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Gorero pié ardem o abric ¢ comerciaizagd de aimentos fifos

Governo vai limitar a quantidade
O de compostos toxicos dos 6leos

formados no processo de fritura
de géneros alimenticios. Uma situagdo que,
aliada as altas temperaturas de confecgio,
tem sido relacionada com graves prejuizos
para a Saade Pablica, como o aparecimen-
to de lesoes malignas, degenerescéncia
hepiltica ¢ diminuigdo da resisténcia imu-

logica, Na calha estd ja, como pode ler

na pagina 13, um projecto de portaria, a
que «O Comércio do Porto» teve acesso,
que vai ser apreciado brevemente em
Conselho de Ministros e fixa a temperatu-
ra do banho da fritura na fasquia dos 180
graus. Uma medida que pode pér alguma
ordem no fabrico e comercializagio de
alimentos fritos, ¢ também revolucionar o
mercado ligado ao sector dos oOleos e
gorduras.

uitas matrizes
proprias para
a falsificaglio

de pungdes oficiais e
particulares e 35 quilos
de artefactos de ouro,
marcados por elas, fo-
ram interceptadas pela
PJ do Porto no dmbito
de investigagdes relacio-
nadas com a produgio e
comercializagio do metal
nobre. As apreensdes
efectuaram-se em Gondo-
mar ¢ Santa Maria da

| Feira ¢ trés individuos

foram detidos em flagran-
te delito, tendo um deles,
por determinagiio do
TIC, ficado mesmo em
prisdo preventiva. Os por-
menores da traméia na
péagina 5.

Ministério imparavel
contra irregularidades
nas provas de afericﬁio
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Limitada toxicidade no processo de fritura

Revolucao nos oleos

O Governo vai limitar a quantidade de
compostos toxicos (polares) dos oleos formados
durante o processo de fritura de géneros
alimenticios. A medida pode revolucionar o
mercado do sector, pois, actualmente, poucos
sdo os Oleos que satisfazem as condigies
exigidas. A maior parte deles degradam-se
facilmente em virtude de serem utilizados
repetidas vezes e a elevadas temperaturas. Em
Portugal, ao contrario do que acontece nos
restantes paises europeus, nio havia ainda
legislagdo que regulasse convenientemente a
utiliza¢do dos dleos e gorduras. Apesar da
reducio (limitada a 25 por cento), ha estudos
que indicam que o teor de compostos polares nio
deve ultrapassar os 13 por cento.

3 os Gllimos anos,
tem-se verificado
um aumento cres-

ente da utilizagio de produ-
“wtos fritos e pré-frilos, [Tuto da
necessidade da preparagio
ripida de alimentos. No
entanto, durante a fritura, o
oleo ou gordura sofrem um
acelerado processo de degra-
dagio devido, fundamental-
mente, & humidade (igua),
temperatura e oxigénio.

Durante este processo pro-
duzem-se diversos compostos
quimicos, dos quais se destacam
0s compostos polares (referencial
do grau de degradagio), alta-
mente nocivos para a salde
publica.

Se, para além disto, conside-
rarmos que os alimentos [ritos
absorvem parie do melo de
fritura, podendo atingir 40 por
cento em peso, torna-se obvia a
necessidade de cumprir rigorosa-
mente as regras de utilizagio e
escolher correctamente o édleo ou
a gordura.

A composigio do oleo esco-
lhido também tem muito a ver
com grau de toxicidade que se
pode desenvolver no processo de
fritura, pois wquanto maior per-
centagem de dcidos gordos polin-
saturados contiver umm oleo mais
probabilidades tem de se degra-
larn,

dade do Minho, a ingestio
regular de certas quantidades de
oleos degradados esta directa-
mente relacionada com o apare-
cimento de doengas do foro
cancerigeno.

«Dos estudos em curse desti-
nados a avaliar a percentagem de
produtes toxicos que ndo provo-
cam lesces histologicas nos ani-
muais de laboratério, concluimos,
de imediato, que os dleos de fritura
deverde ser eliminados quando
apresentarem mais de 13 por
cento de ('[H?!PO![DS p(?!ﬂffl’l‘,
revelou, a2 «O Comércio do
Porton, Orlando Carrilho, docen-
te do Instituto Superior de Cién-
clas da Saude.

Temperatura

de confeccio
iimitada

a 180 graus :

Depois de tiradas as primei-
ras conclusdes, o grupo de traba-
lhe, que integra também Fernan-
do Leitdo, médico da Faculdade
de Medicina da Universidade de
Lisboa, ¢ o professor José Anto-
nio Couto Teixeira, da FEUP,
entre outros, alertou a Secretaria
de Estado do Ambiente ¢ Defesa
do Consumidor.

A legislagdo que vai regular
esta maléria ja estd concluida,

g i
O diploma do Governo sobre a utilizagao dos leos ird revolucionar o mercado do sector, pois poucos sio

s oleos que satisfazem as condigdes exigidas (foto de arquivo)

Por outro lado, quanto mais
rico for em vitamina E muito
maior serd a sua estabilidade.

Segundo estudos que decor-
rem em Portugal, nomeadamente
no Hospital de Santa Maria, no
Instituto Superior de Ciéncias da
Satde, em Lisboa, na Faculdade
de Engenharia da Universidade
do Porto (FEUP) e na Universi-

devendo dentro de pouco tempo
ser apreciada em Conselho de
Ministros.

Pura além de regular o teor
dos compostos polares, o diplo-
ma. a que tivemos acesso, limita
a 180 graus centigrados a tempe-
ratura do olee na preparagio
alimentos ¢ proibe a comerciali-
zagdo de géneros alimenticios

A legislag@o que regula a utilizagiio dos dleos e gorduras ja esta

pronta, devendo dentro de pouco tempo ser apreciada em Conselho
de Ministros (foto de Angela Velhote)

fritos em condigdes que ndo
satisfagam as exigidas, responsa-
bilizando os seus fabricantes.

O regulamento considera

ainda impréprios para consumo
os Oleos ou gorduras que niio
obedegam ds normas constantes
da lei.

Enquanto se aguarda a pu-
blicagdo do regulamento, come-
¢am ja a divulgar-se testes rapi-
dos para controlo do grau de
degradagio dos oleos, expresso
pelo seu teor de compostos
polares,

Este processo permitird ao
consumidor controlar de forma
simples a qualidade do produto
que usa na fritura, assegurando-
-lhe maior seguranga e rendibili-
dade,

Lesdes intestinais |
pré-malignas |

De acordo com os estudos
efectuados em ratos de laboratd-
rio, aos quais foram fornecidas
doses regulares de dleos virgens e
degradados, «lodos os animais

apresentaram, decorridos 18 me-
ses de ensaios, lesées pulmonares
(abcessos), mais graves nos ali-
meniados com dleos contendo
maior percentagem de compostos
polares». Segundo Orlando Car-
rilho, nas cobaias em estudo
alimentadas com 6leos contendo
25 por cento dessas substincias
verificou-se o aparecimento de
tumores sub-cutineos (adeno-
carcinomas), lesdes pré-malignas
no colon e degenerescéncia hepi-
tica gorda.

Além destas afecgdes, os
animais apresentaram diminui-
¢do de resisténcia imunoldgica

A degradagdo de um oéleo
acontece basicamente devido ao
envelhecimento natural (vulgo
rango) € aquecimento, devendo-
-s¢, pois, conservar as gorduras ao
abrigo do ar (tapando a fritadei-
ra), da luz ¢ em recipientes bem
limpos.

O aquecimento produz di-
minuigdo dos "acidos gordos
polinsaturados ¢ o aumento
dos saturados que promovem
o colesterol, estando também
na origem de complexas reac-
¢oes em cadeia susceptiveis de
provocar a formagdo de cente-
nas de novas substincias qui-
micas. E

Actualmente conhecem-se
mais de 200 compostos (polares)
formados durante a fritura, em-
bora os efcitos a longo prazo
para a saade humana ndo este-
jam ainda perfeitamente estuda-
dos. ;

A cor escura, grande viscosi-
dade, cheiro, gosto desagradavel,
vapores inténsos ¢ espuma abun-
dante sdo alguns dos principais
sinais que indicam a degragio de
um oleo.

De acordo com investga-
¢des efectuadas, o banho de
fritura ndo deve ultrapassar
130 graus (o dleo de confecgdo
das farturas chega a atingir 270
graus) e, quando este necessita
de ser mantido quente, as
fritadeiras devem ser reguladas
para temperaturas entre 90 e
120 graus.

Cerca de 300 vagas nos hospitais € centros

Algarve aumenta niimero
de profissionais de saade...

Os hospitais e centros de saide do Algarve terdo cerca de
300 vagas de quotas de descongelamento nos diversos grupos
. profissionais, em especial na area de enfermagem, segundo o

presidente da Administragio Regional de Saide (ARS) de Faro.

Carlos Martins, que considerou estes nimeros «exirema-
mente positivos» em COMPAragdo COm anos Anteriores, comentou
que eslas Vagas f'CDiiIH‘Hl‘f_‘HI uma vertente (16‘1'5!‘!"”!({1‘”6’ para o
sucesso da nova politica de recursos humanos da regido de saide
do Algarven,

Ainda segundo o responsavel da ARS, paralelamente a estas
quotas de descongelamento para o Algarve, estio a decorrer
dezenas de concursos internos com vista a admissdo de diversos
profissionais das diferentes dreas de saide nos estabelecimentos
da regido.

Carlos Martins admitiu a possibilidade da abertura de mais
| concursos, com particular incidéncia nas dreas das carreiras
' médica e enfermagem.

O sector que vai registar o maior nivel de vagas de quotas de

descongelamento, ou seja mais de uma centena das 300 para a
regido, € o da enfermagem.

... ki vai ter perto de Faro
uma Escola de Enfermagem

O programa funcional da Escola Superior de Enfermagem
do Algarve (ESEA) foi ja aprovado pelo Ministério da Saude,
disse o presidente da Administragio Regional de Satde (ARS)
de Faro.

Na opinido de Carlos Martins, trata-se de uma das
«principais efapas» para que aquela infra-estrutura, considerada
de grande importancia para a politica de satide na regido, venha
a ser uma realidade. i

Segundo responsivel pela ARS de Faro, a Escola Superior
de Enfermagem do Algarve devera ficar instalada nas Gambelas,
arredores de Faro, prevendo-se que a sua construgio seja posta a
concurso publico no principio de 1995, depois de elaboragio do
caderno de encargos.

Esta localizagdo, mercceu o consenso das entidades
regionais, direcgdes-gerais ¢ do Ministério da Saide, contando,
também, com o parecer favordvel do Hospital Distrital de Faro.

A Escola Superior de Enfermagem do Algarve, uma antiga
aspiragdo da regido, esta contemplada com 400 mil contos no
Plano de Investimentos e Despesas de Desenvolvimento da
Administracgio Central (PIDDAC) para 1994/95.

Despacho de Leonor Beleza
ainda «mexe» com dentistas

A Associagdo Nacional de Odontologia (ANOP) marcou
para o dia 30, em Coimbra, uma reuniio de praticos de
Odontologia para wexigir o cumprimenio da legalidader no
sector, foi ontem anunciado.

Em causa estd um despacho de 1990, da ex-ministra da
Saide Leonor. Beleza, que permite a inscrigio no Departamento
dos Recursos Humanos da Saide de todos os odontologistas que
«fizessem prova do exercicio efectivo da profissdo desde data
anterior a 1982n,

Segundo a ANOP, este despacho ndo estd a ser cumprido ¢
os praticos de Odontologia estdo a ser «vitimas de discrimina-
pdor.

A ANOP, que sobre este assunto tem mantido conversagdes
com o- Ministério da Saide e a Associagio Nacional dos
Dentistas Portugueses, propde ainda que a actividade de
Odoentelogia seja objecto de uma regulamentagio que «a
discipline e diferencie, por forma clara ¢ objectiva, das profisses
de Estomatogista e de Medicina Dentdria».

Quarentena ao peixe fresco
para evitar colera em Macau

As autoridades sanitarias de Macau vio impor um periodo

| de quarentena ao peixe fresco importado para evitar potenciais

contaminagdes com o vibride colérico, anunciou ontem o Leal
Senado (Camara Municipal de Macau).

Na sequéncia de analises feitas aos tanques das embarcagdes
de Hong Kong, que abastecem habitualmente os restaurantes de
Macau com peixe fresco, foram detectados, no fim-de-semana,
em duas amostras, indicios da presenga do virus responsavel pela
colera. |

Para ‘evitar o alastramento da doenga, o Leal Senado
determinou também a proibigdo da utilizagio de dguas ocednicas
ou de viveiros nos tanques dos restaurantes do territorio.

Virios casos de colera tém sido detectados em diversas zonas
do delta do Rio das Pérolas, no sul da China, depois da regido
ter sido fortemente atingida, nos dois mieses passados, por cheias
que provocaram mais de 600 mortos.

Em Hong Kong, foram ja detectados 22 casos de colera, um
dos quais fatal, e na provincia de Guangdond pelo menos vinte
pessoas morreram ja vitimadas pela doenga.

Até ao momento, as autoridades sanitirias de Macau nido
tém conhecimento da existéncia no territério de pessoas

contaminadas com o virus da colera.




