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1. Relatorio e Analise

Trata-se de proposta de consulta publica (CP) de Resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC), que estabelece as instrucoes de uso e de conservacao obrigatorias na
rotulagem de produtos de carne crua suina e de aves.

O processo regulatério em comento consta da Agenda Regulatéria 2017/2020 -
Tema n2 4.8 - "Rotulagem de Alimentos" e teve sua iniciativa publicada por meio do Termo
de Abertura de Processo Administrativo de Regulacéo (TAP) n? 78, de 1° de julho de 2020.
Também encontra-se devidamente instruido, constando dele o Relatério de Mapeamento de
Impactos (REMAI), que conclui que a proposta nao apresenta impactos para o Setor
Regulado, Anvisa e Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria. Por outro
lado apresenta impacto positivo para os cidadaos, uma vez que "diminui/elimina a
exposicao da populacao a evento danoso nao catastréfico”.

A Salmonella é uma bactéria onipresente e resistente que pode sobreviver
varias semanas em um ambiente seco e varios meses na agua. Além disso é, também, um
dos quatro principais agentes globais de doencas diarreicas em humanos. A
salmonelose em humanos é geralmente contraida por meio do consumo de alimentos
contaminados de origem animal, principalmente, ovos, carne, aves e leite; embora outros
alimentos, incluindo vegetais contaminados com esterco também possam ser implicados na
transmissao (WHO, 2018).

O ssuinos sao portadores de Salmonellaspp. em muitos tecidos,
especialmente linfonodos e trato digestivo, tornando as fezes e linfonodos mesentéricos
importantes fontes de contaminagédo de carcagas nos abatedouros. Estudos conduzidos no
Brasil tém concluido que a frequéncia de isolamento de Salmonella spp. nas carcacas
de suinos é variavel, sendo diretamente dependente das caracteristicas da instalacao
estudada e das boas praticas de fabricacdo adotadas e conduzidas pelo abatedouro
empregado (Cabral et al., 2017; Kich et al., 2011).


http://portal.anvisa.gov.br/propostas-regulatorias#/visualizar/396662

O controle microbiolégico em carcacas de suinos e em carcacas e carne de
bovinos em abatedouros frigorificos, registrados no Departamento de Inspeg¢édo de Produtos
de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (DIPOA/MAPA),
esta disciplinado na Instrucao Normativa do MAPA n° 58/2018, cujo objetivo € avaliar a
higiene do processo e reduzir a prevaléncia de agentes patogénicos. Esta IN estabelece
parametros para o controle e monitoramento de Salmonella spp, tolerando 1
amostra positiva em cada 8 analisadas.

No processo regulatério sobre padroes microbiolégicos de alimentos, tema
43 da Agenda Regulatéria 2017-2020, que culminou com a publicagdo da
Instrucao Normativa n2 60/2019, a Anvisa entendeu que nao seria coerente manter um
padrao de tolerancia zero para Salmonella em carne crua suina, uma vez que a tolerancia
estabelecida na IN MAPA n? 58/2018 € superior para a etapa de industrializagdo. Assim,
estabeleceu para carnes suinas in natura, um padrao de n=5 e c=1, ou seja, de cinco
amostras analisadas, uma pode apresentar Salmonella spp.

No entanto, ndo se pode esquecer que qualquer alimento que
contenha Salmonella spp. apresenta um risco potencial para o consumidor. Esse risco
pode ser assumido considerando que este micro-organismo é destruido pelo cozimento e
que ndo ha o habito de consumo de carne de suinos cruas. A mitigacao do risco desse
alimento depende diretamente da adocao de medidas adequadas de manuseio e
preparo pelo consumidor.

Considerando a alteragdo do padrdao microbioldégico para as carnes suinas (com
a publicacédo da IN n® 60/2019) e com o objetivo de conferir a devida protecdo a saude dos
consumidores, € proposta a revisao da RDC n2 13/2001 para inclusao da carne crua de
suinos e dos produtos crus dela obtidos (categorias 6a, 6b e 6¢ da IN n® 60/2019).

Com a inclusdo, os consumidores passarao a ser informados sobre
medidas para evitar a contaminacao cruzada entre alimento e utensilios, assim
como eliminar o micro-organismo por meio de cozimento adequado.

A proposta tem convergéncia com as diretrizes estabelecidas no Codex
Alimentarius, e apresenta semelhanca com os requisitos de rotulagem para carne suina
definidos em paises como os Estados Unidos da América, o Canada e a Uniao Europeia.

A presente proposta também atende ao disposto no Decreto n. 10.139, de 28
de novembro de 2019, que dispoe sobre a revisao e a consolidacao dos atos normativos
inferiores a decreto.

2. Voto

Por todo 0 exposto, VOTO pela APROVACAO da proposta de
Consulta Publica (SEI1107963) de Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) que
estabelece as instrucdes de uso e de conservacao obrigatorias na rotulagem de produtos de
carne crua suina e de aves, para recebimento de contribuicbes pelo prazo de 60 (sessenta)
dias.

E o0 entendimento que submeto & apreciacao e posterior deliberagéo da Diretoria
Colegiada.



ALESSANDRA BASTOS SOARES
Diretora
Segunda Diretoria

Documento assinado eletronicamente por Alessandra Bastos Soares, Diretora, em
18/08/2020, as 11:04, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, §
19, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm.
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