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Portaria MAA 360/1997

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
PORTARIA N° 360, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997

O Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento, no uso da atribuicdo que lhe
confere o art. 87, pardgrafo Uinico, inciso I, da Constituicdo, e nos termos do disposto no
Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n® 30.691, de 29 de margo de 1952, ¢

Considerando a Resolugdio MERCOSUL GMC, n°® 29/96, que aprovou o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Danbo;

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo dos produtos de
origem animal, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo
Danbo.

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Danbo,
aprovado por esta Portaria, estard disponivel na Coordenacdo de Informacdo Documental
Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap0s a sua publicacao.
Em 4 de setembro de 1997.
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO
QUEIJO DANBO.

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO.

Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera cumprir o Queijo
Danbo destinado do consumo humano.

O Queijo Danbo para uso industrial podera ndo cumprir com todos os requisitos deste
Regulamento, sempre que para isto exista uma justificativa tecnolédgica.

1.2. AMBITO DE APLICACAO: O presente Regulamento se refere ao Queijo Danbo
destinado ao comércio nacional ou internacional.

2. DESCRICAO

2.1. DEFINICAO: Entende-se por Queijo Danbo, o queijo maturado que se obtém por
coagulacdo de leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas.

2.2. CLASSIFICACAO: O Queijo Danbo ¢ um queijo de média umidade e gordo, de acordo
com a classificacdo estabelecida no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos.

2.3. DESIGNACAO (Denominagio de venda):

2.4. Denominar-se-a "Queijo Danbo" ou "Queijo Danbo de Uso Industrial", segundo
corresponda.
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3. REFERENCIA.
Regulamento Técnico Geral para Fixacao de Requisitos Microbioldgicos de Queijos
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos

Norma FIL 4A: 1982 - Queijos e Queijos Processados. Determinagcdo do contetido de
solidos totais (Métodos de referéncia).

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

Norma FIL 50 B: Leite e Produtos Lacteos Métodos de Amostragem
Norma A6 do Codex Alimentarius. Norma Geral para Queijo.
Norma FIL 99a: 1987 Avaliagao Sensorial de Produtos Lacteos.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

4.1.1.1. Leite e/ou leite reconstituido padronizado em seu contetido de matéria gorda.
4.1.1.2. Cultivo de bactérias lacticas especificas.

4.1.1.3. Coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas.
4.1.1.4. Cloreto de sddio.

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 calcio.

4.2. REQUISITOS

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

4.2.1.1. Consisténcia: semidura, elastica

4.2.1.2. Textura: compacta, lisa, ndo granulada

4.2.1.3. Cor: branco-amarelado, uniforme

4.2.1.4. Sabor: latico, suave, ligeiramente salgado, caracteristico
4.2.1.5. Odor: caracteristico, pouco acentuado

4.2.1.6. Crosta: ndo possui

4.2.1.7. Olhaduras: algumas olhaduras pequenas, bem distribuidas ou sem olhaduras.
4.2.2. Forma e Peso

4.2.2.1. Forma: paralelepipedo de seccao transversal retangular
4.2.2.2. Peso: De 2 a 6kg.

4.2.3. Requisitos Fisico-Quimicos.

Corresponde as caracteristicas de composi¢cdo e qualidade dos queijos de média umidade e
gordos, estabelecidas no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos.

4.2.4. Caracteristicas Distintivas do Processo de Elaboracao
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4.2.4.1. Obtengdo de uma massa semicozida e lavada por adicdo de dgua quente, prévia
remogao parcial do soro, pré-prensada, sob soro, moldada, prensada, salgada e maturada.

4.2.4.2. Estabilizacdo e Maturacdo: devera maturar pelo tempo necessario a obtencdo de
suas caracteristicas especificas (pelo menos 25 dias).

4.2.5. Acondicionamento: Envoltérios plasticos com ou sem véacuo, com coberturas aderidas
ou nao nas embalagens, todos eles bromatologicamente aptos.

4.2.6. Condi¢des de Comercializagao:

O queijo Danbo devera manter-se a uma temperatura nao superior a 12°C.
5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO
5.1. Aditivos

Sdo autorizados os aditivos previstos no item 5. Do "Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos", para Queijos de Média Umidade.

5.2. Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboragao.

E permitido o uso dos coadjuvantes de tecnologia/elaboragio previstos no "Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos".

6. CONTAMINANTES:

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7. HIGIENE
7.1. Consideracoes Gerais

As praticas de higiene para elaboragdo de um produto devem estar de acordo com o
estabelecido no Codigo Internacional Recomendado de Praticas, Principios Gerais de
Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985)

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

7.2. Critérios Macroscopicos:

O produto ndo devera conter impurezas ou substancias estranhas de qualquer natureza.

7.3. CRITERIOS MICROSCOPICOS

O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas de qualquer natureza.
7.4. Critérios Microbioldgicos

O Queijo Danbo devera cumprir com o estabelecido no "Regulamento Técnico Geral para
Fixagdo de Requisitos Microbiologicos de Queijos", para Queijos de Média Umidade.

8. PESOS E MEDIDAS.
Aplicar-se-4 o Regulamento especifico.
9. ROTULAGEM

Aplicar-se-a o item 9. ROTULAGEM, do "Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijos".

Denominar-se-4 "Queijo Danbo" ou "Queijo Danbo de Uso Industrial", segundo
corresponda.

10. METODOS DE ANALISE
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Umidade: FIL 4A: 1982
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Matéria Gorda: FIL 5B: 1986
11. AMOSTRAGEM

Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma FIL 50B: 1985

D.O.U., 08/09/97.
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