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1. Introducdo

A rotulagem de alimentos é um instrumento essencial para assegurar o acesso
do consumidor a informacgées adequadas, claras e precisas sobre os produtos ofertados.
Além de apoiar escolhas alimentares mais informadas, a rotulagem contribui para a
protecao da saude, a prevencao de praticas enganosas e o fortalecimento do direito do

consumidor a informacgao.

No caso dos alimentos embalados, a regulamentacdo da rotulagem esta inserida
nas competéncias da Anvisa e compreende tanto requisitos gerais aplicaveis a maioria
dos alimentos quanto exigéncias especificas definidas em atos normativos préprios de
cada categoria. Esses requisitos buscam assegurar que as informacgdes declaradas nos
rotulos sejam apresentadas de forma verdadeira, clara, ostensiva e compreensivel para

0 consumidor.

Os aromatizantes e os corantes sdo classes funcionais de aditivos alimentares
empregados com a finalidade tecnoldgica de modificar caracteristicas sensoriais dos
alimentos, conferindo ou refor¢ando aroma, sabor ou cor. Por integrarem a composi¢ao
dos produtos aos quais sdo adicionados, sua presenca deve ser informada na rotulagem,

permitindo que os consumidores identifiquem adequadamente esses ingredientes.

Atualmente, a declaracdo de aromatizantes e corantes nos rotulos de alimentos

embalados deve observar os requisitos da RDC n2 727/2022, que disciplina a rotulagem

dos alimentos embalados, incluindo a forma de declara¢do dos aditivos alimentares na
lista de ingredientes. Além disso, devem ser observadas as disposicdes do Decreto-Lei
n2 986/1969, que estabelecem declaragbes relacionadas a presenga de aromatizantes e

corantes no painel principal dos rétulos.

A coexisténcia desses comandos normativos tem gerado duvidas recorrentes
guanto a forma adequada de identificacdo de aromatizantes e corantes nos rétulos dos

alimentos. Parte dessas duvidas decorre da utilizagdo, pelo Decreto-Lei n® 986/1969, de

conceitos e expressdes associados ao contexto regulatério vigente a época de sua
publicacdo, como “esséncias naturais”, “esséncias artificiais” e “corantes artificiais”, que
nao se articulam de maneira consistente com a terminologia, a classificagdao e os critérios

atualmente adotados na regulamentagao sanitaria de aditivos alimentares.

Além de interpretacgGes distintas pelos fabricantes e questionamentos frequentes
a Anvisa, esse cendrio tem provocado dificuldades para a atuacdo das autoridades
sanitarias. Do ponto de vista do consumidor, a falta de padronizagao pode prejudicar a
identificacdo adequada dessas substancias e reduzir e efetividade da rotulagem como

instrumento de informacdo e suporte a escolhas alimentares conscientes.
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Nesse contexto, a necessidade de aprimorar a regulamentacao da rotulagem de
aromatizantes e corantes foi inicialmente incorporada a AR 2024-2025 da Anvisa, como
parte do tema 3.9, voltado a regulamentacdo dos aditivos corantes formulados e da

rotulagem de corantes e aromatizantes em alimentos embalados.

A priorizagao do tema foi motivada pelas lacunas regulatérias identificadas, pelas
demandas recebidas durante a construcdo da Agenda e pela necessidade de conferir
maior clareza, consisténcia e previsibilidade aos requisitos aplicaveis. Esse tema esta

alinhado ao OE 4 do Plano Estratégico 2024-2027 da Anvisa, de empoderar as pessoas

com informagdes para fazer as melhores escolhas em saude.

Durante a vigéncia da AR 2024-2025, foram aprovadas as condi¢des processuais

da medida regulatéria por meio do TAP n2 28/2025, com previsdo de realizacdo de AIR e

de CP. Nesse periodo, foi iniciada a elaboracdo da AIR, tendo como uma das primeiras
atividades a sistematizagdao dos insumos técnicos e regulatérios reunidos pela GGALI.

A relevancia da matéria também foi reforcada por sua interface com politicas
publicas voltadas a promoc¢do da alimentacdo adequada e saudavel. Nesse contexto,
tratativas interinstitucionais resultaram na inclusao da regulamentacao da rotulagem de
aromatizantes e corantes no Plano Operativo da Estratégia Intersetorial de Prevencao da
Obesidade, instituida pelo Decreto n® 12.680/2025.

Em razao da continuidade do tratamento do tema, a iniciativa foi migrada para a
AR 2026-2027, como item 3.5. Além disso, considerando sua amplitude e complexidade,

a GGALI optou por organizar sua conducao em duas propostas normativas.

Nesta proposta, a discussao sera concentrada na rotulagem de aromatizantes e
corantes em alimentos embalados. A regulamentagao de requisitos sanitarios aplicaveis
aos aditivos corantes formulados serd tratada por meio de outra proposta normativa,
considerando o conjunto de atos normativos vigentes sobre aditivos e coadjuvantes
formulados, sem prejuizo da contextualizacdo necessaria sobre sua relacdo com as

lacunas regulatdrias atualmente existentes.

Dessa forma, esse documento tem o objetivo de apresentar os principais insumos
técnicos, regulatdrios e cientificos levantados até o momento pela GGALI sobre a

rotulagem de aromatizantes e corantes em alimentos embalados.

Esses elementos serdo usados para subsidiar as tratativas iniciais com os agentes
interessados no didlogo setorial virtual sobre o tema, agendado para o dia 28/05/2026,
e para apoiar a participacdo qualificada da sociedade nas etapas subsequentes do

processo regulatério.
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O presente documento apresenta o cendrio regulatdrio nacional, incluindo os
requisitos vigentes para uso e rotulagem desses aditivos e o histérico da regulamentacao
do tema; as recomendacgGes afetas a aromatizantes e corantes no dmbito das diretrizes
alimentares nacionais; as evidéncias sobre o uso de aromas e corantes em alimentos no
Brasil; as principais demandas recebidas pela Anvisa; e o levantamento de referéncias

regulatérias internacionais relevantes.

Ao final, sdo apresentados a proposta de problema regulatério, suas principais
causas e consequéncias, bem como o objetivo da intervencdo regulatédria. As demais
etapas da AIR serdo conduzidas em momento posterior, a partir dos subsidios recebidos

e do aprofundamento das tratativas.



—~:- ANVISA

_I | Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

2. Cenario regulatoério nacional

Esta se¢do apresenta um panorama da regulamentagdo nacional aplicavel aos
aditivos alimentares aromatizantes e corantes e a sua declaracdo na rotulagem de
alimentos embalados. Para isso, sdo abordados os principios gerais que orientam o uso
dessas substancias em alimentos, os requisitos especificos aplicaveis aos aromatizantes
e aos corantes, as categorias de alimentos em que seu uso é autorizado, os requisitos de

rotulagem vigentes e o histérico da regulamentacdo nacional sobre o tema.
A abordagem considera os principais atos normativos vigentes, especialmente:

e aRDCn2778/2023, que disciplina os principios gerais, as fungbes tecnoldgicas

e as condigOes de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
em alimentos;

e alINn2211/2023, que estabelece as fungGes tecnoldgicas, os limites maximos

e as condi¢Oes de uso dessas substancias;

e aRDCn2725/2022, que dispde sobre os aditivos aromatizantes;

e a RDCn®727/2022, que trata da rotulagem dos alimentos embalados; e

e 0 Decreto-Lei n2986/1969, que traz disposicdes especificas para identificacdo

de alimentos adicionados de aromatizantes e corantes.

2.1 Principios gerais para uso de aromatizantes e corantes em alimentos

Os aromatizantes e os corantes sdo classes funcionais especificas de aditivos
alimentares. Nos termos da legislagdo vigente, os aditivos alimentares sdo ingredientes
adicionados intencionalmente aos alimentos com propdsito tecnolédgico, para modificar
suas caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais durante as etapas de

fabricacdo, embalagem, transporte ou armazenamento.

De acordo com o Anexo I da IN n2211/2023, o aroma ou aromatizante é definido

como a substancia ou mistura de substancias com propriedades aromaticas ou sapidas,
capaz de conferir ou reforcar o aroma ou sabor dos alimentos. Ja corante é definido

como a substancia utilizada para conferir, intensificar ou restaurar a cor de um alimento.

Tratam-se, portanto, de substancias que, independentemente de terem valor
nutricional, ndo sdo normalmente consumidas por si sé como alimentos e tém seu uso
justificado pelo efeito tecnolégico pretendido. No caso dos aromatizantes, esse efeito
esta relacionado a modificacdo, ao reforco ou a reconstituicdo de aroma ou sabor. No

caso dos corantes, estd relacionado a atribuicdo, intensificacdo ou restauragao da cor.

10
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0O uso de aromatizantes e corantes em alimentos, assim como das demais classes
funcionais de aditivos alimentares, deve cumprir os requisitos sanitarios previstos na

RDC n2 778/2023. O Anexo | apresenta os principios fundamentais aplicaveis ao uso de

aditivos, incluindo aromatizantes e corantes.

Esses principios estdo estruturados em quatro eixos principais: seguranca de uso,
finalidade tecnoldgica, atendimento as especificacbes de identidade e pureza, e
informacdo ao consumidor. Em conjunto, esses principios buscam assegurar que os
aditivos sejam utilizados apenas quando houver justificativa tecnoldgica, em condigdes

seguras, com composicao adequada e sem induzir o consumidor ao engano ou confusao.

Os aditivos autorizados para uso em alimentos, suas funcGes tecnoldgicas, limites

maximos e condicdes de uso estdo listados no Anexo Ill da IN n2 211/2023. Isso significa

que a regulamentagao nacional adota o sistema de listas positivas, de modo que apenas
os aditivos expressamente autorizados podem ser utilizados, observadas as categorias

de alimentos, fungGes tecnoldgicas e condi¢des de uso estabelecidas.

Nos termos do art. 92, § 22, da RDC n? 778/2023, quando forem utilizados dois

ou mais aditivos alimentares com a mesma fungao tecnoldgica para os quais existam

limites maximos numéricos estabelecidos, a soma das quantidades desses aditivos ndo
pode ser superior ao limite maximo definido para o aditivo permitido em maior
quantidade. Esse requisito é aplicavel aos corantes quando houver limites maximos
numeéricos definidos. Para os aromatizantes, em geral, o uso é autorizado em quantidade
suficiente para alcancar o efeito tecnoldgico pretendido, observados os requisitos
especificos da RDC n2 725/2022 e as condigGes previstas na IN n2 211/2023.

A atualizacdo das listas de aditivos observa os procedimentos previstos no art. 11

da RDC n? 778/2023. Esse rito aplica-se especialmente aos pedidos de inclusdo de novos

aditivos ou de alteracdo das condi¢des de uso de aditivos ja autorizados, como ocorre
com os corantes. No caso dos aromatizantes, a légica regulatdria é distinta, pois 0 Anexo
[1l da IN n2 211/2023 autoriza, em regra, o uso da classe funcional nas categorias de

alimentos, desde que os aromatizantes atendam aos requisitos da RDC n2 725/2022 e as

condigdes previstas na IN n© 211/2023.

As seguintes referéncias internacionais podem ser usadas para fundamentar tais
pedidos: Codex Alimentarius, Unido Europeia, JECFA, EFSA, FDA e IARC.

Essas peti¢cBes sdo avaliadas pela GEARE/GGALI, para verificar o atendimento aos
requisitos definidos na legislacdo sanitdria. Em caso de manifestacado técnica favoravel,

a GGALI adota procedimentos regulatdrios para alteracdo normativa das listas.

11
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Caso esses pedidos incluam categorias de alimentos sob competéncia do MAPA,
como bebidas, vinagre e produtos de origem animal, é exigida a anuéncia deste 6rgao
guanto a necessidade tecnoldgica e aos limites de uso propostos, considerando o
disposto no art. 22 da Lei n2 8.918/1994, e no art. 270 do Decreto n® 9.013/2017.

Quando a alterac¢do pretendida envolve provisdes harmonizadas no Mercosul, a revisao

deve ser tratada no ambito do bloco antes da internalizagdao nacional.

Para auxiliar as partes interessadas, sdo disponibilizadas varias orienta¢des sobre
os procedimentos que devem ser observados na atualizacdo das listas positivas e sobre

os documentos para instrucdo processual, incluindo:

e 0 Guia n?43/2020, que apresenta orientacdes sobre os pedidos de inclusdo e

de extensdo de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;

e o0 documento de perguntas e respostas sobre aditivos e coadjuvantes;

e o fluxograma para aprovacao de aditivos entre a Anvisa e MAPA; e

e a3 relacdao de assuntos e documentos para instrucdo das peticoes de inclusdo

ou extensao de uso; e

e 0 Painel sobre Aditivos Alimentares, que permite o acesso as informagdes da

legislacdo sanitaria, de forma célere e sistematizada.

A atualizagdo dessas listas constitui atividade regulatéria recorrente, em razao da
natureza dindmica do tema e da necessidade de acompanhar a evolugdo cientifica,
tecnolégica e regulatoria. Por isso, essas atualizagOes integram a relagdo de assuntos de

atualizacdo periddica® da Anvisa, sendo conduzidas por fluxos regulatérios especificos,

conforme as condi¢des processuais aplicaveis.

2.1.1 Requisitos especificos para aromatizantes

Os aromatizantes sdo regulamentados pela RDC n2725/2022, que estabelece sua

classificacdo, os ingredientes autorizados para sua elaboracao, as condi¢des especificas
para determinados tipos de aromatizantes e requisitos de rotulagem.

Nos termos do art. 29, inciso I, da RDC n2 725/2022, e do Anexo | da IN n®
211/2023, aromatizante é a substdncia ou mistura de substancias com propriedades

aromaticas ou sapidas, capaz de conferir ou reforcar o aroma ou sabor dos alimentos,

sendo classificado em:

e aromatizante natural;
e aromatizante sintético;

e aromatizante de fumaga; e

! Conjunto de atos normativos que regulamentam temas de natureza dindmica que requerem edicdes
periddicas e frequentes para permitir que a regulamentag¢do acompanhe a sua evolugdo.

12
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e aromatizante de reac¢do ou transformacao.

Os aromatizantes naturais sdo obtidos exclusivamente por métodos fisicos,

microbioldgicos ou enzimaticos, a partir de matérias-primas aromatizantes naturais,

compreendendo o dleo essencial, o extrato, a oleorresina e a substancia aromatizante

natural isolada.

Os aromatizantes sintéticos sao compostos quimicamente definidos obtidos por
processos quimicos, sendo classificados em artificiais e idénticos ao natural. Os aromas
artificiais sdo compostos quimicos obtidos por sintese ndo identificados em produtos de
origem animal, vegetal ou microbiana, utilizados em seu estado primario ou preparados
para o consumo humano. Ja os aromas idénticos ao natural sao substancias obtidas por
sintese e aquelas isoladas por processos quimicos a partir de matérias-primas de origem
animal, vegetal ou microbiana que apresentam uma estrutura quimica idéntica as

substancias presentes nas referidas matérias-primas naturais processadas ou nao.

Os aromatizantes de fumaga e os aromatizantes de reagao ou transformagao, por
sua vez, possuem requisitos especificos relacionados as matérias-primas e aos processos

utilizados em sua elaboracao.

A RDC n2 725/2022 também define os ingredientes que podem ser utilizados na

elaborac¢do dos aromas, incluindo componentes aromatizantes reconhecidos, espécies
vegetais regionais, aditivos alimentares, solventes de extracdo e processamento, outros
ingredientes autorizados, fontes de nitrogénio e carboidratos para aromatizantes de
reacao e espécies de madeiras, cascas e galhos para aromatizantes de fumaga. O Anexo

Il traz uma sintese dos principais requisitos especificos aplicaveis aos aromatizantes.

Assim, os aromatizantes sdo, em sua maioria, aditivos formulados, elaborados a
partir da combinagdo de diferentes ingredientes previamente autorizados para uso. Essa
caracteristica diferencia sua logica regulatéria daquela aplicavel a maioria das demais

classes funcionais de aditivos alimentares.

De acordo com o Anexo Il da IN n2 211/2023, o uso de aromas é autorizado em

diversas categorias de alimentos. Em regra, a autorizacao contempla aromatizantes que

atendam a RDC n? 725/2022, observadas as condi¢Ges especificas estabelecidas para

cada categoria de alimento. Em alguns casos, a autorizacdo pode restringir o tipo de

aromatizante permitido ou vedar determinadas classificagdes em categorias especificas.

Os aromatizantes sdo autorizados para uso em quantidade suficiente para
alcancar o efeito tecnoldgico pretendido, sem definicdo de um limite maximo numérico.
Essa abordagem nao afasta a necessidade de cumprimento dos principios gerais da RDC
n2 778/2023, especialmente o uso no menor nivel necessario, a justificativa tecnoldgica

e a vedacdo de indugdo do consumidor ao erro ou confusao.

13
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A atualizacdo de listas relacionadas a espécies botanicas regionais autorizadas
para uso na elaboracdo de aromatizantes deve observar os critérios previstos na RDC n?

725/2022, podendo ser realizada mediante peticdo especifica a Anvisa.

Para auxiliar os interessados, a Agéncia disponibiliza documentos orientativos,
sobre os procedimentos que devem ser observados e os documentos para instrucao

processual, incluindo:

e 0 documento de perguntas e respostas sobre aditivos aromatizantes de

espécies botanicas regionais; e

e a relacdao de assuntos e documentos para instrucdo das peticoes de inclusdo

ou extensao de uso.

2.1.2 Requisitos especificos para corantes

Os corantes est3o definidos no Anexo | da IN n2 211/2023 como substancias

utilizadas para conferir, intensificar ou restaurar a cor de um alimento. As substancias
autorizadas para uso como corantes, suas respectivas categorias de alimentos, limites

maximos e condicdes de uso estdo estabelecidas no Anexo Il desta IN.

Atualmente, estdo autorizadas 59 substancias com funcdo de corante no Brasil.
O Anexo |ll deste documento apresenta a relagdo dos corantes autorizados, com seus
respectivos nomes, numeros INS e forma de obtengao. Destaca-se que alguns corantes
obtidos por sintese quimica podem ser utilizados também na forma de lacas, que, em

geral, sdo obtidas a partir da matéria corante e éxido de aluminio.

Diferentemente dos aromatizantes, os corantes ndo possuem atualmente um
regulamento especifico que discipline sua composicdo, classificacdo, denominacdo e
rotulagem como aditivos alimentares formulados. Além disso, ndo ha classificacdo de
corantes em naturais e sintéticos estabelecida nos regulamentos sanitarios, como ocorre

para os aromatizantes.

Desse modo, os corantes autorizados para uso em alimentos devem atender aos
requisitos de seguranca de uso, justificativa tecnoldgica e identidade e pureza aplicaveis

aos aditivos alimentares. Os limites maximos definidos na IN n2 211/2023 consideram a

avaliacdo de seguranca disponivel, incluindo, quando aplicavel, parametros como a IDA.
Esses limites ndo representam quantidades recomendadas ou tipicas de uso, mas os
niveis maximos autorizados para o emprego do aditivo em determinadas categorias de

alimentos, considerando a finalidade tecnoldgica e a protecao da saude.

Em alguns casos, a autorizacao de uso dos corantes é acompanhada de notas,
gue podem limitar os tipos de alimentos abrangidos, definir condi¢des particulares de

aplicacdo ou esclarecer a forma de cédlculo dos limites maximos.
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Em certos Casos, oS corantes podem ser autorizados apenas para aplicagées

especificas, como tratamento de superficie, marcacao ou categorias particulares.

Alguns corantes também podem exercer outras func¢des tecnoldgicas ou ter
outros usos autorizados na regulamentacdo sanitaria. O peroxido de benzoila, por
exemplo, estad autorizado como corante em determinadas categorias e como melhorador
de farinha em outras. O sulfato de cdlcio pode exercer fungdes como corante, agente de
firmeza, estabilizante, melhorador de farinha, regulador de acidez ou sequestrante,

conforme a categoria de alimento e as condigdes de uso.

Além disso, substdncias como carbonato de calcio e riboflavina podem ser
utilizadas em determinados alimentos como fontes de nutrientes, quando autorizadas
pela regulamentacdo especifica. Nessas situacdes, a substancia deve ser interpretada de
acordo com a finalidade de uso no alimento, considerando se foi adicionada para exercer
funcdo tecnoldgica como corante ou para cumprir outra finalidade autorizada na

regulamentacdo sanitaria.

2.2 Alimentos que podem ser adicionados de aromatizantes e corantes no Brasil

O Anexo Il da IN n2 211/2023 organiza as autorizagdes de uso de aditivos por

categorias e subcategorias de alimentos, estabelecendo, para cada caso, as funcdes
tecnolégicas permitidas, as substancias autorizadas e os respectivos limites maximos e
restricdes de uso. Assim, a possibilidade de adi¢cdo de aromatizantes e corantes depende
do enquadramento do alimento na categoria ou subcategoria correspondente e do

atendimento as condigGes previstas na norma.

No caso dos aromatizantes, a autorizacdo de uso é ampla e abrange diversas

categorias de alimentos. Em regra, a IN n2 211/2023 autoriza o uso da classe funcional

aromatizante nas diferentes categorias, desde que os aromas utilizados atendam aos

requisitos da RDC n? 725/2022. Em algumas situa¢des, contudo, a autorizagdo pode

restringir o tipo de aroma permitido ou vedar determinadas classificacdes, considerando

as caracteristicas do alimento e a finalidade tecnoldgica admitida.

Para os corantes, a autorizacdo é definida de forma mais especifica, considerando
a substancia, a categoria ou subcategoria de alimento, o limite maximo e eventuais
condicOes particulares de uso. Observa-se, assim, maior variabilidade nas condicbes
autorizadas, incluindo corantes com limites maximos numéricos, corantes autorizados
em quantidade suficiente para alcancar o efeito tecnoldgico pretendido e corantes

restritos a determinados tipos de alimentos ou aplicagdes especificas.

A partir da analise da IN n2 211/2023, verifica-se que os aromatizantes e os

corantes estdo entre as classes funcionais autorizadas em maior nimero de alimentos.
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Esses dados indicam a ampla abrangéncia regulatéria dessas substancias, embora ndo

permitam inferir, por si s, sua frequéncia de uso efetivo nos alimentos comercializados.

A amplitude das autorizagGes de uso de aromatizantes e corantes indica que os
requisitos de rotulagem dessas substancias podem alcangar alimentos de diferentes
categorias. Contudo, a autorizagdo normativa nao implica necessariamente seu uso

efetivo nos produtos disponiveis no mercado.

Por essa razdo, a avaliacdo da frequéncia de uso de aromatizantes e corantes em
alimentos comercializados no Brasil é explorada em secao especifica deste documento,
com base em estudos nacionais e em levantamento realizado na base da GNPD.

2.3 Requisitos de rotulagem de alimentos com adi¢cdao de aromatizantes e corantes

Os alimentos adicionados de aromatizantes ou corantes devem cumprir os
requisitos gerais e especificos de rotulagem destinados a informar o consumidor sobre

a presenca dessas substancias no produto.

A RDC n? 727/2022 estabelece que os aditivos devem ser declarados na lista de

ingredientes, apds os demais ingredientes, por meio de sua funcdo tecnoldgica principal
no alimento, seguida de, pelo menos, seu nome completo ou nimero INS, conforme o
caso. Para aromatizantes, a norma permite que a declaragdo seja realizada apenas pela

funcdo tecnoldgica, podendo ser acrescida da respectiva classificacao.

Além das regras gerais de declaracdo na lista de ingredientes, o Decreto-Lei n®
986/1969 estabelece requisitos especificos para identificagdo de alimentos adicionados

de aromatizantes e corantes no painel principal do rétulo.

Ademais, diversos regulamentos especificos da Anvisa e do MAPA estabelecem
requisitos préprios para a identificacdo da presenca de aromatizantes ou corantes em

determinadas categorias de alimentos, especialmente na denominacdo de venda.

O Anexo |V deste documento apresenta uma sintese dos principais requisitos de
rotulagem aplicaveis aos alimentos adicionados de aromatizantes e corantes, incluindo
regras gerais e requisitos especificos identificados na regulamentacao sanitdria vigente.

2.3.1 Requisitos especificos para rotulagem de aromatizantes

De acordo com a RDC n? 727/2022, os aromatizantes devem ser declarados na

lista de ingredientes por meio da funcdo tecnoldgica, podendo ser acrescida a respectiva

classificagdo, conforme a RDC n2 725/2022. Assim, a identificagdo da classificacdo do

aromatizante — como natural, idéntico ao natural, artificial, de fumaca ou de reacdo ou

transformacdo — ndo é obrigatdria na lista de ingredientes dos alimentos embalados.
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Essa regra estd harmonizada no ambito do Mercosul e é convergente com o
Padrdo Geral para Rotulagem de Alimentos Pré-embalados do Codex Alimentarius (CXS

1-1985).

Além disso, o Decreto-Lei n® 986/1969 estabelece que os rotulos dos alimentos

adicionados desses aditivos devem apresentar no painel principal:

e a declaragdo “Contém Aromatizante...” seguido do cédigo correspondente,
nos alimentos adicionados de esséncias naturais ou artificiais, com o objetivo
de reforgar, ou reconstituir o sabor natural do alimento;

e adeclara¢do "Aromatizado Artificialmente", no caso de ser empregado aroma
artificial;

e as expressoes "Sabor de..." e "Contém aromatizante", quando se tratar de
alimentos adicionados de essenciais naturais; e

e as expressdes "Sabor imitacdo ou artificial de..." seguida da declaracdo
"Aromatizado artificialmente", no painel principal, quando se tratar de

alimentos adicionados de essenciais artificiais.

Além disso, alguns regulamentos especificos da Anvisa e do MAPA estabelecem
regras proprias para indicacdo da presenca de aromatizantes na denominacao de venda

de determinadas categorias de alimentos, conforme detalhado no Anexo IV.

Essas regras variam entre categorias e podem exigir ou permitir expressoes
como “sabor...”, “sabor artificial...”, “aroma de...”, “aromatizado” ou “com aroma de...”.
Em alguns casos, essas exigéncias contemplam parcialmente as declaracdes previstas no

Decreto-Lei n2 986/1969; em outros, constituem informacgdes adicionais especificas para

a categoria do produto.

2.3.2 Requisitos especificos para rotulagem de corantes

De acordo com a RDC n2 727/2022, os corantes devem ser declarados na lista de

ingredientes por meio da fungdo tecnoldgica no alimento, seguida de, pelo menos, seu
nome completo ou numero INS. No caso especifico do corante tartrazina, INS 102, a

declaragdo deve ser realizada sempre pelo nome completo.

Nas discussoes recentes de harmonizacdo dos requisitos de rotulagem geral de
alimentos no Mercosul, foi acordada proposta para que todos os aditivos alimentares
sejam declarados obrigatoriamente por extenso na lista de ingredientes. Essa proposta
foi submetida a participacdo social, por meio da CP n? 1.357/2025, e, caso aprovada,

facilitara a identificacdo dos corantes usados nos alimentos embalados, ao excluir a

possibilidade de declaracdo apenas pelo nimero INS.
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Além da declaracdo dos corantes na lista de ingredientes, o Decreto-Lei n®

986/1969 estabelece que alimentos adicionados de corantes artificiais devem veicular a

expressdo “Colorido artificialmente” no painel principal do rétulo.

Nos regulamentos técnicos especificos de produtos sob competéncia da Anvisa,
ndo foram identificados requisitos adicionais gerais para declaracdo de corantes além
daqueles previstos na RDC n? 727/2022 e no Decreto-Lei n2 986/1969. No ambito do

MAPA, ha requisitos pontuais para determinadas categorias, como a exigéncia de que a
denominacdo de venda do fermentado acético adicionado de corante contenha o termo
“colorido”.

2.4 Historico da regulamentacdo nacional de aromatizantes e corantes

O Anexo V apresenta a sintese dos principais marcos normativos relacionados ao

uso e a rotulagem de aromatizantes e corantes em alimentos no Brasil.

A regulamentagdo nacional sobre aromatizantes e corantes em alimentos teve
inicio na década de 1960, em um contexto de estruturacdo das primeiras regras sobre

aditivos alimentares. O Decreto n? 50.040/1961 foi o primeiro ato normativo a tratar de

forma abrangente dos aditivos alimentares, incluindo aromatizantes e corantes. Esse
Decreto definiu classes funcionais, estabeleceu lista positiva de aditivos autorizados e

introduziu requisitos de identificacdo dessas substancias nos rétulos dos alimentos.

Ao longo da década de 1960, a regulamentacdo sobre aditivos alimentares foi
progressivamente alterada, com ajustes em defini¢des, listas de substancias autorizadas
e principios aplicaveis ao seu uso. Esse processo culminou na edicdo do Decreto-Lei n?
986/1969, que instituiu as normas bdsicas sobre alimentos e estabeleceu disposicoes
especificas para a identificacdo de alimentos adicionados de aromatizantes e corantes.
Os arts. 13 a 17 desse Decreto-Lei permanecem como referéncia legal para declaragdes

no painel principal relacionadas a esses aditivos.

Na década de 1970, a CNNPA editou normas complementares relevantes. A RES
CNNPA n2 27/1977 disciplinou aspectos gerais da rotulagem de alimentos, incluindo a

declaracdo de ingredientes e aditivos. No mesmo ano, a RES CNNPA n2 44/1977 adotou

requisitos especificos para corantes, incluindo classificacdo, designacdo, composicao e
codigos de identificagao. Essa norma foi importante porque estruturou uma classificagao
de corantes que incluia categorias como corantes naturais, sintéticos, artificiais,

idénticos aos naturais, inorganicos e caramelos.

A partir da década de 1990, com a criacdo do Mercosul, os temas de aditivos
alimentares e de rotulagem passaram a ser progressivamente harmonizados no bloco.

Nesse periodo, foram internalizadas regras sobre aditivos alimentares e aromatizantes e
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sobre rotulagem geral, estabelecendo critérios para declara¢do de aditivos na lista de
ingredientes e permitindo, no caso dos aromatizantes, sua declaracdo pela funcdo

tecnolégica, com declaracdo facultativa da classificacdo.

Nos anos 2000, foram revisados os requisitos de rotulagem geral de alimentos
embalados, mantendo a légica de declaracdo dos aditivos na lista de ingredientes. No
mesmo ano, a RDC n? 340/2002 estabeleceu a obrigatoriedade de declaragdo por

extenso do nome do corante tartrazina na lista de ingredientes.

Em 2007, foi atualizada a regulamentacdo de aromatizantes harmonizada no
Mercosul, e a GGALI publicou o Informe Técnico n? 26/2007, com orientagdes sobre a

declaracdo de aromatizantes em rétulos de alimentos. Em 2015, foi publicado o Informe

Técnico n2 68/2015, voltado a classificacdo e a rotulagem de corantes caramelo.

A partir de 2020, o processo de revisdo e consolidacdo trouxe mudancas
relevantes para esse tema. A RDC n? 454/2020 revogou diversas Resolugdes CNNPA

consideradas obsoletas, incluindo a RES CNNPA n2 44/1977, sobre corantes. Além disso,

o Informe Técnico n2 26/2007 foi excluido com base no Decreto n? 10.139/2019 e o

Informe Técnico n® 68/2015 foi retirado do portal por obsolescéncia. Esses movimentos

encerraram a vigéncia ou a disponibilidade de instrumentos que, embora antigos ou ndo
normativos, vinham sendo utilizados como referéncias praticas para interpretacdo das

regras de rotulagem.

Em 2022 e 2023, foram publicadas normas de consolidacdo relevantes para o
tema. A RDC n2 725/2022 consolidou os requisitos aplicaveis aos aromatizantes e a RDC
n2 727/2022, as regras gerais de rotulagem dos alimentos embalados. Por fim, a RDC n2
778/2023 eaIN n2211/2023 consolidaram os principios gerais, as func¢des tecnoldgicas,

os limites maximos e as condi¢des de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de

tecnologia em alimentos.
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3. Aromatizantes e corantes nas diretrizes alimentares nacionais

As diretrizes alimentares brasileiras elaboradas pelo MS sa3o referéncias oficiais
para orientar escolhas alimentares sauddveis, apoiar acées de educacdo alimentar e
nutricional e subsidiar politicas, programas e medidas regulatérias voltadas a promogao

da saude e da seguranca alimentar e nutricional.

Em 2014, foi publicada a 22 edi¢ao do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira,

gue adotou a classificacdo dos alimentos com base na extensdo e no proposito do
processamento. O Guia recomenda que a alimentacdo tenha como base alimentos in
natura ou minimamente processados, que os ingredientes culinarios sejam utilizados em
pequenas quantidades, que o consumo de alimentos processados seja limitado e que os

alimentos ultraprocessados sejam evitados.

Essas diretrizes descrevem os alimentos ultraprocessados como formulagdes
industriais que, em geral, contém muitos ingredientes, incluindo substancias de uso
exclusivamente industrial e aditivos utilizados para modificar caracteristicas sensoriais
dos produtos. Nesse contexto, aromatizantes e corantes sdo considerados exemplos de
aditivos que podem caracterizar alimentos ultraprocessados, por serem empregados

para conferir, intensificar ou modificar atributos sensoriais como sabor, aroma e cor.

Em 2019, foi publicada a 12 edicdo do Guia Alimentar para Criancas Brasileiras

Menores de 2 Anos. Esse documento orienta a alimentagdo nos primeiros anos de vida

e tem como objetivo promover salde, crescimento e desenvolvimento infantil, além de
subsidiar profissionais e politicas publicas voltadas a protecdo da saude e da seguranca
alimentar e nutricional das criancgas brasileiras. O Guia destaca que os primeiros anos de
vida sdo decisivos para a formacdo de habitos alimentares e recomenda que alimentos

ultraprocessados ndo facam parte da alimentacao de criangas menores de 2 anos.

Esse Guia também adota a classificacdo com base na extensdo e no propdsito do
processamento dos alimentos. Nessa classificagdo, a presenga de aditivos que modificam
atributos sensoriais, como aromatizantes e corantes, € um dos elementos utilizados para
identificar alimentos ultraprocessados. Dessa forma, as diretrizes nacionais de
alimentacdo e nutricdo reforcam a necessidade de que a composi¢do dos alimentos seja
apresentada de forma clara e compreensivel, especialmente quando se trata de

substancias associadas a caracteriza¢do de alimentos ultraprocessados.

Além dos Guias Alimentares, o Decreto n? 11.821/2023, estabeleceu principios,

objetivos, eixos estratégicos e diretrizes destinadas a orientar a¢des de promocdo da

alimentacdo adequada e saudavel no ambiente escolar.
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Para fins desse Decreto, os alimentos ultraprocessados sdao definidos como
formulacdes industriais feitas tipicamente com muitos ingredientes e diversos tipos de
processamento, com pouca ou nenhuma presenca de alimentos in natura,
caracterizadas pela presenca de aditivos que modificam as caracteristicas sensoriais do

produto, incluindo aromatizantes e corantes, entre outros.

O Decreto n® 11.821/2023 orienta que as a¢des de promoc¢do da alimentagdo

adequada e saudavel no ambiente escolar devem estar em conformidade com o Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira, o Guia Alimentar para Criangas Brasileiras
Menores de 2 Anos e as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar. Dessa
forma, o Decreto reforca a centralidade dos Guias Alimentares como referéncia para

politicas publicas voltadas a protecdo de criancas e adolescentes no ambiente escolar.

A relevancia do tema também se insere no contexto da Estratégia Intersetorial
de Prevencdo da Obesidade, instituida pelo Decreto n? 12.680/2025. O Plano Operativo

da Estratégia Intersetorial de Prevencdo da Obesidade reconhece a obesidade como

questdo social influenciada por fatores ambientais e pelos sistemas alimentares,
demandando abordagem intersetorial e interseccional. O documento organiza acdes
federais em eixos voltados a promocdao de ambientes alimentares saudaveis, ao

fortalecimento de sistemas de protecdo social e ao engajamento social.

No ambito dessa Estratégia, a Anvisa é responsavel por acdes relacionadas ao
aprimoramento da rotulagem de alimentos, incluindo a regulamentacdo da rotulagem

de corantes e aromatizantes em alimentos embalados.

Assim, a conducdo dessa proposta esta alinhada as diretrizes nacionais de
promocdo da alimentacdo adequada e saudavel e as a¢des intersetoriais de prevencao
da obesidade. A autorizacdo de uso de aromatizantes e corantes observa principios
sanitarios voltados a seguranga, a justificativa tecnoldgica e a protegdo do consumidor.
A rotulagem, por sua vez, complementa essa abordagem ao ampliar a transparéncia
sobre a composicdo dos alimentos e apoiar politicas publicas de informacdo, protecao

da saude e promocdo de escolhas alimentares mais conscientes.
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. Evidéncias sobre o uso de aromatizantes e corantes no Brasil

I

Esta secdo apresenta um panorama das evidéncias sobre o uso de aromatizantes
e corantes em alimentos comercializados no Brasil, com base em estudos que analisaram
informacGes declaradas na rotulagem de alimentos embalados e em dados fornecidos a
GGALI, no &mbito da Carta Acordo firmada entre a NUPENS/USP, OPAS e MS.

As evidéncias disponiveis derivam, em sua maioria, de estudos transversais que
avaliaram listas de ingredientes de alimentos embalados ofertados em supermercados,
bases de dados de rotulagem ou informacdes disponiveis em paginas eletronicas de
fabricantes e varejistas. Esses estudos permitem estimar a frequéncia de declaracao de
aditivos nos rotulos, identificar as classes funcionais mais recorrentes e caracterizar sua

distribuicdo em diferentes categorias.

A interpretacdo desses dados deve considerar limitacdes proprias da forma de
declaragdo de aditivos alimentares na lista de ingredientes. No caso dos aromatizantes,
a regulamentacdo permite que sua declaracao seja realizada exclusivamente pela funcdo
tecnolégica, sem identificacdo das substancias aromatizantes. Dessa forma, os estudos
avaliados conseguem estimar a frequéncia de declaragdao da fungdao aromatizante, mas

ndo permitem identificar quais substancias aromatizantes foram utilizadas.

Essa limitacdo também deve ser considerada na interpretacdo de estudos que
analisam ingredientes compostos, produtos formulados a partir de outros ingredientes
industrializados ou situacdes em que a presenca de aditivos pode ndo ser imediatamente

evidente para o consumidor.

Apesar dessas limitagdes, os estudos disponiveis sdo consistentes ao indicar que
os aditivos sdo amplamente usados em alimentos embalados comercializados no Brasil,
com destaque para as fungGes tecnoldgicas destinadas a modificar atributos sensoriais,

como aromatizantes e corantes.

Nos estudos de abrangéncia geral, os aromatizantes aparecem como a fungao
tecnolégica mais frequente. Os corantes também figuram entre as classes de maior
ocorréncia, com variacoes conforme a base de dados, o periodo de coleta, as categorias

avaliadas e os critérios metodolégicos adotados.

Os achados indicam que aromatizantes e corantes estdao presentes em diferentes
recortes do mercado de alimentos, incluindo alimentos direcionados a criangas, com
alegacOes associadas a preparacGes caseiras ou artesanais, bebidas, doces, produtos

l[acteos, produtos de panificagado, refei¢des prontas e alimentos ultraprocessados.
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Alguns estudos demonstram que essas substancias estdo associadas a padroes
de combinacdo com outros aditivos, indicando que sua presenca frequentemente ocorre

no contexto de formulagdes complexas, com multiplas funcGes tecnoldgicas.

Outro ponto relevante é a relacdo entre aromatizantes, corantes e alimentos
ultraprocessados. Estudos que aplicaram a classificagdo NOVA ou avaliaram a rotulagem
nutricional frontal indicam que esses aditivos podem contribuir para a identificacao de
alimentos ultraprocessados pela lista de ingredientes. Essa constatacao dialoga com as
diretrizes alimentares brasileiras, que destacam a presenca de aditivos destinados a

modificar cor, aroma, sabor e textura como uma carateristica comum desses produtos.

Os estudos com recorte infantil apontam presenca expressiva de aromatizantes
e corantes em produtos direcionados ou habitualmente consumidos por criangas. Essa
constatagao merece atengao no contexto das politicas de promogao da alimentagao
adequada e saudavel, considerando a maior vulnerabilidade desse publico as estratégias
de marketing, a formacdo de preferéncias alimentares e a exposicdo acumulada a

produtos com multiplos aditivos.

Evidéncias comparativas regionais indicam que a presenca de aromatizantes e
corantes em alimentos embalados ndo é uma particularidade do mercado brasileiro.
Estudo envolvendo paises da América Latina mostrou que essas classes sdo amplamente
utilizadas na regido, embora o perfil de uso de corantes especificos varie entre os paises,
possivelmente em funcdo de diferencas regulatdrias, praticas industriais e preferéncias

de consumo.

Em conjunto, essas evidéncias reforgam a relevancia de requisitos de rotulagem
claros, consistentes e aplicaveis a diferentes categorias de alimentos. A identificagao
adequada de aromas e corantes contribui para a transparéncia sobre a composicao dos

alimentos embalados.

4.1 Estudos sobre o uso de aromatizantes e corantes em alimentos no Brasil

Montera et al. (2021) avaliaram a distribuicdo e os padrdes de uso de aditivos

em 9.856 alimentos e bebidas embalados ofertados em supermercados brasileiros. A
coleta foi realizada entre abril e julho de 2017 em dez lojas de grandes redes varejistas
localizadas em Sao Paulo e Salvador, mediante registro fotografico dos rétulos e anadlise
das listas de ingredientes. Os produtos foram classificados em 25 grupos de alimentos,

e os aditivos foram identificados e categorizados segundo sua func¢do tecnoldgica.

O estudo identificou elevada presenca de aditivos nos alimentos avaliados:
apenas 20,6% dos produtos ndo continham aditivos, enquanto 24,8% declaravam seis

ou mais aditivos.
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Os aromatizantes foram a classe funcional mais frequente, presentes em 47,1%
dos produtos, enquanto os corantes foram declarados em 27,8%. Os grupos com maior
proporcao de produtos com seis ou mais aditivos foram bebidas aromatizadas de fruta,

refrigerantes, bebidas lacteas adocgadas, outras bebidas e carnes processadas.

Os autores identificaram padrdes de combinacdo de aditivos. Um dos padrdes
incluiu aromatizantes, corantes, antiumectantes, edulcorantes artificiais, realgcadores de
sabor, reguladores de acidez e maltodextrina ou polidextrose, com associacdo positiva a
bebidas aromatizadas de fruta, snacks salgados, alimentos de conveniéncia, doces e
sobremesas, outras bebidas e cereais matinais ou barras de granola. Outro padrao
incluiu corantes, estabilizantes, espessantes, conservadores e coagulantes, com

associacdo positiva a queijos, produtos lacteos ndo adogados e refrigerantes.

Arruda et al. (2023) usaram informacgdes de rotulagem para avaliar a distribuicdo

de aditivos em produtos comercializados no Brasil. A selegcdo dos alimentos partiu dos
itens descritos no mdodulo de consumo alimentar pessoal da POF 2017/2018, do IBGE.
Dos 1.593 itens alimentares reportados na pesquisa, os autores identificaram 426 itens
que poderiam conter aditivos, distribuidos em 80 categorias e 20 grupos de alimentos.
Para esses itens, foram avaliados 3.300 rétulos de produtos comercializados no Brasil,
obtidos entre agosto de 2021 e maio de 2022 em paginas eletronicas de empresas, redes

varejistas, aplicativo de rotulagem e visitas a estabelecimentos comerciais.

O estudo identificou 186 aditivos distintos entre os produtos avaliados. A média
de aditivos declarados por produto variou entre quatro e cinco substancias, sendo que
27% dos produtos continham de dois a trés aditivos e 9,4% continham dez ou mais. A
fungdo tecnoldgica mais frequente foi aromatizante, identificada em 61,7% dos rétulos,
seguida por conservadores, corantes, estabilizantes, acidulantes, emulsificantes,
antioxidantes, espessantes e realgadores de sabor. Os corantes foram declarados em
36,2% dos rétulos avaliados.

Entre os corantes especificos, destacaram-se os extratos de urucum (7,6%), o
carmim (7,2%) e o caramelo IV (6,6%). O estudo também identificou outros corantes
declarados nos rétulos, como curcumina, tartrazina, amarelo crepusculo FCF, azorrubina,
amaranto, ponceau 4R, eritrosina, vermelho allura AC, indigotina, azul brilhante FCF,
caramelos Il e lll, didxido de titanio, carvao vegetal, clorofilas, carotenoides, vermelho
de beterraba, paprica e antocianinas, embora esses ndo aparecam entre os dez aditivos

com IDA numérica mais frequentes apresentados no artigo.

Além dos estudos de abrangéncia geral, parte da literatura nacional avaliou a

presenca de aditivos em alimentos direcionados ao publico infantil.
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Kraemer et al. (2024) analisaram a presenca de aditivos em produtos embalados

direcionados a lactentes e criancas no Brasil, a partir de uma base de rétulos composta
por 7.828 alimentos coletados em 2020 em uma grande rede varejista de Floriandpolis.
Foram identificados 1.118 produtos direcionados a esse publico, definidos pela presenca
de estratégias de marketing infantil na embalagem ou por serem destinados a
alimentacdo de lactentes e criangas de primeira infancia, como férmulas infantis, cereais

infantis e purés de frutas e vegetais.

O estudo identificou que 86,1% dos produtos avaliados declaravam pelo menos
um aditivo alimentar na lista de ingredientes. A maioria dos produtos continha mais de
um aditivo, com média de quatro aditivos por produto e maximo de 20 aditivos em um
Unico alimento. Em 17 grupos de alimentos, ndo foram identificadas opg¢ées livres de

aditivos.

Os aromatizantes foram a classe funcional mais frequente, presentes em 70,7%
dos produtos direcionados a lactentes e criancas, seguidos por emulsificantes e corantes.
Os corantes foram declarados em 33,8% dos produtos, com identificacdo de 25 tipos
diferentes de substancias. Entre os corantes declarados em mais de 5% dos produtos,
destacaram-se carmim, caramelo 1V, azul brilhante FCF, urucum, vermelho allura AC e
tartrazina. Frequéncias elevadas de corantes foram observadas em categorias como
balas, pirulitos e gomas de mascar, bebidas ndo alcodlicas, sobremesas lacteas,

chocolates e confeitos, iogurtes e bebidas lacteas, sorvetes e picolés.

A analise de coocorréncia mostrou que diferentes classes funcionais de aditivos
eram frequentemente declaradas em conjunto nos mesmos produtos. Aromatizantes e
corantes estavam entre as classes mais associadas a outras fungdes tecnoldgicas,
indicando sua presenca frequente em combina¢cdes de aditivos em produtos

direcionados ao publico infantil.

Estudo anterior j4 apontava a presenca expressiva de aditivos em alimentos

voltados a criancas. Lorenzoni et al. (2012) avaliaram a presenca de aditivos em produtos

direcionados ou usualmente consumidos por criangas comercializados no Brasil. O
estudo foi conduzido entre agosto e outubro de 2010, com base nas informacgdes de
rotulagem disponiveis no site de uma grande rede brasileira de supermercados. Entre
5.882 produtos avaliados, excluidas as bebidas alcodlicas, 506 foram classificados como

produtos destinados a criangas.

Desses, 468 tinham lista de ingredientes disponivel para andlise. Os produtos
foram organizados em quatro categorias: cereais e produtos de cereais, produtos lacteos

e carneos, doces e chocolates, e bebidas.
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Os autores identificaram que 93,59% dos produtos analisados continham pelo
menos um aditivo alimentar. Os aromatizantes foram a classe funcional mais frequente,
presentes em 78,85% dos produtos, com maiores frequéncias em doces e chocolates
(94,42%) e bebidas (88,89%). Quanto aos corantes, essas substdncias foram identificadas
em 20,94% dos produtos. Os corantes artificiais foram mais frequentes em doces e
chocolates (28,29%) e bebidas (19,44%). Os corantes artificiais mais declarados foram
vermelho allura AC (9,83%), tartrazina (6,84%), amarelo crepusculo FCF (5,77%), azul
brilhante FCF (5,77%) e ponceau 4R (4,27%). O estudo também identificou produtos com
multiplos corantes artificiais em sua composicdo, especialmente em gomas, bebidas

lacteas com cereais coloridos e produtos de confeitaria.

Outros estudos analisaram recortes especificos de rotulagem ou exploraram a
presenca de aromatizantes e corantes como elemento para compreender a composicdo

e o grau de processamento dos alimentos.

Kanematsu et al. (2020) investigaram a presenca de aditivos em alimentos com

alegacdes do tipo “caseiro” ou similares, comparando-os com produtos convencionais
semelhantes. O estudo usou informagdes de rotulagem de 5.620 alimentos embalados
coletadas em um grande supermercado de Floriandpolis entre outubro e dezembro de
2013. Apds a identificacdo dos produtos com alegacdo “caseiro” e a sele¢do de produtos
convencionais comparaveis, foram analisados 237 produtos, sendo 65 com a alegacdo e

172 sem a alegacao.

Os autores observaram que 79,3% dos produtos avaliados continham pelo menos
um aditivo, sem diferenca estatisticamente significativa entre os produtos com alegacao
“caseiro” e os convencionais. Os aromatizantes foram a classe funcional mais frequente,
presentes em 56,1% dos produtos avaliados, incluindo 49,2% dos produtos com alegacdo
“caseiro” e 58,7% dos produtos convencionais. Os corantes foram identificados em
27,0% dos produtos, com frequéncia semelhante entre aqueles com alegacao “caseiro”

(26,1%) e os convencionais (27,3%).

Canella et al. (2023) avaliaram a presenca de nutrientes criticos em excesso,

segundo o Modelo de Perfil Nutricional da OPAS, e de aditivos cosméticos em 9.851
alimentos e bebidas embalados comercializados em supermercados brasileiros. A coleta
foi realizada entre abril e julho de 2017 em dez lojas de grandes redes varejistas

localizadas em S3o Paulo e Salvador.

Os produtos foram classificados segundo a classificacdo NOVA, e os aditivos
foram agrupados conforme sua fung¢ado tecnoldgica e sua finalidade cosmética, incluindo
aromatizantes, corantes, entre outros aditivos utilizados para modificar atributos

sensoriais dos produtos.

26



.= ANVISA

=
_I Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Entre os produtos avaliados, 71,9% foram classificados como ultraprocessados.
Nesse grupo, 82,1% continham pelo menos um aditivo cosmético, e 71,4% continham
aromatizantes ou corantes. As maiores frequéncias de aromatizantes ou corantes foram
observadas em bebidas carbonatadas, margarinas, bolos e tortas doces, chocolates,
biscoitos doces, outras bebidas acucaradas, sorvetes e bebidas lacteas. A combinacao
entre presenca de aditivo cosmético e excesso de pelo menos um nutriente critico

permitiu identificar 98,8% dos produtos classificados como ultraprocessados.

Canella et al. (2025) avaliaram a combinacdo entre a rotulagem nutricional

frontal brasileira e a presenga de aditivos cosméticos em alimentos processados e
ultraprocessados comercializados no Brasil. O estudo foi conduzido com base em dados
de listas de ingredientes e tabelas nutricionais de 8.436 produtos coletados entre abril e
julho de 2017 em dez supermercados localizados em S3o Paulo e Salvador. Os produtos
foram classificados segundo a classificagdo NOVA, e os autores analisaram a presenca da
rotulagem nutricional frontal prevista na regulamentacdo brasileira, bem como de trés

classes de aditivos cosméticos: aromatizantes, corantes e edulcorantes.

Entre os produtos ultraprocessados, 62,7% apresentariam rotulagem nutricional
frontal segundo os critérios brasileiros, enquanto 65,1% continham aromatizantes e
37,9% continham corantes. A presenca de aromatizantes foi mais frequente em bebidas
carbonatadas (93,3%), chocolates (91,0%), bolos e tortas doces (88,7%), biscoitos doces
(88,2%), outras bebidas acucaradas (83,8%), sorvetes (83,3%), bebidas lacteas (82,0%),
doces em geral (66,5%), embutidos e salsichas (64,5%), biscoitos salgados (63,0%),
molhos e pastas (54,0%), refeicOes prontas (50,0%), pizzas, lasanhas ou pastéis (44,1%),
paes ultraprocessados (21,9%) e outros ultraprocessados (13,4%). Ja os corantes foram
mais frequentes em margarinas (88,7%), bebidas carbonatadas (67,6%), bebidas lacteas
(60,5%), outras bebidas agucaradas (50,0%), embutidos e salsichas (47,3%), sorvetes
(46,3%), pizzas, lasanhas ou pastéis (43,5%), outros ultraprocessados (40,9%), refeicGes
prontas (37,7%), doces em geral (37,1%), molhos e pastas (32,6%), biscoitos doces
(28,7%), biscoitos salgados (28,3%), bolos e tortas doces (25,5%), chocolates (7,3%) e
paes ultraprocessados (3,5%).

O estudo mostrou que a combinagao entre a presenga da rotulagem nutricional
frontal ou de pelo menos uma das trés classes de aditivos avaliadas permitiu identificar

89,9% dos ultraprocessados.

Em perspectiva regional, Zancheta et al. (2025) avaliaram a presenca e os padroes

de uso de aditivos em 49.797 alimentos e bebidas embalados comercializados em
supermercados de cinco paises latino-americanos: Brasil, México, Chile, Colémbia e

Equador. A base brasileira incluiu 9.673 produtos coletados em 2017, e a identificagao
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dos aditivos foi realizada a partir das listas de ingredientes, utilizando como referéncia

0s nomes, sindbnimos e numeros INS descritos no Codex Alimentarius.

No conjunto dos paises, 77,7% dos produtos continham pelo menos um aditivo,
e 64,3% continham dois ou mais aditivos. Os aromatizantes foram o grupo de aditivos
mais frequente, presentes em 47,5% dos produtos avaliados. A frequéncia observada no
Brasil foi de 48,3%, proxima a média regional e semelhante a do Chile (50,0%), superior
a do México (46,3%) e da Colémbia (43,2%), e inferior a do Equador (54,1%). Esses
resultados indicam que o uso de aromatizantes é disseminado nos alimentos embalados

dos paises avaliados, com variacdes moderadas entre eles.

Para os corantes, a frequéncia geral foi de 31,4% no conjunto da amostra. O Brasil
apresentou frequéncia de 28,1%, inferior a observada no México (35,4%), no Equador
(34,1%) e no Chile (31,1%), e proxima a da Colombia (27,6%). A comparacdo por
substancias especificas mostrou diferengas entre os paises. No Brasil, destacaram-se os
extratos de urucum (8,3%), os caramelos (7,5%) e o carmim (5,7%), com frequéncias
superiores as médias regionais. Em contraste, a tartrazina, o vermelho allura AC e o
amarelo crepusculo FCF foram mais frequentes no México, onde foram identificados em
10,0%, 10,4% e 7,3% dos produtos, respectivamente, em comparacao a 3,2%, 1,6% e
3,4% no Brasil.

A analise comparativa sugere que, embora aromatizantes e corantes estejam
amplamente presentes nos alimentos embalados da regido, o perfil de uso de corantes
especificos varia entre os paises. Segundo os autores, essas diferengas podem estar
relacionadas a marcos regulatérios nacionais, praticas industriais e preferéncias dos

consumidores.

4.2 Aromatizantes e corantes na base Mintel-GNPD

Para complementar as evidéncias disponiveis e dimensionar a abrangéncia das
regras de rotulagem de aromatizantes e corantes previstas no Decreto-Lei n2 986/1969,
a GGALI solicitou ao NUPENS/USP levantamento na base Mintel-GNPD, no ambito da
Carta Acordo firmada entre a entidade, a OPAS e o MS.

A base Mintel-GNPD reulne informacgdes de alimentos e bebidas comercializados
no varejo, incluindo dados declarados nos rétulos dos produtos. Para este documento,
foram analisadas informacgGes da lista de ingredientes coletadas e padronizadas pela
Mintel-GNPD, com foco na identificacdo da presenca declarada de aromatizantes e

corantes nos alimentos e bebidas disponiveis na base.

A avaliagao da frequéncia da presenga de aromatizantes e corantes ao longo do

tempo considerou os produtos disponiveis na base Mintel-GNPD no periodo de janeiro
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de 2016 a dezembro de 2025, totalizando 99.549 produtos. Para a analise da distribuicao
desses aditivos segundo as categorias de alimentos da Mintel-GNPD, foi considerado o
periodo de janeiro de 2016 a julho de 2025, totalizando 95.300 produtos. A diferenga no

numero de produtos decorre dos distintos recortes temporais utilizados nas analises.

A base Mintel-GNPD permite observar tendéncias relevantes ao longo do tempo
e identificar categorias de alimentos em que a presenca declarada de aromatizantes e
corantes é mais frequente. Esses dados complementam a literatura cientifica ao oferecer
uma série temporal mais ampla e ao permitir avaliar a extensdo potencial de aplicagdo

das regras de rotulagem desses aditivos em diferentes grupos de alimentos e bebidas.

4.2.1 Avaliacao dos dados relativos a aromatizantes

De acordo com os dados da base Mintel-GNPD, a frequéncia de aromatizantes
nos alimentos e bebidas apresentou trajetdria ascendente ao longo da série histérica
avaliada. A frequéncia aumentou de 28,94% em 2016 para 36,73% em 2024, maior valor
observado no periodo, com aceleragao mais evidente a partir de 2023, conforme

apresentado no Grafico 1.

Grafico 1. Frequéncia de aromatizantes em alimentos no Brasil.

FREQUENCIA DE AROMATIZANTES (%)
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Esses resultados indicam que mais de um tergo dos alimentos e bebidas incluidos
na base passaram a declarar aromatizantes em sua composi¢ao no periodo mais recente
da série. A frequéncia observada é compativel com os resultados dos estudos cientificos
apresentados na se¢do 4.1, embora variagdes sejam esperadas em fungdo das diferengas
metodolégicas, do periodo de coleta, da abrangéncia da base e das categorias de

produtos avaliadas.
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Quanto as categorias de alimentos com maior frequéncia de aromatizantes, os
dados indicam maior presenca desses aditivos em produtos com forte componente
sensorial associado a sabor e aroma. A categoria de doces de chocolate apresentou a
maior frequéncia, com pouco mais de 76% dos produtos declarando aromatizantes. Em
seguida, destacaram-se as bebidas esportivas e energéticas, com 74,13%, e as bebidas
carbonatadas, com 69,3%, conforme apresentado no Grafico 2. Os descritores das
categorias utilizadas na base Mintel-GNPD mencionadas nesse documento encontram-

se listados no Anexo VI.

Grafico 2. Categorias com maior frequéncia de aromatizantes.
Confeitaria de aglcar e gomas 50,47%

Sobremesas e sorvetes 52,35%

Bebidas nutricionais e outras 55,17%

Bebidas carbonatadas 69,31%

Bebidas esportivas e energéticas 74,13%

Doces de chocolate 76,21%

A elevada frequéncia de aromatizantes nessas categorias é coerente com a
finalidade tecnoldgica desses aditivos. Também reforca a abrangéncia potencial dos
requisitos de rotulagem aplicaveis aos alimentos com aromatizantes, especialmente em
categorias de ampla presenga no mercado e com grande diversidade de sabores e

apresentacdes comerciais.

Como a RDC n2 727/2022 ndo exige a declaragdo obrigatdria da classificagdo dos

aromatizantes na lista de ingredientes, e, dessa forma, nao foi possivel avaliar, com base
nesses dados, a frequéncia de uso de aromatizantes naturais, sintéticos, idénticos ao

natural, artificiais, de fumaca ou de reac¢do ou transformacao.

4.2.2 Avaliacdo dos dados relativos a corantes

A frequéncia de corantes nos alimentos avaliados foi inferior a observada para
aromatizantes. Os dados indicam leve queda na frequéncia de corantes entre 2016 e

2021, seguida de aumento a partir de 2022, alcangando o maior valor da série em 2025,
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com 19,15% dos produtos declarando corantes na lista de ingredientes, como pode ser

observado no Gréfico 3.

Grafico 3. Frequéncia de corantes em alimentos.

FREQUENCIA DE CORANTES (%)

, 19,15
18,61
16,05

15,17
14,25 14,63 '
13,12

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Considerando a relacdo dos 59 corantes autorizados para uso em alimentos no
Brasil, observou-se que cerca de 60% foram identificados em quatro anos ou mais da
série historica avaliada. Os demais 40% nao foram identificados nos produtos avaliados
ou tiveram uso raro, definido, para fins desta andlise, como presenca em até trés anos

da série.

No periodo de 2016 a 2025, foi verificada concentra¢do da presenca declarada
de corantes especificos, como caramelo | (INS 150a), caramelo IV (INS 150d), carmins
(INS 120), amarelo crepusculo FCF (INS 11), tartrazina (INS 102) e azul brilhante FCF (INS
133). Os dez corantes mais identificados no periodo estdo apresentados no Grafico 4.
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Grafico 4. Dez corantes mais utilizados no Brasil.
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Na analise desse grafico, recomenda-se avaliar separadamente substancias que
também podem ser adicionadas com finalidade nutricional ou com outras fungdes
tecnoldgicas, como carbonato de célcio (INS 170(i)) e riboflavina. Essas substancias
podem aparecer na lista de ingredientes em razao de seu uso como fontes de nutrientes
em determinadas categorias de alimentos, e ndo necessariamente como corantes. Por
isso, sua presenga na base deve ser interpretada com cautela quando o objetivo da

analise for caracterizar especificamente o uso de aditivos com funcdo corante.

A presenca dos corantes caramelo | (INS 150a) e IV (INS 150d) foi mais observada
em categorias como bebidas carbonatadas, bebidas esportivas e energéticas, sopas e
sobremesas e sorvetes. Na base avaliada, esses corantes foram identificados,
respectivamente, em 37,2% e 42,1% das bebidas carbonatadas; 31,0% e 29,9% das
bebidas esportivas e energéticas; 13,5% e 14,2% das sopas; e 8,4% e 7,0% das

sobremesas e sorvetes.

Com relacdo ao corante carmim (INS 120), observou-se maior presenca em
produtos processados de peixes, carnes e ovos, nos quais foi identificado em 13,3% dos
produtos, e em laticinios, com frequéncia de 10,0%. J4 os corantes amarelo crepusculo
FCF (INS 110) e tartrazina (INS 102) foram mais encontrados nas categorias de confeitaria
de aclcar e gomas de mascar, presentes em 21,3% e 19,0% dos produtos,
respectivamente, e em bebidas esportivas e energéticas, com frequéncias de 19,1% e

22,5%, respectivamente.
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Entre os corantes autorizados pela legislacdo, mas ndo identificados nas listas de
ingredientes dos alimentos avaliados na base Mintel-GNPD, encontram-se: azul de
jenipapo (INS 183), betacaroteno de Dunaliella salina (INS 160a(iv)), extrato de
espirulina (INS 134), extrato de groselha negra (INS 163(iii)), extrato de paprica (INS
160c(ii)), oleorresina de paprica (INS 160c(i)), licopeno sintético (INS 160d(i)), licopeno
de Blakeslea trispora (INS 160d(iii)), ouro (INS 175), prata (INS 174), riboflavina de
Bacillus subtilis (INS 101(iii)), éster metilico ou etilico do acido beta-apo-8’-carotenoico
(INS 160f), ésteres de luteina de Tagetes erecta (INS 160b(iii)), éxido de ferro amarelo

(INS 172(iii)) e 6xido de ferro preto (INS 172(i)).

A andlise da variacdo temporal dos corantes especificos indica aumento na
frequéncia de alguns corantes ao longo do periodo, como extrato de urucum, nas bases
bixina (INS 160b(i)) e norbixina (INS 160b(ii)), extrato de Tagetes erecta (INS 161b(ii)),
azul brilhante FCF (INS 133) e amarelo crepusculo FCF (INS 110). O extrato de urucum,
na base bixina (INS 160b(i)), apresentou a maior alta de frequéncia, de 1,86 ponto
percentual. Por outro lado, a maior queda foi observada para o didxido de titanio (INS
171), com reducdo de 0,69 ponto percentual, conforme apresentado no Grafico 5.

A reducdo observada para o didxido de titanio pode estar relacionada ao debate
internacional sobre a seguranca desse aditivo e as medidas regulatdrias adotadas em

outros mercados, especialmente na Unido Europeia.

Grafico 5. Maiores variacGes na frequéncia de corantes especificos.

Extrato de urucum, base bixina
Azul brilhante FCF

Extrato de Tagetes erecta

Extrato de urucum, base norbixina
Amarelo crepusculo FCF

-0,04 Clorofila cuprica

-0,07 Tartrazina[_]

-0,11 Caramelo I[l_]

-0,19 Ponceau 4R

-0,69 | Dioxido de titanio

Para fins analiticos, os corantes identificados na base também foram agrupados
conforme sua origem, distinguindo aqueles obtidos por sintese quimica daqueles de
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origem animal, vegetal, mineral ou microbiana. A série histérica apresentada no Grafico
6 mostra que, em todos os anos avaliados, o nimero de produtos com corantes de
origem animal, vegetal, mineral ou microbiana, agrupados no grafico como “Outros”, foi
superior ao numero de produtos com corantes sintéticos. Também se observa aumento
em ambos 0s grupos a partir de 2022, com crescimento mais acentuado dos corantes de

origem animal, vegetal, mineral ou microbiana.

Grafico 6. NUmero de produtos com corantes sintéticos e de outras origens.
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Em conjunto, os dados da base Mintel-GNPD demonstram que os corantes estdao
presentes em parcela relevante dos alimentos e bebidas comercializados no Brasil,

embora com frequéncia inferior a dos aromatizantes.

A analise também mostra concentracao do uso em determinados corantes e
categorias de alimentos, além de mudancas temporais que podem refletir tendéncias de
substituicdo ou reformulacdo no mercado. Esses achados reforcam a importancia de
requisitos de rotulagem que permitam identificar de forma clara a presenca de corantes

nos alimentos embalados e acompanhar sua evolu¢do no mercado brasileiro.
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5. Demandas recebidas pela Anvisa

As demandas recebidas pela Anvisa sobre aromatizantes e corantes abrangem
consultas técnicas sobre a aplicagdo dos requisitos vigentes de rotulagem, demanda
judicial relacionada a declara¢do do corante tartrazina e proposicoes legislativas voltadas

a restricdo ou reavaliacdo de determinados corantes.

Em conjunto, essas demandas evidenciam a sensibilidade do tema, a existéncia
de duvidas praticas de aplicagdo da regulamentacdo vigente e a necessidade de conferir

maior clareza, consisténcia e previsibilidade aos requisitos aplicaveis.

5.1 Duvidas sobre rotulagem de corantes e aromatizantes.

No processo de elaboracao da AR 2024-2025, foi recebida contribuicdo relativa a

regulamentacdo da rotulagem de aromatizantes apds a exclusdo do Informe Técnico n?
26/2007. Parte da demanda estaria contemplada na proposta de revisdo dos requisitos
de rotulagem geral de alimentos embalados, especialmente no tocante a forma de
declaracdo dos aromatizantes na lista de ingredientes, em discussdao no Mercosul. Outra
parte da demanda, relacionada aos requisitos especificos de identificacdo no painel

principal, foi tratada em conjunto com o tema da rotulagem de corantes.

Com o objetivo de reunir subsidios para a avaliacdo do tema, foi realizado um
levantamento no banco de dados de questionamentos recebidos via Central de
Atendimento da Anvisa sobre as principais duvidas recebidas pela GGALI relacionadas a

rotulagem de aromatizantes e corantes nos termos do Decreto-Lei n2 986/1969. Os

exemplos de perguntas recebidas estdo sistematizados no Anexo IX.

No caso dos aromatizantes, as duvidas concentram-se na aplicabilidade dos
comandos do Decreto-Lei n2 986/1969 em situagBes como uso de aromatizante sintético
idéntico ao natural, uso de aromatizante para conferir sabor nao especifico, presenca de
aromatizantes em ingredientes utilizados na formulacdo de outros alimentos e uso

concomitante de aromatizantes naturais, idénticos ao natural ou artificiais.

No caso dos corantes, os questionamentos envolvem principalmente a definicao
dos corantes sujeitos a declaragdo “Colorido artificialmente”, a auséncia de classificacdo
atual dos corantes em naturais, sintéticos ou artificiais nos regulamentos sanitarios, a
aplicagdo da declaragao em ingredientes compostos e os requisitos de localizacao e de
legibilidade dessa informacao.

Também foram identificadas duvidas acerca da possibilidade de veicular essas

declaragdes na denominagao de venda e de agrupa-las no painel principal.
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Essas consultas indicam que a coexisténcia entre os dispositivos do Decreto-Lei
n2 986/1969 e a regulamentacgao sanitaria atual de aditivos e rotulagem geral pode gerar
interpretacGes divergentes. A sistematizacdo das perguntas recebidas contribui para
identificar os principais pontos de incerteza regulatdria e orientar a delimitacdo do

problema a ser enfrentado na proposta normativa.

5.2 Acdo civil publica para adverténcia sobre o corante tartrazina

Além das consultas técnicas, ha demanda judicial relacionada a rotulagem do
corante tartrazina. Trata-se de Ac¢do Civil Publica n2 0008841-22.2005.4.03.6100 movida
pelo MPF em face da Anvisa, na qual foi negado provimento a apelacdo da Agéncia e
confirmada sentenga para que a Anvisa edite ato normativo exigindo mengao expressa
a presenca do corante amarelo tartrazina na rotulagem dos alimentos que contenham

essa substancia.

A sentenca define que a informagdo deve ser destacada no rétulo, com a seguinte
redacdo: “Este produto contém o corante amarelo tartrazina que pode causar reagoes
de natureza alérgica, entre as quais asma bronquica, especialmente em pessoas alérgicas

ao acido acetil salicilico”.

A GGALI apresentou subsidios para manifestagdo institucional da Anvisa no
cumprimento da sentenca, ponderando limitacGes relevantes a execucdo literal do
comando judicial e propondo alternativa voltada a assegurar comunicacdo adequada ao
consumidor, sem veicular informacgdo incompativel com as evidéncias cientificas atuais.

Até o momento, aguarda-se retorno para cumprimento da sentenca.

Essa demanda judicial reforca a necessidade de tratamento regulatorio claro para
a declaracdo de corantes especificos, especialmente quando ha exigéncias diferenciadas

de informacdo ao consumidor.

5.3 Demandas legislativas sobre aditivos corantes

Também foram identificadas demandas legislativas relacionadas a aditivos
corantes, especialmente aqueles usualmente chamados de artificiais ou obtidos por

sintese quimica.

O tema tem sido objeto de questionamentos ha muitos anos, em particular
guanto a possivel relacdo entre o consumo desses aditivos e efeitos comportamentais
em criangas. Os estudos sobre o tema sdao conduzidos desde a década de 1970, mas, de
modo geral, ndo avaliaram relacdo dose-resposta nem atribuiram os efeitos

comportamentais adversos a um aditivo especifico.
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Em janeiro de 2025, a discussdo ganhou maior visibilidade apds a FDA revogar a
autorizacdo de uso da eritrosina, também conhecida como Vermelho n? 3, nos Estados
Unidos. A decisdo concedeu prazo até janeiro de 2027 para retirada desse corante de
alimentos e até janeiro de 2028 para medicamentos ingeridos que contenham essa
substancia. Segundo a FDA, a decisao foi baseada na cldusula Delaney do Federal Food,
Drug and Cosmetic Act, que impede a autorizagdo de aditivos que tenham demonstrado

potencial carcinogénico em humanos ou animais.

No caso da eritrosina, a decisdo considerou estudos que indicaram cancer em
ratos machos expostos a doses elevadas do corante, associado a mecanismo hormonal
especifico desses animais. A prépria FDA esclarece que esse mecanismo ndo ocorre em
humanos, que os niveis tipicos de exposicdo humana sdo muito inferiores aos
observados nos estudos com ratos e que estudos em outros animais e em humanos nao
demonstraram o mesmo efeito. Assim, a medida adotada nos Estados Unidos decorreu
da aplicacdo de uma restricao legal especifica, e ndo de nova conclusido de avaliacdo de

risco indicando evidéncia de cancer em humanos.

Destaca-se que a eritrosina foi avaliada pelo JECFA em 2006, com definicao de
IDA. Essa avaliacao foi revisada em 2018, ocasido em que o Comité concluiu que os dados
mais recentes ndo justificavam alteracdo desse valor e que a exposicdo estimada nao
representava risco a saude. Diante da medida adotada pela FDA em janeiro de 2025, na

552 reunido do CCFA o Brasil prop0s a inclusdo da eritrosina como prioridade alta na lista

de reavaliacGes para o JECFA. A decisdo do Comité foi de que, até aquele momento, ndo

havia novos dados disponiveis que justificassem a reavaliagao do referido corante.

Além da eritrosina, a FDA informou que pretende atuar junto ao setor produtivo
para eliminar corantes sintéticos derivados de petrdleo da cadeia de alimentos. Em abril
de 2025, a FDA anunciou que trabalharia com a industria para eliminar seis corantes —
FD&C Green n? 3 (verde rapido), FD&C Red n2 40 (vermelho allura), FD&C Yellow n2 5
(tartrazina), FD&C Yellow n2 6 (amarelo crepusculo), FD&C Blue n2 1 (azul brilhante) e
FD&C Blue n? 2 (indigotina) — até o fim de 2026. Em atualizacdo posterior, a FDA

informou que esse esfor¢o passou a considerar a eliminacao até o fim de 2027.

A partir da divulgagdo da medida adotada pela FDA, surgiram proposicdes no
Legislativo brasileiro relativas aos corantes. Entre elas, foram identificados
Requerimento de Informacdo sobre o uso da eritrosina e sobre o uso de corantes e
aromatizantes no Brasil, Projetos de Lei voltados a restricdo ou proibi¢ao de corantes
artificiais ou derivados de petréleo em alimentos, especialmente aqueles destinados ao
publico infantil, além de indicacdo parlamentar sugerindo a reavaliacdo do perfil de

seguranca da eritrosina:
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Requerimento de Informacdo n2 70/2025, que requer informacgdes sobre o

uso do corante vermelho n? 3 ou eritrosina no Brasil e existéncia de estudos

para sua proibicdo;

Projeto de Lei n2 1.233/2025, que dispde sobre a restricdo e regulamentacdo

do uso de corantes artificiais em alimentos destinados ao consumo infantil e

estabelece diretrizes para a promogao de habitos alimentares saudaveis;

Projeto de Lei n2 2.090/2025, que proibe o uso de corantes artificiais

derivados de petréleo em alimentos industrializados destinados ao publico

infantil e d4 outras providéncias;

Projeto de Lei n? 2.283/2025, que dispde sobre a proibicdo, em todo o

territdrio nacional, da fabricacdo, importacdao, comercializacdo, distribuicdo e
utilizacdo de corantes sintéticos derivados do petrdleo em produtos
alimenticios, cosméticos, farmacéuticos e téxteis, institui medidas de
transicdo e incentivo a substituicdo por insumos naturais ou de origem

vegetal, e da outras providéncias;

Projeto de Lei n® 2.615/2025, que altera a Lei n° 6.360, de 23 de setembro de
1976, que dispde sobre a Vigilancia Sanitdria a que ficam sujeitos os

Medicamentos, as Drogas, os Insumos Farmacéuticos e Correlatos,
Cosméticos, Saneantes e Outros Produtos, e da outras providéncias, para

proibir a utilizagao de corantes alimenticios derivados de petréleo;

Projeto de Lei n2 2.922/2025, que dispGe sobre a proibicdo da utilizacdo de

corantes artificiais sintéticos derivados de petrdoleo em alimentos,
suplementos, bebidas, medicamentos e demais produtos destinados ao

consumo humano, e d3 outras providéncias;

Requerimento de Apensacdo n? 3.773/2025, que requer o apensamento dos
Projetos de Lei 2.090, 2.283, 2.615 e 2.922, todos de 2025, ao Projeto de Lei

1233, de 2025, por tratarem de matérias correlatas;

Indicacdo Parlamentar n? 3.140/2025, que sugere ao Senhor Ministro da

Saude, Alexandre Padilha, que, junto a Anvisa, promova a reavaliacdo do perfil
de seguranca da eritrosina e ado¢do de medidas regulatdrias cabiveis,
inclusive a proibicdo de seu uso em alimentos e medicamentos, a luz das

evidéncias cientificas de riscos a saude humana.

38



.= ANVISA

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

=
-

e Requerimento de Informacdo n2 407/2026: que requer do Excelentissimo

Ministro da Saude, Senhor Alexandre Padilha, informacGes sobre

aromatizantes, flavorizantes e corantes artificiais.

Com excecdo do Requerimento de Informacdo e da Indicacdo Parlamentar que
se referem explicitamente a eritrosina, as demais proposicbes ndo identificam
exatamente quais corantes seriam abrangidos, utilizando expressdes gerais como
“corantes derivados de petrdleo” ou “corantes artificiais sintéticos”. O Requerimento de

Informacdo de 2026 incluiu questionamentos sobre o uso de aromatizantes no Brasil.

Em razao dessa imprecisao, entende-se que essas proposicdoes podem estar se
referindo, em termos gerais, a corantes obtidos por sintese quimica, como tartrazina,
amarelo de quinoleina, amarelo crepusculo FCF, azorrubina, amaranto, ponceau 4R,
eritrosina, vermelho allura AC, azul patente V, verde rdpido FCF, negro brilhante BN e

marrom HT.

Embora essas demandas legislativas ndo tratem especificamente de rotulagem,
elas sdo relevantes para este documento porque demonstram a sensibilidade social e
politica do tema dos corantes, especialmente em produtos destinados a criangas.
Também reforcam a importancia de uma regulamentacdo que assegure transparéncia
sobre a presenca desses aditivos nos rotulos e permita ao consumidor identificar

adequadamente sua composicao.

39



.= ANVISA

I
]
_I Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
6. Cenario regulatoério internacional.

Esta secdo apresenta uma sintese de referéncias internacionais selecionadas
sobre a regulamentacdo e a rotulagem de aromatizantes e corantes em alimentos. Foram
avaliadas normas e orientagdes do Codex Alimentarius, Unido Europeia, Estados Unidos
da América, Canadd, Austrdlia e Nova Zelandia, considerando sua relevancia como

referéncias internacionais em regulacdo de alimentos, aditivos alimentares e rotulagem.

A analise teve como objetivo identificar como essas referéncias internacionais
tratam a declaracdo de aromatizantes e corantes na lista de ingredientes, a existéncia de
requisitos adicionais de rotulagem, a forma de identificacdo de aromatizantes naturais
ou artificiais, o tratamento de imagens e declaraces de sabor, e eventuais adverténcias,

restricdes ou medidas especificas aplicaveis a corantes.

De modo geral, as referéncias avaliadas indicam convergéncia quanto ao uso da
lista de ingredientes para informar a presenga de aromas e corantes nos alimentos,

embora existam diferencas quanto ao nivel de detalhamento exigido.

No caso dos aromatizantes, destacam-se os modelos dos Estados Unidos e do
Canada, que estabelecem requisitos adicionais quando a apresentacdo do alimento, por
meio de denominacdes, imagens, representacdes graficas ou declaracées de sabor,
sugerir ao consumidor uma origem ou natureza do sabor diferente daquela efetivamente

conferida pelo aromatizante utilizado.

Esses requisitos sdao especialmente relevantes para a discussdo brasileira, pois
oferecem referéncias sobre como articular a declaragdo de aromatizantes no painel
principal com a prevengao de praticas que possam induzir o consumidor a erro ou

confusao.

No caso dos corantes, as abordagens internacionais variam entre a simples
declaracdo na lista de ingredientes, a identificacdo nominal obrigatéria, adverténcias
especificas para determinados corantes, uso de alegacao “sem corantes artificiais” e, em

alguns casos, proibicdes ou medidas de retirada de substancias especificas.

6.1 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius é um conjunto de normas, diretrizes e cddigos de praticas
internacionais para alimentos, elaborado pela Comissao do Codex Alimentarius,
vinculadas a FAO e a OMS. Seu principal objetivo é proteger a saide dos consumidores

e garantir praticas justas no comércio internacional de alimentos.
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O Padrdo Geral de Aditivos Alimentares (CXS 192-1995) estabelece os aditivos

autorizados por categoria de alimentos e condi¢des de uso. Essa norma também inclui

os principios gerais para uso de aditivos alimentares, o principio da transferéncia, o
sistema de categorizacdo de alimentos para fins de provisdes de aditivos alimentares e
seus descritores e ainda um guia para estabelecimento de limites maximos de aditivos

alimentares com IDA numérica estabelecida.

No caso dos aromatizantes, as Diretrizes para o Uso de Aromatizantes (CXG 66-

2008) estabelecem defini¢Ges, principios gerais de uso, medidas de gerenciamento de
risco para substancias aromatizantes e componentes de complexos aromatizantes que

requeiram tais medidas, além de indicar a existéncia de banco de especificacbes de

substancias aromatizantes avaliadas pelo JECFA.

Os aromas sao classificados em naturais e sintéticos, no entanto, para os corantes
ndo ha essa classificacdo, nem um padrao ou guia especifico equivalente no Codex, além
das disposicoes da CXS 192-1995.

As regras de rotulagem de aditivos em alimentos pré-embalados estdo previstas
no Padrdo Geral para Rotulagem de Alimentos Pré-embalados (CXS 1-1985). De acordo

com esse padrao, os aditivos devem ser declarados na lista de ingredientes por meio da
classe funcional, acompanhada do nome especifico ou da identificacdo numérica, como

o numero INS, conforme definido em regulamento nacional.

No caso dos aromatizantes, admite-se a declaracdo pela classe funcional, como
“aromatizante” ou “aroma”, podendo ou ndo ser qualificada por expressées como
III, "

“natura idéntico ao natural”, “artificial” ou combinacdo desses termos, conforme
apropriado. Para corantes, aplica-se a regra geral de declaracdo de aditivos na lista de

ingredientes, com indicacdo da classe funcional e do nome especifico ou nimero INS.

6.2 Unido Europeia

Na Unido Europeia, os aditivos sao regulamentados pelo Regulamento (EC) n®

1333/2008. Esse regulamento define “corantes” como substancias que adicionam ou
restauram a cor de um alimento, incluindo constituintes naturais de alimentos e fontes
naturais que normalmente ndo sdo consumidas como alimentos em si nem utilizadas

como ingredientes caracteristicos.

A definicdo também abrange preparacGes obtidas de alimentos e de outros
materiais comestiveis de origem natural, por extracdo fisica ou quimica que resulte na

extracdo seletiva dos pigmentos em relacdo aos constituintes nutritivos ou aromaticos.

A lista de corantes autorizados na Unido Europeia consta da Parte B do Anexo |l

do Regulamento (EC) n® 1333/2008, enquanto as autorizagdes por categoria de
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alimentos estdo previstas na Parte E desse mesmo Anexo. A regulamentagdo europeia

ndo adota classificacdo geral dos corantes em naturais, sintéticos ou artificiais.

Os aromatizantes sdo disciplinados pelo Regulamento (EC) n® 1334/2008. Esse

regulamento define aromatizantes como substancias adicionadas aos alimentos para
conferir ou modificar aroma ou sabor, que ndo se destinam ao consumo como tais. Os
aromatizantes podem ser constituidos por substdncias aromatizantes, preparacdes
aromatizantes, aromas obtidos por tratamento térmico, aromas de fumaca, precursores

de aroma, outros aromas ou suas misturas.

O regulamento também estabelece defini¢cdes especificas para essas categorias,
lista substancias que ndo devem ser adicionadas como tais aos alimentos e define limites
para determinadas substancias que podem estar presentes em alimentos prontos para

consumo em decorréncia do uso de aromas.

As regras gerais de rotulagem de alimentos estao estabelecidas no Regulamento

(EU) n° 1169/2011. Para aromatizantes, a declaragdo na lista de ingredientes pode ser

feita pelo termo “aroma” ou por nome ou descrigdo mais especifica, como substancia
aromatizante, substancia aromatizante natural, preparacdao aromatizante, aroma obtido

por tratamento térmico, aroma de fumaca, precursor de aroma ou outro aroma.

O termo “natural” somente pode ser utilizado para descrever um aroma quando
o0 componente aromatizante incluir exclusivamente preparagdes aromatizantes ou
substancias aromatizantes naturais. A quinina e a cafeina utilizadas como aromatizantes
devem ser mencionadas nominalmente na lista de ingredientes imediatamente apds o

termo “aromatizante(s)”.

Para corantes, a declaragdo na lista de ingredientes deve indicar a classe
funcional, seguida do nome da substancia corante ou do respectivo nimero E. Quando
um ingrediente pertencer a mais de uma classe funcional, deve ser indicada a classe

correspondente a sua fungao principal no alimento.

A Unido Europeia adota requisito adicional de rotulagem para determinados

corantes. O art. 24 do Regulamento (CE) n? 1333/2008 exige que alimentos adicionados

de tartrazina (E102), amarelo de quinoleina (E104), amarelo crepusculo FCF (E110),
azorrubina/carmoisina (E122), ponceau 4R (E124) ou vermelho allura AC (E129)
apresentem adverténcia sobre possivel efeito negativo na atividade e na atencdo de

criangas.

Essa declaracdo ndo é exigida quando os corantes sdo utilizados para fins de
marcacdo de produtos carneos ou para estampagem ou coloragdo decorativa em cascas

de ovos ou em bebidas alcodlicas.
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6.3 Estados Unidos

Nos Estados Unidos, os aromatizantes e corantes sdo regulamentos pela FDA,
com fundamento no Federal Food, Drug, and Cosmetic Act e no Titulo 21 do CFR. As
regras de rotulagem de especiarias, aromatizantes, corantes e conservantes quimicos
estdo previstas principalmente no 21 CFR 101.22, enquanto as disposices especificas

sobre aditivos corantes constam das Partes 70, 73, 74 e 82 do Titulo 21.

O 21 CFR 101.22 define “aroma natural” como 6leo essencial, oleorresina,

esséncia ou extrato, hidrolisado proteico, destilado ou produto de torrefacdo,
aquecimento ou hidrélise enzimatica que contenha constituintes aromatizantes
derivados de fontes como especiarias, frutas, vegetais, leveduras comestiveis, ervas,
carnes, frutos do mar, aves, ovos, laticinios ou produtos de fermentacdo desses

materiais, cuja fung¢do principal no alimento seja aromatizar, e ndo nutrir.

III

Ja “aroma artificial” é qualquer substancia cuja funcdo seja conferir sabor e que

ndo seja derivada dessas fontes listadas na definicdo de aroma natural.

Na lista de ingredientes, os aromatizantes devem ser declarados como “natural
flavor”, “artificial flavor” ou combinacdo desses termos, conforme o caso. A norma
também prevé que acido pirolenhoso ou outros aromas artificiais de fumaga utilizados
como ingredientes sejam declarados como “artificial flavor” ou “artificial smoke flavor”.
Quando esses aromas artificiais de fumaca sdo utilizados, o rétulo ndo pode induzir o
consumidor a entender que o alimento foi submetido a processo tradicional de

defumacdo ou que possui sabor natural de defumado.

Uma caracteristica relevante do modelo norte-americano é o tratamento
conferido ao sabor caracteristico. Sempre que o rétulo, a apresentacdo ou a publicidade
de um alimento fizerem referéncia direta ou indireta ao sabor principal — por palavras,
imagens, como a figura de uma fruta, ou outros meios — esse sabor passa a ser
considerado o sabor caracteristico do produto e deve ser declarado de forma compativel

com a composicao do alimento e com a origem dos ingredientes responsaveis pelo sabor.

Quando o alimento ndo contém aroma artificial que simule, imite ou reforce o
sabor caracteristico, a denominac¢do do alimento deve ser acompanhada do nome
comum ou usual desse sabor caracteristico. Em regra, essa informacao deve aparecer
com letras de altura ndo inferior a metade da altura das letras usadas na denominacao

do alimento.

Essa regra se aplica, por exemplo, a situagdes em que o produto é identificado
por determinado sabor, como baunilha ou morango, sem que haja uso de aroma artificial

para simular ou reforcar esse sabor.
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Quando o alimento contém ingrediente que confere o sabor caracteristico e
também aroma natural da mesma origem, ou quando o sabor é conferido por aroma
natural derivado da mesma fonte, a denominacdo deve indicar a presenca de aroma.
Nesses casos, podem ser usadas expressoes equivalentes a “com aroma natural de...” ou
“aromatizado”, conforme a composicao do produto e a forma de apresentacao do sabor

no roétulo.

Quando nenhum dos aromas naturais utilizados no alimento é derivado do
produto cujo sabor é simulado, o alimento deve ser rotulado com a indicagao de que o
sabor é simulado ou de que o produto é aromatizado artificialmente, conforme o caso.
Se o alimento contém um ingrediente ou sabor caracteristico do produto cujo sabor é
simulado e, adicionalmente, outro aroma natural que simula, se assemelha ou reforca
esse sabor caracteristico, a declaragdo deve incluir expressao equivalente a “com outro
aroma natural”, em letras ndo menores que metade da altura das letras usadas no nome

do sabor caracteristico.

Quando o alimento contém aroma artificial que simula, se assemelha ou reforca
0 sabor caracteristico, a denominagdo do alimento deve ser acompanhada do nome

comum ou usual do sabor caracteristico e de indicacdo clara da natureza artificial do

" |II

aroma, por meio de expressGes como “sabor artificial de..”, artificial” ou
“aromatizado artificialmente”. Em regra, a referéncia ao sabor caracteristico deve
aparecer em letras com altura ndo inferior a metade da altura das letras usadas na
denominacdo do alimento, e a expressao que indica a artificialidade do sabor deve ter

destaque proporcional ao nome do sabor caracteristico.

Além disso, sempre que o sabor caracteristico aparecer no rétulo fora da lista de
ingredientes, de forma que possa ser facilmente identificado pelo consumidor em
condi¢gdes normais de compra, as declaragdes exigidas devem preceder ou seguir
imediatamente a referéncia ao sabor, sem interposi¢cdo de texto, imagem ou elemento
grafico. Ha excecOes para situagGes em que o sabor caracteristico aparece junto a marca
e a insercdo da declaragdo prejudicaria a relagdo entre a marca e o sabor; para produtos
com mais de um aroma sujeito a regra, caso em que a declaracdo exigida precisa
aparecer apenas uma vez em cada declaracdo de sabores caracteristicos; e para
produtos com trés ou mais sabores distintos ou mistura de sabores sem sabor primario
reconhecivel, quando pode ser usada uma expressao que identifique o sabor pretendido
da mistura, como “sabor artificial de ponche de frutas”.

O 21 CFR 101.22 define “corante artificial” de forma ampla, como qualquer

aditivo corante, de origem natural ou sintética, adicionado a um alimento. No contexto
norte-americano, portanto, a expressdo nao corresponde necessariamente apenas a

corantes obtidos por sintese quimica.
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O 21 CFR Part 70 estabelece disposicdes gerais aplicaveis aos corantes, que sao

definidos como qualquer corante, pigmento ou outra substancia produzida por sintese
ou processo semelhante, ou extraida, isolada ou derivada de fonte vegetal, animal,
mineral ou outra, que, quando adicionada ou aplicada a alimento, medicamento,
cosmético ou ao corpo humano, seja capaz de conferir cor. A norma também esclarece
que substancias corantes utilizadas em embalagens podem ser abrangidas se o uso

habitual ou previsivel puder resultar na transferéncia de cor para o alimento.

O sistema norte-americano diferencia corantes isentos de certificagdo e corantes

sujeitos a certificacdo por batelada. O 21 CFR Part 73 relaciona os corantes isentos de

certificacdo, em geral de origem vegetal, animal ou mineral, como extrato de urucum,
astaxantina, beterraba desidratada e outros, estabelecendo especificacbes, usos,
restricdes e requisitos de rotulagem. Esses corantes devem ser declarados pelo nome

comum ou usual aplicavel.

Ja 0 21 CFR Part 74 lista corantes e pigmentos sujeitos a certificacdo, enquanto o
21 CFR Part 82 trata de lacas de corantes sujeitos a certificacdo. Essas normas
estabelecem, para cada corante, especificacdes, usos autorizados, restricdes, requisitos
de rotulagem e exigéncia de certificagdo. Em geral, os corantes certificados incluem
corantes organicos sintéticos, muitos deles classificados quimicamente como azoicos,
xanténicos, trifenilmetanos ou indigoides, e podem abranger corantes historicamente

associados a matérias-primas provenientes do petréleo ou do carvao.

O 21 CFR 101.22 prevé diferentes formas de declaracdo dos corantes. Corantes
certificados devem ser declarados pelo nome do corante listado no 21 CFR Part 74 ou no
21 CFR Part 82, conforme aplicavel.

Essa declaracdo deve utilizar o nome comum ou usual do corante, como FD&C
Yellow No. 5, FD&C Red No. 40 ou denominacdes equivalentes. Contudo, ndo é
obrigatdrio incluir o prefixo “FD&C” na lista de ingredientes, desde que a identificagao
do corante seja feita de forma adequada. Quando se tratar de laca, o termo “laca” deve
integrar a declaracdo. Também pode ser declarado, entre parénteses, nome alternativo

apropriado para o corante certificado apds seu nome comum ou usual.

Para determinados corantes ndo sujeitos a certificacdo, quando ndo houver
exigéncia especifica de declaracdo pelo nome comum ou usual, podem ser usadas
expressoes como “artificial color”, “artificial color added”, “color added” ou “colored

with...”, conforme aplicavel.

A norma também prevé tratamento especifico para especiarias que possuem
funcdo corante, como pdaprica, circuma e acafrdo, que devem ser declaradas como

“spice and coloring”, salvo quando declaradas pelo nome comum ou usual.
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O modelo norte-americano também possui requisitos especificos para alguns
corantes. O FD&C Yellow No. 5, correspondente a tartrazina, deve ser declarado pelo

nome na lista de ingredientes.

No que se refere a rotulagem de corantes, dentre as medidas empreendidas pela

FDA para fomentar a substituicdo de corantes derivados de petréleo por corantes

naturais, em fevereiro de 2026, foi publicada uma carta para o setor produtivo sobre

alegacdes de “sem corantes artificiais” informando que a Agéncia passara a exercer

discricionariedade de fiscalizagcdo quanto a aplicacdo da se¢do 403(a)(1) do Federal Food,
Drug, and Cosmetic Act (FD&C Act), que trata de rotulagem enganosa. No documento é
informado que ndo sera aplicada penalidade em caso de uso da alegacao “sem corantes
artificiais” em alimentos que ndao contenham corantes de certificacdo obrigatdria, ainda
que contenham corantes de origem natural. Essa medida representa alteragdo relevante
na conduta fiscalizatéria anteriormente adotada, que restringia tais alegacbes a

produtos sem qualquer adicdo de corantes.

6.4 Canada

No Canada, os aditivos alimentares sao regulamentados pela Food and Drugs Act

e pela Safe Food for Canadians Act, bem como pelos regulamentos dessa lei. A Health

Canada é responsdvel por estabelecer requisitos sanitarios e autorizacdes de uso de
aditivos alimentares, enquanto a Canadian Food Inspection Agency atua na orientagdo e

fiscalizacdo da conformidade da rotulagem e da comercializagdo de alimentos.

A definicdo de aditivo alimentar encontra-se na Divisdo 1 do Food and Drug

Requlation, enquanto os principais requisitos aplicaveis aos aditivos alimentares estao
estabelecidos na Divisdao 16 desse regulamento. Os aditivos alimentares autorizados no
Canada estdo organizados em listas mantidas pela Health Canada, que indicam as
substancias permitidas, os alimentos em que podem ser utilizadas, os limites maximos e

as condicdes de uso.

Os aromatizantes sao disciplinados no Volume 9 do Canadian Food Composition

Standards, que reune requisitos aplicaveis a ingredientes aromatizantes, esséncias,
extratos e preparacoes relacionadas. A regulamentacdo canadense distingue aromas

naturais e artificiais.

No caso dos corantes, o Food and Drug Requlation define corante sintético como

gualquer corante alimentar organico, exceto o caramelo, produzido por sintese quimica

e que nao possui equivalente na natureza. De acordo com a lista de corantes autorizados,

sdo classificados como corantes sintéticos: o vermelho allura, amaranto, azul brilhante
FCF, vermelho citrico n2 2, eritrosina, verde rapido FCF, indigotina, ponceau SX, amarelo

crepusculo e tartrazina.
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O Food and Drug Requlation exige que os aditivos, incluindo aromatizantes,

sejam declarados na lista de ingredientes dos produtos pré-embalados, salvo quando o

alimento estiver isento de apresentar lista de ingredientes.

De acordo com esse regulamento, os aromas naturais e artificiais podem ser
declarados ao final da lista de ingredientes, em qualquer ordem, desde que identificados
nesses termos. Assim, diferentemente de modelos que permitem apenas a declaracao
genérica da funcdo “aromatizante”, a abordagem canadense preserva a distingdo entre

aromas naturais e artificiais na lista de ingredientes.

O Safe Food for Canadians Act também estabelece requisitos relacionados ao uso

de aromatizantes e a apresentacdo visual do alimento. Quando um ingrediente
aromatizante é adicionado a um alimento pré-embalado destinado ao consumidor, o
rétulo deve indicar que esse ingrediente é de imitagdo, artificial ou simulado quando
duas condicdes forem atendidas: o ingrediente ndo é derivado de substancia natural,
como carne, peixe, aves, frutas, vegetais, levedura comestivel, ervas, especiarias, cascas,
brotos, raizes, folhas ou outro material vegetal; e o rétulo apresenta imagem que sugere

o sabor natural correspondente ao ingrediente aromatizante adicionado.

Verifica-se, assim, que a norma canadense busca evitar que imagens ou outras
representacdes, como a figura de uma fruta ou de outro alimento caracteristico, levem
o consumidor a concluir que o sabor decorre necessariamente da presenga daquele
alimento ou ingrediente natural, quando, na verdade, é obtido por ingrediente

aromatizante artificial, de imitacdo ou simulado.

O Safe Food for Canadians Act também define a localizacdo dessa declaracdo.

Quando a representacdo pictdrica estiver no painel principal, a declaracdo deve ser
apresentada sobre ou préoxima a imagem. Quando a imagem estiver em outra parte do
rotulo, a declaracdo deve constar no painel principal, proxima a denominag¢do do
alimento. Quando a representagdo pictdrica aparecer tanto no painel principal quanto
em outra parte do rotulo, a declaragdo deve ser apresentada sobre ou proxima a parte

da representacdo exibida no painel principal.

Quanto aos corantes, estes devem ser declarados pelo nome comum, podendo
ser listados ao final da lista de ingredientes, em qualquer ordem, conforme previsto no
FDR. A regulamentacdo canadense ndo permite que os corantes sejam declarados
isoladamente o nimero INS. Esses niumeros podem ser apresentados apenas como
informacdo complementar, desde que o corante ja esteja declarado pelo nome comum

exigido ou por sinbnimo aceitavel previsto na lista aplicavel.

Quando o corante é utilizado na forma de laca, essa condi¢do deve ser informada

Ill

na declaragao do ingrediente. Além disso, a declaragdo da classe funcional “corante” nao
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€ obrigatdria na lista de ingredientes segundo as regras canadenses, e 0s corantes ndo
podem ser agrupados genericamente.

Dessa forma, a logica canadense privilegia a identificacdo nominal do corante

utilizado, em vez da declaragdo pela fungdo tecnoldgica ou por cédigos numéricos.

6.5 Australia e Nova Zelandia

Na Austrdlia e na Nova Zelandia, os aditivos alimentares sdo regulamentados pelo
Australia New Zealand Food Standards Code, elaborado pela Food Standards Australia

New Zealand.

Essas substancias estao disciplinadas pelo Standard 1.3.1, que define as regras

gerais para o uso de aditivos. As substancias autorizadas nas respectivas categorias de

alimentos e limites maximos, incluindo os corantes, estdo listados no Schedule 15.

Os aromatizantes ndo tém uma lista especifica. A logica regulatdria adotada para
essas substancias combina definicdes do Cédigo com referéncias externas reconhecidas

para a identificacdo das substdncias aromatizantes autorizadas.

Nesse caso, o Standard 1.1.2 define substdncia aromatizante como substancia

utilizada ou destinada a ser utilizada como aromatizante ou como ingrediente de uma
substancia aromatizante. O Cédigo considera autorizada a substancia aromatizante que

se enquadre em uma das referéncias ou condices previstas.

Sdo consideradas substancias aromatizantes autorizadas aquelas listadas em pelo
menos uma das seguintes referéncias: listas de substancias aromatizantes geralmente
reconhecidas como seguras publicadas pela Flavour and Extract Manufacturers’
Association dos Estados Unidos, de 1960 a 2022, edicdo 30; lista de substancias
aromatizantes quimicamente definidas do Conselho da Europa, de novembro de 2000;
Anexo | do Regulamento (UE) n® 872/2012, que adota a lista de substancias
aromatizantes da Unido Europeia; e 21 CFR § 172.515.

Também sdo abrangidas substancias aromatizantes obtidas por processos fisicos,
microbioldgicos, enzimaticos ou quimicos a partir de material de origem vegetal ou
animal, em seu estado bruto ou apds processamento por métodos tradicionais de
preparacdo, como secagem, torrefacdo e fermentacdo. Além disso, sdo admitidas
substancias aromatizantes obtidas por meios sintéticos que sejam idénticas a

substancias obtidas a partir desses materiais de origem vegetal ou animal.

O uso de aromatizantes deve observar o Standard 1.3.1, bem como os principios

gerais de seguranca estabelecidos no Standard 1.1.1. Assim, embora os aromatizantes

ndo sejam listados individualmente no Schedule 15 como os demais aditivos alimentares,
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seu uso permanece condicionado as defini¢cdes, referéncias reconhecidas e requisitos

gerais do Cdédigo.

Quanto aos corantes, o Australia New Zealand Food Standards Code adota uma

I6gica propria de classificacdo para fins de autorizacdo. Os corantes sdo organizados em
dois grupos: corantes que podem ser utilizados segundo as Boas Praticas de Fabricacdo
e corantes com limite maximo de uso definido. Essa classificagao nao corresponde a uma
distincdo geral entre corantes naturais, sintéticos ou artificiais, mas a uma forma de

organizar as condi¢des de uso aplicdveis a cada substancia.

Entre os corantes autorizados com limite maximo estdo o vermelho allura AC,
azorrubina/carmoisina, preto brilhante BN, azul brilhante FCF, marrom HT, verde rapido
FCF, verde S, indigotina, ponceau 4R, amarelo quinolina, amarelo crepusculo FCF e
tartrazina. Para esses corantes, o Cédigo estabelece limite maximo aplicavel a soma de
todos os corantes adicionados ao produto, correspondente a 70 mg/L para bebidas e
290 mg/kg para alimentos.

Para fins de rotulagem, o Standard 1.2.4 estabelece que os aditivos alimentares
devem ser declarados na lista de ingredientes pela classe funcional e, entre parénteses,
pelo nome ou cédigo indicado no Schedule 8. Essa regra geral se aplica aos aditivos

alimentares em geral, incluindo os corantes.

No caso especifico dos aromatizantes, quando uma substancia aromatizante for
utilizada como ingrediente, ela pode ser declarada na lista de ingredientes pela palavra
“aromatizante” ou “aroma”, ou por nome ou descricdo mais especifica da substancia
aromatizante. Essa regra permite uma declaracdo genérica para aromatizantes,
compativel com a natureza dessas misturas e com a pratica adotada em outras

referéncias internacionais.

Entretanto, essa possibilidade de declara¢cdo genérica como “aromatizante” ou
“aroma” nao se aplica a determinadas substancias quando utilizadas como aromatizante

ou como ingrediente de substancia aromatizante.

Nesses casos, devem ser declaradas de forma especifica substancias como acido
L-glutamico, glutamato monossddico, L-glutamato monopotassico, di-L-glutamato de
calcio, L-glutamato monoamoénico, di-L-glutamato de magnésio, guanilato dissddico,

inosinato dissddico, 5’-ribonucleotideos dissddicos e cafeina.

6.6 Restricdes internacionais relativas a corantes

Alguns corantes obtidos por sintese tém sido objeto de medidas regulatérias
especificas em diferentes paises e blocos econémicos. Essas medidas variam quanto ao

fundamento, ao escopo e ao instrumento adotado, incluindo proibicdo de uso,
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revogacao de autorizacdo, exigéncia de adverténcia no rétulo ou auséncia de requisitos

adicionais além da declaragdo na lista de ingredientes.

O Quadro 1 apresenta um panorama do cendrio regulatério internacional de
corantes selecionados, indicando, para cada referéncia avaliada, se ha proibicao,

exigéncia de adverténcia ou inexisténcia de medida adicional identificada.

Os corantes objeto de intervengdo variam entre os paises e blocos econémicos.
Algumas autoridades proibem o uso de determinados corantes, assinalados em
vermelho no Quadro 1. Outras permitem o uso, mas exigem adverténcia especifica nos
rotulos, como ocorre na Unido Europeia para os corantes assinalados em amarelo.
Também ha autoridades que ndo adotam medidas adicionais para esses corantes, além

dos requisitos gerais de autorizacdo de uso e declaracdo na rotulagem.

Quadro 1. Cenario regulatdrio internacional de alguns corantes obtidos por sintese.

Codex Unido Austrdlia e
Brasil X X EUA A Canada Nova
Alimentarius Europeia -
Zelandia

Corantes

102 |Tartrazina Sim Sim
104 |Amarelo de quinoleina Sim Sim Sim

110 [Amarelo crepusculo Sim Sim Sim Sim Sim
122 |Azorrubina / carmoisina Sim Sim Sim

123 |Amaranto Sim Sim

124 |Ponceau 4R Sim Sim

127 |Eritrosina Sim Sim

129 |[Vermelho allura Sim Sim

131 |Azul patente Sim Sim

132 |Indigotina Sim Sim

133  [Azul brilhante Sim Sim

143 |Verde rapido Sim Sim

151 |[Negro Brilhante PN Sim Sim

155 |Marrom HT Sim Sim

Essas diferencas refletem a diversidade de abordagens regulatdrias diante das
evidéncias cientificas disponiveis sobre a seguranca desses corantes, incluindo o debate
sobre possivel relagdo entre o consumo de alguns corantes e efeitos sobre atividade e
atencdo em criangas. Também refletem diferengas entre marcos legais, critérios de
gerenciamento de risco e instrumentos regulatdrios adotados por cada autoridade.

Um marco importante nesse debate foi a publicacdo do estudo de McCann et al.
(2007), que avaliou o efeito de duas combinagdes de corantes e benzoato de sdédio sobre
niveis de atividade e atengao em criangas. As misturas avaliadas incluiam corantes como
tartrazina (INS 102), amarelo de quinoleina (INS 104), amarelo crepusculo FCF (INS 110),
ponceau 4R (INS 124), vermelho allura AC (INS 129) e azorrubina/carmoisina (INS 122),
em combinac¢do com o conservante benzoato de sédio (INS 211).
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Apds essa publicagdo, a EFSA emitiu, em 2008, parecer avaliando
detalhadamente o delineamento e os resultados do estudo. A autoridade concluiu que
os achados ndo justificavam a redefinicio da IDA dos corantes avaliados nem do
benzoato de sddio, e que ndo havia evidéncia robusta de relacdo causal entre as misturas

de aditivos testadas e hiperatividade em criangas.

Apesar dessa conclusdo, a Unido Europeia exigiu que alimentos adicionados de
tartrazina, amarelo de quinoleina, amarelo crepusculo FCF, azorrubina/carmoisina,
ponceau 4R ou vermelho allura AC apresentassem adverténcia sobre possivel efeito
negativo na atividade e na atencdo de criancas, observadas as excecdes previstas na

regulamentacdo europeia.

Nos Estados Unidos, a medida mais recente e de maior repercussdo foi a
revogacao da autorizacao de uso do FD&C Red No. 3, também conhecido como eritrosina
ou Vermelho n2 3, em alimentos e medicamentos ingeridos. Conforme tratado na segao
5.3, a decisdo da FDA decorreu da aplicacdo da clausula Delaney do Federal Food, Drug
and Cosmetic Act, e ndo de nova conclusdo de avaliagdo de risco indicando evidéncia de
cancer em humanos. Além disso, a FDA anunciou iniciativas para apoiar a transicao para
alternativas a determinados corantes sintéticos derivados de petréleo, sem que isso

represente, até o momento, proibicao formal equivalente para todos esses corantes.

No Canada, a Health Canada informa estar ciente de publicagdes sobre possiveis
associacoes entre determinados corantes sintéticos e efeitos neurocomportamentais em
criancas. Segundo a autoridade canadense, essas publicacbes foram analisadas, mas as
evidéncias disponiveis foram consideradas insuficientes para demonstrar que os
corantes sintéticos causem esse tipo de efeito. A autoridade esclareceu, ainda, que,
como ocorre com qualquer aditivo alimentar, caso haja fundamento de seguranga que
justifiqgue medida regulatdria, o uso do corante poderd ser restringido ou deixar de ser
permitido.
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7. Problema regulatério.

A analise do cendrio regulatdrio nacional, das demandas recebidas pela Anvisa,
das evidéncias sobre a presenca de aromatizantes e corantes em alimentos
comercializados no Brasil e das referéncias internacionais avaliadas indica a existéncia
de dificuldades praticas na aplicacdo dos requisitos de rotulagem desses aditivos em
alimentos embalados.

O problema regulatdrio a ser enfrentado nesta proposta pode ser definido como
a inconsisténcia dos requisitos especificos para rotulagem de aromatizantes e corantes
em alimentos embalados, especialmente quanto a articulagdo entre as declaragdes
previstas no Decreto-Lei n? 986/1969 e a regulamentacdo sanitaria atual de aditivos

alimentares e rotulagem.

Esse problema nao se refere a autorizagdo de uso de aromatizantes e corantes
em alimentos, nem a avaliacdo de sua segurancga, que seguem os principios sanitarios e
as listas positivas estabelecidas na RDC n? 778/2023, na IN n? 211/2023 e, no caso dos
aromatizantes, na RDC n? 725/2022.

O foco desta analise é a forma como a presenga de aromatizantes e corantes deve
ser comunicada ao consumidor na rotulagem dos alimentos embalados, especialmente

no painel principal e em sua relagdo com a lista de ingredientes.

A regulamentagdo vigente estabelece que os aditivos devem ser declarados na
lista de ingredientes conforme a RDC n? 727/2022. Para corantes, essa declaracdo deve
ser feita pela funcdo tecnoldgica seguida de, pelo menos, nome completo ou nimero

INS, com exigéncia de declaragao da tartrazina por extenso.

Para aromatizantes, a declaragao pode ser realizada exclusivamente pela fungao
tecnolégica, sendo facultada a indicacdo da respectiva classificacdo nos termos da RDC
n2 725/2022. Além dessas regras gerais, os arts. 13 a 17 do Decreto-Lei n? 986/1969
estabelecem declaragdes especificas para alimentos adicionados de aromatizantes e

corantes no painel principal do rétulo.

Os comandos dos arts. 13 a 17 do Decreto-Lei n? 986/1969 tém gerado duvidas
porgue empregam conceitos e expressdes associados ao contexto regulatdrio da década
de 1960, como “esséncias naturais”, “esséncias artificiais” e “corantes artificiais”. Esses
termos ndo se articulam plenamente com a terminologia e a classificacdo atualmente

adotadas na regulamentacao sanitaria.

No caso dos aromatizantes, a regulamentagao atual classifica esses aditivos como
naturais, sintéticos, de fumaca e de rea¢do ou transformacdo, sendo os sintéticos

subdivididos em idénticos ao natural e artificiais.
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No caso dos corantes, a regulamentacdo vigente ndo define quais substancias
devem ser classificadas como artificiais para fins de aplicagdo da expressdao “Colorido

artificialmente” exigida pelo Decreto-Lei n2 986/1969 para corantes artificiais.

Esse cendrio foi intensificado por mudancas normativas e pela retirada de
orientagdes anteriormente utilizadas como referéncia pratica sobre o tema. O Informe
Técnico n? 26/2007, que tratava da rotulagem de alimentos adicionados de
aromatizantes, foi excluido do portal da Anvisa por ser considerado instrumento

inadequado para estabelecer exigéncias de carater normativo.

Além disso, a Resolugdo CNNPA n? 44/1977, que estabelecia classificacdo de
corantes, foi revogada no contexto das acbes de revisdo e consolidacdo normativa,
enquanto o Informe Técnico n? 68/2015, que orientava a classificacdo e a rotulagem de

corantes caramelo, foi retirado do portal da Anvisa por obsolescéncia.

Com isso, fabricantes, autoridades sanitarias e demais interessados deixaram de
contar com instrumentos que, embora ndo resolvessem integralmente o problema,
vinham sendo utilizados como referéncias praticas para interpretacao dos requisitos

vigentes.

As demandas recebidas pela Anvisa evidenciam os principais pontos de incerteza.
No caso dos aromatizantes, as duvidas envolvem a obrigatoriedade e a forma de
declaragdo de aromatizantes sintéticos idénticos ao natural; a aplicagdo das declaragdes
guando o aroma é utilizado para conferir sabor ndo especifico; a presenca de
aromatizantes em ingredientes compostos ou em matérias-primas utilizadas em outro
alimento; e a forma de declaragdao quando ha uso concomitante de aromatizantes

naturais, idénticos ao natural e artificiais.

No caso dos corantes, as duvidas concentram-se na identificacdo dos corantes
sujeitos a expressao “Colorido artificialmente”, na aplicagao dessa declaragao a corantes
caramelo, corantes inorganicos, lacas, capsulas, confeitos ou ingredientes compostos, e
nos requisitos de localizacdo, legibilidade e eventual agrupamento com declara¢des

relativas a aromatizantes.

Esse problema é relevante porque aromatizantes e corantes estdo amplamente
presentes nos alimentos embalados comercializados no Brasil. Os estudos analisados
indicam que essas classes funcionais estdo entre as mais frequentes nos alimentos

disponiveis no mercado brasileiro.

Os dados da base Mintel-GNPD reforgam essa abrangéncia, ao mostrar presenca
declarada desses aditivos em diferentes categorias de alimentos e tendéncia de
aumento da frequéncia de aromatizantes e de corantes ao longo da série histoérica

analisada.
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A relevancia do tema também se relaciona as diretrizes nacionais de alimentacao
adequada e sauddavel. Aromatizantes e corantes sao exemplos de aditivos empregados
para modificar atributos sensoriais dos alimentos, como sabor, aroma e cor, e podem

estar presentes em alimentos ultraprocessados.

Nas referéncias regulatdrias internacionais avaliadas, verificou-se consisténcia
quanto ao uso da lista de ingredientes como principal instrumento para informar a
presenga de aromatizantes e corantes nos alimentos. Em geral, essas referéncias adotam
regras que exigem a declaragdo desses aditivos na lista de ingredientes, ainda que com
diferengas quanto ao grau de detalhamento, ao uso de nomes especificos, nimeros de

identificagcdo ou termos genéricos, especialmente no caso dos aromatizantes.

Também foram identificados requisitos especificos que podem contribuir para a
adequada identificagdo dessas substancias e para o enfrentamento do problema
regulatério, como regras sobre o uso de termos como “natural” e “artificial”, critérios
para declaracdo de sabor caracteristico, tratamento de imagens e representacdes
graficas, exigéncia de identificacdo nominal de corantes e adverténcias ou medidas

especificas para determinados corantes.

Dessa forma, o problema regulatério ndo decorre da auséncia total de regras de
rotulagem, mas da inconsisténcia dos critérios estabelecidos para as declaracGes de
aromatizantes e corantes previstas no Decreto-Lei n? 986/1969 em conjunto com a

regulamentacdo sanitaria vigente.

Como consequéncias, esse cenario pode gerar interpretacGes divergentes e
praticas distintas de rotulagem entre fabricantes; inseguranca juridica para o setor
regulado; dificuldade de harmonizagdo da atuagao fiscalizatoria pelo SNVS; aumento de
consultas técnicas, demandas administrativas, judiciais e legislativas; e reducdo da

efetividade da rotulagem como instrumento de informagao ao consumidor.

Do ponto de vista do consumidor, a falta de padronizacdo pode dificultar a
identificacdo adequada da presenca de aromatizantes e corantes nos alimentos
embalados, especialmente quando ha uso de imagens, denominacdes de sabor,

ingredientes compostos ou combinagado de diferentes aromatizantes e corantes.

Do ponto de vista regulatério, a insuficiéncia de critérios claros e atualizados
compromete a previsibilidade, a coeréncia e a aplicabilidade dos requisitos vigentes,
limitando a capacidade da regulamentagdao de promover transparéncia e prevenir

praticas que possam induzir o consumidor a erro ou confusao.
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8. Objetivo da intervencdo

A intervengdo regulatéria tem como objetivo geral aprimorar a regulamentagao
da rotulagem de aromatizantes e corantes em alimentos embalados, de modo a tornar
os requisitos especificos mais claros e consistentes, especialmente quanto a articulagdo
entre as declaragdes previstas no Decreto-Lei n2 986/1969 e a regulamentagdo sanitaria

atual de aditivos alimentares e rotulagem.

A intervencdo esta voltada a forma como a presenca desses aditivos deve ser

comunicada ao consumidor, em especial no painel principal.

A definigdo dos requisitos e a construgdo das alternativas regulatdrias deverao
considerar a ampla presenga de aromatizantes e corantes em diferentes categorias de
alimentos embalados, as evidéncias disponiveis sobre seu uso no Brasil, as demandas
recebidas pela Anvisa, a necessidade de solucdes proporcionais e aplicaveis a
diversidade de produtos disponiveis no mercado e, quando pertinente, os subsidios

provenientes de referéncias internacionais.
Para alcancar esse objetivo, sdo propostos os seguintes objetivos especificos:

e garantir maior clareza, consisténcia e transparéncia da rotulagem de
aromatizantes e corantes, para o consumidor identificar adequadamente a
presenca desses aditivos nos alimentos embalados;

e fortalecer a efetividade da rotulagem como instrumento de informacdo,
protecdo a saude e promocao da escolha informada, em alinhamento com as
diretrizes nacionais de alimentagdo adequada e saudavel;

e atualizar e harmonizar a terminologia aplicavel a rotulagem de aromatizantes
e corantes, considerando os conceitos, classificacdes e critérios atualmente
adotados na regulamentacdo sanitaria de aditivos alimentares;

e definir critérios claros para aplicacdo das declaracGes especificas relativas aos
aromatizantes, incluindo aromas naturais, artificiais, sintéticos idénticos ao
natural, misturas de aromatizantes e aromatizantes utilizados para conferir
sabor nao especifico;

e definir critérios claros para aplicacdo da declaracdo “Colorido artificialmente”,
especialmente quanto a identificacdo dos corantes abrangidos pela expressao
“corantes artificiais” e a aplicacdo dessa declaracdo em situacgOes especificas;

e definir critérios para aplicagdo dos requisitos de rotulagem quando
aromatizantes ou corantes estiverem presentes em ingredientes compostos

ou matérias-primas usadas na formula¢do de outros alimentos;
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e estabelecer requisitos de localizacado, legibilidade e eventual agrupamento das
declaragdes de aromatizantes e corantes no painel principal, de modo a
favorecer sua aplicacao uniforme pelos fabricantes e sua compreensao pelos
consumidores;

e reduzir assimetrias de informacdo, interpretacbes divergentes e praticas
distintas de rotulagem no mercado, conferindo maior previsibilidade
regulatéria e seguranca juridica ao setor regulado; e

e apoiar a atuacao fiscalizatéria do SNVS, por meio de requisitos mais claros,
objetivos e aplicaveis as diferentes situacdes de uso de aromas e corantes em

alimentos embalados.
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Anexo |. Principios fundamentais para o uso de aditivos alimentares

Parametros Principios fundamentais

Os aditivos alimentares devem ser seguros para consumo humano, mediante avaliacao toxicolégica que assegure que a
concentracdo utilizada ndo resulta em ingestdo didria superior a IDA%. A avaliagdo deve considerar, entre outros

Seguranca de uso  aspectos, potenciais efeitos acumulativos ou sinérgicos e as particularidades de grupos populacionais especificos
expostos a essas substancias, a luz das evidéncias cientificas disponiveis. Os aditivos devem ser reavaliados sempre que
houver novas evidéncias cientificas relevantes ou alteracdo das condi¢des de uso autorizadas.

Os aditivos devem possuir justificativa de uso por razdes tecnoldgicas, sanitarias, nutricionais ou sensoriais que
proporcionem vantagens que ndo possam ser obtidas por operagcGes de fabricacdo mais adequadas ou por maiores
Finalidade precaucGes de ordem higiénica ou operacional. Devem ser utilizados no menor nivel necessario para alcancar o efeito
tecnoldgica desejado, observando suas fungdes tecnoldgicas, limites maximos e condi¢cdes de uso definidos na lista positiva, ndo
podem interferir de forma significativa e desfavoravel no valor nutritivo do alimento e ndo podem encobrir falhas no
processamento ou nas técnicas de manipulagdo.

Requisitos de Os aditivos devem atender as especificacdes de identidade, pureza e composicao estabelecidas pelo JECFA, pelo FCC ou
identidade e pureza por outras referéncias reconhecidas.

Informacdo ao

. O uso de aditivos alimentares ndo pode induzir o consumidor a erro, engano ou confusao.
consumidor

2 Estimativa da quantidade maxima de um aditivo alimentar, expressa com base no peso corporal, que pode ser ingerida diariamente ao longo da vida sem risco apreciavel a
saude.
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Anexo |l. Requisitos especificos aplicaveis ao uso de aromatizantes em alimentos

Parametros Requisitos especificos

Substancias que estao listadas em, pelo menos, uma das seguintes entidades:

e JECFA;
o FDA;
Substancias aromatizantes e FEMA;
autorizadas e Unido Europeia; e

e espécies botanicas de origem regional listadas no Anexo | da RDC n2 725/2022 e seus
componentes aromatizantes, desde que sejam observados os requisitos do art. 72 desta

Resolugao.

Os alimentos ndo podem ultrapassar os limites maximos das substancias listadas no Anexo VIl da
RDC n2 725/2022 em fungdo da adi¢do de aromatizantes.

Os aromatizantes de fumaga nao podem transferir mais do que 0,03 microgramas de 3,4-
benzopireno por quilograma de alimento.

Os seguintes aromatizantes ndo podem ser utilizados:

Restricdes no uso de aromatizantes } . ; .
e Oleos essenciais e extratos de fava-tonca, sassafras e sabina;

e compostos quimicos isolados ou de sintese cuja adicdo em alimentos seja proibida pelo
Anexo VIIl da RDC n? 725/2022;

e hidrocarbonetos e compostos da série piridica nao previstos na lista de base de que trata o
art. 32 da RDC n2 725/2022; e

e nitroderivados, nitritos organicos e outros expressamente proibidos.
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Identidade e pureza das substancias
aromatizantes e demais substancias
adicionadas ao produto

Aditivos alimentares autorizados

Solventes de extragao e
processamento

Ingredientes autorizados

Fontes de nitrogénio, carboidratos e
alimentos para aromas de reacao

Especificacdes de referéncia para aromatizantes:

Anexo Il da RDC n? 725/2022.

Anexo Il da RDC n? 725/2022.

Anexo IV da RDC n? 725/2022.

Anexo V e VI da RDC n? 725/2022.

CAS/American Chemical Society;

Code of Practice of the Flavor Industry/|OFI;

Codex Alimentarius;

FCC;

Farmacopeia Nacional dos Estados-Partes do Mercosul;

EFSA;

JECFA;

FEMA;

FENAROLI. Handbook of Flavor Ingredients, CRC Publishing Co., Boca Raton, FL.;

Steffen Arctander. Perfume and Flavor Chemicals, 1994, Allured Publishing. Co, USA;

Steffen Arctander. Perfume and Flavor Materials Natural Origin, 1994, Allured Publishing. Co,
USA The Merck Index;

Nutrition and Food Research Institute (TNO), The Netherlands, Volatile Compounds in Food
Qualitative and Quantitative — Data;

USA CFR/FDA; ou

Especificacdes aprovadas pela Anvisa, no caso de espécies botanicas regionais.
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Espécies de madeira, cascas e galhos
ndo tratados para aromas de fumaca

Denominacao de venda

Rotulagem

Anexo VIl da RDC n? 725/2022.

As seguintes denominagcdes devem ser utilizadas, conforme o caso:

Oleos essenciais;

extratos;

balsamos, oleorresinas ou oleogoaresinas;

no caso de substancias aromatizantes naturais isoladas, aromatizantes idénticos ao natural ou
aromatizantes artificiais, pelo nome comum ou nome cientifico;

"Aroma natural de ...", no caso de mistura de aromatizantes natural;

“Aroma idéntico ao natural de ...", no caso de mistura de aromatizantes idéntico ao natural;
"Aroma artificial de ...", no caso de mistura de aromatizantes artificial;

"Aroma natural de ...", "Aroma idéntico ao natural de ...", ou "Aroma artificial de ...", de acordo
com os ingredientes utilizados, no caso de aromatizantes de reac¢ao ou transformacao; e
"Aroma natural de fumaca", "Aroma idéntico ao natural de fumaca", "Aroma artificial de
fumaca", de acordo com os ingredientes utilizados ou processo de elaboragao, no caso de
aromatizantes de fumaga.

Quando as misturas de aromatizantes tiverem sabor de alimento ou ndo tiverem sabor definido, a
designacdo de venda podera ser um nome fantasia ou outra denominacdo determinada pelo
fabricante.

Observar o disposto na RDC n2 727/2022.

No caso de aromatizantes destinados exclusivamente ao uso industrial, a declaracdo da lista de
ingredientes e das instrucdes de uso pode ser realizada alternativamente nos documentos comerciais,
exceto pelas instrucdes de uso quando houver restricdo no limite de uso de algum componente do
aromatizante no alimento.

A rotulagem dos aromatizantes ndo pode conter qualquer mengdo a propriedades medicamentosas

ou terapéuticas intrinsecas as ervas utilizadas em sua elaboragao.

61



.= ANVISA

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

=
.

Anexo lll. Relagdo de corantes autorizados para uso em alimentos no Brasil

Denominagao
Aluminio em pé
Amaranto
Amarelo crepusculo FCF
Amarelo de quinoleina, amarelo de quinolina
Azorrubina, carmoisina
Azul brilhante FCF
Azul jenipapo, genipina-glicina
Azul patente V
Beta-apo-8’-carotenal
Betacaroteno de Blakeslea trispora

Betacaroteno de Dunaliella salina

INS

173

123

110

104

122

133

183

131

160e

160a(iii)

160a(iv)

Forma de obtencgdo

Mineral

Sintese quimica

Sintese quimica

Sintese quimica

Sintese quimica

Sintese quimica

Reagdo de um extrato de frutos ndao maduros de Genipa americana Linne
(Rubiaceae) com glicina

Sintese quimica

Sintese quimica

Fermentacdo do fungo (Blakeslea trispora)

Extracdo com solvente de alga (Dunaliella salina)
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Betacaroteno sintético

Betacarotenos vegetais

Cantaxantina

Caramelo | — caramelo simples

Caramelo Il — caramelo sulfito caustico

Caramelo Il — caramelo processo amonia

Caramelo IV — caramelo processo sulfito-amonia

Carbonato de calcio

Carmins

Carvao vegetal

Clorofilas

Complexo cuprico de clorofilas, clorofila cuprica

160a(i)

160a(ii)

161g

150a

150b

150c

150d

170(i)

120

153

140

141(i)

Sintese quimica

Extracdo com solvente de vegetais (cenoura, palma, batata doce e outros)

Sintese quimica

Aguecimento de carboidratos

Aquecimento de carboidratos na presenga de sulfito

Aguecimento de carboidratos na presenga de amonia

Aguecimento de carboidratos na presenca de sulfito e amonia

Mineral

Extracdo aquosa de fémeas secas do inseto (Dactylopius coccus Costa)

Carbonizagao de vegetais

Extragdo com solvente de plantas (grama, luzerna, urtiga, outra)

Extracdo com solvente de plantas (grama, luzerna, urtiga, outras) mais
adicdo de sal de cobre
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Curcumina 100(i) Extracdo com solvente de raizes de cuircuma (Curcuma longa L)
Didxido de titanio 171 Mineral
Eritrosina 127 Sintese quimica
Ester metilico ou etilico do acido betaapo- , .
. » . 160f Sintese quimica
8’carotendico
Esteres de luteina de Tagetes erecta 160b(iii) Extragdo com solvente de pétalas secas de caléndula (Tagetes erecta)
Extrato de casca de uva 163(ii) Extracao aquosa de casca ou bagaco de uva
Extrato de espirulina 134 Extracdo aquosa da biomassa de cianobactéria (Arthrospira platensis)
Extrato de groselha negra 163(iii)  Extracdo aquosa de bagaco de groselha negra
. . Extracdo com solvente de vagens secas moidas de pimenta (Capsicum
Extrato de paprica 160c(ii) ¢ & P (Cap
annnuum)

Extrato de Tagetes erecta 161b(ii) Extragdao com hexano de pétalas secas de caléndula (Tagetes erecta)

. . Extracdao com solvente da camada superficial das sementes de urucum
Extrato de urucum, base bixina 160b(i) . ¢ P

(Bixa orellana L.)
.. .. Extragao com solvente da camada superficial das sementes de urucum

Extrato de urucum, base norbixina 160Db(ii) ¢ P

(Bixa orellana L.)
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Indigotina, carmim indigo
Licopeno de Blakeslea trispora
Licopeno de tomate

Licopeno sintético

Luteina de Tagetes erecta
Marrom HT

Negro brilhante BN (negro PN)
Oleoresina de paprica

Ouro metalico

Oxido de ferro amarelo

Oxido de ferro preto

Oxido de ferro vermelho

132

160d(iii)

160d (i)

160d(i)

161b(i)

155

151

160c(i)

175

172(iii)

172(i)

172(ii)

Sintese quimica

Fermentacado do fungo Blakeslea trispora

Extragao com acetato de etila da polpa de tomates vermelhos maduros
(Lycopersicon esculentum L.)

Sintese quimica

Extragdo purificada de oleorosina de caléndula (Tagetes erecta)

Sintese quimica

Sintese quimica

Extracdao com solvente de vagens secas moidas de pimenta (Capsicum
annnuum)

Folhas finas de ouro

Mineral

Mineral

Mineral
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Perdxido de benzoila

Ponceau 4R, vermelho de cochonilha A

Prata

Riboflavina de Bacillus subtilis

Riboflavina 5’-fosfato de sddio

Riboflavina sintética

Sais de potdssio e sddio de complexos cupricos de
clorofilinas

Sulfato de calcio

Tartrazina

Verde rapido FCF

Vermelho allura AC

Vermelho beterraba

928

124

174

101(iii)

101(ii)

101(i)

141(ji)

516

102

143

129

162

Sintese quimica

Sintese quimica

Folhas finas de prata

Fermentagdo da bactéria Bacillus subtilis geneticamente modificada

Sintese quimica

Sintese quimica

Extragcdo com solvente de plantas (grama, luzerna, urtiga, outras) mais
saponificacdo com cobre

Mineral ou sintese quimica

Sintese quimica

Sintese quimica

Sintese quimica

Extracdo aquosa de raizes de beterraba vermelha (Beta vulgaris L. var
rubra)
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Anexo |V. Requisitos de rotulagem para alimentos com aromatizantes e corantes

Tipo de informagao Ato normativo Requisitos

Todos os alimentos formulados com mais de um ingrediente devem trazer a declaragao da
lista de ingredientes no seu rétulo, com a relacdo dos ingredientes usados na formulagao
do produto, em ordem decrescente de proporgao.

Os aditivos alimentares devem ser declarados ao final da lista de ingredientes, por meio da
sua fungao tecnoldgica no alimento, seguida de, pelo menos, o nome completo do aditivo
ou seu numero INS.

Identificacdo na lista de

. . RDCn2727/2022 No caso do aditivo corante tartrazina, INS 102, a declaragdo deve ser realizada sempre pelo
ingredientes

seu nome completo.

No caso de aromatizantes, a declaragao deve ser realizada por meio da fungao tecnoldgica,
podendo ser acrescida da respectiva classificagdo, conforme estabelecido na RDC n2
725/2022.

Caso mais de um aromatizante ou corante seja usado, é permitido agrupa-los na lista de
ingredientes.

Declaragao de corantes no Decreto-Lei n® Os alimentos adicionados de corantes artificiais devem veicular a expressao "Colorido
painel principal 986/1969 artificialmente" no painel principal do rétulo.
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Declaragao de
aromatizantes no painel
principal

Decreto-Lei n®
986/1969

Denominacao de venda de
misturas para o preparo
de alimentos e dos RDC n? 719/2022

alimentos prontos para o
consumo

Denominagao de venda de
café soluvel, café torrado
em grao, café torrado

moido, cevada soluvel, RDC n® 716/2022

cevada torrada, ch3d, cha
solivel, cha misto, cha
misto soluvel e composto
de erva-mate

Os rotulos dos alimentos adicionados de esséncias naturais ou artificiais, com o objetivo de
reforcar, ou reconstituir o sabor natural do alimento deverdo trazer a declaracdo do
n

"Contém Aromatizante ...", seguido do cddigo correspondente e da declaracao
"Aromatizado Artificialmente", no caso de ser empregado aroma artificial.

Os roétulos dos alimentos adicionados de essenciais naturais devem veicular as expressoes
"Sabor de..." e "Contém aromatizante", seguido do cddigo correspondente, no painel
principal.

Os rétulos dos alimentos adicionados de essenciais artificiais devem veicular as expressoes
"Sabor imitacdo ou artificial de..." seguida da declaracdo "Aromatizado artificialmente", no
painel principal.

Quando esses produtos forem adicionados de aromatizante, a denominacao de venda pode
ser acrescida da expressao "sabor ..." ou "sabor artificial ...", conforme o caso, seguido do
nome do aroma.

Quando esses produtos forem adicionados de aditivos aromatizantes, a denominacdo de
n

venda deve ser acrescida das expressoes "sabor..... ou " sabor artificial......", conforme o
caso, seguido da classificacdo do aditivo aromatizante, conforme RDC n? 725/2022.
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Denominacao de venda de
Oleos compostos

Denominacdo de venda de
peixes em conserva

Esclarecimento sobre
coloragdo de peixe de
cultivo

Denominacdo de venda de
queijos

Denominacao de venda de
bebida lactea

Denominacdo de venda de
composto lacteo

RDC n?2481/2021

IN MAPA n®
45/2011

IN MAPA n®
46/2011

Resolucdo
DIPOA/DAS/MAPA

n2 1/2008

Portaria MAPA n?
146/1996

Portaria SDA/MAPA

n? 1333/2025

Portaria SDA/MAPA

n? 1327/2025

Quando esses produtos forem adicionados de aditivos aromatizantes, a denominacdo de
venda deve conter a expressdo “aroma de....”, seguida do sabor caracteristico.

Deve constar do nome do produto se a matéria-prima foi defumada ou em aposto
explicativo se o produto foi aromatizado com sabor defumado.

Deve ser declarada a expressao "Peixe de cultivo: coloragdo resultante do corante utilizado
na racdo" em todos os rotulos aplicaveis aos produtos que contenham peixes provenientes
da aqlicultura cuja coloracdo da musculatura tenha sido obtida por meio da alimentacao
com racgOes adicionadas de corantes.

Nos queijos com adicdao de substancias alimenticias, condimentos ou outras substancias
aromatizantes naturais, deve ser indicado, na denominacdo de venda, o nome da ou das
adicdes principais, exceto no caso dos queijos em que a presenca destas substancias
constitua uma caracteristica tradicional.

A inclusdao das substancias alimenticias, aromatizantes e saborizantes que confiram
caracteristicas distintivas ao produto, devem ser mencionadas na denominagao de venda
do produto.

A identificagao das substancias alimenticias nao-lacteas ou aromatizantes, que confiram
caracteristica distintiva ao produto, devem ser informadas na denominacdo de venda.
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Denominacao de venda de
leites fermentados com
adicao

Denominacdo de venda de
queijo Petit Suisse

Denominacao de venda de
sidra e saqué

Denominagao de venda de
kombucha

Denominagao de venda de
soda

Denominagao de venda de
vinagre e vinagre
balsamico

Denominacao de venda de
fermentado acético

IN MAPA n?®
46/2007

IN SDA/MAPA n?
53/2000

IN MAPA n?®
34/2012

IN MAPA n?®
41/2019

Portaria MAPA n®
123/2021

IN MAPA n?®
14/2018

IN MAPA n? 6/2012

As denominagbes conforme estabelecido no regulamento, devem incluir o nome das
substancias aromatizantes/saborizantes utilizadas que conferem ao produto suas
caracteristicas distintivas.

No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente aculcares ou se adicionam
substancias aromatizantes/saborizantes, o produto serd denominado Queijo Petit Suisse
sabor ... , preenchendo o espago em branco com o nome das substancias
aromatizantes/saborizantes utilizada que confere ao produto suas caracteristicas distintivas.

A denominacgdo de venda devera ser acrescida da expressdo aromatizada/aromatizado caso
o produto seja adicionado de aromas naturais.

A denominagao de kombucha de incluir o complemento “com aroma de (nome do aditivo
aromatizante natural)” quando o produto for adicionado de aroma.

A soda com adicdo de aroma sera denominada "Soda com aroma de..." ou "Soda
aromatizada com...", seguido do nome da fruta ou do vegetal de origem ou, ainda, por nome
fantasia ou outra designacdo determinada pelo fabricante do aroma.

A denominac¢do do vinagre adicionado de aroma natural deve conter o complemento
“aromatizado”.

O fermentado acético adicionado de aroma natural devera ter o termo "aromatizado"
acrescido ao fim da denominagdo. O fermentado acético adicionado de corante devera ter
o termo "colorido" acrescido ao fim da sua denominagao.
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Anexo V. Histdrico dos atos nacionais sobre aromatizantes e corantes em alimentos

Ato normativo Principais requisitos relativos ao uso ou rotulagem de aromatizantes e corantes em alimentos

Esse ato foi a primeira regulamentacao identificada sobre aromatizantes ou flavorizantes e corantes, que:

e estabeleceu as definicoes de aditivo alimentar e suas classes funcionais;

e fixou limites e requisitos para uso, rotulagem, regularizacdo e aprovacao de novos aditivos;

e definiu o limite maximo de combinagdo de trés corantes em um Unico alimento e a obrigatoriedade de
declaracao especifica na rotulagem para determinados casos;

e classificou os corantes em: naturais, definidos como pigmentos inécuos extraidos de fontes vegetais ou
animais; artificiais, caracterizados como substancias de composicdo quimica definida obtidas por sintese; e
caramelo, obtido a partir do aguecimento de aglcares acima do ponto de fusdao, com posterior tratamento
tecnoldgico;

e classificou os aromatizantes em: esséncias naturais, extraidas de vegetais; esséncias artificiais, compostas

Decreto n? 50.040/1961 por substancias aromaticas artificiais, com ou sem componentes naturais; extratos vegetais aromaticos,
obtidos diretamente de plantas; e flavorizantes quimicamente definidos, correspondentes a principios
aromaticos ou sapidos, naturais ou sintéticos, com composicao definida.

e determinou a obrigatoriedade das declaragdes “Colorido Artificialmente” para produtos contendo corantes
artificiais e “Aromatizado Artificialmente” para aqueles com esséncia artificial ou flavorizante sintético;

e instituiu cddigos de identificagdao para aditivos: F.I a F.IV para flavorizantes ou aromatizantes e C.| e C.ll para
corantes naturais e artificiais, respectivamente;

e definiu a lista dos corantes artificiais e dos corantes naturais autorizados; e

e estabeleceu que os aditivos deveriam ser declarados na rotulagem por sua classe funcional e nome ou
codigo.

Esse Decreto foi revogado pelo Decreto n?9.917/2019.
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Esse ato promoveu varias modificagées no Decreto n® 50.040/1961, incluindo:
Decreto n® 691/1962 e a separacdo das definicGes de aromatizantes (substancia que confere e intensifica 0 aroma dos alimentos)
e flavorizantes (substancia que confere o intensifica o sabor e o aroma dos alimentos); e
e aalteracdo da definicdo de corante natural para corante indcuo extraido de substancias vegetais ou animais.
Esse ato promoveu novas modificagées no Decreto n2 50.040/1961, incluindo:
Decreto n® 55.871/1965 e ainclusao dos principios gerais para uso de aditivos;

e autorizagdo dos corantes artificiais amarelo crepusculo e citrus red; e
e criagdo da Comissdao Permanente de Aditivos para Alimentos (CPAA).

Esse ato instituiu o Codigo Brasileiro de Alimentos, que:

e introduziu os principios gerais para o uso de aditivos alimentares;

e regras gerais de rotulagem de alimentos;

e regras gerais para declaracdo de aromatizantes e corantes nos rdtulos de alimentos adicionados desses

Decreto-Lei n? 209/1967 aditivos;

e extinguiu a CPAA e criou a Comissdo Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos (CNNPA);

e estabeleceu que os rotulos dos alimentos que contivessem esséncias naturais, artificiais ou corantes
artificiais deveriam conter, conforme o caso, isolada ou conjuntamente, expressdes que identificassem
essas esséncias ou corantes, observando as normas da CNNPA.

Esse ato revogou o Decreto-Lei n2 209/1967 e estabeleceu as normas basicas sobre alimentos, mantendo, de forma
geral, as regras definidas no ato revogado.

Decreto-Lei n? 986/1969  Em relacdo a rotulagem de corantes e aromatizante esse ato:

e manteve a obrigatoriedade de declaracdao “Colorido Artificialmente”, nos alimentos contendo corante
artificial, que ja constava no Decreto n? 50.040/1961;
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Resolucdo CNNPA n? Esse ato estabeleceu requisitos para rotulagem de alimentos, exigindo a declaracdo dos ingredientes e aditivos
27/1977 intencionais no painel frontal ou paineis laterais do rétulo.

Resolucdo CTA/CNS/MS  Esse ato alterou o regulamento sobre rotulagem de alimentos, mas ndo modificou as regras para declaracdo de

n2 12/1978 aditivos.
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Portaria SVS/MS n?
540/1997

Portaria SVS/MS n2
645/1997

Esse ato revisou a legislacdo sobre aditivos e internalizou ao ordenamento juridico nacional diversos RTM sobre o
tema que foram harmonizados naquele ambito na década de 90.

Esse ato internalizou as Res. GMC n2 46/93 e 85/93, que regulamentaram as regras para aditivos aromatizantes no
ambito do Mercosul, estabelecendo:

a classificacdo dos aromas ou saborizantes em naturais e sintéticos (idénticos aos naturais e artificiais),
misturas de aromatizantes, aromatizantes de reagao ou de transformagao e aromatizantes de fumacga;

a lista base de produtos para uso em alimentos contantes na “Flavor and Fragrance Materials” (1991) e a
lista de espécies botanicas regionais do Mercosul e critérios para inclusao de espécies a lista;

as listas de diluentes e suportes e aditivos alimentares para aromatizantes;

os limites para os diferentes solventes autorizados;

os limites de determinadas substancias nos alimentos, tais como acido agarico, aloina, beta azarona,
berberina, cumarina, dcido cianidrico, hipericina, entre outras; e

a proibicdo de alguns aromatizantes, tais como: favatonka, sassafras, sabina, hidrocarbonetos, compostos
da série Piridica (exceto os autorizados pela lista base), nitroderivados nitritos organicos.

Portaria SVS/MS n?
42/1998

Esse ato revisou a legislacdo sobre rotulagem e internalizou ao ordenamento juridico nacional diversos RTM sobre
o tema que foram harmonizados no Mercosul na década de 90, especialmente as Res. GMC n2 36/1993, 06/94 e
21/94 e introduziu os seguintes avangos nas regras de rotulagem de alimentos:

incluiu a definicao de lista de ingredientes e definiu regras para declaragao de aditivos na referida lista,
incluindo a obrigatoriedade de declaragao da fungdo principal do aditivo e do nome completo ou nimero
INS, ou ambos;

previu o agrupamento de aditivos de mesma funcdo e que os aditivos deveriam ser declarados ao final da
lista de ingredientes; e

previu que a declaragdo de aromas fosse feita somente pela funcdo, e, optativamente pela sua classificacdo
(aroma natural, aroma sintético idéntico ao natural, aroma sintético artificial, aroma de reacdo ou
transformacdo, aroma de fumaca).
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Esse ato alterou o regulamento sobre aditivos alimentares aromatizantes, incorporando alteragdes realizadas no
ambito do Mercosul.

Esse ato regulamentou os aditivos utilizados segundo as Boas Praticas de Fabricagdo, ou seja, que possuiam IDA
nao especificada estabelecida pelo JECFA e que poderiam ser aplicados nos alimentos na quantidade necessaria
para obter o efeito desejado, desde que estivessem previstos no regulamento especifico da categoria de alimento.

Os corantes clorofila, caramelo | (simples), vermelho de beterraba/betaina, carbonato de calcio e didxido de titanio
foram relacionados como aditivos utilizados segundo as Boas Praticas de Fabricagdo.

RDC n2 259/2002

RDC n? 340/2002

Esse ato revisou o regulamento sobre rotulagem de alimentos embalados, incorporando as Resolugdes GMC n?
06/94 e 21/02 ao ordenamento juridico nacional.

Nao foram realizadas alteragdes quanto aos requisitos para declaracdao dos aditivos, incluindo os corantes e
aromatizantes, na lista de ingredientes.

Esse ato estabeleceu a obrigatoriedade de declaracdo por extenso do corante tartrazina (INS 102) na lista de
ingredientes, considerando que o consumo do corante tartrazina pode provocar rea¢des adversas em pessoas
sensiveis e que as reacdes adversas advindas do consumo de alimentos contendo o corante tartrazina, ndo foram
cientificamente comprovadas dentro de uma relacdo de causa e efeito.

RDC n? 2/2007

Instrucao Normativa n?

15/2017

Esse ato incorporou as alteragdes no regulamento de aromatizantes no ambito do Mercosul decorrentes da
publicagdo da Resolugdo GMC n2 10/2006.

Esse ato estabeleceu os procedimentos para avaliagdo de aditivos aromatizantes provenientes de espécies
botanicas regionais, conforme definido na RDC n2 2/2007.
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RDC n? 454/2020

RDC n? 725/2022

RDC n?727/2022

Esse ato revogou uma série de Resolu¢des da CNNPA consideradas obsoletas, dentro do processo de guilhotina
regulatdria da Anvisa. A Resolugdo CNNPA n2 44/77 foi revogada por esse ato.

Esse ato consolidou a RDC n2 2/2007 e a Instrugdo Normativa n? 15/2017 nos termos do Decreto n? 10.139/2019,
sem alteracdo de mérito.

Esse ato consolidou a RDC n2 259/20002, RDC n2 123/2004, RDC n2 340/2022; RDC n? 35/2009; RDC n?2 26/2015,
RDC n2 136/2017, RDC n2 459/2020 e IN n2 67/2020, nos termos do Decreto n2 10.139/2019, sem altera¢des de
meérito.

RDC n? 778/2023
INn2211/2023

Esses atos normativos sdo resultado do processo de revisdo e consolidacao dos regulamentos sanitarios de aditivos
e coadjuvantes de tecnologia por categorias de alimentos, nos termos do Decreto n? 10.139/2019.
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Anexo VI. Descritores das categorias de alimentos da base Mintel-GNPD mencionadas no documento

Categoria Descritor

Bebidas carbonatadas

Bebidas esportivas e energéticas

Bebidas nutricionais e outras

Confeitaria de agucar e gomas de mascar

Doces de chocolate

Produtos processados de peixes, carnes e ovos

Sobremesas e sorvetes

Sopas

Refrigerantes; bebidas gaseificadas saborizadas; tonicas; dguas com gds saborizadas.
Isotonicos; energéticos; bebidas com cafeina; bebidas funcionais esportivas.

Bebidas proteicas; substitutos de refei¢ao; suplementos liquidos; bebidas funcionais.
Balas; caramelos; gomas; pastilhas.

Chocolates em barra; bombons; chocolates recheados; chocolates sazonais.

Carnes processadas; embutidos; pescados processados; ovos processados.

Sorvetes; picolés; sobremesas refrigeradas; sobremesas congeladas; gelatinas.

Sopas prontas; sopas desidratadas; caldos; cremes.
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Anexo VII. Informe Técnico n2 26/2007

Resumo: Procedimentos para a indicagcdo do uso de aroma na rotulagem de alimentos
Conteudo:
l. Introdugao

Os artigos 14, 15, 16 e 17 do Decreto-Lei n2. 986/69 determinam a obrigatoriedade da
indicacdo do uso de aroma na rotulagem dos alimentos que utilizem estas substancias.
Este Decreto prevé a indicacao de aromas naturais e artificiais.

A Resolugdo RDC n9. 2 de 15 de janeiro de 2007, que aprova o Regulamento Técnico
sobre Aditivos Aromatizantes, classifica os aromas em duas categorias: os naturais e os
sintéticos, cujas definicdes encontram-se a seguir.

- Os aromas naturais “sdo obtidos exclusivamente por métodos fisicos, microbioldgicos
ou enzimaticos, a partir de matérias-primas aromatizantes naturais”, as quais sao
“produtos de origem animal ou vegetal aceitdveis para consumo humano, que
contenham substancias odoriferas e ou sapidas, seja em seu estado natural ou apds um
tratamento adequado, como: torrefacdo, coccdo, fermentacdo, enriquecimento,
tratamento enzimatico ou outros”.

- Os aromas sintéticos, “sao compostos quimicamente definidos obtidos por processos
quimicos”, compreendendo: os aromatizantes idénticos aos naturais e os aromatizantes
artificiais.

- Os aromas idénticos aos naturais “sdao as substancias quimicamente definidas obtidas
por sintese e aquelas isoladas por processos quimicos a partir de matérias-primas de
origem animal, vegetal ou microbiana que apresentam uma estrutura quimica idéntica
as substancias presentes nas referidas matérias-primas naturais (processadas ou ndo)”.

- Os aromas artificiais “sdo os compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda nao
tenham sido identificados em produtos de origem animal, vegetal ou microbiana,
utilizados em seu estado primario ou preparados para o consumo humano”.

Il. Objetivo

Padronizar as informaces que devem constar no rétulo dos alimentos que contém
aroma em sua formulacdo para conferir, reforcar ou reconstituir o sabor ou ainda
conferir sabor ndo especifico.

Ill. Procedimentos
Considerando:

- a obrigatoriedade da indicacdo do uso de aroma na rotulagem dos alimentos que
utilizem estas substancias, conforme determinam os artigos 14, 15, 16 e 17 do Decreto-
Lei n2. 986/69;

- as classificagdes e definicdes constantes na Resolugao RDC n2. 2 de 15 de janeiro de
2007, que aprova o Regulamento Técnico sobre Aditivos Aromatizantes;
- demanda do setor produtivo sobre como indicar o uso de aromas nos rétulos dos
produtos;
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- a necessidade de disponibilizar no rdtulo dos alimentos a informagdo correta ao
consumidor quanto a composi¢cao dos mesmos;

A Geréncia Geral de Alimentos (GGALI/Anvisa) informa que a indica¢do do uso de aromas
nos rétulos dos alimentos deve ser feita conforme descrito no quadro abaixo, a partir da
finalidade do aroma no alimento:

Finalidade do e . ~
Classificacdo Designagdo ou . .
aroma no . . Painel Principal
do aroma Painel Principal
produto
Natural Sabor ... Contém aromatizante
. . e . Aromatizado
Definir / Artificial Sabor artificial de ... e
. artificialmente
Conferir sabor - -
a um alimento o C?“t?'t“ aromatizante
Idéntico ao Natural Sabor... sintético idéntico ao
natural
Natural Nome do produto | Contém aromatizante
Reforgar ou Aromatizado
- Artificial Nome do produto g s
reconstituir P artificialmente
sablf)r de um Contém aromatizante
alimento Idéntico ao Natural | Nome do produto | sintético idéntico ao
natural
Conferir sabor | A indicagdao do uso de aroma deve constar na lista de ingredientes
ndo especifico | conforme determina o item 6.2.4 da Resolugdo RDC n2. 259/2002.

No caso de mistura de aromas, para indicacdo do aroma na rotulagem do alimento deve
ser seguida a orientacdo do item 2.4 da Resolug¢do RDC ne. 2/2007.

IV. Adequagao dos rétulos

Quando da fiscalizagao de produtos, caso os érgaos de vigilancia identifiquem rotulos
gue nao estejam de acordo com as orientacdes do item lll, as empresas devem ser
notificadas para que providenciem as alteracoes.

As empresas devem adequar os rotulos dos seus produtos a medida que forem
renovando os estoques de embalagens. Quando notificadas, devem informar a previsdo
para esgotamento das embalagens e adequacdo as orientagdes.

Referéncias

BRASIL. Decreto-Lei n2. 986, de 21 de outubro de 19. Institui normas bdasicas sobre
alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 21 out. 1969, Secdo 1.

BRASIL. Resolugdo RDC n9. 02, de 15 de janeiro de 2007. Regulamento Técnico sobre
Aditivos Aromatizantes", que consta como Anexo da presente Resolucdo. Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 17 jan. 2007, Secdo 1.
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Assunto: Classificacdo dos corantes caramelos Il, Ill e IV e dos demais corantes
autorizados para uso em alimentos.

1. Introducao

A Geréncia Geral de Alimentos (GGALI) tem recebido diversos questionamentos
sobre a classificagdo dos corantes caramelos I, lll e IV, para fins de verificagdo da
obrigatoriedade de declaragdo da informagao “Colorido Artificialmente" no painel
principal dos rotulos de alimentos, conforme determina os artigos 13, 17 e 18 do
Decreto-Lei n. 986/69.

O presente documento tem como objetivo fornecer orientacdes sobre a
classificacdo dos corantes caramelos frente a legislacdo sanitaria vigente, de forma a
harmonizar entendimentos e contribuir para a aplicacdo adequada do disposto no
Decreto Lei n. 986/69.

2. Corantes caramelos: definicao e tipos

Os corantes caramelos sdo misturas complexas de componentes, elaborados a
partir do aquecimento de carboidratos (como glicose ou frutose), com ou sem acidos,
substancias alcalinas ou sais, sendo classificados de acordo com os reagentes usados na
sua fabricacdo, conforme descrito a seguir:

INS Nome Fabricacdo
Classe |: Caramelo | Preparado pelo aquecimento de carboidratos com ou
150a | simples, caramelo | sem substancias acidas ou alcalinas. Nao sao utilizados
caustico. componentes de amonia e sulfitos.
Preparado pelo agquecimento de carboidratos com ou
150b Classe Il: Caramelo | sem substancias dcidas ou alcalinas, na presenca de
sulfito cdustico. compostos sulfitos. Ndo sdo utilizados componentes de
amonia.
Preparado pelo agquecimento de carboidratos com ou
150c Classe lll: Caramelo | sem substancias dcidas ou alcalinas, na presenca de
amonia compostos amonia. Ndo sao utilizados componentes de
sulfito.
Classe IV: Preparado pelo agquecimento de carboidratos com ou
150d | Caramelo sulfito sem substancias acidas ou alcalinas, na presenca de
amonia compostos amonia e sulfitos.

Conforme determina a Portaria n. 540 de 1997, as especificacdes adotadas no
Brasil para os corantes caramelos sdo aquelas definidas nas monografias elaboradas pelo
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) e adotadas pelo Codex
Alimentarius, disponiveis em http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-
advice/jecfa/jecfaadditives/en/.
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3. Classificacao de corantes caramelos frente a legisla¢do sanitdria vigente

A legislacdo sanitaria vigente que trata da classificacdo de corantes é a Resolucdo
n° 44/CNNPA, de 1977, que estabelece as condicdes gerais de elaboracdo, classificagdo,
apresentacao, designacdo, composicao e fatores essenciais de qualidade dos corantes
empregados na produgao de alimentos (e bebidas).

Essa norma classifica os corantes caramelos da seguinte forma (item 2 Resolugdo
n° 44/CNNPA, de 1977):

2.1. Corante orgdnico natural - aquele obtido a partir de vegetal ou,
eventualmente, de animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o
emprego de processo tecnoldgico adequado.

2.2. Corante orgdnico sintético - aquele obtido por sintese orgdnica mediante
o emprego de processo tecnolégico adequado.

2.2.1. Corante artificial - é o corante orgénico sintético ndo encontrado
em produtos naturais.

2.2.2. Corante orgdnico sintético idéntico ao natural - é o corante
orgdnico sintético cuja estrutura quimica é semelhante a do principio
ativo isolado de corante orgdnico natural.

2.3. Corante inorgdnico - aquele obtido a partir de substdncias minerais e
submetido a processos de elaboragdo e purificagdo adequados a seu
emprego em alimento.

2.4. Caramelo - o corante natural obtido pelo aquecimento de acucares a
temperatura superior ao ponto de fusdo.

2.5 - Caramelo (processo aménia) - é o corante orgdnico sintético idéntico
ao natural, obtido pelo processo aménia, cujo teor de 4-metil-imitazol nGo
deve exceder a 200 mg/kg (duzentos miligramas por quilo), equivalentes a
um produto cuja intensidade de cor seja de 20.000 (vinte mil) unidades EGB
(European Bewery Convention) correspondente a 0,076 (setenta e seis
milésimos) unidades de absorbdncia, determinada com solugéo a 0,1% (um
décimo por cento) peso por volume, em célula de 1 (um) centimetro a 610
nm.

Portanto, verifica-se que apenas o caramelo | pode ser considerado um corante
natural, de acordo com a defini¢do no item 2.4 da Resolu¢do CNNPA 44/1977.

Em relacdo ao outros caramelos, a legislacdo somente descreve o processo
amoénio (caramelo lll), classificando-o como corante organico sintético idéntico ao
natural, uma subcategoria dos corantes organicos sintéticos (item 2.5 da Resolucdo
CNNPA 44/1977 e Resolugdo CNNPA 11/78).

Embora a referida resolucdo ndo cite os outros caramelos (classe Il e classe V),
considera-se que esses corantes também podem ser classificados como organicos
sintéticos idénticos ao natural, uma vez que sdo obtidos por processo de fabricacdo
semelhante ao descrito para o corante caramelo classe lll, sendo a principal variacao
relacionada ao tipo de catalisador utilizado.
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O quadro a seguir apresenta uma sintese da classificacdo dos corantes e o

enquadramento dos corantes caramelos, conforme Resolucdo n° 44/CNNPA, de 1977:

Classificacao de corantes
Resolugao n® 44/CNNPA, de 1977

Corante organico
natural (obtido de
animale vegetal)

-

Corante organico
sintético (sintese
orgdnica)

Corante inorganico
(obtido de
minerais)

l

e =

’ N
(  Caramelo!l ‘
~ > v

\

Corante artificial
(ndo encontradoem
produto naturais)

Corante organico
sintético idéntico ao
natural (estrutura

quimica semelhante a
isolada de corante
orgdnico natural) _

- Caramelos "
’
s AL lelv -

i

Desta forma, considera-se os corantes caramelos Il, Ill e IV sdo classificados como
corantes organicos sintéticos idénticos ao natural, uma subcategoria distinta dos
corantes artificiais. A classificacdo completa dos corantes autorizados para uso em
alimentos no Brasil encontra-se em anexo.

3. Conclusoes

Os corantes caramelos Il, 11l e IV ndo sdo classificados como corantes artificiais
pela Resolucdo n° 44/CNNPA, de 1977, e sim como corantes organicos sintéticos
idénticos aos naturais.

Considerando que o artigo 13 do Decreto Lei n. 986/69 obriga somente que os
alimentos que contenham corantes artificiais apresentem na rotulagem a declaragdo
"Colorido Artificialmente", os produtos que contenham corantes caramelos Il, lll e IV ndo
sdo obrigados a apresentar essa frase no rétulo.

No entanto, a presenca desses corantes e de outros aditivos alimentares usados
em alimentos deve ser declarada na lista de ingredientes do produto. A legislacdo
sanitaria em vigor (item 6.2.4 da Resolu¢do RDC n. 259/2002) determina que essa
informacdo deve constar no final da lista de ingredientes, por meio da indicacdo da
funcdo que o aditivo exerce no alimento e do seu nome completo e/ou nimero INS
(Sistema Internacional de Numera¢do, Codex Alimentarius FAO/OMS), conforme
exemplificado a seguir (grifo nosso):
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Ingredientes: farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico, dgua, agucar, cacau
em po, sal e corante caramelo IV.

ou

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico, dgua, agucar, cacau
em po, sal e corante INS 150d.

ou

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico, dgua, acucar, cacau
em po, sal e corante caramelo IV (INS 150d).

11/2006 FRENTE A RESOLUCAO N° 44/CNNPA, DE 1977

1) Corantes organicos naturais

INS Nome do Aditivo Alimentar

100 i Cdrcuma, curcumina

101 Riboflavina

101ii | Riboflavina 5" fosfato de sddio

120 Carmim, cochonilha, acido carminico, sais de Na, K, NH4 e Ca
140 Clorofila

140ii | Clorofilina

141i | Clorofila cuprica

141ii | Clorofilina cuprica, sais de Na e K

150a | Caramelo | —simples

153 Carvdo vegetal
160aii | Carotenos: extratos naturais

160b | Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais de Na e K
160c Paprica, capsorubina, capsantina

160d | Licopeno

160e | Beta-apo-8’- carotenal

160f | Ester metilico ou etilico do acido beta-apo-8’carotendico
161b | Luteina

161g | Cantaxantina

162 Vermelho de beterraba, betanina

163 i | Antocianinas (de frutas e hortalicas)

163 ii | Extrato de casca de uva

2) Corantes organicos sintéticos

2.1) Corantes organicos sintéticos idénticos aos naturais
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INS Nome do Aditivo Alimentar
160ai | Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural)
150b | Caramelo Il — processo sulfito caustico
150c | Caramelo lll — processo amonia
150d | Caramelo IV — processo sulfito-amoénia

2.2) Corantes artificiais

INS Nome do Aditivo Alimentar
102 Tartrazina, laca de Al

104 Amarelo de quinoleina

110 Amarelo sunset, amarelo crepusculo FCF, laca de Al
122 Azorrubina

123 Amaranto, bordeaux S, laca de Al

124 Ponceau 4R, laca de Al

127 Eritrosina, laca de Al

128 Vermelho 2G

129 Vermelho 40, vermelho allura AC, laca de Al

131 Azul patente V, laca de Al

132 Indigotina, carmim de indigo, laca de Al

133 Azul brilhante FCF, laca de Al

143 Verde rapido FCF, verde indelével, fast green FCF, laca de Al
151 Negro brilhante BN, negro PN

155 Marrom HT

180 Litol rubina BK

3) Corantes inorganicos

INS Nome do Aditivo Alimentar
171 Diéxido de titanio
172i | Oxido de ferro, preto
172ii | Oxido de ferro, vermelho
172 iii | Oxido de ferro, amarelo
173 Aluminio
174 Prata
175 Ouro
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Anexo IX. Questionamentos sobre rotulagem de aromatizantes e corantes

Classe
funcional

Aromatizantes

Aromatizantes

Aromatizantes

Aromatizantes

Aromatizantes

Eixo tematico

Aromatizante
sintético idéntico ao
natural

Aromatizante usado
sem conferir sabor
caracteristico

Aromatizante idéntico
ao natural e sabor
ndo especifico

Aromatizante em
ingrediente composto
ou matéria-prima

Forma de declaracao
de aromatizante
sintético idéntico ao
natural

Pergunta ou demanda recebida

E necessario fazer declaragdo de aromatizante conforme o

Decreto-Lei n2 986/69 no caso de uso de aromatizante sintético

idéntico ao natural?

Um aromatizante artificial de baunilha é utilizado em um bolo,
mas nao para conferir sabor, mas para neutralizar o cheiro de
ovo. Esse aromatizante deve ser declarado no painel principal
nos termos do Decreto-Lei n2 986/69? A informacdo sobre o
aromatizante deve constar na denominacao do produto?

E preciso declarar a presenca de aromatizantes idénticos ao
natural e de aromatizantes que conferem sabor nao especifico
ao alimento nos rétulos dos produtos alimenticios que contém

esses aromas?

Uma paprica defumada contém aromatizante natural e é
utilizada como matéria-prima em outro produto. E necessario
declarar a presenca do aromatizante no novo produto?

E correto declarar: “CONTEM AROMA SINTETICO IDENTICO AO
NATURAL” na rotulagem de um alimento que é adicionado de
um aromatizante sintético idéntico ao natural?

Aspecto regulatdrio envolvido

Aplicabilidade das declaracoes
do Decreto-Lei n? 986/1969 a
aromatizantes idénticos ao
natural.

Finalidade de uso do aroma e
necessidade de declaracdo no
painel principal.

Declaracao de aromas que nao

se enquadram expressamente

nas categorias mencionadas no
Decreto-Lei n? 986/1969.

Aplicacdo dos requisitos de
declaragdo quando o aroma esta
presente em ingrediente usado
na formulacdo de outro
alimento.

Terminologia adequada para
declaragdao de aromatizantes
idénticos ao natural.
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Auséncia de comando

Aromatizantes especifico para
idéntico ao natural

Mistura de

Aromatizantes aromatizante natural
e artificial

. Uso concomitante de
Aromatizantes .
dois aromas

Uso concomitante de

Aromatizantes aroma natural e
idéntico ao natural

Uma vez que os artigos 14, 15 e 16 do Decreto-Lei n2 986, de
1969, e 0 § 32 do art. 12 da RDC n2 727/2022, ndo trazem a - .
. ) N . Relacdo entre lista de
obrigatoriedade de nenhuma indicacdo relacionada ao uso de . ) o
" . e A » 4 . ingredientes e declarac¢des
aromatizante sintético idéntico ao natural”, é correto afirmar . . S
~ S e obrigatdrias no painel principal.

gue nao é obrigatdério nenhuma indicagdo na rotulagem, com

excecdo da informacdo que constard na lista de ingredientes?

No caso de um produto ser adicionado de aromatizante natural
e aromatizante artificial, considerando que a RDC n2 725/2022 . o
. e . , Critério de declaragdo quando

considera como artificial uma mistura que contém pelo menos .. .

. e 1 - ha mistura de aromatizantes de

um aromatizante artificial, é correto empregar a declaragao . e
" o pe ” . 2 diferentes classificagoes.
Sabor Imitacdo ou Artificial de ...”, seguido da declaracdo
“Aromatizado Artificialmente”?

Quando um produto faz uso de dois aromas, um classificado

como “aromatizante natural” e outro como “aromatizante . ~
e e 1 . e . o Possibilidade de declaragdo
artificial”, como deve ser feito a indicagao no painel principal coniunta ou orevaléncia de
para atendimento do Decreto-Lei n? 986/1969? Ambas as J N P .
e . . y , declaracdo relacionada ao
indicagdes devem constar no painel principal: “Contém e
aroma artificial.

aromatizante” e “Aromatizado artificialmente”? Ou, é correto
inserir apenas “aromatizado artificialmente”?

Se um alimento contém em sua formula¢gdo um aroma natural
e um aroma sintético idéntico ao natural, ambos com o intuito - ..
. . . ~ ., Declaracao de combinacdes de
de conferir/definir sabor ao alimento, a declaragdo que devera . .
. e . . ” aromatizantes naturais e
constar no painel principal é: a. “Contém aromatizante” e A
p . . i A ” idénticos ao natural.
Contém aromatizante sintético idéntico ao natural”? b. Ou

apenas “Contém aromatizante sintético idéntico ao natural”?
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Um bolo de pote tem como ingredientes: mistura para bolo
cremoso, que tem em sua composicao AROMATIZANTE
ARTIFICIAL; creme culindrio, que tem em sua composicao
AROMA IDENTICO AO NATURAL DE CREME; e creme tipo
Aromatizantes em chantilly, que tem AROMATIZANTE. Na lista de ingredientes, a Aplicagao do Decreto-Lei n2
Aromatizantes ingredientes mistura para bolo cremoso, creme culindrio e creme tipo 986/1969 a aromatizantes
compostos de chantilly foram declarados como ingredientes compostos, presentes em ingredientes
diferentes naturezas indicando o uso dos respectivos aromatizantes. E necessario compostos.
declarar no painel principal as frases de presenca de
aromatizantes, conforme o Decreto-Lei n2 986/69? Qual frase
inserir uma vez que ha 3 tipos de aromatizantes de diferentes
naturezas?
Na formulacdo de um suplemento alimentar que contém Classificacdo dos corantes
corante de caramelo Il, Il e/ou IV, tenho que declarar a frase caramelo e aplicacdo da
Corantes Corantes caramelo “ . e ” . . ~ .
colorido artificialmente” no rétulo nos termos do Decreto-Lei expressdo “Colorido
n2 986/697? artificialmente”.
Declaracio na A declaracdo de “Colorido artificialmente” e de “Sabor de...”, Localizagio das declaracdes
Corantes e . obedecendo ao Decreto-Lei n2 986/1969, quando couber ao e o
) denominagdo de . . s obrigatdrias e relagdo com
aromatizantes produto, podem ser incorporados a denominacao de venda de s
venda . denominagao de venda.
um suplemento alimentar?
Ao utilizar o corante inorganico diéxido de titanio na Aplicagao da expressao
Corantes Corante inorganico formulacdo de um picolé, é necessario incluir a expressao “Colorido artificialmente” a
“Colorido artificialmente” no painel principal? corantes inorganicos.
Um caldo de carne que contém corante caramelo é utilizado
Corante em em outro alimento que ndo tem adi¢do de corante. O corante Transferéncia de corantes por
Corantes . ) caramelo usado no caldo ndo tem funcdo de conferir cor ao ingrediente composto e funcao
ingrediente composto . , . . L .
produto final. Nesse contexto, é preciso declarar no painel tecnolégica no produto final.

“colorido artificialmente”?
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Um tempero de alho que contém corante didxido de silicio é
utilizado em outro alimento como ingrediente. O diéxido de ~
e . ~ Declaracao de corantes
silicio ndo tem objetivo de desempenhar funcdo no produto . .
Corante em ) . . . presentes em ingredientes
Corantes final e o produto final ndo é adicionado de corantes. E

Corantes

Corantes

Corantes

Corantes

Corantes

ingrediente composto

Classificagdao dos
caramelos

Corante inorganico

Auséncia de
classificagdo vigente

Corante em capsula
de suplemento

Lista de corantes
artificiais

necessario declarar no painel principal: “Colorido
artificialmente”, em funcao da presenca do corante diéxido de
titanio no tempero de alho?

Os corantes caramelo (INS 150) sdo classificados como corantes
artificiais?

Sendo o corante didxido de titanio classificado como corante
inorganico, quando utilizado em um alimento a declaragao
“Colorido artificialmente” devera constar do painel principal?

Com a revogacdo da RES n? 44/1977 e da Resolugdo CNS/MS n?
4/1988, qual seria a norma que define a classificacdo de
corantes para efeito de declaracdo no rétulo, conforme

Decreto-Lei n2 986/1969?

Quando um corante artificial é utilizado na cdpsula de gelatina
de um suplemento alimentar, é preciso declarar no painel do
rétulo “colorido artificialmente”?

Onde é possivel encontrar a lista de corantes artificiais
definidos pela Anvisa para rotulagem de produtos nos termos
do art. 13 do Decreto-Lei n? 986/1969?

compostos sem fungdo
tecnoldgica no produto final.

Classificacdo dos corantes
caramelo para fins de
rotulagem.

Relagdo entre corante
inorganico e declaragdo prevista
no Decreto-Lei n2 986/1969.

Lacuna normativa decorrente da
revogacdo de atos que
classificavam corantes.

Aplicacdo da declaracao
obrigatdria a corantes presentes
em capsulas ou componentes do

produto.

Auséncia de lista vigente de
corantes classificados como
artificiais.
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Corantes

Corantes

Corantes e
aromatizantes

Corante em
componente
decorativo

Forma e legibilidade
da declaracao

Combinagado de
declaragoes

Uma barra de cereais que contém confeitos coloridos
artificialmente por cima. Nesse caso é preciso incluir a frase
“colorido artificialmente” no rétulo do produto?

Um biscoito de gengibre utiliza corante artificial em sua
formulagdo. Qual a forma de declaragao dessa informagdo no
rétulo, tamanho, se precisa de negrito, caixa alta?

E possivel juntar as declaragdes de aromatizantes e corantes
guando, por exemplo, sdo utilizados aromatizante e corante
artificiais?

Aplicagao da declaragdao quando
o corante esta presente em
componente do alimento.

Requisitos de localizagado,
destaque e legibilidade da
expressdo “Colorido
artificialmente”.

Possibilidade de agrupamento
de declaragbes obrigatdrias no
painel principal.
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