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Resumo

O presente relatério de estagio profissionalizante do Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola
Superior Agraria de Coimbra foi realizado com base na atividade desenvolvida na empresa
Imperial-Produtos Alimentares, S.A. O presente trabalho tem como objetivo principal a revisdo do
Plano de Inspe¢do e Ensaio (PIE) da Imperial-Produtos Alimentares, S.A., no ambito do controlo da
qualidade das matérias-primas, ¢ consequente proposta de alteracdo. Para tal, efetuou-se um
levantamento das matérias-primas e da legislagdo inerente, com posterior verificagdo dos
pardmetros de inspecdo e respetivos critérios de aceitacdo existentes no PIE. Adicionalmente foi
efetuada comparacdo desses pardmetros com as especificagdes da empresa e os critérios de
avaliacdo estabelecidos pela legislagdo. Desta comparagdo foi possivel verificar os pardmetros de
inspecdo a introduzir, quais os critérios de aceitacdo que se encontravam desatualizados e que
outros pontos do PIE ndo se encontravam de acordo com o controlo realizado. A proposta de PIE
apresenta fundamentalmente a necessidade de haver atualizagdes ao nivel dos critérios de aceitacdo,
por atualizacdo da legislagdo, ou de pardmetros de inspe¢do cujos critérios de aceitacdo remetiam

para a legislacdo.

Palavras-chave: Chocolate; Plano de Inspegdo ¢ Ensaio; matérias-primas; legislagdo; critérios de
aceitagdo; critérios de avaliagdo; parametros de inspegao.
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Abstract

This report of internship of the Master’s degree in Food Engineering from the Escola Superior
Agraria de Coimbra was based on the activity developed in Imperial-Produtos Alimentares, S.A.
The main goal of the present document is the revision of the inspection and test plan (ITP) in the
ambit of raw materials followed and consequent proposal of alteration. To accomplish the objective
a list of raw materials used by Imperial-Produtos Alimentares, S.A. was made and the inherent laws
were searched. The next step was to compare the inspection characteristics in the IEP and respective
acceptance criteria, with the company's specifications and with evaluation criteria established by the
legislation. With the resulting data the new IEP proposed was made adding new inspection features,
updating the outdated acceptance criteria and changing others points of the IEP that was not in
agreement with the control that is made. The reasons behind the majority of the proposed IEP
updates is the point of acceptance criteria, either due to the legislation updates or because of

inspection parameters that had their acceptance criteria according to the legislation.

Key-Words: Chocolate; Inspection test plan; raw materials; legislation; evaluation criteria;
acceptance; inspection characteristics.
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1. Introducao

O Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agricola de Coimbra proporciona aos
seus alunos do ultimo ano a oportunidade de realizar um estagio profissionalizante numa empresa
com o objetivo de os preparar melhor para o mercado de trabalho e lhes dar uma visdo mais
aprofundada do funcionamento da industria alimentar. O presente estdgio decorreu entre Janeiro e
Outubro de 2014. A Empresa onde foi realizado o estagio profissionalizante foi Imperial-Produtos

Alimentares, S.A. pertencente ao Grupo RAR, [Figura 1].
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O tema deste trabalho surgiu com a constante atualizagdo da legislacdo tanto europeia como
nacional, constatando-se a necessidade de fazer uma revisdo ao Plano de Inspecdo e Ensaio (PIE)
das matérias-primas.

A primeira parte deste documento contém um breve esclarecimento sobre a empresa e a produgao
de chocolate para uma melhor compreensdo de como os processos se desenrolam e o fluxo que as
matérias-primas atravessam. A segunda parte apresenta o método utilizado para o cumprimento do
objetivo principal, revisdo ao Plano de Inspe¢do e Ensaio (PIE) das matérias-primas. A terceira
parte possui os resultados obtidos e uma breve discussdo, ou seja, possui a proposta de PIE e como

foi obtida.
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A empresa RAR — Refinarias da Agticar Reunidas, S.A. foi fundada em 1962. Durante a década
seguinte, a RAR apostou na diversificagdo dos seus negocios comecando pela constituigdo da
Acembex — Agucar, Embalagem ¢ Exporta¢do, Lda. e aquisi¢do de cinco empresas, incluindo a
Imperial-Produtos Alimentares, S.A. (RAR, 2014).

Em 1981, a empresa foi reorganizada ocorrendo a criagdo do Grupo RAR - Sociedade de Controle
(Holding), S.A. Este grupo tem vindo a crescer até aos dias de hoje, atualmente possuindo um
conjunto de negocios diversificado em cinco areas empresariais diferentes - Alimentar, Embalagem,

Imobiliéria, Servigos e Turismo [Figura 2] (RAR, 2014).
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Figura 2 - Setores de Negdcios do Grupo RAR (RAR, 2014)

1.1.1 Descricio da empresa Imperial

A Imperial-Produtos Alimentares, S.A. foi fundada 1932, no centro de Vila de Conde, tendo em
1968 mudado de instalagdes para a Azurara, no concelho de Vila de Conde. Em 1973 foi adquirida
pela RAR, que investiu na Imperial-Produtos Alimentares, S.A. com o objetivo de aumentar a sua
capacidade produtiva.

Nas comemora¢des dos 75 anos, em 2007, a Imperial-Produtos Alimentares, S.A. inaugurou uma
nova unidade industrial de moldacdo e embalagem de tabletes. Esta aposta facultou o aumento da
capacidade de produgdo e de resposta ao plano de expansdo, a nivel nacional e internacional. Desde
de 2007 possui tecnologia de ultima geragdo capaz de dar resposta as novas tendéncias do mercado
(Imperial, 2014).

A empresa tem como missdo consolidar e estender a sua posicao internacional, introduzindo as suas
marcas nos varios continentes e, neste momento, encontra-se presente em mais de 45 paises,
distribuidos pela Europa, Africa, América e Asia [Figura 3]. Para conseguir levar o seu portefolio

de produtos a culturas tdo distintas foi necessario proceder a uma adaptagdo do mesmo aos



Pagina |3

requisitos muito especificos de alguns segmentos particulares do mercado, como é o caso dos

chocolates sem acucar, Kosher, Halal (Imperial, 2014).

Figura 3 - Continentes para onde a Imperial distribui os seus produtos [adaptado de: Silva, 2014]

A Imperial-Produtos Alimentares, S.A. desde muito cedo que apostou numa estratégia voltada para
a melhoria continua, e denota-se esta preocupacdo nas diversas certificagdes obtidas - ISO
9001, International Food Standard (IFS) e Investigagdo, Desenvolvimento e¢ Inovagdo (IDI) -NP
4457 (Imperial, 2014).

1.1.1.1 Marcas
A Imperial-Produtos Alimentares, S.A. possui as principais marcas de chocolate do mercado
portugués, como ¢ o caso da Allegro, Pintarolas, Fantasias, Pantagruel, Jubileu e Regina [Figura 4]

(Imperial, 2014).
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Figura 4 - Logdtipos das marcas da Imperial (Imperial, 2014)

A marca Allegro produz um bombom de caramelo coberto com uma camada de chocolate de leite
desde 1980 (Imperial, 2014).

A marca Pintarolas foi criada no final dos anos 70, com o langamento de pastilhas de chocolate
coloridas, tendo como foco no segmento de mercado infantil. Com este intuito, a gama de produtos
disponibilizados aumentou com o lancamento de ovos de Pascoa e cereais coloridos (Imperial,

2014).
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As Fantasias surgiram em 1981 com o fabrico de Pais Natal e ovinhos de chocolate. Apos a
aquisicdo da Regina, os produtos Fantasias passaram a pertencer ao portefolio desta (Imperial,
2014).

Em 1982, a Pantagruel foi lancada devido ha necessidade crescente de um produto para o segmento
de culindria, ndo existente até entdo. A gama de produtos desta marca tem vindo a expandir com as
necessidades do mercado, tendo sido criadas as tabletes de chocolate de culinaria sem acucar,
chocolate branco, chocolate com 70% de cacau e Kids (Imperial, 2014).

A Jubileu é uma das marcas mais emblematica da Imperial-Produtos Alimentares, S.A., fundada em
1982 em comemoracdo 50.° aniversario da empresa. Em 2008, a imagem da marca sofreu uma
renovagdo de imagem e o portefolio de produtos foi alargado (Imperial, 2014).

A Regina foi fundada em 1928 em Alcantara e até a década de 80 era uma marca dominante em
Portugal. A partir desta década foi perdendo cota de mercado, devido a entrada de multinacionais e
a0 novo conceito da época em relagdo a importagdo. Em 2000 a marca foi adquirida pela Imperial-

Produtos Alimentares, S.A. que apostou no seu re-styling (Regina, 2014).

O cultivo da arvore de cacau remonta a época dos Maias e dos Astecas, existindo alguns relatos que
de o Imperador dos Astecas consumia um preparado aquoso de graos de cacau moidos, designado
de “chocolatl”. Esta bebida teve um grande impacto nos Astecas, sendo que estes atribuiam uma
origem divina a arvore do cacau (Cook, 1982).

O grio de cacau entrou na Europa por via das conquistas espanholas, mas o seu consumo nao se
difundiu largamente durante muitos anos devido ao facto de ser um produto caro e como tal estar
restrito as classes sociais mais elevadas (Beckett, 2008).

A primeira bebida a base de cacau em Inglaterra foi mencionada em 1664, mas a introdugéo de leite
pela primeira vez consta em 1727 (Beckett, 2009).

Um dos pontos negativos desta bebida era o elevado teor em gordura, consequéncia da grande
quantidade de manteiga de cacau no grao, atribuindo-lhe um sabor pouco agradavel. Com o objetivo
de resolver este problema Coenraad Johannes van Houten desenvolveu um processo para extrair
parte da manteiga de cacau do grio, obtendo-se assim dois produtos: a manteiga de cacau excedente
utilizada para fazer tabletes e o p6 de cacau com pouco teor em gordura era usado na referida
bebida (Beckett, 2009).

A primeira tablete de chocolate de leite € normalmente atribuida a Daniel Peter of Vevey, em 1875.
A primeira tablete de chocolate branco, por sua vez, é reportada em 1930. Em 1880, Rodolphe
Lindt, inventou uma maquina designada de concha para produzir chocolate com uma textura mais

suave (sSmooth) e um sabor mais agradavel (Beckett, 2009).
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1.2.1 Arvore de Cacau
Os produtos fabricados na Imperial-Produtos Alimentares, S.A. t€ém como principal matéria-prima o
grao de cacau, que provém da arvore de cacau.

A arvore de cacau ¢ da espécie “Theobroma cacao L.”, dividida em duas variedades fundamentais:

“Crioulo” e “Forasteiro”. Existe uma terceira variedade designada de “Trinitario”. O produto
comercializado sdo as sementes da arvore de cacau, sendo a “Forasteiro” a que tem um maior
volume de produgdo. A “Crioulo”, por sua vez, representa apenas 5% da producdo mundial, apesar
desta variedade ser considerada mais interessante como matéria-prima para a produgdo de chocolate
(Minifie, 1970).

A producdo da arvore de cacau decorre essencialmente na area geografica representada na Figura 5.

Nesta faixa os sete maiores produtores de cacau sdo: Costa do Marfim, Gana, Indonésia, Nigéria,

Camaroes, Brasil e Equador (Beckett, 2009).

Figura 5 - Area de produc&o da arvore de cacau [Adaptado de Beckett, 2009]

Segundo os dados da International Cocoa Organization (ICCO) publicados no boletim trimestral
de cacau, Tabela 1, verifica-se que os maiores produtores de cacau sdo Costa do Marfim e Gana,
com 36% da cota mundial e 21%, respetivamente, dando ao continente africano uma percentagem
total de 71,5% da produgdo mundial. Na Tabela 1 encontram-se também dados da estimativa de

2012/2013 e as previsdes de 2013/2014 relativamente a produgdo de cacau.
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Tabela 1 - Estatistica da producao de cacau para 2011/2012; estimativa para 2012/2013; previsao para 2013/2014
[Adaptado de Organization, 2014]

Estimativa Previsdo
2011/2012 2012/2013 2013/2014

=l America 655 16,0% 622 15,8% 676 16,2%
Brasil 220 5,4% 185 4,7% 210 5,0%
Equador 198 4,8% 192 4,9% 210 5,0%
Outros 237 5,8% 245 6,2% 256 6,2%

=IAsia e Oceania 511 12,5% 484 12,3% 505 12,1%
Indonesia 440 10,8% 410 10,4% 425 10,2%
Outros 32 0,8% 37 0,9% 40 1,0%

va guiné 39 1.0% 37 0.9% 40 1,09

EAfrica 2920 71,5% 2823 71,9% 2981 71,6?01
Camardes 207 5,1% 225 5,7% 205 4,9%
Cote d'Ivoire 1486 1449 36,9% 1610 38,7%
Gana 879 1,5% 835 21,3% 850 20,4%
Nigeria 235 5,8% 225 5,7% 230 5,5%
Outros 113 2,8% 89 2,3% 86 2,1%

Total Geral 4086 100,0% 3929 100,0% 4162 100,0%
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A Imperial-Produtos Alimentares, S.A. produz tabletes de chocolate, cacau e chocolate em po e
produtos de confeitaria, estando apresentado na Figura 6 o fluxograma de produgdo dos mesmos.
De momento, a produc¢ao € iniciada a seguir a etapa trituragao.
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Figura 6 — Fluxograma Adatado de: Belitz, et al., 2009
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Colheita
As favas de cacau maduras sdo colhidas da arvore do cacau com precaucao para evitar danos, uma
vez que a formagdo de fendas nas favas favorece a entrada de insectos, fungos e doencgas associadas

(Cook, 1982). As favas posteriormente sdo abertas sdo lhes retiradas as sementes e a polpa que as

envolve (Belitz et al., 2009).

Fermentacao e Secagem

A etapa da fermentagdo ¢ responsavel pelo sabor e aroma finais do chocolate, tendo a duracdo de
cinco ou seis dias. Os graos de cacau “Forasteiro” requerem um maior tempo que os “Crioulo”
(Minifie, 1970).

A secagem normalmente € realizada por disposicdo das favas de cacau ao sol. Contudo, nas regides
em que o clima ¢ bastante humido, esta opeeracdo ¢ executada em camaras de secagem (Minifie,
1970). A secagem ao sol € preferivel a artificial, devido a artificial introduzir dois problemas e a
solar ser um processo barato e produzir favas de cacau de boa qualidade. Os inconvenientes da
artificial ¢ as favas sofrerem uma secagem demasiado rapida resultando em favas muito acidas e o

fumo poder entrar nos graos (Beckett, 2009).

Limpeza
Na limpeza ha a remogdo de todos os materiais estranhos as favas de cacau, como sdo exemplo as
fibras dos sacos de acondicionamento, galhos, pedras, metais, favas fragmentadas ou imaturas,
moedas, e outros materiais que ocasionalmente podem cair dos bolsos. A maquina de limpeza
remove também po, pequenos fragmentos e cascas dos graos de cacau (Minifie, 1970).
Neste processo o produto ¢ submetido a passagem de corrente de ar e de densidade baixa e os
materiais ferrosos sdo removidos por imans, as favas de cacau sdo passados por detectores de metais

(Beckett, 2009).

Torrefacéao
A torrefagdo tem por objetivo o desenvolvimento do sabor e do aroma do grao, conduz a redugdo da
humidade e a libertacdo da casca, assim permitindo que a casca seja removida na etapa subsequente
designada por descasque. Na torrefagdo, a fava € sujeita a temperaturas elevadas, tendo em atengdo
que o calor deve penetrar na fava sem queimar a casca (Minifie, 1970). O tempo de torrefacdo pode
variar entre 20 a 60 minutos e a temperatura entre os 120-140°C, estas variacdes dependentes do

tipo de fava e do produto acabado (Cook, 1982).
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Descasque
Nesta etapa ha a separagio da casca da “nib” (cotilédone) através da forga centrifuga. Os grios de
cacau sao partidos e saem do descascador através da for¢a de gravidade. A casca tem pouco valor

comercial, sendo considerada um desperdicio (Minifie, 1970).

Trituragdo
Nesta etapa da-se a redugdo do cotilédone a licor. As paredes celulares sdo rompidas através da
trituragdo e o calor da friccdo liquidifica a gordura, obtendo-se assim o licor de cacau (Minifie,
1970). O licor de cacau no final deste processo pode ter dois destinos de produgdo: o fabrico de
cacau/chocolate em pd (1.3.7) ou o fabrico de todos os restantes produtos da Imperial-Produtos
Alimentares, S.A. (1.3.12).
Na Imperial-Produtos Alimentares, S.A., a manufatura de produtos de chocolate inicia-se na fase

seguinte a este processo, com a entrada de licor de cacau como matéria-prima.

Alcalinizagao
A alcalinizacdo ¢ habitualmente realizada na produgdo de cacau/chocolate em p6d (Beckett, 2009).
Este processo tem como principais objetivos melhorar a cor, o sabor e aumentar o pH do licor de
cacau. Esta etapa consiste no tratamento do licor de cacau com uma solugdo ou suspensdo alcalina,
normalmente de potassio ou carbonato de sddio. Outras solugdes alcalinas podem ser usadas como

as de bicarbonato de sddio ou potassio, hidroxido de calcio (Minifie, 1970).

Prensagem
A prensagem € um processo utilizado para extrair parte da manteiga de cacau do licor de cacau, o
que conduz a obtencdo de dois produtos: a manteiga de cacau e a torta de cacau (Minifie, 1970).
Nesta etapa, o licor de cacau pré-aquecido € prensado e com o aumento da pressdo a manteiga de

cacau ¢ extraida, ficando no interior a torta (Beckett, 2009).

Britamento
A torta de cacau ¢ triturada apds o arrefecimento até a temperatura ambiente, dando origem a

granulos de cacau que sdo armazenados em cubas de inox (Beckett, 2009).

Mistura
A mistura ocorre apenas no processamento do chocolate em pd e consiste na adi¢do dos

ingredientes necessarios a producdo do mesmo, Tabela 2 (Beckett, 2008).
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Tabela 2 - Matérias-Primas adicionadas na etapa da Mistura na producao de chocolate em pé.

Watéria—prina

Acucar

Aroma Baunilha

1.3.11 Pulverizagéo
Nesta operagdo desfazem-se os granulos de cacau obtidos na etapa anterior, assim resultando o
cacau em po. No caso do chocolate em p6, além de se desfazerem os granulos, também se reduz o

tamanho dos graos de acucar (Beckett, 2008).

1.3.12 Mistura

Nesta etapa ¢ feita a mistura dos varios ingredientes [Tabela 3] necessarios para a produgdo da

massa de chocolate, dependendo do tipo de chocolate que se pretende produzir (Minifie, 1970).

Tabela 3 - Ingredientes adicionados na etapa da Mistura na producéo de tabletes.

Matéria — Prima

Emulsionantes

Acgtcar/ Edulcorantes

Manteiga de Cacau

Lacticinios

Aroma Baunilha
Fibras

1.3.13 Refinacéo

A refinacdo da massa de chocolate tem como objetivo a redugdo da dimensdo das particulas dos
constituintes da pasta de chocolate, produzida na etapa anterior. O resultado pretendido é u a
obtencdo de uma textura suave, mas se a refinagdo for levada a exaustdo a massa fica com uma

textura viscosa, especialmente no chocolate de leite (Minifie, 1970).

1.3.14 Conchagem

Esta operag@o tem como objetivo produzir o sabor caracteristico do chocolate final ¢ otimiza a sua
textura. O efeito desta etapa s6 ¢ perecivel quando o chocolate ¢ fluido, e para conseguir este estado
¢ necessario providenciar uma mistura mecanica e a adi¢do de manteiga de cacau e lecitina

(Minifie, 1970).

1.3.15 Tempero
Esta etapa tem como objetivo: impedir a formagdo de “fat-bloom”"" diminuir o tempo de

solidificagdo da manteiga e aumentar a resisténcia térmica do produto final, assim assegurando que

*1 SR . .
fat-bloom - cristais instaveis, que conduzem ao aparecimento das manchas esbranquicadas
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o produto final se apresenta num estado cristalino estdvel com a cor e brilho desejaveis (Minifie,

1970).

1.3.16 Moldacéo

Nesta etapa, o chocolate liquido é colocado nos moldes, para obtencdo de produtos com o formato
pretendido. Os moldes sdo pré-aquecidos a uma temperatura aproximadamente igual & da massa de
chocolate, para ndo evitar problemas como destempero, alteracdo do brilho e desmoldacdo
ineficiente. Dependendo do tipo de chocolate pretendido podem ser adicionados alguns ingredientes
nesta, Tabela 4. No caso de produtos de confeitaria, os moldes sdo produzidos com o formato

desejado, a partir de matérias-primas, no dia anterior a colocacdo do chocolate (Minifie, 1970).

Tabela 4 — Ingredientes inseridos na etapa de Moldacao

Aromas

Frutos de Casca Rija

Frutas Desidratadas

Frutas Cristalizadas

Arroz

Cereais

Especiarias

Granulos de Cacau

Os moldes com a massa de chocolate e as inclusdes passam por um ciclo de arrefecimento. No final

deste ciclo sdo retirados dos moldes os chocolates acabados com o formato desejado (Yates, 2009).

1.3.17 Revestimento (“Enrobing”)

O revestimento € o método mecanico de cobrir centros de confeitaria, como toffee, com chocolate,
fazendo-os passar por uma “cortina” de chocolate e, de seguida promovendo o seu arrefecimento. O
arrefecimento € uma etapa muito importante, devido a natureza cristalina da manteiga de cacau e
para garantir a sua cristalizacdo. Deste modo promove-se uma primeira fase de arrefecimento entre
13°-19°C, uma segunda fase onde a temperatura tem de estar no intervalo de 10°-13°C e uma
terceira fase em que os chocolates estdo em contacto com ar que se encontra a uma temperatura que

garante a saida do produto a uma temperatura de aproximadamente 15°C (Minifie, 1970).

1.3.18 Drageamento
Nesta etapa sdo adicionadas camadas de chocolate ou de aglicar a volta do centro selecionado. A

aplicagdo ¢ feita com rotacdo do produto numa panela de drageamento e, em simultaneo, o produto
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¢ sujeito a uma corrente de ar frio. A adi¢ao de chocolate ou agucar decorre até que o produto tenha
a dimensdo desejada (Minifie, 1970).

Tabela 5 - Matérias-primas adicionadas no drageamento

‘ Matéria —Prima ‘
Acucar

Aromas

Cacau em P6

Cereais

Ceras

Corantes

Especiarias

Frutos de Casca Rija

Frutas Desidratadas

Frutas Cristalizadas

1.3.19 Embalagem
Nesta etapa o chocolate ¢ acondicionado, dependendo do tipo de chocolate e da preferéncia do
cliente, mas todas as embalagens tem de proteger o produto contra a humidade elevada, os odores,

po, entre outros (Cook, 1982).

1.3.20 Armazenagem

O armazém deve ser ventilado, com temperatura entre 18-19°C com uma humidade relativa inferior

a 75% (Cook, 1982).

1.3.21 Expedicdo
O transporte ¢ feito em camides refrigerados ou nado refrigerados. Este requisito vai também

depender da temperatura ambiente (Cook, 1982).

1.3.22 Controlo de qualidade

O controlo de qualidade ¢ um processo que ocorre ao longo de toda a produgdo de modo a garantir a
entrega de um produto seguro e em conformidade com os requisitos estipulados.

A qualidade de um produto/matéria-prima pode ser definida pela seguranca alimentar, isto €, ndo
conter materiais prejudiciais a saude, higiene, validade e consisténcia (Meursing, 1976).

O objetivo da qualidade ¢ aumentar a satisfagdo do cliente com a expectativa de aumentar o lucro.
A qualidade também pode ser definida pela auséncia de produtos defeituosos ou erros, pois estes
erros podem levar a necessidade de refazer o processo ou parte dele, assim como a insatisfacdo dos

clientes. Neste tltimo caso, a qualidade est4 orientada para os custos.
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A Imperial-Produtos Alimentares, S.A. encontra-se certificada a nivel de sistemas de gestdo pelas
normas NP 4457 -- Gestdo da Investigacdo, Desenvolvimento e Inovagdo (IDI) e ISO 9001 --
Sistemas de Gestdo da Qualidade, que formam um sistema de gestdo integrado. As normas sdo
documentos que estabelecem regras, diretrizes, ou caracteristicas acerca de um material, produto,
processo ou servigo, sendo produzidas por um 6rgdo oficial acreditado nacional, Instituto Portugués
da Qualidade (IPQ), ou internacional, “International Organization for Standardization” (ISO) (IPQ,
2014).

A norma NP 4457 tem como objetivo definir requisitos para um sistema IDI eficaz. Segundo esta
norma o objetivo ndo ¢ a uniformidade nos sistemas de gestdo IDI, mas sim a avaliacdo e
autoavaliagdo, permitindo aumentar a eficacia do seu desempenho, podendo ser utilizada para
certificacdo do sistema de gestdo (Apcer, 2014).

A norma NP 4457 foi alinhada com a NP EN ISO 9001:2000-- Sistemas de gestdo da qualidade.
Ambas as normas seguem uma abordagem PDCA (Plan, Do, Check, Act) orientando a empresa para
a melhoria continua. O ciclo PDCA pode ser enumerado da seguinte maneira, segundo a ISO 9001:
“Plan (Planear): estabelecer objetivos e os processos necessarios para apresentar resultados de
acordo com os requisitos do cliente e as politicas da organizagao;

Do (Executar): Implementar os processos;

Check (Verificar): Monitorizar ¢ medir processos e¢ produto em comparagdo com politicas,
Objectivos e requisitos para o produto e reportar os resultados;

Act (Atuar): empreender ac¢des para melhorar continuamente o desempenho dos processos.”

A ISO 9001 especifica requisitos para um sistema de gestdo de qualidade, sendo a tinica dentro da
série 9000 que pode ser aplicada para certificagdo (Oliveira, 2003). Esta ISO pode ser aplicada
internamente pelas organiza¢des ou para fins contratuais. Na Figura 7, encontra-se um modelo de

organizacdo de um sistema de gestao.
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gestio da qualidade
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Figura 7 - Modelo de um Sistema de Gestéo [Obtido 1SO 9001:2000]

Segundo a ISO 9001 a documentag@o do sistema de gestdo deve incluir declaragdes da politica de
qualidade e dos objetivos; manual da qualidade; procedimentos documentados, registos requeridos

pela norma e documentos necessarios determinados pela organizacdo. Os documentos regulam o

sistema de qualidade e sdo hierarquizados da maneira esquematizada na Figura 8.

y—

Figura 8 - Hierarquia da documentagéo do Sistema de Gestédo [Adaptado Universidade Catélica Portuguesa, 2012]
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Manual da Qualidade
O Manual da Qualidade ¢ o principal documento utilizado para implementar ¢ manter um Sistema
da Qualidade, sendo que descreve o sistema de gestdo de qualidade e os compromissos da empresa.
Este documento planeia, implementa e descreve os procedimentos para garantir a qualidade e as
atividades do controlo de qualidade, descreve ainda todas as definigdes ¢ normas relevantes e os
requisitos da empresa. O Manual pode ser utilizado para promover a empresa podendo ser
requisitado pelos clientes, ndo deve conter informagao considerada sigilosa.
O Manual da Qualidade deve incluir:
1. Uma declarag@o oficial com as assinaturas que conferem legitimidade;
2. A finalidade do manual e como o usar;
3. As politicas de qualidade que dizem respeito a empresa;
4. Os organogramas e tabelas de responsabilidade em relagdo a fun¢do da qualidade;

5. Preparagdo de auditoria de desempenho do manual (Juran, et al., 1998).

“Os procedimentos” € uma sec¢do do manual da qualidade que descreve o modo de atuar para dar
resposta a cada um dos requisitos da norma de referéncia. Deve conter os planos necessarios para
controlar o sistema de gestdo e a qualidade dos produtos (Universidade Catodlica Portuguesa, 2012).
O plano do HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ¢ um desses planos. O HACCP
¢ um sistema preventivo que utiliza como ferramentas de implementag@o e controlo, sete principios
que sdo (Arduser, et al., 2005):

1. Analise dos perigos;

Identificacdo dos pontos criticos de controlo

Estabelecer medidas preventivas com limites criticos para cada ponto de controlo;

Estabelecer procedimentos para monitorizar/controlar os pontos criticos de controlo;

Estabelecer ac¢des corretivas;

AN

Estabelecer procedimentos de verificagdo, ou seja, verificar se o sistema esta a trabalhar
corretamente;

7. Criar um sistema de registo para todos os controlos efetuados.

As Instrugdes de Trabalho segundo a ISO 9001 sao documentos com orientagdes para executar
qualquer agdo sobre o produto: como produzir determinado produto, como operar determinada

maquina, como escolher um dispositivo de medicdo, entre outros.
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O PIE ¢ uma ferramenta de controlo do processo de produ¢do em toda a sua extensdo, respeitando
os critérios definidos para os procedimentos especificos de produgdo, que inclui a identificacdo dos
responsaveis, pontos ¢ métodos de inspe¢ao, monitorizagdo e ensaio para controlo da qualidade do
produto (Bertolino, 2010).

Este documento indica a fase do processo que deve ser controlada e respetiva frequéncia de
controlo, documentos a utilizar, responsaveis, dispositivos de monitoriza¢do e medi¢des ¢ acdes de

monitorizacdo (DQMF — Formagdo Profissional, 2003).
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2. Material e Métodos

A metodologia implementada para se realizar a atualizagdo do PIE das matérias-primas foi a
seguinte:

1) Realizagdo de um levantamento de todas as matérias-primas utilizadas Imperial-Produtos
Alimentares, S.A.;

2) Pesquisa e leitura da legislacdo inerente aos ingredientes utilizados nos géneros alimenticios
produzidos;

3) Realizacdo de um levantamento das defini¢des necessarias para a compreensiao dos documentos
legislativos;

4) Identificagdo dos critérios e limites legais existentes e sua comparagdo com as especificagdes da
empresa;

5) Sele¢do dos critérios e dos limites de aceitacao.

Neste trabalho, quando ¢ referido um documento legislativo, seja ele um Regulamento, Diretiva,
Decreto-Lei ou Portaria, tem de ser levado em consideragdo que foram lidos os documentos que os
foram alterando e atualizando, segundo a Tabela I do Anexo 2.

O Departamento de Controlo de Qualidade da Imperial-Produtos Alimentares, S.A. retira uma
amostra de todas as matérias-primas rececionadas, a amostra ¢ analisada sendo verificado todas as
caracteristicas de inspecdo estabelecidas no PIE. Por tal motivo, este capitulo, contém uma breve
descri¢ao das matérias-primas, as defini¢des necessarias para melhor compreensdo deste documento
(ponto 3 da planificagdo) e a identificacdo da legislagdo por matéria-prima (ponto 2 da
planificagdo). No Anexo 1 constam as transcricdes das definicdes da legislacdo vigente

relativamente ao ponto 3.

O «Género_alimenticio» é qualquer substincia ou produto, transformado ou nédo transformado,

destinado a ser ingerido pelo ser humano, abrangendo as bebidas e produtos do género de pastilhas
elasticas, baseado no Decreto-Lei 560/99.

Um «lIngrediente» ¢ toda a substincia, incluindo os aditivos alimentares, que ¢ utilizada no fabrico
ou preparacao dos géneros alimenticios, baseado no Decreto-Lei 560/99.

As matérias-primas podem ser produtos transformados ou ndo transformados. Segundo o

Regulamento 852/2004 os «Produtos ndo transformados» sdo produtos que ndo tenham sofrido

transformacdo, incluindo que tenham sido limpos, divididos, separados, moidos, descascados,

triturados, cortados, refrigerados; ja os «Produtos transformados» sdo produtos ndo transformados
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que tenham sofrido transformagdo, e podem conter ingredientes para lhes dar caracteristicas

especificas.

Agucar e Edulcorantes
Os «Edulcorantes» sdo substitutos de aglcar que conferem um sabor doce aos géneros
alimenticios, baseado no Regulamento 1333/2008.
O agucar provém da cana do aglcar e ¢ sacarose na forma cristalina, a sua fun¢do na producdo de
chocolate ¢ conceder o sabor doce ao produto final. Na produg@o de chocolate o tipo de aglicar mais
utilizado industrialmente é o granulado, utilizando se por vezes o em pod principalmente para a
producdo de produtos de confeitaria (Yates, 2009).
O acucar ¢ considerado por muitos nutricionistas e consumidores um produto que esta relacionado
com a causa de muitas doengas, como a obesidade e problemas de dentes. Outra preocupagdo dos
nutricionistas ¢ o decréscimo de nutrientes nas dietas ricas em agtlicar refinado. Por estes motivos de
satde tem vindo a crescer a procura de géneros alimenticios com edulcorantes em vez de agucar
(Salminen, et al., 2001).
O agucar ¢ legislado pelo Decreto-Lei 290/2003, ja os edulcorantes sdo pelo Decreto-Lei 98/2000.

O aspartame foi descoberto em 1960 por J. M. Schlatter, mas o seu uso s6 foi aprovado em 1980. E
um edulcorante sem odor, branco, em p6 ¢ com um poder adogante cerca de 150 a 200 vezes maior
do que a sacarose. Outra propriedade do aspartame ¢ enaltecer alguns aromas dos géneros

alimenticios (Salminen et al., 2001).

O maltitol é produzido a partir da hidrélise enzimatica de amido de batata ou milho da qual resulta
um xarope de maltose do qual se obtém o maltitol cristalino. O poder adogante do maltitol ¢ cerca
de 0,9 e 0,6 vezes maior que o da sacarose na forma cristalina e liquida, respetivamente (Salminen

etal., 2001).

A Stevia ¢ extraida de folhas de Stevia rebaudian e a sua propriedade mais importante ¢ o seu poder

adocante, que ¢ cerca de 100 a 300 vezes maior do que a sacarose. Esta variagdo do poder adocante
depende do género alimenticio em que € aplicado € de onde ¢ originaria a planta de Stevia(Salminen

etal., 2001).
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Aditivos

Um «Aditivo alimentar» é qualquer substincia ou seus derivados, adicionada intencionalmente

tornando-se direta ou indiretamente um componente do género alimenticio. Um aditivo nao ¢
consumido habitualmente nem ¢ utilizado como ingrediente carateristico dos géneros alimenticios,
baseado no Regulamento 1333/2008.

O Regulamento 231/2012 estabelece especificagdes para os aditivos alimentares abrangendo os
pontos: aromas, ceras, corantes, emulsionantes, fibras e solugdes alcalinas.

O Decreto-Lei 365/98 estabelece os critérios de pureza especificos dos aditivos alimentares, com
excecdo dos corantes ¢ dos edulcorantes, sendo os primeiros legislados pelo Decreto-Lei 193/2000 e

os segundos pelo Decreto-Lei 98/2000.

Os «Aromas» sio adicionados aos géneros alimenticios para lhes conferir cheiro e/ou sabor. Podem
ser divididos nas seguintes categorias: substincias aromatizantes, preparagdes aromatizantes,
aromas obtidos por tratamento térmico, aromas de fumo, precursores de aromas ou outros aromas
ou suas misturas, baseado no Regulamento 1334/2008.

A “Society of Flavor Chemists” define aromas como substincia ou uma mistura de substincias de
origem natural ou sintética, com o objetivo primario do provador saborear um produto ou parte dele
ndo existente no produto acabado. Ja a “International Organization of the Flavor Industry” (IOFI)
define-os como uma preparagdo concentrada, com ou sem solventes, usada para transmitir sabor aos
alimentos, com a exceg¢do do sabor salgado, doce e acido (Sinki et al., 2001).

Na aquisi¢do de aromas como ingrediente, a nivel do controlo da qualidade, o fator mais importante
a avaliar € o teste sensorial. Mas devem considerar-se mais trés aspetos basicos: a) a pureza,
verificando os contaminantes microbioldgicos e os metais pesados; b) a qualidade, ja que o aroma
deve conter uma discri¢do das caracteristicas organoléticas; e ¢) identidade, devendo ser facultados
os resultados dos testes: total de aldeidos, dleos volateis, entre outros (Sinki et al., 2001).

A Portaria 620/90 define as condi¢des de obteng¢do dos aromas destinados a ser utilizados no
interior ou a superficie dos géneros alimenticios e estabelece as regras de rotulagem a que os

mesmos devem obedecer.

As ceras sdo «Agentes de revestimento» .Estes conferem a superficie dos drageados um aspeto

brilhante. O regulamento 231/2012 refere os critérios de pureza para os aditivos, incluindo os
agentes de revestimentos, mas as ceras sao compostas por uma combinagdo de varios aditivo,

baseado no Decreto-Lei 363/98.
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O Decreto-Lei 365/98 transpde para a ordem juridica nacional a Diretiva n.° 96/77/CE, da
Comissao, de 2 de Dezembro de 1996, que estabelece os critérios de pureza especificos dos aditivos

alimentares (com exce¢do dos corantes e dos edulcorantes).

Os «Corantes» sdo aditivos que conferem cor a um alimento e estes podem ser substancias
naturais ou artificiais, baseado no Decreto-Lei 193/2000.

Os corantes alimentares tém um papel importante na produgdo dos géneros alimenticios, uma vez
que conferem um aspeto mais atrativo aos alimentos. A pratica de adicionar cor aos alimentos ¢
bastante antiga, sendo que o primeiro relato do seu uso remonta a 400 anos A.C., no vinho. Em
1856, Sir William Henry Perkins descobriu o primeiro corante artificial. Na altura, os corantes
artificiais eram preferidos, devido ao custo inferior, obtengdo mais facil e terem poder colorante
superior. Com a seguranga alimentar mais rigorosa e a realizagdo de mais testes alguns corantes
artificiais foram proibidos por conterem substincias toxicas. Por este motivo, a situagdo inverteu-se,
passando a haver uma maior procura de corantes naturais e por estes terem uma necessidade menor
de testes (Lee et al., 2001).

A Imperial-Produtos Alimentares, S.A., como uma empresa lider de mercado, sempre atenta as
necessidades dos consumidores e preocupada com a seguranca alimentar, apenas usa corantes
naturais.

O Decreto-Lei 193/2000 estabelece as condicdes de utilizagdo e os critérios de pureza especificos

dos corantes que podem ser utilizados nos géneros alimenticios.

Os «Emulsionantes» sdo produtos que tornam possivel a mistura homogénea de dois ou mais

ingredientes imisciveis, segundo o Regulamento 1333/2008.

A lecitina ¢ adicionada no processo de fabrico por ter um efeito positivo na fluidez; diminuir a

temperatura de tempero; melhorar a resisténcia ao “fat-bloom” e o brilho (Minifie, 1970). Reduz a
. . . * . . . y . .

viscosidade e yield value 1, reduzindo assim a quantidade necessaria de manteiga de cacau e

consequentemente os custos de produgdo (Cook, 1982).
O PGPR (polirricinoleato de poliglicerol) ¢ um emulsionante utilizado no fabrico de chocolate

combinado com a lecitina ou com fosfatideos de amonio. Provoca poucas modificagdes a nivel da

viscosidade mas altera significativamente o yield value™’ (Yates, 2009).

yield value — é a forga necessaria para ultrapassar a inércia e iniciar o movimento do chocolate (Minifie, 1970).
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As solucdes alcalinas sdo utilizadas na produgdo de cacau/chocolate em pdé na etapa da
alcalinizacdo. As solugdes utilizadas sdo de bicarbonato de sédio (E 500 — ii hidrogenocarbonato

de s6dio) ou de carbonato de potassio (E 501 —1).

Cereais
Os cereais sdo utilizados pela Imperial-Produtos Alimentares, S.A. como inclusdes nas tabletes ou
como centros de drageamento. Os cereais utilizados sdo cereais de pequeno-almogo e cereais a base
de arroz.
O Regulamento 1881/2006 estabelece limites maximos para os contaminantes que podem estar

presentes nesta matéria-prima.

Especiarias
As especiarias utilizadas para dar caracteristicas distintas ao chocolate sdo a pimenta rosa e canela

em po.

Frutos de Casca Rija
Os frutos de casca rija sdo géneros alimenticios transformados. Pois, estes sdo limpos, descascados,
alguns partidos, moidos, torrados, fritos ou caramelizados. Os produtos abrangidos nesta categoria
sdo: améndoa, avela, castanha do Brasil, caju e amendoim. Este ultimo, no proposito deste trabalho,
vamos considera-lo também neste grupo, apesar de ser um fruto oleaginoso. A nivel legislativo, as

restrigdes sdo dadas pelo Regulamento 1881/2006 e Regulamento 2073/2005.

Frutos Desidratados

Os frutos desidratados sdo frutos que sofrem um processo de desidratagdo. Este processo reduz a
atividade da agua e aumenta a longevidade do produto, pois reduz o crescimento microbiano e as
reagdes quimicas de deterioragdo. A desidratacdo pode ser classificada como um método de
remogao de agua, podendo decorrer através de secagem térmica, em que ¢ utilizado essencialmente
o calor para remogdo da agua; desidratagdo por osmose; ou desidratacdo mecénica (Rahman et al.,
2007).

Os produtos incluidos nesta categoria sdo maga, coco, morango, framboesa, laranja, lima e pétalas
de rosa. Os critérios neste género alimenticios sdo dados pelos Regulamento1881/2006 e

Regulamento 2073/2005.
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Frutos Cristalizados
Na Imperial-Produtos Alimentares, S.A. a matéria-prima de fruta cristalizada é a casca de laranja.
Neste tipo de produtos ¢ realizada um processo de conservacao em que a concentragdo da agua no
produto ¢ diminuida pela substituicdo por acucar.
Os critérios, nestes géneros alimenticios, sdo dados pelos Regulamento1881/2006 ¢ Regulamento

2073/2005.

Gases
O azoto e¢ o dioxido de carbono sdo gases utilizados na industria chocolateira, no fabrico de

chocolates aerificados. Estes aditivos sdo regulamentados pelo: o Regulamento 231/2012 e o

Decreto-Lei 365/98.

Laticinios

Os «Produtos lacteos» sdo produtos fabricados a partir de leite, podendo-se adicionar as

substancias necessarias, desde que estas nao substituam o leite, integralmente ou parcialmente, nem
nenhum dos seus elementos.
Este grupo inclui o leite em pd magro e gordo, lactosoro, lactose e manteiga.

O leite utilizado no fabrico de chocolate ¢ «L eite totalmente desidratado» um produto em pd, que

se obtém a partir da eliminag@o da agua do leite.
A legislagdo referente a lacticinios é dada pelos Regulamento 1881/2006, Regulamento 2073/2005
e Diretiva 2001/114.

O leite em p6 gordo proporciona ao chocolate um sabor cremoso e notas de leite. Na produgdo de
chocolate, a gordura deste tipo de leite influéncia as etapas da mistura e da refinacdo. O leite ¢
desidratado, evaporando-se a agua através da utilizacdo de ar quente ou rolos aquecidos. Este
segundo método ¢é preferencial por haver uma pequena caramelizacdo do leite nos rolos de

desidratagdo (Yates, 2009).

O leite magro em po6 ¢é leite gordo liquido ao qual é removida a gordura e posteriormente
desidratado. Um dos objetivos de adicionar leite magro é aumentar os solidos totais, sem provocar

um impacto na quantidade de gordura total (Yates, 2009).
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O lacotosoro € um produto excedente da producdo de queijo, e ¢ utilizado como um substituto do
agucar, por ser menos doce e diminuir os custos do produto final. Na produgdo de chocolate ¢
necessario ter em considera¢do a quantidade de minerais do lactosoro, pois este pode transmitir

alguns sabores salgados ao produto final (Yates, 2009).

A manteiga ¢ utilizada em combina¢do com a manteiga de cacau para otimizacdo dos custos da

produgdo, devido ao facto desta matéria-prima ser mais econdémica do que a manteiga de cacau.

Produtos a base de cacau

A legislacdo dos produtos a base de cacau é contemplada pela Diretiva 2000/36 da Unido Europeia,

e Decreto-Lei 229/2003.

O «Cacau em po» e o «Cacau magro em pd» sio obtidos como referido no ponto - Produgao, ou

seja, pela transformagao em pd das sementes de cacau, baseado na Diretiva 2000/36.

A fava de cacau ¢ a matéria-prima inicial na produgdo de chocolate. Com o intuito de produzir

produtos inovadores ha também a adi¢do de fava de cacau caramelizada a tabletes de chocolate.

A «Manteiga de cacau» ¢ a matéria gorda obtida a partir das sementes de cacau, sendo obtida

como foi explicado no ponto - Produg@o deste documento, baseado na Diretiva 2000/36.

Outros
Na produgdo de centros de confeitaria ¢ utilizado o amido, para fazer os moldes e como isolamento,
na producdo destes produtos também ¢ utilizada a matéria-prima albumina.
O sal e o mel sd3o mais alguns dos produtos utilizados para enriquecer os produtos finais a base de

chocolate.
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3. Apresentacao e discussao dos resultados
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Neste ponto do documento apresenta-se os resultados obtidos na pesquisa da legislagdo,

comparando-os com o PIE atual e contém a proposta de PIE.

Na Figura 9 encontra-se uma das paginas do PIE atual. Como se pode verificar, esta estabelece a

periodicidade de amostragem, as caracteristicas de inspegdo a verificar e respetivos critérios de

aceitacdo, e como proceder no caso da amostra estar fora dos critérios de aceitacdo. No PIE,

apresenta-se identificado o método de verificagdo para cada matéria-prima, sendo este a avaliagdo

dos certificados dos fornecedores ou a realizacdo das analises estabelecidas pelas IT da Imperial-

Produtos Alimentares, S.A. A empresa tem um rigoroso sistema de aprovagdo dos seus

fornecedores, pelo que estes enviam com todas as encomendas o certificado do lote de cada

matéria-prima. Por este motivo, os certificados facultados pelos fornecedores sdo utilizados como

comprovativo.

RESPONSAVEL PELA AMOSTRAGEM: ACQ / RESPONSAVEL PELA INSPECCAO E ENSAID: ACQICO

PRODUTO / ETAPA: Cacau em po

PERIODICIDADE

GEM

RAL

Por encomenda

1xano

AMOSTI

NSTRUGAD

ITCQ XX

Matéria estranha /

Contagem fotal

Bolores e levedul

ras

Residuos Pesticidas

CARACTERISTICA impurezas Aspecto Humidade Gordura pH Collzﬁgr&qes Aflatoxinas
Salmonela
ITCQ XX
- Avaliagio do ITCQ XX
z METODO Inspecéo visual Avaliacio do certificado do fornecedor cerfficadodo  ou  ITCQXX | Andlise no exterior
T fomecedor IT CQ XX
2 IT CQ XX
5
g’ REGISTO Certificado do Fornecedor ou Boletim de Analise (Impresso JJYYUU) Bg;gbﬁgg:g?
10-12% 68+04 ""rl‘a;;is%o”g
CRITERIO DE ACETAGAD Auséncia Amostra aprovada Max. 5 % (po ;gc_a ;21 2{1_12] [al;aEhTznafoJ MNeg.1g Legislagio
(pd cacau 20-22) | (ndo alcalinizado) Se?;sgg

RESPONSAVEL PELO TRATAMENTO DA NAQ CONFORMIDADE: CQUASC

NAO

NFORMIDA

DE

TRATAMENTO

¥

Rejeitar o Produto
Avisar o DP
Abrir BNC {Impresso XXYYUU)

Reclamagdo ao Fornecedor

As amostras retiradas é realizada uma prova sensorial, dependendo da matéria-prima (por exemplo

corantes, onde ndo ¢ realizada prova), e uma inspecao visual, averiguando-se a presenga de matérias

estranhas/Impurezas, o aspeto e a cor.

Na revisao do PIE verificou-se a necessidade da atualizagdo da codificacdo das IT referidas no

método de inspe¢do, dado que estas foram atualizas aquando da ultima revisdo do PIE.
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O PIE da Imperial-Produtos Alimentares, S.A. ndo contém todos os critérios de avaliacdo das
matérias-primas estabelecidos pela legislagdo, pois esta estabelece critérios de avaliagdo para os
produtores das matérias-primas colocarem no mercado produtos seguros e com a designacdo
estabelecida. Assim sendo, o PIE da Imperial-Produtos Alimentares, S.A. assegura que cada
matéria-prima nao pde em risco a qualidade e/ou seguranga do produto final.

Ao longo deste capitulo vao ser utilizadas as abreviaturas da Diretiva 95/2 relativamente aos limites
para os sorbatos, os benzoatos ¢ os p-hidroxibenzoatos, esquematizada na Tabela 6. O Decreto-Lei
121/98 com a redagdo do Decreto-Lei 363/98 transpde a Diretiva 95/2, por este motivo quando
estamos a referir esta Diretiva deve se ter em consideragdo que foram lidos os Decretos-lei e os

respetivos documentos que o foram alterando para verificar se estdo idénticos.

Tabela 6 - Abreviaturas de sorbatos, benzoatos e p-hidroxibenzoatos de acordo com a Diretiva 95/2

N.° E Designacao Abreviaturas ‘
E200  Acido sorbico

E 202  Sorbato de potassio As

E203  Sorbato de calcio

E210  Acido benzoico

E 211  Benzoato de so6dio

1
E212  Benzoato de potassio AbO)
E 213  Benzoato de célcio
E214  p-hidroxibenzoato de etilo
E215  Sal de sodio do p-hidroxibenzoato de etilo
E 218  p-hidroxibenzoato de metilo PHB
E219 Sal de sbédio do p-hidroxibenzoato de

metilo

(*) O acido benzdico pode estar presente em determinados produtos fermentados
como resultado dos processos de fermentagdo em condi¢des de boas praticas de
fabrico.

Notas:

As + Ab: As e Ab utilizados estremes ou em combinagao.

As + PHB: As e PHB utilizados estremes ou em combinacao.

As + Ab + PHB: As, Ab e PHB utilizados estremes ou em combinagao.
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3.1 Acucar e Edulcorantes

3.1.1 Acucar
Os parametros de avaliacdo para o agucar previstos no Decreto-Lei 290/2003, com a alteragdo
Declaragdo de Retificagdo n.° 10/2004, estdo esquematizados na Tabela 7. Esta tabela inclui

igualmente o valor méximo permitido de SO,, estabelecido pela Diretiva 95/2.

Tabela 7 - Parametros de a avaliacdo para o acucar de acordo com Decreto-Lei 290/2003 e Diretiva 95/2

Parametro Critério de Aceitacéo
Humidade Maix.: 0,06 %
Polarizagdo Min.: 99,7° Z
Acucares redutores Max.: 0,04%

Tipo de cor Max.: 9

SO, Max.: 10,0 mg/kg

Os parametros de inspegdo atualmente estabelecidos pelo PIE sdo: humidade, chumbo, mercurio,
cobre, SO2, contagem total, bolores e leveduras, e coliformes. Como se pode verificar, os
parametros polarizagdo, agucares redutores e tipo de cor ndo se encontram no PIE, devido a ndo
interferéncia na seguranca ou qualidade dos chocolates.

O valor maximo estabelecido de SO, no PIE ¢ de 3,0 mg/kg e, como se pode verificar na Tabela 7,
o valor legislado ¢ de 10,0 mg/kg para o mesmo efeito. Dado que o valor estabelecido no PIE ¢
mais restritivo do que o legislado, a alteracdo proposta seria alterar o valor para 10,0 mg/kg. Deste
modo nado seriam reprovadas matérias-primas com base neste pardmetro, uma vez que este nio
interfere na qualidade do produto final.

Na Tabela 8 sdo mencionados pardmetros de inspegdo adicionais estabelecidos pela empresa e que

ndo se encontram legislados, devido a sua importancia para o produto acabado.

Tabela 8 - Parametros adicionais do PIE do acUcar

Parametro Critério de Aceitacdo
Chumbo Max.: 0,02 mg/kg
Mercurio Max.: 0,02 mg/kg
Cobre Max.: 0,2 mg/kg
Contagem total Max.: 200/10 g
Bolores e leveduras Max.: 20/10 g
Coliformes Negativo em 20 g
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Na Tabela 9 encontra-se uma compilag@o dos critérios de aceitagdo a constar no PIE proposto.

Tabela 9 - Proposta de PIE para o agUcar

Parametro

Critério de Aceitacéo

Humidade

Mix.: 0,06%

SO, Mix.:10,0 mg/kg

Chumbo Max.: 0,02 mg/kg
Mercurio Max.: 0,02 mg/kg
Cobre Max.: 0,2 mg/kg

Contagem total Max.: 200/10 g
Max.: 20/10 g

Negativo em 20 g

Bolores e leveduras

Coliformes

A periodicidade de amostragem definida no PIE para os agucares assume uma frequéncia trimestral.
No entanto, ¢ dado que a amostragem ¢ realizada por encomenda, sugere-se que a frequéncia

indicada seja ajustada nesse sentido, por encomenda.

3.1.2 Aspartame - E 951

A Tabela 10 estabelece as caracteristicas de avaliagdo estabelecidas pelo Regulamento 231/2012,

estabelecidas pelo atual PIE e a proposta de PIE.

Tabela 10 - Paré@metros de avaliacédo do E 951

Critério de Aceitacéo de

Critério de Aceitacdo Critério de

Parametro

acordo com o Regulamento

estabelecidos pelo

Aceitacdo de

Humidade

231/2012
Maéx.: 4,5% (4h a 105°C)

PIE
Max.: 4,5% (4h a
105°C)

proposta de PIE
Max.: 4,5% (4h a
105°C)

Cinza sulfatada

Miéx.: 0,2%, expresso em
relagdo ao residuo seco

pH

4,5 — 6,0 (solugdo 1:125)

4,5 - 6,0 (solugdo
1:125)

4,5 - 6,0 (solugdo
1:125)

Transmitancia

Min.: 0,95 [utilizando acido

cloridrico 2 N como referéncia]

Poder rotatorio especifico

+14,50 2 +16,5° [a]*’D

Arsénio Max.: 3 mg/kg - Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 1 mg/kg - Max.: 1 mg/kg
Metais pesados Max.: 10 mg/kg - Max.: 10 mg/kg
?_‘I’)‘i‘:)‘;; ;ﬁ’;ﬁgﬁi’f (‘]g%’;?) Max.: 1,5% - Max.: 1,5%
Contagem Total - Max.: 250/g Max.: 250/g
Bolores ¢ leveduras - Max.: 100/g Max.: 100/g
Coliformes - Max.: 10/g Max.: 10/g

E. coli - Negativo 1g Negativo 1g
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O parametro de avaliagdo importante adicionar ao plano era a percentagem de DKP, pois este ¢ um
produto de degradacdo do aspartame e, segundo a European Food Safety Authority (EFSA), ndo
existem muitos testes realizados sobre este componente (Piissa, 2014).

Portanto, o PIE teria os parametros de inspecao e respetivos critérios de aceitagdo mencionados na

terceira coluna da Tabela 10.

3.1.3 Maltitol - E 965 (i)

Na Tabela 11 encontram-se os critérios de avaliacdo estabelecidos pela legislagdo e pelo PIE atual
para o E 965 (i). O Regulamento 231/2012 estabelece os critérios de avaliagdo para a humidade,
condutividade, agucares redutores, niquel, chumbo, ¢ o Decreto-Lei 98/2000 estabelece critérios de
aceita¢do para humidade, actcares redutores, cinza sulfatada, cloretos, sulfatos, niquel e chumbo.
Os parametros em comum aos dois documentos legislativos possuem critérios de aceitacdo
idénticos.

Tabela 11 - Paré@metros de avaliacéo para o E 965 (i)

Critério de Aceitacdo de acordo com o Critério de Aceitagéo

Parametro Regulamento 231/2012 e o Decreto-Lei estabelecidos pelo PIE
98/2000

Humidade Max.: 1,0% (Karl Fischer) Max.: 1,0% (Karl Fischer)

Condutividade Max.: 20 pS/cm (a 20°C) -

Acgtcares redutores Max.: 0,1% (expresso em glucose) -

Rotagdo especifica ;1/185’50 a+108,5° [a] D*(solugio a 5% | -

Niquel Max.: 2 mg/kg Max.: 2 mg/kg

Chumbo Max.: 1 mg/kg Max.: 1 mg/kg

Arsénio Max.: 3 mg/kg Max.: 3 mg/kg

Cloretos Max.: 50 mg/kg Max.: 50 mg/kg

Sulfatos Max.: 100 mg/kg Max.: 100 mg/kg

Cinza sulfatada Maix.: 0,1% -

Contagem total - Max.: 100 ufc/g

Bolores e leveduras - Max.: 20 ufc/g

Coliformes - Max.: 10/g

E. coli - Negativo 1 g

Salmonella - Negativo 25 g

Como se pode verificar, os pardmetros encontram-se de acordo com a legislagdo atual. As
caracteristicas que ndo se encontram no PIE s3o a condutividade, os agucares redutores e a rotacdo
especifica, por ndo deterem um impacto significativo na qualidade ou producdo dos chocolates, por

tal, vai se manter o PIE sem estes critérios.
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3.1.4 Stevia - E 960
O Regulamento 231/2012 estabelece os critérios de pureza para a Stevia humidade, cinzas totais,
solventes residuais e arsénio, chumbo, sendo estes apresentados na Tabela 12 junto com os

propostos para o novo PIE.

Tabela 12 - Parametros de avalia¢ao para o E 960

Parametro Critério de Aceitacdo de acordo com | Critério de Aceitacéo de acordo
0 Regulamento 231/2012 com a proposta de PIE

Humidade Max.: 6,0% (2h a 105°C) Max.: 6,0% (2h a 105°C)
Cinzas totais Max.: 1,0% -
pH 4,5—17,0 (solugdo 1:125) 4,5 - 7,0 (solugdo 1:125)

Metanol Méx.: 200 mg/kg -
Etanol Max.: 5 000 mg/kg -

Solventes residuais

Arsénio Max.: 1 mg/kg Max.: 1 mg/kg
Chumbo Max.: 1 mg/kg Max.: 1 mg/kg
Niquel - Max.: 2 mg/kg
Cloreto - Max.: 50 mg/kg
SO, - Max.: 100 mg/kg
Contagem total - Max.: 1 000/g
Bolores e leveduras - Max.: 100/g
Coliformes - Max.: 10/g

E. coli - Max.: 10/g
Salmonella - Negativo 25 g
Staphylococcus aureus - Max.: 10/g

O PIE tem estabelecido como caracteristicas de inspe¢do a humidade, cloreto, SO,, niquel, arsénio e
chumbo, contagem total, bolores e leveduras, coliformes, E. coli, Salmonella e Staphylococcus
aureus. O critério de aceitacdo para o arsénio encontra-se desatualizado no PIE, devido a uma
alteracdo na legislacdo, sendo atualmente de 1 mg/kg. Por este motivo, uma proposta de melhoria de
PIE seria a atualizacdo deste parametro. Outra proposta seria a adicdo do pardmetro de inspe¢do pH
ao PIE. Com estas alteracdes, o PIE ficaria com os pardmetros e respetivos critérios como ¢

apresentado na terceira coluna da Tabela 12.

3.1.5 Xarope de glucose
Na Tabela 13 estdo os parametros de avaliagao do xarope de glucose estabelecidos pelo Decreto-Lei
290/2003, com a alteracdo Declaragdao de Retificacdo n.° 10/2003, e o parametro de SO, legislado

pela Diretiva 95/2. Assim como, os pardmetros de avaliacdo estabelecidos na proposta de PIE.
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Tabela 13 - Parametros de avaliagdo para o xarope de glucose

Equivalente em dextrose Min.: 20%, expressos em D- glucose -

Matéria seca Min. 70% Min.: 80 + 1%
Cinza sulfatada Max.: 1% -

SO, Méx.: 20mg/L Max.: 10mg/L
Contagem Total - Max.: 1000/g
Bolores ¢ leveduras - Max.: 400/g
Coliformes - Negativoem 1 g

O PIE tem como caracteristicas de inspegdo: contagem total, bolores e leveduras, coliformes e
matéria seca. Este Gltimo paradmetro encontra-se no PIE de acordo com a legislagdo, mas ndo se
encontra de acordo com a especificacdo da empresa, que ¢ de 80 = 1%, outra caracteristica que a
especificacdo da empresa ¢ mais restritiva € na quantidade de SO, aceitavel, maximo de 10mg/L. A
proposta de melhoria para o PIE seria alterar o critério de aceitacdo do pardmetro, matéria seca, para
o da especificagdo, por ser um valor mais restrito.

Os pardmetros cinza sulfatada e percentagem de dextrose ndo sdo caracteristicas que influenciem a
qualidade ou seguranga do chocolate, portanto ndo se encontram no PIE, mas a quantidade de SO, é
importante que seja adicionado, optando pelo valor mais restrito o da especificacdo da empresa. Na
terceira coluna da Tabela 13 apresenta-se a proposta de alteragdo do PIE, ap6s implementacdo das

sugestoes indicadas.

3.2 Aditivos

3.2.1 Aromas

A Tabela 14 apresenta os pardmetros de avaliacdo estabelecidos pela Portaria 620/90 para alguns

contaminantes.

Tabela 14 - Par@metros de avaliagcdo para os aromas (Portaria 620/90)

Parametro Critério de Aceitacéo

Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 10 mg/kg
Mercurio Max.: Img/kg
Cadmio Max.: Img/kg
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A Diretiva 95/2 legisla valores maximos de sorbatos, benzoatos e p-hidroxibenzoatos e alguns
antioxidantes para os aromas, Tabela 15. Estes pardmetros ndo sdo tidos em consideragdo pela

empresa por ndo interferirem na produg@o ou qualidade do produto final.

Tabela 15 - Critérios avaliacéo de alguns contaminantes nos aromas (Diretiva 95/2)

Parametro Critério de Aceitacéo

AstAb Max.: 1 500 mg/Kg
E 392- Extractos de rosmaninho Max.: 1 000 mg/kg
E 452 — Polifosfatos Max.: 40 000 mg/kg
E 416- Goma karaya Max.: 50 000 mg/kg
E 551- Dioxido de silicone Max.: 50 000 mg/kg
E 900- Dimetilpolissiloxano Max.: 3 000 mg/kg
E 1505- Citrato trietilico Max.: 100/g

No PIE os aromas tem como caracteristica de inspecao os critérios de pureza e como critério de
aceitacdo deste pardmetro o PIE remete para legislacdo. A proposta de alteracdo do PIE no que diz
respeito a esta matéria-prima, aromas, consiste na adi¢do dos critérios de aceitacdo da Tabela 14,

para facilitar a sua aprovagao.

3.2.2 Ceras

As ceras utilizadas pela Imperial-Produtos Alimentares, S.A. resultam da combinacdo de varios
agentes revestimento, o E 414, E 901, E 903 e E 904. A goma-arabica (E 414) ¢ a excegdo, pois ¢ o
{inico agente de revestimento utilizado puro. E por este motivo que se encontra isolado no PIE das

outras ceras.
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3.2.2.1 Goma-arabica - E 414

A Tabela 16 apresenta os parametros de avaliagdo da goma-arabica estabelecidos pelo Regulamento

231/2012 e pela proposta de PIE.

Tabela 16 - Pardmetros da avaliacio para o E 414

Critério de Aceitagdo
de acordo com a
proposta de PIE
Produto granuloso: Max.: 17% (105°C, 5h);  Max.: 10 %

Critério de Aceitagédo de acordo com o

Farametro Regulamento 231/2012

Humidade Pulverizados secos: Méx.: 10% (105°C, 4 h)
Cinza total Max.: 4% -
Cinza insoluvel em 4cido Maix.: 0,5% -
Matérias insoluveis em acido Max.: 1% -
Arsénio Max.: 3 mg/kg Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg Max.: 1 mg/kg
Cadmio Max.: 1 mg/kg Max.: 1 mg/kg
Metais pesados (expressos pb) - Max.: 20 mg/kg
Auséncia de manose, xilose e acido
Produtos de hidrolise galacturonico (determinados por -
cromatografia)
Salmonella spp. Negativaem 10 g Negativaem 10 g
E. coli Negativaem 5 g Negativaem 5 g

O Decreto-Lei 365/98 estabelece como valor maximo de chumbo 5 mg/kg, enquanto o
Regulamento 231/2012 legisla este valor em 2 mg/kg. Apesar da legislacdo nacional sobrepor a
legislacdo europeia, o critério de aceitagdo a propor para este pardmetro ¢ o do Regulamento, com o
objetivo da Imperial-Produtos Alimentares, S.A. se salvaguardar por exportar os seus produtos.
Assim, ao estabelecer o valor maximo inferior encontra-se de acordo com os dois documentos
legislativos. O Decreto-Lei 365/98 estabelece também um valor maximo para os metais pesados de
20 mg/kg, este parametro ndo se encontra no regulamento 231/2012.

O PIE estabelece como parametros de inspe¢dao a humidade, arsénio, chumbo, mercurio, cadmio,
Salmonella spp e E. coli. Na Tabela 16, terceira coluna esta apresentado a proposta do PIE para a
goma-arabica, pode-se verificar a adigdo dos metais pesados ao plano, outra alteracdo ¢ a humidade

que no PIE o valor maximo de humidade ¢ de 11% e na legislagdo encontra-se a 10%.

3.2.2.2 Ceras
O Regulamento 231/2012 estabelece critérios de pureza para os agentes de revestimento. Tal como
ja foi referido as ceras utilizadas sdao uma combinag@o de varios agentes de revestimento, logo, ndo

se pode considerar os critérios de pureza dos agentes de revestimentos puros E 414 (Tabela 16), E
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901 (Tabela 17), E 903 (Tabela 18) e E 904 (Tabela 19) e transpor para o PIE. O Decreto-Lei
365/98 estabelece os mesmos parametros e respetivos valores maximos para estes aditivos, com a

excegdo do chumbo que o Decreto-Lei estabelece o valor mais elevado de 5 mg/kg.

Tabela 17 - Paré@metros de avaliacdo para o E 901 de acordo com o0 Regulamento 231/2012

Parametro

Densidade relativa

Critério de Aceitagédo

Aproximadamente 0,96

indice de acidez 17-24
Indice de saponificacio 87-104
indice de peroxidos Max.: 5

Glicerol e outros polidlcoois

Max.: 0,5% expresso em glicerol

Ceresina, parafinas e outras ceras Ausente
Gorduras, cera-do-japdo, colofonia e sabdes Ausente
Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg

Tabela 18 - Paré@metros de avaliagéo para o E 903 de acordo com o0 Regulamento 231/2012

Parametro

Densidade relativa

Critério de Aceitacéo

Aproximadamente 0,997

Cinza sulfatada Maix.: 0,25%
indice de acidez 2-7

Indice de esterificago 71-88
Matérias insaponificaveis 50%-55%
Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg

Tabela 19 - Parametros de avaliacdo para o E 904 de acordo com o Regulamento 231/2012

indice de Acidez 60 — 89
Humidade Max.: 6,0%
Colofonia Nao detetavel
Chumbo Max.: 2 mg/kg

O PIE tem como caracteristica de inspecao os critérios de pureza e o critério de aceitagdo remete
para a legislacdo. Na Tabela 20 estd a proposta de PIE para as ceras, tendo em consideracdo apenas

aquelas caracteristicas que influenciam a seguranga e ou qualidade do produto final. Como se pode
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verificar o critério de aceitacdo de chumbo proposto foi o do Decreto-Lei, devido a ser uma mistura

de agentes de revestimentos e ndo um so.

Tabela 20 - Proposta de PIE para as ceras

Parémetro Critério de Aceitacéo

Humidade Max.: 6,0%
Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 5 mg/kg
Merctrio Max.: 1 mg/kg
Salmonella spp. Negativaem 10 g
E. coli Negativaem 5 g

3.2.3 Corantes

Os corantes utilizados nos produtos produzidos pela Imperial-Produtos Alimentares, S.A. sdo: E
100, E 102, E 120, E 150c, E 160a (ii), E 162, E 163 ¢ E 171, sendo estabelecido pelo Regulamento
231/2012 os critérios de pureza para corantes. Na Tabela 21, Tabela 22, Tabela 23, Tabela 24,
Tabela 25, Tabela 26, Tabela 27 e Tabela 28, encontram-se os critérios de avaliacdo referentes a
estes corantes.

O Decreto-Lei 193/2000 estabelece os mesmos critérios de pureza para estes corantes, adicionando
0 parametro metais pesados e para o chumbo o critério de aceitacdo difere deste decreto para o

regulamento.

Tabela 21 - Paré@metros de avaliagéo para o E 100 de acordo com o0 Regulamento 231/2012

Corante Parametro Cr|t_er|o~de
Aceitacao
Acetato de etilo
Acetona
Metanol
Max. 50 mg/kg
Etanol
Hexano
E 100
CURCUMINA Amarelo n-butanol
Diclorometano Max. 10 mg/kg
Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 10 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg
Cadmio Max.: 1 mg/kg
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Tabela 22 - Parametros de avaliagdo para o E 102 de acordo com o Regulamento 231/2012

Corante A Critério de
Parametro e
Aceitacao
Matérias insoluveis em agua Max. 0,2%
Outras matérias corantes Max. 1,0%

Outros compostos organicos além das
matérias corantes:
Acido4-hidrazinobenzenossulfénico

Acido 4-aminobenzeno-1-sulfonico

Acido 5-oxo-1 -(4-sulfofenil)-2- Mix. 0,5%
pirazolina - -3-carboxilico;

Acido 4.,4'-
E 102 Amarel diazoaminodibenzenosulfonico;
TARTARAZINA THaree©

Acido tetra-hidroxisuccinico.

Maix. 0,01%

Aminas aromaticas primarias nao
(expresso em

sulfonadas

anilina)
5 0

Matérias extraiveis com éter Max. 0,2% a pH

neutro
Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg
Cadmio Maéx.: 1 mg/kg

Tabela 23 - Parametros de avaliagdo para o E 120 de acordo com o Regulamento 231/2012

Corante Contaminante Critério de Aceitagdo
E 120 Arsénio Max.: 3 mg/kg
Cochonilha, Chumbo Mix.: 5 mg/kg

Acido Vermelho

Carminico, Merctrio Max.: 1 mg/kg
Carminas Cadmio Mix.: 1 mg/kg
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Tabela 24 - Parametros de a avaliacao para o E 150c de acordo com o Regulamento 231/2012

Corante Cor

E 150¢

CARAMELO Caramelo
DE AMONIA

Contaminante

Corantes fixados pela
dietilaminoetilcelulose.

Critério de Aceitacéo

Maix.: 50%

Corantes fixados pela fosforilcelulose

Maix.: 50%

Intensidade cromatica

Mix.: 0,08 - 0,36 (ABS
0,1% 610 nm)

Azoto Amioniacal

Maix.: 0,3%

4-Metilimidazolo

Max.: 200 mg/kg

2-Acetil-4-tetra-hidroxibutilimidazole

Max.: 10 mg/kg

Azoto total

Maiax.: 0,7 - 3,3%

Enxofre total

Max.: 0,2%

Razao de absorvancias dos corantes fixados

por fosforilcelulose 13-35

Arsénio Max.: 1 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg
Cadmio Max.: 1 mg/kg

Tabela 25 - Par@metros de avaliacdo para o E 160a (ii) de acordo com o Regulamento 231/2012

Corante

Contaminante

Critério de Aceitacéo

E 160 a (ii)
BETA-
CAROTENO

Alaranjado

Acetona

Metiletilcetona

Metanol Max. 50 mg/kg estremes
Propan-2-ol ou misturados

Hexano

Etanol

Diclorometano Max. 10 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg

Tabela 26 - Par@metros de avaliacéo para o E 162 de acordo com o Regulamento 231/2012

Contaminante

Critério de Aceitacéo

Corante Cor

E 162

Vermelho de

Beterraba, Vermelho
Betanina

Mix.: 2 g/, de anido

Nitratos nitrato de corante
vermelho
Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg
Céadmio Max.: 1 mg/kg
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Tabela 27 - Parametros de avaliacdo para o E 163 de acordo com o Regulamento 231/2012

Corante Contaminante Critério de Aceitacgéo

Solventes residuais:

Metanol; Méx. 50 mg/kg
Etanol. Max. 200 mg/kg
E163 Al Di6xido de enxofre gi?i:(en:llo gg ;11 ggr/nkfﬁtg(s)r
Antocianinas Arsénio Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg
Cédmio Max.: 1 mg/kg

Tabela 28 - Paré@metros de avaliacéo para o E 171 de acordo com 0 Regulamento 231/2012

Corante Cor ‘ Contaminante Critério de Aceitagéo

Max. 0,5% (a 105°C,
durante 3h)

Max.: 1,0% relativamente
Perda incenerag@o ao produto isento de
matérias volateis (800°C)

Perda por secagem

Oxido de aluminio efou didxido de

. Max.: 2,0%
silicio

Max.: 0,5% para produtos

isentos de alumina e de
L. . silica;

- Matéria soluvel em HC10,5 N Méx.- 1,5% para produtos

que contenham alumina

Dioxido de  Branco i
e/ou silica.

Titanio
Matérias soliiveis em agua Max. 0,5%
Antimonio Hl\é?)g’:si\lmg/kg, oS
Arsénio g(?gé;orgfﬁgﬁgl)%s,SN
Chumbo le\:ljr)(a{é;cﬁ) cn(:ﬁ:%’c?%?;N
Mercirio extongi com 0} 0.5N
Cadrmio extiagio oo FICI 65N

A proposta de PIE esta apresentada na Tabela 29. Como se pode verificar para todos os corantes o
critério de aceitagdo de arsénio, cadmio e mercurio ¢ o mesmo, exceto no E 150c e no E171 para o
valor de arsénio. Os critérios de aceitagdo para o pardmetro metais pesados sdo estabelecidos pelo
Decreto-Lei 193/2000. Ja os critérios de aceitagdo propostos para chumbo sdo os estabelecidos pelo
Regulamento 231/2012, apesar da legislagdo nacional se sobrepor a europeia. Assim, ao estabelecer
o valor maximo inferior este encontra-se de acordo com ambos os documentos legislativos e a

empresa salvaguarda-se ao exportar os seus produtos.
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Tabela 29 - Proposta de PIE para os corantes

Parametro Critério de Aceitagéo |
Arsénio Max.: 3 mg/kg

Arsénio [E150c; E171] Max.: 1 mg/kg

Chumbo[E100;E160a (ii);E171] Max.: 10 mg/kg

Chumbo Max.: 2 mg/kg

Mercurio Max.: 1 mg/kg

Cadmio Max.: 1 mg/kg

Metais Pesados (Pb) Max.: 40 mg/kg

Metais Pesados (Pb) — E 150c Max.: 25 mg/kg

3.2.4 Emulsionantes

3.2.4.1 Lecitina

A Tabela 30 apresenta os parametros de avaliacdo estabelecidos pelo Regulamento 231/2012 para a
lecitina. O Decreto-Lei 365/98 estabelece os mesmos parametros e respetivos critérios de aceitagao,
com a excec¢do do chumbo, em que o valor maximo ¢ de Smg/kg, e adiciona também o parametro

metais pesados com o valor de maximo de 10 mg/kg, expressas em Pb.

Tabela 30 - Parametros de avaliacdo para a lecitina de acordo com Regulamento 231/2012

Parémetro Critério de Aceitacéo

Humidade Max.: 2,0% (105 °C, durante 1 hora);
Matérias insoltiiveis em tolueno Max.: 0,3%

Indice de acidez:

Lecitinas Maix.: 35 mg KOH/g

Lecitinas hidrolisadas Max.: 45 mg KOH/g

Indice de peroxidos Max.: 10 meq Oy/kg

Arsénio Max.: 3 mg/kg

Chumbo Max.: 2 mg/kg

Mercrio Max.: 1 mg/kg

O PIE nesta matéria-prima estabelece como parametros de inspe¢do: a humidade, indice de acidez,
percentagem de insoliveis em acetona, indice de perdxidos, arsénio, chumbo, mercurio, presenga de
OGM, contagem total, bolores ¢ leveduras, coliformes e Salmonella. Os critérios de aceitagdo
encontram-se de acordo com a legislacdo vigente e com as especificagdes da empresa. As propostas
de alteragdo consistem na adicionacdo dos metais pesados aos parametros de inspe¢do, € na
alteracdo do critério de aceitagdo do chumbo para o valor legislado pelo Regulamento 231/2012.

Como o critério de aceitagdo neste Regulamento ¢ inferior ao da legislagdo nacional, assim o PIE
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encontra-se de acordo com os dois documentos legislativos. Em suma, a proposta para o PIE

encontra-se na Tabela 30.

3.2.4.2 PGPR - E 476

O Regulamento 231/2012 estabelece os pardmetros de avaliagdo deste emulsionante, podendo ser
consultados na Tabela 31. O critério de aceitagdo para o chumbo difere no Decreto-Lei 365/98,
tendo o valor de Smg/kg. Este Decreto-Lei adiciona os metais pesados aos pardmetros estabelecidos

pelo Regulamento com o critério de aceitagdo de 10 mg/kg, expressas em Pb.

Tabela 31 - Paré@metros de avaliacéo para o E 476 de acordo com Regulamento 231/2012

Parémetro Critério de Aceitacéo

Indice de refragdo [n] p* 1,4630-1,4665
Min.: 75 % de di, tri e tetraglicerois, e

Poliglicerdis Maix.: 10 % de poliglicerois iguais ou superiores ao
heptaglicerol

Indice de hidroxilo 80-100

Indice de acidez Max.: 6

Arsénio Max.: 3 mg/kg

Chumbo Max.: 2 mg/kg

Céadmio Max.: 1 mg/kg

Mercurio Max.: 1 mg/kg

O PIE contém como parametros de inspe¢do a acidez, indice de hidroxilo, arsénio, chumbo,
mercurio, cadmio e metais pesados. Os critérios de aceitagdo destes parametros encontram-se de
acordo com a legislacdo, e como tal, a unica sugestdo a propor ¢ consiste na alteragdo do critério de

aceitacdo do chumbo para o estabelecido pelo Regulamento 231/2012.

3.2.5 Solugdes Alcalinas

3.2.5.1 Bicarbonato de Sodio - E 500(ii)
A Tabela 32 apresenta os parametros de avaliagcdo estabelecidos pelo Regulamento 231/2012 ¢ a

proposta de PIE.
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Tabela 32 - Par@metros de avaliagdo para o E 500 (ii) de acordo com o Regulamento 231/2012

Parametro Critério de Aceitagédo de acordo com o Critério de Aceitacdo de
Regulamento 231/2012 acordo com a proposta de PIE
pH 8,0 — 8,6 (solugdo a 1%) 8,0 — 8,6 (solugdo a 1%)
S o [ Tica-
Humidade Max.: 0,25% (com silica-gel, durante 4h) Max.: 0,25% (com silica-gel,
durante 4h)

. . Apos aquecimento, ndo deve detetar-se odor a
Sais de amonio

amoniaco
Arsénio Max.: 3 mg/kg Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg Max.: 1 mg/kg

O Decreto 365/98 estabelece os mesmos pardmetros de avaliagdo, verificando-se uma exce¢do no
valor méximo de chumbo, Smg/kg.

O PIE tem como parametros de inspecdo o pH, a humidade, o arsénio, o chumbo e o mercurio. Os
critérios de aceitagdo destes trés ultimos pardmetros remetiam para a legislacdo, sendo que uma
maneira de melhorar o plano consistia em colocar o critério de aceitagdo respetivo. Na Terceira
coluna da Tabela 32 apresenta-se a proposta de PIE para o E 500(ii).

Como se pode verificar, o critério de aceitacdo proposto para o PIE relativamente ao chumbo ¢ o
estabelecido pelo Regulamento 231/2012, com o intuito de garantir a concordancia com os dois

documentos legislativos.

3.2.5.2 Carbonato de potéssio E 501(i)

A Tabela 33 apresenta os critérios de avaliagdo estabelecidos pelo Regulamento 231/2012 ¢ a

proposta de PIE
Tabela 33 - Parametros de avaliagéo para o E 501 (i) de acordo com o Regulamento 231/2012
Critério de Aceitacdo de

acordo com a proposta de
PIE

Critério de Aceitagédo de acordo com

Parametro o0 Regulamento 231/2012

Humidade M 18% (forma idratada) | ME%7 3%
Arsénio Max.: 3 mg/kg Max.: 3 mg/kg
Chumbo Max.: 2 mg/kg Max.: 2 mg/kg
Mercurio Max.: 1 mg/kg Max.: 1 mg/kg
Salmonella - Neg.25 ¢
Enterobacterias - Neg. 10 g
Bolores e leveduras - Max.: 10 ufc/g
Aflatoxinas - Max.: 1,0 ppb




42|Pagina

O Decreto-Lei 365/98 estabelece como critério de aceitacdo para o chumbo Smg/kg, sobrepondo-se
este valor ao legislado pelo Regulamento Europeu. Os restantes pardmetros, humidade, arsénio e
mercurio, encontram-se concordantes com o Regulamento 231/2012.

O PIE tem como paridmetros de inspec¢do: a humidade, Salmonella, Enterobacterias, bolores e
leveduras e aflatoxinas. Na Terceira coluna da Tabela 33 apresenta-se a proposta de PIE para o E
501 (i). A proposta a sugerir consiste na adi¢do dos pardmetros de inspe¢do de arsénio, chumbo e
mercurio, com o critérios de aceitagdo a corresponder ao estabelecido pelo Regulamento 231/2012.
Adotando como critério de aceitagdo o valor mais baixo legislado garante-se a concordancia entre

os dois documentos legislativos.

O Regulamento 1881/2006 estabelece os critérios de aceitagdo de alguns contaminantes,

encontrando-se na Tabela 34, esses valores para os cereais, € a proposta de PIE

Tabela 34 - Pardmetros de avalia¢do para os cereais de acordo com o Regulamento 1881/2006

Critério de Aceitacdo de acordo | Critério de Aceitacao

Farametro com o Regulamento 231/2012 estabelecidos pelo PIE
Aflatoxinas B1 Max.: 2,0 ng/kg Max.: 2,0 pg/kg
Somatério de B1, B2, G1 e G2 Max.: 4,0 pg/kg Max.: 4,0 pg/kg
Ocratoxina A Max.: 3,0 pg/kg Max.: 3,0 pg/kg
Desoxinivalenol Max.: 500 pg/kg Max.: 500 pg/kg
Zearalenona Max.: 50 pg/kg Max.: 50 ng/kg
Fumonisinas (cereais a base de milho) Max.: 800 pg/kg Max.: 800 pg/kg
Céadmio Max.: 0,20 mg/kg Max.: 0,20 mg/kg
Chumbo Max.: 0,20 mg/kg Max.: 0,20 mg/kg
Contagem total - Max.: 1 000 ufc/g
Bolores ¢ leveduras - Max.: 250 ufc/g
Coliformes - Max.: 10 ufc/g

E. coli - Max.: 1 ufc/g

O PIE estabelece como parametros de inspegdo para os cereais a humidade, contagem total, bolores
e leveduras, coliformes, E. coli, chumbo, cddmio, desoxinivalenol, zearalenona, aflatoxinas,
ocratoxina A. No PIE os critérios de aceitagdo dos parametros desta matéria-prima remetiam para a
legislagdo. A proposta de melhoria do plano seria colocar critérios de aceitagdo no PIE. Outra
proposta seria alterar o valor maximo de humidade, 6%, valor atual do PIE, para 5%, pois este valor
é o estabelecido pela especificagdo da Imperial-Produtos Alimentares, S.A.. Ultima sugestdo seria a

adi¢do ao PIE do critério Fumonisinas.
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3.4 Especiarias

A Diretiva 95/2 estabelece o critério de aceitagdo de sulfatos para a canela em pd, com um valor de
150,0 mg/kg. Na Tabela 35 estdo os parametros de inspecdo estabelecidos no PIE atual para a

canela e pimenta rosa.

Tabela 35 - Parametros de inspe¢ao estabelecidos no PIE para a canela e pimenta rosa

Parametro Critério de Aceitagéo

Humidade Max.: 13%
Contagem total Max.: 500 000 ufc/g
Bolores e leveduras Max.: 1 000 ufc/g
Coliformes Max.: 10 ufc/g

E. coli Max.: 10 ufc/g
Salmonella Negativo 25 g

A proposta de alteragdo do PIE para estas matérias-primas seria adi¢do do pardmetro e respetivo

critério de aceitagdo para os sulfatos para a canela em po.

3.5 Frutos de Casca Rija
A Tabela 36 apresenta o valor maximo de alguns aditivos que podem estar presentes nos frutos de

casca rija, estabelecidos pela Diretiva 95/2.

Tabela 36 - Par@metros de avaliacdo para os frutos de casca rija de acordo com a Diretiva 95/2

Parametro Critério de Aceitacéo
Max.: 1.000 mg/kg dos quais 300, no
AstPHB maximo, de PHB)

Max.: 200 mg/kg (expressos como a soma
de carnosol e de acido carndsico)

E 903- Cera de carnauba Max.: 200 mg/kg
SO, Max.: 500 mg/kg

E 392- Extratos de rosmaninho

O Regulamento 1881/2006 estabelece teores maximos de residuos para alguns géneros alimenticios.
Na Tabela 37,Tabela 38, Tabela 39 e Tabela 40 estdo apresentados os critérios de aceitagdo para os

amendoins, améndoas, avelds e castanha do Brasil e caju frito, respetivamente.

Tabela 37 - Par@metros de avaliagéo para os amendoins de acordo com o Regulamento 1881/2006

Parametro Critério de Aceitacéo

} Aflatoxinas B1 Max.: 2,0 pg/kg
‘Somatoério de B1, B2, Gl e G2 Max.: 4,0 pg/kg
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Tabela 38 - Par@metros de avaliacdo para as améndoas de acordo com o Regulamento 1881/2006

Parametro Critério de Aceitacéo
‘ Aflatoxinas B1 Max.: 8,0 pg/kg
'Somatério de B1, B2, G1 e G2 Méx.: 10,0 pg/kg

Tabela 39 - Parametros de avaliacdo para as avelas e castanha do Brasil de acordo com o Regulamento 1881/2006

Parametro Critério de Aceitacdo

' Aflatoxinas B1 Max.: 5,0 pg/kg
'Somatério de B1, B2, G1 e G2 Méx.: 10,0 pg/kg

Tabela 40 - Parametros de avaliagédo para o caju frito de acordo com o Regulamento 1881/2006

Parametro Critério de Aceitacéo
Aflatoxinas B1 Max.: 5,0 pg/kg
‘Somatoério de B1, B2, Gl e G2 Max.: 10,0 pg/kg

No PIE, os pardmetros de inspec¢do para todos os frutos de casaca rija s@o: indice de peroxidos,
aspeto interior do fruto, presenga de casca, humidade e aflatoxinas. O critério de aceitagdo para o
pardmetro aflatoxinas, no PIE, remete para a legislacdo. As sugestdes de melhoria seriam colocar
estes valores no PIE e a adi¢do do pardmetro de inspegdo Salmonella de acordo com o Regulamento

2073/2005, com critério de aceitagdao de negativo em 25g.
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Na primeira coluna da Tabela 41 estdo os parametros de avaliag@o estabelecidos pela Diretiva 95/2,

As e SO, e os limites maximos de ocratoxina A, afltoxinas, patulina, chumbo, cddmio de acordo

com o Regulamento 1881/2006.

Tabela 41 - Paré@metros de avaliacdo para os frutos desidratados de acordo com a Diretiva 95/2

Parametro Crit_ério ~de Aceitacdo da Critério Qe Aceitacdo
Legislacéo estabelecidos pelo PIE

As Max.: 1 000 mg/kg -

SO, [maga] Max.: 600 mg/kg Max.: 500 mg/kg

SO; [coco] Max.: 50 mg/kg Max.: 50 mg/kg

SO, Max.: 500 mg/kg Max.: 600 mg/kg

Aflatoxinas B1 Max.: 2,0 ug/kg Max.: 2,0 ug/kg

Somatério de B1, B2, G1 e G2 Max.: 4,0 pg/kg Max.: 4,0 pg/kg

Ocratoxina A [passas de uvas] " Max.: 10,0 pg/kg Max.: 10,0 pg/kg

Patulina [maca] Max.: 25,0 ug/kg Max.: 25,0 pg/kg

Cadmio Max.: 0,05 mg/kg Max.: 0,05 mg/kg

Chumbo Max.: 0,10 mg/kg Max.: 0,10 mg/kg

Humidade [coco] - Max.: 9%

Humidade [pétalas de rosa] - Maéx.: 10%

Humidade - Max.: 16%

* .
Passas de uvas - (uvas de Corinto, uvas e sultanas)

No PIE os pardmetro de inspecdo, ocratoxina A, afltoxinas e humidade, remetem para a legislagao.
As sugestoes de atualizagdo do plano consistem na adigdo dos critérios de aceitagdo para os
parametros referidos e na adi¢do dos parametros de patulina, chumbo, cddmio e SO2. Na Terceira
coluna da Tabela 41 apresenta-se a proposta de PIE. Como se pode verificar ndo foi adicionado o
parametro As devido a ndo ser um parametro que a empresa considere que compromete a qualidade

do produto final.

A Tabela 42 contém valores maximos para os pardmetros de avaliagdo estabelecidos pela Diretiva
95/2. Os parametros dados por esta Diretiva, segundo a empresa ndo devem ser considerados no
PIE por ndo influenciarem a produgdo ou a qualidade do produto final. Esta Diretiva também
estabelece um valor maximo de SO2 [E220-E228], 100 mg/kg, por este parametro ser importante

dever-se-ia adicionar ao PIE.
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Tabela 42 - Critérios de avaliacao de outros parametros nos frutos cristalizados de acordo com a Diretiva 95/2

Parametro Critério de Aceitagéo

As+Ab Max.: 1 000 mg/kg

E 338- Acido fosforico Max.: 800 mg/kg

E520- Sulfato de aluminio

E521- Sulfato de aluminio e sodio E522-
Sulfato de aluminio e potassio E523-
Sulfato de aluminio e aménio

E 445- Esteres de glicerol de colofonia
(Tratamento da superficie dos citrinos)

Max.: 200 mg/kg

Max.: 50 mg/kg

A segunda coluna da Tabela 43 apresenta os critérios de aceitacdo para a laranja cristalizada, de
acordo com o Regulamento 1881/2006 ¢ o Regulamento 2073/2005. Ja a terceira coluna apresenta
os parametros de inspecao estabelecidos pelo PIE.

Tabela 43 - Paré@metros de avaliacéo para os frutos cristalizados

Critério de Aceitacdo Critério de Aceitacéo
estabelecidos pelo PIE de acordo com a
proposta de PIE

Critério de Aceitacéo

Parametro da Legislagdo

Cédmio Max.: 0,05 mg/kg - Max.: 0,05 mg/kg
Chumbo Max.: 0,10 mg/kg Legislagdo Mix.: 0,10 mg/kg
Salmonella Neg.25¢g Neg.25 g Neg.25¢g
E. coli M=100,0pg/kg - M=100,0pg/kg
Humidade - Max.: 5% 7%-13%
Gordura - Max.: 2,5% Max.: 2,5%
Contagem total - Max.: 50 000 ufc/g Max.: 50 000 ufc/g
Bolores ¢ leveduras - Max.: 100 ufc/g Max.:; 100 ufc/g
Coliformes - Max.: 10 ufc/g Max. 10 ufc/g
SO, R - Maéx.: 100 mg/kg
Aflatoxina M1 - -
Dioxinas - -

Legislagdo
PCB - -
Melamina - -

A proposta de melhoria do PIE encontra-se na quarta coluna da Tabela 43. Como se pode verificar
nos critérios de aceitagdo, onde remetia para a legislagdo, os valores maximos foram estabelecidos
para facultar a aprovagdo da matéria-prima. Outro critério de aceitagdo a alterar seria a humidade,

cujo valor se encontra em desacordo com especificagdo da empresa.
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3.8 Gases

3.8.1 Azoto - E 941

O Regulamento 231/2012 e o Decreto-Lei 365/98 estabelecem critérios de pureza para o azoto,

estes parametros sdo apresentados na Tabela 44.

Tabela 44 - Parametros de avaliacao para o E 941 de acordo com o Regulamento 231/2012 e o Decreto-Lei 365/98

Parémetro Critério de Aceitacéo

Agua Max.: 0,05%

Mondxido de carbono Max.: 10,0 p/1

Metano e outros hidrocarbonetos Max.: 100,0 p/1 (expressos em metano)
Dioxido de azoto e 6xido de azoto Max.: 10,0 p/1

Oxigénio Max.: 1%

O PIE tem estabelecidos os mesmos parametros de inspec¢do que a legislagdo com o mesmo critério
de aceitagdo para agua, para os outros parametros, o PIE, remete para a legislagdo. A proposta de
melhoria para o PIE seria colocar os critérios de aceitagdo para facilitar a consulta aquando a

entrada desta matéria-prima.

3.8.2 Dioxido de carbono - E 290
Na Tabela 45 encontram-se os parametros de avaliagdo do E 290 estabelecidos pelo Regulamento

231/2012 e Decreto-Lei 365/98.

Tabela 45 - Paré@metros de avaliacdo para o E 290 de acordo com o0 Regulamento 231/2012 e o Decreto-Lei 365/98

Parametro Critério de Aceitagéo

A dissolugdo de 915 ml de gas em 50 ml de agua recém-
fervida ndo deve tornar esta ultima mais acida ao
alaranjado de metilo que 50 ml de agua recém-fervida
adicionada de 1 ml de acido cloridrico 0,01 N

Acidez

Substancias redutoras, fosforeto de
hidrogénio e sulfureto de hidrogénio

Monéxido de carbono Max.: 10,0 p/1
Oleo Max.: 5,0 mg/kg

Cor: Nao deve ser opaca ou escura

O PIE remetia os critérios de pureza para a legislagdo. Assim sendo, uma sugestdo de seria adi¢do

dos critérios de aceitagcdo para mondxido de carbono e 6leo ao plano.

3.9 Laticinios

O Regulamento 1881/2006 estabelece os limites maximos de residuos para os laticinios, que podem

ser consultados na Tabela 46.
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Tabela 46 - Parametros de avaliacdo para os laticinios de acordo com o Regulamento 1881/2006

Parametro Critério de Aceitagéo ‘

Chumbo Max.: 0,020 mg/kg
Somatério de dioxinas Max.: 2,5 pg/g
Somatério de dioxinas e PCB Max.: 5,5 pg/g

Somatorio de PCB28, PCB52, PCB101,

PCB138, PCB153 ¢ PCB180 Max.: 40 ng/g

Os valores anteriores ndo podem ser levados em consideragdo para o leite magro, devido ao que se
encontra escrito no Regulamento 1881/2006: “teor maximo expresso em relacdo a matéria gorda
ndo se aplica aos alimentos que contenham <2% de gordura. No caso dos alimentos que contém
menos de 2% de matéria gorda, o teor maximo aplicavel é o teor estabelecido com base no produto
correspondente ao teor estabelecido com base no produto para o género alimenticio que contém 2%
de gordura, calculado a partir do teor maximo estabelecido para a matéria gorda mediante a
aplicagdo da seguinte formula: teor méximo expresso por produto para os géneros alimenticios que
contém menos de 2% de matéria gorda=teor maximo expresso em relagdo a matéria gorda para esse
género alimenticio x 0,02”.

A Tabela 47 apresenta os parametros estabelecidos pelo Regulamento 2073/2005 para os lacticinios

e substitutos.

Tabela 47 - Parametros de avaliacdo para os laticinios de acordo com o Regulamento 2073/2005

Parametro Critério de Aceitacdo
Estafilococos coagulase positivos Max.: 100 pg/kg
Enterotoxinas estafilocdcicas Neg.25¢g

Salmonella Neg.25 ¢
Enterobacteriaceae Max.: 10 ufc/g

3.9.1 Leite Gordo em po
A Tabela 48 apresenta os parametros estabelecidos pelo Decreto-Lei 7/2009 que transpde a Diretiva

2001/114 e os parametros estabelecidos pelo PIE atual.

Tabela 48 - Paré@metros de avaliacéo para o leite gordo de acordo com o Decreto-Lei 7/2009

Critério de Aceitacdo de acordo com | Critério de Aceitacao

Parametro o Decreto-Lei 7/2009 estabelecidos pelo PIE
Humidade Mix.: 5% Max.: 4%

Gordura 26% - 42% Min.: 26%

Contagem total - Max.: 50 000 ufc/g
Bolores ¢ leveduras - Max.: 100 ufc/g
Coliformes - Max.: 10 ufc/g
Salmonella - Neg.25¢
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Na proposta de PIE mantém-se os critérios de aceitagdo ja estabelecidos para os parametros
humidade e gordura. Apesar destes ndo serem iguais ao indicado na legislacdo, ndo a infringem e
melhoram a qualidade do produto final. Ao plano poder-se-iam adicionar os pardmetros da Tabela

47, como salvaguarda da qualidade do produto final.

3.9.2 Leite Magro em po
Na segunda coluna da Tabela 49 apresenta-se os pardmetros de avaliacdo estabelecidos para o leite
magro de acordo com o Decreto-Lei 7/2009 e na terceira coluna estdo os parametros estabelecidos

pelo PIE.

Tabela 49 - Par@metros de avaliacdo para o leite magro de acordo com o Decreto-Lei 7/2009

Critério de Aceitacdo de acordo com | Critério de Aceitacao

Parametro o Decreto-Lei 7/2009 estabelecidos pelo PIE
Humidade Max.: 5% Max.: 4,5%

Gordura Max.: 1,5% Max.: 1,5%

Contagem total - Max.: 10 000 ufc/g
Bolores e leveduras - Max.: 50 ufc/g
Coliformes - Neg. 0,1¢g

E. coli - Neg. 1g

Salmonella - Neg. 25g

Os critérios de inspegdo e respetivos valores encontram-se de acordo com a legislacdo. Assim

sendo, a proposta de melhoria consiste apenas na adi¢do dos pardmetros indicados na Tabela 47.

3.9.3 Lactosoro

O PIE tem estabelecidos como pardmetros de inspegao os itens da Tabela 50 e os da Tabela 47,
sendo que os parametros desta Gltima tabela, no plano, remetem para a legislagdo. Uma melhoria a
implementar seria a introducao dos critérios de aceitagdo no PIE, para facilitar a aprovacdo aquando

a rececdo da matéria-prima.

Tabela 50 - Paré@metros de inspe¢ao estabelecidos PIE para o lactosoro

Humidade Max.: 5%

Gordura Min.: 2,5%
Contagem total Max.: 50 000 ufc/g
Bolores e Leveduras Max.: 100 ufc/g
Coliformes Max.: 10 ufc/g

Salmonella Neg.25¢g
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3.9.4 Manteiga concentrada ou desidratada
A Tabela 51 contém os pardmetros de inspegdo estabelecidos pelo PIE. Uma sugestdo de melhoria
consiste na adicdo dos pardmetros da Tabela 47, com o objetivo de evitar a contamina¢do do

produto acabado.

Tabela 51 — Parametros de inspec¢do estabelecidos pelo PIE para a manteiga

Parémetro Critério de Aceitacéo

Acidos gordos livres (expressos em

i . Max.: 0,3%

acido oleico)

Indice de peroxidos Max.: 0,2 meq O, /kg
Coliformes Negativo 1g

3.10 Produtos a base de cacau

O Regulamento 1881/2006 estabelece para os grdos de cacau e produtos derivados os seguintes
parametros de avaliagdo: benzo(a)pireno com o valor limite de 5,0 pg/kg e soma de benzo(a)pireno,
benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno e criseno ¢ de 35,0 pg/kg [até 01/04/15] e de 30,0ug/kg [a
partir de 01/04/15].

O cacau em po, o licor de cacau e a manteiga de cacau sdo as principais matérias-primas e, como

tal, encontram-se sempre atualizadas no PIE.

3.10.1 Favade cacau

A fava de cacau de acordo com o Regulamento 1881/2006, que estabelece os seguintes parametros:
benzo(a)pireno com o valor maximo de avaliagdo de 5,0 pg/kg de gordura ¢ a soma de
benzo(a)pireno, benz(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno e criseno de 35,0 pg/kg [até 01/04/15] e de
30,0 pg/kg [a partir de 01/04/15].

A proposta de PIE seria agrupar a fava de cacau com as pepitas de cacau caramelizado, uma vez

que essencialmente se trata da mesma matéria-prima, mas com duma configuracao diferente.

Tabela 52 -Parametros de inspecéo estabelecidos pelo PIE para a fava de cacau

Parametro Critério de Aceitagéo ‘
Humidade Max.: 3%

Contagem Total Max.: 5 000 ufc/g

Bolores e leveduras Max.: 100 ufc/g

Coliformes Max.: 10 ufc/g

Salmonella Negativo 25¢g
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3.11 Outros

3.11.1 Acido Cloridrico - E 507

O Regulamento 231/2012 estabelece os parametros de avaliagdo do E 507 e estes encontram-se na
Tabela 53. O PIE estabelece como parametros de inspecdo os itens da tabela exceto os que estdo
sublinhados, pois estes ndo influenciam de forma relevante a qualidade do produto final. Os valores
de aceitacdo dos parametros benzeno, compostos fluorados totais, matérias nao volateis, substancias
redutoras e matérias oxidantes encontram-se de acordo com a legislagdo. Os outros pardmetros
considerados no PIE remetiam para a legislacdo e para facilitar a validacdo das matérias-primas a

sugestdo de melhoria de PIE consiste na adigdo dos critérios de aceitagéo.

Tabela 53 - Par@metros de avaliagdo para o E 507 de acordo com o0 Regulamento 231/2012

Parametro Critério de Aceitagéo
Compostos organicos totais:

Isentos de fltor Max.: 5.0 mg/kg

Benzeno Max.: 0,05 mg/kg

Compostos fluorados totais Max.: 25,0 mg/kg

Matérias ndo volateis Max.: 0,.5%

Substancias redutoras Max.: 70 mg/kg (expresso em SOy)
Matérias oxidantes Max.: 30 mg/kg (expresso em Cly)
Sulfato Max.: 0,5%

Ferro Max.: 5,0 mg/kg

Arsénio Max.: 1,0 mg/kg

Chumbo Max.: 1,0 mg/kg

Mercurio Max.: 1,0 mg/kg
3.11.2 Amido

A Tabela 54 contém os pardmetros de inspecgdo estabelecidos pelo PIE. A Diretiva 95/2 estabelece
como critério de aceitagdo para os sulfatos o valor de 50,0 mg/kg e a especificacdo estabelece um

valor de 10,0 mg/kg.

Tabela 54 -Parametros de inspecéo estabelecidos pelo PIE para o amido

Parametro Critério de Aceitagéo
Humidade 11 -14%

Contagem total Max.: 10 000 ufc/g
Bolores e leveduras Max.: 1 000 ufc/g
Coliformes Negativo 1g

E. coli Negativo 1g
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A proposta de melhoria do PIE seria a adi¢do do parametro SO, com o valor da especificagdo da

empresa, pois este ndo infringe a legislagdo e proporciona um produto mais seguro.

3.11.3 Mel

O mel ndo esta presente no PIE, por isso a primeira proposta consiste na adicdo desta matéria-
prima. A Tabela 55 apresenta os parametros de inspecdo propostos. Os pardmetros humidade e
acido citrico mono-hidratado sdo estabelecidos pela especificagdo da Imperial-Produtos
Alimentares, S.A. Os parametros de microbiologia sdo impostos a partir do histdrico do fornecedor,
assim garantindo uma maior seguran¢a microbioldgica do produto final. As especifica¢des da

empresa encontram-se de acordo com o Decreto-Lei n® 214/2003 que transpdes a Diretiva

2001/110.
Tabela 55 — Proposta de PIE para o mel

Parametro Critério de Aceitacdo

Humidade Max.: 3%

Acido citrico mono hidratado 0,1-0,5%
Contagem total Max.: 5 000 ufc/g
Bolores e leveduras Max.: 100 ufc/g
Salmonella Negativo 25 g
Enterobacteriaceae Negativo 1 g
3.11.4 Sal

A Portaria 72/2008 estabelece parametros de avaliagdo para os varios tipos de sal. O sal utilizado na
Imperial-Produtos Alimentares, S.A. é flor de sal e na Tabela 56 estdo compilados os respetivos

parametros.

Tabela 56 - Parametros de avaliacdo para a flor de sal de acordo com o Portaria 72/2008

Cloretos Min.: 94% (expressos em Nacl)
Humidade Max.: 8%

Mesofilos Max.: 100/g

Halofilos <100/g

Coliformes Auséncia

Streptococcus fecais Auséncia

E. coli Auséncia
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Na Tabela 57 s@o indicados os valores maximos de alguns parametros a avaliar, estabelecidos pela
Diretiva 95/2. Como estes pardmetros assumem uma maior importancia para os produtores de flor
de sal do que para a Imperial-Produtos Alimentares, S.A., por tal na proposta ndo se encontram

estes valores.

Tabela 57 - Paré@metros de avaliacdo para a flor de sal de acordo com a Diretiva 95/2

Parametro Critério de Aceitagéo

E 340 - Fosfatos de potassio Min.: 10 g/kg
E 535 - Ferrocianeto de sodio

E 536 - Ferrocianeto de potassio Max.: 20 mg/kg
E 538 - Ferrocianeto de calcio

O PIE tem como pardmetros de avaliagdo: a humidade, os mesoéfilos, halofilos, coliformes e
Streptococcus fecais. A proposta de melhoria de PIE seria a adigdo do teor de cloretos e de E. coli
no sentido do produto final ser mais seguro e com uma melhor qualidade. Pois o teor de cloretos
confirma se o sal ¢ do tipo flor de sal e a auséncia de E. coli confere ao produto final uma

probabilidade menor de existéncia deste microrganismo.
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4. Conclusao

No ambito do presente trabalho, que teve como objetivo rever e propor o plano de inspecao e ensaio
das matérias-primas da Imperial-Produtos Alimentares, S.A. procurou-se identificar as atualizagdes
necessarias a realizar no PIE. Este tem estabelecido os seguintes pontos: a periodicidade de
amostragem, as caracteristicas a verificar e respetivos critérios de aceitacdo, método de inspecao,
registo e como proceder no caso de a amostra ser reprovada.

A forma encontrada de fazer esta revisao foi ler a legislac@o inerente as matérias-primas e comparar
os critérios e valores limites legais existentes, com as especificagdes da empresa e os parametros de
inspegdo estabelecidos no PIE.

Na realiza¢do da revisdo do PIE verificou-se a necessidade de rever a codificacdo das IT no método
de inspecdo, pois com a atualizagdo recente das IT a codificagdo foi alterada e houve a introdugdo
de algumas instru¢des novas.

No que diz respeito a periodicidade, e excetuando o agucar, todos os PIE encontravam-se de acordo
com a analise efetuada atualmente.

Relativamente aos pontos de registo de analise € como proceder no caso da amostra ser reprovada,
todas as matérias-primas encontravam-se de acordo com o estabelecido pela empresa.

O ponto do PIE relativo as caracteristicas a inspecionar na matéria-prima, relativa adi¢do de alguns
parametros em muitas das matérias-primas. Ja no que diz respeito aos critérios de aceitagdo dos
parametros de inspe¢do das matérias-primas verifica-se que hd varios motivos para proceder a
revisdo dos mesmos. Por um lado, a atualizacdo constante da legislacdo, por outro, o facto do
critério de aceitagdo remeter para a legislagdo torna o processo de aprovacdo mais lento, e por
ultimo, a ndo concordancia com a especificagdo interna da empresa.

Salienta-se que seria necessario realizar no futuro uma inspecdo aos certificados de analise do
fornecedor para verificar se os parametros e respetivos valores de aceitagdo estdo de acordo com o

novo plano de inspecdo e ensaio proposto no dmbito do presente trabalho.
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6. Anexos

«Aditivo alimentar» qualquer substancia ndo consumida habitualmente como género alimenticio

em si mesma e habitualmente nfo utilizada como ingrediente caracteristico dos géneros
alimenticios, com ou sem valor nutritivo, ¢ cuja adi¢do intencional aos géneros alimenticios, com
um objetivo tecnolégico na fase de fabrico, transformacdo, preparagdo, tratamento, embalagem,
transporte ou armazenagem, tenha por efeito, ou possa legitimamente considerar-se como tendo por
efeito, que ela propria ou os seus derivados se tornem direta ou indiretamente um componente
desses géneros alimenticios, transcrito do Regulamento 1333/2008.

«Agentes de revestimento» (incluindo lubrificantes): substincias que, quando aplicadas na

superficie externa dos géneros alimenticios, lhes conferem uma aparéncia brilhante ou um
revestimento protetor, transcrito do Regulamento 1333/2008.

«Aromas» os produtos: i) Nao destinados a serem consumidos como tais e que sdo adicionados aos
géneros alimenticios para lhes conferir cheiro e/ou sabor ou modificar estes ultimos; ii) Feitos ou
constituidos pelas seguintes categorias: substincias aromatizantes, preparacdes aromatizantes,
aromas obtidos por tratamento térmico, aromas de fumo, precursores de aromas ou outros aromas
ou suas misturas, transcrito do Regulamento 1334/2008.

«Cacau em pd» designa o produto obtido pela transformacdo em pé de sementes de cacau limpas,
descascadas e torradas que contém no minimo 20 %, em massa, de manteiga de cacau (expresso em
relacdo a matéria seca), transcrito da Diretiva 2000/36.

«Cacau magro em po» cacau magro, cacau fortemente desengordurado em po, cacau fortemente

desengordurado. Designa o cacau em p6 que contém menos de 20 %, em massa, de manteiga de
cacau (expresso em relagdo a matéria seca), transcrito da Diretiva 2000/36.

«Corantes» sdo substancias utilizadas para conferir ou restituir cor aum género alimenticio e que
sdo constituidos por componentes naturais de géneros alimenticios ou outras substancias naturais
que ndo sao normalmente consumidas como alimentos nem como ingredientes caracteristicos de
alimentos, transcrito do Decreto-Lei 193/2000.

«Edulcorantes» substancias utilizadas para conferir um sabor doce aos géneros alimenticios ou
utilizadas nos edulcorantes de mesa, transcrito do Regulamento 1333/2008.

«Emulsionantes» substancias que tornam possivel a formag¢do ou a manutencdo de uma mistura

homogénea de duas ou mais fases imisciveis, como 6leo e 4gua, nos géneros alimenticios, transcrito

do Decreto-Lei 363/98.
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«Género alimenticio» (ou «alimento para consumo humano»), qualquer substancia ou produto,

transformado, parcialmente transformado ou ndo transformado, destinado a ser ingerido pelo ser
humano ou com razoaveis probabilidades de o ser. Este termo abrange bebidas, pastilhas elasticas e
todas as substancias, incluindo a agua, intencionalmente incorporadas nos géneros alimenticios
durante o seu fabrico, preparacao ou tratamento, transcrito do Regulamento 178/2002.
«Ingrediente» toda a substancia, inclusive aditivo alimentar, utilizada no fabrico ou preparacao de
género alimenticio e presente no produto acabado, eventualmente sob forma modificada, transcrito
do Decreto-Lei 560/99.

«Lactose» ¢ um constituinte natural do leite, normalmente obtido a partir do soro, com um teor de
lactose anidra ndo inferior a 99,0 % (m/m) da matéria seca. Pode ser anidra ou conter uma molécula
de 4gua de cristalizacdo, ou ainda uma mistura de ambas as formas, transcrito da Diretiva 2001/114.

«L eite totalmente desidratado» designa o produto pulverulento obtido por eliminagdo da agua do

leite, do leite total ou parcialmente desnatado, da nata ou de uma mistura destes produtos e
caracterizado por um teor de humidade igual ou inferior a 5 %, em massa, do produto acabado,
transcrito da Diretiva 2001/114.

«Manteiga de cacau» Designa a matéria gorda obtida a partir de sementes de cacau ou de partes de

sementes de cacau, transcrito da Diretiva 2000/36.

«Produtos l4cteos» os produtos derivados exclusivamente do leite, podendo ser adicionadas
substancias necessarias ao seu fabrico, desde que essas substincias ndo sejam utilizadas para
substituir, no todo ou em parte, qualquer um dos constituintes do leite, e os produtos compostos de
leite, ou seja, os produtos em que nenhum elemento substitui nem se destina a substituir um
constituinte do leite e dos quais o leite ou um produto lacteo ¢ uma parte essencial, quer pela sua
quantidade, quer pelo seu efeito caracterizador do produto, transcrito da Diretiva 92/46.

«Produtos ndo transformados» géneros alimenticios que ndo tenham sofrido transformagéo,

incluindo produtos que tenham sido divididos, separados, seccionados, desossados, picados,
esfolados, moidos, cortados, limpos, aparados, descascados, triturados, refrigerados, congelados ou
ultracongelados, transcrito do Regulamento 852/2004.

«Produtos transformados» géneros alimenticios resultantes da transformacgdo de produtos ndo

transformados. Estes produtos podem conter ingredientes que sejam necessarios ao seu fabrico, por

forma a dar-lhes caracteristicas especificas, transcrito do Regulamento 852/2004.
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6.2 Anexo?2

Tabela | - Listagem de legislaco e respetivas alteracoes

DOCUMENTO Alteracdes

Decreto-Lei n° 290/2003 retificado pela Dec.

Rect. n° 10/2004 Decreto-Lei n° 188/2005

Regulamento 238/2010
Regulamento 1129/2011
Regulamento 1130/2011
Regulamento 1131/2011
Regulamento 232/2012
Regulamento 380/2012
Regulamento 470/2012
Regulamento 471/2012
Regulamento 472/2012
Regulamento 570/2012
Regulamento 583/2012
Regulamento 675/2012
Regulamento 1049/2012
Regulamento 1057/2012
Regulamento 1147/2012
Regulamento 1148/2012
Regulamento 1149/2012
Regulamento 1333/2008 Regulamento 1166/2012
Regulamento 25/2013
Regulamento 244/2013
Regulamento 256/2013
Regulamento 438/2013
Regulamento 509/2013
Regulamento 510/2013
Regulamento 723/2013
Regulamento 738/2013
Regulamento 739/2013
Regulamento 816/2013
Regulamento 817/2013
Regulamento 818/2013
Regulamento 913/2013
Regulamento 1068/2013
Regulamento 1069/2013
Regulamento 1274/2013
Regulamento 59/2014
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Regulamento 231/2012

Regulamento 1050/2012

Regulamento 25/2013

Regulamento 497/2013

Regulamento 724/2013

Regulamento 739/2013

Regulamento 816/2013

Regulamento 817/2013

Regulamento 1274/2013

Regulamento 264/2014

Diretiva 95/2

Diretiva 96/85

Diretiva a 98/72

Diretiva 2001/5

Diretiva 2003/52

Regulamento 1882/2003

Diretiva 2003/114

Diretiva 2006/52

Diretiva 2010/69

Decreto-Lei n° 121/98, com a redagdo Decreto-
Lei n® 363/98

Decreto-Lei n° 274/2000

Decreto-Lei n° 218/2002

Decreto-Lei n° 40/2004

Decreto-Lei n° 33/2005

Decreto-Lei n° 33/2008

Decreto-Lei n° 64/2011

Decreto-Lei n° 365/98

Decreto-Lei n° 38/2000

Decreto-Lei n° 248/2001

Decreto-Lei n° 181/2002

Decreto-Lei n°® 218/2003

Decreto-Lei n° 181/2004

Decreto-Lei n° 150/2005

Decreto-Lei n° 99/2008

Decreto-Lei n° 94/2010

Decreto-Lei n° 64/2011
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Regulamento 1642/2003
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Regulamento 202/2008
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Regulamento 1243/2007
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Regulamento 16/2012

Regulamento 517/2013
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Decreto-Lei n® 37/2005

Decreto-Lei n° 9/2008
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Decreto-Lei n° 166/2002

Decreto-Lei n® 55/2005

Decreto-Lei n® 57/2007

Decreto-Lei n° 120/2011

Regulamento 1334/2008

Regulamento 872/2012

Regulamento 545/2013

Regulamento 985/2013
Portaria n® 620/90 Portaria n® 264/94
Diretiva 2001/110
Dec-Lei n°® 214/2003
Portaria n® 72/2008
L Regulamento 1137/2008
Diretiva 2000/36

Regulamento 1021/2013
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Regulamento 212/2014

Regulamento 488/2014

Regulamento 696/2014

Regulamento 1441/2007

Regulamento 365/2010

Regulamento 2073/2005
Regulamento 1086/2011

Regulamento 209/2013

Diretiva 92/46




