MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 1 DE MARCO DE 2004

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, inciso I, da Constitui¢do, nos termos do disposto no Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29 de
marco de 1952, alterado pelos Decretos n° 1.255, de 25 de junho de 1962, n° 1.236, de 2 de setembro de
1994, n° 1.812, de 8 de fevereiro de 1996, e no 2.244, de 4 de junho de 1997,

Considerando a Resolugdo MERCOSUL GMC n° 44/98, por meio da qual se corrigiu a Resolugéo
MERCOSUL GMC n° 145/96, quanto a classificagdo de umidade do queijo Minas Frescal, e 0 que consta
do Processo n° 21000.000660/2004-01, resolve:

Art. 1°Incluir o termo Muito na expressao Alta Umidadenos itens 2.2 (Classificagao), 4.2.3 (Requisitos
Fisico-Quimicos) e 5.1 (Aditivos), no REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE
IDENTIDADE E QUALIDADE DO QUEIJO MINAS FRESCAL, que passam ater a seguinte redacéo:
2.2. Classificagéo:

O Queijo Minas Frescal € um queijo semi-gordo, de muito alta umidade, a ser consumido fresco, de
acordo com a classificagdo estabel ecida no 'Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos.'

4.2.3. Requisitos Fisico-Quimicos:

Correspondem as caracteristicas de composi¢éo e qualidade dos queijos de muito alta umidade e
semi-gordos, estabelecidos no 'Regulamento Técnico de | dentidade e Qualidade de Queijos.'

5.1. Aditivos:

S8o autorizados os aditivos previstos no item 5. do 'Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos paraqueijos de muito altaumidade.(NR)

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.
ROBERTO RODRIGUES

D.O.U., 05/03/2004



MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
GABINETE DO MINISTRO.

PORTARIA N° 352, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997.

Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacao
de ldentidade e Qualidade de Queijo Minas
Frescal

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicao que Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso Il, da Constituicdo, e nos
termos do disposto no Regulamento da inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto N°® 30.691, de 29 de marco de 1952, e,

Considerando a Resolu¢cdo MERCOSUL GMC, n°® 145/96, que aprovou o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Minas Frescal;

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracéo dos
Produtos de Origem Animal, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade
de Queijo Minas Frescal;

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de
Queijo Minas Frescal aprovado por esta Portaria, estara disponivel na Coordenacédo de
Informagdo Documental Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap6s a sua publicacdo.

ARLINDO PORTO

ESTE TEXTO NAO SUBSTITUI O PUBLICADO NO DIARIO OFICIAL DA
UNIAO DE 08/09/1997, SECAO 1,
PAGINA 19684.



REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO QUEIJO
MINAS FRESCAL.

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO.

Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera cumprir o
Queijo Minas Frescal destinado ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAO:

O presente Regulamento se refere ao Queijo Minas Frescal a ser comercializado no
MERCOSUL.

2 - DESCRICAO

2.1.DEFINICAO:

Entende-se por Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulacédo
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acdo de bactérias lacticas especificas.

2.2. Classificacéo:

O Queijo Minas Frescal € um queijo semi-gordo, de muito alta umidade, a ser
consumido fresco, de acordo com a classificacdo estabelecida no '‘Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijos. (ALTERADO PELA INSTRUCAO NORMATIVA 04 DE
01/03/2004)

2.3. DESIGNACAO (DENOMINAGCAO DE VENDA):

Queijo Minas Frescal.

3 -REFERENCIA

CAC/Vol. A 1985/Codex — FIL.

Regulamento Técnico Geral MERCOSUL para Fixacdo de Requisitos Microbiolégicos de
Queijos.

Regulamento Técnico Geral MERCOSUL de Identidade e Qualidade de Queijos.

Norma FIL 4A:1982 - Queijos e Queijos Processados. Determinacao do conteddo de
sélidos totais (Método de referéncia).

Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijos. Conteudo de
matéria gorda.

Norma FIL 50 C: 1995. Leite e Produtos Lacteos - Métodos e Amostragem.

Norma A6 do Codex Alimentarius. Norma Geral para Queijo.

Norma FIL 99A: 1987. Avaliacdo Sensorial de Produtos Lacteos.

4 -COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. COMPOSICAO
4.1.1. Ingredientes obrigatérios.
4.1.1.1. Leite e/ou Leite reconstituido
4.1.1.2. Coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas.
4.1.2. Ingredientes Opcionais
4.1.2.1. Leite em po
4.1.2.2. Creme
4.1.2.3. Solidos de origem lactea
4.1.2.4. Cloreto de sadio.
4.1.2.5. Cloreto de calcio.
4.1.2.6. Cultivo de bactérias lacteas especificas

4.2.Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Consisténcia: branda, macia.

4.2.1.2. Textura: com ou sem olhaduras mecanicas



4.2.1.3. Cor: esbranquicada

4.2.1.4. Sabor: suave ou levemente acido

4.2.1.5. Odor: suave, caracteristico.

4.2.1.6. Crosta: ndo possui, ou crosta fina.

4.2.1.7. Olhaduras - eventualmente algumas olhaduras mecanicas.
4.2.2. Forma e Peso

4.2.2.1 Forma: Cilindrico

4.2.2.2 Peso: De 0,3 a 5kg

4.2.3. Requisitos Fisico-Quimicos:

Correspondem as caracteristicas de composicdo e qualidade dos queijos de muito
alta umidade e semi-gordos, estabelecidos no 'Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Queijos.(ALTERADO PELA INSTRUCAO NORMATIVA 04 DE
01/03/2004).

4.2.4 Caracteristicas distintivas do processo de elaboracéao

Obtencdo de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e ndo
maturada.

4.2.5.Acondicionamento.

Embalagem plastica ou acondicionado em envases bromatoldégicamente aptos.

4.2.6 Condi¢cbes de conservacdo e comercializacdo:

O Queijo Minas Frescal devera manter-se a uma temperatura nao superior a 8°C.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos: Sao autorizados os aditivos previstos no item 5. do 'Regulamento Técnico de lIdentidade
e Qualidade de Queijos' para queijos de muito alta umidade.”(ALTERADO PELA INTRUCAO
NORMATIVA N°©04 DE 01/03/2004).

5.2. Coadjuvantes de tecnologia/elaboracéo: E autorizado o uso dos coadjuvantes de
tecnologia/elaboracao previsto no Regulamento Técnico Geral MERCOSUL de Identidade e
Qualidade de Queijos.

6 - CONTAMINANTES:

Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento MERCOSUL
correspondente.

7 - HIGIENE

7.1.Consideracdes Gerais

As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o
Regulamento Técnico MERCOSUL sobre as Condi¢gBes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas
de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecéanicos adequados e
submetido a pasteurizacdo, ou tratamento térmico equivalente para assegurar fosfatase
residual negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13 p.823) combinado ou nao com outros
processos fisicos e bioldégicos que garantam a inocuidade do produto.

7.2.Critérios Macroscopicos e Microscopicos: O produto ndo devera conter
substancias e estranhas de qualquer natureza.



7.3. Critérios Microbioldgicos: O Queijo Minas Frescal devera cumprir com o
estabelecido no Regulamento Técnico Geral MERCOSUL para Fixagcdo de Requisitos
Microbiolégicos de Queijos, para Queijo Minas Frescal.

8 -.PESOS E MEDIDAS
Aplica-se o Regulamento MERCOSUL correspondente

9 - ROTULAGEM
Aplica-se o item 9 Rotulagem, do Regulamento Técnico Geral MERCOSUL de
Identidade e Qualidade de Queijos.
Denomina-se "Queijo Minas Frescal".
10 - METODOS DE ANALISE
Umidade: FIL 4A: 1982.
Matéria Gorda: FIL 5B: 1986.

11 - AMOSTRAGEM
Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma FIL 50C: 1995.



