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RESUMO

Introdugdo: Apesar de inofensivos para a maioria da populacdo, os produtos ou substdncias passiveis
de causar alergias e ou intolerancias alimentares podem ser fatais para os individuos susceptiveis. Com
a entrada em vigor do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, todos os operadores das empresas do sector
alimentar serdo obrigados a disponibilizar esta informacdo, incluindo nos produtos ndo embalados.
Objectivos: Apresentacdo da informacdo sobre os alergénios alimentares presentes em refei¢des
servidas numa empresa de restauracdo colectiva.

Metodologia: Os alergénios incluidos no estudo foram os de mencdo obrigatéria no Regulamento. Foi
feita a andlise das fichas informativas fornecidas pelos fabricantes e dos rétulos dos géneros alimen-
ticios e os dados tratados no software Predictive Analytics Softlware, tendo os géneros alimenticios
sido divididos em 15 grupos e em alimentos processados e ndo processados.

Resultados: Conseguiu-se recolher informacdo de 68,1% dos géneros alimenticios e a maioria tinha
pelo menos um alergénio. Mais de metade da amostra era constituida por alimentos processados, os
quais continham, em média, mais alergénios, a excepcdo de peixe e moluscos. Do total de géneros
alimenticios em estudo, cerca de 20% contém leite e gliten, 15% sulfitos e 10% soja e peixe, sendo
estes os Unicos alergénios para os quais se encontraram diferencas com significado estatistico.
Conclusdes: Foi possivel recolher e disponibilizar a informagdo necessdria para cumprir o dever de in-
formar o consumidor. No entanto, apesar do fabricante de géneros alimenticios pré-embalados ser obri-
gado actualmente a apresentar esta informacdo na rotulagem, registaram-se dificuldades e limitacdes
na recolha da mesma. Este estudo assume relevancia tanto a nivel da restauracdo colectiva, como da
inddstria alimentar, pois demonstra que ha ainda muito trabalho a fazer para alargar a oferta alimentar
dos individuos susceptiveis, constituindo um campo de actuagdo a ser explorado pelos nutricionistas.

PALAVRAS-CHAVE: Restauracdo colectiva, Alimentos, Alergénios, Alergia, Intolerancia

ABSTRACT

Introduction: Although inoffensive for the majority of the population, products likely to causing food allergies and or into-
lerances may be fatal to susceptible individuals. With the introduction of Regulation (UE) n.° 1169/2011, contract catering
companies are forced to disclose this information, even on non packed foods.

Objectives: Presentation of the information about food allergens present on meals served in a contract catering company.
Methodology: The allergens included in the study were the mandatory by Regulation (UE) n.° 1169/2011. The foods fact
sheets provided by suppliers and labels were analyzed and their data was treated with the Predictive Analytics SoftWare
The foods were divided into 15 groups and into processed and non processed foods.

Results: We were able to collect information on 68,1% of the foods and the majority had, at least, one allergen. More than
half of the sample was comprised of processed foods which, on average, had more allergens, with the exception of fish and
mollusks. Of the total of foods in study, about 20% contain milk and gluten, 15% sulfites and 10% soy and fish. It was only
for these allergens that statistically significant differences were found

Conclusions: It was possible to gather and provide the necessary information to fulfill the duty of informing the custo-
mer. However, although the manufacturer of pre-packed foods is nowadays obligated to present this information on the
label, there were difficulties and limitations collecting it. This study is relevant both to contract catering and food industry,
because it shows that there’s still a lot of work to be done broadening food offer to susceptible individuals. Therefore is an
actuation field to be explored by nutritionists..

KEYWORDS: Contract catering, Food, Allergens, Allergy, Intolerance

INTRODUCAO

Com a publicacdo do Regulamento (UE) n.°
1169/2011, de Outubro de 2011, que entra em vi-
gor em Dezembro de 2014, todos os operadores do
sector alimentar, incluindo aqueles que vendem di-
rectamente ao consumidor final o produto acabado,
ndo embalado (por exemplo: refeicdes) serdo abri-
gados a indicar todos os ingredientes utilizados no
fabrico ou na preparacdo de um género alimenticio
(GA), nomeadamente todas as substancias ou produ-
tos susceptiveis de causar alergias e ou intolerancias

alimentares (doravante denominados alergénios).
Neste regulamento, a definicdo de "estabelecimento
derestauracao colectiva” difere da terminologia ha-
bitualmente usada em Portugal, englobando «qual-
quer estabelecimento (incluindo um veiculo ou uma
banca fixa ou mével), tal como um restaurante, uma
cantina, uma escola, um hospital e uma empresa de
servicos de restauracdo, no qual, no ambito de uma
actividade empresarial, sdo preparados GA prontos
para consumo pelo consumidor final» (1).
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Os alergénios, considerados um perigo quimico nos
estudos de Hazard Analysis and Critical Control
Point(HACCP, ou seja, Anélise dos Perigos e Contro-
lo dos Pontos Criticos) (2, 3), apesar de inofensivos
paraamaioria da populacdo, podem ser fatais para 1
a 2% dapopulacdo geral nos paises industrializados
e para mais de 8% (4) das criancas. Nos individuos
susceptiveis, o tratamento implica a exclusdo total
dos alimentos onde o alergénio esta presente (5, 6).
Pararesponder a este requisito, todos os estabele-
cimentos derestauracdo terdo de recolher informa-
cdoacercade alergénios presentes nos GA e manter
uma base de dados actualizada para poderem infor-
mar o consumidor assim que o regulamento europeu
entrar em vigor.

OBJECTIVOS

Apresentacdo da informacdo sobre os alergénios
alimentares presentes em refeices servidas numa
empresa de restauracdo colectiva,nomeadamente
recolha de informacdo e criacdo de uma base de da-
dos com os alergénios presentes nos GA passiveis
de serem utilizados na confeccdo de refeicdoes no
mercado nacional e comparacdo dos resultados com
a bibliografia disponivel para verificar se os alergé-
nios encontrados estdo de acordo com o descrito.

METODOLOGIA

Este trabalho de investigacdo foi realizado no ITAU,
uma empresa de Alimentacdo Colectiva (AC), e o es-
tudo concentrou-se nos alimentos fornecidos pela
central abastecedoraresponsdavel por mais de 90%
dos fornecimentos efectuados. Com excepcdo da
marca branca, todos os outros GA estdo presen-
tes no mercado nacional, podendo ser adquiridos
pela populacdo portuguesa, dado que a maioria é
de venda livre. Solicitou-se a lista de GA passiveis
de serem encomendados em 2012, tendo arecolha
dainformacdo decorrido entre Marco e Julho, e criou-
-se uma matriz para a base de dados no programa
Microsoft Office Excel®, Consideraram-se os cator-
ze produtos ou substancias susceptiveis de causar

alergias e ou intolerancias alimentares de mencdo
obrigatéria, enumerados no anexo Il do Regulamen-
to (UE) n°1169/2011(1), aqui descritos de forma
simplificada: cereais que contém gluten, crustaceos,
ovos, peixe, amendoins, soja, leite, frutos de casca
rija, aipo, mostarda, sementes de sésamo, diéxido
de enxofre e sulfitos, tremoco, moluscos e 0s seus
derivados.

Iniciou-se a recolha da informacdo pela anélise
das fichas informativas (Fl) e, posteriormente,
confirmou-se os dados recolhidos e procedeu-se
ao levantamento dos dados em falta pela andlise
dos rétulos. Quando a informacdo pretendida ndo
estava explicita, verificava-se a lista de ingredien-
tes apresentada. Na existéncia de informacdo ndo
coincidente entre a Fl e o rétulo, este Ultimo pre-
valecia. Toda a recolha teve como base o principio
da precaucdo (7), considerando-se os alergénios
presentes, mesmo que em quantidades vestigiais,
e 0s potencialmente presentes.

Para tratamento dos dados e comparacdo com a
bibliografia disponivel, os GA foram divididosem 15
grupos, de acordo com as suas propriedades gené-
ricas (Tabela 1), e em alimentos ndo processados
(ANP), constituidos por um Unico ingrediente, e
alimentos processados (AP), resultantes da adicdo
de pelo menos mais um ingrediente. Os dados fo-
ram tratados e analisados com recurso ao software
informatico Predictive Analytics SoftWare (PASW)
18,00. De acordo com o seu coeficiente de sime-
tria e de achatamento, a distribuicdo do nimero de
alergénios por GA foi considerada ndo normal. Com
0 objectivo de comparar as ordens médias de dois
grupos independentes de uma varidvel cardinal com
uma distribuicdo ndo normal, foi efectuado o teste
de Mann-Whitney. Para comparar as ordens médias
de trés ou mais grupos de uma variavel cardinal com
uma distribuicdo ndo normal, efectuou-se o tes-
te de Kruskall-Wallis. Para avaliar a independéncia
de duas varidveis nominais, foi efectuado o teste
exacto de Fisher, se ambas fossem dicotémicas e
0 teste X2 nos restantes casos. Quando a amostra
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era demasiado pequena para o teste ser aplicavel,
indicou-se ndo aplicavel (NA). O nivel de significan-
cia considerado foi de 5% (p <0.05).

RESULTADOS

Do total de GA (n=4365), conseguiu-se recolher in-
formacdode 68,1% (n=2972), que constituiaamos-
tra em estudo. Analisando o nimero de alergénios
por grupo de alimentos (Tabela 2), verificou-se que
0s grupos pescado, ovas, lacticinios e bebidas al-
codlicas contém, em média, um alergénio (n=1). Os
grupos carne, vegetais, bebidas ndo alcodlicas e en-
latados sdo os que contém menos alergénios (n<1)
€ 0S grupos cereais, padaria e pastelaria, bolachas,
snacks, doces, temperos e alimentos vegetarianos
sdo grupos com uma presenca de alergénios mais
acentuada (n>1). No geral, em cada alimento estu-
dado hd em média 1,1+1,7 alergénios (Tabela 3),
existindo alimentos sem alergénios e outros com
todos os alergénios em estudo.

Considerando a totalidade da amostra (n=2972),
verificou-se que mais de metade (53,2%) é cons-
tituida por AP, destacando-se os grupos bebidas
alcodlicas, padaria e pastelaria e enlatados, que sdo
na sua totalidade AP. Apenas 0s grupos vegetais
(99,6%), lacticinios (99,6%), pescado (86,0%), carne
(85,1%) e temperos (53,1%) sdo maioritariamente
ANP. Em média, os AP contém 1,8+2,0 e os ANP
0,3+0,6 alergénios. Quando analisada a distribuicdo
dos alergénios entre AP e ANP (Tabela 4), verifica-
-se uma predominancia estatisticamente signifi-
cativa destes nos AP para a maioria dos alergénios
em estudo, com excepcdo do peixe e moluscos. No
alergénio crustaceos ndo se encontram diferencas
estatisticamente significativas e para o tremoco o
teste ndo foi aplicavel, pelo baixo nimero de alimen-
tos encontrados com este alergénio (n=3).
Analisando-se a distribuicdo dos diferentes gru-
pos de alimentos pelos alergénios, encontraram-
-seresultados com significado estatistico apenas
para gluten, peixe, soja, leite, sulfitos e seus de-
rivados.

TABELA 1: Descricdo dos grupos de géneros alimenticios em estudo

Grupo Nome Descricao Abreviatura

1 Pescado e seus derivados Peixes, crustaceos, moluscos e seus derivados Pescado

Ovos e ovoprodutos Ovos em natureza e pasteurizados e seus derivados Ovos

Carne e produtos carneos Carnes de bovino, suino, aves e caga, enchidos e charcutaria (ndo enlatados) Carne
4 Hortofrqt(co\as Horticolas, fruta e leguminosas (ndo enlatados) \egetais
e leguminosas
5 Leite e seus derivados Leite, iogurte, queijo, manteiga, margarina, natas e derivados Lacticinios
6 Bebidas alcodlicas Vinhos (doces e de mesa) e cerveja Bebidas alcodlicas
7 Bebidas ndo alcodlicas Agua, sumos, néctares, refrigerantes, ché, cevada, café, bebidas energéticas e bebidas a base de soja Bebidas ndo alcodlicas
8 Cereais Batata, arroz, massa, farinha (excluindo as lacteas) e fermento Cereais
9 HIEGIESES padaria Pdes, bolos, pastéis, pizzas, croquetes, rissois e outros folhados PRI .
e pastelaria e pastelaria

10 boadEs @ cetels Bolachas, biscoitos, barras de cereais, cereais de pequeno-almoco e farinhas lacteas Bolachas

de pequeno-almogo
11 Snacks Chocolates, batatas fritas, amendoins e frutos de casca rija Snacks
12 Doces e sobremesas Pudins, mousses, gelatinas, gelados, preparados para doces, compotas, geleias, mel, aclcar e adocante Doces
13 Enlatados Enlatados de hortofruticolas, leguminosas, pescado e derivados carneos Enlatados
14 AlTSINES (R T alimgntagéo Lentilhas, soja, tofu, seitan, hamburgueres e outros preparados Alimentos vegetarianos

ovolactovegetariana
15 Temperos Azeite, 6leo, vinagre, sal, molhos, caldos e especiarias Temperos
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TABELA 2: NUmero médio de alergénios e distribuicdo de alimentos processados (AP) e ndo processados (ANP) pelos

grupos de géneros alimenticios (GA) estudados

Grupo de GA n de’al'ergénios GA
(média + dp) AP (%) ANP (%)
Pescado 12+08 140 86.0
Ovos 1.0+00 65.2 34.8
Carne 04+11 149 851
\Vegetais 00+04 04 996
Lacticinios 14+08 87 91.3
Bebidas alcodlicas 11+03 1000 00
Bebidas ndo alcodlicas 02+04 64.5 355
Cereais 21+20 61.7 383
Padaria e pastelaria 47+27 1000 00
Bolachas 37+20 989 11
Snacks 25+18 797 203
Doces 15+19 781 219
Enlatados 08+1.2 1000 0.0
Alimentos vegetarianos 59+34 80.0 200
Temperos 15+21 400 591
Total 11+17 532 468
P<0,001

Teste de Kruskall-Wallis para avaliar se o nimero de alergénios é semelhante em cada GA

TABELA 3: Medidas de tendéncia central do niimero de alergénios nos alimentos processados (AP) e ndo processados (ANP)

Alimentos ANP AP Total P
n 1392 1580 2972
Média+dp 03+0.6 1.8+20 11+17 <0001
Minimo 0 0
Maximo 7 14 14

Teste de Mann-Whitney para avaliar se o nimero de alergénios é semelhante em GA processados e em ndo processados

TABELA 4: Vedidas de tendéncia central do niimero de alergénios nos alimentos processados (AP) e ndo processados

(ANP). NA: Ndo aplicavel

Alergénios GA p
AP (%) ANP (%) Diferenca (%)

Glaten 36.7 21 34.6 <0,001
Crustaceos 13 11 0.2 0,741
Ovos 161 09 152 <0,001
Peixe 56 180 124 <0,001
Amendoim 155 09 146 <0,001
Soja 208 12 196 <0,001
Leite 369 23 346 <0,001
Frutos de cascarija 96 12 84 <0,001
Aipo 29 01 2.8 <0,001
Mostarda 34 0.0 34 <0,001
Sésamo 28 03 2.5 <0,001
Sulfitos 26.0 11 249 <0,001
Tremoco 0.2 00 0.2 NA
Moluscos 09 3.7 28 <0,001

Testes exactos de Fisher para a independéncia entre conter um dos alergénios e ter processamento

Do total da amostra (n=29772), cerca de 20% con-
tém leite e gliiten, 15% sulfitos e 10% soja e peixe
(Tabelas 5-9). O leite (Tabela 5) é o alergénio pre-
sente em todos os alimentos do grupo lacticinios
e na quase totalidade das bolachas, evidenciando-
-se também, embora com menor destaque, nos ali-
mentos vegetarianos, padaria e pastelaria, snacks,

doces e cereais. O gliten (Tabela 6) esta presente
na maioria dos alimentos dos grupos padaria e pas-
telaria, bolachas, alimentos vegetarianos, cereais e
bebidas alcodlicas, mas também, embora com menor
destaque, nos snacks, temperos e doces. Os sulfitos
(Tabela 7) ndo se evidenciaram particularmente em
nenhum dos grupos de alimentos, estando presen-

tes na maioria das bebidas alcodlicas, em cerca de
30% dos doces e temperos e 25% das bolachas. A
soja (Tabela 8) esta presente em todos os alimen-
tos vegetarianos e namaioria dos grupos bolachas,
padaria e pastelaria e snacks e em cerca de 20%
dos enlatados, doces e temperos. O alergénio peixe
(Tabela 9) s6 se evidenciou no grupo do pescado,
estando também presente nos enlatados, padaria
e pastelaria, cereais, temperos, lacticinios e carne.

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Apesar de ser objectivo a recolha de informacdo
relativa a todos os GA, apenas foi possivel obter
informacdo de 68,1%, dado alguns GA ndo se en-
contrarem em stock e o curto periodo de recolha
de dados considerado. No entanto, esta amostra
contém a maioria dos GA utilizados nas ementas
praticadas a nivel nacional.

E t30 importante saber que alergénios contém um
determinado GA como em que GA estd presente um
determinado alergénio. Devido ao elevado tamanho
amostral, estatisticamente ndo foi possivel fazer
uma analise qualitativa da tipologia dos alergénios
presentes em cada GA ou vice-versa. No entanto,
essa informacdo pode ser facilmente obtida pelo
manuseamento da base de dados criada.

A maioria dos resultados obtidos em relacdo a pre-
senca de alergénios nos diferentes grupos de GA
estdo de acordo com o descrito em varios artigos
disponiveis sobre o tema. Assim, o leite e seus deri-
vados podem estar presentes no leite propriamente
dito e derivados deste (8), mas também nos alimen-
tos vegetarianos (9), na padaria e pastelaria (10),
nos snacks (8, 10) e nos doces (8,10, 11). O gltten
pode estar presente nos alimentos de padaria e pas-
telaria (8, 11-14), bolos (8,13), bolachas, cereais de
pequeno-almoco (8, 11, 13-15), barras de cereais
(15), alimentos vegetarianos (15, 16), cereais (8,
11,13, 14, 16), bebidas alcodlicas (15,17, 18), nos
snacks (8,12), temperos (8, 11,13, 14) e doces (8,
12). Os sulfitos, por sua vez, podem encontrar-se
nas bebidas alcodlicas (11,19), nos doces (11), nos
temperos (11) e nas bolachas (20). A soja e seus
derivados pode estar presentes nos alimentos ditos
vegetarianos (11), bolachas (1), cereais de peque-
no-almoco (8, 11), produtos de padaria e pastelaria
(8,11), snacks(11,16),enlatados (16, 22), doces (8)
e temperos (16). Quanto ao peixe e seus derivados,
paraalém de estarem presente nos peixes propria-
mente ditos (11, 14), existem nos enlatados e em
produtos de padaria e pastelaria (16, 23).
Contrariamente aos resultados obtidos, segundo
a bibliografia existente, o leite e seus derivados
também podem estar presentes nas salsichas, em
sumos de fruta (10) eemmolhos para saladas (3) e o
gliiten pode existirem queijos fundidos, conservas
de carne ou peixe, cafés (12), carnes processadas
(8,11, 14, 15) ou ndo e leite em p6 (8). Podem ser
adicionados sulfitos a fruta desidratada (19) e a
horticolas desidratados (11). A soja e seus deriva-
dos podem estar presentes no pdo para cachorros
(11) e noodles (16) e o peixe e seus derivados nas
bolachas (16) e chocolates (16, 23).

O consumo de AP representa um dos maiores de-
safios para os individuos atépicos (24, 25), pois,
apesar das melhorias verificadas na elaboracdo
da rotulagem no que diz respeito ao contetido em
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TABELA 5: Distribuicdo do alergénio “leite e produtos a base de leite” pelos grupos de GA em estudo (p<0,001)

Leite 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 Total
Contém (%) 24 0.0 2.9 0.0 100.0 0.0 11 26.7 639 904 37.7 37.5 0.0 700 6.2 20.7
Ndo contém (%) 976 1000 971 1000 0.0 1000 989 733 36.1 96 623 625 1000 300 938 793
Teste de X? para a independéncia entre grupo de GA e conter o alergénio’leite e produtos a base de leite”
TABELA 6: Distribuicdo do alergénio "cereais que contém gliten” pelos grupos de GA em estudo (p<0,001)

Glaten 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 Total
Contém (%) 3.7 0.0 115 12 120 57.0 2.7 700 975 87.2 304 188 6.3 700 21.2 205
Ndo contém (%) 96.3 100.0 885 98.8 88.0 430 973 300 25 128 69.6 813 938 300 788 795
Teste de X para a independéncia entre grupo de GA e conter o alergénio” cereais que contém gliten "

TABELA 7: Distribuicdo do alergénio "didxido de enxofre e sulfitos" pelos grupos de GA em estudo (p<0,001)

Sulfitos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 Total
Contém (%) 34 0.0 118 0.0 2.7 538 136 9.2 131 245 130 320 146 0.0 316 144
Ndo contém (%) 966 1000 882 1000 973 461 86.4 908 86.9 755 87.0 68.0 854 1000 684 85.6
Teste de X? para a independéncia entre grupo de GA e conter o alergénio” dioxido de enxofre e sulfitos *

TABELA 8: Distribuicdo do alergénio “soja e produtos a base de soja” pelos grupos de GA em estudo (p<0,001)
Soja 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 Total
Contém (%) 16 00 10.6 0.8 50 0.0 18 117 639 64.9 52.2 180 229 1000 176 116
Ndo contém (%) 984 100.0 894 99.2 95.0 1000 98.2 883 361 351 478 820 771 0.0 824 884
Teste de X? para a independéncia entre grupo de GA e conter o alergénio” soja e produtos a base de soja
TABELA 9: Distribuicdo do alergénio "peixe e produtos a base de peixe” pelos grupos de GA em estudo (p<0,001)

Peixe 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 Total
Contém (%) 80.2 0.0 0.2 0.0 13 0.0 0.0 50 115 0.0 0.0 0.0 16.7 0.0 21 114
Ndo contém (%) 198 1000 998 1000 987 1000 1000 950 885 1000 1000 1000 833 1000 979 886

Teste de X? para a independéncia entre grupo de GA e conter o alergénio” peixe e produtos a base de peixe ”

alergénios, os AP representam um risco considera-
vel de ingestdo acidental de alergénios (26). Uma
das dificuldades encontradas neste trabalho foi o
facto de a informacdo presente nos rétulos nem
sempre ser clara e especifica, nomeadamente por:
a) conter mencOes diferentes da legislacdo actual
(ex."contém cevada” em vez de “contém gltten”); b)
apresentar os ingredientes pelo seunimero E e ndo
pelo seu nome comum (ex. “E322" em detrimento
de"lecitina”); e ¢) auséncia de informacdorelativaa
origemdos ingredientes apresentados (ex: a lecitina
pode derivar do ovo,amendoimousoja(27) e odleo
vegetal do amendoim, sésamo (28) ou soja (29)).
Adicionalmente, esta informacdo é muitas vezes
insuficiente, por exemplo, ndo contém a quantidade
dos ingredientes presentes, informacdo essencial
no caso do didxido de enxofre e sulfitos que ape-
nas sdo considerados alergénios se presentes no
produto final acima de determinada concentracdo.
Por todas estas razdes e tendo em conta o principio
da precaucdo, neste trabalho foram considerados
mais alergénios do que os realmente existentes.

Por vezes, foram atribuidos todos os alergénios em
estudoaalguns GA, como o pdo, cujo fornecimento
¢ feito por muitos fornecedores primarios. O facto
de GA similares terem diferentes alergénios pode
ser consequéncia de serem fornecidos por dife-
rentes fornecedores primérios, o que provoca di-
vergéncias tanto nos ingredientes utilizados como
nas contaminacdes ndo intencionais consideradas
nos rétulos.

Neste trabalho, ndo se distinguiu os alergénios pre-
sentes dos que podiam estar presentes em quanti-
dades vestigiais, informacdo que seriainteressante
considerar. Uma das limitacGes deste estudo é que
alguns GA foram considerados mais do que uma vez,
pois, por vezes, o produto ¢ o mesmo mudando ape-
nas o tipo de embalagem ou quantidade.
Oregulamento permite que os operadores do sector
alimentar optem pela forma de comunicar a infor-
macdo em questdo. Se por um lado o detalhe da
informacdo disponibilizada pode ser limitador na
escolha do individuo susceptivel, disponibilizar a
informacdo de uma forma genérica, tendo em conta

as variabilidades e discrepancias verificadas entre
os resultados e o descrito, podera ser considerado
prudente? Reflectindo sobre as dificuldades e limi-
tacBes encontradas, tal como acontece com outros
pontos de controlo, ndo deveria o operador do sec-
tor alimentar guardar por um tempo determinado,
apo6s o consumo, os rétulos dos GA utilizados?

CONCLUSOES

Ainformacdo recolhida é utilizada na construcdo de
ementas e respectivas fichas técnicas de, em média,
um milhdo de refeicGes por més a nivel nacional,
cumprindo-se assim o dever de informar o consu-
midor. No entanto, em muitos rétulos o fabricante
usa o principio da precaucdo e, como tal, informa
que o GA "pode conter” um determinado alergénio
oundo é explicito quanto a estainformacdo, ficando
aduvida se realmente existe determinado alergénio
no GA. Este facto, juntamente com a questdo das
contaminac@es cruzadas, limita a oferta alimentar
disponibilizada ao consumidor com alergias e ouin-
tolerancias alimentares.
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Considerando a actualidade do tema, outros pro-
fissionais de satide do sector poderdo encontrar
solucdes ou similaridades nas dificuldades e limi-
tacOes encontradas na realizacdo deste trabalho
de investigacdo. Existe, portanto, muito trabalho
a ser desenvolvido pelos nutricionistas tanto da
restauracdo colectiva como da inddstria alimentar.
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