MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

TERMO DE NAO OBJECAO PARA COADJUVANTE EM PRODUTOS
CARNEOS

N2 17/2025

Em cumprimento ao disposto no artigo 270 do Decreto 9013/2017 e suas
alteracoes, a Diretora do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal -
DIPOA, da Secretaria de Defesa Agropecuaria, do Ministério da Agricultura
e Pecuaria, declara a nao objecao deste Departamento a utilizacao por
estabelecimentos sob Inspecao Federal do COADJUVANTE DE TECNOLOGIA a seqguir
identificado:

1. IDENTIFICACAO:
Nome do coadjuvante: NITROGENIO
NUmero INS: 941

2. FINALIDADE:
Classe funcional: GAS PARA EMBALAGENS
Limite: quantum satis

Aprovado para as seguintes categorias de alimentos, com base na
Instrucao Normativa n° 211/2023/ANVISA:

08.2.1.1 Produtos carneos processados industrializados frescos;
08.2.1.2 Produtos carneos processados industrializados secos;
08.2.1.3 Produtos carneos processados industrializados cozidos;
08.2.2.1 Produtos carneos processados salgados crus; e
08.2.2.2 Produtos carneos processados salgados cozidos.

3. JUSTIFICATIVA TECNICA:

A empresa, em seu relatério (36718764) descreve as seguintes
justificativas, transcritas a sequir:

No Oficio de encaminhamento apresentado (36718764) a empresa
argumenta que mesmo apds cozimento, cura, defumacao, secagem ou fermentacao,
os produtos carneos ainda estao sujeitos ao crescimento microbiano e as alteracdes
organolépticas, o que pode comprometer sua qualidade e inocuidade. A atmosfera
modificada é uma das estratégias disponiveis para conservacao dos alimentos a


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

longo prazo, com foco em inibicao do crescimento microbiano (GUERREIRO, 2022).

O processo consiste na alteracao da composicao atmosférica dentro da
embalagem dos produtos, com uma misturas de gases (diéxido de carbono,
nitrogénio e, em alguns casos, oxigénio) em diferentes proporcdes, que sao
adequadas conforme as caracteristicas do produto (GUERREIRO, 2022).

Em produtos cdarneos, utiliza-se nitrogénio nessa atmosfera modificada
em uma concentracao de 10% e 50%, sendo o restante da atmosfera modificada
composta pelo gas diéxido de carbono (CO2). Nessa mistura gasosa, o CO2 é
absorvido pelo alimento e esse fator estd correlacionado com os efeitos
antimicrobianos da atmosfera modificada. Com a absorcao, a embalagem pode
sofrer colapso e, em alguns casos, causar deformacao dos produtos. Para evitar essa
deformacao, o N2 atua como gas de balanco ou enchimento e estad presente nas
misturas gasosas para evitar que o colapso da embalagem aconteca devido a

absorcao do CO2 pelos produtos (GUERREIRO, 2022).

Em comparacdao com a embalagem a vacuo, a atmosfera modificada
melhora a manutencdo da cor e aparéncia do produto, inibe o crescimento de
microrganismos, aumentando a vida Util em até 80%, e evita inclusive que as fatias
colem umas nas outras, facilitando a separacao (GUERREIRO, 2022). J& com relacao
a refrigeracao, a tecnologia da atmosfera modificada é utilizada de forma
complementar. Alteracbes de qualidade importantes como desenvolvimento
microbiano e alteracao de cor sao minimizadas quando o produto é embalado em
atmosfera modificada e comercializado a temperatura de refrigeracao (GUERREIRO,
2022). Além disso, o emprego de atmosfera modificada nao elimina a necessidade
de armazenamento, distribuicao e comercializacao em temperaturas de refrigeracao
geralmente entre 0 e 82C, quando o produto requerer armazenamento em baixas
temperaturas (GUERREIRO, 2022).

A empresa requerente realiza a mistura de acordo com as proporcoes
adequadas para a categoria do produto, que pode variar de 60% a 70% para o CO2
e 30% a 40% para o N2.

A atmosfera modificada com adicao de N2 é utilizada em um processo de
envase que consiste em um sistema de vacuo e posterior injecao de atmosfera
modificada em embalagens com baixa taxa de permeabilidade ao oxigénio (TPO2) <
5 cc/m2.dia, que configuram o uma barreira ao oxigénio, garantindo minima troca
com o ambiente. O oxigénio pode favorecer o crescimento microbiano e alterar as
caracteristicas do produto. Entretanto, o oxigénio nao é removido completamente da
atmosfera da embalagem porque atua na manutencao da cor vermelha das carnes e
evita a proliferacdao de microrganismos anaerdbios estritos. Apds a injecao da
atmosfera modificada, a embalagem é selada e a verificacao do residual dos gases
no interior da embalagem é realizada utilizando equipamento especifico,
devidamente calibrado. A verificacao deve ser realizada em até 10 minutos apds o
embalo e deve apresentar residual de 02 < 1,5%, bem como N2 e CO2 em suas
respectivas tolerancias de concentracao.

O nitrogénio sera utilizado na etapa de embalagem, combinado com
outros gases, para controlar o crescimento microbiano, mantendo o formato das
embalagens, as caracteristicas dos produtos e sem reagir com o produto carneo
embalado.

4. CONDICIONANTES ADICIONAIS:

_ Considerando que a empresa solicitou a inclusdo do wuso de
NITROGENIO (INS 941) para uso como gas para embalagem de carnes e produtos



carneos.

Considerando que na INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 267, DE 11 DE
DEZEMBRO DE 2023, que altera a IN n°® 211/2023/ANVISA, j& consta a previsao de
uso do NITROGENIO - INS 941, como coadjuvante de tecnologia, na funcado
tecnoldgica de gases propelentes/gases para embalagens, limite q.s., para carnes in
natura.

Considerando o parecer favoravel da ANVISA (36718767), em relacao a
toxicidade e exposicdo do NITROGENIO (INS 941) como coadjuvante de tecnologia,
na funcdo de gases para embalagem, nas seguintes categorias de produtos carneos:
08.2.1.1 Produtos cérneos processados industrializados frescos; 08.2.1.2 Produtos
carneos processados industrializados secos; 08.2.1.3 Produtos carneos processados
industrializados cozidos; 08.2.2.1 Produtos carneos processados salgados crus; e
08.2.2.2 Produtos carneos processados salgados cozidos.

Somos de parecer FAVORAVEL a aprovacdo do coadjuvante de
tecnologia, na seqguinte condicao:

Nome do coadjuvante: NITROGENIO
Numero INS: 941

Classe funcional: GAS PARA EMBALAGENS
Limite: quantum satis

Aprovado para as seguintes categorias de alimentos (com base
nas categorias da Instrucao Normativa n° 211/2023/ANVISA): 08.2.1.1
Produtos carneos processados industrializados frescos; 08.2.1.2 Produtos
carneos processados industrializados secos; 08.2.1.3 Produtos carneos
processados industrializados cozidos; 08.2.2.1 Produtos carneos
processados salgados crus; e 08.2.2.2 Produtos carneos processados
salgados cozidos.

O presente TERMO DE NAO OBJECAO ¢é embasado nos conhecimentos
cientificos atuais e nas informacdes apresentadas pela requerente. O MAPA pode
rever este Parecer frente a novas evidéncias de que o uso da substancia como
COADJUVANTE DE TECNOLOGIA representa um risco significativo a salde.

Conforme esclarecido no Parecer da ANVISA N¢ 1318759/23-9,
a interessada deverd pleitear na Anvisa uma peticao secundaria de inclusao ou
extensao de uso de aditivos alimentares ou coadjuvantes de tecnologia com parecer
favoravel da Anvisa e MAPA, cédigo 4130.

O coadjuvante somente podera ser utilizado nessas categorias de
produtos carneos apds publicacao de legislacao especifica pela ANVISA.

Documento assinado eletronicamente por JULIANA SATIE BECKER DE
CARVALHO CHINO, Diretor(a) do Departamento de Inspecao de Produtos
de Origem Animal, em 03/02/2025, as 14:12, conforme hordério oficial de Brasilia,
com fundamento no art. 42,§ 39, do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de
2020.
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