Nota Técnica: Uso de cobre em contato com alimentos
1. Introducgéo.

O cobre é um metal de transicdo com massa at@ei&B,54 e que existe em
trés estados de oxidacdo, sendo o estado Cu2+ asidgel e comum em sistemas
bioldgicos. Esse mineral possui elevada condutiledzétrica e térmica e € resistente a
corrosdo, sendo empregado em condutores eléthigas, utensilios de culinaria,
moedas, sistemas de distribuicdo de agua e matdaaaquecimento. O cobre pode ser
encontrado naturalmente em uma ampla variedadeame nsinerais e compostos

organicos, além de sua forma metéhca

Esse elemento é considerado um nutriente essepara humanos e sua
principal fungcdo bioquimica é de catalisador, fard@mum componente essencial de
muitas metaloenzimas que atuam como oxidases ng&edlo oxigénio molecular. O
organismo humano contém entre 50 e 150 mg de cebnelo que aproximadamente
dois tercos estdo localizados nos musculos e noeketg. O controle homeostético
desse nutriente depende do sistema digestoriaine @ecanismo eficiente na protecédo

contra situacdes de deficiéncia e toxicidadd

A absorcdo ocorre, principalmente, no intestindgalo com uma pequena
guantidade sendo absorvida no estbmago. A quaetidadobre na dieta é o principal
fator dietético que influencia sua absorcado, sepgoa porcentagem absorvida diminui
na medida em gque a ingestdo aumenta. Além dissiasdiom elevadas quantidades de
zinco, ferro e calcio, entre outros fatores diet&j podem reduzir a biodisponibilidade
de cobr&34)

Apos sua absorcédo, o cobre é transportado paigadd, que exerce um papel
fundamental na manutencdo de suas concentracGamgpleas. A principal rota de
eliminacdo desse nutriente € pela bile, uma vezageacrecdo renal € limitada. A
quantidade de cobre eliminada na bile € ajustadmmanter o balanco desse nutriente
no organismo, sendo diretamente proporcional atipleate ingeridg>?),

O cobre esta amplamente distribuido nos alimergesdo que as principais
fontes alimentares desse mineral sdo visceragsfidd mar, castanhas, sementes e

cereais integrais. Em alguns casos, a agua depgmdersuas caracteristicas quimicas e



quando distribuida por canos de cobre, também pedema fonte importante desse

nutriente na alimentac&d™.

A deficiéncia clinica de cobre em humanos tem sitieervada somente em
algumas situacdes clinicas especificas, como pasigrcebendo nutricdo parenteral
exclusiva por longos periodos e recém-nascidos gitgos. Os sintomas dessa
deficiéncia incluem: anemia, reducdo da atividadergttaloenzimas contendo cobre,

defeitos nos tecidos conectivos e alteracdes imemesdiovascular&s')

Atualmente, as recomendacdes de ingestdo de gqalee adultos variam de
90Qug até 1,7 mg/dia. Na Unido EuropeiaSoentific Committee for Foods (SCF),
utilizando dados limitados de estudos em humarstabeleceu uma recomendacao para
adultos de 1,1 mg/dfd O Institute of Medicine (IOM) utilizando uma combinacéo de
indicadores dostatus de cobre no organismo, estabeleceu uma recomengsga
adultos de 90Qig/did®. Na Australia e Nova Zelandia,National Health and Medical
Research Council (NHMRC) estabeleceu recomendacdes de 1,7 mg/dalmanens e
de 1,2 mg/dia para mulheres a partir de dados smbngestdo desse nutriente pela

populacdo desses pafées
2. Analises de risco do cobre.

Diversas entidades internacionais ja conduzirantisssade risco do cobre que
permitiram caracterizar o risco de efeitos adverdosconsumo excessivo desse

nutriente a partir de alimentos.

O Joint FAO/WHO Expert Committee of Food Additives (JECFA) estabeleceu
uma Ingestdo Diaria Maxima Toleravel Proviséria (HM) para o cobre de 0,5 mg/kg
de peso corporeo/dia, o que implicaria em uma tAgesmaxima toleravel de 30mg/dia

para um individuo de 60

Em 1998, dnternational Programme on Chemical Safety (IPCS) concluiu que
as informagdes sobre a quantidade de cobre inggei@dimentos que poderia provocar
efeitos adversos era limitada e que a partir datoslale exposicdo de humanos,
principalmente na Europa e nas Americas, existeistno maior de efeitos adversos em

funcéo de ingestéo insuficiente de cobre do qualdeao seu excesSb

Posteriormente, IOM, JECFA e NHMRC estabeleceralores ddJpper Level

(UL) para o cobre. As trés instituicbes identifamar que os danos hepaticos eram o0s



efeitos adversos criticos produzidos pela ingest@mica excessiva de cobre em
humanos e consideraram os mesmos estudos em huouamgermitiram determinar
um NOAEL de 10 mg/dia. O IOM e o NHMRC, consideramgie ndo existia evidéncia
de estudos indicando efeitos adversos da ingestd® d 12 mg de cobre/dia a partir de
alimentos e em funcéo da raridade de danos hepatecexposicdo ao cobre observados
em humanos com homeostase normal de cobre, decidotatar um fator de seguranca
de 1, o que resultou no valor de UL de 10 mg/diao JECFA decidiu adotar um fator
de seguranca de 2 para compensar pela potencia@biidade interindividual,
resultando na UL de 5 mg/&fid®,

Nos Estados Unidos, a ingestdo média diaria deecpbr adultos a partir de
alimentos e suplementos variou entre 1,3 e 2,2imgld o maior percentil relatado da
ingestdo de cobre a partir de alimentos e suplemdot de 4,7 mg/dia para lactertés
Na Unido Europeia, a ingestdo média diaria de cpbreadultos em diferentes paises

variou entre 0,9 e 2,3 mg/dia, enquanto o percétjb variou entre 1,2 e 4,2 mgfdia

Portanto, a partir dos valores de UL estabelequdwa o cobre e das avaliacdes
de exposicdo desse nutriente a partir de alimembafjindo agua e suplementos,
verifica-se que o risco de efeitos adversos doceagsumo excessivo € muito pequeno
mesmo para os altos consumidores, ndo se caracigoizportanto, uma preocupacao
de saude.

3. Aplicacdes do cobre na fabricacdo de alimentos.

O cobre é tradicionalmente utilizado na fabricagko alimentos como em
cerveja, bebidas destiladas, chocolates, queigmetais secos, geléias e doces, além de
utensilios de cozinha como panelas. Além do coletlino, suas ligas com estanho

(bronze) e zinco (latdo) também sao utiliz&das

Queijos tipo suicos, entre outros, sao frequemémkabricados com tachos de
cobre, que atua inibindo a formagdo de acido ladcpropiénico e influencia na
maturacdo, formacdo de aroma, bem como na distéibude olhaduras. Além desses,
0S queijos do tipo parmeséo, o queijo fraridémifort e o holandé&ouda também séo
fabricados em equipamentos de c8bPeAlém do aspecto tecnoldgico no uso do cobre,
h&a um importante aspecto econdmico que esta rakiocom a alta condutividade

térmica deste material. A maior transferéncia dergaermite um aquecimento mais



rapido da massa e pode proporcionar, além do dkstwldgico desejavel, a reducéo

no gasto com energia em até 30%.

No Brasil, o uso do cobre para a fabricacdo dbag rapadura e doces € uma
tradicdo que remete ao periodo colonial e que asedaonserva como forte aspecto
cultural de algumas regides. No entanto, as aflesage equipamentos de cobre na
fabricacdo de alimentos ndo estdo restritas a pa&mdartesanal, pois a industria e
gastronomia modernas tém buscado utilizar o colewddd suas peculiaridades e
beneficios tecnologicos para melhorar a qualidaderognover inovacdo em seus

produtos.
4. Referéncias internacionais sobre o uso de cobre emmntato com alimentos.

A Unido Europeia ndo possui uma norma especifica materiais metalicos em
contato com alimentos. Estes materiais estdo ssjaibs critérios definidos no Artigo
3° do Regulamento (CE) N.° 1935/2004. Este artigbind as regras gerais para
protecdo da saude publica e da qualidade e pragigsddos alimentos com 0s quais 0s
materiais metalicos (entre outros ndo regulames)adentram em contato. O
regulamento estabelece que a migracdo de compsngmeeconstituem equipamentos
em contato com alimentos ndo deve ocorrer em gladgique cause dano a saude nem
afete a natureza ou qualidade do alimento. Ele éambstabelece os requisitos gerais
para que 0s materiais, inclusive aqueles clasddicaomo “ativos” e “inteligentes”,
sejam fabricados de acordo com as Boas Pratickalttecacéo (BPF) de tal forma que,
em condi¢cdes de uso previsiveis, ndo ocorra trersf@ de seus constituintes para o
alimento em quantidades que possam: colocar erggoarisalide humana; promover
uma alteragdo inaceitavel na composicao do alimentgromover a deterioracdo das
caracteristicas organolépticas (sabor, texturaparetc). Os alimentos devem atender

aos limites estabelecidos para contaminantes égosci

O Conselho Europeu publicou o documento técnicomémado “Guia de uso
de metais e ligas metalicas em contato com alirséntBste documento possui
orientacbes e recomendacdes para materiais maté@imocontato com alimento. Em
relacédo ao cobre, o documento afirma que os nietontaminagcdo nao constituem um
problema de saude e recomenda evitar 0 uso de eobp®ntato direto com alimentos
quando possam ocorrer alteracdes organolépticasiidaeis no produto. O documento
ressalta, ainda, que o uso de metais ou embalagetddicas com a intencdo de exercer



um efeito no alimento é considerado como aditiv@mialagem ativa e cita o exemplo
do cobre na fabricacéo de quefjf's

Nos Estados Unidos, o uso de equipamentos em éatwasiderado um aditivo
alimentar indireto e esta regulamentado na Pardd]bdirect Food Additives. General)
do Titulo 21 Food and Drugs) do Code of Federal Regulations. Nao existem restricdes
especificas sobre o uso de materiais feitos deequdma contato com alimentos.

Na Austrédlia, ndo ha uma previsao especifica psoade cobre em contato com
alimentos, assim como nao existem restricbes da apl@wacdo em categorias
especificas de alimentos. O padrdo 3.2.3Adsiralia New Zealand Food Sandards
Code estabelece as premissas para equipamentos wsizedfabricacdo de alimentos
de forma geral. Na Divisdo 4, item (3)(c) esta lesecido que as superficies dos

equipamentos devem ser feitas de material queor@&tarainara o alimento.
5. Concluséao

O uso de materiais com cobre ou suas ligas (katBmonze) na fabricacao de
alimentos ndo implica em riscos a saude do consungjdando utilizados de acordo
com as boas praticas de fabricacdo, pois: (a) ango humano possui um eficiente
mecanismo de regulacdo homeostatica da absor¢éwiragdo do cobre que auxilia na
protecdo contra situagfes de deficiéncia e toxiad#esse nutriente; (b) as analises de
risco conduzidas por diferentes organismos intéonacs demonstraram que os valores
de UL estabelecidos para o cobre ndo sdo supepattbgjuantidade de cobre obtida a
partir das fontes alimentares, mesmo para grupaosctesizados como alto
consumidores; e (c) a aplicacdo desses materiasupdonga histéria de uso na
alimentacdo humana, sendo utilizado no Brasil degueriodo colonial.

Além disso, 0 uso do cobre para a fabricacdo aliosepossui justificativas
tecnoldgicas e esta amplamente difundido em diggragses do mundo. As legislacbes
de referéncia utilizadas pelo MERCOSUL, como UniEwopeia, Estados Unidos,
Australia e Nova Zelandia ndo possuem restricbassacde materiais com cobre para

contato com alimentos.

Portanto, entendemos que a adocdo de restricGas gpaiso de cobre em
categorias especificas de alimentos ndo possialdesfecnico e cientifico, ndo estando
amparado nas legislacdes de referéncia adotadasMERCOSUL. Finalmente, a
adocdo de medidas desta natureza pode ser cowsidemza barreira técnica e pode



tornar-se alvo de contestacdo por outros paiseertexiores de alimentos junto a
Organizagcdo Mundial do Comércio, além de limitaresrecessariamente, o
desenvolvimento da industria de alimentos dos paiseBloco.
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