MERCOSUL/GMC/RES. N° 46/93

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE ADITIVOS
AROMATIZANTES/SABORIZANTES

TENDO EM VISTA: o Art. 13 do Tratado de Assuncgao, o Art. 10 da Decisdo N°
4/91 do Conselho do Mercado Comum e a Recomendagdo N° 36/93 do Subgrupo de
Trabalho N° 3 "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO

Que a qualidade dos alimentos produzidos na regido deve responder as exigéncias do
mercado internacional; e que os ADITIVOS AROMATIZANTES/SABORIZANTES
constituem, para os fins anteriormente expostos, um fator de importancia fundamental
para alcancgar os objetivos pretendidos.

O GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE:

Art. 1 - Aprovar o "Regulamento Técnico MERCOSUL de ADITIVOS
AROMATIZANTES/SABORIZANTES", cujo texto consta no Anexo A da presente
Resolucgao.

Art. 2 - Os organismos competentes dos Estados Partes adotardo as medidas pertinentes

orientadas a dar cumprimento ao anteriormente disposto antes de 31 de dezembro de
1994.

Xl GMC - Montevidéu, 24/1X/1993.



REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE ADITIVOS
AROMATIZANTES/SABORIZANTES

1. ADITIVOS AROMATIZANTES/SABORIZANTES

Definicdo. Sdo as substancias ou misturas de substancias com propriedades aromaticas
e/ou sapidas capazes de conferir ou reforcar o aroma e/ou o sabor dos alimentos.
Excluem-se desta definicdo: a) os produtos que conferem exclusivamente sabor doce,
salgado ou acido; b) as substancias alimenticias ou produtos normalmente consumidos
como tais, reconstituidos ou ndo.

2. CLASSIFICACAO

Para os fins do presente Regulamento, os aromatizantes/saborizantes classificam-se em
naturais ou sintéticos.

1. AROMATIZANTES/SABORIZANTES NATURAIS

Definicdo. Sado os obtidos exclusivamente por métodos fisicos, microbiologicos ou
enzimaticos, a partir de matérias-primas aromatizantes/saborizantes naturais. Entende-se
por matéria-prima aromatizante/saborizante natural os produtos de origem animal ou
vegetal normalmente utilizados na alimentagdo humana, que contenham substancias
odoriferas e/ou sapidas, seja em seu estado natural ou apés um tratamento adequado (tal
como torrefagao, cocgao, fermentacao, enriquecimento enzimatico, etc.).

Os aromatizantes/saborizantes naturais compreendem:

e Oleos essenciais;

e Extratos;

e Balsamos, 6leo-resinas e 6leo-goma-resinas; e

e Substancias aromatizantes/saborizantes isoladas.
1. Oleos essenciais.
Definicdo. Sdo os produtos volateis de origem vegetal obtidos por um processo fisico
(destilagdo a vapor d'agua, destilagdo por pressdo reduzida ou outro processo
adequado). Os oleos essenciais, ou esséncias, poderdao ser apresentados isoladamente
ou misturados entre si; retificados, desterpenados ou concentrados. Entende-se por
retificados os produtos que foram submetidos a um processo de destilacdo fracionada
para concentrar determinados componentes; por desterpenados entende-se os que foram
submetidos a um processo de desterpenacéo, e por concentrados aqueles que foram
parcialmente desterpenados.

2. Extratos

Definicdo. Sdo os produtos obtidos por evaporagao a frio ou calor de produtos de origem



animal ou vegetal com dissolventes permitidos, os que posteriormente poderao ser
eliminados ou ndo. Os extratos deverao conter os principios sapido-aromaticos volateis e
fixos correspondentes ao produto natural em questao.

Os extratos poderao ser apresentados como:

1. Extratos liquidos: s&o obtidos sem a eliminagéo do dissolvente ou eliminando-o
parcialmente.

2. Extratos secos: sdo obtidos pela eliminagdo do dissolvente. Comercialmente e
de forma complementar sdo designados com as seguintes denominacgoes:

a) Concretos, quando procedem da extracdo de vegetais frescos;

b) Resindides, quando procedem da extragao de vegetais secos ou de balsamos,
Oleo-resinas ou 6leo-goma-resinas; e

c) Purificados absolutos, quando procedem dos extratos secos por dissolugédo em
etanol, esfriamento e filtragao a frio, com a posterior eliminacédo do etanol.

3. Balsamos, 6leo-resinas e 6leo-goma-resinas

Definicdo. Sdo os produtos obtidos pela exsudagao livre ou provocada de determinadas
espécies vegetais.

4. Substancias aromatizantes/saborizantes naturais isoladas
Definicdo. S&o as substancias quimicamente definidas, obtidas por processos fisicos,
microbioldgicos ou enzimaticos adequados, a partir de matérias-primas aromatizantes
naturais ou de aromatizantes/saborizantes naturais.
Os sais de substancias naturais com os seguintes cations: H+, Na+, K+, Ca++ e Fe++ ou
seus anions: C1-, S0O4--, CO3--, classificam-se como aromatizantes/saborizantes
naturais.
2. AROMATIZANTES/SABORIZANTES SINTETICOS
Definicdo. Sdo os compostos quimicamente definidos, obtidos por processos quimicos.
Os aromatizantes/saborizantes sintéticos sao:

¢ Aromatizantes/saborizantes idénticos aos naturais; e

¢ Aromatizantes/saborizantes artificiais.
1. Aromatizantes/saborizantes idénticos aos naturais.
Definicdo. Sdo as substancias quimicamente definidas obtidas por sintese e as isoladas
por processos quimicos a partir de matérias-primas de origem animal ou vegetal, que

apresentam uma estrutura quimica idéntica a das substancias presentes em tais
matérias-primas naturais (processadas ou nao).



Os sais de substancias idénticas as naturais com os seguintes cations: H+, Na+, K+,
Cat++ e Fe+++ ou seus anions: C1-, S0O4--, CO3--, classificam-se como
aromatizantes/saborizantes idénticos aos naturais.

2. Aromatizantes/saborizantes artificiais.

Definicdo. Sdo os compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda nao foram

identificados em produtos de origem animal ou vegetal, utilizados por suas propriedades

aromaticas, em seu estado primario ou preparados para o0 consumo humano.

3. MISTURAS DE AROMATIZANTES/SABORIZANTES

Os aromatizantes/saborizantes poderao apresentar-se misturados entre si, seja qual for o

numero e o tipo de aromatizantes/saborizantes componentes. O aromatizante/saborizante

resultante se considerara:

a) natural, quando for derivado da mistura de aromatizantes/saborizantes naturais;

b) idéntico ao natural, quando for derivado da mistura de aromatizantes/saborizantes
idénticos aos naturais, com ou sem o acréscimo de aromatizantes/saborizantes
naturais;

c) artificial, quando intervierem na mistura aromatizantes/saborizantes artificiais, com ou
sem a participagao de aromatizantes naturais ou idénticos aos naturais.

4. AROMATIZANTES/SABORIZANTES DE REACAO OU DE TRANSFORMACAO

Definicdo. Sdo os produtos obtidos, segundo boas técnicas de fabricacdo, por

aquecimento a uma temperatura nédo superior a 180 graus C, durante um periodo de

tempo n&o superior a quinze minutos (podendo transcorrerem periodos de tempo mais

longos a temperaturas proporcionalmente inferiores). O pH ndo podera ser superior a 8.

No ANEXO | inclui-se uma lista das matérias-primas habitualmente utilizadas na
fabricacao destes aromatizantes/saborizantes.

Serao considerados naturais ou sintéticos segundo a natureza de suas matérias-primas
e/ou de seus processos de elaboragao, sendo aplicaveis, em funcao disso, as definicdes
e classificagdes previstas neste Regulamento.

5. AROMATIZANTES DE FUMO/DEFUMADORES

Definicdo. Sdo preparagdes concentradas, ndo obtidas a partir de alimentos defumados,
utilizadas para conferir aroma/sabor defumado aos alimentos.

Devem aplicar-se seguindo um ou mais dos seguintes procedimentos:

2.5.1. Submetendo madeiras nao tratadas, provenientes das espécies que se indicam no



ANEXO 2, a algum dos seguintes tratamentos:

a) combustao controlada;

b) destilagao seca a temperaturas compreendidas entre 300 e 800° C;

c) deslocamento com vapor d’agua reaquecido a uma temperatura entre 300 e 500°C;
em todos os casos se condensam e recolhem as fracbes que possuem as
propriedades sapido-aromaticas desejadas.

2.5.2. Aplicando, posteriormente aos procedimentos enunciados no paragrafo anterior,

técnicas de separacao das fragdes obtidas, a fim de isolar os componentes aromaticos

importantes.

2.5.3. Misturando substancias aromaticas quimicamente definidas.

Serao considerados naturais ou sintéticos conforme a natureza de suas matérias-primas

e/ou de seus processos de elaboragao, sendo aplicaveis, em funcao disso, as definicdes

e classificagdes previstas neste Regulamento.

3. FORMAS DE APRESENTACAO

Os aromatizantes/saborizantes poderao apresentar-se nas seguintes formas:

e Sdlida (po, granulados, tabletes);

e Liquida (solugdes, emulsdes); e

e Pastosa.

4. SINONIMOS

Para os fins deste Regulamento, consideram-se, no idioma espanhol, sinbnimos de
"aditivo aromatizante/saborizante" as expressdes "aromatizante/saborizante" e
"aromatizante"; e sinbnimos de "aceites esenciales" as expressdes "esencia natural" e
"esencia". No idioma portugués, consideram-se sinbnimos de  "aditivo
aromatizante/saborizante" as expressdes "aromatizante" e "aroma".

5. AROMATIZANTES/SABORIZANTES AUTORIZADOS.
5.1. Lista de base.

Autoriza-se a utilizagdo dos aditivos aromatizantes compreendidos na "Lista de Base" do
presente Regulamento na elaboragdo de alimentos, com as limitagdes derivadas da
aplicacao de seus itens 7 e 8. Nesse sentido, adota-se como "Lista de Base" a relagao de
produtos aplicaveis no campo alimentar, compreendida na publicagao intitulada "Flavor
and Fragance Materials, 1991", editada por Allured Publishing Co., por contemplar - em
linhas gerais - os parametros técnicos estabelecidos pela Subcomissdo de Alimentos



Industriais (GMC - SGT/3). Os produtos que constam no Anexo 4 também fazem parte da
“Lista de Base".

5.2. Espécies botéanicas oriundas da regiao.

Consideram-se compreendidas temporariamente nos alcances da autorizagao enunciada
no paragrafo anterior, as espécies boténicas oriundas da regido que se relacionam no
ANEXO 3 e seus principios ativos aromatizantes, com as limitagbes derivadas da
aplicacao de seus itens 7 e 8.

5.3. Atualizagdo normativa

5.3.1. A atualizacédo da "Lista de Base" (5.1.) e das listas de aromatizantes de venda e
utilizagao limitadas ou proibidas (itens 7 e 8), sera efetuada em fungéo das altas e baixas
que forem registradas com respeito aos produtos compreendidos nas mesmas, € nas
publicagdes especificas dos seguintes organismos:

e FAO/OMS - Codex Alimentarius Commission;

e Council of Europe;

e FDA - Food and Drug Administration (E.U.A.); e

e FEMA - Flavor and Extract Manufacturer’s Association (E.U.A.).

Para os fins enunciados, estara previsto como trabalho regular a atualizagdo das listas
mencionadas no subitem 5.1. e nos itens 7 e 8; com esse objetivo, qualquer Estado Parte
podera solicitar que sejam consideradas as modificagbes que tenham sido feitas de
acordo ao previsto anteriormente.

5.3.2. Com frequéncia similar a expressa no paragrafo anterior, podera proceder-se a
atualizagdo da lista de espécies botanicas originarias da regido e/ou de seus principios
ativos aromatizantes (item 5.2.), registrando as modificagbes que correspondam no
ANEXO 3.

5.3. Bibliografia reconhecida.

Os aromatizantes autorizados e os coadjuvantes permitidos que se utilizem em sua
elaboracdo, deverdo observar, no minimo, os requisitos de identidade e de pureza e
deverao respeitar as demais especificagdes que se determinem quanto aos alimentos em
geral e/ou aos aromatizantes em particular, sendo reconhecidas como fontes
bibliograficas complementares as citadas no item 5.3., as que se indicam a seguir:

e Farmacopéia Nacional dos Paises Signatarios do Tratado de Assuncéao.
e Documentacao especifica aprovada pelos Institutos Nacionais de Normalizagéo ou

de Saude: da Argentina, IRAM (Instituto de Racionalizacion de Materiales), INAL
(Instituto Nacional de Alimentos) e INAME (Instituto Nacional de Medicamentos); do



6.

1.

Brasil, INCOS - Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude e CNS -
Conselho Nacional de Saude; do Paraguai, INTN (Instituto Nacional de Tecnologia y
Normativa); e do Uruguai, UNIT (Instituto Uruguayo de Normas Técnicas).

(CAS). "Chemical Abstracts Service". American Chemical Society, Washington, D.C.
(FCC). "Food Chemical Codex". National Academy of Sciences, Washington, D.C.
(FAO/OMS). "Specifications for Identity and Purity of Food Aditives".

(FEMA). "Scientific Literature Review". Flavor and Extract Manufacturer’s
Association.

(FENAROLLI). "Handbook of Flavor Ingredients". CRC Publishing Co., Boca Raton,
FL.

(IOFI). "Code of Practice for the Flavor Industry".
(STEFEN ARCTANDER). "Perfume and Flavor Chemicals"; e

Aquelas que adicionalmente sejam incorporadas por cada Estado Parte.

SUBSTANCIAS PERMITIDAS NA ELABORAGAO DE AROMATIZANTES

Diluentes e suportes.

Sao utilizados para manter a uniformidade e a diluicido necessarias para facilitar a
incorporagéo e a diluicdo de aromas concentrados nos produtos alimenticios. Alguns
suportes podem ser utilizados para encapsular os aromatizantes com o fim de protegé-los
da evaporacgao e de possiveis alteragdes durante sua armazenagem.

Oleos e gorduras comestiveis;

Acido acético;

Acido alginico;

Acido lactico;

Agar-agar;

Agua;

Alcool benzilico;

Alcool etilico;

Alcool isopropilico;



Alginato de propilenoglicol;

Alginatos de sodio, potassio, amonio e calcio;
Amido;

Amidos modificados;

Carbonato calcico;

Carbonato magnésico;

Carboximetilglucose; sal sédico;

Celulose microcristalina;

Cera candelilla;

Cera de carnauba;

Cera de abelhas;

Beta-ciclodextrina;

Citrato de trietilo;

Dextrose;

Dextrina;

Diésteres de glicerilo de acidos graxos saturados C6-C18;
Esteres de sacarose de acidos saturados C6-C18:
Etil celulose;

Gelatina;

Glicerina;

Glicose;

Goma arabica;

Goma damar;

Goma garrofim;

Goma guairr;

Goma tragacanto;



Goma xantana;

Lactato de etilo;

Lactose;

Lecitina;

Maltodextrina;

Manitol;

Metilcelulose;

Mono, di e triacetato de glicerina;
Monoésteres de glicerilo de acidos graxos saturados C6-C18;
Pectina;

Propilenoglicol;

Resina elemi;

Sacarose;

Sal,

Silicato calcico;

Silice (didéxido de silicio, silica aerogel);
Sorbitol;

Sucroglicerideos;

Soro de leite em po;

Tributirina;

Triésteres de glicerilo de acidos graxos saturados C6-C18;
Tripropanoato de glicerilo;

Vaselina liquida até 0,15% em ppc;

Xilitol;

Nota -



ppc = alimentos/produtos prontos para o consumo.-

6.2.Antioxidantes.

Sao indispensaveis para a protecao de certos Oleos essenciais, especialmente os que
contém terpenos, assim como de outras substancias aromaticas.

Acido ascorbico;

Acido eritérbico;

Ascorbatos de sodio e calcio;

Galatos de propil, octil e dodecil; max. 1000 mg/kg;
Hidroxianisol butilado (BHA); max. 1000 mg/kg;
Hidroxitolueno butilado (BHT); max. 100 mg.kg;
Lecitinas;

Terbutilidroquinona (TBHQ);max. 1000 mg/kg;

Misturas dos galatos, BHA e/ou BHT; max. 1000 mg/kg, sempre que nao sejam
incorporados mais de 500 mg/kg de galatos;

Misturas de TBHQ com BHA e/ou BHT, max. 1000 mg/kg;

Palmitato e estearato de ascorbilo; max. 1000 mg/kg isolados ou misturados;

Tocoferdis naturais e/ou sintéticos (em concentragdo que ndo supere a necessaria para
atingir o objetivo desejado).

3. Sequestrantes.

Impedem a agao catalitica de certos ions metalicos protegendo, assim, o aromatizante da
oxidacao.

Acido citrico:

Acido etilenodiaminico-tetracético; seus sais, mono, di e trissddicos e seu sal calcico
dissddico;

Acido tartarico;

Hexametafosfato de sdédio.

4. Conservantes.



Sao necessarios para inibir o desenvolvimento microbiano em certos aromatizantes,
devendo ser levado em consideragao o produto ao qual estdo destinados.

Acido benzoéico, seu equivalente em sais de sédio, célcio ou potassio, até 1000 mg/l ou
mg/kg em ppc.

Acido sérbico, seu equivalente em sais de sédio, calcio ou potassio, até 1000 mg/l ou
mg/kg em ppc.

Anidrido sulfuroso, sulfitos e bissulfitos de sddio, potassio e calcio, com as limitagdes que
estabelega a legislagdo local na matéria;

Misturas dos anteriores (calculados como acido benzdico + acido sorbico) até 1000 mg/l
ou mg/kg em ppc.

p-Hidroxibenzoato de metilo;

p-Hidrozibenzoato de propilo;

5. Emulsificadores e estabilizadores.

Facilitam a homogeneizagdo dos aromas ou sua incorporagao nos produtos alimenticios.
Acido alginico;

Agar-agar;

Alginato de sddio, potassio, aménio e calcio;

Alginato de propilenoglicol;

Amidos modificados;

Carragenina;

Carboximetil celulose;

Celulose microcristalina;

Diésteres de glicerilo de acidos graxos C6-C18;
Estearatos de propilenoglicol;

Esteres de glicerilo de acidos diacetil tartarico e graxos;
Esteres de sacarose de acidos graxos;

Goma arabica;



Goma garrofim;

Goma ghatti;

Goma guairr;

Goma karaya;

Goma tragacanto;

Goma xantana;

Lecitinas;

Metilcelulose;

Monoésteres glicéridos de acidos graxos saturados de 6 a 18 atomos de carbono;
Monooleato de polioxietileno (20) sorbitan;
Palmitato de ascorbilo;

Pectinas;

Sucroglicerideos.

6. Corretores de densidade.
Sao utilizados para alcancgar a densidade desejada do aromatizante.

Oleo vegetal bromado, exclusivamente para bebidas n&o alcodlicas, até 15 mg/kg no
produto acabado;

Acetato isobutirato de sacarose (SAIB);
Colofénio hidrogenado;
Ester glicérido do colofénio hidrogenado;

Ester metilico do colofénio hidrogenado.

7. Reguladores da acidez.
Sao utilizados em alguns aromatizantes para ajustar seu pH.
Acetatos de sddio, potassio e calcio;

Acido acético;



Acido citrico;

Acido fosforico;

Acido lactico;

Carbonato calcico;

Carbonato magnésico;

Citratos de sodio, potassio e calcio;
Lactatos de sddio, potassio e calcio;

Ortofosfatos de sddio e potassio (mono e di).

6.8.Antiumectantes/antiaglutinantes.

Sao utilizados para manter, quando necessario, a fluidez dos aromatizantes em po.
Carbonato calcico;

Carbonato magnésico;

Estearatos de magnésio;

Ortofosfatos de calcio (mono, di e tri);

Silicato calcico;

Silice coloidal.

9. Solventes de extragédo e processamento.

Utilizam-se para a obtencdo de extratos naturais. Aceita-se um limite maximo para a
quantidade de solvente residual permanente em um alimento, devido ao principio ativo de
transferéncia de massa.

Concentragcbes maximas de residuos de solventes de extragcdo e processamento,
presentes nos aromatizantes:

mg/kg
Acetato de etilo 10
Acetona 2
Butano 1
1-Butanol 10
Cicloexano 1

Diclorometano



Dioxido de carbono mg/kg

Limite ndo especificado
Eter de petréleo
Eter dibutirico
Eter dietilico
Etilmetilcetona
Hexano
Isobutano
Metanol
Propano
Tolueno
Tricloroetileno

N2 aaa DN -

6. RESTRIGOES

7.1. Conteudos maximos autorizados de determinadas substancias quando procedam de
aromas ou de ingredientes alimenticios que tenham propriedades aromatizantes e
estejam presentes nos produtos alimenticios na forma como estes sdo consumidos e nos
quais foram utilizados aromatizantes.

Substancias Produtos | Bebidas Excecdes e/ou restricdes
alimenticios| mg/kg especiais
em mg/kg
Acido agaérico (*) 20 20 100 mg/kg nas Dbebidas

alcodlicas e nos produtos
alimenticios que contenham

fungos.

Aloina (%) 0.1 0.1 50 mg/kg nas bebidas
alcoolicas

Beta Zarona (*) 0.1 0.1 1 mg/kg nas Dbebidas

alcodlicas e nos temperos
destinados a "snack foods"

Berberina (*) 0.1 0.1 10 mg/kg nas Dbebidas
alcoolicas

Cumarina (*) 2 2 10 mg/kg para determinados
tipos de doces com
caramelo.
50 mg/kg nas gomas de
mascar.
10 mg/kg nas bebidas
alcodlicas.

Acido cianidrico 1 1 50 mg/kg no nougat (turrén),

(™) marzipa e seus sucedaneos

ou produtos similares.

1 mg/% em volume de &lcool
nas bebidas alcodlicas.

5 mg/kg nas conservas de
frutas com ovo.




Hipericina (*) 0.1 0.1 10 mg/kg nas Dbebidas

alcodlicas.
1 mg/kg nos produtos de
confeitaria.

Pulegona (*) 25 100 250 mg/kg nas bebidas
aromatizadas com

hortela-pimenta ou hortela.
350 mg/kg nos produtos de
confeitaria com hortela.

Cuasina (*) 5 5 10 mg/kg nas pastilhas de
confeitaria.
50 mg/kg nas bebidas
alcodlicas.

Safrol e isossafrol 1 1 2 mg/kg nas bebidas

) alcoolicas que contenham até

25% em volume.

5 mg/kg nas bebidas
alcodlicas que contenham
mais de 25% em volume.

15 mg/kg nos produtos
alimenticios que contenham
macis e noz-moscada.
Santonina (*) 0.1 0.1 1 mg/kg nas Dbebidas
alcodlicas que contenham
mais de 25% em volume.
Tuyona (*) alfa e 0.5 0.5 5 mg/kg nas bebidas
beta alcodlicas que contenham até
25% de alcool em volume.

10 mg/kg nas Dbebidas
alcodlicas que contenham
mais de 25% de alcool em
volume.

25 mg/kg nos produtos
alimenticios que contenham
preparagdes a base de salva.
25 mg/kg nos amargos.

(*) Nao podera ser acrescentado como tal aos produtos alimenticios ou
aos aromas. Podera aparecer no produto alimenticio de maneira natural,
ou apos a adigcao de aromas preparados a partir de matérias de base
naturais.

7.2. Conteudos maximos autorizados de determinadas substancias quanto estejam
presentes nos produtos alimenticios e derivem da utilizacdo das mesmas como
aromatizantes/saborizantes.

Substancias | Produtos Bebidas Excecdes e/ou restricdes
alimenticios mg/kg especiais
em mg/kg




Esparteina - - 5 mg/kg nas bebidas alcéolicas
Hexanoato 75 75
de alilo
Quinina 1 85 40 mg/kg nos caramelos/balas
digestivos para adultos e nas
gelatinas de frutas.

300 mg/kg nas bebidas
alcodlicas.

7.3. Os defumadores nao fornecerdo mais de 0.03 ppb de 3,4-benzopireno ao alimento
final; para fins de controle analitico, este valor sera determinado a partir de
3,4-benzopireno presente no aromatizante/defumador utilizado e da dosagem deste ultimo
no alimento/produto pronto para o consumo.

7. PROIBIGOES

Proibe-se a utilizac&o pela industria alimenticia dos seguintes aromatizantes:

8.1. Esséncias e extratos de habatonka, sassafras e sabina.

8.2. Compostos quimicos isolados e de sintese cuja utilizagcdo contradiga a norma
expressa ao pé do quadro que faz parte do item 7.1.

Além disso, proibe-se o emprego na fabricacdo de alimentos de hidrocarburetos e de
compostos da série piridica (exceto os incluidos na "lista de base"), assim como os
nitroderivados, nitritos organicos e outros expressamente determinados pelas autoridades
sanitarias competentes.



AROMATIZANTES/SABORIZANTES DE REACAO OU DE TRANSFORMAGAO (2.4.)
Matérias-primas
Ervas, especiarias e seus extratos
Agua
Tiamina e seu cloridrato
Acido ascarbico e seus sais de sodio, potassio, calcio, magnésio e aménio
Acido citrico e seus sais de sédio, potassio, calcio, magnésio e amoénio
Acido lactico e seus sais de sddio, potassio, calcio, magnésio e aménio
Acido inosinico e seus sais de sédio, potassio e calcio
Acido guanilico e seus sais de sddio, potassio e calcio
Inositol
Sulfuretos, hidrossulfuretos e polissulfuretos de sédio, potassio e aménio
Lecitina
Acidos, bases e sais como reguladores do pH
Acido cloridrico e seus sais de sédio, potassio, calcio e aménio
Acido sulfurico e seus sais de sédio, potassio, calcio e amonio
Acido fosférico e seus sais de sédio, potassio, calcio e aménio
Acido acético e seus sais de sédio, potassio, calcio e aménio
Hidroxido de sédio, potassio, calcio e amonio

Polimetilssiloxano como agente antiespumante (n&o intervém na reagao)



AROMATIZANTES DE FUMO/DEFUMADORES

Madeiras, cortices e galhos nao tratados das seguintes espécies que podem ser utilizados
em sua producao:

Acer negundo L

Betula pendula Roth (variedades ssp. B. alba L e B. verrucosa Ehrh.)
Betula pubescens Ehrh.

Carpinus betulus L.

Carya ovata (Mill.) Kock (C.alba (L.) Nutt.)
Castanea sativa Mill.

Eucalyptus sp.

Fagus grandifolia Ehrh.

Fagus sylvatica L.

Fraxinus excelsior L.

Junglans regia L.

Malus pumila Mill.

Prosopis juliflora DC., P. velutenia
Prunus avium L.

Quercus alba L.

Quercus ilex L.

Quercus rubur L. (Q. pedunculata Ehrh.)
Rhamnus frangula L.

Robinia pseudoacacia L.

Ulmus fulva Mich.

Ulmus rubra Muhlenb

Ervas aromaticas e espécies também podem ser incorporadas, assim como as ramas de
sabina e as ramas, agulhas e frutos do pinheiro.



LISTA DE ESPECIES BOTANICAS DE ORIGEM REGIONAL (5.2.)
001 CANCHALAGUA
Centarium cachanlahuen (Moll) Robinson;
002 CARQUEJA
Baccharis articulata (Lamarck) Pers;
003 INCAYUYO
Lippia integrifolia (Griseb). Hieron;
004 LUCERA
Pluchea sagittalis (Lamarck) Cabrera<
005 MARCELA/CAMOMILA
Achyrocline satureioides (Lamarck) D.C.;
006 PEPERINA
Minthostachys mollis (H.B.K.) Gris;
007 POLEO
Lippia turbinata Griseb;
008 VIRAVIRA
Gnaphalium cheiranthifolium Lam;
009 SALSAPARRILHA

Smilaz campestris Gris.

5.3. ANEXO da "lista de base"(5.1.)
1. ALTAS

CHICORIA

Cichorium intybus L.

AGARICO BRANCO

Polyporus officinalis Frieg.



ALOE

Aloe vera L., aliae spp., Ferox mill.
ARTEMISIA COMUM
Artemisia vulgaris L.

ACORO

Acorus calamus L.

AMEIXAS

Prunus domestica L.
COMINHO

Cuminum Cyminum L.
QUASSIA

Quassia amara L.

GENCIANA

Gentiana lutea L.
TAMARINDO

Tamarindus indica L.
TARAXACO/DENTE-DE-LEAO

Taraxacum officinale Weber.



