A Diretoria Colegiada da A géncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, no uso da atribuicdo que Ihe

confere o inciso IV do art. 11 do Regulamento aprovado pelo Decreto no- 3.029, de 16 de abril de 1999,
e tendo em viga o disposto no inciso Il e nos 88 1o- e 30- do art. 54 do Regimento Interno aprovado nos
termosdo Anexo | da Portariano- 354 da ANVISA, de 11 de agosto de 2006, republicada no DOU de
21 de agosto de 2006, em reuniéo realizada em 10- de outubro de 2007, e

consderando a necessdade de congtante aperfeicoamento das agdes de controle sanitério na
area de alimentos, visando a protegédo da salde da populagéo;

consderando a necessdade de seguranca de uso de aditivos na fabricacéo de alimentos,
consderando que o uso dos aditivos deve ser limitado a alimentos especificos, em condi¢bes
egpecificas e a0 menor nivel para alcangar o efeito desejado;

consderando que os aditivos lisados no Anexo deste Regulamento Técnico constam da Lisa
Geral Harmonizada de Aditivos do Mercosul - Resolugdo GMC no- . 11 de 2006;

adota a seguinte Resolugéo da Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicacéo:

Art. 1o0- Aprovar o "Regulamento Técnico sobre o Uso de Aditivos Alimentares, Estabelecendo
suas Funcdes e seus Limites Maximos para Geléias (de Frutas, Vegetais Baixa Caloria e Mocot6)",
congante do Anexo desta Resolugéo.

Art. 20- O descumprimento aos termos desta Resolugéo conditui infrac8o sanitéria, sujeitando os
infratores as penalidades previgas na Lei no- . 6.437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposicdes
aplicaveis.

Art. 30- Revogam-se as disposcles em contrério, em egpecial, ositens referentes a geléias,

geléias de frutas, geléia de cereja, geléia de mocotd e geléias artificiais consgantes da Tabela | e do
Anexo VIl da Resolugdo CNS MSno- . 04, de 24 de novembro de 1988; itensreferentes a geléias de
baixa caloria congtantes da Portaria DINAL 38/89; e itens referentes a geléias e geléia de mocoto
congantes da Portaria DETEN 13/96.

Art. 40- Esta Resolugéo entra em vigor na data da sua publicagéo.

Publicada en el DOU de 8/10/07

ANEXO (Sudituido por Resolucién N° 28/09 - ANVISA).

ATRIBUICAO DEADITIVOSALIMENTARES, SUASFUNCOESE SEUSLIMITESMAXIMOSPARA GELEIAS (DE
FRUTAS, DE VEGETAIS, DEMOCOTO ECOM INFORMACAO NUTRICIONAL COMPLEMENTAR DE BAIXO
OU REDUZIDO VALOR ENERGETICO)

INS  Aditivo Limite méaximo (g/100g)

ACIDULANTE REGULADOR DEACIDEZ

Todos os autorizados como BPF guantum satis
334 Acido tartérico (L(+ )-) 0,3
335i Tartarato monossbdico 0,3 (como &c. tartérico)
335ii  Tartarato dissddico 0,3 (como &c. tartérico)
336i Tartarato monopotassco,

tartarato &cido de potasso 0,3 (como ac. tartérico)
336ii Tartarato dipotassico, tartarato de potasso 0,3 (como ac. tartérico)
337 Tartarato duplo de sbdio e potésso, tartarato

de sbdio e potasso 0,3 (como &c. tartérico)



AGENTE DE FIRMEZA
341iii Fodato tricélcico, fosfato tribasco de célcio,
fodfato de célcio tribasico, fofato de célcio
precipitado, fosfato de célcio 0,05 (como P)

ANTIESPUMANTE

471 Mono e diglicerideos de &cidos graxos quantum satis
900a  Dimetilslicone, dimetilpolisloxano, polidimetilsoxano 0,003

ANTIOXIDANTE

300 Acido ascorbico (L-) quantum satis
301 Ascorbato de sbdio guantum satis

315 Acido eritérbico, &cido isoascorbico quantum satis

316 Eritorbato de sddio, isoascorbato de sidio guantum satis

AROMATIZANTE
(somente aromas naturais de frutas para recongituir sabor)

Todos os autorizados quantum satis

CONSERVADOR
200 Acido sorbico 0,1 Sozinhos ou em combinagdo
201 Sorbato de sdio 0,1 (como &c. sorhico)
202 Sorbato de potassio 0,1 (como é&c. sorbico)
203 Sorbato de célcio 0,1 (como &c. sirhico)
210 Acido benzoico 0,1
211 Benzoato de sodio 0,1 (como ac. benzbico)
212 Benzoato de potasso 0,1 (como ac. benzbico)
213 Benzoato de célcio 0,1 (como ac. benzbico)
CORANTE
100i Carcuma, curcumina 0,05 (como curcumina)
101i Riboflavina 0,02
101ii Riboflavina 5' fosfato de sbdio 0,02
120 Carmim, cochonilha, &cido carminico,

saisde Na, K, NH4 e Ca 0,02
140i Clorofila quantum satis
141i Clorofila ctprica 0,02
141ii  Clorofilina clprica, saisde Nae K 0,02
150a  Caramelo | - smples quantum satis
150c  Caramelo Il - processo am6nia quantum satis
150d  Caramelo IV - processo sulfito-aménia 0,15
160ai Beta-caroteno (sntético idéntico ao natural 0,05
160aii Carotenos extratos naturais 0,1
160e  Beta-apo-8' carotenal 0,05
160f  Egter metilico ou etilico do

acido beta-apo-8' carotendico 0,05
161g  Cantaxantina 0,02

162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis
ESPESSANTE ESTABILIZANTE GELIFICANTE
406 Agar (somente para geléias de mocoto) quantum satis

407 Carragena (inclui a furcelarana e seus
sais de sodio e potassio), musgo irlandés



(somente para geléias de mocot6 e geléias com informag&o nutricional complementar de baixo ou reduzido valor
energético) quantum satis

410 Goma garrofina (caroba, alfarroba ou jatai) quantum satis

(somente para geléias com informagaonutricional complementar de baixo ou reduzido valor energético)
415 Goma xantana guantum satis

(somente para geléias com informagaonutricional complementar de baixo ou reduzido valor energético)
440 Pectina, pectinaamidada  quantum satis

Regrigoes:

E tolerada a presenca de di6xido de enxofre (INS220) e ou seus sais (INS221 a228) no produto final, na quantidade
maxima de 0,01g/100g (expreso em SO2 residual), decorrente do seu eventual emprego no processamento de
ingredientes basicos, como agucar, fruta(s) e ou vegetal(is), desde que esse aditivo esteja autorizado em legidagéo
especifica para os mesmos.

Quando para uma determinada fungéo sdo autorizados dois ou mais aditivos com limite maximo numérico estabelecido, a
soma das quantidades a serem utilizadas no alimento ndo pode ser superior ao limite méximo corregpondente ao aditivo
permitido em maior concentragdo, e a quantidade de cada aditivo ndo podera ser superior ao seu limite individual.

Se um aditivo apresentar duas ou mais fungdes permitidas para 0 mesmo alimento, a quantidade a ser utilizada neste
alimento ndo podera ser superior ao limite indicado na fungdo em que o aditivo é permitido em maior concentragéo.
Saude Legis - Sistema de Legidacdo da Saide



