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Prazos

de Validade
em Generos
Alimenticios:
o que significam
e COMQO sao
determinados?

£lsa Ramalhosz lasé Atbarts Pa

Centro de Investigacdo de Montanha {CIMO) — Escola Superior Agréria,
Instituto Politécnico de Braganga, Campus de St2 Apoldnia,
Apartado 1172, 5300-253 Braganga, Portugal. elsa@ipb.pt

Uma das informagdes com que todos nos preocupamos na
rotulagem de géneros alimenticios sdo os prazos de validade. A
maior parte dos géneros alimenticios, com a excecdo de alguns
produtos mencionados na Tabela 1, indicam o prazo de validade,
que é também chamado de tempo de prateleira ou tempo de vida
(til. Pode entender-se como prazo de validade o perfodo de tempo
no qual o responsavel do produto garante que o género alimenticio
se enconfra nas perfeitas condicbes para ser consumido/utilizado,
desde que as condi¢des de armazenamento e manuseamento sejam
as adequadaos e descritas no rétulo. Durante esse periodo, o género
alimenticio deve manter todas as suas caracteristicas, quer em termos
de seguranca quer em termos de qualidade como sejam a aparéncia,
cheiro, textura e sabor, e estar de acordo com as alegacdes
nutricionais que constam no rétulo.

Tabela 1 — Produtos para os quais a indicagéio da data de durabilidade minima néo é
exigida (Regulamento (UE) N.° 1169/2011 de 25 de Outubro de 2011)

Frutas e produtos horticolas frescos, incluindo as batatas, que ndo tenham
sido descascados, cortados ou objeto de outros tratamentos similares.
Excetuam-se as sementes germinadas e produtos similares tais como os
rebentos de leguminosas

Vinhos, vinhos licorosos, vinhos espumantes, vinhos aromatizados e
produtos similares obtidos a partir de frutas que ndo sejam uvas

Bebidas com um titulo alcoométrico volomico de 10 % ou superior
Produtos de padaria ou de pastelaria que, pela sua natureza, sejam
normalmente consumidos no prazo de 24 horas apds o fabrico

Vinagres

Sal de cozinha e agtcares no estado sélido

Produtos de confeitaria compostos quase exclusivamente de acOcares
aromatizados e/ou coloridos

Pastilhas elasticas e produtos similares para mascar
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Figura 1 — Produtos com data de durabilidade minima (A e B)
e data-limite de consumo (C e D)

O responsdvel pela indicacdo do prazo de validade é, na
generalidade dos casos, o produtor do género alimenticio, mas
pode também ser da responsabilidade dos reembaladores,
retalhistas, etc.

Existem vdrios fatores que influenciam o prazo de validade o
considerar nos géneros alimenticios. Os mais importantes estdo
relacionados com o produto (matérias-primas, atividade da dgug,
pH, disponibilidade de oxigénio e adi¢do de conservantes) e o
processo (processamento, embalagem e armazenamento) que véo
afetar o crescimento microbiano e a deterioragdo ndo-microbiana.
O desenvolvimento de microrganismos, a perda ou ganho de
humidade, a ocorréncia de mudangas quimicas que possam alterar
a cor, o cheiro e o sabor, a perda de nutrientes, as alteracdes devidas
& luz e a mudancas de temperatura, bem como danos fisicos (ex.
cortes nas frutas e legumes, ou nas embalagens) e a presenca de
pragas, sdo exemplos de situacdes que véo reduzir o prazo de
validade a considerar para os géneros alimenticios.

Data de durabilidade minima

e data-limite de consumo

O prazo de validade é indicado pela data de durabilidade minima
ou pela data-limite de consumo (Figura 1). A indicagGo de uma
mencdo ou outra estd relacionada com aspetos de qualidade e
seguranca alimentar, respetivamente. A data de durabilidode
minima ¢ indicado pela expressdo “consumir de preferéncia antes
de” ou “consumir de preferéncia antes do fim de”, devendo ser
aplicada o géneros alimenticios estdveis que s@o seguros ou a
alimentos pereciveis mas que ndo se deteriorem rapidamente. A
titulo de exemplo refira-se o arroz, a massa, o azeite e as bolachas.
J& o data-limite de consumo deve ser indicada pela expressdo
“Consumir até” e constitui uma indicagdo clara para que os
utilizadores ndo consumam o produto apés essa data. Esta mengao
deve ser aplicada a géneros alimenticios microbiologicamente muito
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pereciveis e que, por essa razdo, sejam suscetiveis de apresentar,
apds um curto periodo, um perigo imediato para a savde publica,
tais como a carne fresca, o peixe fresco e alguns produtos lécteos.
Desse modo, um prazo de validade incorretamente determinado
pode representar potencialmente um perigo para a sadde humana.

O prazo de validade tem de ser
estabelecido para cada produto,
podendo a sua determinacdo ser
feita por métodos diretos
e métodos indiretos.

Os métodos diretos s@o os mais comuns e consistem
genericamente no armazenamento do produto em condicdes pré-
selecionadas durante um periodo de tempo mais longo do que o
prazo de validade previsto, verificando o produto em intervalos
regulares para determinar quando a deterioracdo se inicia. Os
métodos indiretos envolvem estudos de armazenamento acelerado
e/ou modelos preditivos microbiolégicos (métodos ndo abordados
no presente artigo).

Os métodos diretos
incluem diversas etapas,
designadamente:

1. Identificacgo das principais causas de deterioracéo do produto
ou que o forne inseguro. Devem anclisar-se as matérias-primas,
atividade da dgua, pH, disponibilidade de oxigénio e a presenca
de conservantes, bem como o processamento aplicado, a
embalagem utilizada e as condicdes de armazenamento;
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2. Escolha dos testes a usar, nomeadamente no que respeita a
andlises fisico-quimicas, microbiolégicas, e sensoriais;

3. Planeamento do estudo do fempo de prateleira do produto. Neste
ponto definir-se-& o tempo durante o qual o estudo decorrerd,
sugerindo-se que a amostragem decorra no infcio, no fim (ponto
alvo) e cerca de frés vezes no meio. De uma maneira geral é
realizada outra amostragem apés o ponto alvo para confirmar a
selecdo do ponto final. Também é importante definir quantas
amostras independentes serdo testadas de cada vez, para garantir
a reprodutibilidade dos resultados (sendo em cada amostragem
aconselhével pelo menos a realizagdo de triplicados) e, como
tal, quantas amostras serdo necessdrias para realizar todo o
estudo. £ também importante definir quando o estudo deve ser

i
executado, escolhendo a época do ano onde a probabilidade de
ocorrerem problemas seja maior (geralmente o Verdo),
realizando-o mais do que uma vez para que tenha em conta a
variabilidade do produto;

4. Execucdo do estudo do tempo de prateleira, As amostras devem
ser armazenadas sob as mesmas condicdes que as amostras
“normais” de producéo, desde o seu fabrico até ao consumo. Se
tal ndo for possivel, as amostras devem ser armazenadas a uma
temperatura e humidade conhecidas;

5. Determinacéo do tempo de prateleira. Refira-se que os tempos

mdaximos de armazenamento para garantir a qualidade e
seguranga podem n&o ser os mesmos, devendo o tempo de vida
otil ser igual ao que for inferior acrescido de uma margem de
seguranca;

o~

Monitorizac@o do tempo de prateleira. Devem ser recolhidas
amostras em diversos pontos da rede de distribuicdo e retalho,
e analisadas para os fatores que o estudo prévio indicou como
sendo os mais importantes para esse produto. £ também
fundamental que o estudo de tempo de prateleira seja repetido
apds quaisquer mudangas feitas no produto ou processo de
fabrico. A andlise das reclamacées de clientes relacionadas com
falhas de produte durante o prazo de validade pode ajudar a
identificar um problema recorrente e indicar a necessidade de
recalcular o tempo de proteleira do produto em questdo.

Em termos gerais, o principal objetivo do tempo de prateleira é
ajudar os consumidores a fazerem uma utilizacdo segura e informada
dos alimentos que consomem, sendo de extrema imporiéncia ter
sido corretamente determinado.

Referéncias:

Regulamento (UE) N.2 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de
Qutubro de 2011 relativo a prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios.
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