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Assunto: Carne Picada — Pedido de alteracéo de legislacéo

A DECO - Associagéo Portuguesa para a Defesa do Consumidor, ao longo das ultimas
décadas, tem realizado diversos estudos na area da seguranga alimentar.

A avaliagéo das condigbes de venda de carne previamente picada é um dos temas a
que dedicamos uma ateng&o crescente, sobretudo desde o final da década de 1990,
data em que a venda de carne previamente picada passou a ser autorizada por lei. A
procedemos, inclusivamente, a apresentagdo de estudos anteriores no Parlamento,
agao que suscitou uma grande expectativa publica.

Dir-se-a, desinformadamente, que este nosso interesse pode parecer excessivo, no
entanto, os testes que realizamos nos ultimos 15 anos confirmam a progressiva
acumulagéo de problemas e um reiterado desrespeito pelas regras e boas praticas
aplicaveis.

O nosso teste mais recente (em anexo) ndo é excegdo. Ora, mesmo 0s cenarios mais
negativos acabariam por ser agravados pela realidade: nenhum dos 26 talhos que
visitamos vendia carne picada com qualidade. Destes estabelecimentos faziam parte 12
talhos que visitdmos no estudo anterior e o panorama nao podia ser mais desolador. As
mas praticas que detetdmos néo foram alteradas.

Principais conclusées:
e As amostras de 23 dos 26 talhos visitados continham sulfitos. O problema

mantém-se. Sendo proibida a sua utiizagdo na carne picada, trata-se
obviamente de uma forma de ludibriar o consumidor quanto a frescura do



produto vendido e de uma atitude irresponsavel que pode fazer perigar a satde
de um consumidor alérgico a este aditivo.

o As temperaturas da carne picada que compramos estavam muito acima do valor
legal definido. Alids, houve mesmo um agravamento do desleixo e das mas
praticas a este nivel, relativamente & vaga anterior do estudo. E é intoleravel que
um fator tdo importante para a correta conservagdo de um alimento esteja
entregue & mais absoluta negligéncia e desconhecimento — encontramos locais
em que os expositores estavam regulados para temperaturas superiores ao
limite legal.

e Todas as amostras continham, além de bovino, vestigios de outras carnes. E
apenas trés n&o continham (além de outras carnes) vestigios de aves. Ou seja,
mais uma vez a lei ndo conta. A obrigacdo de ter maquina sé para picar aves é
militantemente desrespeitada.

* A higiene e a conservagdo também se quedaram por resuitados globalmente
negativos. Encontrdmos muitos problemas microbiolégicos: contagem de
microrganismos na ordem de varios milhdes por grama, bactérias que habitam
os intestinos dos animais e outras que podem ter chegado aos alimentos por
descuido de quem manipula e ainda bactérias potencialmente patogénicas. No
total, quase metade das amostras continham Listeria monocytogenes e, no
Grande Porto, 30% Salmonela.

Em resumo, diriamos que tudo o que podia correr mal correspondeu as expectativas.

Tendo em conta a reincidéncia de alguns dos talhos visitados e a perspetiva negativa
global, atrevemo-nos a extrapolar os problemas encontrados para uma possivel
tendéncia nacional. E neste campo que consideramos que o Parlamento tem de intervir,
requerendo ao Ministério da Agricultura e do Mar que corrija a legislagéo existente no
que concerne a autorizagéo de venda de carne previamente picada:

Propomos que se faga uma alteracéo a lei que obrigue os operadores a s6 poderem
picar a por¢c&o de carne escolhida imediatamente antes do ato de compra e que seja
interdita a venda de qualquer carne previamente picada (para uma distingéo clara
relativamente a preparados de carne).

Antecipadamente grato.

Bucmallwposbonits

Bruno Campos Santos
Departamento Relagdes Institucionais
DECO PROTESTE



Investigacao

Compramos 26 amostras de carne de bovino ja picada, vendida a granel
em talhos da Grande Lisboa, Grande Porto e Setubal. No dia da compra,
transportamo-las para o laboratorio a uma temperatura inferior a 2°C,
numa carrinha refrigerada.

Medimos a temperatura da carne logo a seguir a compra com um termometro
calibrado. Verificamos se era carne de bovino e se continha vestigios de outras
espécies. A determinacdo da humidade, da proteina, do colagénio, da gordura

e da cinza permitiu-nos avaliar o interesse nutricional. Para identificar praticas
incorretas ou enganadoras, determinamos o amido, os cloretos e os sulfitos.
Realizamos andlises microbiologicas: contagem de microrganismos a 30°C,

E. coli, Listéria monocytogenes, Estafilococos coagulase positiva e pesquisa
de E. coli 0157 e Salmonela spp.
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chumbam

Carne picada com aditivos

emal conservada

Nenhum dos talhos que visitamos vendia
carne picada com qualidade. Pique-a,

de preferéncia, em casa

o dirigir-se a um talho para
comprar carne ja picada
para fazer, por exemplo,
esparguete a bolonhesa ou
almoéndegas, pensa com
certeza tratar-se apenas de carne. Errado.
0O nosso estudo denuncia que a maioria
dos comerciantes adiciona sulfitos,
aditivos proibidos que mantém o tom vivo
da carne e sio potencialmente perigosos
para alérgicos a esta substancia. Além de
temperaturas de venda desadequadas, a
higiene e a conservacgdo falharam em
todos os locais que visitamos.

Ap6s o nosso tltimo estudo em 2013, nada
mudou, nem mesmo nos 12 talhos que
resolvemos avaliar novamente. As mas
praticas mantém-se. Ha que distinguir
entre carne picada e preparados de carne
picada, que nio integraram a nossa
investigacdo, aos quais se adicionam
varios ingredientes.

Durante mais de 10 anos, a carne picada
s6 podia ser vendida se preparada a vista e
a pedido do consumidor. Mas uma vez
revogada esta medida, na segunda metade
dos anos 90, passou a ser vendida ja
picada. Ora, a carne assim preparada é um
meio bastante favoravel a multiplicacdo de
bactérias. Quando fracionada, elimina-se a
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camada protetora e o risco dispara devido
ao aumento das superficies de corte

em contacto com meio ambiente.

O granulado da carne picada também
pode dar azo a utiliza¢do de matérias-
-primas de qualidade inferior, pagas a
precos que os produtores ou 0s
vendedores decidem, ou a inclusido de
substancias num produto que se supde
ser apenas carne.

Temperaturas quase tropicais
Ainda no local de venda, medimos a
temperatura na carne picada. Para se
multiplicarem e crescerem, além de
tempo, os microrganismos necessitam de
calor, humidade e nutrientes.

Com condi¢Oes apropriadas, uma bactéria
pode gerar milhdes s6 nalgumas horas.
Para evitar a degradacio do alimento, é
necessario manté-lo a uma temperatura
adequada e respeitar a cadeia de frio.

A carne picada é sensivel, pelo que deve
ser conservada a baixa temperatura: 2°C,
no maximo. Os resultados sdo desastrosos.
Os talhos desrespeitam a lei e a
fiscalizacdo ndo esta atenta. Na Grande
Lisboa e em Settibal, a temperatura média
de venda era de 7,9°C e, no Grande Porto,

de 9,8°C. Os resultados sdo piores do que
»

talhos em 26 visitados
adicionam sulfitos, aditivos

proibidos que mantém
o tom vivo da carne

9,8°C
temperatura média de venda

da carne picada no Grande
Porto. Por lei, o maximo é 2°C

Informacao
a medida no site

Aopinido dosnossos especialistas num video
sobreoestudoacarnepicada.

A Oscomentarios aosresultados doteste.

A Asacdes que exigimos perante os perigos
de comprar carnejapicada.

decoproteste
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© Investigacao

CARNEDE VACA PICADA A GRANEL PRECO (€) RESULTADOS

por quilo/grama
Talho repetido

Temperatura

Vestigios de outras carnes
Humidade

Proteina

Gordura

Hidratos de carbono
Kcal/100g

Higiene e conservacao
QUALIDADE GLOBAL (%)

Sal
Sulfitos

GRANDELISBOA E SETUBAL

BOUTIQUE DA CARNE Il VITOR & VITORR. Frei Amador Arrais, 1D/E, Lisboa

CASADAS CARNES L. das Galinheiras, Lote 3, Lisboa

HIPER TALHO Av. Elias Garcia, 199-202, Cacém

INTERMARCHE E.N. 10, km 42,8, Poco Mouro, Setubal

PINGO DOCE Az. dos Ulmeiros, Praca do Lumiar, Lisboa

TALHO 24 R. Jodo Frederico Luduvice, Mercado de Benfica, loja 24, Lisboa

TALHO CENTRAL R. Aimirante Gago Coutinho, 55, Pévoa de Santo Adrido

TALHO DO CARLOS Estrada de Benfica, 329 A, Lisboa

TALHO DO TUNEL Av. dos Bons Amigos, 4, Cacém

TALHO TONICA Mercado Municipal da Costa de Caparica, loja 10, Costa de Caparica

TALHOS DA AMELIA Av. Luisa Todi, Mercado do Livramento, loja 18 A, Setubal

TALHOSLINO & VICENTE Av. Rio de Janeiro, 52, Lisboa

GRANDE PORTO
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AUGUSTO LOPES SILVA Mercado Municipal de Ermesinde, loja 11, Ermesinde

CARNES CASALR. Tenente Valadim, 892, Canidelo

CARNES MEIRELES R. José Rodrigues da Silva Junior, 4, Maia

INTERMARCHE Av. SerpaPinto, 350, Matosinhos

INTERMARCHER. do Areal, 53, Maia

PINGO DOCE E.N.13,R. 5 de Outubro, Lugar de Alto da Péga, V. do Conde

TALHO 3 SILVAS R. Santo Anténio, 65, V. N. Famalicdo

TALHO DOS CLERIGOS R. dos Clérigos, 73, Porto

TALHO LEIXOES R. do Godinho, 704, Matosinhos

TALHO NOVO DO FORNO R. da Restauracao, 1, Rio Tinto

TALHOS BEIRA ALTAR. Conde S. Salvador, 101, Matosinhos

TALHOS BOAVISTAR. Formosa, 315, Porto

TALHOS BOAVISTAR. Sa daBandeira, 125, Porto

TALHOS CARLOS PINTO Av. Ferndo Magalhdes, 943, Porto
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Humidade Relaciondmos a
humidade com as proteinas, o
colagénio e a gordura. Os di-
versos calculos permitiramque
verificdssemos o contetidoem
agua.
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ProteinaUmavezrelacionadas
com o colagénio (proteina de
pouco valor alimentar), tem-se
anocao daqualidade da carne.

Gordura A carne picada pode

esconder quantidades signifi-
cativas de gorduracommuitos
acidos gordos saturados,
responsaveis peloaumento do
mau colesterol.

Hidratos de carbono A carne
ndo contém hidratos de car-
bono. Se encontrassemos
amido, ndo estarifamos peran-
te carne picada, mas de um
preparado de carne picada.

Muito bom
+ Bom

[ Mmédio

— Mediocre
@ Mau
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tem de ser punido”

Bruno Santos, relacées institucionais

»

no estudo de ha dois anos. A temperatura
na carne era quase sempre muito superior
a indicada (quando o era) nos expositores.
Como estes sdo, na maioria, abertos, os
vendedores deveriam regula-los para
temperaturas bem mais baixas do que as
necessarias. Ainda assim, alguns locais
tinham o equipamento regulado para
temperaturas superiores as previstas por
lei.

Vaca e companhia

Todas as amostras continham, além de
carne bovina, vestigios de outras carnes.
A origem pode estar no equipamento
usado para picar. Apenas trés amostras
ndo continham vestigios de aves. Tal como
exigido por lei, deveria haver uma
magquina so para carne de aves, pratica
que nao esta a ser seguida.

A agua, principal componente da carne,
nio deve ser adicionada a carne picada.
O Talho Central e o Talho do Carlos,
ambos na zona centro, foram medianos

www.deco.proteste.pt

“Quem p6e emrisco a saude dos consumidores

“Vamos pedir a Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica uma intervencdo
mais forte no terreno, que demonstre aos operadores econémicos que o controlo
esta ser realizado. Também vamos solicitar uma componente mais pedagoégica e
formativa junto de associacdes comerciais e industriais para sensibilizar estes
operadores a atualizarem a informacao dos seus associados, para lhes darem mais
documentos com checklists que possam ser implementados. Quanto aos grupos
parlamentares, € importante refletir sobre a alteracdo dalei e criar sancdes para
quem continua a recorrer a estes produtos, como os sulfitos, para aparentar um
grau de conservacao acima do que os testes comprovam.”

“E importante proibir a venda de carne picada”

Nuno Lima Dias, técnico alimentar

"0 caso mais preocupante do estudo é a utilizacdo ilegal e escondida de sulfitos, aditivos
adicionados a carne para lhe conferir um aspeto fresco. Por vezes, as concentracdes
eram enormes, proprias de quem ndo sabe muito bem o que esta a fazer. Os sulfitos
mantém-se na carne cozinhada. Estes aditivos podem provocar alergias com
consequéncias graves para quem é sensivel. Dores de cabeca, nduseas, problemas
digestivos e cutaneos e crises de asma sdo alguns sintomas. Em casos extremos,

pode também ocorrer choque anafilatico e a morte. A higiene e a conservacao foram
deploraveis. No total, 40% dos talhos vendiam carne com Listeria monocytogenes.

No Grande Porto, 30% das amostras estavam contaminadas com Salmonella. Ambas
sdo bactérias potencialmente patogénicas. E importante interditar a venda de carne ja
picada e alertar o consumidor para que nao a compre. A melhor solucdo é picar em casa.”

no teor em humidade.

Para avaliar a qualidade das proteinas,
determinamos o colagénio, uma proteina
de pouco valor alimentar, relacionando-o
com as proteinas totais. Os resultados sdo
pouco interessantes: 11 amostras recebem
ma apreciacdo neste critério.

A gordura é importante no aspeto e na
textura. Mas, para beneficio da satde,

na preparac¢do de carne picada deveria
retirar-se as gorduras visiveis. Pelo
contrario, ha quem a adicione. Detetamos
teores elevados nas amostras analisadas:
entre 4,7% (Talho Tonica) e 17%, nos
Talhos Lino & Vicente. Ndo encontramos
amido, apenas permitido nos preparados
de carne, pelo que a apreciacdo nos
hidratos de carbono foi muito boa.
Calculamos o valor energético aproximado
por 100 gramas. Os valores mais baixo e
mais elevado aparecem na carne dos
talhos onde encontramos menos e mais
gordura: 130 e 225 kcal, respetivamente.
Registamos uma média de 180 kcal,

o equivalente a cinco salsichas tipo
Frankfurt ou a hambirguer e meio de
carne de vaca.

Sulfitos na maioria das amostras
Autorizados nalguns preparados de carne
(em salsichas frescas, por exemplo), com
um limite de 0,45 g/kg, os sulfitos sdo
proibidos na carne picada. Utilizados para
inibir microrganismos, sdo conservantes
enganosos: restauram a cor original da
carne e ddo uma aparéncia de frescura.
Quase todas as amostras continham estes
aditivos, exceto as compradas na cadeia
Pingo Doce e no Intermarché de Settibal.
Muitas vezes, as quantidades eram
inacreditavelmente elevadas, chegando a
4,27 g/kg. Para os alérgicos a esta
substancia, a sua presenca na carne pode
ser perigosa, pois a confecdo ndo a destroi.
Ap6s alertarmos ha dois anos para os
riscos do uso escondido de sulfitos (dores
de cabeca, nauseas, problemas digestivos
e cutineos, crises de asma e, em casos »
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|©| CARNE JA PICADA NO TALHO, NAO OBRIGADO

Nao deixe a escolha da carne em maos alheias. Verifique a temperatura do expositor,
as condicoes higiénicas do talho e do funcionario.

Pique a carne em casa.
Quanto muito, peca para
o fazerem no talho,
escolhendo uma peca
para o efeito.

Ao escolher o pedaco de
carne que deseja picar,
esteja atento as suas

vermelha, consistente e
sem escurecimento ou
outras alteracoes.

Verifique a temperatura do
expositor. A carne fresca
deve conservar-se, no
maximo, a 7°C, mas a
picada ndo deve estar

A carne deve estar
protegida dos raios solares
e de poeiras e do contacto
com o publico.

No supermercado, deixe a
carne para ultimo na lista
de compras e transporte-a
em saco isotérmico.

”
. 5. Department of Health and Human Services

':D U.S. Food and Drug Administration
(m A_ Protecting and Promoting Your Health

Home | Food | Drugs | Medical Devices | Radiation-Emitting Products | Vaccines, Blood

Safety

Home > Safety > Recalls, Market Withdrawals, & Safety Alerts

Recall -- Firm Press Re|

FDA posts press releases and other notices of recalls and market withdrawals
the media, and other interested parties. FDA does not endorse either the prod

House of Spices (India) Inc. Issue{
Sulfites in “Golden

caracteristicas. O odor
deve ser neutro ou pouco
pronunciado. A cor da
carne bovina deve ser

Em laboratorio

L‘!

Observe as condicées de
venda e dos funcionarios.

exposta a mais de 2°C.

Guarde-a sé 1diano
frigorifico, na zona mais
fria. Cozinhe bem.

Para avaliar a natureza e qualidade da carne, realizamos mais de 400 analises

»

extremos, a morte) e termos confrontado
a fiscalizaco, os resultados pioraram.
Os comerciantes que utilizavam
ilegalmente sulfitos continuam a fazé-lo
impunemente.

Higiene e conservacdao dececionam
A higiene e a conservagdo nio arrecadam
uma Unica nota positiva. Encontramos
muitos problemas microbiolégicos:
contagem de microrganismos na ordem de
varios milhdes por grama, bactérias que
habitam os intestinos dos animais e outras
que podem ter chegado aos alimentos por
descuido de quem manipula e ainda
bactérias potencialmente patogénicas.

No total, quase metade das amostras
continham Listeria monocytogenes e,

no Grande Porto, 30% Salmonela.

Cozinhe bem para destruir as bactérias.
Nao contamine os outros alimentos,
sobretudo os que se consomem crus. ®
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EUA ATENTOS AOS SULFITOS

Passas com sulfitos, que ndo constavam
no rotulo, foram retiradas das lojas

pela norte-americana FDA (www.fda.gov).
Este organismo controla medicamentos

e alimentos e alerta sobre os riscos

para o consumidor.

Consumidores exigem

Talcomohadois anos, osresultados

do estudo a carne ja picada vendi-

da a granel levam-nos a desacon-
selhar asua compra, bem como a exigir que
se proiba a venda. A fiscalizacdo tem de ser
mais frequente e abrangente. Comunicare-
mos de novo os nossos resultados a Auto-
ridade de Seguranca Alimentar e Econémi-
ca, a quem os consumidores esperam que
a tutela dé os meios necessarios para de-
fender a sua saude. Junto da Secretaria de
Estado da Alimentacdo, insistiremos na
proibicdo davendade carnejapicada. O mais
seguro é picar em casa.
Alistadeaspetos negativos élonga.Umdos
mais preocupantes é o termos encontrado
ingredientes, como os sulfitos, proibidos na

carne picada enao declarados. Alémde en-
ganarem o consumidor, podem trazer gra-
vesproblemas de sauide apessoas sensiveis.
Mais: encontramos carne vendida a tem-
peraturas muito acima dos 2°C legalmente
exigidos e a conservacdo e a higiene das
amostras analisadas eram deploraveis.
Detetamos vestigios de outras carnes que
fazem questionar o cuidado com os equi-
pamentos. A carne de aves deve ser picada
em separado, o que ndo esta a acontecer.
E lamentavel que, dois anos ap6s o tltimo
estudo, as condicées de venda e a qualida-
de da carne de vaca ja picada vendida a
granelndo tenhammelhorado. Sdo até pio-
res. Alids, quem obteve ma classificacdo ou
transgrediu a lei ndo alterou as praticas.
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