobre um
ou outro tipo de produto em determinado ano para apresentacdo em seminarios e congressos, como por
exemplo, os trabalhos apresentados no Encontro Nacional de Analistas de Alimentos em 2009 intitulados
“Qualidade do café torrado e moido produzido no Estado de Minas Gerais no periodo de 2002 a 2008”
(Oliveira et al., 2009) e “Monitoramento da qualidade de alimentos - Minas Gerais/2008” (Teixeira et al.,
2009). Mas, de forma geral, os dados arquivados ndo foram analisados e ndo tém sido usado pela
VISA/IMG.

2.2. ESTUDOS SOBRE A QUALIDADE DE ALIMENTOS

Os alimentos e os produtos alimenticios podem ser contaminados devido as praticas sanitarias
inadequadas em diferentes pontos da cadeia produtiva, desde a producéo até a preparacdo nas residéncias.
Tauxe et al. (2010) afirmaram que ao longo da cadeia de producdo, desde as fazendas, os alimentos
podem ser contaminados a partir de vérias fontes, tais como, esterco dos animais usados como adubo,
contaminacdo ambiental, 4gua contaminada usada no plantio, no processamento, e a falta de higiene dos
manipuladores. Almeida Filho e Nader Filho (2000) pesquisaram a ocorréncia de Staphylococcus aureus
em 80 amostras do queijo tipo frescal comercializado em 20 pontos de venda no municipio de Pogos de
Caldas, MG. Observaram que 50% das amostras eram impréprias para 0 consumo humano, pois a
contagem do referido microrganismo foi acima de 10° UFC/g, valor este considerado como maximo
permitido pelo MS para este tipo de queijo. Considera-se possivel que a origem da contaminacéo relatada
por estes autores esteja relacionada com préticas sanitarias inadequadas na obtencdo do leite e ou na
producdo dos queijos. Importante destacar que na avaliacdo dos autores, o resultado da pesquisa
demonstra a precéria qualidade higiénico-sanitaria do queijo, o que constitui motivo de preocupagdo. Os
autores ainda acreditam que tais achados podem contribuir para alertar as autoridades sanitarias estaduais
€ municipais para o risco que o queijo tipo frescal pode representar para a populacao.

Faria, Oliveira e Costa (2012) avaliaram a qualidade microbioldgica de polpas de acai congeladas

comercializadas em 12 estabelecimentos do municipio de Pouso Alegre em Minas Gerais, considerando o
crescimento da demanda por este tipo de produto. Foram coletadas 36 amostras nas quais foram
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realizadas as seguintes analises: contagem de bolores e leveduras, bactérias mesdfilas, coliformes totais e
termotolerantes, e pesquisa de Escherichia coli. Os autores encontraram que 75% das amostras
apresentaram contagem de coliformes totais acima do estabelecido pela norma, assim como havia
coliformes termotolerantes acima do permitido em 16,7%. Em 13,8% das amostras, foi confirmada a
presenca para Escherichia coli. Em relagdo as contagens de bolores e leveduras, 8,3% apresentaram
contagens acima do padrdo estabelecido. Em relagcdo a contagem de bactérias mesofilas, os valores
oscilaram entre 3 x 10 a 3,3 x 10* UFC/mL. Os autores consideraram que as polpas de acai congeladas
comercializadas no municipio de Pouso Alegre apresentaram, em sua maioria, baixa qualidade higiénico-
sanitaria. Por fim, os autores destacaram a necessidade de medidas sanitérias para reduzir o grau de
contaminacdo, como operagdes eficientes de limpeza e sanificacdo dos equipamentos e utensilios,
matéria-prima adequada e boas condi¢des de armazenamento.

Farache Filho e Dias (2008) avaliaram a presenca de coliformes totais, Escherichia coli, Pseudomonas
aeruginosa e bactérias heterotréficas em amostras de dgua mineral natural envasadas em galfes de 20 L,
das diversas marcas comercializadas nas cidades de Araraquara e Américo Brasiliense, SP. Os autores
ressaltaram que para bactérias heterotroficas ndo ha definicdo de padrdo para &gua mineral envasada pelas
normas vigentes, apesar de existir parametro na portaria que estabelece a qualidade da agua para consumo
humano e seu padrdo de potabilidade. Foram analisadas quatro amostras de cada uma das 21 marcas
encontradas no comércio, totalizando 84 amostras. Verificou-se que duas amostras (2,4%) estavam fora
do padréao para Escherichia coli, 13 amostras (15,5%) estavam fora do padréo para coliformes totais, oito
amostras (9,5%) estavam fora do padrdo para Pseudomonas aeruginosa e 52 amostras (61,9%)
apresentaram contagens elevadas (>500 UFC/mL) para bactérias heterotréficas. Considerando somente
as analises que possuem padrdo legal para agua mineral natural, 52,4% das marcas tiveram resultados
insatisfatorios. Os autores concluiram que se faz necessario uma avaliacdo da importancia das bactérias
heterotréficas para aguas minerais, assim como a definicdo de um limite, pois podem alterar a qualidade
do produto e oferecer riscos a satde do consumidor.

Ferrari, Winkler e Oliveira (2007) avaliaram o padrdo higiénico-sanitario de 60 amostras de doces,
gelados comestiveis, massas frescas, pdo de queijo congelado e massas e salgados congelados
comercializados na regido de Londrina, municipio do Estado do Parana. Os tipos de alimentos analisados
pertencem a categorias de alimentos dispensadas de registro junto ao MS de acordo com a RDC n°
23/2000 (Brasil, 2000a), sendo necessario somente a comunicacdo do inicio das atividades a vigilancia
sanitaria competente. As analises microbiolégicas realizadas foram contagem de coliformes totais,
Escherichia coli, bolores e leveduras, Clostridio sulfito redutores, Estafilococos coagulase positiva,
Bacillus cereus, deteccdo de Salmonella spp e determinacdo da atividade de agua. Das 60 amostras
analisadas, 11 (18,3%) apresentaram resultado insatisfatorio para Escherichia coli e 13 (21,6%) para
contagens de Estafilococos coagulase positiva. Para os autores, ficou clara a necessidade de maior
fiscalizagéo das condicBes de preparo, manipulacéo e armazenamento de varios dos alimentos analisados,
em especial, sorvetes, massa recheada com produto animal, pdo de queijo, lasanha, doce com creme e
salgados recheados.

Moura et al. (2001) apresentaram os resultados do controle de qualidade dos produtos alimenticios de
origem animal, dentre eles carne, leite, ovos, mel e produtos mistos ou derivados, expostos a venda em
estabelecimentos de Brasilia e de outras cidades do Distrito Federal. Esse controle foi realizado pelo
Sistema de Vigilancia Sanitaria em conjunto com o Laboratério Central de Salde Publica do Distrito
Federal (LACEN/DF), o qual realizou as analises das amostras durante um periodo de sete anos.
Segundo os autores, os dados reunidos mostraram que um terco dos alimentos analisados encontrava-se
impréprio para 0 consumo humano. E ainda, a analise microbiolégica dos produtos evidenciou risco a
salide publica por terem sido encontrados indices elevados de microrganismos, principalmente de
salmonelas.

Caldas et al. (2002) analisaram a presenga e os niveis de aflatoxina e ocratoxina A em amendoim cru,

milho de pipoca, doces de amendoim e castanhas diversas, expostos no comércio do Distrito Federal entre
julho de 1998 e dezembro de 2001, constatando a presenca de aflatoxinas em 26,4% das amostras
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analisadas e a auséncia de ocratoxina A em todas as amostras. Os autores afirmaram que os programas de
monitoramento dos niveis de contaminacdo de alimentos por micotoxinas sao essenciais para estabelecer
prioridades em acdes de vigilancia sanitaria. Por analogia pode-se inferir que as andlises em uma
variedade de alimentos, sejam estas microbioldgicas, fisico-quimicas ou microscépicas, irdo, certamente,
auxiliar as acOes de vigilancia sanitaria. Foi relatado ainda que a divulgacao dos dados é importante, pois
tal acdo possibilita que a ANVISA adote medidas punitivas contra algumas industrias.

Cardoso e Aradjo (2004) realizaram um estudo retrospectivo sobre a qualidade do queijo comercializado
no Distrito Federal entre os anos de 1997 a 2001. O estudo foi realizado com base em 189 laudos
emitidos pelo LACEN/DF referentes as amostras coletadas pelo Programa de Vigilancia Sanitaria. As
analises foram realizadas tendo como parametro a legislagdo vigente a época. Dos laudos analisados,
42,3% tiveram resultados insatisfatorios e 26,5% do total foram insatisfatérios nas analises
microbiologicas. Os autores concluiram que o queijo representa um risco para a populacéo, reforcando as
inadequadas condi¢Bes da matéria-prima, do beneficiamento e da comercializagao.

Os estudos apresentados demonstraram a importancia da atuagdo da vigilancia sanitaria no comércio de
alimentos, principalmente pela realizacdo dos programas de monitoramento, nos quais é possivel
conhecer a qualidade dos alimentos ofertados e os perigos que oferecem a saude publica, e principalmente
adotar acdes para minimiza-los.

3. MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 7.746 laudos de andlises de alimentos com resultados de avaliagGes fisico-quimicas,
microbioldgicas e de rotulagem, emitidos pelo LACEN/MG, referente ao periodo de 2007 a 2013. As
amostras foram coletadas por municipios do Estado de Minas Gerais que fazem parte do PROGVISA e
pela VISA/MG por meio da DVA e das URS/MG.

As amostras que deram origem aos laudos foram coletadas no comércio do Estado de Minas Gerais pelos
municipios que optaram por participar do PROGVISA, pelas URS/MG e, quando necessario, pela DVA,
entre os anos de 2007 a 2013. O plano amostral utilizado foi o indicativo e a quantidade de amostras de
cada tipo de alimento foi definida com base no “Manual de Coleta de Amostras” publicado pelo
IOM/FUNED (LACEN/MG) (FUNED, 2015). Os procedimentos de coleta no comércio varejista pelas
URS/MG e pelos municipios seguiram os critérios definidos pelo Cddigo de Saude de Minas Gerais
(Minas Gerais, 1999), sendo dois os tipos de analise de acordo com as caracteristicas dos alimentos: a
analise da amostra em triplicata e a de amostra Unica. Cabe destacar que ndo existe uma norma com 0s
procedimentos para coleta de alimentos do PROGVISA e que os procedimentos do Cédigo de Saude de
Minas Gerais sdo para coleta de alimentos com indicio de infracdo

No caso de amostra em triplicata, realizada em amostras com prazo de validade superior a 90 dias, foram
coletados trés involucros com a quantidade da amostra suficiente para a realizacdo das anélises em cada
um deles. O primeiro involucro foi encaminhado ao LACEN/MG e utilizado para a primeira analise
denominada fiscal. O segundo permaneceu sob guarda do local de coleta e era utilizado quando o
responsavel pelo produto coletado discordava do resultado insatisfatério da anélise fiscal, sendo chamada,
portanto, de analise de contraprova. Nos casos de discordancia entre o resultado da anélise fiscal e da
contraprova, era utilizado o terceiro invélucro, que é entregue ao laboratério juntamente com o primeiro.
Esta Ultima anélise é denominada de andlise testemunho.

A analise em amostra Unica foi realizada em produtos com até 90 dias de validade. E realizada somente
uma andlise e, neste caso, os responsaveis pelo produtos foram notificados da data e hora da realizacéo,
para que pudessem comparecer e acompanhar a realizacdo da andlise.

As anélises foram realizadas considerando como pardmetros as normas sanitarias vigentes, tanto do MS
como do MAPA, nos casos de ndo haver uma legislacdo apropriada no MS. Foram utilizados pelo
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LACEN/MG para analise de alimentos os métodos do Instituto Adolfo Lutz, ABNT (Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas) - NBR 10210; AOAC Oficial Methods; e FDA Ora Laboratory Manual,
Microanalytical & Filth Analysis. Os laboratérios oficiais do Ministério da Salde também podem
desenvolver e validar outras metodologias.

Os limites e referéncias para cada tipo de analise utilizados pela FUNED foram com base na legislagdo
sanitaria vigente a época. Os dados foram disponibilizados pela DVA da VISA/MG na forma de
planilhas em Excel por ano de estudo.

Na analise de rotulagem de todos os tipos de alimento, os principais itens verificados foram Denominacédo
do produto, Lista de ingredientes/aditivos, Contetdo liquido, Identificacdo da origem, Identificacdo do
lote, Prazo de validade, Informagdo nutricional, Instruces sobre preparo/uso, NUmero de registro,
Adverténcia sobre a presenca ou auséncia do glaten, Distribuigdo das informaces obrigatérias, Cuidados
de conservacdo e Declaragdes que causam confusdo ao consumidor. Estes dados estdo disponiveis nos
arquivos somente a partir de 2010 e foram verificados com base nas normas de Rotulagem Geral da
ANVISA a RDC n° 259/2002 (Brasil, 2002a) e RDC n° 360/2003 (Brasil, 2003a), na Portaria n® 157/2002
do Instituto Nacional NMETRO (INMETRO, 2002), na Lei Federal 10.674/2003 (Brasil, 2003d).

Os dados registrados foram avaliados considerando-se os tipos de alimentos coletados durante o periodo,
a frequéncia das irregularidades verificadas no periodo estudado e por ano, a frequéncia de
irregularidades relacionadas somente a rotulagem e a rotulagem e/ou outros parametros, e o
comportamento das irregularidades durante o periodo. Este foi realizado por preenchimento de uma nova
planilha na qual foram contabilizadas as amostras por ano e por tipo de alimento, distribuidas por
categoria de alimento, sendo registrados para cada tipo de alimento quais e quantas amostras
apresentaram resultados insatisfatorios. Foram registradas somente as analises que apresentaram
resultados insatisfatorios. Apoés esse registro por ano, de 2007 a 2013, foram contabilizados 0 nimero
total de amostras do periodo, por ano, por categoria e por tipo de alimentos, e calculadas as referidas
porcentagens. Em seguida foram construidos os graficos que auxiliaram na discussdo dos resultados.
Também foram construidas listas com a informacgdo sobre categoria na qual cada tipo de alimento
pertence, em quais anos foram coletados cada tipo de produto e com a relacdo de todas as anélises
realizadas em todos os produtos por ano.

Foi realizada analise estatistica descritiva dos dados, a qual foi executada na Secretaria de Estado de
Saude de Minas Gerais, com autorizacdo da DVA.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. AMOSTRAS ANALISADOS POR ANO

Ao todo foram analisadas 7.746 amostras no periodo de sete anos desde 2007 a 2013. O ndmero de
amostras analisadas por ano durante o periodo em questdo esta apresentado na Figura 3. Este variou de
um minimo de 877 (em 2013) a um méaximo de 1496 (em 2007), sendo a média de amostras analisadas no
periodo de 1100, e a mediana de 1085 amostras. Observa-se que ao longo do periodo, o nimero total de
amostras foi diminuindo, o que pode ser justificado pela experiéncia que a VISA/MG adquiriu com a
realizacdo do PROGVISA. Outro fator que pode ter contribuido para a diminui¢do da quantidade de
amostras coletadas pode estar relacionada com a quantidade de marcas dos tipos de produtos existente no
mercado. Muitas vezes uma mesma marca de produto era coletada varias vezes por municipios diferentes
durante o programa, sendo realizada mais de uma analise para uma mesmo produto, e isto gerava custo
com a realizacdo da andlise repetida. Mais um fator que pode ter contribuido para a diminui¢do do
numero de amostras é a falta de recursos humanos no quadro de servidores do estado, pois quanto maior o
nimero de amostras, maior a quantidade de laudos e maior a demanda para os encaminhamentos
Necessarios.
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Figura 3. Quantidade amostras analisada (n) por ano pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.

4.2. CATEGORIAS DE ALIMENTOS ANALISADAS

As amostras analisadas no periodo de 2007 a 2013 se distribuiram em 21 categorias (Anexo 1). De
acordo com a RDC 27/2010 (Brasil, 2010b) houve 17 categorias de alimentos analisadas durante o
periodo. Os produtos que sdo fiscalizados na fabricacdo pelo MAPA e pelos Servigos de Inspecdo
estaduais e municipais da Agricultura, coletados no comércio e analisados no monitoramento, e que nédo
se encaixavam nas categorias de alimentos estabelecidas na RDC 27/2010 (Brasil, 2010b), foram

agrupados para facilitar a anélise dos dados em quatro categorias: leite e derivados, produtos carneos, mel
e bebidas.

Apesar do namero total de amostra ter diminuido durante os anos, o total de categorias de alimentos
analisadas manteve-se constante, apresentando um ndmero superior somente no ano de 2013, conforme
indicado na Figura 4.

4.3. TIPOS DE ALIMENTOS ANALISADOS

Ao longo do periodo em estudo, 83 tipos de alimentos foram analisados, estes se dividiam em 21
categorias (Anexo 1). Os alimentos para andlise foram escolhidos a partir de sugestdes por parte das
URS/MG e municipios dos técnicos da DVA da VISA/MG, feito de forma subjetiva, a partir dos laudos
dos anos anteriores; dos alimentos que estdo incluidos em programas de monitoramento da ANVISA; de
alimentos de elevado consumo por parte da populacdo; da disponibilidade de alimentos no mercado local;
do histérico de irregularidades; da viabilidade para colheita das amostras; e da capacidade de realizacdo
das andlises por parte do laboratério.
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Figura 4. Quantidade de categorias de alimentos analisada (n) por ano pela VISA/MG, no periodo 2007-
2013.

Alguns tipos de alimentos que foram analisados durante todo o periodo de 2007 a 2013, justificam-se pela
grande importancia no comércio do Estado de Minas Gerais, como o Café e os Queijos; por fazerem parte
da demanda da ANVISA, como o sal coletado para verificagdo do teor de iodo; ou ainda por serem
direcionados a populacdo mais susceptivel a problemas de saiide, como os leites e as Férmulas infantis.
Esses foram 14 e sdo: Agua mineral, Amendoim, Café, Especiarias, Formula infantil, Leite em p6, Leite
pasteurizado, Leite UHT, Massas e salgados congelados, Pdo de queijo congelado, Queijo Minas/ricota,
Sal, Soja e Vegetais minimamente processados.

Os demais tipos de produtos (69) foram coletados descontinuamente, existindo alguns que foram
coletados em apenas um ano do periodo em analise. Isto dificultou a interpretacdo dos dados, pois ndo ha
como verificar se houve alteracdo na qualidade do tipo de produto durante o periodo estudado. Essa
intermiténcia também prejudicou a analise das categorias por ano, pois o0s tipos de produtos analisados em
um ano ndo eram 0s mesmos nos anos seguintes. N&o héa registro nas planilhas sobre os motivos dessa
intermiténcia. No Anexo 2 se encontra 0s anos em que cada tipo de alimento foi coletado.

Na Figura 5 estdo apresentadas as quantidade de tipos de alimentos analisados por ano. E possivel
verificar um aumento dos tipos de alimentos ao longo dos anos, demonstrando a ampliagdo do programa
em relagdo a esse fator, assim como a validacdo de novas técnicas de analise por parte dos laboratérios do
LACEN/MG, principalmente nos dois Gltimos anos, ou seja, em 2012 e 2013. Os tipos de alimentos que
comecaram a ser analisados nesses Ultimos anos foram Derivados do cbco, Batata palha, Bebida lactea —
Chocolate, Biscoito doce, Biscoito recheado, Bisnaguinha, Carne desidratada, Dieta enteral, Feijao, Filé
de peixe congelado, Granola, Linhaca, Macarréo instantdneo, Maionese, Mistura para bolo, Mortadela,
Nuggets, Paes coloridos, Quitosana, Rapadura, Rocambole, Salsicha, Suco de uva integral e Tempero
alho e sal.
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Figura 5. Quantidade de tipos de alimentos analisada (n) por ano pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.

4.4, PERCENTUAL DE NAO ATENDIMENTO A LEGlSLA(;Ap SANITARIA VIGENTE
DAS AMOSTRAS ANALISADAS NO PERIODO

Como pode ser observada na Figura 6, durante o periodo estudado, a porcentagem de amostras
insatisfatérias foi de 80,2, 0 que equivale a um total de 6.210 amostras. Este percentual é muito elevado
quando se trabalha com qualidade dos alimentos. Entretanto, ao detalhar os motivos de rejeicdo destas
amostras, é possivel verificar que 67,5% das amostras foram insatisfatorias (4.193) somente em relagéo a
analise de rotulagem. Em relacdo ao total de amostras analisadas, estas representam 54,1%. Se
considerarmos todas as amostras com inadequacGes na rotulagem, independentemente da existéncia ou
ndo de outras analises insatisfatérias, esse percentual passa para 79,3% (6.144). As amostras que foram
insatisfatorias, mas ndo apresentaram problemas com a rotulagem representam somente 0,8% (66) de total
analisado.

Destaca-se que algumas andlises, como a de sodio, sdo realizadas pela quantificagdo dos nutrientes no
alimento e comparacdo com os teores descritos na informacéo nutricional do rétulo. A Resolugdo RDC
n° 360/2003 (Brasil, 2003a) admite uma tolerdncia para mais ou para menos de 20% com relagdo aos
valores de nutrientes declarados no rétulo. Desta forma, aquelas amostras que apresentaram problemas
nessas analises, também tém a rotulagem considerada insatisfatéria. O item NUmero de registro é
avaliado de acordo com a RDC 27/2010 (Brasil, 2010b). Nesta, a quantidade de tipos de alimentos com
obrigatoriedade de registro diminuiu. Assim, quando este item esta insatisfatério é porque se trata de um
alimento cujo registro era obrigatério e o0 nimero, apesar de vencido, ainda esta na rotulagem. Pode ainda
ocorrer do registro nunca ter sido necessario mas os produtores colocam um nimero por desconhecimento
na tentativa de enganar o consumidor. Essas considera¢fes ndo cabem aos produtos de origem animal e
bebidas, com exceg¢do da dgua mineral, cujo registro é exigido em todos os tipos de alimentos.
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Figura 6. Percentual de amostras de alimentos insatisfatorias e satisfatorias analisadas pela VISA/MG,
no periodo 2007-2013.

Alguns outros itens sdo avaliados tendo como referéncia normas especificas de cada produto. Apesar de
parecer um problema menos relevante, uma informagéo veiculada de forma errada pode representar um
risco a salde do consumidor, especialmente em alguns casos. Como exemplo, pode-se citar a falta da
adverténcia quanto a ‘auséncia ou presenga do glaten’, que ndo deve ser consumido pela pessoa portadora
da Doenga Celiaca. Os itens da rotulagem de todos os tipos de produtos analisados que apresentaram
resultados insatisfatorios serdo apresentados de forma separada, em um item especifico.

As demais amostras insatisfatorias, 32,5% (2017), se referiam a problemas de rotulagem e/ou outras
analises. Neste grupo se enquadram as amostras que tiveram resultados insatisfatorios para alguma
analise realizada de acordo com as normas especificas, sendo que a andlise de rotulagem pode ou nao ter
sido insatisfatoria. As analises realizadas em cada tipo de produto em cada ano estdo descritas no Anexo
3. Ressalta-se que as analises microbiol6gicas de todos os produtos foram realizadas com base na
Resolugdo RDC n° 12/2001 (Brasil, 2001).

A partir da Figura 7 é possivel perceber que durante todos os anos a porcentagem de amostras
insatisfatérias se manteve entre 75,4 e 83,6%, ndo apresentando grandes variagbes. As amostras que
tiveram resultado insatisfatorio apenas em relacéo a rotulagem variaram de 57,4 a 75,9%, apresentando
uma diminuicdo durante o periodo; e as amostras que foram insatisfatérias quanto a rotulagem e/ou em
mais alguma outra andlise, variaram de 24,1 a 42,6%. A diminui¢do das amostras insatisfatérias somente
para rotulagem pode ser devido as aces da VISA/MG em notificar as empresas, assim como o maior
acesso das mesmas a informagao.
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Figura 7. Percentual de amostras de alimentos insatisfatérios quanto a rotulagem e quanto a rotulagem
e/ou outros parametros, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.

4.5. PERCENTUAL DE NAO ATENDIMENTOS A LEGISLACAO POR CATEGORIA DE
ALIMENTO NO PERIODO

Na Tabela 1 estdo apresentadas as 21 categorias de alimentos coletados durante o periodo de 2007 a 2013
e o percentual de n&o atendimento & legislacio sanitaria por ano. E possivel verificar, principalmente nas
categorias que foram coletadas amostras em todos os anos do periodo, que apesar da variagdo entre os
anos, em média, o percentual de analises insatisfatérias por categoria permaneceu estavel. Assim, como
dito anteriormente, isso pode ser devido ao fato de que os tipos de alimentos coletados pertencentes a uma
mesma categoria, ndo sdo 0S mesmos nos anos analisados. Entretanto, é possivel observar que, em
algumas categorias como a de café, cevada, cha, erva-mate e produtos sollveis, houve uma peguena
reducdo na porcentagem de resultados insatisfatorios. Nesta categoria, o café foi coletado nos sete anos e
o cha em quatro anos, o que facilita a visualizacdo do comportamento do produto no periodo.

Pode-se sugerir, portanto, que, para se atingir o objetivo proposto pela ANVISA, de estabelecer um
histérico de qualidade dos alimentos, seria necessario que os tipos de alimentos fossem coletados
continuamente. A expectativa seria de que ao longo dos anos o percentual de ndo atendimento diminuisse
visto que o ideal seria que o produtor fosse educado em relacdo ao problema e o procurasse sanar.

4.5.1. AgUcares e produtos para adogar
Nesta categoria foram analisadas somente trés amostras de rapadura no ano de 2013. As analises
realizadas foram Pesquisa de matérias macroscopicas e microscopicas e Andlise de rotulagem. As trés
amostras foram insatisfatorias somente para a Rotulagem.
Vérios problemas de rotulagens foram verificados na mesma amostra, por exemplo, Lista de ingredientes

(duas amostras), Conteudo liquido (duas amostras), Prazo de validade (duas amostras), Identificacdo de
origem (uma amostra), Identificacdo do lote (uma amostra) e Informacdo Nutricional (trés amostras).

32



Tabela 1. Percentual de ndo atendimento a legislagdo sanitaria por categorias de alimentos por ano,
analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a

Categorias N legislacdo sanitaria
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Media

Acucares e produtos para adocar 3 - - - - - - 100 100
Agua mineral e 4gua natural 500 50,0 72,7 740 64,2 56,1 66,7 674 644
Alimentos infantis 150 46,9 344 813 452 615 0 0 38,5
Alimentos para atletas 123 875 92,3 966 - - - 100 94,1
Alimentos para nutri¢éo enteral 7 - - - - - - 100 100
Alimentos com alegacéo de 40 - - - - - 100 100 100
propriedade funcional e ou de
saude
Balas, bombons e gomas de 59 - - 943 100 - - 100 981
mascar
Bebidas 388 915 - 946 833 879 100 949 929
Café, cevada, chg, erva-mate e 876 818 742 779 813 67,6 66,7 441 705
produtos soldveis
Chocolate e produtos do cacau 71 933 794 - - - - 92,2 883
Especiarias, temperos e molhos 412 85,7 89,1 833 696 695 66,3 769 77,2
Gelados comestiveis 211 87,1 926 - - 100 975 933 941
Leite e derivados lacteos 1223 94,1 956 91,0 97,7 775 818 740 874
Mel 14 - - - 100 - - - 100
Misturas para o preparo de 1121 82,7 736 745 816 925 919 863 818
alimentos e alimentos prontos para
0 consumo
Produtos carneos 233 81,0 70,0 889 70,6 - - 69,4 76
Produtos de cereais, amidos, 630 77,2 933 826 863 978 91,8 91,1 88,6
farinhas e farelos
Produtos proteicos de origem 172 78,8 100 100 96,3 80,8 72,7 857 87,8
vegetal
Produtos de vegetais (exceto 1355 759 789 86,3 789 669 684 769 717

palmito), produto de frutas e
cogumelos comestiveis

Vegetais em conserva (Palmito) 13 - - 833 100 - - - 91,7
Sal 145 50,0 61,1 810 783 476 579 600 623
Total 7746

Media 3688 776 791 86 826 739 71,7 796 84,1

-: Andlise ndo realizada.

4.5.2. Agua mineral e 4gua natural

No periodo estudado foram analisadas 500 amostras de &gua mineral. Esta foi uma das categorias de
alimentos coletados durante todo o periodo. As andlises realizadas em cada ano estdo relacionadas no
Anexo 3. As amostras consideradas insatisfatorias, no geral, representaram 65% (325) do total, sendo
que, dentre estas, 293 (90,2%) foram insatisfatorias somente para rotulagem.
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As amostras que tiveram problemas com rotulagem e/ou outros parametros foram 32, representando 9,8%
das insatisfatorias e se referiam a: Aspecto (0,6% do total de amostras analisadas), Bolores e leveduras
(0,2%), Coliformes totais (2%), Escherichia coli (0,3%), Clostridium sulfito redutores (0,8%), Nitritos
(1,2%), Pseudomonas aeruginosa (2%) e Chumbo (0,2%).

Entre as amostras que apresentaram resultado insatisfatorio para rotulagem e/ou outros parametros, 18
foram consideradas improprias para consumo humano, ou seja, das 500 amostras coletadas em sete anos
do programa, apenas 3,6% foram consideradas improprias para consumo. Resende e Prado (2008)
analisaram dez marcas de agua mineral de 500 mL na regido do Distrito Federal e encontraram
Coliformes totais em apenas uma amostra (10%), sendo que nenhuma amostra analisada foi considerada
impropria para consumo humano.

Em trabalho similar, Coelho et al. (2010) analisaram 120 amostras de dez marcas de agua mineral
comercializadas em galGes de 20 litros comercializadas na regido metropolitana do Recife, Estado do
Pernambuco, coletadas no periodo de 2002 a 2003, em relagdo a bactérias heterotréficas, coliformes,
Pseudomonas spp, Pseudomonas aeruginosa e Aeromonas spp. Os autores concluiram que 10% das
amostras estavam contaminadas com Escherichia coli e 18,33% com Pseudomonas aeruginosa, valores
estes superiores aos verificados pela VISA/MG. Em relagdo a Aeromonas hydrofila e Aeromonas caviae,
2,5% das amostras estavam contaminadas, entretanto esta andlise ndo foi realizada no PROGVISA.
Farache Filho e Dias (2008) analisaram 84 amostras provenientes de 21 marcas de agua mineral em
garrafoes de 20 litros, coletadas nas cidades de Araraquara e Américo Brasiliense no Estado de Séo
Paulo, e encontraram que 23,8% das amostras foram consideradas insatisfatorias. O resultado destes
autores também foi superior ao verificado pela VISA/MG. Nenhum destes trabalhos avaliou a rotulagem
dos produtos.

Na figura 8 estdo apresentados os percentuais de amostras insatisfatorias, insatisfatrias somente para
Rotulagem e para Rotulagem e/ou outros pardmetros de dgua mineral e 4gua natural nos anos de 2007 a
2013. E possivel observar que no periodo ndo houve muitas variacdes quanto ao total de amostras de
&gua mineral e agua natural com resultados insatisfatérios.

E importante ressaltar que até o inicio de agosto de 2010, a 4gua mineral era um alimento com registro
obrigatorio junto & ANVISA e para o registro a VISA/MG realizava a andlise do rétulo. Em 09/08/2010
foi publicada no Diario Oficial da Unido a Resolucdo RDC n° 27 de 06 de agosto de 2010 (Brasil,
2010b), que dispbe sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos e com obrigatoriedade de
registro sanitario, sendo a 4gua mineral e a 4gua natural umas das categorias para as quais deixou de ser
exigido o registro. Este pode ser um dos motivos que fez com que a porcentagem de resultados
insatisfatorios somente para rotulagem, dentre as amostras insatisfatérias, fosse maior nos anos de 2011,
2012 e 2013, em relacdo aos anos anteriores. Quanto as amostras que tiveram alguma andlise
insatisfatoria além da rotulagem ou somente foram insatisfatorias para outras analises no periodo, houve
uma pequena reducdo nos resultados insatisfatorios, mostrando que, apesar de ndo haver uma
regularidade nas marcas coletadas durante os anos, de forma geral a qualidade da &gua mineral
comercializada no Estado de Minas Gerais melhorou.

34



= |nsatisfatorias
Insatisfatérias somente rotulagem
—@- Insatisfatorias rotulagem e/ou outros parametros

80.4% 81.3% 95,8% 85’3% 96,9% 100’0%

89,7%

-
65,3% 66,7%  67,4%

64,2%

50,0%

196%  18.8%
0 14,7%

Amostras insatisfatdrias (%)

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Ano
Figura 8. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatorias
para rotulagem e/ou outros parametros de Agua mineral e agua natural, analisadas pela VISA/MG, no
periodo 2007-2013.

4.5.3. Alimentos infantis

Na categoria alimentos infantis foram analisadas apenas as “Formulas Infantis” coletadas em todos os
anos do periodo estudado, somando um total de 150 amostras. Dentre estas, 40,7% (61) foram
insatisfatorias, sendo 90,2% (55) relativa a rotulagem e 9,8% (6) para rotulagem e/ou outros parametros.

Na Figura 9 estdo apresentadas as porcentagens de amostras com resultado insatisfatério, insatisfatérios
somente para rotulagem e para rotulagem e/ou outros parametros no periodo estudado. Percebe-se que a
porcentagem de resultados insatisfatérios para rotulagem e/ou outros parametros tende a ser baixa, sendo
que nos anos de 2007 e 2009 houve problemas relacionados somente com a rotulagem. No ano de 2008
os problemas verificados, além da rotulagem, foram, sédio, proteina e gordura. No ano de 2009, quando
houve o maior percentual de amostras com resultado insatisfatério (Figura 9), 100% das amostras
apresentaram problemas somente na rotulagem. Nos anos de 2010 e 2011, as anéalises insatisfatorias
estavam relacionadas somente a quantidade de sédio. Em 2012 e 2013 nédo foram verificados problemas
em nenhuma amostra. Todas as amostras com problemas de sddio representam apenas 4% do total
analisado, as relacionados a proteina 1,3% e a de gordura 0,7%.
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Figura 9. Percentual de amostras insatisfatérias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatérias
para rotulagem e/ou outros parametros de Alimentos infantis, analisadas pela VISA/MG, no periodo
2007-2013.

Resultados similares foram obtidos por Kus et al. (2011) ao quantificar alguns ingredientes e compararem
os teores encontrados com o descrito no rétulo de 14 amostras de seis marcas diferentes de formulas
infantis comercializadas no Estado de Sdo Paulo. Os autores concluiram que a maioria das amostras
estava em desacordo com as informacGes nutricionais fornecidas pelos fabricantes, evidenciando,
portanto, a necessidade de um continuo monitoramento.

Para os ingredientes com resultado insatisfatério para sédio, proteina e gordura, ndo existem normas que
definam quais devem ser as quantidades em cada tipo de produto que se encontra no comércio. Como
esclarecido anteriormente, estas analises sdo realizadas com base na rotulagem. Desta forma, este ndo é
um problema relacionado com a qualidade do alimento e sim de informacéo errada para o consumidor.
Entretanto, independente das marcas coletadas, nos dois Ultimos anos - 2012 e 2013, as amostras
analisadas ndo apresentaram qualquer tipo de problema. Cabe ressaltar que foram coletados varios tipos
de formulas de sete marcas diferentes, sendo que duas marcas sdo multinacionais. Considerando o
publico alvo do produto, este resultado é de grande importancia para a satde publica.

4.5.4. Alimentos para praticantes de atividade fisica

Este tipo de produto foi coletado nos anos de 2007 a 2009 e, depois, somente em 2013. Nestes quatro
anos em que foi analisada esta categoria de produtos, foram coletadas 123 amostras, sendo que 93,5%
foram insatisfatérias (115). Das 115 amostras insatisfatorias, 14 (12,2%) foram insatisfatorias para
Rotulagem e/ou outros pardmetros, ou seja, 87,8% (101) das amostras foram insatisfatérias somente para
rotulagem nos anos analisados.

Em 2007 a 2009 os problemas estavam relacionados somente a rotulagem. A anélise de Corantes

artificias teve 7,7% de resultados insatisfatorios, de Cloretos 2,6%, de Fibra alimentar 15,4% e de
Gordura 7,7%, entretanto, estas foram realizadas somente em 2008, sendo o total de 39 amostras
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coletadas. Em relacdo a andlise de Elementos histoldgicos e Carboidratos, estas foram realizadas nos
anos de 2008 e 2013, e tiveram uma porcentagem de 16,1% e 11,3%, respectivamente, de resultados
insatisfatorios (total de 62 amostras).

Sendo este um produto com fungdo especifica, as rotulagens adequadas as normas deveriam ser claras
sobre o contelido e facilitar a escolha pelo publico alvo. Entretanto, 0 que se observa é exatamente o
contrario, as empresas acabam usando a rotulagem para convencer o consumidor de que seu produto é
melhor e possui mais qualidades que os de outras marcas. Por este motivo, pelo aumento do nimero de
marcas que se encontram no comércio e por sua grande utilizacdo, a inclusdo deste tipo de produto
permanentemente no programa, seria de grande utilidade para a saude publica.

4.5.5. Alimentos para nutricdo enteral

O produto Dieta enteral foi coletado somente no ano de 2013. A venda deste tipo de produto nédo é
realizada no comércio de alimentos, e sim em estabelecimentos que comercializam produtos para a saude.
Entretanto, € um produto relevante, considerando que o publico alvo é composto por pacientes
debilitados, sendo usado principalmente por hospitais e pacientes acamados em domicilios.

Nos anos anteriores a 2013, houve algumas dendncias de hospitais relacionadas com a qualidade por
apresentarem aspecto e coloracdo diferentes do comum, parecendo estar talhada. A VISA/MG decidiu
entdo realizar a coleta e analise do produto. Apesar da importancia das analises microbioldgicas para este
tipo de alimento, estas ndo foram realizadas por questdes técnicas do laboratério. Foram realizadas
somente analises fisico-quimicas (sodio, carboidrato e proteinas) e rotulagem. Deve-se ressaltar que ndo
existe padrdo para estas substancias e, portanto, a avaliacdo é feita comparando o resultado encontrado no
alimento com a quantidade especificada na rotulagem.

Foram coletadas somente sete amostras, todas de marcas diferentes, o que é pouco, entretanto, nédo
existem muitas marcas deste tipo de produto no comércio. Seis marcas foram insatisfatorias somente para
rotulagem, e uma foi insatisfatéria para rotulagem e para o conteldo de sodio.

4.5.6. Alimentos com alegac¢do de propriedade funcional e ou de salde

O alimento analisado nesta categoria nos anos de 2012 e 2013 foi a Quitosana. Este alimento comegou a
ser comercializado nos ltimos anos, com a alegacdo de que este pode contribuir para o emagrecimento.
A proposta era que umas das andlises fosse a pesquisa de sibutramina, substancia medicamentosa
utilizada por médicos no auxilio do emagrecimento e que ndo deve estar presente em um alimento,
entretanto, por dificuldades na realizacdo das andlises, foram realizadas somente analise de rotulagem e
quantidade de fibra alimentar. A incorporacdo da sibutramina ou de qualquer substancia com efeito
medicamentoso ndo € permitida, por se tratar de um alimento que, conforme a RDC n° 18/1999, o
consumo deve ser sem a supervisdo médica (Brasil, 1999b), e constitui um risco a populagdo. Yano,
Guardia e Auricchio (2011) analisaram cinco amostras de alimentos para atletas que apresentaram
suspeita de conter substancias farmacologicamente ativas de um total de 86 coletadas pela Vigilancia
Sanitaria e pelo Departamento de Policia do Estado de S&o Paulo no periodo de 2008-2009. Das cinco
amostras suspeitas uma foi positiva para sibutramina e duas para metoclopramida. Por analogia, este tipo
de produto pode estar sendo adicionados em alimentos com propriedades que auxiliam no
emagrecimento, tornando este tipo de anélise importante para a garantia da salde da populagéo.

O total de amostras analisadas foi de 40, sendo 28 e 12 nos anos de 2012 e 2013, respectivamente. Todas
as amostras foram insatisfatérias, sendo que 28 foram insatisfatorias somente para rotulagem,
representando 70% das amostras. As outras 12 amostras foram insatisfatérias para rotulagem e/ou outros
pardmetros, ou seja, 30% das amostras insatisfatorias ndo continha a quantidade de fibra alimentar
especificada no rétulo, sendo que a fibra alimentar deveria ser o ponto principal de a¢do do produto.
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Portanto, recomenda-se que esta categoria seja analisada com mais frequéncia, sendo exigido dos
produtores que seus produtos estejam dentro das normas especificas, para que a saide da populacéo seja
efetivamente protegida.

4.5.7. Balas, bombons e gomas de mascar

Nesta categoria foram analisadas balas nos anos de 2009 e 2010 e balas dietéticas em 2013. As analises
realizadas foram para corantes artificiais, edulcorantes e rotulagem. O total de amostras coletado nos trés
anos foi de 59 amostras, sendo que 96,6% (57) tiveram resultados insatisfatorios. Dentre estas, 98,2%
(56) era insatisfatéria somente para rotulagem, e apenas uma amostra (1,8%) teve resultado insatisfatorio
na analise de corante artificial. O resultado apresentado foi significativo, pois a preocupacao relacionada
com a presenca de corantes artificiais ndo permitidos seria, além de constituir uma infragdo sanitaria,
alguns podem causar reacao alérgica, principalmente em criangas, que seria o publico consumidor alvo.

4.5.8. Bebidas

Durante o periodo em pauta foram coletadas 388 amostras de produtos da categoria de bebidas divididas
entre 0s seguintes tipos de produtos: aguardente de cana (106, coletadas nos anos de 2007 e 2010);
refrigerante tradicional (108, coletadas em 2009, 2010, 2011 e 2013); refrigerante diet, light ou zero (80,
coletadas em 2007, 2011, 2012 e 2013); suco de uva integral (11, coletadas em 2012); e sucos e néctares
de frutas (83, coletadas em 2007, 2009, 2010 e 2013). As analises realizadas em cada tipo de alimento e
os anos em que foram realizadas se encontram no Anexo 3.

Das 388 amostras analisadas, 91,5% (355) tiveram resultado insatisfatdrio, sendo que 302 (85,1%)
amostras foram insatisfatorias somente para rotulagem e 53 (14,9%) foram insatisfatérias para rotulagem
e/ou outros parametros.

Para a aguardente de cana, as analises insatisfatdrias, além da rotulagem, foram teor alcéolico (15,6% das
amostras analisadas) e metais pesados (chumbo — 1,1% e cobre — 10% das amostras analisadas) no ano de
2007. Resultados similares foram verificados por Lima e Ndbrega (2004) que analisaram a graduacao
alcodlica, a acidez volatil e o cobre em dez marcas de aguardente de cana comercializadas no Estado da
Paraiba. Os autores verificaram que duas marcas (20%) apresentaram teor alcdolico abaixo do
estabelecido pela norma (Brasil, 1997) e que oito marcas (80%) apresentaram teor alcodlico diferente ao
do especificado no rétulo. Quanto & acidez volatil todas as marcas foram satisfatorias. E em relagdo ao
cobre, 10% (uma) das marcas apresentaram resultado acima do permitido pela norma.

Para os refrigerantes diet, light ou zero a analise insatisfatdria, além da rotulagem, foi somente a de sddio,
representando 10% das 80 amostras analisadas. Para os refrigerantes tradicionais as analises
insatisfatorias foram sacarina representando 1,9% de todas as amostras analisadas, cafeina 2,8% e
carboidratos 4,7%. O teor de sodio foi analisado somente no ano de 2013 sendo que seis amostras
tiveram resultados insatisfatérios, representando 37,5% das 16 amostras analisadas no referido ano.

As 11 amostras de sucos de uva integral apresentaram problemas referentes somente relacionados com a
rotulagem. Em relagdo aos sucos e néctares de frutas, nos anos de 2007 e 2009 os problemas foram
somente com relagdo a rotulagem. Em 2010 ocorreram trés amostras com resultado insatisfatorio para a
analise de dioxido de enxofre, o que representa 5,5% das 54 amostras em que foi realizada (anos 2009,
2010 e 2013). E, em 2010 e 2013, quando foi realizada a andlise de carboidratos, 10 amostras
apresentaram resultado insatisfatorio, ou seja, 20,8% das 48 amostras analisadas nestes dois anos.

Os resultados insatisfatorios para sacarina — Resolugdo RDC n° 18 de 24 de marco de 2008 — (Brasil,
2008), cafeina — Portaria n°® 544 de 16 de novembro de 1998, a qual foi substituida pela Instrucdo
Normativa n® 17 de 19 de junho de 2013 — (Brasil, 1998 e Brasil, 2013a) e teor de dioxido de enxofre —
Instrucdo Normativa n° 12 de 4 de setembro de 2003 — (Brasil, 2003b) estavam superior ao permitido, o
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que pode ser um perigo a salide da populacdo. Ja as analises de carboidratos e sodio estavam relacionadas
com a quantidade encontrada no produto que ndo coincidia com a descrita no rétulo, ou seja, causando
engano ao consumidor (Brasil, 2003a).

4.5.9. Café, cevada, cha, erva-mate e produtos sollveis

Os tipos de produtos coletados nesta categoria no periodo em questdo foram café torrado e moido e cha.
O total de amostras analisadas foi de 876, sendo 640 (73,1%) com resultado insatisfatério. Dentre estas,
430 (67,2%) apresentaram resultado insatisfatorio somente para rotulagem e 210 (32,8%) para rotulagem
e/ou outros pardmetros.

Quanto ao cha, foram coletadas 112 amostras nos anos 2007, 2009, 2010 e 2012. Deste total, 96 amostras
foram insatisfatorias (85,7%), sendo 88,5% (85) insatisfatorias somente para rotulagem. As outras 11
(11,5%) amostras tiveram resultados insatisfatorios, algumas além da rotulagem, em 2012, relacionados
com as analises de Arsénio, Cadmio e Chumbo representando, cada uma, 0,9% e Zinco 2,7% do total de
amostras analisadas deste produto. Ainda nos anos 2009, 2010 e 2012 houve insatisfatoriedade nas
analises de macro e microscopia (7,4%) e elementos histologicos (2,5%), realizadas somente nestes trés
anos, e, portanto a porcentagem se refere ao total de 81 amostras.

No PROGVISA nédo foram realizadas analises microbioldgicas no cha, entretanto, Gomes, Negrelle e
Elpo (2008) analisaram quatro marcas de cha comercializadas em Curitiba, Parana, totalizando 16
amostras e verificaram que apesar de nenhuma amostra apresentar Salmonella sp., 18,75% tiveram
resultado positivo para Coliformes fecais e 81,25% apresentaram bolores e leveduras. Diante deste
resultado, sugere-se que o cha seja analisado periodicamente incluindo-se as analises microbiolégicas.

Em relacdo ao Café torrado e moido foram coletadas 764 amostras em todos os anos do periodo. A
porcentagem de amostras insatisfatérias foi de 71,2% (544). Foram insatisfatrias somente para
rotulagem 345 amostras, representando 63,4% das amostras insatisfatorias.  Cabe destacar que a
Informacdo Nutricional ndo € exigida para café e ch4, conforme a Resolugdo RDC n° 360/2003 (Brasil,
2003a), entretanto, se o produtor optar por coloca-la esta deve estar de acordo com as normas vigentes.
Além da rotulagem, dois problemas foram encontrados em 199 amostras (36,6%) quanto a elementos
histoldgicos e ocratoxina A. Esta micotoxina somente foi pesquisada no ano de 2008, obtendo-se uma
amostra insatisfatoria, o que significa 0,1% do total de amostras analisadas.

Em relagdo & andlise de elementos histologicos, Pedro et al. (1996) coletaram 49 amostras na regido de
Campinas, Sdo Paulo, diretamente nas torrefacfes, e encontraram que 4% das amostras apresentaram
cascas e paus acima de 1%. Estes autores ndo consideraram insatisfatérias as amostras com a presenca de
cascas e paus abaixo de 1%, como foi realizado pela FUNED e esta pode ser a causa da porcentagem de
insatisfatorias do PROGVISA ter sido bem superior.

Cunha et al (2002) avaliaram a qualidade do café (26 amostras) comercializado no varejo. Os autores
encontraram resultados divergentes aos verificados neste trabalho: mais de 90% das amostras
apresentaram grandes quantidades de fragmentos de insetos, a analise de elementos histolégicos foi
satisfatéria em todas as amostras, e 61% apresentaram impurezas.

Souza, Abrantes e Cavados (2005) analisaram 23 amostras de Café torrado e moido no municipio do Rio
de Janeiro, no Rio de Janeiro. Os autores encontraram fragmentos de insetos em 13 das amostras
analisadas. Quanto & andlise de elementos histoldgicos, foi verificado que apenas duas amostras (8,7%)
continham cascas e paus acima de 1% e duas (8,7%) amostras com presenca de milho, este Ultimo
caracterizando a fraude com o intuito de diminuir o custo de produgéo do produto.

Ao contrario do verificado pela VISA/MG, no qual 63,4% das amostras insatisfatérias se referiam
somente para rotulagem, Silva e Dutra (2011), ao avaliaram as informacfes contidas em rétulos de 63
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embalagens de café torrado e moido, verificaram que 69% dos rétulos estavam adequados a legislacdo
sanitaria.

Na grande maioria das analises insatisfatdrias para elementos histoldgicos, foi encontrado cascas e paus
misturados ao café. A presenca destes elementos no produto pode caracterizar fraude, pois, em alguns
casos, estes podem ter sido adicionados intencionalmente com o objetivo de aumentar o volume do café.
Entretanto, a maioria dos produtores que torram e moem o café afirmam que quando o gréo é adquirido
este ja vem com cascas € paus € que nao ha adi¢do na empresa.

A inspecdo do café é dividida entre 0 MAPA e a vigilancia sanitaria. O plantio e a selecdo do gréo sao
inspecionados pelo MAPA e as indUstrias de torra e moagem séo inspecionadas pela vigilancia sanitaria.
O fato das respectivas inspecGes serem realizadas por 6rgdos diferentes do governo, pode contribuir para
a ocorréncia do problema da presenga de cascas e paus no produto final. Segundo a Resolu¢cdo RDC n°
2772005 da ANVISA (Brasil, 2005), café torrado “¢ o endosperma (grdo) beneficiado do fruto maduro
de espécies do género Coffea, como Coffea arabica L., Coffea liberica Hiern, Coffea canephora Pierre
(Coffea robusta Linden), submetido a tratamento térmico até atingir o ponto de torra escolhido. O
produto pode apresentar resquicios do endosperma (pelicula invaginada intrinseca). Pode ser
adicionado de aroma.”. Portanto, de acordo esta norma, a presenca de outros elementos que nédo o café
ndo seria permitido. Entretanto, de acordo com a Instrucdo Normativa n°16/2010 do MAPA (Brasil,
2010c) “O percentual mdximo de matérias estranhas e impurezas permitido no café beneficiado gréo cru
serd de 1% (um por cento). Excedendo esse valor, o produto sera desclassificado temporariamente,
sendo impedida a sua comercializagdo até o rebeneficiamento para enquadramento em tipo.” Ou seja, é
permitido no grdo cru, vendido para as industrias, 1% de impurezas. Assim, no grdo poderia haver
impurezas, mas no café torrado e moido ndo é permitida nenhuma impureza, sendo que a maioria das
empresas de torra e moagem adquire o produto pronto para o beneficiamento. Esta era uma questdo
complicada, porém em 2013 a Instrucdo Normativa n® 16/2010 foi revogada pela Instrucdo Normativa n°
7 (Brasil, 2013b). A acdo da VISA/MG nestes casos € advertir o produtor numa primeira ocorréncia e nas
ocorréncias seguintes aplicar penas mais severas, pois mesmo alegando que 0s grdos sdo adquiridos com
as cascas e paus, ele € responsavel pelo produto que fornece ao comércio e deve exigir de seu fornecedor
uma matéria-prima de qualidade.

Na Figura 10 é possivel observar que do ano de 2007 a 2013 houve uma reducdo na quantidade de
amostras de café torrado e moido insatisfatorias. Este resultado pode ser devido a acdo da VISA/MG que
realiza inspec¢Oes nas industrias, orientando-as, e instaura processos administrativos com aplicacdo de
medidas coercitivas. Esse resultado s6 pode ser visualizado porque foram coletadas amostras de café
torrado e moido em todos os anos do periodo e em quantidade significativa, em torno de 100 amostras por
ano, com excecdo do ano de 2013, quando foram coletadas apenas 68 amostras.

Apesar da reducéo de amostras insatisfatdrias de café, é possivel visualizar ainda na Figura 10 que o0s
resultados insatisfatérios somente para rotulagem e para rotulagem e/ou outros parametros (elementos
histolégicos) variou durante o periodo. A partir do ano de 2010, houve uma tendéncia de redugéo para as
anélises de rotulagem e de aumento para a analise de elemento histologico. Diante da diminuigdo de
amostras insatisfatdrias durante o periodo, sugere-se que a coleta do café torrado e moido continue sendo
realizada, principalmente com intuito de coibir a fraude pela adicdo de matérias estranhas, por exemplo,
cascas e paus, verificado através da andlise de elementos histoldgicos, que apresentou um comportamento
de elevacdo nos ultimos quatro anos analisados.
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Figura 10. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatdrias
para rotulagem e/ou outros parametros de Café torrado e moido, analisadas pela VISA/MG, no periodo
2007-2013.

4.5.10. Chocolate e produtos do cacau

Nesta categoria foram coletados produtos nos anos de 2007 e 2013, tendo sido coletadas 29 amostras de
achocolatado em pd. Dentre estas, foram insatisfatérias 27 amostras representando 93,1% do total. As
insatisfatorias somente para rotulagem foram 20 amostras, equivalente a 74,1% das amostras
insatisfatorias, e para rotulagem e/ou outros parametros sete amostras foram insatisfatdrias, o equivalente
a 25,9%. Estas Ultimas se referiam a duas amostras insatisfatérias para gordura e quatro para proteina,
sendo que estas foram realizada somente em 2007, quando foram coletadas 15 amostras e, portanto,
significa um percentual de 13,3% e 26,7% de insatisfatorias, respectivamente. E ainda, houve trés
amostras com resultados insatisfatorios quanto a analise de carboidratos, realizada somente em 2013, cujo
percentual foi de 21,4% em relacdo as 14 amostras coletadas no ano.

4.5.11. Especiarias, temperos e molhos

Esta categoria de alimentos foi coletada durante todos os anos do periodo analisado. No total foram
coletadas 412 amostras distribuidas entre os seguintes tipos de alimentos: especiarias (noz moscada
moida, orégano, paprica picante, paprica doce, canela — natural, em pé e moida —, pimenta do reino —
natural, moida, em pé e condimento de pimenta do reino), coletado em todos os anos; tempero composto
de alho e sal, coletado somente no ano de 2012; e maionese, coletada somente no ano de 2013. Do total
de amostras analisadas, 76,5% (315) foi insatisfatoria, dentre estas 48,3% (152) foram insatisfatorias para
rotulagem e/ou outras andlises e 51,7% (163) somente para rotulagem. Ao contrério da maioria das
categorias analisadas, esta apresentou uma porcentagem de resultados insatisfatorios com relagdo a
rotulagem e/ou outros pardmetros muito préxima da porcentagem de insatisfatérios somente para
rotulagem.

Em relagdo ao tipo de alimento Tempero alho e sal foram coletadas 29 amostras sendo que 22 (75,9%)
foram insatisfatérias. Todas as amostras insatisfatorias apresentaram problemas somente em relacéo a
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rotulagem, demonstrando que o setor de produgdo deste tipo de alimento precisa de uma atuacdo mais
enfatica da VISA/IMG.

Diferentemente do PROGVISA, Carvalho et al. (1998) realizaram analises da concentracdo de cloreto de
sodio e microbioldgica, além da microscopia, de 30 amostras de dez marcas diferentes de Tempero alho e
sal comercializadas no municipio de Juiz de Fora, Minas Gerais, entre 1995 e 1996. Os autores
observaram excessiva concentracao de cloreto de sodio nas amostras sendo que 4,17% delas estavam em
desacordo com a legislagdo em relacdo a contagem de bolores e leveduras. Entretanto, ndo observaram
problemas em relagdo a microscopia, assim como nos dados do PROGVISA. Quanto a andlises de sédio
e contagem de bolores e leveduras, nas amostras de Tempero alho e sal do PROGVISA nédo foram
realizadas. Considerando os resultados verificados por Carvalho et al. (1998), estas analises poderiam ser
realizadas nas amostra do programa.

A maionese coletada em 2013 apresentou problemas relacionados a rotulagem e quantidade de sddio, que
também esta relacionado com a rotulagem. Das 10 amostras analisadas, 7 (70%) foram insatisfatérias
com problemas somente de rotulagem - 5 (71,4%) e 2 (28,6%) com problemas de rotulagem e sodio.

4.5.11.1. Especiarias

Em relacdo as especiarias noz moscada moida, orégano, paprica picante, paprica doce, canela (natural, em
p6 e moida), e pimenta do reino (natural, moida, em pd e condimento de pimenta do reino) foram
coletadas 374 amostras. Resultado insatisfatorio foi observado em 286 amostras, o que representa 76,5%,
dentre estas, 136 (47,6%) apresentaram problemas referentes somente a rotulagem e 159 (52,4%)
referentes a rotulagem e/ou outros parametros. Verifica-se na Figura 12 que durante o periodo de 2007 a
2012 houve uma reducdo na quantidade de amostras de especiarias insatisfatérias. Somente no ano de
2013 é que houve uma pequena elevacao em relacdo aos trés anos anteriores. Essa elevacdo se deve a um
numero maior de resultado insatisfatorio na analise Pesquisa de matéria macro e microscopicas.

Na Figura 11 é possivel observar que durante o periodo houve uma diminuicdo de resultados
insatisfatrios somente para rotulagem. Esta reducdo talvez possa ser atribuida as a¢cdes da VISA/MG
que instaurou processos administrativos, adotando medidas educativas e coercitivas. A rotulagem
nutricional ¢ um item complicado da rotulagem e, conforme a Resolucdo RDC 360/2003/ANVISA
(Brasil, 2003a) ndo se aplica as especiarias, ou seja, especiarias ndo precisam conter na rotulagem a
informac&o nutricional, entretanto se constar, esta deve estar de acordo com o item 5.3. Assim, muitas
amostras eram reprovadas pela veiculacéo na rotulagem da informagéo nutricional errada. Com a devida
orientagdo, as empresas retiraram dos roétulos a informacéo nutricional, o que pode ter diminuido a
porcentagem de amostras insatisfatorias.
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Figura 11. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatdrias

para rotulagem e/ou outros parametros de Especiarias, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.
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Em relacdo aos itens da rotulagem que nédo atenderam a legislacdo, estdo disponiveis informacGes so a
partir de 2010, e, portanto, as porcentagens a seguir se referem ao total de 208 amostras. Na Tabela 2
estdo apresentados os percentuais de ndo atendimento em funcgéo dos pardmetros por ano. Verifica-se que
praticamente em todos 0s anos houve amostras com problemas nos parametros Sujidades, parasitos e
larvas; Elementos histoldgicos; Escherichia coli; Coliformes a 45 °C; e Salmonella spp. Concordando
com o resultado encontrado pela VISA/MG, Furlaneto e Mendes (2004) analisaram dez amostras de cinco
tipos de especiarias comercializadas na forma desidratadas e processadas (salsinha, cebolinha, canela em
pau, orégano e manjericdo), em feira livre e hipermercado na cidade de Londrina, Parana. Os autores
observaram que a salsinha, cebolinha e 0 manjericdo estavam contaminados com Coliformes fecais;
cebolinha, orégano e manjericdo com Escherichia coli, e salsinha, cebolinha, orégano, canela em pau e
manjericdo com fungos. Silva et al. (2013a) analisaram 27 amostras de plantas condimentares e
encontraram Coliformes & 35 °C em 78% das amostras analisadas; Coliformes a 45 °C em 34%, sendo
confirmada a presenca de Escherichia coli em quase todas as amostras; Salmonella spp em 60%; e
Staphylococcus em 100%. As amostras foram coletadas na feira central de Campina Grande, Paraiba.

Tabela 2. Percentual de ndo atendimento dos parametros por ano das amostras de Especiarias analisadas
(N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacao sanitéria

Parametros 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013  Total
(N=56) (N=55) (N=54) (N=56) (N=59) (N=51) (N=42) (N=374)

14,3 21,8 25,9 19,6 30,5 27,4 52,4 26,5

Pesquisa de matéria
macro/ microscépicas

Elementos histolégicos 21,4 - 16,7 12,5 16,9 13,7 30,9 15,5
Escherichia coli 1,8 55 - 1,8 50 2,0 2,4 2,7
Coliformes a 45°C - 7,3 5,6 - - - 2,4 2,1
Salmonella spp. - 3,6 9,3 1,8 3,4 3,9 11,9 4,5

(-) Néo houve resultado insatisfatério. (--) Anélise ndo realizada.
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As caracteristicas do tipo de produto especiaria, que em sua maioria tem apresentacdo em p6 ou moida,
facilita a contaminacdo e fraude. A contaminacdo pode ocorrer, por utensilios, equipamentos e
manipulacédo do produto por funcionarios (Furlaneto e Mendes, 2004). A fraude ocorre no caso de adicao
de substéncias, como o amido, para aumentar o volume final do produto.

4.5.12. Gelados comestiveis

Nesta categoria foram coletadas 211 amostras de sorvetes e picolés nos anos de 2007, 2008, 2011, 2012 e
2013. As amostras insatisfatérias somaram um total de 197 (93,4%), sendo 165 (83,8%) insatisfatdrias
somente para rotulagem e 32 (16,2%) para rotulagem e/ou outros parametros. Nestas Ultimas a maior
causa se referia as analises microbioldgicas (Escherichia coli, Estafilococos Coagulase Positiva,
Enterotoxina estafilocdcica e Coliformes a 45 °C) conforme indicado na Tabela 3, o que pode ser devido
a constituicdo do produto que é um 6timo meio para crescimento de microrganismos e ao costume de
algumas producBes artesanais deste tipo de produto de utilizar o leite na producdo sem o devido
tratamento térmico. Okura et al. (2009) verificaram uma porcentagem bem mais alta de contaminacao.
Estes autores analisaram 20 amostras de sorvetes comercializadas no municipio de Uberaba, Minas
Gerais, quanto a contagem de bactérias mesdfilas aerobias, coliformes totais, coliformes termotolerantes e
bactérias psicrotréfilas. Os autores verificaram que 80% das amostras apresentaram contagem padrdo em
placa acima do que preconiza a norma vigente, e foram classificadas como insatisfatérias, 35% foram
positivas para Coliformes totais e 10% para Coliformes termotolerantes. Concluiram que os sorvetes
apresentaram baixa qualidade higiénico-sanitaria.

Reis e Camara (2012) analisaram 74 amostras de sorvetes coletados no municipio de Campo Grande,
Mato Grosso do Sul e encontraram porcentagens inferiores de contaminacéo em relacdo ao PROGVISA,
em relacdo a presenca de Coliformes termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella spp. Do total de amostras, 12,2% continham Coliformes termotolerantes acima do
limite permitido, sendo que destes foi verificada a presenca de Escherichia coli em 2,7%.

Além das anélises microbioldgicas, houve resultado insatisfatorio para a anélise de carboidratos realizada
no ano de 2013 com uma porcentagem de insatisfatdrias de 33,3% em relacdo a 30 amostras coletadas
neste ano.

Tabela 3. Percentual de ndo atendimento dos pardmetros por ano das amostras de Gelados comestiveis
analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacéo sanitaria

Parametros 2007 2008 2011 2012 2013 Total
(N=70) (N=27)  (N=44) (N=40) (N=30) (N=211)

Estafilococos Coagulase

Positiva 71 - 6.8 5,0 6,7 57
Enterotoxina

X L . 8,6 - - - - *
estafilococica
Escherichia coli 4,3 - 9,0 - - *
Coliformes a 45°C - 7.4 - - - *

(-) Nao houve resultado insatisfatério. (--) Andlise ndo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, ndo sendo possivel
calcular a porcentagem em relagéo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

Apesar da dificuldade da coleta e transporte de produtos desta categoria, no que se refere as condicdes de
temperatura, 0 que pode ser aprimorado com treinamentos e equipamentos adequados, sugere-se que a
coleta seja realizada com frequéncia e que a VISA adote as medidas necessarias para que se encontre no
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comeércio produtos de melhor qualidade, considerando o alto consumo, a grande quantidade de pequenos
produtores e 0 risco de contaminagéo.

4.5.13. Leite e derivados lacteos

Foram coletados os seguintes tipos de produtos nesta categoria durante o periodo estudado: iogurte, leite
em pé, leite pasteurizado, leite UHT, bebida lactea sabor chocolate e queijos (Minas ou Ricota e
Mucarela, Prato e Parmesdo). O iogurte foi coletado nos anos de 2010 a 2012, a Bebida lactea em 2008 e
2013, as amostras de leite foram coletadas todo o periodo, assim como 0s queijos tipo Minas ou Ricota.
Os queijos Mucarela, Prato e Parmesdo comecaram a ser coletados em 2008. O total de amostras desta
categoria foi de 1265, com 1123 (88,8%) amostras insatisfatorias, sendo 648 insatisfatérias para
rotulagem e/ou outros parametros, representando 57,7%, e 475 insatisfatérias somente para rotulagem,
representando 42,3% das amostras insatisfatorias.

Observando a Figura 12 percebe-se que o percentual de amostras insatisfatorias da categoria apresentou
uma reducéo ao longo do periodo estudado. Pressupfe-se que a acdo da VISA/MG neste periodo possa
ter contribuido com esta redugdo, considerando que o 6rgdo adota as medidas cabiveis, tanto educativas
quanto coercitivas, junto as empresas responsaveis pelos produtos. E ainda, considerando que esta
categoria de produtos é inspecionada na sua producdo pelo MAPA e 6rgdos equivalentes estaduais e
municipais, a VISA/MG encaminha os laudos de analise aos mesmos quando o parametro insatisfatorio é
com base nas normas publicadas por estes 6rgdos. Estes 6rgdos, por sua vez, adotam as medidas que
julgam necessarias em relacdo aos responsaveis pelos produtos. Desta forma, a acdo destes 6rgédos
também pode ter contribuido com a reducdo de resultados insatisfatérios. O que se pode afirmar de fato é
que houve uma melhora na qualidade dos produtos desta categoria que se encontram no comércio de
Minas Gerais.

== Insatisfatdrias
Insatisfatérias somente rotulagem
=@- |nsatisfatorias rotulagem e/ou outros parametros
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Figura 12. Percentual de amostras insatisfatdrias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatdrias

para rotulagem e/ou outros parametros de Leite e derivados, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-
2013.
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Nesta categoria, as analises insatisfatorias somente para rotulagem tiveram um percentual menor,
conforme também indica a Figura 12, diferente das outras categorias de alimentos. Isso pode ser
atribuido as caracteristicas do produto, que é um excelente substrato para o desenvolvimento de
microrganismos, e ao fato da constituicdo do leite (gordura e proteina) variar de acordo com a dieta da
vaca, a qual acompanha as mudancas sazonais do ano (Roma Janior et al., 2009). Observa-se também
que a porcentagem de amostras insatisfatérias quanto a rotulagem e/ou outros parametros na categoria
variou durante o periodo estudado, mas essa variagdo pode estar relacionada com a variedade de tipos de
produtos coletados durante o periodo.

O iogurte foi coletado somente nos anos de 2010, 2011 e 2012 somando um total de 67 amostras. Dentre
as amostras analisadas, 95,5% (64) apresentaram resultado insatisfatorio. Destas, 29,7% (19)
apresentaram resultado insatisfatorio somente na rotulagem e 70,3% (45) na rotulagem e/ou outras
analises. Estas Ultimas se referiam a Carboidratos (41,8% do total de amostras analisadas), Cor e Odor
(1,5% do total de amostras), Gordura (47,8% do total de amostras), Acidez titulavel (5% de 20 amostras),
Carboidrato em amido (19% de 42 amostras), Proteina (20% de 20 amostras). A analise dos parametros
Carboidratos, Gordura e Proteina foi feita tendo-se como base a informagcdo nutricional descrita no rétulo
do produto e, portanto, sdo baseadas na rotulagem.

O produto bebida lactea coletado em 2008 e 2013 totalizou 42 amostras, sendo 34 (81%) insatisfatorias.
Dentre estas, 85,3% (29) foram insatisfatérias somente para rotulagem e 14,7% (5) para rotulagem e/ou
outros parametros. As analises insatisfatérias foram Sodio, Enterotoxina estafilococica e Pesquisa de
nitrato, as quais foram realizadas nas 34 amostras coletadas em 2007 e representaram 2,9% cada. A
analise de carboidrato foi realizada nas oito amostras em 2013 e teve um percentual de insatisfatorias
igual a 37,5%. Na literatura ndo existem muitos trabalhos a respeito deste tipo de alimento, porém
Mantoanelli et al. (1999) analisaram, em 1997, o rétulo de 12 marcas de bebida lactea de sabores variados
e concluiram que as informacdes na rotulagem eram insatisfatdrias, confusas e utilizadas mais como apelo
comercial do que de forma a orientar o consumidor, assim como observado neste estudo. Considerando
os resultados apresentados, o publico alvo das bebidas lacteas, independente do sabor, e que a quantidade
de marcas aumenta consideravelmente com o passar dos anos (Mantoanelli et al., 1999), este tipo de
alimento deveria ser coletado com mais frequéncia pela VISA/MG.

Os produtos leite em po, leite pasteurizado, leite UHT e queijo Minas/Ricota, os quais foram coletados
durante todo periodo, assim como os Queijos Mugarela, Prato e Parmesdo, os quais foram coletados todos
0s anos, exceto em 2007, serdo discutidos separadamente.

4.5.13.1. Leite em po

Em relagdo ao leite em po, foram coletadas 156 amostras no periodo estudado, sendo que 121 foram
insatisfatorias (77,6% do total de amostras). Das 121 amostras insatisfatorias, 57 (47,1%) o foram para
rotulagem e 64 (52,9%) para rotulagem e/ou outros pardmetros. Em relacdo a analise de rotulagem, s6 ha
dados especificando os itens insatisfatérios a partir de 2010 e por esse motivo as porcentagens
apresentadas se referem ao total de 76 amostras coletadas nos anos de 2010 a 2013.

As demais analises que tiveram resultado insatisfatério estdo apresentadas na Tabela 4. Destaca-se que
nos anos de 2012 e 2013 somente foram realizadas analises de rotulagem, de Aflatoxina M1 e
microbioldgicas e que nenhuma das anélises realizadas, com exce¢do da rotulagem e Estafilococos
coagulase positiva, foi realizada em todos os anos, conforme Anexo 3. Portanto, ndo foi possivel calcular
a porcentagem de amostras insatisfatdrias sobre o total de amostras coletadas.

N&o houve resultado insatisfatorio para o pardmetro caracteristicas sensoriais nos anos em que foi
realizada a analise. Entretanto, Rodas et al. (1999) avaliaram as caracteristicas sensoriais (aspecto, a cor,
0 odor e o sabor) de 237 amostras de leite em po, e verificaram que 27,8% das amostras estavam
insatisfatorias quanto ao odor e sabor.
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Quanto aos aspectos microbioldgicos, ocorreram analises insatisfatorias somente nos anos de 2007 e
2008. Leite et al. (1999) analisaram duas marcas de leite em p6 coletas no comércio de Belo Horizonte,
Minas Gerais, em relacdo a pesquisa de Estafilococos coagulase positiva, e contagens de Bacillus cereus,
Salmonella sp, bolores e leveduras, coliformes totais e fecais. Os autores observaram que uma das
marcas apresentou contagens de microrganismos meséfilos e Staphylococcus aureus acima dos padrdes
legais. Concluiram que apenas uma marca estava apta ao consumo sem risco de causar toxinfeccéo.
Apesar destes resultados, a partir do ano de 2009 ndo ocorreram mais analises microbioldgicas
insatisfatorias, o que sugere uma melhoria na qualidade microbiologica do leite em p6 comercializado em
Minas Gerais.

Tabela 4. Percentual de ndo atendimento dos parametros por ano das amostras de Leite em p6 analisadas
(N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013
Percentual (%) de ndo atendimento a legislacdo sanitaria

Pardmetros 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013  Total

(N=18) (N=31) (N=31) (N=29) (N=30) (N=6) (N=11) (N=156)
Acidez em &cido lactico - 6,5 - - - -- -- *
Acidez titulavel -- 54,8 16,1 10,3 - -- - *
AcuUcares totais - 6,5 - - - - - *
Cloretos -- - 3,2 13,8 - -- - *
Gordura - 9,7 3,2 - - - - *
Proteina - 12,9 - - - - - *
Sacarose =" 3,2 6,4 -- -- - - *
Sédio - 19,4 9,7 51,7 13,3 - - *
Umidade -- 16,1 9,7 24,1 - -- - *
Enterobacter sakazakii - 9,7 - - -- - - *

Enterotoxina

estafilococica

Estafilococos Coagulase 56 ) ) ) ) i i 06

Positiva ’ '
(-) Né&o houve resultado insatisfatério. (--) Analise ndo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, ndo sendo
possivel calcular a porcentagem em relacéo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

- 6,5 - - - - - *

Na Figura 13 estdo apresentadas as porcentagens de amostras insatisfatorias em cada ano do periodo
estudado. Observa-se uma grande reducgéo nas amostras insatisfatorias de leite em p6, o que nos sugere
que houve uma melhoria na qualidade deste produto disponivel no comércio. Observa-se também que no
ano de 2007 100% das amostras tiveram resultado insatisfatorio, sendo que porcentagem de problemas
relacionados & rotulagem e/ou outros parametros foi baixa e estava relacionado & presenca de
Estafilococos coagulase positiva em uma amostra. As demais amostras apresentaram problemas somente
de rotulagem. Nos anos de 2008 a 2010, houve um grande percentual de resultados insatisfatérios que se
referiram as seguintes analises: Sddio, Enterotoxina estafilocdcica, Enterobacter sakazakii, Acidez
titulavel, Gordura, Proteina, Acidez em &cido lactico, A¢Ucares totais, Sacarose, Umidade e Cloretos.

Ainda na Figura 13, verifica-se que, nos anos de 2011, 2012 e 2013, quando houve uma significativa
reducdo de amostras insatisfatdrias, houve uma reducéo na porcentagem de amostras insatisfatorias para
rotulagem efou outros pardmetros. Nos anos de 2012 e 2013, todas as amostras insatisfatorias
apresentaram problemas somente relacionados com a rotulagem, e no ano de 2011 a Unica anélise que
apresentou resultado insatisfatorio foi a de Sddio, na qual a quantidade encontrada na anélise é comparada
a que estd descrita na rotulagem, portanto, também pode ser considerado um problema de rotulagem.
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Mais uma vez verifica-se que a qualidade do leite em p6 que se encontra no comércio de Minas Gerais
apresentou uma consideravel melhoria. Entretanto, deve ainda ser adequada em relagdo a rotulagem.
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Figura 13. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatérias
para rotulagem e/ou outros parametros de Leite em pd, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.
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Entretanto, atualmente existe um conflito relacionado a Lei Federal 11.265/2006 (Brasil, 2006a) que
“Regulamenta a comercializagdo de alimentos para lactentes e criancas de primeira infancia e também a
de produtos de puericultura correlatos.”. Esta impde restri¢des e a obrigacdo de inscri¢des no rétulo do
produto. O principal ponto de conflito esta relacionado com o artigo 109, inciso | da referida norma no
qual consta: “E vedado, nas embalagens ou rétulos de formula infantil para lactentes e formula infantil de
seguimento para lactentes: | — utilizar fotos, desenhos ou outras representacBes gréficas que ndo sejam
aquelas necessarias para ilustrar métodos de preparacdo ou uso do produto, exceto o uso de marca ou
logomarca desde que essa ndo utilize imagem de lactente, crianca pequena ou outras figuras
humanizadas”. O Ministério da Salde utiliza a referida lei para avaliar os rétulos dos produtos coletados
no comércio, porém o MAPA, e os 6rgaos congéneres, ndo a utilizam no momento de aprovar os rétulos,
considerando que ainda ndo foi publicada sua regulamentacdo. Este conflito ocorre para embalagens do
leite em pd e dos leites fluidos, abrangidos pela Lei 11.265/2006. A consequéncia é que muitos produtos,
apesar de possuir o registro no érgdo responsavel por sua fiscaliza¢do, quando analisadas no PROGVISA
sdo reprovadas quanto & rotulagem em relagéo ao item Fotos/Desenhos/Representacdes gréficas.

4.5.13.2. Leite pasteurizado

Foram coletadas 235 amostras de leite pasteurizado no comércio de Minas Gerais no periodo de 2007 a
2013. Deste total, 215 (91,5%) foram insatisfatérias, sendo 121 (56,3%) insatisfatérias para rotulagem
e/ou outros parametros e 94 (43,7%) amostras insatisfatorias somente para rotulagem.

Na Figura 14 esté apresentada a porcentagem de amostras insatisfatorias de leite pasteurizado em cada

ano do periodo estudado. Apesar de ter havido uma diminui¢do nos resultados insatisfatérios nos trés
altimos anos, a porcentagem ainda é alta, demostrando que este tipo de produto merece a atengéo tanto da
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vigilancia sanitaria como dos 6rgdos responsaveis pela inspecdo na produgdo (MAPA e Sistemas de
Inspecédo Estaduais e Municipais).
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Figura 14. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatorias
para rotulagem e/ou outros pardmetros de Leite pasteurizado, analisadas pela VISA/MG, no periodo
2007-2013.

Durante o periodo analisado, ndo houve uma melhoria expressiva na qualidade do leite pasteurizado
comercializado no Estado de Minas Gerais (Figura 14). Apesar da pequena reducdo de amostras
insatisfatorias, a porcentagem de amostras insatisfatérias para rotulagem e/ou outros parametros
permaneceu constante. Isto pode ser devido as caracteristicas do alimento, como dito anteriormente, a
falhas no processamento térmico e a fraudes, por exemplo, por adi¢do de agua.

Na Tabela 5 estdo apresentadas as porcentagens dos pardmetros que tiveram resultados insatisfatérios nas
amostras de Leite Pasteurizado analisadas pela VISA/MG no periodo de 2007 a 2013, com excecdo da
analise de rotulagem, que foi realizada em todos os anos. Na coluna total esta apresentada a porcentagem
somente daqueles parametros que foram realizados em todos os anos do estudo. Apesar de ndo terem
sido encontrados residuos de antibidticos nas amostras analisadas, Morais et al. (2010), ao analisarem 57
amostras de leite pasteurizado coletadas no municipio do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, verificaram a
presenca de tetraciclinas em 44% das amostras, de beta-lactdmicos em 3,5%, de
estreptomicina/diidroestreptomicina em 7% e de tetraciclinas e beta-lactamicos em 10,5% das amostras.
Os autores concluiram que os resultados “demonstram a necessidade da implementagdo de um programa
de monitoramento, pelo menos no ambito estadual, de controle de residuos de medicamentos veterinarios
em alimentos de origem animal”. Esta afirmacgdo confirma a importancia do PROGVISA e do seu
aprimoramento.

Diferentemente do PROGVISA, no qual houve amostras de Leite pasteurizado satisfatorias, em relacdo as
caracteristicas fisico-quimica (acidez titulavel, densidade, gordura, solidos totais, solidos ndo-
gordurosos), Arruda et al. (2007) observaram que todas as 100 amostras de leite pasteurizado
comercializado no municipio do Rio de Janeiro, RJ, apresentaram-se insatisfatorias em relacdo a pelo
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menos um dos parametros fisico-quimicos analisados, com excecdo dos sélidos totais em que 100% das

amostras foram satisfatorias.

Tabela 5. Percentual de ndo atendimento dos pardmetros por ano das amostras de Leite pasteurizado
analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Parametros

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacdo sanitaria

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013  Total
(N=57) (N=32) (N=31) (N=36) (N=28) (N=26) (N=25) (N=235)

Acidez em acido lactico 3,5 6,3 9,7 2,8 - 3,8 - 3,8
Acidez titulavel -- -- -- -- -- -- 4.0 *
Alcalinidade das cinzas -- 40,6 29,0 -- -- -- -- *
Célcio -- -- - 2,8 3,6 -- -- *
Carboidratos -- 3,1 - 2,8 3,6 -- -- *
Cloretos -- 6,3 3,2 - - - - *
Enterotoxina estafilococica 15,8 -- -- -- -- - - *
Escherichia coli 10,5 - - - 3,6 - 12,0 4,2
Estabilidade ao alizarol - 3,1 - - - - - 0,4
Estafilococos Coagulase

Positiva 56 h h - - - - *
Extrato seco desengordurado -- -- -- - - - 4,0 *
Fosfatase e peroxidase 21,0 15,7 22,5 13,9 14,3 -- -- *
Gordura 1,8 12,5 9,7 5,6 7,1 7,7 8,0 6,8
indice crioscopico 35 12,5 9,7 2,8 3,6 - 4,0 51
Proteinas -- 18,8 -- -- -- -- -- *
Sacarose -- 3,1 3,2 -- -- -- -- *
Sélidos nédo gordurosos 22,8 3.1 - -- -- -- 4,0 *
Sédio -- 25,0 22,6 44,2 17,9 26,9 28,0 *

(-) Né&o houve resultado insatisfatério. (--) Analise nédo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, ndo sendo possivel
calcular a porcentagem em relagéo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

4.5.13.3. Leite UHT

Foram coletadas 200 amostras de leite UHT no periodo. Deste total, 173 foram insatisfatérias,
representando 86,5% das amostras. Dentre estas amostras, 61,3% (106) foram insatisfatérias somente
para rotulagem, e 38,7% (67) foram insatisfatorias para rotulagem e/ou outros pardmetros.
Diferentemente do leite pasteurizado, o leite UHT apresentou mais problemas em relacéo a rotulagem do
que em relacdo as outras analises. Este resultado sugere maior rigor por parte das industrias de Leite
UHT.

Na Figura 15 estdo apresentadas as porcentagens das amostras insatisfatérias de leite UHT por ano no
periodo de 2007 a 2013. Observa-se que houve uma redu¢do na quantidade de amostras insatisfatoria nos
anos de 2011, 2012 e 2013, entretanto, nos anos de 2012 e 2013, houve uma reducdo na quantidade de
amostras, sendo coletadas apenas 12 e seis amostras, respectivamente. E possivel verificar também que
houve uma melhoria na qualidade do leite UHT comercializado em Minas Gerais.

50



= |nsatisfatorias
Insatisfatorias somente rotulagem
—@— Insatisfatorias rotulagem e/ou outros parametros

100,0 —— 1% 0%  100'% 100,0%  10Q/0%

90,0 93,8%
80.0 77,6% 78,4%

70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0 22,4%

0,0

63,3% 61,8%

33,3%

Amostras insatisfatérias (%0)

21,6%

00%  \0.0%

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Ano

Figura 15. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatorias
para rotulagem e/ou outros parametros de Leite UHT, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.

As andlises insatisfatorias, além da rotulagem, estdo apresentadas na Tabela 6. Nesta tabela ndo foi
possivel expressar as porcentagens de anélises insatisfatdrias em relacdo ao total de amostras analisadas,
pois nenhuma delas foi realizada no periodo deste estudo.

E possivel verificar, ainda na Figura 15, que somente nos anos de 2008 e 2013 o percentual de amostras
insatisfatorias para rotulagem e/ou outros parametros foi superior as amostras com problemas somente na
rotulagem. E ainda assim, em 2013 a Unica analise que apresentou resultado insatisfatorio, além da
rotulagem, foi o sédio, que tem relacdo direta com rotulagem. Baseado nestes resultados, o leite UHT
disponivel no comércio de Minas Gerais possui boa qualidade microbiol6gica e fisico-quimica, sendo a
principal causa de resultados insatisfatorios, o erro na descri¢do da rotulagem.

Caldeira et al. (2010) avaliaram 30 amostras de leite UHT coletadas no municipio de Janalba, Minas
Gerais, e verificaram que 17% das amostras estavam em desacordo com a legislacdo em relagdo ao teor
de gordura. Os parametros proteina, extrato seco total e extrato seco desengordurado apresentaram-se
com teores percentuais médios normais. Entretanto, Moura et al. (2010), analisando duas marcas de leite
UHT coletadas em Campina Grande, Paraiba, concluiram que as amostras analisadas ndo atenderam pelo
menos um dos requisitos previstos na legislacdo. E sé uma marca de leite UHT apresentou contagem
padrdo em placas dentro dos parametros exigidos.

Em um estudo mais recente, Souza et al. (2014) avaliaram a qualidade microbioldgica, fisico-quimica e a
presenca de fraudes em amostras de 20 marcas de leite UHT integral comercializadas na microrregido de
Juiz de Fora, MG. Foi verificado que 35% das marcas apresentaram contagem de bactérias mesofilicas
aerdbias em desacordo com as normas vigentes; todas as amostras foram estaveis ao &lcool a 68%; nédo
houve a detec¢do da presenca de amido e de cloretos nas amostras analisadas; e, em trés marcas (15%),
foi constatada a presenca de sacarose.
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Tabela 6. Percentual de ndo atendimento dos parametros por ano das amostras de Leite UHT analisadas
(N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013
Percentual (%) de ndo atendimento a legislacdo sanitaria

Parametros 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

(N=51) (N=37) (N=30) (N=34) (N=30) (N=12) (N=6)
Acidez em 4cido lactico 5,9 10,8 33 - - -- --
Alcalinidade das cinzas 3,9 51,4 10,0 - - - -
Caracteristicas sensoriais 2,0 - - - - - -
Sacarose 3,9 13,5 20,0 -- -- -- --
Sélidos nédo gordurosos 59 5,4 3,3 -- - - -
Cloretos - 18,9 3,3 - - -- -
Estabilidade ao alizarol 2,0 - - - - - -
Gordura - 16,2 3,3 - - -- -
Calcio -- -- - 2,9 6,7 - -
Proteinas - 21,6 - - -- - -

Sadio 5,9 29,7 20,0 32,3 10,0 -- 33,3
Carboidratos - 10,8 - - - - -
Esterilidade comercial 3,9 - - - - - -
Microrganismos mesofilos - -- -- 2,9 - - -

(-) Néo houve resultado insatisfatério. (--) Analise ndo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, nao sendo possivel
calcular a porcentagem em relagéo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

4.5.13.4. Queijo Minas/Ricota

O queijo é um alimento tradicional e muito consumido em Minas Gerais. No comércio é possivel
encontrar uma infinidade de tipos e de marcas, algumas registradas nos érgdos responsaveis, outras nao.
Porém, os alimentos coletados para anélise pela VISA/MG foram somente aqueles registrados nos érgaos
competentes do municipio, estado ou MAPA.

Foram coletadas 305 amostras de Queijo Minas/Ricota, sendo que 286 amostras apresentaram resultado
insatisfatorio, o que representa 93,8% do total. Dentre as amostras insatisfatérias, 212 (74,1%) o foram
para rotulagem e/ou outros parametros, e 74 amostras (25,9%) foram insatisfatorias somente para
rotulagem. Destaca-se que em todos os anos do periodo estudado houve resultados insatisfatorios para as
analises microbiolégicas. As analises insatisfatorias estdo apresentadas na Tabela 7.

Brigido et al. (2004) avaliaram 22 amostras, coletada nos municipios de Campinas, de Piracicaba e de Sdo
Jodo da Boa Vista, SP. Os autores constataram que 68,2% das amostras eram insatisfatorias, resultado
este inferior ao verificado pela VISA/MG. Entre os resultados insatisfatérios, 31,8% foram devido aos
pardmetros fisico-quimicos, 50,0% devido aos padrfes microbiolégicos e 36,4% por constar a presenca
de acido latico na rotulagem.

Os queijos, assim como o leite, possuem as condicOes necessarias para 0 desenvolvimento de
microrganismos, sendo que a contaminacdo pode ocorrer desde a ordenha, quando realizada sem a
higiene adequada, producédo, quando ndo ha uma manipulacdo adequada do produto e também durante a
comercializagdo. Outro fator que favorece o desenvolvimento dos microrganismos é a manutencéo do
produto em temperaturas fora do especificado, pois a RDC 12/2001 (BRASIL, 2001) especifica uma
contagem maxima de microrganismos por tipo de queijo, ou seja, se o produto ndo for acondicionado na
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temperatura correta os microrganismos presentes podem se multiplicar, tornando o produto impréprio

para consumo.

Tabela 7. Percentual de ndo atendimento dos pardmetros por ano das amostras de Queijo Minas/Ricota

analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Parametros

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacdo sanitaria

Caracteristicas sensoriais
Crosta

Umidade

Extrato seco desengordurado
Matéria gorda no extrato seco
Nitrato

Nitrito

pH

Sédio

Gordura

Carboidratos

Coliformes a4 45 °C
Enterotoxina estafilocdcica

Escherichia coli

Estafilococos Coagulase
Positiva

Listeria monocytogenes

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Total
(N=95) (N=54) (N=49) (N=48) (N=29) (N=21) (N=9) (N=305)
2,1 1,9 - 42 3,4 - - 7,9
- . - _ 3,4 - - *
13,7 37 2,0 6,2 34 - - 6,5
-- - - - 20,7 - - *
- 278 224 250 69 95 444 151
- - 8,2 2,1 3,4 - 11,1 *
- - 2,0 - 3,4 - 11,1 *
3,2 - - . . - - *
- - - 771 655 381 556 *
- 278 184 417 345 381 333 426
- . - - 3,4 . - *
4,2 37 306 - - - - 10,5
12,6 7.4 - - - - - *
32,6 407 - 17,7 172 190 222 23,6
137 130 163 42 138 48 111 118
1,1 5,6 41 - - - - 2,0

(-) Néo houve resultado insatisfatério. (--) Analise ndo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, ndo sendo possivel

calcular a porcentagem em relagéo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

Na Figura 16 tem-se 0 comportamento das amostras insatisfatérias de Queijo Minas/Ricota no periodo de
2007 a 2013, e sdo apresentadas as porcentagens de resultados insatisfatérios para rotulagem e/ou outros
pardmetros e de insatisfatorias somente para rotulagem. Analisando os dados, verifica-se que o
percentual de resultados insatisfatérios foi alto durante todo o periodo estudado, e que, especificamente a
partir de 2010 houve um aumento no resultado insatisfatério para rotulagem e/ou outros parametros.
Diante destes resultados e pelas propriedades do produto que favorecem a multiplicagdo de
microrganismos, pode-se inferir que o Queijo Minas/Ricota é um tipo de produto que oferece risco a
salide da populacédo e que deve ser mantido sob constante vigilancia, tanto na producéo, pelos 6rgdos que
compBem a area da agricultura, como no comércio, pela vigilancia sanitaria.
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Figura 16. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatérias
para rotulagem e/ou outros parametros de Queijo Minas/Ricota, analisadas pela VISA/MG, no periodo
2007-2013.

4.5.13.5. Queijos Mucarela, Prato e Parmeséo

Estes tipos de produtos foram coletados durante o periodo estudado, com excecdo do ano de 2007. Foram
coletadas, durante os seis anos, 260 amostras, sendo que 230 tiveram resultados insatisfatorios, o que
representa 88,5% das amostras coletadas. Destas amostras insatisfatérias, 134 (58,3%) se referiam a
problemas de rotulagem e/ou outros pardmetros e 96 (41,7%) se referiam somente a problemas de
rotulagem. Mais uma vez pode-se destacar que o leite e seus derivados, por sua prépria constituicdo,
apresentam um maior indice de resultados insatisfatérios para as outras analises que ndo a rotulagem.
Lembrando também do que j& foi ressaltado anteriormente que a composicéo do leite varia durante o ano,
a dieta da vaca, a qual acompanha as mudancas sazonais do ano (Roma Janior et al., 2009). Essa varia¢do

poderd interferir nas analises como a de gordura, que terdo resultados diferentes do que esta registrado no
rétulo.

Na Figura 17, observa-se que, no periodo de 2008 a 2013, o percentual de resultados insatisfatérios nos
Queijos Mucarela, Prato e Parmesdo foi alto. E, portanto, como a maioria dos produtos da categoria de
Leite e derivados, deve ser dada uma maior atencgéo tanto na producdo como na comercializagdo, sendo
sempre coletadas amostras para analises. Observa-se também que, no ano de 2008, a quantidade de
amostras com problemas somente na rotulagem foi similar a quantidade de amostras com problemas na
rotulagem e/ou outros parametros; e que, no ano de 2009, houve uma porcentagem alta de problemas
relacionados somente com a rotulagem. Entretanto, a partir de 2010 a porcentagem de amostras com
problemas na rotulagem e/ou outros parametros foi superior &s amostras com problemas somente na
rotulagem, seguindo o padrdo da maioria dos produtos da categoria Leite e derivados.

As andlises que tiveram resultado insatisfatorio, alem da anélise de rotulagem, estdo descritas na Tabela

8. Estdo apresentados os percentuais em relacdo ao total de amostras na Gltima coluna da tabela, daquelas
anélises que foram realizadas em todos os anos, de 2008 a 2013.
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Castro et al. (2012), avaliando a qualidade fisico-quimica e microbioldgica de 12 amostras de queijos do
tipo mucarela, comercializados no Central de Abastecimento da Secretaria de Agricultura de Vitéria da
Conquista, Bahia, verificaram que nenhuma amostra teve resultado insatisfatdrio para coliformes fecais,
33,33% resultado insatisfatério para Salmonella spp, e 91,66% para Staphylococcus spp. Resultados estes
diferentes do observado pela VISA/MG, no qual foi verificada a presenga de Escherichia coli em 5,4%
das amostras analisadas no periodo, Salmonella spp em 0,4% e Staphylococcus spp em 1,9%.

Concordando com Castro et al. (2012), Pietrowski et al. (2008), ao analisarem 16 amostras de queijo tipo
mucarela fatiado, de diferentes marcas, em supermercados da cidade de Ponta Grossa, Parana,
observaram que todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrdes para Coliformes fecais, uma
amostra (6,25%) apresentou presenca de Salmonella sp., e trés amostras (18,75%) apresentaram-se fora
dos padrdes para Estafilococos coagulase positiva.
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Figura 17. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatorias

para rotulagem e/ou outros pardmetros dos Queijos Mucarela, Prato e Parmesdo, analisadas pela
VISA/MG, no periodo 2008-2013.
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Tabela 8. Percentual de ndo atendimento dos parametros por ano das amostras de Queijos Mugarela,
Prato e Parmesdo analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacdo sanitaria

Parametros 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Total
(N=28) (N=48) (N=50) (N=45) (N=52) (N=37) (N=260)

Caracteristicas sensoriais - - - 2,2 9,6 2,7 2,7
Coliformes a 45 °C - 14,6 - - - - 2,7
Consisténcia -- -- -- 2,2 1,9 2,7 *
Crosta -- -- - 2,2 1,9 - *
Escherichia coli 3,6 - 8,0 11,1 1,9 8,11 54
Estgf_llococos coagulase 3.6 ) 6.0 _ i 27 19
positiva
Extrato seco _ . . 29 - - *
desengordurado '
Gordura 28,6 -- 26,0 15,6 13,5 - *
Matéria gorda no extrato 214 21 _ 2.2 58 B -
seco
Nitrato 7,1 2,1 4,0 6,7 1,9 2,7 3,8
Nitrito - - 4,0 - - - 0,8
Proteina - - - - 19 - *
Salmonella spp. - - - - 1,9 - 0,4
Sédio -- -- 54,0 55,6 40,4 51,3 *
Umidade 21,4 - -- - - -- *

(-) Néo houve resultado insatisfatério. (--) Analise ndo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, nao sendo possivel
calcular a porcentagem em relagéo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

4.5.14. Mel

Foram coletadas apenas 14 amostras de mel somente no ano de 2010. Todas tiveram resultado
insatisfatorio. Dentre estas, onze (78,6%) foram insatisfatrias somente para rotulagem, uma amostra
(7,1%) apresentou resultado insatisfatério para analise de odor, e trés (21,4%) apresentaram resultado
insatisfatorio para a pesquisa de Hidroximetilfurfural (HMF), com resultado superior a 60 mg/kg,
preconizado na norma especifica (Instrucdo Normativa n°. 11/2000, Brasil, 2000b). Este ultimo é um
parametro utilizado para avaliar a qualidade do mel, normalmente presente em pequenas quantidades,
quando o mel é submetido ao armazenamento prolongado em temperatura ambiente alta e/ou
superaguecimento, a quantidade se eleva. O teor do HMF indica a qualidade do produto, pois quando ha
0 aumento, provavelmente, ja houve alteracdo do valor nutricional do mesmo (Aradjo, Silva e Sousa,
2006). A norma utilizada para andlise deste componente é do MAPA, considerando que a inspecdo na
producdo é de responsabilidade deste érgdo. Araljo, Silva e Sousa (2006) analisaram dez amostras de
mel, coletadas na Cidade de Crato, Ceard. Os autores verificaram que 30% das amostras foram
insatisfatorias para HMF, resultados estes bem préximos dos verificados pela VISA/MG.

4.5.15. Misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para 0 consumo

Nesta categoria foram coletados os seguintes tipos de alimentos: batata palha, massas e salgados
congelados, mistura para bolo, pdo de queijo congelado, p6 para gelatina, pé para preparo de refresco,
prato pronto para consumo congelado ou resfriado, preparado para produto de panificagdo, rocambole,
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salgadinho de milho e sopa. No Anexo 2 estdo descritos em quais anos cada tipo de alimento foi
coletado.

Foram coletadas 1121 amostras nesta categoria de alimentos, sendo que 82,8% (928) foram consideradas
insatisfatorias. Destas, 68,4% (635) foram insatisfatdrias somente para rotulagem e 31,6% (293)
insatisfatorias para rotulagem e/ou outros parametros. Na Figura 18 é possivel visualizar que ndo houve
muitas variagdes durante o periodo. E que, na maior parte do periodo, a porcentagem de amostras
insatisfatorias somente para rotulagem foi superior as com problemas na rotulagem e/ou outras analises.
Somente nos anos de 2012 e 2013 é que houve uma inversao.

Considerando que esta é uma categoria que abrange uma quantidade consideravel de tipos de alimentos e
com caracteristicas muito diferentes, foram formados os subgrupos com caracteristicas semelhantes, de
alimentos em pé e alimentos prontos para consumo. Os Unicos tipos de alimentos que foram coletados
em todos 0s sete anos estudados foram Massas e salgados congelados e Pdo de queijo congelado, assim
estes serdo analisados separadamente.

Os alimentos em po incluem mistura para bolo, p6 para gelatina, pé para preparo de refresco, sopa e
preparado para produto de panificacdo. Os anos em que foram coletados cada tipo de alimento pode ser
verificado no Anexo 2, sendo que nos anos de 2008 e 2011 ndo foram coletadas amostras deste subgrupo.
No total, foram coletadas 157 amostras, sendo 138 (87,9%) com resultado insatisfatério. Foram
insatisfatorias somente em rotulagem 86 amostras, representando 62,3% das amostras insatisfatorias.
Com problemas na rotulagem e/ou outras analises foram 52 amostras (37,7% das insatisfatdrias). Estas
analises encontram-se descritas na Tabela 9.
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Figura 18. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatdrias
para rotulagem e/ou outros parametros de Misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para
0 consumo, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2008-2013.
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Tabela 9. Percentual de ndo atendimento dos pardmetros por ano das amostras de alimentos em pé
analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual de ndo atendimento a legislacéo sanitaria

Parametros 2009 2010 2012 2013
Bromato (ilig) -- -- --
Carboidratos (P6 para preparo de refresco) (N8:’g 4) -- (N15172)
Carboidratos (Mistura para bolo) -- -- (NZS&) --
Sédio (Mistura para bolo) -- -- (ng&) -
Sacarina (P6 para gelatina) -- -- (NA;?;S) (,{llz’é)
Aspartame (P6 para gelatina) -- -- (N3:§3) (ilsz’g)
Acessulfame-K (P6 para gelatina) -- -- (N41§3) (ﬁlzz’g)
Saédio (Sopas) -- -- (l\llif5) -

(--) Anélise néo realizada.

Dentre os alimentos prontos para consumo esta o prato pronto para consumo congelado ou resfriado, o
rocambole e a batata palha. Amostras deste subgrupo (total de 113 amostras) foram coletadas nos anos de
2010, 2012 e 2013. Destas amostras, 92,9% (105) foram insatisfatdrias, sendo 35 (33,3%) insatisfatorias
somente para rotulagem e 70 (66,7%) para rotulagem e/ou outras analises.

Apesar de parecer que houve muitos problemas com este subgrupo de alimentos além da rotulagem, o que
de fato ocorreu foi que, das 105 amostras analisadas, 60 eram de Batata palha que foram analisadas
somente quanto a rotulagem e analise de Sddio nos anos de 2012 e 2013, que como ja ressaltado, é
realizada pela comparagao de teor de sddio no produto com o descrito na rotulagem. Destas 60 amostras,
51 (85,0%) tiveram resultado insatisfatério para Sédio e nove (15,0%) somente com a rotulagem. Cabe
destacar que o Ministério da Salde desenvolveu o Plano Nacional de Reducdo de Consumo de Sal
(Brasil, 2011b) que tem como estratégias a promogdo da alimentacdo saudavel e aumento da oferta de
alimentos saudaveis; redugdo voluntaria dos niveis de soédio em alimentos processados e alimentos
vendidos em estabelecimentos de food service e restaurantes; rotulagem e informacdo ao consumidor; e
educacdo e sensibilizacdo para consumidores, industria, profissionais de salde e outras partes
interessadas. A batata frita € um dos alimentos listados neste plano e apresentou uma porcentagem alta de
diferenca entre o teor encontrado no produto e o rotulado. Com estes dados nédo é possivel avaliar se a
quantidade média de sédio no alimento diminuiu, aumentou ou se ndo houve alteracdo, para isso seria
necessario a analise do produto durante mais alguns anos. Entretanto, a rotulagem e informacédo ao
consumidor ndo estava adequada nos anos de 2012 e 2013.

Em relacdo ao rocambole foram coletadas quatro amostras que apresentaram problemas somente em
relacdo & rotulagem, cujos itens insatisfatorios foram Lista de ingredientes e Informagdo nutricional —
100%, Contetdo liguido, Adverténcia Gluten, Distribuicdo das informacbes obrigatérias e Identificaco
de origem — 75% (3), Prazo de validade e Cuidados de conservacéao - 50% (2). E as 41 amostras de Pratos
prontos para consumo congelados ou resfriados apresentaram resultados insatisfatorios para Escherichia
coli (4,9%), Estafilococos Coagulase Positiva (4,9%), e Salmonella spp (2,4%). As analises de Gordura e
Pesquisa de matérias macroscépicas e microscdpicas foram realizadas somente em 25 amostras e tiveram
como porcentagens de insatisfatoriedade 52 e 4,0, respectivamente.
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4.5.15.1. Massas e salgados congelados

Foram coletadas 481 amostras deste tipo de produto (coxinha, empadas, lasanhas, pizzas etc.) sendo que
419 amostras apresentaram resultado insatisfatério, o que representa 87,1% do total. Dentre as amostras
que apresentaram problemas, 89,3% (374) se referia somente a rotulagem, e 10,7% (45) se referia a
problemas de rotulagem e/ou outros parametros.

Na Figura 19, estdo apresentadas as porcentagens das amostras de massas e salgados congelados com
resultados insatisfatérios e as porcentagens de resultados insatisfatérios para Massas e salgados
congelados quanto a rotulagem e/ou outros parametros e somente para rotulagem durante os anos de 2007
a2013. Observa-se o alto percentual de resultados insatisfatorios somente para rotulagem durante todo o
periodo estudado. Este € um tipo de categoria de produto, em sua maioria, fabricado por pequenos
empreendedores, 0 que pode explicar a alta porcentagem de resultados insatisfatérios somente para
rotulagem, considerando que esses nao possuem instrucdo adequada para producdo dos rotulos.
Entretanto, devem procurar servicos especializados para fazé-lo. Massas e salgados congelados sdo
inspecionados tanto na producdo como no comércio pela vigilancia sanitaria, assim sugere-se uma acao
mais enfatica junto aos fabricantes, visto que também € funcdo da vigilancia sanitaria avaliar os rétulos
dos produtos no momento da inspecgdo e orientar os fabricantes quanto as normas a serem seguidas no
momento da producdo da rotulagem. Apesar da porcentagem de problemas somente na rotulagem ter
sido elevada, em todos os anos estudados houve amostras com problemas microbiolégicos. Isto pode
estar relacionado com as caracteristicas do produto, pois fornecem condicdes ideais de crescimento aos
microrganismos, assim como as condi¢@es de armazenamento inadequadas nos locais de venda, que pode
favorece o desenvolvimento dos mesmos.

Na Tabela 10 estdo apresentados os percentuais de resultados insatisfatorios das analises realizadas nas
amostras de Massas e Salgados Congelados com excecdo da rotulagem, por ano, e para aquelas analises
realizadas em todos os anos, o percentual em relacdo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.
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Figura 19. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatdrias
para rotulagem e/ou outros pardmetros de Massas e salgados congelados, analisadas pela VISA/MG, no
periodo 2007-2013.
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Tabela 10. Percentual de ndo atendimento dos parametros por ano das amostras de Massas e salgados
congelados analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacdo sanitaria

Parametros 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013  Total
(N=100) (N=98) (N=103) (N=46) (N=48) (N=56) (N=30) (N=481)

Bacillus cereus - -- - - - 3,6 - *
Coliformes a 45°C - 1,0 3,8 - - - - 1,0
Clostridium perfringes -- -- -- -- 2,1 - - *
Escherichia coli 3,0 1,0 - 2,2 2,1 - - 1,2
Estgf_llococos coagulase 4.0 31 5.8 43 ) 71 6.7 4.4
positiva

Enterotoxina
estafilocécica

Gordura
Sodio

6,7

*

*

*

(-) Néo houve resultado insatisfatorio. (--) Andlise ndo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, ndo sendo possivel
calcular a porcentagem em relagdo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

Comelli et al. (2011) analisaram a qualidade microbioldgica e a rotulagem de 40 amostras de massas
alimenticias frescas, refrigeradas e semiprontas caseiras e industrializadas e encontraram resultados
semelhantes aos da VISA/MG. As amostras foram coletadas no municipio de Ribeirdo Preto e regido,
Sdo Paulo, sendo que 5% das amostras ndo atenderam aos padrdes microbiolégicos estabelecidos nas
normas vigentes em relacdo as analises de Coliformes termotolerantes e Bacillus cereus. Em relacdo a
rotulagem, 11 amostras ndo possuiam rétulo e das que possuiam rétulos (29), 86% estavam em desacordo
com pelo menos um dos itens constantes na norma.

4.3.15.2. P&o de queijo congelado

Foram coletadas 370 amostras de pdo de queijo em todo Estado de Minas Gerais durante o periodo de
2007 a 2013. Deste total, 73% (270) tiveram resultados insatisfatérios, sendo que, dentre estas, 53%
(143) apresentaram problemas somente relacionados a rotulagem e 47% (127) problemas relacionados
com rotulagem e/ou outros parametros. O pédo de queijo é um alimento tradicionalmente consumido em
Minas Gerais e existem no comércio varias marcas.

Na Figura 20 observa-se que, no periodo estudado, houve uma grande variagdo nos resultados
insatisfatorios, o0 que pode ser devido a variedade das marcas coletadas. Os anos de 2010, 2011 e 2012
apresentaram os piores resultados. Verifica-se também que, nos anos de 2007 e 2008, a porcentagem de
resultados insatisfatérios somente para rotulagem foi elevada, sendo que no ano de 2009, metade das
amostras foi insatisfatéria somente para rotulagem e a outra metade para rotulagem e/ou outros
pardmetros. A partir de 2010 comecaram a serem analisados os teores de gordura e de sédio (Anexo 3),
que sdo analisados nos produtos e comparados com o que esta descrito no rétulo. Em 2010, apesar de
ainda haver resultados insatisfatérios para analises microbioldgicas (Escherichia coli), a maioria das
anélises insatisfatérias, além da rotulagem, estava relacionada com o teor de gordura e sédio dos produtos
que ndo coincidiam com o teor descrito na rotulagem. Portanto, em 2010, apesar da porcentagem de
resultados insatisfatorios para rotulagem e/ou outros parametros ter sido a mais elevada durante o periodo
estudado (Figura 20), a maior parte destes pardmetros estava relacionada com a rotulagem.

Na Figura 20 também é possivel visualizar que os resultados insatisfatorios somente para rotulagem
aumentaram em 2011 e depois em 2012 e 2013 voltaram a ser menores que os de rotulagem e/ou outros
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pardmetros. Nestes dois Ultimos anos a maior parte das analises insatisfatorias era referente as analises de
sodio e de gordura. Entretanto, nos anos em que a porcentagem de resultados insatisfatorios foi maior,
houve uma variacdo entre insatisfatorios somente para rotulagem e para rotulagem e/ou outros
parametros. Nos anos de 2007, 2008 e 2009, as andlises realizadas neste tipo de produto eram
microbiologicas e de rotulagem (Anexo 3). O percentual de analises insatisfatorias, com excecdo da
rotulagem, para o produto Pdo de queijo estd apresentado na Tabela 11. Na coluna total sO esta
apresentado o percentual para aquelas analises que foram realizadas em todos os anos.
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Figura 20. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatérias

para rotulagem e/ou outros parametros de Pao de queijo congelado, analisadas pela VISA/MG, no periodo
2007-2013.

Amostras insatisfatérias (%)

Tabela 11. Percentual de ndo atendimento dos pardmetros por ano das amostras de Pao de queijo
congelado analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacéo sanitaria

Parametros 2007 (N=69) 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Total
(N=76) (N=53) (N=32) (N=58) (N=62) (N=20) (N=370)
Bacillus cereus 1,4 1,3 1,9 - - 3,2 - 1,3
Coliformes a 45 °C - 1,3 - - - - - 0,3
Escherichia coli 5,8 3,9 15,1 12,5 572 11,3 50 8,1
Estafilococos coagulase 58 79 15.1 ) 34 81 10.0 73
positiva H H H 1 1 1 1

Enterotoxina

estafilocécica 101 13 ) ) - N N *
Salmonella spp 1,4 1,3 - - - 3,2 - 1,1
Gordura - - - 406 31,0 323 20,0 *
Sadio - - - 43,7 414 323 20,0 *
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(-) Néo houve resultado insatisfatorio. (--) Analise ndo realizada. (*) Parametro ndo realizado em todos os anos, ndo sendo possivel
calcular a porcentagem em relagdo ao total de amostras coletadas no periodo estudado.

Em relacdo a rotulagem, Pereira et al. (2005) analisaram trés marcas comerciais de pdes de queijo
congelado coletadas no municipio de Lavras, Minas Gerais quanto aos teores de proteina, lipidios,
glicidios e valor calorico no produto e compararam com o descrito na rotulagem e encontraram diferencas
significativas, assim como nas analises de sédio e gordura realizadas no PROGVISA.

Ressalta-se que o pdo de queijo € um produto que também possui boas condicOes para o crescimento de
microrganismos. Devem ser observadas as condi¢cbes da matéria prima, da manipulacdo e do
armazenamento para que ndo se favoreca o desenvolvimento dos mesmo, ja que a Resolugdo RDC
n°12/2001 (Brasil, 2001) determina limites maximo de contaminagdo. Pelo grande consumo deste
produto no Estado de Minas Gerais, pelo fato de se ter sido verificado, em todos os anos, a presenca de
microrganismos patogénicos em amostras dos produtos e pelos problemas de rotulagem verificados, o pdo
de queijo é um produto que deve continuar sendo analisado pelo PROGVISA e a VISA/MG deve investir
em acles para tentar melhorar a qualidade do produto comercializado.

4.3.16. Produtos carneos

Nesta categoria foram coletados os seguintes tipos de produtos Atum enlatado, Carne desidratada, Filé de
peixe congelado, Frango congelado, Linguica fresca e cozida, Mortadela, Nuggets, Produtos carneos
congelados, Carne seca e Salsicha. Foram coletadas 233 amostras no periodo, excluindo-se os anos de
2011 e 2012 nos quais ndo houve coleta de amostras desta categoria de alimentos. Tiveram resultado
insatisfatorio 174 amostras (74,7%), das quais 118 (67,8%) apresentaram problemas relacionados
somente com a rotulagem e 56 (32,2%) problemas relacionados com a rotulagem e/ou outros parametros.
Dentre o periodo de tempo em estudo, somente no ano de 2013 ndo foram realizadas analises
microbiol6gicas nesta categoria de produto.

Para o produto Linguica, as analises que tiveram resultado insatisfatorio foram Caracteristicas sensoriais -
5,1%, Coliformes a 45°C - 2,6%, Escherichia coli - 7,7%, Salmonella spp - 10,3%, Estafilococos
Coagulase Positiva - 2,6%, Enterotoxina estafilocécica - 5,1%, Gordura - 2,6%, Nitrito - 20,5%, Proteina
- 5,1%, Umidade - 17,9% e Corantes artificiais - 2,6%. Frango congelado e Frango resfriado somaram 38
amostras e apresentaram problemas em relacdo as anélises de Coliformes a 45 °C e Escherichia coli,
representando 5,3% do total cada. Para os Produtos carneos congelados hamburgueres, steak de frango,
nuggets, almdndegas e salsicha (73 amostras) as analises insatisfatorias foram Carboidratos, Salmonella
spp e Corante artificias - 4,1% cada, Sédio - 20,5% e Listeria monocytogenes - 5,5%. As quatro amostras
de Mortadela tiveram 50% de resultado insatisfatorio para gordura.

Resultados similares foram observados por Conceicdo e Gongalves (2009) ao analisarem as
caracteristicas fisico-quimicas de amostras de mortadela coletadas nas cidades do Rio de Janeiro e
Niterdi, Rio de Janeiro. Os autores observaram que a maior parte das amostras estava sendo armazenada
a temperaturas inadequadas e que em 20% das mortadelas o teor de calcio do produto ndo condizia com a
rotulagem e 57% néo condiziam com o valor estabelecido para a umidade.

Em relacdo a salsicha, foram realizadas somente as andlises de sdédio, gordura e rotulagem no ano de
2013. Entretanto, Melo Filho, Biscontini e Andrade (2004) analisaram os niveis de nitrito residual e
nitrato em salsichas comercializadas em Recife, Pernambuco, e verificaram que 18% das amostras
apresentaram valores acima do maximo permitido para nitrito residual e 56% para nitrato. Este resultado
sugere que nas amostras de salsicha do PROGVISA tambhém seja realizada as andlises de nitrito e nitrato.

Quanto a rotulagem, cabe destacar que os tipos de produtos desta categoria sdo inspecionados durante na
producdo pelo MAPA e seus 6rgdos equivalentes estaduais e municipais, sendo competéncia destes
analisar e aprovar os rétulos dos produtos registrados. Assim, a acéo da VISA/MG quando o resultado é
insatisfatorio para rotulagem consiste em notificar e autuar a empresa, este Gltimo quando necessério, €
encaminhar o laudo ao 6rgdo responsavel pela fiscalizacdo da empresa. Entretanto, a empresa recebia a
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notificacdo dos dois érgdos em relagcdo ao mesmo laudo. Assim, nos anos de 2012 e 2013 a VISA/MG
passou a notificar e autuar somente quando a norma infringida havia sido editada pelo MS, e encaminhar
o laudo aos 6rgdos da agricultura somente quando havia normas infringidas as quais sao editadas pelos
mesmos.

Apesar da dificuldade de fiscalizacdo, pelo fato destes tipos de produtos serem fiscalizados na producéo
por um érgdo e no comércio por outro, tratam-se de alimentos de alto consumo pela populagdo e que,
dependendo da infracdo, podem causar riscos a salde da populacdo. Desta forma sugere-se que 0s
alimentos sejam coletados de forma continua para se avaliar a qualidade dos mesmos e conseguir
estabelecer um histdrico da qualidade no comércio de Minas Gerais. Assim como sugere-se uma
comunicacdo mais efetiva entre 0 MS e 0 MAPA.

4.5.17. Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos

Durante o periodo estudado foram coletadas 630 amostras de biscoito de povilho, biscoito doce, biscoito
recheado, biscoito salgado, bisnaguinha, farinha, fuba, granola, linhaca, macarréo instantaneo, massas
coloridas, pées coloridos, pao de forma, salgadinho de milho e trigo (farelo e grdo). Nenhum destes tipos
de alimentos foi coletado de forma continua no periodo estudado, sendo que no Anexo 2 estdo
apresentadas as informacfes sobre em quais anos cada tipo foi coletado. Foram obtidos resultados
insatisfatorios em 560 amostras, o que representa 88,9% das amostras coletadas. Dentre estas, 62,1%
(348) foram insatisfatorias somente para rotulagem e 37,9% (212) foram insatisfatorias para rotulagem
e/ou outros parametros. No Anexo 3 estdo apresentadas as analises realizadas em cada tipo de produto e
em quais anos.

Como na categoria de Misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para o consumo, esta
categoria também abrange uma considerdvel variedade de tipos de alimentos e com caracteristicas muito
diferentes. Desta forma foram formados subgrupos com caracteristicas semelhantes.

Na Figura 21 observa-se que houve um alto percentual de amostras insatisfatorias em todos os anos. E
ainda, verifica-se uma grande variacdo nos resultados para a categoria produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos. 1sso se deve a variedade de alimentos coletados nos anos. A porcentagem de resultados
insatisfatorios somente para rotulagem foi maior no ano de 2007, quando foram coletados somente
farinha e trigo (Gréos e Farelo). Em 2008, o Unico produto coletado foi o pdo de forma, cujas amostras
apresentaram resultados insatisfatérios nas analises de fibra, proteina, gordura e carboidrato, que apesar
de serem analises realizadas com base na rotulagem, fizeram com que a porcentagem dos resultados
insatisfatorios para rotulagem e/ou outros parametros fosse superior. A partir de 2009 foram coletados os
demais tipos de produtos citados anteriormente.

Embora haja uma porcentagem maior de problemas com as outras andlises na categoria de Produtos de
cereais, amidos, farinhas e farelos, a maioria delas tem relacdo direta com a rotulagem, demonstrando que
o0 problema maior desta categoria de alimentos é em relacdo a rotulagem. A solucéo pode ser através das
inspecdes nos estabelecimentos produtores, quando € possivel a instrugcdo dos responsaveis, e de
instauracdo de processos administrativos. Os estabelecimentos também podem procurar por empresas
que realizam consultoria e a confec¢do dos rétulos de acordo com as normas vigentes. Como nenhum
tipo de produto foi coletado continuamente ndo ha como avaliar se houve melhoria na qualidade dos
produtos.

O primeiro subgrupo foi composto por Biscoitos de polvilho, doce, recheado, salgado e salgadinho de
milho. Foram coletadas 199 amostras a partir do ano de 2010, sendo 188 (94,5%) insatisfatdrias. Dentre
estas, 38,3% (72) foram insatisfatorias somente para rotulagem e 61,7% (116) para rotulagem e/ou outras
anélises. Como ocorrido em outras categorias, as andlises insatisfatorias estdo relacionadas com a
rotulagem pelo fato dos teores das substancias encontradas nos alimentos estarem com uma diferenca de
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20%, para mais ou para menos, do rotulado. Assim, na Tabela 12 estfo apresentados os percentuais dos
parametros insatisfatorios.
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Figura 21. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatérias

para rotulagem e/ou outros parametros de Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos, analisadas pela
VISA/MG, no periodo 2007-2013.

73,1%

81,6%

Amostras insatisfatdrias (%)

No subgrupo de farinha, Trigo (farelo e gréo) e fuba foram coletadas 239 amostras nos anos de 2007,
2009 a 2013, sendo que 187 (78,2%) tiveram resultados insatisfatorios. Apresentaram problemas
relacionados somente com a rotulagem um total de 154 amostras, o que representa 82,3% das amostras
insatisfatorias. Problemas relacionados com a rotulagem e/ou outras analises foram em 33 (17,7%)
amostras. As outras analises se referiam ao teor de Ferro, cuja porcentagem de insatisfatorios foi de
12,1% em relacdo ao total de 239 amostras analisadas, e a andlise de Fumonisina realizada em 37
amostras de Fuba com percentual de 10,8% de insatisfatorias.

Tabela 12. Percentual de ndo atendimento dos pardmetros por ano das amostras de Biscoitos
e salgadinhos analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2010-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacéo sanitaria

Parametros = 2010 2011 2012 2013 Total
(N=45)  (N=32)  (N=48) (N=74) (N=199)

Sédio 53,3 43,8 18,7 40,5 38,7

Gordura 37,8 28,1 16,6 28,4 27,6

15,5 10,0
(N=33)**  (N=60)**
(-) N&o houve resultado insatisfatério. (--) Anélise nédo realizada. (*) Pardmetro nédo realizado em
todos os anos, ndo sendo possivel calcular a porcentagem em relagéo ao total de amostras coletadas
no periodo estudado. (**) Parametro ndo avaliado em todas as amostras coletadas no ano.

Carboidratos 8,9

*
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A granola e a linhaga foram coletadas somente no ano de 2012 com um total de 51 amostras. Dentre
estas, 92,1% (47) apresentaram problemas relacionados somente com a rotulagem.

No quarto subgrupo foi realizada a analise de rotulagem e a pesquisa de corante nas 38 amostras de
massas coloridas nos anos de 2009 e 2010. Dentre estas, 36 foram insatisfatorias sendo 34 (94,4%)
somente para rotulagem e duas (5,6%) insatisfatérias para rotulagem e Pesquisa de corante artificial. Ja
para 0 macarrdo instantaneo foram realizadas as analises de Sodio e Gordura, além da rotulagem, nos
anos de 2012 e 2013. Todas as 29 amostras coletadas foram insatisfatorias sendo que 12 (41,4%) eram
insatisfatorias somente para rotulagem e 17 (58,6%) para rotulagem e/ou outras analises. Para analise de
Sédio, 10 amostras foram insatisfatérias, o que representa 34,5% das amostras analisadas. Para a analise
de Gordura foram sete as amostras com resultados insatisfatorios, representando 34,1% das amostras
analisadas. Essas duas analises sdo realizadas pela comparacdo entre o teor do item nas amostras e 0
valor do mesmo rotulado, portanto, sdo analises baseadas na rotulagem.

No Gltimo subgrupo foram analisadas 41 amostras de paes coloridos, de forma e bisnaguinha nos anos de
2008, 2012 e 2013. Obtiveram-se 33 (80,5%) amostras, com resultados insatisfatorios, sendo 20 (60,6%)
somente para rotulagem e 13 (39,4%) para rotulagem e/ou outras analises. As analises de Fibra, Proteina,
Gordura e Carboidratos foram realizadas somente no ano de 2008, no qual foram coletadas 15 amostras
de Pao de forma. As porcentagens destas analises sobre o total de amostras analisados foram de 46,7%
para Fibra e Proteina, 26,7% para Gordura e 6,7% para Carboidratos. Nos anos de 2012 e 2013, quando
foram analisadas as demais amostras (26), foram realizadas somente as analises de sédio e rotulagem.
Todas as 26 amostras apresentaram problemas de rotulagem, sendo que nove amostras (34,6%)
apresentaram resultado insatisfatério para Sddio além da analise de rotulagem.

4.5.18. Produtos proteicos de origem vegetal

Nesta categoria de Produtos proteicos de origem vegetal, foram coletados: alimentos com soja, coletados
somente nos anos de 2007 e 2013, e soja, coletado em todo periodo, nas apresentacdes em gréo, extrato e
farelo. As analises realizadas, além da de rotulagem foram edulcorantes, nos alimentos com soja, €
pesquisa de Organismos Geneticamente Modificado (OGM), em todas as amostras. Em 2009 também
foram realizadas as anédlises de Cadmio, Chumbo, Cobre, Niquel e Zinco nas amostras de soja. A
pesquisa de OGM foi realizada para verificar a presenca de grdos geneticamente modificados nas
amostras e, caso fosse encontrado, era verificado se na embalagem existe a informagéo de que aquele
produto contém OGM, portanto, também ¢é realizada com base na rotulagem.

Foram coletadas 172 amostras, sendo que 148 (86%) apresentaram resultados insatisfatorios. Dentre
estas amostras insatisfatérias, 90,5% (134) tiveram problemas relacionados somente com a rotulagem e
9,5% (14) apresentaram problemas com a rotulagem e/ou outros pardmetros — andlises de OGM — que,
como dito, é uma anélise realizada com base na rotulagem. Alimentos com soja foram oito amostras
coletadas em 2007 e 2013, e todas tiveram resultados insatisfatorios para rotulagem. Entretanto, duas
amostras também foram insatisfatérias para analise de OGM. Em 2007 ndo houve registro de quais itens
da rotulagem foram insatisfatérios, mas em 2013, nas duas amostras coletadas, o Unico item insatisfatorio
foi o de Declarag@es que causam confusao.

4.5.18.1. Soja

Foram coletadas 164 amostras de soja nas apresentagBes em grdo, extrato e farelo. Resultados
insatisfatorios foram obtidos para 140 amostras, 0 que representa 85,4% do total analisado no periodo.
Dentre as amostras insatisfatorias, 128 (91,4%) apresentaram problemas somente em relagéo a rotulagem
e 12 (8,6%) em relacéo a rotulagem e/ou outros parametros.

Na Figura 22 pode-se verificar que houve uma redugdo na porcentagem de insatisfatorias a partir do ano
de 2010, se levar em consideracéo que, nos anos de 2008 e 2009, 100% das amostras foram consideradas
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insatisfatorias. Este resultado pode ser devido a acdo da VISA/MG junto as empresas responsaveis a
partir dos laudos de andlises emitidos pela Fundagdo Ezequiel Dias. Pode-se afirmar que a soja
comercializada no Estado de Minas Gerais tem apresentado um padréo de qualidade melhor que nos anos
iniciais da pesquisa.

Como neste tipo de produto as analises realizadas foram somente rotulagem e pesquisa de OGM, observa-
se, ainda na Figura 22, que somente nos anos de 2010 e 2011 houve problemas com a pesquisa de OGM,
ou seja, foi encontrado OGM no produto, sendo que no rétulo ndo continha esta informagdo. Estas
representaram 6,1% (10) das amostras de soja analisadas. Nos demais anos, os problemas foram todos
relacionados com a rotulagem.
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Figura 22. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatérias
para rotulagem e/ou outros parametros de Soja, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.

4.5.19. Produtos de vegetais (exceto palmito), produto de frutas e cogumelos comestiveis

A categoria de Produtos de vegetais (exceto palmito), produto de frutas e cogumelos comestiveis abrange
uma variedade de tipos de produtos tendo sido coletado para analise pelo PROGVISA os seguintes: agua
de céco, derivados do céco, alimento enlatados, amendoim, arroz, conservas vegetais, cogumelo em
conserva, doce de frutas, extrato de tomate, feijdo, geléia de frutas, milho de pipoca e canjica, polpa de
fruta e vegetais minimamente processados. As analises que foram realizadas em cada tipo de produto
encontram no Anexo 3.

Apesar da quantidade de tipos de produtos coletados somente foram coletadas amostras em todos 0s anos
do periodo analisado dos produtos amendoim e vegetais minimamente processados. Os anos nos quais 0s
demais tipos de produtos foram coletados esté especificado no Anexo 2.

Foram coletadas 1355 amostras nesta categoria. Um total de 1023 amostras apresentaram resultados

insatisfatorios, representando 75,5% das amostras analisadas. Dentre as amostras insatisfatorias, 785
(76,7%) tiveram resultado insatisfatério somente para rotulagem e 283 (23,3%) para rotulagem e/ou
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outros parametros. Em todas as amostras dos tipos de produtos houveram problemas relacionados com a
rotulagem.

Na Figura 23 verifica-se que a porcentagem de resultados insatisfatorios manteve-se estavel durante o
periodo. Isto pode ser devido a variedade de tipos de alimentos coletados, que ndo foram coletados em
todos os anos, e a ndo repeticdo das marcas coletadas, ndo permitindo uma avaliagdo mais criteriosa dos
dados. Observa-se ainda que a quantidade de amostras insatisfatorias somente para rotulagem foi
significativa em todos os anos analisados. Cabe ressaltar que as outras analises, além da rotulagem, que

apresentaram problemas, em sua maioria, ndo estavam relacionadas com a rotulagem como ocorreu em
outras categorias.
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Figura 23. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatorias
para rotulagem e/ou outros pardmetros de Produtos de vegetais (exceto palmito), produto de frutas e
cogumelos comestiveis, analisadas pela VISA/MG, 2007-2013

As amostras de agua de cdco e derivados do c6co foram analisadas nos anos de 2010 a 2012 e somaram
um total de 72 amostras. Nos anos de 2010 e 2011, as amostras apresentaram problemas relacionados
somente com a rotulagem. Somando-se a estas as amostras de 2012 que também apresentaram resultados
insatisfatrios somente para rotulagem, tem-se um percentual de 75% (54).

A analise de Teor Didxido de enxofre foi realizada nos trés anos, entretanto, s6 apresentou resultado
insatisfatorio no ano de 2012, ou seja, apenas 2,8% das amostras analisadas apresentaram problemas para
esta andlise. As andlises de Carboidratos, Gordura e Proteinas foram realizadas somente no ano de 2012,
quando foram coletadas 33 amostras deste tipo de produto. Assim, as porcentagens de insatisfatorias
foram 30,3% para Carboidratos, 18,2% para Gordura e 6,1% para Proteinas.

As 45 amostras de alimentos enlatados foram analisadas em 2010 e 2011. Em 2010 foi verificado nas
amostras problemas relacionados somente com a rotulagem, sendo que nos dois anos essas amostras
representaram 55,6% do total analisado. As anélises de Estanho e Gordura foram realizadas somente nas
23 amostras analisadas no ano de 2011 e, para este total, ambas tiveram resultado insatisfatério de 4,35%.
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Foram analisadas 52 amostras de arroz nos anos de 2009, 2010 e 2013. Dentre estas, 43 apresentaram
problemas somente relacionados com a rotulagem, representando 82,7%.

As amostras de conservas vegetais e cogumelo em conserva foram analisadas quanto a rotulagem e o
Teor de didxido de enxofre nos anos de 2011 a 2013. Dentre as 46 amostras analisadas, 45,7% (21)
foram insatisfatorias, sendo 20 (95,2%) com problemas relacionados somente com a rotulagem e uma
(4,8%) referente a rotulagem e Teor de didxido de enxofre. Quanto a andlise de Teor de didxido de
enxofre, a insatisfatoria representou 2,4% das amostras analisadas.

Foram coletadas 202 amostras de doce de fruta nos anos de 2009 a 2013. Deste total, 170 (84,2%)
tiveram resultado insatisfatorio, sendo 133 (78,2%) somente para rotulagem e 37 (21,8%) para rotulagem
e/ou outras analises. A anélise de cobre foi realiza em todas as amostras e foi verificado um percentual de
resultados insatisfatorios igual a 3,0% em relacdo ao total de amostras analisadas. A analise de
Carboidratos foi realizada em 28 amostras somente no ano de 2013, e apresentou um percentual de
insatisfatoriedade de 42,9%. A analise de Pesquisa de corante artificial, somente nao foi realizada no ano
de 2012, sendo o percentual de resultados insatisfatorios de 11,7% é com base no total de 171 amostras.

As amostras de extrato de tomate coletadas nos anos de 2007 e de 2011 a 2013 somaram um total de 136.
Oitenta e duas (82) amostras apresentaram resultado insatisfatorio, representando 60,3% do total. Das
insatisfatorias 70 eram referentes somente a rotulagem e 12 a rotulagem e/ou outras analises. Estas
altimas se referiam a Residuos de pesticidas e a analise de Macro/microscopia. A analise de residuos de
pesticidas foi realizada nos anos de 2007 e 2012, sendo que duas amostras tiveram resultado
insatisfatorio, assim, nestes dois anos, foram coletadas 82 amostras e as insatisfatorias para essa analise
representou um percentual de 2,4%. A analise de macro/microscopia foi realizada nos anos de 2011 a
2013, portanto, foi realizada em 87 amostras e apresentou um percentual de 9,2% de insatisfatorias.

As amostras de feijdo foram 31, coletadas em 2012 e 2013, sendo que 30 (96,8%) foram consideradas
insatisfatorias. Destas, 29 (96,6%) foram insatisfatorias somente para rotulagem e uma (3,4%) apresentou
problemas na rotulagem e/ou outras analises. Esta Gltima se referia & anélise de Pesquisa de residuos de
pesticidas, que foi realizada somente em 21 amostras, e, portanto, representou um percentual de 4,8.

Foram coletadas 61 amostras de geléias de frutas nos anos de 2009, 2010 e 2013, sendo que 46 (75,4%)
tiveram resultado insatisfatério. Com problemas somente para rotulagem foram observadas 38 amostras,
representando 82,6% das insatisfatérias, e as amostras com problemas na rotulagem e/ou outras analises
foram oito amostras (17,4%). Estas analises foram Pesquisa de corante artificial, representando 8,7% e
Bolores e leveduras - 2,2% das amostras analisadas, e Chumbo e Niquel - 4,2%, Zinco - 2,1%, e Cobre -
10,6% das 47 amostras nas quais foram realizadas estas analises.

As amostras de milho de pipoca e de canjica (2011 a 2013) foram 37 e apresentaram um percentual de
70,3% (26) de insatisfatorias. Dentre estas, 17 (65,4%) tiveram resultados insatisfatérios somente para
rotulagem e nove (34,6%) para rotulagem e/ou outras analises. As outras analises que apresentaram
problemas foram as micotoxinas Fumonisina e Aflatoxina. A analise de Fumonisina foi realizada em 26
amostras e teve um percentual de 23,0 de insatisfatorias. A andlise de Aflatoxina foi realizada em 11
amostras e 9,1% foram insatisfatdrias.

Com relacéo as de polpa de frutas, produto que possui obrigatoriedade de registro junto ao MAPA, foram
coletadas 101 amostras em 2007, 2009, 2010 e 2013. Amostras com resultados insatisfatorios foram 96
(95,0%), dentre as quais 62,5% (60) apresentaram problemas relacionados somente com a rotulagem e
37,5% (36) com rotulagem e/ou outras anélises. Neste produto, foi somente feita a analise de Residuos de
Pesticidas, a qual foi realizada em 81 amostras sendo que 42,0% apresentados resultados insatisfatérios.
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4.5.19.1. Amendoim e derivados

Durante o periodo de 2007 a 2013 foram coletadas 468 amostras de amendoim cru em grdo, moido,
torrado em grao e torrado e moido, doces de amendoim e pacoca de amendoim. As analises realizadas
neste tipo de produto foram a pesquisa de Aflatoxinas e de Rotulagem, conforme Anexo 3. Do total de
amostras analisadas, 324 (69,2%) apresentaram resultados insatisfatdrios, sendo que 75,9% (246) tiveram
resultado insatisfatério somente para rotulagem e 24,1% (78) apresentaram resultado insatisfatério para
rotulagem e/ou Aflatoxina.

Em relacdo ao total de amostras analisadas no periodo estudado, os produtos que apresentaram resultado
insatisfatorio para Aflatoxina representam 17,7% das amostras. A analise de Aflatoxina foi feita com
base na RDC n° 274/2002 (Brasil, 2002b), substituida pela RDC n° 7/2011 (Brasil, 2011a), que determina
a quantidade maxima de Aflatoxinas B1, B2, G1 e G2 em 20 pug/Kg, ou seja, as amostras insatisfatorias
apresentaram valores maiores que este. Silva et al. (2013b) analisaram 75 amostras de amendoim e
derivados, coletadas na regido do municipio de Marilia, Sdo Paulo, e verificaram que 16% continham
niveis acima de 2 pg/Kg Aflatoxinas B1, B2, G1 e G2, mas ndo atingiram o maximo permitido pela
norma. Rocha et al. (2008) analisaram 36 amostras de amendoim in natura (21) e de pagoca (15), de
diferentes marcas, adquiridas ao acaso, em supermercados e bancas do mercado municipal de Alfenas,
Minas Gerais, sendo que os resultados encontrados foram 38% das amostras de amendoim e 13% das de
pagoca estavam contaminadas com aflatoxinas em niveis acima de 20 pug/Kg.

Na Figura 24, verifica-se que, no periodo estudado, houve uma melhoria na qualidade do Amendoim
ofertado no comércio de Minas Gerais, apesar de ndo terem sido coletadas exatamente as mesmas marcas
todos os anos. Considerando que o Unico outro parametro estudado no amendoim e derivados foi a
pesquisa de aflatoxinas, € possivel perceber também na Figura 25, que houve uma diminuicdo na
quantidade de amostras insatisfatorias para aflatoxina, o que é positivo considerando que as aflatoxinas
sdo consideradas carcinogénicas para o homem. As aflatoxinas sdo formadas a partir do metabolismo
secundario de fungos filamentosos das espécies do género Aspergillus. A contaminacgéo por estes fungos
pode ocorrer durante o cultivo, colheita ou armazenamento. A prevencdo da formacdo de aflatoxinas,
portanto, baseia-se principalmente na prevencdo de contaminacéo ap6s a colheita, com secagem rapida e
de boas praticas de armazenamento (IARC, 2002).

A melhoria do amendoim com relagdo a aflatoxina pode ter sido devida & acéo da VISA/MG atraves de
sua atuacdo junto as empresas, com a realizagdo de inspecOes sanitérias para verificacdo do atendimento
as normas, orientacBes aos produtores de como prevenir a multiplicacdo do Aspergillus e,
consequentemente, a producéo da aflatoxina, e da instauracdo de processos administrativos para apurar as
irregularidades. Pode também ter resultado da atuacdo da Associacdo Brasileira da Industria de
Chocolate, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados (ABICAB) que, em marc¢o de 2001, criou o Programa
Pr6-Amendoim que tem por objetivo estimular a cadeia produtiva a obter um produto adequado aos
padrdes e limites nacionais e mundiais de aflatoxinas. Em agosto de 2002 foi criado o selo “Amendoim
de Qualidade ABICAB” com o objetivo de estimular o consumo de amendoim no Brasil, assegurando a
qualidade do alimento (ABICAB, 2015).

Nas inspec@es realizadas pela VISA/MG nos estabelecimentos responsaveis pela producdo deste tipo de
produto, os fiscais sanitarios realizam orientacGes sobre a forma adequada de armazenar o produto,
quanto ao controle de temperatura e umidade relativa, e também sobre a rotulagem dos mesmaos, 0 que
pode ter contribuido com a melhora da qualidade do produto.

Considerando que o amendoim e derivados sdo produtos muito consumidos no Pais, que a acdo da
VISA/MG pode ter contribuido com a melhoria do mesmo, que a rotulagem ainda apresenta muitas
irregularidades, e o perigo para a saude da populagdo relacionado & ingestdo da aflatoxina, sugere-se que
este tipo de produto continue fazendo parte do programa de uma forma continua e sistemética, com
acompanhamento de marcas que apresentaram problemas no ano anterior.
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Figura 24. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatorias somente para rotulagem e insatisfatérias
para rotulagem e/ou outros parametros de Amendoim, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

4.5.19.2. Vegetais minimamente processados

Foram coletadas 90 amostras de Vegetais minimamente processados, dentre os quais, 72 (80%)
apresentaram resultados insatisfatorios. Das amostras insatisfatdrias, 68,1% (49) tiveram resultados
insatisfatorios somente para rotulagem e 31,9% (23) insatisfatorio para rotulagem e/ou outros parametros.
As anélises realizadas, além da de rotulagem, foram Pesquisa de sujidades, parasitos e larvas, Coliformes
a 45 °C, Pesquisa de Salmonella ssp, Pesquisa de Bacillus cereus e Pesquisa de Listeria monocytogenes,
conforme Anexo 3. A Tabela 13 apresenta as porcentagens de analises insatisfatorias por ano e em
relacdo ao total de amostras coletadas.

Tabela 13. Percentual de ndo atendimento dos pardmetros por ano das amostras de Vegetais Minimamente
processados analisadas (N) pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

Percentual (%) de ndo atendimento a legislacao sanitéria

Parametros 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Total
(N=25) (N=20) (N=15) (N=9) (N=10) (N=5) (N=6) (N=90)
Coliformes a 45°C - 45,0 26,7 - - - - 14,4
Escherichia coli - - 6,7 - 10,0 40,0 - 4.4
Sujidades, parasitos e larvas 4,0 10,0 13,3 - 10,0 - 33,3 8,9

(-) Néo houve resultado insatisfatério.

N&o foi verificada a presenca de Salmonella spp em nenhuma amostra nos sete anos analisados.
Entretanto, Tresseler et al. (2009), ao investigarem a qualidade microbiol6gica de 126 amostras de
hortalicas minimamente processadas comercializadas na cidade de Fortaleza, Ceara, através da pesquisa
de Listeria sp., Listeria monocytogenes e Salmonella sp, encontraram a Ultima em 12,7% das amostras.
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Apesar de terem isolado Listeria sp de algumas amostras, a L. monocytogenes ndo foi encontrada em
nenhuma amostra. Bruno et al. (2005) também verificaram a presenga de Salmonella em 66,6% das
amostras de hortalicas e tubérculos e em 26% das de fruta, coletadas em Fortaleza, Ceara. Encontraram
também, em 13,3% das hortalicas e tubérculos contagens de Coliformes fecais acima do limite permitido.

Na Figura 25 é possivel verificar que somente no ano de 2007 a quantidade de amostras insatisfatorias foi
inferior & 50%, mas nos demais anos a porcentagem de resultados insatisfatorios foi alta. E possivel
visualizar também que, apesar da alta porcentagem de resultados insatisfatdrios, a maioria deles se refere
a problemas de rotulagem, com exce¢do do ano de 2008, quando a porcentagem de resultados
insatisfatorios para rotulagem e/ou outros parametros foi superior. Isso é um dado interessante, pois
apesar de ser um produto muito manipulado e que exige muitos cuidados com a higienizacdo dos
vegetais, as porcentagens de resultados insatisfatdrios para microbiologia ndo foram altas.
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Figura 25. Percentual de amostras insatisfatdrias, insatisfatdrias somente para rotulagem e insatisfatorias para

rotulagem e/ou outros pardmetros de Vegetais minimamente processados, analisadas pela VISA/MG, no periodo
2007-2013.
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4.5.20. Vegetais em conserva (Palmito)

Nesta categoria foram coletados produtos somente nos anos 2009 e 2010, perfazendo um total de 13
amostras, sendo que 12 (92,3%) apresentaram resultado insatisfatério. Dessas amostras que apresentaram
resultado insatisfatorio, 11 (91,7%) se referiam a problemas somente de rotulagem e uma amostra, no ano
de 2010, teve resultado insatisfatério para pH da salmoura antes da incubacao.

O palmito é um tipo de produto susceptivel de contaminacdo pelo Clostridium botulinum no momento da
extracdo e envase, pelo contato com solo e 4gua contaminados. Se o pH da conserva ndo estiver abaixo
de 4,6, este microrganismo pode se desenvolver e produzir uma potente neurotoxina que, quando
ingerida, que pode ser fatal (Germano e Germano, 2011). Apesar de em dois anos de andlises apenas uma
amostra ter apresentado problemas de pH, este é um tipo de produto que deveria ser sempre analisado
pelo perigo da ingestdo da toxina botulinica.
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4.5.21. Sal

Foram coletadas 145 amostras, sendo 91 (62,8%) insatisfatorias. Amostras com problemas somente na
rotulagem foram 76, o que representa 83,5% das amostras insatisfatorias, e 15 amostras com problemas
na rotulagem e/ou outros parametros, representando 16,5% das insatisfatorias.

Neste tipo de produto, a Unica outra analise realizada foi a de Teor de iodo, na qual foi verificada se a
quantidade de iodo esta de acordo com o estabelecido nas normas Resolucdo RDC n° 130/2003 (Brasil,
2003c) vigente até 2013, quando foi substituida pela RDC n° 23/2013 (Brasil, 2013c), ambas editadas
pela ANVISA. A RDC n° 23/2013 alterou os limites de 20 a 60mg de iodo por quilograma de produto
para 15 a 45mg, para que o sal seja considerado proprio para consumo.

Na Figura 26 observa-se que, em 2007, 50% das amostras de sal apresentavam alguma irregularidade,
sendo que esta porcentagem teve um aumento de 2008 a 2010, e reduziu nos anos seguintes. Entretanto,
comparando com a Figura 26, é possivel verificar que a variagdo estd relacionada com as analises
somente de rotulagem, considerando que as porcentagens de problemas com o teor de iodo no sal foram
baixas em todo o periodo analisado.

O sal é um tipo de alimento altamente consumido e, por isso, sua analise no PROGVISA é de grande
importancia. Considerando que a maior parte dos problemas esta relacionada com a rotulagem do
produto, a acdo da VISA/MG deve ser incisiva tanto na inspecdo como na analise de produtos que ja se
encontram no comércio.
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Figura 26. Percentual de amostras insatisfatorias, insatisfatérias somente para rotulagem e insatisfatérias
para rotulagem e/ou outros parametros de Sal, analisadas pela VISA/MG, no periodo 2007-2013.
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4.6. PERCENTUAL DE NAO ATENDIMENTO EM RELACAO AS ANALISES DE
ROTULAGEM

Nas tabelas utilizadas para este trabalho somente ha registo dos itens insatisfatérios na rotulagem dos
produtos a partir do ano de 2010, nos anos anteriores foi registrado apenas com insatisfatorio em
rotulagem. Assim, para aqueles produtos que foram coletados somente a partir de 2010, a porcentagem de
resultados insatisfatorios refere-se ao total de amostras coletadas. Para os demais se refere a quantidade
de amostras coletadas entre 2010 e 2013.

Como citado anteriormente, a analise da rotulagem foi a que mais apresentou resultados insatisfatérios em
todos os produtos durante o periodo de 2007 a 2013. Essa é uma informacdo importante que ressalta a
necessidade do trabalho da vigilancia sanitaria juntos as empresas tanto para fiscalizatério como
educativo, visto que, além da enorme quantidade de normas, em alguns casos, ndo sdo de facil
entendimento.

O Quadro 1 apresenta as porcentagens dos itens insatisfatorios da rotulagem por tipo de alimento.
Importante ressaltar que uma mesma amostra pode ter tido resultado insatisfatrio para mais de um item.
No quadro é possivel verificar que os itens que mais apresentaram resultados insatisfatorios em todos os
produtos foram Informacdo Nutricional, Declara¢gdes que causam confusdo e Lista de ingredientes. Os
resultados insatisfatérios relacionados com a Informacdo Nutricional pode estar relacionado,
principalmente, com a dificuldade de calculo dos valores. Em relacdo as Declaracbes que causam
confusdo pode ser devido ao fato das empresas usarem o rétulo para valorizar o produto. E em relacéo a
Lista de ingredientes com a dificuldade de interpretacdo das normas.

Alguns itens da rotulagem de Agua mineral e agua natural avaliados, sio exclusivos e, portanto, nio
foram colocados na Quadro. S&o eles NUmero e data da analise da &agua (23,3% de insatisfatérios), Data
de envase (19,1%), Local da fonte (3,8%), Composicdo quimica (1,7%), Ndmero e data da concessdo da
4gua (1,3%), Nome e CNPJ da concessionéria (0,8%), Expressdo Industria Brasileira (0,8%) e Nome da
Fonte (0,4%).
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Quadro 1. Porcentagens de itens da rotulagem insatisfatorios por tipo de produto

Instrucdes sobre preparo e uso

PRODUTO Achogolatado Agua de cocd e Agua mineral e 4gua | Aguardente de | Alimentos infantis AIim_entos c/ alega(;ép de propr. Alimentos com
em po (N=14) | derivados (N=72) natural (N=236) cana (N=16) (N=70) funcional e ou de saude (N=40) soja (N=2)

Denominacéao do produto - - - - 1,4% 2,5% -
Lista de ingredientes 85,7% 19,4% - 31,2% - 67,5% -
Contetdo liquido - - 19,9% 37,5% - 27,5% -
Prazo de validade - 1,4% 14,4% 12,5% -
Identificagdo de origem - 16,7% - 56,2% 1,4% 5,0% -
Identificacdo do lote - - 1,3% 12,5% - - -
Informacgao Nutricional 42,9% 68,1% - 11,4% 60,0% -
Dist. das inf. obrigatérias 7,1% 13,9% 13,1% 18,7% 14,3% 2,5% -
NUmero de registro - - 11,0% 6,2% 1,4% 5,0% -
Declaraces que causam confuséo 28,6% 36,1% 7,6% 6,2% 7,1% 85,0% 100,0%
Adverténcia do glaten - 2,8% 5,9% 12,5% 2,9% 2,5% -
Tamanho da fonte - - - - - - -
Cuidados de conservagéo - 8,3% - - - - -
Fotos/Desenhos/ Representacdes ) ) ) ) ) } }
gréficas ndo permitidas
Advert. especificas do produto* * * * * - - *

- * * * - 5,0% -

- N&o houve resultados insatisfatérios.
* Nao se aplica.

! Refere-se & adverténcias especificas de cada produto analisado.
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Quadro 1. Porcentagens de itens da rotulagem insatisfatorios por tipo de produto (continuagéo)

PRODUTO Alimento em p6 Alimentos AIirT_le_ntos p/ pr_aticantes de | Alimentos p/ nutri¢do | Alimentos prontos para Amendoim e Arroz
(N=78) enlatados (N=45) atividades fisica (N=31) enteral (N=7) consumo (N=113) derivados (N=170) | (N=44)
Denominacéao do produto - 6,7% - - 8,0% - 6,8%
Lista de ingredientes 48,7% 11,1% 51,6% 57,1% 31,9% 1,8% 2,3%
Conteudo liquido - 17,8% 25,8% 14,2% 8,0% 19,4% 11,4%
Prazo de validade 1,3% 6,7% 12,9% 14,2% 6,2% 7,6% 9,1%
Identificagdo de origem - - 9,7% - 12,4% 5,9% 6,8%
Identificacdo do lote - 8,9% - - - 1,2% -
Informacgao Nutricional 34,6% 44,4% 54,8% 57,1% 83,2% 46,5% 50,0%
Dist. das inf. obrigatérias 15,4% 11,1% 9,7% 14,2% 14,2% 10,6% 6,8%
NUmero de registro 2,6% 4,4% 3,2% - 7,1% - -
Declaraces que causam confuséo 28,2% 33,3% 64,5% 14,2% 53,1% 7,1% 45,5%
Adverténcia do glaten 3,8% 13,3% 9,7% - 7,1% 4,7% 6,8%
Tamanho da fonte - - 12,9% - - - -
Cuidados de conservagéo - - 3,2% - 13,3% - -
Advert. Especificas do produto® * * 25,8% 28,6% - * *
Instrucdes sobre preparo e uso 2,6% - - - 0,9% * *

- N&o houve resultados insatisfatorios.
* Nao se aplica.

1 Refere-se & adverténcias especificas de cada produto analisado.
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Quadro 1. Porcentagens de itens da rotulagem insatisfatorios por tipo de produto (continuagéo)

PRODUTO Balas, bombons e gomas | Bebida lactea Biscoito Café torrado e moido Cha Conservas vegetais Doces de Especiarias
de mascar (N=24) (N=8) (N=199) (N=392) (N=54) e cogumelos (N=46) | frutas (N=172) | (N=208)
Denominacédo do produto 12,5% 12,5% 8,5% 2,8% 7,4% 6,5% 5,8% 17,8%
Lista de ingredientes 37,5% 50,0% 56,3% 0,5% 13,0% 13,0% 38,4% 18,3%
Conteudo liquido 4,2% 25,0% 12,6% 5,6% 13,0% 8,7% 33,1% 15,9%
Prazo de validade - - 14,1% 8,7% 5,6% 4,3% 9,3% 13,9%
Identificagdo de origem 4,2% - 24,1% 5,4% 11,1% 6,5% 11,0% 9,1%
Identificacdo do lote - - - 1,3% - - - 1,0%
Informacgao Nutricional 37,5% 50,0% 89,4% 13,0% 25,9% 34,8% 68,0% 34,1%
Dist. das inf. obrigatérias 45,8% - 29,6% 10,5% 9,3% 15,2% 26,2% 12,5%
NUmero de registro 4,2% - 3,5% 6,1% 1,9% 2,2% 3,5% 2,4%
Declaraces que causam confuséo 63,5% 12,5% 48,2% 25,3% 74,1% 10,9% 30,2% 19,7%
Adverténcia do glaten 20,8% - 11,1% 6,1% 5,6% 2,2% 11,6% 21,2%
Tamanho da fonte - - - - - - - -
Cuidados de conservagéo - - 0,5% 0,5% - 6,5% 15,7% -
Advert. especificas do produto* * * * * * * * *
Instrucdes sobre preparo e uso 2,6% * * - 0,9% * * *

- N&o houve resultados insatisfatorios.
* Nao se aplica.

1 Refere-se & adverténcias especificas de cada produto analisado.
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Quadro 1. Porcentagens de itens da rotulagem insatisfatorios por tipo de produto (continuagio)

PRODUTO Extrato de Farjnha, Trigo (fareloe Feijéo Gelados comestiveis | Geleia de frutas | Granola e Linhaca logurte Leite em p6
tomate (N=87) | gréo) e Fuba (N=117) | (N=31) (N=114) (N=42) (N=47) (N=67) (N=76)
Denominagéo do produto 3,4% 33,3% 3,0% 35,1% 2,4% 3,9% 9,0% -
Lista de ingredientes 5,7% 37,6% - 74,6% 11,9% 13, 7% 61,2% 3,9%
Conteudo liquido 1,1% 5,1% 3,0% 65,8% 31,0% 17,6% 35,8% -
Prazo de validade - 7,7% 9,7% 21,1% - 3,9% 7,5% -
Identificacdo de origem 1,1% 10,3% 6,5% 29,8% 11,9% 2,0% 7,5% -
Identificagdo do lote - 2,6% - 4,4% 7,1% - 3,0% -
Informacdo Nutricional 26,4% 65,0% 93,5% 71,9% 47,6% 82,3% 80,6% 30,3%
Dist. das inf. obrigatérias 8,0% 4,3% 9,7% 55,3% 11,9% 7,8% 4,5% 15,8%
NUmero de registro 3,4% - - - 2,4% 5,9% 4,5% -
Declaracdes que causam confuséo 17,2% 20,5% 29,0% 34,2% 23,8% 64,7% 16,4% -
Adverténcia do glaten - 5,1% 16,1% 26,3% 4,8% 3,9% 10,4% 1,3%
Tamanho da fonte - - - - - - - -
Cuidados de conservagéo 1,1% - - 30,7% 4,8% - 1,5% -
Fotos/Desenhos/ Representacdes ) ) ) ) ) } 10,4% 39,5%

gréficas ndo permitidas

Advert. especificas do produto*

*

Instrucdes sobre preparo e uso

*

- N&o houve resultados insatisfatorios.
* Nao se aplica.

1 Refere-se & adverténcias especificas de cada produto analisado.
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Quadro 1. Porcentagens de itens da rotulagem insatisfatorios por tipo de produto (continuagéo)

PRODUTO Leite pasteur. | Leite UHT | Maionese | Massas alimenticias | Massas e salgados Mel Milho q_e pipocae | Paes cglorido_s, P&o de forma
(N=115) (N=82) (N=10) (N=51) congelados (N=180) | (N=14) | de canjica (N=37) e Bisnaguinhas (N=26)
Denominagéo do produto 13,9% - - 17,6% 11,7% 28,6% 8,1% -
Lista de ingredientes 3,5% 15,9% 40,0% 19,6% 55,6% - 16,2% 76,9%
Conteudo liquido 26,9% - 10,0% 7,8% 35,6% 78,6% 5,4% 3,8%
Prazo de validade 2,6% 2,4% - 3,9% 12,2% 50,0% 8,1% -
Identificagdo de origem 8,7% - - 2,0% 15,6% 21,4% 5,4% 23,1%
Identificacdo do lote 0,9% - - - 0,6% - - -
Informacgao Nutricional 62,5% 34,1% 40,0% 68,6% 69,4% 92,9% 35,1% 69,2%
Dist. das inf. obrigatérias 7,8% 3,7% 10,0% 11,8% 28,3% 35,7% 2,7% 7,7%
NUmero de registro 1,7% - - - 0,6% 35,7% - -
Declaracdes que causam confuséo 6,1% 2,4% - 70,6% 28,3% 35,7% 21,6% 46,2%
Adverténcia do glaten 9,7% 1,2% - - 9,4% 57,1% 8,1% -
Tamanho da fonte - - - - - - - -
Cuidados de conservagéo 0,9% - - - 34,4% - - -
Advert. Especificas do produto? 28,7% 7,3% * * * * * *
Instrugdes sobre preparo e uso * * * 13,7% 11,1% * * *

- N&o houve resultados insatisfatorios.

* Nao se aplica.

1 Refere-se & adverténcias especificas de cada produto analisado.
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Quadro 1. Porcentagens de itens da rotulagem insatisfatorios por tipo de produto (continuagéo)

PRODUTO P&o de queijo Palmito | Polpa de fruta ) Produtos Queijo Minas/Ricota | Queijos Mugarela, Pratoe | Rapadura
congelado (N=172) (N=7) (N=33) céarneos (N=70) (N=107) Parmesdo (N=184) (N=3)
Denominacédo do produto 4,1% 14,3% 15,2% 4,3% 1,9% 1,1% -
Lista de ingredientes 19,2% 28,6% 6,1% 22,9% 43,9%% 26,6% 66,7%
Conteudo liquido 7,0% 28,6% 21,2% 21,4% 3,7% 0,5% 66,7%
Prazo de validade 4,7% - 18,6% 2,9% 7,5% 4,9% 66,7%
Identificagdo de origem 5,8% 14,3% 3,0% 2,9% 14,0% 2,2% 33,3%
Identificagdo do lote 0,6% - 3,0% - 1,9% 1,6% 33,3%
Informacgao Nutricional 76,7% 100,0% 72,7% 48,6% 92,5% 76,6% 100,0%
Dist. das inf. obrigatérias 4,1% 14,3% 3,0% 11,4% 6,5% 1,6% *
NUmero de registro 0,6% 14,3% 9,1% 1,4% 0,9% 1,1% *
Declaraces que causam confuséo 22,1% 14,3% 57,6% 14,3% 0,9% 7,6% *
Adverténcia do glaten 8,1% 42,9% 12,1% 4,3% 15,0% 1,1% *
Tamanho da fonte - - - - - - -
Cuidados de conservagéo 16,3% 14,3% 90,9% 8,6% 18,7% 8,2% -
Advert. especificas do produto* * * * * * * *
Instrucdes sobre preparo e uso 3,5% - 3,0% 7,1% * * *

- N&o houve resultados insatisfatorios.
* Nao se aplica.

1 Refere-se & adverténcias especificas de cada produto analisado.




80

Quadro 1. Porcentagens de itens da rotulagem insatisfatorios por tipo de produto (continuacéo)

Refrigerantes

Suco Integral

Sucos e néctar de

Tempero alho e

Vegetais minimamente

PRODUTO (N=123) Sal (N=68) | Soja (N=140) de uva (N=11) frutas (N=48) sal (N=29) processados (N=30)
Denominagéo do produto 1,6% 1,5% - - 6,3% 41,4% 20,0%
Lista de ingredientes 30,9% 1,5% 1,3% 9,1% 31,1% 10,3% -
Conteudo liquido 8,1% 2,9% 6,3% 18,2% 4.2% 17,2% 46,7%
Prazo de validade 2,4% 1,5% 12,5% 9,1% - 17,2% 20,0%
Identificagdo de origem 9,8% 7,4% 20,0% - 18,8% 6,9% 26,7%
Identificagdo do lote - 1,5% 2,5% 9,1% - - -
Informacgao Nutricional 54,5% 50,0% 65,0% - 68,8% 44,8% 86,7%
Dist. das inf. obrigatérias 12,2% - 22,5% 9,1% 16,7% 13,8% 30,0%
NUmero de registro - 13,2% 1,3% - - -
Declaracdes que causam confuséo 18,7% 10,3% 50,0% 54,5% 72,9% 24,1% 23,3%
Adverténcia do glaten 0,8% 1,5% 11,3% - 2,1% 13,8% 30,0%
Tamanho da fonte - - - - - - -
Cuidados de conservagéo 0,8% 1,5% 2,5% 2,1% - 36,7%
| e : : : :
Advert. especificas do produto? * * * * * * *
Instrugdes sobre preparo e uso * * 17,5% * * * *

- N&o houve resultados insatisfatorios.
* Nao se aplica.

1 Refere-se & adverténcias especificas de cada produto analisado.




5. CONCLUSOES

Neste trabalho apresenta-se um panorama dos resultados encontrados pela VISA/MG em sete anos, de
2007 a 2013. Verificou-se que o PROGVISA avaliou uma grande diversidade de alimentos que se
encontravam expostos no comércio, e pode ter contribuido com a melhoria dos alimentos fornecidos no
comércio de Minas Gerais. Para alguns tipos de alimentos, como o café torrado e moido, houve uma
tendéncia de reducdo nos dados insatisfatérios. Entretanto, um controle maior das amostras coletadas
favoreceria a analise dos resultados. A quantidade de amostras coletadas por tipo de produto deveria ser
baseada em um estudo amostral, pois 0 que se observou no programa foi um aumento de tipos de
alimentos coletados e uma diminuicdo da quantidade de amostras, e isto diminui a qualidade dos dados
obtidos.

Destaca-se que o grande problema das amostras analisadas se refere a rotulagem das mesmas. Este
problema pode estar relacionado com a falta de instrugdo dos fabricantes ou mesmo com a quantidade e
complexidade das normas existentes, o que dificulta o entendimento. Essas normas possuem muitos
detalhes que devem ser seguidos €, ainda, além das normas de rotulagem geral, a maioria dos produtos
tem normas especificas que também devem ser obedecidas. Estes resultados demonstram a necessidade
de elaborar um manual com os passos para a criacdo do rétulo de acordo com a legislacdo sanitaria e
realizacdo de treinamentos. Esta acdo se enquadraria dentro da funcdo educativa da VISA e contribuiria
para a melhora da rotulagem dos produtos que se encontram no comércio e que apresentou altos indices
de resultados insatisfatorios durante todo o periodo. Ressalta-se que apesar do perigo a que o consumidor
¢ submetido, em relacdo aos problemas verificados na rotulagem, ser baixo, alguns itens, como a
adverténcia sobre a presenca ou ndo do Gliten, oferecem maior perigo a salde da populacdo. Desta
forma, mesmo com a dificuldade para confeccdo, as normas devem ser cumpridas, sendo que 0 ndo
cumprimento consiste em infracdo sanitaria. Ha que se considerar também a necessidade de padronizacdo
dos rétulos para que ndo haja barreiras técnicas quanto a comercializacdo dos produtos no Pais e fora
dele.

Quanto ao conflito existente em relacdo a rotulagem de produtos de origem animal, a qual deve ser
registrada junto aos érgdos competentes (MAPA e Secretaria Estaduais e Municipais de Agricultura),
verifica-se a necessidade de maior comunicacdo entre estes érgdos e as vigilancias sanitarias, para que
nem o consumidor e nem a empresa nao sejam prejudicados.

Além do perigo relacionado com o rétulo, também foram verificados perigos biol6gicos, fisicos,
quimicos. Esses estavam mais relacionados com as caracteristicas dos alimentos. Por exemplo, a
categoria Leite e derivados apresentou um percentual mais resultados insatisfatérios para microbiologia
do que outras categorias de alimentos. O perigo biolégico esta relacionado com a ocorréncia de DTA e
seu controle é uma forma de garantia da salde do consumidor. Os perigos fisicos e quimicos ocorreram
em menor quantidade, e apesar, de ndo estarem relacionados a ocorréncia de DTA, podem ser prejudiciais
a saude do consumidor. Como exemplo do perigo fisico pode-se citar a presenca de sujidades, como pélo
de roedor, em especiarias; e do quimico, a presenca de aflatoxina no amendoim e derivados acima dos
limites maximos permitidos.

Destaca-se que os produtos que apresentaram maiores resultados insatisfatorios para microbiologia
também dependem da cadeia de frio, por exemplo, os queijos. Este € um problema grave nos
estabelecimentos comerciais, que ndo mantém os produtos nas temperaturas indicadas no rétulo. Isto
contribui para a proliferacdo dos microrganismos e pode tornar o produto impréprio para consumo.
Treinamentos e orienta¢cBes devem ser promovidos na temética para contribuir para a melhoria da
qualidade do produto ofertado, juntamente com a manipulacdo adequada durante a producéo.

Alguns alimentos que foram analisados neste trabalno merecem uma maior atencdo por parte da VISA e

ndo devem deixar de ser analisados pelo programa, pois por suas caracteristicas e manipulagdo e
conservacdo inadequadas podem causar danos a salde do consumidor. Estes alimentos apresentaram
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maiores porcentagens de andlises insatisfatdrias, excluindo-se a andlise de rotulagem. S&o eles
Especiarias, Leite e derivados e Pao de queijo congelado.

Os tipos de alimentos Café torrado e moido, Férmulas infantis, Especiarias, Soja, Amendoim e Leite em
p6, UHT e pasteurizado, coletados em todo o periodo, apresentaram uma tendéncia de diminuicdo na
porcentagem de amostras com resultados insatisfatérios. Os demais produtos coletados em todo periodo,
Agua mineral, Massas e salgados congelados, P40 de queijo congelado, Queijo Minas/Ricota, Queijos
Mugarela, Prato e Parmesdo, Sal e Vegetais minimamente processados, apresentaram uma tendéncia
estavel em relacdo as amostras insatisfatorias. Nas amostras que ndo foram coletadas em todos os anos
ndo foi possivel observar o comportamento quanto as porcentagens insatisfatérias.

As categorias de alimentos Aclcares e produtos para adocar; Agua mineral e agua natural; Alimentos
infantis; Alimentos para praticantes de atividade fisica; Alimentos para nutri¢do enteral; Balas, bombons
e gomas de mascar; Bebidas; Chocolate e produtos do cacau; Gelados comestiveis; Produtos proteicos de
origem vegetal; Vegetais em conserva (Palmito); e Sal apresentaram porcentagem de resultado
insatisfatorio somente para rotulagem entre 80 e 100%.

Nas categorias Café, cevada, cha, erva-mate e produtos solGveis; Alimentos com alegacéo de propriedade
funcional e ou de salde; Mel; Misturas para o preparo de alimentos e alimentos prontos para 0 consumo;
Produtos Carneos; Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos; e Produtos de vegetais (exceto
palmito), produto de frutas e cogumelos comestiveis foi verificado um percentual de resultados
insatisfatorios somente para rotulagem entre 60 e 79%. E nas categorias Especiarias, temperos e molhos e
Leite e derivados a porcentagem de resultados insatisfatorios somente para rotulagem ficou abaixo de
59%.

As categorias de alimentos que tiveram porcentagem de insatisfatorias somente para rotulagem entre 80 e
100% sdo alimentos com menor ndmero de problemas em outras analises e que merece a atencao da
VISA para tentar sanar o problema da rotulagem, além de realizar um estudo a fim de verificar a real
necessidade de se coletar estes alimentos anualmente. Para as categorias que tiveram entre 60 e 79% ¢
necessario verificar se as andlises insatisfatérias ndo estdo relacionadas as informacfes veiculadas no
rétulo. E para abaixo de 59%, muitas analises insatisfatorias ndo se referiam a informacdes da rotulagem,
0 que demonstra gque sdo produtos que devem ser coletados anualmente.

Importante destacar que a maioria da populacdo desconhece o trabalho realizado pela VISA/MG e a
divulgacdo destes dados também contribuiria com o conhecimento da mesma e sua importancia nos
alimentos que a populag¢do vem consumindo durante os anos. Por fim, a agdo da VISA/MG se realizada
de forma eficaz e eficiente pode trazer indmeros beneficios a saude de populacdo. Apesar de ser
considerada pela populagdo como um setor que ndo produz muitos resultados, tem uma acdo muito direta
no sentido de realizar a¢Bes capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos & saude da populacéo.
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7. ANEXOS

ANEXO 1. Categorias de alimentos e seus Tipos de alimentos analisadas pela VISA/MG,

no periodo 2007-2013

CATEGORIAS

TIPOS DE ALIMENTOS

Acucares e produtos para adocar

Rapadura

Agua mineral e agua natural

Agua mineral

Alimentos infantis

Férmula infantil

Alimentos para atletas

Alimentos para praticantes de atividade fisica

Alimentos para nutri¢do enteral

Dieta enteral

Alimentos com alegacdo de propriedade
funcional e ou de satde

Alimento funcional

Quitosana

Balas, bombons e gomas de mascar

Balas

Balas dietéticas

Bebidas

Aguardente

Refrigerantes tradicionais

Refrigerante diet, light e zero

Suco de uva integral

Sucos e néctares de frutas

Café, cevada, cha, erva-mate e produtos Café

solaveis Cha

Chocolate e produtos do cacau Achocolatado
Especiarias

Especiarias, temperos e molhos Maionese

Tempero alho e sal

Gelados comestiveis

Gelados comestiveis

Leite e derivados lacteos

Bebida lactea

logurte

Leite em Po

Leite Pasteurizado

Leite UHT

Queijos

Mel

Mel

Misturas para o preparo de alimentos e
alimentos prontos para 0 consumo

Batata palha

Massas e salgados congelados

Mistura para bolo

Pao de queijo congelado

Pé para gelatina

P4 para preparo de refresco

Prato pronto para consumo congelado ou resfriado

Preparado para produto de panificagdo

Rocambole

Sopa

Produtos carneos

Atum enlatado

Carne desidratada

Filé de peixe congelado
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ANEXO 1. Categorias de alimentos e seus Tipos de alimentos analisadas pela VISA/MG,

no periodo 2007-2013 (continuacao)

CATEGORIAS

TIPOS DE ALIMENTOS

Produtos carneos (continuagdo)

Frango congelado

Linguica

Mortadela

Nuggets

Produtos carneos congelados

Carne seca

Salsicha

Produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos

Biscoito de polvilho

Biscoito doce

Biscoito recheado

Biscoito salgado

Bisnaguinha

Farinha

Fuba

Granola

Linhaca

Macarrdo instantaneo

Massas coloridas

Péaes coloridos

P&o de forma

Salgadinho de milho

Trigo (farelo e grao)

Produtos proteicos de origem vegetal

Alimentos com soja

Soja

Produtos de vegetais (exceto palmito),
produto de frutas e cogumelos comestiveis

Agua de cbco

Derivados do coco

Alimento enlatados

Amendoim

Arroz

Conservas vegetais

Cogumelo em conserva

Doce de frutas

Extrato de tomate

Produtos de vegetais (exceto palmito),
produto de frutas e cogumelos comestiveis
(continuacéo)

Feijédo

Geléia de frutas

Milho de pipoca e canjica

Polpa de fruta

Vegetais minimamente processados

Vegetais em conserva (Palmito)

Palmito

Sal

Sal
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ANEXO 2. Tipos de alimentos analisados por ano pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

TIPOS DE ALIMENTOS

2007

2008

2009

2010

2011

2012

2013

Achocolatado

X

X

X

Agua de coco

X

X

X

Derivados do cdco

X

Agua mineral

Aguardente

Alimento enlatado

Alimentos para praticantes de atividade
fisica

Alimento com soja diet, light e zero

X

Amendoim

Arroz tradicional

Atum enlatado

Balas

Batata palha

Bebida lactea - Chocolate

Biscoitos

Biscoito doce

Biscoito recheado

Bisnaguinha

Café

x

x

x

X XXX XX XXX X|X|X]| X

Cha

Carne desidratada

X

Carne seca

Cogumelo em conservas

X

Conservas vegetais

X

Dieta enteral

Doce de frutas

Especiarias

x

Extrato de tomate

Farinha

Feijao

X | X | X | XX

Filé de peixe congelado

Formula infantil

X

X| X[ X[ X[ X|X|X]|X

Frango congelado em pedagos

Frango congelado inteiro

Frango resfriado

Fuba

Gelados comestiveis

Geléia de frutas
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ANEXO 2. Tipos de alimentos analisados por ano pela VISA/MG, no periodo 2007-2013

(continuagao)

TIPOS DE ALIMENTOS 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Granola X
Leite UHT X X X X X X X
Linguica X X X
Linhaca X
Macarréo instantaneo X X
Maionese X
Massas e salgados congelados X X X X X X X
Massas coloridas X X
Mel X
Milho de pipoca e canjica X X X
Mistura para bolo X
Mortadela X
Nuggets X
Pées coloridos X
Palmito X X
Pao de forma X X X
Pao de queijo congelado X X X X X X X
Pé para gelatina diet, light e zero X X X
Pé para preparo de refresco X X X
Polpa de frutas X X X X
Prato pronto congelado X
Preparado para produto de panificacéo X
Produtos carneos congelados X X
Queijo Minas / Ricota X X X X X X X
Queijo mugarela, prato, parmesao X X X X X X
Quitosana X X
Rapadura X
Refrigerantes tradicionais X X X X
Refrigerante diet, light e zero X X X X
Rocambole X
Sal X X X X X X X
Salgadinho de milho X X X
Salsicha X
Sopas X
Soja X X X X X X X
Suco de uva integral X
Sucos e néctares de frutas diet, light e zero| X X X X
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ANEXO 2. Tipos de alimentos analisados por ano pela VISA/MG, no periodo 2007-2013
(continuagao)

TIPOS DE ALIMENTOS 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Tempero alho e sal X
Trigo (farelo e gréo) X
Vegetais minimamente processados X X X X X X X

ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
periodo 2007-2013

ANALISES REALIZADAS POR ANO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

TIPO DE ALIMENTO

Achocolatado

Caracteristicas sensoriais X

Proteina X
Saédio
Pesquisa nitrato

XX | X|X|X

Pesquisa nitrito
Gordura X
Carboidratos X
Enterotoxina estafilococica
Rotulagem X X X
Agua mineral
Arsénio X X X X X
Antimdnio
Bério X X X
Boro
Cobre X
Cédmio

x

X
X
X
X

X
X

X

X
X
X

X

X

Cromo
Chumbo
Mercurio

X
X
X
X

Manganés X

Niquel

X|IX|X|X|[X]|X]|X|X

X
X

Selénio

XIX|X|X|[X|X]|X|X]|X[X|X]|X]|X

X
X
X

Cianetos
Nitritos X
Nitratos X

X | X|X|X|X]|X

X

X
X
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no

periodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Agua mineral (continuag&o)

Monocloramina X X
Fluoretos X X X
Aspecto X X X X X X X
Odor X X X X X X X
Cor X
Turbidez X
Coliformes totais X X X X X X X
Contagem de Escherichia coli X X X X X X X

Agua mineral
Clostridio sulfito redutores X X X X X X

Pseudomonas aeruginosas X X X X X X X
Enterococos X X X X X X X
Contagem de bolores e leveduras X
Rotulagem X X X X X X X

Agua de cdco e Derivados do coco

Teor de dioxido de enxofre X X X
Carboidratos X
Gordura total X
Proteina X
Rotulagem X X X

Aguardente

Cobre X X
Alcool superior e metanol X
Rotulagem X X

Alimento enlatado

Estanho X X
Pesquisa de Enterotoxina Estafilocdcica X
Contagem de Escherichia coli X
Gordura X
Rotulagem X X

Alimentos para praticantes de atividade fisica

Estanho X X

Corantes artificiais X
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no

eriodo 2007-2013 (continuagao)

TIPO DE ALIMENTO

ANALISES REALIZADAS POR ANO

2007

2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012

2013

(continuacéao)

Alimentos para praticantes de atividade fisica

Cloretos

Fibra alimentar

Pesquisa de Enterotoxina Estafilococica

Contagem de Escherichia coli

Gordura

Carboidrato

X | X | X | X|X]|X

Pesquisa de substancias medicinais
(Anfepramona Efedrina, Fenproporex,
Sibutramina)

X
X

Elementos histoldgicos

(continuacéo)

Alimentos para praticantes de atividade fisica

Inspecéo visual

X

Rotulagem

Alimento com soja

Edulcorantes

OGM

X

Rotulagem

Alimento funcional

Sibutramina

X

Fibra alimentar

X

Anélise de rotulagem

Amendoim

Aflatoxinas B1, B2, G1, G2

Rotulagem

Arroz tradicional

Chumbo

X

Cadmio

Residuos de pesticidas

X

Pesquisa de sujidades, parasitos e larvas

X

Rotulagem

Atum enlatado

Mercurio

X

Rotulagem
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no

eriodo 2007-2013 (continuagao)

TIPO DE ALIMENTO

ANALISES REALIZADAS POR ANO

2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Balas

Edulcorantes X X

Corante artificial X X

Rotulagem X X X
Batata palha

Saédio X X

Rotulagem X X
Bebida l4ctea - Chocolate

Carboidratos (aclcar total) X

Rotulagem X
Biscoitos

Saédio X X X

Carboidratos X X X

Gordura total X X X

Rotulagem X X X
Biscoito doce

Sédio X X

Carboidratos X X

Gordura total X X

Rotulagem X X
Biscoito recheado

Sédio X

Carboidratos X

Gordura total X

Rotulagem X
Bisnaguinha

Sédio X

Rotulagem X
Café

Elementos histoldgicos X X X X X X X

Caracteristicas organolépticas X

Ocratoxina A X

Rotulagem X X X X X X X
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
TIPO DE ALIMENTO

2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Cha

Antimoénio

X

Arsénio

X

Cédmio

Chumbo

X | X | X | X

Cobre

X | X | X|X]|X
X

Cromo

Estanho

MercUrio

X
X

Niquel

Selénio

XX | XXX X|X|X|X|X|X

Zinco

Elementos histol6gicos

Pesquisa de matéria macro/microscépicas

X | X[ X[ X
X | X[ X[ X
X | X | XX

Rotulagem X

Carne desidratada

X

Pesquisa de nitrito

X

Pesquisa de nitrato

Rotulagem X

Carne seca

Coliformes totais

Contagem de estafilococos coagulase positiva

Pesquisa Salmonella spp

Nitrato

Nitrito

X | X[ X|X]|X|X

Rotulagem

Cogumelo em Conservas

X

Esterilidade

X
X
X

Teor de dioxido de enxofre

Rotulagem X X X

Conservas Vegetais

Teor diéxido de enxofre X X

Rotulagem X X
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no

eriodo 2007-2013 (continuagao)

TIPO DE ALIMENTO

ANALISES REALIZADAS POR ANO

2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Dieta enteral

Saédio X

Carboidratos X

Proteina X

Rotulagem X
Doce de Frutas

Carboidratos X

Céadmio X X

Chumbo X X X

Cobre X X X X X

Niquel X X X

Zinco X X X

Bolores e leveduras X X X X X

Pesquisa de corante artificial X X X X

Rotulagem X X X X X
Especiarias

Coliformes a 45°C X X X X X X X

Contagem de Escherichia coli X X X X X X X

Pesquisa de Salmonella SSP X X X X X X

Bolores e leveduras X

Micotoxinas X

Caracteristicas organolépticas X

Elementos histolégicos X X X X X X X

Pesquisa de matéria macro/ microscopicas X X X X X X X

Rotulagem X X X X X X X
Extrato/molho de tomate

Pesquisa de matéria macro/ microscépicas X X X

Estanho X

Residuos de pesticidas X X

Rotulagem X X X X
Farinha

Micotoxina Don X

Ferro X X X X

Acido Félico X
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no

eriodo 2007-2013 (continuagao)

TIPO DE ALIMENTO

ANALISES REALIZADAS POR ANO

2007

2008

2009

2010

2011

2012

2013

Farinha (continuacéo)

Rotulagem

X

X

X

Feijéo

Determinacdo de matérias estranhas

Ocratoxina

Residuo de pesticida

Aflatoxinas B1, B2, G1, G2

Rotulagem

X | X| X | X

Filé de peixe congelado

MercUrio

X

Rotulagem

X

Férmula infantil

Pesquisa de Estafilococos Coagulase
Positiva

Coliformes a 45°C

Pesquisa de Salmonella SP

x

X

X

Pesquisa de Bacillus cereus

X | X|X| X

x

X

X

Sadio

XX | X|X]| X

XX | X|X]| X

Caracteristicas sensoriais

Proteina

Gordura

X | X | X| X

Coliformes totais

X

X

X

X

X

Rotulagem

x

Frango congelado em pedacos

Coliformes a 45°C

Rotulagem

Frango congelado inteiro

Dripping test

X

Rotulagem

Frango resfriado

Coliformes a 45°C

Rotulagem
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

TIPO DE ALIMENTO

Fuba

Fumonisina B1 X X

Ferro

Aflatoxinas B1, B2, G1, G2

Bolores e leveduras

X | X | X]| X

Rotulagem X X

Gelados comestiveis

Pesquisa de Estafilococos Coagulase
Positiva

Enterotoxina estafilocécica

Coliformes a 45°C

Contagem de Escherichia coli

X | X | X|X| X
X | X | X|X| X
X|X|X|X| X

Pesquisa de Salmonella sp

X | X | X| X[ X]| X

Pesquisa de Listeria monocytogenes
Carboidratos X
Rotulagem X X X X X

Geléia

X

Cédmio
Cobre
Chumbo
Cromo

X

Niquel

Zinco
Sodio
Bolores e leveduras

X
X

Pesquisa de corante artificial

XXX |X| XX | X[ X]|X|X
X

Rotulagem

Granola
Contagem de Estafilococos coagulase
positiva

Contagem de Escherichia coli

Pesquisa de Salmonella SSP

Pesquisa de Bacillus cereus

X | X[ X|X]| X

Rotulagem
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

TIPO DE ALIMENTO

logurte

Aspecto

Cor

Odor

X | X| X | X

Carboidratos

XX | X|X|X

Carboidratos em amido

X

Contagem de Escherichia coli

Pesquisa de Listeria monocytogenes

XX X[ X|[X]|X|X|X

Gordura

Proteinas

Acidez titulavel

X | X|X| X

Rotulagem X X

Leite em P6

Arsénio

Cédmio
Chumbo
Aspecto
Cor
Odor
Célcio

X | X | X|X
X | X | X|X
XXX X|X]|X]|X

Acidez em &cido lactico

X
X
X

Acidez titulavel

Caracteristicas sensoriais

AcUcares totais

Cloretos

Alcalinidade das cinzas
Glicidios

Sacarose

X
X

Pesquisa de amido

XX | X|X|[X]|X

Prova de reconstituicao

Proteina

XX XXX X|X|X|X]|X]|X]|X

X
X
X

Gordura

X
X

Carboidratos
Sodio

X
X
X
X
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no

eriodo 2007-2013 (continuagao)

TIPO DE ALIMENTO

ANALISES REALIZADAS POR ANO

2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Leite em p6 (continuacéo)
Umidade X X X X
Aflatoxinas M1 X X
Pesquisa de Enterotoxina estafilocdcica X X
Pesquisa de Bacillus cereus X X X X X
Contagem de Escherichia coli X X X X X X
Pesquisa de Salmonella SSP X X X X X X
Pesquisa de Cronobact_gr sakazakii X X X
(Enterobacter sakazakii)
Con_tggem de Estafilococos Coagulase X X X X X
Positiva
Rotulagem X X X
Leite Pasteurizado
Caracteristicas sensoriais X X X X X X X
Pesquisa de Betalactamicos X X
Pesquisa de Tetraciclinas X X
Arsénio X
Cédmio X
Chumbo X
Acidez em 4cido lactico X X X X X X X
Estabilidade ao Alizarol 72% X X X X X X X
Acidez titulavel X
Fosfatase X X X X X
Peroxidade X X X X X
Pesquisa de amido X X X X
Pesquisa de etanol X X X X
Alcalinidade das cinzas X X
Pesquisa de adigdo soro X
indice Crioscopico X X X X X X X
Sacarose X X
Extrato seco desengordurado X X X X
Solidos N&o Gordurosos X X X X
Cloretos X X X X
Saodio X X X X X X
Gordura X X X X X X X
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Leite Pasteurizado (continuacéo)
Carboidratos X X X X
Proteina X
Célcio X X X
Pesquisa de Enterotoxina estafilocdcica X
Pesquisa de Estafilococos Coagulase Positiva | X
Pesquisa de Listeria monocytogenes X X
Coliformes a 45°C X X X X X X X
Pesquisa de Escherichia coli X X X X X X X
Pesquisa de Salmonella SP X X X X X X X
Rotulagem X X X X X X X
Leite UHT
Caracteristicas sensoriais X X X X X
Arsénio X
Cédmio X
Chumbo X
Acidez em acido lactico X X X X X
Acidez em 4cido lactico ap6s incubaco X X X X X
Esterilidade comercial X X X X X
Estabilidade ao Alizarol 68% X X X X X
Estabilidade ao Alizarol 68% ap6s incubagio | X X X X X
Cloretos X X X X X
Alcalinidade das cinzas X X X
indice Crioscopico X X X X X
Pesquisa de amido X X X X X
Pesquisa de etanol X X X X X
Sacarose X X X
Extrato seco desengordurado X X
S6lidos Nao Gordurosos X X X
Sédio X X X X X X
Carboidratos X X X X X
Gordura X X X X X
Proteina X
Célcio X X X
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ANEXO 3. Analises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO

TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Leite UHT (continuacéo)

Aflatoxina M1 X X

Pesquisa de Enterotoxina estafilocdcica X

Contagem de microrganismos mesofilos X X

Contagem Estafilococos Coagulase Positiva X X X

Pesquisa de Salmonella SSP X

X

Contagem Bacillus cereus X X X

X
X
X
X

Contagem de Clostridios sulfito redutores

X
X
X
X
X
X
X

Rotulagem

Linguica

Caracteristicas sensoriais

Gordura

Proteina

Umidade

Pesquisa de nitrato

x
X

Pesquisa de nitrito

Pesquisa de corante artificial

Coliformes a 45°C

Pesquisa de Salmonella SP

Contagem de Clostridios sulfito redutores

Contagem de Estafilococos coagulase positiva

Pesquisa de genes de resisténcia

XXX X X[X[X[X]X|X]X]|X]|X
x
X

Rotulagem

Linhaca

X

Bolores e leveduras

Rotulagem X

Macarrao Instantaneo

Sadio

X
X

X
X

Gordura

Rotulagem X X

Maionese

Sadio X

Rotulagem X
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO

TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Massas e salgados congelados

Contagem Clostridios Sulfito Redutores X X X X X X X
Coliformes a 45°C X X X X X X X
Contagem Escherichia coli X X X X X X X
Contagem Estafilococos Coagulase Positiva X X X X X X X
Contagem de Bacillus cereus X X X X X X
Contagem Clostridium perfringes X

Gordura X
Pesquisa de enterotoxina estafilococica X X X

X
X
X
X
X
X
X

Pesquisa de Salmonella spp

Pesquisa de genes de resisténcia X

Sodio X X

Rotulagem X X X X X X X

Massas coloridas

x
X

Pesquisa de corante artificial

X

Rotulagem X
Mel

Cor

Odor

Aroma

Consisténcia

Cinzas

Umidade

Acidez total

Identificacdo de elementos histoldgicos

Pesquisa de sujidades leves

Hidroximetilfurfural

XXX |X|X|X| X[ X[ X]|X]|X

Rotulagem

Milho de pipoca e canjica

Aflatoxinas B1, B2, G1, G2 X

Fumonisina B1 X X

Rotulagem X X X

106



ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO

TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Mistura para bolo
Saédio
Carboidrato

Gordura

X | X | X|X

Rotulagem

Mortadela
Sodio
Coliformes a 45°C

Contagem de Clostridio Sulfito Redutores

Contagem de Estafilococos coagulase positiva

Pesquisa de Salmonella SSP

Pesquisa de nitrito

Pesquisa de nitrato

Gordura

XXX X[ X|X|X]|X]|X

Rotulagem

Nuggets
Sadio

Rotulagem

X

X

P&es coloridos
Sédio X
Pesquisa de corante artificial

X

Rotulagem X

Palmito

pH (antes da incubacéo)

pH (ap6s incubacdo 55 °C/5 dias)

pH (ap6s incubagdo a 35 °C/10 dias)

Esterilidade comercial X

X | X[ X|X]|X|X

Rotulagem X
Pao de forma (light/diet)
Caracteristicas sensoriais

Carboidratos

Proteinas

X | X| X | X

Gorduras totais
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Pao de forma (light/diet) (continuacéo)

Fibra alimentar X

Saédio X X

Rotulagem X X X
Pao de queijo congelado

Gordura X X X X

Sédio X X X X

Coliformes & 45°C X X X X X X X

Contagem Estafilococos Coagulase Positiva X X X X X X X

Pesquisa de Enterotoxina estafiloccica X X X X

Pesquisa de Salmonella SP X X X X X X X

Pesquisa de Bacillus cereus X X X X X X X

Pesquisa de genes de resisténcia X

Rotulagem X X X X X X X
Po para gelatina diet, light e zero

Cromo X

Pesquisa de corante artificial X

Sacarina X X X

Aspartame X X X

Acessulfame-K X X X

Rotulagem X X X
P6 para preparo de refresco

Carboidratos X X

Pesquisa de corante artificial X X X

Rotulagem X X X
Polpa de frutas

_Pesqujsg de matérias macroscdpicas e
microscopicas

Elementos histolégicos X

Coliformes & 45°C X

Pesquisa de Salmonella SSP X

Pesquisa de Listeria monocytogenes X

Residuos de pesticidas X X X

Rotulagem X X X X
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO

TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Prato pronto congelado

Gordura
Pesquisa de matérias macroscépicas e
microscoépicas

Contagem de Clostridio Sulfito Redutores
Contagem de Estafilococos coagulase positiva

Contagem Escherichia coli

Pesquisa Salmonella SPP
Contagem Bacillus cereus

XXX X[ X|X] X | X

X | X[ X|X|X

Rotulagem

Preparado para produto de panificacdo

Bromato X

Rotulagem X

Produtos carneos
Caracteristicas sensoriais

Gordura

Proteina

Carboidratos

Pesquisa de nitrato

X | X | X | X|X| X

X

Pesquisa de nitrito

Pesquisa de corante artificial X
Sédio

Pesquisa Listeria monocytogenes
Coliformes a 45°C

Contagem Escherichia coli

X | X[ X|X

X | X | X | X

Pesquisa Salmonella spp

Contagem Clostridios sulfito redutores

X | X[ X|X|X
X
X | X[ X|X

Contagem de Estafilococos coagulase positiva

X | X[ X|X

Enterotoxina estafilocécica

X

Pesquisa de Bacillus cereus

X

Pesquisa de Mercurio
Rotulagem X X X
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

TIPO DE ALIMENTO

Queijo Minas / Ricota

Caracteristicas sensoriais X X X X X X X

Consisténcia X X X X

Crosta X X X X

Cloretos X

Matéria Gorda no Extrato Seco X X X X X X X

Extrato seco desengordurado X

Umidade X X X X X X X

Gordura X X X X X X X

Carboidrato X

Sadio X X X X

Pesquisa de nitrato X X X X X

Pesquisa de nitrito X X X X X

Pesquisa de genes de resisténcia X

Coliformes a 45°C X X X X X X X

Contagem Escherichia coli X X X X X X X

Contagem Estafilococos Coagulase Positiva | X X X X X X X

Pesquisa de Enterotoxina estafilocécica X X X

Pesquisa de Listeria monocytogenes X X X X X X X

Pesquisa de Salmonella SP X X X X X X X

pH X

Rotulagem X X X X X X X
Queijo mussarela e requeijao cremoso

Caracteristicas sensoriais X X X X X X

Consisténcia X X X X

Crosta X X X X

Matéria Gorda no Extrato Seco X X X

Extrato seco desengordurado X X X X

Umidade X X X X

Gordura X X X X

Sodio X X X X

Proteina X

Pesquisa de nitrato X X X X X X

Pesquisa de nitrito X X X X X X
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO
TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Queijo mussarela e requeijao cremoso
(continuacéao)

Coliformes & 45°C X X X X X X

Contagem de Escherichia coli X X X X X X

Contagem Estafilococos Coagulase Positiva X X X X X X

Pesquisa de Enterotoxina estafilocdcica X

Pesquisa de Listeria monocytogenes X X X X X X

Pesquisa de Salmonella SSP X X X X X X

Rotulagem X X X X X X
Quitosana

Fibra alimentar X

Rotulagem X
Rapadura

_Pesqujsg de matérias macroscépicas e %
microscopicas

Rotulagem X
Refrigerantes tradicionais

Acessulfame K X X X X

Sacarina X X X X

Aspartame X X X

Acido benzoico X

Acido sorbico X X X X

Benzoato de sodio X X X

Cafeina X X X X

Sédio X

Carboidratos X X

Rotulagem X X X X
Refrigerante diet, light e zero

Acessulfame-K X X X

Sacarina X X X

Aspartame X X X

Acido benzoico X X

Acido sorbico X X X

Benzoato de s6dio X

Cafeina X X X
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no

eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO

TIPO DE ALIMENTO

2007

2008

2009

2010

2011

2012

2013

Refrigerante diet, light e zero (continua¢ao)

Sodio

X

X

X

Edulcorantes

Rotulagem

Rocambole

Bolores e leveduras

X

Rotulagem

Sal

lodo

Rotulagem

Salgadinho de milho

Gordura

X

Sodio

X

Rotulagem

Salsicha

Sadio

Gordura

Rotulagem

Soja

Cadmio

Chumbo

Cobre

Niquel

Zinco

X[ X| X | XX

OGM

X

X

X

X

X

X

Rotulagem

X

Sopas

Sadio

X

Gordura

X

Rotulagem

Suco de uva e concentrado

Residuos de pesticidas

X

Rotulagem
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ANEXO 3. Anélises realizadas em cada tipo de alimento por ano pela VISA/MG, no
eriodo 2007-2013 (continuagao)

ANALISES REALIZADAS POR ANO

TIPO DE ALIMENTO
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Sucos e néctares de frutas UHT diet, light e
zero

Pesquisa de corante artificial X X

Edulcorantes X

X
X

Teor de didxido de enxofre X

X
X

Carboidratos

Rotulagem X X X X
Tempero alho e sal

X

Elementos histol6gicos

X

Pesquisa de sujidades, parasitos e larvas

Rotulagem X

Trigo (farelo e gréo)
Ferro X
Micotoxina Don

X

x

Rotulagem

Vegetais minimamente processados
Pesquisa de sujidades, parasitos e larvas

Coliformes a 45°C

Contagem de Escherichia coli

X | X | X | X
X | X | X | X
X | X | X | X
X | X | X | X
X | X | X | X
XX | X| X

Pesquisa de Salmonella SP

X | X | X|X[X

Pesquisa de Bacillus cereus

X

Pesquisa de Listeria monocytogenes
Rotulagem X X X

X
X
X
X
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