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Altera a Instrucao Normativa SDA/MAPA n° 23, de 20 de agosto
de 2019, que aprova o Regulamento Técnico que fixa a
identidade e os requisitos de qualidade que devem apresentar
o camarao fresco, o camarao resfriado, o camarao congelado, o
camarao descongelado, o camarao parcialmente cozido e o
camarao cozido.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA, no
uso das atribuicdes que lhe conferem os 22 e 49 do Anexo | do Decreto n° 11.332, de 1° de janeiro de 2023;
tendo em vista o disposto na Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950; na Lei n°® 7.889, de 23 de novembro
de 1989; e no Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, além do que consta do Processo n°

21000.012979/2023-33, resolve:

Art. 1° A Instrucao Normativa SDA/MAPA n° 23, de agosto de 2019, publicada no D.O.U. de 28 de
agosto de 2019, Secao 1, pag. 1, passa a vigorar com as seguintes alteracoes:

"ANEXO I

Nome cientifico

Nome Comum

Acetes americanos, Acetes
marinus

Camarao Avium, Camarao Aviu

Aristaeopsis edwardsiana

Camarao Carabineiro

Artemesia longinaris

Camarao Braba-Ruca, Camarao Ferrinho

Macrobrachium amazonicum

Camarao da Amazonia

Macrobrachium carcinus

Pitu de Agua Doce

Macrobrachium rosenbergii

Camarao Gigante da Malasia

Macrobrachium spp.

Camarao de Agua Doce

Metapenaeus brevicornis

Camarao Amarelo

Metapenaeus dobsoni

Camarao Kadal

Metapenaeus monoceros

Camarao Salpicado, Camarao Gengibre

Pandalus borealis

Camarao do Norte

Parapenaeopsis stylifera

Camarao Kidi

Penaeus indicus

Camarao Branco da india

Penaeus aztecus

Camarao Marrom

Penaeus brasiliensis

Camarao Rosa

Penaeus duorarum

Camarao Rosa, Camarao Rosa do Norte

Penaeus paulensis

Camarao Rosa

Penaeus subtilis

Camarao Rosa

Penaeus schmitti

Camarao Branco

Penaeus vannamei

Camarao Vannamei, Camarao Cinza

Pleoticus muelleri

Camarao Vermelho, Camarao Santana

Plesionika longirostris

Camarao Cristalino

Solenocera crassicornis

Camarao Costeiro da Lama, Camarao Udang, Camarao Guarda
Lamas

Xiphopenaeus kroyeri

Camarao Sete Barbas

"(NR)
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Art. 2° Esta Portaria entra em vigor em 1° de agosto de 2023.
3 B O X

CARLOS GOULART

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.
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Instrucdo Normativa SDA/MAPA 23/2019
(D.0.U. 28/08/2019)
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
INSTRUGCAO NORMATIVA N° 23, DE 20 DE AGOSTO DE 2019

RETIFICADO EM 08/10/2019

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das
atribuigdes que lhe conferem os arts. 21 e 63 do Anexo I do Decreto n® 9.667, de 02 de janeiro de 2019, tendo em vista ao disposto na Lei n® 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, na Lei n°® 7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, e o que consta do Processo
21000.053704/2018-92, resolve:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade que devem apresentar o camarao fresco, o camardo
resfriado, o camardo congelado, o camaro descongelado, o camardo parcialmente cozido e o camardo cozido, na forma desta Instru¢do Normativa
e de seus Anexos.

Art. 2° Para fins desse Regulamento Técnico sdo adotadas as seguintes defini¢des:

I - camardo fresco: ¢ o produto cru, conservado pela agdo do gelo ou por meio de métodos de conservagdo de efeito similar, mantido em
temperaturas proximas a do gelo fundente;

II - camarao resfriado: € o produto cru, parcialmente cozido ou cozido, embalado e mantido em temperatura de refrigeragio;

IIT - camardo congelado: é o produto cru, parcialmente cozido ou cozido, obtido de matéria-prima fresca, resfriada ou congelada, submetido a
processo de congelamento rapido, de forma que ultrapasse rapidamente os limites de temperatura de cristalizagdo maxima;

IV - camardo cozido: ¢ o produto resfriado ou congelado que foi submetido a processo de aquecimento que alcance em seu interior temperatura
entre 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) e 70°C (setenta graus Celsius);

V - camardo parcialmente cozido: ¢ o produto resfriado ou congelado que foi submetido a processo de aquecimento que ndo alcance em seu
interior a temperatura minima de 65°C (sessenta e cinco graus Celsius); e

VI - camardo descongelado: ¢ o produto cru, que foi inicialmente congelado e submetido a um processo especifico de elevagdo de temperatura
acima do ponto de congelamento e mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente.

§ 1° O congelamento rapido de que trata o inciso III do caput se realizara em equipamento que propicie a passagem da zona de temperatura
maxima de formagdo de cristais de gelo de -0,5°C (meio grau Celsius negativos) a -5°C (cinco graus Celsius negativos) em tempo inferior a 2
(duas) horas e somente pode ser considerado concluido quando o produto atingir a temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos) no seu
centro geométrico.

§ 2° O camardo, durante o processo de descongelamento, ndo pode ultrapassar a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius).

§ 3° Para os casos previstos nos incisos IV e V do caput, o tempo que o camardo deverd permanecer na temperatura estipulada pode variar segundo
o tamanho do produto, devendo ser suficiente para o atendimento dos critérios microbioldgicos estabelecidos no Anexo I.

Art. 3° O camardo de que trata este Regulamento classifica-se de acordo com as seguintes formas de apresentagio:

I - inteiro: camardo ndo submetido ao descabegamento, descasque e evisceragio;

II - sem cabeca: camardo desprovido do cefalotorax;

III - sem cabega eviscerado: camardo em que foi retirado o cefalotorax e eviscerado ap6s um corte longitudinal na casca;

IV - cabeca: apenas o cefalotérax do camario;

V - descascado: camardo desprovido do cefalotérax e da carapaga, sem a manutengdo do ultimo segmento da carapaga;

VI - descascado com cauda: camardo desprovido do cefalotorax e da carapaga, com a manutengdo do Gltimo segmento da carapaca;

VII - descascado eviscerado: camardo desprovido de cefalotorax, da carapaga e eviscerado, sem a manuteng@o do ultimo segmento da carapaga;

VIII - descascado eviscerado com cauda: camardo desprovido de cefalotérax, da carapaga e eviscerado, com a manutenc¢do do ultimo segmento da
carapaga;

IX - espalmado: camardo descascado, eviscerado e cortado longitudinalmente, mantendo as duas metades unidas e sem a manutengdo do ultimo
segmento da carapaga;

X - espalmado com cauda: camardo descascado, eviscerado e cortado longitudinalmente, mantendo as duas metades unidas, com a manutengdo do
ultimo segmento da carapaga; ¢

XI - em pedago: camardo com apresentacdo fora do padrio, contendo no minimo 3 (trés) segmentos para o camardo sem cabeca ¢ no minimo 2
(dois) segmentos para o camardo descascado.

(REDAGCAO DADA PELO(A) PORTARIA/SDA N° 489, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2021)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

Art. 4° E permitida a realizagdo de glaciamento do camaro congelado, até o limite maximo de 20% (vinte por cento) do peso liquido declarado.

§ 1° O glaciamento de que trata o caput consiste na aplicagdo de dgua, adicionada ou ndo de aditivos, sobre a superficie do camardo congelado,
formando-se uma camada protetora de gelo para evitar a oxidagao e desidratagao.
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§ 2° A 4gua incorporada no processo de glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do produto.

Art. 5° E permitido o congelamento em bloco de camardes, que deve ser realizado imediatamente apés a incorporagio de dgua. Paragrafo tnico. A
agua incorporada no processo de formagao do bloco ndo compde o peso liquido declarado do produto e deve ser isenta de aditivos.

Art. 6° O camardo de que trata este Regulamento apresenta como ingrediente Unico obrigatorio o camardo, sendo permitida a utilizagdo como
ingredientes opcionais dos aditivos intencionais ou coadjuvantes de tecnologia conforme aprovado em legislagdo especifica.

Art. 7° O camario de que trata este Regulamento deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:

I - aspecto geral brilhante e imido;

II - corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;

III - carapaga bem aderente ao corpo;

IV - coloracdo propria da espécie, sem qualquer pigmentagdo estranha;

V - olhos vivos, proeminentes;

VI - auséncia de odor amoniacal, sulfidrico, rango ou indicativo de putrefagdo; e

VII - auséncia de sabor desagradavel.

§ 1° E permitida a realiza¢iio de cocgdo para o auxilio na avaliagdo das caracteristicas sensoriais estabelecidas.

§ 2° As caracteristicas sensoriais de que trata o caput sdo aplicdveis ao camardo cru fresco e resfriado e, no que couber, ao camardo congelado.

§ 3° A matéria prima para elaboragdo do camardo parcialmente cozido e cozido deve atender as caracteristicas sensoriais constantes nos incisos I a
VII do caput.

§ 4° Os camardes parcialmente cozidos e cozidos devem atender as caracteristicas sensoriais constantes nos incisos VI e VII do caput.
§ 5° O contido no inciso V do caput ndo se aplica ao camarao recebido descabegcado como matéria-prima.
Art. 8° Para fins de avaliagdo de lote considera-se defeituosa a unidade de amostra que apresentar:

I - desidratagdo profunda em mais de 10% (dez por cento) do peso da unidade de amostra de camardo congelado ou em mais de 10% (dez por
cento) da superficie do bloco, evidenciando uma perda excessiva de umidade que se manifesta claramente em formas de alteragdo da coloragdo;

II - qualquer material estranho que ndo provenha dos camardes e que ndo constitua um perigo para a saide humana, caracterizando descuido as
praticas de higiene na elaboragao;

IIT - odores e sabores indesejaveis, persistentes, inconfundiveis, que sejam indicadores de decomposi¢do ou rancificagdo, ou que ndo sejam
caracteristicos do produto; e

IV - alteragdes evidentes na coloragdo propria da espécie que afetem mais de 10% (dez por cento) da area superficial do individuo e que afetem
mais de 25% (vinte e cinco por cento) da unidade de amostra.

Paragrafo unico. A unidade de amostra serd a embalagem primaria ou, quando se tratar de produtos congelados individualmente, uma por¢do de
pelo menos 1kg (um quilograma).

Art. 9° Para fins de avaliag@o do lote, conforme Plano de Amostragem estabelecido no Anexo III deste Regulamento, considera-se aceito:
I - quando o ntimero total de unidades defeituosas ndo ¢ superior ao nimero de aceitagdo (c) do plano de amostragem;
II - quando o niimero total de unidades defeituosas contidas nos incisos I ao IV do art. 8°, ndo ¢ superior ao numero de aceitagdo (c); e

III - quando o nimero de amostras que ndo retna os requisitos de classificacdo conforme a forma de apresentacdo e tamanho previstos nos incisos |
ao X do art. 3° e no § 1° do artigo 17 desta Instrucdo Normativa, respectivamente, ndo é superior ao nimero de aceitagao (c).

Art. 10. O camardo que ndo atenda as caracteristicas sensoriais estabelecidas no art. 7° e que apresente qualquer um dos defeitos estabelecidos no
art. 8° ndo deve ser exposto a venda para o consumidor.

Art. 11. O camardo fresco, o camardo resfriado, o camardo congelado e o camardo descongelado devem atender aos seguintes pardmetros fisico-
quimicos:

I - pH da carne inferior a 7,85 (sete inteiros e oitenta e cinco décimos); e
II - bases volateis total inferior a 30 mg (trinta miligramas) de nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido muscular.

Paragrafo inico. A matéria prima para elaboragdo do camardo parcialmente cozido ¢ do camardo cozido deve atender aos pardmetros fisico-
quimicos constantes nos incisos I e II do caput.

Art. 12. O camardo deve atender aos critérios microbiologicos estabelecidos no Anexo I desta Instrucdo Normativa.

Art. 13. O camardo deve ser acondicionado ou embalado em recipientes que confiram a necessaria protecdo, atendidas as caracteristicas especificas
do produto e as condi¢des de armazenamento e transporte.

Art. 14. O camardo deve ser mantido sob as seguintes temperaturas:

I - camardo fresco, resfriado e descongelado: entre 0 a 4°C (zero a quatro graus Celsius); e

II - camardo congelado: temperatura ndo superior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).
Art. 15. O camardo ndo deve conter impurezas ou substancias estranhas de qualquer natureza.
Art. 16. A embalagem ndo podera conter misturas de espécies.

Paragrafo nico. Para as espéciesXiphopenaeus kroyeri,Pleoticus muellerieArtemesia longinaris, a embalagem podera conter misturas de espécies
desde que as mesmas estejam identificadas no rétulo por meio do nome comum.

Art. 17. A denominagdo de venda do produto € camardo, acrescido do nome comum, seguido da forma de apresentacdo, tratamento térmico, se
houver, e da forma de conservagdo, em caracteres uniformes em corpo e cor, sem intercalagdo de dizeres ou desenhos.

§ 1° A classificagdo por tamanho do camardo deve ser informada no painel principal do rétulo, em caracteres destacados, legiveis e visiveis,
devendo ser expressa pelo nimero de unidades de camardes contidas na embalagem ou por meio de intervalo de valores, representando o minimo e
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o méaximo de unidades.
§ 2° Para o produto parcialmente cozido deve constar a expressao "Este produto deve ser submetido a cocg¢do antes do consumo.

§ 3° Para o produto descongelado deve constar no painel principal, logo abaixo da denominag@o de venda, em caracteres destacados, uniformes em
corpo e cor, sem intercalag@o de dizeres ou desenhos, em caixa alta e em negrito, a expressdo "NAO RECONGELAR".

§ 4° No caso de embalagem contendo mais de uma espécie de camardo, a denominagdo de venda do produto é camardo, seguido da forma de
apresentagdo, tratamento térmico, se houver, e da forma de conservagao, acrescida da expressdao "mistura de espécies", seguida dos nomes comuns
das espécies que compdem a mistura, em caracteres uniformes em corpo e cor, sem intercalagdo de dizeres ou desenhos.

§ 5° A alteracdo da coloragdo caracteristica do produto decorrente do uso de embalagem com atmosfera modificada deve ser informada no rotulo.

§ 6° Quando se tratar de camardo congelado com uso de aditivos na 4gua de glaciamento deve constar na rotulagem a expressdo "contém (funcdo
principal e nome completo do aditivo ou fungdo principal e nimero de INS do aditivo) na agua de glaciamento".

§ 7° O nome comum de que trata o caput deve seguir ao estabelecido no Anexo II, sendo que a atualizagdo da lista sera disponibilizada no sitio
eletronico do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ap6s avaliagdo técnica da pertinéncia da alteragdo, consultadas as bases
taxonomicas de referéncia internacional.

(REDAGAO DADA PELO(A) PORTARIA/SDA N° 489, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2021)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

Art. 18. Os estabelecimentos que ja possuem produtos registrados abrangidos por este Regulamento tém o prazo de até 180 (cento e oitenta) dias,
contados a partir da data da publicacdo desta Instru¢do Normativa, para a atualizagdo do registro de seus produtos e atendimento aos requisitos
estabelecidos neste Regulamento Técnico.

Paragrafo tinico. Os produtos fabricados até o final do prazo de adequagdo de que trata o caput podem ser comercializados até o fim de seu prazo
de validade.

Art. 19. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data da sua publicagao.

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUS LEAL

ANEXO1

Tabela 1: Critérios microbiologicos para Camario Fresco, Resfriado, Parcialmente Cozido e Congeladol yapa 28 005

i 5 Critério de aceitagdo

Requisito e ¥ T
Salmonella spp. 5 10 Auséncia em 25g -

5 |2 500 1000

2 10 500

Estafilococos coagulase positiva/g
Escherichia coli/g 5

Tabela 2: Critérios microbiologicos para Camardo Cozido Congelado 1 yjapa 28 006
Critério de aceitacao
M M
Auséncia em 25¢ -
100 1000
10 100
Auséncia em 25g -

Requisito

Salmonella spp.
Estafilococos coagulase positiva/g

Escherichia coli/g

(S BNS o RS o RE o J |
O | W= O

Listeria monocytogenes

Nome cientifico Nome Comum

Acetes americanos, Acetes marinus Camarao Avium, Camarao Avia
Artemesia longinaris Camardo Braba-Ruga, Camardo Ferrinho
Farfantepeaneus brasiliensis Camarao Rosa

Farfantepeaneusspp. Camarao Rosa

Farfantepeaneus subtilis Camarao Rosa
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Farfantepeaneuspaulensis

Camarao Rosa

Farfantepenaeus aztecus

Camarao Marrom

Fenneropenaeus indicus

Camardo Branco da india

Litopeneau schmitti

Camardo Branco

Litopeneaus vannamei

Camario Vannamei, Camario Cinza

Macrobrachium amazonicum

Camario da Amazonia

Macrobrachium carcinus

Piti de Agua Doce

Macrobrachium rosenbergii

Camardo Gigante da Malasia

Macrobrachiumspp.

Camario de Agua Doce

Metapenaeus brevicornis

Camario Amarelo

Metapenaeus dobsoni

Camarido Kadal

Metapenaeus monoceros

Camardo Salpicado, Camardo Gengibre

Pandalus borealis

Camarao do Norte

Parapenacopsis stylifera

Camarao Kidi

Pleoticus muelleri

Camarao Vermelho, Camardo Santana

Plesionika longirostris

Camarao Cristalino

Solenocera crassicornis

Camardo Costeiro da Lama, Camardo Udang, Camardo Guarda Lamas

Xiphopenaeus kroyeri

Camarao Sete Barbas

(REDACAO DADA PELO(A) PORTARIA/SDA N° 489, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2021)
REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

ANEXO III

Tabela 4: Plano de Amostragem - AQL 6.5
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TAMANHO DO LOTE NIVEIS DE INSPECAO
(unidade) | I
Peso liquido igual ou menor que 1 kg
n [ n c
4.800 a menos 6 i 13 2
4.801 a 24.000 13 2 21 - 3
24.001 a 48.000 21 3 29 - 4
48.001 a 84.000 29 4 48 : 6
84.001 a 144.000 48 6 84 g 9
144.001 a 240.000 84 - 9 126 - 13
Mais de 240.000 126 : 13 200 : 19
Peso liquido acima de 1 kg até 4,5kg
n C n C
2.400 ou menos 6 1 13 2
2.401 a 15.000 13 2 21 - =
15.001 a 24.000 21 : 3 29 : 4
24.001 a 42.000 29 - 4 48 6
42.001 a 72.000 48 6 84 - 9
72.001 a 120.000 84 - 9 126 - 13
Mais de 120.000 126 : 13 200 : 19
Peso liqguido maior que 4,5kg
n C n c
600 ou menos 6 1 13 2
601 a 2.000 13 2 21 - 3
2.001 a 7.200 21 3 29 : 4
7.201 a 15.000 29 4 48 : 6
15.001 a 24.000 48 6 84 : 9
24.001 a 42.000 84 - 9 126 - 13
Mais de 42.000 126 : 13 200 z 19

Legenda:

n = numero de amostras.

¢ = numero de amostras defeituosas toleraveis em um lote.
nivel de inspec¢do I = amostragem de rotina.

nivel de inspecdo II = amostragem que devera ser utilizada em casos de Regime de Alerta de Importagdo - RAI, Regime Especial de Fiscalizagdo
REF, reincidéncias, indicios de ndo conformidades e dentincias.

DOU 28/08/2019, SECAO 1, PAGINA 1
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