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Como a industria de alimentos e bebidas enfrenta a
ameaca dos contaminantes emergentes

A conversa sobre inocuidade ja ndao se limita a patdgenos e
residuos de pesticidas.

Em 2025, os contaminantes emergentes estao reconfigurando os
padrdes, auditorias e especificacdes de fornecedores na regiao.

O Codex Alimentarius define contaminante como qualquer
substancia nao intencionalmente adicionada, presente no
alimento pela producao, processamento, envase, transporte ou
por contaminacdao ambiental.

Os contaminantes emergentes — desde PFAS* e
micro/nanopldsticos até substancias ndo intencionalmente
adicionadas (NIAS) e patégenos com resisténcia antimicrobiana —
estdo reconfigurando a seguranca alimentar e de embalagens.

A medida que as autoridades sanitérias, respectivamente, da
Europa e Estados Unidos da América (EUA) - EFSA, FDA, - a
Comissao Europeia e autoridades latino-americanas atualizam
critérios toxicoldgicos, limites e cddigos de praticas, a inddstria no
México e na regidao enfrenta um duplo desafio: detectar
antecipadamente e melhor, para propor uma agenda regulatdria
gue proteja o consumidor sem prejudicar a inovacgao.

O conceito também se aplica a embalagens: a migracao, direta ou
por “set-off”, pode transportar compostos do material para o
alimento, inclusive quando nao foram adicionados com essa
finalidade.

Contaminantes quimicos

No webinar ‘Contaminantes Emergentes para Alimentos e
Embalagens’, os especialistas destacaram que os contaminantes
quimicos emergentes sao fontes potenciais que chegam aos
alimentos, a agua, e finalmente aos humanos e animais.
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No caso dos produtos quimicos agricolas e alimentares, sao
encontrados pesticidas e medicamentos veterinarios, farmacos
administrados no rebanho. Também existem os compostos
naturais, presentes na natureza, como as hepatotoxinas.

Dentro dos grupos de contaminantes emergentes e/ou
microcontaminantes, podem ser encontrados produtos quimicos
com estruturas similares. No entanto, grupos de produtos
guimicos com estruturas e propriedades muito diferentes
geralmente se enquadram na mesma categoria em termos de
aplicacdo e uso.

Top 4 no radar: ciéncia e evidéncias
1.PFAS

Em 2020, a EFSA estabeleceu uma ingestao semanal toleravel
(TWI) para a soma de quatro PFAS (PFOA, PFOS, PFNA e PFHXxS),
com base em inunotoxicidade e outros efeitos.

Esta TWI segue funcionando como referéncia de protecao na
Europa. Para a industria, isto se traduz em requerimentos mais
restritos para matérias primas e materiais em contato com
alimentos.

Nos Estados Unidos da América (EUA) o FDA anunciou em
fevereiro de 2024 e reiterou em janeiro de 2025 que os
lubrificantes com PFAS para papel e papelao deixaram de ser
vendidos para uso alimentar, cumprindo-se a retirada voluntaria
da industria: um fato que elimina uma fonte relevante de
exposicao gue sao as embalagens de fast food ou sacos de pipoca.

Para marcas globais que operam no México e América Latina
(LATAM), isso esta impulsionando politicas de fornecimento de
embalagens de papel e papelao “sem PFAS”.

Embora o foco regulatdrio local esteja em praticas de higiene e
contaminantes tradicionais, a pressao internacional e a
importacdo/exportacdo de insumos dificultam os programas
internos de controle de PFAS.
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2 — Micro e nanoplasticos em alimentos, bebidas e embalagens

Em junho de 2025, a agéncia francesa, ANSES, relatou que bebidas
em garrafas de vidro apresentaram mais microplasticos que suas
equivalentes em plastico ou lata, destacando que as tampas
metadlicas pintadas eram a fonte principal.

A descoberta refor¢a uma ideia chave: nao existe uma embalagem
com “zero-contaminante” em principio; a elaboracao das tampas,
revestimentos e processos de vedacdo sdao importantes.

A Unido Europeia (UE) adotou a restricdo de micropldasticos
intencionalmente adicionados através do Regulamento
2023/2055 (REACH), com obrigacbGes progressivas a partir de
outubro de 2023.

Embora ndao aborde a ‘contaminacao’ nao intencional de
embalagens de alimentos, o REACH estabelece uma norma
inequivoca: rastreabilidade, informa¢des ao usuario e
minimizacao de contaminantes como novos padroes de
conformidade.

A Organizacao Mundial de Saude (OMS) revisou a presenca de
microplasticos no ciclo da agua potavel e enfatiza a necessidade
de métodos padroes e avaliacdo de riscos baseados em
evidéncias; a medida que os métodos se tornam mais precisos, as
fabricas (e as embalagens) na LATAM terao que harmonizar o
monitoramento, os limites internos e a comunicacao dos
resultados.

3 — NIAS em materiais em contato com alimentos

As Substancias Nao Intencionalmente Adicionais (NIAS) incluem
impurezas, produtos de reacdo e degradacao que podem migrar
desde polimeros, tintas, adesivos e revestimentos.

A EFSA e consdrcios industriais publicaram guias que recomendam
avaliacdo toxicoldogica segundo exposicdo e ensaios de
genotoxicidade para NIAS relevantes; além disso, a comunidade
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cientifica aprimorou os critérios para selecionar técnicas de
analise.

Para fornecedores no México e LATAM, isto implica protocolos de
avaliacdo NIAS com suporte de laboratérios especializados e
acordos de confidencialidade para intercambio de dados.

4 — Hidrocarbonetos minerais

Em 2023, a EFSA atualizou sua avaliacdao: a exposicao alimentar
atual a MOSH geralmente nao levanta preocupagdes, mas certas
fracoes de MOAH (aromaticos com 3 a 7 anéis) sdao genotoxicas e
devem ser evitadas.

Para embalagens a base de fibras recicladas, 6leos minerais de
tintas e papelao, o controle de barreiras funcionais e origem do
papel é critico.

A seguranca alimentar diante de contaminantes emergentes exige
combinar ciéncia de ponta e ajustes regulatorios. A industria no
México e LATAM pode se adiantar integrando HRMS nao
direcionado, verificagdo genOmica, biossensores rapidos e
governanca de dados que permita acdes com semanas ou meses
de antecedéncias.

Por fim, entender o ponto de vista da FDA e do Codex é essencial
para proteger as marcas, 0s contratos e as exportagdes. Quem
alcancar essas capacidades hoje nao apenas estara em
conformidade com as normas, mas também tera uma vantagem
competitiva.

Acesse agqui a matéria na integra.

Fonte: The Food Tech — Traducao livre: www.terraviva.com.br
Pesquisa por IA
*O que sao PFAS?

PFAS é uma abreviacdao para substancias perfluoroalquiladas e
polifluoroalquiladas. Sao compostos sintéticos caracterizados por
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uma forte ligacao carbono-fllor, o que os torna extremamente
estaveis e resistentes a degradacao.



