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1. INTRODUCAO

Na Australia e na Nova Zelandia, é obrigatério declarar
certos alérgenos quando presentes nos alimentos. Os
detalhes para esses requisitos estédo definidos no Cédigo
de Padrbes Alimentares da Austrdlia, Nova Zelandia (o
Cadigo).

Os alérgenos podem estar presentes nos alimentos de
varias maneiras. Eles podem ser adicionados
intencionalmente como:

* um ingrediente; ou

* um ingrediente de um ingrediente composto; ou

e um aditivo alimentar (incluindo seus componentes /
ingredientes); ou

 um adjuvante de processamento (incluindo seus
componentes / ingredientes).

O cédigo também exige que certos alergénicos sejam
declarados quando estdo presentes como derivados de
algum alimento.

As vezes, identificar o alérgeno é simples (como o 6leo de
amendoim sendo um produto do amendoim), mas muitas
vezes ndo é imediatamente evidente que os alérgenos
estdo presentes, principalmente quando alguns aditivos e
auxiliares de processamento sdo derivados de um
alérgeno. Os exemplos incluem o aditivo lecitina (codigo
do aditivo alimentar nimero 322), que pode ser um produto
de soja, e o auxiliar de processamento lactoperoxidase,
que é uma proteina derivada do leite.

Os alergénicos podem estar presentes nos alimentos de
outras maneiras inesperadas. Ingredientes e alimentos
podem ser descritos usando terminologia técnica ou
nomes que podem nao estar obviamente associados ao
alérgeno. Um exemplo é a proteina vegetal hidrolisada,
que pode ser um produto da soja e, na indUstria
alimenticia, € comumente conhecida como PVH. Os
alergénicos podem ser usados como parte do processo de
fabricacdo, por exemplo, como agentes de fluxo livre,
lubrificantes ou agentes de clarificacdo. Os alérgenos
também podem ser usados como parte de um processo de
fabricacdo de ingredientes, como matérias-primas e
substratos para o crescimento de bactérias, leveduras e
enzimas.

Os alergénicos também podem estar presentes nos
alimentos na forma de contato cruzado. O programa
Voluntary Incidential Trace Allergen Labeling (VITAL®) do
Allergen Bureau define o contato cruzado como um
residuo ou outra quantidade residual de um alergénico
alimentar que € acidentalmente incorporado a outro
alimento. Algumas razdes pelas quais o contato cruzado
pode ocorrer sédo devido a:

* mistura agricola em uma matéria prima; ou

« transferéncia devido ao uso de um ingrediente que
contém contato cruzado; ou

* processos usando equipamentos de manufatura
» compartilhados ou linhas concorrentes; ou

» limpeza inadequada de equipamentos.

Identificar os alérgenos presentes nos alimentos e
ingredientes pode ser um processo complexo que requer
consulta com fornecedores e obtencéo de especificacdes
detalhadas de matérias-primas. Ao garantir que todos os
alérgenos, incluindo os inesperados, sejam identificados e
incluidos na avaliacao de risco do produto, a inddstria de
alimentos pode atender aos requisitos regulamentares,
mitigar a necessidade de recalls e retiradas de alérgenos, e
fornecer informacdes importantes aos consumidores com
alergia alimentar.

1.1 Sobre este guia

Este documento (este guia) fornece a industria de alimentos
uma lista de alimentos, ingredientes e matérias-primas que
podem conter alérgenos inesperadamente e uma lista de
perguntas que os operadores de empresas de alimentos
(FBOs) podem fazer a seus fornecedores que apoiam o
processo de analise de risco de alérgenos. Este guia € uma
versao revisada e atualizada do guia de 2011 Inesperados
Alérgenos Alimentares. Esta edicdo fornece uma lista
expandida e atualizada de alimentos, bem como novas
informagdes sobre mistura agricola, fraude de alimentos e
alguns estudos de caso que mostram a complexidade na
cadeia de abastecimento, onde alérgenos podem ser
incorporados inesperadamente como resultado de mistura
agricola misturando-se na comida.

Muito Obrigado aos FBOs, compostos de processadores,
fabricantes, comerciantes e varejistas que gentilmente
compartilharam sua experiéncia em investigacdo de
alérgenos. Os OBFs que desejarem sugerir a adicdo de um
alimento sdo convidados a contatar o Allergen Bureau:
info@allergenbureau.net.

Neste guia, “alergénico” sdo os alimentos que requerem
declaragéo obrigatdria como descrita no Codigo.

1.2 Escopo

Este guia é relevante para todas as areas da industria de
alimentos, incluindo, mas néo limitado a:

« criadores
* produtores primarios

- fabricantes de ingredientes, importadores e
fornecedores - ambos, locais e importados

* FBOs de embalagens de alimentos ou venda a granel,
incluindo transac¢des entre indUstrias

* FBOs de embalagens para varejo de alimentos prontos

*  FBOs de alimentacéo institucional (food service) e
hospitalidade

* importadores de alimentos embalados.
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2. ALERGENICOS INESPERADOS EM ALIMENTOS

Os alergénicos alimentares podem estar presentes nos
ingredientes e matérias-primas de maneiras que nao sao
diretamente 6bvias. Conforme descrito na introducéo, o nome
do ingrediente por si s6 pode ndo ser um indicador da
presenca de alergénicos. Além disso, alguns ingredientes
podem ser obtidos de fornecedores que tém conhecimento
limitado, ou interpretacbes diferentes, dos requisitos de
declaragdo de alérgenos da Australia e da Nova Zelandia,
observando que estes requisitos (embora semelhantes) nao
sdo iguais a outros regulamentos internacionais de alérgenos.

Todos os FBOs que vendem alimentos e ingredientes na
Australia e Nova Zelandia séo estimulados a consultar o Guia
da Industria Alimentar para Gerenciamento e Rotulagem de
Alergénicos para a Austrdlia e Nova Zelandia, que é co-
escrito pelo Allergen Bureau e o Australian Food and Grocery
Council (AFGC) e esta disponivel gratuitamente em ambos 0s
sites. Este documento descreve a orientagdo das melhores
praticas da induUstria para o gerenciamento de alérgenos,
rotulagem de alérgenos e comunicacdo com alérgenos. Ele
também descreve a Austrdlia e 0s requisitos
regulamentares da Nova Zelandia para a declaracao de
alérgenos, discute brevemente a regulamentagéo
internacional de alérgenos alimentares e explica como
os alimentos importados para a Australia e Nova
Zelandia devem cumprir o Cédigo.

2.1 Alimentos e aditivos

alimentares

A Tabela 1 é um guia para ajudar FBOs a identificar
alergénicos que podem ocorrer em ingredientes, aditivos e
auxiliares de processamento. Um programa consistente de
garantia de fornecedor deve incluir as perguntas nesta
tabela e garantir que elas tenham sido abordadas e os
resultados registrados para cada ingrediente relevante.
Consulte a secao sobre Avaliacdo de Especificacdo de
Matéria-Prima no site de Revisdo de Risco Alergénico do
Allergen Bureau (info.allergenbureau.net/) para obter mais
informacdes.

Embora uma grande variedade de recursos tenha sido
usada na preparagdo desta tabela, ela ndo é uma lista
completa. Muitos aditivos e ingredientes, mesmo quando
parecidos, podem ser produzidos em diferentes fabricas e
de uma variedade de matérias-primas de vérias fontes. E
importante verificar cuidadosamente todas as informagoes
dos fornecedores e obter esclarecimentos quando as
informacdes sobre alergénicos ndo forem claras ou
completas. Nao é suficiente simplesmente presumir que as
informacdes sobre alergénicos fornecidas por um
fornecedor de ingredientes sdo completas - o0
esclarecimento das informagfes é importante para evitar
omissbes ou mal-entendidos e demonstrar a devida
diligéncia.




Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimento EEES

Regulador de acidez —

lactato (326, 327, 328, 329) De onde é derivado (ex. acido latico (leite) ou whey (leite), porco, etc.)?

Regulador de acidez — &cido | De onde é derivado (ex. leite, tomate, melago, batata, amido de milho, amido de trigo)?
latico (270)

Albumina / albimen De onde é derivada (ex. ovo, leite, etc.)?

Amilase (alfa & beta) De onde é derivada (ex. porco, trigo, cevada, soja, etc.)?

Antioxidantes De onde sédo derivados (ex. soja, ovo)?

Fermento em pé / Contém quaisquer carreadores ou bases ou agentes antiaglomerantes (ex. farinha de

trigo, farinha de arroz, etc.)?

bicarbonato de so6dio ) . . . .
A linha é compartilhada com outros alimentos (ex. leite)?

Qual dleo foi usado na preparacdo deste produto? Foi relatado o uso de dGleo de

Chips de Banana . ~ ,
P amendoim. Consultar a se¢do Gorduras / Oleos.

Contém tocofer6is? De onde sdo derivados (ex. soja)? Consultar a sec¢@o sobre

Beta-caroteno Tocoferdis. _ _ , | ,
Esta microencapsulado? Em caso afirmativo, de que € derivada a capsula /

revestimento (por exemplo, peixe)?

Beta-galactosidase Contém leite?
Branqueador Contém trigo, soja, caseina (leite) etc.?
Aglutinante Contém leite, ovo, cereais contendo gluten?

Contém ou é um produto de (trigo, aveia, centeio, cevada, espelta)? Consultar a
Farelo / farelo de cereal Tabela 2 (Alérgenos associados a mistura agricola).

A linha é compartilhada com outros alimentos (ex. tremog¢o, soja, outros cereais que
contém gluten)?

Contém sementes de gergelim?

Todas as fontes possiveis de pdo sdo consideradas (ou seja, € um produto
Farinha de rosca "retrabalhado")? Outras fontes de pdo podem conter tremog¢o, soja, etc., além de uma
variedade de cereais.

O péo usado para a farinha de rosca é coberto com leite ou ovo?

Salmoura Verificar se ha alérgenos (ex. caseina (leite)).

Caramelo De onde é derivado (ex. trigo, milho, aglcar de beterraba, agucar de cana, etc.)?




Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimentos Detalhes

. Estdo microencapsulados? Em caso afirmativo, de qué é derivada a cdpsula /
Carotendides

revestimento (ex. peixes, crustaceos)?

Contém ou é um produto de trigo, aveia, centeio, cevada, espelta, incluindo cepas
Cereais hibridizadas?
Consultar a Tabela 2 (Alérgenos associados a mistura agricola).

Contém coalho (consultar a secdo sobre Coalho), vinagre (consultar a se¢do sobre
Queijo Vinagre), gelatina (consultar a secdo sobre Gelatina), lisozimas (consultar a secéo
sobre Lisozimas), amido (ex. queijo Edam e Gouda) (consultar secdo sobre amido)?

Contém agente antiaglomerante? Se sim, o que é e de que é derivado (ex. amido de

Queijo (ralado) trigo, farinha de trigo, milho, etc.)? Consultar a se¢édo sobre Queijo.

Contém agente antiaglomerante? Se sim, o que é e de que € derivado (ex. amido de

P4 de queijo trigo, farinha de trigo, milho, etc.)? Consultar a se¢édo sobre Queijo.

Agentes clarificantes (usados
em vinho, vinagre de vinho, Agentes clarificantes podem incluir caseina (leite), clara de ovo, ictiocola (peixe),
sucos de frutas e vegetais, gelatina (consulte a se¢éo Gelatina) ou quitosana (proveniente de crustaceos).

caldos animais e vegetais)

Cacau em po Contém lecitina de soja ou farinha de trigo?

Coco / coco

. - e
desidratado Contém adicéo de sulfitos?

Leite de coco / leite de coco Contém componentes do leite, como caseina? A linha de processamento é
em po compartilhada com outros alimentos (ex. leite)?

Existe um carreador? Se sim, de que € derivado o carreador? Contém maltodextrina
(consultar a se¢do sobre Maltodextrina), amido (consultar a se¢do sobre Amido),
Corante(s) levedura / extrato de levedura (consultar a secdo sobre levedura), soja, cereais
contendo glaten?

Verificar a adicdo de sulfitos.

Corante (101) — riboflavina De onde é derivado (ex. levedura)? Consultar a se¢do sobre levedura / extrato de
levedura.

Corante (153) — carvéo

. Contém glucose? Consultar a secao sobre glucose.
vegetal ou preto brilhante 9 ¢ 9

Corante (160a) — Estd microencapsulado? Em caso afirmativo, de que € derivada a capsula /
beta caroteno revestimento (ex. peixe, gelatina)?




Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimento EEES

Corante (161) — xantofila

De onde é derivado (ex. animal, ovo, gema de ovo, crustaceo, peixe)?

Milho

Se refere a milho ou trigo? Alguns paises usam os termos “‘milho” e “trigo’
alternadamente.

Farinha de milho / amido de
milho

E derivado de farinha de trigo ou milho?

Culturas

Verificar se ha leite.

Curry em pasta / curry em pé

Quais sédo os ingredientes (incluindo ingredientes compostos)? Eles contém alérgenos?
Verificar se ha possiveis alérgenos associados a mistura agricola (ndo apenas
alérgenos adicionados).

Tamaras

Contém algum agente antiaglomerante (ex. farinha de trigo, farinha de aveia etc.)?

Produtos desidratados / secos

Contém algum agente antiaglomerante (ex. farinha de trigo, farinha de aveia, 6leos
vegetais)? Esses agentes podem ser expostos ao trigo ou outros cereais contendo
glaten?

Contém éleos (usados como auxiliares de processamento)? Consultar a secdo Gorduras
/ Oleos. Consultar a Tabela 2 (Alérgenos associados & mistura agricola).

Verificar se ha sulfitos. Os sulfitos ocorrem naturalmente? Os sulfitos séo adicionados
como auxiliares de processamento? Quais sdo 0s niveis de sulfitos em vegetais
desidratados acabados (ex. cebola, batata, cebolinha, etc.)?

Dextrina / dextrose /
maltodextrina

E derivado de aveia ou trigo?

Os xaropes de glucose feitos de amido de trigo podem estar isentos de declaracdo
obrigatéria. Confirmar se a dextrose, etc. estéo isentas. Confirmar se todas as condigbes
de isencéo foram atendidas.

Emulsificante

De onde é derivado (ex. soja, ovo, trigo)?

Emulsificante — estearato de
célcio / acido estearico (570)

De onde é derivado (ex. amendoim)?

Emulsificante — lactilato de
sodio / estearoil lactilato de
célcio (481)

De onde é derivado (e.g. amendoim, leite)?

Enzimas

Contém carreadores? O portador € de uma fonte de trigo? Qual é o substrato de
fermentacdo usado para cultivar as enzimas?

Etanol

De onde é derivado (ex. trigo, whey (leite))?

Se for derivado de trigo ou leite, esta isento da declaracéo obrigatéria de alérgenos?
Confirmar se todas as condi¢des de isencdo foram atendidas.




Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimento EEES

Contém antioxidantes? Consultar a se¢éo sobre Antioxidantes.

Verificar a adicao de tocoferdis de soja. Consultar a secéo sobre Tocoferdis.

Gordura / 6leo animal - de qué é derivada (ex. ghee (leite))?

Oleo vegetal - qual é a fonte do dleo (ex. soja, amendoim, gergelim, canola, azeitona,
girassol, etc.)? Foi exposto a outros 6leos fabricados / processados na mesma
instalacdo (ex. nozes, amendoim, gergelim)? Se o 6leo de soja estiver presente, ele
esta isento da declaragéo obrigatéria de alérgenos? Confirmar se todas as condi¢cbes
de isencéo foram atendidas.

Oleo prensado a frio, 6leo prensado por expulsor ou 6leo extrudado - esses 6leos néo
sdo altamente refinados e podem ainda conter proteinas. O 6leo foi exposto a outros
Oleos prensados a frio, etc., fabricados / processados ha mesma instalacéo (ex. nozes,
amendoim, gergelim)?

Gorduras / 6leos (including
cold- pressed oils, animal
fats and vegetable oails)

Acidos graxos (mono e

~ . o
diglicerideos) De onde sao derivados (ex. soja)?

Intensificadores de sabor (620, De onde s&o derivados (ex. carne, sardinha (peixe), trigo, soja, milho)?
621, 622, 623,624, 625, 627, | Se ocorrer sintese microbiana, qual é a fonte de nitrogénio e carboidrato (ex.
631, 635) trigo, soja, milho, etc.)?

De onde sao derivados (ex. trigo, milho, soja, ovo, amendoim)? Eles contém ou séo
produtos de alérgenos (ex. leite)?

Eles contém quaisquer bases, carreadores, agentes antiaglomerantes? Se sim, de onde
sdo derivados?

Contém maltodextrina (consultar a secdo sobre Maltodextrina), caseina (leite),
oleorresinas (consultar a secdo sobre oleorresinas), emulsificantes (consultar a secao
Saborizantes sobre Emulsificantes), 6leos (consultar a se¢éo sobre Gorduras / Oleos)?

Contém proteina hidrolisada? Consultar a se¢do sobre Proteinas Hidrolisadas. Eles
contém leveduras ou extratos de fermento? Consultar a se¢do sobre levedura / extrato
de levedura.

Contém &acidos graxos (ex. mono, di ou triglicerideos?) Consultar a secdo sobre acidos
graxos.

Foram microencapsulados com gelatina de peixe?

Frutas Verificar se ha alérgenos nas ceras / revestimentos aplicados as frutas.

Do que é derivada a gelatina (ex. ictiocola (peixe), boi, porco, frango, etc.)? Verificar a

Gelatina adicdo de sulfitos.

Qual é a fonte de carboidrato usada para cultivar a goma (ex. trigo, milho, melaco,

Goma gelana . . . . :
9 acucar de cana)? Qual é a fonte de proteina usada para cultivar a goma (ex. soja, ovo)?

Glacé Contém ovo ou leite?

Glucose / xarope de glucose | De onde é derivado (ex. trigo, milho, arroz, batata, aveia, etc.)?

Os xaropes de glucose feitos de amido de trigo podem estar isentos de declaracdo
obrigatoria. Confirmar se todas as condi¢des de isencdo foram atendidas.

Glicerina Verificar se hd amendoim.




Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimento EEES

Extratos de ervas

Contém quaisquer bases, carreadores, agentes antiaglomerantes (ex. maltodextrina,
farinha, oleorresinas, emulsificantes)? Em caso afirmativo, de que sdo derivados (ex.
trigo, milho, soja, ovo, etc.)?

Ervas

Contém quaisquer bases, carreadores, agentes antiaglomerantes (ex. maltodextrina,
farinha, oleorresinas, emulsificantes)? Em caso afirmativo, de que sao derivados (ex.
trigo, milho, soja, ovo, etc.)? Consultar a Tabela 2 (Alérgenos associados a mistura
agricola).

Proteina animal hidrolisada

De onde é derivado? E um produto de caseina ou soro de leite (leite), ovo, peixe?

Nota: As proteinas alergénicas hidrolisadas podem ser dificeis de detectar por meio de
analise e podem ser alergénicas mesmo quando ndo detectadas.

Proteina vegetal hidrolisada

De onde ¢ derivada? E um produto de soja, trigo, milho, amendoim, gergelim etc.?
Nota: As proteinas alergénicas hidrolisadas podem ser dificeis de detectar por meio de
andlise e podem ser alergénicas mesmo quando ndo detectadas.

Acucar de confeiteiro

E acUcar de confeiteiro 100% puro? Se n&o, o que mais € adicionado (ex. trigo)?

Isoflavonas Sao derivadas da soja?

De onde é derivada? E um produto de soja, ovo etc.?

Lecitina Observacgdo: em alguns paises, certos produtos de lecitina de soja podem estar isentos
da declaracdo de alérgeno. Verificar o Cédigo cuidadosamente para determinar os
requisitos de declaracdo na Austrélia e na Nova Zelandia.

Lisozima De onde é derivado? E um produto do ovo? Ao verificar a presenca de proteina de ovo,

certifique-se de que o método de teste apropriado seja usado (como o método ELISA
de lisozima).

Malte / extrato de malte

De onde é derivado (ex. cereais contendo gluten, como trigo, cevada)?

Maltodextrina

Verificar se ha adicéo de trigo e sulfitos.

Os xaropes de glucose feitos de amido de trigo podem estar isentos de declaracdo
obrigatéria. Confirmar se a maltodextrina esta isenta. Confirmar se todas as condigdes
de isencéo foram atendidas.

Maionese

Quais séo os ingredientes (incluindo ingredientes compostos)? Eles contém alérgenos
(ex. ovo, leite, soja)?

10




Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimento EEES

Carnes (incluindo
manufaturadas - peixes,
carnes, aves, embutidos)

Contém aglutinantes? Se sim, os aglutinantes contém leite, ovo, cereais contendo
gluten?

Este produto contém enchimentos? Se sim, os enchimentos contém soja, cereais
contendo gluten?

Contém pré-misturas de cura / salmoura ou misturas de massagem? Se sim, eles
contém leite, ovo?

Contém pré-misturas de temperos? Em caso afirmativo, contém trigo, ovo, leite, soja?
Consulte as se¢des sobre Ervas (s), Especiarias (s) e seus extratos.

Contém auxiliares de processamento, como lactoperoxidase (leite)?

Contém sulfitos?

Leite em pé Contém lecitina de soja?
Minerais Sao microencapsulados com gelatina de peixe?

Contém trigo? Consultar a Tabela 2 (Alérgenos associados a mistura agricola).
Mostarda

Cremes nao lacteos

Derivados do leite foram relatados em alguns cremes néo lacteos.

Oleorresinas

Contém antioxidantes / tocoferdis ou emulsificantes? Se sim, de onde séo derivados
(ex. soja, ovo, gergelim)? Consultar a secéo sobre Tocoferdis.

Omega 3, 6

Sao derivados de peixe, linhaga etc.? Verificar a adigdo de lecitina de soja.

Polidis (&lcoois de agucar)
ex. sorbitol (420)

DDe onde sao derivados (trigo, leite, nozes, milho etc.)?

Alguns poliéis, como o sorbitol, podem ser um produto do xarope de glucose derivado do
amido de trigo, que pode estar isento de declaragdo obrigatéria. Confirmar se todas as
condi¢cdes de isencéo foram atendidas.

Auxiliar de processamento

Algum auxiliar de processamento é derivado de fontes de alérgenos?

Coalho

De onde é derivado (ex. bovino ou sintético)? Se for sintético, qual é a fonte (por exemplo,
milho, trigo, soja, melaco, agucar de beterraba)?

Farinha de arroz

Contém trigo ou outros alérgenos de fontes vegetais (soja, tremoco etc.)?

Pré-misturas de temperos

Contém trigo, ovo, leite, soja? Consultar as se¢des sobre ervas, especiarias e seus
extratos.

Gordura em p6

Contém trigo, milho, caseina (leite) etc.?
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Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimento Detalhes

Molho de soja

Contém trigo (em adicdo a soja)?

Extratos de especiarias

Contém bases, carreadores, antiaglomerantes (ex. maltodextrina, farinha, oleorresinas,
emulsificantes)? Se sim, de que sao derivados (ex. trigo, milho, soja, ovo, etc.)?

Especiarias

Contém bases, carreadores, antiaglomerantes (ex. maltodextrina, farinha, oleorresinas,
emulsificantes)? Se sim, de que séo derivados (ex. trigo, milho, soja, ovo)?
Consultar a Tabela 2 (Alergénicos associados a mistura agricola).

Estabilizantes

De que séo derivados (ex. soja, ovo, cereais contendo gluten)?

Amido (incluindo natural ou
quimicamente ou
fisicamente modificado)

De onde o amido é derivado (milho, mandioca, batata, trigo)?
Verificar se ha sulfitos adicionados.

Esterdis (vegetais)

De onde séo derivados (soja)?
Para os derivados de soja que séo fitoesterois, confirmar se se aplicam exclusdes de
rotulagem de alergénicos.

Sebo

Verificar se ha cereais contendo glaten.

Aclcar

De onde é derivado (ex. cana de ac¢ucar, beterraba, trigo)?

Sulfitos — diéxido de enxofre,
bissulfito, metabissulfito (INS
220, 221, 222, 223, 224, 228)

Qual é a concentracao dos sulfitos adicionados? Verificar nivel de adicdo (mg/kg
(ppm) ou mg/100g)?

Uvas passas

Verificar se ha dleo de soja.
Verificar se ha amido de trigo usado como agente antiaglomerante.

Proteina vegetal texturizada

Contém trigo, soja?

De onde o espessante é derivado (milho, mandioca, batata, trigo) e qual € o material

Espessante
P carreador?

De onde o tocoferol é derivado (trigo, soja)?

Tocoferéis Para os derivados de soja que sao tocoferéis, confirmar se se aplicam exclusées de
rotulagem de alergénicos.

Triticale E um hibrido de trigo e centeio?

. Consultar a se¢ao sobre Gorduras / 6leos (incluindo éleos prensados a frio, gorduras

Oleo vegetal

animais e 6leos vegetais)
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Tabela 1: Alergénicos inesperados associados a alimentos e ingredientes

Alimento EEES

De onde o vinagre é derivado (por exemplo trigo, cevada, milho, malte,
leite)? Se for vinagre balsamico, contém caramelo? Consulte a secao

Vinagre
9 sobre Caramelo.
Para vinagres derivados de alcool destilado de soro (leite) ou trigo — confirmar se
as exclusdes de rotulagem de alergénicos se aplicam.
Vitamina E Verificar se ha soja. Consultar a se¢édo sobre Tocoferdis.

Vitaminas / pré-mix vitaminico

S&o microencapsuladas com gelatina de peixe?
Se forem secas em spray dryer, confirmar o meio (ex. maltodextrina). Verificar por
carreadores com lactose (leite).

Whitener

Contém trigo, caseina (leite)?

Vinho / vinagre de vinho

Para vinhos e vinagres de vinho, sdo agentes clarificantes/estabilizantes utilizados
durante o processamento do vinho (por exemplo, caseina (leite), clara de ovo, ictiocola
(peixe), gelatina (bovina, de peixe, frango, porco) ou quitosana (proveniente de
crustaceos))?

Se a ictiocola for utilizada como agente clarificante, confirmar se as exclusfes de
rotulagem de alergénicos se aplicam. Verificar a presenca de sulfitos.

Molho inglés (molho
Worscestershire)

Verificar se ha adicao de anchovas (peixe), soja.

Goma xantana

Qual é a fonte de carboidratos utilizada para o cultivo da goma (ex. trigo, milho,
melago, cana de agucar)?
Qual é a fonte de proteina utilizada para o cultivo da goma (ex. soja, ovo)?

Levedura / extrato de levedura

Qual é o substrato em que a levedura é cultivada (ex. trigo, malte, cevada, soja,
etc.)? Se cevada e/ou trigo forem usados como substratos - eles sdo maltados?
Hé& algum carreador? Consultar a se¢éo sobre Aromas.
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. MISTURAS AGRICO

A mistura agricola é o resultado de diferentes culturas serem
cultivadas em estreita proximidade, compartiihando os
mesmos campos devido a rotacdo de culturas, e/ou
compartilhando os mesmos equipamentos/ instalagcdes para
colheita, transporte e armazenamento, apesar da aplicacédo
de controles de alergénicos como parte das Boas Préticas
Agricolas (BPA). Isto significa que a presenca de quantidades
varidveis de uma cultura pode ser encontrada em outra
cultura. Isto é de particular preocupacdo em relacdo a
presenca de alergénicos, como cereais contendo gluten,
amendoim, soja e tremoco. Embora seja possivel aplicar
processos para limpar as culturas e reduzir a concentracao de
grdos, sementes ou leguminosas misturados, estes
geralmente ndo removem todos os vestigios dos mesmos e,
portanto, a identificacdo e declaracao de alergénicos é uma
consideragdo importante.

3.1

A Tabela 2 é um guia para auxiliar as EAs na identifica¢éo
de misturas de alergénicos que podem estar presentes
em culturas ou commodities, incluindo aquelas que
passaram por processamento primario e/ou minimo (tais
como classificacgéo, moagem, secagem ou
congelamento). As EAs que adquirem tais produtos
devem implementar um programa de garantia do
fornecedor, que assegure que a resposta a tais questdes,
como delineado na tabela, seja conhecida, registrada e
incluida na andlise de risco de alergénicos da commaodity.
Se a EA for um fornecedor de commodities, ela deve ser
capaz de fornecer uma especificacdo de alergénico
considerada para seu cliente, que é encorajado a
consultar também esta tabela ao rever suas informagdes
de ingredientes.

Culturas e commodities

Mais informacgfes sobre praticas e controles de cultivo
agricola sdo discutidas na Tabela 3 na pagina 23 e na
Tabela 4 na pagina 25.
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Table 2: Alergénicos associados com misturas agricolas

Alimento Detalhes

Vegetais e Leguminosas -
frescos e congelados (ex.
pimenta, feijdo, ervilha,
edamame)

Que outras culturas estdo sendo (ou podem ser) cultivadas nas proximidades? Isto
inclui tremoco, soja e cereais contendo glaten, incluindo trigo, trigo selvagem,
cevada.

Que outras culturas sao utilizadas para rotacao de culturas pelo agricultor?

Em quais épocas as colheitas sao feitas? Isso fornece informac8es sobre outras
plantas préximas e equipamentos compartilhados.

As colheitas sdo de inicio ou fim de estacdo? As colheitas da estacdo precoce ou
tardia podem estar préximas a outras plantas de maturidade diferente, por exemplo,
trigo selvagem imaturo/maduro.

Que medidas de cultivo estdo implementadas para remover efetivamente os restos
fisicos de outras culturas?

Que culturas sdo compradas de fazendas contratadas ou atacadistas?

Que medidas eficazes estdo implementadas para prevenir ou minimizar o potencial
de contato cruzado com alergénicos das maquinas de manutencgdo e equipamentos
de colheita?

Que medidas eficazes estédo implementadas para prevenir ou minimizar o potencial
de contato cruzado com alergénicos de equipamentos e instalacfes compartilhadas
de armazenamento e/ou transporte?

Que medidas eficazes estdo implementadas para remover o contato cruzado com
alergénicos dos vegetais preparados (lavados, cortados em cubos, descascados,
pelados, debulhados, etc.)?

O processador primario e secundario de vegetais tem controle de alergénicos dentro
de suas instala¢cbes?

Exemplo de contato cruzado conhecido: -

Feijdo verde cultivado em campos onde o trigo selvagem (e, portanto,
potencialmente gréo de trigo) também germina.

Vegetais - desidratados /
processados (ex. pimentas,
flocos de cebola, flocos de
chili)

Em adicdo as perguntas acima para Vegetais e Leguminosas.

Qual é a forma do vegetal processado (por exemplo, flocos, pé, pedacos)? O contato
cruzado é similar na aparéncia ao vegetal (ou seja, dificil de limpar e separar)?

Qual é a forma do contato cruzado (ex. facilmente dispersivel - pé ou particulado -
fragmentado, inteiro, em semente, folha, vagem, grdo, em casca, perolado, miolo,
moido grosso)?

O processador primario e secundéario de vegetais tem controle de alergénicos dentro
de suas instala¢des?

Que processos de separacao eficazes séo utilizados pelos processadores primarios e
secundéarios (ex. instalacbes de classificacdo para vegetais secos podem ser
compartilhadas com trigo, produtos de soja ou vegetais secos com um contato
cruzado com alergénico, etc.)?

Exemplos de contato cruzado conhecidos: -

* Flocos de tomate com contato cruzado com trigo.

* Pimenta em p6 com contato cruzado com trigo.
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Table 2: Alergénicos associados com misturas agricolas

Alimento Detalhes

Alho desidratado

Qual é a origem geografica do alho? Consultar Estudo de caso - As praticas de rotacdo
de culturas podem ter impacto sobre o status de alergénico dos ingredientes.

Que outras culturas séo utilizadas para rotagéo de culturas pelo agricultor? A cultura faz
rotagdo com o amendoim?

Que outras culturas estao sendo (ou podem ser) cultivadas nas proximidades?

Que medidas de cultivo estdo em vigor para remover efetivamente os restos fisicos de
outras culturas?

Como o alho (fresco ou desidratado) € comercializado/fornecido (por exemplo, através
de mercados gerais com controles menos conhecidos; fazendas contratadas; programas
de integracéo reversa controlados)?

Que medidas eficazes estdo implementadas para prevenir ou minimizar o potencial de
contato cruzado com alergénicos de equipamentos e instalacbes compartilhadas de
armazenamento e/ou transporte?

O processador primario e secundario de alho tem controles de alergénicos dentro de
suas instalagbes?

O processador primario e secundario processa lotes de alho com contato cruzado com
amendoim e alho sem contato cruzado com amendoim na mesma instalacéo?

Leguminosas - sementes
maduras, secas (por exemplo,

ervilhas partidas, ervilhas
azuis, feijdo, grao-de-bico,
tremoco)

Existem culturas de trigo, cevada, aveia, espelta, tremog¢o ou soja cultivadas na
mesma regido geografica?

Que outras culturas séo utilizadas para rotagéo de culturas pelo agricultor?

Que outras culturas estdo sendo (ou podem ser) cultivadas nas proximidades?

Em que épocas as colheitas séo feitas? Isso fornece informagdes sobre outras plantas
nas proximidades e armazenamento compartilhado.

Que medidas de cultivo estdo implementadas para remover efetivamente os restos
fisicos de outras culturas?

Os silos de armazenamento e equipamentos de colheita sdo compartilhados entre as
fazendas e em todas as esta¢cbes?

Como as culturas vegetais sédo comercializadas/fornecidas (por exemplo, através de
mercados gerais com controles menos conhecidos; fazendas contratadas; programas
de integracdo reversa controlados)?

Que medidas eficazes estdo implementadas para prevenir ou minimizar o potencial de
contato cruzado com alergénicos das maquinas de manutencdo e equipamentos de
colheita?

Que medidas eficazes estdo implementadas para prevenir ou minimizar o potencial de
contato cruzado com alergénicos de equipamentos e instala¢cbes compartilhadas de
armazenamento e/ou transporte?

O alergénico é semelhante em tamanho e cor a da leguminosa (ou seja, dificil de limpar
e separar)? Qual é a forma da leguminosa processada (por exemplo, inteira, partida,
gréo)? Qual é a forma do contato cruzado (ex. facilmente dispersivel - p6 ou particulado
- fragmentado, inteiro, em semente, folha, vagem, gréo, em casca, perolada, miolo,
moido grosso)? O contato cruzado é semelhante em aparéncia a leguminosa (ou seja,
dificil de limpar e de separar)?

cont...
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Table 2: Alergénicos associados com misturas agricolas

Alimento EEES

cont..
Leguminosas - sementes

maduras, secas (por exemplo,
ervilhas secas, ervilhas azuis,
feijéo, gréo-de-bico, tremoco)

Exemplos de contato cruzado conhecidos: -

» Feijdo seco com contato cruzado com soja.
» Feijdo seco com contato cruzado com trigo.

O processador primario e secundario tem controles de alergénicos dentro de suas
instalacdes?

Que medidas eficazes estdo implementadas para prevenir ou minimizar o potencial de
contato cruzado com alergénicos de equipamentos e instalacdes compartilhadas de
armazenamento e/ou transporte?

Que processos de separacgédo eficazes séo utilizados pelos processadores primarios e
secundarios?

Exemplo de contato cruzado conhecido: -

+ Instalacdes de classificacdo de ervilhas partidas secas podem ser compartilhadas
com cevada perolada, trigo, soja, etc.

Leguminosas moidas (por
exemplo, ervilha em po, gréos
de soja, flocos de tremoco,
farinha de grdo de bico
(farinha besan), farinha de
soja, farinha de tremoco)

Em adigdo as perguntas acima para leguminosas.

O processador de leguminosas tem controles de alergénicos dentro de suas
instalacdes?

Que medidas eficazes estdo implementadas para prevenir ou minimizar o potencial de
contato cruzado com alergénicos de equipamentos e instalacdes compartilhadas de
armazenamento e/ou transporte?

Que processos de separacdo eficazes sao utilizados pelo processador de leguminosas
(por exemplo, instalagdes de moagem de farinha de ervilha podem ser compartilhadas
com soja, etc.)?

O contato cruzado é semelhante em aparéncia a leguminosa (ou seja, dificil de limpar e
separar)? Qual é a forma da leguminosa processada (ex. partidas, em graos, flocos,
papa, farinha)? Qual é a forma do contato cruzado (ex. facilmente dispersivel - pé ou
particulado - partidas, inteiras, em gréos, perolada, miolo, flocos, moido grosso)?

Exemplo de contato cruzado conhecido: -

+ Farinha de grdo-de-bico com trigo, cevada, aveia.
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Table 2: Alergénicos associados com misturas agricolas

Alimento Detalhes

Graos de cereais (por
exemplo, cevada, trigo
sarraceno, milho, painco,
aveia, pipoca, arroz,
centeio, sorgo, espelta,
triticale, trigo, arroz
selvagem)

Ha alguma safra de trigo, cevada, aveia, espelta, tremogo ou soja cultivada na mesma
regido geogréfica?

Que outras culturas sdo usadas para a rota¢éo de culturas pelo produtor (por exemplo,
tremoco e aveia podem ser usados na rotagdo de culturas)?

Que outras safras estédo sendo (ou podem ser) cultivadas nas proximidades? Isso inclui
tremoco, soja e cereais contendo gluten, incluindo trigo, trigo selvagem, cevada,
espelta e aveia.

Em que estac¢Bes as safras séo colhidas? Isso fornece informacdes sobre outras plantas
préximas e armazenamento compartilhado.

Que medidas de cultivo estdo em vigor para remover efetivamente os restos fisicos de
outras safras?

Os silos de armazenamento e equipamentos de colheita sdo compartilhados entre as
fazendas e todas as estacfes?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em maquinas de manutencéo e equipamentos de colheita?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em equipamentos e instalacbes de armazenamento e/ou
transporte compartilhado?

O alérgeno é semelhante em tamanho e cor ao grao de cereal (ou seja, dificil de limpar
e separar)? Qual é a forma do cereal (por exemplo, inteiro, partido, grdos, descascado)?
Qual é a forma do contato cruzado (por exemplo, facilmente dispersivel - pd/poeira ou
particulado - dividido, inteiro, semente, folha, vagem, grdo, casca, pérola, caroco, solo
grosso)? O contato cruzado é semelhante em aparéncia ao cereal (ou seja, dificil de
limpar e separar)?

Exemplos de contatos cruzados conhecidos: -

* Aveia com contato cruzado de tremoco.
* Trigo com contato cruzado de soja.
+ Sementes de trigo sarraceno com contato cruzado de trigo.

Os processadores priméario e secundério possuem controles de alérgenos em suas
instalacdes?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em equipamentos e instalagbes de armazenamento e/ou
transporte compartilhado?

Quais processos de separacao eficazes sdo usados pelos processadores primario e
secundério?

Exemplos de contatos cruzados conhecidos: -
As instalacbes de classificacdo para milho seco (como pipoca) podem ser
compartilhadas com trigo, soja, etc.
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Table 2: Alergénicos associados com misturas agricolas

Alimento Detalhes

Produtos de grdos de
cereais moidos/
processados (por exemplo,
farelo, sémola, farinha,
gérmen, polvilho, flocos)

Além das perguntas acima para gréos de cereais.
O processador de graos possui controles de alérgenos em suas instalacées?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em equipamentos e instalacbes de armazenamento e/ou
transporte compartilhado?

Quais processos de separacéo eficazes sdo usados pelo processador de gréos (por
exemplo, instalacBes de moagem para aveia podem ser compartilhadas com trigo,
cevada, etc.)?

O alérgeno é semelhante em tamanho e cor ao grao de cereal (ou seja, dificil de limpar
e separar)? Qual é a forma do cereal processado (por exemplo, inteiro, dividido, gréos,
farinha, sémola)? Qual € a forma do contato cruzado (por exemplo, facilmente
dispersivel - pé/poeira ou particulado - dividido, inteiro, semente, folha, vagem, gréo,
casca, pérola, caroco, solo grosso)? O contato cruzado é semelhante em aparéncia
ao cereal (ou seja, dificil de limpar e separar)?

Exemplos de contatos cruzados conhecidos: -

« Farinha de trigo sarraceno com contato cruzado de trigo.

+ Farinha de milho com contato cruzado de trigo e soja.

Nozes - nozes e amendoim

Qual é a origem geogréfica da noz ou amendoim? Outros paises, que estao incluidos
na cadeia de abastecimento, foram considerados?

Em que estacdes as safras sdo colhidas? Isso fornece informacdes sobre outras
plantas préximas e armazenamento compartilhado.

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em maquinas de manutenc¢éo e equipamentos de colheita?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em equipamentos e instalagbes de armazenamento e/ou
transporte compartilhado?

Existem outras nozes e/ou amendoim sendo processados na mesma instalacéo?

Os processadores primario e secundario possuem controles de alérgenos em suas
instalacdes?

O alérgeno é semelhante em tamanho e cor ao grao de cereal (ou seja, dificil de limpar
e separar)? Qual é a forma do cereal processado (por exemplo, inteiro, dividido, graos,
farinha, sémola)? Qual é a forma do contato cruzado (por exemplo, facilmente
dispersivel - pd/poeira ou particulado - dividido, inteiro, semente, folha, vagem, gréo,
casca, pérola, caroco, solo grosso)? O contato cruzado € semelhante em aparéncia
ao cereal (ou seja, dificil de limpar e separar)?

Exemplos de contatos cruzados conhecidos: -

« Cajus com contato cruzado do amendoim.

* Nozes em contato cruzado com outros tipos de nozes.
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Table 2: Alergénicos associados com misturas agricolas

Alimento Detalhes

Sementes oleaginosas (por
exemplo, semente de chia,
semente de  céanhamo,
linhaca, semente de
mostarda, semente de
papoula, semente de quinoa,
semente de gergelim,
semente de girassol)

Ha alguma safra de trigo, gergelim ou soja cultivada na mesma regiéo
geografica?
Que outras safras estdo sendo (ou podem ser) cultivadas nas proximidades?

Como as sementes séo comercializadas/adquiridas (por exemplo, através de
mercados gerais com controles menos conhecidos; fazendas contratadas;
programas controlados de integracao reversa)?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial
contato cruzado de alérgenos em equipamentos e instalacdes de armazenamento
el/ou transporte compartilhado?

O alérgeno é semelhante em tamanho e cor a semente oleaginosa (ou seja, dificil de
limpar e separar)? Qual é a forma do contato cruzado (por exemplo, facilmente
dispersivel - pé/poeira ou particulado - dividido, inteiro, semente, folha, vagem, gréo,
casca, pérola, caroco, solo grosso)?

Os processadores primario e secundario possuem controles de alérgenos em suas

instalacdes?

Exemplos de contatos cruzados conhecidos: -

«  Semente de chia com contato cruzado de soja.
+ Semente de cAnhamo com contato cruzado do gréo de trigo.
* Proteina de cAnhamo com contato cruzado de trigo.

+  Semente de mostarda com contato cruzado do grdo de trigo.

Especiarias (por exemplo,
semente de aipo, coentro,
cominho, endro, erva-doce,
feno-grego, circuma, etc.)

Ha alguma safra de trigo, gergelim ou soja cultivada na mesma regido geografica?
Que outras safras estdo sendo (ou podem ser) cultivadas nas proximidades?

Como as especiarias/sementes sdo comercializadas/adquiridas (por exemplo, através
de mercados gerais com controles menos conhecidos; fazendas contratadas;
programas controlados de integracao reversa)?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em equipamentos e instalagbes de armazenamento e/ou
transporte compartilhado?

O alérgeno é semelhante em tamanho e cor a semente oleaginosa (ou seja, dificil de
limpar e separar)? Qual é a forma do contato cruzado (por exemplo, facilmente
dispersivel - pé/poeira ou particulado - dividido, inteiro, semente, folha, vagem, gréo,
casca, pérola, carogo, solo grosso)?

Os processadores primarios e secundéario possuem controles de alérgenos em suas
instalacdes?

Exemplos de contatos cruzados conhecidos:
* Sementes de erva-doce com contato cruzado de semente de gergelim e trigo.

*  Sementes de endro com contato cruzado de semente de gergelim.

*  Sementes de cominho com contato cruzado de trigo e amendoim.

+ Sementes de coentro com contato cruzado de sementes de trigo e gergelim.
+  Sementes de feno-grego com contato cruzado de semente de gergelim.

+ Sementes de aipo com contato cruzado de trigo.

* Cominho moido com contato cruzado de trigo e amendoim.
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Table 2: Alergénicos associados com misturas agricolas

Alimento Detalhes

Ervas (por exemplo, orégano,
manjerona, alecrim, tomilho,
salsa, etc.)

Ha alguma safra de trigo cultivada na mesma regido geogréfica?

Que outras safras estdo sendo (ou podem ser) cultivadas nas proximidades? 1sso inclui
cereais que contém glaten, incluindo trigo, trigo selvagem e cevada.

Em que estacBes as safras sdo colhidas? Isso fornece informacfes sobre outras
plantas préximas e armazenamento compartilhado.

Que medidas de cultivo estdo em vigor para remover efetivamente os restos fisicos de
outras safras?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em maquinas de manutencao e equipamentos de colheita?

Quais medidas eficazes estdo em vigor para prevenir ou minimizar o potencial contato
cruzado de alérgenos em equipamentos e instalacdes de armazenamento e/ou
transporte compartilhado?

Os silos de armazenamento e equipamentos de colheita sdo compartilhados entre as
fazendas e todas as estacdes?

Quais medidas estdo em vigor para minimizar o potencial contato cruzado de alérgeno
em instalacdes de armazenamento (por exemplo, silos)?

O alérgeno é semelhante, em tamanho e cor, a erva (ou seja, dificil de limpar e
separar)? Qual é a forma do contato cruzado (por exemplo, facilmente dispersivel -
po/poeira ou particulado - dividido, inteiro, semente, folha, vagem, grao, casca, pérola,
carogo, solo grosso)?

Como as ervas sao comercializadas/adquiridas (por exemplo, através de mercados
gerais com controles menos conhecidos; fazendas contratadas; programas
controlados de integracao reversa)?

O processador de ervas primario e secundario tem controles de alérgenos em suas
instalacdes?

Exemplos de contatos cruzados conhecidos: -

+ Orégano com contato cruzado de trigo.

* Manjerona com contato cruzado do trigo.
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3.2 Praticas agricolas e controles de alérgenos

Durante o cultivo, processamento primario, armazenamento e
transporte de safras de commodities, existem varios fatores
que podem contribuir para a mistura de alérgenos agricolas.
No entanto, podem ser implementadas medidas que podem
reduzir o grau de ocorréncia disso. A Tabela 3 descreve onde
os controles podem ser implementados e as situagfes em que

pode ndo ter havido, historicamente, nenhum controle
identificado.

Mais informacdes estéo disponiveis na nova publicagcéo
do Codex Alimentarius Code of Practice sobre o manejo
de alérgenos alimentares para empresas (CXC 80-
2020). Este documento fornece orientacdes para o
manejo de alérgenos, incluindo medidas para evitar o
contato cruzado durante a producgéo primaria, fabricacao
e varejo e servico de alimentag&o. A Secgéo Il enfoca nas
praticas que reduzem a probabilidade de mistura
agricola durante a produgéo priméaria.
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Table 3: Situacdes que contribuem para alergénicos em misturas agricolas

Situacao Detalhes

Acumulacao / mercados /
negociacéo

Os agregadores de safra fazem contato com os agricultores para venderem as safras
em seus nomes. As acumulacbes de safras de varias fazendas podem ser
armazenadas juntas e apresentadas nos mercados. O conhecimento das praticas
agricolas em relacdo aos alérgenos pode nao estar disponivel.

Campos de cultivo adjacentes

O ambiente de cultivo (por exemplo, campos e fazendas vizinhas) deve ser
considerado ao revisar o potencial de contato cruzado com alérgeno. A presencga
acidental de um alérgeno pode ser decorrente da deriva ou migracéo da cultura. Os
produtores devem entender a histéria da area de cultivo.

Rotacéo de cultura

Esta é a préatica de cultivar diferentes safras em uma area especifica de cultivo durante
temporadas alternadas. As rotacdes de cultura sdo selecionadas para restaurar 0s
nutrientes no solo, ajudar a controlar as ervas daninhas e a atividade das pragas. A
mistura de alérgenos pode ocorrer devido a exposicao a restos fisicos de safras
anteriores, sem remocdo suficiente, antes do replantio. Os produtores devem
compreender a histéria da area de cultivo (por exemplo, em algumas regides o alho é

alternado com o cultivo de amendoim).

Equipamento agricola

A manutenc¢do de equipamentos agricolas ajuda a minimizar o potencial de contato
cruzado com alérgenos. A limpeza adequada de, por exemplo, equipamento de plantio,
colheita e remocé&o de ervas daninhas, deve ser suficiente para evitar o transporte de
restos de plantas de safras anteriores para a safra seguinte.

O equipamento agricola pode ser usado em varios produtos/produtores como
equipamento compartilhado ou alugado como equipamento agricola conjunto.
Fazendas com vérias safras podem usar o0 mesmo equipamento de semeadura e
colheita sem uma etapa de limpeza suficiente entre eles que evite a mistura de
alérgenos. Comunidades agricolas menores podem compartilhar equipamentos
agricolas sem saber para que o equipamento foi usado anteriormente ou sem uma
etapa de limpeza suficiente que evite a mistura de alérgenos.

Os programas de treinamento devem ser implementados com conhecimento adequado
dos riscos identificados e das praticas de gerenciamento de alérgenos.

Limpeza de colheitas

Limpar as plantagdes apoés a colheita pode ajudar a reduzir a presenca de alérgenos.
Equipamentos de peneiracao, classificadores de tamanho e classificadores de cores
podem ajudar a limpar e separar os alérgenos. Os produtores devem saber o tamanho
e a cor do alérgeno para avaliar a eficicia da separacéo e limpeza mecanica.

Nota: A determinacgédo e separacao de alguns produtos de produtos alérgenos podem
ndo ser possiveis devido a semelhanca de cor e tamanho. Existem também tolerancias
multiplas para matéria estranha de sementes e grdos dentro de varios padrdes de
commodities para commodities ndo processadas em todo o mundo que permitem
tolerdncias mais altas de sementes e gréos estranhos. Consulte a se¢cdo sobre gréos
estranhos permitidos. Isso pode permitir niveis mais elevados de presenca de
alérgenos, particularmente em produtos de menor classificacao?.

Particulados

A maioria das colheitas agricolas estd em forma de particulas (folha, semente, grao,
leguminosa, vagem, noz). As particulas podem permanecer inteiras ou divididas
durante a colheita e armazenamento. Frequentemente, as particulas das safras de
alérgenos tém uma cor ou tamanho semelhantes as safras nao-alérgicas, tornando

dificil identificar, separar ou limpar.
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Table 3: Situacdes que contribuem para alergénicos em misturas agricolas

Situacao Detalhes

Permissdo de graos estranhos

Os padrbes de commodities alimentares variam de pais para pais. Os padrbes
estabelecidos permitem a presenga de materiais estranhos em sementes e gréos ndo
processados em diferentes niveis. Um mesmo grupo de commodities pode ter
tolerancias diferentes entre paises ou jurisdicdes. Matérias estranhas que incluem
sementes e graos estrangeiros podem ser permitidas de 1-3% pelo Codex ou acima de
5-8% nos EUA ou Canadd, dependendo do produto classificado. Isso pode permitir um
nivel mais alto de presenca de alérgenos, particularmente em produtos com menor grau
de classificacéo.

Processamento primario \
processadores primarios

Os processadores primarios realizam a etapa de processamento inicial dos produtos
(por exemplo, secagem com ar, descasque, selecdo manual). O conhecimento do
ambiente de processamento primario deve ser considerado para o potencial de
contato cruzado por alérgenos. O contato cruzado do alérgeno pode ocorrer quando
as etapas de processamento estdo localizadas perto de outros produtos que séo
alérgenos ou ocorrem de maneira ndo controlada.

Os processadores priméarios que secam os produtos devem adotar medidas que
evitem o contato inadvertido com alérgenos (por exemplo, barreiras fisicas).

Os containers de estocagem ou embalagens devem estar limpos. A reutilizagédo de
embalagens deve ser evitada quando previamente armazenada em area de
alérgenos.

O armazenamento dos containers deve estar de acordo com as praticas de
gerenciamento de alérgenos, onde os alérgenos sdo claramente rotulados para
reduzir a probabilidade de contato cruzado devido a mistura ndo intencional.

Os programas de treinamento devem ser implementados para abordar os controles
de alergénicos, como a implementagdo de barreiras de separacdo fisica, areas
claramente rotuladas e o gerenciamento de ferramentas (por exemplo, recipientes,
materiais suspensos).

Armazenamento

As instalag8es com vérios produtos devem garantir a segregacéo fisica dos itens com
risco conhecido de alérgenos. As instalagbes de armazenamento e 0s recipientes
usados para varios produtos devem ser devidamente limpos e inspecionados. Os
recipientes de armazenamento devem ser adequadamente projetados para facilitar a
limpeza e inspecdo adequadas.

O contato cruzado do alérgeno deve ser minimizado pelo gerenciamento do fluxo de
matérias-primas, do armazenamento e das etapas de processamento dentro da
instalacao.

As embalagens de armazenamento devem ser limpas e a reutilizacdo deve ser evitada
guando o material foi previamente utilizado para armazenar um alérgeno. O
armazenamento das embalagens com produtos deve estar de acordo com as praticas
de gerenciamento de alérgenos, onde tais materiais sdo armazenados em prateleiras
inferiores para reduzir a probabilidade de contato cruzado devido a derramamento.

Programas de treinamento devem ser implementados para abordar os controles de
alérgenos, como a separagdo e movimentagdo de alérgenos em torno das areas de
armazenamento, limpeza de recipientes de armazenamento, a necessidade de utilizar

sacos de juta de uso Unico entre os produtos e tratamento de derramamento de
alergénicos.
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Table 3: Situacdes que contribuem para alergénicos em misturas agricolas

Situacao Detalhes

Ha uma variedade de veiculos de transporte, dependendo da mercadoria e do
tamanho da operacdo. Os controles e processos precisam ser apropriados para o
modo de transporte (por exemplo, caminhdo-tanque a granel, transporte ferroviario,
contéineres, caminhdes, carrinhos). Frequentemente, esses veiculos sao
compartilhados, alugados e usados por varios usuarios. Dependendo das praticas de
limpeza, o contato cruzado é provavel, a menos que o material seja dedicado a um
tipo de colheita.

Os produtos anteriormente transportados devem ser esvaziados dos veiculos /
containers, estes devem ser limpos e inspecionados antes do uso para garantir que
nao haja residuos ou transporte do produto anterior. Os forros (por exemplo, folhas de

papelao) usados devem ser de uso Unico.
Transporte

Os veiculos / contéineres de transporte devem ser adequadamente projetados para
facilitar a limpeza e inspecdo adequadas.

Culturas avulsas e seus produtos devem ser transportados separadamente ou
alternativamente separados adequadamente barreiras e acondicionados em paletes
“strechados” para evitar derramamento.

O empilhamento de produtos ensacados deve estar de acordo com as praticas de
gerenciamento de alergénicos, onde tais produtos sdo armazenados de forma a
reduzir a probabilidade de contato cruzado devido a derramamento.

Os derramamentos de alérgenos devem ser limpos o mais rapido possivel para
minimizar o contato cruzado subsequente com o alérgeno.

Programas de treinamento devem ser implementados para abordar os controles de
alérgenos, como a separacao de alergénicos, a limpeza entre produtos transportados
e o tratamento de derramamentos de alergénicos.

Tabela 4 descreve as praticas que podem ser implementadas para controlar e reduzir a extensdo de misturas agricolas de
alergénicos com culturas e commodities.

Tabela 4: Praticas usadas para mitigar misturas de alergénicos

Ha fazendas onde acordos tém sido feitos para controlar as escolhas de rotagfes de
cultura que podem contribuir para o gerenciamento de alergénicos e incluem praticas
de limpeza adequadas de equipamentos agricolas. Proporciona um conhecimento e
Fazendas contratadas compreenséo mais profundos das praticas agricolas do comprador.

Praticas de integracéo reversa
Integracao reversa ou vertical é a relagao entre o agricultor ou comunidade agricola e
as FBOs. A comunidade agricola é apoiada pelo FBO, compartilhando conhecimento e
fornecendo orientagdo sobre a selecdo de sementes, fertilizacdo, orientagbes para
controle de pragas, rotagdo de culturas, solo e gerenciamento de agua. Esse arranjo
pode ajudar a fornecer treinamento e educacédo para controles de contaminagéo
cruzada de alergénicos. A integracdo reversa fornece um conhecimento mais profundo,
maior controle, rastreabilidade e compreenséo das praticas agricolas para o FBO.




4. FRAUDE ALIMETAR

A presenga desconhecida de alérgenos que foram

deliberadamente  adicionados a alimentos e Cadeias de abastecimento complexas e, em muitos casos,
ingredientes com o propdsito de substituicao, falta de rastreabilidade podem significar que é dificil lidar
adulteracdo e ganho econdmico € uma crescente  com a fraude em alimentos por meio de estratégias
preocupagdo global. adequadas de seguranca e defesa dos alimentos.

A fraude em alimentos é ilegal e a adicdo

desconhecida de alergénicos pode afetar a seguranca E importante que as FBOs tomem medidas para se

dos consumidores através da alergia alimentar. protegerem contra a adulterac¢éo e fraude em alimentos.

A adulteracdo de alimentos ocorre ha centenas de Os FBOs necessitam garantir que realizaram andlises de

anos e 0s motivos variam. Exemplos incluem: risco apropriadas de sua cadeia de suprimentos (incluindo
. Para aumentar o lucro usando agentes de ingredientes e fornecedores), identificaram vulnerabilidades
volume baratos e implementaram medidas preventivas apropriadas.

. Ser competitivo em um mercado global

. Para atender a certas especificacbes de
qualidade

. Corte de custos impulsionado pelo mercado
. Desastres naturais com impacto sobre a oferta
e demanda
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Tabela 5: Exemplos de alergénicos associadas a adulteracdo em alimentos

Adulterante Detalhes

Cascas de nozes ou
amendoins adicionadas a
especiarias

A adulteracao de especiarias moidas é uma preocupacao constante devido a natureza
complicada da cadeia global de suprimentos de especiarias e a relativa facilidade de
ocultar um adulterante dentro do material moido.

Centenas de recalls no Canada e nos EUA ocorreram em 2014, quando as proteinas da
améndoa e do amendoim foram detectadas no cominho.

O amendoim moido e os residuos da casca da améndoa sdo semelhantes em aparéncia
ao cominho moido.

Outras investigacdes e analises confirmaram a presenca de proteina de amendoim no
cominho.

No entanto, a presenca de améndoa no cominho ndo p6de ser confirmada devido a
descoberta de que mahleb (uma especiaria feita a partir de sementes de cereja) estava
totalmente com reagéo cruzada com alguns kits do teste ELISA de améndoas comerciais,
mostrando que a identificacdo de adulterantes alérgenos em especiarias pode ser
complexa.

Outros condimentos que se acredita estarem adulterados com améndoa e amendoim,
resultando em recalls, sdo canela, paprica e pimenta caiena.

Amidos e cereais adicionados a
especiarias

Produtos de especiarias como agafréo, gengibre e paprica sdo conhecidos por serem
diluidos com produtos a base de amido, como mandioca, trigo ou cevada em p6 para
manter uma cor consistente e atender a certos padrdes de qualidade.

Deteccao de adicdo de amido é dificil sem analise, e alguns paises podem permitir a
adicdo de amido a alguns temperos, tornando a descoberta da adulteracdo de alimentos
ainda mais complicada.

Nozes e soja adicionadas a
Oleos

Oleos como azeite de oliva e outros 6leos vegetais podem ser diluidos com uma
alternativa de custo mais baixo usando 6leos de aveld, soja, nozes e amendoim.

Peixe substituido por outro
peixe

Espécies valiosas de peixes muitas vezes podem ser substituidas por peixes de valor
inferior e falsamente rotulados. Isso € motivo de preocupacao do ponto de vista de
gestdo de alergénicos, pois um individuo pode ser alérgico a um tipo de espécie de
peixe e ndo a outro.

Xarope de milho
adicionado ao mel

Sabe-se que o0 mel é adulterado com xarope de milho. O xarope de milho
costuma ser um produto do milho, mas também pode ser um produto do trigo.
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5. ESTUDO DE CASOS

Praticas de rotacao de culturas podem afetar o status de
alergénico do ingrediente

O inicio de um novo desafio para indlstria alimenticia

Em 2014, a presenca de baixos niveis de amendoim no alho em pé foi detectada através de testes realizados no
alho comercializado nos EUA. Testes adicionais, na época, mostraram concentracdes de amendoim no alho em po
variando de 10 partes por milhdo (ppm) até superiores a 200 ppm4. Os testes na Unido Europeia em 2016 também
encontraram resultados positivos. Pareceu condizente que o alho, que apresentou resultado positivo para presenca
de amendoim, apresentava-se em p6 ou em flocos era proveniente da China. Hoje, o maior cultivo de alho mundial
é na China, seguido pela india e o restante em outras partes do mundo, incluindo os Estados Unidos e a Unido
Europeia.

O inicio da investigacédo

A industria de alimentos, comerciantes, importadores, agentes de especiarias e analistas agiram rapidamente para
determinar como o amendoim pdde estar presente no alho seco. Verificou-se que o motivo mais provavel € devido
a prética regular dos produtores na China de cultivar amendoim e alho em conjunto ou de fazer rotacdo cultura de
alho com amendoim. A rotacdo de culturas € uma pratica agricola padrdo, importante para uma agricultura
sustentével e solos nutritivos. Nesses campos, tanto o amendoim quanto o alho séo cultivados abaixo da superficie
do solo e, portanto, algum residuo de planta de amendoim pode ser colhido junto com o alho. Existe também a
probabilidade do compartilhamento do mesmo equipamento para colheita, das instala¢cdes para secagem ao sol, do
transporte e do armazenamento. A complexidade da cadeia de abastecimento é demonstrada pela quantidade
significativa de cultivo de alho na China. Existem mais de dois milhdes de fazendas e mais de 1000 desidratadores
gue compdem a cadeia de fornecimento de alho.

Orientagao para a Industria

Ao comprar alho desidratado ou ingredientes que contenham alho desidratado, pe¢a ao fornecedor informacgdes
sobre o contato cruzado do amendoim. O fornecedor pode consultar a orientacdo na se¢ao sobre alho desidratado
na Tabela 2 deste Guia para fazer parte de sua investigacao.

Trés pontos que devem ser considerados sobre a presenca de amendoim no alho devido ao contato cruzado:

* Fornecer alho de origens geogréaficas que ndo pratiquem rotacéo de cultura com o amendoim pode eliminar
o risco de contato cruzado do amendoim.

* Se o controle de alérgeno de amendoim do fornecedor da matéria-prima elimina, reduz ou quantifica o risco
de contato cruzado do amendoim.

* Realizar uma avaliacdo de risco para determinar a concentracdo de contato cruzado do amendoim presente
no alimento & venda. O Guia da industria de alimentos para o programa de rotulagem de alérgenos de
rastreamento voluntario (VITAL®) (que esta disponivel gratuitamente no site do Allergen Bureau) fornece
orientacao sobre a avaliagdo de risco de alérgenos por contato cruzado.
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Cadeias de distribuicao podem ser complexas e precisam
ser totalmente compreendidas

Respondendo a uma nova descoberta de contato cruzado de alérgeno

Durante dezembro de 2019 e janeiro de 2020, os produtos de pesto fabricados na Italia foram recolhidos em toda a
Europa e no Reino Unido devido a presenca de amendoim ndo declarado. As investigagfes indicavam que a fonte
do amendoim foi a partir de ingredientes de caju na forma de farinha, sémola e pedacos, acreditava-se que estes
ingredientes fossem originarios do Vietna. Na Australia, foram instigados os recalls para produtos importados de
pesto, seguidos por outros produtos apés a realizacdo da andlise preventiva para amendoim em ingredientes de
caju. A industria de alimentos agiu de forma rapida e colaborativa com grupos de consumidores, laboratérios
analiticos, varejistas e reguladores para obter um melhor entendimento da natureza do problema.

O inicio da investigacéo

Muitos dos alimentos recolhidos foram produzidos em diferentes paises, por isso concordou-se rapidamente que a
origem do amendoim néo era o local de finalizagdo dos produtos. A analise ndo forneceu muitas informacdes, pois
ndo mostrou uma presencga consistente de amendoim nos alimentos. Inicialmente, havia uma forte indica¢éo de que
a exposicédo ao amendoim ocorreu devido as embalagens utilizadas para transportar o caju da india e da Costa do
Marfim para o Vietnd, onde a maior parte do caju € processado. No entanto, isso era incerto e, portanto, foi
necessario que a industria rastreasse, compartilhasse informacdes, trabalhasse em conjunto e compreendesse a
cadeia de suprimentos para identificar o ponto de exposig&o.

Cadeias de suprimentos podem ser complexas

O caju é cultivado em muitas regifes geograficas em todo o mundo, incluindo Vietna, india, Africa Ocidental e
América do Sul®. A maior parte da castanha de caju inteira (a castanha dentro de sua casca) é entéo transportada
para o Vietna para processamento.

No processamento da castanha do caju, 0 primeiro passo é remover a casca, que é uma etapa critica porque a
casca é toxica. O processo de separacado da casca envolve torrefacdo e vaporizagcao em altas temperaturas, e uma
vez gque a casca é removida, ha mais torra para remover quaisquer 6leos residuais (que também podem conter
toxinas) e a pelicula é removida da castanha. Concluiu-se que se as castanhas de caju ndo processadas fossem
expostas a residuos de amendoim de sacos compartilhados usados durante o transporte, € muito improvavel que
residuos de amendoim permanecessem apos as etapas de separagdo da casca, 6leo e pelicula, e qualquer residuo
de amendoim presente seria muito menor do que o0s niveis detectados nos alimentos recolhidos.

As castanhas torradas séo entéo classificadas. As castanhas inteiras maiores sdo separadas das castanhas
inteiras menores e dos pedacos, e todas sdo ensacadas. Nesta fase, 0s sacos originais de transporte ndo podem
ser reutilizados para evitar a contaminacao das toxinas da casca.

As castanhas inteiras sdo consideradas produtos premium e, uma vez ensacados, sao distribuidos em todo o
mundo exigindo um pre¢co mais alto. Durante esta investigacdo, a analise na Australia ndo detectou nenhum
residuo de amendoim em castanhas inteiras, entéo o foco foi direcionado para as castanhas menores e pedacos.

As castanhas de caju inteiras menores e 0s pedacos podem ser processados posteriormente. Alguns sao
ensacados e distribuidos aos fornecedores, mas a maioria segue para varios processadores na cadeia de
suprimentos para torra / nibbing / corte adicional. A complexidade da cadeia de suprimentos é mostrada neste
ponto, onde apenas no Vietnd, existem aproximadamente mil (grandes, médios e pequenos) locais de
processamento de cajus. A probabilidade é alta de que alguns desses locais também estarem processando outras
nozes e amendoins. E provavel que alguns sistemas de aprovacéo de fornecedores ndo tenham abrangido a
complexidade desta etapa.

Continuidade da investigacao

E mais provavel que a fonte de contaminacdo do amendoim tenha ocorrido durante as etapas de processamento
secundario. Isso justificaria a deteccao de residuos de amendoim nos materiais de cajus mais finamente moidos e
pode explicar por que a andlise nao mostrou que o amendoim esta consistentemente presente nos alimentos. A
investigacdo continua, no entanto, este estudo de caso mostra que, para ingredientes de commodities, quaisquer
etapas de processamento secundario podem aumentar inerentemente o risco de contato cruzado do alérgeno se as
praticas de gerenciamento de alérgeno nao forem bem compreendidas ou implementadas. Como parte do processo
de aprovacgédo da matéria-prima, a cadeia de suprimentos precisa ser totalmente entendida para ter certeza do status
de alérgeno dos ingredientes.
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