NOTA TECNICA DO BRASIL — PRODUTOS CARNEOS REESTRUTURADOS

Esta nota técnica tem como objetivo encaminhar subsidios sobre o uso do aditivo alimentar alginato de
sddio e sais de cdlcio em produtos cdrneos, conforme posigdo brasileira apresentada na LIl Reuniéo do SGT-
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Alginato de sodio, INS 401

Funcdo solicitada: Espessante

Mercosul: Espessante/ Estabilizante/ Gelificante/ Emulsificante/ Agente de
corpo ou massa

Codex Alimentarius: Bulking agent/ Carrier/ Emulsifier/ Foaming agent / Gelling
agent/ Glazing agent/ Humectant/ Sequestrant/ Stabilizer/ Thickener/ Bulking
agent/ Carrier/ Emulsifier/ Foaming agent/ Gelling agent/ Glazing agent/
Humectant/ Sequestrant/ Stabilizer/ Thickener

IDA n3o especificada (1992). Ultima monografia: 1997

Ndo. Os aditivos em questdo possuem IDA ndo especificada, podendos ser
utilizados em alimentos em geral sem limita¢des (limite quantum satis - g.s.), a
ndo ser aquelas previstas nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Quando é
atribuida uma IDA ndo especificada para um aditivo alimentar, considera-se que
a substancia ndo representa risco a saude nas quantidades necessdrias para se
obter o efeito tecnoldgico desejado.

Espessante em produtos carneos industrializados frescos reestruturados (ou
seja, produtos carneos compactados e/ou moldados, elaborados a partir de
pecas e/ou recortes de carne) no limite maximo de 1,2% em combinagdo com
sais de cdlcio.

Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius permite o uso de alginato em limite quantum satis nas
categorias:

8.2 — Processed meat, poultry, and game products in whole pieces or cuts
8.3 — Processed comminuted meat, poultry and game products

8.4 — Edible casings (e.g., sausage casings)

Estados Unidos

Nos Estados Unidos, o USDA — FSIS — Food Safety and Inspection Service autoriza
o uso de misturas de alginato de sddio e sais de célcio no limite maximo de 1,5%,



sendo até 1,0% de alginato e até 0,2 % de sal de calcio.
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USDA Approved for Meat and Poultry Products:

+  FSIS Directive 7120.1 Amendment 14, page17-18. Safe and Suitable
Ingredients used in the Production of Meat and Poultry Products.

- 9clR 424 21, Use of food ingredients and sources of radiation, page 642.

+ RedMeat Sodiumalginate 1%, calcium sulfate 0.2%. Total of mixture 1.5'
Mixture must be added dry.

+  Pouliry: Sodium alginate 1%, calcium carbonate 0 2%. Total of mixture
1.55%. Mixture must be added dry.

JUSTIFICATIVA TECNOLOGICA A reestruturagdo é uma tecnologia que permite o aproveitamento de aparas de
carnes onde se utilizam os pedagos de carne de frango, suina e bovina de boa
qualidade colocando-os em um formato integro, como uma alternativa de
produto carneo ao consumidor.

Esta tecnologia ja é utilizada no Brasil utilizando-se enzimas (coadjuvantes de
tecnologia). Entretanto, a inclusdo do aditivo alginato de sédio/ potassio e dos
sais de calcio apresenta-se como uma alternativa ao desenvolvimento
tecnolégico desses produtos.

A tecnologia da reestruturacgdo ja é utilizada em paises como os EUA, onde o uso
do alginato estd autorizado pelo USDA — FSIS — Food Safety and Inspection
Service.



Os alginatos sdo utilizados nesta aplicacdo devido a sua propriedade especifica
de espessamento e formagado de gel a frio, quando na presenca de ions de calcio.
Devido ao alto grau de interagdo envolvido na reagdo do cdlcio com o alginato,
este sistema tem grande estabilidade ao calor e ao frio.

A utilizacdo de alginato de sddio/ potassio e sais de calcio (resumidamente
alginatos/sais de calcio) em carnes reestruturadas foi estudada e patenteada na
década de 80 do século passado.

Glenn R. Schmidt e Warrie J. Means, pesquisadores da Colorado State University,
obtiveram o registro da patente sobre uso de gel de alginato/sais de calcio em
produtos carneo reestruturados. (US 4,603,054 - Process for preparing
algin/calcium gel structured meat products — issue date 29/07/1986).

Através desta patente, os autores demonstraram o uso de alginato/sais de célcio
permitia criar novos produtos carneos com caracteristica principal de manter o
formato sem a necessidade de cozimento.

Os alginatos/sais de calcio sdo utilizados na forma de sistemas compostos por 3
componentes principais: o alginato de sddio/ potassio, uma fonte de célcio e um
agente acidificante. Quando este sistema é adicionado a pedagos de carne
durante a mistura, eles formam lentamente um gel (Means et al., 1987),
resultando em um produto com a mesma aparéncia e que pode ser manipulado
como um corte inteiro. As vantagens provenientes do uso desta tecnologia sdo:

* Formacdo de gel sem aquecimento;

e Estabilidade ao congelamento/descongelamento;

» Diferentes possibilidades de textura e gel;

e Grande resisténcia ao calor, elasticidade e flexibilidade;

e Textura e tempo de reagcdo controlados por sequestrantes, caso
necessario;

* Gelificacdo imediata quando em contato com cdlcio; e,

» Permite a ligacdo de pedacos pequenos de carnes, formando um
pedaco maior, em formatos diferenciados e padronizados.

Quantidade utilizada de alginato/sais de calcio

Na descricdo da patente de Schmidt e Means, os autores discutiram sobre as
qguantidades de alginato e sais de cdlcio a serem empregadas. Segundo eles, as
guantidades adequadas de sais de calcio empregadas sao de 0,05 a 0,5% em
peso, no produto carneo. As variagcdes nestas concentracdes dependem de
varios fatores, como quantidade de alginato utilizada, solubilidade do sal de
calcio e quantidade de agua. J4 a quantidade de alginato varia de 0,5 a 2,0%, em
peso. As variagbes na quantidade de alginato devem-se principalmente ao
tamanho das carnes (tamanho de particula), a origem/espécie de animal e/ou
quantidade de agua.

Trout (1989), em seu trabalho, indica que uma alta propor¢do entre um sal de
calcio e o alginato deve ser utilizada para se atingir a maxima ligacdo entre os
pedacos de carne. O alginato sem adicdo de sais de cdlcio ndo promove a ligacdo
da carne em pedacos.

Conforme Boles, J.A. (2011), a proporgdo entre alginato, sais de calcio e acidos
organicos deve ser considerada com aten¢do. Experimentos realizados com
varios niveis de adicdo dos componentes demonstraram que a forga de ligagdo
entre os pedacgos de carne ou a coesividade do produto carneo resultante é, em



ATUAGCAO DO ADITIVO NO
PRODUTO CARNEO

grande parte, dependente da quantidade total do ingrediente de liga na
formulagao.

Means e Schmidt (1986) demonstraram em seu trabalho que a concentragdo
otima de alginato de sddio / potéssio seria entre 0,8 e 1,2%, sendo os niveis de
carbonato de célcio entre 0,144 e 0,216%. E importante destacar que os autores
observaram que altos niveis de alginato parecem resultar em desenvolvimento
de “off-flavors” (Means et al., 1987).

Varios sdo artigos publicados sobre o uso de alginato em carnes reestruturadas.
Concentragbes de alginato/sais de calcio utilizadas nestas pesquisas variam de
0,7% a 1,2%.

Segundo Boles (2011), a combinagdo de alginato/sais de calcio deveria ser de 1,4
a 2,0% em peso, no produto final. Deve-se destacar que, segundo o mesmo
autor, niveis acima de 1,0% de alginato podem aumentar a chance de
desenvolvimento de “off-flavors” no produto final.

Portanto, do ponto de vista pratico, concentragdo maxima de 1,2% da mistura
de alginato/sais de célcio é necessaria devido aos seguintes fatores:

- Quando os aditivos alginato/sais de calcio sdo misturados a carne, inicia-se uma
reagdo com os sais de calcio, formando o gel de alginato. Apesar de estar em
baixa concentracdo, este gel formado prematuramente durante o processo de
mistura ndo ajuda no processo de ligacdo dos pedacos de carne, havendo,
portanto, um déficit de alginato que deve ser compensado de forma a garantir a
mesma caracteristica de textura no produto final.

- Como o sistema de formagdo de géis de alginato é de natureza complexa,
dependendo da solubilidade dos ions calcio, presenca de outros ions, pH da
carne, caracteristicas de equipamentos e processo, etc, faz-se necessaria a
utilizacdo de alginato/sais de calcio em concentragdo suficiente de forma a
minimizar as varia¢cOes de processo que por ventura ocorram.

- Como regra geral, para concentra¢cdes menores que 1% de alginato/sais de
calcio espera-se variacdo na forca de ligacdo, com conseqliente variacdo na
textura/aparéncia do produto final.

- Dosagens maiores que 1,2% ndo implicam em melhorias de qualidade
sensorial, ao contrario, poderdo prejudicar a aparéncia e o sabor do produto,
além de implicar no aumento de custos.

O alginato e uma fonte de calcio sdo adicionados diretamente sobre os pedacos
ou cortes de carne (na forma de pd), o qual gelifica-se, proporcionando a liga¢do
e mantendo os pedacos de carne unidos entre si de maneira estavel sem
necessidade de aquecimento, com texturas e formatos consistentes,
possibilitando que o produto reconstituido/reestruturado mantenha sua forma
integra quando cozido, grelhado, assado ou frito no preparo para o consumo.

Os ions de cdlcio reagem fortemente com alginatos dissolvidos para formar gel
ou alginato de cdlcio completamente insoltUveis. Quando se utiliza, por exemplo,
o carbonato de calcio, o sal CaCO3 entra em equilibrio com ions de calcio e
carbonato (CaCO3> < Ca ++ + CO3=). Este processo é chamado de difusdo
interna, onde o calcio é liberado em processo controlado, por exemplo,
reduzindo o pH. Desta forma a gelificagio ocorre de forma homogénea
(vantagem para grandes volumes). Como o cdlcio continua a reagir com as
moléculas de alginato, uma rede tridimensional do gel é formada; é um sistema
dindmico, ou seja, a forca de gel normalmente aumenta com o tempo (apds
varias horas) e possui caracteristica Unica coloidal a qual inclui espessamento,



0 USO DO ADITIVO PODE
MASCARAR BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO (BPF),
PREJUDICAR A IDENTIDADE E
GENUINIDADE DO ALIMENTO
E/OU PROPICIAR PRATICAS
ENGANOSAS?

suspensdo e estabilizacdo da emulsdo. A presenca de excesso de sal também
interfere na obtengdo do gel, impedindo a liga dos pedacgos de carnes, portanto
esse excesso ndo é desejavel.

Os ingredientes para a liga sdo incorporados utilizando-se equipamentos de
mistura. No processo a frio, os produtos devem ser manuseados rapidamente
porque se a matriz gel comegar a se formar antes que se termine de manusear o
produto, a liga dos pedacos sera reduzida.

A redugdo do tamanho das carnes, de forma a quebrar a estrutura do musculo,
podem proporcionar mudangas positivas no paladar do produto e também uma
textura mais consistente no produto reestruturado. Pedagos grandes do
musculo também podem ser usados.

A formatacdo pode ser feita utilizando-se métodos convencionais, como tripas
plasticas ou moldes, sendo que alguns sistemas a frio também utilizam
equipamentos para patties. Também pode-se utilizar filme stretch para fabricar
produtos especiais, recheados, etc.

A capacidade de promover a liga entre os pedagos crus, devido a interagdo
intermolecular do gel formado pela agdo do alginato com as proteinas
miofibrilares possibilita a elaboragcdo de novos produtos carneos resfriados, os
guais se destacam: “steaks” e espetinhos. No Brasil a tecnologia de produtos
carneos reestruturados seria amplamente utilizada em food service, a fim de
obter padronizagao de produtos.

Esta tecnologia possibilita a utilizacdo de matéria-prima de boa qualidade,
permitindo a elaboragdo de outros produtos carneos reestruturados, sem a
necessidade de empregar grandes investimentos com maquinario e pessoal. Um
exemplo é o aproveitamento de aparas oriundas do porcionamento do filé
mignon para a fabricacdo de “steaks” destinados ao comércio no “food service”.

Ndo. Carnes com defeitos de cor ou com ma qualidade nao serdao melhoradas
com ingredientes utilizados para a liga¢cdo a quente ou a frio. Os problemas de
cor serdo ampliados com a reestruturagdo, especialmente se o tamanho das
particulas estiver reduzido. Carne com defeitos de cor palida, com dreas
amolecidas ou manchas escuras resultardo em um produto manchado. O
excesso de liquidos também interfere negativamente na ligacdo da maioria dos
produtos a frio. Esta interferéncia ndo ocorre com os métodos tradicionais de
reestruturagdo (processo a quente).

Utilizacdo de aparas ou cortes com excessos de tecido conectivo ou gordura irdo
tornar o produto “pouco atraente”, por conseguinte, é importante remover o
maximo de gordura e tecido conectivo. Entdo, para que se tenha o efeito
desejado de “cola”, as carnes utilizadas devem ser obrigatoriamente de boa
gualidade e estar limpas e livres de excessos de gorduras para que se obtenha a
liga adequada entre os pedacos. Caso contrario, a tecnologia podera ser
prejudicada.

Como determinado para todos os alimentos, a denominag¢do de venda do
alimento deve indicar a verdadeira natureza e as caracteristicas do alimento
(Resolugdo GMC 26/03). No Brasil, segundo Nota Técnica emitida em fevereiro
de 2013 pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, a
informacdo na rotulagem quanto a denominacdo do produto (“produto carneo
reestruturado”) é a forma encontrada para informar corretamente e evitar o



CONSIDERAGOES FINAIS

engano ao consumidor nos produtos aprovados para uso desta tecnologia.

De acordo com a classificagdo proposta no Mercosul, os produtos carneos
resultantes do uso desta tecnologia estdo enquadrados nas categorias de
produtos cdrneos industrializados.

Tendo em vista que o uso do aditivo: a) ndo implica em riscos a saude; b) possui
justificativa tecnoldgica de uso; c) ndo mascara problemas relacionados as Boas
Praticas de Fabricacdo; d) ndo prejudica a identidade e genuinidade do alimento;
e, €) ndo implica em praticas enganosas, o Brasil solicita inclusdo da mistura de
aditivos “Alginato de sddio e sais de Calcio” na Resolugdo GMC 73/97, para
produtos industrializados frescos, com limite maximo de uso de 1,2 g/100g, com
a seguinte nota: “Somente para produtos cdrneos compactados e/ou moldados,
elaborados a partir de pecas e/ou recortes de carne.”

Nesse sentido, solicitamos que sejam observados os critérios adotados pelo
Mercosul para estabelecimento de limites de aditivos (Anexo A da Resolugdo
GMC 52/98), considerando-se que os aditivos em questdo possuem aval
internacional tanto no Codex Alimentarius quanto nos Estados Unidos.

ANEXO A
CRITERIOS PARA HARMONIZAGAO DE LIMITES MAXIMOS DE ADITIVOS

e .. . Aditivo com Aval
Limite maximo autorizado

. - Internacional (Codex, Limite Maximo para
na legislagéo dos Estados UE, CFR*) para o Harmonizag¢do
Parte P ERIP ¢
Alimento
lgual em dois ou mais|Sim O dos Estados Parte com
Estados Parte e ndo concordancia dos  quatro
contemplados nos restantes Estados. Se ndo ha acordo,
sera adotado o valor do Codex
ou UE ou CFR*
Diferente em dois ou mais | Sim O acordado pelos quatro
Estados Parte ou presente Estados Parte. Se ndo ha
em somente um Estado acordo, sera adotado o valor
Parte do Codex ou UE ou CFR*
Ndo consta em nenhuma |Sim Serd adotado valor do Codex
legislagdo nacional e esta ou UE ou CFR* acordado
solicitado por, pelo menos, pelos quatro Estados Parte

um Estado Parte

lgual em dois ou mais| Nao O do Estado Parte, com
Estados Parte e ndo concordancia dos  quatro
contemplado nos restantes Estados Parte

Diferente em dois ou mais | Ndo O acordado pelos quatro
Estados Parte ou presente Estados Parte

somente em um Estado

Parte

* Quando forem consideradas legislagbes como referéncia, a ordem de
prioridade serd: Codex Alimentarius (CODEX), Diretivas da Unido Européia (UE) e
USA Code of Federal Regulations (CFR).
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NOTA TECNICA N2. 138/2013 - GEARE/GGALI/ANVISA!

Assunto: Seguranca de uso dos corantes Caramelo III - processo amoénia (INS

150c) e Caramelo IV - processo sulfito amonia (INS 150d).

1. Tendo em vista a existéncia de estudos e noticias divulgadas na midia que
alertam sobre o potencial cancerigeno dos corantes caramelos III e IV, atribuido a
presenca de dois subprodutos, 2-metilimidazol e 4-metilimidazol, formados durante a
producdo a partir dos reagentes utilizados, avaliou-se o material disponivel com base
em referéncias reconhecidas, a fim de fornecer esclarecimentos apropriados, que sao

apresentados a seguir.

2. Primeiramente, ressalte-se que o JECFA - Comité de Especialistas da FAO/OMS
em Aditivos Alimentares - é o comité cientifico internacional de especialistas em
aditivos alimentares administrado pela Organiza¢do das Nag¢des Unidas para Alimentos
e Agricultura - FAO e pela Organizacdo Mundial da Saude - OMS. O JECFA se retne
desde 1956 e realiza as avaliagcdes toxicologicas e do risco associado ao consumo de

aditivos alimentares, assessorando o Codex Alimentarius em suas decisoes.

3. Com base em estudos toxicologicos, o JECFA estabelece, quando possivel, a
Ingestdo Didria Aceitavel (IDA) dos aditivos. A IDA é a quantidade estimada do aditivo
alimentar, expressa em miligrama por quilo de peso corpdreo (mg/kg p.c.), que pode
ser ingerida diariamente, durante toda a vida, sem oferecer risco a saude, a luz dos

conhecimentos cientificos disponiveis na época da avaliacao.

4. Os caramelos sao classificados em quatro classes, de acordo com os reagentes
utilizados na produgdo: Caramelo I - simples (INS 150a); Caramelo II - processo sulfito
caustico (INS 150b); Caramelo III - processo aménia (INS 150c); Caramelo IV -
processo sulfito-amonia (INS 150d). Esses corantes vém sendo submetidos a avaliacao

toxicoldgica pelo JECFA desde 1972 e foram recentemente reavaliados, em 2011.

! Atualizada em outubro 2014.
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5. As IDAs para ambos os Caramelos Il e [V é de 0-200mg/kg p.c., estabelecidas

pelo JECFA em 1985 e mantidas nas suas revisdes. Isso significa que o consumo diario
desses aditivos por uma pessoa adulta de 60kg em quantidade até 12000mg (ou seja,
12g) e por uma crianca de 30kg em quantidade até 6000mg (ou seja, 6g), nao
representa preocupacao toxicoldgica. 2As especificagcdes para os corantes caramelos se
encontram disponiveis para consulta no sitio eletronico do JECFA, em:

http: //www.fao.org/ag/agn/jecfa-additives/specs/monographl11/additive-102-

m11.pdf

6. Estas especificagdes limitam a valores muito baixos as quantidades de 4-
metilimidazol, uma impureza que pode ser formada durante o processamento de
alguns corantes caramelos. De acordo com a monografia toxicologica desses corantes,
recentemente reavaliada pelo JECFA em 2011, os seguintes limites de 4-metilimidazol
sdo aceitaveis, sem representar risco a saide humana:

Class I: - (ndo estabelecido)

Class II: - (ndo estabelecido)

Class III: max 300 mg/kg & max 200 mg/kg na base equivalente do corante

Class IV: max 1000 mg/kg & max 250 mg/kg na base equivalente do corante

7. A Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar - European Food Safety
Authority (EFSA) também reavaliou em 2011 a seguranca de uso do grupo de corantes
caramelos. O parecer conclusivo do Painel Cientifico da EFSA se encontra disponivel
para consulta em:

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2004.htm

8. Ressalte-se que o Painel da EFSA considerou estudos toxicolégicos e de
ingestdo dos caramelos utilizados como aditivos alimentares e, com base nos dados
disponiveis, o Painel concluiu que esses corantes niao sao genotoxicos nem
carcinogénicos, e que nao ha evidéncia que demonstre que esses aditivos tenham

efeito adverso a reproducio humana ou ao desenvolvimento infantil. Devido as

2 J4 para os Caramelos | e I, a ingestdo diarigéaet estabelecida é considerada “ndo especificade 0-
160 mg/kg p.c., respectivamente. Fonte: http://wiamvorg/ag/agn/jecfa-
additives/specs/monographl1/additive-102-m11.pdf
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suas similaridades, o Painel estabeleceu uma IDA de grupo de 300mg/kg de peso

corpdreo para todos os corantes caramelos.

0. Os especialistas da EFSA também avaliaram os riscos associados a
subprodutos formados durante o processamento de alguns caramelos, incluindo o 4-
metilimidazol. Com base em uma revisao da literatura cientifica sobre o 4-
metilimidazol , incluindo estudos recentes de carcinogenicidade em animais, o
Painel considerou que os niveis maximos de exposicio ao 4-metilimidazol que
podem resultar do consumo de alimentos contendo os corantes caramelos III e
IV ndo representam um risco a saude humana. Portanto, os limites maximos
estabelecidos para o 4-metilimidazol nas especificacdes desses dois corantes
caramelos foram considerados suficientemente seguros (250 mg/kg na base

equivalente do corante).

10. Dando continuidade a avaliagao desses corantes, em 2012 a EFSA revisou suas
estimativas de exposicdo (avaliagcdo refinada) da populacao a trés tipos de corantes
caramelo (150a, 150c e 150d) em que concluiu-se que a exposicao dos consumidores a
esses corantes foi consideravelmente mais baixa do que aquela estimada no estudo de
2011. 0 estudo esta disponivel em:

http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/121219.htm

11. Deve-se considerar, ainda, que o 4-metilimidazol é um subproduto da reagao
de Maillard, formado durante o processamento térmico de diversos alimentos
submetidos a aquecimento, na presenca de aminoacidos ou proteinas e carboidratos.
No caso dos caramelos III e IV, adiciona-se amonia ao processo de aquecimento do
acucar para acelerar a reacdo, o que possibilita a forma¢do do 4-metilimidazol.
Entretanto, os limites de 4-metilimidazol para os caramelos IIl e IV foram
estabelecidos para fins de especificacoes de qualidade desses aditivos
alimentares e ndo devem ser confundidos com as suas IDAs, que sao os valores

de seguranca estabelecidos com base em estudos toxicoldgicos.
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12. Internacionalmente, o uso dos corantes caramelos III e IV em carnes e
produtos carneos é reconhecido como aceitavel em limite quantum satis ou BPF (GMP),
para tratamento de superficie, decoracdo, carimbo, marcacdo ou decoracdo. Esses
limites foram adotados pela Comissdao do Codex Alimentarius em 2009, e constam da

sua Norma Geral de Aditivos Alimentares - GSFA, o Codex STAN 192/1995, para a

categoria 08.0 Meat and meat products, including poultry and game. A GSFA se encontra

disponivel para consulta no sitio eletrénico do Codex Alimentarius, em:

13. Ja na Unido Europeia, o uso de corantes caramelos é autorizado pela Diretiva
94/36/EC em diversos produtos carneos (linguicas, patés, carnes enlatadas e carnes de
hamburguer contendo no minimo 4% de vegetal), em limite quantum satis. Nao ha
restricdo de uso para tratamento de superficie. O regulamento técnico se encontra
disponivel para consulta em:

http://ec.europa.eu/food/fs/sfp/addit flavor/flav08 pt.pdf

14. No MERCOSUL, o uso dos corantes caramelos I, II, III e IV é autorizado em
limite quantum satis desde 1997 pela Resolucdao GMC 73/97, para os seguintes
produtos carneos:

=  8.2.1.1 Produtos frescais embutidos ou nao embutidos

] 8.2.1.2 Produtos secos, curados e/ou maturados embutidos ou nao

=  8.2.1.3 Produtos cozidos embutidos ou nao

=  8.2.2.2 Produtos salgados cozidos

= 8.3.1 Conservas carneas, mistas e semiconservas carneas

15. Cabe mencionar que a restricio de uso de corantes na superficie nio é
tecnologicamente viavel em determinados produtos carneos, como alméndegas
e hamburgueres, que sdo constituidos de uma massa uniforme, maleavel e sem
envoltorio. Nesses casos, a aplicacao de corante deve ocorrer diretamente na
massa, tal como ja previsto no Mercosul ha mais de 15 anos, respeitando-se os

limites estabelecidos.
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16. Em 2011, o Comité Codex de Aditivos Alimentares - CCFA - em sua 432
reunido, concordou em desenvolver critérios de reavaliacdo de aditivos alimentares
pelo JECFA, tendo em vista que algumas monografias sdo antigas e nunca foram
revisadas. Além disso, o Comité considerou que novos dados relevantes podem ter
surgido desde as avaliacbes. Para tanto, estabeleceu-se um grupo de trabalho

eletronico para elaborar critérios de priorizacdo dos aditivos alimentares para a

reavaliacdo, iniciando pelos 107 corantes avaliados pelo JECFA desde 1956.

17. Em 2013, na 452 sessao, o CCFA avaliou o relatorio final desse trabalho, onde os
corantes foram listados em grupos de prioridade de reavaliagdo, utilizando-se uma
contagem de 1 (maior prioridade) a 10 (menor prioridade). Nesse exercicio, os
caramelos III e IV constam do grupo 2 (prioridade 4)3, ainda que o grupo eletrénico
tenha concluido que, a luz da nova avaliagdo de exposicdo, publicada em 2012 pelo
EFSA para os caramelos IIl e IV, em 2012, uma prioridade “5” seria mais apropriada
para estes corantes (prioridade mais baixa) - a mesma prioridade que os caramelos I e

H4'5'

18. Diante do exposto, considera-se que, até o momento, ndo existem evidéncias
cientificas apropriadas que justifiquem altera¢des no status da aprovacdo de uso dos

corantes caramelo III e caramelo IV.

19. Por outro lado, é importante continuar acompanhando as discussdes e
regulamenta¢des desses aditivos alimentares no ambito internacional, e adotar as
acoes necessarias no MERCOSUL, caso qualquer evidéncia aponte que os niveis de 4-
metilimidazol representem um risco a saide humana, sejam eles formados durante o
processamento de alguns alimentos ou como impurezas em aditivos alimentares
aprovados.

Brasilia, 29 de outubro de 2014.

® CX/FA 13/45/17

* REP 13/FA 17, paragrafos 131 a 138.

®> No ano de 2014 o secretariado do Codex encamicemta circular (CL 2014/14-FA) solicitando
informacdes sobre os seis corantes prioritari@sens reavaliados pelo JECFA (vermelho allura (1198)1
tartrazina (INS 102), azul brilhante (INS 133)tresina(INS 127), verde rapido FCF (INS 143) eigntina
(INS 132)).
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NOTA TECNICA DO BRASIL — REALGADORES DE SABOR EM PRODUTOS CARNEOS

Esta nota técnica tem como objetivo encaminhar subsidios sobre o uso dos aditivos com fun¢do realcador

de sabor em produtos cdrneos, conforme posicdo brasileira apresentada na LIl Reunido do SGT-3.

IDENTIFICACAO DO ADITIVO
(NOME, SINONIMOS E INS)

CLASSE FUNCIONAL
-MERCOSUL/GMC/RES N2
11/06
- CAC/GL 36-1989

INGESTAO DIARIA ACEITAVEL
(IDA) ATRIBUIDA PELO JECFA
(ANO DA ULTIMA
MONOGRAFIA)

EXISTE ALGUMA QUESTAO
IDENTIFICADA QUANTO A
SEGURANCA DE USO DO
ADITIVO?

USO PROPOSTO (FUNCAO,
CATEGORIA E LIMITES)

REFERENCIAS
INTERNACIONAIS DE
APROVACAO DO USO
PROPOSTO

Acido glutamico (L(+)-), INS 620

Glutamato de sddio, Glutamato monossddico, INS 621

Glutamato de potassio, INS 622

Diglutamato de célcio, INS 623

Glutamato de monoamonio, INS 624

Diglutamato de magnésio, INS 625

5’-Guanilato dissddico, Guanilato dissddico, Dissédio 5’- guanilato, INS 627
5’-Guanilato de potassio, INS 628

5’-Guanilato de célcio, INS 629

Acido inosinico, INS 630

5’-Inosinato de sddio, Inosinato dissddico, Dissddico 5’- inosinato, INS 631
Inosinato de potassio, INS 632

5’-inosinato de calcio, INS 633

Realcador de sabor
(GMC 11/06 e CAC/GL 36)

IDA nao especificada
(2006)

Ndo. Os aditivos em questdo possuem IDA ndo especificada, podendos ser
utilizados em alimentos em geral sem limitagdes (limite quantum satis - g.s.), a
ndo ser aquelas previstas nas Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Quando é
atribuida uma IDA nao especificada para um aditivo alimentar, considera-se que
a substancia ndo representa risco a saude nas quantidades necessarias para se
obter o efeito tecnolégico desejado.

Fungdo: Realgcador de sabor

Categorias solicitadas: Todas as categorias de produtos carneos industrializados,
exceto carnes frescas, para as quais ndo ha previsdao de uso de nenhum aditivo
alimentar. Dessa forma, solicita-se a manutencdo das mesmas categorias para as
quais o uso de realcador de sabor é previsto atualmente.

Limite: quantum satis

Codex Alimentarius

Os aditivos em questdo constam da Tabela Ill do Codex. Considerando todas as
categorias de produtos carneos, apenas a 08.1 Fresh meat, poultry, and game
consta do Anexo desta Tabela.

Portanto, o CODEX aprova todos os realgadores de sabor em questdo para todas
as categorias de produtos carneos no limite quantum satis, exceto para a
categoria 08.1 Fresh meat, poultry, and game.



Mercosul

Atualmente o Mercosul prevé o uso de aditivos alimentares realcadores de
sabor em todas as categorias de produtos carneos industrializados, excetuando-
se apenas as carnes frescas, para as quais ndo hda previsdao de uso de nenhum
aditivos alimentar.

Tal previsdo esta de acordo a Resolugdo GMC n2 52/1998 que estabelece que:
“5.1. Podem ser utilizados em todos os alimentos todos os aditivos da lista
“ADITIVOS ALIMENTARES A SEREM EMPREGADOS SEGUNDOS AS BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO” (Resolugdo GMC N¢ 86/96 e modificaces
posteriores), em quantidade quantum satis, sempre que o aditivo ndo afete a
identidade e genuinidade do alimento, seu uso ndo resulte em praticas
enganosas e a func¢do esteja aceita para o alimento em questdo. Nos casos em
gue se necessite preservar a identidade e genuinidade de um alimento e evitar
praticas enganosas, serdo estabelecidos quais os aditivos dessa lista que
poderdo ser usados e qual o limite”.

Além disso, essa norma dispde que devem ser obedecidos os critérios adotados
no Mercosul para estabelecimento de limites de aditivos (Anexo A da Resolugdo
GMC 52/98). Assim, considerando todas as situa¢Bes descritas na tabela abaixo
(incluindo a possibilidade de ndo haver acordo entre os Estados Parte), deverdo
ser adotados os valores estabelecidos nas seguintes referéncias, por ordem de
prioridade: Codex Alimentarius (CODEX), Diretivas da Unido Européia (UE) e USA
Code of Federal Regulations (CFR).

ANEXO A
CRITERIOS PARA HARMONIZAGAO DE LIMITES MAXIMOS DE ADITIVOS

Aditivo com Aval
Internacional Limite Maximo para

(Codex, UE, CFR¥) Harmonizagao

para o Alimento

Limite maximo autorizado
na legislacao dos Estados
Parte

O dos Estados Parte com

concordancia dos quatro

Sim Estados. Se ndo ha acordo,

serd adotado o valor do
Codex ou UE ou CFR*

O acordado pelos quatro

Estados Parte. Se ndo ha

Igual em dois ou mais
Estados Parte e ndo
contemplados nos

restantes

Diferente em dois ou mais
Estados Parte ou presente

Sim acordo, sera adotado o
em somente um Estado
Parte valor do Codex ou UE ou
CFR*

N3do consta em nenhuma Sera adotado valor do
legislacdo nacional e estd Sim Codex ou UE ou CFR¥,
solicitado por, pelo menos, acordado pelos quatro
um Estado Parte Estados Parte

Igual em dois ou mais O do Estado Parte, com
Estados Parte e ndo Ndo concordancia dos quatro
contemplado nos restantes Estados Parte

Diferente em dois ou mais
Estados Parte ou presente O acordado pelos quatro

somente em um Estado Estados Parte
Parte




JUSTIFICATIVA TECNOLOGICA

ATUAGCAO DO ADITIVO NO
PRODUTO CARNEO

0 USO DO ADITIVO PODE
MASCARAR BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO (BPF),
PREJUDICAR A IDENTIDADE E
GENUINIDADE DO ALIMENTO
E/OU PROPICIAR PRATICAS
ENGANOSAS?

A Resolugdo GMC n2 34/2010 autoriza o uso dos aditivos em questdo para uso
em todas as categorias de alimentos harmonizadas no Mercosul, o que inclui a
categoria de carnes e produtos carneos, segundo as Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF).

Esta Resolucdo ja traz algumas categorias de alimentos que constituem excecao
a lista de aditivos BPF, para as quais alguns aditivos estdo autorizados com limite
numeérico. A categoria de carnes e produtos carneos ndo constitui em excegao.

A Deciséo n? 06/1996 adota o Acordo sobre a Aplicagdo das Medidas Sanitarias
e Fitossanitarias da Organizacdo Mundial de Comércio como marco regulador
para a aplicacdo de medidas sanitdrias e fitossanitarias pelos Estados Partes do
MERCOSUL.

Brasil
A Portaria n2 1004/1998 e a Instrugdo Normativa n2 51/2006 aprovam o uso de
realcadores de sabor em produtos carneos no limite quantum satis.

Australia
O Standard 1.3.1 autoriza o uso de real¢cadores de sabor em produtos carneos no
limite quantum satis, conforme norma em Anexo.

Os realgadores de sabor provenientes do Acido Glutdmico e seus sais (Glutamato
monossddico, Glutamato de potassio, Diglutamato de calcio, Glutamato de
monoamonio, Glutamato de magnésio), Guanilatos (Guanilato dissddico,
guanilato de potassio, Guanilato de calcio) e Acido Inosinico e seus sais
(Inosinato dissddico, Inosinato de potassio, Inosinato de célcio) sdo produtos
obtidos por meio de processo de fermentacao.

Sdo ingredientes que tém a finalidade principal de conferir sabor diferenciado,
denominado “umami”, podendo melhorar a aceitabilidade e a palatabilidade do
produto pelo consumidor (SCHIFFMAN, 1998 e REYES, 2011).

Usado na condimentacdo para melhoria de sabor global dos produtos carneos
diversos. A atuagdo se da através das papilas gustativas constituidas por botGes
gustativos que possuem receptores que dissociam os ions dos gostos basicos. No
caso do sabor umami, o receptor é identificado como mGIluR4 que esta acoplado
as proteinas G (GPCRs) com moléculas de sinalizagdo semelhante, que incluem
proteinas G beta-gama, PLCb2 e a liberagdo de calcio (Ca2+) a partir de
armazenamentos intracelulares. O Ca2+ ativa o canal de cation seletivo do
receptor de potencial transitério melastatina 5 (TrpM5) que leva a
despolarizagdo da membrana e a consequente liberagdo de ATP e a secregdo de
neurotransmissores, que transmite sinais de gosto Umami para os nervos
gustativos e, por sua vez, para o cérebro que interpreta e identifica a qualidade
do gosto.

Ndo. Tendo em vista das caracteristicas do aditivo, a sua aplicacdo ndo tem
como prejudicar a identidade e genuinidade do alimento.

Quanto ao engano ao consumidor e o mascaramento de BPF, também se
considera que ndo, pois os realgcadores de sabor ndo tem agdo de degradar
qualquer componente do produto cdrneo ou inibir a atuagdo de qualquer
ingrediente utilizado. Portanto, seu uso ndo favorece a negligéncia as boas
praticas de fabricagao.



CONSIDERAGOES FINAIS O JECFA atribuiu IDA nao especificada para todos os realgadores em questdo, ou
seja, para estes aditivos ndo ha que se falar em limites numéricos, com excecao
de aditivos que possam alterar a identidade ou genuinidade do produto, o que
ndo é o caso dos realcadores de sabor em questdo. A Resolugio GMC n?
34/2010 ja apresenta as excegdes cabiveis para os aditivos BPF que apresentam
tal preocupacdo, conforme abaixo. Portanto, ndo cabe estabelecer novas
excecgdes na legislacdo especifica da categoria de alimento.

“O uso desses aditivos nos alimentos estd autorizado com limite quantum satis
(g.s.), ou seja, quantidade suficiente para obter o efeito tecnoldgico desejado,
desde que ndo alterem a identidade e a genuinidade do alimento, exceto para as
categorias de alimentos listadas na Tabela Il com limite mdximo numérico”.

Tal entendimento é corroborado com o disposto na Resolu¢do GMC n2 52/1998,
gue acrescenta a ordem de prioridade de referéncias internacionais que devem
ser utilizadas para a harmonizacdo de limites maximos de aditivos no ambito
Mercosul.

Ademais, ndo ha argumentos cientificos que embasam a defini¢do de limites de
realcadores de sabor em produtos carneos, ou seja, ndo foram apresentadas
justificativas técnico-cientificas para estabelecimento de limites numéricos para
os realcadores de sabor.

Assim, considerando que:

- O JECFA assegura que ndo ha qualquer preocupagdo com a segurancga dos
aditivos em questao;

- a adogdo do limite quantum satis esta completamente amparado na norma
Mercosul que determina os critérios que devem ser adotados para limites
maximos de aditivos;

- ndo ha qualquer justificativa técnico-cientifica para adoc¢do de limites distintos
do Codex Alimentarius;

- ndo ha qualquer justificativa para o estabelecimento de limites numéricos para
os aditivos BPF que ndo apresentam preocupagao com altera¢des na identidade
e genuinidade do produto;

Conclui-se que os realcadores de sabor devem permanecer com os limites hoje
aprovados pela Resolugdo GMC n? 73/1997, ou seja, quantum satis, ndo
havendo evidéncia cientifica e lacuna normativa que permita o estabelecimento
de limites numeéricos.
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