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Consulta Publica n° 1071, de 2 de fevereiro de 2022
D.O.U de 09/02/2022

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, no uso das atribui¢Ges que lhe
confere o art. 15, lll e IV, aliado ao art. 79, lll e IV da Lei n2 9.782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 187,
Ill, § 12 do Regimento Interno aprovado pela Resolugdo de Diretoria Colegiada — RDC n2 585, de 10 de
dezembro de 2021, resolve submeter a consulta publica, para comentarios e sugestdes do publico em
geral, proposta de ato normativo, conforme deliberado em reunido realizada em 12 de fevereiro de
2022, e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagao.

Art. 12 Fica estabelecido o prazo de sessenta dias para envio de comentarios e sugestdes ao texto
da proposta de Consulta Publica sobre a Resolucdo de Diretoria Colegiada que dispde sobre o
regulamento técnico de atribuicdo de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia para a categoria
de alimentos 1. produtos lacteos, subcategorias leite em pd e creme de leite em pd, leites fermentados e
queijos, conforme Anexo.

Paragrafo Unico. O prazo de que trata este artigo tera inicio 7 (sete) dias apds a data de publicagdo
desta Consulta Publica no Diario Oficial da Unido.

Art. 22 A proposta de ato normativo estara disponivel na integra no portal da Anvisa na internet e
as sugestOes deverdo ser enviadas eletronicamente por meio do preenchimento de formulario especifico,
disponivel no endereco: https://pesquisa.anvisa.gov.br/index.php/373692?lang=pt-BR

§12 As contribuicGes recebidas sdo consideradas publicas e estardo disponiveis a qualquer
interessado por meio de ferramentas contidas no formulario eletrénico, no menu “resultado”, inclusive
durante o processo de consulta.

§22 Ao término do preenchimento do formuldrio eletrénico sera disponibilizado ao interessado
numero de protocolo do registro de sua participagdo, sendo dispensado o envio postal ou protocolo
presencial de documentos em meio fisico junto a Agéncia.

§32 Em caso de limitagdo de acesso do cidaddo a recursos informatizados sera permitido o envio e
recebimento de sugestGes por escrito, em meio fisico, durante o prazo de consulta, para o seguinte
endereco: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/GEARE, SIA trecho 5, Area Especial 57, Brasilia-DF, CEP
71.205-050.

§4° Excepcionalmente, contribuigdes internacionais poderdo ser encaminhadas em meio fisico,
para o seguinte endereco: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria/Assessoria de Assuntos Internacionais
— AINTE, SIA trecho 5, Area Especial 57, Brasilia-DF, CEP 71.205-050.

Art. 32 Findo o prazo estipulado no art. 12, a Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria promovera a
analise das contribuicdes e, ao final, publicara o resultado da consulta publica no portal da Agéncia.

Paragrafo unico. A Agéncia podera, conforme necessidade e razGes de conveniéncia e
oportunidade, articular-se com érgaos e entidades envolvidos com o assunto, bem como aqueles que
tenham manifestado interesse na matéria, para subsidiar posteriores discussdes técnicas e a deliberagdo
final da Diretoria Colegiada.

ANTONIO BARRA TORRES
Diretor-Presidente

ANEXO



PROPOSTA EM CONSULTA PUBLICA

Processo n2: 25351.904982/2019-70

Assunto: Proposta de Resolugdo de Diretoria Colegiada que dispGe sobre o regulamento técnico de
atribuicdo de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia para a categoria de alimentos 1. produtos
lacteos, subcategorias leite em pd e creme de leite em pd, leites fermentados e queijos.

Agenda Regulatdria 2021-2023: 3.6

Area responsavel GEARE/GGALI/DIRE2

Diretor Relator: Rdmison Rodrigues Mota

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
MINUTA DE RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC
RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N2 [N2], DE [DIA] DE [MES POR EXTENSO] DE [ANO]

Estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia autorizados para uso em leite em po,
creme de leite em pg, leites fermentados e queijos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que lhe confere o
art. 15, lll e 1V, aliado ao art. 79, 11, e IV, da Lei n2 9.782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 53, V, §§ 12 e
32 do Regimento Interno aprovado pela Resolu¢do da Diretoria Colegiada — RDC n2 255, de 10 de
dezembro de 2018, resolve adotar a seguinte Resolugdo da Diretoria Colegiada, conforme deliberado em
reunido realizada em XX de XX de 201..., e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacdo.

Art. 12 Esta Resolugdo estabelece os aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia autorizados para
uso em leite em pd, creme de leite em p4, leites fermentados e queijos.

Art. 22 Esta Resolugdo incorpora ao ordenamento juridico nacional o Projeto de Resolugdao GMC n2 04, de
2021.

Art. 32 As categorias de alimentos e os descritores utilizados para atribui¢cdo de aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia constam no Anexo I.

Art. 42 Os aditivos alimentares autorizados para uso em leite em pd, creme de leite em po, leites
fermentados e queijos, suas respectivas fungdes, limites maximos e condigdes de uso se encontram
listados no Anexo Il desta Resolugdo.

§ 12 Os limites maximos previstos correspondem aos valores a serem observados no produto pronto para
o consumo, de acordo com as instrugdes de preparo do fabricante.

§ 22 Quando forem utilizados dois ou mais aditivos alimentares com a mesma fungdo tecnoldgica e para
0s quais existem limites maximos numéricos estabelecidos, a soma das quantidades destes aditivos no
produto pronto para o consumo ndo pode ser superior ao maior limite estabelecido para o aditivo permiti
do em maior quantidade.

§ 32 Caso um mesmo aditivo alimentar seja utilizado com o objetivo de exercer duas ou mais fungGes
tecnoldgicas, para as quais tenham sido estabelecidos limites maximos numéricos diferentes, a
quantidade maxima a ser utilizada ndo pode ser superior ao maior limite estabelecido para este aditivo,
dentre as fun¢Ges para as quais é autorizado.

Art. 52 Os aditivos alimentares devem atender integralmente as especificagées de identidade, pureza e
composicdo estabelecidas em, pelo menos, uma das seguintes referéncias:

| - Comité Conjunto de Especialistas da FAO/OMS sobre Aditivos Alimentares (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives - JECFA);

Il - Codigo de Produtos Quimicos Alimentares (Food Chemicals Codex - FCC); ou

Il - Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (European Food Safety Authority - EFSA).



Art. 62 Admite-se a presenca de aditivos alimentares transferidos a partir dos ingredientes, de acordo com
o principio de transferéncia de aditivos alimentares.

Paragrafo Unico. Para os queijos em pé destinados exclusivamente para uso industrial na preparacio de
outros alimentos, fica autorizado o uso de aditivos alimentares permitidos para o alimento final
elaborado, nas condigGes estabelecidas, desde que seja indicada no rotulo a expressdo “uso industrial
exclusivo”.

Art. 72 Os coadjuvantes de tecnologia autorizados para uso em leite em pd, creme de leite em p4, leites
fermentados e queijos, suas respectivas fungdes, limites maximos e condi¢cdes de uso se encontram
listados no Anexo Il desta Resolugao.

Paragrafo Unico. Fica autorizada a presenca de residuos de coadjuvantes de tecnologia n3o listados no
Anexo lll que tenham sido utilizados para a fabricagdo de ingredientes alimentares, aditivos alimentares
ou outras matérias-primas, desde que em concentragGes que ndo exergam nenhuma fungéo tecnoldgica
no produto final.

Art. 82 O descumprimento das disposi¢cGes contidas nesta Resolugdo constitui infracdo sanitaria nos
termos da Lei n2 6.437, de 20 de agosto de 1977, sem prejuizo das responsabilidades civil, administrativa
e penal cabiveis.

Art. 92 Os fabricantes abrangidos por esta Resolugdo terdo o prazo de 6 (seis) meses para promover as
adequacgbes necessarias ao cumprimento desta Resolugdo.

§ 19 Os produtos fabricados até o prazo de adequagdo previsto no caput deste artigo poderdo ser
comercializados até o fim do seu prazo de validade.

§ 29 Fica estabelecido o prazo de 18 (dezoito) meses para que deixem de ser ofertados ao consumidor os
alimentos elaborados com o uso dos aditivos alimentares didxido de titanio, INS 171, e sorbato de sédio,
INS 201, nas condi¢Ges de uso atualmente autorizadas.

Art. 10. Revogam-se as seguintes disposi¢des:

| - Portaria DINAL SNVS/MS n@ 38, de 15 de dezembro de 1989, que estende o uso do aditivo goma
carragena na classe de "estabilizante" e "espessante" aos alimentos relacionados;

Il - Portaria DETEN SVS/MS n2 13, de 11 de janeiro de 1996, que aprova o uso da goma konjac com as
fungdes de "espessante” e "estabilizante" nos alimentos especificados;

Il - Portaria DETEN SVS/MS n2 236, de 21 de maio de 1996, que concede extensdo de uso do aditivo
sorbato de potdssio com a funcdo de conservador em mel destinado exclusivamente a elaboracdo
de "iogurte com mel";

IV - Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n? 56, de 4 de novembro de 2011, que aprova a lista
positiva de aditivos alimentares com suas respectivas fungdes e limites maximos para queijos petit
suisse comercializados no pais; e

V - Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC n2 244, de 17 de agosto de 2018, que disp&e sobre os aditivos
alimentares e os coadjuvantes de tecnologia autorizados para uso em leite em pé.

Art. 11. Esta Resolugdo entra em vigor no dia XX, de XX de 2021. (a depender da data de aprovagdo em
DICOL, conforme Art. 42 do Decreto n? 10.139, de 2019)

DIRETOR PRESIDENTE

ANEXO |
CATEGORIAS DE ALIMENTOS E DESCRITORES EMPREGADOS PARA PRODUTOS LACTEOS

01. Produtos Lacteos

01.1 Leite em po e creme de leite (nata) em po

Leites em po: produtos obtidos por desidratacdo do leite de espécies animais de consumo autorizado. O
conteddo de gordura e/ou de proteinas podera ser ajustado mediante processos tecnoldgicos
adequados, sempre que ndo seja modificada a proporg¢do entre a proteina do soro e a caseina do leite
utilizado como matéria-prima.



Cremes de leite (nata) em po: produtos obtidos por desidratacdo do creme de leite de espécies animais
de consumo autorizado. O conteldo de gordura e/ou proteinas e/ou outros componentes do leite
poderdo ser ajustados mediante processos tecnoldgicos adequados.

01.2 Leites fermentados: produtos, adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidos por
coagulacdo e diminuicdo do pH do leite ou leite reconstituido, provenientes de espécies animais de
consumo autorizado, adicionada ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacgdo lactica mediante a
acdo de culturas de microrganismos especificos. Estes microrganismos especificos devem ser viaveis,
ativos e abundantes no produto final durante seu periodo de validade. O conteido de gordura e/ou
proteinas e/ou outros componentes do leite serdo ajustados conforme aos requisitos de composi¢do
estipulados.

01.2.1 Leites fermentados sem adi¢bes: aqueles que contém unicamente ingredientes lacteos em sua
formulagdo, com excegdo dos aditivos permitidos.

Exemplos destes produtos sdo: iogurte, leite fermentado ou cultivado, leite acidéfilo ou acidofilado, kefir,
kumys ou cumis, coalhada.

01.2.2 Leites fermentados com adigbes: produtos que contenham, além dos ingredientes lacteos,
aclcares, acompanhados ou ndo de glicideos (exceto polissacarideos e polialcois) e/ou amidos ou amidos
modificados e/ou maltodextrinas e/ou substancias aromatizantes e/ou contenham em sua formulacdo
outros ingredientes ndo lacteos, adicionados antes, durante ou apds a fermentacao.

Exemplos destes produtos sdo: iogurte adogado sabor morango, leite fermentado ou cultivado adogado,
iogurte com péssegos, leite fermentado ou cultivado com coco.

01.3 Queijos: produtos obtido por:

a) coagulacgdo total ou parcial do leite, leite desnatado, leite parcialmente desnatado, creme de leite,
creme de soro ou soro de manteiga, soro de queijos ou de qualquer combinagdo destas matérias-primas,
todas provenientes de espécies animais de consumo autorizado, mediante a agao do coalho ou outros
coagulantes apropriados, com separagdo parcial do soro que se desprende como consequéncia de tal
coagulagado, respeitando o principio de que a elaboragdo do queijo resulta em uma concentragdo de
proteina lactea (especialmente a por¢do de caseina), com ou sem adicdo de especiarias e/ou
condimentos e/ou outras substdncias alimenticias. O conteldo de proteina do queijo devera ser superior
ao da mistura dos ingredientes lacteos ja mencionado na base ao qual o queijo foi elaborado; e/ou

b) técnicas de elaboragdo que comportam a coagulacdo da proteina do leite e/ou de produtos obtidos do
leite que ddo um produto final que possui as mesmas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas
que o produto definido no item (a).

Qualquer que seja o processo de fabricagdo do queijo, a proporgdo entre as proteinas do soro e a caseina
nado devera ser superior a do leite, com exceg¢do dos queijos de soro nos quais a proporg¢do de proteina
de soro em relagdo a caseina no produto é mais alta que a do leite. A base lactea ndo contém gordura
e/ou proteinas de origem ndo lactea.

Entende-se por superficie do queijo (incluindo a casca) a parte externa do queijo inteiro,
independentemente de que se tenha formado ou ndo uma casca. Também se inclui nesta defini¢do de
superficie a camada externa do queijo fatiado, cortado, picado ou ralado.

A casca é uma camada semicerrada com um conteudo inferior de umidade, apds o processo de moldagem
seguido do inicio do processo de cura ou maturagdo prévio a seu consumo, em ambientes naturais ou,
se possivel, em ambientes nos quais haja umidade e/ou composi¢do da atmosfera controladas. A casca
assim constituida tem a mesma composicdo que a parte interna do queijo no comego do processo de
cura ou maturagdo. Em muitos casos, a formacdo da casca é iniciada no processo de salga em salmoura.
Devido a influéncia da concentragdo do sal na salmoura, do oxigénio, da desidratagdo local e de outras
reacdes, a casca adquire sucessivamente uma composicao ligeiramente distinta do interior do queijo e
muitas vezes apresenta um sabor mais amargo. Durante este processo, a casca do queijo pode ser
submetida a tratamentos ou pode ser colonizada por culturas de microrganismos desejaveis, como
pelo Penicillium candidum ou pelo Brevibacterium linens. Nestes casos, a camada resultante forma parte
da casca comestivel dos queijos.

Em outros casos, os queijos ndo apresentam casca porque tendem a maturar usando uma pelicula de
protecdo para regular o conteido de umidade do queijo e protegé-lo contra microrganismos. A parte



externa de estes queijos ndo forma uma casca com um conteudo inferior de umidade, ainda que a
influéncia da luz possa causar algumas diferengas em relagdo a parte interna. Previamente ao envase, as
peliculas de protecdo sdo retiradas, ndo estando presentes no produto que é oferecido ao consumidor.
01.3.1 Queijos ndao maturados, incluindo os queijos frescos:

Produtos que estdo prontos para o consumo pouco depois de sua fabricagdo.

Exemplos destes produtos sdo: Minas Frescal, massa para elaborar Mozzarella, Mozzarella ou outros ndo
mencionados anteriormente e que atendam a defini¢do de queijos ndo submetidos a maturagdo.

01.3.2 Queijos maturados, incluindo os maturados por mofos

Queijos maturados: produtos que ndo estdo prontos para o consumo pouco depois da fabricacdo, em
vez disso devem ser mantidos durante certo tempo a uma temperatura e condi¢Ges tais de forma a serem
produzidas mudangas bioquimicas e fisicas necessdrias e caracteristicas do queijo em questao.
Exemplos destes produtos sdo: Dambo, Dambo de uso industrial, Mozzarella estabilizada/madurada por
um prazo ndo menor que 15 dias, Prato, Prato de uso industrial, Pategras Sandwich, Pategrds Sandwich
de uso industrial, Tandil, Tandil de uso industrial, Tybo, Tybo de uso industrial, Tybo Sandwich, Tilsit, Tilsit
de uso industrial, Parmesano, Parmesdo, Reggiano, Reggianito, Sbrinz, ou outros ndo mencionados
anteriormente e que atendam a defini¢cdo de queijos submetidos a maturagao.

Queijos maturados por mofos: produtos nos quais a maturagdo ocorreu principalmente como
consequéncia do desenvolvimento caracteristico de mofos por todo o interior e/ou sobre a superficie do
queijo.

Exemplos destes produtos sdo: Azul ou outros ndo mencionados anteriormente e que atendam a
definicdo de queijos maturados por mofos.

01.3.3 Queijos de soro: produtos sélidos, semissélidos ou moles obtidos principalmente por meio de um
dos seguintes processos:

- concentragdo de soro e moldagem do soro concentrado; e

- coagulagdo térmica do soro com a adig¢do ou nao de acido.

O processo também pode incluir a adicdo de leite, creme de leite ou outras matérias-primas de origem
lactea.

A proporgdo de proteina de soro em relagao a caseina no produto obtido por meio da coagulagao do soro
devera ser claramente mais alta que a do leite.

O produto obtido por meio da coagulacio do soro podera ser curado/maturado ou n3o.

Exemplos destes produtos sdo: Ricota ou outros ndo mencionados anteriormente e que atendam a
definicdo de queijos de soro.

01.3.4 Queijos processados ou fundidos, incluindo queijos em pé

Queijos processados ou fundidos: produtos obtidos por trituragdo, mistura, fusdo e emulsdo por meio
de calor e agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adi¢ao de outros
produtos lacteos e/ou sélidos de origem lactea e/ou especiarias, condimentos ou outras substincias
alimenticias. O queijo constitui o ingrediente lacteo preponderante na base lactea.

Exemplos destes produtos sao: requeijdo, queijo processado ou fundido, queijo processado ou fundido
UAT (UHT) ou outros ndo mencionados anteriormente e que atendam a definigdo de queijos processados
ou fundidos.

Queijos em po (incluindo o queijo processado ou fundido em pd): produtos obtidos por trituragao,
mistura, fusdo e emulsdo por meio de calor e agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de
queijo, com ou sem adi¢do de outros produtos lacteos e/ou sdélidos de origem lactea, seguidos de
desidratacdo da mistura mediante um processo tecnologicamente adequado, com ou sem adicdo de
especiarias, condimentos ou outras substancias alimenticias. O queijo constitui o ingrediente lacteo
preponderante na base lactea.

Exemplos destes produtos sdo: queijo em pd, queijo processado ou fundido em pd ou outros ndo
mencionados anteriormente e que atendam a definicdo de queijos processados ou fundidos em pa.

ANEXO I
ADITIVOS ALIMENTARES AUTORIZADOS PARA USO EM LEITE EM PO, CREME DE LEITE EM PO, LEITES
FERMENTADOS E QUEIJOS, SUAS RESPECTIVAS FUNCf)ES, LIMITES MAXIMOS E CONDICf)ES DE USO
01. Produtos Lacteos
01.1 Leite em po e creme de leite (nata) em po



Fungao

ANTIOXIDANTES

ANTIUMECTANTES/ | 504 (i)
ANTIAGLUTINANTES

EMULSIFICANTES

ESTABILIZANTES

Limite

INS Nome do aditivo maximo
(g/100g)
300 Acido ascérbico, L-
301 Ascorbato de sddio 0,05
304 Palmitato de ascorbila
307a Tocoferol d-a-
307b [Tocoferol concentrado, mistura 0.02
307c Tocoferol, dl-a-
170 (i) Carbonato de calcio
341 (iii) Fosfato tricalcico
343 (iii) Fosfatos trimagnésico
Carbonato de magnésio 1
530 Oxido de magnésio
551 Didxido de silicio amorfo
552 Silicato de calcio
553 (i) Silicato de magnésio
322 (i) Lecitina 0,5
471 Mono e diglicerideos de acidos 0,25
graxos
331 (i) Citrato diacido de sddio
331 (iii) Citrato trissodico
332 (i) Citrato diacido de potassio
0,5
332 (ii) Citrato tripotdssico
339 (i) Ortofosfato monossddico
339 (ii) | Hidrogenofosfato dissddico
339 (iii) Fosfato trissddico
340 (i) | Fosfato diacido de potdssio
340 (ii) | Hidrogenofosfato dipotassico
340 (iii) Fosfato tripotassico
341 (i) Fosfato diacido de calcio 0.25
341 (ii) | Hidrogenofosfato dicalcico ’
341 (iii) Fosfato tricalcico
342 (i) | Fosfatos diacido de amonio
342 (ii) | Hidrogenofosfato diamonico
343 (i) | Fosfato diacido de magnésio

343 (ii) |Hidrogenofosfato de magnésio
343 (iii) Fosfatos trimagnésico

Nota

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como acido
ascorbico.

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como
tocoferdéis totais.

Sozinhos ou combinados.

Somente para leites em pd
destinados a maquinas de
venda automaticas e/ou
guando estiverem
embalados em embalagens
maiores do que 20 kg.

Para o creme de leite em po,
aplica-se o limite maximo de
2,5 g/100g.
Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como acido
citrico
Somente para leites em po
que serdo reconstituidos
total ou parcialmente a
temperaturas maiores de
50°C e/ou que serdo
submetidos a tratamentos
térmicos enérgicos (ultra
alta temperatura,
esterilizagdo industrial,
solubilizagdo com vapor) na
forma direta ou como
ingrediente de outro
alimento.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como P20s.

Somente para leites em po
que serdo reconstituidos
total ou parcialmente a
temperaturas maiores de

50°C e/ou que serdo
submetidos a tratamentos
térmicos enérgicos (Ultra
alta temperatura,
esterilizagdo industrial,
solubilizagdo com vapor) na
forma direta ou como



450 (i) Difosfato dissodico

450 (ii) Difosfato trissodico

450 (iii) Difosfato tetrassodico
450 (v) Difosfato tetrapotassico
450 (vi) Difosfato dicalcico
450 (vii)| Difosfato diacido de célcio
450 (ix) | Difosfato diacido de magnésio

451 (i) Trifosfato pentassddico
451(ii) Trifosfato pentapotdssico
452(i) Polifosfato de sédio

452 (ii) Polifosfato de potassio
452 (iii) | Polifosfato de sddio e calcio
452 (iv) Polifosfatos de célcio
452 (v) Polifosfatos de amoénio
339 (i) Ortofosfato monossddico
339 (ii) | Hidrogenofosfato dissédico
339 (iii) Fosfato trissddico

340 (i) | Fosfato diacido de potassio
340 (ii) | Hidrogenofosfato dipotassico
340 (iii) Fosfato tripotassico

341 (i) Fosfato diacido de célcio
341 (i) | Hidrogenofosfato dicalcico
341 (iii) Fosfato tricalcico

342 (i) | Fosfatos diacido de amonio
342 (ii) | Hidrogenofosfato diamdnico
343 (i) | Fosfato didcido de magnésio
343 (ii) |Hidrogenofosfato de magnésio

343 (iii) Fosfatos trimagnésico

450 (i) Difosfato dissodico

REGULADORES DE 450 (ii) Difosfato trissdodico
ACIDEZ 450 (iii) Difosfato tetrassodico

450 (v) Difosfato tetrapotassico
450 (vi) Difosfato dicalcico

450 (vii)| Difosfato diacido de calcio
450 (ix) | Difosfato diacido de magnésio

451 (i) Trifosfato pentassddico
451(ii) Trifosfato pentapotdssico
452(i) Polifosfato de sédio

452 (ii) Polifosfato de potassio
452 (iii) | Polifosfato de sddio e calcio

452 (iv) Polifosfatos de calcio
452 (v) Polifosfatos de amonio
500 (i) Carbonato de sédio
501 (i) Carbonato de potassio

01.2 Leites fermentados
01.2.1 Leites fermentados sem adi¢oes

0,25

0,05

ingrediente de outro
alimento.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como P20s.

Somente para creme de leite
em po.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como
substancias anidras.
Somente para creme de leite
em po.



Fungao

ESTABILIZANTES

ESPESSANTES

INS

331 (iii)

471

400
401
402
403
404
405
406
407

410

412
413

414

415
416
417
418
425

427

428

440

460 (i)

461
463
464
465
466

Nome do aditivo

Citrato trissédico

Mono e diglicerideos de acidos

graxos
Acido alginico
Alginato de sddio
Alginato de potassio
Alginato de amonio
Alginato de calcio

Alginato de propilenoglicol

Agar
Carragenina

Goma de sementes de
alfarroba
Goma guar
Goma tragacanto
Goma arabica (Goma de
acacia)

Goma xantana
Goma caraia
Goma tara
Goma gelana
Goma konjac

Goma cassia

Gelatina

Pectinas

Celulose microcristalina (gel de

celulose)
Metilcelulose
Hidroxipropilcelulose

Hidroxipropilmetilcelulose

Metiletilcelulose

Carboximetilcelulose sddica

01.2.2 Leites fermentados com adicoes

Fungdo

ACIDULANTES

AROMATIZANTES

INS

270

296

330

334

Nome do aditivo

Acido lactico (L-, D- e DL-)
Acido malico DL-
Acido citrico
Acido tartarico, L (+)-

Todos os autorizados
pela Resolugdo RDC n®

Limite
maximo
(s/100g)

0,05

0,5

0,5

0,25

0,5

Limite
maximo
(s/100g)

Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
0,5
Quantum
satis

Nota

Sozinhos ou combinados.

Somente para leites
fermentados desnatados.

Somente para leites
fermentados desnatados.
Sozinhos ou combinados.

Somente para leites
fermentados desnatados.

Sozinhos ou combinados.

Somente para leites
fermentados desnatados.

Nota



2/2007, exceto sabor de leite,
creme de leite ou lacteo

100 (i) Curcumina 0,008
101 (i) Riboflavinas, sintéticas . .
- - - P~ 0,003 Sozinhos ou combinados.
101 (ii) |Riboflavina 5’, fosfato de sddio
110 Amarelo crepusculo FCF 0,005
120 Carmins 0,01 Limite express:o.como acido
carminico.
122 Azorrubina (Carmoisina) 0,005
Ponceau 4R (Vermelho de
124 Cochonila A) 0,005
129 Vermelho Allura AC 0,005
132 | Indigotina (Carmim de indigo) | 0,005
133 Azul Brilhante FCF 0,005
140 Clorofilas Quan?um
satis

141 (i) | Clorofilas, complexos cupricos 0,005
Clorofilinas, complexos
141 (i) | cupricos, sais de potassio e 0,005

CORANTES sédio
143 Verde sdlido FCF 0,005
150a Caramelo I. Caramelo puro Quan?um
satis
150b Caramelo Il. (;aramelo ao 0,05
sulfito
150c Caramelo III. (;aramelo ao 0,05
amoniaco
1504 Caramelo. V. CarAarTweIo ao 0,05
sulfito-amonio
160a(ii) | Carotenos, beta-, vegetais 0,005
E
160b (i) xtratos de. L{rucum, base 0,002 |Limite expresso como bixina.
bixina
E Limi
160b (ii) xtratos de u.rL.qum, base 0,002 imite exprje.sso como
norbixina norbixina.
162 Vermelho beterraba, betaina Quan?um
satis
163 (ii) Extrato de casca de uva 0,01
163 (iii) Extrato de groselha negra 0,01
331 (iii) Citrato trissodico 0,05
ESTABILIZANTES igliceri ici
471 Mono e diglicerideos de acidos 0,5
graxos
400 Acido alginico
401 Alginato de sddio
402 Alginato de potdssio
403 Alginato de amonio
404 Alginato de cdlcio
ESPESSANTES 405 Alginato de propilenoglicol 0,5 Sozinhos ou combinados.
406 Agar
407 Carragenina
410 Goma de alfarroba
412 Goma guar

413 Goma tragacanto



Goma arabiga (Goma de

414 . .
acacia)
415 Goma xantana
416 Goma caraia
417 Goma tara
418 Goma gelana
425 Goma konjac
427 Goma cassia 0,25
428 Gelatina . .
- 1 Sozinhos ou combinados.
440 Pectinas
460 (i) Celulose microcristalina (gel de
celulose)
461 Metilcelulose
463 Hidroxipropilcelulose 0,5 Sozinhos ou combinados.
464 Hidroxipropilmetilcelulose
465 Metiletilcelulose
466 Carboximetilcelulose sédica
01.3 Queijos
01.3.1 Queijos ndao maturados, incluindo os queijos frescos
Limite
Fungao INS Nome do aditivo maximo Nota
(g/100g)
300 Acido ascérbico, L- Quan?um
satis Somente para queijos de
301 Ascorbato de sédio Quan?um umidade maiczr ouiguala 55
satis g/100g que ndo adotam sua
302 Ascorbato de calcio Quan?um propria forma.
satis
304 Palmitato de ascorbila Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como
estearato de ascorbila.
ANTIOXIDANTES 305 Estearato de ascorbila 0,05 ngente para qu.eijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g que n3o adotam sua
propria forma.
307a D-a-Tocoferol Sozinhos ou combinados.
307b |Tocoferol concentrado, mistura Limite expresso como
tocoferdis totais.
0,02 Somente para queijos de
307c¢ DL-o-Tocoferol umidade maior ou igual a 55

g/100g que ndo adotam sua
propria forma.

Todos os autorizados .
Somente para queijos

%6 RDC @
AROMATIZANTES pela Resolugdo RDC n Quan?um aromatizados e/ou com
2/2007, exceto os aromas de satis .
" . adigoes.
queijo e creme de leite

200 Acido sérbico Sozinhos ou combinados.

202 Sorbato de potassio 0.1

203 Sorbato de calci ’ Limite expresso como &cido
CONSERVANTES orbato de caicio sérbico.

234 Nisina 0,00125

235 Pimaricina (Natamicina) 0,004 Para o tratamento de

superficie.



CORANTES

280 Acido propidnico
281 Propionato de sdédio
282 Propionato de calcio
283 Propionato de potassio
100 (i) Curcumina
101 (i) Riboflavinas, sintéticas

101 (i) |Riboflavina 5’, fosfato de sddio

101 (iii) | Riboflavina de Bacillus subtilis
110 Amarelo crepusculo FCF
120 Carmins
124 Ponceau 4R (Vermelho de

Cochonila A)
140 Clorofilas
141 (i) | Clorofilas, complexos cupricos
Clorofilinas, complexos
141 (ii) | cupricos, sais de potassio e
sodio
150a Caramelo I. Caramelo puro
150c Caramelo lll. C:‘aramelo ao
amoniaco
1504 Caramelq V. CarAarT1eIo ao
sulfito- amoénio
160a(i) Carotenos, beta- sintético
160a(ii) | Carotenos, beta-, vegetais
E
160b (i) xtratos de u.rycum, base de
bixina
E
160b (i xtratos de ur-uFum, base de
norbixina.
160c(i) Oleoresina de paprica
160c (ii) Extrato de paprica
160 e Carotenal, beta apo 8'

162 Vermelho beterraba, betaina

928 Perdxido de benzoila

O limite maximo
estabelecido para o
tratamento da superficie é
equivalente a uma aplicagdo
superficial de 2 mg/dm? por
uma profundidade maxima
de 5 mm.

Para queijos fatiados,
cortados, picados ou
ralados, aplica-se o limite
maéximo de 0,002 g/ 100g.
Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como acido
propibnico.

0,3 Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g que ndo adotam sua

propria forma.

0,03
0,03 Sozinhas ou combinadas.
0,03 Somente para zlalsuperflue
dos queijos.
0,0125 Limite express’o.como acido
carminico.
0,01 Somente para alsuperflue
dos queijos.
Quantum
satis
Sozinhos ou combinados.
0,0015
Limite expresso como cobre.
Quantum
satis
1,5 .
Somente para queijos
c aromatizados.
0,01
0,02
0,002 |Limite expresso como bixina.
0,0025 Limite explte.sso como
norbixina.
Quantum
satis
0,01
0,01
Quantum
satis
0,2



EMULSIFICANTES

ESPESSANTES

432
433
434
435
436

322 (i)

470 (i)

470(ii)

471

472 a

472 b

472 c

400
401
402
403
404
405
406
407
407a
410
412
413

414

415
416
417
418
425
427
428

440

Monolaurato de sorbitana
polioxietileno (20)
Monooleato de sorbitana
polioxietileno (20)
Monopalmitato de sorbitana
polioxietileno (20)
Monoestearato de
sorbitana polioxietileno (20)
Triestearato de sorbitana
polioxietileno (20)

Lecitina

Sais de acidos miristico,
palmitico e estedrico com

amonia, calcio, potdssio e sodio

0,008

Quantum
satis

Quantum
satis

Sais de acido oléico com calcio, Quantum

potassio e sddio

satis

Mono e diglicerideos de acidos | Quantum

graxos
Esteres de mono e

diglicerideos de acidos graxos
com 4cido acético

Esteres de mono e
diglicerideos de acidos graxos
com acido latico
Esteres de mono e
diglicerideos de acidos graxos
com acido citrico

Acido alginico
Alginato de sddio
Alginato de potassio
Alginato de aménio
Alginato de calcio
Alginato de propilenoglicol
Agar
Carragenina
Alga Eucheuma processada
Goma de alfarroba
Goma guar
Goma tragacanto
Goma arabiga (Goma de
acacia)

Goma xantana
Goma caraia
Goma tara
Goma gelana
Goma konjac
Goma cassia
Gelatina

Pectinas

satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

0,5

0,5

0,5

Sozinhos ou combinados.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g que ndo adotam sua

propria forma.

Somente para queijos
aerados ou batidos.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g que ndo adotam sua

propria forma.

Somente para queijos
aerados ou batidos.

Sozinhos ou combinados.

Somente para queijos de

umidade maior ou igual a

55g/100g que ndo adotam
sua prépria forma.

Somente para queijos de

umidade maior ou igual a

55g/100g que ndo adotam
sua prépria forma.



ESTABILIZANTES

460 (i)
460 (ii)
466

331 (i)
331 (iii)
332 (i)
332 (ii)

333 (iii)

339 (i)
339 (ii)
339 (iii)
340 (i)
340 (ii)
340 (jii)
341 (i)
341 (ii)
341 (iii)
342 (i)
342 (ii)
343 (i)
343 (ii)

343 (iii) |Hidrogenofosfato de magnésio

450 (i)
450 (ii)
450 (iii)
450 (v)
450 (vi)
450 (vii)
450 (ix)
451 (i)
451(ii)
452(i)
452 (ii)
452 (iii)
452 (iv)
452 (v)

542

400
401
402
403
404
405

Celulose microcristalina (gel de
celulose)

Celulose em po
Carboximetilcelulose sédica

Citrato diacido de sédio
Citrato trissodico
Citrato diacido de potassio
Citrato tripotassico

Citrato tricalcico

Ortofosfato monossédico
Hidrogenofosfato dissodico
Fosfato trissddico
Fosfato diacido de potdssio
Hidrogenofosfato dipotdssico
Fosfato tripotassico
Fosfato didcido de célcio
Hidrogenofosfato de calcio
Fosfato tricdlcico
Fosfato didcido de amonio
Hidrogenofosfato diamonico
Fosfato didcido de magnésio
Fosfato trimagnésico

Difosfato dissodico
Difosfato trissédico
Difosfato tetrassddico
Difosfato tetrapotassico
Difosfato dicdlcico
Difosfato diacido de célcio
Difosfato diacido de magnésio
Trifosfato pentassddico
Trifosfato pentapotdssico
Polifosfato de sodio
Polifosfato de potassio
Polifosfato de sddio e calcio
Polifosfatos de calcio
Polifosfatos de amonio

Fosfato tribasico de calcio
(fosfato de ossos)

Acido alginico
Alginato de sddio
Alginato de potdssio
Alginato de amonio
Alginato de cdlcio
Alginato de propilenoglicol

Sozinhos ou combinados.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a
55g/100g que ndo adotam
sua prépria forma.
Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como acido
citrico.
0,2 ..
Somente para queijos que
em sua fabricagdo requerem
um tratamento térmico a
temperaturas superiores a
85 oC.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como P20s.

Somente para queijos que
0,1 em sua fabricagcdo requerem
um tratamento térmico a
temperaturas superiores a
85 oC e para Mozzarella que
tem um processo de salga a
seco.

Sozinhos ou combinados.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g que n3do adotam sua

propria forma.

0,5



406 Agar

407 Carragenina
407a Alga Eucheuma processada
410 Goma alfarroba
412 Goma guar
413 Goma tragacanto
415 Goma xantana
416 Goma caraia
417 Goma tara
418 Goma gelana
466 Carboximetilcelulose sédica 1
170 (i) Carbonato de calcio QuanFum
satis
‘. - . t
260 Acido acético, glacial Quan.um
satis
. L. t
261 (i) Acetato de potdssio Quan.um
satis
.. . . t
261 (ii) Diacetato de potassio Quan.um
satis
. " t
262(i) Acetato de sddio Quan.um
satis
263 Acetato de calcio Quan?um
satis
270 | Acido lictico (L-, D-e DL-) | Quantum
satis
296 Acido malico DL- Quantum
satis
325 Lactato de sddio Quan?um
satis
REGULADORESDE | 326 Lactato de potdssio Quar:um
ACIDEZ satls
327 Lactato de calcio Quan?um
satis
330 Acido citrico Quan?um
satis
334 Acido tartarico, L (+)-
335 (ii) Tartarato de sddio, L (+)-
T d . sdio. L 0,15
337 artarato de potassio e sédio,
(+)-
338 Acido fosférico 0,44
350 Malato acido de sédio, DL- Quan?um
satis
350(ii) Malato de sddio, DL- Quan?um
satis
352(ii) Malato de calcio, D,L- Quantum

satis

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g.

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como dacido
tartdrico.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g.

Limite expresso como
fosforo.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55

g/100g.



Quantum

500 (i) Carbonato de sddio .
satis
500 (ii) Carbonato 4cido de sédio Quan?um
satis
500 (iii) | Sesquicarbonato de sddio Quan?um
satis
501 (i) Carbonato de Potassio QuanFum
satis
501(ii) Hidrogenoc?rponato de Quan?um
potassio satis
504 (i) Carbonato de Magnésio QuanFum
satis
" Hidrogenocarbonato Quantum
504 (ii) . - .
(bicarbonato) de magnésio satis
507 Acido Cloridrico Quan?um
satis
577 Gluconato de Potassio Quan?um
satis
578 Gluconato de Calcio Quan?um
satis
575 Glucono-delta-lactona Quan?um
satis
290 Didxido de carbono Quan?um
satis
ESPUMANTES Quantum
941 Nitrogénio uantu
satis
.. |Celulose microcristalina (gel de| Quantum
460 (i) .
celulose) satis
460 (ii) Celulose em po Quan?um
satis
466 Carboximetilcelulose sédica Quan?um
satis
551 Didxido de silicio amorfo
ANTIAGLUTINANTES 552 Silicato de célcio
1
553 (i) |Silicato de magnésio, sintético
t
553 (iii) Talco Quan'um
satis
01.3.2 Queijos maturados, incluindo os maturados por mofos
Limite
Funcgao INS Nome do aditivo maximo
(s/100g)
Todos os autorizados
pela Resolugdo RDC n@ Quantum
AROMATIZANTES
2/2007, exceto os aromas de satis
queijo e creme de leite
CONSERVANTES 200 Acido sérbico 0,1

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55

g/100g.

Somente para queijos de
umidade maior ou igual a 55
g/100g que ndo adotam sua

propria forma.

Somente para produtos
aerados ou batidos.

Somente para o tratamento
de superficie de produtos
fatiados, cortados, picados
ou ralados.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como SiOa.
Somente para o tratamento

de superficie de produtos
fatiados, cortados, picados

ou ralados.
Somente para o tratamento
de superficie de produtos
fatiados, cortados, picados
ou ralados.

Nota

Somente para queijos
aromatizados e/ou com
adicdes.

Sozinhos ou combinados.



202 Sorbato de potassio
Limite expresso como acido
sérbico.
203 Sorbato de calcio
Somente para uso na
superficie.
234 Nisina 0,00125
Para o tratamento de
superficie.
O limite maximo
estabelecido para o
tratamento da superficie é
equivalente a uma aplicagdo
235 Pimaricina (Natamicina) 0,004 superficial de 2 mg/dm? por
uma profundidade mdaxima
de 5 mm.
Para queijos fatiados,
cortados, picados ou
ralados, aplica-se o limite
maéximo de 0,002 g/ 100g.
251 Nitrato de sédio Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como ion
. o 0,0035 nitrato. )
252 Nitrato de potdssio Somente para queijos de
umidade menor ou igual a
45,9g/100g.
280 Acido propidnico Sozinhos ou combinados.
281 Propionato de sédio
282 Propionato de célcio Limite expresso como &cido
0,3 propiénico.
283 Propionato de potassio Somente para uso na
superficie.
Somente para queijos de
1105 Hidrocloreto de lisozima Qu:ar::m umidade menor ou igual a
45,9g/100g.
100 (i) Curcumina 0,03
101 (i) Riboflavinas, sintéticas
101 (ii) |Riboflavina 5, fosfato de sédio 0,03 Sozinhos ou combinados.
101 (iii) | Riboflavina de Bacillus subtilis
120 Carmins 0,0125 Limite express:o~como acido
carminico.
Ponceau 4R (Vermelho de Somente para o tratamento
124 . 0,01 - "
Cochonila A) da superficie dos queijos.
CORANTES 140 Clorofilas Qu;r::m
141 (i) | Clorofilas, complexos cupricos Sozinhos ou combinados.
- Limite expresso como Cobre.
. ’Clo.rofllma.s, Comp","x‘?s 0,0015 Para tratamento na
141 (ii) | cupricos, sais de potassio e . . o
o superficie aplica-se o limite
sodio maximo de 0,0075 g/100g.
150 a Caramelo I. Caramelo puro Quan?um
satis
150c Caramelo Ill. Caramelo ao 15 Na massa, somente para

amoniaco queijos aromatizados.



150d

153
160a(i)

160a(ii)

Caramelo IV. Caramelo ao
sulfito-amonio

Carvao Vegetal

Carotenos, beta- sintético

Carotenos, beta-, vegetais

160b (i) |Extrato de urucum, base bixina

160b (ii)
160c (ii)

162

163 (ii)
172 (i)
172 (ii)
172 (jii)
928

170 (i)
260
270
296
325

330

REGULADORES DE

ACIDEZ 331(i)

338
500 (i)
500 (ii)
500 (iii)
504 (i)

575
AGENTE GLACEANTE | 905c (i)

ANTIOXIDANTES 300

Extrato de urucum, base de

norbixina
Extrato de paprica

Vermelho beterraba, betaina

Extrato de casca de uva
Oxido de ferro negro
Oxido de ferro vermelho
Oxido de ferro amarelo
Perdxido de benzoila

Carbonato de calcio
Acido acético, glacial
Acido lactico (L-, D- e DL-)
Acido mélico DL-
Lactato de sdédio
Acido citrico
Citrato diacido de sédio
Acido fosférico
Carbonato de sédio
Carbonato acido de sédio
Sesquicarbonato de sddio
Carbonato de magnésio

Glucono-delta-lactona
Cera microcristalina

Acido ascérbico, L-

Somente para tratamento
de superficie dos queijos.
15 Na massa, somente para
! queijos aromatizados.
5 Somente para tratamento
de superficie dos queijos.

Quantum

satis

0,01

Para tratamento na
superficie aplica-se o limite
de 0,10 g/100g.

Limite expresso como bixina.

0,02

0,002
0,0025 Limite expre.sso como
norbixina.
0,01
Quantum
satis
0,1
0,01
0,01
0,01
0,2
Quantum
satis

Quantum
satis

Somente para tratamento
de superficie dos queijos.

Quantum

satis
Quantum

satis
Quantum

satis
Quantum

satis
Quantum

satis

0,44 Limite e)’<presso como

fosforo.

Quantum

satis
Quantum

satis
Quantum

satis
Quantum

satis
Quantum

satis

3 Somente para casca.

Somente para tratamento
de superficie de produtos

Quantum
satis



301

302
304

305

307a

307b

307c

460 (i)

460 (ii)

551

ANTIAGLUTINANTES | 252

553 (i)

553 (iii)

EMULSIFICANTES 322

01.3.3 Queijos de soro

Fungdo INS
AROMATIZANTES
200
202
203
234
CONSERVANTES
235

Ascorbato de sédio

Ascorbato de célcio

Palmitato de ascorbila

Estearato de ascorbila

D-a-Tocoferol

Mistura concentrada de
Tocoferol

DL-a-Tocoferol

celulose)
Celulose em po

Dioxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicato de magnésio

Talco

Lecitina

Nome do aditivo

Todos os autorizados
pela Resolugdo RDC n?
2/2007, exceto os aromas de
gueijo e creme de leite

Acido sérbico
Sorbato de potassio

Sorbato de célcio

Nisina

Pimaricina (Natamicina)

Quantum
satis
Quantum
satis

0,05

0,02

Celulose microcristalina (gel de | Quantum

satis

Quantum
satis

Quantum
satis

0,5

Limite
maximo
(g/100g)

Quantum
satis

0,1

0,00125

0,004

fatiados, cortados, picados

ou ralados.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como
estearato de ascorbila.

Somente para tratamento

de superficie de produtos

fatiados, cortados, picados
ou ralados.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como

tocoferdis totais.

Somente para tratamento

de superficie de produtos

fatiados, cortados, picados
ou ralados.

Somente para tratamento

de superficie de produtos

fatiados, cortados, picados
ou ralados.

Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como SiO..
Somente para tratamento
de superficie de produtos
fatiados, cortados, picados
ou ralados.
Somente para tratamento
de superficie de produtos
fatiados, cortados, picados
ou ralados.

Nota

Somente para queijos
aromatizados e/ou com
adigOes.

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como acido
sérbico.

Somente para o tratamento
de superficie.

O limite maximo
estabelecido para o
tratamento da superficie é
equivalente a uma aplicagao
superficial de 2 mg/dm? por
uma profundidade maxima
de 5 mm.



CORANTES

REGULADORES DE
ACIDEZ

243 Etil-Lauroil arginato
280 Acido propidnico
281 Propionato de sédio
282 Propionato de cdlcio
283 Propionato de potassio
100 (i) Curcumina
101 (i) Riboflavina, sintéticas

101 (i) |Riboflavina 5’, fosfato de sddio

101 (iii) | Riboflavina de Bacillus subtilis
120 Carmins
140 Clorofilas
141 (i) | Clorofilas, complexos cupricos
Clorofilinas, complexos
141 (ii) | cupricos, sais de potassio e
sodio
150 a Caramelo I. Caramelo puro
150c Caramelo lll. (:‘aramelo ao
amoniaco
1504 Caramelp V. Cara’melo ao
sulfito-amoniaco
160a(i) Beta-caroteno sintético
160a(ii) Beta-carotenos vegetais

160b (i) |Extrato de urucum, base bixina

Extrato de urucum, base de

160b (i) norbixina.
160c (ii) Extrato de paprica
162 Vermelho beterraba, betaina
928 Perdxido de benzoila
170 (i) Carbonato de calcio

Somente para os queijos de
soro fabricados pela

0,02 moldagem do soro
concentrado.
Sozinhos ou combinados.
0,3 . .
Limite expresso como acido
propibnico.
Somente para queijos
0,03 aromatizados e/ou que
tenham adigdes.
Sozinhos ou combinados.
0,03 Somente para queijos
aromatizados e/ou que
tenham adigdes.
Limite expresso como d4cido
carminico.
0,0125 Somente para queijos
aromatizados e/ou que
tenham adigGes.
Sozinhos ou combinados.
Limite expresso em clorofila.
0,0015
Somente para queijos
aromatizados e/ou que
tenham adigGes.
Quantum
satis
1,5 Somente para queijos
aromatizados e/ou que
5 tenham adigdes.
0,01
0,02
Limite expresso como bixina.
0,002 Somen.te para queijos
aromatizados e/ou que
tenham adigGes.
Limite expresso como
norbixina.
0,0025 Somente para queijos
aromatizados e/ou que
tenham adigdes.
0,01 Somente para queijos
Quantum aromatizados e/ou que
satis tenham adigdes.
Somente para queijos nos
0,2 quais seja necessario
descolorir a massa.
Quantum
satis



ESPUMANTES

260
270
296
325
330

331 (i)
500 (i)
500 (ii)
500 (jii)
504 i
524
526
575
290

941

- ” . uantum
Acido acético glacial Q

01.3.4 Queijos processados ou fundidos, incluindo queijos em pé

Fungdo

ANTIOXIDANTES

AROMATIZANTES

CONSERVANTES

INS

300

301

302

304

305

307a
307b

307c

200
202

satis
< . L L. uantum
Acido lactico (L-, D- e DL-) Q .
satis
< . . uantum
Acido DL-malico Q .
satis
s uantum
Lactato de sédio Q .
satis
< . e uantum
Acido citrico Q .
satis
. L Ly uantum
Citrato diacido de sddio Q .
satis
Ly uantum
Carbonato de sédio Q .
satis
. . (4 uantum
Carbonato acido de sédio Q .
satis
: . uantum
Sesquicarbonato de sodio Q .
satis
. . uantum
Carbonato de Magnésio Q .
satis
. L1 uantum
Hidréxido de sédio Q .
satis
S . uantum
Hidréxido de calcio Q .
satis
uantum
Glucono-delta-lactona Q .
satis
. uantum
Didxido de carbono Q .
satis
. A uantum
Nitrogénio Q .
satis
Limite
Nome do aditivo maximo
(s/100g)
‘. L uantum
Acido ascorbico, L- Q .
satis
o uantum
Ascorbato de sédio Q .
satis
£y uantum
Ascorbato de calcio Q .
satis
Palmitato de ascorbila
0,05
Estearato de ascorbila
D-a- Tocoferol
Mistura concentrada de
. 0,02
Tocoferdis
DL-a-Tocoferol
Todos os autorizados
N Quantum
pela Resolucdo RDC n? satis
2/2007.
Acido sérbico
0,1

Sorbato de potassio

Somente para produtos
aerados ou batidos.

Nota

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como
estearato de ascorbila.

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como
tocoferdis totais.
Somente para queijos
aromatizados e/ou com
agregados.
Sozinhos ou combinados.



203
234

235

243
280
281
282
283

100 (i)

101 (i)

101 (i) |Riboflavina 5’, fosfato de sddio

101 (jii)

110

120

124

140
141 (i)

CORANTES

141 (ii)

150 a
150c

150d

160a(i)
160a(ii)

160b (i) |Extrato de urucum, base bixina

Sorbato de célcio

Nisina

Pimaricina (Natamicina)

Etil-Lauroil arginato
Acido propidnico
Propionato de sdédio
Propionato de calcio
Propionato de potassio

Curcumina

Riboflavina, sintéticas

Riboflavina de Bacillus subtilis

Amarelo crepusculo FCF

Carmins

Ponceau 4R (Vermelho de
Cochonila A)
Clorofilas

Clorofilas, complexos cupricos

Clorofilinas, complexos
clpricos, sais de potassio e
sodio

Caramelo I. Caramelo puro

Caramelo Ill. Caramelo ao
amoniaco
Caramelo IV. Caramelo ao
sulfito- amoénio
Carotenos, beta- sintético
Beta-Carotenos vegetais

0,00125

0,004

0,02

0,1

0,03

0,03

0,02

0,0125

0,01

0,0015

Quantum

satis

1,5

5

0,01
0,02
0,002

Limite expresso como acido
sorbico.

Para o tratamento de

superficie.

O limite maximo
estabelecido para o
tratamento da superficie é
equivalente a uma aplicagdo
superficial de 2 mg/dm? por
uma profundidade maxima
de 5 mm.

Para queijos fatiados,
cortados, picados, ralados
ou em po, aplica-se o limite
maéximo de 0,002 g/ 100g.

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como dacido
propidnico.
Para o tratamento na
superficie aplica-se o limite
maéximo de 0,05 g/100g.

Sozinhos ou combinados.

Somente para o tratamento
da superficie dos queijos
processados, exceto queijo
em po6 que se admite sua
presenca também na massa.
Limite expresso como dacido
carminico.

Sozinhos ou combinados.

Limite expressos em
clorofila.

Para o queijo em pg, aplica-

se o limite maximo de 0,005
g/100g.

Limite expresso como bixina.



SAIS FUNDENTES

Extrato de urucum, base de

160b (ii) norbixina
160c Extrato de paprica
161g Cantaxantina
162 Vermelho beterraba, betaina
172 (i) Oxido de ferro negro
172 (ii) Oxido de ferro vermelho
172 (iii) Oxido de ferro amarelo
928 Perdxido de benzoila
129 Vermelho Allura AC
132 Indigotina (carmim de indigo)
163(ii) Extrato de casca de uva
325 Lactato de sdédio
326 Lactato de potassio
327 Lactato de calcio
334 L (+)-Acido tartarico
335 (i) Monotaratrato de sddio
335 (ii) L (+)-Tartarato de sddio
336 (i) | Monotartarato de potéssio
336 (ii) Ditartarato de potdssio
337 L (+)-Tartarat,o f:ie potdssio e
sodio
339 (i) Ortofosfato monossaédico
339 (ii) | Hidrogenofosfato dissddico
339 (iii) Fosfato trissddico
340 (i) | Fosfato diacido de potassio
340 (ii) | Hidrogenofosfato dipotdssico
340 (iii) Fosfato tripotassico
341 (i) Fosfato diacido de cdlcio
341 (ii) | Hidrogenofosfato dicalcico
341 (iii) Fosfato tricalcico
342 (i) | Fosfatos diacido de amonio
342 (ii) | Hidrogenofosfato diamonico
343 (i) | Fosfato diacido de magnésio
343 (ii) |Hidrogenofosfato de magnésio
343 (iii) Fosfatos trimagnésico
450 (i) Difosfato dissédico
450 (ii) Difosfato trissédico
450 (iii) Difosfato tetrassodico
450 (v) Difosfato tetrapotassico
450 (vi) Difosfato dicalcico
450 (vii)| Difosfato diacido de calcio

450 (ix) | Difosfato diacido de magnésio
451 (i)
451 (ii)
452(i)

Trifosfato pentassddico
Trifosfato pentapotassico
Polifosfato de sédio

0,0025

0,01
0,0015

Quantum
satis

0,005
0,005
0,005
0,25
0,01
0,01

0,1

Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis

Limite expresso como
norbixina.

Somente para a superficie
dos queijos.

Somente para queijos
aromatizados e/ou com
adigoes.

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como acido
tartarico.

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como P20s.



ESTABILIZANTES

ESPESSANTES

EMULSIFICANTES

452 (ii)
452 (iii)
452 (iv)
452 (v)

542
330
331 (i)
331 (iii)
332 (i)
332 (i)

333 (iii)

400
401
402
403
404
405
406
407
407a
410
412
413

414

415
416
417
418
427
428
440

460 (i)

460 (ii)
466
576

322 (i)
472e

473

473a

Polifosfato de potassio
Polifosfato de sddio e calcio
Polifosfato de célcio
Polifosfato de aménio

Fosfato tribasico de calcio
(fosfato de ossos)

Acido citrico
Citrato diacido de sodio
Citrato trissodico
Citrato diacido de potassio
Citrato tripotdssico

Citrato tricalcico

Acido alginico
Alginato de sddio
Alginato de potassio
Alginato de aménio
Alginato de calcio
Alginato de propilenoglicol
Agar
Carragenina
Alga Euchema processada
Goma alfarroba
Goma guar
Goma tragacanto
Goma arabiga (Goma de
acacia)

Goma xantana
Goma caraia
Goma tara
Goma gelana
Goma cassia
Gelatina
Pectinas

Celulose microcristalina (gel de
celulose)

Celulose em po
Carboximetilcelulose sddica
Gluconato de sddio

Lecitinas

Esteres de mono e
diglicerideos de acidos graxos
com acido diacetil tartarico
Esteres graxos de sacarose
Oligoésteres de sacarose, tipo |
e tipo Il

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

0,5

0,5
0,5

Quantum
satis

0,3

Sozinhos ou combinados.

Sozinhos ou combinados.

Sozinhos ou combinados.



474 Sucroglicerideos
475 Esteres de a<':|d.os graxos com
poliglicerol
Esteres de poliglicerol com
476 acido ricinoléico
interesterificado
170 (i) Carbonato de calcio
260 Acido acético, glacial
261(i) Acetato de potassio
262 (i) Acetato de sddio
263 Acetato de cdlcio
270 Acido lactico (L-, D- e DL-)
325 Lactato de sédio
326 Lactato de potassio
327 Lactato de calcio
330 Acido citrico
331 (i) Citrato diacido de sodio
REGULADORES DE
ACIDEZ 331 (iii) Citrato trissodico
332 (i) Citrato diacido de potdssio
332 (ii) Citrato tripotdssico
333 (iii) Citrato tricalcico
334 L (+)-Acido tartérico
335 (ii) L (+)-Tartarato de sédio
337 L (+)-Tartarat,o fie potassio e
sodio
338 Acido fosférico
500 (i) Carbonato de sddio
500 (ii) Carbonato 4cido de sédio
500 (iii) | Sesquicarbonato de sddio
575 Glucono-delta-lactona
REALGADORES DE 620 Acido glutamico

SABOR

0,5

0,05

Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis

0,15

0,44

Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis

Sozinhos ou combinados.

Limite expresso como dacido
tartdrico.

Limite expresso como
fosforo.



621
622
623
624
625
627
628
629
630
631
632
633
290

ESPUMANTES
941

170
322

344(iii)

343 (iii)

460 (i)
ANTIAGLUTINANTES/
ANTIHUMECTANTES | 460 (ii)

504 (i)

530

551
552

553 (i)

Glutamato monossddico
Glutamato de potassio
Diglutamato de calcio

Glutamato monoamonico

Glutamato de magnésio

Guanilato dissédico
5-Guanilato de potassio
5-Guanilato de calcio
Acido Inosinico
Inosinato dissédico
Inosinato de potdssio
5-Inositato de célcio
Didxido de carbono

Nitrogénio

Carbonato de calcio
Lecitina

Fosfato tricalcico

Fosfato trimagnésico

Celulose microcristalina (gel de
celulose)

Celulose em po
Carbonato de magnésio

Oxido de magnésio

Didxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicato de magnésio

Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis
Quantum
satis Somente para queijos
Quantum aerados ou batidos.
satis
1 Para queijo em po e para
tratamento da superficie de
1 produtos fatiados, cortados,
picados ou ralados.
Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como P20s.
Para queijo em po e para
tratamento da superficie de
produtos fatiados, cortados,
picados ou ralados.
Quantum
satis

Quantum | Para queijo em po e para
satis tratamento da superficie de

Quantum | produtos fatiados, cortados,
satis picados ou ralados.

Quantum
satis
Sozinhos ou combinados.
Limite expresso como SiOa.

1 Para queijo em po e para
tratamento da superficie de
produtos fatiados, cortados,

picados ou ralados.



Mono e diglicerideos de acidos | Quantum
graxos satis

ANTIESPUMANTE 471

ANEXO 11l
COADJUVANTES DE TECNOLOGIA AUTORIZADOS PARA USO EM LEITE EM PO, CREME DE LEITE EM PO,
LEITES FERMENTADOS E QUEIIOS, SUAS RESPECTIVAS FUNGOES, LIMITES MAXIMOS E CONDIGOES DE

uso
01. Produtos Lacteos
01.1 Leite em po e creme de leite (nata) em pé
Limite
Fungao INS Nome do coadjuvante maximo Nota
(g/100g)
Gas para . Quantum
- Gases inertes .
embalagem satis
Gas para 290 Dioxido de carbono Quan?um
embalagem satis
Gas para 941 Nitrogénio Quantum
embalagem satis
Somente para origens e
fontes de obtencdo
- Quantum .
Enzima - Lactases satis autorizadas pelas
Resolu¢Ges RDC n2 53 e
54/2014
01.2 Leites Fermentados
01.2.1 Leites fermentados sem adi¢oes
01.2.2 Leites fermentados com adi¢oes
Limite
Fungao INS Nome do coadjuvante maximo Nota
(g/100g)
Somente para origens e
fontes de obtengdo
. Quantum .
Enzima --- Lactases satis autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtencdo
: . . Quantum .
Enzima Quimosinas satis autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtencdo
. . Quantum .
Enzima --- Fosfolipase Al satis autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtencao
. . Quantum .
Enzima - Transglutaminase satis autorizadas pelas
Resolu¢des RDC n2 53 e
54/2014
01.3 Queijos

01.3.1 Queijos ndo maturados, incluindo os queijos frescos

01.3.2 Queijos maturados, incluindo os queijos maturados por mofos
01.3.3 Queijos de soro

01.3.4 Queijos processados ou fundidos, incluindo queijos em pé



Fungao

G4ds para
embalagem
G4ds para
embalagem

Enzima ou

preparagao

enzimatica

Enzima

Enzima

Enzima

Enzima

Enzima

Enzima

Enzima

Enzima

Enzima

INS

290

941

Nome do coadjuvante

Didéxido de carbono

Nitrogénio

Fosfolipases Al

Fosfolipases C

Fosfolipases A2

Fosfolipases B

Lactases

Lipases

Lisozimas

Proteases

Quimosinas

Transglutaminase

Limite
maximo
(s/100g)

Quantum
satis
Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Quantum
satis

Nota

Somente para origens e
fontes de obtencado
autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtencdo
autorizadas pelas
ResolugGes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtengdo
autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtencdo
autorizadas pelas
ResolugGes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtengao
autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtengdo
autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtencdo
autorizadas pelas
Resolugdes RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtengao
autorizadas pelas
Resolu¢des RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtencao
autorizadas pelas
Resolu¢Ges RDC n2 53 e
54/2014
Somente para origens e
fontes de obtengdo
autorizadas pelas



471

290

Mono e diglicerideos de acidos
graxos

Didéxido de carbono

Resolu¢Ges RDC n2 53 e
54/2014
Como antiespumante no
leite para elaboragdo de
queijos
Quantum | Para ajuste temporario da
satis acidez inicial do leite

Quantum
satis



