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Relatorio do teste sobre o estado higiénico de
comidas preé-cozinhadas prontas a aquecer

Estao disponiveis em lojas de conveniéncia e supermercados
diversas comidas pré-cozinhadas prontas a aquecer conservadas
a baixa temperatura/ refrigeradas, que podem ser consumidas
logo apdés o aquecimento no microondas. Estas comidas
faceis dispensam os procedimentos de lavagem, confeccdao e
temperamento, sendo, portanto, bem convenientes para os
trabalhadores recuperarem energia no tempo poés-laboral, assim
como para as familias sem habitos de cozinhar prepararem
refeicdo em poucos minutos. Dado ao curto prazo de
conservagao dessas comidas pré-cozinhadas prontas a aquecer,
qualquer irregularidade nos passos de confecgdo, transporte e
conservagao pode causar o excesso do teor de bactérias. Alids, se
as comidas ndao forem bem aquecidas, os consumidores podem
sofrer problemas de seguranca alimentar.

Visto isto, o CC cooperou com o Departamento de Seguranga
Alimentar (DSA) do Instituto para os Assuntos Municipais
(IAM) para realizar um teste a comidas pré-cozinhadas prontas

a aquecer postas a venda em Macau. Segundo os resultados,
nao se verifica nenhuma anormalidade nos termos do teor de
bactérias existentes em todas as amostras, estando assim em

conformidade com os critérios da respectiva orientagao.

Dados das amostras
Foram amostradas 10 comidas pré-cozinhadas prontas a
aquecer, incluindo arroz, espetada de carne, perna de frango,

sopa em tigela e esparguete. Todas as amostras foram adquiridas

aleatoriamente em lojas de conveniéncia pelos trabalhadores
do CC e do DSA a titulo de consumidores. Segundo a declaragdo
nos rétulos, as amostras tém origem no Interior da China e na

RAEHK.

Itens e resultados do teste

O presente teste foi realizado as amostras nos termos dos
critérios de avaliacdo definidos pelas orientacdes de Macau GL
009 DSA 2015 (OrientagBes sobre Critérios Microbioldgicos para
Alimentos Prontos a Comer), que se referem aos microorganismos
o estafilococo aureo, o

patogénicos, incluindo a salmonela,

clostridium perfringens e o bacillus cereus.

Itens do teste
De acordo com a pagina electronica “Informag¢ao sobre
Seguranca Alimentar”, seguem-se as informacgdes dos

respectivos microorganismos patogénicos:

Salmonela

A salmonela é um dos mais comuns agentes causadores de
doengas transmitidas por alimentos. Esta bactéria esta amplamente
presente em animais selvagens e domeésticos, sobretudo em
animais de producdo alimentar (como aves, suinos e bovinos),

nas suas visceras e produtos derivados. O inicio dos sintomas de

salmonelose ocorre entre 6 a 72 horas (em regra, 12 a 36 horas)
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apos a infeccdo e a doenca pode durar de 2 a 7 dias. Os sintomas
sdo relativamente leves, e incluem febre aguda, dor abdominal,
diarreia, nauseas e, por vezes, vomitos. Na maioria dos casos, 0s
doentes sdo capazes de recuperar sem tratamento especifico. No
entanto, em alguns casos, particularmente em criancas pequenas
e idosos, a desidratacdo que lhe esta associada pode agravar o
guadro clinico e constituir risco de vida.

Conforme as respectivas orientacdes, em 25g/ml de cada
amostra, ndo se pode detectar a existéncia de salmonela. Segundo
os resultados, ndo se verifica nenhuma existéncia de salmonela em

todas as amostras:.

Estafilococo aureo

O estafilococo dureo é uma bactéria que habita normalmente
a cavidade nasal, a faringe, a laringe, o cabelo e a pele dos seres
humanos, ndo causando qualquer incomodo. Os estafilococos
aureos surgem em grande numero no caso de lesGes inflamadas
ou feridas com supuracdo. A bactéria prolifera em temperaturas
entre os 72C e os 482C e, em regra, é destruida através do normal
processo de cozedura. No entanto, se os alimentos contaminados
pela bactéria ndo forem guardados a temperatura adequada,
as bactérias multiplicar-se-do em grande numero e produzirdo
toxinas, que sdo bastante resistentes ao calor e como tal, poderdo
sobreviver ao calor da cozedura, causando intoxicacdes alimentares.

Conforme as respectivas orientagdes, por g/ml de cada amostra,
ndo se pode detectar mais de 10.000 unidades formadoras de
colénias (UFC) do estafilococo aureo, sendo aprovadas todas as

amostras de acordo o resultado.

Clostridium perfringens

Clostridium perfringens existe naturalmente no ambiente e
é comumente encontrado no trato intestinal de seres humanos
e animais. E provavel que ocorra também em vegetais expostos
a sujidade e as fezes. A infeccdo transmitida por alimentos com
clostridium perfringens é geralmente associada a alimentos
incompletamente cozinhados e alimentos cozidos resfriados por
um longo periodo ou guardados a temperatura incorrecta. O
consumo de alimentos contaminados com clostridium perfringens
pode desenvolver sintomas como febre, vomito, dor abdominal e
diarreia.

Conforme as respectivas orientacbes, por g/ml de cada

amostra, ndo se pode detectar mais de 10.000 UFC do clostridium
perfringens, sendo aprovadas todas as amostras de acordo o

resultado.

Bacillus cereus

Bacillus cereus vive normalmente nos ambientes naturais,
incluindo no solo, na poeira, no ar e nos esgotos. Pode multiplicar-
se tanto na presenga como na auséncia de oxigénio e ocorre
com frequéncia em arroz cozinhado, vegetais, carne e produtos
fermentados de soja. A falta de higiene na preparacdo de alimentos
e 0 seu incorrecto acondicionamento favorecem a multiplicacdo da
bactéria. A temperatura ideal para a proliferacdo do bacillus cereus
situa-se entre 302C e 37°C. A bactéria forma esporos que sdo
resistentes ao calor e sobrevivem a temperatura da cozedura. Por
isso, o controlo da temperatura no acondicionamento de alimentos
é fundamental para prevenir intoxicacGes alimentares causadas por
esta bactéria.

Conforme as respectivas orientacbes, por g/ml de cada
amostra, ndo se pode detectar mais de 100.000 UFC de bacillus

cereus, sendo aprovadas todas as amostras de acordo o resultado.

Seguem-se alguns conselhos higiénicos do DSA

sobre a escolha, a compra e o consumo de

comidas pré-cozinhadas prontas a aquecer:

® Comprem-nas junto duma loja de boa reputacdo;

® Tomem atencgdo ao prazo de validade, ao estado de embalagem
e as condicGes de conservagdo das comidas, ndo comprem
nem consomam as comidas pré-cozinhadas, cujo consumo
pressupde aquecimento, fora do prazo de validade, com
embalagem danificada ou mal refrigeradas;

® Antesde consumo, aquecam as comidas conforme as indicagdes
da embalagem respeitantes a temperatura e duracdo, assim
como as comem o0 mais breve possivel;

® Em caso de duvida sobre o estado higiénico e a qualidade das
comidas, ndo as comprem nem consomam;

® Devem manter uma alimentagdo equilibrada, tomem atencdo
as informacgGes constantes da embalagem quando fazem
compras, tais como os ingredientes e a rotulagem nutricional,

e consomam uma gquantidade adequada.

Relatorio: 07/2024
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Dados das amostras de comidas pré-cozinhadas prontas a aquecer e resultado do teste

RBBESEE
Dados basicos das amostras TEET T 1o
238 P IEREiEE Fﬁ?ﬁf_c ) Resultado do
Designagao Especificagdo Ll G Pr‘ego'de retalho® e
no rétulo
2z o
1 7 SELECT CHICKEN LEG WITH BLACK PEPPER 210g it ok @i 23.00 v
Perna de frango com pimenta preta
R £ IR =8 -
2 7 SELECT NANYANG CURRY CHICKEN SKEWER 80g Interior da China 12.00 v
Espetada de frango com caril de Nanyang
Wy -
3 7 SELECT PORK, FUNGUS & BEAN THREAD SOUP 220g Interior da China 15.00 v
Sopa em tigela
FEIRIRIRER Sptrs
4 7 SELECT STEAMED STICKY RICE WITH CHINESE SAUSAGES 350g %i’ﬁtr}(@ 25.00 v
Arroz glutinoso com salsicha chinesa
B TUMPISRER Pt
5 CIRCLE K marinated meat & vegetable rice in taiwanese style 450g Interior da China 26.00 v
Arroz com carne picada e legume ao estilo taiwanese
B ERAIIRRER Pt
6 CIRCLE K sausage, minced pork & vegetable rice in taiwanese style 450g Interior da China 26.00 v
Arroz com carne picada e legume ao estilo taiwanese
SEMTRERN
7 eg};z?%st Beef in Tomato Sauce with Spaghetti 450g Interi Oliqég China 32.00 v
! Esparguete a bolonhesa com tomate e carne de vaca
FTRINEFEER
8 ef%ze{:%st Bitter Melon and Spareribs with Rice 550g Interi oiqég China 32.00 v
/ Arroz de meldo-de-sao-caetano e entrecosto com molho de soja
B oo & e 490 P 22.50 v
9 BRERIS chicken paw & spare rib rice g - . )
Arroz com patas de frango e entrecosto Interior da China
ISP -
10 BRER IS preserved vegetable & pork belly rice 490¢g Interior da China 22.50 v
Arroz com mostarda-castanha preservada e barriga de porco

. Obs.:

1] BEAREXFHIEFHET (1) As amostras sao enumeradas por ordem alfabética.

2] FEBREREBRER. (2) 0 prego pode variar entre os pontos de venda a retalho.

3] HEANEEEUEYIBETRI RETRE (3) O teste foi realizado as amostras nos termos dos critérios de avaliagdo definidos pelas orientagdes
GL 009 DSA 2015¢EIBE RMEY S BI52 | MES de Macau GL 009 DSA 2015 (Orientagées sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos Prontos a
I 1255/ EAEAT REHRE D PIRE Comer), que se referem aos microorganismos patogénicos: em 25g/ml de cada amostra, ndo se pode
S5 /EAREADHRFELR10,000BEE0BE detectar a existéncia de salmonela; por g/ml de cada amostra, nao se podem detectar mais de 10.000
EMEEER R B 10,0001 é%—ﬁ?ﬁﬁ%’f’ﬁ#ﬂiﬁ}@ unidades formadoras de colonias (UFC) do estafilococo &ureo, mais de 10.000 UFC do clostridium
E‘@"%%ﬁﬁﬁﬁ%fﬁ’u&l’% 000 MBS IR E & perfringens, e 100.000 UFC de bacillus cereus. Segundo o resultado, nio se verifica nenhuma
SE T B B8 (i o 130 4 B RE T é§510¢&:k$§$$ﬁﬁ anormalidade em todas as amostras, estando assim em conformidade com os critérios exigidos pelas

",%" 5 ?}'}é;‘:ﬁ Eﬁ?'ﬁ HEES S respectivas orientagoes.



