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Alimentos ou categorias de alimentos LMT Notas
(mcg/kg)
Alimentos a base de cereais para alimentagdo infantil (lactentes e criangas de primeira infancia) 20
Arroz beneficiado e derivados 100
Arroz integral 400
Farelo de arroz 600
Farinha de trigo, massas, crackers e produtos de panificagdo, cereais e produtos de cereais, exceto trigo e arroz e incluindo cevada 100
maltada.
Milho de pipoca, canjiquinha, canjica, produtos e subprodutos a base de milho 150
Milho em grdo e trigo para posterior processamento 400
Trigo integral, farinha de trigo integral, farelo de trigo 200

ANEXO IlI
LIMITES MAXIMOS TOLERADOS DE OUTROS CONTAMINANTES EM ALIMENTOS

3.1 Benzo(a)pireno

Alimento/Categoria de alimentos LMT (mcg/kg) Notas
Oleo de bagago de oliva e ou carogo de oliva 2,0
3.2 Dioxinas (PCDD), furanos (PCDF) e bifenilas policoradas (PCB)
Alimento/Categoria de alimentos LMT (pg/g) Notas
Carne de bovinos 4,0 LMT de 4,0 pg/g para soma de PCDD, PCDF e PCB.

LMT de 2,5 pg/g para soma de PCDD e PCDF.
LMT aplicaveis sobre o teor de gordura.

Carne de suinos 1,25 LMT de 1,25 pg/g para soma de PCDD, PCDF e PCB.
LMT de 1,0 pg/g para soma de PCDD e PCDF.
LMT aplicaveis sobre o teor de gordura.

Carne de aves 3,0 LMT de 3,0 pg/g para soma de PCDD, PCDF e PCB.
LMT de 1,75 pg/g para soma de PCDD e PCDF.
LMT aplicaveis sobre o teor de gordura.

Leite 5,5 LMT de 5,5 pg/g para soma de PCDD, PCDF e PCB.
LMT de 2,5 pg/g para soma de PCDD e PCDF.
LMT aplicaveis sobre o teor de gordura.

Pescado 6,5 LMT de 6,5 pg/g para soma de PCDD, PCDF e PCB.
LMT de 3,5 pg/g para soma de PCDD e PCDF.
Limites aplicaveis sobre o musculo.

Ovos 5,0 LMT de 5,0 pg/g para soma de PCDD, PCDF e PCB.
LMT de 2,5 pg/g para soma de PCDD e PCDF.
LMT aplicaveis sobre o teor de gordura.

INSTRUGAO NORMATIVA - IN N2 161, DE 12 DE JULHO DE 2022
Estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos.

O Diretor-Presidente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuigdo que lhe confere o art. 172, IV aliado ao art. 187, VIl do Regimento Interno aprovado pela Resolugdo
de Diretoria Colegiada - RDC n2 585, de 10 de dezembro de 2021, resolve, ad referendum, adotar a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiada e determinar a sua publicagdo:

Art. 12 Esta Instru¢do Normativa estabelece, nos termos da Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n2 724, de 12 de julho de 2022, as listas de padrdes microbioldgicos de alimentos.

Art. 22 Para fins desta Instrugdo Normativa sdo adotadas as seguintes definigGes:

| - alimento comercialmente estéril: alimento com atividade de dgua acima de 0,85, exceto bebidas alcodlicas, ndo adicionado de conservadores, exceto carnes curadas enlatadas,
submetido a esterilidade comercial e acondicionado em embalagem hermética, estavel a temperatura ambiente;

Il - alimento estavel a temperatura ambiente: alimento que, devido a sua natureza, mantém a seguranga e caracteristicas originais, mesmo quando armazenado em temperatura
ambiente, desde que a integridade da embalagem seja mantida;

Il - alimento preparado pronto para o consumo: alimento manipulado e preparado em servigo de alimentagdo, exposto a venda embalado ou nao;

IV - alimento pronto para o consumo: alimento proveniente da industria de alimentos que ndo requer a adi¢do de outros ingredientes, e para o qual ndo ha indicagdo, previamente ao
consumo, da necessidade de tratamento térmico efetivo ou outro processo de eliminagdo ou de redugdo de micro-organismos de preocupagao a saide humana a niveis seguros;

V - alimento semielaborado: alimento proveniente da industria de alimentos que ndo requer adigdo de outros ingredientes, e para o qual ha indicagdo, previamente ao consumo, da
necessidade de tratamento térmico efetivo ou outro processo de eliminagdo, ou de redugdo de micro-organismos de preocupacgdo a saude humana a niveis seguros;

VI - embalagem hermética: embalagem fechada com a finalidade de conferir integridade ao alimento, protegendo-o contra a entrada de micro-organismos;

VII - esterilidade comercial: condigdo atingida por aplicagdo de calor suficiente, isolado ou em combinagdo com outros tratamentos apropriados ou tecnologia equivalente, para tornar o
alimento isento de micro-organismos capazes de se reproduzir em condigdo ambiente de armazenamento e distribuigdo do produto;

VIII - tratamento térmico efetivo: tratamento térmico realizado previamente ao consumo dos alimentos até que seu ponto frio atinja a temperatura de 752C ou combinagdo tempo-
temperatura equivalente, comprovadamente eficaz na reducgdo de formas vegetativas de micro-organismos de preocupac¢do a saude humana a niveis seguros; e

IX - ultra alta temperatura (UAT) ou ultra high temperature (UHT): processo utilizado para esterilizagdo comercial de alimentos por meio do aquecimento a temperaturas elevadas e,
imediatamente, do resfriamento.

Art. 32 O Anexo | estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos, com excegdo dos alimentos comercialmente estéreis.

Pardgrafo unico. Na aplicagdo dos padrdes microbioldgicos de que trata o caput desse artigo, devem ser observados os seguintes critérios:

| - para os produtos que ndo estejam explicitamente categorizadas nas categorias gerais e especificas, deve ser considerada a similaridade da natureza do alimento e do processo de
fabricagdo;

Il - para os produtos carneos mistos das categorias 5 e 6, devem ser cumpridos os padrdes microbiolédgicos da categoria especifica menos restritiva;

Il - para as categorias especificas a e b da categoria 5, quando houver identificagdo de salmonela monofasica, Salmonella (1,4[5],12:-:1,2) ou Salmonella (1,4[5],12:i:-), o resultado deve
ser interpretado como positivo para Salmonella Typhimurium;

IV - para as categorias 9, 15 e 22, o limite de detec¢do do método para enterotoxinas estafilocdcicas deve ser menor ou igual a 1 nanograma por grama (ng/g);

V - para a categoria 24:

a) caso o resultado para coliformes totais seja "Presenca em 250mL", deve ser realizada a pesquisa de Escherichia coli em 250 mL; e

b) caso o resultado para esporos de clostridios sulfito redutores seja "Presenga em 50 mL", deve ser realizada a pesquisa de esporos de Clostridium perfringens em 50 mL.

VI - para as categorias especificas de carne suina crua da categoria 6, deve ser cumprido o padrdao microbiolégico de Salmonella spp. constante do Anexo IV desta Instrugdo Normativa,
até adequacgdo aos requisitos de instruges de preparo, uso e conservagao obrigatdrias estabelecidos na Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n2 727, de 12 de julho de 2022, ou outra que lhe vier
a substituir;

Art. 42 O Anexo |l estabelece os padrdes microbiolégicos de Listeria monocytogenes dos alimentos prontos para o consumo.

Paragrafo Unico. Excetuam-se da necessidade de pesquisa regular de Listeria monocytogenes os alimentos que se enquadrem em, pelo menos, uma das seguintes situagdes:

| - prazo de validade menor do que 5 dias;

Il - pH menor ou igual a 4,4;

Il - atividade de agua menor ou igual a 0,92;

IV - pH menor ou igual a 5,0 e atividade de dgua menor ou igual a 0,94;

V - produtos que tenham recebido tratamento térmico efetivo ou outro processo equivalente para eliminagdo Listeria monocytogenes e cuja recontaminagao apds este tratamento ndo
seja possivel, tais como os produtos tratados termicamente em sua embalagem final;

VI - frutas e hortaligas frescas, inteiras e ndo processadas, excluindo sementes germinadas;

VII - paes, biscoitos e produtos similares;

VIII - d4guas envasadas, aguas carbonatadas, refrigerantes, cervejas, cidras, vinhos e produtos similares;

IX - agucares e produtos para adogar;

X - mel;

XI - chocolate e produtos de cacau;

XIl - balas, bombons e gomas de mascar; ou

XIIl - moluscos bivalves vivos.

Art. 52 O Anexo Il estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos comercialmente estéreis, incluindo o leite e seus derivados UAT (UHT), as férmulas infantis liquidas
comercialmente estéreis e as formulas enterais liquidas comercialmente estéreis.

Art. 62 Revogam-se as seguintes disposi¢des:

| - Instrugdo Normativa - IN n2 60, de 23 de dezembro de 2019, publicada no DOU n2 249, de 26 de dezembro de 2019, Secdo 1, pag. 133;

Il - Instrugdo Normativa - IN n2 79, de 15 de dezembro de 2020, publicada no DOU n? 170, de 3 de setembro de 2020, Secdo 1, pag. 75; e

Il - Instrugdo Normativa - IN n2 110, de 01 de dezembro de 2021, publicada no DOU n? 226, de 2 de dezembro de 2021, Segdo 1, pag. 172.

Art. 72 Esta Instrugdo Normativa entra em vigor no dia 1° de setembro de 2022.

Paragrafo Unico. As férmulas para nutrigdo enteral fabricadas até 25 de janeiro de 2021 deverdo cumprir os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela Resolugdo da Diretoria Colegiada
- RDC n? 12, de 2 de janeiro de 2001, até o fim de seus prazos de validade.

ANTONIO BARRA TORRES
Diretor-Presidente

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico 235 Documento assinado digitalmente conforme MP n2 2.200-2 de 24/08/2001, ICP
http://www.in.gov.br/autenticidade.html, pelo cédigo 05152022070600235 que institui a Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil. Brasil
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ANEXO |
positiva/g 5 2 102 103
A A A Escherichi li/g, dut a id 5 2 50 5x10?
PADROES MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS, COM EXCECAO DOS ALIMENTOS FERSHEHRESNE Pare rgcutos o consumidos :

COMERCIALMENTE ESTEREIS Escherichia coli/g, para produtos consumidos crus 5 2 10 10?

b) Moluscos bivalves vivos e inodermas, 1l lla/25g 10 0 Aus -

tunicados e gastrépodos vivos, consumidos Escherichia coli/g 5 1 2,3 7

crus

1. FRUTAS E DERIVADOS c) Produtos a base de carne moida ou picada Histamina (mg/Kg), somente para peixes com O limite maximo de histaminas deve ser 100 mg/kg

Categorias ifi Mi i /Toxina/ béli n c m ™M de pescados, temperados ou ndo, elevado teor de histidina (Carangidae, Gempylidae, | (cem miligramas por quilograma) de tecido muscular,

a) "In natura", inteiras, selecionadas ou ndo Salmonella/25g 5 0 Aus - refrigerados ou congelados (hamburgueres, i idae, i Clupeid: i como base uma amostra composta por 9

Escherichia coli/g 5 2 102 10 alméndegas, empanados crus, linguicas Cor i ) (nove) unidades amostrais e nenhuma unidade
b) Preparadas (inteiras, descascadas ou I lla/25g 10 0 Aus - cruas) amostral pode apresentar resultado superior a 200
fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou Escherichia coli/g 5 2 10 102 mg/kg (duzentos mili por quilograma).
/25g 5 0 Aus -
c) Branqueadas ou cozidas I lla/25g 10 0 Aus - fil lase positiva/g 5 2 102 10
iaceae/g 5 1 102 103 Escherichia coli/g 5 2 50 5x10%
d) Secas, desidratadas ou liofilizadas /25g 10 0 Aus - d) Pescados (peixes, crustaceos, moluscos) e Histamina (mg/Kg), somente para peixes com O limite maximo de histaminas deve ser 200 mg/kg
Escherichia coli/g 5 2 10 102 miudos (ovas, bexiga natatéria) salgados ou elevado teor de histidina (Carangidae, Gempylidae, (duzentos miligramas por quilograma) de tecido
Bolores e leveduras/g 5 1 103 104 salgado secos, anchovados ou em salmoura iophoridae, i Clupeid: graulid muscular, tomando como base uma amostra
e) Polpas e purés 1l lla/25g 10 0 Aus - Cor i i idae) por 9 (nove) unidades amostrais e nenhuma
Escherichia coli/g 5 2 10 102 unidade amostral pode apresentar resultado superior
Bolores e leveduras/g 5 1 10% 104 a 400 mg/kg (quatrocentos miligramas por
f) Doces em pasta ou massa e similares, I lla/25g 10 0 Aus - . quilograma).
incluindo geleias e doces em calda Enterobacteriaceae/g 5 1 10 102 ki 25? 5 | 0 ‘ Aus l -
Bolores e leveduras/g 5 1 10° 104 Escherichia coli/g 5 | 2 ‘ menor que 10 | 102
g) Fritos ou assados, com ou sem adigdo de T lla/25¢ 0 0 Aus N e) Pescados semielaborados desidratados, Histamina (mg/Kg), somente para peixes com O limite maximo de histaminas deve ser 100 mg/kg
outros i;lgredientes Escherichia coli/g 5 2 10 20 defumados ou ndo, empanados ou ndo, elevado teor de histidina (Carangidae, Gempylidae, | (cem miligramas por quilograma) de tecido muscular,

2. HORTALICAS, RAIZES, TUBERCULOS, FUNGOS COMESTIVEIS E DERIVADOS refrigerados ou congelados (nuggets, steaks, iophoridae, [« id: lid: do como base uma amostra composta por 9

Cat;gnrias - = o = r—— T e c = ™ fingers) Coryfeni id b idi (nove) unidades amostrais e nenhuma unidade

a) "In natura", inteiros, selecionados ou ndo 'ZS’g 5 0 Aus - amostral pode apresentar resultado superior a 200

! ! Escherichia coli/g 3 2 102 0° mg/kg (duzentos miligramas por quilograma).
| lla/25 5 0 A -
b) Preparados (inteiros, di ou /25g 10 0 Aus - s ositival S 3 1gi o0
fracionados), sanificados, branqueados, Escherichia coli/g 5 2 10 102 Escherichi I'/p £ S 3 50 X102
refrigerados ou congelados, que ndo scherichia coll/e X
necessitam de tratamento térmico efetivo, 8-0V0S - — — - T —
previamente ao consumo Categorias : oxna/ L N Ll L
c) Preparados (inteiros, descascados ou 1l lla/25g 5 0 Aus - a) Ovo integro cru ?clara egema)‘ IZSg 5 0 Aus -
fraci o, ificados, br pré- Escherichia coli/g 5 3 5x10 5x102 b) Gemas, claras, suas misturas ou de di 25¢g 5 0 Aus -
fritos, refrigerados ou congelados, que de ovos, pasteurizados, resfriados, Enterobacteriaceae/g 5 2 10 102
necessitam de tratamento térmico efetivo C lados ou desidratados
previamente ao consumo c) Ovos em conserva, acidificados, com /258 5 0 Aus -
d) Secos, desidratados ou liofilizados /25g 10 0 Aus - liquido de cobertura, adicionados de Enterobacteriaceae/g 5 1 10? 10°
Escherichia coli/g 3 2 10 102 conservadores, ndo comercialmente estéreis Bolores e leveduras/g 5 1 103 104
Bolores e leveduras/g 5 1 108 10% d) Ovos em salmoura ou outros liquidos, /25g 5 0 Aus -
¢) Polpas e purés /25¢ 0 0 Aus - mantidos sob refrigeragéo, ndo Enterobacteriaceae/g 5 1 102 10°
Escherichia coli/g 5 3 10 102 comercialmente estéreis Bolores e leveduras/g 5 1 103 10*
Bolores e leveduras/g 5 1 103 104 9.LEITEE DERIVAD‘_)S — _ . y— —
) Em pasta ou massa e similares, incluindo /25g 10 0 Aus - Categorias Especificas Micro-or / n < m m
geleias e doces em calda faceae/g 5 1 10 102 a) Leites pasteurizados Enterobacteriaceae/mL 5 0 10 -
Bolores e leveduras/g 5 1 103 10° b) Queijos Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g) 5 0 Aus -
g) Fritos ou assados, com ou sem adigdo de I lla/25g 10 0 Aus - . /258 - 5 0 Aus -
outros ingredientes Escherichia coli/g 5 2 10 20 a: positiva/g 5 2 10 10°

3. NOZES, AMENDOAS E SEMENTES COMESTIVEIS ichia coli/g, para queijos ralado ou em p6 5 2 102 5x10%

Categorias P M " [Toxina/ boli n c m ™M Escherichia coli/g, para queijos com umidade 5 2 10 102

a) Nozes, améndoas, castanhas, amendoins, /25g 10 0 Aus - — _ abaixo de__“% . .

nibs de cacau, sementes comestiveis, Escherichia coli/g 5 2 10 102 Escherichia coli/g, para queijos com umidade igual N 1 10 10°
adicionadas ou ndo de outros ingredientes, ou acima de 46%
com coberturas ou ndo, para consumo direto Bolores e Leveduras/g, somente para queijos ralado 5 2 5x102 5x10%
b) Coco ralado, farinhas, farelos, pastas e /25g 10 0 Aus - ou em po
pacoca de nozes, améndoas, castanhas, Escherichia coli/g 5 2 10 102 ) Produtos lacteos processados fundidos, Enterotoxinas estafilocdcicas (ng/g) 5 0 Aus -
i I . e incluindo requeijdo e misturas lacteas fil lase positiva/g 5 2 10? 10°
sementes comestiveis, adicionadas ou ndo pastosas Escherichia coli/g 5 2 menor que 3 10
de outros ingredientes d) Manteigas, gorduras lacteas, cremes de I lla/25g 5 0 Aus -
c) Barras de nozes, améndoas, c h I lla/25g 10 0 Aus - leite pasteurizado, misturas de manteiga fil lase positiva/g 5 1 10 102
i e Escherichia coli/g 5 2 10 102 com margarina Escherichia coli/g 5 2 menor que 3 10
sementes comestiveis, adicionadas ou ndo Bolores e leveduras/g 5 1 5x102 104 Bolores e Leveduras/g 5 2 103 104
de outros ingredientes e) Produtos lacteos em pd, incluindo leite, Enterotoxinas estafilococicas (ng/g) 5 0 Aus -
4. OUTROS PRODUTOS VEGETAIS compostos lacteos, soro de leite e I lla/25g 10 0 Aus -
Categorias ifi Mi /Toxina/ n c m M concentrados proteicos de leite ou de soro Enterobacteriaceae/g 5 0 10 -
a) Vegetais em conserva, acidificados (pH I lla/25g 5 0 Aus - fil positiva/g 5 1 10 102
menor ou igual a 4,5), com liquido de iaceae/g 5 1 10, 103 Aerébios mesdfilos/g 5 2 3x104 1x105
cobertura, adicionados de conservadores, Bolores e leveduras/g 5 1 10° 104
ndo comercialmente estéreis
b) Vegetais em conserva, com liquido de I lla/25g 5 0 Aus - - — - . —
cobertura, refrigerados, ndo comercialmente Enterobacteriaceae/g 5 1 102 108 f) Doce de leite, leite cond o e doce de Enterotoxinas estafilocdcicas (ng/g) 5 0 Aus -
estéreis Bolores e leveduras/g 5 1 10% 104 base ldctea, ndo comercialmente estéreis Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 10 102
) Tofu, sufu e similares, refrigerados — I lla/25g i 150 (; /;:: 1;)3 Bolores Ieveduras/mL 5 2 50 10
cillus cereus presuntivo,
presuntivore g) Produtos lacteos fer d I lla/25mL 5 0 Aus -
Estafilococos positiva/g 5 1 102 103 Escherichia coli/mL 5 2 3 10
Escherichia coli/g 5 2 10 10? Bolores e Leveduras/mL 5 2 102 103
! N
d) Proteinas vegetais texturizadas com ou Salmonella/25g 5 0 Aus - h) Palsta ou mo‘lho de base lictea 258 . 5 0 Aus -
sem adigio de outrosingredientes Escherichia coli/g 5 2 10 102 pasteurizada, refrigerada, com ou sem Bacillus cereus presuntivo/g 5 2 102 5x10?
5. CARNE DE AVES adigBes, temperadas ou ndo, excluindo os Estafilococos lase positiva/g 5 2 102 5x102
Categorias ifi Micro- ismo/Toxina/Metabdlito n c m M queljos k iaceae/g 5 2 10 102
a) Carnes ou mitdos crus, dos ou | Il itidis/25g 5 0 Aus - i) Sobremesas lacteas e leite geleificado 1 lla/25g 5 0 Aus -
no, refrigerados ou c lad I lla Typimurium/25g 5 0 Aus - pasteurizados, refrigerados, com ou sem Bacillus cereus presuntivo/g 5 2 102 5x10?
Escherichia coli/g 5 3 5x10% 5x10° adicBes Estafilococos lase positiva/g 5 2 102 5x102
s YT m
Ae.roblus 2 g, exceto mlud?s 5 3 105 106 Enterobacteriaceae/g 5 2 10 102
Aerdbios mesdfilos/g, somentelpara miiidos 5 3 5x10° Sx10° j) Misturas em po para o preparo de bebidas Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g) 5 0 Aus -
b) P‘[r‘odutos‘ céénzos crusa base dedcame Z,Sg 5 0 Aus - de base lictea | la/25g 3 0 Aus _
moida ou picada de aves, temperados ou I [ imuri -
. pic Mty ~ 258 > 0 Aus Enterobacteriaceae/g 5 1 10 102
ndo, embutidos ou ndo, r ou Escherichia coli/g 5 3 5x102 5x10° Estafil n itiva/ 5 1 0 10
congelados (hamburgueres, almandegas, Aerdbios mesofilos/g 5 3 10° 106 . SeTlocot0s positiva/g
empanados crus de rotisseria, linguicas 10. GELADOS COMESTIVEIS
frescais) Categorias Especificas Micl ismo/Toxina/Metabdlito n c m ']
¢) Produtos carneos semielaborados, /25¢ 5 0 Aus - a) Gelados comestiveis Imonella/25g 5 0 Aus -
temperados ou ndo, refrigeradi Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 102 10* Estafilococos coagulase positiva/g, somente para 5 2 10? 5x10?
ou congelados (nuggets, steaks, fingers) Escherichia coli/g 5 3 5x10 5x10% gelados comestiveis a base de leite
Aerdbios mesdfilos/g 5 3 104 105 Enterobacteriaceae/g 5 2 10 102
d) Produtos carneos cozidos inteiros ou em Sal lla/25g 10 0 Aus - 11. MARGARINAS E CREMES VEGETAIS
cortes, defumados ou ndo, embutidos ou Clostridium perfringens/g 5 1 10? 10° Categorias Especificas Micro-organismoj/Toxina/Metahélito n 3 m M
ndo (mortadela, Zals'cTa‘ presunto, fiambre, Estafilococos positiva/g 5 1 102 10° a) Margarinas e cremes vegetais Enterobacteriaceae/g 5 2 10 102
P S— 5
patés, 83' antines) Escherichia coli/g 5 2 menor 10 10 Bolores e Leveduras/g 3 2 5107 100
6. CARNE BOVINA, SUINA E OUTRAS | lla/25¢ 3 0 Aus K
Categorias ifi Mi ismo/Toxina/Metabélito n c m M = z
)C S turad - - /25 b / i 5 0 A 12. BEBIDAS NAO ALCOOLICAS
a) Carnes cruas, maturadas ou nao, ara carne bovina e outras carnes us - . - - - - —
! X ! €. P - Categorias Especificas Mic /Toxina/Metabdlito n m M
temperadas ou ndo, refrigeradas ou Salmonella/25g, para carne suina 5 1 Aus - i bebid | d bebid )
congeladas, embaladas a vacuo ou ndo, Escherichia coli/g, para carne bovina e outras 5 2 10 102 a) Refrigerantes e outras bebidas Bolorese Levi uras/mI:, exceto bebidas 5 2 10 10
mitidos, toucinho e pele carnes carbonatadas fer
Escherichia coli/g, para came suina 5 3 102 10° b) Refrescos, sucos, néctares e outras Bolores e Leveduras/mL 5 2 10 102
Aerdbios mesfilos/g, exceto para mitidos 5 3 105 106 bebidas ndo carbonatadas, afjicionadas de
Aerdbios mesofilos/g, somente para mitidos 5 3 5x105 5x10° conservadores, ndo refrigeradas
- p S /
b) Carne moida, produtos carneos crus Sall lla/25g, para carne bovina e outras carnes 5 0 Aus - ¢) Sucos desidratados e pés para o preparo | lla/25g 5 0 Aus -
moldados, temperados ou ndo, refrigerados /25g, para carne suina 5 1 Aus - de bebidas bacteriaceae/g 5 2 10 10
, almdnd h i / N
ou congelados (hamburgueres, Escherichia coli/g, para carne suina 5 3 102 10° d) Sucos concentrados adicionados de I lla/25mL 5 0 Aus
quibes) Escherichia coli/g, para carne bovina e outras 5 2 10 10? conservadores ou congelad bacteriaceae/mL 5 2 10 102
carnes Bolores e Leveduras/mL 5 2 102 103
Estafilococos coagulase positiva/g 5 2 10 10° €) Sucos e outras bebidas submetidas a Salmonella/25mL 5 0 Aus -
obi 5 5 6 L M " -
. Aerobios mesdfilos/g 5 3 10 10 processos tecnoldgicos para redugdo Bacillus cereus presuntivo/mL, somente para 5 1 10 5x10?
- P : Sal m : - . ) " s . 5
¢) Embutidos crus (linguigas frescais) 25g, Wla carne bovina e outras carnes 5 0 Aus : microbiana, que necessitam de refrigeracio bebidas 3 base de cereais, sementes e grios
Sal m -
— Z:S_g, para carne suina > L Aui — Enterobacteriaceae/mL 5 2 10 102
Escherichia coll/ coli/g para CZm? s . : 2 11?) 122 Bolores e Leveduras/mL 5 2 10 102
scherichia col ara carne bovina e outras - - m
& F::ames f) Sucos e outras bebidas “in natura” ou /25mL 5 0 Aus -
Rerobios mesofios/g 5 3 g 0 reconstituidas Escherichia coli/mL 5 2 10 10?
d) Produtos carneos maturados, dessecados <l la/25g 5 0 Aus N g) Leite de coco e bebidas a base de cereais, | lla/25mL 10 0 Aus -
(presuntos crus, copas, salames, linguicas Estafilococos 136 positiva/g S 1 100 100 semeptes ou gf?os estdveis a temperatura Enterobacteriaceae/mlL 5 1 10 10?
dessecadas, charque, "jerked beef") Escherichia coli/g 5 2 menor que 10 102 ambiente, adicionados de conservadores Bolores e leveduras/mL 5 2 10 102
¢) Carnes e produtos carneos crus salgados Sal lla/25¢ 5 0 Aus - 13. ALIMENTOS INFANTIS
mildos internos, externos e pele Estafilococos lase positiva/g 5 2 102 10° Categorias Especificas Mic ismo/Toxina/Metabélito n c m M
Escherichia coli/g 5 2 menor que 10 10% a) Formulas infantis em po para lactentes I lla/25¢ 60 0 Aus -

f) Produtos carneos cozidos, curados ou ndo, I lla/25g 10 0 Aus - (até seis meses de idade), formulas infantis Cronobacter spp/10g 30 0 Aus -
defumados ou ndo, dessecados ou ndo, Clostridium perfringens/g 5 1 102 103 destinadas a necessidades dietoterdpicas Bacillus cereus p ivo/g 5 1 50 5x10°
embutidos ou néo, refrigerados ou ndo Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 102 10° especificas, formulas de nutrientes E bacteri /10g 10 0 Aus -
(mortadela, salsicha, presunto, fiambre, Escherichia coli/g 5 2 menor que 10 102 apresentadas ou indicadas para recém- Aerdbios mesofilos/g 5 2 5x10? 5x10°

morcelas, patés, galantines) nascidos dealto risco e outros alimentos
| o/
] Gor.duras eAprodutos gordurosos de 25¢ 5 0 Aus - especialmente formulados para lactentes
origem animal (banha e bacon) Estafilococos coag positiva/g 5 1 5x102 3x10° | la/25¢ 50 0 Aus N
7. PESCADOS Escheriha ol bl et 0 b) Formulas infantis em po de Bacillus cereus presuntivo/g 5| 1 50 5x10?
- Cetesorias Evechi v fsmofToxina Metabdli I [ I m para lactentes e criancas de primeira b i /10g 5 0 Aus -
tegorlas SP,” \cas _ Mier oxina/Meta . ito n__ c’ . _m infancia e outros alimentos especialmente Aerdbios mesfilos/g 5 2 5x102 5x103
a) Pescados (peixes, crustaceos, moluscos) e Histamina (mg/Kg), somente para peixes com 0 limite maximo de histaminas deve ser 100 mg/kg .
A . . g i . . . X formulados para lactentes e criancas de
mildos (ovas, moela, bexiga natatdria) crus, | elevado teor de histidina (Carangidae, Gempylidae, | (cem miligramas por quilograma) de tecido muscular, rimeira infancia
temperados ou ndo, frescos, resfriados ou | Istiophoridae, bridae, Clupeidae, E lid do como base uma amostra composta por 9 P
congelados Coryfenidae, F icl id (nove) uni amostrais e nenhuma unidade - n - — —
amostral pode apresentar resultado superior a 200 3] Allmenfos a bas~e ‘?e cereals para 258 30 0 Aus -
mg/kg (d por quilograma). alimentagdo infantil Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 102 5x10%
Salmonella/25g 5 I 0 { Aus [ - Enterobacteriaceae/g 5 2 10 102
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positiva/g, nas 5 2 102 5x10°
. ) massas com ovos
Aerdbios mesfilos/g 5 2 10% 10* coli/g 5 3 5x10 108
. . . N ) M li ticias fi dut sali 1I; [255 5 0 Al -
d) Alimentos infantis de transicdo néo Salmonella/25g 0 ]0 Aus . cemislaborados, com ou sem recheto, com Bacilus coreus presuavo/g 5 1 100 10°
) . . . L N berts (pdo d: ijo, pdo d Clostridi rfril /8, od 5 2 107 10*
estaveis a temperatura ambiente (papinhas Escherichia coli/g 5 12 10 10? hatate, pives, pastéls) reftigerados ou SRl
refrigeradas ou congeladas) Bolores e leveduras/g 5001 10 104 coneelados Estafllotocos cosgulese positva/e T S0 i
14, FORMULAS PARA NUTRICAQ ENTERAL EM PO E FORMULAS PARA ERROS INATOS DO METABOLISMO EM PO Bolores e 'M"“'f;/:éjf:;:‘* para produtos ® * 102 10t
Categorias Especificas Micro-organismojToxina/Metabdlito n c m M ¢) Paes, bolos, bolachas, biscoitos e outros __Salmonella/25g > 9 Aus =
produtos de panificagio, estaveis a Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 102 103
a) Formulas destinadas a lactentes até 6 Salmonella/25g 0 | 0 Aus - temperatura ambiente Estafilococos coagulase posiiva/ somentepara | 3 1 107 100
alimentos com recheio
(seis) meses Cronobacter spp/10g 0 [0 Aus : mhericlacll 5 12 I o
" Bolores e leveduras/g S 1 5x102 104
Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 50 5x102 e) Paes, bolos e outros p de 258 B 0 Aus -
B panificagdo, ndo estaveis a temperatura Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 102 10°
Enterobacteriaceae/10g 10 0 Aus - ambiente Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 10° 5x102
) n Escherichia coli/g 5 2 10 102
Aerdbios mesdfilos/g 5 2 5x10% 5¢10° Bolores e leveduras/g 5 1 5x107 10¢
. f . f) Produtos a base de amidos, farinhas, Salmonella/? 5 5 0 Aus -
b) Férmulas destinadas a lactentes e criangas Salmonella/25g 60 |0 Aus . féculas e fubis, semi elaborados e misturas Baiiius cereus presuntva/i R 0 o
de primeira nfancia entre 6 seis) meses e 3 Bacillus cereus presuntivo/g 5|1 50 510 puitagieibriunianel aibasiiend echerichia colifg N 0 e
4 lempanar, estaveis 3 temperatura ambiente
(tres) anos Enmmbaﬁefiice&elloﬂ ]‘0 0 AUS N g) Cereais extrusados, com ou sem adigdo de 258 10 0 Aus -
Aerdbios mesdfilos/g 5 2 5x10? oul0? ) Prodztu:soas ::r;gs;eglee:;f:ais ndo elmonel c'zlslég 150 ; Al\:)s =
C) Férmmas destinadas a Cl‘iancas maiores de salmone"a/ZSE 30 0 AUS . compactados, incluindo farof_a, farelos, fibras Escherichia coli/g 5 2 10 102
e granolas, com ou sem adi¢do de outros
3(trés) anos e adultos Bacillus cereus presuntivo/g 5 |1 50 5x10* _________ingredientes
" /10 ; 0 0 i) Cfereals compactados, e::\ Ear(;a outoutras Salmonella/ZISS 150 g Allll)s 1;)
Enterobacteriaceae, g - 'ormas, com ou sem adic&o de outros coli/g 2
ingredientes Bolores e leveduras/g 5 1 10% 104
Aerohios meséﬁkjs/g 5 2 5x102 ox10% 20. CACAU, CHOCOLATES, CONFEITOS, PRODUTOS PARA CONFEITAR, PASTAS E DOCES
15 SUPLEMENTOS Categorias Especificas Mi i /Toxina/| olif n c m M
h a) Balas, pastilhas, drageas, [25¢ 10 [} Aus -
N P - N N ™ gomas de mascar e outros confeitos Enterobacterii /i 5 2 10 102
Categorias Especificas Micro-organismoj Toxina/Metahdlito n ¢ m M Bolorese @L?.J::/: 5 2 107 10°
| . . b) Chocolates, incluindo chocolates brancos, 25g 10 0 Aus -
3) Suplementos empoeem barra Enterotoxinas estafilocdcicas (ng/ E)r somente para 5 0 Aus - adicionados ou n3o de outros ingredientes Enterobacteriaceae/g 5 2 10 102
prOduros de base |éaea c) Cl i ’sews brancos, Salmonella/25g 10 0 Aus -
salmone"alzsg 10 0 AUS . bombons e similares, com recheio, estaveis a Enterobacteriaceae/g 5 2 10 102
temperatura ambiente Bolores e leveduras/g 5 1 10 10?
Entembactg[igceag/g, somente para 5up|ementg§ 5 0 10 . d) Chocolates, ipc[uindo chocolate§ brancos, Salmonella/25g 10 i) Aus -
X bombons e similares, com recheio, ndo i positiva/g 10 1 102 10°
empo estaveis a temperatura ambiente Escherichia coli/g 5 1 10 102
.~ Bolores e leveduras/g 5 1 10° 10*
Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 10 102 <) Cacau em po = 258 10 0 Aus B
Y " Ent bacteri: /| 5 2 10 102
Escherichia coli/g, somente para suplementosem | 5 2 10 102 Rerbbios mesfios/e 5 2 10° 10¢
barra ) Achocolatados em pé ] lla/25g 10 0 Aus B
iaceae/g 5 1 10 102
Bolores e LeVedUras/g 5 1 103 104 8) P?s(a.s, cremes, mberturas_ e rechei?s, ] s-lmonella/gss 10 ) Aus -
estaveis a a endo positiva/g, somente para 5 1 102 5x102
b) Suplementos liquidos e em géis, ndo Salmonella/25g 5 0 Aus - comErcialments estérels alimentos de base lactea - 5 = =
aceae/g
comercialmente estéreis Enterobacteriaceae/g 5 |2 10 10? e — — Bolores 2 levedur os/s ot 1 10
astas, cremes, coberturas, recheios e g us g
. lBoIores e Leveduras/gh _ 5 2 ‘ 102 | 10° similares,no estéves 3 temperatura i co"/:ositiva/g T 102 >
Aplicar os pardmetros de produtos ndo-estéreis, conforme estabelecido na Farmacopeia Brasileira (n=5; ¢=0). Bolores e leveduras/g 5 1 108 10°
C) Suplementos em ca'psulas drégeas e 21. ALIMENTOS PREPARADOS PRONTOS PARA O CONSUMO
) Categorias Especificas Micro-organismo/Toxina/Metabdlito n c m ™M
- ) Aliment di t ] lla/25 5 9] A -
comprimidos consumo, elaborados com emprego de calor | Bacilus cereus presuntivo/, samente para s 100 o
16. ACUCARES, ADOGANTES E SIMILARES preparacdes contendo cereais ou molhos
Categorias Especificas Micro-organismoj Toxina/Metahdlito n ¢ m M Clostridium perfringens/g, somente para 3 1 07 107
a) Aglicares, edulcorantes e adogantes de Bolores e Leveduras/g 512 menor que 10 102 preparacfes com cames.
L positiva/g 5 2 102 10°
mesa 50||d05 Escherichia coli/g 5 2 10 20
b) Aliment ! t 25, 5 0 Al -
b) Edulcorantes e adocanIES demesa Bolores e LeveduraS/g 5 1 menor que 10 107 consl:v‘v?: c?n?;‘:izr;r:tjlft::osndzso?;;:r: Estafilococos coagulasegpositiva/g 5 1 1;2 108
”ql.lidOS animal, elaborados s‘erln emprego de calor, Escherichia coli/g 5 2 10 102
C crus
¢) Melado, melago, caldas, xarope Bolores e Leveduras/g 5 12 5% 10 S Alimentes pespara: o= prontospare onella/25 =9 Aus :
— — — consumo contendo exclusivamente produtos Escherichia coli/g 5 2 10 102
17, CAFES, CHAS E PRODUTOS PARA INFUSAO de origem vegetal, elaborados sem emprego
- " " " ™ de calor
Categorias Especfficas Micro-organismoj Toxina/Metabdlito n ¢ m M d) Sanduiches Salmonella/25g 5 0 Aus -
. . . Bacillus cereus presuntivo/g 5 1 102 5x102
a) Café, cevada, chids e produtos similares, Salmonella/25g 10 0 Aus Clostridium perfringens/g, somente para alimentos |5 1 00 X100
consumidos sem emprego de calor, incluindo Escherichia coli/g 5 2 10 10? e / S 3 o o
, . Y positiva/g
as capsulas, adicionados ou ndo de outros Escherichia coli/g 5 2 5x10 5x102
) . e) Doces e sobremesas Salmonella/25g 5 0 Aus -
ingredientes Estafilococos coagulase positiva/g B 2 102 5x107
iy . Bacillus cereus presuntivo/g 5 2 102 5x102
b) Café‘, cevada’, chds e produtos 5|m‘||aref, Salmonella/25g 5 10 Aus eecherichie coll/s . = =
consumidos apds emprego de calor (infuséo Escherichia coli/g 5 3 10? 10° 22. ALIMENTOS SEMIELABORADOS E PRONTOS PARA O CONSUMO
PR : Categorias Especifi Mi [Toxina/!
e decocgdo), incluindo as capsulas, sregorias Bepecices " " M
adicionados ou ndo de outros ingredientes 2) Alimentos semielaborados la/25¢ 5 o Aus -
Bacillus cereus presuntivo/g, somente para 5 1 10?2 10°
18, ESPECIARIAS, TEMPEROS E MOLHOS l 2 base de cereais ou molhos
- ™ - - - ™" Clostridium perfringens/g, somente para alimentos 5 2 102 10°
Categorias Especificas Micro-organismojToxina/Metabdlito n ¢ m M com carnes
PI) Estafill I it 5 2 5x102 5x10%
a) Especiarias Salmonella/25g 0 |0 Aus - e T ) oy
Escheridlia CDIi/g 5 2 102 leoz Bolores e Ieveduras/g, somente para alimentos 5 1 10% 10%
- refrigerados
b) Temperos desidratados, em pasta ou Sa|m°ne||a/25g 5 0 Aus - b) Alimentos prontos para o consumo Salmonella/25¢ 5 0 Aus
. N — " Enterotoxina estafilocécica (ng/g) 5 0 Aus -
prensados (mistura para tempero de feijdo, Escherichia coli/g 5 2 10 10 Bacillus cereus presuntivo/g, somente para 5 1 102 5x107
: i a base de cereais ou molhos
CaldOS em CUbOS’ misturas para rengar) Clostridium perfringens/g, somente para alimentos 5 1 10?2 5x102
¢) Catchup, mostarda, barbecue, maionese e Salmonella/25g 0 |0 Aus - e - 5 — =
molhos Enterobacteriaceae/g 5 |2 10 102 Escherichia coli/g s [ 2 10 20
Bolores e Leveduras/g 5 2 10 102 23. ALIMENTOS A SEREM CONSUMIDOS APOS ADICAO DE LI’QUIDO
Categorias ifi Mit /Toxina/ n c m M
g H a) Com emprego de calor I lla/25¢g 5 0 Aus -
19, CEREAIS, FARINHAS, MASSAS ALIMENTICIAS E PRODUTOS DE PANIFICACAO Excherichia soliis 2 3 Tor =
Categorias Especificas Micro-organismojToxina/Metabdlito no| ¢ m M b) Sem emprego de calor Imonella/25g 5 [0 Aus -
- - " " Escherichia coli/g 5 2 10 10?
a) Farinhas, amidos, féculas e fubds Salmonella/25g 5 0 Aus - 24. AGUAS ENVASADAS
. Categorias Especificas Micro-organismo/Toxina/Metabélito n c m ™M
Bad“us cereus PTeSUﬂthU/E 5 1 102 103 a) Agua mineral natural, 4gua natural, 4gua Coliformes totais/250mL S 0 Aus -
‘e . 2 adicionada de sais e dgua do mar Escherichia coli/250mL 5 o Aus
. . Escherichia coli/g 5 3 10 10 dessalinizada potavel Enterococos/250mL 5 o Aus
b) Massas alimenticias secas, com ou sem Salmonella/25g 5 0 Aus - Pseudomonas aeruginosa/250mL 5 0 Aus
Lo . . " T 3 Esporos de clostridios sulfito redutores/50mL 5 0 Aus
recheio, incluindo as massas instantdneas Bacillus cereus presuntivo/g 5 |1 10 5x10° Esporos de Clostridium perfringens/50m_ s [ o Aus
ANEXO I
PADRAO MICROBIOLOGICO DE LISTERIA MONOCYTOGENES EM ALIMENTOS PRONTOS PARA O CONSUMO
Categorias Especificas Micro-organismo njci m M
a) Alimentos prontos para o consumo Listeria monocytogenes/g ou mL 510/ 10% | -
b) Alimentos prontos para o consumo, destinados a lactentes ou para fins especiais Listeria monocytogenes/25g ou mL 10| 0| Aus | -
ANEXO Il
PADRAO MICROBIOLOGICO PARA ALIMENTOS COMERCIALMENTE ESTEREIS
Categorias especificas Critério de Aceitacdo
a) Alimentos de baixa acidez (pH maior que 4,5) O alimento ndo deve apresentar sinais de alteragGes que indiquem a

presenga de micro-organismos capazes de proliferar em condicGes
normais de armazenamento e distribui¢do.

Quando houver alteragdo, o resultado deve ser interpretado como
Insatisfatério com Qualidade Inaceitavel.

b) Alimentos acidos ou acidificados (pH menor que 4,5)
c) Leite UAT (UHT) e produtos a base de leite UAT/UHT em embalagens herméticas

d) Férmulas infantis, incluindo férmulas infantis para lactentes, férmulas infantis de seguimento para lactentes
e criangas de primeira infancia e formulas infantis destinadas a necessidades dietoterapicas especificas, liquidas,
estéreis, em embalagens herméticas, estaveis a temperatura ambiente

e) Formulas padrdo para nutrigdo enteral, formulas modificadas para nutricdo enteral e mddulos para nutrigdo
enteral, liquidos, estéreis, em embalagens herméticas, estdveis a temperatura ambiente

7N
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ANEXO IV

PADRAO MICROBIOI:OGICO DE SALMONELLA SPP PARA ALIMENTOS DE CATEGORIAS ESPECIFICAS DE CARNE SUINA, ATE A ADEQUAGAO AOS REQUISITOS DE ROTULAGEM
ESTABELECIDOS PELA RESOLUCAO-RDC N2 727, DE 1° DE JULHO DE 2022

6. CARNE SUINA
Categorias Especificas Micro-organismo/Toxina/Metabdlito | n c m [\
a) Carnes cruas, maturadas ou ndo, temperadas ou ndo, refrigeradas ou congeladas, embaladas a vacuo ou ndo, miudos, Salmonella/25g 5 0 |Aus| -
toucinho e pele
b) Carne moida, produtos carneos crus moldados, temperados ou ndo, refrigerados ou congelados (hamburgueres, Salmonella/25g 5 0 |Aus| -
almondegas, quibes)
c) Embutidos crus (linguigas frescais) Salmonella/25g 5 0 | Aus -

INSTRUGAO NORMATIVA - IN N° 162, DE 1° DE JULHO DE 2022

Estabelece a ingestdo diaria aceitdvel (IDA), a dose de referéncia aguda (DRfA) e os limites maximos de residuos (LMR) para insumos farmacéuticos
ativos (IFA) de medicamentos veterindrios em alimentos de origem animal.

O Diretor-Presidente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 172, IV, aliado ao art. 187, VIl do Regimento Interno aprovado pela
Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n°® 585, de 10 de dezembro de 2021, resolve, ad referendum, adotar a seguinte Instrugdo Normativa e determinar a sua publicagdo.

Art. 12 Esta Instrugcdo Normativa estabelece, nos termos da Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n2 730, de 1°de julho de 2022, a ingestdo diaria aceitavel (IDA), a dose de
referéncia aguda (DRfA), quando aplicavel, e os limites maximos de residuos (LMR), para insumos farmacéuticos ativos (IFA) de medicamentos veterinarios em alimentos de origem
animal.

Art. 22 O Anexo | estabelece a IDA, DrfA e LMR para IFA de medicamentos veterinarios em alimentos de origem animal.

§ 12 O LMR para gordura de aves e suinos inclui a pele em proporgdes naturais.

§ 22 O LMR para musculo de peixes inclui a pele em proporgSes naturais.

Art. 32 O Anexo Il estabelece lista de IFA de medicamentos veterinarios em alimentos de origem animal com LMR ndo necessario.

§ 12 Consideram-se incluidos os diferentes graus de hidratagdo dos IFA fontes de vitaminas e minerais listados no Anexo Il desta Instru¢do Normativa.

§ 22 Consideram-se incluidos os IFA fontes de nutrientes considerados seguros para consumo humano segundo legislagdo sanitaria de alimentos.

Art. 42 O Anexo lll estabelece a lista de IFA de medicamentos veterindrios em alimentos de origem animal com LMR ndo recomendado.

Art. 52 Revogam-se as seguintes disposi¢des:

| - Instrugdo Normativa - IN n2 51, de 19 de dezembro de 2019, publicada no Didrio Oficial da Unido n2 249, de 26 de dezembro de 2019, Sec¢do 1, pag. 98;

Il - Instrugdo Normativa - IN n2 89, de 8 de abril de 2021, publicada no Didrio Oficial da Unido n2 69, de 14 de abril de 2021, Segdo 1, pag. 204; e

Il - Instrugdo Normativa - IN n2 117, de 2 de fevereiro de 2022, publicada no Diario Oficial da Unido n2 28, de 9 de fevereiro de 2022, Secdo 1, pag. 147.

Art. 62 Esta Instrugdo Normativa - IN entra em vigor em 12 de setembro de 2022.

ANTONIO BARRA TORRES
Diretor-Presidente

ANEXO |
LISTA DE IDA, DRfA e LMR PARA IDA COM USO AUTORIZADO.
IFA IDA (mcg/Kg p.c.) DRfA Residuo marcador Espécie animal Tecido |LMR Nota
(mcg/Kg (mcg/Kg
p.c.)
ABAMECTINA 0 - 2 (soma abamectina Avermectina B& Bovino Figado 100 N3do usar em animais
e isomero (Z2)-8,9) produtores de leite para
consumo humano.
Rim 50
Gordura 100
Ovino Musculo 20
Figado 25
Rim 20
Gordura 50
ACEPONATO DE Ndo estabelecida Soma de hidrocortisona e seus Ruminantes e equinos | Leite 10 Exclusivamente para uso
HIDROCORTISONA ésteres apos hidrodlise alcalina (mcg/L) intramamario.
expressa como hidrocortisona
Demais Ndo
matrizes | necessario
ACETATO DE FLUGESTONA 0,03 Acetato de flugestona Ovino e caprino Musculo 0,5 Exclusivamente para utilizagdo
intravaginal com fins
zootécnicos.
Figado 0,5
Rim 0,5
Gordura 0,5
Leite 1
(mcg/L)
ACETATO DE 0 - 0,03 Acetato de melengestrol Bovino Mdsculo 1
MELENGESTROL
Figado 10
Rim 2
Gordura 18
ACIDO CLAVULANICO 50 Acido Clavulanico Bovino Musculo 100 \
Figado 200
Rim 400
Gordura 100
Leite 200
(mcg/L)
Suino Musculo 100
Figado 200
Rim 400
Gordura /| 100
Pele
ACIDO OXOLINICO 2,5 Acido oxolinico Todas as espécies Musculo 100 N3o utilizar em animais
destinadas a produgdo produtores de leite ou ovos
de alimentos para consumo humano. Os LMR
para gordura, figado e rim ndo
se aplicam aos peixes.
Figado 150
Rim 150
Gordura 50
ACIDO TOLFENAMICO 10 Acido tolfenamico Bovino Mdsculo 50
Figado 400
Rim 100
Leite 50
(mcg/L)
Suino Musculo 50
Figado 400
Rim 100
ALBENDAZOL 0-50 2-amino sulfona (expresso como Bovino Musculo 100
albendazol), exceto leite
Figado 5000
Rim 5000
Gordura 100
Leite 100
(mcg/L)
Equino Musculo 100
Figado 5000
Rim 5000
Gordura 100
Caprino Musculo 100
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