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Legislacao
Os plasticos e as aminas
aromaticas primarias

Mary Angela Favaro Perez
Pesquisadora Analitico-Tecnoldgico

Os materiais para contato com alimentos, em inglés Food Contact Materials (FCM), incluem todos os
artigos e materiais destinados a entrar em contato com alimentos e bebidas, tais como recipientes,
embalagens, talheres, equipamentos de cozinha e pratos (SANCHIS, YUSA e CASCOLLA, 2017; EUROPEAN
FOOD SAFETY AUTHORITY, 2020).

As aminas aromaticas primarias, em inglés primary aromatic amines (PAAs), podem migrar dos materiais de
contato com alimentos e muitas PAAs sdo classificadas como carcinogénicas para humanos. A Agéncia
Internacional de Pesquisa em Cancer (IARC) da Organiza¢do Mundial de Sadde classificou PAAs em grupos
como Grupo 1: Carcinogénico para humanos, Grupo 2A: Provavelmente carcinogénico para humanos,
Grupo 2B: Possivelmente carcinogénico para humanos, Grupo 3: Nao classificavel como carcinogénico para
humanos (INTERNATIONAL AGENCY FOR RESEARCH ON CANCER, 2020).

O RASFF, em inglés Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF), é um instrumento que garante o fluxo de
informacdo para permitir uma resposta rapida quando ha riscos para a saude publica detectados na cadeia
alimentar na Europa. Um total de 99 notificacdes foi transmitido ao RASFF de diferentes paises da Unido
Europeia (UE) em relagdo a migracdo de aminas aromaticas primarias de materiais em contacto com
alimentos nos ultimos cinco anos, sendo 18 em 2015, 17 em 2016, 13 em 2017, 25 em 2018 e 26 em 2019
(EUROPEAN COMISSION, 2020).

A principal fonte de PAAs em materiais de contato com alimentos é a partir de utensilios de cozinha e
embalagens de alimentos multicamadas. Os adesivos a base de poliuretano (PU) sdo utilizados em filmes
multicamadas e podem conter isocianatos aromaticos residuais que, em contato com a agua, podem
produzir aminas aromaticas primarias (GHAANI e FARRIS, 2018; CAMPANELLA et al. 2015). Os isocianatos
residuais ocorrem quando o adesivo ndo é curado ou os ingredientes sdo misturados incorretamente
(AZNAR, CANELLAS e NERIN, 2009).

Outras fontes de aminas aromaticas primarias sdo os utensilios de cozinha, como colheres, pincas,
espatulas, colheres com fendas e conchas, feitos de poliamida, polipropileno e silicone. Poliamidas sdo
Uteis e populares devido as suas propriedades de serem resistentes a altas temperaturas e o baixo custo
(SIMONEAU, 2011; SANLLORENTE, SARABIA e ORTIZ, 2016). A presenca de PAAs em utensilios de cozinha
deve-se aos residuos remanescentes dos processos de coloracdo (azocorantes), adicdo de co-monémero,
degradacdo dos azocorantes usados como corantes e impurezas (SANLLORENTE, SARABIA e ORTIZ, 2016;
SANCHIS et al., 2015; MCCALL, KEEGEN e FOLEY, 2012; SENDON et al., 2010).
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A literatura relata a determinacdo de aminas aromaticas primarias em filmes multicamadas, relacionadas
aos isocianatos em adesivos de poliuretano (LAMBERTINI et al., 2014; OUYANG et al., 2014; MATTAROZZI et
al., 2013; PEZO et al., 2012; SANCHIS, YUSA e CASCOLLA, 2019; BREDE, SKIERVAK e HERIKSTAD, 2003) e a
determinacdo de PAAs em utensilios de cozinha (SANLLORENTE, SARABIA e ORTIZ, 2016; SANCHIS et al.,
2015; MCCALL, KEEGEN e FOLEY, 2012; SENDON et al., 2010; PASEIRO-CERRATO, NOOMAN e BEGLEY, 2014;
RUBIO et al., 2014).

No Brasil, a Resolugdo RDC n. 326/19 da Anvisa referente aos aditivos para embalagens plasticas em
contato com alimentos menciona que os materiais plasticos e revestimentos poliméricos coloridos,
impressos ou que tenham em sua composicdo adesivos poliuretanicos ndo devem migrar aminas
aromaticas primarias para os alimentos ou para o acido acético 3% m/v (considerado o simulante mais
critico neste caso) em quantidades detectaveis, com exce¢do daquelas que constam no Quadro 1. O limite
de deteccdo é de 0,01 mg! kg ou 10 pg de substancia por kg de alimento ou simulante de alimentos. O
limite de detec¢do se aplica a soma das aminas aromaticas primarias que migram (BRASIL, 2019). A
Resolugdo RDC n. 326/19 incorpora ao ordenamento juridico nacional a Resolu¢do GMC/Mercosul n. 39/19
(GRUPO MERCADO COMUM, 2019).

O Cetea e a Universidade Estadual de Campinas recentemente desenvolveram uma metodologia para
migracao de aminas aromaticas primarias em materiais de embalagens através da tese de doutorado da
Pesquisadora Mary Angela Favaro Perez, cujo artigo ja publicado encontra-se disponivel no artigo Journal of
Chromatography A em 2019 (PEREZ et al. 2019).
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