MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE JULHO DE 2000

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuic¢éo que Ihe confere o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que é
necessario instituir medidas que normatizem a industrializacéo de produtos de origem animal, garantindo
a igualdade entre os produtos e assegurando a transparéncia na producgdo, processamento e
comercializagdo, e o que consta do processo n° 21000.007550/99-89, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Paté, de Bacon ou Barriga
Defumada e de Lombo Suino, conforme consta dos Anexos desta Instrugdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.
Luiz Carlos de Oliveira

ANEXO|

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE PATE.
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar o produto carneo
denominado Paté.

1.2. Ambito de Aplicagio

O presente regulamento refere-se ao produto Paté, destinado ao comércio nacional €/ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Pasta ou Paté, seguido das especificagdes que couberem, o produto carneo industrializado
obtido a partir de carnes e/ou carneos e/ou miudos comestiveis, das diferentes espécies de animais de
acougue, transformados em pasta, adicionado de ingredientes e submetido a um processo térmico

adequado.

Nota: As pastas poderdo apresentar, em suas composi ¢oes, fragmentos de tecido muscular e/ou vegetais
naforma trituradara ou em pedacos.

2.2. Classificagédo
Trata-se de um produto cozido, pasteurizado ou esterilizado.
2.3. Designacéo (Denominacdo de Venda)

O produto sera designado de Pasta ou Paté, seguido de expressdes ou denominacdes que o caracterizem
de acordo com a sua apresentacdo para a venda.



Exemplos:

Paté de Figado de Suino
Paté de Bacon

Paté de Presunto

Paté de Galinha

Paté de Peru

Paté de Figado de Aves
Paté de Calabres
Outros.
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4. Composicao e Requisitos

4.1. Composi¢éo

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

Carne e/ou miudos das diferentes espécies de animais de agcougue
Sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio

Nota: Os patés, seguidos de sua designagéo, deverdo conter no minimo 30% da matéria-prima que o
designe, exceto o de figado cujo limite minimo podera ser de 20%.

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Gordura animal e/ou vegeta

Proteinas de origem animal e/ou vegetal
Aclcares

Maltodextrinas

Leite em pd

Amido

Aditivos intencionais

Vinho e conhague



Condimentos, aromas e especiarias

Vegetais (améndoas, pistaches, frutas, trufas, azeitonas, etc.)

Queijos

Nota: Permite-se & adi¢do maxima de 3% de proteinas ndo carneas naforma de proteina agregada.
4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristica

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Amido (méx.) - 10%

Carboidratos Totais (max.) 1 - 10%

Umidade (méx.) - 70%

Gordura (max.) - 32%

Proteina (min.) - 8%

1 A Somatéria de Carboidratos Totais (max.) e Amido (max.) ndo devera ser superior a 10%.
Nota: O Paté com teor de umidade maior que 60%, devera ser, compul soriamente, pasteurizado.
4.2.3. Acondicionamento

O produto devera ser embalado em materiais adequados para as condic¢des de armazenamento e que lhe
confiram uma protecdo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragéo
De acordo com alegislacdo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracdes Gerais
7.1.1. As préaticas de higiene para a elaboracéo do produto estardo de acordo com estabelecido no "Cddigo

Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Cérnicos Elaborados' {(Ref.
CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)} "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para



Carne Fresca' { (CAC/RCP 11 -1976 (rev. 1,1993)}, do "Caodigo Internacional Recomendado de Préticas -
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' {(Ref.: CAC/RCP 1 - 1969 (ver. 2- 1985)} - Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994.

Portaria n® 368, de 04/09/97 - Regulamento Técnico sobre as Condic¢bes Higiénico-Sanitarios e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos - Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne, miudos comestiveis e gorduras usadas para elaboracéo de Patés dever&o ter sido
submetidos aos processos de inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecdo Industria e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal" - Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.1.3. As matérias-primas (carnes cruas, miudos comestiveis e gordura), vegetais e o produto elaborado
(Pasta ou Paté) devem ser manipulados, armazenados e transportados em locais proprios de forma que
ndo fiquem expostos a contaminagdo ou sofram adicdo de qualquer substancia nociva para 0 consumo
humano.

7.1.4. Os Patés deverdo ser tratados termicamente em conformidade com as se¢bes 7.5e7.6.1a7.6.7, do
"Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos pouco Acidos e Alimentos
pouco Acidos Acidificados Envasados’.

7.2. Critérios Macroscopios/Microscopios

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagdo vigente

8. Pesos e Medidas

Aplica-se ao regulamento vigente

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 - Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos - Ministérios da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Andlises

Instrugdo Normativa n. 20, de 21.07.99, publicada no Diério Oficia da Uni&o, de 09.09.99 Métodos
Analiticos Fisico Quimicos para Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes Sal e Salmoura SDA
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.
11. Amostragem
Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE BACON E BARRIGA
DEFUMADA

1. Alcance

1.1. Objetivo



Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverdo apresentar os produtos carneos
denominados Bacon e Barriga Defumada.

1.2. Ambito de Aplicacéo

O presente regulamento refere-se aos produtos Bacon e Barriga Defumada destinados ao comércio
nacional e/ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Bacon, o produto carneo industrializado, obtido do corte da parede torécico-abdominal
dos suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou sem costela, com ou sem pele, adicionado de ingredientes
e submetido ao processo térmico adequado, com defumacéo.

2.1.1. O produto Barriga Defumada é obtido da porc¢éo abdominal (parte ventral) dos suinos.

2.2. Classificagédo

Trata-se de um produto defumado, cozido ou néo.

2.3. Designacéo (Denominagéo de Venda)

O produto sera designado de Bacon e Barriga Defumada, seguido de expressdes ou denominagfes que o
caracterizem de acordo com a sua apresentacdo para a venda.

Exemplos:

Bacon em pedacos
Bacon em pecas
Bacon em cubos
Bacon redondo
Bacon fatiado
Barriga defumada
Outros.

Nota: O produto podera ser obtido com os musculos adjacentes, sem 0sso, permitindo- se, neste caso, a

expressao "Especia” ou "Extra’ na sua designagao de venda.
Exemplos:

Bacon Especia Costela

Bacon Extra Lombo

Bacon Extra Paleta

Outros.
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4. Composi¢ao e Requisitos

4.1 Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Barriga de suino

Sal, nitrito e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Proteinas de origem animal e/ou vegetal
AcUcares

Maltodextrina

Condimentos, aromas e especiarias

Aditivos intencionais

Nota: Permite-se a adicdo maxima de 2% de proteinas ndo carneas na forma de proteina agregada.
4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Cracteristicas Fisico-Quimicas

Devido a natureza anatdbmica da matéria-prima, os parametros fisico-quimicos do produto séo
dispensaveis pela sua alta variabilidade, exceto os previstos na L egislacdo de Aditivos Intencionais.

4.2.3. Aondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢fes de armazenamento e gque lhe
confiram uma protecédo apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislagdo vigente

6. Contaminantes



Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1 As praticas de higiene para a elaboracdo do produto, estaréo de acordo com o estabelecido no
"Cédigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Cérnicos Elaborados' (Ref.
CAC/RCP 13 1976 (rer. 1, 1985) do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa
Carne Fresca' (CAC/RCP 11-1976 (rer. 1, 1993)), do "Cadigo de Internacional Recomendado de Préticas
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' (Ref.: CAC/RCP 1 1969 (rer. 2 1985)) Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10,1994.

7.1.2. Toda a carne usada para €l aboracdo de Bacon e Barriga Defumada deverater sido submetida aos
processos de inspecdo prescritos no RIISPOA "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal" Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.1.3 As matérias-primas (carnes cruas) e o produto elaborado (Bacon e Barriga Defumada) devem ser
mani pulados, armazenados e transportados em locais préprios de forma que néo figuem expostos a
contaminac&o ou sofram adi¢do de qualquer substéncia nociva para o consumo humano.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializagéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislacao vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

Instrugcdo Normativa n® 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficial da Unido, de 09/09/99 Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes M étodos Fisico-Quimicos S.D.A
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na horma vigente.

ANEXO Il11

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LOMBO

1. Alcance

1.1. Objetivo



Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar o produto carneo
denominado Lombo.

1.2. Ambito de Aplicacio

O presente regulamento refere-se ao produto Lombo destinado ao comércio nacional e/ou internacional.
2. Descricéo

2.1. Definicéo

Entende-se por Lombo, seguido da especificacdo que couber, o produto carneo industrializado obtido do
corte daregido lombar dos suinos, ovinos e caprinos, adicionado de ingredientes e submetidos ao
processo tecnol 6gicos adequado.

2.2. Classificagéo

Varidvel de acordo com atecnologia de fabricagéo.

Lombo Tipo Canadense: € o produto obtido a partir do corte de carcacas de suinos denominados de
lombo, em peca integra ou parcial, adicionado de ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou
artificiais, e submetido ao processo tecnol 6gico adequado, defumado ou néo.

Lombo Cozido: é o produto obtido a partir do corte de carcagas denominado de lombo, inteiro ou em
pedacos, adicionado de ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou artificiais, e submetido ao

processo tecnol 6gico adequado de cozimento, defumado ou ndo.

Lombo Temperado: é o produto obtido a partir do corte de carcagas denominados de lombo, inteiro ou em
pedacos, adicionado de ingredientes, submetido ao processo tecnol égico adequado.

Lombo Curado Dessecado: € o produto obtido a partir do corte de carcacas denominado de lombo,
adicionado de sais de cura e ingredientes, embutido ou néo, e submetido ao processo tecnol 6gico
adequado, defumado ou néo.

Carré Temperado (Kassler): é o produto obtido a partir do corte de carcacas denominado de lombo com
0SS0, inteiro ou cortado em pedagos, adicionado de ingredientes, submetido ao processo tecnol 6gico
adequado, defumado ou néo.

Outros.

2.3. Designagéo (Denominacdo de Venda)

O produto seré designado de Lombo, seguido de expressdes ou denominagfes que o caracterizem de
acordo com a sua apresentacdo para a venda.

Exemplos:

Lombo defumado

Lombo cozido

Lombo cozido e/ou defumado

Lombo tipo canadense defumado ou né&o

Lombo em cubos



Carré
Kassler
Outros.
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4. Composicéo e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Lombo

Sa

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Proteinas de origem animal e/ou vegetal
Acucares

Maltodextrina

Condimentos, aromas e especiarias
Aditivosintencionais

Nota: Permite-se a adicdo maxima de 2% de proteinas ndo carneas na forma de proteina agregada.
4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Classificagdo Umidade Proteina (min.) | Carboidratos Gordura

(méx.) % % (méx.) % (max) %




Lombo tipo canadense | 72 16 1 8
Lombo cozido 72 16 1 8
Lombo Curado| 45 20 1 10
Dessecado

Lombo Temperado 75 16 2

4.2.3. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condic¢des de armazenamento e que lhe
confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
De acordo com alegislacéo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideragoes Gerais

7.1.1. As préticas de higiene para a elaboracéo do produto estardo de acordo com o estabelecido no
"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados” (Ref.
CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)) do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa
Carne Fresca' (CAC/RCP 11-1976 (rev. 1, 1993)), do "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas -
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' (Ref: CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 -1985))- Ref Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboragéo de Lombo deverater sido submetida aos processos de inspecéo
prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal" - Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.1.3. As matérias-primas (carnes cruas) e o produto elaborado (Lombo) devem ser manipulados,
armazenados e transportados em locais préprios de forma que ndo fiquem expostos a contaminagéo ou
sofram adi¢&o de qualquer substancia nociva para o consumo humano.

7.2. Critérios Macroscdpicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacéo.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagdo vigente.



8 Pesos e Medidas
Aplica-se o regulamento vigente.
9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97 - Regulamento Técnico para Rotulagem de
Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

Instrugdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Di&rio Oficial da Unido, de 09/09/99 - Métodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Métodos Fisico-Quimicos - S.D.A
-Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma vigente.

D.0.U., 03/08/2000



