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I. Proposta de Sistema de Controlo de Qualidade do Sal Iodado

1. Introducao

O controle de qualidade do sal, tem como objectivo principal fazer a vigilancia das
taxas de iodo no sal consumido no pais por forma a:

e Permitir a durabilidade e sustentabilidade do Programa de Luta contra as
Doencas devido a Caréncia em Iodo (DDCI) estabelecido em Cabo Verde;

e Verificar que o sal consumido, produzido localmente ou importado,
corresponde as normas legais existentes;

e Assegurar-se que o sal iodado consumido contém o iodo necessario para a
prevencao contra os DDCI e que corresponde as necessidades fisioldgicas de
cada consumidor;

e Verificar que ndo existem atitudes de desleixo ou fraude estabelecidos a nivel
do fabrico ou da importagao do sal para o consumo humano e animal.

N

. Elaboracao de uma proposta de sistema de controlo de qualidade e seguimento
do consumo de sal iodado

O controle de qualidade deve ser feito a partir do produtor até o consumidor
passando pela rede de comércio. Neste ponto sera contemplado o circuito
comercial interno e o externo para o caso da importacao ou exportagao.

No inicio da execug¢ao do programa dar-se-4 uma atengdo especial as ilhas
produtoras: Sal e Maio.

O objectivo principal do controlo é o de assegurar-se de que o sal consumido, a
partir da producdo ou da sua importagao, contenha a quantidade recomendada de
iodo.

A legislacao vigente em Cabo Verde prevé que o sal iodado deve ter a seguinte
composigao:

> No local da producdo: minimo 50g iodo por tonelada de sal e maximo 80g
de iodo para uma tonelada de sal;

> Nos locais de venda ou na importacdo: minimo 30g de iodo para uma
tonelada de sal e maximo 50 g de iodo para uma tonelada de sal.



De lembrar que a retencdao do iodo no sal dependera do composto de iodo
utilizado (iodeto ou iodato de potéssio), do tipo de embalagem, da exposi¢ao do
produto final as condi¢oes climaticas inadequadas que ocorram entre a iodagao e o
consumo propriamente dito. A este respeito deverd agilizar-se o circuito de
distribuicao para que se reduza o intervalo entre a ioda¢ao e o consumo de sal.

A legislagao vigente prevé a utilizagao do iodato de potassio, KIO3, por ser muito
mais estavel e resistente a evaporagao.

O sistema ora proposto consistirda num controle periddico em diferentes pontos da
cadeia da producao e de distribuicao do sal iodado de forma a permitir que os
niveis de concentra¢do de iodo no sal de consumo sejam os mais apropriados e, no
caso contrario, que medidas sejam tomadas para a sua correcgao.

Os pontos criticos de controlo serao estabelecidos a nivel da producao, nos postos
de alfandega fronteiricos, quer no caso de importagao do produto quer no caso da
circulacdo do produto inter-ilhas, e no circuito de distribuicdo ao retalho e ao
grosso.

Prevé-se também fazer um seguimento do consumo junto de algumas escolas
escolhidas aleatoriamente e tidas como “escolas sentinelas” para a vigilancia do
consumo de iodo junto das familias.

Cabera ao produtor e a autoridade sanitdria controlar as boas praticas de higiene
na fabricacdo e o teor de iodo no sal destinado ao consumo. No primeiro caso
serdo controlados os procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais que devem
ser aplicados em todo o fluxo de produgao, desde a obtengdo da matéria-prima até
a distribuicdo do produto final, com vistas a garantir o sal apto para o consumo
humano e animal. Para o segundo caso serdo utilizados dois métodos de
determinacdo do contetido de iodo: o Kit de teste rapido e o método titulométrico.

2.1 Procedimentos do Controlo

2.1.1 Producdo: Os responsaveis pelo controlo serao o produtor e a Autoridade
Sanitdria que neste caso estard representada pela Delegacia de Saude.

A) Ao PRODUTOR cabe-lhe a tarefa de colocar no mercado um produto de
qualidade, de acordo com o estipulado na legislacdo vigente. A esse nivel
deverao ser observados os seguintes passos:

i.  Procedimentos:




O sistema de adicao de iodo, também chamado de iodacdao do sal, é
composto por duas etapas: a) Preparo da solu¢ao do iodato de Potéssio
(KIO3) e b) Adicao dessa solugao ao sal.

Estes dois procedimentos tém por finalidade permitir o auto controlo dos
procedimentos pelo produtor e a verificagdo, por parte das autoridades
sanitarias, do cumprimento das operagdes necessarias a eficacia da
iodizacao.

O procedimento de amostragem para determinagao do teor de iodo no sal,
deve ser feita sistematicamente durante a producao didria, utilizando o kit
de teste rdpido. Os detalhes da utilizacdo do Kit, encontram-se detalhados
no Guiao.

O estabelecimento deve definir o nivel de proteccdo do seu plano de
amostragem, de modo que o numero de unidades a colectar e a frequéncia
das andlises diarias tenham por base o volume da producdo e o tamanho
dos lotes.

ii) Periodicidade:

A verificacao do teor do iodo no sal deve ser feita sistematicamente no fim
da producao didria, utilizando o Teste de Kit Rapido.

iii) Relatdrios

As observagOes deverao ser anotadas na ficha elaborada para o efeito
(Anexo 1 e 2), onde serao anotados a hora, a data, o n® de lote e o teor em
iodo de sal encontrado no lote.

B) Este ponto ¢ da responsabilidade da AUTORIDADE SANITARIA, que devera
seguir as linhas orientadoras do processo de controle de qualidade baseado nos
seguintes pontos:

i) Procedimentos:

A AS devera certificar-se que o produto final na unidade de produgao
corresponde as normas estabelecidas. No decorrer das inspecgdes, a
Delegacia de Saude, enquanto Autoridade Sanitdria, devera verificar os
resultados do auto-controle efectuado pelo produtor, de forma a permitir a
adequagao do controlo interno e as variagdes da concentragao de iodo no
produto. Para isso ela devera recorrer aos formuldrios preenchidos pelo
responsavel do controlo na unidade de produgao e referidos nos pontos ii e
iii de A.



A AS deverd proceder a verificagdo das condi¢des higio-sanitarios das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios. Igualmente devera ser
verificada a situagdo de satde dos manipuladores do sal, verificando a
auséncia de praticas anti-higiénicas na linha de producdo. No
armazenamento, serdao conferidas as condi¢des das embalagens e as
rotulagens de forma a estarem de acordo com a legislacao vigente. As
observagoes efectuadas deverao ser descritas no formulério proprio. (Anexo

3).

Caberd a AS colher amostras colhidas na linha de producdo, no produto
acabado e no armazenamento para efeitos de realizacao de andlises. O
responsavel pela inspecgao (agentes de satde, sob a supervisao do Médico
Delegado da ilha), devera seguir criteriosamente o método de amostragem
do sal alimentar descrito no D. L 24/2002.

As amostras destinadas ao controlo oficial dos teores de iodo no sal
destinado ao consumo devem ser recolhidas em conformidade com as
seguintes recomendagoes:

a. A colheita de amostras deve ser efectuada por uma pessoa autorizada e
qualificada para esse efeito;

b. Durante a colheita e a preparagao das amostras, devem ser tomadas
medidas necessarias para evitar qualquer alteragdo que possa fazer

variar o teor de iodo no sal;

c. A amostra recolhida para andlise deve ser colocado numa bolsa limpa
de polietileno evitando qualquer possivel contaminagao.

d. Cada amostra deve ser selada e identificada no local da colheita.

e. Para cada colheita de amostra deve-se tomar todas as precaugoes
necessarias para evitar qualquer alteracao da composicao da amostra.

f. A amostra global deve ter uma massa minima de 100 g. (?)

g. O relatorio de amostragem devera incluir as informagoes sobre o tipo e a
origem do sal, a presenca de residuos estranhos, data da amostragem,
n.? de lote ou de remessa e outras especificagoes exigidas na legislacao

indicada (Anexo 4).

h. Deve-se encaminhar ao laboratorio indicado a colheita de amostras.



2.1.2 Armazenamento,

Durante o armazenamento deve ser exercida uma inspeccao periddica para que se

permita uma expedi¢ao do produto acabado apto para o consumo humano. Deve
ser exercida uma inspecgao periodica quer da parte do produtor como da parte da
autoridade sanitaria.

i) Procedimentos:

De forma a permitir a expedigao de um produto apto para o consumo
humano ou animal devem ser verificadas as condi¢cdes de armazenamento,

ou seja, verificar se o produto estad ao abrigo da luz, de muito calor ou forte
humidade, de contaminacdes diversas, (produtos quimicos, produtos
microbiol6gicos.), da mistura com o sal ndo iodado da falta de arejamento,
etc.

Neste ponto deve-se fazer uma inspeccao para verificar o estado das
embalagens a nivel da producdo. A Lei vigente estipula que o sal iodado
devera ser embalado e acondicionado em embalagens de polypropileno, de
preferéncia de polietileno de baixa densidade ou de outro tecido com
revestimento interior.

A rotulagem das embalagens devera conter, entre outras, as indicagoes
propostas pela legislagio nomeadamente relativas a mencao do produto, a
origem e local de produgao e o logdtipo autorizado, entre outros.

Neste ponto, a Autoridade Sanitdria devera fazer um levantamento da
amostragem e proceder a andlise de acordo com o estabelecido na lei
vigente. Se o produto estiver apto para a sua comercializagao no mercado, a
AS devera emitir o certificado de qualidade do sal iodado, de acordo com o
estipulado na legislacao vigente.

ii) Periodicidade: A Delegacia de Satide (Autoridade Sanitaria) deverd efectuar

inspec¢des no minimo uma vez por més ou quando o produtor precisar de um
certificado de qualidade.

iii) Relatdrios:

As observagdes deverao ser anotadas na ficha elaborada para o efeito
(Anexo 4).



2.1.3 Nos postos fronteiricos portuarios

i)Toda e qualquer importagao de sal para consumo humano ou animal devera ser
submetido a inspecgao por parte das autoridades competentes. Conforme reza a
legislacao, o certificado de qualidade apresentado nos postos fronteirios devera
ser confirmada pela Direcgao Geral da Agricultura, silvicultura e Pecuaria.

ii) Os principais portos de entrada sao Praia e Mindelo. Caso se verificar alguma
importacao através da ilha do Sal, esse posto de entrada devera também ser
considerado.

iii) O controle nos principais portos de entrada do pais estard a cargo dos Agentes
da DGASP (Direcgao Geral da Agricultura, Silvicultura e Pecuaria). Estes deverao
verificar que o sal que entra no pais se encontra munido de uma certificagao que
garante que o sal em processo de importagao corresponde as exigéncias da Lei
vigente.

iv) Em caso de necessidade os Agentes da DGASP deverao chamar as autoridades
sanitdrias para realizacao de andlises através do teste rapido com o objectivo de
verificar se sdo observadas as prescri¢oes da legislacao.

As observagoes efectuadas deverao ser registadas no anexo 5.

2.1.4. No circuito de distribuicio inter-ilhas

i) Para o embarque do sal das ilhas produtoras para as outras ilhas, os produtores
ou comerciantes deverao solicitar a Autoridade Sanitaria um Certificado de
Conformidade, o qual devera ser apresentado junto dos portos de saida e entrada
do produto. A ASL recorrerd as informagoes necessarias (laudo laboratorial das
andlises efectuadas) para a emissao do referido certificado.

2.1.5. A nivel do comércio

i) Retalhista:

No comércio ao retalho o controle serd realizado, no minimo uma vez por més
pelas Delegacias de Sauide. A inspecgao incluira um controlo aos estabelecimentos
comerciais de todas as ilhas, mediante a recolha de amostras e realizacao do Teste
Répido. Os resultados deverao ser registados no Anexo 6.

ii) Grossista



A nivel grossista a inspec¢cao também serd realizada uma vez por més, junto dos
principais distribuidores/representantes comerciais do sal nas diferentes ilhas. As
observacoes feitas deverao ser registadas no Anexo 6.



