Instrucdo Normativa SDA/MAA 21/2000
(D.0.U. 03/08/2000)

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 EDO ABASTECIMENTO, no uso da atribui¢do que lhe confere o art. 83,
inciso IV do Regimentolnterno da Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n® 574, de
8 de dezembro del998, considerando que ¢ necessario instituir medidas que normatizem
aindustrializacdo de produtos de origem animal, garantindo a igualdade entre os produtose
assegurando a transparéncia na produ¢do, processamento e comercializa¢do, € o queconsta
do processo n° 21000.007550/99-89, resolve:

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

Art. 2° Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data de suapublicacio.
Luiz Carlos de Oliveira

ANEXO 1

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

1.1. Objetivo

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

1.2. Ambito de Aplicagdo

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

2. Descricao
2.1. Definigao

Entende-se por Pasta ou Paté, seguido das especificagdes quecouberem, o produto carneo
industrializado obtido a partir de carnes e/ou carneos e/oumitdos comestiveis, das diferentes
espécies de animais de acougue, transformados empasta, adicionado de ingredientes e
submetido a um processo térmico adequado.

Nota: As pastas poderdo apresentar, em suas composi¢des, fragmentosde tecido muscular
e/ou vegetais na forma trituradara ou em pedagos.

2.2. Classificacao
Trata-se de um produto cozido, pasteurizado ou esterilizado.
2.3. Designacao (Denominacao de Venda)

O produto sera designado de Pasta ou Paté, seguido de expressdoes oudenominacgdes que o
caracterizem de acordo com a sua apresentacao 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.

3. Referéncias

- ABNT. Associagdo Brasileira de Normas Técnicas ABNT - Plano deamostragem e
procedimento na inspecao por atributos — 03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AOAC. Association of Official Analytical Chemist. Official methods ofanalysis: of the
AOAC international., 42.1.03, 1995.

- BRASIL Ministério de Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°368, de 04/09/97.
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higi€nico-Sanitirias e deBoas Praticas de
Elaboragao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores deAlimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL, Ministério da Agricultura e do Abastecimento. MétodosAnalisticos Fisico-
quimicos para controle de Produtos. Carneos e os seus ingredientes- Sal e Salmoura - SDA.
Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99, publicada no DidrioOficial da Unido, de 09/09/99.
Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,1999.

- BRASIL, Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacionalde Controle de
Residuos em Produtos de Origem Animal. Instru¢do Normativa n® 42, de20/12/99. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL Ministério da Agricultura e do Abastecimento. RegulamentoTécnico para
Rotulagem de Alimentos. Portaria n° 371, de 04/09/97. Brasilia:Ministério da Agricultura e
do Abastecimento

- BRASIL Ministério da Agricultura. Decreto n® 63.526, de 04/11/68.Brasilia: Ministério da
Agricultura, 1968.

- BRASIL Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regulamento dalnspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de29/03/52. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 1952.

- BRASIL Ministério da Industria, do Comércio o do Turismo. PortarialNMETRO n° 88, de
24/05/96. Brasilia: INMETRO, 1996.

- BRASIL Ministério da Justica. Codigo de Protecdo e Defesa doConsumidor. Lei n°® 8.078,
de 11/09/90. Brasilia: Ministério da Justica, Departamentode Protecdo e Defesa do
Consumidor, 1997.

- BRASIL Ministério da Satde. Principios Gerais para Estabelecimentode Critérios e
Padrdes, Ministério da Agricultura Ministério da Industria, doComércio o do Turismo
Microbioldgicos para alimentos. Portaria n° 451, de 19/09/97,publicada no Didrio Oficial da
Uniao, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude,1998.

- BRASIL Ministério da Satde. Regulamento Técnico de Atribuicdo deFung¢do de Aditivos,
e seus Limites Maximos de Uso para Categoria 8 - Carne e ProdutoCarneos. Portaria n°
1002/1004, de 11/12/98. Brasilia: Ministério da Saude, 1998.
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EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n°95/2/EC. Of
20 february 1995. Official Journal the European Communities. N°L61/1.18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y laAlimentacion.

Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y ProductosCarnicos. 2% Ed,
v. 10, Roma, 1994.

- ICMSF. International Commission en Microbiological Specifications forFoods.
Compendium of methods for microbiological examination os foods. ICMSF, 1992.

- ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications forFoods.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles andspecific
applications. University of Toronto Press, 1986.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolu¢ao 91/94. BRASIL.Ministério da
Industria, do comércio € do Turismo. Portaria INMETRO n® 74, de25/05/95. Brasilia:
INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolu¢ao do Grupo Mercado Comum(GMC)
36/93. Mercosul, 1993.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Carne e/ou mitdos das diferentes espécies de animais de agcougue
Sal, nitrito e/ou nitrato de so6dio e/ou potassio

Nota: Os patés, seguidos de sua designagdo, deverdo conter nominimo 30% da matéria-
prima que o designe, exceto o de figado cujo limite minimopodera ser de 20%.

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Gordura animal e/ou vegetal

Proteinas de origem animal e/ou vegetal
Acucares

Maltodextrinas

Leite em po

Amido

Aditivos intencionais

Vinho e conhaque

Condimentos, aromas e especiarias
Vegetais (améndoas, pistaches, frutas, trufas, azeitonas, etc.)
Queijos

Nota: Permite-se a adicdo maxima de 3% de proteinas ndo carneasna 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: Caracteristica
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4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Amido (méx.) ' - 10%

Carboidratos Totais (méx.) ' - 10%

Umidade (max.) - 70%

Gordura (méax.) - 32%

Proteina (min.) - 8%

' A Somatdria de Carboidratos Totais (méx.) e Amido (max.) ndodeverd ser superior a 10%.

Nota: O Paté com teor de umidade maior que 60%, devera ser,compulsoriamente,
pasteurizado.

4.2.3. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado em materiais adequados para ascondi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentesem quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardode acordo com
estabelecido no "Coddigo Internacional Recomendado de Praticas deHigiene para os
Produtos Carnicos Elaborados" {(Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1,1985)} "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para CarneFresca" {(CAC/RCP 11
-1976 (rev. 1,1993)}, do "Codigo Internacional Recomendadode Praticas - 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 asCondigdes Higiénico-
Sanitarios e de Boas Préaticas de Elaboragdo  paraEstabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos - Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a carne, mitidos comestiveis e gorduras usadas paraelaboracdo de Patés deverdao
ter sido submetidos aos processos de inspecdo prescritosno RIISPOA — "Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos deOrigem Animal" - Decreto n°® 30.691, de
29/03/1952.

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

7.1.4. Os Patés deverdo ser tratados termicamente em conformidade comas secdes 7.5 e
7.6.1 a7.6.7, do "Codigo Internacional Recomendado de Praticasde Higiene para Alimentos
pouco Acidos e Alimentos pouco Acidos AcidificadosEnvasados".

7.2. Critérios Macroscopios/Microscopios

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo deindustrializagao.
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7.3. Critérios Microbioldgicos
Aplica-se a legislacdo 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 doAbastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

— Instrugdo Normativa n. 20, de 21.07.99, publicada no DidrioOficial da Unido, de 09.09.99
— Meétodos Analiticos Fisico Quimicos para Controlede Produtos Carneos e seus
Ingredientes — Sal e Salmoura — SDA —Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.
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ANEXO III

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LOMBO
1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade quedeveré apresentar o produto
carneo denominado Lombo.

1.2. Ambito de Aplicagio

O presente regulamento refere-se ao produto Lombo destinado aocomércio nacional e/ou
internacional.
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2. Descrigao
2.1. Definicao

Entende-se por Lombo, seguido da especificagdo que couber, o produtocarneo
industrializado obtido do corte da regiao lombar dos suinos, ovinos e caprinos,adicionado de
ingredientes e submetidos ao processo tecnoldgicos adequado.

2.2. Classificacao
Variavel de acordo com a tecnologia de fabricagao.

Lombo Tipo Canadense: ¢ o produto obtido a partir do corte decarcagas de suinos
denominados de lombo, em pega integra ou parcial, adicionado deingredientes, embutido
em envoltorios naturais e/ou artificiais, e submetido ao processotecnologico adequado,
defumado ou ndo.

Lombo Cozido: ¢ o produto obtido a partir do corte de carcagasdenominado de lombo,
inteiro ou em pedacos, adicionado de ingredientes, embutido emenvoltérios naturais e/ou
artificiais, e submetido ao processo tecnoldgico adequado decozimento, defumado ou nao.

Lombo Temperado: ¢ o produto obtido a partir do corte de carcagasdenominados de lombo,
inteiro ou em pedagos, adicionado de ingredientes, submetido aoprocesso tecnologico
adequado.

Lombo Curado Dessecado: ¢ o produto obtido a partir do corte decarcagas denominado de
lombo, adicionado de sais de cura e ingredientes, embutido oundo, ¢ submetido ao processo
tecnologico adequado, defumado ou nao.

Carré Temperado (Kassler): ¢ o produto obtido a partir do corte decarcagas denominado de
lombo com 0sso, inteiro ou cortado em pedagos, adicionado deingredientes, submetido ao
processo tecnoldgico adequado, defumado ou nao.

Outros.
2.3. Designagao (Denominagao de Venda)

O produto sera designado de Lombo, seguido de expressdes oudenominagdes que o
caracterizem de acordo com a sua apresentacao para a venda.

Exemplos:

Lombo defumado

Lombo cozido

Lombo cozido e/ou defumado

Lombo tipo canadense defumado ou nao
Lombo em cubos

Carré

Kassler

Outros.

Referéncias

— ABNT. Associacao Brasileira de Normas Técnicas Normas. ABNT- Plano de amostragem
e procedimento na inspe¢ao por atributos — 03.011, NBR5426, jan/1985.

— AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Officialmethods of analysis: of the
AOAC international., 42.103,1995.

— BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portarian® 368, de 04/09/97.
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higi€nico-Sanitarias ede Boas Praticas de



Elaboragdao para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores deAlimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

— BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. MétodosAnaliticos Fisico-
quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes— Sal e Salmoura — SDA.
Instrugcdo Normativa n° 20, de 21/07/99, publicada noDiario Oficial da Unido, de 09/09/99.
Brasilia: Ministério da Agricultura e doAbastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Plano Nacionalde Controle de
Residuos em Produtos de Origem Animal. Instru¢ao Normativa n® 42, de20/12/99. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. RegulamentoTécnico para
Rotulagem de Alimentos. Portaria n® 371, de 04/09/97. Brasilia:Ministério da Agricultura e
do Abastecimento, 1997.

-BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n°® 63.526, de 04/11/68.Brasilia: Ministério da
Agricultura, 1968.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regulamento dalnspe¢do Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de29/03/52. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 1952.

- BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio ¢ do Turismo.Portaria INMETRO n° 88,
de 24/05/96. Brasilia: INMETRO, 1996.

- BRASIL. Ministério da Justica. Cddigo de Protecdo e Defesa doConsumidor. Lei n® 8.078,
de 11/09/90. Brasilia: Ministério da Justica, Departamentode Protecdo e Defesa do
Consumidor, 1997.

- BRASIL. Ministério da Satde. Principios Gerais para Estabelecimentode Critérios e
Padrdes Microbiologicas para Alimentos. Portaria n® 451, de 19/09/97,publicada no Diério
Oficial da Unido, de 02/07/98. Brasilia: Ministério da Saude,1998.

- BRASIL. Ministério da Satde. Regulamento Técnico de Atribui¢dode Funcao de Aditivos,
e seus Limites Méaximos de Uso para a Categoria 8 - Carne eProdutos Carneos. Portaria n°
1002/1004, de 11/12/98. Brasilia: Ministério da Saude,1998.

- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n°95/2/EC, of
20 february 1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1,18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y laAlimentacion.
Organizacion Mundial de la Salud. Codex Alimentarius. Carne y ProductosCarnicos. 2*. Ed,
v. 10, Roma, 1994.

— ICMSF, International Commission on MicrobiologicalSpecifications for Foods.
Compendium of methods for microbiological examination of foods.ICMSF, 1992.

— ICMSF. International Commission on MicrobiologicalSpecifications for Foods.
Micoorganisms in foods 2. Sampling for microbiological analysis:Principles and specific
applications. University of Toronto Press, 1986.

— MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucdo 91/94. BRASIL.Ministério da
Industria, do Comércio ¢ do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de25/05/95. Brasilia
INMETRO, 1995.

— MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolu¢gdao do Grupo MercadoComum (GMC)
36/93. Mercosul, 1993.

4. Composi¢do e Requisitos
4.1. Composi¢ao
4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios

Lombo
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Sal

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 méaxima de 2% de proteinas ndo carneasna 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

Classificagao Umidade | Proteina (min.) | Carboidratos | Gordura
(méx.)% | % (méx.) % (méx) %
Lombo tipo canadense 72 16 1 8
Lombo cozido 72 16 1 8
Lombo Curado Dessecado 45 20 1 10
Lombo Temperado 75 16 2 —

4.2.3. Acondicionamento

O produto deverd ser embalado com materiais adequados para ascondigdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao
De acordo com a legislagao vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentesem quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracoes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboracdo do produto estardode acordo com o
estabelecido no "Coddigo Internacional Recomendado de Praticas deHigiene para os
Produtos Céarnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1,1985)) do "Coédigo
Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a CarneFresca" (CAC/RCP 11-
1976 (rev. 1, 1993)), do "Codigo Internacional Recomendadode Praticas - 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 elaboragdo de Lombo devera ter sidosubmetida aos processos
de inspegdo prescritos no RIISPOA - "Regulamento delnspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal" - Decreto n°30.691, de 29/03/1952.

7.1.3. As matérias-primas (carnes cruas) ¢ o produto elaborado (Lombo)devem ser
manipulados, armazenados e transportados em locais proprios de forma que ndofiquem
expostos & contaminagdo ou sofram adi¢do de qualquer substincia nociva para oconsumo
humano.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo deindustrializagao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislagdo vigente.

8 Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n° 371, de 04/09/97 -Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos - Ministério da Agricultura e doAbastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

Instrugao Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diario Oficialda Unido, de 09/09/99 -
Meétodos Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seusIngredientes - Métodos Fisico-
Quimicos - S.D.A -Ministério da Agricultura e doAbastecimento, Brasil.

11. Amostragem
Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.

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