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Processo n? 25351.803279/2024-11

Alinhamento dos limites maximos toleraveis de contaminantes em alimentos
estabelecidos na Instrugdo Normativa n2 160/2022 com o Codex Alimentarius

1. Relatério

Os contaminantes de alimentos sdo regulamentados no Brasil pela Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n2 722, de 012 de julho de 2022, que dispGe
sobre os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em alimentos, os principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de andlise para fins de
avaliacdo de conformidade, e pela Instrugdo Normativa - IN n2 160, de 012 de julho de 2022, que estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em
alimentos. Sdo substancias que ndo sdo intencionalmente adicionadas aos alimentos, mas que podem estar presente em decorréncia da produgdo, industrializagdo,
processamento, preparagdo, tratamento, embalagem, transporte ou armazenamento ou ainda como resultado da contaminagdo ambiental.

A nivel internacional, o Codex Alimentarius estabelece padrdes, diretrizes e codigos de praticas que contribuem para a seguranga, qualidade e condigdes
de equidade no comércio internacional de alimentos. Estes documentos servem como diretrizes, promovendo harmonizagdo e facilitando o comércio internacional,
servindo como referéncia na elaboragdo de regulamentag¢des de alimentos a nivel nacional. Atualmente, o Codex Alimentarius possui 188 paises membros mais a
Unido Europeia como Organizagdo Membra, incluindo o Brasil que é pais membro desde 1968. Os documentos do Codex Alimentarius devem ser embasados na
ciéncia, utilizando, no caso de contaminantes, as avaliagbes de seguranca realizadas pelo Comité Conjunto de Especialistas da FAO (Organizagdo das NagGes Unidas
para Alimentagdo e Agricultura) e da OMS (Organizagdo Mundial da Saude) em aditivos alimentares (JECFA), que, além de realizar andlises de risco de aditivos
alimentares, também possui a competéncia na avaliagdo de seguranga de contaminantes de alimentos e de residuos de medicamentos veterinarios em alimentos.

O pais participa de forma ativa nas negocia¢Ges do Codex Alimentarius, incluindo as discussdes do Comité Codex Alimentarius de Contaminantes em
Alimentos (CCCF), onde sdo discutidos os padrdes, codigos de praticas e diretrizes de contaminantes em alimentos. O principal documento do Comité é o Padrdo Geral
de Contaminantes e Toxinas em Alimentos e Ra¢do Animal (General Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed) CXS 193-1995, onde sdo definidos os
principios relacionados a contaminantes de alimentos, os LMT e os planos de amostragem associados. O LMT é considerado como a concentragdo maxima de uma
substancia que é recomendada como sendo legalmente permitida em determinado alimento pela Comissdo do Codex Alimentarius (CAC). Os LMT devem ser mais
baixo quanto possivel de forma a proteger a salde humana e com base em evidéncia cientifica robusta, mas devem ser estabelecidos também considerando a
disponibilidade de alimentos.

2. Anidlise
CHUMBO

Chumbo (Pb) é um mineral presente no meio ambiente tanto de forma natural quanto em decorréncia de atividades antropogénicas, como mineragdo e
fundigcdo. A presenga em alimentos pode ocorrer devido a presenga no meio ambiente ou também pelo processamento, manuseio ou envase dos alimentos. O metal
presente na atmosfera pode ser depositado nas culturas agricolas e a dgua pode ser fonte adicional de contaminagdo. Apesar de existirem as formas organicas e
inorganicas, apenas a forma inorganica tem sido detectada em alimentos.

Apds exposicdo oral, a absorgdo gastrointestinal depende de vérios fatores fisiolégicos como idade, jejum, estado nutricional de cilcio e ferro, gestacdo
e caracteristicas fisico-quimicas das particulas (tamanho, solubilidade e espécie de chumbo). Apds absorgdo, a maior parte do chumbo circulante (96-99%) esta ligado
a eritrécitos. O chumbo presente nos ossos pode contribuir para aumentar os niveis no sangue apds cessar a exposi¢do, e o0 aumento desta ressor¢gdo ocorre com
envelhecimento, osteoporose, gravidez, lactagdo e pds-menopausa. O tempo de meia-vida do chumbo inorganico no sangue é de aproximadamente 30 dias e, no
sangue, entre 10 e 30 anos. A principal deposi¢cdo em tecidos moles ocorre no figado, seguido do cértex e medula dos rins, pancreas, ovario, bago, prostata, glandula
adrenal, cérebro, gordura, testiculos, coragdo e musculo esquelético. Independentemente da forma de exposi¢cdo, a eliminagdo é principalmente pela urina e fezes,
sendo rotas minoritdrias suor, saliva, cabelo, unha e leite materno.

A toxicidade do chumbo esta relacionada com a afinidade pelos grupos tiol (-SH) e outros ligantes organicos em proteinas. Possui efeitos na inibi¢do de
atividade de enzimas essenciais para biossintese de heme. Anemia relacionada ao chumbo é considerada complicagdo tardia quando os niveis de chumbo no sangue
excedem 50 pg/dl. Em geral a toxicidade do chumbo esta relacionada a exposicdo crénica, tendo efeitos em diversos 6rgdos como rim e figado e sistemas, incluindo
cardiovascular, hematolégico, imune, reprodutivo e nervoso. Os efeitos no neurodesenvolvimento em criangas sdo considerados criticos, sendo que exposi¢Ges
crénicas de 0,6 pg/kg PC por dia estdo relacionadas com diminui¢do de um ponto no coeficiente de inteligéncia. Na avaliagdo do JECFA, ndo foi possivel identificar um
nivel que fosse considerado protetivo a saude.

Recentemente o Codex Alimentarius revisou os limites maximos toleraveis (LMT) de chumbo em diversos alimentos com o objetivo de reduzir os limites
e, consequentemente, reduzir a exposi¢do associada ao chumbo presente nos alimentos. Com exce¢do dos LMT de chumbo em alimentos infantis, os demais limites
estabelecidos na Instrugdo Normativa - IN n2 160, de 1° de julho de 2022 sdo harmonizados no ambito do Mercosul e estdo em processo de revisdo no bloco. Assim, a
revisdo dos LMT em alimentos infantis com o alinhamento aos LMT estabelecidos no Padrdo Geral de Contaminantes e Toxinas em Alimentos e Ragdo Animal (General
Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed) do Codex Alimentarius (CXS 193-1995) é importante como estratégia de redugdo da exposigdo ao chumbo,
ainda mais considerando se tratar de um publico sensivel.

LMT constantes no Anexo | da IN n. 160/2022 LMT constantes no CXS 193-1995
Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mg/kg) Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mg/kg)
Alimentos a base de cereais para alimentagdo
infantil (lactentes e criangas de primeira infancia
Alimentos de transi¢do para lactentes e criangas de
primeira infancia

0,05 Cereal-based foods for infants and young children 0,02

0,15 Ready-to-eat meals for infants and young children 0,02

FUMONISINAS

As fumonisinas sdo contaminantes normalmente encontrados em milho e arroz e sdo produzidas principalmente por fungos Fusarium como as
espécies Fusarium verticillioides, F. proliferatum e F. fujikuroi. Existem diversos tipos de fumonisinas, sendo as da série B as principais encontradas em alimentos e
consistem em esfingolipideos. As principais sdo FB1 (CAS 116355-83-0), FB2 (CAS 116355-84-1), FB3 (CAS 136379-59-4) e FB4 (CAS 136379-60-7).
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Figura 1: Férmula estrutural das principais fumonisinas: (a) FB1; (b) FB2; (c) FB3; e (d) FB4. Fonte: SciFinder

A FB1 é rapidamente absorvida e a biodisponibilidade de FB2 e FB3 podem ser menores do que FB1. Em estudos com porcos e ratos, foi demonstrado
que a FB1 acumula no figado e no rim. A FB1 hidrolisada, formada por processamento alcalino ou no intestino devido a metabolismo microbiano, é mais absorvida do
que a forma n&o hidrolisada. Por outro lado, a FB1 hidrolisada é menos tdxica do que a FB ndo hidrolisada. As fumonisinas sdo distribuidas a quase todos tecidos, mas
figado e rim retém as maiores concentragdes. A FB1 persiste no rim por muito mais tempo do que no plasma e no figado e pode atravessar a placenta. A principal
forma de excregdo é pelas fezes, tanto na forma ndo alterada como com a perda de uma ou duas unidades do acido propano-1,2,3-tricarboxilico. Em humanos, a FB1 é
detectada na urina rapidamente apds a ingestdo de altos consumos (primeira urina avaliada apds 2,75h). A quantidade total excretada de FB1 em humanos é menor
do que 1% (0,12 -0,90%, n=10) da dose cumulativa, valor similar ao reportado nos estudos em humanos. A FB1 pode ser hidrolisada e posteriormente transformada
em derivados N-acil-hidrolisados, que possuem citotoxicidade maior e se acumulam preferencialmente no figado, enquanto a FB1 se acumula em maior extensdo no
rim.

A FB1 causa inibi¢do de ceramida sintases, que leva a desregulagdo do metabolismo esfingolipidico e efeitos em cascata no metabolismo lipidico global.
A biossintese de ceramida é reduzida e ocorre aumento nos niveis de bases esfingdides e bases esfingoides 1-fosfatadas no sangue e nos tecidos. A ceramida é um
mediador de morte celular dependente de receptor e bases esfingoides 1-fosfatadas sdo mediadores da sobrevivéncia celular. A desregulagdo destas substancias leva
a aumento da apoptose e da proliferagdo celular, levando a formagdo de tumores no figado. A inibigdo de ceramida sintase diminui a produ¢do de ceramidas C-22 e
C24, o que leva a efeitos nas propriedades biofisicas das membranas e consequente afeta processos como adesdo e fusdo de vesiculas. Ocorre ainda o aumento do
estresse oxidativo causada pela desregulagdo da atividade das mitocondrias pelo acumulo de ceramidas C-16 e esfinganina. O estresse oxidativo parece causar, de
forma indireta, dano ao DNA, mas as fumonisinas ndo sdo consideradas como reativas ao DNA na forma intacta ou na forma de seus derivados. Estudos em humanos
indicam que a exposi¢do dietética a fumonisinas diariamente pode estar relacionada com inibicdo de ceramida sintase, de forma similar ao que foi observado nos
estudos em animais.

A exposigdo a fumonisinas parece ser fator que contribui para alta incidéncia de defeitos no tubo neural em humanos em areas nas quais hd consumo
de milho em alta quantidade e que a contaminagdo por fumonisina é provavel. A FB1 ja foi detectada em urina de lactentes com amamentagdo materna exclusiva,
indicando que o leite materno pode ser uma fonte de exposi¢do a criangas de primeira infancia.

Nas estimativas de exposigdo avaliadas pelo JECFA em 2011 e que foram realizadas no Brasil, a estimativa média de FB1 variou de 25 a 260 ng/kg PC por
dia e a alta estimativa de 59 a 510 ng/kg PC por dia e a estimativa média a fumonisinas totais de 36 a 380 ng/kg PC por dia e a alta estimativa a fumonisinas totais
variou de 73 a 750 ng/kg PC por dia.

De forma geral, as fumonisinas estdo relacionadas a uma ampla variedade de efeitos téxicos, mas os érgdos mais sensiveis sdo o figado e os rins. A
nefrotoxicidade foi identificada pelo JECFA como sendo o efeito mais critico relacionado as fumonisinas, ja que a toxicidade renal a longo termo é um pré-requisito
para carcinogénese renal. O JECFA estabeleceu uma Ingestdo Diaria Maxima Toleravel de grupo (PMTDI) de 2 pg/kg PC para FB1, FB2 e FB3, sozinhas ou combinadas.

Dentre as recomendac¢Bes do JECFA na ultima avaliagdo realizada sobre as fumonisinas, a reducdo da exposi¢cdo a estas micotoxinas é indicada,
principalmente em regides nas quais o milho é base da alimentagdo e onde alta contaminagdo pode ocorrer.

Atualmente os LMT de fumonisinas em milhos e derivados estabelecidos na IN n. 160/2022 estdo desalinhados com os LMT estabelecidos no CXS 193-
1995. Enquanto o LMT de fumonisinas em milho em grdo para posterior processamento estd maior do que o limite estabelecido no Codex, o LMT em farinhas e
similares esta inferior. Assim, torna-se importante alinhamento ao Codex tanto para redugdo da exposi¢do a estas micotoxinas, mas também manter a disponibilidade
de produtos no mercado e o alinhamento dos valores reconhecidos internacionalmente.

LMT constantes no Anexo Il da IN n. 160/2022 LMT constantes no CXS 193-1995 Observagées

Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mcg/kg) Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mcg/kg)

Farlrjha de r.T'1|Ih'o, creme de milho, fubs, flocos, 1500 Maize flour and maize meal 2000 Manter denominagdo e apenas alterar o limte

canjica, canjiquinha
Alterar a denominagdo para "milho cru",

Milho em grdo para posterior processamento 5000 Raw maize grain 4000 considerando o alinhamento ao Codex
Alimentarius

3-MONOCLOROPROPANO-1,2-DIOL (3-MPCD)

3-MCPD (CAS 96-24-2) é uma molécula quiral que existe nas formas enantioméricas (S)-(+) e (R)-(-) que parecem ter toxicidades diferentes, mas a
maioria dos estudos disponiveis consideraram uma mistura racémica. A Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer (IARC) classificou o 3-MCPD como
possivelmente carcinogénico a humanos em 2012 (grupo 2B), baseado em evidéncias suficientes em animais de laboratdrio. Os ésteres de 3-MCPD sdo formados
durante o processamento de dleos e gorduras refinados a partir de acilglicerois na presengca de compostos clorados, na etapa de desodorizagdo a alta
temperatura. Esteres de 3-MCPD referem-se a 3-MCPD esterificados com um (monoésteres) (sn-1- e sn-2) ou dois acidos graxos idénticos ou diferentes (diésteres). No
processamento dos éleos e gorduras podem ser formados diferentes ésteres, dependendo da composicdo de acidos graxos.
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Figura 2: Férmula estrutural do 3-MCPD. Fonte: SciFinder

As maiores concentragoes de ésteres de 3-MCPD sdo encontrados em 6leo de palma, seguido de 6leo de noz, 6leo de cartamo, dleo de girassol, 6leo de
soja e 6leo de colza.

Tanto os monoésteres quanto os diésteres de 3-MCPD sdo hidrolisados no trato gastrointestinal a 3-MCPD, que é detoxificado pela conjugagdo a
glutationa formando S-(2,3 dihidroxipropil)cisteina e DHPMA, mas também pode ser oxidado a acido B-clorolatico e posteriomente a acido oxalico. No entanto, a via
de conjugacgdo a glutationa é a principal.

Exposigdo oral durante curto periodo de tempo a ésteres de 3-MCPD leva a efeitos principalmente nos rins, com aumento do peso relativo e, em doses
altas, alteragdes histopatoldgicas incluindo hiperplasia epitelial tubular, lesdes glomerulares e acimulo de cilindros hialinos. Em ratos machos foram observados
efeitos nos 6rgdos reprodutivos (aumento do peso dos testiculos e achados histopatoldgicos nos testiculos e nos epididimos) e aumento no peso do figado em doses
iguais ou maiores a 30 mg/kg PC por dia, expresso como 3-MCPD.

Estudos de toxicidade oral de curta duragdo com 3-MCPD em ratos demonstrou os rins e os testiculos como érgdos alvos. Em fémeas, a nefrotoxicidade
é severa, com morte em 35% dos animais administrados com 29,5 mg/kg PC por dia devido a insuficiéncia renal aguda. Em ambos os sexos foram observados diversos
achados histopatoldgicos nos rins (hiperplasia epitelial tubular, lesées glomerulares e acimulo de cilindros hialinos) nas doses de média e alta doses (7,4 e 29,5 mg/kg
PC por dia). Os efeitos nos testiculos foram observados principalmente na maior dose.

Em estudos de longa duragdo, 3-MCPD foi considerado carcinogénico em duas espécies de ratos, mas ndo em camundongos. Os dois estudos com ratos
foram identificados como estudos pivotais, sendo a hiperplasia renal tubular identificada como o desfecho mais sensivel. A partir de um BMDLq calculado como 0,87

mg/kg PC por dia em ratos machos e a aplicagdo de um fator de seguranca de 200, o JECFA estabeleceu um PMTDI de 4 pg/kg PC para 3-MCPD e ésteres de 3-MCPD
sozinhos ou combinados, expresso como equivalente de 3-MCPD.

Atualmente o Codex estabelece LMT de 3-MCPD apenas em condimentos liquidos contendo proteinas vegetais hidrolisadas acidas, exceto molho de
soja fermentado naturalmente, de 0,40 mg/kg. Nenhum LMT é estabelecido na IN 160/2022 para 3-MCPD.

ACIDO CIANIDRICO

Acido cianidrico (HCN, CAS 74-90-8) é um contaminante que pode ser formado em alimentos que possuem glicosideos cianogénicos. Caso a planta ndo
seja submetida a processo de detoxificagdo suficiente ou seja consumida crua ou processada de forma insuficiente, o HCN pode ser liberado no organismo. Uma
parcela do glicosideo cianogénico intacto ingerido pode ser hidrolizado no intestino pela B-glucosidase produzido pela flora intestinal. A toxicidade potencial do HCN
derivada dos glicosideos cianogénicos é dependente de um numero de fatores nutricionais que estdo envolvidos nos mecanismo de detoxificagdo, incluindo a
disponibilidade de aminodcidos contendo enxofre e vitamina B12.

O cianeto liberado do HCN se liga e inativa diversas enzimas, principalmente aquelas contendo ferro no estado Fe3* e cobalto, como citocromo ¢
oxidase, catalase, peroxidase, xantina oxidase e desidrogenase succinica. O cianeto causa anoxia histotdxica por se ligar no citrocromo c oxidase, a proteina terminal
na cadeia de transporte de elétrons localizada dentro da membrana mitocondrial. O cianeto é desintoxicado no figado por conversdo em tiocianato pela enzima
intramitocondrial rodanese (tiossulfato-cianeto transfsulferase). A rodanese catalisa a transferéncia de enxofre de um doador para o cianeto para formar tiocianato. A
disponibilidade de moléculas doadoras contendo enxofre é um fator limitante para a detoxificagdo do cianeto. Uma forma minoritdria de detoxificagdo do cianeto é
pela combinagdo quimica direta com aminoacidos contendo enxofre, como L-cisteina e L-metionina, ou pela conjuga¢do com hidroxocobalamina para formar
cianocobalamina.

Na avaliagdo do JECFA, o consumo de farinha de mandioca contendo um total de HCN em niveis de até 10 mg/kg ndo estd associado com toxicidade
aguda, apesar de ser indicado que diretrizes adicionais sejam desenvolvidas sobre métodos analiticos de liberagdo de HCN de alimentos contendo glicosideo
cianogénicos de outros alimentos que ndo a mandioca. Este valor é atualmente o LMT estabelecido no CXS 193-1995 em farinha de mandioca e é expresso como HCN
total, que significa o conteudo total de todos os glicosideos cianogénicos, as cianoidrinas e HCN livre presente no alimento. Nenhum LMT é estabelecido na IN
160/2022 para HCN.

MELAMINA

A melamina (2,4,6-triamina-1,3,5-triazina, CAS 108-78-1) é um composto quimico sintetizado usado em diferentes aplicagdes como revestimentos e
materiais plasticos. Os produtos de melamina comercialmente produzidos podem conter estruturas andlogas a melamina como acido cianurico (2,4-6-diol-1,3,5-
triazina, CAS 108-80-5), amelida (6-amino-1,3,5-triazina-2,4-diona, CAS 645-93-2) e amelina (4,6-diamino-1,3,5-triazin-2-ona, CAS 645-92-1) .
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Figura 3: Férmula estrutural da melamina e das estruturas analogas: (a) melamina; (b) acido cianurico; (c) amelida; e (d) amelina. Fonte: SciFinder

Os humanos podem ser expostos pela melamina e seus analogos por diferentes fontes, incluindo ambiental e pelo alimento. A exposi¢do pode ser
devido a quebra do agrotdxico ciromazina, pela migragdao de materiais em contato com alimentos ou pela adulteragdo de alimentos especificos. Ainda, pode haver



transferéncia para o alimento de origem animal devido a presenga em ragdo animal.

No Brasil, a melamina é autorizada como monémero permitido para fabricagdo de materiais plasticos ou revestimentos poliméricos pela Resolugdo da
Diretoria Colegiada — RDC n? 56, de 16 de novembro de 2012, que dispde sobre a lista positiva de mondmeros, outras substancias iniciadoras e polimeros autorizados
para a elaboragdo de embalagens e equipamentos pldsticos em contato com alimentos, com um limite de migra¢ao especifica (LME) de 2,5 mg/kg.

A ciromazina é agrotoxico permitido no pais para uso em culturas de batata, crisantemo, feijdo, feijdo-vagem, melancia, meldo, pepino e tomate,
conforme monografia disponivel no portal da Anvisa. Também pode ser utilizado como medicamento veterinario, sendo que a Instrugdo Normativa - IN n° 162, de 1°
de julho de 2022, que estabelece a ingestdo didria aceitavel (IDA), a dose de referéncia aguda (DRfA) e os limites maximos de residuos (LMR) farmacéuticos para ativos
medicamentos insumos (IFA) veterinarios alimentos de origem animal, estabelece uma IDA de 20 mg/kg PC para ciromazina e LMR de 300 pg/kg em mdusculo, figado,
rim e gordura de ovino, ndo sendo permitido o uso em animais produtores de leite para consumo humano.

A melamina também pode estar presente em alimentos devido a decomposicdo de tricloromelamina (CAS 7673-09-8), usando em alguns paises em
solugdes sanitizantes em equipamentos de processamento de alimentos, além de utensilios e outros materiais em contato com alimentos.

Tanto a melamina quanto as triazinas relacionadas podem formar complexos de alto peso molecular por um processo de auto-montagem. Os cristais
sdo concentrados na urina quando a concentragdo de melamina excede um determinado limiar, o que pode levar a insuficiéncia renal decorrente de obstrugdo
associada a cristais intrarrenais e elevagdo da pressdo renal que reduz o fluxo sanguineo renal e a filtragdo glomerular. Em 2008, um encontro de especialistas da FAO e
da OMS estabeleceu uma Ingestdo Diaria Toleravel (IDT) de 0,2 mg/kg PC para a melamina, com base em estudo subcrénico em ratos e a modelagem da incidéncia de
pedras na bexiga, com a aplicacdo de um fator de 200 para contabilizar a extrapolagdo de dados de ratos a humanos, a variagdo de respostas entre humanos e as
incertezas relacionados com os dados. De acordo com os especialistas, os limites em férmula infantil em p6 de 1 mg/kg e em outros alimentos de 2,5 mg/kg
forneceriam uma margem suficiente para a exposigdo dietética em relagdo a IDT.

A IDT é aplicavel apenas a melamina, ja que os dados disponiveis ndo possibilitaram derivar valores de seguranga para os compostos estruturalmente
relacionados. No entanto, o painel de especialistas aponta que a OMS estabeleceu em 2007 uma IDT de 1,5 mg/kg PC para o acido cianurico, o que sugere que 0s
andlogos separadamente ndo teriam uma toxicidade maior do que a melanina. No entanto, alguns dados indicam que a exposigdo simultanea a melanina e a acido
cianurico é mais toxico do que a exposicdo a estes compostos separadamente. Um valor de seguranga da co-exposigdo nao foi determinado.

O Codex Stan 193-1995 estabelece os LMT de melamina em alimentos conforme tabela abaixo. Ndo ha atualmente LMT de melamina como
contaminante em alimentos na IN n. 160/2022.

Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mg/kg)
Alimentos em geral, exceto féormulas infantis 2,5
Formulas para lactentes, formulas de transicdo e férmulas para criangas pequenas colocados no mercado sob forma de pé 1,0
Férmulas para lactentes, férmulas de transi¢do e férmulas para criangas pequenas colocados no mercado sob forma liquida 0,20

3. Conclusdo

Os LMT de contaminantes em alimentos devem ser estabelecidos no menor nivel possivel de acordo com a aplicagdo das Boas Praticas de Fabricagcdo de
forma a reduzir a exposi¢do a populagdo de substancias de preocupacdo a salde, levando em conta a disponibilidade de alimentos.

Identifica-se a necessidade de revisdo da IN n. 160/2022 para alinhamento aos LMT de contaminantes estabelecidos no Codex Alimentarius (CXS 193-
1995), com os seguintes objetivos:

1) revisar no Anexo | - limites maximos tolerados de metais em alimentos os LMT de chumbo estabelecidos em alimentos infantis, conforme Tabela

abaixo.
LMT constantes no Anexo | da IN n. 160/2022 LMT constantes no CXS 193-1995
Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mg/kg) Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mg/kg)
.Al|me.ntos a base de c.ereals para 'flhm.ent.ag?o . 0,05 Cereal-based foods for infants and young children 0,02
infantil (lactentes e criangas de primeira infancia
Ali tos de t ica lactent i d

Imentos de transicdo para factentes e criancas de 0,15 Ready-to-eat meals for infants and young children 0,02

primeira infancia

2) revisar os LMT de 2.4 Fumonisinas (B1 + B2) constantes no Anexo Il limites maximos tolerados para micotoxinas em alimentos para milho em gréo e
derivados de milho, conforme Tabela abaixo.

LMT constantes no Anexo Il da IN n. 160/2022 LMT constantes no CXS 193-1995 Observagoes
Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mcg/kg) Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mcg/kg)
Farifha de r?r'wilh.o, creme de milho, fubs, flocos, 1500 Maize flour and maize meal 2000 Manter denominagdo e apenas alterar o limte
canjica, canjiquinha
Alterar a denominagdo para "milho cru",
Milho em grdo para posterior processamento 5000 Raw maize grain 4000 considerando o alinhamento ao Codex
Alimentarius

3) inclusdo dos LMT dos contaminantes constantes na tabela abaixo, em alinhamento aos LMT constantes no padrdo do Codex Alimentarius.

Contaminante Alimentos ou categorias de alimentos LMT (mg/kg)
3-monocloropropano-1,2-diol (3-MPCD) Condimentos liquidos contendo proteinas vegetais hidrolisadas acidas 0,40
Acido cianidrico Farinha de mandioca 10
Alimentos em geral, exceto férmulas infantis 2,5
Melamina
Férmulas para lactentes, férmulas de transigdo e formulas para criangas pequenas 10
colocados no mercado sob forma de pé !
Férmulas para lactentes, férmulas de transigdo e formulas para criangas pequenas 0.20

colocados no mercado sob forma liquida

JECFA. Safety evaluation of certain food additives and contaminants. Prepared by the Seventy-third meeting of the Joint FAO/ WHO Expert Committee on Food Additives
(JECFA). WHO FOOD ADDITIVES SERIES: 64 certain food additives and contaminants, 2011.

JECFA. Safety evaluation of certain food additives and contaminants. Seventy-fourth report of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives. WHO Technical
report series n. 966, 2011.


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/agrotoxicos/monografias/monografias-autorizadas/c/4236json-file-1

JECFA. Safety evaluation of certain food additives and contaminants. Prepared by the eighty-third meeting of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives
(JECFA). WHO FOOD ADDITIVES SERIES: 74, 2018.

WHO. Toxicological and health aspects of melamine and cyanuric acid. Report of a WHO Expert Meeting in collaboration with FAO. Supported by Health Canada, 2009.

eil Documento assinado eletronicamente por Ligia Lindner Schreiner, Gerente de Avaliacdo de Risco e Eficacia, em 13/09/2024, as 17:24, conforme hordrio oficial de
2001
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