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INTRODUGAO
Na UE sé podem ser comercializados alimentos seguros?, pelo que a comprovacao do cumprimento dos requisitos legais vigentes constitui uma preocupacao
das empresas alimentares. A implementacao e certificacao de Sistemas de Gestao da Qualidade (SGQ) e da Seguranca Alimentar (SGSA) segundo referéncias
normativos 1SO%3 é uma estratégia que visa garantir a seguranca de alimentos. A irradiacao de alimentos é uma tecnologia ha muito aplicada na UE* que
possibilita a pasteurizacdo a frio de diversos géneros alimentares>, nomeadamente ovos e ovoprodutos, embora no nosso pais a lista positiva inclua apenas
especiarias, ervas aromaticas e condimentos vegetais®. Trata-se de um método fisico que consiste na exposicao do alimento a uma quantidade controlada de
energia ionizante, a temperatura ambiente®. Os ovos sdao alimentos suscetiveis de causarem intoxicacdes no ser humano por Salmonella, sobretudo
S.enteritidis e S.typhimurium’. Normalmente, a inativacao de Salmonella em ovoprodutos realiza-se por pasteurizacao a quente, contudo, a transferéncia de
radiacao ionizante parece ser uma alternativa interessantes.
OBIJETIVOS

O objetivo do presente estudo é avaliar se a utilizacao de radiacao
ionizante é eficaz na eliminacao de Salmonella sem alteracao das
propriedades nutricionais e funcionais destes alimentos pos-

irradiacao, considerados os requisitos das normas NP EN [SO
9001:20082%, NP EN 22000:2005% e I1SO 14470:2011°.

METODOLOGIA

Foram efetuados estudos da conformidade de Pontos Criticos de Controlo ao longo
de toda a fileira dos ovos e ovoprodutos!® avaliada a qualidade do produto final
(incluindo  propriedades nutricionais, proteinas e lipidos, avaliados

respectivamente por eletroforese e cromatografia, e viscosidade)!! com os
requisitos das NP EN ISO 9001:2008, NP EN ISO 22000:2005 e ISO 14470:2011.

B. PROPRIEDADES NUTRICIONAIS

** A radiacdo de ovos e ovo produtos ndo induz a degradacdo das proteinas,
alteracoes na viscosidade ou diferencas significativas a nivel dos fosfolipidos?!.

RESULTADOS E DISCUSSAO

AVALIACAO DA QUALIDADE DOS OVOS E OVOPRODUTOS IRRADIADOS
A. QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Dose Aplicada (kGy) Dose Aplicada (kGy)

*¢* Foi considerado que uma dose de 1.5 kGy é suficiente para diminuir SR - 0 05 2 5 pi
a contaminacdo presente nos ovos para niveis nao detetaveis?®.
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o Tabela 3 — Percentagem de acidos gordos nao irradiados
og

e irradiados a diferentes doses, comparativamente aos
valores de ovoprodutos pasteurizados (pt).

Tabela 2 — Percentagem de acidos gordos em ovos nao
irradiados (0 kGy) e irradiados a diferentes doses,
comparativamente com valores de referéncia (R?).

Casca do Ovo 0.31+0.01 5

S. typhimurium Gema + Clara 0.26+0.04

Casca do Ovo 0.204+0.004 7

S. enteritidis Gema + Clara 0.19+0.02

C. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE (SGQ) E SISTEMA DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR (SGSA)

C.Coli

Casca do Ovo
Gema + Clara

0.21+0.02
0.178+0.001

7

C.Jejuni

Casca do Ovo
Gema + Clara

0.073+0.001
0.082+0.001

16

A implementacao do SGQ é essencial para a identificacdo e monitorizacao de todos os

parametros relevantes na rastreabilidade do processo.

0 SGQ garante a seguranca e qualidade do produto, através do desenvolvimento de
procedimentos, documentacao e medicao de todos os passos do processo.

A validacdao do processo de irradiacdao pretende demonstrar e evidenciar que a dose
pretendida é a dose aplicada.

**0s ovos e os ovoprodutos analisados sdo produzidos de acordo com Boas Praticas de
Producao/Fabrico (BPP/BPF).

**A irradiacdo de ovos e ovoprodutos é um Ponto Critico de Controlo (PCC) do sistema
HACCP, contribuindo para a minimizacao de riscos relativos a transmissao de Salmonella
0ara 0s consumidores.

Microflora Natural Casca do Ovo 1.29+0.05 1

Tabela 1 — Valores de D,, ap0s aplicagao de radiagdo gama
e reducao logaritmica da microflora presente no ovo

CONCLUSOES

Os trabalhos de investigacao e desenvolvimento (1&D) realizados comprovam que a irradiacao de ovos pode substituir a pasteurizacao a quente.

Alguns paises da UE pasteurizam clara de ovo (Franca, Paises Baixos e Bélgica), ovos e ovoprodutos (Alemanha) com radiacao ionizante a escala industrial, com doses
entre 1 e 3 kGy. Contudo, em Portugal a lista de alimentos que podem ser tratados por irradiacao para fins comerciais mantem-se inalterada desde 2003, incluindo
somente ervas aromaticas, especiarias e condimentos vegetais®.



mailto:rr_92@live.com
http://www.iso.org/iso/home/standards_development/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47858
http://www.iso.org/iso/home/standards_development/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47858
http://www.iso.org/iso/home/standards_development/list_of_iso_technical_committees/iso_technical_committee.htm?commid=47858
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0002
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0002
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0002
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0002
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0003
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0003
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0003
https://dre.pt/util/eurlex/eurlex.asp?ano=1999&id=399L0003

